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se muelen {1 golpes con rl lomo de! machete, y 
despucs otros golpes de µlano para quc o estien­
d:in, y l11cgo que lo esten ::,C toma cada una rle 
por si y se van empapando en h11cvo-, au11que 
e:;to no cs muy preci~o; sc embarra una torlera 
con manteca, se le erhan ajos picados, cebollas, 
jilomales, rlal'O, pimic>nln y canela : e , an po­
niendo capa- de , ebanadas bien eslrndida y otras 
de r('c:iclo; lue,;o quc l'::;lo e,tt\ ,,,. l<> eclia sal y 
se pon<· it dorar entre <l os fue,;os; l11t>~o que lo e;;tc 
se le c•cha vino :l\ ina ;racln y cal do : se tkja con 
nia~ fuc6o arriba que ab.ijo. 

1H. Bi:cote/a 6 bollos. 

llechos rcbanadas como t>n el ;interior, se en­
,·uelven en la mano co1110 lon;):anizas, e <•mpapan 
en huevo!-, ~i los hay, y en pm1 cco moliclo 6 
rallndo; se ernbarra cl razo con manteca y se 
ponen en el con ajo;; picados, rebolla~, per<'gi l, 
hojas de laurel y pimienta; se pone una capa de 
bollos mny finos y olra de recado: sc dora ,\ dos 
fuegos, y estando se le echa 1111 poco de vinagrc, 
caldo y sal; y se deja con mas fuego arriba que 
abajo. 

55. Ballas rcllcnos. 

Estos se pucden rellenar como se quiera, y 
tambien como longanizas; se embarran en hucrn 
y con la sal que acomoue. 
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56. Mechado para ai;es. 

Sc limpian las aves, sc melen en agua hirvicndo, 
y lucgo se acan una (1 una : se tienc el jamon 
pronto, anchito, y dcspues de limpio e mete en 
la aguja : so va vi ·tiendo el ave con csto des<lc cl 
pescuczo ha la la rabadilla, inclusos los alones y 
las piernas : c las so dan rellena , mechadas sin 
al a, asadas en cl horno a dos fuegos, 6 en 

asados. 

57. Calabacitas y cebollas rellenas. 

Se pica menuda la carne, ajos, cebollas, peregil, 
yerbabucna, jitomales crudos, un migajon de pan 
remojado en caldo, clavo, pimienla, pasas, almen­
dras, alcaparras y queso rallado : rellcnas las 
calabazas, y en la Lorlera, se puedc hacer como 
en los bollos olra cualquier salsa y poncrla ti fucgo 
manso. 

liS. Otras rellenas. 

Ponerles azafran en lugar de queso, y dulce; 
siempre se !es echara a los rellenos huevos crudos 
y pan rallado para que no Lengan mucho jugo : so 
frien y sedan en salsa aparle. 

59. Beren gen a, rellenas. 

'e hace Pl relleno lo mismo, sin dulce y que lo 



SUPJ.EMl!NTO. - GUISOS. 243 

sobresalga el queso : se sancochan antes como 
todo lo ql!e se rellena, especialmente cosa do 
yerbas. 

60. Lechugas rellenas. 

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

61. Calabacilas. 

Se frie un poco de chile, yen el se echan las 
calabacitas; se dejan a fuego lento, y a, i quo 
estcn sc les echa un poco do oregano. 

6'2. Calabacitas con carne de puerco 6 adobo. 

Despue::; de cocida en adobo la carne de puerco 
so frien aparto las calabacitas, con ajos y cebollas: 
luego so echan en la carno de adoLo quo so osl{t 
cociendo, y se sazooa. 

63 . Calabacitas en sal a de jitomates. 

e frien ajos, cebollas y jitomates; se echan 
la calabacitas sin agua por la hnmedad que 
tienen ; sc sazonan con pimienta y clavo, y sc 
dejan {1 fuego man ·o. 

64. Susla11cia para sopc, de came. 

Se echa manteca en el cazo scgu n la cantidad 
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quc se ha do haccr ; c Lando bien caliente se le 
ccha rcbolla rebanada, ajos enleros y la carnc en 
prdazo:; mrdiano::;, :1ucrn~ y jamon: esto se pone 
.'.t fuego recio , si a deja riv quemnr; se mt1nea bien 
hasta que tome color de a~ado; luego riuo lo e tc, 
Stl le ccha caldo, cllicharos verde;; y alguna ave; 
;,c ;;:izona con cancla, clavo entero y sn l , :;o deja 
cocer .'.t fuego manso , se le quila la ca rne y se 
hace la sopa, rcMndolo encima peregil. 

63. 1'orta cuajada. 

Se toma carne de puerco y chorizos. sc sanco­
C'lian ambas cosas, estando casi cor.idas so sa<'an y 
se frien : so frien separadamente ajos, CPbollas, 
jitomate,;, jamon en dados , ;,al, clavo, canela, pi­
mienta y nuez; sc ponP lodo con la ,:arne en la tor­
tera dond c se ha de cuajar ; se le echan alcapahas, 
pasas, alcaparrones y nlmendras: se tienen pron­
tos los huevos bien batidos, lo:; que parezcan nece­
sarios, y se cchnn dcnLrn ; se le pone por flncima 
azucar, canela y pan rallado, con mas lumbre por 
arriba que por abajo. 

66. Otra Loria cuajada. 

Se tom a un lomo de puerco, se muele, se pican 
unos jitomates, baslanle pcregil y ajos; se pone 
a freir todo con el lomo que se hace picadillo; se 
le echa pimienta, clavo, cnnela, alcaparras, pasas, 
almendras, aciLron y azafran; se quita y se pone 
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a enfriar esle picadillo ; se cuecen unos chicharos, 
pies de puerco y una lengua. chorizos I papas, 
hahas verdes y un pedaw de jamon; se balen 
bastantes huevos y se echa el piradillo; se unta 
una cazuela con manteca, y se echa todo esto co­
cido, y se van hacicndo las cap.is ha;;ta llenar la 
cazuela, que se pondra a do,; fuego;; a cuajar : se 
hara un poco de caldo de jitomates para echarle por 
encima. 

67. Tor ta de carnero. 

Se pica carne, y si hay alguna rle puerco quc e,;te 
cocida; se le echan ajos bien picados, cebolla, sal, 
pimienta, cominos, alcaparras, aceitunas, huevCls 
rrudo· y pan rallado : se rocia con vinagre, sc jun la 
hien y so pone en una tortera embarrada de man­
lec:.I', con ma · fuogo arriba que abajo : esta se da 
con la salsa quc se quiera. 

68. Otra torla. 

Se puede hacor olra lo mismo y variada con dul• 
ce, ech.'.rndolo encima a2ucar1 y e sirve sola. 

(i!J. Ut ra de arro:;. 

Dc~p11c" ue cuei<lo cl arroz y sazonado con sal, 
cominos y azafran, y que salga bien seco, seem­
barra eon la 111ano unn tortera con mantcca ; sc 
pone 1111a capa de arroz debajo, y encima sc le 
echa el rccado frito y la carne; el recado sera de 

44. 
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ajos, cebollas, tomillo, peregil , yerbabuena, ajin­
j ibre, cominos, tornachiles y aceitunas; se ci1bre 
con arroz y se pone con poco fuego debajo y mucho 
encima. 

70. Otra de arroz. 

Si se quiere mejor se le pone jitomate en lugar 
de tomate, pimienla y,azafran : asi saldra muy es­
quisita. 

71. Otra francesa. 

Se cojen pies de puerco, lengua, jamon, chori­
zos, Iomo, todo muy bien cocido, y con todo el re­
cado de jitomales, especias, aceitunas, chiles, pa­
sas y almendras : se frie todo, y se revueh·e seso 
picado y cocido; se echan Ios huevos compctentes 
para que cuajen con manteca bien calientc, y se lo 
echa su caldillo de angeles, y pimienta. 

72. A lb6ndigas ilalianas. 

Se pica bien la came de pierna despellejaJa, sc 
le echan ajos, puco clavo, peregil , yerbabuena , 
pimienta, huC\'OS crudos, queso, pan rallado, un 
migajon de pan hien molido en substancia de caldo, 
aznfran, sal y clavo : la salsa es de ajos fritos en 
manLeca, cebolla y jitomate; cstando se le echa 
n1IJ0, y asi quo hicrva se haeen las alb6ndigas y 
~e cchan en el : sc dcjan it fue~o manso para quo 
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se va yan cociendo, y en el caldo se !es echa aza­
fran y pimienla. 

73. A lbondigas caslellanas. 

Picada la carne de puerco se le echa jamon pi­
cado, peregil, ye1 babuena, culantro verde, ajos y 
cebollas picadas y fritas; huevos, pan rallado 6 
remojado, clavo, pimienta, azafran y vinagre, y si 
se quierc sc le anade cominos: se hace la salsa para 
ellas y se espesa con huevos y pan como las ante­
riorcs; se dejan cocer a fuego manso. 

71-. Otras de lernera. 

Sc pica la carne con jamon, rinonada, una opa 
de lechc, huevos los necesarios, !echo y rccado ; 
se sazonan con pi mien ta y nuez moscada : se pue­
den hacer con salsa de leche, y no so !es echa aza­
fran para que salgan blancas. 

7:S. Otras de la Pueb la. 

Se cojeran unas pulpas de carnero , ~o pondr[m 
[1 asar crudas y se picaran; ya que c ten a adas, 
rn !es re,·o]\'eran todas especias, pa as, almendras 
y uno:; huc10-, para que no quedo apclmazada; 
so pondrii una sarten con harta manlcca y ·c ir[t 
echnndo do esla carne con una cucliara chica, ya 
quc este la manleca calientc y quc qucdo cosa quc 
ha~a u11as holitas como alhondiga,; : conrluido 
esto, rn hara un cal!lillo de csla mancra : se cojer{1 
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un poco de caldo y se le echara unos pocos de 
cominos, vinagre y vino, su azucar a que quede 
agridulce, y se le revull'era todas especias; para 
c. pesarlo sera con pan tostarlo : para formar este 
caldillo, se adviertc que se echara rn la manleca 
trnos ajos picados y luego el caldo como se dijo 
arriba, y al servirlo c lo cchara su ajonjoli lO' lado 
porencima. 

76. Olras alb(mdtgas. 

Se pica la carne con una poca de cebolla, jito­
mates, ajos, pcrogil y todas es1 ecias, y despues de 
picado SC' revuell'en con unos huevos y se hacen 
unas albondiirns grandes; se mete dentro huevos 
cocidos, Sll5 p(l~as, almendras; SC' roje una sarlen, 
se hunta de manteca !' se pondni a dos fuegos: 
para el caldillo de estofado se echaran a freir uno, 
ajos picados, los quc sc sacan'.rn, y despues e echa 
agua, vinagre, un poco de luurel, canela, clavo y 
pi mien ta, y se tuesta un pedazo de pan a que quede 
prieto, se mucle y se echa para que espese, y tam­
bien azafran. 

77. Temua en adobo. 

So muele chilc remojado, ajos, oregano, comi-
110;;, ajinjihre, laurel y tomillo, aunque no hacen 
falta los (ii Limos; vinagre y sal : estando el adobo 
hecho y cortada la ternera, esta se lava y so va po­
niendo en barriles capa de carne y capa de adobo ; 
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~o le echan rellanadas de limon para que salga 
mas gu,,to~a. 

'i8. Ternera en tasajo. 

e lam y Sf' le q11itan los hucsos, se va bacicndo 
tirns con cl rurhillo ~ se rnelo en su cuero; en el 
se I•• ccl1a ~al ) rehanadas do limon, y se deja 
,eintc i c11Jtro hur,1, : lucgo se cuelga en un me­
cate al sol y rstando curada sc gi,arda : esla solo 
c · g11stosa on c·ll'molc ; on otra cosa no sirvo. 

7!) . Otra estof ada. 

Sc c~tofa la terncra con jamon y Loda,; especias; 
c fric rn mantcca La ta que se dore, se rcbana, se 

vuelve [1 echar en 13 mantec;i con una poca de 
harina tostada; ·o le ccha sal y todas especia3 mo­
lidas, ngua, azafran, , ino blanco, un pedazo do 
azucnr, peregil pica<lo y lomillo. 

80. Otra lernera. 

'c echa en agua a remojar, se mecha con ajo, 
jamon y se revuolca en tanlita pimienta; sc pone 
a cocer con una poca de manteca, vinagre, laurel, 
mejorana, tumillo, oregano, diontes de njo, sat sufi­
ciente, pimienla y clam molido; a~i <]lie ya csta 
cocida, si uno quierc, e pone ft que se dore en la 
manteca y se le haco u salsa con jitomate, espi­
nacas cocidas, se muele to<lo y e fr ie con ajos, 
ba~lante cebolln, y se le echa tantito dulce, percgil, 
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pimienta, clavo y canela; y si se quiere, asi que ya 
esta cocida la ternera , se rebana y se le echa 
aceite, vinagre, chilitos, aceitunas y sus rebanadas 
de cebollas. 

8,I, Salpicon de vaca. 

So cuece bien la carne de vaca y jamon, se ha­
cen pedazos ambas cosas, se Jes echa cebolla pica­
da, pimienta, sal, alcaparras, peregil, aceite y vi­
nagre; se pone en los platos, y por adorno sc le 
pone rebanadas de cebolla y peregil. 

82. Cochinito en adobo. 

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

83. A dobo fino. 

Es de sal, vinagre, hisopillo menudo, mejorana, 
ajo, ~ioo y todas especias. 

84. Cochino. 

Se toma cl higado, se rnaja con almendras tosta­
das con citscara, y pan tostado y remojado en 
caldo; se maja bien y se cuela ; se sazona con 
clavo, canela, pimienta y nuez; so le da un hervor 
con m:ucar y limon : si sc quiero rnriar, en lugar 
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del limon y el dulce, se le echa ajo asado y queso 
rebanado. 

83. Morcillas blancas de ternera. 

Se toma rii\onada, sc le qui tan bien los pellejitos, 
sc pica, se le echa pan rallado y jamon gordo; en 
este sc frien ccbollas menuda:;, se lo echa azucar, 
cancla, cla,·o, pimienta, nuez y huevos, como quien 
haco una masa blanda para buiiuolos; so le echa 
sal y leche hasta que la masa esto blanca; se haren 
1,H morcillas y so van cchando en el agua caliente, 
para que se cuezan; se piran antes para que nose 
revienton , y so dan asadas en parrillas. 

86. Pipian. 

Se tucsta ajonjoll y se muele; sc remoja chile 
en agua, se mudo un poco de tomillo, unos bizco­
chos tostados , unas pepitas de calabaza, y todo se 
incorpora bien ; advirtiendo que dichas pepilas se 
han de tostar antes, y ha de ser un plato de ollas : 
se deslie en caldo el chilo dorado en mantcca y se 
sazona con sal. 

87. Tajadas frilas. 

De pucs de cocida l:i carne se haco rebanada~, 
~e fric con hucl'OS cmbolada en harina : sc dun rn 
ri<'molP ,; ca caldo de e~pccias cuando ~c quieru 
l'ariar 
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88. Chilaquiles. 

Se cuece carnc de puerco y chorizos ( p('ro estos 
no se echan hasla que la carne este a medio co­
cer ), se frie todo y se aparta del fllego : se Liene 
pronto el clemole, las tortillas y cl ajonjoli to.::lado; 
se pone capa de carnl' y se tapa con tortillas; se le 
ccha caldo de clemulLJ y un puiiado de ,1jonJoli; de 
•~stc modo se hace con las dcnrns : sc !es Pella man­
tru, de la rPgular purque las lorlillas la embelJen 
mucho. 

89. Fiambre de casa. 

Se cuecen le11guas, manil,1s de puerco, espal­
dilla, y gallinas; luego quo ~e hayan cocido bien se 
enfrian para haccrlas pedacilos : se echa ensalada 
en los platos y cada cosa de! fiambre; sc le echa por 
encima alcaparras, pimienla, percgil, tornachiles, 
pidos y aceite. 

0. Tor/a cuajada de almuerzo. 

Despues de cocida la carne de puerco se frie bien 
y se le echa el recado siguiente: ajos, celJollasy 
jitomates, frito; peregil, clavo pimienta, sal y 
nuez; sejunta con la carnc en la tortera, se le aiiade 
tornachiles, aceilunas y otras rnenudencias que se 
parezcan; se le eclian huevos batidos, se menea 
bien , y luego se le pone fuego arriba para que se 
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cuaje : la salsa es de chile 6 clemole : se pueden 
dar otras en tortas de masa. 

9t . .illenudo de ternera 6 de camera. 

Despues de bien limpio se mete en al y limones 
rebanados y esprimidos ; despues se cuece con gar­
banzos, chile molido, peregil, culantro, yerbabuena, 
y se da en guiso de carnero verde 6 en pimienta, 
pero lo mejor es en clemole. 

9;2 . Asadura de cerdo. 

Es tan gustosa que con cualquiera cosa de frito 
con limon, pimienta, peregil y a;us sale muy es­
quisita. 

93. Asadura de carnero. 

Despues de cocida se rebana; se calienla man­
teca, y en ella se frien ajos molidos y la asadura 
para que se fria, pero con bastante manleca : es­
tando frita se aparta y se le echan tornachiles pi­
cados, peregil, sal y oregano; y a lo ultimo zumo 
de limon. 

94. Asadura fi,na. 

Se lava bicn y se rebana bien menuda, se pone 
en infusion de Vinagre, despues se cuece y se le 
echan especias con el agrio y oregano nccesario. 

95. Salsa de tomillo. 

Se dora el pa_11 on manteca, sc le echan dados 
1lS 
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do j amon, so frien ajos y cebollas, y estanclolo se 
le echa caldo y came asada picada; se menea y se 
lo ai1ade pimicnta, sal, clavo, tomillo, peregil en 
rama y se deja {1 fuego manso. 

96. Salsa de higadillas. 

So maja la higadilla con ajos y peregil; se le 
echa un migaJon de pan remojado y se deslie en 
vinagrey nna poca de pimienta; se frie una poca 
de cobolla, y en ella se deslie esto; se sazona con 
sal y se pone a fuego manso. 

97. Otra de lo mismo. 

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

98. Otra dorada. 

Se dora pan rallado, y en lugar de higadillas se 
le echan huevos cocidos, peregil, pimienta, clavo, 
aceite, vinagre y alcaparras. 

99. Salsa cruda verde. 

Se muele peregil, ajos, azucar, saf y un miga­
jon de pan remojado en vinagre; se le echan co­
minos y se deslie todo en vinagre templado con 
agua, y a Jo ultimo se le echa aceite: 
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mo. Salsa de jitomates. 

Se soasan los jitomates, se Jes quita el pellejo, 
se muelen y se Jes echa ajo molido, peregil, pi­
mienta y vinagre. 

4 0~ . Salsa de mosta:za. 

Se muele la mostaza con pan remojado en vi­
nagre, azucar y sal : se deshace en vinagre tem­
plado: esta sirve para la olla 6 para asado. 

rn2. Salsa de higadilla . 

Despues de bien cocidas estas, se muelen y se 
Jes echa dentro yemas de huevos cocidas, clavo, 
pimienta, vinagre, peregil, ajo y aceite; esto se 
deslie con cebolla que e tendra ya frita, y se deja 
a fuego man o con su caldo. 

103. Salsa fina de peregil. 

Se frien en manteca rebanadas de pan, ajos, pe­
regil cntero, el pan remojado en sustaocia y ye­
mas cocidas de huevos; todo esto se muele; se 
dora en un cazo un poco de pan molido , se frien 
ajos, cebollas y poco jitomate; estandolo sele echa 
caldo y se deslie todo deotro; se sazona de sal, cla­
vo y pimienta, y se deja a fuego manso. 

4 04. Otra de peregil. 

So frien unas rebanadas de pan en manteca, se 
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remojan en caldo, se muelen con peregil crudo, 
unas yemas de huevos cocidas y unos dientes de 
ajos crudos; se frie una poca de cebolla, y estan­
do se deslie en caldo, se le anade oregano y pi­
rnienta, y se deja a poco fuego. 

4 Ot>. Salsa de alcaparrones. 

Se frie peregil entero, rebanadas de pan, dien­
tes de ajos y unas yernas de huevos crudas, todo 
esto se muele : se frien en manteca unos ajos y ce­
bollas , y todo se echa en el caldo, deshaciendolo 
en el y echandole sal, pimienta, vinagre, alcapar­
rones en cuartos y rnolidos : esto se deja a fuego 
manso. 

4 06. Salsa de nabos, 

Se asan cabezas de ajos y se limpian diente por 
diente, se despachurran de piano con el cuchillo y 
luego se frien en manteca; pero antes se dora en 
esto un poco de pan , y estando se frie cebolla , se 
le echan nabos en pedacitos, caldo, pirnienta y cla­
vo; se frien unos dados de jamon y se !es echa a la 
salsa. 

4 07- Salsa agridulce'. 
Se dora pan rallado en manteca, se le echa cal­

do, vino 6 vinagre, azucar, canela, sal y pimienta. 
4 08. Salsa de chirivias. 

Se sancochan y se frien con mantequilla , se le 
echa caldo, se espesa con yemas de huevos y se le 
echa peregil, Il.l8jorana, clavo, pimienta y sal. 
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4 09 . Salsa de lcc!te. 

Se muclen almendras con canela : a cada real 
rlc lechc se le echan doce yemas de huevos cru­
das y un poco de pan rallado, y se menea todo 
muy bien, cchandole una poca de sal; se pone al 
fuego y sc le da punto, y teniendolo se le echa una 
poca de canela. 

HO. Otra de leche. 

Sc hace lo mismo y se varia, echirndole almen­
dras y pasas cnteras para hcrmoscarla. 

41 4 . Salsa de ycmas. 

Se pone en cl cazo peregil picado, nuez mosca­
da y zumo de limon 6 de naranja, se le van echan­
do las yemas de huevos , se menea y se dcslrnce 
todo jun to it 1111a mano para que no c corte, y 
lucgo se le rl'lta cl caldo, sc siguo moneando al 
fuego mnnso como so ha uicho, y estando de punto 
se tapa <.i so aparta : lo regular es seis yemas para 
cuatro racioucs. 

4 l'.2. Salsa de jitomates. 

Sc dora un poco de pan en manteca, jamon, 
ajo. y cebollas; e·tando frito se le echnn los jito­
mate y lucgo el caldo : se suzona con clavo y pi­
mienta. 
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H3. Salsa de calabacitas. 

Sc frien en manLeca ajos, cebollas y jiLomates; 
estandolo se le echan las calabacitas; nose le echa 
caldo· por la mucha humedad que tienon astas, y 
cuando mas se sazonan con sal y pimienta. 

114. Salsa de chicharos. 

Se frie en manteca jamon, harina, unos ajos, 
cebollas y poco jitomate ; se le echan los chicha­
ros, clavo, pimienta y azafran; se espesa con ye­
mas de huevos. 

1 m. Salsa de cardo. 

Se le ecba el mismo pie que a la de chfcharos; 
no sc le echa clavo, y se desllema antes en agua 
para que se le quite lo amargo : se le ecba pimien­
ta y aceite, y al reparLirlo un poco de vinagre. 

116. Salsa de coliflor. 

Lo mismo que la de chicharos, sin azafran, ji­
tomate ni clavo, y solo si para ospesarla se le 
echan huevos: todas las demas salsas sirven para 
guisos, ecbandoles dentro la carne. 

117. Fideos de carne. 

Se toma el caldo, se le echa azafran, clavo 6 
pimienta; se pone a hervir y se le van echando los 
fideos y apretandolos con la mano para que no 
vayan enteros. 
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HS. FricasJ {ranees. 

Se toma c:irne 6 gallina cruda, se hace podazos 
y se echan en el cazo con manteca, mantequilla 6 
jamon, para que alli se doren; se Jes echa en scco 
ajos, cebnllas, perogil, yerbabuena, tomillu, mcjo­
rana y una poca de barina : se hace por que esto 
so dore, y estandolo se le echa caldo, canela, nuez, 
clavo y pimienta : se espesa despue de cocido con 
yemas de hucvos. 

119. Otro (ricasd ilaliano. 

So dora manteca y mantequilla, harina, clavo y 
unos dados do jamon ; se frien ajos y cebollas, y 
estandolo se lo r.cha cal do; si se lo ha do ponor 
avo 6 carnero, se le echa dentro crude, y si no, se 
deja cocer a fucgo manso, y se sazona con canela, 
cla, o, nuez y sal ; estando se espesa en esta for­
ma: se pone en una sarton el perogil picado y 
nucz, a falta de osta clavo, zumo de limon 6 do 
naranja, y so van ecbando la yonias de huevos 
que sean necesarias; se van hatienrlo a una mano 
y se !es ei:ha caldo tibio, y cstando desleidas, se 
echa en el cazo con poco fuego, se mcnea, y cs­
tando do pun to se tapa bien la lumbrc y so lo ocha 
el ave cocida 6 el carnero : a una libra de carnoro 
se le echan scis yemas y dos limones. 

~20. Guiso de cabeza. 

Se cocera una cabeza de tcrnera con agua y s.il, 
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partida por en medio y sacados los sesos; luego 
quc este, sc le quitar[m los hucsos , se hara una 
salsa con bastante ccbolla mcnuda, ajos picados y 
jamon; todo esto e echara en la manteca a que 
se fria, y asf que cst6 se le echa todas especias, 
menos azafran, un pedacito de azucar y un po­
zuelo de vinagrc; ya que esle cocido y se vaya a 
serrir, se le echarit rino blanco: sc adricrtc, que 
la cabeza no so pondrc'.1 en la salsa, sino que se sa­
ca de la olla en quc eslit, poniendola en los platos 
y encima la snls,l. 

~ ::H . Otro genera de caue:a. 

