


¡) . , 

~ 

'-. 
-~ 



¡ 

• • 

• 

.!/J 
;, h 

r rr.l 

.. 



r 





1 ~ ez 0u1ue .. 
J~ . 

aintvka1~ 
.• 



AR TE.DE COZIN~~ 
P A S T E L E R I A, y: I Z co .... 

ch_eti_a., y Conferueíia. 

[omp"efla por Franci[co Martine~ 
Motiño, cozinero mayor del Jtey 

núeftrofrñorí · 
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t AS S-A. 

. . .... -----.. .,,-_.---,-,,_--·. --..... )l ?. e ct~himó N~ii 
,1 ~ ;,,J __ ..,.{) ne~ <le .Leon,efc,1~ 

· •~· ,, uanódecan1ande! 
Rey nuefho feñot,' 

___ ~ d~ los q_t1e en fu e& 
--::- . • ,. :,...-:% -, ~e-~~' feJo ieíióé, ·¿óy fe, 

. 1,,., r,Z;~:~~ . . d r 
~ --: .. :~ --.::c.

11 
::~ - que au1en ó,e vif .. 

· -~=J t~ por los ftfioret 
del; vn libro intitubdti Arte de cot.ioa•i 
t'-lmpuefio por Prandfco Martinez fvlo 
tiño; coiinero tnayot del Rey nue11ru 
feñor,qüé con licebda de los dichos fe~ 
ñores ~el confejo fue ifhpreff o, t;aÍ1aro~ 
cada pliego de los del diého libro a qua-

_tró rt1.1rauedis; y parece terie_r quarentt 
y dos pliegos,que alditho refpeto mott 
tan dento y fefo~ta y ocho tn~r:rnedis 
en papel! y ~ elle pr.ecro tna~dátoh fe 

. \1endleffe, y tlb mas: y ép~e e~a tdfa Íd 
pong_á al principio de_ cada libio de los 
que fe lmptituieten • Y pára que _¿el! u 
tonfte de mandamiento de los dicho• 
· · . · · ·- ~ · ~ a fe~ . - ·• 

I \ 



'r A S J. • 

· f eñores .del confojo, y ~-e pedJm!~ñ'to del 
dicho Francifco M:rrrinez ~louno, dor . 

· cfh fee. En Ñbdád a q u inze de Abnl 
de :_mil y -feilcienros y onie áños.- .. 
· Gen nJmo ·Ne.'ñez de Leen. 

Tiene efle libro ·quat'erita y él~s pliegos; , J 

q•e conform ::: a tu t'a(fa en p2p-el, monta 
· · cinco reales menos. dos mfs. 

-.w 'V E ~iílo efie libro {Je Ar_te 1e i1 cozm,,comp-ueílo por Fr~10c1f
J .... -,. co Maninez Motiño,.co2inero 

nn yor <lel Rey fll.l_eílro feñor, y hallo 
que eíld conforme a_fu ·original pordó
de fe ma1Hl? imprimir, y no ay en el erra 
tá de confideucion gµe .apu.ntar. Y por 
fer aísi verdad- lo firm·e.En Madrid vein 
te de Ma"ifo,defie año de mil y íeifcien 
tos y onze. 

Ei Liu11ci11 do c.?riur:i11 
dtl11Llnn11. 

EL 
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EL ·RE-Y. 
. -

, 

. 

. ' ;. DC? R. ~o.to por Pª~!e de v~i~r.a 
~-· c1fco ~anmez Mouno, coin,cro 

-Ji mayor.de uueílra realc~fatnosfue 
fecha reloci_on,q~e por la lárga efp.eri~ri 
cia que temades de las cofa~ toca me~ al 
dicho oficio, auiades· compuefio ·vn ti~ . 
bro indtul3do, De la manera que (e a
uian de aderef ar Jas cofas <le c¿mi.da: cL 
qual a.uh.des compuefio CO_ll muc!Jo rra 
bajoJ y era de mucha imp-?rtancia pila · 
los qtte vfa~un el dicho ofiéio~ y nos pe
difles y fuplicaftes os m~pdaffemos '<l ar 
licenci 1 p~ra le poder impri.ini:- y pri• 
·t,ilegio por. veinte años pa,á le p(: der . 
vender, o corno h nue(ha ml!rce tl fu·t~f ... _ 
fo.Lo qual vifl-oporios det'nndho co:1~ .' 
fe-Jo, y como por ·ru m2ndado fe hiz1~ • 
ro~ las diligen_cias que h prematica por, 
n os vltirname,nte fech a f obre la i~1pre f ~ ' 
fion de los libros dif pone, fu~ ~ccHd:HlO-,· 
·qu·e deuh~nos ma ~d,1r dar eHa npe~ra . 

~ e ~ 3 cedu<j -



·q>riui ltgio. · 
ttd\11~ para vos ~ola dic;h.i raizon, y not 
1uuimoslo por b1er-. Por la qµd_ P .. º~ os 
luzer hien y merced, o,s ~amps h, ~c1a y 

· factfh~<l pua q pbr.tiqmpo tle di;z ~·ños 
primeros _íi_goten~es-,q ,oi-re-ri y fo ~u·f,é 
jlefd: ci 0¡3 d·eh fec l)a.deU_a, v·os,o-fa~p~r 
(~~a que yiJefl!oJl?d~r }~~•iere-, y-ncro • 
,ro ~lguno, pqda1s ~mp:r1f,Ptr y ver,.cier ~l 
.iicho libro{Jll~ de fo(q fe hai;e mécion 
.fº'~l orig_i~~l_qri~ ~n.el nu~c.Hr.o ,cófe~Q 
fe v1olque v~ n,.ibn<;aao y firmado ~i L1n 
del ele ChrHtoq~l-Nu11e-z de L.<:o~ oucf. 
tro ~f~.tiqano ·de ~am~ra delo$ qQe ep el 
fefidenicói! qu~ an~es q fe yend) lo trai
iah ~nre ellp·s,jüntamcmc ·cpo el.die qQ 
(l'rigioai, p:arfej íHtfe ve:. fila, dicha hn· 
pr~{ú90 efl4 coó.fonne a el, o craig;iis fe 
en pub,li4;a forma,.~n cQmo por (:Off~ror 
f.!lf ~?s nombrªd<?, fo vio y corrigio 1~ 
«hch:a HJ'pr.efsion por fµ o~i~in~l~_ y maq 

. d~mo$. ~l 1mprcíf qr- qu~ 1mprnn1ere ~t 
di~hQ libro, 1,19 imprima -~l priqdpio y 
pq~er pl'ie$O;Pi ~n~regue mis deyn ÍQ-. 
19 hbr9 qrn ~l qn91nal al autor, Q per:-

. . fgp¡ 

j ,, 
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- P,.;u; legi<J. ~ 
(ona 2 cuya _coHa fo imtrimieré, Y- 00:iO .. 

t·ro alguno pa-ra-efeto de la dic,ha·cor/e .. 
c_i

1
on y (a~ll,_ h dl~ que primero el d,.'.°hQ 

lrnro efie-corr~-g1do y taffado po.r l.o\d.el 
nueíl:ro confeJo~ Y en ando_afai, y r. ~ -rl~ 
otra manera,p~eda i!npr:imir',el dkh'.o H~ 
bro,prit1ci p.io,y pfirner pli~ go;enel qqil 
feguidanlenré fe-p~_ng~ efiá nudlra _li_c'é 
cia y :pduitegio,y la apr·ou:i.cio.f!, t:dJi l y:_ 
erratas/o pena qe ~a.ér e in~~ u-ir e:i lu 
penas-contenidas eRJa prem~t-i~a ·y Je y,-:¡ 
de nue.ílrosRe.ynos quefoilr,et·llo d:fp<t 
nen. Y mand.amos,qu~ <lln;ire el,tiemwí
de los dichos di~z -~·00S pidona al¡,;una 
fin vue-íl.ra {icécia no-le pueda imprfrnir•· 
ui vender, fo J>'frta que el qüe,lo impr.í~ 

· mi ere ay 3· p.·erdido y pierda,_todos y q,.,a 
lefquier libros 1m.bld~s, y a par t!jo~, que 
d~l di<;ho libro tuuiere: y m2s i"net:ro ·en 
pena de cincuétamHma!a~4is .La qu~l 

· didu pena íea _l:i tercia p~ne pau l~ 1 r~ 
c;im~ra~y la otr.a tercfapattepa.~: ~l J~H;Z 
qqe lo fer.ten-daré; y_ l~ o_tr~ t~.rcía pan: 
para fa!)eIÍQna qQC !o deriunc1:1,re ... Y ma 
· · · · 1' 4 damos 



Priuilegio. 
~,mos :1 los del nuefiro confojo, Prcfi• 
dente~ y (Jydores d~ lá~ nueflras ~udien, 
.das,akaldes,alguai1les de fa nudlra ca
fá' y Cprre,y .C'h;mci!leria·s)y .a tod~s lot 
Corregid_ores, Afsifienre:, Gouern:tdo"' 
res,Alc~ldes mayores y ()rd'inarios~y o. 
trós jueies y jufiida5 q~2leíquier de to .. 
das bs·cindade$, villas·, y 1 ug~rcs de los 
amcfiros Reynos y fefi~rios, afü a-los ci: 
~gora fon,como a lQs que for:.n de aqui 
;adelante, que vos guarden y ·cumobn ; 
e'fb nuefir~ cedul?; y C(lntra fo ten¿r y 
form.1,y delo en ella conteni~o, no va~ 
yanini p:1ffe.n, ni co:nfi.enrao ir t1 Í paft~r 
en m:in!!ra al&on:a, fo penol de 1~ nu,eflra .
merce<l,y ~e v~in~ mil niar:iuedis p~ra 
h nucftra c::amara. F€cha en Madrid ;1 · 

onze dias dél mes deEo~ro de mil v feif 
c:_jemos y diez .:zñoJ, . ,{ "" 

- •-
~ Y O E ·L RE Y ·~ 

Por m~ndado dt~ Rey nueflro fatíor, 

. - · lorg_e 4f To Ha~~ 



l? R O L O G ó . A L 
Letor. : · · 

'- . 



. Prólog'o-al Letor. 
~prenátt., -· fepu-edá-e1prouechttr, 
11/omen·os Jqs ej}dñolrs: antes ji 
fe ·ftguieren por e/1 lo err11ran j: 
echvlran a-perder la haZJienda; 
3\t11mbien po.r at,terme lo pedido . 
.tlgunas perfontts·: y lo que pre
itndo es, qutqt1ttlquiera perfona 
que fe-quiera 11prouechar dejf ~, 
~cierte las coftts con muchA~fac,~ 
/idv1d,y tod11s fon cofas n,ias-,y 
ning14na e,(crit11 po_r rcl.tciotJ de 
nadie, ¡ muchf1J delttt.s fon ile ,ni 
inuentiua-; porq,,e las cof41s que 
fon ef critas p0r rrlation-, WHJ po 
tas veZJs ·fa!en verdfldrras}.por 
que las perfon41s que dan /4s, me 
,nari,1-s, nunca ias da.n tab.·11/rs~:, 

af~ 



·. · Prologo -al Lftor~ 
·a¡ti· n:of epuede ef~r,uir cofa qútr. 
110 fe aya e ffieri~ent ado~ Tlo que_; 
me ha dad(} ~ntmo para e(criyn~
rs, a11er jeruido t(tntos 11-ños al 
7'ey n11Je fl:ro {ellor, y auerje. ;ne 
enctarg ado 111s maJores co{rii qi1.e 
Je ha ofrecida en.e.lp.al~cio Re~! 
de mi arte, con-f~:tiif11c1q.· de r,1is 
1r1t1J'Ores: ;y par. {H '"mu1 ÍJ,iclt~ 
714doatnfeftar ,porque. hrhe.cho 
gr~ndrs rJcid-(r: ,rJ~ r,ri mano >·1 , 
11 ft ef)ero en t:J.,_os, que con fo/o · 
efle pfJcodr trabajo:que he toma-
Jo-1-n-e.{criuir f fle ·Jibriro, t e11J9 
Je ha~er 0]'ic,i11lest0n·p(}(O$ff-in
,ipios q·u-e tengd11l y fe h4 ~f ~-1/;a• 
rr ~r muf/;_1,il-11~iendft.a losfe1{)• 

. - teh 



. Prologo al Letor': . 
,re~;porqrJe no 'tiy ~-of4 que,m_a1 h~. 
,:.;renda g dfte en · eJle mtnifterto 
en los banquetes, que trab~j11r a 
tiento, ·porque pien fan q1Je por 
echar ,nucho recttudo es mejor, y 
por at lo echan_ a perder mas pre f 
.to,y g4flafe la haz..,ienda y no ltJ ... 
z..ie:Jfientt/gtitna iofa h1,iitiere_; 

. 1 

fa(t t1, /uplico al difcreto Lctor '/o 
fupl,,1)que como ho,nbre me t1ture
defér,idado,que ya fe que los gr a 
Jes oficiales n0 han n1ene,ffer /¡. 
hfo;tn"utontotlo e!J(Jpor fertodos 
tan a?nigos miortendr'.an en t1igo ; · ~ 
mi.s cof4--',J toda'Via hallaran""' 
gz-Jna cofd nueua:y los dprendi~ ' 
,;.,:esfth.ilJ,eren lo que yo ordeno,. · 

en .. 



. r_o 9go a Letor\ 
entiendo que nopo/tan (err_Ar·~.r 
~ji /os vnos po.r depte,~der, •Y los 
~!ros por citriofit/ad, todos fe ho/-

1 

g"'iran de ten,er rni ob_re_cilla.¡_j/J tJ . 

chomai pudiera~ef,riu1r,mashe-, 
· ido dexadq /4s C.í!fas que fon muy, 
_ordinarias. 'T amp~c_o 'RJ.e.he que-.. 
rida rneter en oficio de nadie,mas 
Jé lo que toc'4 4/ ofi.<:io de la coz_;i. 
na,pp_r no tnfraf~ar 111ucbo.alLe , . 
. tár:; antes adt1ierta,que en e! ctt
pitulodc lt1;J tortas q_efta e.Krito 
enei otro ltbro14y muchA_s fuertes 
Je' tort as,rj:no fo/o no fon buenas, 
ni_[e_de:iéhtt'Z.Jer, mas antes es_im 
p_ertiner:cia efcriuirlas,_ corn~{cn 
las de caftañas,J otrAs de higos, 

. - "'dt. . ,,.¡ 



Prologo al ~etof. , . 
'} de turmdJ de· f 1trr11, j ~e nauo!~ 
y Je ¡anahor,as,y de ptttataJ, ~l 

de ceref~1,n! fe h11 de ~char agrio 
. en co{1t que lleue leche, ni quefo, 
porque fon rn11terililes mt,y con- . 
trarios, y haZ-;e mucho daño a la! 
-perfor:asq11e locQmen. Teftoad:. 
uierto,porque eri, e/otro librof ~ 
manda echar en muchAs cofa1 
1juefo J agrat.,, httfta l11torta áe • 
tna¡anas dulceJ, ni de tA-muefas 

_. no fon buen11s,fi no .les echan Al 
conferu4r ruma de membril/os,q 
con rflo f eran kuena1 ... 



Adue-rten~·ia, acerca dela 
n1edida qu·e han de tener 
los cucharones para ha
zer vizcoc·hos, que eftan 

figurádos al fin de 
la obra...,. 

. . 
• 

'CL _Cucharon con que han de b~tit . 
.(:los vizcochos ha de tener de largo 
media vara menos tres dedos. Ha de fe~ 
de vnos cucharones llanos de, pala,y ·vn 
poco prolongados de la pala,y ha de fe~ 
qelgad1 la pala,y vn poquito honda,mut 
poco, y no ha de fer an:ho d,; pala·?por-! 
· qqe corte bien los hueoos. Y fi quifieref 
batir los vizc~chos con dos manos <:o~ 
mo hs monjas: en ul.c-af o ha cie íer la p~ 
1:3 del cucharon aoc ha y redódi; potque: 
defla manera no fe puede batir con cu· 
charon :;1ogo!lo de pala.El cucharócillOt 
p·es:iueño que va aqui dibu~ado al fin deL 
lihro .,es, par;a poner el batido en los pa~ 
p_eliJlós) q no h~ de _feruir d~ o~,a e oía. 



TABLA DELOS 
' . 

Bat1quétes que van en · 
eíte libro. 

C.. A pitul~ p_rimero- Del.a _limp!eza Je 
la cozin:?, y del gomerno que ha 

!i<fe'tenet el co,únero m;,).yor en ella.I, 
Trar1ao,_ como fe ha de foruii en los· b5-

quetesfo.6. 
·como fe ha de feruir la vianda en la co~ 

zina.S. 
B~nqueres por Nauid;¡d. 9• 
Segund.1 viaüda. 9. 
T,crcer:1 vi,nda. io. } 
L3s frutas que fe han de feruir en e!t-a 

.viand:1.10. · , 
iVna·tomida por el mes de Mayo. 10; 

Segunda vianda.1 í. · .. 

Tercerá vianda. 1 i. 
Las .frutas que fe han ,ele feruir en efia 

vianda 1.r. 