Se cojerit una cabcza, sc pelara y lavarit muy 
bien; sc muclen unos ajos y chilcs remojados, un 
poco de vinagre, clavo, canela, pimienta, todo en 
pol vo; hecho esto, se embarra la cabcza de man­
tcca muy bicn y se rocia con las especias molirlas, 
y tambicn cominos; concluido esto, se metcn't en 
el horno it quc se asc, teniendo cuidado de quc no 
se queme. 

~ 22. Guisado de lcrnera. 

Se cojeran los pedazos que esten mas gruesos y 
e van mechando con jamon gordo; se echara cu 

una olla y alli propio sus especias, unos palitos de 
romero, un poco de laurel y de vinagre; hecho 
esto, se deja hasta que se consuma, pero de cuando 
en cuando se meneari1 para que no se queme : ya 
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que estc consumido, cosa que le quede un poco de 
caldo, se volteara en una sartrn o cazuela, ponien­
dose en la l11mbre it rlos fuegos. la de abajo que ,l'a 
poca, la de mriba que sea bastante : ya que este 
frito y se quiera servir, se le echa su vino, si se 
quiere, lamhien pasas, almenrlras y huevo en reba­
nadas. 

4 23. Otro de pie/tones o gallinas. 

Se picara una porcion de peregil, rcbollas, unos 
ajos y un poco rle jamon ; ya que e-te todo bien 
picado, se cchar«'1 en la mantcca a frcir, y asi q11c 
este se le echa un poco de caldo de las mi ·mas 
aves con todas us espccias. y un pedacito de aw. 
car, un poco de vinai;:rc, sus pasas, almcndras, un 
poco de vino blanco y ajonjoli por encima: se ad­
vierto , quo 11unca so le echo vino a ningun gui o 
cuando este hi,vicndo , sino cuando se vaya a Sel'­
v1r. 

l 2 l. 01 ro zia~ pipilas. 

e ponen a freir unos ajo,; picados con jilornates 
molidos; ya que este bien frito, so le ocha el caldo 
de las pi pi las con lodas us especi;i,;, .izafran, un 
poquito de oregano, cebollas emeras cocidas, chili­
Los y aceitunas. 

H:.i. Otro para gallina.~. 

Se cojen unos chile lostados y otros remojados, 
~5. 
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tantos do unos como de otros : so muolen con unos 
jitomates asados y ,una poca de nuez; todo esto se 
pone a freir, y asi quo esta, se lo echa el caldo de 
las gallinas con sus correspondientos espocias, un 
poco de azucar. pasas y almendras por encima, nuez 
tostada y ajonjoll. 

126. Otro guisado. 

Se cojcn unas pulpas de carnero y otras de puer­
co; se picara todo junto y se le rcvolvcra unos 
huevos crudos, echandole todas especias, pasas, 
almendras, ajos picados, todo menudo, ajonjoli; 
concluido csto, se cojen unos papeles y se le unta 
manteca, y alli se le va echando de esta carnc, 
cosa que se puedan envolver, y se amarran con 
unos hilitos con mucho cuidado ; se ponen en un 
asador y so meten al fuego , en donde se estaran 
volteando sin cesar hasta que este bien cocido y 
algo dorado : ent6nces se le quitan los papeles, se 
hacen unas rebanadas, y se echan en el caldillo de 
ecipecia hocho de lo mismo que queda. 

127. Otro de espinacas. 

Se asan las gallinas, se frien las espinacas con 
su ajo, cebollas, azafran, pimienta, clavo y canela; 
despues de asadas, se meten entre las espinacas, 
&e !rs echa huevo batido en agua y vinagre, y por 
encima do lus platos sus rnbanadas de betabel, 
aceite y manzanas. 

I. 
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4 '.28. Otro llamado el Z aramullo. 

Se pondran a cocer las gallinas 6 pollas hechas 
cuartos, y luego se hara el caldillo de jitomato, cc­
bollas, ajos, tornachiles y aceitunas; so doran unos 
cominos, se muelen y se le echan; so pone una 
capa de gallina y otra de este recado, ech.indolc 
por encima aceile y un poco de vino, poniondoso 
esto en la lumbre de modo quo no hiorva , para 
despues servirse. 

4 29. Pierna estofada. 

So coje una pierna de carnero cruda y so rellcna 
por todas partcs, como quien mocha, con jamon, 
clavo, canela y pimienta, todo cntero, el jamon y 
los ajos partidos, y se echa a coccr en una olla con 
agua, manteca y sal; asi quo estc bien cocida, se 
deja consumir, y se le echa una porcion de vino 
para quo hiorva con el hasta quo o reconccntrc, 
y se estara volteando para quo no so quemo y quedc 
bien frita. 

4 3 0. Olra mechada. 

So coje la pierna, se limpia, se corta ha l:i la 
rodilla, se echa un poco do tiempo en agua; des­
pues se le encajan con la aguja de mcchar jamo11, 
dientes do ajo revolcados en polvo de pimienta y 
sal : SP pone {1 cocer con una poca do ma11leca, 
vinagru, mejorana, laurel, tomillo, su sal suficiente, 
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unos dienles de ajo, pimienta y clavo molido; y asi 
que ya esta cocido se dora en la manteca. 

~ 31 . Salsa de la pierna. 

Se ponen ll cocer jilomates, almendras baslan -
tcs, todo molido, y se le echa clavo, pimienla y 
pcrcgil picado, y asi sc sirvc. 

4 32. Escabeche de lomos. 

Se parte el lomo en pedazos , se pone en una 
olla, y c le echa un lanlo de vinagrc y otro de 
agua, su romero, hojas de naranjo, laurel ) unos 
i.ljos rnachucados : se revuelve todo muy bicn., y 
se le echa canela, clavo, cominos, pimienla yore­
gano; ya que este cl lomo cubierto, se deja asi 
cuatro dias en infusion, meneandose todos los dias 
tres veces y se tiene bien tapado; despues de pasa­
do esle tiempo, se pone a freir en manteca con su 
caldo hasta que quede hueno, y no se le echara 
todo sino un poco. 

133. Xogacla. 

Se molerim unas nueces, una poca de almendra 
y un pedazo de pan, quo sea de migajon y quo 110 

lleve corteza; concluido csto se rcmojar.'.111 uno,; 
ajos que no sea en canlidad , y se In echara su 
aceite, una poca de pimicnta y sal para que salga. 
bueno, y un pedazo de queso fresco molido. · 
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4 34. Salchichones. 

Se pica la came, se le dara un hervor y se re­
muele con clavo, cominos y un diente de ajo; des­
pues se arnasa la came con vinagrc y se van ha­
ciendo cu forma de chorizos ; se freir,\n con hucvos 
batidos y sc liar[, cl c,ildillo con Im: m1smas especias 
para echar!o,, P11 l; I. 

435. Escondidu. 

Sc pican'.1 una porcion de cebollas, percgil y 
ajo ·, y c pondr[1 ;'1 frcir lodo en rnanlcca; ya quo 
cste bien frilo, so le erhar{1 cl cn ldo de las gallinas 
~ c cspcsan'.t con unas ycmas de h11c,o:; , y sc le 
echa s11s p;i sas, almcndras, areilunas, lorrn.1chilc:; , 
chilito · y su poca de azurar, clavo, cnncla y Loda~ 
espccins. 

136. Po/las borraclias. 

Sc cojen unas pollas chiquilas, sc rellenan con 
picadillo guisado con pasas , almendras y jamon, 
y se ponen a cocer enlre dos fuegos con bastanle 
vino en lugar de caldo. 

137. Qui/ale el sombrero. 

c rebana el pan y se va dorando en cuchillos: 
se asan los limones y despues se esprimen en vino 
y vi11agre, sc le echa 1111 pedazo de azucar, laurel , 
nuez moscada, clavo, canela, pimienla y ajenjibre: 
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se asa la ga llina y se echa en el caldillo de un dia 
para otro; se saca cl zumo <lei bctabcl y aceile 
para la ultima capa, y sc le echan cebollas reba­
nadas, jitomato, ajonjoli, aceilunas, alcaparras y 
a lea parrones. 

138. Binasol. 

Sc hace el caldo de vinagrc y vino, y se pone a 
sancochar la lorn era; ya que este, se hace rebana­
das en cl mismo caldo y se sazona despues de 
aprensada la carne : se echa en el caldillo pina, 
manzana, pasas, almendras, pinones, azucar y pan 
quemado, canela, clavo, pimienla entera, naranja 
y laurel. 

4 39. Cabritos rellenos. 

Sc hara una pasta compuesta de alfajor y almen­
dras molidas ; so cojoran unos pichones y se relle­
naran con picadillo de carne de puerco: hecho esto, 
se rellenara el cabrilo con la pasta arriba dicha, y 
en seguida so meteran los pichones asados y coci­
dos: ya que este aderezado, se claveteara con clave 
y canela por fuera, metiendolo en el horno y untan­
dole manteca y bizcocho. 

HO. Alcachofas. 

Se poncn a cocer con tequesquile , despues que 
estan cocidas, se eujuagan on agua tibia para quo 
se !es quite lo amargo : luego so pono a freir en 
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accilc una poca de harina, y so lo ccha un poco 
do pi mien ta, clavo y canela y un poco de vinagro y 
azucar, y alli se ecban las alcachofas y so poncn 
con lumbro arriba y abajo. 

4 41. Otras alcacho(as. 

Sc ponen a cocer en agua con vinagre, laurel, 
ajo y tomillo, y asi que e~tan cocidas, sc bace un 
picad illo de jitomate, cebolla y ajo frito en aceite, 
y con esle se rollenan las alcachofas. 

1 i'.2. Pechos rellenos. 

Sc pican cuatro lomos anchos, medio de chori­
zos , un poco de peregil, y a todo esto so le echa 
azafran y demas especias, ajo molido en polvo y 
la sal necesaria; a;;i que se revuolva todo esto so 
le ccban huevos y se abren los pechos de carncro. 
han de estar crudos, y abiertos como bolsas, so 
rrha el picadillo dentro do los pcchos, y se cose­
r[rn las bocas : para esto se hacc en una olla un 
poco de caldo llngido, compuesto de unos ajos mo­
li rlos, agua, sal, manteca, azafran y todas e pu­
ria~; asi qua este !1irviendo so echan los pcchos 
all1 [1 coccr, y asf qua sea hora de comer, se sacan 
i1 quo se cnfrien, y despues de frio , e parlcn en 
rehanadas para quo salgan : los pechos van en lu­
gar de torrijas. 

H3. Jamon costrado. 

Se toma un poco de jamon y sc lava bicn; sc 
le r1uita el pcllcjo y se hace rebanadas, siempre 
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dcjando el cimiento de abajo entero : se pone en 
un cazo a sancochar con nn poco de vino de par­
ras y agua , y se echan unas cascaras de limon, 
un poco de tomillo, una raj a de canela y un poco 
de laurel; y con todo eslo se ha de poner a sanco­
char el jamon, que est6 mas cocido qne sanco­
chado; sc sacara dcl cazo y por las rebanadas 
se le unla un poco de vino de parras; se le echa 
una poca de canela , almcndra y azucar molida 
atlentro de eslas : sc harftn unus punzones para 
rlavelear el jamon y que quede bien unido; se pone 
en una tortcra con un poco de vino, azucar y canela 
mo Iida por cncima, unos huevos hilados, y asi frio 
sc sirvc. 

1 i4. Otro jcimon en vino. 
Aun jamon se le echa 1111a bolclla de vino jerez, 

un poco de pulque, laurel, mejorana, lomillo, ca­
ncla , clavo y una poca de sal, y se poQe en la 
lumbre, ya que esle muy bien lavado el jamon 
y refregado con escobeta; asi que ya e5ta cocido, 
se leech:! azucar molida y se quema con una plan­
cha. 

4 45. Tortolado. 

Sc muelcn baslantes alcaparras, jitomates y ajos; 
se pondrC:rn ,1 freir, y se le echara clavo, pimienta, 
canela, un pedacito de azucar y una punta de 
vino de parras, aceitunas y tornachiles : ya estando 
hecho esto, se coceran unas gallinas y se echaran 
en el caldo. 
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446. Soleta de pulpas de camera. 

Se rebanan muy delgadas unas pulpas de car­
neru ; se pica jamon, peregil y alcaparras, se en­
durecen unos h11evos y se amasan las ycmas con 
cste recado : se le echa pimienta, clavo, canela, 
azafran, y se hacen unas rebanadas de la carne; 
se ccha un poco de cste picadillo, so cn\'llelvcn 
como cigarros y sc prendr con una e· taquila, y 
asl e van hacienda todas : se fricn en manteca 
con huevo, y asl quc esten fritas, sc pican un poco 
y se ponen en una olla con un poco de vinagre, 
vino de parra , pimienta, clavo y canela; se echan 
en la olla las soletas con una poca de mantec:i, se 
ponen a cocer, se tapa como estofaclo, y se mue­
lcn unos jitomates y c1jos para freir c, con aceitu-
11as, tornachilcs, :tlmcndras, pnsa~, piiiones, aci­
tron, chorizo ·, lodo esto no en la olla sino en Ios 
jitomales, y lucgo las soletas. 

4 47. Cochetes. 

Se toman unos huevo.; con claras, una poca de 
mantrca, tantita sal, 1111 poco de vino, un poco de 
dulcc y la harina que pidiere lrnsta que quede 
bucno, de modo que e pueda cslender con el pa­
lote, y so van cnrnlviendo los canutos que se 
quieran , los cualcs sirven de molde, y se echan a 
freir, se sacan y rellcnan de lo que gusten. 
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~ 48. Torta real. 

Se toma una cajeta de rnembrillo grande, se 
rnuele en un rnetatc, se baten huevos corno para 
rnarquesote y unos bizcochos de dulce tostados y 
rnolidos : :;e echan en una olla donde ya los 
huevos eslcn balidos, y alli su azafran, hastante 
clavo, pimienta, un poco de ajenjibre, nuez mos­
cada, pasas, alrnendras, pinones y agua de azahar, 
y todo se revuelve; se tiene hecha rnasa coma la 
de los cochetes, y en uua cazuela untada con man­
teca se pone de la rnasa una hoja delgada y otra de 
lo batido, que esle ralito, y por arriba se le pondrit 
un enrejado con la rnisma, y se van metiendo en 
cl horno ya que este de buen temple. 

H9. Oajaqueiio. 

Se pondnin a remojar chiles ancbos bien desve­
nados para que no piquen en agua caliente con 
sat; se mueleu con jitomates cocidos, clavo, ca­
nela, platanos guineas, y se pone a freir todo esto 
en manteca ; despues sc le echa gallina cocida 6 
carne de puerco 6 todo junta, con un pedazo de 
azucar, vinagre y sat, quedando colorado, no 
hlanquizco ; se le ecba ajonjoH tostado, pasas, al­
mendras, piiiones, acitron, aceitunas y chiles: si 
no bay nada de esto, importa poco; si queda agua­
do, se espesara con un pedacito de pan tostado, y 
asi se sirve. 
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450. Angel. 

Se toman unos cuartos de polios; si son de ga­
llina, han de estar sancochados; se unta una ca­
zuela con manteca, se rebanan jitomates, cebollas 
y njos, y se va poniendo una capa de cada cosa y 
olra de los polios, echandole jamon, peregil pi­
cadu, pasas, almendras, piiiones, acilron, pedazos 
de huevo cocido, ajonjoli tostado, sal necesaria, 
agua poca como un cuartillo, y se pone esla ca­
zuela en la !umbra con un coma! encima con lo 
mi mo, cosa qua consuma el caldo: asi quo ya 
cstc cocida la carne, se le echara un pedazo de 
azurar, de modo que quede ni desabrido ni dulce, 
vinagre, azafran, especias finas y un pedacilo de 
pan remojado, quedando eslo sin caldo, pero quo 
no se queme el jitomate, sino solo se consuma cl 
agua; se le echan chiles, accilunas, alcaparras, al­
ca parrones y chorizos; se qui la de la lumbre y se 
rocia con vinagre y vino de parra . 

4 51 . Pan:a rellena. 

So corlar{1 una panza en pedacitos y otra que­
dar[t enlera; la quo csta en pedazos e cchad1 
dcntro de la entera con morcilla, pies, longua, ja­
mon, garbanzos, colillor, ajos y baslante pimien­
ta; todo esto se revuelvo, so amarra y so pone a 
coccr con agua, ajos y manteca, y se deja toda una 
noche; despues so rebana, se lo ccha pimionta, 
accile y sus robanadas de limon. 
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4 52. La varita de virtud. 

Se muelen jitomates, se ponen a freir con un 
pui'io de canela rnolida y cocida: se le echa la came, 
alrnendras, pasas y rebanadas de ajo : luego que 
este cocida, se aparta de la lurnbro, y se le agrega 
vino de parras y ajonjoli por encima . 

453. Lomosrel/enos. 

Sc toman unos lomos de puerco y u nas pulpas 
de carnero ; se pican muy bien estas, se ponen a 
cocer y se vuelven a picar : asi que esten, se pre­
vendra una cazuela con ajonjoli molido y bastan­
tes chiles anchos ; y estando bien ahogadoa, se 
echa alli el picarlillo, se pone a enfriar y se abren 
los lomos por la mitad para rellcnarlos, cosiendo­
los con pita para asarlos onlre dos fuegos: luego 
que este todo esto, se pondra una cazuela en la 
lumbre con cl mismo pipian; y estando el lomo 
bien frito, se partiran en rebanadas y se echaran 
eu el caldillo : estando ya de sazon, se apartaran 
de! fuego. 

454.:0tros mechadas. 

Se punzan los lomos con cuchillo, y en las cor­
taduras se rneteran clavos, canela, pimicnta, ajos 
y jamon, acabando de tapar las corLaduras con 
peregil picado: puesto asi en una olla, se le 
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echara jitomate en pedazos, con las mismas espe­
cias, una taza de vino, otra de vinagre y otra de 
agua, su manteca y al: puesto a cocer, se Lapa 
la olla con un pliego de papel mojado y otra en­
cima con agua : estando bien cocido todo, se sazo­
naran con especias finas, azafran, chorizos, alca­
parras y aceitunas: con este se puede hacer otro 
de gallina. 

~55, Estofado flamenco. 

llechas las raciones de carnero, se mechan con 
dientes de ajo picado, cancla, pimien ta y clavo : {1 

todo esto molido, e le agrega ba tante jitomale 
rebanado sin pepitas, y puesto en una olla, regu­
lando un tanto de vinagre y otro de agua: se pon­
dra esto ta pad a al fuego has ta que se cueza y con­
suma cl caldo. 

4 56. Enyerbado. 

Sancocbado los polios 6 lomos, se cojed1 un tanto 
de peregil, oregano, yerbabuena y hojas de lechu­
gas; se picaran jitomates, cebollas rebanadas y 
tornacbiles: untada una cazuela con manteca, so 
ira formando una capa de esto y otra de dichos 
polios 6 lomos hasta concluir : puesta esta (1 dos 
fuegos con mas manteca por encima, se le echara 
pimienta, clavo, aceite, vinagre y un poco de caldo, 
teniendo cuidado de apartarlo de! fuego luego que 
este se consuma. 
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4 57. Gallinas descalabradas. 

Picadas unas cabezas de ajo, cebollas blanras, 
con unos pocos de rabos de estas, e ahogan en 
manteca con un poco de oregano, vinagre y nucz 
moscada ; se tendra prevenida sangre de pucrco 
fresca y se echar{1 inmediatamente, teniendo cui­
dado de estarlo moviendo, de modo que no so 
cuaje : en este inlermedio se echaran los cunrtos 
de las gallinas y un poco de! caldo en que so han 
cocido, agregandole clavo, pimienta, canela, ajon­
joli, piiiones, pasas y almendras, hasta que venga 
a quedar consumida en la mitad de la substancia 
de! caldo. 

ms. Gallina viucla. 

En una cazuela con manteca bien caliente, so 
cchara qucso aiiejo molido, bizcochos duros, ca­
nela, pimienta y clavo: frito csto, se toma la ga­
ll in a y se rellena, la que cosida con pita se pondra 
en una cazuela al horno, teniendo prevenido el 
caldo en que esta se ha de echar en cuartos, com­
puesl.o de vinagre, canela, azucar, clavo, pimienta, 
piiiones, pasas y almendras, en que debe quedar 
concluido. 

469. Otras en viudo. 

Fritos en manteca unos ajos rebanados, cebolla 
menuda, jil.omates asados sin pellejo y picados, 
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con bastante peregil, se echaran alli unas postas 
de carnero 6 gallina, agregandole despues espe­
cias de clavo, pimienta, canela, nuez moscada, 
ajos, culanlro loslado y azucar, todo eslo mulido, y 
vino y alcaparras, que es con lo que forma el cal• 
dillo. 

~60. El barbon. 

Se pican jitomates, peregil, ajos y jamon, y aho­
gado eslo en aceite, sc le echa la gallina <i carnc 
asada, con un poco de azafran. 

~ 61. Torta de gallina. 

Sc cueccn hfgados, chorizos, jamon, mollejas y 
lomo, Lrozado Lorio eslo en pedazos menudos; se 
frien jitomalos, ajos, chiles vercles y demas espe­
cias, con un poco de azafran : frio Lodo esto y bicn 
revuelto, se baten huevos, se rebana pan frio muy 
delgado, se nnta una cazuela con manleca, y se 
van formando una capa de este pan y olra de! 
huevo revuello con todo lo espre ado, y junlamente 
alcaparras, alcaparrones, aceitunas y almendras: 
{1 la ultima capa de pan, se le echa todo el caldo 
que ha sobrado, para que esponje esto Loda la no­
che; y al dia sig1Jiente, se pone a que cuaje cntre 
dos fucgos, con un poco de limon y pimienla mo­
Iida por encima. 



276 ARTE DE COCINA. 

4 62. Coles empinadas. 

Se pican unas coles blancas y se ponen a coccr 
con sal y garbanzos; puesta en la lumbre una ca­
zuela con manteca, se echa esto con jitomate, lomo 
y costillas de puerco, y si se quicre anadir unos 
pedazos de carnero, ban de estar dorados en man­
teca por separado: llevara especias de ajenjibre, 
el vinagre necesario, aceitunas, chiles en escabe­
che, alcaparras y alcaparrones. 

163. Guisado de trapos. 

Se ponen a cocer chorizos, espaldilla, lengua y 
pedazos de lomo de puerco : por separado cebollas 
cocidas y fritas, camote, coliflor, y pasas en pe­
dazos: en la mi tad del caldo en que se coci6 lo 
primero se ccha todo para quo vuelva a hervir 
con pimienta, clavo, canela y culantro, hasta que 
consuma dos terceras partes ; luego se le aumenla 
huevos cortados con limoo, y viuagre, para que 
quede al modo de buevos revueltos. 

4 6.i. Vaca rica. 

Una libra de pulpa de vaca puesta en una ca­
zuela, se le echa sal bastante, y esta asi cuatro 
dias; despues de ellos se lava muy bien, se le 
quitan todos los huesos y pellejos, y se va mechan• 
do con una andana de jamon bien revolcados en 
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estas especias de clavo, pimienta, canela, tomillo, 
laurel, mejorana y oregano: ya que esle mech<1da 
se rocia con vinagre de Castilla ). se deja .'.t que e­
que ; se frie en rnanleca y luego se pone [t cocer, 
echandole dichas especias y yerbas referidas : dos 
hotellas de vinagre y el agua regular para que se 
cueza, con una cascara de naranja de china y unas 
cortezas de zanahorfa : despues se va rebanando 
y puesto en un platon, se le echa aceile de comer. 

165. Chanfaina. 

Se muelen chiles anchos remojados, canela, 
ajos, cominos, pimienta, canela, clavo, un poco de 
pan remojado, y bastante oregano: puesto .'.t freir 
esto en manteca con vinagre, no se le echa agua, 
y se van picando los b6fes, hlgados, chorizos, lon­
ganiza y jamon, para que vaya cociendose hasla 
que quede seco: luego se adorna con tornachiles, 
aceitunas, pasas, almendras, y aceite de comer 
por encima. 

466. Gaspacho. 

Se hacen rebanadas de pan y se mojan en vi­
nagre, azucar y limon : se van formando las capas 
en estos terminos ; una de este pan, y otra de pe­
regil picado; idem pan, y otra de jilomale crudo; 
idem pan, y otra de alcaparras bien cocidas; otra 
idem de pan, y otra de aceitunas y tornachiles ; 

46 
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otra de pan, y la ultima rlc pechuga de gallina, 
poniendo csto entre dos fucgos hasta tanto que se 
conozca cste de buen cocimiento. 

SOPAS. 

1 . Sopa dorada. 

Se dora el pan rebanado, sin quemarlo, en man­
leca ; so hace almibar de medio punto, y se le echa 
azafran, clavo, canela y pimienta: se van po­
niendo capas de cada cosa, chorizos, longanizas, 
morcon y gallina, todo frito; vino y ajonjoli losla­
do, y que de un hervor para apartarlo. 

2. Otra dorada. 

Se frien rebanadas de pan frio, que esten delga­
das, en manteca hasta que se doren; se frien pe­
dacitos de gallina, came de puerco, chorizos y 
jamon ; asi que esla todo dorado, se hace almibar 
de medio punlo, y se le echa bastante vino y aza­
fran : se pone esta came y este pan como para 
capirotada, y se le echa el almibar que con el vino 
ha de quedar de medio punto : se pone la cazuela 
al baho de una olla 6 en el rescoldo, y se le echa 
ajonjoli tostado, canela molida, acitron, pasas, al­
mendras y piiiones; en seguida se cuela la leche 
ya que este bien cocida, poniendose esta a enfriar, 
agregandole marquesote frio de tres 6 cuatro dias, 
pasas, almendras, piiiones y ajonjolf tostado : se 
cojen diez y ocho huevos, se baten como para freir 
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con cinco claras menos, en una cazuela con man­
teca. 