Vni comida por Setiembre. 12 · 

Segonda vi:nda.12. ., 
Tercera vfaoda .12• 

:Vna meriencb-.i3. . 
LA de »hts t'a6J4 'VII 11¡ fin._ 



i . Fo .. r: 
. . . . . . ' ·. . ;., ~ 

~~~~~\~~~.; 

A.R ,T ·E DE C O ZI Ñ .AJ 
. En' que fé trata el mod-o qu-e -

m~s fe -_v.fa · d_e guifar eh_ eft~ -
t~·en1po,~n viandas .de carn~ y pe,f-. . 
~a~o~pafieleria,cóferueria,)' vi2~ · 
' c~cheria; y lo.tocante para el ·_ 

regalo de enfermos. . . 
. ' 

C apitul" p·rimtrfJ. De la limpie ~a di · . 
la-to~ina~ y .del g,ouierno que ha ~l. . 

tener-el Cózintro mayor 
en ella. 

~::;::~ N ESTE .CAPITVLO . 
pienf o tratar de la Jimpi~~ 

~-.. ~~ zaJque es In mas nec~ílana __ 
. y importante, para q qual• 

.._,..,.._ ---a quier co-zi11e~_o de gQ~º
en:fu o_ficío.- Y para efio_ es nece~ano ~ 
~'l mil!-cr~~ 411au~ ~o~s. La p~:'c; . 



. rte e oz.,1nA. · 
;2e~ limpiez~: y la febunda, gufio: y li 
terc;ra,prefteza;que tenien_do elhs_ co 
fas,~unque no fea muy. grande 06c1al, 
góuernandofe bien, dar a gofio a. fu fe
ñor,y eílara acredit.1do. Ha de procu .. 
rarquel.acozina eílé tan pmpia y cu~ 
riofa, que qualquiera perfona que en• 
u are dentro, fe huelgue de verla: y ha 
de tener búenas· herramienr:is curio-
fas,p:ua cofas particulares y rrasordfoa 
rias,como fonjca~oliil~s,y barquillas,y 
gubileres,tort_etas,pie~as !lanas, y tno( .. 
cles,y otras muchas piefas para hazer di 
feren.cias de. platos. Puefl:p todo muy 
bien)lijzio y colgado por buena orden, 
que no anden las picfas rodando porlas 
~efas,ni por el aluafur: los a fa dores en 
fu fancera muy luzios,y los palos de rna 
fa,y cuch~rones de manjar blatico. Has 
d.e .tener en vna tabla,que eflau colgá~ 
da .con vn~$-dauos de palQ t~rnea~os, 
como los nenen los Botícarips,'que fe! · 

~ tnuch? n~2yores,y º!ro como efle pira 
ccdac14,l-Oi y e!b.1r.e1:iaF~ .~11o ha ,rJe er ... 

, _.,... tal". 



. · rte e o~ina. 1:· 
t:it en la parte tij.as defembanfada de }a 
.cozina: y fi puedes alli acomodar 1~ me 
fa pata las colif de tnafa,y ponerle én:.. 
.tima vndelo ~e lienfd,o tn 1-~quiíatni 
de tablas, porq no cay ga p<>luo de ud .. 
ba,es cófo muy neceítati :l,Si fueíte ptjf ... 
iiblé ria auia de efia.r ninguna cotina de 
haxo de ningutü•caíá,fino a vn I~do,de 
baxo de v1i cobertito,denünera que o~ 
huu~effe encima viuienda d~ gente, fal 

. üo fi es de boued:i, que có eíf o. y.buena 
luz eíl:ata bien. Has de procurar qüe l:t _ 
blinqueen, y na has de cdnfentir a los 
tttof os,oi oficiales, qoe l:i manche~,. pe . 
·gando vela:s, aunque feán de t~ra. Han 
fe de poner ~nos faetinés, hincado, etl 
las páredes par2 pbner 1.u velas, y q no 
peguen enirnndias de g:illiriá en las pt• 
redes;porque ~na enxundiá que fi':1 fea 
mayor q vn real de a qu:itro, haie t~• 
tnánéha en lá pated blanca tao _gn~d~ 

[· -é(i)mo vn plato, y parece rn:l. El agua 
tetidra$ en tinajas, o en ti.daco·s; con foi. 
cobettóres: y teildras quati'o, o feit e$-

, · · A a taia, 



, ;Arte de _e oz:.,in": _ . 
·12ros envna carÍtarera de palo,q no lié 
:_:g:t1en:C,on losfuelos al de la cozfoa. E(- , 
···ros fean v.edrj:ados:c_ófus t~_padores:del 
: agú~:deflos canr_aros ~é~ar_a_s a cozer to , 
do lo que fe huu1ere de gudar: y·la otr_a 
-feu para lauar y fregar las herramie~-
. :t·as, No cófientas que fe· corte nii;guna 
~oía fobre las meías, fino fobre vn ujo 
··q~e tendrá~ hinc~do e~ el -foelo á vna 
·-püta ~e la mefa d~de emparace menos: 
álli cortaran roda la carne, y quebraran. 
:Jos hueffos:_y la~ mefas las haras de pi-. 
no blanco, y· que las frieg~en é~da dia 
'.cori,agaa hiru_iendo,y ceniza, yefiaran 
mu}ibl:rncas;y como no•efié ml:lf acµ-;;. · 

- chilladás·pareceri mejor que de nogat 
rLa éa-rne pica-ras en tajos , ele UOf os de 
·al-amo negto,que aunque parece tj~ení. 
·•dra la madera negra ,:no la .tiene ·fino 
~blanca. Han de fer aferr-ados defde el 1 

'fr0fo e·n vnos tro~os· <fe ocho·dedos'd·~ · i 
;_c:amero, qúe parezcan r_uedas de lim~· . · 
-~pórque3donde picares la -~arne · ~fié li 

, :~ebra.dcfe~b~ ª!~i~~,q\!e-.deRa~m~:n~~ ~-, , ,., ... .,_,.,. 
-- D~ 



. _ :Arte de · C.0%.Jina~ J 
:·1:10. t'u~ltan genero de m~dt!ra,::y- fila pi-, 
_cas en tableros,~unque fc;an hla-ncos de 

. . f~efno,tj_[on_lo_s ~t;jor~s>fino.pic~s -,cp~ 
much9 tten.r.o;{acaras m·;idera. Lo.s ta~ 
~l.~ros 'de 0:1afa ei-fo:r~oío. que fea~r.~.AA 
n.ogal, y f~an :· ocrpoco · ~as.~e v~a pu,l~.· 
gada de ca~tero,y ~éh-ales yn~s canr'o" 
neras de hiei"J:'9 p<:>rlos bordes.;deaj~ne. 
ta que_veüga_n a cercar cafi todo el ta~ 

l?.lero:y en la vna:pctra vna fonijJ de.hi~. 
~ro en la vifagra c:on ·v,11~otoncíUQ em. ·. 
1;,euid~ ~nJa mader:,qu~ fe an{ta al d~~ 
rre~or para c.<;>l'gar e~ ta~.leio. Efi~s t3' 
1,leros fe han de colgar :i.la pu_te ~d:on. 
de efi~ la rnefa del.:únafa.._ Algu!los fo~ 
amigos de :te~er a_lgun apofeinill~,-º l 
r.ecozina détro e,nla,c·ozina; ~as yo ~o. 
(oy, deíl:e plrece ... r, fino q no a·ya .niug~n_ 
rincon ~n 1~ C(?~ma,qu~ no fe vea e1~..C".: 
rr.ando por.la puerta, faluo .el .~º~~:1r. : 
A vna p~ne de la c-ozina e.nlo: m~.s oef;) 

· ~mb.ara~ado:fe pódra·v_n,'.p~l_o ~u~-b11' ¡ 
, a,cepilla~o p~ra pon~r las cap~s,y.;~vno_! · . ,1 .. uqs:. p~4' ~J ef l?i-~as dp los 0,6~1a!es:r~ 
~ .• ~, .. ' ,... -~-- ' /¡. t . ·1. ~QJI 

~ ;, L 



.Arte áe Co~lntt. 
;, con ·e{fo ve~~e e.oda !a ·co-iína, q cjuari· 
dQ efi~uier~s ~l tablero, o en otra mef~ 
J,.aiien~o algo plecfas gouernar y man; 
d~r,y ver todo lo que pa(fa. No cqnfi~ 
t .. .as qqe ay~ c~nhero en Ji co-1,jna, ~nq 
q lle u~ l;J ceniz~ la laQand.er1 ~ada d,a·,o 
fe e~h~ ~m2l,po{q u(! fe pµeda barrer ~l 
fog_on,y Ja vaft,ra: tener vn efporton, y· 
c:id.? ye¡, que fe b~n-icre Ja ~ozina,quc: · 
~~hen la vafora foera, pprque po hue1~ 
~al,9 lfegt1et1 rpofc.-s. Todulas ve~et 
q~e emrár~s ppr la pJ.lerti de t1.1 ,oziA 
na,procura teri~r algo qµe crriéd3r: mi 
ra fi ~O-~ bit!n colg;ida la herr~i~a;y 
fi ~fi~ cada e pía en Íq hlgar; y fi ay pQr' 
J:a~ puedes,p por el te~ho alguna te!~-· 
rafj.a,hazlo remediar Juego fin ·d~iarlq 
p~r~ defpQes, pqrqqe fe pltúdua el m9 
fQ 4e ~oúna19 portadpr, y reqdras q !J~ 
JQrnu a mand~r, y <"on ~ílQ· te11dra cui
Jl~dQ,y te remeran. Y fiel QJOf9 n.o fue 
1~ llHJÍ aficippádq _. reqer Ja~o1.in~ ·lirn' 
.fIJ,nQ lQ ttfogas en ~ll~, µ110· deJpidelo· • 
IPcpo,pqr~ u~ ~o ~nrJ~~ c~d~ aj~ tiñen.:. 

dq 
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.Arte de Co~ina. 4 
~o con el: y mas, que fino re prec_ia d"c 
h_azer bien fu oficio de moco de coziná 
nunca fera oficial. _Si fuer~ pofsible n() 
tengas picaros fin partido: y (i los tu~ 
uieres,procura con el feñor que les d~ 
algo,o con el limofnero~porque pu¿a¡ 
~ener (:amifaslimpiastj ue-'fe mud ~u ;fer 
que no :,.y cofa mas ·afqu~rofa q~e piJ 
caros rotos v fuziós. MJ.s como es v ni 

,/ . 

fimieme que el Rey don Pelipe l l. que 
Dios tiene, con todo fu poder no piJ'do 
echar et1a g f nte <le fus cozinas: aú &¡ ue 
mando añldir mo~os de cozina, y ctd'. 
fu ene de mo\os de coz~na,que fe lhm! 
galopines; todo porque no huuie{fe pP 
caros,y núca fe pudo remediar: folo en 
fu cQzina de boca po entran mas de vn 
o~ciil,y vnpon_ador, y vn mofo d~ ca__ 
zm:i,y vn g:dop1n1 y efros eftap vn:i fe..,, 
anan~ con el co-z.iiiero mayor,y el Do
mingo fe n1ud.1n á la coz.ina del Eíta-dóa: 
y vienen otros tantos por fos fe1n5n ~~;. 
Con todo me críe yo ~n vna coz_w,j_- e¡ 
110 _t&Ul~_ pic~í~S 1 ~(!nlO tengo téR~grlf 

A 1 ~1U05. 



J.,, · ·• _ rte · ~ o ,,na. . _ 
' iiuos que la conocieron, ~omo ·es el~o 

ifoero mayorde _fo Mage{hd olaRey
j}a I uan de Mef ones, y Am2dor de Ja 

_ :Aya,fu2yuda,quelaconocieron muy 
1>íen. Solo eib co1,in1 entiendo qf e ha 
Jihrado<len;· géce;que fo_e la cozin2 de 
lá fereniís.ima·Pi:incefa de Portugal do. 
ña-Iúana. Si ellos dan en fer virruofos, 
iJ' feafitit>nan a deprender,en ·muy po•· 
. e.o tiempo toma prindpio,y eft_os fe ha: 
ién oficiales, m~s lqs. que fon picaros 

.. :,,reJlacos nunc~ fon cozineros, antes dá 
t'n otrds cofas muy mahs. Eíl:o fe enrié. 
~e ~n'las cozinas de los grandes fcñp.
fes~·que en las cé>zinas chicas mas faci
lés fon d~ gouernar y1 tener limpias . 
. ~ ._Ona cof~ tengo experi~emada,que 

.~omh.~eque fe.i rorpe,o p::ttiruerro, nun 
ca falen oficial~s,ni fon hié. limpios. Pro 
curefe que fe~n de hue~a difpoficion,li:-, 
:be_rales,dé buen .rofiro, y que prefumá. 
de galanes, q con effo :an~ara.ri limpios, . 

. Y:I~ íeran en~ fuofic'io,.que los otros por, 
··fe~ pe~~~os t•enepp~reza,y. ~un~.i . .-,h~~~i 

. . '< t ! ._ • ~ . (Ofa 
~ 
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· · · Arte de· C iiz.,,ina: · 
. ,. ,_ -- ,. . . . . j 
co.ia .ouena: q el oficio de la co1.ina,,au" 
que parece que es cofa facilJ¡poes fino, 
muy dificultof~;porque ay ta_nus cofa~ 

, que hazer,y c-adá cofa tiene fu punco.,y: 
todo f~ ha.?e encargar --~_la memori_a!~ 
los B0;t•~~n~s,y los M~d1cos~ y L~~ra-: 
dos, qu,ando fe.les ofrece alguna dud~~-

. con elludiarla en fus -libros, falen dell~· 
con fac~lidad. Y poreffo.dígo,que.la gé: 
te de la ~ozina hade fer de buen talle Y. 
rliípoflcion y énté.dimient-0.Has de pro: 
curar, que en la cozina,.aya .cada ·c!.ia ro . 
pa blanc.a paracuhrirJa mefa y l_o.s :ifa,-, 
<lores con Lá vianda, y para que fe Pm•~ 
pierilas manos; y p(.)ndras vmrcofium.;. 
breq ue,rodos los oficiales y mt;,~~s que, 
entraren por l_a mañana en la cozi_na., _10 1 

·primero ·que han d~ luzer fea ·qui~arfe 
Íqs capas y efpada~~y _1.:olgar~.as en el"pa 
lo,y los cla1.tós qu~ efi;in . pueíl:os _. p.ara , 
eHQ,y'quirarfe· los puños; y lau~rfe las, 
'!)anos,y limpiarfe ·_en vna toall~, qua. 
efl3ra• colgada-para ~{lo,y trabaJar con 
!JlUCh~ !ip.p~i~~a~ § .. algq~9 !_~~arep~u 
- · · ca~ 
r4i ~· • 



,_A.rte de e oz.iinJ; . 
capa y faliere fuera, quando· torn~re a 
entr~r,fe torne a qoirar los puños, y la· 
uarfe las manos, y licnpiarfe en la roa• 
lla. A vna parte de la mefa grande ha ras 
poner vnos manteles Iimpws, y p6dras 
{obre ellosfa plau.Y quando fuere ho 
· ra de hazer los gigótes,haganfe fobrc 
los m3nteles, portj los plaros efien lim 
píos por los fo e los; y no confienras ha
zer gigote ninguno a ningun mofo, ni 
oficial íin fu toalll al o.mbro:, y fu ten e. 
dor: y ·c·om:ira la pief 3, o pierna, o aue 
con el tenedor muy hien,y pi: ~ra en el 
;iire con mucha gracia. Y aduiena e! q 

, picare,qqe emre t~to·'-lue pkare no ha 
de tofer, ni hablar, ni ha de ha.zer otra 
cofa ninguna., fino efhr con mucha có~ 
po!htra~ porque es mucho defcomedj., 
miento piC.ar y hablar~ No confiencas q 
enla co,ina entre tanto q fe rr:i~aJe ~y~ 
conuerfa ci_ones,n¡ almuer~os.La gente 
~e la cozini- antes que fe ponga a trab~ 
Jar}:ª .1cal)Jndode tomar recaQdo,lue-. 
go ll:i d~-haxer vnalmucrio,y ;Jmuet ,e,. .. _ 



:.Artede Coz..,ina: ó 
cen todo$, y ningunQ ande comienoQ 

. por la cozina que·pa.rcce mal; y en áca~ 
bando de almorfar láuenfe las ~ano1,y. 
cada vno acuda a 1~ qu~ tiene a cargo, 
T~dras,vn cofre en. la cozina p:ira gu-ár 
dar alguflas cofas que fopr~l y tener .l~s 
efp~cjcs, y vp caxócjllQ p~ri tus toa.l~-as, 
y algunQs regalillos del feñor.La !bu~ 
del cofre ch.r.-s al oficial, o '-Yodáte n1-at 
antiguo. La~ efpeci~s andell en fus bol
fas,o cax~~,céld~ cofa aparte, y vpa cu• 
charita en ellas para fazonar con elt_a .. 
f.linch:anf~ devna vez d<; ~fp~c_ias m'oii 
da~ y cernid~s1:p·orq aprogech~r~ mas · 
vna libra d~íl~ Qi~ncra, que lipra y mew 
pía (i fe molieffe ~ remiendos. Las cu~ 
· chillas fe alllQelen los Viernes, o 

Sabados, qu(!_ay menos q·ue 
· cortar con ella~, · 

<···) 



-' _ :Art"é alC oZJ.ni) 
~rdtAtlo de como fe htt Jefor,;,, 
. · 11ir en los ~a~quetes. , · . . · 

1

r /!. 9;J I Pondre .tres,o quatro comJ · n das, y vna_ merienda, f n~ pondrc 
riingun p~to fanuftico ,Jino. todo cofas 
que fe i yan de:comer: y dar e a. eoréder 
có,m·o fe han deferuir;por9uc ~n los bá 
quetes todo el .toque ~fia en faberlos, 
feruir; -pc>rqu_e aunq~e. fe gaíl:é mucho 
dinero.en vn.haquere,•fiP? f~ firUe h.ié, 
no luze,y fe afrent.a el fenor-.tnuc'ho a..; 

--'.llie_ndo defordenes e~ e,l: y algunas ve~ 
2es las efl:a minndo el feíior deíde fu 
·afiienro en la mefa. . 
. H.agamo~ c·u:nu ,.que _en-a; ·comidas 
fon,de.fé~s plat~s:de cada cofa~ b.al) (e de 
_poner feis bufetes;·y fi (>Ql)é·Jos bufetes 
:anch~ por largo ,<ferJ~ menefier fiere 
bufetes para fei~ feruic-io,: fon menef
ter feis M:dtrefal:u, y fe~s perfonas que 
firu:in con:i<? de Veedores para folo lle 
u~.r I! v~anda defd.e·la ~ozfua a·la mefa: 

f '- ;lr.-4\ - - . . . -~ - • • -

A • t l~i: 

1 
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~· .. ,4itiáe foz.,in;,;_ . .,,. 
y- cád'a Veed<1r ha de lleuar vn 'feruÍi- · 
cio,-·y entr'eg:arlo a fu Mafl:refala·, por-t 
que en tales diasno ha de baxar~elMaf.r 
trefala ata ·cozina; y fi baxare la prime ) 
ri vez, no puede baxar fas otras; por~ 
que fe ha d_é fetuir la vianda en tres ve 
zes. Ha <le b_axar el mayordo·mo com 
fusVeedores .Digo pues;que el Veedor 
qu~ tOmare el primer feruicio, lleuari 
~iricó pajes, y e·ftos lleuiran diez pla.; 
to5,cada vnó dos, y detras del poítrer· 
paje .iI~ otro Veedor ~on otros cinc~· 
pa¡es,y otros die: platos: y deíla mane: · · 
ra ir2n los dem:as,porq.-ae cada cinco pa 
tes. feg_uira~ a fuVeedor,fin:que fe mcz, 
den vnos con otros: y en llegando a la 
lÍ1era·e1 pri_merVeedor con fus diez pla. 
tos re ·arrimara al Mafirefala de la ca• 
becera de la mefa, y los demas vay20 
cada vno a fu Mafirefahl, y hagan á~to 
fin!:tífenur pla.to ninguno en 1~ mefa~ 
hafia que llegue el Veedor pon,rero: Y;_· 

en viendo •que efbn todos los Veedo~ 
res ~on toda la· ~ia.n_d, j~~to. a 1~ 111ef~1 
- - .. ·- - . •Ul'f. (, ,¡,;,,-< 11" 



, .Atte Je CoZjnA: 
j.rrimados a fos Mafire(~las> ake'n to~ 
d-os los ·principios,faluo algunos perni• 
Je-s; o cabefas de ,auali, que corno fon 
pl~tosqoe van enramados pareteti bié 
en la inefa ~ adem~s que e.ntre la éomi
da gufl:a algunas per(onas de éomer vn 
poco de pernil para..heuet, Defia _mane 
ra eílara la m_efa muy llena.y no fe ~et• 
dera plato nrngunó. En aífent~ndo la 
vianda en la mefa,boluetan los Veedo
res por la fegurtda, y haran lo miCmo q 

•hizieron en la primera; y leo anta tan la 
\lianda del primer ferllido, faluo ~lgu• 
nos platos regalados. q no áyan llega .. 
do a ellos,y los p~rnile~, y a.(f entáran la 
fegunda vianda. Y defia manera bata Ji 
tetcera.Y quando al.~aTep l;uercera,le
uanraran toda la vi.anda, fin dexar cofa 
pinguna,y aifent~r~ los poftres: y c:Íe!bt 
Sllanera no puede falta.r :plato ninguno, 

que mas prefio fe ech;¡ de ver la 
falta de vn plato, que de . 

vn feruiciotodo. ' 
. (<.~) 

~.om~ t 



e e C O~tntt. , g 
Como (e ha de feruir- la 'VÍan~ 

da en la , oz..,ina, ~ 

V A Tengo ~ichó como fe h2 de IIe: 
l uu la vi5da defde lacozina a la me 

fa,y co~o fe ha de feruir;:agon me fal~ 
~a dezir, como fe ha de feruir en la co~ 
zina.Para vn feruicio de a feís fe ha d~ 
ha-ief vna mefa,t~n ancha, que quepan 
feis plaros a lo ancho : y porque en las 
co;z.inas nunc;a ay ll1efas un anchas, ni 
fon menefier, para efie día podras ha.-
2er eíl:a mefa de-prefl:ado en medio de 
li co-iin.i, fi e$ ancha,o a la puerta de-,· 
\Jaxo de :tlgun cobertizo: y fino huuie~j 
re comodidad para_ éílo en vna cozina 
muy pequeña, lo podras_hazet teniédo 
vna mera en quequepan tres platos por 
ancho en hilera,y diez por lai:go~y para: 
los otros tres platos pódras vnas tablas 
~n la pared,como fas tienen los_confit~ 
ros,y baticarios, y fupliran por ~eJa~.Y. 
ronclras (f:i,s pl_~t.OS P-~.c lo an.c.ho enl· h16# 
. -. era .. 

. , 



Arie Je Co1..;111A: 
~ _(a:AgQra p~n.dras fei~pau~s enJa ¿~ 
becera-de la mefa, los tres.en la mefa, y 
los otros tres en bs ubla_s que dlali . en 

1 
1 

la B~~ed.
1
Lue~~ pondrfsfeis platos d~ 

o1las, y luego iras poniendo tod_os tus 
élíez,o doze fer:uicios Je. a .fe~s. Agora 
para feruir éfia vianqa,:_qoe fon fefenta 
pla'r<:~s,~altarás feis-hiler~s-,de a diez pla 
tos por lolargo, y-cada :hilera ~-s vn rro 
zo. La 'primera 11ilera daras al primer. 
Veedor,y efie vaya al primer Maftre• 
falá: y lueg.o otra hilera ál fegundo: y 
defi-a manera vayan v·nós t!as otros, fia 
que fe mezclen vnos con.ou·os:y cad-a 
vno lleuara vn tróio} q es de cada-cofa 
vn plato. Y defpues que efie ·.¡ífentada 1 

la vianda en la wefa,té'dra c~da ca·ualle..
io;de~ante ~e~ de.todo.qu:mro huuie.re· . ! 
~n la mefa,y q·ue lo pueda·alcáfar todo ( 
aefde fu ~fsientc; que df o han de teoer · 
~os h~nquetes,q'ue cada·cavallero que ~ 
~.fiuo1ere ·ala m·efa,tég2 en fu hufen:de , . 
t~do qnanco ·hu~iere en la mei~,q aun4 • 1 

t¡ue la mef~ f~i .muy.l~rga, y !a,mirar~ _ ¡ 
.. ' . , . . 'º~ª• 



rte · ~t OZ->tnA ~ · 9 
toc1~_,-no vea cofa que no tenga df:'iame 
de fi,q {i"el cauallero vie[e alguna_ cofa 
en la mefa que no la tuuieff e deláte de 

• {i.no efiar~a bien feruido el banquete; 
porque la µ1ayor falta que puede auer, 
en los baquetes es feruirfe mal, o faltar. 
alKun pla~o;queclaro .efia.,que fi aui'an· 
de fer fei~ pauos,y hurtaifen vno defde 
la cozin~ a la mefa,y no.parecieffe~ alla 
ll)as de cinco~ quequedaria vn bufete 
fin pa.uo,y fe echaria lu~go de ver: y fi 
fahaíf e todo vn feruici9,q fon feis pla-, 
~os,no fe echaria de ver en la 11;1efa,fino ~ 
fueffe quien fupieffe de toda la vianda:' 
y poreffo fe h:1 _de tener ipuy grande 
cuenra;y hazer mucha diligencia para.: 
que ent"ren los f eruicios enteros en la_ 
mefa,pues .ettodo el toque <le qu~·p-a~ 
rezca muy bien el .banqüere, o. fe h~ga 

.... :vna falta muy grande. r con efl() I?C 
parece que efia dado a entender 

como fe han de feruir los 
~~ ~~~que!es. 

B 



.Arte de C oz.,1nt1. 
BANCl_YETES 

por Nauidad.. . . . 1 n E R. N I LES, con los prioc1p1o_s. ! 
1-' Ollas podridas. . 

Pabos afa dos con f~ falía. / 
Paíl:elillos ·saboy.anos de ternera oJal• 

drados. . , 
Pichones, y torrezncs a~ados. 
Plá1illo de :artaletes de aues f obre fo- I· 

p~s de natas. 
1 

Bollos de vada. 
Perdhes afadas con íalfa de Iimones. ¡ 
Ca'pirorada con folomo, y falchich·es,y : 

perdiz es. 
Lechones afados con (opas de quefo, y 1 

. a~ucar,y canela. 
Ojafdíes de· m:ifa de leuadutít, con en
. xundia de puerco. 
t> ollas afadas. · 

SEG V N Do~ 
CA P O N E 'S afados. ~ Anades· 

. afadas con falfa1 de membrillos . --- ~ ~ .. ..;.. ---- . 
. P l11iillo. 

' . 



' 1, 

Arié e Cot..,1ntt¡ id' · 
P.latiilo de pollos có efcarolas-tell~nari :: 
Empanadas lnglefás, . . ~ 
Ternera· a(áda co~ falta de .oruga. 
Co&rada de molleJas de ,etnetá; y hiJ ' 
,- . gadillos. . 
Zorfales afádos tobré fopás clora~bs,· 
Pafiel(joes úe mébtillos y-cañas,y hue~ 

uos· mexidos. 
Empanadás de liebres. . 
Platillo de áues a la Tudefca. . 
Truchas fritas con tozino magro. 
Ginehradas. 

TE R. e E R b. 

l. )O t t. O S .relle.· nos eón pic~tolle~ · 
de vbte$ de te1nera afados. , 

Gigotes de áuet. . . 
Platillo de pichoties lhogados. 
~ahritb afa~o y mec_hado. · 
Tortas de éidtas verdes. · •· · 
Empanadas de pauos én m~fa bla-iic~; 
Befugo~ frefcds cozidos. 
tilonejos con alc.áp_~r.ras. · 
:I!.mpanadillas de pies de püercó. . 
Paloi1uu torc~ies có'n faifa neg.ri, . · . 
--- ··- - ti i ,MibJQ 

~ ' -



Arfe de C oZJ_,ia; 
, M2njar blanco. 

Buñuelos de viento. 

, 1Las frutas que.fe hdn Je {e.ruir 
én efta ~,anda, { on, 

· '\ ¡B A. S, Melones, limas dulces, o 
· .;.,_V naran1as, p~ffas,.y aln1en.drass are-

jones, maottca f, e fea , peras, y camue• 
fas,a·ieicuuas y quefo, confer.u.is y fu-
plicaciooe~. . · 
V n:a con11da por el més 

. de -~la yo. , 
T) E R N l LES con los principios." 
l-Ga-pones de leche afados. 
Ollás de carnero, y aqes,y xamones de 

toúno. - · · 
P afieles ojáldrados. 
_P latillo de pollos con auas. 
:T 1r1.1tha.s cozidas. · . 
Gigotes de piern1s de carnero: . 
Torreznos afado,s, y .criadill.as de c·a,;: 

nero. . · ·· · 

. C1~ae~as de natas. 
~ ... .... ' --

l. 



:Art"e de Coz.;inA. rt 
Platillo de analetes de terñer~, y lech1.1 

gas · • . . 
Empanadillas de torreznos co.n maf, 

d 1 ,, ' 
• :U ce. · · 

Aues é al&téte fria tó hueuos mexidos:· 
Pfatos de alcachofas con jarretes de to• 

• . ~ ~ . '1 

z1no • . 

SEG V N DA. 

G A Z A P O S Afados. · 
Morcillas blacas de _ca mara· fobre. 

:, . f op~s. de-vizcpchos y na_tas. · 
Paíl:eiones de ternera,y caña~,y picha~· 

nes,y criadillas de tierra. 
Ternera afada y picada. 
Empanadasde palominos. , . 
Platillo de. pichones có criadilJ as de cai: 

.. , nero y cañas. , 
Empanad-u I rigleías· de pechos de ter? 

nera,y lenguas de vaca. - · 
Ojaldres rellenas de maíade leu.a.dut~i , 
Fruta de caña_s. · . . . · ,. · _ 

1
• 

Pollos rellenQs fobté fopa:s dorad~~ ~ .. 
Empanadas de venado~- . . ~ , -. 
Paftelillos···de. <:óf~¡:iW. -:.y.hu~os ~111~~~-; ( . 
. ·P~a'. · -- ~- .3 l' e,.,_ 
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·.Art~ de e oz,inil, 
'I;erc·e~a, vian·da.i,: ·, sh L ,M o -N -Fr~fco, 

. ··. p~Úas afad~s fopre a.rroz _de grafa, 
'-. Pid1ones erifap~dps. f9b~~ 9Ju~la.s~ 
. p afid~nes ele fa lía lle gr... . 

Cabr,to ~fad9 Y p:1;~hado! 
,To1tas de dama! · · 
l,echQJH~S ,n íalchichon~s, 
Empanadas ftias~ · 
'Barpqs frit.Qs có iozipo, y pici~íle$ de - ~ . 

paq,. , 
:Manpr bl:mcg. 
fruta de piña$. · 
~ollos maiµiopes, 

f!,} -t • ., .. 

1ia$ .fruta¡ que fe h4n dr [,ruir 
-. · · · en efla q;i~nda, {Qn~ . · ~A· L.b_:u~coq·q'e,, f r_efas,c~re~ as, y po. 

_dda f~r q pquie[e guin.das ft fuef• 
f~ el Q~q_ue!e al c~b,o d~l'rne$ de M.ay~, 
qaté\$, y ltrqas,p ~f.1~, y alm,endraf~-ª .,:eitq 
lli11(}4~f 9t 9oqf;4:~~s¡ y ~<J'nijies, fopli-

. 'il;-ig~ 



,_ rte e oz.,;1ntt. 11. 
.caciones.En efio no ay qt:ie dezir,por .. 
que fe ha de feru.ir de·toda la fn1ci que 
huuiere, y requefones • 

• t 

Vna,c-on1ida pat., > 
Setiembre.;. 

PE R N 1 LES con lqs principio_~.
Pauillos nueuos afodos có fu fa lía. 

Ollas podridas en pafielone$ de nuf~ 
negra,. 

Pafieles ojaldrados gubiletes. 
· Platilla de palomino$ ,on calaba~a re• 

, IIerna, ·-
Perdigones afados. 
llollos fombreros. 
Ternera afada y picada. 
Empanad~s de pichones en mafa dulce 

con torreznos. 
Tortas de ternera,ycañas2y almendras. ' 
PaJarillos gordos con pá rallado, Cobro 

fopas· do.radas. _ 
Truchas frefcas c;:ozid4's. 
Conejos gordos afados, -- -- -- , B 

1 Sc:gunda 



. .Arte Je Co'l.¿na . . 
S~gúda viand~. · · 

CAPóNES Afados~ . . . • 
Platillo de ternera con albonq1gu1 

Ifas de ternera,mollejas,y#g~dillos. 
Tortolas afadas. · 
Plato~ de membrillos y pollos rellen_o! -

rebo~ados. . 
·caf u e las mogis de verenge~as. 
Platos c!e fakhichones,y cezrnas. 
Platos de capones rellenos, cozidos có 

:artaletes fobre fopas blancas. 
Paíl:eles ,de tetilla. 
~efodillas de niafapan. 
Empanadas de liebres é figura aleones; 
Bollos de rodilla. 
Pichones afados .co cofiillas de carne

·~Q~f pan rallado. 

Tercera . vianda_,. 

1)0 L_. LA s· Afadas. ~ Platillos de 
canas con hueuos encañutados. 

I>,ollos afados· con falfa de agraz. 
J:"~nas dea~~c~!gos en. conferua. 

. . - ·- -. - Em pa! 



' 
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rte : C 0%.Jtn-a: 
Empanadas frias. 
Qabri.to afado y i;nechado. 
Platillo de palominos c.on lechugas~ · 
Manjar blanco. . · 
P'iernas de carnero en gigote. ~ . 
yªf olillas _de .natis y cañas, y manjar 

bla'nco. , · 
Salchichones de lechones 'cortados en 

ruedas,mezclados con otros falchi~ 
.. chones y lenguas. 
Fruta -de piñas~ · 

~LA S Frutas deíla vianda han de 
fer vbas,melones,higos; cfrueias, natas.,: 
paffas,y almendras; melocotones, ~on•· 
fites, y conferuas, a-zeitunas, y quef o, yJ 
fµplicaci~nes. - · · r 

Vna: merienda...,.: , 
nERN ILES Coiidos. · · ¡ 
·l-:-,...·ca pones,o pauos afados calientes;, 
Pafielones deternera,y pollos,y cañas 

calientes.. ' 
Empanadas Inglefa,. 
f ~c~~nes y !OI!~!n~! afa~os.p d. 
· et 1zes . .... - --- -



Perdizes afadas. 
Bollos maimones)o de vazia. 
Empanadas de gaiapos en maía dulce; 
Lengu,as y falchichones,y cecinas. . 
Gigote~ de ~a popes fobre f~pas den~-

tas. 
tforcas <lemanjirblanco,y nat-s,y ma 
' f 3pan, 

. Ojaldres rellenas~ 
Salchichones de lechones enteros, 
Capones rell(!JJQJ frios 1 fobre althet" 

frio~ . 
Empanadu de pal.los. 
Tor1iUas de hueuos~y tor.rei.~os, y piot 

catofles calientes. 
Empanad2s cie µeQa~an. · 
Caf~elas de piesde puerco có piñones. · · 
Salpicones d~ va~a, y colino magro. 
Empana~hs de 1rµ~has~ ¡ 
Cofl:r~d~s ~e lim~ncill9s,y hueuos me; f 

gidos. 
Conej9s en hµ(!ru. · 
E mp:w :id~s de liebr-est 
f ruta de preft¡iio1, . _ ... 

~rutii . 



Trgchas cozidas. 
f.oclos d~ IQafa dulce, . 
Panecillos rellenos do mafü qleqadur~ 
l? lar os de frutas verdes, 
Gile<ls blinca$ y tint-a$. 
Frut~ rellena~ 

. ,. 

Ernpdnadas de perdiics en .~afa debo~ . 
llos~ · . 

'B uñpelo$. de man.j~r blanco, y_ fru~illa$ 
de lo mif [Jtt). • . 

'11 · Empanadillas deqµajada,o ginc.bradas, 

' '¡~ 

Truchas en efciheche. 
P laio de papia., toftado con caiías, 
Solomo~ de vaca rellenos. · 
~aja_da en phf()s. 
Alm 01auan~s- . 
' 

SI L~ merie_nda fuere vn poco t~r<le~ 
con ferµir paftelones de plbs podtf 

d~s,piff<lra por cen~-··Enfafad~s, fr1.1tas) · 
y conféruas, no ay para que ponerlas 
aqui,,pues f ~ fabe q~e fe·-ha de f eruir ~~e 
Jodo lo qQe fe ha:llare, !Conform~~l tíe • 
po ~P qu~ f(; hiz.ic:r~ 1~ m~ficw:fa.: Y ad~ 
· · · c~fe -. JJ~~c., , ' 



.Arte de C ot.Jirút • . 
uiertafe, que todos _los platos-que v..arf , ~ 

· efe ritos en eftas \t-Íancaf,lo.s ·hallaran ef ... 
c'ritbt en,-el libro: y la orden de -como 
fe han de hazer, .9 lofrecaudos que fon · 
-meneíl:er para eU<>r. . • 

~ L A S Volateri1s· ninguna fe ha 
de p·efar en ag.u:i, y;fofe ;pehre fean_ pi;.. 
chones, porque efta volareria no tiene · 
c:afi hebra, .y afsi .no J~ier-de mucho pe.~: 
landofe e~ 2gua. Y fi fe huuieren de re
llenar pollos,o pkhones,e¡ forfofo pe;;, 
!arfe tn agua, porque no fe pueden ~e~ 
llenar' en otra manera. Las palomH tor 
cazes,y_chor..ches, y fifones, y otrasa
ues faluages, fi eíl:u uieren bien limpias,' 
y bien tratadas, bien fe pueden afa" ·fin . 
1 1 . auarfe,aunque yono vfo dello por af-• 
feg

1
urar la limpieza ·. ~anto a lo d~ ¡ . 

pe ar en agua,d_efiendo demanera, que, t 
11ofe pela cofa en agua en las ,cozinas. 

de .fu Magefiad, fino es para re.• . 
ll~nos, como teng~ 

" dicho. · · 
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·:::citpitulo 11. De _todo ·genero de 
· 1tfado. 

V N P A V O fe ha de perdig2r fo; 
. bre las parrilla.s,defpues <le hié lim 

.p10.,y .fe ha de emhr.oque~ar có dos hro· 
. ·queras de caña, o de otra madera q no 
-amargue:luego ef pet~rlo en fu afador, 
y empapelarlo, poniendole dchaxo del 
pap~l vnas lonjas de toii~o delgadas,y , 
.echarle has fal,y fe podran:hincar algu~ 

re nosclau.os en las pechugas, aúque ~lgu 
.nos no lo vfan. Para. la falfa defie pa• 
µQ,tomaras dos on~as ele ~imeodras mó 

a~ dadas,y to{b,das en la farteo,y majarlas 
fo .. ha li, y afaras dos higadillos de gallinas, 
~

1 .o el deJ..pauo~q.ue eüen bien fecos,,_e ma 
~ Jarfe _ha todo junto,y echarle.~as dos on 
,: -5~s de afucar, y de que efie todo bien 

molido,defatarlo has con caldo,que QO· 

.1é_ga grafa, y echarlo has en vn caciUo,_ 
··. J ponlg a cozer demanera,que de dos, 

o t-res heruores, meneandolos fiempre 
· to~ _vn ~ucl_lar(?µ1 y luego_ ,qla~lo por 

~ . :vq 



¡' .Art é"at Coz.,ind.· 
vn cédadllo,o efhme~a, y echarlevnt 
poca de canela molida, y vn_ po~o dd 
~ qm o de litilO n. I:ta fe de fe ru1r ft• a ef, 
ta falfa. · 

' Vo ca· ·on fe afa ele b mtf m:a máner,; 
faluo que rtó fe ha de perdigar,tii emp~ 
pelar,n• meter cltuos:La faifa niáS ordi 
na:ria que .fe fitue p:u2 c:ipones, es de 
gt'anadas. tílá fe hate deíl-a manéra;fó 
tnaras dos gtan:u!as azedas pa.ta cadá 
capon,y defgranarlas has: y pón~r los 
·gra•nos en vna efiamefiá, ó cedacillo, y 
eíhu1arlos con \l'n cuéharon, ·ha{h que 
fudten toda la tittta y agrio que tienen: 
luego echarle dos onias de a~uc~r,y vn 
poco de vino tinto, y vn:1s tag·itas ·de ca f 

net;;y tres clauos enteros; y-ctl~f a haf
ta que efl e·en punto,;y firueh eti fo pfa,; 1 

tiU~,o efcu?ill:i, fria. Con eíla faifa fe i 
puede fe tutr 1/n capon afado, y hecho 
carbon~d:as tofrad·as_ en las páttlllas; y 
~ffenucfas fo.bre vnas reu:inadas de pan 
tof\:a·do.Luego hazer la falfa dé gt:ína• 
das (c ºtt:!º efra dic:~o)~~a,dié~o·mas grll 

na.das, ,.. . 



.A.rte de C.0%.Jind, 1~. 
t1~das; y mas a~u-car,y e,harfelopot e~ 
cima., y firuafe caliente. _ 

C apon tn Gigote {oLre fop• . 
de nat.Js. · 

E S Te._ Cipon defpues de afado pct _ 
__..dras picar las pechugas, y hazet 

carbonadas de hs piernas y las caderas, 
luego haz_etvna fopa ~e natas con viz• 
cochos. Eíl:a adelante en él capitulo de 
las fopas la haihras efctita como fe ha 
de hazer. Def pues de hecha la fopa, y 
cozida,affentaras las c:irbonadas del ca 
pon fobre ella,y lo pic~do del; pechu~ 

1 ga en medio> fazonado de fal; y Vil po• 
q úito de agrio, demanera que el agrio_ 
no Hegue a la fopa, y liruafe ·calient::~ 

Gigote de rvna pierna de 
carnero. 

·y· . N A Pierna de ~arrtero en gigote 
fe .h~~-e af~r,y prcarfe m~y ~en~-

- d.t! 



Arte Je Co,:.;intt: 
~a:luego tener el ~umo de orra .. piern:1; 

, quefeareúé maerta.Efta fehadeafar, 
queno fea muy feca, y luego púnfarla 
mcahas vezes,y apretarla cQn el tenc
dor,y la mifma ca~illa de la pierna,o có 
vna prenfa, y fa cara roédio q uartillo de 

· ·~umo>o fu{l5cia.Efta fe ha de· echar fo
bre el gigote de la pierna manida, que 
efta picada,fa~onandolo de Cal.Ha fe de 
feruir caliente, fin echarle otra cofa nin 
guna. Y fi no huuiere otra pierna de q 
fa car la fufiancia quando fe haze la pier · 
na del gigote,ponga fe debaxo della V"' 

· na graferilla>o vn plato con vn poco de 
agua,y vn poco de fal: y vaya fe reco
giendo l~fufiácia que cayere de la pier 
na:y con ~no fe ceuara el gigote, y fer
uira de fuíl:ancia. Yfi a cafo fe afaré m2s ' 
piernas con la del gigote, con hazer ló 
queefia dichp, y fa.carlas •toda.s juntas 

1 

f obre la fofiaocia de la graferilla, y ele~ 
xallas efiar vn poco diftilará lo q bafia.; ' 
rapar~ hazer el gigote del feñor, pues / 
que la!~~!!!f.;r?,:n..e_~r~ el iinelo~o para .. .. · el 



Arfe de Co'z.,inil; J7i 
el ell:ado. Eíl:e gigote con fuíl:ancia es\ 
bueno para feruir co.o perdigo9es, afan , 
do los perdigones,1y affencadolos Jabre 
vnas reu·anadilias, de pan tallado: y Jue~
go echar .el gigote con mucha fufl,~ci~ 
por encim :i,fazonandolo de vnpoqui~-. 
ro :de efpe<:ia,y-:vn poco de fumo de H .. , 
mon, y vna gota de vin~. Aduiertafe,-q 
en ningú gigote ha de_caer gota de ca!~ 
do,porque fe ec-ha _a perder. 

Como fe haze la Ternera:~ 
f ! 

LA Ternera lo mas ordinario es e~ · 
charla en adobo de ajos y ore gano; 

y vinagre,y fal, y; afarla para_ella éj efie . 
en adouo,o no, la faifa ha de-fer de oru 
g1a: ·efi:a fe haze to fiando . vn poco de , 
p3n,demanera que efie negro, y echar 

· loen remoj'o en vinagre; luego moler, 
vn poquito dela oruga,y echarquatro 

, o: cinco partes de pan remojado fobre 
, ella, y molerlo junto con vn quarteron 

· de ªfucar ,_demanera· que no .... efi~ muy, _ 

__ fu~r~e la, º!~g~1 y ~~f~tar~o -~ vn po;:· 
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t:1:e vinagre,y paífarl:t por vn c~daciHo; 
o eílameña, y echarle vn poquno de ca 
n.ela. Efia (alfa fe firue fria. Otra oruga 

.fe·haze de miel,y fe puede guatd:ar mu 
chos dias. Adelante dire cotno fe hazé 
entrambas,y pondre las cantidades,y la 
miel,y como.Ce ha de benefidat. 

~LAS Palomas torquazes fe :ifan 
. t1emanera,q,ue no eJlen !11ºY afadas,y 