3. Olra dorada. 

Se rebana el pan frio quo no este apelmazado, 
se dora en manteca de modo que no se quemo : el 
caldillo se hace de almibar de medio punto, en que 
se echara azafran, clavo, canela, pimienta, y unos 
granitos de culantro : puesto una sarton con dich-o 
almibar en la lumbre, so le echa el pan suficiente, 
agregandole chorizos, longaniza, morcon, encuen­
tros do gallina, pasas, almendras, piii.ones, acitron 
y ajonjoli lostado, todo esto por encima; y luego 
quo haya dado un hervor, so sirve con una rociada 
de vino, y su gragea. 

4. Capirotada nevada. 

e bacon robanadas de pan y so frien en mantc­
ca hasta quo se dorcn; so baton la natillas con la 
leche, y so van ponicndo una capa do oslas y olra 
de pan tostado: hccho esto, se hara un caldillo de 
jitomalcs molidos, sazonantlose con vino y todas 
especias, menos cominos : asi qua esto, se pondra 
a freir en manteca y se revolvera todo. 

ENSALADAS. 

1. Ensalada revue/ta. 

Sc muelen chilos remojatlos y ajos; se cuocon 
calabacitas, colillor, betabelos, zanahorias y ce-
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bolla; se nwuelve en el chile molido y se le echa 
;anela, pimienta y unas manzanas en cuartos; 
,iasas, almendras, oregano, aceite y vinagre, 

'.:!. Otra de ma11:;ana~. 

Despues de mondadas las manzanas, se la van y se 
dejan en agua tocla la nochc; al otro dia se echan 
en chiquihuite it que sc escurran; se ponen en una 
cazue!a; sc muelc piiia y naranja, y despues de 
coladas se le echa aguardiente, azucar molida y 
bast ante canela, a que quede de gusto: se aiiadcn 
pasas, almendras y granada, y cuando so sirnm 
los plalos, su cancla por encima. 

3. Otra de cebollas rellenas. 

Dcspurs r!u coridas las lecl111gas, zanahorias y 
betabelr~ .. -: pic::n y sazonan con aceite y vina­
gre : sr le rcha colinor tambien cucirla, anuacate, 
granadil, almcndras y pasas; lodo esto revuelto. 
Las cebollas ya cocidas ~c rellen::rn de rsta ensala­
da y se ponen en los platonr~, con no:;atla por 
encima, bastante accite, almendras, pasas, y gra­
gea. 

i. Otra de betabeles. 

Se ponen a cocer los bctabeles y zanahorias, y 
despues se pican muy rnenudito : se tlenen molido, 
uuos chiles anchos desvenados con aju, cuminos, 
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pimienta, clavo, canela, sal y oregano; se dejan 
toda la noche y al otro dia se sacan sin esprimir; 
se echa aguacate, cebolla cocida, aceile y vinagre, 
aceilunas , lornachilcs, pasas, almendras y ajon­
joli lostado. 

5. Otra de capas. 

Se pican lechugas, betabeles, zanahorias, coh­
flor ; se echan piiiones, nuez, alcaparras, aceitu­
nas, chilitos, pedacilos de acilron, aceite y vinagre, 
unas golas de limon, azucar, rebanadas de pan 
fritas en manteca, con un poquito de aceite y unos 
pc~cado blancos limpios y fritos con huevo : ~o 
van poniendo las capas de ensalada, luego cl pan 
y despues los pcscados, y de este modo se forma­
r.:111 las ct1pas que se quieran. 

6. Otra de calaba:a. 

l\londada y picada esta. se echara en agua hir­
viendo, y se deja hasta que este lierna; luego se 
aparla y se le ecba en agua fria, mudandoles cua­
tro aguas : i1 continuacion se echa en vinagre, 
para qur al dia iguiente se sazone con sal, aceite, 
alnicndra~, pas.is, piiio11es, acPitunas, chilcs, cebo­
lla ·, ac i Iron, azurar, :1jonjolf y granada. 

7. Otra capuchina. 

Picarlas :mas manzanas, se les esprime zumo de 
naranja colada, y se les agrega azucar molida, 

rn. 
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aderezandola con piiia picada, unos gajos de na­
ranja, dulce, vino y canela. 

8. Otra de me/ones. 

A dos melones regulares enjugados y picados, 
se Jes echan ocho jitomates, cocidos con sal y des­
hechos sin hollejo alguno, adornandolo con aguaca­
te picado, sal, vinagre, aceile y oregano ; por esle 
mismo estilo so hace la de pepinos. 

VAlllAS CLASES DE DULCES ESPECIALES, 

ANTES. 

~. Ante de platano. 

A dace libras de azucar clarillcada y en punto 
de espejo, sc le echa scis reales de platano guineo 
limpio y remolido : luego que este de punto de ca­
jeta, se dcshace un poco de panecillo en agua y se 
tiii.e la pasta del color quc uno quiera, y se le echa 
canela, clavo y pimienta; se aparta luego de! fue­
go, se le revuelve ajonjoli y se van formando capa 
do cslo y do maroon mojado en miel. 

2. Otro de pina. 

llecha la piiia en conserva y partida en peda­
zos, se deja de µunto alto ; luego so lo echa vino 
blanco, a que quedc de media pun to, y se llacen 
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capas de esto con canela y otras espccias y de 
maroon, adornando la ultima con pasas, a!men­
dras, acitron, piiiones y gragea. 

3. Otro de nabos. 

Se ponen a coccr estos mondados y rcbanados, 
se le estan mudando aguas hasta que pierdan el 
sabor : molidos despues, se deshacen en leche cru­
da, y se ponen f1 hervir a fuego manso; conformc 
vaya consumiendo, se le va echando mas leche 
hasta que despegue, y una mantequilla : siguc hir­
viendo, y luego que estc de punto de manjar 
blanco, so aparta y se echa mamon, d{rndole cl 
Lan to de! dulce que agrade. 

4. Otro de manteca de coco. 

Sc mondan y rallan cstos ; so ccha en agua ca­
lientc, se revuelvc bien y se deja al sereno hasta 
cl otro dia, en que sc tendr{111 prevenidas rebana­
das delgadas de mamon y una poca de leche co­
cida con el dulce nccesario : so ir[111 rociando las 
mamones con esta leche, y se formaran las capas, 
echandole un polvo de azucar y canela; encima 
de esta sc echara una de! coco screnado, y en la 
ultima quo se forme, so hara de cloblc grueso a las 
demas, para que µuesto el platon al vaho de una 
olla de agua hirviendo, y tapado con un coma! con 
fuego, formc costra; y cuando haya consumido 
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parle de la rnanteca de la ultima capa, 50 oparta 
<lei fuego y se adereza con canela, azucar y pasli­
lla. por cncima. 

5. Otro de pechuya$ de gallina. 

Se rneccn esta,; y se rcllenan con pasas, almen­
dras molida:; y piiione~ : rl melado se hari1 con 
oloros, cauola molida, la azucar necesaria, pasas, 
almcndras, piiioncs, acitron picado y ajonjoli; lue­
go quo e,tc do modio pun to, sc frien las pechugas 
y se echan en el melado a qur. acabc de tomar el 
punto m•cesaric,, sc aparta de! fuego y se sirvo. 

6. Otro de marquesote. 

Sc muclcn coco~, ~- se cclinn rn infusion en 
agua de azahar hasta cl dia si,;uiente en quc ::ie 
hacc el almibar ; lucgo que esta de rnedio punlo, 
se le revueil·e el coco, y continua hasta que quede 
do punto rPgular para que se le agregue ajonjoli 
tostado, piiioncs y arnllanas martajadas, debiendo 
quedar el pun to jugoso : ~1 continuacion se parteu 
los mamones en pedacilos, de modo que quepa el 
rclleno, y se iran colocando en un platon o fuente, 
cuiJriendolo con dicho :ilmibar espeso, con vino : 
concluido todo, se adorna con gragea o pastilla por 
cncima, 

7. Olro de manjar real. 

A dos libras de almendra bien molida; se le 
echan seis de a;:ucar y una pechuga de gallina 
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sancochada y picada, como para jigote: se echa 
esto en uo cazo, y pue-to al fuego, e e-ta deslien­
do con una cuchara ha ta que cste de puoto re­
gular para que sc le agregue pasas, almendras, pi­
iioncs, acitrou y agna de azahar : e parte luego 
el marqucsolc y so empirzan a formar las capas en 
una f11cnlc q11c queden bien cubicrtas con dicha 
pa6ta, y en la {IILima despucs que so haya enfria­
do, so le pond, an todos los adornos nccesarios. 

8. Otro cle bienmesabe . 

Se prcYienrn mantequillas, requesones y nalas, 
igual canlidad de cad a cosa, e incorporado todo; 
a proporcion de esto, ~c hace el almibar suficiente 
a quo quede de pun to alto para que e le revuclva 
c,,ta masa : por scparado se tendra canela molida, 
pastilla y agna de azahar ; rcbanado el marque­
sotc, so irirn formando las capas de e-te modo : 
encima de d1cho marquesote otra de la manlequi­
\la, requeson y natas en cl almibar; encima de 
esto canela, pa tilla, piiiones, pasas, almendras, 
acitron y una rociadita de agua de azahar : para 
la scgunda capa, marquesote, otra de mantcquilla 
embarrada, rociada con almibar, canela, pastilla, 
agua de azahar , piiiones, pasa , almendra, y aci­
tron : sucesivan,entc se iran formando las demas 
en el mi. mo 6rden que l:J primeras con toclo lo 
dicho, ha ta completar el platon 6 fuente, el quc se 
pondra a la boca de una olla con agua hirviendo, 



ARTB DB COCINA. 

tapandolo con un coma! con fuego, dejandolo el , q 
t1empo necesario hasta que se conozca habcr toma- ~ecll 
do ya cocimiento, lo qua se esperimentara me- ,;ha,'l 
tiendo un popote gordo por varias partes ; luego 
que este lo de encima dorado, se aparta del fuego 
y el agua, para que frio se adorne por encima de! 

or gusto que se quiera. 

9. Otro de bienmesabe. 

Se toma la porcion de almendra que se quiera, 
mondada y bien remolida, se echa en el almibar 
de punto alto con una poca de agua de azahar, y 
se pone a cocer a fuego manso hasta quo se incor­
pore y haga mazapan ; se aparta y se tendra pre­
venida una poca de masa de tamales, la que se 
embarra muy bien en las ojas, y adentro se echa 
la de almendra a que formen unos tamales gran­
des; cerrados estos, se ponen a cocer hasta que 
queden macizos ; despues se sacan, se !es quitan 
las hojas y Loda la masa de afuera, sacando uni­
camente la de almendra que se partira en rebana­
das para qua se vayan friendo con buevo en 
manleca, y se echan en el almibar que eslara do 
puuto, aderezandola al ultimo con vino blanco, fru­
ta seca, dulce, y canela, 

BOCADlLLOS. 
40. Bocadillo de requeson. 

Auna libra de este, libra y media de azucar; 
hecha almibar esta y clarificada, se aparta y bate 
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hasta que haga espuma : batido el requeson aparte, 
se echa en Ia miel y se esta revolviendo para que 
no haga tolondron; se vuelve a poner a Ia !umbra, 
y se sigue batiendo hasta que haga bola y tome 
punto para apartarlo y echarlo en el cajon con su 
gragea por encima. 

~ ~ . Olro de pinon. 

A cinco libras de azucar clarificada de pun to de 
espejo, e echa una de piiion molido, media de ca­
mote y media de almendra : todo esto revuelto se 
pone a cocer hasta que hace tez, luego se aparta, se 
bate y se echa en el cajon, con su gragea por 
encima. 

~2. Otro de nuez. 

A dos libras de azucar, una "de nuez fresca mon­
dada y molida, y se sigue el mismo metodo que 
en las anteriores. 

43. Otro de rosa. 

Clarificada Ia miel, se le da el punto a que haga 
bolita en el agua ; despues se aparta, y luego que 
este bien cortado, se le echa la rosa, sin ponerlo a 
Ia Iumbre. 

CUBILETES. 

4 4. Cubiletes de canela. 

A dos libras do azucar clarificada, una de al­
mendra molida que quede de punto bajo : se cuece 
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media libra de jamon gordo,:se muele, se echa en 
la pasta : se baten catorce yemas de huevos, se 
!es ccha una lil.Jra de azucar bicn remolida, un poco 
de pan abizcochado idem, y onza y media de ca­
nela; revuellos todos estos ingredientes a la pasta, 
si se advierte que queda muy espesa, se echa otra 
poca del mi mo almibar y se deja reposar : la 
masa se hace con una poca de harina, huevos y 
manteca, todo a proporcion de que despues de 
bien amasada quede tierna para irse estendiendo 
y untando con manteca fria; se echa el relleno y 
so cubrc este con una hojita delgada de la misma 
masa, su ajonjoli por encima, y se mele en el hor­
no que no este muy caliente. 

~ 5. Otro de arroz. 

A medio de arroz cernido y molido, se echan 
cinco claras y diez yemas, tantita sal y cuartilla 
de manteca : amasado eslo muy bien, se estiende', 
se untan los cubiletes con manteca fria; se echa 
el relleno de la pasta 6 picadillo segun se quiera, 
se cubre con la misma masa delgada y untados 
con manteca derretida, y se meten al homo. 

~ 6. Otro de mantequ i lla. 

A una libra de harina de flor, se echan dos hue­
vos enteros, tantita agua tibia y sal; se amasa 
esto bien hasta que quede suave; esten<Jidp a pa-
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lolc, se le Yan poniendo unas pelolitas de mantc­
q11illa fresca bien lavada, se dobla la capa, se echa 
sobre esta mas mantequilla, s;e vuelve it dublar la 
capa, y a cinco 6 scis dohleces en los mismos ler­
minos, \ uelve .'.1 p:ilolearse y se cstiende para ir 
corlanclo los cubileles y echarles el relleno de ear­
n!', cajeta 6 pasta ; se t:ipa con su respectiva capa 
de la masa, se unta con mantcquilla y se metcn en 
el horno. 

~ 7. Otro de carne. 

Se pica un lomo de puerco, y se le echan loclas 
e pecias; cslara prevenido el nislamal lavado y 
molido, y pucslo en una cazuela, se le echa agua de 
sal y manteca; se hacen unos tamales, se ponen a 
cocer, despues se muclen con unas yemas de l111evo 
y se va hacienda la masa muy clelgada en el mismo 
meta le; de c tos se Yan forma11do los cubiletc:; 
para echarles el relleno, lucgo se tapan y fricn 011 

manleca. 

18. Otro de almendra. 

Una libra de almendra mondada v molidu en 
poca a()'ua, nuevc claras de huevo b;ti<las hasla 
que esten duras, diez y ocho yemas, un puiio de 
azucar molida, y untados los moldes con rnanle­
quilla, se Jes clespolvorca un poco de bizcocho 
duro bicn remoliclo para quc sc pcgucn; sc cclia 
todo lo antes dicho quo estc bien incorporado y :;e 

n 
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mete it cocer al horno : al siguientc dia so sacan 
del molde, se pican por lotlos lados con un alam­
bre gordo y se echan en almibar aguado aque hierva 
it fuego manso : aparte se tendra hervido almlbar 
espeso para echarsolo por oncima y clavctearlos 
bien con piiiones. 

CONSERVAS. 

rn. Conserva de gmnadita de China. 

Se mondan eslas y echan en agua clara bicn ca­
lienle, teniendolas por espacio de nueve dias y mu­
dandoles dicba agua diariamente; se tiene el al­
mlbar clarificado de medio punlo, y se echan para 
quo en lres dias consecutivos puestas al fuego pc­
netren bien y qucden de punto regular. 

20. Otra de cebollas. 

Se cuecen estas las mas blancas y mejores ,quo 
haya con una poca de sal; despues se deshojan y 
echan enagua tibia, teniendo cuidado de mudarsela 
cuantas veces sea necesario hasta que pierdan cn­
teramente el sabor ; se tomara la azucar necesaria, 
y clarificada se pone al fuego ; ya que esta algo 
subida de punto, se echan las cebollas para que 
vayan conservando hasta que queden de punlo re­
gular. Puede servir de ante, echandole en platos y 
rociandola con basLante vino blanco, una poca de 
azucar, canela y pastilla por encima. 
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~u. Otra de =andia. 

Se troza esta en rebanadas y se pone al fucgo en 
agua y una poca de sal; luego que estc cocida, se 
aparta y se le mud an varias aguas hasta que picrda 
cl ma! sabor : puesta el almibar clarificado al fue­
go, se le ccha la zandfa para que se vaya conscr­
vando, basta que quede de color de vidrio. 

2~. Olra de chiles rellenos. 

Descoronatlos estos con suavidad y desvenados 
so !cs quila las pepitas, se cnjugan y cchan en 
agua de sal, la que se les mudar[t al dia siguicnlo 
con otra que Lcnga una poca de · I asenlada : [t 
la media hora se le muda esta y pa , : Ia primcra 
agua, tcniendo cuidado de variarla las uo fuercn 
necesarias hasta que pierda el picanto ; on seguida 
so ponen al fuego a que den un hervor, so pruo­
ban, y si perciben aun algun sabor de picanle, so 
echan en agua clara hasta que se Jes quite. 
So clarifica el almlbar, y puesto al fuego manso, se 
cchan Ios chilcs para que se vayan conservando : 
luego que cslen bien conservados, se rcllcnan do 
pasta de cidra, coco u otra cuale 11uiera co a, para 
cubrirlos do3pucs con ~u ajonjoli ragua do azahar 
ppr oncima. ._ 

23. Otra de nai;anja. 

Se Loman las naranjas bofas y so mondan a cu­
chillo 6 [1 rallo; so Jes da unas cuanlas sajadilas y 
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se echan en agua de sal, mudandosela cada dia : 
despues de trcs dias, se echan en agua sola y sc 
!es muda cad a dia hasla que no tcngan amargo : 
luego se ponen [1 cocer con sal, y dado el primer 
hervor, se Jes quila aquella agua y se !es echa otra 
simple y tibia para que no sc pasmen, y se ponen 
a hcrvir; y tantas cuantas veces saliere amarilla 
el agua en qur se cuecen, se Jes ha de mudar hasta 
que salga clara, y estando ya bien cocidas se qui­
tan de! fucgo, y de.pues cnjuagadas en dos aguas 
tibias, sc echan en el almibar de media punto , 
y en tres dias con fuego lento se Jes da el punto : 
esto se entiende con gajos y todo, y si se quiere 
hacer sin ellos, se hace mas presto. 

24. Olra de pera bergarnola, 

Se ponen las pcras a cocer en una olla con za­
cate de carbon en el fundo, y cncima de cllas con 
tequesquilc en cl agua : asi que eslen 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 bastarc a que tome cuerpo ; y estando de 
media pun to, se echan las peras y se le da el punto 
en dos dias. 

2;;. Otra d~cidra. 

Sc cojcn las cidras y despues se rallan, apartan­
dole las tripas; se echan en un cotencc y se amar­
ra, cosa que quede flojo; se echan en una baLea y 
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se la van con agua, untandole jabon; se refriega 
como la ropa hasta que larga el amargo, y despues 
se enjuaga con muchas aguas hasta que ya no 
sepa lt jabon : se tiene clariOcado el almibar de 
medio punto, se echa la cidra y se le <la el punto 
quc se quiera. 

26, Olra de limones. 

Se toman los limones grandes y se van picando 
con un fistol ; sc echan en agua donde so tienen 
por nueve dias, mudandosela diariamentc; despues 
se ponen a cocer con sal, que estcn blanditos, sc 
van mondando sutilmente, se vuelven a echar en 
agua hasta quc no amarguen,) siempre queen los 
nueve dias se !es muda el agua, se pican de nuevo 
con el fistol : clarificado el almibar ncccsario, con­
forme la cantidad de limoncs, sc pone de pu11to de 
espcjuelo y alli se van cchando, y a fuego manso 
van conservandose en tres dias. 

27. Olra de clura::no. , 
Sc buscan los duraznos mas maduros y colora­

dos por fuera, pero quo esten tiesocitos; se hace la 
cernada de ceniza, quo ya asentada se pone a her­
vir el agua, y so van echando los duraznos poco ~t 

poco porquo no so machuq11on : asi quo so hayan 
cocido bien, so Yan sacando y polando con los de­
dos, y echtmdolos on agua fria : el almibar do azu-
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car muy blancha se clarifica, y sc pone de punLo de 
modio espejuolo, y lavado muy bien el durazno en 
agua fria se echa cl almibar: as( que dan dos 6 Lres 
horvores, so apartan de! fuego hasta otro dia quo 
daran otros dos 6 tres hervores, y se apartan : at 
tercer dia se !es acaba de dar et punto de medio 
espejuelo. 

28. Otra de pepinos. 

Se toman los pepinos y se echan en agua de sal 
a desfiemar un dia; al siguiente se mudan dos 6 
tres aguas a que desOemen bicn, y se Jes van dando 
unos piquetitos sutiles, y se echan a cocer : luego 
que esten se sacan y se enjugan bien, se echan en 
cl almibar que ya estara clarificado y de mucho 
punto, y alli se van conservando hasta darles el 
quc quisicren. 

29. Olra de granaditas sin lripas. 

Despucs do mondadas se destripan por la ca­
bcza, cosa que queden enteras , se echan por tres 
dias en agua de cal asentada, mudandoles estacada 
dia; despues otros tres en agua clara, y si estos 
no bastan a que vayan esponjando, pueden tenerso 
nueve: asi que esten, se pasan por agua calientc, 
y se van echando en el almibar clarificado de me­
dic punto : se pone al fucgo, y luego que hayan 
hervido un poco se apartan, y al dia siguicntc se 
!cs da el punto que se quiera. 
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30. Otra de diwa:mos cnteros. 

Despues do mondados los duraznos con una cu­
chilla de punla, se Jes saca el huoso por la corona, 
dejandolo en Lero, se echan a cocer sin que se des­
hagan : despues do bien cocidos, se echan a que se 
escurran en un chiquihuilito, y despues en agua 
hasta que no Jes quede ninguna jalea : se tiene ya 
el almibar clariflcado de medio punto y se ponen a 
que hiervan un poco, y al otro dia se !es da ol 
punto de espojueJo. 

3~. Otra de melon. 

Los molones maduros y buenos para comer, se 
parlon on lajadas, y mondandose y pasandoso por 
el agua caliento, cosa que quodon no doshochas, 
poro cocidas; so echan on cl alm(bar do modio 
punto, hierven un poco, y al oLro dia so !es da ol 
punto quo so quiera. 

32. Otra de calabaza de Castilla. 

Eslas· so mondan y destripan, y de la carno so 
haco tiritas, se ponon a cocer con tanlita sal; so 
ochan en agua tibia [1 que se desalon, luogo en el 
almibar clarificado do medic punto, y dospues quo 
hayan horvido, so Jes ccha una poca do jaloa do le­
jocolo, manzana, 6 durazno, y al olro dia so los 
da cl pun lo do ospC'juclo. 
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33. Otra de guincla. 

Se deshuesan, y desde el dia antes se Jes estan 
mudando aguas, y cada vez que se Jes muda, se 
menean para que largucn la agiiita colorada : asi 
que sale algo clara, se ponen en agua a que den un 
hervor y salga mas agua colorada : se Jes muda 
aquclla y se echan en el almibar clarificado, y en 
dos dias se le., <la el pun to alto. 

34. Otra de capulines 

Tambien se deshuesan y se enjuagan, y luego se 
echan en <'l almibar de medio punto, y en dos dias 
se lcs da el punto alto. 

35. Otra de jilomales. 

Sc toman losjitomates mas encarnados y se po­
ncn it cocer; se Jes qui ta los hollejos, y mudandoles 
dos 6 cuatro aguas frias, se echan en el almibar de 
punlo alto y se dejan hervir hasta quo tomen cl 
punto menos que de espejuelo. 

36. Otra de pera parda. 

Se ponen a cocer las peras en agua de teques­
qu ite bien tapada la olla; despues se mondan y sc 
van ecbando en el almibar de medio punto clarifi­
cado, yen hirviendo un poco, sc dejan hasta otro 
dia que se les da el punto alto, tenicndo cuidaclo 
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quc {1 la azucar, tanto como al membrillu, se le 
eche una poca de jalea en cl almfbar. 

37. Olra de tlalayoles. 

Sc toman lo tlalayotes y se ponen it cocer , des­
pues se Jes sacan los corazoncs y sc les quitan 
Jo:; hollejitos de cncima; e van echando en el 
almibar clarificado de mcdio p11nto, sc dejan her­
vir y se apartan hasta otro dia que sc les da el 
punto alto. 

38. Otra de higos. 

Sc cojcn los higos de sazon, cosa que le,; alga la 
lechc al cortarlos, y estos sc poncn a cocer ; asf 
que csten muy blandos, se echan en cl almfbar de 
medio pun to, y en trcs dias que \'ayan hirvicndo it 
fucgo manso se lcs da el punto alto. 

3!l. Otrn de cacalo-:.uchille. 

Esta conserva se hace en lodo como la de rosa 
cle San Juan, tenicndo cuidado, a~i en esta como 
en todas las que se haccn de flares, quc ruez:m 
mucho, porque en eso consi te que no rechincn al 
comerlas. 

40. Otra de retama. 

Se cojcn solo las hojitas, quil[u1dolcs las semi­
llas de adcntro : estas se poncn [1 coccr en bas­
tantc aaua, y asi que estcn bicn cocidas, quo en 

" 17. 
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csto consisle quo no rechine, se le muda aquella 
agua, echandole otra caliento : se tiene ya cl 
almibar clarificado de medio punto, se echa alli {1 

hcrvir a medio fuego 6 fuego manso hasta que 
estcn bien cocidas, y despues se le da el punto de 
espejuelo, advirticndo quo cuando este de medio 
pun to, se le echa una poca de jalea para quo no se 
azucare. 