fe Ílcan y Cenálan pot fus Ju~us,y fe les 
echa mucho fumo ele naran1as, y vn po 
quiéo de pimienta y fal,y fe bueiuen las 
pechugas abaxo,y fe ponen vn poquito 
fobre las hraf.as,,demaner.i que no ~ue
:z.an. Siruenfe ,:alientes, 
~ Tambi·én Ce firuen a(andolas me,.' 

e hadas, y poner deba,có dellas vn poco 
de caldo,y recoger el fúmo delh1s,y de 
ouas afadas: luego toíbr 1/nas reuana
das de Pªº>Y aífemarlas en el plato,y fe 
Ílalar las palomas,y affenurlas fobr~ el 
p~n,y fazonar el éaldo,y el fUmó delos 
ai'ados,<!chandol~s fus efpecias, pimien 
ta,nue~e5,y g~n~bre,y fumo ~e limó. 

) é• 
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. :Arte de Co~tnd. jg 
y eciutlo has por encitíu .. de las paÍó~ 
rnas: y potidrás el pláto._ íohre vn po.cd 
~e lu mhre antes ciue fe firu-a,y v..tya.ca.,¡ 
hente a·la .tnefa. 

¡, alomas Torcátes ton fai(d, 
de Alniendrds. 

AS A R. AS ~trc p~lomas, y á~ 
pararlas has;y ahogalascó vn pd• 

~o de rotit10 gordo,y vn poco de cebo 
Ha cortada tnuy menuda: y luego echá 
les caldo quanto fe _hañen, y vayán co-. 
ziendo·poéo a póé:o; y fa~ona coh to• 
das efpeciás, y rom:h'as vn quatteró_ de 
álmen<lras,y t_oíl:atlas has con fu calca.-' 
ta,y maJarlás has muy bié enel almiret:_ 
luego la~ defatatas ton vn poco d~ cal.-

· do,y pa_ífarlas has po'rvn tedaci!lo,o ef. 
tameña. Echaras ellas· álmeridrás détro 
la va:Gja doódé eíl:án las p.alóm:as, y ·e• 
th~-rle has feis Ohfas de ápicar;y v.n f>.d 
éó de agtio~ y váyan ,cotiendo poco i 

pocd~y.has de faz.otJatcon todas efpe-
.. - .. (J 1 tiaf J 

. ~ . .,,.. 
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tias,y. c-anela:y firuelas fo·bre ~euanada~ 
de pa tofiado. Efias palom_as .eftofada,s 
fon buen~s con ,faifa de ciruelas. Eft.1 
faifa de ciruelas fe haze defia manera. 
Cozer las ciruel~s, y paffarlas por vn 
cedacillo, demanera que.no quede,_ por 
paífar mas de los cuefc~s,y có la-mifma 

-agua don·d~ fe cozieren las ciruelas, fe 
puede h~zer la falfa, y fazonarla có to• 
das ·efp~cia_s, y canela, y ech.ule a~ucar 
demanera, que efie bien duke,.y agria, 
y que elle vn poco encorporatla, como 

. faifa negr.1 de harina: y ha de lleuar fu 
vino,ni mas ni menos que la de harina 
quemada,y es mlly buena para paftelo
nes de lengJJas de vaca,'o pies de puer. 
co, y para anades, _y. para otras muchas 
bolarerias faluajes. _ · · · 

C orho{e aderefá las Perdfr:_es;-

EN LA S Perdiz es no ay. que dezir 
· para ellas, porque lo mas ordinario 
fe ,amen afa~as. La falfa..defta$ fefúe .. 

-- .- J~ 
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le hazer,feñ~landol~s eor las junturas., 
ech~ndo vn. p~co de limon; y tv.n poco 
de vmo,y p1m1enra, y nuez de efpede, 

·ye~ofarlas vn poquito, dem~nerc1 que 
·no cue~an, y file q.uifieres echar vn po 
co de manteca de vacas frefca fora-bue 
na. Otra falf~de limones fefuele feruir-

. c-on las perdizes,tomádo limones,y mó 
darlos,y cortarlos menudos,y echar vn 
poquito ge. vinagre, y pimienta y fal, y. 
vn, gota de vino blanG:o,!y echarlo por 
encima de las perdiz es, afsi como fa len 

fe del afador: y no fe h~ de calentar mas'~ 
, porq amargaría: y fi le qoifi!res echar 
• alguna vez ªfucar, demaneraque vaya'. 
, . agridulce.no fera malo. 

1 

Como fe ádere{an las Chorchas. 
' • 

LAS Chore h:ls fe firuen éf e la m:1ne• 
ra qt.JC.t.engo dicho eti-las palopi_as; 

y los fifones,y otras aues falua.ges,ant~ 
d~JJ,dple$-Vn.poGo de vino,y: y~rpa~,c~ 
mo M. 1n~1· 9l'iJl~ ~ v. f~luia, .l h1f op,111<> .. : 
,.,- - · .. ~ ... · · -- · ,,~ 1 ·· • r Bílas .. ., .. -~ 1 
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Eílas chorchas,dizeo,que lo queti~nen 
eo las tripas no es cofa fozia; y afs1 lo~ 
eíl rangeros h.s fuelen fa car lastripa$ ca 
el higádillo;quicando la. hiel, y picanlg 
;ifina. ·crudo, y echaolo en vna <:a~1.1eli, 
fafonadobs de efpecia y fal,y vn poco 
de vino,y vn poquito de vinagre, y vn 
poquito -de c4ldo,y ponenlo debaxo las 
chorch~s,quando fe eft~n afando,y con 
l~ fufiand.- que cae d~Uas,y de otrosª" 

· f~dos h:iz.en vna falía,y firueP las chof • 
chas fobre vnas reuanadas de pan tofia• 
·Po muy bien-aparad;u, y echanles falf~ 
por f!ncim<l, añadiendol~s vn poco de 
íumo delimon.Muchos feñores g1,1fi~ 
df!llQ, mas yo no he vfado defta falfa, 
por~4e lleµ~ 1~ fqz.i~d~cl d~ l~s trif as, , 

Gr~[las ~[ad~s 11 
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el plato fobre reuanadas de pan tó{h .. 
do; y pondras e·t picado al lado: luego 
haras pebrada,echando en vna farcé vn 
9~arter~ ~e ªf ~car molido,medio quar 
tillo de vmo unto, la mitad de medio 
quartillo de vinagre, vn poco de ,.ldo; 
fazon ·aras con to das Jase( pecias y can e 
h,y cuef a halla que empiece ;a rom ar 
punto, y echarla has por encima de ta 
medí~ g rulla picada, y ponla a e{lofar 
vn poco.~ Si quifieres fo,uir e{h gru
lla picada con vn poco de adobo de· cer 
nera >y vn po~o de pimienu, y vn poco 
de fumo de limon íio dulce,ni otra cofa 
ninguna; es mu y buena. La·s mollejas 
de las grullas fon muy grande$ y muy 

. tiernas.Efias limpiandolas,y echadola$ 
en adouo,luego abrir las tripa~, y lauar 
las, y echarlas tambien en adouo.Lue 4 

gQ ef petar la.s moUeJa$ en vn afadorci
llo,y las tripa$ rebueltis: luego afarlas 
y f eruirlas éó vn p9<:;o del ?1if mo ad~· 
po,y vn poco de furno de lnnon,·Q Ptt~ 

ranj_~~ es:cofa m~Y. re&~ada:' 
_ - i Tam, 
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. ~ Tambien fon buenas efias gru,las 

·.partidas por medio,y perdigadas en L~s 
parrillas, y. mech:adas, y echarlas en a·
dobo, luego· empanarlas en mafa ne"". 
gtá, que fea grueffa: y quando e~.en ~-
cabadas de cozer,hazerle vn aguJero,y ' 
·echade vn poco d~ adóbo dentro,-y-de 
xarles cozer otra medía hora, fuelen fa 

· lir inuy buenas. Defta manera fe firuen 
~as-abutardas, fas tripas fe han de rehol• 

.• ··.uer 2 la molleja~ . . . 
Toda_s has aues falqajes podras f eruir 

con efias falfas· picantes, añadiendole$ 
algunas yeruas del jardin, como es (al
uia y mejorana, y las podras feruir: con 
Calfas ~egras de vena fon en poraies, o 
.en paftelones: las quales falías· haHar~s 
~(~ritas en el capitulo dol)de fe trata del 
1auali. · 

LasAn_ades y rarcetas. - · 
J 1 LA S Añades. y sarcetas.,fer.uira-s· ~fa

.. das co.n falfa :de membrillos. Toma 
, ,as lo! membrill~, Y~ !lond~d!V, .haÍ,:; 

. . . . Pª!~ 
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0pirtelos por medio,y conalos en reua ... 
·_nadillas delgadas, y tomaras tozi~o en 
;dados}y- freirlo has hafta que efie blan
co:y luego echaras dentro v'n ¡poco de 
cebolla picada,yios membrillos, y aho 
garlas has 'baila que efien blandos.Lue 
-go fazonaras con efpecia negra y cané: 
la,y echarasvn poco de vino .y vinagre 
y ªfUCar,y vn poc9 de caldo: y tendrag 
las anades afadas y mechadas, y apara-
das>iaférarlas has fobre vnas reuanadas 
d~ pa toílado:luego echaras la faifa por 
encima. Eíla falfa puede feruir ~ó fifo .. · 
11es,y alcarbanes, y pluuias,y gangasJ Y, 
o.tr~s pajaros faluajes,y conli~bres afa~ 
das,fi fon tiernas: y fino foµ tiernas pi-' 
carlas has defcarnatldolas,yJuntando 1a· 
carne dela liebre con ot~a poca de rer..i: 

.-neu,o carnero: y fazonaras·con todas· 
efpecias,y fu cozino picado,y hueuos,y, 
.tornaras a armar la liebre e·n vna C:1f l1~ 

la gráde, y pondrasb _al fuego có .lu~rer 
aba~:y :arri~~~ de·q efre .co;zida affen 
Jarla !!as fobi~ ·re.u.a?~pas"~~-F~? to~a~ 
~ . uo, 

# ... ,_ ~ . . '· .~ 
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,::~;t,y echara~ por encima, y por_Ios Ia: 
dos la falfa de membrillos. Y adu1ene,q 
fino huuiere membrillos,podras hazer 
e!l:~ falfa con peros agrios, 

Gigote de Liebres, 

LAS Liebres umbien fon buenas 2- l 
Cadas y picada$ en gigote có azeite 

y vinagre,· y pimienta: i efi-as liebres li 
quHieres, echarles has vna pebrada en i 

lugar del azeite y vinagre, echando en 
la farcen vn pocQ de vino tinto,y vn po 
~o de vinagre, y a~ucar vn quaneron 
para cada plaio, yyn poco de caldo,y fa 
~onaras con pimienta y xengibre, y ~~
nela.,y·algu11qs clauos enteros, y cuez~ 
h~H~ que (;l ªfu ca~ ta ya tomando pun• 
Jo.Lllego e<;hela por encima de! gigo• 
,~dela liebre,y ponla a efiofar v.n po•
c:o. Eíl:a pebr~d.- puede feruir tambien 
para echar por encima de las liebres ar
mad~$:y p:lra encima de gigotes de pa • 
lomi1s,o. fifones,q anades, y p~ra enci~ 
ma de s.rgot~ d;, venado~. · 



. {onei os~ ·. 

L O S ConéJos> lo mas ordinario es 
feruirlos có azeite y vinagre. Si lo~ 

quifieres feruir con faifa de ak~parras) ' 
lomaras vn poco de buen aieite, y frei ... 

te- ras ceuolla picada muy menuda:a y t~·n~
. í . dras li~ al~apirras bien deífJlaJas y có. 

zidis,y echaba~ en-vna Carteo <:on la ,e. 
polla,y el azeite,y ·ech~ pimiema, y vn 
poco de vinagre,. y denle vn heruor, y 
{eñalaras los ~one1os,y affet:it.ados ha,$. 
~n el plato,y ec .. h:lra.s la f alfa de L.1s ak~ 
parr~s por encima, y fi le quifi.e.res <;~ 
,h~u dulce alguna vez)li_en podras! ' 

e1 

CI 

º' f¡ 

t {ondas en mollo. · 

~ LO S Conejos en molla afa.rlos hu,: 
y conarlqs has en pedafos,y freir~ 

. ceu olla conada larga có ~zeire,y ·echa .. 
· ras los cnnejos dentro, y de~lrlos has 

ahogar muy -bien. Lllego fazonar ~$ ,:ñ 
·pimienta,nuez,y xégibre, y echar~s cal 
dQ de la Qlla1qu~nto (e; cqbr"n lo~ c~:rn~ 

JOS? 
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jos, y cuezan muy poco a poco haíl:a 
que efien bi~n cozi<los, y echall_e vn 
_poco de vinagre y as;afran ,~ y _fermrlos 
~as fobre reuanadas de;pan blanc?~Efi_o 
fe entiende que ha de fer con b_ue a..zc1"' 
te de V alencia,.o,. con otro azeite q fea 
µ¡uy ~ueno. -

Gigote de Conéjos. 

ASARA·s -D_os conejos, y défpues 
de afados picaras fas pie-rnas)y los 

'lomos,y-affenraras eíl:e picado .fobre y ., 
nas reuanadillas de pañb!anco, y po.n
_dras las efpaldi llas;y Lu c.;befa_s de los 
conejos al derredor:y luego mezclaras 1 

vn poco de caldo con vn poco de azei-
te, vinagre, pimienta , y fal, y echarlo 
has por endma del gigore, y ronle a ef 
~o~ar vn poco, y f,ruelo calie1'te·: y !i 
9u1fieres guardar el lomo de vn cone~. 
jo., y haierlo reuanadiHas, y alrencado 

por ~ncima del gigote pare,e . 
1 . 

1 inuy_ ~n., · ·-- - · 
, ,, 

Otro · ,.. ~ - .... 
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. · Otro Gigote de .conej.,s frio·: 
A Saras los conejos, y picaras toda- la 

carne delos lomos y piernas,fin de.""' 
xar mas delas cabe~as,y fa~onaras de fal. 
y pimienta: y luego haras vna enfalada 
de todas yeruas,y co_mpondras el plato 
de tu gigote,y enfalada, haziédó. como 
vna rofca·en el plato, yendo poniendo 

. montoncillos de carne, y otros de enfa 
la.da,y en el medio pon~ra·s vn poco de 
cnfalada muy bien pueíl:a,con todas las 
cofas que fe f uelen echar fus ruedas de 

_ limó,y fazonala de azeite y vipagre, i · 
· luego adornala por la parte de afuera 

con algun~s rajas ~e diacitron,y grano~ 
de granada, y ·confites, y tod2s hs cofa$ 

· que fuelen poner a las enfa-ladas: y en 
medio pondras vnos cogoll~s de lec~o 

( ga enteros en píe, y por encima del g1 • 
t~te,o falpicon, azeitunas quitaclos l~!· 
cuefcos.Efie plato es bueno para mene 
~as,porq fe ha de comerfrio. Algunos 
los llaman cone1os en huerta. . · 
"" '"'. - ·- • ·· - · ~11l¡fro11 
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. _ SaÍpicon de V dcá. • . ; 

PV ES ~e tratamos de falp1_c~fl; 
quiero ~uifar,que quandd te p1dte~ 

ten falpicó de vácá, que procut~s ~en~r 1 
~n poco de buen toilno de perml coz~-- Í 
do,y pkálo;y mezdalo con la vaca, y 
lueo:o (u pimíenta>fal,y vinagre, y fo te ' 
&.1ólla picada, mezclada ton lá carne, y 
vnas ruedasde ceuollas para adorna~ el 
plato es muy bueno,ytiene buen guíl:o. 

· Tollos a[ados con fu _(a,Jf a. .· 

LOS Pollos afados pocas \Tezes fe fir 
ueh con falfa,faluo fi ay agraz. P:u:i 

eH-a f~lfa tomatas les granos del agraz, 
y tendras en vna _farten tózino frito eti 
dados,qü~ efi:en bien fritos; y fac:irlos 
has fuera de la farte,ééharas los gt:.inos 
d~l agraz a freit,y darles has-dos;o tres 
hue_lcas fobte el fuego, y no mas~ potéj 
r.o.fecuezan demafiadd,Y echaras ªfu
c~r y canela, y pimienta; y vn poco de 
\11nagre, y a[e~t~ras lo~ pollos fobre 
, · · ~eu~t 
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reuar.a1as de pan toílado, y echaras l~ 
falfa de agraz por encima. 

P·ol1os rellenos. 

5-"l ~fieres reHenar pollos tomar¡r 
vn poco de tozino en reuanadillas-; 

y fr~irlo has, y quand'o eíle medio friJ 
to echaºras vn poco de cebolla cortada 
-a lo largo) y freirla. has a médio freir; 
luego echaras vn poco de carne cruda 
picada,y freirlo ·h:as todo, reboluiédolo. 
con vna paleta, hafl:a q efte la carne pe~ 
digada,y echaras :.illi yerua buena; r ci~ 
Hantro verde, y vn poco de m_ejotana; 
Luego batir:u media dozena a hoeuos: 
p=ra quarro po!los;y echarlos has en la. 
fatteo, Y. reboluerlo has con la paleta· 
hafb queetle bien feco,y facarlo lus_ af 
tablero,y picarlo has muy bien; y meter 
le has quá_tró hueuos crudo~, y fazona~ 

, tas con efpecia pcgra,y a~:afran,y agrio 
de limot1;0 naraja y faL. Eíl:e_ relleno es 
lo mas ordinario. Si no tuuieres t~rne 
para efie relleno ~Qn hig~di~los .de. ga~ 

. · - · llínas, 
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11-í:n.as, y los dernas mue ria les, :10 podras'" j 
hazer:Siquiíieresrehofar efro.s polios 
rellenos, podras e,char en el relleno a
grio,y dulce: y-quando ti;gas los eollos _ 
rellenos, y efpetados enel afador,toma 
r.aS' los pies delós pollos cortados porla 
juota,y 3gnfaras el hueífo del pi~; y me 
tetlo has ,por la cabefa del pollo:en ca-
d.a .. cahefa del pollo pondras los pies de 
manera,queparezcan cuernos de vena
.do,y afarlo_s has: y tjuando efieo afados. 
rebofalos con yemas de hueuos, dema 
nera que eften bien cubiertos yendolos 
.afando,y dando con vnas plumas, y las 
yett13s reh.ofa:ndo tambien los pies,q ue . 
efian puefios en l:as cabefaS de los po- , 

. llos. ~andoefié bien cubiertos toma
ras vn poco de máceca calien·te,y echar 
fe la has por encima, y efponjara elre
bofado? y echaras vn poco de ªfu car 
por encima, y facarlos has, ·y feruirlos 
has con vnas ojuelas,• poréj no fe firuen· 
fohre fopa,porque abulta:n mu~ho, que 
con qu~~~~ poll_os ~en~hi!?S _vn plato .. ~, 
\ · · ~ Las 
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Lás c;abe~as <tefios pollqs h~_q _de efiat. '

1 

pueftos -por la rau~dilla, que .yen,gan _, .;; 
quedar los cu_ernos fo-br.e las efpa!das .. .:·, .. 
- -

1 • 

Empanadas de P erdiz:..ú. 
• , 7' ~ ,~ 

-EM p A N A-D A. s ;p E ·rerdizei 
· - con mafa _de_ bp~l!Js,tom~ras 'la~ p~~-.J 
dizes _defp~e~<,l~ peladas yHmpias,y pe~ 
di garla.~ h_as ~n \á~ parrilhs,y darlas has. 
vn golpe en las p.echugasj.d~m.ane.ra_ e¡ 
cfiel) medio afadas,y ponlas en ~na pie, 
sacó yn poquito de '!i~o,y de tod:as ~{-

31 .pecias,y fu fa~) y ~~ndras vnas lonjas de· 
rozin.o gordo ~l!ydelgadas.,y orras chi_ 
quitas arozino.~~gro muy remojad~s~ . 
y dexalo eftar defta manera por mediz'. 
hora,y toma har)qa.,y.haz vn?, mafa en'1 , 

._cer;1da cqn hueuos y agu:i y fal,y vn p(): 
q-u_ito de mante~a,y tiend~ vna hoja va .. · 

.,pocc, larga y gorda/y tendras manteca 
,B .fref~a de vaca,s~ laua~2,y f ou:ida, pódras 

:Jlllichos peda.~1tos de mateca por la ho 
J.~ d~ mar!. q u~ . !ºme l~ ~ipd ~tell:,

0
~ 

' 
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iotiatla ·has cóvn poco de harin~,Y do 
blarla his que cay g2 endina del~ man• 
teta del otro peda~o que no},. tiene, y 
tornarla has a tender larga, y tornaras 
:z poner ortos bocadirO$ de m -5teca por 
toda ella, y echaras otro poco de hari
ilá',Y :irrollarlahascomo· ojaldrado.Lue 

· go cortaras cerca de ·vn palmo defre ro 
llo de m2fa,y recoger.a~ lafpun-ras,y ha 
ras vna torta redonda. l..;uego tomaras 
ynas lonjas de tozíóo gordo,y pondras 
lb fobre la mafa:· luego pondras· fohre 
.ellas otraschiquiu-s de· tozino magro~ 
iueg,o pondras v:na perdí-z,. Ia pechuga 
l':ara b:ixo·,y luego le pondras en fas e~ 
-p2ldü otra lója detozino gord<:>:y iras 
recogiendo la mafa detn?=nera-, q todas 
lás orillas vengan a junrarfe en la~ efpal 
das de la perdiz, mojaódolas con vn-po 
tt> de agua,porque-que~ cerrado co;. 
~o cerr~derQ de bolfa.Luego boluera,s 
la perJJi la p~chuga: -h~zia arriba, y a• 

. moi<l?rla h.1s demanera, que no fe -ve-a 
~~r donde f ~ e-erro, y !ºnt~ras dos pies 

~ de 
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de ia ·perdi~,e hincatlos has en li·emp• 
nada,las vnas afuera; y dor~tb has éon 
y~mas de hueuo,y ponlo fohre vn pa• 
pel,y metela enel horno.S~n muy bue 
has emp.anadas, y llama.nfe Empan~dd 
fin repu1go. · 

___ . -E mpanalasin a/ador: 

Y A_ ~e auemos comeo~ado a efe., 
-zir deHas empanadas trasonlina.J 

tias; pondre aqui otr~s dos triane'i'ás de 
~ ·empanar en afador. ~omatd.totrolif'; 
gn ·<> petdizés:, o palominos, ó .píéhone~, y 
ui éortatles h;is lC>s alones muy. á r~iz,yla~ 
~ piét~:as recogetfe las has <letnaneta, q 
• 9ueden muy redondas,y éfpetár las has 
~ y afarlos has: y .quando efien a fados té• 

dr-ás hecho vh batido· eón harina de a•· 
trot y a~ucár,y yem:u de hueuos,yvn:t 
·gota de vino! luego ech:i~ás·a lo qúe fe 
·afa vn ¡,oto de fal y.' efpeci:u: lue·go iras 

1. !ºrdando conde! h~idbo I ... o qufie.-f:·eefieab~; 
~ .,,an o:y,quail o eue· ano e 001- r .. 1e 

iii (eco.echarle has v.n poco de trtantec~jr 
r. · ' -- - ' D i de:~ 
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d~~i-~lo has fecar.~u,ylue.god1le otro· 
ba~~con ~nás .pl'.Umas: y defia .nun-era 
iráshaziendo h::ifta que no fe vea nada 
dela'bolateria.•Luego. lo tornaras~ ru 
ciar ~on manteéá,. y echales a~ucar mo 
lidb-po~ ehcima, y ·quedaran redondas 
como empanadas, y pareceran empana 
das Ingl.efas en~l guHo. . 
' . ' 

'· Otraiempanadas enafado'Y. : 

1·.,o M A R . A S Carbonadillas de 
.. pi'erna· d~ ternera muy delgadas·, y 

·blttirla.s .has con la huelta del cu.chillo, 
y mecharlas has, y echalas en adobo de 
la mifma t~rnera,añadiendoleefpedas, 
y luego ef petar las has en .vn afador· del 
gado, y que vayan mu} juntas y apre
'lada1, y en vn afador p~edes hazer r-re.s 
empanadas,apanado vnas de otras dos / 
-dedos: y q:uando efien afadas haras. vna 
mafa fina,fin a~ucar~ y fobarla has mu• 
cho que haga.córrea,y tenderla has del 
iada,y haras1euantar el:afador ala me 

; . --· . . ~ ~ f ª· 1 
' - ~ 
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· · fa;y tom2ras aquella. hoja de mafa;_ y 

votarla ha~ con ~manteca, y rebµel~ ~la 
fobre el vn tercio- de-las·chuHec.as, q'.ue 

· de tres·,o qu_atro buelt:as. Luegti le p~n 
dras vo papel por enciau , vn"ta49 ·e~~ 
mai:Jte~a, y at:do p.ó"r las pu~us·? y·p?~ 
el med10:luego haz otto tant9 a l_as o• 
tras dos ~mpanadilbs. Y defpue) que'eí 
te todo hecho, ponlas a afar h~fia que 
et1e la mafa.bien cozi<la,y-quetén_g~-ro 
lor. Luego q uitales el páp~l, y t97.ia ~~'.s 

· con manteca, y echales a~~car,ráfpatlo 
• • ..,. , <(, ·~ 

por_encnna. · · 
-

... 1. ,. 1 

" ~. .,f • 

CI As AR A s L:is Perd.iiei, y. lúeio 
1 las·cortaras;apartandotoda Ja c~r 
~ ne:de los hueffos., y .~azerla has ta'jadi;• 
1 Itas pequeñas: luego hárat~na fop:i d-e 

pan blanco cor~ado co~ la !°ano .a b~; 
cad.illos, demanera-que e-fiela fopa b1,e: 

! alt3~~uego pódr~s;pot encima: l_;a c~:r~~ 
· delasperdiiei.:l..\lCi?Q.l.Of:Jlá.raf caldo. de 

1 ~ ; - - - -
11 

·- D la ~- J . . . 
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.. Ja ~113,y -~,h~le v~ P?co de ~uen ~7 ·"~~~ 

y vinagr.e,que eHe b~eo agno, y p1m1?• 
J.a,y vn poco de fil, y e~halo por enq• 
ma de ia fopa,y de la carne,y ponla a ci 
Jentar,y µrueta calióre. Efta f opa es fo .. 
pa d~ gazp:acho c~liéce. Eíla mifipa fo• 
fª podras hazer de cooeJos,beo~&di~ 
poJ~ ~oijlo l~ de i~s perpjz~s~ 

_ ·'l'erdi~e_s 4[acl,ds pon a~eite ~ • , 

PON D RL\ S A ~far las perdiies, 
lµegc;i tomaras vn pqco de buen a('!' 

ieiJ~,y ef h.~de ha$ dos parr~s de a gu~,, . 
y echil~s fal d_emanera,que·efie falada, 
.'Y pat~lp muc:ho hafi~ que fo ponga blª 
~=-; y ~fJn .e(t~ f~lfa ira$ v.otando las p~r':'!' 
d}ze5qua'ijdQ fe van· ~Cando 1 luego hi:~. 
ras otra faifa ~amo efh, y firueli có las 
perdize~ afsi fria en fu trinchero. Efii 
f~lfa h~ de-lleuar harta fal. 

1 

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

· · 4na4e~ rflofad.4s, • 

P~ E ~D 1-0 AR A. S Las A nades en· 
· ·l~~ j> ªnilh~~~~Hll3P~i-q efttP ,nedjq . ~ . ~~~ 
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.:afadas;luego diles a c2da vna vn golpe 
en Ja pechuga, -luego freiras tozi{)o ~J) 

dados con vn poco de cebolla>y aífcnt~ • 
Q rt.1s las anades en vna olla,y echa el ro~ 
• zino,y la cebolla por encima,y ah~gi.¡4 
o fe vo poc9; luego echale vn poco de vj 
} 110 blanco_~,v-vn poco de vinagre.,y e~h~ 

le aguacaltente,quanto fe cubr~ la~ a.n, 
des;luego fa~ona con todas efpecias, y 
íal,y echale den'rro dos,o tres membri-

it~ llosenquanos:lutgopódras vnbord~ 
e11 de mafa a la oHa,y aífenraras otra oHita 
J~ Hena de agua fobre l~ olla de les anadQ 
á4 nes; demanera que a,julte m·uy bien c9 
1~ la mafa, y póla fobre vn poco de refcol 
V~ do,demanera que cueza poco a poco:y 
ot qu ando efien cozidos,firuelos fobre v~ 
c-0 nas reuaoadas de pan tallado có fu fa!~ 
J 

1
ra
1 

pQr endma, y no
11

ech~sdlo
1
$ mem~rbí; 

os,que como no euan ll ce,po 1a ~ 

bien. Si quifieres echar dulce -en eft~J. 
:anadones bien podras, y podras ferµ_1r• 

1 los memb.rillos_ con ellos : y fi ~o Jnn11~ 
,e .memb1Ulos,podras~,h~r ~•r\Jd1sp~. 

d . • , - D i fas 
.. ¿ _. ,-
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fts cozien·dolas, y paffandolas po_s vn 
cedaciiló,y defararlas con et n:,ifino cal 
-do de los anadones, y echafelo den!ro, 
y vn poco de afucar,o buena_mi~l, y ca 
11ela molida, y dexaras algunas ciruelas 

... enteras, quitados los cuefcos, para que 
'\7áyan por encima de las anades: y firua 
~comoefiid~h~ ·• .. 
: Lechones afaaos: 
· y-·-. OS Lechones lo mas otdínario es 
~-' afnfe, y feruirfe có fopa de quefo 
'c:le fopas;no -digo por ~gora nada, porq 
~delate hare vn ·capitulo q trate del~as. 

. . . 

- · . · SalfadeLe~hon. · _-,TO~ AR~ S elhigado del le,chó 
l · afado,y ma)arlo has con vnas almé 
~ras toftadas có ca.fcara, y vna reuana
-~a de pan ro frado -y-remoJado con cal~ 
~do,y m-ajarfe ha todo muy bien,ypaffar 
_l~ ~~s por: vn cedadllo, .º efiameña: y 
fazonaras de_tod_a~ efpec1as y canela, y 
~qeia vn heruo_rl~~a~dpl~ gua!!º on~ 

' • - ·- i - - ~ , - . C.tS' 1 
,,. 1 • - • 
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fªS de ªfucar,y vn -poco de fumo deli• 
mon. Yfiquifieres ·hazer efia faifa fin 

. dulce,etharle has vn grano de ajo afa

. do,y vn_ poquito · de·quefó, y fus efpe
~~as,y no has de echar genero :de ág_rio 
adonde entrare queío. · · 

Vn Lethon ·en Salchichon,'- ·, 

TOMARA s· Vn ~echan que'fea 
grande,mayor de los. que fe fueleri 

. ~_r:u,y defpues que elle muy bien pela
-~º cortarle has los pies; y abrirlo has 
porta barriga: y deípues de defiripado 
iraslo·defcarnando demanera, que ·codá 
la carne_v1y·a pegada en el pellejo,arri• 
·mando el cuchillo a ·los hueffos. Ha fe
de defollar cabefa y codo; que no q_ue
de en los hueífos ninguna carne,y echa 

"r2s el pellejo con fo ca~ne en agua q ~e . 
·deffangreJy lnego efcurri~lo· has,y .pon 
dicaslo fobre el tablero, la 'carnaza cara 
:1rriba.Tomar~s fal molida en catídád,y 
fembrarf e lo h~s P°-.r encima deinan.era> 

. " - nue 
,.,, \ ... ~ --... -
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~ue efre bien falado; luego __ce_ndras pi~ 
Jnienu,y clauo,y nuez1 y xeg1br~ rodo 
mezclado,y echarlo has por encima de 
manera, que quede ioda negreando, y 
arrollado has, come:nfando por la ca
befa; y deípues que eíté arrollado,arar 
le has las puntas muy rezio, porque no 
fefalga la fazon;luego lo iras liando có 
hilo devala mui apretado,y dexarlo has 
vn poco enarqueadó, como verga de. 
ballefia,y pondraslo a cozer có tozioo, 

• y vino,yvinagre,y faluia,y meJorana,y. 
·orras yeru:as,y vn poco de ar,ua, qt.1Jro 

1 

fe cubra,fazonando de fal y ef pecí ... s> q / 
efie vnpoco fubido, y feruirlo has flio 
con algunas flores, o ruedas de limon, / 
qui~indole primero iodos l~s hilos ~ó 
que eíluuo arada. Y fi quiGeres fer o ir lo 
en ruedas con limo_nes, parece muí b;é, 
.y es muy buen plato. Corcando efie le. 
chon-en ruedas parece ojaldrado> y fir• 
uelas fobre a~gunas hojJS verdes, y ' 

~dorna;.as con ruedas de 
limones~ 

Vna 



at 
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Vna pi.erna de C4rnero 

eflµf ad{!¡~ . 

TOMA R A S V na . pierna de· car• 
__ uero que fea rezi.en muerto, y .gol~ 

pcirla his co.n la mano del almirez., d~ 
manera qqe .eílen quehr¡rados los :huc 
fos,y mecharla.has c:on mechas.gorda~ 
de toziqo,que.fa itrauieffé toda por d~ 
denuo,derecho parla hebra> y póle v, 
nos claqos de ~f pecia hir:icados, y ~lgu. 
pos ~Jos,luego metel~ en vna oUa, y~~ 
ch.tla raoro·vin2gre como quep~ en vna 
cafc~r~ de media n;aranj~, y .otra i·~nr~ 
?,gua,y vn poco de pimie°'ta, y nuez de 
cf pecia,y po hade Ueuar otr~ ~fp~ci~; 
ce hale vo poquito de fal, y tomara$: vn 
poco de mafa,y haras vn rC>_ll,itp .y p,on• 
drasle por e[ borde de la olla: lueg·o pó 
dras encima otra ollira_ qqe ajufte e,t) 1-l 
boca efe 1a alh grinoe;demane-ra q ccq 
la' mafa no p~e~a refpirar:y deíl:a rnane 
rafa poñdras_al '.fuegó que íea .. vn poco 
de·ref~dJdo,-y fa Qlüci qu~ e!l~ fobrellla 
. Q . ~ 
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,.,_ 

olla gr_and.e,~a de efiar llenad~ agua;·· 
porque de otu manera fe fecana la o• 
lla de la pierna. ~ndo a ya eft:id~ __ 21 
fu,:go hora y media,facarla has del fue
go, y quita la· ollit2,y buelue lá pieni:a, 
y torna a poner la ollita fobre¡a oll:a,• y 

, ' _vaziael agua caliente de la ollita, y tof 
nala a henchir de agua fria, y de:xab a• 
cabarde cozer, y hallarla has muy ti~r
tia,-y con dos efcudillas'de fu{hmcia,fir 
uela fobre vnas reuanadillas de pan tof
radiu,y echa la fufianciá -por encima~Si 
·la quifieres fetuir picada como gigote, 
tamhien _es buen.i. Y adu:iérte , que fino 
quifierén ajos en ella} que importa-po ... 
~oque no los lJeue,que íin ajos fe pue~ 
dehazer. 

,Otra pJern__4eftofada ~e ot,a 
_ manera. 

G~~-P E ARAS lapier~amuy 
.. _ h1enJy perd~ga_rla has f~bre las pa 

rnUa.s,y de q efi.~ bien perd,gada me
tele vno$ <;~a,u~_s, y_ _ynQJ ~io!, y ~e_te:~a 

~ª 
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cn:vni olla,-y e~hale vn poco de·vin~ ': 
tinro,y vn poco de vinagre;y fa-zona có 
efpecia negra,y echale to'l.ino. en dados 
ftico con vn poco de cebolla picado;y 
fu fal, y agaa,o cildo,hafta que fe cuhra 
la pierna,y ,tapala con ·vna cobertera, y 
podras echar détro,fi quifi~res>algunos 
membrillos:10 peros agrios{o alméd.taJ 
tofi:adas: y fi alguna. vez la quificres ha 
zer.dulce podras,.aña~iédole mas agrio 
y canela:y fi.la falfa efiuuiere muy ra.l:a, 
efpeffarla has con vn poquito de hari~ 
na quemada, defatandolo-con el mifmq 
é.aldo de lap_ierna. . 

~ Otra. p{erna e fl"f ada de otr111 
manera. , 

E~haras a cozer v~a pierna de car.; 
·nero, y ouado efie medio e ozida fa 

carl;i has,y d~xala enfriar,. y picarla has 
como para gigoce: ypóor·asalli t3bié los 
liueífos,y ecrale.vo poco decaldo,yvn 
poq\:i.ito de_ viao blan,.5>, y!ºª goc~ -~e 
. Jm~, 

' 
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~inagre y pimienti, y nuez,y xengibre1 

< y vn poco -~~ manteca ele vacas frefca, 
-y media ceboll:a ctüda entera, y vn Pº.· 
.-;ode ore gano molido, y ponla fohre 
'Yna po.ca de lübte en vn plato o caf iH~ 

la de barro~.y ~apala,ydexála e~ofar me 
'dia hora a potalurnbre,y cona vn:is re 
u~nadillas de p~n muy delgadas, y ~f,JS 
.t3lás en vnplato,y compun los hueífos 
-de la pierna encima; y luego echaras el 
pitado con · fu falfa, y la media c~bolli 
-e~haras_a mal, y echale vn poco.de fU• 
-n10 de limon,o de naranja encima, y fir 
uel,. caliente. Deíla m:ttiera pt1 e des· ef;_j; 
tofar carbonad.u de cabrito có fus hue,i 
fos y carbonadas' de pi~,n~ de.terner2; 
añadiendo les mas caldo def poes que 
cfi:en e~fiofadas,para que te puéda.n ct;i• 
-~·er bien. · ·_ 

Pna pterna de C a"rntro rellentl. 
1 ' 

·T· 9MAR.AS vna pierriade é:atnéró 
• q-no: fea lll:tnia~,y~ef~eHaht;abri~ 

· - dola 
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dola por la parte de adentro, demanera: 
que no fe rotnp2: luego defcarnal~,y pi 
ca la carne,y de la mitad haras vn relie. 
no,perdigando la carne con _fu cebolla 
y tozi!Jo,como efia dicho; para los po~ 
llos rellenos,e~hand.o.al1i vnas hojas de 
yeruabuena,y mejoran:i->y quarro hue• 
uor,y defque elle bien (ec:i,junrala có 
la otra carne que efl:~ crada,y pic:ila jü
ta,y fazona con todas efpecias,y vn par. 
de hueuos y íal,y el ~ümo de vn limoo,· 
y vn poco de n1ejorana picada:luego ¡,i 
eras el pe1lejo de la pierna fobre el ta• 
bleto afido al ¡arrere, y ponle vn poco 
de redaño por la parte de -~dentro,yror 

r11e nali a tofer con vila mechadP.ra r y vn 
póco de hHo de b:da·, y efpet.alá en vn 
afador, atan<lola rnuy bien , -porq~e no 
fe ande,y ponb flfar, y pondras debaxo 
vna piefa con vn poco de caldo, adóde 
cay gala fuftancia dela pierná,Y tofiaraS' 

, \rnas reu2nadillas de pan, y poner}as en 
'Vn plato, y faca l~ -pierna, y afsie•nrala 

, •fo~r~ ~Uas,y toma la _fu(Híc~a, Y. edt :31,: 
· í u mu-
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sumo de limon,.y ':ºpoquito. de «ípe• 
cia, v. dale vnos cortes a_l~ _pierna por, . 
en_ci"ma,y ech~le -la fuftanc1a. 

V na ptérna de Carnero 11111 , 1 

Francefa.· · ·HA s Dedefolhr la pierna, y der.; 
. carnarla,y pic~r la carne, ech,ndó 
-con ella tozino y cebolla cruda,y :vn po 
c;o de mejorana, y axadrea, hifopillo,. y 
guarro hueuos crudos y efpecias, y vn 
poquito de vin~gre~y fal,y ponle vn re 
-daño fohre el pelleJo por la parte de a-. 1 
clentro,y luego echaras la carne fazona 
.da,y coferla has con vna mechadera, y 
;vna hebra de hilo de ':ala:ydef pues ata• 
-ras la _pierna con vnas buelras .d<: hilo,;y 
póla en vn perol,o en vna olla,y echale 
-allí cal~oquanto fe cubra,y echaleto .. 
~ino frito en dados,y vn poco de cebo, 
lla cruda, cortada a lo largo, y vn poco 
.c:Je manteca de vacas frefca, y vino,y vi 
nagre,y fa!ll:ia, y mej_orana, y hifopitlo, 
· · y~ue~ 
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y cuezafe eón todo eHo hafia que efic 
cozida: y luego echale vn poco de ha~i 
na quema~a,q no efl e mu y negra, def~- " 
atada. con el mi fmo caldo, demaner~ q 
no e fié muy efp_eff a,ni muy negra, finQ 
vn poco parda,y a~entarla has Cobre re 
u:mid as de pan to{l-adas, y darle has Y~-- -
nos cortes=:echa la falfa por encima~ · 

Otra pierna de otra manera; 

O TRA Pjerna fe haze armada; 
· defcarnando toda la pieroa.,y::pi~ 

car la carne con fu rozino, y fa1onula 
con f ~s e(pecias,y quatro>ofeis hueu?S~ , 
y fal, y vn poqq-ito de agrio, y a-rmarla ' 
en vn:1 caf uela gran.de-, demane'ra que -
_par~~ala mif ma p'.terrta,'y ponerla po~ 
encima algunoc., i:roz.os de cañas de va.: 
ca,y alg.upos 't>iñones hincados,algunas 
yemas de 1-..k.ueuos duros, y cuezafe;con 
lumhr~ -;t;~-Ro y arrrba, y firuela fohf~ 
vnaf:~->ipá .. :Deíl:~·maner2 fe a-rman galb• 
~a_:¡. y' -oi(:ho.nes,y Ciabrito,-faluo qu,e-lo~ · ' ~- - » ,or,-

.. • S, , . 
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«orpanchones de las gaUin:ufe ·han de · 