41. Otra de rosa de San Juan. 

Se toman las hojitas de esta flor, y sin despun­
tarlas sc echan a cocer mucho en bastante agua, 
haciendo todo lo demits, segun como la de re­
tama. 

42. Otra de rosa de Castilla. 

Despues de despuntada la rosa, sc pone a cocer 
mucho, y {1 una libra de esta, cocida, seis onzas 
de almendra pelada y molida; {1 libra y media do 
csta masa una de azucar, y en cstando el almibar 
de medio punto, se echa la masa y se deja hervir 
hasta que tome el pun to de espejuelo bajo. 

43. Otra de chavacanos. 

Se buscan los chavacanos, ni muy verdes ni 
muy maduros, procurando que sean iguales, por­
que en no estandolo no salen buenos : se ponen a 
cocer con agua de lejia de ceniza, yen cuanto se 
empiecen a desollar sc apartan, se deshuesan y so 
echan en agua tibia de sal, que queden hasta otro 
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dia que se sacan, y se echan en olras hasta que se 
desalen : se les quita el agrio : se tiene el almibar 
clarificado de medio punlo con una poca de jalea 
de lo que ofreciere el liempo, como no sea de mcm­
brillo, y se echan en ella , so ponen en fuego muy 
suave, y no se menean con cuchara ~no con el 
mismo cazo : asi que han hervido se apartan , y 
estando frio so vuelven a poner al dia siguiente con 
la misma diligencia de ponerlos dos veces en el 
fuego, y se Jes da el punto de espejuelo. 

41-.0tra de clavel. 

Se deshojan los claveles sin despuntarlos, se po­
non a cocor , despues de cocidos so pesan y se Jes 
ccha la misma almcndra y azucar como a la de 
rosa en el almibar de medio punlo : en dicho almi­
bar e ha de haber cchado zumo do granada , el 
quo bastara para ponerlo colorado, y se le da cl 
punto de cspejuelo bajo. 

45. Otra de jicama, almenclra y camote. 

Despues de cocido el camole so muele , como 
tamhien la jicama y almendra, y estando todo mo­
lido se revuelven las lrcs cosas en igualcs parlrs : 
lucgo so posa, ya libra do esta masa se le ccha 
un cuartillo de almibar do medio punto y c po110 

.'1 hervir, hasta quo lomando punlo y echado en 
un plato haga corteza : luego so echa en las cajas 
y se asolca. 
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46. Cascos de guayaba. 

Sc cojcn las guayahas y se mondan muy sutil­
mentc; sc partcn en medias y se le,; van sacando 
las tripa,;, sc van echando en agua fria para lavar­
las ; se poncn a cocer, y despues se cchan con 
tiento en un chiquihuite a escurrir Ia jalea : se tiene 
prevcnida la jalca de <lurazno, y esla segun Ia can­
tidad de guayabas, se le echa en el almibar ya cla­
rificado de media punto; se pone a hervir lenta­
menle, y despucs de un poco se aparta y se deja 
hasta otro dia que se le da el punto poco menos que 
de espejuelo. 

47. Otros de membrillo. 

Se mondan eslos y quilan Ios corazones, hacien­
do de cada uno seis cuarterones; se ponen a cocer, 
se le mudan varias aguas tibias hasta que se hayan 
desllemado bien: clarificada Ia azucar, estando de 
medio punto, se echa toda la pedaceria, agreg.'.rn­
dole una poca do jalca 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 quiera alto 6 bajo. 

JALEAS. 

48. Jalea de piiia. 

A un tanto de esta jalea , otro de Ia de manzana 
6 durazno, y a cada cuartillo una libra de azucar : 
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puesla al fuego, se espuma muy bien y so le da el 
punlo que .'.t la guayaba ; despues sc asolea. 

49. Olra de guayaba. 

Se les sacan a estas las tripas y se cuelan en un 
ayate 6 cedazo, y un tanto de esta jalea y otro de 
Ia de manzana, se miden para que a cada cuartillo 
se le eche una libra de azucar, poniendola despucs 
al fuego y espurn.'.rndola hasta quo tome punlo que 
se despegue de la cuchara; luego se echa en la caja 
y se asolea el tiempo necesario. 

50; Olm de granada. 

Un tanto de esta y otro de membrillo rnedido, .'.1 

cada cuartillo libra y media de azucar, observ.'.m­
duse en lo demas el m6todo'tle las anteriores. 

POSTRES. 

51 . Postre de manjar real. 

Se lava un tan to de arroz, sc mucle, se cuela 
con leche y se pone a cocer; so rnuelen unas pe­
chugas de gallina y se ponen .'.1 cocer con sal y una 
poca de manteca; luego que eslen sc !rs echa azu­
car, Ia que sea neccsaria para que siga hirviendo 
hasta que tome cl pun to mas alto que para manjar 
blanco, y se vacia on unas tortcras ; estando frio, 
sc parten pedazos y cstus se van friendo con hucvo 
en manteca bien caliente, y so van colocando en 
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una cazucla para quo sc le echo alli mismo el almi­
har compueslo con almcndras, pasas, piiiones, aci­
tron, agua de azahar y canela. 

52. Otro cle barquillris. 

Se hace un relleno compuesto de requeson , azu­
car molida en polvo , pastilla encarnada, cancla , 
almendras, avellanas tostadas, pasas, acitron y 
agua de azahar, todo esto hien revuelto y amasa­
do : se toman los barquillos, se rellenan con esta 
pasta yse van fricndo con huevo batido en manteca 
hien calientc, y se tendra prevcnida una cazuela 
con su respeclivo almibar para irlos echando, ador­
n.'.tndolos de pasas, almendras, piiiones, acitron, 
y ajonjoli dorado. 

53. O~o cle leche. 

A seis reales de leche se le echan treinta y seis 
yemas de huevos, una libra de almidon muy des­
hecho y la azucar necesaria; luego se cuela y se 
pone a cocer hasta que vaya espesando para echar­
le una cascara de limon 6 naranja, una raja de ca­
nela, clavo y nucz moscada : antes que se ponga 
de punto de manjar blanco, se le agrega una man­
tequilla fresca y sigue hirviendo hasta que quede 
en el punto regular para echarle por encima un 
polvo de azucar y canela. 

54. Otro de color cle carne. 

Un cuartillo de almendra muy limpia, dos idem 
de piiiones pelados, olro de avellanas idem, otro de 
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nueces chiquitas, otro de idem grandes; todo eslo 
incorporado y bien rcmolido , se pone a cocPr en 
sietc cuartillo3 de lcche cruda y dos libras de azu­
car, hasta que quede de punto regular : si sc ad­
vierte que saca el color bajo, se le cchara un pe­
dazo de,)anecillo y canela. 

55. Otro de melon. 

Se monda este y se troza , se cuece y se deja en 
infusion toda la noche; el dia siguiente se le mudan 
dos aguas y con las pepitas se hace una orchata, 
la que se cuela por un cedazo, se le echan yemas 
de huevo , azucar suficiente, canela y clavo, y se 
bale bien con un molinillo; alll se echan los trozos 
de melon con un pedazo de mantequilla , se echa 
en Laza 6 cazuela y se pone c!I fuego a que tome el 
mismo cocimiento que la gericalla. 

56. Otro de manjar blanco del cerro de Arequipa. 

A dos libras de leche , cuatro de azucar marta­
jada; colada esta, se le echan seis libras de almidon 
de flor rnolido y cernido, una pechuga de galliua 
tambien molida ; puesto esto al fuego, se esUt mo­
viendo de modo que no se corte, hasta quc tome 
punto que despegue de! cazo, lucgo se le ccha 
un poco de agua de azahar y continua dando unos 
cuantos hervores para despucs vaciarlo en un pla­
ton, y adornarlo luego que este frio con canela por 
encima. 
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57. Otro dcl Principe. 

A una lrbra de almendra 6 do coco, seis de azu­
rar clarilicada y colada , se le echan cuarenta y 
cuatro yemas sin batir, dos realcs de natillas; des­
pues de molida la almendra, se echa en el..almibar 
it que hierva; ya que csta de mcdio punto, se deja 
enfriar un poro, se echan las ycmas y se vuelve it 
poner a hervir, y ii poco se le erhan las natillas, y 
cslad1 hirvienclo has ta que se despega de! cazo, que 
es el pun to. 

POSTRES DE TORT.\S. 

58. Tor/a de nalas. 

Rebanado el mamon y mojado en leche con dul­
ce y canela molida, se pone una capa de eslc y otra 
de natillas batidas con azucar y canela; consecu­
tivamentc se van formando las demas en los mis­
mos terminos hasta concluir, para que puesto entre 
dos fuegos tome cocimiento ; y luego que este me­
uio dorado, se deja enfriar y sc le echa una capa 
de huevos labrados, volvienclole a poner al fuego 
para que acabe de dorar. 

59. Otra de almenclra. 

A una libra de almendra libra y media de azu­
car; se amasa bien esta pa ta a que quede ralita: 
en un platon 6 cazuela se unta manteca y sc pone 
una capa de mamon mojado en almibar aguado, y 
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otra de la dicha pasta ; asi se van formando las 
<lcmas capas, de modo que la ultima ea de pasta : 
se pone entre dos fuegos suaves a que incorpore, y 
cstando ya de buen cocimiento, se costra con bet(111 
u yemas de huevo. 

60. Otra prieta. 

A una libra de azucar clarificada, se le echan 
dicz buevos hicn batidos; estando la almibar hir­
viendo, se echa esto e inmediatamcnte se menca sin 
cesar, agregandole nueces y piiione : unlada una 
cazuela con manteca se vacia todo esto, revolvien­
dole un poco de ajonjoli, y se pone al fuego por 
ambas partes hasla quc se <lore. 

GI • Otra de reque on. 

Sc batcn muy bien doce claras de huevo hasta 
que e ·ten levantadas, y so lcs revuelve las mismas 
yema; ; ~e liarit lo mi;mo con un requeson de it 
dos reale ·, echi111dole un poco de azucar molida : 
dividido este en tres partcs, una para teiiirla con 
canela, otra con panecillo y la iillima quo dcbe 
quedar en blanco ; se van ponicnJo en una cazuela 
untada con manteca, cada color de por si, echan­
dole it la t'tltima capa un poco de ajonjoli para po­
nerla entrc dos fuegos lentos, para que parti<lo 
esto en rebanadas, so echen en el almlbar calientc, 
adornan<lolo dcspucs con pasas y piiioncs por en. 
cima. 
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62, Olra de lcchc, 

A trcs cuarlillos de Jecho bien cocida, so ccha 
media libra do aJmendra moJida, Jibra y media de 
azucar y unas yemas do buevo; se pone eslo a co­
cor hasta quo se despegue , y sc va formando con 
capas de mamon rociadas con Jecho, poniendolc 
luego que csle entre dos fuegos, y queda de gusto. 

63. Otra de arro:;. 

Sc deshace el arroz en leche con bastanlo canela 
y dulce; so pone a cocer has la que quede bien es­
pcso, luego se aparla a en friar : so balen los hue­
vos cnleros y se revuclvcn en dicho arroz a quo 
quede ralito; so lo echa mantequilla 6 manteca y 
so ,acia en una cazuela untada de lo mismo para 
poncrJa entre dos fucgos, llcvando encii;na su ca­
ncJa. Sc puoden haccr buiiuelitos de csto. 

6i. Olra de dulce. 

Sc forma una masa con una arroba de harina, 
scis libras de manleca, treinta huevos enteros, dos 
libras de azucar y una poca de sat; so revueJvo 
lodo eslo mu)' bien, se palotea y se hacen las tiras : 
so tcndra ya prcvenida la pasta, quc so har[t do 
cidra 6 coco 6 almendra con el dulco neccsario; 
se forma todo e~to en un platon 6 tortcra, ponicn­
dolc sus tiras y ajonjoli por cncima , y se mcto en 
cl horno. 
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6;j. Otra de agra::,. 

So dcsgranan media doccna de estos, so ponen [1 

cocer on un cazo de agua hasta que haya dado dos 
6 tres hcrvores , y so cierne en un ceclazo, de ma­
nera que solo los huesos queclen arriba; so h::ir.'.1 cl 
almlbar con una libra de azucar de punto subido, 
y se le echa el agraz para que hierva hasta quo 
espese; si estuviere ralo, se le echa bizcocho mo­
lido, bastanle canela idem, y algun olor i agrada, 
apartandole inmediatarnenle dcl fuego para hacer 
la torla sobre dos 6 tres hojas para quo se meta a 
cocer en el horno con su azucar por cncima. So 
advicrto quo algunos agraces 6 uvas son muy aci­
dos, y por lo tanlo debe proporciom\rsclos mas cl 
tanlo de azucar qua debe llevar. 

66. Otra de almendra. 

A dos libras do azucar blanca de mcdio punto, 
so ccha una de almendra bicn molida: lucgo quc 
estc do pun to entcro, so lo cchan docc claras de 
hucvo bien batidas hasta quo !ovantc, so rcvuclvc 
todo bicn y so aparta : la masa so hara do csto 
modo : a una libra de azucar, tres tazas do agua 
tibia, tres do mantcca idem, una cscudilla de vino, 
doco hucvos bicn batidos, una poquila do sal y lan­
tita lovadura, dcshccha en csta cantidad de agua ; 
so ccha la harina a proporcion quo no qucdo la 
masa dura, ni muy blanda ni aguada, y so ama a 
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lo rnejor que sc pueda : luego se untan unas torle­
riis con manteca y se !es va echando Ia pasta arri­
ba espresada, haciendolc a cada una su enrejado 
de esta rnasa para irlas meliendo en el horno, y 
luego que estcn doradas sacarlas. 

67. Olra de marquesotc . 

Se pondra a coccr una cantidad de leche hasta 
que consuma, y se deja al screno hasta otro dia : 
para hacer la torta se torna leche necesaria, su 
azucar correspondientc, un poco de alrniztle, pas­
tilla olorosa, todo e to se bate con bastantes hue­
vos .'1 que qucde bicn incorporado : se embarra 
u11a cazuela con manteca , y rebanado el marque­
sote se forma la prirnora capa en ella, luego otra de 
la pasta anterior, y encima otra de la nata de la 
leclrn sercnada ; asi sc Yan poniendo todas las de­
mas hasta cornplelar la cazuela , que sc pondr:'.1 
cntrc dos fu egos mansos para que tome cocirniento, 
teniendo cuidado que no se queme; despues se 
muele una poca de pastilla y se le despolrerea por 
encima. 

68. Tirillas de dura::110. 

Se trozan estos en tiras menudas, se ponen a 
cocer, despues se escurrnn para que !es salga la 
jalea ; se echa esta en el almibar clarificado y se 
!es da el punto de espejuelo, ad11irtiendo que asi en 
los anteriores como en estos se !es echa bastante 
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azucar para guardarlos y pre ervarse de que no sc 
azucaren, echandoles una poca de la misma jalca 
que ban cscurrido. 

69. Otras de membrillu. 

Se mondan esLos y parten en tirillas muy dAlga­
das, se echan en agua de sal de la mar hasta otro 
dia quc se les muda y la Yan en otra, ponic\ndose it 
coccr ha ta que csten blandas : se clarifica el almi­
bar neccsario, cchimdole una poca de jalca de du­
razno y las tirillas a que hiervan hasta darle cl 
pun to alto de con erva. 

70. 'J.'orrijasdenatas. 

A un pl::ito regular de nutillas bien deshechas, 
doce 6 mas ycmas de huovo bien balidas, un poco 
de mamon dcsleido, y la azucar corrcspondiento : 
bien incorporado esto, se echa en una sarten em­
barrada de mantcca, se pone entre do fuegos len­
tos, y lucgo quc haya cuajado se cnfria y hacen re­
banadas que cnvuellas en huevo batido se idtn 
friendo en mantcca para echarlas en cl almibar dcs­
pues y que tomcn Pl cocimiento necesario, ador­
nandolas con pasas , piiiones, gragea y agua de 
azahar. 

7 I • Otras de pan con vino. 

ltebanado el pan de sopa sc rocia con el vino , 
Jucgo quo este oreado se frie con hucvo, y despuc:; 
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se ccha en la miel, obscrvando cl m6todo ante­
rior. 

72. Escafi.roleta. 

A cuatro libras de azucar clarificada de medio 
pun to, una <le almendra no muy remolida, y cin­
cucnta y dos yemas de huevo : se bate en cl fuego 
hasta quo despegue de! cazo qua es su verdadero 
punto. 

73. Pasta de requeson. 

A seis libras de azucar clarificada de medio 
i,unto, se le ccha un coco, una libra de almendra, 
un requeson de a dos reales, y media libra de ca­
mote; todo csto bien deshecho y molido se pone al 
fJego hasta que despega de! cazo: luego se aparta 
y se acomoda en un platon, poniendole capas do 
maroon solo. 

74. Leche burri. 

Un real do lecbe, rnedio cuartillo de bizcocho 
molido, unreal de huevos con clara y yema bati­
cos, su corrospondiente azucar, almendras y pi­
iiones, todo incorporado , se ecba en una cazuela 
untada de manteca, y se pone a dos fuegos lentos 
I asta que cuaje, para que entre luego on el almf­
bar de punto a que concentre , y se adorne con lo 
quo se quiera. 

75. Papin. 

En cuatro realos de lecbe una libra de almendra 
molida, medio de arroz idem y doce yemas batidas : 

f.H 
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bicn rcvuclto esto, sc cuC'la por un ccdazo y sc 
pone al fuego hasta que despcga ; luego se aparta 
y van formando capas con mamon, llcvando la ul­
tima su canela por encima. 

76. El rico. 

En cuatro pesos de leche se dcshacen docc libras 
de azucar , <loce onzas de arroz lavado y molido, 
una pechuga de gallina sancochada, 6 pcscado si 
es vigilia, y diez y seis yemas bien crccidas, t.odo 
unido y colado por un cedazo, so pone {1 la lumbrc 
{1 quo do unos cuantos hervores; luego se le echa 
media libra de almendra molida , y continua en el 
fucgo meneandole sin cesar hasta que tomo el 
punto que despegue de! cazo. 

77. Arequipa. 

Scis reales de !echo, nueve libras de azucar, do­
cc onzas do almidon, una libra de camotc, un coco, 
y media libra do almcndra; todo bicn rcmolido y 
colado, sc pono .'.1 coccr hasta quo tenga el punto 
corrcspondiente. 

78. Manjar real de carne. 

A nuevc libras do azucar clarificada do punto 
quo cuaje en agua, se echan trcs libras de almcn­
dra molida ; despucs do haber dado unos hervores 
so lo aumentan seis pcchugas do gallina, cocidas 
sin aal, y muy rcmolidas, y continua al fuego hasta 
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que Lome punto, que es cuando despega del cazo; 
se vacia despues y se clavetea con almcndra. 

79. Olro id. de viernes. 

Tres libras de azucar clarificada de medio pun to, 
una de almendra no muy rcmolida, media idem de 
camote blanco, y media de calabacita de Castilla : 
incorporado todo eslo so le da el punto de cajeta, 
y se clavctea despues con almendra. 

80. Requeson batido. 

A un requeson de a dos rcales se le echan dos 
cucharadas de miel virgen : luego que este bien 
batido se hierve en almibar de gusto, despues so 
aparta y se hace con capas de maroon. 

8•1. Curipa. 

A cinco cuarlillos de lcche, dos libras de azucar 
y dos onzas de almidon, deshecho en una tasa de 
esta leche, la que colada "e incorpora en la demas 
y se pone al fuego sin dejarla de menear hasta que 
tome cuerpo. 

82. Bigotes del rey de Prusia. 

Un real de acitron, uno de almendra, doceyemas 
de huevo cocidas, medio de tuetano de vaca. y un 
poco de bizcocho : bien remolido 6 incorporado, se 
hacen los bigotcs, se cubren con hucvo batido, se 
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revuelcan despues en pan rallado y se frien en 
manteca para servirse, con un poco de canela por 
rncima. 

83. Papa de obispo. 

A un tan to de lcche otro de pan molido; revuclto 
esto, conforme fuere espesando, se va echando mas 
lechc : dr.spncs se cucla, se le echan unas yemas, 
[1 que quedc amarillo, azucar correspondiente, unas 
rajas de canela, y puesto 11.l fuego a quo tome el 
cocimiento necesario se sirve con su canela en polvo 
y pastilla por cncima. 

8i. Pasta de requeson • 

A seis libras de azucar clarillcada de medio 
punto se echa un coco, una libra de almendra, un 
rcqueson de a dos realcs y media libra de camotc : 
remolido muy bien todo esto, sc pone al fuego y 
cst{1 movicndose con la cuchara hasta quc despegue 
de! cazo quc cs el punLo que debe Lener, luego se 
::ti)arta y echa en cl platon para ir formando una 
capa de mamon solo, y otra de esta pasta, y des­
pucs se atlereza con lo nccesario. 

85. lllolletes de mamey. 

A media libra de almendra tostada y molida, un 
real de mamcycs muy cncarnados y molidos, dos 
cajas de mamon deshecho a mano y azucar molida 
r.ompctcnte, Do todo esto rcvuclto, sc van for-

118 
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mando los mollclcs quc sc frien en manlcca con 
huern , y sc van echando en cl almlbar de punlo 
con agua de azahar para darles bucn' gusto, y 
luego se adornan con sus pasas, almcndras, acitron 
y gragca. 

86. Jluevos hilaclos. 

Ilccha el ahnibar de medio punlo, se balen ye­
mas de hucvo, cosa que quede duro, el que ecbado 
en un ayate se ira colando en dicho almibarcaliPnte 
hasta que cucza para irlo sacando y poniendo en­
cima de lo que so ha de adornar con 61 , o sobrc 
pastel 6 anle. 

87. Rscttdilla cle angcles. 

Para cada libra de arroz , una de azucar y olra 
de almendra; lavado muy bien el arroz con agua 
tibia, se enjuga en unos manlcles y sc ciernc en un 
ccdazo de harina : se pone a hervir un poco de 
agua y sc ccha la almendra a que rcmoje para irla 
mondando y echandola en agua fria; luego sc 
muele y se cuela por una servilleta limpia, apuran­
dola que de toda la lcche que pueda, la que sc echa 
en una olla nueva juntamente con la azucar, y sc 
pone a entibiar hasta quc s2 derrita; luego se coje 
la harina del arroz y se deshace muy bien en una 
poca de esta leche para incorporarla con la demas, 
y continua hirviendo c'.t fuego lento hasta que quede 
cspesa y pierda el saber de la harina, para echarlc 
al ultimo una onza do canela on polvo. 



SUPLEllENTO, - POSTRllS . 3~ 5 

88. Molleles rellenos. 

Agujereados los bizcochos, so mucle alrnenclra, 
y puesta a hcrl'ir en almibar, se le ccha ajonjoli 
tostado , piiiones y agua de azahar; despues so 
aparta, y asi que esta frio sc rellenan con esto los 
bizcochos, se frien con huevo batido y se echan 
en el almibar, poni6ndolc por encima todos sus 
adcrezos. 

89. Ensaladilla d<J sarlen. 

A una libra de almcndra rcmojada y parlida 
por cnmeclio, sc le echa medio de pasas deshuesa­
das y pedacitos de acitron ; se hace el alm!bar con 
dos Jibras de azucar , y luego qua csto do medio 
punlo se le echa lo cspresado arriba , y continua 
hirviendu hasta quo qucdc do pun to necesario : csta 
ensaladilla pucde servir para ante. 

90. Capirolada capirolera. 

A una libra de azucar, cuatro onzas do almcn­
dra martajada, nueve hucYos, un real do almizclc, 
real y mcdio de marquesote, un poco do ajonjoll y 
paslilla encarnada por encima. 

91 . Castana cubierta. 

Sc cojcn cslas frescas, se !cs quila cl pcllejo 
pricto, dcjc'.rndoles cl amarillo; so poncn a cocor y 
sc le quita cl scgundo; lucgo so cchan en cl aim!-
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bar clarificado hasta que haya conccutrado bicn 
para cubrirlas en otro almibar nuevo. 

92, Calaba:a cubierta. 

Se mondan estas , se hacen trozos y se cuecen ; 
luego se sacan y se van poniendo en una tabla al 
sol a que escurran bien y queden blancos; despues 
se echan en la miel hasta que concentren para ir­
los cubricndo. 

93. Sttspiros de horno. 

A una libra de azucar molida y cernida, nueve 
yemas de huevo batidas; bien revuelto esto, se bate 
de segunda ocasion, se van echanrlo en papcl y se 
meten a darles cocimiento en el horno que este bien 
templado. 

94. Leche asada. 

Aun jarro de a cuartilla de leche, se le echa un 
puiio , con las dos manos, de harina, se dcshace 
bien en la leche ; se cuela y echan doce ycmas de 
huevo, una raj a de canela, su azucar correspon­
diente, y se pone al fuego : conforme vaya hirvien­
do se le va aumentando mas leche y azucar a pro­
porcion, de modo, que luego qne llegue a tomar 
buen punto, se aparta y echa en platones : asi que 
esta fria se derrile mantequilla, correspondiente al 
tanto, se muele bizcocho tostado y se le echa por 
encima it la lechc ; dcspucs sc rocia con otra poca 

que 
in, 
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de mantequilla sola y se tapa con un coma! con 
lumhrc sin ponerlc fuego abajo, teniendo cuidado 
q11e lucgo q11e cmpiece it dorar se le ha de dar por 
tres ocasiones la misma rociada que se le di6 pri­
mero, para quc formo tres Ci1pas de costra. 

91\. Jiricaya cle naranjci clc China. 

o csprimen cstas, so cucla el zumo a que qucdo 
liquido, so le ccha azucar y cancla al tnnto , y it 
cada taza de cstc zumo cualro ycmas de hucvo 
hicn ha Lido; sc echa en una taza grandc, so mete 
esla en un cazo con agua hirricndo a coccr, te­
niendo cuidado de mctcrle un popotc hnsta quc 
salga limpio; dcspuc,; se lo echa un polvo de canela, 
y a~i so sirvc. 

96. Esprriqurta dc/icada. 

A cnatro libras de azucar de pun to que cuaje en 
cl agua, media libra de camoto blanco, media id. 
de almendra y medio coco, todo c~to bien remo­
lido; asi que cste de punto rPgular, se le rchan 
dos realcs do natillas y so van formando ca pas de 
esto y de mamon rebanado en una fuentc; despues 
sc adorna con pasas, almendras y piiiones. 

97. Jlan:anas mechaclas. 

Sc lcs saca it estas por arriba una tapadcrita y 
lucgo cl corazon, y sc van mochando c1Jn clavo y 
cane la ; el relleno scrit de pasta de almcndra, azu -

~ 8. 
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car molida y unas goLas do agua do azahar: so po- ((ho 
non las tapacloras, afirmandolas con unos popoLes a\t[ 
clavaclos y se echao en el almfbar a que consorvcn 
a fuogo manso, no meneanclolas con cuchara, sino 
con el propio cazo : luogo quo hayan concontrado 
bion el almibar, se !es echa vino blanco, agua de 
azahar y canola. 

98. Otms bonachas. 

Despues do cocidas las manzanas sin mondarlas, 
so clavctean con canola, clavo y pimicnta, echttn­
clolas en cl almibar bion clarificado y con bastanto 
Yino : so dejan hervir a fuego manso por dos 6 Lres 
dias para que calen bien, cuidandolas quo no so 
dcshagan. 

99. Bufiuelos de mcin;:;ana. 

Pelada la manzana agria, sc reba11a redonda, sc 
cnhuecan de enmcdio, sc !cs da un hervor y c 
frien on manteca, descu bricndoles cl huoco de on­
meclio: se pone el almibar clarificado con c.'1scara 
tic naranja y clavos do comer; so echan a dar dos 
horvores, agrcgimdole canela, vino blanco y grage::i 
por oncima. 

mo. Arcqui71a cle huacamote. 

A tros Ii bras de este cocido, mc,Iido y cernido, so 
le ocha una libra de almenclra, un real de Ieche y 
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ocho libras de azucar, lodo molido; sc pone despues 
al fuego y se le da punto de cajeta. 

4 04. Natil/as del Presidente. 

A un real de leche medio de natillas, doce yemas 
de huevo, un puiio de arroz remojado y molido, y 
du lee necesario; se rebana el marquesote frio y 
se van formando capas de este y de lo de arriba 
csprcsado, adornando la ultima capa con todo lo 
nocesario. 

rn2. Pudingo. 

A dos reales de leche, cuatro rcales de mamon 
dcsmigajado, un real de tuetano de vaca, ocho ye­
mas de huevo y veinte y cuatro claras ; la azucar 
correspondiente, y media onza dccanela en polvo: 
bien incorporado todo esto, se unta el platon 6 ca­
zuola, con bastante mantequilla, y so echa, para 
quo puesto entre dos fuegos tome el cocimiento ne­
ccsario, adornandolo despues con pasas, almondras 
y gragca. 

rn3. E cafiroleta de nue:;. 

A seis libras de azucar, una de nuez tostada y 
molida, y veinte y cuatro yemas de huevo; esto 
rovuelto so pone i1 horvir y esta meneando para 
que no so qucme hasta que tome punto do cajeta. 

404. Peras rellenas. 

Se mondan eslas quo scan bergamotas, so lcs 
saca cl corazon y so poncn a cocer ; so echan des• 
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pues en alm[bar clarificado y aguado hasta que 
concentren bien para rellenarlas con pasta de al­
rnendra molida, natillas sin compon0r, bizcocho de 
torta molido, azucar suficiente y canela; estando 
de medio punto cl almibar para darle buen gusto, 
se deshace un poco de la misma pasta en ella, y 
contint'ia ldrvienclo hasta que de tres 6 cuatro hcr­
vores mas para que quede espcsa, o inmediala­
mente irlas colocando en un platon y ccharles su 
canela por encima. 

105. Cocacla. 

A una libra de azucar hecha almibar y clarifi­
cacla, de pun to mas alto que el de panocha, un coco 
rallado, media libra de almendra pelada y molida, 
y un real de natillas : se pone al fuego i1 que do 
unos hervorcs yse aparta i1 que enfrie para que se le 
echen catorce yemas de huevo batidas como para 
huevos realcs : despues se vuelve a poner a que 
hierva, teniendo cuiclado de revolverlo bicn y me­
nearlo sin ccsar ha La q11e espese y se vacie en un 
platon : luego se muele bizcocho duro, se le pone 
una capa de el encima con pedazos de mantequilla 
bien repartidos; se cubre con un coma! con lumbre 
dejandolo hasta que dore, y al ultimo se le haccn 
unas laborcitas con canela en polvo. 

106. Cajetci cle yemas de huevo. 

A libra y media de azucar clarificada de punto 
alto, se aparta a enfriar y se le ocha veinte yemas 
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do htieYo botidas, y uno Iibra de almcndra pclada 
y molirla ; bien revuelto tocto, sc vuelve a poner al 
fucgo, no cesando de menearlo, hasta que este dr 
punto para echarle medio cuartillo de vino, y me­
dia onza do canela en polvo, volviendola :'1 menear 
hasta quo dcspegue de! cazo, quc ser:'t cuando sc 
ccha en Ios cascos. 

~ 07. Basura. 

Se hacen seis libras de azucar on almfbar clari­
ficado , se echa un coco rallado y media piiia ; asi 
que est6 de mcdio punto, se le rcvuelvc un real do 
natillas; sigue dando unos hervorcs y se agregan 
diez y ocho yemas de huevo batidas, mencando 
sin parar esto hasta que tenga bucn pun to; dcspurs 
so aparta y so Io echa pasas, almcndras y piiiones 
entcros, quc quede todo incorporado adcntro para 
vaciarlo en el platou, y adornarlo dcspues por en­
cima con lo que fuere de mejor gusto . 

4 08. Lechc de piiia. 

A tres rcales de Ieche hervida con bastante du lee, 
ya que cst:'t de medio pun to, se le echa mcdio do ar­
roz molido, media piiia y ocho yemas do bucrn : 
contin11a hirviendo basta que con cl movimicnto 
de la cuchara se advierta que dcspcga del cazo para 
variarla on Ia fucntc y hacerlc cnrrjados con cancla 
en polvo. 
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rn9. Nanjar de l'cnus. 

A cuatro realos do Jecho cuatro libras de azu­
car, cuatro idom do avellana y una de almcndra 
quo se echan en agua calicnte para que ablanden; 
se pelan ambas cosas, se remuelen hien , despues 
se deshace en una poca de dicha leche con tantita 
agua, se le agregan veinte yemas de huevo, y 
por una servilleta limpia se cuela : el bagazo que 
qucda sc vuelve a repasar por el metate para 
colarlo segunda vez : luego se reunc con la 
demas leche y se pone en un cazo al fuego y se 
bate con continuacion hasta que llegue al punto 
quo despcgue de! cazo para apartarlo; se echa 
en el platon y se clavetea con pasas y almendras 
cntcras. 

110. Espumil/a. 

Se baton docc yemas de huevo , lo mismo las 
tiaras, aparte; sc muele media libra de azucar , y 
sc revuelve con las yemas hasta quo espese, des­
pues con las claras , a continuacion media libra de 
almidon molido y cernido : luego que se haya ha­
tido bien , todo rcunido se va echando en cascos de 
cajeta , de modo que no queden llenos porque cs­
ponja, poniendole en el asiento un papel pegado 
con a tole; despues se meten al horno que este tem­
plado, d.'.mdoles el tiempo necesario al cocimicnto 
quo debcn toner, e inmcdiatamcnte se sacan y se 
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dcjan cnfriar para vaciarlas de los cascos y cchar­
lcs azucar en polvo por encima. 

111. Budin. 

A un real de leche hervida, se aparta a cnfriar y 
sc Io deshacen_doce yemas de huevo, una torla do 
pan de virotc remojada, dulcc al gusto, pasas des­
huesadas , almendras, piiiones, acitron y canela : 
so unta una sarlen con manteca 6 mantcquilla y so 
pone a .darle cocimicnto entrc dos fucgos; despucs 
sc saca y se va cortando con moldes 6 cuchillo, y 
se van colocando en un platon para scrvirlos. 

J 'i'.2. Lampreados de leche. 

Sc cucce una cspaldilla de .'.1 dos reales, una Icn­
gua de loro, y un lomo de puerco asado; so pica 
todo rncnuclito y so le ccha mcdio y cuarlilla do 
bizcocho, un real de natillas, clavo, pimicnla, ca· 
ncla, vino blanco, y hucvos suficicntes con clara y 
yema batidos : se pueden haccr tortas untando un 
platon con manteca y poniendo una tapa enmcc.liu 
y la carnc al rededor : se lo echa su miel por cnci­
ma y todo lo necesario. 

H 3. Otro de carne. 

Sc cuccc una espaldilla y un lomo anclto, so pica 
muy menudito, y so lo echa un real de bizcocho 
bicn rcmolido, y sus espccias : sc baten los hucvos 
suficicntcs y sc revuclvc la carnc a quo qucdcn cs-
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ponjados : sc frien larguitos y se cchan dcspue,; en 
la micl que debe tener vino, con un poquito de aza­
fran y ajonjoll por encima. 

4 14. O/ru de Viernes. 

Se cuecen zanahorias y se muclen; it cada scis 
libras de cstas sc lo ccha una de alrnrndra, una de 
bizcocho molido; se sazona con cancla, clavo, pi-
11iicnta y nucz moscada : se bate cl huevo quc que­
dc cspcso, so frien larguitas , y sc echan despucs 
en el almibar con vino ; asi quo hayan dado un 
hervor se aparlan y cubren con todos sus adcrc­
zos. 

H 5. Otro de bi:cuclw. 

Sc muelen bizcochos duros y queso aiiejo, pasas, 
almendras, ajonjoli tostado, canela, pimienta y 
azafran : incorporado bien todo esto, se revuplve 
con huevo batido, de modo que no quedc rala la 
pasta : se forman los bocadillos altos y se frien con 
mas hucvo batido , para echarlos en almibar con 
clavo, canela, pimienta, ajonjoli tostado, pasas y 
almendras. 

MASAS PARA PASTELES. 

4. Pastel de postrc. 

A rlos libras de harina cuatro hucYOS enteros, 
dos onzas de manteca derretida, un pozuelo de lc­
vadura, una poca do sal y agua tibia; se amasa 
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todo esto muy bien y estiende como hojuelas, sc le 
unta con unas plumas manteca derretida, se dobla 
sin amasar y se vuelve a untar con di cha manlcca, 
haciendo la misma operacion cinco ocasiones : se 
pone una hoja de esta masa en un platon, la que 
se cubre con pasta, cajeta compuesla 6 picadillo, 
poniendole encima otra capa de dicha masa con 
trocitos de manteca arriba, para melerlo al horno 
y darle despues su betun con clara de huevo batida. 

2. Otro de maiz . 

.Molido y cernido el maiz cacahuacentle por un 
ayate, se vuelve a remoler con un poco de azucar 
y se amasa, echandole los huevos enteros necesa­
rios; despues se afloja con una poca de mi1nteca 
y se tiene prevcnido picadillo muy hien sazonado 
con todas sus especias, jamon, huevos duros, etc.: 
se unta un sarten con manteca, sc ponen los tolo­
poslles de masa, despues cl picadillo y encima la 
tapa que debe cubrirlo de la misma masa ; se pone 
a dos fuegos a que cueza por parejo, teniendo cui­
dado de unlarlc de cuando en cuando manteca con 
unas plumas hasta que este de buen cocimicnto; y 
se sirve con azucar y gragea por encima. 

3. Otro de la queretana. 

Se hace un ccrco de harina en una mesa, que­
dando bien cubierlo el ccnlro, se baten dos hucvos, 
scparadas las claras de las yernas, despues so rc­
vuclven cun dos onzas de azucar molida, se echan 
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en el centro de dicha harina con dos onzas de man­
teca derretida, media Laza de levadura aguadita y 
se va revolviendo con la harina que sea suficiente 
a que embeba lo de adentro, sin echarle agua sino 
un poquito de vino, media naranja esprimida, sal 
al gusto y tantita agua de azahar; luego que este 
la masa de punto, se van hacienda los pastelitos y 
friendo boca arriba. 

De esta rnanera se hacen las torlas compaiieras 
del manjar blanco : se cuece un chilacallote, des­
pues se limpia sin dejarle pepita alguna, se mucle 
y revuclve, 6 con media libra de almendra, 6 dos 
cocos molidos: el almibar se hara con cuatro 6 seis 
libras de azucar, en que se echan estas pastas, y 
se hierve, no dejandolo de men ear hasta que tenga 
punto de cajeta : se unta una tortera que haya es­
tado dos dias en agua y dos en el sol con manleca, 
en la que se estiend~ una capa de la masa arriba es­
presada; encima de esta la pasta, y se cubre con 
unas tirillas como enrejado de dicha masa para me­
terlos despues en el horno. 

t. Otro de tuetano de vaca. 

Se echan los tuetanos en agua, de un dia para 
otro, se enjugan en una servilleta, se revuelven con 
un mamon, vino, canela, clavo, pimienta, un poco 
de culantro y ajonjoli tostado y su olor : amasado 
muy bien esto, se iran formando los pastelilos de 
las masas arriba espresadas con esta pasta, ponien-
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dalas a cocer entrn dos fucgas, untandoles buevo y 
azucar por encima. 

Tambien se pueden rellenar manzanas 6 mem­
brillos de dicba pasta, con la diferencia que estas 
se panen a cocer en caldo de vino y agua, cubricn­
dolos al ultimo con azucar molida. 

5. Otro (ranees . 
A una libra de harina se le echa un buevo en­

tero, media mantequilla, tanlito vinagre, teques­
quite, manteca dorretida, sal y media naranja es­
primida : amasado muy bien esto a que quede 
blandito, sebalea con palate y van paniondo lrozas 
de mantequilla en bolitas; despues se le dan cuatro 
dobleces, y vuelve a estender con el paloto, despal­
voreanuole harina par encima para que no so po­
gue; esta operacian so hace por cuatro oca-ianes, 
para que ft la u.ltima, estendida la ma a, se carte 
con el cuchilla al tamaiio de! platon en quo e ha de 
poner. El relleno se hara con dos cuartillos de tu6-
tano do res, frito y calada, dos de almlbar, pasas, 
almendras, piiiones, avellanas, nueccs y cacabua­
tos, lodo picado muy menudito ; se echa todo esto 
en el almibar y se lo desmorona el mamon prapor­
cionado lt que no quede reseco, y media do agua 
de azahar; as! que baya cancentrado bien y tornado 
el punto necesario, se echa sobro la c::ipa que se 
puso en el platan, tap{mdolo con atra capa do la 
dicha rnasa, de la que se cortan cuatro tiras y se 
panen por Loda la orilla de! platan ; lucgo se unta 
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con manteca y mantequilla por encima p<1rameterlo 
en el horno. 

6. Empanaditas de lwrno. 

A doce lihras de harina, veinte y cinco yemas de 
huevo, cuatro de manteca, una taza de aceite y 
otra de agua, sal competente : el relleno se hace 
de esta manera : se pica bastante cebolla y jito­
mate, se frie con todas las especias, una poca de 
agua para que quede espeso, y bastante aceiLe; 
asi que se haya concluido todo, se echa el pes­
cado bien cocido y se van haciendo las empanadas 
bien repulgadas para que no se vacien ; antes 
de meterlas en el homo, se !es unta una poca de 
manteca revuelta con unas yemas de huevo y 
ajonjoli. 

7. Masa para cubiletes 6 empanaditas. 

Se amasa una libra de harina con manteca der­
retida, la que embebiere, cuatro yemas de huevo, 
un pozuelo de agua rosada, tantita sal, y si se 
quiere una poca de azucar cernida ; se soba bien 
hasta que cste suave y se labra lo que se quiera, 
sea cubiletes 6 empanadas, para meterlas en el 
horno. 

MASAS PARA BUNUELOS. 

4. Bunuelos de jeringa. 

En medio de leche se deshace poco mas de un 
cuartillo de almidon, se cuela y pone a cocer cou 
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un poco de anis hasta que despega y hace bola ; se 
aparta y deja enfriar para echarle catorce yemas 
de buevo, deshaciendolas muy bien para que no 
quede tolondron; despues se echa en la jeringa y 
arrempuja con el palo para que caiga en la man­
teca caliente, culebreandolo para que forme labores 
y echarlo luego a que hierva en la miel r.on su 
gragea por encima. 

2. Otros de leche. 

A medio de Jecho, nueve onzas de almidon, se 
cuela, se le ocha un poco de sal y pone a cocer, es­
ti'.mdolo meneando hasta que despcga y hace bola ; 
luego se aparta y deja enfriar para echarle veinte 
y cinco yemas de huevo batidas; se forman bolitas 
do csto y van echando en la manteca quo no est6 
muy caliente hasta que revionten, y vaciarlos en la 
miel a que hiervan. 

3. Otros gachupines. 

A una taza caldera de manleca derretida, so 
echan cuatro de agua, tantita sal y anis, y so pone 
a cocer; al primer hervor que de, se echa la hari­
na suficiente y csta meneando hasta que haga cor­
toza; se aparta, so deja enfriar, se le echan ocho 
huevos y so deshacen muy bien para vaciarlos en 
papeles untados en manteca, frcirlos y cocerlos en 
lamiol. 
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4. Otros picaros. 

A dos libras de harina Jloreada, ocho huevos, 
cuartilla de calabaza cocida y molida; si no fuere 
tiempo que la haya, suplira una poca de agua de 
anis y sal, tan ti to pulque, levadura y modio do man­
teca dorretida: se revuelve todo muy bien y golpea 
en una hatca 6 mesa hasta que haga ampollas, y 
se echa a sudar en una olla enmantecada, la quo 
se pone al sol hasta que alee bien, lucgo que haya 
reposado estara prevcnida la manteca caliente en 
quo se ban de freir y se van haciondo los bunuelos, 
rnojandose las manos en agua fria, con rnucha de­
licadeza, lo mas delgado quo se pueda, para ser­
,irse de ellos, rociandolos con miel y su gragea por 
encima. 

5. Otros de rosquete. 

En ocho pozuelos do harina bien apretados, se 
vacian en un cazo y se echan cuatro de agua, uno 
idem do manteca dcrretida, sal y un poco de anis; 
puesto a la lumbre se esta meneando a que descu­
bra la suciedad que tenga la harina y demas ingre­
dientes para quitarsela: luego que est6 bien coci­
da, se aparta y vacia en una batca, en que se le 
revuelven diez huevos enteros y se amasa para que 
incorpore bien: el modo de hacerlos es el siguiente: 
se ponen dos sartcncs con manteca, la una a rne­
dio fuego y la otra a fucgo entero; se unta la mano 
con una poca de rnanteca desleida, se hace una 
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bolita de la masa y luego Ull rosquete ; se echa esto 
en la manteca a medio temple para quo de el co­
cimiento necesario por igual a la masa para que no 
se queme, toniendo cuidado de voltearlo con unos 
palitos; dcspues se pasa a la manteca caliente para 
que dore ; y de este modo se siguen haciendo los 
demas, para que a la conclusion de ellos pasen al 
almibar. 

6. Otros lwjeados . 

Para una libra de harina un huevo, medio de 
aguardienle, tantita levadura, agua de tequesquite . 
blanco y un poco de sal para que quede la masa 
suave : esta se estira como para hojuelas y se va 
doblando una sobre otra hasta que quede hecha un 
bastoncillo largo ; en seguida se corta .en Lrozos pe­
quefios y se estienden a palote, de modo qae no que­
den delgados : luego se toma una taza caldera, y 
con la orilla de la boca se van cortando los buiiue­
Ios, haciendo igua~ operacion con la orilla dcl culo 
de dicha taza en el centro de cada uno de ellos, sa­
candoles el recorte, y en seguida se van friendo con 
bastante manteca para echarles al ultimo su respec­
tivo almibar y gragea por encima. 

7 . Otros de mai::;. 

Molido y cernido el maiz cacahuacentlc, como 
para tamales, se deshace en leche, proporcionan­
do el tanto a que quede espeso, y se le echa tantita 
,;al y un dcdo de !Ilanteca : se pone esto a cocer 
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ha ta que haga una bola dura ; despues se ap:nta 
y se deja enfriar para echarle los huevos que nP­
cosite hasta quc qucdc la ma a muy suave, la 
quc se ira labrando de! modo quc se quiera, lrn­
ciendo piezas quc pucdan frcirse en mantcca 
templada y haccr uso de cllos con su almfbar por 
encima. 

8. Olros de almendra. 

A una libra de almendra pclada y molida run 
tantita agua, se les desmorona otro tanto de ma­
mon, un poco de canela en polvo y se rcvuelven 
hucvos crecidos cuantos scan nccesarios a los tan­
fos antcriorcs: puesta una cazucla con mantcca i1 
fuego manso, sc van echando a frcir : a conlinua­
cion se hace cl almibar, y luego quc cste de punto, 
sc divide en dos tantos: a uno se le ccha un poco 
de agua, vino blanco y canela a quc quedc agua­
dito para ir cchando los buiiuelos : asf quc hayan 
penctrado el almibar, sc acan it escurrir en un 
platon, y la miel quc lrnya quedado, incorporada :'.1 

Ja otra mi tad que sc aparto, ~e le vuelve a dar el 
punlo nccesario para ccharsela por enrima con su 
grngea y canela mohcla. 

9. Otros griegos. 

A cuatro reales de leche, se le de hacen cuatro 
libras de alrnidon, y col ado por 11na servilleta se le 
echa una puntita de dulce, un poquito de anis y se 
pone en un cazo a corer; conforme vaya rnajando 
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sc le va untando una poca de manteca para quc no 
se pcguc; asi que se advierta est6 cocida, quc sue­
ne a lama!, e enrnelve en una servilleta a que sc 
enfrie, y se le echan a razon de doce huevos que­
brados pur libra, 6 mas, si fucre nccesario; cuya 
esperiencia sc har{1 echando una bolita de clla en la 
manteca a freir, y si tiene migajon se le aumenta 
cl huevo, pues han de quedar huccos; si no econ­
tinuan friendo hasta la conclusion, y puede di1rseles 
el u o quc quieran, 6 dejarlos secos para tomar cho­
colate, 6 echarle3 su almibar y gragea por encima. 

1 o. Otros de tuetanos de vaca. 
So echa en una ollila con agua un real de tu6-

tanos a que se !es 4uite la sangre; al dia siguif!nte 
se escurren y ponen en la lumbro {1 que sc dcrritan 
como manteca; sc miden trcs libras do harina, sc 
le echa esta mantcca, dicz y ocho huevos, cuartilla 
de manteca, otra de pulque, un pedazo de levadura 
deshecha en el, un poco de ani!,, su sal correspon­
diente y un grano de tequesquite blanco : bien in­
corporado todo esto, se soba en una batea 6 mesa 
basta que haga correa y despega bicn : en eguida 
se unta una olla con manteca y se echa alli a reposar 
para que despues e empiecen a labrar los buiiuelos. 

MASAS PARA IlOSQUETES. 
1. Jlosquetes de la libcrtad. 

Se baten sc~enta yemas do hucvos y sc Jes echa 
catorce onzas de azucar, otras tantas de manteca, 
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una taza de agua de azahar, y la harina que pidiere, 
quedando la rnasa tan blanda que se pegue, y a 
puro amasar se le de cuerpo : se labran las rodeos 
y se !es echa su ajonjoli par encirna, no dejandolos 
que se fcrrncnten porque no lo necesitan, sino in­
rnediatamente se meten al horno, el que ha de tener 
el mismo temple de las puchas. 

2. Otros picaros. 
A treinta huevos tres naranjas, dos tazas de man­

teca derretida, una Ii bra de azucar, tres tazas de 
levadura, tanlito tequesquite, y se labran como los 
anteriores. 

3. Otros baiiados. 

A unas yemas de huevo rnuy batidas se echa 
tantita agua de tequesquite, manteca derretida y 
la harina suficiente : despues que se haya ::rnasado 
todo esto, se hacen y frien en manteca, de ahi pa­
san al almibar que este de mas de media punto, y 
se sacan para revoicarlos en canela y azucar en 
poiYo. 

4 . .illamones. 

Se baten ocho huevos con claras en una olla 
grande basla que hagan ojos, se le echan ocho 
onzas de almidon molido y asoleado, y otras ocbo 
de azucar molida y cernida; luego que se haya 
incorporado bien todo, se van untando las moldes 
con manteca y se echa este batido en ellos hasta 
la rnitad para que se rnetan al horno que este 
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templado, pues en el suben con el calor y llcnan : 
luego se sacan de los molde, y se Lapan con una 
servilleta a que no !es d6 el aire para que no se 
apelmacen. 

5. Otros mamones. 

Catorce huevos con claras y una libra de azu. 
car so baten en una olla nueva, despues SP. le 
echa una libra de almidon molido y cernido; re­
vuelto que sea, se va echando en cajas de papel, 6 
moldes con su ajonjoli por encima, y se melon al 
horno. 