-cozer primero, y def pues armar fohre 
ellos,y fe ha de perdigar la mitad de la . 
carne, y hazer vn relleno, y mezclarl~ j 
con la otrá mitad de carne cruda, porq 
efte mas tierno. · 

-Vn platillo de <J'ichones: · 

VN Platillo de pichones,o pollos; 
9 palominos,tomaras media doze 

na de pollos pelados,y limpios,y cozer 
los has a medio cozer, y luego afsienta 
los en vn cacillo, o cafuela de ·barro, y 
tomaras vnas lechugas perdigadas, y af 
fentarlas has fobre los pollos, y luego , 
pica vn poco de verdura,yeruabuena,fy 
peregil,y cilantro verde: y luego toma 
tozino en dados muy menudos;:y, freír 
lo has hafia que efie bien frito, y luego 
echa la cebolla cortadamuy menuda, ' 1 
y Srieia có el tozino;y echala fohre los 
poHos:luego f2zona có pimieota, nuez, 
•Y x_engibre,y echale caldo haíl:aque fe 
:.banen ~os po~¡os~o.pal~min~~,y ponlos 

"'- ,. ª'º" 
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a coz~r,y hazlos apurar hafia que que~ 
~en co poco caldo,y luego bariras qu~ 
tro yemas de hueuos,y vna got;f de vi .. 
nagre,y facaras primero de la flor dei' 

o platillo en vn plato: ~uego quajaras el 
platillo, y lle galo al fuego, y no cuefi;_ 
porque no fe corte, y pondras vnas_ re• 
u~nadillas de paen el plato: luego echa 

11 el platillo fobre lás reu:ir1aditas con el 
a mifmo cacito, y echa la flor por enc:i• 
o, nu,y vn poco de~ umo ele limon;'o na~ 

ranjas. Ad~iert_e, que t~d~s ~as veze·s·4 
puedas hazer cada plaullo de p_or fi, q 
es ·me)or que no h1zer muchós junt_os, 
y van con mejor gr~cia: y luego bufca
ras algunas cofillas có qu_e adorn:at lo, 
pbtil!os,~omo fon molle1uelas de c~hri 
to,o de ternera: y_con folo agraz y "-:et 
dura fon buenós fin lechugas y fin hue~ 
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r,:,c:b,como para alho~diguillas,c¡ue .n 

. tengan mas.de ca rne ,tozin~, y hueuo·s.> 
Y .. de rodH efp~cias fin per~igar, y relle 
na los pqllos enue -cuero y car.oe,y ar. 
fierralos en vn c2fo,o C:lf uel~: y luego 
pe/ diga l,as lec hug:.l s, y q uitalas e~ co~o l 
ll_o de medio, y en fu lug ::1 r fe hench1ra 
del~ carne dei :mefmo retleno delos p<r 6 
Hos,y aulas por las pvntas ,y afsientalas 
con tos pollos rdlenos)y echales cebo. 
)t:, fc:in con tüzino> y todas efpec-ias, y 
ech.ile' vn P<?Co de verdura picad~,y cal 
do,haíla que fe cubran las lechugas, y ~ 
cue~an haíl:i qne 2pure el caldo,quanto f : 
fe batí.en l'~s pollos.Luego quapras ef;. .¡ 
te platillo con .quauo yem;asde hueuos r 

harid ,H con yo poco de vinagre,fadido d 

pr~·m~r~ 12 ,flor, y podras facar los ·po- , 
llos y panillo.s por·medio, y ir armidó g 
el plá't o, poniendo entre pollo y pollo 
lechuga rellena. Y defpues que efie el 
p~ato compuefto ech_aras la flor por _en, . 
fl,q,aiporque le d~ mucha gracia.., · r 

En ~lte relleno de p~~l9s y lec~ugas 
poctn:i 
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• po~ras ~ch~r yemas·<1 e h1.1eo~s Jura.s, y 

canas de vac:1 al 1iempo que f<: rellena .. 
Tambien podrJs ~char algunas 'v·czes 
a efto~ platillo,~ .1picar y canela por en• 

r cima, añarti,e~1do _mas agrio de limoties; • 
a o oar:rnJa s. tflAdlliene,q 11 e el doice no 
~ f-e ha de ed11rquan<lo cu ~fa,frno qu:ln 
1 ·do_eíla.y'a puefto en el_plato, y ~s muy 
·buen gull:o el agrio y dulre.~ar1do tu 

d uieres rnu •.:- hos pbtosdecad;¡·co(a;h :uas 
' eftos pbtillos defianunera. Las le:C hu-
! g:1s reJlenas haras ;pnte ·en _·vn;i p1e~a 

glande)y los póUos rellenos en otra, y 
quapr1s el pl:uiHo dt !os p'ollo ~~ o el de 
las lechugas: y qtundo va yas firuiédo 

f n1oj:iras las fopas,o reu.1nad~s .có el ~~l-
, do que efia quajado,y iras componien .. 

do rus plaros de poltos_rellenos y lecha 
gas,ech1ndo de· la flor por encima. , 

p Efio bafl:i para entender que lo mif~ 
d mo és hazerfe de poli-os, como picho-
1 nes,o·gallinas_;porque aunque ten~o ~i 

cho,que parta los pollos por med10, pa 
re.ceo bien ·enteros: las 'lechqg_~s entre• 

. . . - · E · :z. · • meti~ 
~ . f. 
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metidas entre pollo y pollo: y ~uego e~ 
,llaras ªf uéa(y canela por encnn~,y 1~ f 
flor del platillo:y añadira_smas agrio ~e '. 
limon, ·o naranja; y fi a car o no tu~ue. 
1es po1lQs,n1 pichQnes r~zien muertos,, 

1 y no los pudieres reli(:nar, relle~alos 
pqr qedeniro: y ti a e aío no hu u ic;re le .. 
~hu~as,puede$ reUeqa, ef~an;,las. -

Platillo con Membrillos. . - ~ - . - . " 

ESTO _s P¡arillos eodras hazer fin. 
re!lenos? ~orna-ras !o,s pollos, o pi 

ihones a medio ~ozer, y p;anirl.os ha~ 
~n-qiediqs, o ·~n qµanps, y afrentarlos 
has en vn c:azil¡o,o cafqda,y freiras to
~ino en dada~, q~e.fea mu y menudq, y. 
eíl~ b,ien frito ,Luego echa cebolla pi'!' 

1 
~ada muy lllenuda, y friela, y echaraS.
piecnbrillo-s cortados del.gados, como. 
quié corta cebolla t~rga,y echarlos ha~· 
~n !a farten con la ~ebolh, y el tozino; 
y .fri~¡o hafta que los membrillos ello 
1,Jaqdqs,y echalo todo en el cazillo· de 
'"ª'lQfa ~ '14ed~n cgbi_q~!~S l'!~ .p..olio,;I 
>' ,. . . g pi~ 
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o pichones: lueg_~ fazonaras <;on pimjé 
ta,y nuez,y xeng1bre,y canela;y echa., 
ras vn poco de vino, y vn poquito de vi 
nagre,y cofa de feis on~as de ªf ucat, y 
echarle has caldo hafiaque fe vañépor, 
encima,y cue~a hafra que fe apure,que 
quede como conferuado.Siruelo f obre· 
reuanadas de pan tofiado, y componlo' 
con algunas torrijas,o i1lgunas vbres·de 
ternera tofiadas.No los faque·s con cu ... 
chu,fino con el mifmo cazito lo poe--

11 des echaren el p!ato,porque q~ede de 
DI 1~ miíma manera que eíla enel caziro. 
~
4 

Efios platillos no es bueno hazerfe mu, 
\tl chos juntos, porque no (e andé cucha•. 

01 
reando,fino cada plato de por fi, en' ca •. · 

h fuelas,o enc~zillos.En lugardelos·po . 
llos,echenfe lenguas de vaca coúdas.: 

Otro·pfati0ó con yéruas. 

I)A·R A Hazerplatillo de pollos pi~ 
chones,o g~llinas,o otra·q~alquit~ · 

racofa>tom~ras lQs p0Uos,01>1cho!les.-. 
..- . . E y· CO"! . '' 1 . 
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y co·t~rlos has a medio cozer, y affen,; , 
tarlos has en v n c~~o, o ca~uela, y to· 
m:aras las yeruas perdigJdas, c:omo fon 
lechug~s, oefcarolas, o ripóces, o chi-

. corias dulces, o amarg:u, que todas fon 
buenas, y iras mud.indo cada dia fu rn 1 . !1• 

11era·de yeruas y bolateria: y aíf enuras 
bs yeruas fobre los pollos, o picho
nes, y freiras cebolla con tozino, y e- ¡! 

. charfe la _.h:s por encima,y ec hara-s cal• ¡ 
do haíl:a que fe bañen, y picaras vn po . 
co de verdura, '.p~regil, y yerua buena, 
y echa fe lo por encima, y fa tona· con 
todas ef pec_ias: y de que efie el platiHo 
cozido, quajarlo has , ·on yemas de hue 
uos batidas, y vn poco de vinagre, a par 
rando primero la flor: y no cueza mas 
de m~dio heruor, po-rque no fecone. 
Sacarlo .has en el plato fohre reuana'di
llas de pan, y echarle has la flor por en 
~ima, pong? aq~i e(l:a mant:ra_ d~ qJJ~~ 
Jar los_ plaullos, porq~,e es 1~ mejor. 

11 

l 
.Taµ,h1en fe pueden hazer: dé otra ma-
D.Cr~, q~c ~,h~i~r vn brodete: y def .. 

pues t 
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pues de h~c hos fos platos, ech~rle del 
brodete por encima, -y luego echarle 
vn poco de la flor del platillo:y es muy 
a.comodado·quandr> ay-muchos platos 
que feruir; mas con todo effo aconfe• 

'j'o _que fe quaje·cada vno de por fi. Ya 
tengo dicho que a eíl:os platillos fe les · 
puede echar dulce quado quifiere,'mas 
no han de cozer con el, fino echarfelo 
quando 'lo firuieren en el plato, y ha de· 
fer a~ucar, y canela, añadiendo mas a• 
grio de limon, o naranja. Eíre brodete 
para. feruir los platillos fe· haze, batien 

. do yemas de hueuos, y vn poco .devi~ 
nag're, y echar c:1ldo conforme la can~ 
tí dad que fuere meneíler, y ponerlos. 
fo·bre eifcego, tr:i ;· erid-olo a vna ma~ 
no,demanera que no fe corte.y dexar 
lo_vn poco ralo. Suelenle echar vn po• 
quito de ªf afran. Sera·n menefier ocho 
yem-as de hueuos para vna afumbre de 
· caldo~ y efie feruir~ par2 quatro, 

·- · o cinco plat~s. 

Pl111i/Jo1 
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,~ . Platillos flnf"'(Jerduras: 

SIN O Hallares verduras, rom2 car 
nero)o terneri, y picafa, y faf onalo 

como para albondiguillas con fus hue . 
qos,y efpecias,y tozino:y luego echalo, 
en vncaziro,y ech~le caldo,y.defatalo, 
y ponlo fobre el fuego, y velo meneS
<t'o,y haras vn pafl:el en bote,ymere :dli 
}:9s pollos, o pichones : y fazonalo to
do,y-podras poner en ello :lgunas ca-

,íi-as de vaca. La volateria que entrare 
~n ellos pluHlos,ha de e{br cozida del 
sodo,y- facarlo has ·en los platos, y pon 
dras yemas de hueuos duros por enci- . 

, JVa,y _adornaras el plato con algunas to 
rrijas cortadas angofias. Eflos· pollos 
C!On cernera.o ca~rito, podras hazer có 

1 alboncfiguiUas,aífentando los pollosen . 
:vn c~iillo, y fa~onar có .todas ef pedas, . 
y. .vn poco_ de ver~ura picada, y freiras_ · 
vo poco de c;eboll.a con tozino, y ec_ha · 
fe.lo dentro,y _ec;:harle .has caldo,haO:a q 
fe ,ubran bien: luego h.aras ,albódigui--
t · lJas 
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llas fobre los pollos, y cuezan dos her": 
uores:,y quaja!os con yemas de hueuos: 
baiidos con vn poco de vinagre,y fir-ue, 
J~s fobre reuanadas de pan, y ~urna de, 
1-imon,o nara¡as por encima. Aduierte;> 
que a·ntes que venga el agra-z vn mes1 
vienen los agrafcnes, que fe llama pot1 
otro·nornbre·gru{eh,y por otro fe lla• 
ma vbaspin.Eíl:os nacen en v.na manera., 
de ef pinos,que firuen de agraz par.1 los i 
platillos. Para cada pLuillo fon menef-.: 
Je.r q u atro poHos,y feis-hueuos, fin los., 
denus adherentes que. fe foeler. echar 
por encima,como fon moltejas,higa<li -:;: 
Hos, y carbopadilhs mechadas, . 

Ca-pon a la Tude[ca, , 

To MARA s Vn ca pon que eílc• 
cozi~o,y pondraslo. en vn ca~~ ·con 

,aldo,y ted.r:1s cofa de libra y media de
ternera ·de pierna medio ~o-iida,ypicar, 
la has (obre el t.1blero, y echarla h~s en 
vna pie~a, y echaJe.doze y~_mas de hue 
ll os ~ru d;n,y v~ f Q~ ele ~magre, Y f~ ~. 

~ · · z naras . -º ... , ... 
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•onuas con toda~ fus efpeciJ~, yecha 
lo donde efiuuiere el capón_; demanera 

· que etcapon efie bien cubierto: y ad
uiene, que e! caldo dond.e efluüiere el 
cipoo,ha de tener buena graí:a . Dtmas 
deífo le echaras do5,o tres c:,1ñas de va 
ca, hechas t-rofos, y ha de cozer el c~
·pon con la ternera poco a poco,cofa d~ 
vn~ hora. Lue·go facaras el capon fu ... 
bre reu.1oád~s de p2n, componie!1c!ole 
·aquella terner:;i al derredor, y por enci
ma: y pondrasle yemas de hueuos du
·ra_s por encima para .1dornar el plato 
con las cañas. 

Vn platillo de Aue5 con ' 
. A~ederas'. 

TOMAR A S L.is :rnes,o pollos,o 
lo que quifieres,y cozerlo ha,~y af 

fe nrarlos hu en -vn caciro, o ca~uela, y 
echar le has encima mucha, a zederas 
crudas,y tomaras ·cozino en dados mui 
c'hic~s,y frie!os mucho halla qúe:efien 
b1am:~s, y echale¡·~eboUa cortada muí 

me~ 

1 l 
m 
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metlud~,y fríela, y echa.Jo tqdo encima 
debs a1.ederas,y faz.onHas có rodJs ef. 
pecias,y ce hale caldo qoanto .fe bañe~ y 
ponlo a cozer:y en dádo vn _par de her
uores;facarlo has d~l f~ego. Eíl:e plati• 
llo. no.fe quaj J có hueuos:Íii udos fobre 
reuanadas de pan, y e:i .mui apetitófa:. 

VnAue a la Portugu,e[a. 

TOMARA' S Vnaauecozida yre 
llena falpimenuda, y. affenr:u la has 

(obre ojuebs, y cercarla has có hueuos 
hilados y conferuas, como fon cerme
ñas,y di~cit.ron c_orudo, y otras confcr 
uasy oiuela,.Efieplato fe firuefr-io. 

Vna G all,rna -rellena en Alfitete: · 

HA R.A S 'Vn2 mafacon folohue~ 
uos y fa~,y yn p~co de mant_ec~,de 

manera q ne;> ha ·d~ lt~~~r .1gua·, ~~ -~mo, 
mas de folos los hµeoo$,y haras,01uelas 
yn :p~co g_~rda~,y freirlas has có ~ice-

. fá 4e pu~r~o,y tédfa~ v.~a iue relle~da Y. 
,. • & ,oz1 a - ~ 
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~to-iid~, y aífentarl:t h~s f obre las·~_ju!:: 
lis, y ten'dras hecho vn brodete co bué 
caldo y graffa,y e~haras al rededor del 
aue vti poco d~ll~, demanera que no fe 
·mojen todas las oJuelas, y echaras ªfu .. 
··car y canela por enci~a de todas las o
juelas: y firuafe caliente. 

Ocrá Aut enAlfitett 'frío : 

TO.M A R A S Las ojue1as dela mi( 
ma man~ra que efia dicho atras, y 

cortarlas has redondas, vnas m:tyotes q 
otras antes de freirfe, ytendras huelióf 
mex'idos,y iras ec"h:tndo en el pi~tovna 

• hoja de la ~afa friu, y luego hueuos 
mexidosencima, y luego otra hoja en• 
cima de los hueuos mexidos, e iras e-,· 
chando hojas y hueuos mexidos, hafiá 
que efie bi_en alto el plato, poniédo loi 
mayoresdebaxo, y luego tendrás vnas 
almendras raJida$ muy me~udA~~?y,,t5;>: 
muas vn.pocode .álmiuar que efie mui 
fobido ~e pqto,~c:harlo ~as Pº! end"111ti 

. de 
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de todas las ojuelas: luego echaras las 
~lmendras-conadu por encima del pla 
to,y pega,fe han al almiuar: luego ten. 
dras vna gallina cozida,rellena> y falpi 
mentada]y pondr:asla en medio del pi~ 
to. Elle plato fe firue frio. 

Gallina ~ort[ta. 

AS A R A S vn par de gallinas, y 
luego ha ras las qúarros, y corta• 

ras vn poco de toúno en dado~muime 
nudos,y freirlos has muy bié halla que 
efien blancos,y echale vn poco de ce
bolla picada muy menuda, y ahogaras 
las gallinas con efie tozino, y cebolla; 
echale caldo quanto fecubran,y echale 
vn _poquito de vino,y vyoco de vina
gre: y fi huuiere vn poco de manteca 
freíca fe le puede· echar.Sa~ona có ro .. 
das efpecias. En efie platillo·no fe echa 
hueuos.Ha de íalirvn poco :agrio. Si le 

ir quifieres echar vn poq~~to de verdur~ 
pi~ada p~dras. 

,; .. Picho.; 
•.·---



' I 

Pichones en(apados. · . 

TOMA RAS ~arro pichones re 
. zien muenos,y pe1alos en agua ca 
liente,y abrelos por las efpald2s,- de~de 
la_c~befa hafia la cola, falo .el pelleJo; 
luego l .. os'ir~s oef~llando: demaner_a q 

' 110 fe ropa-el pelleJQ,y co;'tuas hs p1er
pas,demanera que que9e los muslillos 
enel pellejo, y los alones, cortandolos 
por.las Juntas~ Luego pódras el pelle¡o 
(obre el tablero, y rellenarlos, has con 
relleno de la mifma cune de los picho• 
nes ,y ternera,o c~hrito; y picaras la car . 
11e,y freiras tozino en reuanadillas del
gadas: y en efiando medio fricas, ech~ 
vn poco de cebolla cortada a lo hrgo, 
yfreirlo has ci el tozino. Luego echa
ras vn poco de yer.ua buen:a, y cilantro 
verde,y meJorana, fila huuiere; pere
gil muy poco,!porq fi es mucho da mal 
gufio en los rellenos:y fino huui~re yer 
ua buena,y cilát-ro verde4echafe lo feco J 

y molido. Echaras en la Canen l:a carne l 
· - - - p~cada,. · ¡ 
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p1tada,yfreula has: luego echa ocho. 
hueuos crudosty ~ebueluelo todo có la 
palcta,hafia que efi:e bien feco el relle. 
no.Luego tornalo al tablero, y pic¡ilo· 
muy bien,y metele Otros quatro, o feis 
hueuos crudos,y fazona con todas efpe 
cias y agrio.de limon, y pondras yemas:: 
de hueuos ·duras e,n el pellejo, y cañas:· 
de vaca en trof.os: l_uego echaras ~l ré~ 
lleno encima, y coferas el pell~jo del 
pichon con vna aguja,yvnahehu de hi, 

21. lo lar.ga,demanera que enl-acofiura no 
p~ aya más de vna h~bra, y pondras los pi 
út chones en vna ~a~uela con lonjas de to 
\di zino dehaxo y encima, y pondrasla al 
)~ fuego,y tapala con vna cohertera,y e~. 
\f chale lumbre de~~;c~ y endma: y def~ 

pues de afados tiraras por la punta del 
hil.o,y faldra todo,y firuelo fobre vnas 
.ojuelasmuy delgadas, y echales vn po• 
co de almiuar por encima, fin tocar a 
los pichones. Luego corta vna dozena 
de almendras en ragitas muy menudas~ 
'Y echales P.or encima las ojuelas~ Si q~ 

~- ~erea 
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.fteres· hazer efie relleno dulce, echat~ 
='f uc:it y canela, añadildole mas agrio. 
T2mbié'1pódras mezclar a e~e r~U~no, 
{i' fuere amigo de dulce tu fenor,vn po• 
co de pafta de mafap:rn, metdado con 
yemas de hueuos cluros,~ meicl~do có 

1 el relleno de la carne. S1 no qu1fierei 
feruir efl:-os pichones fobre oj uelas, fir-
1,1clos fobre vna Copa de nttas, o f obre 
vna íopa dorada~N o fe dize c::omo feha 
de ha-zer las fopás,porque a.delante las 
halliran efrdtas. Ella fuerte de ·picho• 
11e~_pongoaqui; porque es el aue g·u; 
rneJo't fe acomoda defta manera; porq 
tambien fe puedé hazer de pollos,o de 
gallin:u. 
· V n C apon ,·elleno tr1n OflionéJ.• 

PO R. (J¿/ I! Voy tratando cte reI.le 
. nos,quiero poner :aquí \7n pláto de 
carne y pefcado: G te hall:ues adonde 
lo huuiere fr~fco,3parejaras vn ca pon ·1 

. [ªu reHeno,y tomaus ofiias ~reícas, y; 
. aras vn rc;Ueno _cq_(! vn pequno de tet 

ner~,. 
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fiera,y oíl:ias,y ft<iendolo todo en lá far 
ten con tozitto; echatle h:.is vn poqoird 
de verdura;y qu:üró liueuos crudos, re 
boluerld has fobre lalumbte con lapa 
let~,hafia que ijfl:~ hi_eri teéo, y fazona. · 
ton pimienta ,y xeífgi-bre,y ntiet> y p1c-:i
lo robre el table_ro; ·Y échale otto par . 
-de hueuos ctú~ós,y tédrá-s orrt>s pticot 
-dé díl:idnes~~t>ga·dcH;y mezcblos cort 
tl telleno,afsi ent~rós ét>ino e!l:in, y~;¡¡ 
thalé vn poco· 4e :igrio de limó,y telle
ila el ca pon có efl:e relleno, y énbroque 
talo~ y petdiguefe \r.n pocó,:y. e.fperálo 
én el af~dor. Luegc,tornaras vna lám~ 
.ptea frcfca,y rodearla ha$ ;J.1 c:ípóh,ati 
dolo muy bien, y j:fónetlo has a afar; y 
pondrás _debaxo:vtt phto que tecoj:i el 
~utiio del éapoh,y lamprea: ech:atas ~lli 
vn p6quito de éaldo, y .vn poc-~ ·.de pi
mi·etira,y nüez, .y ~na migaja de e_láuo; 
s, tofhtas teti:i'tfütl.is d~ 'pan,_J póh_s.en._ 
el plato, y el cápon enc1m:t e~~- fo 1am • . 
~t!a,y echale li f~lfa .~6t ~nc~ary \'fi 
nóco de al).tiod~ l1mon,ó nara¡a:y find, 
i- u ~ 2_ líu,,ile~. 
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b~uiere lamprea, haras el c:.apon có or .. 
tras, y firuelo [obre vna fopa dorada,o 
-de natas: y firuelo caliente. · 

'. .Otro•[apon relleno: . 

TOMA RA S Vn c:apó;y rellenar 
- lo has entre cuero y carne con ter~ 
,iera, y algunas cañas de vaca de la ma~ 
nera que efia dicho en los pollos relle,. 
110s,y dexarle has el pefcuefO cou fu pi 
co,y cortaras el medio pico de la parte 
de arriba•;y def pues de relleno pondras 
le demanera, que entre la rabádilla por 
el pico, y el pefcue~o venga por el lo• 
mo,y embroquetado has, y ponle vna 
Jonja de tozino en.la pechuga,y afalo,y 
~efpues de afado toma vna dozena de 
.yemas de hueuos, y rebofarlo has con 
ellas, demaner.a que eíl:e bien cubierto: 
,luego echa vn poco de manteca e ali.en 
te,y efponjara el rehofado, y tomaras 
vnos bollos <\e rodilla, y armaras el pl:a 
to con ellos,y eon el ca pon. ECl:os bQ• 

. J!os adel~Ate dirc: como fe hizen, · • i 
.. - 4 . - ·- - o,,., 1 ·1 
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Otro Capon relleno. l 

A PareJaras vn capon para relleno; 
· y·cortarle has el pefcuefo) y· los 
pies:·eíle relleno ha de fer de ternera, o 
de cabrito, y no ha de fer perdigado en 
la fanen,fino carne picada cruda con fu . 
tozino,y hueuos,y ef pecias,como para. 
albondiguillas, echandole·algunos tro• 
~os de c·añas de vaca, y yemas de hue
uos cozidas: y fi quifieres echar piño

n ncs,bien puedes:rellen2ras el capon en t rre cuero y carne, y por lo hueco;y e-
charlo has a -.cozer: y luego -haras arta-

11 letes de otro capó d~l relleno q·ue fo .. 
~ l,rare, añadiendo yem~s de hueuos co~ 

zidas y picadas, y cozer:as los a-naletes. 
en vna torter2,quando efie el capó co.J 
2ido,y los 2naletes l ha ras vna fopa de 
pan de leche, o de lo ~as b!ancl.l que. 
huuiere, y mojarla has con tolo caldo:, 

e~ y defpues q efie ·bien efpo11jada, aífen
taras el ca pon en ella,demanera q fe. en 
tierre cafi la mit~d:luego le dar~s vnos
. · · · F J. cor."' 
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íortes por h pe~huga, y fras metiendo 
· Jos ª"rtaleJcs por aqueH.ts· c1,1~hil!adas, · 
y lo~ d~rna$ pondras ~Ü derredor del ca 
pon,y echarle h~s v~ poco de f Qmo d~ 
lirrion,o de naranj_a pQr enc,,na,y_vnos 
higadillos de a4es fritos, o moHeJaS de · 
s:ibrito>9 de t~rn~ra.Si q uifieres echar 
;algun~s ruedas de limop~pued<;s,quitá"" 
,Jale la c~fcara potq no ~margu~~ . P ot": 
po g.afhr <fas capones.- podras fa~ar 1~ 
c~rne de la pechug~ defi~ ~apQn par¡ 
J,iái~r 1Q$ an~l~tes! 

'.&mp('na.d4 de P Q!lo~ en.[ap4dQJ, 

APare1~r~s lo.s· pollos ,.abriendolo$ 
. por l~s efpald~s, y rellenarlos ha$ 

(cocp? ,engQ dicho atr2s en lo~ pichQ• 
n.es)y coferJos bas c;on la qebra dt! hilo 
J~rg~,f ~ornaras ohldr~do, y haras vna 
hola gnn4e Y gorda,y pondrash fohr<: 

11 
~l ia·bl~ro,.y ío~re e~ia vn po.llo, la_ pe"" 
-=~J.1ga pir~ ar,nba,yponle otra hoJa de; 
p¡~ld.f'1QO rqr .<;ll(ima)r t~pµlQal~y .h~. 

r,u 
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ras dcmanera,que quede li punta de la 
hebra del'hilo con que efia cofi90 fue• 
r.1; porque defpues que eíle cozfpa la 
empanida pueda$ tirar por ella> y fal• 
dra toda,y cue¡:ela en ~lhorno,y rafpa~ 
le vn pQco deafucar por enc;ima~)' .ad• 

e uierte,que efta empanada ha de lleu~r 
f vna lonja.de tozino delg.ada en .las e(
~ paldas del pollo. Tamüien fe puexlen 
it! empaqar efias pollos y pichones enfa- · 

pados en mafa dulce> m2s han_fe _de ca• 
1 mercalientes. A todos efios rell~nos fe 

les podra echar agraz quando eft:a pe:
queño, y fe pueden echar paffas de Co 

Q! rinro:y el agrio que \e5 ech~res deoc(o 
no fea de-vin:gr~,-fi es pofsible,. {ino de 

~ limon,o de agraz~ Ella empanada de 
~~ OJaldrado fe h~ze mu y l>uena,de vn e~.-
~ pon relleno,pofq\le <;:on fo~a vn~ fe. ~~il 
~ che vn plato, y podra!le poner el pef• 

C:U~fº defuera, que buelµa h~zia_ la pe~ 
,huga con vna cubier.tide oJal· 

c:lr~do,que qued-e l~. c.i.be• 

" .. 
ca defuera. 
t F Co!IIO ... 
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'Como fe ha~en los 'J{Jllenoi • . 

PO R ~ E Voy tratando de r~lle 
nos, digo,que todos los que han de 

fer :afados, hap de fer friendo tez in o, 
· ·y cebolla, y luego echarie la carne pi
cada, y echarle hueuos crudgs, y fre1r• 
lo ha{h que efiefe~o,~omo hueuos re 
'l>udcos: y luego echulo en el tablero, 
y picarlo, metiendo mas hueuos cru • 
dos, y fafpnar, y rellenar: y en lo que 
fe dize de ceb~llas, o yeruas, o ajo, o 
~tra cofa, has te de conformar con el 
'gufip det1¡1 feñor; pórque aunque q~i
ies algun m:ueri~td·e lo que -va efcrito, 
~o poreffo de~ara de· efhir b1Jeno:y to• 
doslos rellenos que há de fer cozidos, 
'han de fer de ~une fazonáda en crudo_, 
y procurir que lleuen buen tozino, y , 
alguna_s,·cañas d~ vaca., y vn poquito 

de rnionada. de carnero frefca;y 
~• poco de agrio de 

li111oa~ 
r..Áflll• 1 
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'.A.rta,letesde Aue. . 

TOMARAS paravnplatodos.pe , 
chugas de aues, y haras las'chullo

tas muy delgad:as;demanera,que de ca• ... 
da pechuga hagas ocho, o diez chulle"'. 
tar,y golpearlas has có la bueltadel cu
chillo: y tendras dos dozenas de hue
uos 'cozidos duros,y facarles has las ye
mas,y pícalas fobre el tablero,y pkaras 
vn poco o yeruabuena,y echarfela h2S; 
y fazonaras con pimienu.,y nuez,y xén 
gibre, y quatro yemas de hueuos cru~ 
·dos,y vn poco de fUmo de liman, y vn 
poco de fal, Luego pondras las chulle
tas tendidas fobre el tablero, y pkaras 
vn poco de tozino gordo muy picado, 
y pondras vn poquito fobre cada Vl_la 
,dellas,y tenderlo has por toda la cliu-
lleta:luego echaras del batido delas ye 
mas de hueuos -, y arrollarlas has cada 
vna de poi fi: y afsi haras tddos los ar .. 
taletes. Luego tomaras vnas broqueti• 
llas d~ caña ~U.Y. d!lg~d~s, y iuslos 
. ~ . . µlC~ 
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ínetiend~ de quatro en quatro, y pon: 
Jos en voa tortera; votad1i con mante• 
c:a,y cubrela con fi.J cobertera: y echa 
lumbre abaxo y ar.riba, y cuezanfe. A 
efie relleno podras ech~r a~ucar,y ca
J;ela, fi quifiefC$, y vn po,o de p~fi~ 
de ma~apan, meidado con !os hue
uos,y firuelos fobre vna fopjlla -dora• 
da: y fi "º fueren dulc~s bafi~ .mojar la 
Copilla con vn poco de caldo,. y vn po• 
co de :agdo,fin. hueuos,:ni otra c;ofa. 
He pueftQ eíla manera de arraleres, no 
porque fon los mejores. fino porq {on 
losqu~ fu -l\1ageíl:ad com~mejor; 

Otros Artal~tes de At'es, 

AParejaras fas chulletas delas aues, 
y tomH~scarne ~e pierna de ca

brit_o,y pi-carla has,y freir·as vri poc.o de 
iozrno gordo en reuanadillas, y vn po
quico de cebolh:2 y picaras la carne, y 
e~hada:~as en la finen con el tozino,y 
f.ruf~ b.t~,Y e~h~le V!} poc¡u~¡Q.de y·er, 

- = p~u~ 
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uabuena, y feis hueuos, crudos·, y freit 
lo has todo,rebolqiendolo con la pale• 
fa; y d~ que efl:c bien feco, facarlo has 
ªl iabl~rg,y picalo muy bien, y JIJetele 
otros dc>S,o tres hueuos crudos, y fa'ZO• 
naras con todas ef pecias. Luego tédras 
otras quarr·o yemas de hweuos duras;p¡ 
cadas ,on vn poquito de verdura. l ue
go arrollaras !os ~rtaletes,como e{b1 di 
,;ho ~nlos de arras, y meterlos has en 
f us broqQetillas. Luego affenurlos ha~ 
con las punias [obre !:as yemas duras pi 
~adas: y luego aíf~niarlos en fu to.rtera. 
vnuda con manteca, y c;ubrelo con fu 
coh<:ner~,y ponlos a cozer con lumbre 
ab~xo v arrih~, y firuelos fobrealgun1 
fopa. Ene plato no <lexes de ~don-:arle 
(:on algQ, como fon n1ollejas de cdbci· 
to,oaJgun~$ turmas d(: carnero frJcas:y 
fino tuuieres nada defi:o, dexa vn poco 
del relleno ellos arcale~~s,y echale m;t 
h ti epos crudos,y vn pocQ de leche,y e· 
cha.lo.a quajar en vna tortera:iy de que 
efte cQiido ~onalo en íCijau.,dUlas, y 

. . ir~I 
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iras metiendolas entre IÓs artaletes; y 
parecerail muy bien;porque fies pofsi• 
ble nunca Te ha de feruir ningun plato 
de pbtille~ia fin que fe le pongan algu 
'10S adherentes p~ra adornarle. , 

·otros A,realetes de Ternera~ 
. ' -

PI CAR AS Carne de Ternera con 
rozino gordo,y fafonaras con hue-

uos,y todas bs efpecies, como para al• 
~ondiguiHas, y tomaras vn tablero mo 
Jadocoq vinagre y agua, y tomaras la 
<:arne picada,y afrentarla has por el ta-_ 
blero,del anchor de feis dedos,y de lar
go-lo quealcanfare.Luego ternas vna 
d~zena de yemas de hueuos duras,y pi 
cadas con verdura, peregil, y yeruabue 
na, y echarlo has por encima de la car• 
ne,que efia cambien por eltablero,de .. 
manera que fe cubra t~da con las ye
mas y verdur:i, y echale algunas cañas 
de vaca picadas, y-vn poco deefpeda. 
Luego .~on~~s e{la4;.~n; ~l !,f~ues,del 

.. ... •n~he. 
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ancho_ de tre-s dedos.Luego arrollarloi 
has,y iras haziendo artaletes, aff entádo 
losen vna torrera: para efi:o no fon me~ 
nefi:erbroquetas,porq no fe abre. Ad .. 
uiertafe, que.de la ternera fe pueden ha 
zcr arraletes , haziendo carbonadillas 
inuy delgadas de la mifma ternera,y ha 
~er el relleno, como efia dicho en los 
analetes de aue y cabrito, y adornarlos 
con vnas carbonadillas,mechadas de la 
mifma ternera~ha de fer muy delgadas~ 
y golpeadas con el cuchillo, y mecha~ 

m das y afadas en las parrillas: y luego C"

~s charles fal y pimienta,y ~1umo de naun 
\l jas:y con efi:o fe han de adornar los ar: 
eu taletes de ternera. 

~rtaletes de [abrtto. 

lO ~E Charas a cozcr las~ piernas de e~.; 
, · brito,y quando efi:e mas de ~ed10 

1 cozido,facalo al tablero., y picalo muy_ 
" bien, ·-y mezc}ale tozino gordo pic_ado~ 

·, y algl!~as s.~nas de v~ca ~u pe~acf ~;; 
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tu ego echale media dozena de yemas 
de hueuos,y vn pocó de verdura, yer
uahuena; y mejorana,.y Í2fotiá de todas 
efpedas y fal, y quatro y_ettJas_de hue• 
uos duras,y picadd, y ec~ale vn pocd 
de f Uflló de limó,o nar:inja, y roma Vli 

redaño de carnero delgado, y ve ha ... 
ziendo·con el los atuletes, y afsiétalos 
en vna tortera vncada con itianteca, y 
cuefan(econlumbtéabaxo y arriba, y 
liruelos Cobre vna fopa: y aduierte)qud 
del cabrito fe pueden hazer lo-s arulé .. 
te~,haziendo de las pieroa·s lu é:hulle
tas muy delgád:U; y defcaroando lo de 
m:as podru facar _catbe.y picarla:y lue
go freir rozino y cebolla; y la. mifm:i 
carne picada:, y echale fus verduras de 
yetuabuena,y mejorana, y v11 poéo de 
peregil;y echarle media. dozena de hue 
uos crudos batidos., y freírlo háíl-a que 
efie·muy feco.Luego f:acalle ~1 tablero 
y pic~rlo muy bié, y met~tle otros tre~ 
o qu átto hueuo$ ctudos.Sa'i.on2 de ro~ 
das efpe~~es,y vn po~o d~ agrio de li~ 

. .filOd _, 
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mon,y poner l:u chullet3s de tábrito 

. fobre eltablero,y ponerle el relleno~y · 
- arrcllarlas, corno efia dicho en los de 

arras. Y _a todos eftos artaletes de car~ 
ne,que fean dulces, ó no lo fe:an, fe les 

, pueden ech~r á todos paffas de Corin~ 
a. tió, y !\ todos lós rellenos de aues. Los· 
~, artaletes con red~ño fe pueden hazet 
~ ~e la carne de las albondiguillas y ca~ 
, nas de vaca, 

Vnticafuelade .Aue: 

TOn12ras vn~ aue, y co'Zerl:1 h2s, y 
deípues ele coúéta, cortatla b2s e11 

pedacitos:luego freiras -vn poco de to• 
2.ino en dados m1;1y tnenudo, y ech2rle 

f has vn poco de _éebolla P.icad:t tt1uy me 
nuda.Luego aff entat~s el au e en vna et 
f ueb,y echa fobre ella el tozino, y la 
cebolla frjta. Y adu'iert~,que en ella ca• 
~uela de aue, le puedes ech~r ériádi~las 

ttl de tierri c:ozidas y ahogadas con el to• 
·~ino, y la ceboJl~, o algunos cógo.lloi 

e1 h 
tl ~elechu&~~Q~~do!~ y ~uo _!J~ietenda• - . . 
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a.1 Jefio, echale puntas ~e efparragºt¡ 
perdigados,o ripózes ;qualquiera de • 
ras verduras ha de fer primero cozidas~ 
Luegofazonaras con todas efpecias, Y 
cch3le caldo de la olla quanto fe bañe, r 
y cuefa dos, o tres heruores no mas. 
Luegofacaras vn poco de la flor, y qúa 
jaras la cafuela con quatro yemas de 
hueuos batidos con vn poquito de :vina
gre;y ponga fe alfu ego,yno cuefa mas 
de medio heruor,P,orgue no fecorte,o 
fe quaje demafiado.-Luegoponle vnas 
reuanadillas de pa angofiillas,hincjcfas1 

al derredor de los bordes de la e ª-f uela, 
y ech.ale la flor porencima:y:Lilaquifie 
res hitzer agridulce,cchale vn poco de 

- ~~ucar y canela, vn poco antes q la qua 
Jes~y añadira$ vn poco de mas agrio~ 

Vn plat.illo deArtaletis. 

º
Efp~es- de hechos los• arraletes, Y. 
coz1dos en las _torteras, 0 caf ue~ j 

!as/!carlos has., y_~entarlgs has en_ ~1-' 
. . ' . ' ~~ci, j 



· rte e OZJtntt: 41 
iadllo, __ y mezclaras con ellos álgunos. 
pi-chon_es,~. p~Hos~ o aues en quanos·,:Yr' 
algunas cr1ad1llas de carnero, o de tie~ 
rra,y fi.1 verdura pic;i_d:a,yfreiras ro•zino:· · 
gt>,rdc;,, cortado mo:y m_<!nudo:y_quado:· 

1 cfi~ bien . frh~ echale {:e_bolla pica,:I~ 
muy ~enuda,_y.frielomuybi~9-: y·e.cha · 
lo.Cobre los arralet_e1·, y fafo'na éó toda( 
efpeci~s,y.e~hale caldCl'hafia que fe_ba~ 
ñe>y: ,cuc~a dos,o tres heruore~.Luegoi 
batir-as qua.tro yemas d.e· -hueuos có vn 
poe.o de ag~io, y,quaj:uas efie pbtillo, · 
apartQ,q.do primex.oJa..flor deJ: y firudo 1

• 

t en vn plato f obre t'CJ.lan~dillas de pan· 
11 l,lanco,y echale-vu,po.c.o de .fUI)lO de lí 

1 
mon por encima, o nar,anJa, y la Jor: f; 
ficuafe caliente. ·· 

• Palominos ahogádos': 
• 

T.· Qmaras f eis pilominos defpues de_ · 
. ~impios, y ha~los quanos, .º m.e .. 
rlios:luego freiras vn poco a tozmo en 