6. Masa especial para bi::.cochos. 

Se pone al fuego un puchero nuevo con agua : 
asi que csl6 hirviendo se aparla y echa una libra 
de almendra de esperanza y un puiio de la amar­
ga, para quo anoje la cascara, se mondan y 
echan en agua fria a quo se Jimpien, so enjugan 
con una servilleta hasta que queden secas, y se 
muelen en un metate limpio, no con agua, sino qua 
se echan seis claras de huevo en un plato y confor­
mo se va moliendo se rocia con dicha clara para 
quc nose aceite; esto ha de ser por tres 6 cuatro 
ocasiones, pues ha de quedar la ma a muy suave, 
y so vacia en una porcelana u otro trasle que sea 
vidriado : dcspues se muele en otro metale seco 
una libra de azucar dos 6 tres veces has la que quede 
hecha polvo; esta se une a la almendra en lres 
particiones : la primera sc incorpora bien con una 
cuchara de palo nueva, despues sigue la segunda y 
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luego la tercera : a conLinuarion se parten veinte 
y cuatro hucvos, separando las claras, y las yemas 
SC iran ecbando poco a poco a la almendra con­
forme se vaya meneando con la cuchara, para que 
qucdc bien unido : despues sc llena un pozillo de 
raspadura de limones reales, y si no fuere su tiem­
po, de los comunes, y se le echa en los mismos 
tcrminos anteriores. Se mandan hacer unos cajon­
cilos de hoja de lata de mas de cuarta de ancho, 
en cuadro, y cinco dedos de alto : a estos se Jes 
pone unos papeles en el fondo y costados untaclos 
de mantequilla de vaca para quc no se peguc el 
bizcocho, se echa cl batido dejando dos dedos a 
cada uno sin llenar, porque con el fuego suben, se 
ta pan con papel y meten al horno a fuego lemplado 
que es el que nccesitan para cocerse : al cabo de 
una hora, para saber si estan, se !es mete un po­
pote y pasan los dedos en el ; estando seco se sa­
can inmediatamente del fuego: mas si conscrva 
alguna humedad dicho popote, se dejan hasta que 
la consuman. Luego que hayan salid(), se dejan 
enfriar y sacan de los moldes, enteros, para irlos 
poniendo en un platon, y este donde no haya hume­
dad. 

7. Otros de ltfaravatio 

Se hare la pella de harina, se baton treinta 
huevos hasta que endurezcan las claras, y se echan 
j11ntame11te con vcinte onzas de azucar en polvo, 
una libra de rnanteca bien caliente, tres tazas 
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calderas de levadura, el zumo de media naranja, 
tanlila agua de lequesquile y una poca de sal; 
despues de bien incorporado todo se soba la masa, 
Iabran los bizcochos y se meten al horno. 

8. Jfostachones. 

Clarificadas dos libras de azucar sin darle punto 
subido, se baten en un cazo, y echa una libra de 
bizcocho molido mcne[mdolo bien hasta que incor­
pore; se vuelve al f11ego echandole media libra de 
almendra molida, meneandolo hasta quo de un 
hervor; se aparta y sigue batiendo echandole 
cuatro huevos, bastante canela, clavo, el olor que 
se quiera, y un pedazo de mantequilla para ponerlo 
otra vez al fuego lrnsta que tome punto; luego se 
quita y deja enfriar, y en un tablero empolvado 
de harina floreada se vacia todo, que quede esten­
dido, y van hacienda Ios mostachones de! modo 
que gusten, revolcandolos en harina de azucar y 
canela, y envolvicindolos 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, almondras, agua 
de azahar, acitron, y lahrados se ponen a coccr. 

4 0. Rosquillas cle almcndra. 

A una Iibra de ulmcndra esperanza sc Io agre­
gan dos docenas de la amarga, sc muele esta con 
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daras de huevo, despues se le echa doce onzas de 
azucar molida y pasada por tamiz, y cuatro yemas 
de huevo; se revuelve, y despues que haya oreado 
un poco, se sacan por una jeringa y van formando 
las rosquillas, reposan un rato, y se meten al horno . 

4 ·I. Embebidos. 
Se baten diez y seis huevos, aparte las claras y 

las yemas, despues se revuelven y se !es echa tres 
onzas de azucar bieu remolida, una libra de man­
teca derretida, tres tazas calderas de levadura, 
una de agua tibia, y conforme se va revolviendo 
esto se le va echando la barina a no dar lugar a que 
se corte, hasta que quede la masa en un medio que 
ni esle dura ni muy blanda; despues se le agrega 
media libra de manteca fria, se sigue amasando, 
se le echa azucar desquebrajada, se van labrando 
y poniendo en papeles para meterlos inmediata­
mente al horno. 

~ 2 Otros de mantequilla. 

Dos libras de harina, media idem de manteca, 
media de mantequilla, media de azucar, ocho 
yemas do buevo, un pozuelo de agua, y se hacen 
bajo el metodo anterior. 

43. Otros de pulque. 
A libra y media de manteca, media de azucar 

remolida, un cuartillo de pulque dulce, y la harina 
que embebiere todo esto : se amasa y soba bien, y 
lo demas como los anteriores. 

w 
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BEBIDAS FRESCAS. 

Chicha. 

A doce cuartillos de agua, libra y media de 
azucar, catorce limones partidos por mitad y 
esprimidos; con el bagazo so forma una muiio­
quilla en 1111 lienzo y se le echa nuez moscada, 
canela, clavo y una poca de pimienta; todo macha­
cado se envuelve y echa en la olla, tapandola 
con una servilleta : se pone al sol y al sereno 
por ocho dias, 6 mas, a que fermente bien, y al 
tiempo mismo de destaparla se endulza con azucar 
y canela en polvo por encima. 

Noble:;a. 

Se pone {1 hervir en una olla vidriada con cua­
tro cuartillos de agua, una onza de canela, medio 
de clavo, cuartilla de pimienta, una nuez moscada 
y un real de carmin de lamina, todo que este bien 
remolido, y tapado con un cotcnce para que no 
evapore; luego que haya dado tres 6 cuatro her­
vores se le echan ocho cuartillos de agua, tres libras 
de azucar, un cuartillo de chinguirito refino, 6 mas, 
y medio cuartillo de zumo de limon : se rebota 
muy bien y se deja reposar tapado a quo condi­
mente para que se sirva. 

Operpope. 

Aun cuartillo de aguardiente Catalan, so baten 
ocho yemas de huevo y van echando poco a poco 
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para que no se cuezan, y sigue baliendose el 
aguardiente; despues so le echa el du lee al gusto, 
un real de canela en polvo, una poca de agua de 
azahar, medio de almendras molidas, y se le da 
reposo. A proporcion de los tantos, se puede hacer 
la cantidad que se quiera, aumentandolos, 

CHOCOLATES. 

Chocolate de a tre$ corlado def 8 y 4 9, 

Tres libras dta l\laracaibo y cuatro de Guaya­
quil, libra y media de azucar en cada libra de 
cacao : canela onza y media : bizcocho mcdio, ma­
mon de a medio. 

Chocolate de a cuatro. 

Seis libras de Guayaquil y una libra de Mara­
caibo de Jaman, de azucar media arroba, canela 
media onza. Bizcocho de a cinco unreal. 

Chocolate de a cinco. 

Siete libras de Guayaquil, de azucar catorco 
libras : a una libra de cacao dos di! azucar cortado 
de a 4 8 y rn. Bizcocho de a cinco UII real. 

Chocolate de a seis. 

Siete libras de Guayaquil, ·y de azucar quince 
lihras cortado de a 20. Bizcocho un real. 

En todas estas moliendas, en cada liura una 
yema de huevo. 
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CONSERVACION DE LAS LEGUMBRES 

Y VIANDAS. 

Aloachof as. 

En Jugar de cortar los troncos , se separan con 
fuerza , se echan despues las alcachofas en agua 
hirviendo; sacanse medio crudas, se dejan escur­
rir, se separan las hojas, se quila la pelu a con una 
cuchara, quilase tarnbien una parte de! fondo que se 
pone a refrescar, se ecban en agua salad a, y se las 
deja dos dias; despucs se las unta con aceite y se 
tapan con papel paraque se conserven en un parage 
fresco. 

Tarnbicn se puede cortar las hojas y secarlas en 
un homo, para guardarlas a una tempera Lura me­
dia, y al abrigo de la hurnedad. 

Los fondos de las alcachofas, sin hojas, debe­
ran ser lavados, escurridos y secados en el homo ; 
cuando bien secos se pulverizan para sazonar. 

Esparragos. 
Corle e la parte blanca de los esparragos , se 

las pone a hervir cou sal y rnanteca, se las refresca, 
se escurren; en seguida se ponen on una orza con 
sal , clavos especias , un lirnon verde cortado en 
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forma dercbanadasmuy delgadas; cubrese todo con 
mitad agua y mitad vinagre; por ultimo se tapara 
todo con aceite 6 manteca derretida : ta! es el pro~ 
ceder conveniente para conservarlos; para comerlos 
hay que lavarlos primeramente con agua caliente. 

Berengenas. 
Se las coge antes de corn pl eta madurez, se cortan, 

se machacan, se !es echa caldo encima; despues 
debcrao secarse a la sombra para conservarse en 
un paraje seco. 

Alcaparras en adobo. 

Cuando aun tiernas, se las mete en un frasco de 
vidrio con buen vinagre y sal; despues se ponen a 
secar en un parage fresco. 

Z anahorias. 

Enterrandolas en arena, unas sobre otras, de 
modo tJue no se toquen, sc pueden conservar en 
un s6tano hasta que vuelva la estacion; pero hay 
que adverlir que deberan ponerse en un piano in­
clinado, las hojas a la parte esterior, continuando 
las capas sucesivas de zanahorias hasta que es­
ten todas colocadas; de este modo conservaran 
toda su frescura, sin miedo que se echen a perder. 

Hongos. 
Para conservarlos durante seis meses enleros, 

cuando menos, se cuecen casi completamente en 

a; 
Ir. 
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agua salada; se dejan enfriar para conservarlos en 
frascos de vidrio, losa 6 porcelana, y comerlos a me­
dida que se necesiLan. 

Perrifollo. 

Vease masadelante lo concerniente al Pereg.il; la 
conservacion es la misma. 

Achicoria. 

A mediados de setiembre, se monda y se lava la 
nchicoria, se la mete en agua hirviendo, se quita de! 
fuego antes que haya cocido completamente; se la 
seca , se escurre, para conservarla en orzas en ca­
pas sucesivas de achicoria y sal, teniendo cuidado 
de apretar bien ; se deja uno 6 dos dias al aire ; 
echase encima manteca derretida y se cub re con pa­
pel muy fino. 

Coles. 

ti Una vez bien mondadas y limpiadas las coles, se 
cortan en rebanadas muy gruesas, de un dedo de es­
pesor, para hervirlas despuesdurantc algunosminu­
tos en agua con sal; se las aparta luego de! fuego, 

~ se escurren y se colocan en zarzos simetricamento 
I dispuestos al abrigo del sol ; dos dias despues se 

las mete en el borno basta quo quedcn com­
pletamente secas; y se guardan en sacos de pa-
pel. 

Igualmente se puede polvorearlas, cuando aun 
humedas, con harina do cebada, on seguida, des-
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pues de secarlas en el horno , se las comprimc con 
fuerza, de modo que se pueda cortar un tajo de la 
masa total cuando se qui era. 

Coles encurtidas con vinagre. 

Despues de cortadas en rebanadas tan delgadas 
como posible, se ponen, durante algunos minulos, 
en agua birviendo, para que se sequen; col6quense 
de pucs en capas alternativas con pimienla, sal y 
clavos espccias en orzas de barro, las cuales debc­
ran llenarse con vioagre muy fuerte, cuya acidez 
puede aumcntarse con una decima parte de aguar­
diente ordioario, y cubrase todo con pergamino 6 

na vejiga : tal es el modo de adobarlas para con­
servarlas durante un aiio entero, y comerlas segun 
guste, advirtiendo que es un estimulante muy agra­
dable, sobre todo cuando se mezcla con viandas algo 
secas. 

Coli/lores. 

Se conservan exactarnente como lei$ coles, dispo­
niendolas tambien por rebanadas. 

Pepinillos a la Inglesa. 

T6meose 500 pepinillos de lamaiio reducido y 
buena configuracion, echense en un jarro lleno de 
agua y sal gris ( una libra de sal por dos azum­
bres de agua ), saquense dos horas despues yes­
curran e. P6ngase en una olla de hierro colado dos 
azumbres de vinagre blanco, media onza de macias 
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y clavo especias, y una onza de especias en granos 
una onza do grano de mostaza, un rabano picante 
cortado en forma de rebanadas, 6 hojas de laurel, un 
poco de anis, dos 6 tres raices de gengibre en rebana­
das,una nuezmoscada cortadaen pedazos, un puiiado 
de sal ; p6nganse los pepinillos en un tarro de barro, 
y despuesde hervido el contenido en una olla durante 
tres cuartos de horas, seechara sobre los pcpinillos, 
se cubrira bien, y se dejar{t asf durante veinte ycua­
lro horas. Despues de algun tiempo se saca, y se cJa. 
rifica el vinagre con el objclo de despojarlo de las es­
pecias. Si necesario fuerc, para llenar el tarro en 
quc estan los pepinillos, aiiadase vinagre ordinario 
al quc resulta de la clarificacion, y echesc sobre 
los pepinillos, cubriendo la superficie de! tarro con 

11 ostragon, cebollas pequeiias y pimientas Jargas. 

•o Pepinillos en adobo en vinagre. 

T6manse pepinillos muy verdes, se Jes corta li­
gcramente a las estremidades, sc Jes deja en agua 
fresca durante algunas horas; una vez lavados, 
secados, escurrido,;, metidos en larros de barro, sc 
echa encima vinagre hirviendo; la vasija, despucs 

( de enfriada, debcra mantcnerse tapada; tres dias 
de pues saqucse el vinagre, hiervase de nuevo y 
echese en los pepinillos, operacion que debera veri­
ficarse tercera vez. 

En esta ultima operacion , so echa un puiiado 
de estragon, pimpinela, hiaojo marino; algunas 
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pimientas Jargas, algunas dientes de ajo , uiez ci 
doce clavos especias, pequenas cebollas y sal ; los 
tarros se cierran con pergamino mojado. 

llabas. 

Se cogen tiernas, se las despoja de su tegumento 
6 envoltorio , y se las guarda en botellas, apre­
taodolas convenientemente y dejando urias dos 
6 tres pulgadas de iotervalo vacio en cada bo­
tella; se cierra bien, y se hierve una hora al bano­
maria. 

Frutas. 

Para conservar las frutas, hay que establecer el 
fru Lero en un cuarto poco elevado sobre el friso de la 
calle, al abrigo de una luz escesiva y sobre todo de la 
humedad; tambien es conveniente, para absorver 
la humedad que se exhalade las frutas si11 Lener que 
abrir la ventana, encender de cuando en cuando un 
poco de fuego en una estufa, como tambien visitar a 
me11udo las frutas para qui tar todo lo que esle da­
iiado o irnpedir que no se eche a perder lo demas. 

India Sichle (manjar ingles). 

P6ngase dos azumbres de vioagre blanco en un 
tarro de barro 6 asperoo, teniendo cuidado de que 
el tarro sea bastante grande para couteoer las de­
mas sustancias que vamos a indicar. 
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4 onzas de gengibre quebrantado, 4 onzas de ajo, 
4 onzas de escaluiias mondadas, 4 onzas de sal, 
2 onzas de azafran de Indias, 4 onza de pimienta 
negra, 4 onzas de mostaza en polvo, 2 onzas de 
mostaza en grano y 2 onzas de pi mien ta de Cayena. 

A medida que lo permilira la estacion, se echara 
en este vinagre asl preparado, todas las frutas y 
legumbres que se qui era, siendo lo esencial que todo 
este seco y mondado con cuidado. 

Judias verdes. 

Se escoge la especie mas tierna, se monda, se 
lava en agua hirviendo, se saca y esparce en una 
tela espuesta a una corriente de aires, para que 
completamenle se sequen, en un granero al abrigo 
del sol; una vez secas se las pone en 5acos de papel 
cuya abertura debe estar pegada con cngrudo. Para 
comerlas, hay quo tenerlas dace horas antes en 
agua. 

Judias verdes en adobo. 

Ilay que practicar los mismos procederes que 
con los pepinillos. 

Nola. Tamhien se puede emplear en lugar de 
los pcpinillos, reponches blancos 6 rojos, las hojas 
tiernas dcl maiz , las rudimentos de las renuevos 
de los melones que se quitan de sohre el tallo, 
porque serian demasiado numerosos, ciruelas, en• 
drinas, cebollas pequeiias, cerczas, guindas garra~ 

20 
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fales, etc., segun el proceder indicado al tratar de 
los pepinillos. 

Melones. 
Se escogen tardies , poco maduros, se limpian 

con una toalla y se dejan durante veinte y cuatro 
horas en un parage muy seco; despues se entier­
ran en cenizas finas y muy tamizadas, y luego en 
un tone!; de este modo pueden conservarse hasta 
diciembre y aun hasta enero. 

Nueces. 
Despues de cogidas cuando estan proxunas de 

llegar a su madurez completa , se enterraran en 
arena en un lugar fresco. 

Acedera. 
Tomase acedera durante el mes de setiembre, se 

corta groscramente, y se anade peregil, cebolletas, 
perrifollo, lechugas y acelgas, hay que cocer la pa ta, 
meneandola continuamente para que no se pegue, y 
anadien<lo continuamente acedera a medida que rlis­
minuye por el calor,que debcra sersuave y continua: 
una vez bien cocida, se sala, y se pone en orzas, 
cubriendola , cuando fria , de manteca derretida ; 
para conocer que esta como es de menester, es ne­
cesario que, despues del enfriamiento, no se note 
agua por encima. 

Peregil. 
Cogese en setiembre el peregil , se monda , se 

corta groseramente , se seca a la scimbra para 
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conservarlo en un parage seco; para emplearlo se 
pone en agua tibia. 

Tomat~s. 

Cogense los mas maduros; se la van, se escurren, 
se corl.an en pedazos; despues se reducen al fuego 
en una caserola estaiiada; cuando llegan al tercio 
de su volumen, Se pasan por un tamiz, y el residua 
se vuelve a poner en el fuego; vuelvese de nuevo 
a reducir este residua hasta la mi tad; echase en 
un barrei'i.o para que se enfrie, y para conservarlo, 
se guarda en botellas. 

Criadillas de tierra. 

Dcspucs <le haber barnizado con una capa de 
cera muy fina, un pedazo de papel de! tamaiio 
convenienle, encolado o no, basta envolver con el 
las criadillas, y consorvarlas en vasijas de barro 6 
losa, que deboran colocarse en un parage fresco ; 
y a este efecto se recomienda un s6tano o el fondo 
do un pozo. 

Vinagre de estragon. 

Dien mondado el estragon y puesto al ardor de! 
sol durante algunos dias, se echara en el vinagre 
que se qui ere aromatizar ; se deja en infusion du­
ranto algunos <lias; se trasirga y clarifica; des­
pues se guar<la en botellas bion tapadns en un pa­
rage fresco. 
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De las frutas en general. 

Consideradas generalmente como sustancia ali· 
menticia, son a veces tan abundantes las frutas, 
que mucho se ha ingeniado para conservarlas lo 
mas tiempo posible. Las frutas aciduladas y alga 
azucaradas se comen [1 medida que las da la esta­
cion; deber{m escogArse perfectamente maduras, 
y su conservacion depende de la temperatura a que 
se hallan sometidas; acuosas, aromaticas y azuca­
radas, ejercen en la digestion una inl1uencia mas 6 
menos pronunciada, contra la cual hay que preca­
verse ; acerbas causan accidentes; maduras y co­
midlls con moderacion , son tan sanas coma agra­
dables ; pero seria absurdo y mal sano hacer de 
ellas alimenlo principal. 

El lugar destinado a su conservacion debe ser 
bastante espacioso para poder contener todo lo que 
en el se quiere amontonar ; se tendra la precau­
cion de escogerlo opuesto al niediodia, y debera 
circular libremente el aire para precaver toda hu­
medad, a cuyo efecto , como tambien para preser­
varlas de la helada, se puede establecer una estufa 
en el local , en el cual debera haber tablas adecua­
das, y en numero suficiente. Las frutas deberan 
hallarse a una distancia suficiente para impedir 
todo contacto, y en este estado podran conservarse 
indefinidamente sin mas precaucion que la de visi­
tarlas de cuando en cuando para quitar las que 
principien a dai'iarse. 
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VIANDAS. 

Durante los ca lores caniculares se cvita la dete­
rioracion y pu trefacciun de las viandas, sin mas 
prccaucion quo el de dopositarlas en suero 6 en !e­
cho cuajada. 

rara desinfoctarla , se pone el pedazo en agua 
hirviendo despucs en un saco lleno de polvo de car­
bon, y en eslc e;;tado se hiervc en agua mozclada 
con carbon; en scguida se saca, se lava el µedazo 
y so cueco. 

Tam hi en se puecle poner el pedazo en la olla, ha­
cerla espumar, y cuando hiorve, rchar u n ascua , 
que se mantenclrft unos diez minutos; despues se 
saca y quedara la carne despojada de todo bedor. 

Generalidades sabre la consPrvacionde las sustancias 
animales y vegetates. 

En un frasco do vidrio muy fuertc, se puedo in­
troducir carne cocida, 6 logumbres bien apcrdiga­
das, guisantes 6 frutas crudas hasta que este casi 
llena; se tapa con corcho, se sujeta con alambre, 
y se tapa con un luten forma'do de queso y cal. 
Envuelvese estos frascos en sacos de tela fuerte, 
hasta la a!tura de! rodete; calientase, y cuando 
ompieza la ebullicion se mantiene en este estado 
mas 6 menos tiempo segun la naturaleza de las sus­
tancias que hay que consorvar; al agua que se eva­
pora debera sustituirse otra cantidad de agua tam-

20. 
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bien hirviendo; una vez quitados de! fuego yon­
friados, se conservan los frascos en un parage tem­
plado y a la sombra. 

Tai es en pocas palabras el metodo que resulta de 
los esperimenlos reiterados de ~I. Appert; de esle 
rnodo, se podia Lener caldos, gelatinas, jaleas, co­
cidos, salsas varias, etc., dcspues de preparado 
cada uno de estos objctos de! mo<lo convenienle. 

Tambien se pue<le aplicar este proceder para 
conservar los solomos de vaca, la came rle cerdo, ca­
brito, galli nas, perdigoncs, etc., sin olvidar que 
todo debera hallarse dos tercios cocido , y cerrado 
en botellas de rnodo quo no haya comunicacion con 
el a ire esterior. 

Nada es mas facil, dice el aulor, quo la conser­
vacion de nabos, zanaborias, pepinos, cebollas, hon. 
gos y olras legumbres; solo se <lebe advcrtir que 
hay que dividirlas y desmenuzarlas, despues de 
bien mondadas, tan to para que la conservacion sea 
mas perfecta, cuanto para economia de volumen• 

La carnedc vaca y carnero, debcra hervirse b:isla 
los dos lercios, <lespues de bien dividida. Lo rnismo 
hay que advcrtir relativamente a las aves, pesca­
dos y demas sustancias anirnales. 

Todos estos objctos, despues de una coccion con­
tinuada hasta los dos tercios, se hallaran en estado 
de recibir la aplicacion de! baiio-maria. 

l\fodianle la5 salsas que hcmos indicado, como 
tambien de Jos aderezos conservados, unidas a la 
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leche, la nata, los entremeses de legumbres y fru­
tas conservadas para las carloLas, y postres, hay 
esperanza de poder comer bien en todas parle3 y 
en todas ocasiones, con sustancias de toda espe­
cie, y aun mas frescas [1 veces que las de costum­
bre. 

De este modo se eviLan los inconvenientes quo 
produccn en los alimentos, el calor, la humedad, 
las estaciones lluviosas, el bochorno y la pesadez 
de la temperatura. 

Prueban igualmento estos resullados quo el mis­
mo principio, aplicado con los mismos cuidados y 
precauciones, conserva gcneralmenle Lodas las sus­
tancias animales, si bien no hay qua o\vidar qua la 
coccion de cada una de cllas no debe osceder los 
<los tercios, para quo complete la operacion el baiio 
maria. 

Hay varios objelos quo pueden soportar una 
ebullicion mas prolongada al baiio-maria; tales son 
los caldos, jaleas, jamones, jarabes, etc. 

Pero hay otros muchos it los cuales perjudicar 
podria una ebullicion prolongada mas alla do algu­
nos minutos, sin podor en este particular darse no­
ciones posiLivas y dejando el exito de la empre:;a a 
la pre teza, inteligencia y conocimientos de! ope. 
rador. 

El autor habla de los huevos frescos, y asegura 
que mienlras mas fresco esLa un huevo, mas re­
siste al calor del baiio-maria; en consecuencia , 
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dcspues de haber dispuesto en un frasco huevos 
de! dia con raspaduras de pan para llenar los in­
tcrsLicios e impedir que sc quebrasen, habiendo­
los anteriormenle convenientemente cuhierto y 
embarraclo, los puso en una caldera de un ta­
maiio suficienle, para :;ometerlos a 160 grados de 
calor; despues de haberlos sacado del baiio-maria 
y dejadolos enfriar en tcrmino de poder introdu­
cir la mano, estrajo los frascos conteniendo los huo­
vos , y seis meses despues los encontr6 frescos, y 
deliciosos pasados por agua a 79 grados, como si 
acabase de ponerlos la gallina. 

Lo mismo sucedi6 con 6 libras de manteca fresca, 
que, despues de lavada y bien enjugada, fue int.ro­
ducida en botellas, en pedazos bicn apretados hasta 
los dos tercicis de la altura d-3 la botella; despue:; 
de bien tapadas, fueron sometidas las botellas al 
baiio-maria hasta la ebullicion, y apartadas cuando 
se hallo bastante enfriado el baii.o-maria para poder 
ser tocado con la mano; seis meses despues la man­
teca estaba tan fresca como el primer dia. 



I STRUCCIO ms PARA TRI TCIIAR 

y 

ARTE DE SERVIR LAS MESAS. 

Una vez terminada la disposicion de los cubier­
tos, establecido el orden que debe cada uno ocu­
par en la mesa, mediante inscripciones nominativas 
depuestas visiblemente en las servilletas, si el nu­
mero de los convidados es tal quo la persona que 
obsequia no pudiese servirlos a todos con la pron­
titud dcseada entonces , si quiere que no esperi­
mentcn atraso, se vera obligado {1 rccurrir a uno 
de los convidados suplicandolo quo le ayude con 
su complacencia y habilidad en las funciones ur­
gentes que cumplir debe. En estas circunstancias se 
felicita uno de cncontrar una persona que reuna co­
nocimienlos en el modo de servir, y que, al arte do 
trinchar un ave u otra pieza importante, sin perju­
dicar a la disposicion simetrica de la mesa , reuna 
la mafia de presentar los pedazos de un modo mas 
6 monos agradablo a la vista do los espectadores 
cuyo apetito debcn servir y calmar. 

En cl dia, gracias a los progresos de la cuchille_ 
ria, los cuchillos y tenedorrs son c6modos y cfica-
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ces, pero poco vale esla circunstancia si a ella no sc 
agrega una destreza adecuada en el arle de trin­
char, y los conocimienlos y preceptos necesarios 
que a esle fin conducen. A continuacion procuramos 
esponer estos conocimientos y preceptos. 

De la Vaca. 

Puchero .-Despues de haber cogido y separado la 
parte mas espesa de la vaca que esla en la mesa; 
despues de haberla despojado de todos los alrededo­
re;; tendinosos y grasientos; cortado en rebanadas 
mas 6 menos cspesas, 6 Jargas, en sentido contrario 
a las fibras musculares; colocadolas en un plato en 
numero ~uficiente para los que las han de comer, 
aii.adase al plalo un tenedor, y hagaselc circular. 

Esto( ado. - Se sigue el mismo modo, tcniendo 
el cuidado de cortar transversalmenlc las lonjas de 
que esle mechado. 

Loma. - Quitase el solomillo tanlo interior 
como esterior, se corta en senlido transver­
sal en capas 6 rebanadas mas 6 menos espesas, se 
dividen estas en tantos pedazos cuantos individuos 
hay en la me·a; se aii.ade un tcnedor, y sc hace 
circular el plalo. (Vease fig. q 

El solomo y la lengua, de cualquier modo que 
eslen cocidos, se cortan tambien en rebanadas mas 
6 menos espesas y siempre transversalmente, para 
ofrecerlas de! mismo modo. Como la parte de! me­
dio se reputa la mejor, siendo en efecto la mas 
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ticrna, so ofrece a las personas a que sc quiere ma­
nife~tar dcfrrencia. 

Ternera. 

Lomo. - Qultese el solomo , despues el riiion, 
que tambien se cortan por rebanadas; pero como 
las costillas y porcion de vertebras a que adhieren 
deben sicmpre haber sido heodidas tran versal­
mente, facil sedt separarlas totalmcnte para poner­
las, acompaiiadas de uo teoedor con los pedazos de 
solorno y riiion, y presentar el plato a los convida­
dos que podran c coger. (l'ease fig. 2.) 

Cabe;:,:;. . - De cualquier modo quc haya sido pre­
parada antes de ponerla en la me a, las rncjores 
parte5, y que por consiguiente deheo ser ofrecidas 
de preferencia, son los ojos y parLes vecinas, y las 
mcjillas hasta las orejas; despues se separan los 
huesos, se descubren ios seso;; para servirlos con 
una cuchara 6 rnejor aun con una llaoa , en cada 
uno de los pedazos cortados {t medida que habran 
sido presentados. ( l'ease fig. 3.) 

La lengua debera cortarse como el lomo en reba­
nadas primerarnente, y despues en pedazos mas 6 
menos espesos y mas 6 meoos voluminosos. 

El lomo so sirve en pedazos mas 6 menos consi­
derables, cualquiera que sea su forma: 

El pec/w. - Se separan los !ados de los tendo­
nes, para dividirlos en pedazos de tama110 quo so 
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juzgara convenienle, multiplicandolos segun cl nu­
mero de las personas de la mesa. 

Del Carnero. 

La pierna 6 cuarto trasero. -Sease el mango, 
se coloca delante de si, y con Ia mano derecha ar­
mada de un cuchillo largo y muy corlanle, se corta 
perpendicularmente empezando por abajo, for_ 
mando lantas rebanadas delgadas como podra per­
mitir su longitud y espesor; despues se qui ta la 
porcion muscular de! avampi6, y se le <la vuella 
para opera r de! mismo modo cuando no se qui ere 
dejar mas que los huesos. (Vease fig. 5.) 

Espalda. - Cortandola en rebanadas mas 6 
menos gruesas, hay que observar que la came mas 
cercana a los huesos, como tambien la que se halla 
en la hondura formada por la cresta de! om6plato, 
es mas sabrosa, y que por consiguiente conviene 
ofrecerla a las personas a que se qui ere tribu tar 
deferencia. (Vease fig. 6.) 

El lomo debe ser corlado y servido como el de 
ternera. 

Cordero, - Si se halla en mitad completa, se 
corta en dos partes iguales en Loda su longitud, y 
se separan las costillas pasando el cucbillo entre 
cada una de ellas. En cuanto a las piernas, se cor­
tan en rebanadas mas 6 menos espesas, dejando­
las cubiertas de sus membranas doradas. ( Vease 
fig. 4.) 
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Del Jabali y el Cerdo. 

La cabeza de! jaba\i, que generalmente se sirve 
entera, se divide en sentido transversal, empe­
zando algo encima de los colmillos; se corta c:les­
pues en rebanadas delgadas en todo el espesor de 
la cabeza, tanto por alto como por bajo , despues 
de haber acercado ambas partes que deberan adhe­
rir para impedir el contacto de! aire y conservarla 
en toda su frescura. 

El lechoncillo. - Separese Ia cabeza junto 
a las espaldas, c6rtese Ia pie\ tostada, tan 
cerca como se pueda de los huesos, para servirla 
en porciones mas 6 menos anchas. Ilay perso­
nas que solo apetecen esta parte de! lechoncillo 
porque, en general, sus carnes son desabridas y 
poco agradables al paladar, si bien cslo rlefecto 
deriva casi siempre de! modo de su preparacion. 

El jamon, grande 6 pequei'io, sc corta tambien 
en tajadas delgadas, tan largas como es posible, en 
sentido transversal de su espesor, observando que 
sean uniformemente grasas y rnagras. 

De la Liebre y el Conejo: 

Cuando se hallan enteros estos dos animales, qul­
tese la carne que se hall a en los lomos desde las cos­
tillas hasta Ios cuartos traseros ; cortense despues 
transversalmonte en porciones mas 6 menos grue­
sas segun su espesor; qultese de un !ado de los 

21 
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huesos del muslo la parte mas espesa ; separense 
los huesos de su articulacion, y p6ngase a un !ado la 
cola y lo que la rodea para presentarlo a una per, 
sona por la que se tiene deferencia. (Vease la fig. 
Hy Hi.) 

Si no se sirviese mas que la mitad, como siempre 
hay lomo, operese <lei mismo modo. 

Del pavo. 

Despues de volcado en uno de Jos lados, bun­
dase con una mano el tenedor de trinchar en el es­
pesor de los musculos situados en torno del ala, 
con la otra mano ap6yese algo fuertemente el cu­
chillo , introduciendo la boja, cerca del mango, 
hasta la articulacion del ave, de modo que prolon­
gando la seccion de un modo continuo, se consiga 
arrancarla en totalidad al levantarla; metase des­
pues el tenedor en la parte mas espesa del muslo, 
para tlegar, pasando el cuchillo por debajo, hasta 
la articulacion con la rabadilla ; levantesela y aca­
bese de separarla de lo que la retiene en la parte 
superior; separese el muslo despues de ejecutado el 
mismo proceder en amboslados; si queda a Igo, qui­
tese toda la parte blanca que cubre el esternon, que 
muchas personas descuidan err6neamente; sepa­
rese la rabadilla en dos 6 tres partes , y r6mpase 
el caparazon si por conveniente se tiene. 

Para conservr.r la rnitad intacta,inclineseel pavo, 
hagase una seccion longitudinal entre ambos mus~ 
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los, parlieodo de las costillas y prolongandola hasta 
la rabadilla; vuelquese la pieza, levantese con el 
tonedor, apoyando con et cuchillo on medio de! 
lomo, y separese la parte inferior. (l'ease, fig. 8.) 

Si fueso muy grando el pavo , arr{mquese como 
queda dicho el rnuslo, despucs p6ngase cl cuchillo 
bajo el ala, y conllnuese cortando reban°adas dclga­
das, hasla quo no quede que cortar; do este modo no 
resullan't el ala corlada romo ordinariamente, sino 
una porcion de rebanadas delicada procedenles 
de la parte blanca de la pechuga ; esle es el modo 
que aconsejamos cuando el tamaiio del ave lo per­
rnile. 

Si estuviese rellena de criadillas do tierra, debe­
ran recogerse con cuidado, en un plato separado, 
para ofrecerlas a los aficionados. 

Pollo, Pol/a, Capon. 
Para trinchar y servir eslas aves se opera de! 

rnismo modo y por los mismos procederes que he• 
mos indicados para con el pavo. ( l'ease fig. 7 
y 9.) 

Del Ganso. 

Despues de haber, por dos secciones longitudi­
nales, despojado de los solomos ambos !ados de! 
esternon (hueso que se halla on el pecho), separense 
en toda su estension, divldanse dcspues en do , 
cuatro 6 seis porciones transversales, arranquense 
las alas atacando por dobajo; operese de! mismo 
modo con las piernas, y slrvase. 
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Del Palo. 

Cuando se sirve asado, usese de! mismo pro­
ceder que el que hemos espuesto al tratar del 
ganso; de otro modo, sep{1rense primeramente las 
alas y picrnas y quitense con primor las tiras para 
dividirlas longitudinal y transversalmente. 

Todas las demas especies de caza volatil se trin­
chan del modo mencionado. (Vease fig. rn.) 

De las Pichones. 

C6rtanse en cualro partes iguales; se ofrecen las 
piernas antes y con preferencia a las demas partes. 
(Vease fig. 43.) 

De las Perdices. 

El proceder de trinchar es el mismo que en los 
demas volatiles, mas rclativamente a las perdices 
hay que advertir que las alas y partes adyacentes 
es bocado de preferencia. (Vease fig. 42.) 

De las Becadas 6 Chochas. 

Trinchanse del mismo modo y por Ios mis­
mos procederes que Ios demas volatiles. ( Vease 
fig. ~q 

Del Pescado. 

Generalmente, paraservir un pescado, sea el que 
fuere,se tiene un cuidado especial en no cortarlo con 
Ia hoja de un cuchillo, u otro instrumento de acero, 
sino con una cuchara y aun con preferencia con 



AllTE DE TRINCilAR. 365 

una Ilana de plata, para dividirlo antes de ofrecerlo 
en la mesa. 

Del rodaballo. - Apoyando con fuerza con una 
cuchara 6 Ilana para llegar hasta la espina , desde 
la cabeza hasta la cola, tfrese una linca rccta en 
toda su longitud , luego varfas otras transversalcs, 
y s(rvase la parte del pescado comprendida entrc 
cada Hnea; concluido un !ado, quitese la espina y 
opereso del mismo mo<lo con Loda lo que so halla 
en la parte inferior, y que forma parto de! lomo; 
no hay quo perder de vista que en el rodaballo, 
las barbas ycontornos se reputan lo mas delicado y 
se sirven de preferencia. (Vease fig. 16.) 

La trucha. - Tn\cese una Hnea longitudinal 
desde la cabeza hasta la cola, igualmente otras 
transvcrsales; s!rvase lo quo ontro cada una de 
olla so comprende; vuelvaso la trucha, una vez con­
cluido un !ado para operar de! mismo modo en cl 
otro. (Vease fig. 19.) 

Carpa.- Separada la cabeza para presentarla a 
los aficionados, quilese la piel que la revisto, para 
servirla de! mismo modo quo la trucba ( Vease 
fig. 20.) 

Del sollo. - Separesc la cabeza que se ofrece a 
los aficionados; fuera do esto so opera de! mismo 
modo que con los demas pescados. (Vease fig. 17.) 

Del barbo. - Segun su tamaiio y longitud, tra­
cense en el lineas en uno y otro sentido , segun el 
numero de personas convidadas. (Vease flg, 48.) 
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Observationes. -Tai es en pocas palabras, la 
esposicion de! metodo que hay que scguir para 
trinchar y servir en la mesa. Solo la costumbre 
pucde comunicar la destreza, facilidad y primorne­
cesarios. Muchos otros pormeoores hubieramos po­
dido anadir1 si no nos hubiere impcdido el temor 
de parecer escesivamente minucioso en un arte 
tan impurtante. Las figuras a que aludimos 
en nuestro testo , ilustraran esto ramo mucho 
mejor que todo lo que decir pudieramos; y no 
hay que arrcdrarse pues pocas personas dejan 
de lograr un exito mas 6 menos favorable, aun en 
la primera vez. 

Lo esencial a la persona que trincha, sin tener 
quc serYir, cuidado que atano al amo de la c2sa, es 
hacerlo con un tcnedor de tres puntas bastante 
fucrle para resistir ll la fuerte presion que a veces 
es necesario emplear, como tambien un buen cu­
chillo, ancho, y sobre todo muy afilado ; despues 
de sacada el ave fuera de! plato en que la presen­
tan, para que no haya rie,go de salpicar con la 
s:ilsa contenida en este , se procede a la operacion 
con habilidad, prontitud y ligereza, sin alzarse del 
asiento; por ultimo por poco conocimiento que se 
teoga de la disposicion de las articulaciooes en el 
pedazo en que se opera, no deba ser dificil ar­
reglar todas las partes separadas con orden en Ios 
platos , a medida que sea necesario hacerlos pasar 
para que cada una se sirva segun su gusto. 
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DEL SERVICIO Y LA DECORACION . 

Como es de suponer que el comedor 6 sala en que 
se come dcbe ballarse algo mas adornado que de 
costumbre, cuando hay que recibir una reunion es­
traordinaria, aconsejamos qua la sala sea bastanle 
espaciosa para que los convidados esten a sus an­
churas, como tambien dejar bastante espaclo de­
tras de los convidados para que se pueda pasar 
con el objeto de cambiar los plates que deben su­
cederse; y a este efeclo se observa hace algun 
tiempo la comodidad y ventaja que resulta de! uso 
de los aparadores con dobles anaqueles 6 prolon­
gaciones de caobas adherentes a la pared, en Ios 
cuales se depositan las columnas de plates, el vino, 
que <lobe siempre hallarse presto de provision, el 
pan, las botellas, y todo lo que cstorbara en la 
mesa. Con este suplemento , casi se puede pres­
cindir de los criados, pues con tal que se muestren 
despues de cada servicio para quilar la bajilla, se 
puede hablar de Io que se quiera sin temor de ser 
escuchado. 
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DEL SERVICIO EN LA MESA. 

Por la palabra servicio, entendemos t'.rnicamente 
el 6rden, arreglo y disposicion particular segun 
los cuales se colocan y se quitan los manjares que 
deben permanecer en la mesa. Tambien podria com­
prenderse el modo de recibir las visitas y agasajar 
a los convidados , pero esto no incumbe a nues­
tras atribuciones. 

Toda comida algo considerable se compone 
cuando menos de cuatro servicios 6 entradas dis­
tintos entre si por lo;; platos que deben servirse. 

En el primero. - Antiguamente mas compli­
cado queen el dia, se ~omprenden todas las sopas 
y menestras grasas 6 magras, coma igualmente los 
platos que se sirven a continuacion, aperitivos y 
condimentarios, que los Franceses designan bajo el 
nombre generico de hors-d'cmvre. Tambien se 
comprenden en este primer servicio los platos 
grasos y magros que cubren la mesa despues de 
las sopas y menestras. 

En el segundo. - Se comprenden todos los asa­
dos, en el cual se hallan las viandas de carni­
ceria, las aves, la caza, el pescado y las ensala­
das : orden muy superior al antiguo en que alter­
naban con estos manjares los intermedios , que se 
enfriaban antes de ser utilizados. 

En el tercero, Se comprenden las pastas calien­
tes y frias, y touos los intermedios que, servidos 
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hirviendo y humeando, no pueden menos do ser 
,;omidos tan calientes como os posible. 

En el ciwrto, enfin que se componen de los 
po tres, e comprenden los frutos crudos, las com­
potas y du lees. Como esto servicio debe sobre todo 
lisongear a la vista, no hay que omitir modio al­
guno que a este fin conduzca, a cuyo efeclo es ne­
cesario desplegar una gran variedad, buscar la 
simetria y la armonia de formas y colores , no 
permitir que ccrcanos se hallen dos platos de la 
misma naturaleza, si bien cuando muy abundan­
tes sean las frutas, debera er el objeto principal 
el efecto de las especies y colores. En cuanto a los 
sorbetes y quesos helados deberan servirse despues 
de los postres, ocupando entonces el lugar de al­
gunos platos de postres que deber{1n desaparecer a 
di tancias iguales ( veanse, para lo concerniente 
al servicio las fig. ~, 2, 3, 4, lam. I!). 

Primer servicio. - Dos sopas y sus segundos 
cubiertos AA, a ambas estremidades de! azafate; 
cuatro platillos frios (hors-d'muvre), nsnu; cuatro 
calientes, sean los que fuecen cccc; seis entradas 
segun se quiera 000000.) 

Segundo servicio. - Dos ensaladas AA; dos asa­
dos de pescado nn; dos aves EE; las aceiteras y las 
salseras FF, deben hallarse a cada ostremidad. 

Tercer servicio. - Dos pasteles frios a las es­
tremidades AA, seis platos de iutcrmedios nunnen, 
con la aceitera y sal era, cc. 

Cuarto servicio. - Postres que consislen en dos 
2,1. 
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canastillos de fruta de la estacion, 6 dos pirami­
des de pa telerla ligera a las estremidades de la 
mesa AA; seis platos y cuotro compoteras para biz­
cochos, almendrados, dulces y confiles de toda 
clase, compotas y frutas medio confitados nnnnnn; 
almendras, pa-as, higos verdes y secos cerca de! 
azafate cc; el queso no, a la cstremidad de! mismo 
que deben guarnecer dos 6 trcs candelabros carga­
dos de velas do cera, 6 alumbrar lamparas coro­
nadas do globc,s de cristal deslustrado, de modo 
que su luz no haga daiio a los circunstantes. 

Yamos a dar la lista de los platos que componer 
podran los doce cubiertos, lista imaginada por uno 
de los mas celebres gastr6nomos de la ciudad de 
Paris. 

Primer servicio. - Sopa de arroz a la turca ; 
seis platillos (hors-d'ceuvre) frios y seis calientes, 
pasteles de liebre, platos de anchoa y de atun en 
escabeche. A continuacion, capon relleno de cria­
dillas de tierra. Despues cuatro entradas, solomos 
de buey, perdigones con criadillas, rnolleja de ter­
nera, lenguado frito, pastel de codornices caliente. 
Enlre este servicip y el siguiente, ponche helado. 

Segundo servicio. - Tres asados, un faisan, un 
pastel deEstrasburgo y menas fritas. Cualro inter­
medios, cardos en salsa, criadillas calientes, arroz 
con natas y vainilla, jalea de marasquino. 

Tercer servicio.-Doce 6 quince platos de postre. 
La mesa de en medio, en forma de herradura es 

para reuniones numerosas; suponemos en ella 
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-i/i personas. En cuanto al arreglo de los platos 
que deben guarnecer la linea del centro , so debe 
adoptar la di posicion descrita. (l'ease Lam. II.) 

Por lo espuesto, facil sera aumentar el numero 
de los cubiertos y platos que conviene servir en to­
das las circunstancias. 

Todo debe cooperar a satisfacer los sentidos, es­
citar las sensaciones, despertar el apetito, los de­
seos de los convidados ; y aun cuando la decora­
cion no tuviese mas objeto que el de dar una idea 
de! primor y esmero del cocinero en sus manipula­
ciones alimenticias, seria mas que suficiente para 
que con ahinco recomendasemos que no fuese 
nunca descuidada. 

En general tan largos y diferentes son entre si 
los adornos quo muy prolijo soria describirlos; 
no obstanle los mas comunes son : ~0 Ja9 jaleas 
blancas y de colores diversos, procedenles de mol­
des 6 sacabocados de varias figuras. Tambien se 
preparao con canteritos de pan fritos. 2° Coo hus­
vos duros cortados de modos diversos; a veces se 
emplea la yema separada de la clara, contrastando 
anchoas, pepinillos, peregil, claras de huevo en 
ribetes, etc. 3° Por ultimo con todas las legumbres 
preparadas por la coccion, como zanahorias, remo­
lachas, nabos, cebollas, patatas, mezcl{mdolo lodo 
de modo quo resulten una variedad infinita en los 
adornos, que pueden en si mismos variar por su 
forma natural. Se consigue este intento con mol­
des y sacabocados de toda forma y dimension, lo 
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que simpliflca sobremanera el trabajo que exigiria 
para conseguir menos primorosamente el mismo re­
sullado un instrumento cortante. 4° Por ultimo, de 
gran efecto pastas susceptibles de amoldarse, a la;; 
que se puede comunicar colores diversos, de modo 
que resulte efectos tan arm6nicos y vistosos, qne no 
cs posible formarse una idea sin verla; todo depende 
unicamente de la idea formada, como tambien del 
tiempo que podra consagrarse a la operacion. 

Mucho mas podriamos decir relativamente a los 
adornos que pueden emplearse para la decoracion 
y ordenacion simetrica de todos las alimentos pre­
parados en la cocina: vasta materia resultaria 
tan solo de los intermedios, no siendo menos fe. 
cundos los postres bajo este pun to de vista; pero las 
buenas disposiciones observadas en los cortes agra­
dables dependen del buen gusto del amo de la casa, 
y sin embargo en cocina, como en tantos ramos, todo 
lo que se re6ere a las formas circulares ovates, mas 
6 menos estendidas, interpoladas con otras que 
varien su uniformidad, debe preferirse a toda:; esas 
masas aglomeradas que tenderian a no presentar 
al ojo mas que cuadrados angulosos mas 6 menos 
espesos; .yen ambas casos no sera dificil distin­
guir una persona que habra recibido 6 aprendido 
por si mismo algunos principios de dibujo, la cual, 
con pocos medios, conseguira rnucho mas eficaz 
y rapidamente que otra, a comunicar un aspecto 
agradable a la cosa mas indiferente. 

FIN. 
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QUE COMPRENDE LAS SO PAS DE ESTE LIDRO DE COCINA • 

A<lvertencia <lei editor. 
l\fodo de hacer los tallarines. 
Sopa de arroz a la valenciana. 
Otra de fideos. 
Otra de fideos para carne 6 vigilia. 
Otra de pan y vino. 
Otra fraucesa de pan. 
Otra de lo mismo para carne 6 -.igilia. 
Otra de zanahorias. 
Otra de lo mismo para vigilia. 
Otra de chicharos para vigilia. 
Otra de pan y aceite de comer para vigilia. 
Otra de frijol y de lo mismo para dicho <lia. 
Otra blanca de lo mismo para lo mismo. 
Capirotada de menudo. 
Otra francesa. 
Sopa de apio. 
l\fodo de hacer los ravioles. 

TRATADO II. 
ENSALADAS. 

5 
Pag. 9 

9 
10 
10 
10 
11 
11 
12 
12 
12 
13 
13 
14 
14 
15 
15 
15 

Ensalada de col hlanca. t 7 
Ensalada de colill6r. l 7 
Otra de higos. 18 
Otra de nabos. 18 
Otra de nabos y zanahorias. 19 
Otra de cogollos de col blauca y dulce. 19 
Otra de nahos, 6 rabanos, pues am bas se hacen de un 

mismo modo. 20 
Otra de betabeles. 20 
Otra de calahaza. 20 
Otra de coliflor. 21 
Otra de betabeles y fruta. '..! 1 
Otra de calabacitas tiernas. 21 
Otra de moras. 2 t 
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Otra de rahanos. 
Otra de bretones. 