~~~s ~~Y. ~pud9_., 'l-ech_alP: vn_pod; 
... .. ' 
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de cebolla pic'ad:a muy menuda, y echt 

. l alli los palominos,y ~hoguéfe vn poco. 
, L~ego echa los en vna ca~ uela él barro, 

y_ ec.hale c:tldo quato fe. cubran. ~orna 
fei~ yema~ de haeuos d11ros-, y ma1aras 
la.sen el almirez con vn poco de \1erdú 
ra picada,y con vn poquito de pimiéta; 
y nuez, y xeng_ibret y v11os poqui!os de 
cominos,y umo pán como tnedia caf-

. tan.a. Todo efio fe ha de majar mui bié 
en el almirez, y defata.rlo con vn poco 
de ctldo de los p:dominos, y vna gota 
deviaagre,y ecnefe e.n.Laca~ueli,y c:ue 
fa dos,o tres heruore~;::iuiendola fa~o• 
nado de fal,y firuelo fobre reu~nadillas 
ele pan,o en!a mifma cafuela. 

Otr~s "PalomJnos ahogados; 

A~arejacas los pilo minos dela rna• ¡ 
ner~ que efia dicho encl c:rpituJo· 

atr~~,y p1c~ras vn poco de "ter~ura, pe .. 
: reg11, yeruabo~~a; y ciliantro verde, o ~ 
-fe~,con vn llllgaJ~ncillo de.pan duro, 1 f 

1 echalc:. 
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y ec·hale vn medio grano.de ajo,y \'nos· 
po~os de -comino~,y pimienta1y·P-uez,y 
~aJa!~ .. mucho~tSco,t<Jmo para faifa de 
peregh, y defatalo con ,,n poco de cal
do, y vn poquito de vinagre., y echalo 

• en la caf uela c::on los palominos,y cúe
~a dos;o tres hernores,y firuelos fobre 
reuanad,llas,o en la mifma cacuela Eí• 

~ 

te platillo ha de falir cnuy vetde,y e\ O• 
tro de lis yema~ coiid_as, ha de fer en~ 
tre verde y amarillo. ~ 

Oefla manera lü-ras el carn~ro vet• 
de,ccziendo primero elcarnero,hecho 
ped:tcitos como nuezes: y def pues que 
tengas la f~tfa molida enel alrrürez,def
~tala con el caldo que fe co2io el carne 
ro. y echaras el t.Jrnero en vna olla,o 
C11fuela,y ech:ile la faifa encima~ luego 
freiras vn poco de to1ino gord~ muy 
menudo, y vn poco de cebolla. y echa, 
fela delitro,y de dos,o tres he_ruores> y 
6ruelos fobre reuan3dillas c!e pan,yqua 
tro yemas de hueuos duras encima~ 
l¼-ais.de adueri-ir vna cofa,qu~ ~odas lat 

· e i :!eic" 
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'veie! que friei:es tozino -y__cebolla-para , 
pbtillos, que ha de fer en dados nHiy 
menudos;y el tozino n1uy frito;antes q, 
eches la ·cebolla en· la farren, porque e~ 
entr.:indo la cebolla:- eola farten, o ca- j 
friela,nofe f rie mas el ro

1 
·lin

1
o, fino ·af- . 

fr-fe queda: y como fon p atil os que no· 
han· de cozer mas de dos o eres heru-o--' 
re~,qt1eda fe el cozino crudo,y fiente fe · 
qoando fe come enel.platillo.Defta ma. 
nera .fon buenos los conejas, y el cabri 
to;:afandolo primero y ha;ziendolo pe• 
dafos,y aho_gandolo como los pafnmi~ 
nos·. Con efra falfa fe. aderecan las- ra~ . .» _, 

nas,y otros pefcados. · 

Otra manera de· Carnero rverde. -

P.· · O N D ~ A. S a c·ozer el carnero;~ 
com.o.eíl:ad1cho,-corundo el carne 

r~ a pedacitos, tamaños cómo nuezes,· 
Y echalo ac_ozercon agua yfal,y vnpe 
cil~o de cozrn9 gordo,y vna cebolla e,.11. 
t·era: Y 'luádo el tozino1 y_l¡·c~boll.a,.~~ i, 



• 
,. 

\ 
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t~.co·zido,f:a_calo ª-~ tablero, y. e chale ci
t1d~~ <le-verdura-,.peregil, ycruabuen~, 

~ Y c1liantro verde> Y pica_lo .tod_o.- j~nt,O 
:¡fsi caliente como eíla: y deípµ~~ . que 
efie bien picado,y elcarnero·bien cozi 
c!oJef aa la. verdura, y el tozino picado 
dentro del~ o.U~~ y fi yjeres .que tiene 
mucho caldo,facale dello,antes tl echar 
la verdura;y fa-z:ona c.oñ rod~s~ípe<:ia.s, 
y:echale vn poco de agraz, fi fµer.ejié
po,y ~ue'Za dos>o tres heruores .: luego 
batins trf!s, o quatro yemas de huellos 
·defatadas con vn pocd d(! vinagre,y fa .. 
edras toda la flor del phtillo con. ia-yer 
dura, y quajarlo has c:on las yemu de 
·hueuos, y firuelo fobre feuanadiU;is,de 
:pa.Luego_ echale aquella flor todapo:r 

. e~cima: y fi huuieres de hazer .muchos 
. ·platosjuntosino los quajes· có hueláo,s:, 

lino roma vna peca de buena'm.an~eca 
de puerco,y calientifa bien, y echa den 
tro vn poquito de harina,y fríela vn po 

~ ',co,.6lemanera
1
que no_ fe .póga n~g.r·21 n .. o. 

, m.as dc-oU-át-o ha~2 vuas •~p4llitii ~la ... 
:-, -ir C l ca.s. 
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cas, yech:ila en el pccaje, y.'echate va 
poqu!·to de a~afra, y vn poco de agrio, 
y viene a qued~r muy bueno: y q ,uand~ 

' ~o firuieres echale a la flor por encima. 

'Plato de Pollos re!l.enos con 
Membri/l.os. ' 

RELLENAR A ·s quarro pollos, 
corno eftadicho atras.,y afarlos has 

y rebocarlos has có yemas de hueuos: 
luegotendras feis membrillos enteros, 
conferuados y rellenos de hüeuos me• 
xi dos,~ armaras los pollos f obre oj llC• 

las,y pendras los membrillos entre po~ 
llo-y~ pollo vn membrillo>compueflos_ · 
'con.ojuel~s entre los pollos y l os_mem 
brillos,y pedacitos de xilea delos mem 
brillos p9r encimad.e.las OJu~:las. Efic 
~sJbto de .merienda~ 

. ,fepitprid. 

PEl.ar.as las aues, y conarles has los 
alo,es)y l~s ¡>~Íf ue¡·os:efi:os alones 

7pef! 
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y pe.(cue~os,pelalos en ~gua, porq fal• 
gan blancos,.y c~nar.is las pu·ncas a: los 
alones, y a los pefcue~os les quita-rar. 
los picos,y los gainates,y les daras dos 
golpedtos, fin a<:abulos de <;ortar;~e~· 
vno·en . medio 'del peícue~o, y el oÚÓ: 
en la cabe~a·; porque quando {e comi 
pued_an comer los fef~s de la ga~l_ina; y: 
los pies fe pelen- tamb1elt en la mdllla a
gua (;aliente. Todo efio fe echara a co; 
zer con agua,y fal,y vn pedafo de tozi• 
no gordo,y vn.is cebollas enteras: y en 
efiafldo cozido el tozino y cebolhl~,fa
calo al tablero,y picalo con mucha vef 
dura, afsi ,aliente: y def pues que efio' 
mu y bien picado torn:alo a echar en 1~ 
olla,_y fa~ona con pimienta,-xengibre,y
nuez,y cue~a. Lu~go tomá vn poco de 
buena manteca de puerco en_vna fané:, 
o cacito~y ponla a c~lentar: y quando· 
·e fié bien caliente ~chale vn poco ?e-.h~ 
rin2 floreada, y fea tan poca 1a han na q-
110 fe haga mafa en la far~en, fino qué 
has.a ypas. ampQlli~s blancas, y qu.e fe 

. ··- e i q~ecl• 
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--,quede muy blanca, y echala afsi ~on _la 
·. farten derifro en la olla dela pep1tona, 
.:,f echale vn poco .de vi~ag~e,_~ Vfl' po• 
· éo ~e ªf afran. A efi·as pep1to~1as no fe 
hari de ech~r hueuos batidos, fino co .. 

!. 2~rlos,y ::tífenur las yemas duras enci
,tía _del plato. Y aduiene,quel_os-hig:adi 
llós no fe han de cozer, fino afarlos,· o 

Jreirlos,y affentarlos por encima de los 
pl¡tos, y las madrecillas de bs ga Uinas 
las podras rellenar, y ádorna'r los pla .. 

~ tos con ellas,y 'con los higadillos .. Eíl-e! 
l'Jaro h~ de eíl-ar vn pocofubido de fal , 

,jY eípecias, y vi~agre, porque de orr~ 
.. -~ :anera cfia la ·carne d-ulc~. Aduiene, 
· 'lüe todas las vezes_que digo, que ÍélfO 
. s:1:~ ~-ºº todas las ef pecias, fe entiende 
·p1m1en_r~, y clau~s, y nuez, y xengi·bre, 
y· ªfªfran; porque _la canela no ha-de 

· entrar en cofa que no lleue duke, y en 
todos, o -. en los mas dulces ha de -en. 

··trar cane1,a;_porque ena puefto alreues 
~n el oir~ ld>r·o. · - . 
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'Albondiguillas de·A~e,_ 

HA~: de picar la pechuga que fea 
. muy buen~, y,rendras vn migaion 

c1l}o.d-e pan blanco,tato como vn~ caf~ 
tana remojado en aguafrfa. Luegc;> pi.~. 
(:ras oiro ta_nto toúno gordo ~omo el 
pa:y,~ fuere para enfermo en lugar del 
touno ech:uas vna en~undia del.capon 
que fea frefca, y picarfe ha con el pan: 
Y"luego mezclaras el pan-y to-z.ino,o en 
xundia,-.y echarle has dpsyemas de hue 
uos,y me1.clalo con la carne, y echale 
otras do~ y~mas de hueuos, y piquefe 
todo junro m·uy bien:fa~ona có pimien 

· ia',y .n.u;ez, y xengibre, y ·l'.. ili :intro'fe t o,~y 
tédras caldo de g·allina colado> q1:H! no 
tenganingun· genero de verdura en V• 

na ollita,ocaf uela, y haras'las -~!bondi
guillas del tamaño de cermeñas: y no 

' ha de cozer mas de dos heruores, ni· ha 
· de efl:ar hechas, fino tenei: aparej:idoe~ 
' tet-ad·o~ y qt.1 ádo tLl (~ñor pidiere la ~.o~ 

., 1n1d~i 
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ínida,entóc~s fe han de hazer; porc'j 6 fe 
hazé antes fe poné morena$ vn poco,y 
li fe firuen en acabandofe de hazer,van 
.muy blancas. Eílas albond~guilla~. n'o 
han delleuar ningun genero de' verdq 
Ta>ni ªfafran; porque l'o que fe pretéde 
es,que falgan muy bl5cas: has de tener 
vna buñolera _con que las hazer, comQ 
quien haze buñue!os, que de la mifma 
manera fe pueden luier. Ha fe de qua"!' 
jar con dos yemas de hueuos,y vn po • 
co de ~urna de liman. Efl as fon las que 
fe firuen mas ordin :!t rias al Rey nue{bo 
feñor , 

Otras AlbandiguiQ4s, 

' 1 

SI Q:jGeres·ha~er albondiguillas de 
~erner~,que parezcan de aue,pica Ji 

ternera: luego ~cha vn poquito de pan 
blanco en rem~Jo en leche: luego. pica 
vn p~<;:o de rozmo ·gordo,y vn poquito 
de nt~onada de carnero que fea frefra 
<leI t.ba: lu~go ec-ha ~l pan con ello,y pi 
cal~ to_d~Junto:y !~eºoec-.bara$ vn p2r 

. de ,f. 
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de hueuos,y piquefo muy bien, y me-z • 
clefe con la cirne, y piquefe mucho, y 
echale o~ro par de hueu~s,o los qu_e fue 
ren menefier, y· fa~opa con pimienta> y 
nue-i,y ·xengibre, y echa vnas gotas de 
leche en la carne,y echaras.caldo cola~ 
do en vna olla,o ca~uela, y haras las al• 
bond1guiltas, mojando la buñolera en 
leche,mezd~do con vn 'pó<:o de caldo, 
y e¡:haras vnas gotas de leche <lécro e~ 
bs albondiguillas: con íol9 efi.o f~ldia 
tan blácas como las de las pe(huga$ de 
:aues. ·A e(\as no fe ha de echar ni11gu11 
generó de agrio, ni fe han dequajarc<i 
hueuos,porque fin ello tienen muy pqé 
guflo . Oefia carne pued~s ha2er reile• 
nos coo redaño de; canie,o,y ;¡f~rl<>se~ 
1onera . 

.Albondiguillas CaftePanas, 

TO M. A vna pierna de ,.arner-o, y pi 
ta la carne-con tozino, y verdur:l, 

y cebolla ,·ruda,y ~ch~le qua ero huel: os 
' ,on ,la.ras>)' fazQµa ,on i9"di~ ~!pec i~s, 

~ · .. · - y [al, 
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yfal,y hazlas albódi:guHlas, y pica ver 

1

1 

dura;y·echafe la détro, y c-uez.a cofa de 
hora y medi:a., porq~e fe cue~a la ver
dura y cebolla que tiene: y quando los 
quiíieres feruir, qu.aJaloscon hueuos:y 1 

:azedo.,apartando pri~ero la flor:y de{~ 
1 

n· 
pues que efien en el plato, echa la flor 1 ~ 

· por encima. - t 
· · . .A.lhondigas 'J(,eales. , 

' 

P. lC A -R Á S. carne de ternera con 
vn pe~fa~o de to-zino gordo,. y .f~fº 

ll~con rodas efpeci;s,yqu.,tro hueuos 
·crud.os.Luego t'éd_ras y e mas de hu.euos 

11 
cozidas dµr~s, hechas quanercnes yca 
ñas de vaca en trofos,y·hazlas albondi 

1

{ 

' 'gas tan grandes, como membrillos gr~• i 
des,po?ien~o dentro de cada vna vnas .fJ 

• pocas oe canas, Y: ye_mas. de hueuos, y- [tj 
ponlas a cox.er en mucho c~ldo: y qua11 'l~ 

· do las q!Jifieres fer.uir,facab .. s en,el :pla.., i¡· 
to,y abrelas p_?r medio; porque fe pa- je 

. _re~can_ las ~anas y yemas~ Efi_as,fe J1an L 
,de quaJ_a..( e~ y_~Jll~ide hueg,9~ v. ?t,Ze.d_o; r, 1 

• ' l . iQ 
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y• .fi rellenaffes vn par .de poli.os <lefia.,
mif roa carne,y los·cozieífes, y defpues. 
los ·afféuff e~ en el phto,p~rtidos t5bié 
por medio,cóponiendo:el'plato cot1=al 
hódig.as;y los pollos,no.feriameneíl:er-,· 

i otrosadhe_rentes. Y~on efio 1:1.º es me• . 
neíl:e r tratar m1As delta mi teria; porqu~ 
dequalquicra carne las,podr2-s-hazer:a; 
fu, ti em po,torn~rer.nos a-tratar otro p0; 
<-o de otras albondiguillas~ · 

1 ' 

VntJ Liebre enle.lnada: 

TOm1ras vna liebre que fea reziea 
muerta, y defoll~rla has muy lirn~ 

pfame nté:y luego le facaras la afadura; 
y h echaras en vn po.co de agua: y fi u1 
uiere fan·gre la liebre,recogefe Ia,enxa, 
guandola por deden~o con, vn poco de 

11 .vina·gre, y- echa lo adode eíla la afadura. 
, Luego furas la liebre peda~os, y echa 
~ lós táhiencon el afadura, porq fe de( .. 
~ fang.re. Lu-ego Íácalos de alli,y eéhalos 
kl ~nagua chua,adonde fe laue muy bien; 

L~ego'tqm~r3~ !_n poco q~ tozino cdo r . 
~; - ~ ~' 
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't2Jo en d3dos -; y frie lo en la í2rtet1 
'Cóvn pocodecebol11. Luego ech:aalli 
lós ped2fos de la liebre, y ahoguefe vn 
poco.Luego e~halos en vn;a olb.Lue., 
it) colaras el agua· y vinagre :tdóde ef. 
tuuieron los peda~os del.a liebr;,Y -~~a• [ 
dut:a,por vtt ·cedac1llo,o efiamena, y e. 
chalo en b olla,y echale vn poco de vi .. 
il~; y fa zona con todas ef pedas~ y ca ne 
la,y fal, y echale m~s agua fi fuere me" 
ne0:er,qu5to fe cubra la liebre,y echal~ 
\'n quaneron de ªfUtar, o vn poco de ¡ 
•1iel que efie bien duke, y cue~a h~íla ¡ 
que efte bien coiida~y con folo efio ef. 1 
tara la folía bien negra y ef pelfa, fin e
uhalle otra éofa ninguna: y fi la liebre l 
110 tuuíere fangre, quett1ar1s 'Vn poco 

1 
de harina,y defatarla ha~ con caldo. A 
e~.1 lebrada le podras ech~rvn p·oc~ dé 
a1o)y vnos pocos de cominos fi quiftee1 
res: y ú quiúere$ hazer efia lebrada ~il 

~11:>,has de aparejar la liel?r-e,cotno ef. 
ra -dicho, y fafonir con todas efpecias, 
fa!uo canela, y ~cha_rle. has vn poco de 

1 
' . 

ª'º' ' 
J. 
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~Jo,y cominos. Hanfe de feruir ellas le 
b.radas fohre reuanadas de pan tofiado! 
y fi quifieres tofiat \1nas pocas de alm! 
dns có cafcara;y majarlas, y defatarlat 
có el éaldo d~ la lebrada dulce,fera bue 

~ no,-porque le da muy buen guO:o. 
' ·u d . . ; . ~ O a - t -Luort. ·· 
t * ·cortaras h liebre en pedaf·os,-y'lal 
tt . u arfe ha muy bien, y freiras tozina 
, · en da<los, y luego ecbans los pedafº' 
~ de la liebre en la [arten, y darl~-hasd~ 

hocltas {obre l;1 luhré, y echala eR vna 
~ oll~,yecliale agua que fe cubra,y fafo ... 
¡ nadef:al,y eéhalevpos g:ub55os:yquá 
e do elle la liebre a medio cozer, echale 

1 
de tod2s verdur:u, y dos cebollas ente• 

ri• ras,y vna cabe fa de ajos, y vnos pocos: 
de cominos,y de todas efpecias; y de q 
efie•("ozida, fac:ila fobre vna fopa blan
c~.Efia liebre podras c;ozer con nauo~1 
y fafonaras con todas efpecias;y aleara 
uea y vcrduracontozino: y fi fgere en 
ciempo que no huqiete oauos-, ech.ile 

. de 
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ije todas. ver.duras -enteras c.~n f us_ ce:;, 
bollas,y. ajos, yeruabue~a,. y pereg1i, Y. 
f~tona con todas efpec1as. 