IIIDICB, 

TRATADO III. 
GUISADOS DE CAR:'<!E Y AVES, ASADOS Y TORTAS, 

22. 
22 

Un lechoucito en salchichou 6 relleuo. 22 
Otra salchichon de lomos de puerco. 23 
Lech on as ado. 23 
Asado blanco de carnero 6 ternera, 24 
Adobo de Espaiia que dura tres 6 cuatro meses. 24 
Piernas de carnero a la venason para camino. 25 
Guisado verde de carnero. 25 
De vaca 6 ternera : venason de rueda. 26 
Otra venason de rued a de teroera, 2 6 
Otra de teruera 6 venado. 27 
Asadura de carnero verde. 28 
Asadura de puerco estofada. 28 
Cbanfaina de Maria Marcela. 29 
Otra de asadura de carnero. 29 
l'tlenudo a la espait0la. 29 
Cabrito, con nombre de liebre, frances. 30 
Albondigon de Maria Marcela. 30 
Otro albondigon de p.ipel. 31 
Albondigas reales. 31 
Otras albondigas. 32 
Otras albondigas de pechugas de aves. 32 
Relleno de Estremadura. 33 
Guiso especial de carnero 6 ternera. 33 
Fricase de carnero 6 came de puerco. 34 
Carnero moro. 34 
Chiles rellenos en uogada de nueces. 34 
Otros chiles rellcnos con eapecias. 35 
Torta de arroz. 35 
Otra de sesos para el almuerzo 36 
Otra que Ilamau media. 37 
Huevos revueltos con longauizas. 37 
Cuajada de lomo y carne de puerco. 38 
Otra de pies de puerco. 38 
Otra de damas. 39 
Lengua de nca en adobo a la francesa, 39 
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Otra lengua de vaca mechada. 
Otra lengua guisada. 
Otra lengua de vaca en liambre. 
Otra lengua de vaca guisada. 
Bola de chanfaina a la inglesa. 
Gudin de came. 
Ginobes de came de puerco. 
Guiso de culantro de caruede puerco. 
Alcaparrado. 
Moslachon de mostaza. 
Jamon cocido en vino. 
Otro en lo mismo a la franccsa. 
Puchas de jamon a la espaiiola. 
Fricando de ternera. 
El galan de lomo de puerco. 
Frijoles en portugues. 
Polios en fricase. 
Aguacates rellenos, 
Harina de ave 6 carue de puerco. 
Salsa gustosa para tomarla en el puchero. 
Estofado de carnero. 
Angaripola de aves. 
Manchamanteles de gallina. 
Guisado de pichones 6 codornices. 
Harina guisada de polios, 6 carncro, 
Cardenal de polios. 
Potage que Haman loco. 
Capones borrachos. 
Polios sin huesos. 
Polios gachupines. 
Polios de nogada de nuez. 
Envinado de polios. 
Polios en pebre. 
Otros en peregil. 
Mole gallego de gallina 6 guajolote, 
Polios de pitifior. 
Otros mestizos. 
Otros en pepitoria. 
Otros en salsa de aceite. 
Otros en almendrado. 
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Estofado de polios 6 carnero. 
Galliuas rellcuas. 
Otras de dulce. 
Almendrado de aves 6 carnero. 
J\1ole pobbno. 
Polios rellenos de mole. 
Pichones 6 polios asados. 
Escabeche de polios. 
Otros en higados. 
Otros en blanquillo. 
Febre. 
Asado frances de gallina, 
La genovesa de carnero 6 gallina. 
EI discrelo. 
Clemole castellano. 
:Morisqueta de aves, carnero 6 lomo de puerco. 
EI caulivo de gallina. 
Gallina marisca. 
Alcaparrado de a Yes. -
Entomatado de carne de puerco. 
Salmorejo de gallina 
Guineo de polios. 
Gallina que Ilaman blanca. 
Otra a Ia inglesa. 
Angari pol a de pies de puerco. 
Cuisado de mostaza de gallina. 
Guajolote en pipian vcrde. 
Asado de perdiccs, pichones 6 polios. 
Polios tudescos. 
Mole raraqueiio de carnero. 
Clemole de palacio, d£ carne. 
Polios encbilados rel~nos. 
Asado de aves con chilote famoso . 
Guisado de sal a de tortilla. 
Otra de ,·cmas de huevos. 
En,bilaa°o. 
Guisado de hlgados de aves. 
Olro de polios. 
Salmorejo. 
Aves en frito. 
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Estofado bien becho. 68 
Polios o gallinas mechadas. (i9 
P epiton en duke a la espaiiola. 69 
Guisado de perdices, 6 polios. 70 
Pebre gacbupin. 70 
Japulco como para pipian. 70 
Polios su~tauciales, 7 O 
Polios especial es. 71 
Gui ~o de peregil. 71 
Modo de rellenar un guajolote deshuesado. 7 t 
Polios guisados en ajonjoli. 72 
Otros con agralipol. 73 
l\1anchamanteles. 7 3 
Granadino, 7 t1 

Prietecito que sirve para salsa ti. cualquier asado. 74" 
Polios en agriodulce. 7 4 
Tamales de duke. 7 5 
Vena 011 de cualquier carne buena. 7 5 
Un cochinito en salchichon. i6 
Polios sapos. 7 6 
Hlgado de puerco hinchado. 77 
Conejos as ados. 7 7 
Alb611cligas estofadas. 77 
Jamon asado. 7 8 
P ebre blanco. 7 8 
Otros tamales. 79 
Mas tamales. 79 
Conejos. 80 

TRATADO IV. 
GUISADOS DE PESCADOS Y VJGILIA. 

Bacallao blanco. 
Ajo de bacallao. 
Bobo en empanada. 
Guisado de hobos. 
Otros asados. 
Otros que tambien son asados. 
Otro de cubier!o, 
Bobo o robalo en caldo. 
Guisados de hobos u otros pescados. 
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Bobos embarrados. 
Jigote de pargo. 
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Bobo en nogada de mostaza. 
Torla cle camarones. 
Coles borrachas. 
Guisado de papas para vigilia. 
Torta que Haman de nada, 6 de adobo. 
Escabeche cle bobo 6 pescado de Veracruz. 
Torla cle berengenas y chicharos. 
Torla de garbanzos remojados. 
Otra de papas. 
Otra de chicharos. 
O!ra de huevos de pescado de varios guisos. 
Otra de ostiones. 
Pescado guisado. 
Otra de bacallao. 
Fricase de pescado. 
Pebre prieto de bobo {1 olro pescado. 
Olro modo de gui ar ambos pescados. 
Escabeche de pescado a la espaiiola. 
Otro modo de escabeche u olro pescado. 
Pastel de garbanzos para vigil ia. 
Olro pa tel de pescado a la francesa. 
Pastel de pampano. 
Gaz acho. 
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Iluevos en peregil. 
Piunpano nsado. 
Pescado blanco fresco u otro. 
Espi!lacas. 
Allocofes portugueses. 
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MASA PARA PASTELES, BIZC0CH0S, B0N0EJ.0S Y TORTAS. 
Pastel de lee he, 9 7 
Otro de pan frio. 98 
Otro de maiz re lie no de carne, Ice he y frijol. 9 8 
Mas o relleno para hacer un pastel de gusto q11e Ila-

man de rejilla. 100 
Pastel de hariaa. 101 
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Otro hojaldrado de mantequilla. 
Otro pastel de lecbe y huevos hilados, 
Masa de pastel de cacaguacentle. 
Otro de frijoles. 
Pastel de masa fina de harina. 
Pastel de moda. 
Otro de la paloma volando. 
Pastel de quilites. 
Otro pastel hojaldrado de harina. 
l\fasas para pastel, bizcochos 6 postre de dnlce, 
Gallinas asadas en papel. 
Bizcotelas 6 mamones, 
Otros mamones. 
Otros mamones. 
Suspiros de yemas de huevos. 
Masa para cubiletes. 
Empanaditas de Geronima la Flol'ida. 
Masa de empanada de aceite bobo u otro pescado 
Masa para gaznates, u hojuebs. 
llfasa para hojuelas 6 empanadas fritas 
111asa para gaznates. 
Puches de Guamantla. 
Bizcochos de huevo. 
Otl'Os bizcochos de huevo. 
Otros rosquetes que llaman pasados por agua, 
Otros ro,quetes de huevo. 
llizcochos de regalo. 
Otros bizcochos de regalo. 
Bizcochos duros. 
Bizcochos de cacaguacentle. 
Rodeo colorado, 
Rodeo blanco. 
Bolas do huevo a modo de molletes. 
Otro rodeo mas fino, 
Mollctes de leche. 
Tortillas de lebillo. 
Pan de la vida. 
Hojaldres. 
Otro pan de la vida. 
Costras y bizcochos. 
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Bollos para tomar chocolate. 
l'\Iasa de rodeo que sirve aun para pastel. 
Bollitos. 
Quesadillas de regalo. 
Buiiuelos hervidos. 
Buiiuelos de queso por encima, 
Buiiuelos de almidon. 
Buiiuelos tendidos. 
Otros hui,uelos tendidos. 
Otros huiiuelos tendidos. 
Otros huiiuelos tendidos. 
Buiiuelos de quesCl fresco que se hacen cou moldes 6 

bartolitos, que es un vaso 6 pozillo, 
Buiiuelos de camote. 
Buiiuelos de pasas. 
Buiiuelos de atole cacaguacentle, 
Buiiuelos de queso fresco. 
Tortillas de maiz. 
Torta de leche. 
Otra de manzanas y garbanzos. 
Otra de piiia. 
Otra de arroz con leche. 
Torta de mantequilla. 
Torta de nueces. 
Torta de leche. 
•rorta de oatillas. 
Torta de leche y carne para el almuerzo. 
Otra de! cielo. 
Otra de darnas. 
Otra de requeson en almibar, 
Otra de almenclras. 
Otra de piiia y huevos. 
Otra de leche y yemas de buevos. 
Otra de arroz. 
Olra de! cielo 
Otra clase de torta de! cielo: 
Otra de req ueson. 
Torta de piiion. 
Otra de gudi 6 torrijas. 
Otra de leche y mamon. 
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(20 Otra <le natas de leche. 13(\ 
QO Otra de requeson y hue,·os. 137 
I Otra de almendras y agua de azahar. t:J7 

' Otra Hamada monjibelo. 137 
Otra de camote. 138 
Tortilla de huevos. 138 
CboNgos poblanos de mantequilla. 138 
Otros corrientes de mantequilla. 13!> 
Buiiuelos de viento. 139 
Otros <le viento, de requcson. 140 
Torta de] cielo con huevos •. lliO 
Otra de almendras. 141 
liojuelas 6 paletinas. 141 
Papilla de harina. 141 
Sopa doroda. 142 
Otra sopa do rad a. 142 
Buiiuelos de leche , 143 
Otros buiiuelos. 143 
Otros de viento. 11,3 
Modo de hacer los mostachones, 144 
Otros mostachones. 144 
l\fasa do pastelitos. 145 
l\1amones de almendras. 1H 
l\ferengues. 14G 
'l'orta de natas. 146 
Otra de natas mejor. 147 
'l'orta que acompaiia al manjar blanco en funciones. 147 
Postre de arroz molido. 1411 

TRATADO VI. 
ANTES, GUISAD0S Y P0STRES DISTINT0S. 

Ante de natillas y yemas de hucvos. 149 
Ante de frijol blanco. 150 
Ante de leche y canela. 150 
Ante de mantequilla bilarla. li>0 
Ante de Jeche. 151 
Ante de lcche y pechugas de gallina. 151 
Ante de almendras .• 152 
Ante de huevos y almendra. 152 
Ante de mamey. 153 
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Otro ante de mamey. 153 
Otro de mamey con tantos. 154 
Ante de huevos moles. 154 
Otro ante de buevos moles. 154 
Ante de betabeles. 155 
Ante de pepitas de calabaza. 155 
Ante de huevos moles. 156 
Ante de jicama y zanahoria. 156 
Ante de almendras y cacagua!es. 156 
Ante de ropa de <lamas. 157 
Ante de requeson. 157 
Ante de nueces. 157 
Ante de manzaoas, 158 
Anle de duraznos. 159 
Ante cle oaranjas· 159 
Ante de alberchigo 6 albericoqne. 159 
Ante fraoces. 160 
Ante de camote y pifia. 160 
Ante de pasas. 161 
Guisado de lecbe quemada, 161 
Leche francesa. 161 
Otra leche francesa. 16 2 
Manjar real de leche. 162 
Postre de leche. 163 
Frijoles blancos en lecbe. 163 
Gudi de arroz en lecbe. 163 
Guisado de leche y calabacila de Casti1la. 164 
Papilla de la reioa. 104 
Sol dorado de leche, 165 
Yemas en lecbe. 165 
Encarbonadas de leche. 165 
Arroz de leche 166 
Otro gudi. 1G6 
Jigote nevado de leche. 16 7 
Jigote real de mantequilla. 168 
Otro manjar real de pechngas de gallina. 168 
Otro manjar real coo miel -virgeo y bizcocbos. 168 
llfanjar papin. 169 
Y erdadero manjar blanco. 169 
Jiricaya. 170 
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Leche inglesa muy gustosa. 
Arroz en leche almendrado. 
Requesor, batido. 
l\Ianjar blanco sin carne ni pescado. 
Leche batida. 
Leche de almendras y huevos. 
Leche de crema. 
Gudi de arroz corriente. 
Lampreado. 
Olro lampreado, 
Otro lampreado superior. 
Postl'e de lomo de puerco salado. 
Bienmesabe. 
Otro bienmesabe. 
Postres de jfcama y zanahorias. 
Punche que sc toma caliente. 
Torrijas de almidon. 
Olras torrijas de frijol. 
Postre de calabaza. 
Postre de chicharrones. 
Torrijas reales. 
Postre de molletes rellenos. 
Tamales de leche. 
Postre de nueces rellenas. 
Frailes y monjas. 
Escapiroletas para postre. 
Alb6ndigas reales. 
Mueganos americanos. 
Miga obispal, 
Arequipa. 
Torta de varias frutas. 
Bocado real. 
Ante de manzanas. 
Ante de mamey. 
Jigote de natas de leche, 
Lampreado. 
l\Ianjar blanco. 
Ante de lcche y huevos, 
Postrc de pan de 106. 
Iluevos moles. 
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Torlillilas de huevo. 187 
Postre de huevos. 187 
'l'ortas de almendras y pcchugas. 1B~ 
Olras torrijas reales. 188 
Ante de rnanlequilla. 1S8 

• Arequipa de almendras. 18!) 
Olra torla de jiricaya. 18!) 
Olros huevos realcs. 190 
Arequipa de babas. 190 
:Kalas suellas de lcche. 190 

• alas real es. 190 
Voliu ingles. l!J I 
Ante de leche nevada. 191 
Leche imperial. 192 
Otro lamprcado. 192 
l\Iaujar real del Peru. 192 
Leche quemada con huevos. 192 
l\fanjar blanco portugues. 1!)3 

Bienmesabe. 193 
Cafiroletas. 194 
Caspiroleta. 194 
Caspirolonga. 1!)5 

Datiles. 19.S 
Pudin. j!);, 

Postres de natas y almeodras.' 196 
Salvias de Portugal. 196 

TRATADO VIL 
DE DISTINTAS CAJETAS. CONSEI\VAS Y OTROS DUUES 

FINO$. .J Cajetas de arequipar y piiia. 197 
Otras de arequipar de olor. 197 
Otras de limon real. 197 
Olras de cidra. 198 
Otras de jicama y coco. 198 
Otras de haba. 198· 
Olras de limoncillos. 1W 
Olras de jalea de tejocole. l!J9 
Olras de jalea de tejocotc que se hace mas pronto. 700 
Otras cajelas de alfajor con miel virgeu. 200, 
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Otras de pan de loo. 20 I 
Otras de huevos. 20 I 
Otra~ de camote y piiia. 20 I 
Otras de mermelada. 202 
l\Ias olras de mermelada. 202 
Olras de duraznos. 202 
Olras de jalea de membrillo. 203 
Otras de manzanas. 203 
Otras de mermelada de cam bray. 203 
Otras ,le m·ate. .'204 
Otras de arequipa. 1011 
Turron de claras de hucvos. 204 
l\Ias otro turron. 205 
Otro turron. 205 
Turron de Alicante, 206 
Turron de almendra.; ~06 
Bocadillos de leche. 206 
Bocadillos pepila. 207 
Modo de hacer jamoncillo. 207 
Pasta de pepita de calabaza, para de ella haeer frutas, 

y dar color al jamoncillo que se hace de esta pasta. 208 
Jllodo de hacer alfei,ique. 208 
l\lauzanas mechadas. 209 
Peras bergamotas parliculares. 209 
Conserva de azahar 6 limon. 210 
Otra de berengenas. 210 
l\lodo de hacer la calabaza melon. 211 
Conscrva llamada clel granizo que se hace de cidra, o 

de nabo o dejimaca, que es la que m:is prontose hacc. 21 I 
Pcras bergamolas rcllenas de nautillas. 212 
Bocadillos de coco. 213 
Pasta de clave!. 213 
Conserva de uvas, 213 
Otra de zapole blanco. 213 
Cajetas de revoltijo. 214 
Cajelas de natas de leche. 214 
Cajetas de melon. 214 
J a lea de Valladolid. 215 
Turron de Oajaca • 2 \ 5 
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Panales. 
Bocadillos de leche. 
Iluevecitos de faltriquera. 
IIuevos mejidos. 
Bigos cubiertos. 
Lcche cuajada. 
Castaiias fingidas. 
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Dulce de perones tapados. 
Espejuelo de membrillo. 
Otras cajetas de espejuelos. 
Pera que dura un aiio. 
Turron de almemlra. 
Pasta de almendras para hacer figuritas para 

refrescos. 
TRATADO VIII. 
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REFRESCOS, llELADOS Y JALETINAS DB SUSTANCIA, 

Caiiutos nevados de leche. 222 
Leche uevada. 222 
Garay a la francesa. 223 
Jaletina sustauciosa. 2n 
Otros caiiulos nevados. 224 
Miel rosada para refrescar. 224 
Pastillas de limon para refrescar. 225 
'fintura o jarnbe de clave!. 225 
Jarabe de orchaa. 226 
Otro de limon. 2 26 

Guiso de aves. 
Olro de jitomates. 
Otros. 
Camero verde. 
Otro. 
Pepiloria. 

SUPLEMENTO. 

Pebre blanco para frito, 
Otro. 
l\Ianchamanteles. 
Quelomegalo. 
Guiso de asaderns. 
J,gote, 
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Sesos. 
Olros. 
Criadillas de carnero, 
Salsa turquesca. 
Viudo. 
Turco de pan. 
Olro turco. 
Otro de cacaguacentle. 
Caldo de itngeles. 
Botoalante. 
El monacillo. 
Guisado dulce de aves. 
Pipilas. 
Para ayes. 
Adobo para lomos. 
Alb6ndigas 
Salsa de estofado. 
Chorizones 6 salchichon. 
Envinado de piiia. 
Guiso de pies de puerco. 
Olla huena. 
Asado frances. 
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Eslofaclo espaiiol. 
F..slofado ilaliano. 
Eslofado franccs. 
Estofado de Yaca. 
Asado it dos fuegos. 
Assado eu adobo. 
Asado en horno. 
Guajolotes asados. 
Cabrito en leche asado. 
Jam6ncs, 6 guajolotes. 
Jamon, piernas de carnero, 6 guajolote adobado con 

fiambre. 
Conejos varies. 
Salsa. 
Uelleno para costillas. 
Costillas. 
Otras costillas. 
Otras costillas reales. 
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Otras coslillas empapeladas. 
Guiso de piernas de milanes. 
Bizcotela 6 bollos. 
Bollos rellenos. 
l\fechado para aves. 
Calabacitas y cebollas rellenas. 
Otras rellenas. 
Berengenas rellenas. 
Lechugas rellenas. 
Calabacitas. 
Calabacitas con carne de puerco 6 adobo. 
Calabacitas en salsa de jitomates. 
Sustancia para sopa de came. 
Torta cuajada. 
Otra torta cuajada. 
'l'orta de carnero. 
Otra lorta. 
Otra de arroz. 
Otra de a1Toz. 
Otra fraucesa. 
Alb6ndigas italianas. 
Alb6ndigas castellanas. 
Otras de ternera. 
Otras de la Puebla. 
Otras alb6ndigas. 
Ternera en adobo. 
Ternera en tasajo. 
Otra estofada. 
Otra lernera. 
Salpicon de vaca. 
Cochinito en adobo. 
Adobo fino. 
Cochino. 
l\forcillas blancas de teroora. 
Pipian. 
Taj adas fritas. 
Cbilaquiles. 
Fiambre de casa. 
Torta cuajada de almuerzo. 
l\Ienudo de ternera 6 de carnero. 
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Asadurn de ccrdo. 253 
Asadura de carnero. 253 
Asadura fina. 253 
Salsa de tomillo. 253 
Salsa de higadillas. 254 
Otra de lo mismo. 251 
Otra dorada. 254 
Salsa cruda verde. ?.54 
Salsa de jitoma(es. 25~ 
Salsa de mostazu. 2-~5 
Salsa de higaclillas. 255 
Salsa fina de peregil. 25S 
Otra de peregil. 255 
Salea de alcaparrones . 256 
Salsa de nabos. 256 
Salsa agridulce. nr, 

hi Salsa de chirivias. 2/JO 
!Ii Otras salsas de leche. 257 
Iii Otra salsa de yemas. 257 
216 Otra salsa de jitomates. 257 
li• Otra salsa de calabacitas. 2511 
111 Otra salsa de chicharos. 258 
lli Otra salsa de cardo. 258 
211 Otra salsa de coliflor. 258 
1i'. Fideos de carne. 258 
HI Fricase franc,:s. 259 
l)I Otro fricasc italiano, 259 
1i! Guiso do cabeza. 259 
11! Otro genero de cabeza. 260 
!ii Guisado de ternera. 260 
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ill Otro para gallinas. 261 
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·1 Otro mechada. 263 
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22. 



390 

Eseabecbe de lomos. 
Nogada. 
Salchichones. 
Escondido. 
Pollas borrachas. 
Quitate cl sombrero. 
Biiiasol. 
Cabritos rellenos. 
Alcachofas. 
O ;, .. icacbofas. 
Pcchos rellenos. 
Jam on costrado. 
Otro jamon en vino. 
'l'ortolado. 
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Soletas de pulpas de carnero, 
Cochetes. 
Torta real. 
Oajaqueiio. 
Angel. 
Panza rellena. 
La varita de virtud. 
Lomos relleoos. 
Otros mechados. 
Estofado flamenco. 
Eoyerbado. 
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Gallina viuda. 
Otras en viudo. 
El barbon. 
'J,'orta de gallina. 
Coles empioadas. 
G11isado de trapoa. 
Vaca rica. 
Cbaofaioa. 
Gaspacho. 

Sopa dorada. 
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Capirotada nenda. 
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ENSALADAS, 
Ensalada revuelta. 
Otra de manzanas. 
Otra de ~boUas rellenas. 
Otra de betabeles. 
Otra de capas. 
Otra de calabaza. 
Otra capucbina. 
Otra de mclones. 
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VARIAS CLASES DE DULCES ESPECIALES 
ANTES. 

Ante de platano. 
Otl'O de piila. 
Otro de nabos. 
Otro de manteca ce coco. 
Otro de pechugas de gallina. 
Otro de marquesote. 
Otro de manjar real. 
Otro de bienmesabe. 
Otro de bienmesabe. 

BOCADlbLQS. 
Docadillo de requeson. 
Otro de piilon. 
Otro de nuez. 
Qtro de rosa. 

Cu biletes de canela. 
Otro de arroz. 
Otro de mantequilla. 
Otro de carne. 
Otro de almendra. 

CUBILETES. 

CO SERVAS. 
Conscrva de granadita de China •• 
Otra de cebollas, 
Otra de iandia. 
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Otra de chiles rellenos. 
Otra de naranja. 
Otra de pera bergamota. 
Otra de cidra. 
Otra de limones. 
Otra de durazno. 
Otra cle pepinos. 
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Otra de granaditas sin tripas. 
Otra de duraznos enteros. 
Otra de melon. 
Otra de calabaza de Castilla. 
Otra cle guinda. 
Otra de capulines. 
Otra de jitomates. 
Otra de pera parda. 
Otra de tlalayo!es. 
Otra de higos. 
Otra de cacalozuchitle. 
Otra de retama. 
Otra de rosa de San Juan. 
Otra de rosa de Castilla. 
Otra de chavacanos. 
Otra de clave!. 
Otra de jicama, almendra y camote. 
Cascos de guayaba. 
Otros de membrillo. 

Jalea de piiia. 
Otra de guayaba. 
Otra de granada. 

JALEAS. 

POSTRES. 

291 
29( 
2!)2 

292 
293 
293 
294 
294 
?.95 
295 
29i 
296 
296 
296 
296 
297 
297 
297 
297 
298 
298 
298 
299 
299 
300 
300 

300 
3 ( 
301 

Postre de manjar real. 301 
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POSTRES DE TORTAS. 
Torla de natas. 
Otra de almendra. 
Otra priela. 
Otra de requeson. 
Otra de leche, 
Otra de arroz. 
Olra de duke. 
Otra de agraz. 
Otra de almendra. 
Otra de marquesote, 
Tirillas de Jurazno. 
Otras de membrillo. 
Torrijas de ualas. 
Olras de pan con vino. 
Escafiroleta. 
Pasta de requeson. 
Leche burri. 
Papin. 
El rico. 
Arequipa. 
l\1anjar real de carne. 
Olro id. de viernes. 
Requeson batido. 
Curi pa. 
Bigotes de! rey de Prnsia. 
Papa de obispo. 
Pasta de requeson. 
l\Iolletes de mamey. 
H uevos hilados. 
Escudilla <le angeles. 
l\lolletes rellenos. 
Ensaladilla de sarlen. 
Capirotada capirotera. 
Castaiia cubierta. 
Calabaza cubierta. 
Suspiros de horno. 
Leche asada. 
Jiricaya de naranja de China. 
Esperiqueta delicada. 
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l\Ianzanas mechadas. 
Otras borrachas. 
Buiiuelo& de manzanas. 
Arequipa de huacamote. 
Natillas de! Presidente. 
Pudingo. 
Escafiroleta de nuez. 
Peras rellenas. 
Cocada. 
Caje!a de yema de huevo. 
Bazura. 
Leche de piila . 
Manjar <le Venus. 
Espumilla. 
Budin. 
Lampreado de leche, 
Otro de carne. 
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Otro de viernes. , , / 
Otro de bizcocho. 

MASAS PARA PASTELES. 
Pastd de postre. 
Otro de maiz. 
Otro de la queretana. 
Otro de tuetano de vaca. 
Otro frances. 
Empanaditas de horno. 
Masas para cubiletes 6 empanaditas. 

MASAS PARA BU~ DELOS. 
Builuelos de jeringa. 
Otros de leche. 
Otros gachupines. 
Otros picaros. 
Otros de rosquete. 
Otros hojeados. 
Otros de maiz. 
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Otros de tuetanos. 
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MASAS PARA ROSQUETES 
Rosquetcs de la libertad. 
Otros picaros. 
Otros haiiados. 
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-Otros mamonea. 
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CHOCOLATES. 
Chocolate de a tres cortado de 18 y t9. 
Chocolate de ;'l cuntro. 
Chocolate de a cinco. 
Chocolate de a seis. 

ADICION. 
CONSERVACION DE LAS LE(;V.MBRES, ETC. 
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Pepinillos en adot,o en vinagre. 34 7 
Habas. 348 
Frutas. 3/48 
India Sichle (manjar inglcs). 348 
J udias verdes. ::14 9 
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l\lelones. 350 
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