. . Gigote de Liebre. , . . 

AS AR A-S la liebre,y. ~efp.ties.de .. 
afada defcarnarla has toda l_a car

ne,y picarb hasJobre el tablero, y aíf~ 
• _t;ios la. {:a befa de fa liebre con los qu~_ 
tps delanteros en el -plato-fo.br.e vn~s reí 
~anadas ~e pan tofiadas"'Luego pódra'S 
l:opica.do a vn lado, dem.anera que efie 
at.omodado con la.otra- rrjedia . liebre: 
lue.go haras vna pehrid~ en vna farten, 1 

échando medio quanillo de vino tinto, 
y vn poco de vinagre,y vn poco de cal 
do,.yquatro onras de.afucar,y fa.~ona• 
ras con pimiéra,y vn poquito de cl.~uo , 
yxengibre, y canela, y cue~a vn poco 
h-aíh. que el ªfucar comie•nce a tomar 
punto,y echala por encima.de la liebre. 
pic~da,y e chale. vn_poquito de fa\,y. pó 
el plato..fohre vna. poca de lo mbre,y fir 
:uelo caljéte.. E_fie.gigote ~! Ul\lY b .. ueno 

. t ~ . ,01;1 
• ' 1 
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con azeite y vinagre, y pi'mient~~ v va 
po·co de caldo en lugar de la ·pebráda~-· 

_ Empanada de_ Liebrt ~ ·, ·y A Se fabe qu~ Ia·s liebres fon bue
nas empanadas muy bié mech~das• 

y empaú~das de mafa negra. Si quifie ... ~ 
res empana~ efraliebre picad2, de lcar
narla has toda la carne, y pica rla has rcó 
tozino gor~_o;y fa~oná con todas·efpe~ 
•cias,y vn poquito de.vinagre, y vn po~ 
co de mejora~a, e hi fcpill~ pi_ca,do to~ 
do .Luego -tiende vna hqja df! mafa. n~~ 
gra,y affenraras la liebre·.de(éa~n~A~r: Y: 
encima della acomodaras la carne .~i
.cada fobre los hueff os de la liebre., de 
manera que torne a efrar en fu, mif má. 
forma,como fi efiuuier~ entera. Luego 
tender otra hoja, y echarfela encima ~e 

- la liebre; y cerrarla con fu ' repulgo, y; 
ª1 cozella en el horn~. Eíl:a fe come fria~ 

de» .y fi. quifieres e~harl,e ~nos pocºs c;Jeco~ 
; minos no efiana 111ala. . , 
- - lÜlaliebre nodras·empanar-p·kada Y.· 
~ •• . ,. . • ~ ~ ':- • ! ,. .. H - ra,z~~ 
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faionada ( como eíla di~ho) Y meterla 
en vn vafo de mafa negra, o blanca, co • 
mo quiíieres. E.flo no ~a de lleuar hue• 
fo ningüno, antes ha de lleuar en me• 
dio de la carne vnas mechas de tozino 
_:ilgo go.rdas a lo largo: y fila q uifieres 
feruir caliéte echale íalfa negra, como 
fi fuera pafrelon de venado. . 

pla;t~ de Albondiguillaí fritas. 

T~Omaras quatro libr.:is de ternera 
-de·piern-a, l:u dos h.1ras c:uhonadi 

.ll2s muy'<!elgadas, y golpeadas con la 
:huelta del cuchillo, y mecharlas has 
muy hié,y echa las en adobo. Luego pi 
--caras las otras .dos libras, y faionaras co 
mo para albódiguillas con fus ef pecias 
r. hueuos,y tozino.Luego haras albon .. 
'oi3uill~s e~ha.rinadas cori harina, y iras 
las ·pomemlo fobr~ vn tablero. Luego 
-p6dr:is1a afar las carbonadillas fobre la~ 
parrillas:y enrreca:nto q fe afa freiras las 
albondiguillas, :i(i:i enfi:irinadai cómo 
~fran'en büeria aia:nteé~de ptrére o: Yi 

· lueg'! 
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lo~·go freuas picatofies de pan bhncq 
ang oíl os; y de -tódo eflo iras :armado el 

.. plato c?n_picat.oíl:es,y albondiguillas y . 
carbonad1Has, e:µ-tremetiendo vno con , 
otr~:y !u ego ech~rle por encima· ~umo ~ 
de hm.on,o naranJa: y adorna~. el plato 
con :algunos hig:idiUos fritor.Ddh mif 
tna carne,fa~onada para atbondigu1!las 
podras freir re.bofandola con lHJeuos, 
y có vnas torrips:y delh carne fri~a ha . 
ras de prefio· vn plato•,'y echarl-éhas a.
grio de Hmon po·reocim,.:'f-fi qtriúetet 
echarle :2~ucar y tGnela,po-dras1 a=ñadi'é 
do mas agrio de limon,o naranj2;y ren . 
·dra muy buen gufio.No h·áo de_for dbo 
'diguillas fino vnos bocados-vn poco,l~; 
g·os. L ~ 

· · .Albondiguillas de pan rilllí1-• 
do y .gr~fii .• 

EChar~s a eozer vrt riíion··d·e tern~• 
ra,y. quando efie medio coTido, f~• 

calo,y pica la grafa, y \'o.poco ~e toz!• 
.no º'ardo muy picado::¡_ lttetÍfo le·ech•:,. 
,e,-- 0 · ras 
,, 1. .· . 
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: ras tres partes de ·~an (allado,y-fa~oñ~ 

ras cÓ•toda~ efpec1as y fal,y.echarle has 
cantidad de yemas de h.ueuos: y defto 

. hata5 vn2s alhon<ligui~l~s vn póco gri• 
des,quajalas có" vn;is y~nias de hueu_o,· 
y vn poco de a-ied_o, y firuelas f obre _re 

. · uanadiU~s de pan blanco. 

Platillo de cañdls de Vaca. 

, T -O~ar:s les tuetanos de tres, o qu~a 
-tl'O c:¡t1..as. de vaca, y h~ras las troc1 • 

tos de v,o~ :pµlgada de largo, y pondras 
los en v11 ~~cíllo, y e ch.arle has media li 
bra. dea~u~_ar, y .vn poq.uito.deverdura 
pica-da,y vnpoquito _ de vino blanco, y 
el ~umo de meoio limon,y faf onarascó 
to -ias ef pecias y canela, y echarle has 
dos cucharadas de ca~do,_ y vn poco de 
ªrafran_,y vna migaja de fal,y cueia dos 
.º tre! heruores. Luego tédras vn po~ 

· de pa rallado, y batiras ·dos dozen·as &e 
hueu~s con claras,y echarlos has foh~e 
lucanar,y-~-c~~ v~ p~~o ~ep,árall~do,. 

. . ~'.~ ---: Y. ~~u~ 
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y ~fué:ar y canel.a,todo rebuelto por en · 
cima de los hueuos, y pólo a~ fuego fo
hre vn poco de brafa, y cubre.lo cóvna 
cobertera)y echale ·lumbre ·ahaxo y arri 
ha,r (UCfa poco a poco hafta que efie 
qua,~do con buena color encima.Luc-
go tom·araS:vna p~leu, y defapegarlo 
has del cafo)y tédras en el plato vn po 
co de ojaldrado frito,o ojuelis,y echa
ras el platillo [obre ello; dem.anera que · 
quede la flor hazia·arriha: y tédras tres 
o _quatro cañutos de hueuos enciñuta•·· 
dos,y meterlos has por el bollo de las 
cañas.para adornarle:y fino tuuiei:es ca 
ñutos,ni ojaldrado, có v~as torrijas lo 
porlras adornar. Come í~ caliente, por 
que frío no -vale nada. 

F~uta de##(añas._ . , 

Tomaras dos canas de vaca,que feá 
buenas,y fa.~a los tue~arios dellas,~ 

panelas ~n troc1t_os, y dales vn heruor ~ · 
y luego faca tos,)' roma vna dozena,d~ ~
.,emas d~ h~1,1os duros., y echalas con 
._ _ -. · . , _ H 1 lu 



·. - .Arte de CoZJna. . · 
Jas cañ:is, y echale vn quarteron d·e~fll 
car molido, Y. canela,y meiclalo todo 

: ml1y bieo.'.Luego h~ras vna mafilla fina 
fin dulce, v réderl a has fobre el tablero, 
y h:tr'as e~panadil las ch,iquira·s defie ha 
tido de cañ.1s fin repulgo s fino cortaras 
con la coru·dera al derredor de la em• 
panadiila ,m oj'indola· primero con vnas 
plumas;y ~n poco de agua, y golpearle 
has los bordes ·con el f ello de la corta de 
ra,y picarle h:is con vn alfiler por enc:i-

·ma:y luego frielas con mucho cuidado 
: que no fe rompa ninguna en ia farreo, 
porque echara Q perder ;a manceca, y 
ponlas enel plato1y echales por encima 
vn poco de almibar, o vn poco de bue
na miel>y fu ªx u car rafpado. Elle platc, 
fe firue ca,hente. 

i \. ~ 

f'n p(ato de madrecillas de G a!Un4s 
· re/Jenas, 

Tümatas las ·madredllas, ·y cortarle 
~ 1· l · has vl~1 Pºl}~~~o por !a pan:~ de.~d.~ 

: . d~ 
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.Je·fon mas anchms,q e5"la ouer·a.) y me.: 
teras por alJi el dedo con mucho tkn-
10, y iras arrollando la ma.drecilla en eL 
dedo, rompiendole. vnas telillu qije tie 
ne, y ~ornalas a_lau~=r:y luego iras meti4 

s do el relleno por lo-mas ~ncho.con m11: 
cho -tienro,·porque fon muy faciles do 
.romper, y luego <on fu puntas q·ue fo + 

t hrare daras vn ñudo,y quedara ·redódo 
~ como rofquilla, y echarlas has. a coz~.c 

por ef pacio de vna hora. Luego totlaJ?_ 
las h:u' Cobre las parrillas, y aífeo,irlas 
has fo~re vna fopa dor~da,_y adornar~s 

., el plato con algunas molleJas de cabn~ 
t~,o hig2d-ill~>º turmas de car~erofri 

· tas.Eft<; plato es bueno p2ra el d1a de Sa· 
bado,haz.iendp el relleno có hig~dillos 
de gallinas,o afadurillas de cabrito. I-I~ 
de fer efie re lle o o hecho de la manen\ 
q~e fe ~2.ze para p~llos ~r~dos, y por· 
tenerlo dicho, no digo ,qui de la mane: 
raque fe ha d~ haz~.-" · 

. ' 

P ot~j4 dt .4;:,in~r,~4," 
_·, · . H 1 .. ·t,at 
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LAS Azenonas es vna potaJeri3, .'f: 

parafo-las no fon muy buenas:endta 
de pefcado las podras cozer con agua, 
y f~J; ylu~·g_o hazerlas raxitas,y ahog~r
las con manteca de vacas, o buen aze1 • 
te con fu cebolla, y echarlas en vna olla. 
:o éafuela, y fazonarlas"con todas ef pe-. 
'.cias,y fal,Y. echarle agua c_aliente, q uan
t? fe cuhr'an, Y. echale: dulce de mif!l~ o 
?.~~car;y vlnagre,que efien bien dulces 
y 'agrias.Luego freira~ vn po.co de hati
ll~~~ein~nera.que efie bien quemada, y · 
<lefatala con el mifmo ,ctildo de la,s aze:'\ 
ilori~s,y traualas 'con ella:y. fi q~ifiere~ , 
lta·z vnos hueuos e{lrell-ad:os .duros do 
.v~o en vno, y echafe los dentr9, f ? ue-t -
2an_vn poco. Luego firup-azenori-as .y 
~ueuos todo rebuelto~ 

'C1tft1tel~ de-Az:..enprias',y p.efaAd~ 
.. · [~~1al. _ _ _ 

. .. 

CO~eras las ~zeh~~ias. con ~gua y .. 
. fal,l~cgo __ las _h-kaJ~~s > dexádo . . ,. . 1 . , . - . . . e 
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e! cora~on: lu~go cozeras pe.fcado· ce~ 
c~~l en tarafones, y enharinarlo has, y 
fnelo, y _luego enharin_a las azenori~s>; . 
y frie las tambien: luego afsienta el p·ef .. 
cado y a~~nori~s en vna C:tfuela, y pk.a 
vn poco de verdura,peregil,ye.ruabue-· 
n~,y ciliaetro_verde,y maja.la en elalmf 
rez c~n vn migaj.ón de pan toHado, y, 
r~m~Jado en vinagre,y echa allí de ro.: 
das efpecias, y canela,y defau efra íalfa; 
con agua éaliente,y ech?le miel,o ªfU~ 
car y vinagre,q eíl:e bieµ dulce y agria._ , 
Luego echa efta falfa en vn cafo,y da ... · 
le vn heruor,y echala enla ca~uela del 
pefcado,y ~ueza vn poco,y prueuala de, 
fal;y firu ela en la mifma cap1ela:yfi q~1i: 
fiere$ echa.r hueu os efirellados duros,
en efia ca~uela con e1 pefcado y las ~ze• 
norias,no fer a m3lo. Efra fuerte de aze 
norias,y pefcado, fe llama fobrehufa : Y· 
·íi:huuiere mochos platos que hazer, fe 
puede hazer en ·~na pie~a .grand_e, y d: 

· alli ir haziendo les platos~ Y adu1ene,q 
' 9uaodo tuuiér~il¡fatenoria~,y el peí• 

~ L ... · ·cado 
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c2do frito que has de freir'vn_ poco d~ 
c.eb"olla muy menuda en e.l m1fmo aze,, 

1 Je,y echarla en la falía ~e la 'ªf uela. 

~nfalada dr At..enorias. 

·LA ·s A zenorias para enfalada fe hi 
. , de bufcar de las negras,y lauar~as,y 

inondarlas de las bar.billas, y cort~rles 
el'pefon,y la co_lilla, y meterlas en v_na 
olla las colas para bixo,y que éfié mui 
~pretadas, y poner la olla en el i:efcol~ 
do,y echarle lumbre al derredor, y por 
eocima,y fe afarao muy bien. Luego fa 
~alas y mondales vnas cafcuiras· q tie.. , 
11en muy delgadas,y fafonalas de fal, y 
fir·uelas con azeire y vin.agre,y firueh$ 
calientes: y fi bs quifieres echar ªfu car 
del ap,.carero podras. La olla ha de ef• 
rar boca abaxo. ~ Han fe de poner ef• 

· ras a-zenorias adóde efian las·borraps; 
y han fe de h:uer raJit'as. · 

. Eruta r.e/Jc111,: 
·' . 



Arte .,e C oi.intt. ~~ . H .. · Aras vn batido de hu~u~s, y hairt-j 
•n:a,y-leche, como ella dicho en lai 

fruta·de hierros :y tendra.s vnhierro i . 
m~nera de hongo, y haras muchasfru-: 
tas con el, calentandolo en la mantc<;aJi 
o azeite donde fe ha de freir .la fruta, 

' • Luego·tener vn paño d~ lie.n~o d~bl~"": 
s do dos o tres vezes,y enxugarel hierro 
~ ene l. Luego moj~rlo eo ~l batido.,y me 

~, terlo en la fanen, y <leípegarfe h~ <lei 
• hierro,-y friafe: y eUas frutas de qngo$ · 

rellenalas de todas conferuas y h1,1euos 
hilados,y luego les pon.dras onos on• 

• gos e~n,ima,c;omo coberteras: y <leíl:os . 
on g os rellenos armaras el plato con O• 

judas 'y hueuos hilados .Lilego haras 
vna efpu·~a de claras de hueuos, y le
c he, y afucar, y cubriras con ella vnas 
ramitis de romero, y hincar.las hás en . 
vn poco de mafa: ponlas a em~u gar en 
el horno:hincar las has por entr~ hs frq 
.tas relle.nas, y r.afpale vn poco µe afu· 
car por·encima>o echa\e vn poco de ma 
_náen lu0ar de·?~ucar,-J p~res:era·~µy __ · 
~ ~--- · ... 1>1eµf 
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bien. Adoiene, que en lug·ar_de la ftuta 
podras-rellenar toronjas conferuadas. ~ 

. Eftas en el cipitulo de_las conferuas las 
hallaras efcritas,como fe ha de confer• 
uar. 
. .Eflas toronj3S rellenas podras hazer 
'de.carne,endu1f andolas,como para có~ / 
ftruar.Luego hazer vn relleno de car,., 
ne de ter~era,o carn~ro, picando la ca~- 1 

ne muy bien con toz1r,o: y lueg~ perdi 
taren vn cacillo con vna gota de cal
do,y facarla,y tornarla a picar, y-fazo .. 
·narla de efpecias> y fol, y meterle v·nos 
trocitos de cañas mei.clad.os con la car f 
11e,y merele hueuos los que pareciere 
fer neéeíl'ario; que eíle la t;arne , ·orno 
p:ua pafieles de tetilla, o pa.neles de ef .. 
cu?illa, .Y echale dulce de afuca~ y a• 1 

. grio de limon, y rellena las toronJas, y 
raí pales ~fuc;ir por encima, y nierelas · 
en el horno fobre vnas reuan.adas de 
pan,y dal~ lumbre .abaxo y arriba,y de~ 
xalas q L> aJa~ mu y bien, y r~f pales axu" 
ca~ po~ enc1m~! .. ~ ... 
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Aduiene, que efie relleno de la$ to--, 

ronjas poclras hazer,como fe haze para· 
tellenar pollo,, haziendolo agridulce> -,. 
Y .. l~ podras m~rer pafras de Corinto, Y: \ 

. pinones, y canas de vaca; · - '· 
2 Tambien lo.podris hazer có yemas' 

de hueuos duras, mezclados con otro 
tanto de pafia_de mafapan, y cañas de 

a vaca,todo m=Jado Junto: Iu·ego merer 
e le iVnas yemas de hueuos crudas, y fa-. 

zonar de ef pecias,y canela, y ~umo de 
limon, y las toronjas han de fer confer-. 
uadas. Efi:as fe podran endul~ar y con~ 
feruar, y rellenar todo en .medio ·dfa~ 
aunque fean acabadas de cortar del ar
bol. Ha fe éie hazer vna-lexia, y adirar 
la, y darles vn cozímiento en ~lla: lue¡,,¡ 

t.'. go darles tres,o quatro cozimiento~ en 
,- .~gua dulce: y eón e.ílo fe pendran uer• 

nas y d~lces.Luego tener almiüar,y cQ_ 
zedas en el,y Iuego rellenarlas 

· de lo que qu~fier~a. : , , ' (-:•) 

Cof..; 
• . ,¡ . 
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. , , .. 

·coftradade a[adurillasát . ,. 
Cabrito. , . 

T, Omaras _tres a(adurillas de cabrito; . 
y emboluerlas ~as en _los redaños, 

y afalas!luego .picalas muy bien, y ·fa .• 
1

, 

zona con todas efpecias ~ y fumo de H
_mon, y feis onfaS de ªfu car, y mete le 
hueuos crudos,cofa a quatro 1 o lo5,que 
fueren menefier,y vna caña.de vaca pi-

. • c.ada: y file quifie.res echar dos, o nes 
ººfªS de almédr:is tofiada.s con cafcar~. 
y muy biep-majada·s, leoara muy buen 
gufio.Luego haras tu cofirada,hazien
~o vn poco de mafa fina con y.em2s de 
hueuos,y máte~a, y VM poco de ªfu~ar, / 
.y:vn poco.de vmo: y fouala muy bten, 
hafia que baga correa.Luego :vnta vna · 
19rrera;y póletres,o quatro hoj::lS aba, 
::xo,y dos o tres arciba,y vntala. có mJn
teca,y raf pal e afucar p.ot, encirna:_dema 
nera que h cofirada ha de venir ·a lle
uar aledialibra de a~'uc:ar, y ocho hue• 

• 1 



.· ·t _ rte de Co%Jintt~ ?~. 
uos . .a...fia cofirada podras h:1zer de lás 
afadurillas cozidas y pkadas có to-zino, 
y ahógadas, y fazona las como efla di• 
e ho en las otras* ~ Eíl:as e oíl radas fe 
pueden h:a-ier de ternera,y de cabrito,y· 
de carnero, y de mut:hos peícados,· po--, 
niendo buena manteca ·tn lugar del tot 

. 2irio,y de las cañas de vaca. 

Como fe han de afar los PaxAr;~ , 
/los gordoi. · 

LO S Paxarillos ondjeros y vence-J 
Jo!,Y ~Off aies, y tonolillas, y otro~ 

paxarillos tiernos fe han _de aÍ;ar"en afa 
dor delgado atraueff ados, o ponerlo~ 

· en v·nas broq.ueras de h,ierro, o de _Cá• 
fia,que quepan feis en c·ada vna. Luego 

" :ttarlas en el afador1y· han de lleuar en• 
tre paxaro y p~xaro vn2 ·reuanadi];a de 
tozino gordo,y ponganfe a afar:y qu~n 
do efien afados, ec haies pan r~Uad_o, y 

' fal pot encima, de manera que qued'e~ 
b.ien c·ubienos, y firqclos :CQ .fus ruetlat 

. ., de 
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·~e liman~ y poc1ras hazer vna falftlla ¡.; 
gridulce cóvn poco de a~ucar y fumo 
de limon,y vn poco de canela, y vn po 
quito de p~mienta y fal, y vn po~Q de 
'caldo. Eíl:a falíilla es muy buena para to 
do genero de afado, ypara h~gadillos_ de 
gallina. :afados,o friros,y para. carbona• 
clillas de teroera,y de aues,y pani~ular. 
mente oara enfermos; porque los ~as 
,lellos gufta defr~ faHilla; porque todo 

· Jo que es agridulce es muy _buen guíl:o •. 

'[afuela de'1'axarillos. 
' . . 
·FReiras vn poco de tO'lino en d:ados 
· muy menudo: luego echa los paxa 
1ill~s limpios y partidos por medio,ó 
enteros,como quifieres,y echa le vn po 
co de cebolla picada muy i;nenuda,y á
boguefe todo Junto, dem anera que no 
fe q1.1eme la cebolla.Luego e chale cal;;;. 
cloquanto fe cubran, o agua caliente: 
l_uego fazon:a con todas ef pecias,y fal,y 
echa.le~ vn poco de v~~dura picada,pe• 

regil1 \ 



Arte de Coz..,inA~ lf 
íegil, v.eruabuena, Y .. ciliamr·o verde, o 
feco: y <le que efien los p,axaros co1;i
rlos,bate quatro yemas de hueuos,y vn 
poco de vinagre, y quaJa la ca~uela: y,, 
fino quifieres echa hueuos, maja vn 
poco de verdura con vn mig!ljoncillo 
de pan )como t:fi-a dicho en los palomi• 
nos ahogados, y en el carn<fro verde. 

Efia ca~uela fe puede hazer de cabri 
to,y de pollos, o pichones, y de carne~ 
ro,y de menudillos de ~ues,y de molle 
jas de ternera,y de ~~brico,y a muchos 
pefcados, gafrándo buena manteca em 
lugar del tozino,y fe le r,uede echar al~ 
gunas vezes dulce, añadíendo mas a.J . \ .... 
gno. 

s alft!, <JJ renca:· 

Tomaras aues afad~~,o pollos, o píJ, 
chones, o otra qualquiera bolate..;, 

ria,y ,partirlas has en q uart~s:lu-eg·o ~º! 
raras cebolla a lo largo,y fr1ela con ma 
teca de vac:;as: luego echa den~~-~ 1~ ~o~ 
ll¡ed~,Y. a,hog11eJ~ todo JJJJ,Y Dle:I!~t: 

• 



Artede Co~intt. 
tchalevn poco de vino blanco Y. erpé.; 
cias~y v.o poco de fal y íumo de hmon, 
y firuela fobr~ rcuanadillas de pan. 

Suflancia afada. . 

ESta fuflancia defpues de fac~da re , 
le ha de quitar toda la gr:afa. 

9J" Afaras vna pierna de carnero que 
fea reúen muerto: y quando eíle afa
da,y no eíl é íeca,facala, y punf ala por· 
muchas partes, demanera _que paffe el 
cuchillo de ~n:a pa_rte :a otra. Luego rne 
íel~ en vna prenfilla de nogal>.J aprieta 
la demanera que fe quebranten los hue 
fos 1y facaras mas de medio quartillo,; y 
defta manera fe haz e de tapones, y de 
aues. · 

Platillo Je artaletes de Terntr". 

T. · Omaus tres libr:ts de ternera de lt 
_ pieróa,y cortaras ocho,o diez chu·• 
llecas de~la mui delgadas de dos dedo~ 
de ancho,y vna ochaoa de largo>y batir 
)a~ hu <:on la buelu del cuchiUo,dema 

. " .. 
. . ocra 
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neta qüé queden. tthiY delgadas. Han fe 
de tonar al ttaues de .la _hebrá. En eílo 
fe giíl~ra vua libra de h tetneta ; aort 
t':1ma l~s otras dos libr2s,y picalas muy 
bien en el u~ler-0, como pan pafieles, 
y pica_media libtá de to'iino con la car 
ne de las dos libras dé ternera, y, mee ele 
t_res hueuos con claras,y fa~óna con to 
das eípeda$;Y fal:y de .bs dos panes der 
ta éarne fa~onada .haras vn albó-fldigott 
grande, rrietiendo en medio del quatro 
Y.einas de hueuos duras) hechas quJr• 
tos, y vna cañ~ de vaca hecha ttociros,y 
e{lo ha de quedar en medjo dela :bon• 
digon,y echalo a cozer en caldo, dema 
nera que fe cubra aora de la vna parte 
deli carne picada y fa~onada qt)e que• 
dó,'.h:ltas el relleno de los artalet,es; to• 
mando qu2tto on~as de to1ino gordo 
~n reuanadillas,y echalo en la fanen, Y 
fria ft:, y á medio fteit ec hal~ tnedi~ ·.e~ 
bollita corud~ a lo largo,y fnafe "º P~ 
co. Luego echa la carne pitida en ~.t 

w~n,y rebuelueht con.la .F~~t-fob1: 1 '--· 
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, ta lumbre,h1fiaque efle bié p,erd~g~d~-: 
Luego echále tres hueu~s,c.0n claras,y 
vn poquito de verdura p1~ada,y r:hue~ 
uelo tc,do f obre la lumbre hall-a q efie 
hien íeco.Luego facalo al tablero,y pi.., 

' calo muv bil, v metele dos hueuos cru 
clos,v m~zclefe bien , y ecfrale vn poco 
de ·~~mo_ de limon , y prueualo de fal y 
eípecias:y file faltare algo1echa fe lo,y 
echa fobre cada chulleu de la ternera 
vn poco deíl:e re1leno,y arrollala; y ha 
ras vn artalete: y cada tres artaletes pó 
dr.1! en vn~ hroquetilla de caña: y en te 
niendo hechos los artaleres ponlos en 
vna ca~uela vntadacon manteca,ypon 
la íobre brafas: y quando los artaleres 
efluuieren to{b.dos por la parte de aba 
:xo>hueluelos, porque fe toefl·en de la 
,otra parte: luego facalos de aUi,y echa 
los en la vafija donde eíla coziendo el 
albondigon,y cuef1fe todo junro, faco 
nando el ~aldo ~e efpecias, y vn poq~¡ .. 
to de verdura ptcada. Todo efio ha de 
~o_zet v~-á_.~l>!..a~~ueg.o.qu~j.a!o cá _dos 

• t hue~ . .,;., -



_ .A_rte de Coz.:.iind. 6 7 
hueuos batidos c.on ·vn poco de azedo,.' 
f..JJego faca el albondigon en el r,bro · 
f.ob1e vnas reuanadiilas de pan, y dale 

, dos cones,o tr~$,y ahrirfe ha como gra' 

0 
nada:Lueg_o fa~_a.lo,s artalete!~ ddas b, o 
queul1!1s,_y_ v~l()J aífentando por enue , 
los cone ~rY por en medio. Siruelo ca .. 
liente. Es bµen plato y muy abult-adQ,q . 
íi fueffe etpli,,9. no muy grande có dos 
libras de ternera fe podria lu·ier. Efie 
platillo fe podra hazer <le .otra manera: 
haras el albondigon, como eíl a dicho. 
Lµego t-omar,as vna+-- gallin:i cozida;o 
vnos pollos,o pichones, y hazla ,pedaci . 
tos,y ahoguefe en vna fanen con vn po 
co de tozirio picado, menudo, y vn po""i 
quito de cebolla n1uy picada: y .de que 
efie hi.en ahogado todo,echalo enla v~ 
fiJa donde ella coziendo .el albondigó,
y fafonalo de efpecias y ver~ur~, ~a ... 
mo efia dicho: y quando efi.~ _coz1do 
quaJalo con dos hueuos con ,·daras, o 
quatro yemas,yvn poco de ~zedo_,. Lue_ 
go ía,a el al.bo11digon1y tl: los doJ~Q 
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tre; cortes,y abriríe ha, y echa el pla:_ti-. 
llo de ta gallina, o pichones en med1(); 
y parecera muy bien.~ Y aduiertafe,q 
de la manera que efi~ di cho que íe h:i 
de fazonar b carne para !o·s·alboodjgu .. 
11~sle ha de hazer para las alpondiguí • 
llas chica~ de ternera,o de ,arnero,y de 
gallini; y r-1mbien quan do la ~arne ef
JU\.JOÍi~Qn~da p1r~ .ilbo-p-di·guillas> p<l 
dra$ defatarla con vn poc() de cald·o, de 
.inanera que efi:e ralo> y ponérlo {obr~ 
la Jumbre,y andarlo a Vl)a m.1no có vn 
q:u:haron,y- haras deprefio vn pafielen
l>ore, o vn~ cafuelilla, quajandoh coQ 
.dos hµeúos,y vn po co de a·zedo. Y ad• 
vierta fq,qqe ~;jque fe di ze,que fe ech~ 
,a!do ~-n h>s ·pbtillcs,no ha de auer cal 
do Jodas .h~ vezes, mas c;:on t:char a co .. 
~e, los hueffos de l,i carne que pi~~fie 
(;O~ ag~;i y fat, y c;:ueza vna flora, y es 
~eJqr ~aldo para platillo$ qQe e! de li 
olh. ,- J ~dlJien~ fciambi_en)quenQ di , 
go ~Q mngqr,i paqe qq~ ha~aó lo·s pla 
W!u~ a-~:oQ.¡u:d.o la ~ir~e,9 póllos, º pi 

! ~ ihone,, 
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~ ·chónes,o cah_rit'o,o c~nejos,es,porque 

Calen Jos,plat1llo$ cr.,orenos,y coziendo 
fe vn poco,y efpumandolo~:y lueg~ fa. 
car los y ahqgarlos c;on fu toúno y ce-

1~ h~ila, y efp·ec;ias, y luego echarle· del 
1~ m1fmo caldo en que .fe co?.ioi falen de 
y buen color: y fino io, quifieres cozet 
el afenfe: y quando efien me.dio afadQs {~ 
., podran conac y ihogar'\ 

1 

ni 
ou Sop4 V(Jrada. ' 

T omaras reuanad~s de p5 toíladas~ 
y armaras li fopl, y poi) el pláto 

fobre vn -poco de lumbr_e afsi en feco.y _ 
echale vn Pº'º de ªiu~ar molido pot

1 

encima.Y qU.arido el plato efié bien ca
liente, echale caldo quanto fe bañe l~ 
f opa,y ec hale mas ~fu.<:ar por encima,, 
y ata palo con otro pla~o, y de:8:alo eíl ci 
far muy bien: y quido el \:aldoeí\e \)ié_ 
embeuido en el p~, ba(i~as ochQ. reni,~s 
de hut;uos.,y echarle. ha.s vo pQquuo <le.· 
caldo.,y el ~umo de ~edi~.li,qio_Q,~ yna __ 
2ota de vina·2:re11 v·cch,alo por enca(l'la , 
t1 ~ - - · ~ ~ -- , ~ J. :1: de¡ 

.. 
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~.e toda la fop,a,y echale mas ªfue ar p.o~ 
epchna,y ponla vna cobene,ra que ~fie 
.vn poco leu1ntadatde la f opJ, ~y echale 
~n poquito de lumbre arnba, y dexala 
1
que (e qu~je: y fi quifieres echarle vn 
poquito de m~oteca. muy caliente por 
encima,: para que fe q.l!aJe m;ts pr~ílo, 
bien podras, mas yo no lo vfo, pqrqu~ 
foy enemi¡;o de manteca, fino es muy, 
demafiado de buena. Efta fopa fe poe .. 
de hazer de otra man,era. Batiras las o
~bo yemas de hueuos, y echaras ~aldo 
fobre ellas, lo qlle fqer~ menefier para 
mojar la fopa,y armaras el plato.có la$ 
_reuanadas toftadu,y echaras fu a~·ucar 
por encima:luego 'echaras el caldo con 
las yemas,y-fu azedo dema::1era, quan-
10 fe bañe bien la (op~, y ec hales fu a
~ucar molido por encima,y vn poco de 
canela: y luego ~~hale vn poco de mi-

.t:ca mu.y ca)ient~,y.ponle al fuego con 
. lü.bre abaxo y arnb~. Defl:a mifma .ma

ner~ podras hazer otra fopa dorada fin 
~&f½<?~fino con hu · os1y a~u~a!.? y cane 

'.·· la.. 
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· 1,,todo mezclado: y quando fueres ~ff:é-

1 rando el pa en el plato,has de ir echado 
delafucar,y canela,yquefo entre la~ r_e 
uanadas,y def pues por encima, y echar 
fu caldo con hs yemas de hueuos, y e• 
char mas a~ucar: luego ponla al fuego 
aquaJar: y quandoeHemedioqu1jada, 
echale vn poco de manteca mui caliéte; 

o por encim~. · 
Sopa ·de Watas. 

BAtiras vna li.br'a de natas con ocho 
yemas de hueuos,y vn pocito c;le le, J 

che, y ceqdras armado el. plato con las 
reuanadas de p5 to!l-ado,y vntado el pla 
to có vn p,oco de matee a. frefca.,y echa- · 

, ras a!ucai· molido encima delas· reuana 
das:luego ec h.aras las natas có las yemas 

·de hueuos,y echaras mas a~ucar por en 
cima,ypódrasla al fuego détro avn hor 
i:i~ có fuego máfo: y filas o atas fe metie • 
ré todas entre el pa)echaras mas natas,y 
echaras encima de todo vnas pocas cío a 
Ca.J fin hueuos,y f.u ªi.U9f~ Y, c:on efio :ª 
. p_u.~ 
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-puedes quaj1r en el horno. Efia rnif mi 
fopa de naus ft:·ha1e muy buena,echá~ 
po vizcochos en lugar de pan. 

Otra [opa de 7>(atai. 

BAriras qu 1tro hueuos con claras, y 
medio quarrillo de leche,ytomaras 

vn~ libra de naras, y écharas la mitad có 
los hqeµos y la leche,y tomaras vna li• 
bra d~ quefo frefco,y hara~lQ reuinadi 
Has mu y ddga<las.Luego haras otras t~ 
Jas reuanad,lhs de pan bl5co fin iofiar, 
y tendras medi~ Libra el~ a picar molido 
y vntar~s vo plato con v n poco de man 
Jeca frefca;pondrasle vn le~ho de reua 
nadas de pan en el plato, y echarle has 
vn po,o delos hµeuos,y las natas y ªf ll 
car.Luego echaras otro lecho de reua• 
nadas de quefo;-Y hecha, tornaris a e-

. char de lo s hueµos, y las naias p<>r enci 
ma y ªfu car mólidQ, y vnos bo,adillos 
de mameca freí ca : y defia ~anera iras 
hazic:ndo hafia acaba.f loswate,¡ai·eJ.El 

f_Of~ 
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pofirer lecho.h3 de fer--de reuanadasdc; 
quefo; ha de q4edar la ÍQpa QJuy bieq 
empapada:y luego ponla acozer ~n vii. 
horno; y qu~n~9 eíl:e a me~1Qcoier, ~
chale la otra mitad .de lasuaus por:~9~ 
cima fin h_ueuos, y ~~hale fg a~ucar~ y_ 
;acabafa d~ cozer, 

Aduierre, que.fi .no tuuieres nitas, y 
tuuieres buen3 mant~c: frefca,b:nc lós 
hueuos con leche foh, y hacas iorrija, 

ir de pan.,y votaras el plato ~on mantee~ 
de vacas .Luego iras-mojando las to rri. 
jasen los hueuos,y leche, y ;i[entando 
b 's en el plato por la mjf qp Qf~O cort 
lás reuanadas de quefo) y ~r,tr~ lecho y 
lécho ~ch~ras fo a~pcar molido,y vno$ 
bocadillos d~ matee~ fr~fc;a: y defh mi 

1 nera vendra a falir,"que p-trezca qqe, ~~
de o~tas. A efla Copa pt.>dras ech:ir ca;.. 

1 nei~tonelailJC~r.En l~sfopas_de n~tl$ 
h~ fe. de. e,Jl~r poc~ vj~nda ~ncirna7 por 
9\le fola l_~ fopi haze phto. Hu de po• 
ner ¡ilgu~~ aqe de l~,he, o alguno$ pQ• 
Jió¡ re!l-cnos1q ~l~qpaJ g1cu~i~tª~ blan-

1 
~ ~~l 
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, cas,que adelante· ·dire co.mo fe ha11 de 

hazer:y fi fuere día de pefcado algunos 
artaletes ·de alg tnr-pefcado,o hueuos ef 
uellados,o tortil-las de agua, cofa que 
JlO manche la fópir. 

Vna caiuela de Wata!: 

Tomaras libra.y media de aatas,y ha 
tirlas has con íeis hueuos có claras, 

y vn quanille de; l'eche. T,e-ndras d9ze 
.~nfas de a~uca-r molido, libra y media 
dequefo frefco en reuanadas, y haras 
otras tantas reuanadas de pan blaco fin 

a , ~ tonar· vnraras vna ca~ue1a con mate. ca 
de vacas, y ir:u haziendo por la mif ma 
orden que ella dicho en la fop:\ de na-
us y quefofreíco :iras echando lechos 
de pan mojado en las natas,y hueuos,"y ¡ 
leche,ech1ndo fu afucar entre lecho y 1 1 

lecho,y fus r<!uanad.as de quefo,y vnos 1 
bocadillos de m$ceca de vacas fcefca: a 
y fino lo huuiere hu~no, no eches nin .. 
guna,que las natas lo fuplir~:el po_firer 
lecho de auiba ha de fei de rcuaoidas -··-.. . . . . -. - . ª' 
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'1e queío. C-o~zela, en vn borno a poca 
lumbre,porq~e no fe queme, que rarda 
mucho en quajufe:y fino hallares cj ío 
fref.co,tbmaras de lo mas frefcal que h~ 
llares,quc no fea -.de qua Jo, fino de yer-~ 
ua;y ral1arlo·h;1s,yecharlo hH en lugar 
de la·s reu.1nadas del quefo frefco,.y e.; 
cha ras menos cácidad,y mas de ªfu car~ 

Tor,rija; dé Watas fin pan. 

TOMAR AS V nas pocas de mi .. 
tas,que no Ueuen leche ningmu, y, 

echarlas h:u vn poco de a~u~ar, y ye~ 
mas de hlleuos crudos en c2ntidac!,y ha 
tirlo has todo junto: h~n de fer untas 

1 
las yemas que venga a e{har el batido 
vn poco ralo,.y echarlo has en vnas tor 
teras que no téga el batido de alto mas 

·· del grue~o de vn dedo chiquito de lai 
mano. V ntaras vn poco la tortera, por• 
que ·go fe pegue, y pon~e al fueg_o coa· 
poca lúbre abaxo y arr1ha,y qu.aJ:arafe; 
ía~ila del fuego, y dexala enfriar: y, 
qu_ado ~fie f~i~1~aletres _~ort~senla tor 

iera • . · - . 
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tera;luégo otros·trés atraueífados, de 

.n12nerá q qdé tórtijas quadrad2s. Lue
go (acalas có la paleti muy futilinéte,y 
pondr:rslas fobre el tablero:luego bar~ 
hueuos con datáS, y. tebo~2las cotno 
·torrijas de pin, y frielas en buena man~ 
,teca,y paílalás por vn poco de almíbar; 1 
,y firuelas calientes, ec.handolas. vn po• 
quitó de ca12ela por encima:y podta fer 
q no las ~yas viflo defia manera a otro 
oficial. Etlas torri;as de naus files qui
fiercs echar ·vh poco de pan ullado,o 
\7 n poquito de harina,"º poteíf o dexal< 

1 

tan de falir buenas: y fino hallares na·, [ , 
tn,tomáras cofa de quirro on~as de ha 
tina de rrigó, o arroz, y vh qu aneron 
de aplcar molido,y tne2dado todo jü- 1 
to,ponlo en vn cacillo: luego echa vn 
poquito de leche. detnanera·que fe ha
g~ vn bat~dillo efpdo: ech~le ~cfpJet l 
hueuos haHa vna do1en:a;la rt11t~dcon ~ 
chus, y _echá las yettus ptitnero,y ha• 
te muy bten el bat1<lo con el tuc h:uon: 
.Y de que efie bien batid~~ q~ ho re11ga e 

· J}in~ 
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tiingun buruxo, ve echando los demas 
hueuos,y batelo mucho: y luego ve e~ 
chanclo leche cofa . de media afumbre 
antes mas que menos, y echalcs fafott 

1 de fal,y-vnta vna torter.a,o dos có má-
1 teca,v e~haras el batido que quede del 

grueifo de vn dedo,y ponlo al fuegócÓ 
lumbre aba:xo y arriba, y quaJefe, y fa. 
calo al tablero;y dexalo enfri3r;y cor~ 
ta'J'2S las tortiJaS de la tnanera que efl-a 
dicho en las de natas, y rebo~álas con 
hueuos,y frielas, y fino tuuieres álmi• 
bat,firuelas can buena miel,y a~ucar, '/. 
canela por encima. 

',Sltigas de 6Nata1~· 

TOmar:as (eis etcudlllas de n:,ras, y 
desharas tres panecillos de leche, 

,que fea ruolletes,y h~ras los bocadilios 
del tartuñ~ de media noez, cortadas có 
la mano;pórque p~ra ~lingü genero ele 
migas,no fe h.a de cortar el pan con cu • 
~hi!l.!:)1faluo las migas de. gato, que hd: 



.Arie de C oz .. }ntt; · 
'ele fer de las corre-zas del pan.Y renien:: 
do eftos panezillos cort~dos, como di-
go ech~les las natas,y fe1s onfaS deafu 

, b , 1 d r· car molido, y re ue1ue,o to o a s1 en 
frio, porque fe mezclen las natas, y el 
afucarcon el pan: luego pon el cac"illo 
fobre brafos,y velas reboluiendo có vn 
cucharon,porque no fe peguen,y ha de 
fer fin d.porrear mucho el pan., porque 
fe ha ria vna pafia. Y q_uando ·Jas natas 
fueren der~itien-dofe, haras vn bollitoa 
;acomodandolo con el cucharon,dema-
11era q no fe pegue,ni fe aplafie el pa: y 
quando dluuieren tofl-adas eor ah~xo, 
bueluelas de la otra 'Parte; de manera q 
de amba~queden toíladas: luego firue 
las calientes.E.O-as migaslas quieren al• 
gunos feñores que eften tofiadas por la 
parte de afuera:y que por dedentro no 
efien derretidas lar. natas>fino que efl:en 
blanqueando: y para que falgan defta 
manera, mezclaras en frio muy bien el 
p:in,y el ~fucar> y las natas: y en ponien 
d9 el c:a~.dlo ~l fueg(! ~9.l~ ·Jebuelu~s~ 

~!l<! 
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fiao c.omrn~a luego a ácomodar el ho
llitoty defta manera l.o facaras tofiado 
por defuera,ypor dedétro blanto, Ellas 
migas fe llaman por otro nóbr~ hezes. 
~ Defi:a propia maner,2,padras ha-zer 

hezes de requefones; faluo q les has de 
, echar vn poco de mantecafrefca por: 

derretir,porque las nafulas fon muy fe 
cas; aiH~que adeláce enfeñ,ue como ha• 

~ de fa,ar manteca de naf u las, · 
IS ... 

~ . ·· Migas Je L:eche. · ' 

DEsharas tres. pa~e2i il?s rnolletet 
~t de leche,como tego di ch.o con la 
~ 111ano,ylos bocadillos fean m~yores c&

1 

todas fus conezas,y ponltl en vn pláto, 
y echale cer.ca .de medio 'p-aneziUo d~ 
fal,-, luego iecb~ ·la leché hafia que fe 
~añe, y ·ponlo fohrevn poquito de fue•. 
go,y.tapalo con otro plno:y en Cf1len 11 

tandofe por la parte de ahaxo , bueluo 
los platos el de arriba para baxb,y tor• 
nenfe a calécar por la otra pane:Juego; 

.. p~~ ~ far!en ~~ fuego con vn po¡:o' do 
·--,. v . maa.~ . ,... - '-

t. 
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111:1.nt~ca c;le va~as;y quando efi~ ealieri 
te frie-en ella vn pu de granos de ajos: · 
yJuego facalos,y echa- las ~ig_as, y da•. 
las dos,o tres bueltas con fa µufma far• 
ten,o ~on' vn cuchiró;luego velas ~CO• 

mod:mdo, y h~ziendo vn bollo red~n• 
do,como vna tortill.i, y -gruetf o cerca 
de ,dos dedos·,Y menearlas has c6 12 far 
teo,porque no fe pegt,1~0 ha{h queefié 
toCladas por vna -pane, y luego buelue 
las por1a otra,y tueíl-enfe tambien: y fir 
uel:as 1calientes fin .dulce: y filas q ~ifie• 
res-echar d-ulce,echafelo defpues de'tof 
~.ad~s-·,y no impQrtara que;nQ Heué ajo,rt 
Ad~erte, que· e{hs migas no fe han de 
:u1-d:1r niuaho ukneando con el cucha-, 
ron, p-orque~fe haz.en ma~acote·coma 
tn ígas dé ·pa~dtes, fino q quede lt rona 
de la! migas-muy-bien tofi:adas, y muy 

J~ntas, y mas que queden. lps · · 
bocados de pan 1en. 

teros. 

I, 
Migas I · 
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LAS Mi ;1s de ~to fe házen Je e·· 
ezas e pat1 corta as con éuc illc, 

1 mu y delgadas! henchiris el ,.elato defie 
pan,y tendras vnpoco de·a;g·ü:i tozien; 
do:faron:t?a de fal y pimienu, r tn pó..: 
quito de r}t>,Y afahan, y r.etnoja'fás·ta-c 
m1g:1s con ello: y quand.o ;e.fien.hiet1 tf .. 
tQfadas calétaras vn pi>®·de azelte bié 
caliente .. <> ,v.n pQto de·m5t~ca de v~-2.c11it. 
y~charfelo.has.pór encima.·Sobr~ ,:/bi 
tnigas,.•fe Cuelen ponet h,.L)e.uo~:fu:fcqs 

• efcalfado·s,o:eft~;l-a:do;s p\a.lldJit,y (~Jei 
· fucie ech2t,,uta·S ,~iet:VtU ¡i()(.tt '{l,~Jl-:a 

tuU tiPau~: y· no t&efp~ntes potque1f_9g«> 
:at.gµoa1;cofas exr.raor.dhrn.tiast~fi:Q' ~~~ll 
fe quéJo fabe.n li.a'Zer -19s_ ofid:áté.t~itla$ 
porque fe,que'i.a.üq:ueJea,n mu,y ~~~P.:h 
rias.,ay in0r()$¡ ._yjmofas que~.no .Jo {ahéJ . 
niJus amos l_es .. lnn de dar te~~udo,p.áta. 
los pbtos t~~ala.dos, y querru tfy~ .(~ 
aproue-chalfen todos. Có eílo d~io ~J.t.t 

.,lnigas,~unqu,e faltan otras p:a,a f¡¡j.lJIUn1 
, · · , K i po, 
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po,y tratare de algunas cofas de mara;_ 
y comen~are por las tQrtas y bollos, y 
·lueg.Q~Jos p~~eles ftu,~y otras 
cofas t-tasor-din:arias. 

Torta ·de W.,at as.' 1 

.TG)maras ocho naus , o vn plato def 
. .fü1s.que (eta lo mifmo,y echllas en, 

vn c-a·cillo, y ·echarles has vna dozena 
,4ey~mas de·hu_euo!, y ce~c-a-d't:-media 
libra de a~ucar molidoj y t _ofa .;de 'd•os 
onr~s,de har~a de trigo,o vñ poco de 
pan i~U-.do,y tn poquito de clauo mo• 
·lido~-y ·vn-a. gota de agua rofada, y pon 
lo alfaego,y andalo a-v1,a·· mano, hafia 
qu:e •enga a hazerfe vna ~re.m2 vn po• 
to efp-effa ~ luego,facalo, y dexalo.en
friar;yzm·etele-otras f,eisyemas de hue• 
uos~crudos,7' liaras tu torta de no mas 
t1e·•4os hbja1, aunque no aya inconue- u 

fliem:e~ Si quifieres echar maspor la'.par 
1etle-abaxo, y por la parte· de arriba có 
ynas tit~~-h~r~~-vna~ celogi~s, cortan-

, * · dola, 
• 7 
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d~las c~n ~a·cona~era: y con.eOe pro. 
p10 batido podras hazer pa.fieliltos mui 
chiquitos, y firuelos entre o1qela~ ,fhuy 
ínenuda·s, o tallarine$ vn poco gr.ande-
z~Hos, echando primero ilmiba_r ~ la, 
OJuelas:y luego affentar los pafi~lillo~ 
entre eJlas.Yfi quifieres h_azerefios p_af 
telillas vn. poco mayores, les po~¡ ;as e. 

M h . ~ 

11 
_e ar vnos pocos de hueuos tnexiqos,y 
~lgunas c.onferuas cortada-s, todo r~• 

' buelto con el batido. Tíl~hien. po<\r_aJ 
hazerfr:útillais chicas rellenas,como las 
de las cañas ele v2ca. Tamhien podras 
hazer emp.anadill:u chiquit~$ cozida-s 

,~ en el ho.roojy la mafa defhs empaQ~di"' 
l llas hallaras efcritas las cantidad~js d, 
,, harjna,y ap1car,y hueuos',_y de mant~• 
i ca,:idonde efian efcritas las empa~ad1.,. 
«1 llas de torre1.nos, porque pie~f o ef.cri,, 
oo• llir muchas fuertes de: vianda, que fe em 

ot panan en efi-2 uiafa¡ porque_cada vna fe 
\ ía~ona de diferente manera, y la ,!Dªf, 

d1t es toda vna,y de las meJoie¡ _q 
~ fe~haz_e:. • , . 

. J< 3. , ()era 
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· OtratortadeW,at4s, 

TOm~ras vn plato de natas, y echar 
le has vna dozena de ye~as de huc: 

\JO$ ~rQdos,y media libra de ªfu car mo 
lido,y vn poco de pa_n rallado : luego , 

~' haras la torta de.fie batido·,afsi frío_, e • . 
chancf ole dos) o tres hoju de wafa de., 
1:la~o,y ó tras dos,o tres-encima. Có ·ef~ 
.Jas n~~as,y vn'poco de manjar hl~cp, fe . 
fiaien. aHtY hµenastorr~s. 

. Torta,de4grat. 

DEf gran~r.a.s cofa· de feis libras de 
agraz, y tendras· vn C3r0 có agui 

c;oziendo.;y echa el aitaz den,r-0·, y de- / 
~~l~- coicr de1s,10-rres·· heruore't; lueg.o 
~ac,alQ en_ vn c,oladot;ydex·alo eÍcllrnr ¡ 
vo-poco;·l1lego paff'~ eíle agr'az por v·n 1 

é~·d:lcillp, <l~manera q~e' no quede -arri 
b~ 1más de los gr~nos;,Ytt<rndras-vna li• , 
l,r:i 9e a~Qc~r en p~nto fubido, y e<:h~ 
.aq-uél agriz·rífado dérron"'·~Uefa h~f4 ' 'ª c¡ue apijr; bieff; 1 fi 1e.fi4,nüere alguq 

fQ~ 
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poquito r::alo,echale vn poquito de:paQ 
rallado .,y facalo del fuego,y echal~ ca" 

~ , tidad de canela molida>y. vn poco d~ ~ 
e~ lor_,y haz tu tona, ech:i,ndo dos o ii:.e~ 
n hojas dehaxo. Y aduiene, que el agri'f 
e~ es vna~ ve-zes mas agrio q otras:y qua~ 

do ,efiuuiere mas a grio,há o Ueuar mas 
:a~_uc2r,y que efie b.ien fuhido de· púro. 
Efh torta no ha de lleuar hueuos, fino 
es en h mafa, y tiene muy hué gufro.de 
~gridulce, ., . 

Vna tort4 de Cidra'7)erde. 
; 

,n Tº 1 .d d 1 . r. ~11 . · maras vna c1 ra, o os, que. p~ten 
1 quatro libras, y ra~larla has toda la 
~ carne con la cafc:tr,a que no quede pór 
1
' rallar mas de lo agrio~ y efia cidra··1a ~

·ch aras en vn ca~,oque efie Ue_no-.d~a
gua,y cue~a tres,Q quatro heruoresd_ue 
go facalo delfuego,y echaeiagu~,y- la 
cidra en vna fetQilleta,y colara toda~l 
agua,y quedara toda la cidra en la fer• 

• \Jille~.Torµa ~ !)Qner el a.ayt:> llena~e 
.. .. , . K f a9U! 

' 
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ijui énel.fuego; y tor.na a echar la ci• 
dra,y cuefa otros dos; o tr~s heruores. 

- rfornala a colar por la ferudleta:ydefia 
manera le dacas tres, o qgatro calda.s:-y 
prouaras h~ c:idra~; y lµego ver~'s fi ef .. 
t& duke,yfi lo.eílatendrasvna libra·d~ 
•~ucar en puoto·hien fu bid a, y echa den ' 
Jro la cidra .rallad.a, bien efprimida del 
;agua,y conferuala muy bien:y luego fa 
cala.del fuego,y echale tát~ c:.inela que. 
quede bien parda, y echale vn poco de 
olor,y haz ·u~ cona con dós ho1a·s d-eba
:teo,y encima vn rejadillo a modo 'de ce 
Jogia. · 

Vn4.tQrta de LimonestVeriteJ. 

· BVfcaras limones poncis,quetenga11 
la cafoara gor'da,y partirlos ha~,y fa 

_e arles has toda lf cafcara,ycorurla bis 
· delgad:.i,comó quien corta cebolla a lo 

largo, y ec_hala's en agua fria de vn dia 
para otro. Luego darlas hastres,o qua• 
Jro caldas, con .otras tant:i$ ª&uu de la 
planer~ ~u~-i fe ,aldep· la cidr~ i-.allada2 

~ 'J ¡,ro .. 
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y prouuas los limones fi eílan dulce~.:y 
filo ~ftuuicten·; efprimelos mu y bien 
del :agua, y echalos en· el :tfucar. Y ad-, 
uierte, que p-»ra efio h:a d~ eO:ar el af'u ~ 
ca~ ma·s delgado de punto para que fe 
vayan conferuando los limones: y qui ' 
do eflen bien conferua.dos~ facalos fue-

, Fa;y-echales fu canela, y vn poco de o~ 
lor, y haz ·tu torta.~ De cidra fe haie 
ella ton~ ,, heneficiandola ~e la mifma 
,manera· que los limones, cor,tada muy, 
delgada, y dandoles fus caldas como a 
los limones, y la cidra h~ de fer agria, 
fi es pofsible.; porque las ci'dras agria$ 
tieAen la carne mejor y mas tierna: há 
de ellar en remojo ventiquarro horas 
-ti huuiere lugar:-y fino, caldeandola 
muchas vezes, la hara.s endul~.1r. Def
tas cidras.o limones,podras hazer paf
telillt.>$,:añadiendoles hueuo~ mexidos, 
y cañas de v;¡ca,fi fuere día de carne; Y. 

fino con fola la c~dra y hueuos , 
mexidos fe -pue.dc 

hazcr~ 

# 
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Torta de Orejones: 
TOmaras vna Hh~a de 'i>rejooes, y P.Ó 
· drasl.ós en remoJo, de-la noche a la. 
m~ñana:luego dales vn her_uor, y ten
dras vna libra Je afucar clarificado, y 
echa los orejones dentro,y vayanfe có 
{eruando poco a poc;o: luego facalos, y 
dexalos enfriar:luego haz tu tórta echa 
,dale vn poco de olor, o vn poco de a
gua de azaar;y vn poq_uillo d~ cán~la ~Y 
defp.ues de cozida la torta pro_c\.lr·a de 
ienervn poco·de almiuar que le .echar 
¡,or ~ncim·~· La mafa .para ~íla tona la 
podras h2zer fina con vn poquito de~,.
sucat,y ech~ra~ dos o tres hoja~ abaxo, 
y vn, par dellas airiba,que parezca amo 
do de cofirada.,Aduiene,que fi los ore , 
jones eíl:an.bien remojados, no es me• 
nefler _cozerios,y han fe de remojar en 
vino aguido. 

,, . 

· Tor!a ¡/,e Almtndra~" . 
IJ Majaras tr~;~ il!arterone$ de almé· 

' . dii, 
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iiras·muy bié-,y ~charle has media libr~ 
de a~uc;:ar,y maJe fe todo muy bien:lue ~;! go echale feis hue1,1os con cl:ir.as,y ~ez 
clefe bien,y hai;as tu tona de dos hoja~ 

~~ I .vna abaxo, y Otr~ =-rribary vntala: ~on, _ 
,~ mante.ca de vacas porencu:na,_y rafi-ale 

'7n poco de a~ucar,. Y ~d.uierr~,que la~ .,. 
tonas de almendras fieropre haµ de1le 
uar los hueuos t-odos ,on daras, y ,qu~ 
efié el batid·o muy bl¡pft,o1porque 9~f~ 
ta manera fa,len buenas, que de ona w~ 
pera Calen muy apelmazadas, 

T()rra de Ternera,~º de [abrito. 
' 1 

Tomaras cofa de media libra de ter 
nera de pierpa, y ponla a cozer ; y 

quando e(lQlliere medio ,ozida faca!a 
ill tab4.ero,y picaha'm1,1y menuda.LuegQ 
to01aras media libra de almera4ras moo 
da·das,y majulas ha~ mu~ho co9 otra 
media.libra de 2~uc.:tr. ,Lirego echaras 
la ternera picada dentro en el almirez¡ , 
,Qn.l~i ahqen~ras,y _el a~Q,~r2y ~ajalo 

-- JQtÍQ ' 
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iódo junto muy hien:luego ec a e ue 
110s con cla'ns, hafia que eíle ralo: lue 
;go tiende dos hoj~s de mafa, y ponhs 
. en la torter~ debaxo, y echa el .batido 
en1lla: luego ~endras dos cañas de va
ca,}' velas poniendo en la tor:ta; c1ema-
11era que q uéde bien empeduda con e• 
ll~s: y echarle· h·as vn poco de canela, y: 
:vna migaja de clauo,y cierra tu.torta, y 
(uezela a fuego manfo. Si quifieres pi• 
car las cañas de vaca menudas, y mez .. 
clarlas con el batido bien puedes. Efia 

~ torca fe ftrue caliente, y f~ puede hazer 
de liuianos en Sabado con tozino. 
l.. 

Torta·de, 7'ichones,y 6Natas. 
1 ' rASaus quatro picbon_es, y defc~r~ 

narlos has todos, y p1earas la car'!" 
ne: luego romaras feis natas, y batirlas 
has con doze yemas de hueuos, y mez
clarlo has todo junto, y echarle has me 
dialibra de ~~~c~r1 Y;vn poql!ito de da 

UQ· 
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~ u-o ron vn poc~ de canela>y haz·tu tor~ 
h ta, yfiruela .caU~nte . . 

. . 
Torta de Alber,bigos. 

~T<?maras alberc_higo! c~níeruado,;y 
. - tiende vna hoJ a ~de mafa mu y -de,l~ . 
gada, y póttla en la tortera, y ht· de fer 
tan delgada,, que .fe trafparienre por 
ella la-torrera ·r-y>vnta_la. con manteca-, 
-y echale otras dos entima, vnrandol.s 
•'!!re; hoja y hoja: lue~o pon,os 4llher~ 
chtgos dema~ra,que leal) muy poco~ 
río m:u de quanto cub~an el fu~lo 4,e la 
tortera: luego echale, otra hoJa ,uuy

1 

"'elgada encim~, y cierra la torta,- ha-
ziendole vnas- -ondecillas por el bqrde~ 
y vntala con vn-poquitico de manteca: 
y quando elle cozida toma vn poco de 
:agua rof:ad~, y roiiar~s la torra,y echa· 
Je·af u_car rafpa-do por encima,.y torna 
la a echar lumbte para qu_e toxne colo~ 
y coftra muy bueua. 

~ \ , 
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11; " ! .: f' • • • . f na t,flrada.Je L!montiOos.,J 
. M~;_apan • 

' ·' 
_¡ · · · 9m~ras m'iJ_t'; !~r:Í Je almendus,y 

i f"ffledu de a~o~ar, y liaras m~f ap4ff: 
4tte-go1facara:s·ei ·maf:tpan1 cle-1 ahttiréir1 
? e.eh~rás medfaidozena ~t: IiD:iontiil9;1 
·-cnialmibárde los..feeo1,;et1 el-almitez,y 
,ma¡alósty fi q uifieres1;e~ln:r~al gunlpdtd 
a:It.dia.dtron,tarnhiendá muy·hueri guí-

/ .. u,iLuego toro~ 2.~,h~r-el~ma5ap.:,-_n ea 
ei 21:mirez;y tt1:aja.iot.odt1~y-ec·hale ftis 

. •o o·tlw ·hl1euos 1c:Ot1 darás:, y mezctl~Jo 'º -.. .-iuego -ha-rit-~-doze~:y tnedi~ ele 
-bl,l. os·mexidos, y h~t.zlo$ ped~to'1 
tY echarlos ha-s en el batido de Ia -tdrtrj 
.dem.:meu que fe qaeden"af,Si fin desha
ttrf~mas. Luego Mras li rmfa fina, -y 
han~~? cofiráda,ecruindo :tres, o qu:i ... 
tro l\~1.i-s·deb-i,co, y ·eítcj_ina vn:aS• titd 
C6rtadas con l¡¡: ~or(~.d.etta;. Aduierte,•q 
los hueuos mex1dos.fiempre-h~n de fer 
p_a[ados por la efpuma.dera, efiando el 

. - ,su~ ,j 
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s~u.ctr·en buenpun~u,,y coz:~ndo·tnuy~ · 
aprieífi,porque no fa lga apelma~ados~ 

Vna tqrta de G uinda1~1 
-

Tómaras qu_atro libra!· de g.uind.at, y 
• · ~carlas has los c.uefcos-,y ponlas-en. 

\?·n ~acillo, y echale vna libu-de a~ticar, 
ta y vna gota de vino, y ponlas .a la-lücc; , 

y cuezeh hafia que echen d.e fi harto 
ri 5umo;y haCelfetozer'pbéo 1 poc-o haf 

u queeften bien conferuad-as ; iLueg,? 
haras>tutorta con tres) o quatro..hoj.as 
~ebaxo,y~vnasencim~ y frfobrare·a_lgú 
almibar,de:fpues que efie la torta cozi
da,fe·lo pod-r.as .echar por encimt,•fino 
es qlfe ella -tégnodo lo que ha menef • 
ter. 

· Torta de 7J orrajas. 

• co~eras las.borrajas 9ue te par.ede 
. re,y luego echdas en vn rolador, 
y exprimel.1s muy bien del agua: l~e·go 
picalas,y ~hogalas con Y!1 pp~q de ma • 

teca 
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1ec1-freféa,y facalas. a enfriar, y tn~telé .. 
)1-ueu as hafta que efie blando-efte -bati-, 
do: fa-zona con pimienta y xengibre, y 
nuez,y. ,~.i)~l;t_,-Y, ec~hale medi~ l~bra de 
af.ucar molido,yh~ras tu torta ~efra ma 
·nera. P odra·s hazer ton~ ·de efpmat:is,y 
de otras qu~lefquier2 yeruas.di quifie• 
res .añadir a eftas tortas vn poco de que 
fo hueno, podras. · 

1 

. r;rra de. A ~Jg.sis,-· . . 

C
ortaras las azelgas-íriuy menudas; 
y .tomaras pa rallado,y qae(o,por 

igu~\es p2rte$', y echale-hueuo.i.haíl:á .q 
· efie blando:yfuego e-chaf~ roe.dialibra 

de a~ucar molido, y fafon.1 con ;t.od~·s 
efp,e,ias,y Ganela1luego-c-chale ·la:s azel 
,gas cortadas muy menudas como e.ftá, 
y echale vn poco de tnante~~ de vacas, 
y vn poquito de fal, y' tedra el gufio de 
ca~uel~ moxi. Deflas mifmas at~lgas 
cortadas mu y menudas, haras vna tor~ 
9,que lla11:1an gatafura:tomaras vna li ~ 
brade quaJ~da mu-y efps!midaty· q efic: \ 

m~t 



. rte e e o~ina. ff i . 
m.uy agria,hecha del diá antes,y desha;: 
zerla ha~ muy menuda,como para gine 
bradas,y mezcl~rla has con las azelgas; 
y echarla has pimienta,y vn roco de a .. 

1 
zeite que fea mu y buen·o: y ha 1. tu tor~ 
ta coo vna hoja mu y delgada :.abaxo,y_ 

t otra arriba. Eíla .torn no ·ha te llel1ar 
ªfUCar,ni h'~euos) fino foio 1;.s- :nHgas 
crudas ,y la quajada, y pimie11ta, y a1.ei~ 
te,y vn poco de fa!. . · 

.Albo~ diguillas de 'J3_ orraja! •. 

·cOzer as las borraj as,y luf go fa~ e(.-
-pilooiras muy bren del agua, yp1ca · . 

las enel-rahle10, y e chales vr) rccó de 
pan tallado;yvn poco deJttú~butJ1api 
cada,y yemas de hueuos >hJfia que efl-e 

, el batido vn poco bbndo,yféo·~cr:;1ccn 
tQdas ef peci as: y tt9d1 as en "n ca<:illo, 
o ca-f uela,caldo de g:u ba11f os, r~ ~olla
do con buen:a m ~nteca de vac:1s,y ctbo 
lb• fritaiy .. baras las ~lbondigu~Ha1, co:.. 

mó íi.f11~lfe~ ~e 'l!!!e, L cuep¡:;,~ 



. .Art.e de Coz..,t11r1~ 
heruores,y quaj_alas con yemas de hu~• 
uos,y agrio, y hrueles fobre reuanad1-
llas de pan. 

·. V n plato dt todas frutas. · 

TO ~1 AR AS cofa de media libra 
de guindas en conferua, y algunas 

peril_las;o alberchjgos,y ~lbercoques,y 
algunas ciruelas de monJe, Todo efio 
h~s de conr e ruar por tu mano, porque 
1ododos m:iicriales con que has de tra 
bajar,es neceífarid faberlos hazer. Y en 
quanto toca a las conferuas,adelante dí 

. 1c algunas fuertes d~llas, como fe han 
1 

de hazer. Ha ras doiena y media de hue 
·· uos mexidos, y có efias cóferuas y hue 

uos mexidos, y vnas ojuelas muy delga 
· das.,:umaras vn plato, componiendole 

muy bien,encremetiendo las conferuas 
· .con las oJu~la\ ;decnanera que fe vea to 

do Eíl:e placo re haze de muchas mane 
, ras,mudando Las conferuas, como fon 

ce rmeñas, y limoncillos, y membrillos 
~a 'ÍQ tiempo; m~s en todo tiempo .n,.Jtl 

. ' ~~ 
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C'.le entr2r los hueuos mexidos, o enea, .. 

1iutad<?s, porque -es lo que mas aElorna 
cfie plato. 

1J 0!10 "1e. ftJacia. 

HAS detom~ardc 's librasdeafucar ' 
y clarificarlo; luego haier en el 

veinre hueuos hilados, y quatto y_emas 
dorJdas que fean duras, y poner lo ro do 
en vna pie~a.Luego tomuas dos libras 
·c]e almendras mond:Jdas, y majaras la 
'Vn,-libra y vn quarteró, y l~s tres quar _ 
terones haras vnas ngiras muy menu• 
das,demanera que falgan de cada almé. 
dramas de veinte ragillas. Luego apar 
taras la mirad del almíbar, y echar~s las 
almendras majadas en la otra m'itad, y 
cuezelo foore el fu ego mene:indolocó 
vrrcucharon hafia que fe haga vn ma• 
f2pá muy feco,que_ fe desboro?e · todo 
como pan r3llado, y echale alh v~ P? .. 
co ·de c.1nela molido, y vn poco de xen 
gibre:y puell:o todo odla manera toma 
~os libr~s de manteca frefca de v acas,y 

• .. _ L a, cuc~ 



.Arte e . 
2e1a,y ef pu mala:. y con _efto ti~nes apa.• 
r,ejado todos k,s materiales: agora ha·• 
ras vn poco de mafacon agua, y Cal, y 
dos hueuos có claras, V foharla has mu 
, ho,h ~íla que haga empollas, y quede · 
v.~ poco bla.nda, coalo· para. ojaldrado: 
yhans el bollo deíl:a ro3nera:Torn~ras· 

, vna-ronera , que foa vn poco honda, y 
,¡éc!e. vna hoja de la mafa n1uy delg.ada , 
que fe~fiieHda con las manos,como o- . 
jaldrado,y -ponh enla tortera , vntan,do.· 
1~ primero con manteca, y ha de fer la . 
hop un delgada, que fe traslu1 g:a la . 

, t~néra por la mafo; lueg9 vntab1 con 
mantec_1,y ponle otra y orra,hath u .es; 
luego echaras vnlec.ho d~ mai2pa·def- . 
m_,oron:ido,que parezca pá rallado;lue . 
-go ,ama vo manoJo de plumas, y rocia 
e ll e ~echo con ~ant~ca ,y lier.de otra '¡. 
h<?Ja ddgada, y ech~ fe la encima, y e- . 
chal_c yn lecho de hueuos hilados, y·tor -n,. ~ roci~rla có manteca_. Lut>go e·cha:. 
ras otro lecho de r-agiu, de almendras 
y {.ocialo co~1 mantee-a: y d_efl.-. 1111,n/~r~ .~ u~, 



.- -. · . .Arte de e oz.;,ina. . I .1 
ui ir:u h:n1endo lechos, y metiendo hoja-, 
•G de mafa muy delgad~s entre lecho y-lé 
a11 cho,hafl:2 que fe acaben los materiales~ 
ud Y. cerraras tu bollo có otra hoja <le.mafa · 
•do lllU y delgada,y Cortarle has lo~ bordes 

a la redonda,y hazle el bo, rdeondeado, 
[\JJJJ ' ~ y rodalo con manreca;v ponlo a cozer 
~il dentro vn_ horno: y qua-ndo te párecié' .. 

re que efta bien CO'lidc, ech~le por en
cima del bollo la otra. mitaddel-alroihar 
querienes guardado,y echafelo caliéte~ 
y como fe mez.cle éon -la manteca que 
tiene el boHo cn-zera mu.y rezio a hor
h'oH41p1es: y no -tornes 3 cubrir el horno 
fino dexalo cofa de dos credos, y fa.ca· 
lo de prefio con vn p-.año, y echaio en_ 
vn plato,porque fi te <lefcuidares; y fe 
'1ferrJífe elalmibar, no lofacarias, G no 
haiiendolo peda~os. Y defpues que lo 
t~ng:as en el plato, póle encima las qua 
tro o cinco yema.s doradas, y en cada 
yema tres ,o q uatro ragitas delas alm~
dras. Efias y e mas ha de quedar ?1ed10 
c11tcctad.u·en.el bollo,y echale por ~n .. 

-- ~ · L ,,ma 
·- 1 ---
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cima·vnos poluos de canela. Eíle pbto 
puede clur.tr vn m~s fi fuer.e men:fier; 
vno~ le comen cahénte, y otros fuo. A 
mi parecer es meJor caliente p~r amor 
(\e la manteca. 

730!10 Maimon: 

I I A S de cozer treinta y .feis hueuos 
- duros,y fac:ale las yemas,y deshaz 

hs coo vn cuch~i'ron muy bien> d-emaoe 
raque parezc~n hormigos, y tendras li 
bra y media de almendras muy híé ma .. 
jadas1deman-era que no fe eoazeice; y 
n:iezclalas con las yemas de hue ttos~ y 
echarle hls cand a molida h.1fla q ven• 
g:rn a quedar pardos.Luego cédras dos 
libras de a~ucar en punto, y hara·s m1fa 
como p:ua el bollo de V3Cia: y echaras 
tres hojas <;Jeb1xo com_o al otro, y ten
dras dos iibr:is de manteca de vacas fref 

=ca,cozida y ef pum.ida. Luego ha ras vn 
lecho de aquellas y emass rociarla has 
con_vn poco de maree~, y orro poco de 
~luuba.r., deman~ra_ que Ueue mas afu • 

car 
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C:l~ -que manteca. Luego echa ras otra. 
hoJa de mafaencima muy delgatb,y o
tro le.cho de yemas de hueuos y" ·2lmen ~ 
dr.as,y rociala con manteca y a~ucar: y ' 
defia rn:rnera iras haiiendo lecho~."l1af1 

~a que fe acaben los hueuos y almen-· 
dras,y cierra to bollo con oir~ hoja mui 
delgad2,y c·orra los bordes.y ha1. los hÓ' 
deados,y roci.1lo cou mantet:i,y ene~ 
lo en vn horno: y quando t e pueciere 
que efla bié cozido: fi -tnuieres almibat: 
de fohra ,echafdo por encima de ro1os: 
los hordes,y ÍJ no lo tuuieres no lé hará 
falta,porqu~ lo ce~dra dentro. 

Otro 1Jollo foml,rero~ 

Tomaras media libr~ d~ limonci~lo~ 
e~ conferua,y ~edu libra ae· d1ac1 

tron,y n1aJarlo has todo junto múfbié; 
luego echa'l'as en el almirez qu:aro pe
llas de manpr blanco, y maprlo has t~ 

do junto,y echarle has hueuos hafla (J 
elle ~l~ndo,y f!~alo e·n vna pierª> y .ha~ 

j , l- 1 'ª~ 



Arte e oz..,tntt. 
ras do1.ena y media de hueuos hitados; 
y m.ezdalos _con el batido de los lim~• 
cilios, ,y m~nJar hhnco hechos pe_dac1-. 
ros:y con efte batido hans el bollo def• 
ta mlnera: Haras vna mafa fina fin ªfu~ 
.ca~,y tiéde vna hoj:1,vn poco gorda en '. 
qge fe h2 de armar el boUo:luego ha ras j 
vnas ojQelas _redondas, del ancho de la 
copa de vn fombrero, vna~ mayores q 
etns,yfriel;1s en m5reca de vacas, y ve 
armando el bollo fobre la hoj.i de mafa 
gorda: y pondras fohre ella vna ojuela 
"e las mas anchas: y luego edur.as del 
l>uido del manjar.blanco,y limoncillos, 
y rociala con manteca de vacn fi fue., 
re buena, y fino.en fu lugar vnas poc~s 1 
de natas; porque fi la: manteca no es 
buena,,odo lo echa a perder: y deíl:a 
manera iras poniendo hojas de mafa 

, frita , y encima delb. del b:uido haíh 
que· feacabe, poniendo las ojuelas mas , 
pequeñas en lo rtias alto. Luego tiende 
Ot~a hoja de mafo vn poco gorda; y cu 
luuas e! bollo-con ella, y jv.ntatla hat 
~- · ... - ,ton 

~ . 
J 
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__ . . rte de 9 ~z.,ina. 85' 
c-on la ho)'a de abaxo· mu'! hié, y.cortar, . 
1, has có la cori:-adera;demanera q que~ 
dé dos dedos .de falda , que pare-z~a fom, 
brete.Luego cortaras dela mif ma maf~, 
vna pluma que fea ancha 4~ abaxo y píi· 
tfaguda de arriba,dandole vnos · coree.., 
·citos có ta corr,adera.:y afsiéta-la· enel·bo 
llo como pluma~ luego haras de.la mif~ 
ma-mafa fo toqüiHa 9 modo,de cordon, 
y ponle vna rofeca de la mifm~ mafa, y
dorarla has con vnas yemas de hueuos 
<{efata·das có vn poquito de a·gua1ypó10· 
fobre vi1.1s obleas,y fobre v.n pliego de 
Eapel vritado có mSteca)y pólo a cozer . 
én vn horno [obre vna hoJ a de cobre: y 
qu5do eftuuiere _cerca ci cozido, vmalo 
có macee a, y echale vn poco de a~ucar 
r~fpado por encima, porq haga coftra. 
,E(le bo.Ho Ja ~ mas vezes fe firue frío. 

· Efie ho llo_fomhrero lo pod ,as ha zer 
có losmiímos m ateriales de otra mane · 
ra:tedras cofa de dos libras de cóferuas 
en almibar,y quatro pellas de majar blj ' 
co,y dozena y xu~dia ~e hu,~uo~~iLtdof, 
.... ,.. y ar~ 
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y armaras el bollo de la mif 01a m:anera 
que el de atras, faluo que todos los ma 
teriálés han de ir difiinto!, pondras v~a 
hoja de mafa cruda, y luego vna hoJa 
de wafa frita,y poodras fobre ella de_to 
das conferu as, y bocaditos de mlnJ~r 
hláco,y hueuos hilados, y rociar la has 
con vn poco de m~nteca de v~cas q fea 
buena: fino la hourere bµena,no eches 
ninguna. Deíl:a manera iras echando le 
chos hafia que fe ac2ben losmaterides, 
y cerraras tu bollo_ dell manera q dixe 
en el otro.~Tambien podras haz.er ef .. 
te bollo fin las hojas fritas con las con
ferua i,y manJar blaoco, y hueuos hilae 
dos:y en lugar delas ho1as echaras le
chos de tallarines fritos muy delgados, 
y ~chades has a~ucar y canela,y rociar 
los lu~con mameca de vacas: y defia 
manen h~ras el bollo. 

JJ ollo de J(pdilla. T0~.1
1
ras maía de leu:idura delos pa• 

necil~oi caa~e!les.,qu~ ~fie vn poco 

1 

¡ 
~u~~I l 

¡ 



Arte de CoZ>ina. 86 
dllra,y fobarla has mucho, haíla q efia 

1 
mas blanda,y haga empollas.Luego té 

'
1 deras vna hoja como ojaldrado de ma-
~ fa de lg~da, y roci~rla has con manteca 
u de vacas, y arrollala en vn rro~q de ca• 

31 ña: luego corta la mafa,y faca efie ojal 
1 drado de la c;¡ña; demanera que qu5do 
,\ falga de la caña, fe pueda bazer como 

cu bien a de pafiel ojaldrado, f.Juo que 
ha de eftar mas gordo, y ha de tener v n 
agujero en medio: echarlo has a freir 
en manteca de vacas: y quando efie fri• 
to tendras yemas de hueuos ha.tidas, y 
ech1las por encima del bollo con vna 
cuchara muy poco a poco por codo el 
bollo, y ell:,s ~fo ira metiendo por cod-as 
las hojas, y .elto h:t de fer en la mif ma 
farten: luego bueluelo, y frielo vn po• · 
co,y torna a echar de las yemas de hue 
uos porl:t otra parte., y acab~lo de freir: 
tendras almibaren puto,y paffalos por 
ella: de q uatro l:iollos.h:nas vn· placo. 
Aduierre, q en efla maía podras ec_lur 
yemas.de.hueuo.i, aúque fe aya de oJal• 
: · . drari -~ ... -



.Arte de e Dtint1. 
drar:la manteca h:i de fer de vaca.s, poi': 
que fe pueda comer en dia de pefcado._ 
E ftos bollos (e podun- hizer fin echar 
y e mas ·de h.ueuos- al freir, que fin eiTo 
feran ·muy buenos. · 

_ V n '/(!bollo. · 

0 -T· R O B.ollo fe ha. ze, q-ue fe 112 •· 
ma·rebollo, es como el bollo fó

l,rero,faluo qLJe fe diferencia en la··he• 
chµra: Haras vna mafa finá, y tiéde vna 
hoja vn poco larga 1y de·.rres quart:H de 
ancho,y pon por vn borde todas lasco 
í.1s qfe echan enel bollq fóhrero.; v lue 
go rociar~se{h hoja de mafa có 015teca 

, ~e vac.ts,y arrollarlo hascomo rollo de · 
_ojaldrado, y_aífentarlo· has en vn plató_ 
votado có m5teca, y cuezelo en el_hor~ · 
no: y' :quado eíl-uuiece.coz1do dale vna 
cofira a ª fu car por encima. Y aduiene, 
q qu:1n<lo fe ·póg3n los materiales en la 
hoja ,los hJs de poner ah larga por jü •. 
to al horde)y has de poner mas a la vna 
p-arte que ala otr~,paraque quando eí• 

. . '\ .. . te,. 
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t~ arrollado plrez.éa Luriprea, o e-ngúi• 
la,qoe parezca la yna punta cahe~a, y 
la.otra coh. Ha fe ·de ·co-zer enrofcadq~ 

1J oll o 1(p{con: 

I -

.. 
. ~ 

HAras vna m1fa fir:la fin a~ucar.y tié· 
• d,e tres hojas redódas del tamaño 
ó del;) hld~ de vn,íombrero grande muy· 

delgadas, y vntalas coo manteca,y· pon· 
vna fob1e · otra, y' tiédelas vn po·co máJ 
con el p:alo del~ mafa,dem:in l'" ra q·ue ,o 
das .rres parezc-an vna . Efh hoji ha c!e, 
fe r red_óda, y cópódras de t~d:u coofer ' 
uas, y hueuos rt:exidos ¡ y Vnos pocos 
de ralLuines -~ritos,v vn poco de majar 
hla-nco al rededor-:eíl:o ha de fer en rue 
do,queparezca vna corona,yle podras 

· poner pedacitos de ttia~apa cozido en 
1 elca·fo,co010 eJl:a dicho atras,y rocialo 

có vg pqco o mareca·y luego haras otra 
hoja de tres hoj-u, como la de-abaxo,y 
pófele encima, moj~do primero con a~ 

'-~~-!01 b~t~e$,ye! hue,o-ál. cor:a-:t 
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~ffentarla has vn·poco f101a, demaner2 
que fe pueda juntar por enmedio la vna 
hoja con la otra,y apretarl:as muy bien 
con los dedos, demanera que fe pegue 
bien: luego ·cort3ras aquella mafa de 
enmedio en doscruze~,vna por otra, q • 
venga a hazer ocho punras,y iras· leua• 
tan do vna a vna,y pegandolas al bolló, 
y .haran vna corona redonda, redódear 
lo has por la parte de afuera, q no que
·¿e mas borde de quanto fe pueda hazer 
\In repulgo,vntarlo has con mantec~,y 
·raf p;¡le vn poco de ªf ucar porencima:y 
íi lo quifieres dorar, y defpues echar fu 
coflra de ªf ucar1parecera muy bié.Có 
cfios mif mos materiales . podr;is hazer 
<>tro bollo redondo>q oe parezca empa 
nada de enguila, v echando le fos dos, o 1 

tres hojas f;iras que fe~n grand.es y re• 
, rlond as, echando los m~teriales (obre ¡ 

ellas.~ todos efios bollos podrasechar 
naus,me"Zcladas con yemas de hueuos, 
-que firue~ al bollo de mamcca,y ·esvno 
:de los me¡o~~s m~teri~!es que lleuy!! 

1 



' 
l 'Vn pa{felon de Ma~apan~ 
~ · HA S De hazer vna· hoja de ·mafa· 
l fina,que fe:1 vn poco gord~, y has 
1 de tener aparejados los .materiales,que 

,, feran manjar blanco, mermelada, ma. 
~; 5apan col.ido en el 'ªfº, que eíle bien 
~ feco,:albe·rchigos eo conferu3,cafcos. de 
~ membrillos, que fean todas conferuas 
1\ blandas en ahnibar. Luego tendras dos 

libras de pafia de ma~apan hech~ en el 
2lmirez,y haras vn rollito iargo y redó 
do: y con ello formaras vn paílelon fo. 
bre la hoja de la mafa fina, vutandolo 
por debaxo con v na gota de agua, y le .. 
uanurle has con los dedos cofa de vna 
.pulg:Hh,a modo de borde de pafiel: y 

0 
pondras dentro vna• hoflia blanc~, cor
ud.a de las efquinas: y fobre efia hofiia 
pond r ~ s de todos los materiales q efiá 
dicho,s',demanera que cargue todo fo
brela hoftia: luego haras otro rolliro 
de pa.fia de mafapan,y irasle poniendo 
{obr<l e~_o_t1'9 borde,m.~jádolo primero 

COQ 
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-,ó vna gora de agua: y fubiras el borde 
con los dedos ono tanto cocpo el otro, . 

. o mas: y tornaras a meter dentro otra· 
hoília;y tornarla has a cargar con los 
rr:ifmos materiales: v defia manera iras 
haziendo haíl:a que tengas vn pafielon 
~uy abuludo.Luego haras vnos roUi .. 
t~s de la mifma pafia muy delgados : y 
hans fobre él pafielon vn cnrejadillo:. . 
y repulgarlo has: y con ello queda ce- . 
rrad'o. A efte pafielon no fe .le ha de e• 
c'har ningun genero de manteca. Y ad• 
uierte,que quando comen~ares a ha2er . 
~fi~,paffé_lon)has de con.u vn fue lo- de. 
-la mafa,no mas de lo que'fuere· ~enef
ter para armar el pafielon, y haslo de 
poner luego fobr~ dos~ o tres 'obleas,; 
porque defpues de hecho lo puedas paf 
far defde el ublero. ala· hoja d-d_horoo: 
y fi lo quifieres armar luego fobre la 
hoja,ahorrarasuahajo. Y aduiene,qu·e 
efio de hazer el pafl-elon de tantas pie~ 
fªs,etmas fegur-01--que leuantarl,, de v~ 
na; porq defia m·an~ra el pé~o n,o haz.e 

· . fuer¡a 
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fuer~a en las paredes,y fiépre fale muy: 
derecho,y dela otra manera nunca de~ 
xa de falir tllerto: y ya algunas. vezes fe 
cae,porque yo lo tengo experimenta• 
do. ~ando efie pafielon efiuuiereco 
zido, tomJras vn poco de a~ucar moli.; 
do y cernido, ,y defatarlo has con .vna 
gora de agua; dernanera que quede ef
peffo,y vedriarlo has . af si caliente co
mo·efta con vn·as plumas, y quedara có. 
muy buen lufrre. 

CJJollos Pardos. 
,· . Tomaras media libra de almendr2s 
·· · dL:Jlces mondadas,y maprlasfias fft 
~ el almirez, y def pues de majadas echa 

las media libra de ªfu car, y hans paHa 
·de nia~ap:1n .Luego pondras en el table 
.ro media libra de harina o trigo florea
d:a,y fobre ella media libra de manteca 
dé vacas frefca,y media dozena de ye• 
mas de hueuos, y la paíla de n:ia~apan,y_ 
·vn poquito de .Cal: y con efio haras·vna. 
_mafit~ .encc1 adaJ4n e,hat _ag.niv in~ 
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di otra cofa,y echarl~ has ~anela molí.: 
da-,y cernida;haila que efie la ma~a muy· 
pard-a: luego haras vnos ~ollitos amo• 
do de moftachones, haz1endoles vnas 
r,aj.ras con La bueÍta del cuchillo. Cue• 
zife fobre obleas a fuego manfo: y con 
efias cantidades podras hazcr vn plato 

:defios bollos. 

13 ollo Fitete~ 

HAras vna mafa de agua,y fal,yhue 
uos ence~ada,y f obarla has vn po• 

co, y tenderla has que quede vn poco 
gorda:y teodras· manteca de vac:is freí- . 
c_.a1y que eílé muy bien lauad.1 y foba
da1y pondras en La mitad de la hoja de 
da mafa muchos bocadillosde manteca, 
'Y poluorearla has con vn pQco de hari- ¡ 
•na,y echaras la media hoja•que no tie~ 
me mameca fobre la que lotiene, ·y cor• 

"" •llacas :i ·r.endcr la hoja queqóede vn po . · 
''C-0 ig.or,da: ,y. p~nclra.s ·boca-drllos de nun 
teca en1á mit11d9 y tornaras a dob!arl~ 

., ~omoh p~ ,vez,¡ ;t.ornara-s a wa -
"' , . - .d~". 



_ . rte e oz:..,ttJa. .90· 
der l:i hoja, y echirás tttánteca pbt io~. 
d! elb,y_ arrollarla has 3pretádola iiluy. 
bien.Luego cortaras efie rollo de mafa 
en tro~os,y a cada trotb recogeras Jai 
puntas, y haras vná tortita redonda de 
cada v11:1,tendido con las maotnj dema 
llera que de feis defios hollitos.fe hága 
\'o.buen plato:y fi quifieresh:hefde c'él. 
da bollo VA plato,harás vn rollo gordo·j 
y cortarás los ttOfóS ~n pocc, grande~, 
y haras las tortas gordas· y anchas, del 
gordot de'vn dedo. Hára cad2 bóllo \in 
plato, y dorarlos hál ·con vnas y e tria$ . 
é:te hueuos, de latadas con vn.t gota de 
agua,y pondraslos f ohté pápeles vnra
dos con mateca.Cuczelos en· el horno, 
y firuelos c.o·n buena tn:iel pot_encifil:t; 
y a,uca:r táf pado.Oefi:i mafa de bo.1lo$ 
podras h:tzet muchas_foertes de frutas: 
y ya elhl dicho qt.te p11ede_s haz~r de tit' 
da bollo vn plato, y de feuboll1tos. '\fn 

plato: .y podtas há1er defios holhtos 
chicos mas ·delg~do~;reJlen_os de n.i~u• 
las·,onfus ye01as de hueaws y ~itJcatjo 
- -r ,· · M d .. 

~ --
l 

,._ 
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de peros conferuados, o.delrell~no de 
fruta de cañas,o de otra qualqu1era co 
fa

1
has de hazer dos-.bollitos, y poner el 

ieUeno fobre el humo: y luego pone.
elauo encima: luego cerrarlo como 
paílel de dos hojas .fin repulgo·. Otras 
vezes }.es podras dar vnos cortes por 
encima,que lleguen haíla el medio, Y. 
abrlran muchas hojas,aunque no leuá-. · 
taran tantcr .... Y tábien podras hazer fru.; , 
u de mafa,haiiédo bollos vn poco mar 
,delgados: y luego cortarlos de la mane .. 

. ,raque te. pareciere vnas effes como ror 
· quillas, otras e o nadas al fef go: y efias 
frutillas pondras f obre medios pliegos 
de papel,y cuezelas en el horno, y do-
randolas,_Prim~ro, íiruelas por fruta :de j ~J

11 
pofire co fu m1cl1 y a~ucar rafpado por 

. tftcima.Es muy bilena fruta. Eíl:a mafa 
es muy buena para h:azer todo gener<> 

. de tortas,po1que deshoja mui bien,y es i 
m
11 

afa muy fud~
1
u
1
e:: fidquifi~resdhazer algu . , 

as empan: 1 . -as e pe,c:a o, o de o~ 
~ras CQfas uern~asl90J11uy bu.epas. ir - ·- ,q,,.c 

4 ;' .. 
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Otra manera de nu,ifa. de c¡J ollas. 

PAR A Hazer la~ empana'das g_ eílá 
arras efcritas,haras la mafa de{fa ma 

nera, echaras harina de trigo floreada 
fobre el tablero,y haras v°'a preía redó 

', . da,y dentro della echaras yemasde hue 
uos,y fal,y vn poco de vino: y tomaras 

1 
la manteca frefca bié lauada, y fo bada, 
y haras muchos bocadillos, y pondras 
los al de, redqr d~ la prefa en la propia 
harina:y luego amafar.la has fin fobarla 

· no mas de quanto fe mezcle la ·h:uin2 
con los materiales.Luego haras tu.sein 

f anadillas,y deshojar~n c·afi rato como 
a mafa de los bollos, h:a de ir ;vn poco 

mas f.11-ada que ~a otra;porque no ha d~ 
lleuar~ulce ninguno. ~ero de"~r a
gora los bollos,porque te puede ha-zer 
de tantas maneras q feria cof;a muy lar~ 
ga: y fabiendo hazer: los qce tengo . di:' 
cho, fiempre el oficial haz e algo '.m;• 
tic lo que le cnfeñan • . Agora po11dr~ 

- M Ji aqu, 
• 
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áqui media doiena de oJaldres de los 
mejores-q~e fe hai~n, 

. · Oialdre de Torret}ior. 
¡ , HAus vna maía có buena harina flo~ 

reada,y agua, y fal, y bueuos c6 da 
. ras vn po<;:o duu,y fo bula h:u mu"ho: 

_ luego·iras metiendo maceca de puerco 
· ·_ fria,ha_{h que la mafa haga rriucha co .... 

,rea; luego iras meriendQ ªfUCar moli .. 
do y ~ernido', ha'!bi que la;mafa efie bié 
dukc~~u~ p~rdera la correa con el ªfll· 
c·ar,mas fob~dola mqtho tornar ala a co 
btar. Tendras tozino de pernil g u e fe 3, 

bueno c;ortado al uaues de b hebra, y 
"' ~lllY delga_d:u las reuanadillas, y tédras 

~$ e1:1 agpa Jibia dos; o eres ho_nas, y nQ 
fe~ ma$ de tibia,porq~e fe ech:irá a per-. 
der. Luego la~ efcurnus deHa agua, y 
lau arla$ has e11 dos o tres a gqasfrias, y 
a la poíl:re l~s lauaras en vn poco de vi.
r,o,y apr_e~-arlas has mu} b!e:1 1que no les 
qU.ed<: .mnguna agua,ni vino: Tomira$ 
ln po~qde L~ tn~ra,¡ h~r~s vn roHi,ro,y 

. . · , dius {· .,. 
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da ras con el en el tablero,y la harás té• 
der mucho.Luego lo cogeras por ó1e-. 

dio,y haras della vn ·cordon, torciendo, 
las dos punras,"y rendras papeles vnu .. 

a dos con manteca: y defie cordon h:¡.ra.g 
h vna rofquill:i,demanera (}UC lo torcido 
, . {e vea por las orillas.Luego toma delas 

~~ reuanadilhs del tozino, v aíl'ét:1rle ha$ 
.cinco o feis en medio deh OJaldrilla,~e 
manera que h~ga el hoyo en medio Fe
don.do, y quedé los bordes libres,y mas 
altos q el co2i~9, y cuezel:is en el hoi:T 
no, y no les eches otra cofa ninguna.:-de 
qua.ero.o cinco deftas fe hize_vn.plato; 
y fi quífieres haze_r vna ojaldre grande 
que haga plato, dela mif ma manera lo 
podras hazer.Con la propi1 maf~ dd~t 
oJaldrillas puedes hazer vnos oJaldt(."S 
grandes, corraodo vn poco mas gord~ 
el toziho,y coziendolo con agua y vi
no,y mejorana,y hif opillo. ~2ndo el 
tozino efie blando faca las yer uas y el 
cozimiento, dex:ando vn poco: luego 
,,hale vn poco <le a~l1car: y ~fio cuef:t 
. . . .?vl ,n 

(O 
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•ñ poco .y ·dexalo er,friar, y echalo· e1t 
la ojaldre por ioda elh,y echale yn p_o• 
co de caoeb, y ec hale vn enrexadillo 
de la mifma mafa .Eíl:as íe haz en bien en 
torteras. Las yeruas no importara mu• 
cho que las lleuen. 

Ojaldre relleno: · , 

Tomaras mafa de leuadura, como 
para pan candeal, y fobarla has,y 

haras della ojaldrado con m~nrcca de 
puerco, que fea vn poco gord·o: luego 
remaras medí~ libra de almendras, y ha 
ras pa{b de mafapancon otra ~edía_li• 
bra de ªfucar,y echarle has vnpoquito 
de agua de a~úr, y vn poco de canela 
molida,y vn poquito de clauo,y vn_a mi 
gap de nuez de efpeciás,y darle has v-
11:i buelu foore el fuego en vn cadllo;y 
luego.Juras vna hoj1 de ojaldrado mui 
anch1 y gorda,rendie.-,·dola fobre el ta• 
blero , onlos dedos, dexandole buenos 
hordes,y aífentarh has fobre vn pliego 
d@papel, y huas v_na tona d~l maíapa, 

cati 
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c2li tan a~cha como la oj;ildre, y affen-. 
tarla has fobte ,e Ha. Luego haras otra 
hoJa del oJaldrado,y e·chufela has encí ·
ma,mojando los bordes con agua, y ce 
rraras tuo1aldre demanera,q quedé-los 
bordes muy iguales y ·gordos, rocia la 
con manreca,y ponl~ a·cozer enel hor• 
110: y quádo la ojaldre efl:uuiere co-úda 
deltodo,toma vn poco de miel que fea 
muy buena, y echafela por encima de 
toda la oj Jldre:luego echale mucho a
fucar,y canela,y tornah)al horno hafta 
éj fe embe1Ja toda la miel, y fe enxugue 
el afucar:luego facala,y firuel~ calíéce._ 

Ofa.ldre có enxund;a de 7'_uerco: 

1 ·o MAR AS D os libras de ma.:_ 
• fa de pan con leu~dura: y fi fue. 
re pofsihle ha de fer pan de lec he, y de 
pan candeal: , y meterla has guarro, o 
feis hueuos , -y_ tomaras enxundia de 
puerco frefca, y defuenarla has,y ma• 
Jarla has muy bien en-el almirez,y iras 

· le quitando las veniUas que.(,iliereo, Y 
e -· · : iras_ 
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jrash mezclando con la mafa,y f ob2rla 
has mucho halla que .haga much~ co• 
rrea: y quando vie-res que tiene harta 
manteca, irasle metiendo a~ucar moli• 
do,y cernido.Efto h.t de fer poco,·porq 
hadelleuu defpues almibar por en• 
cima.Eíla mafa ha de quedar bien blan• 
«la .Luego vnuras vna tortera con enxú 
di~y pondusle voas opleas debaxo, y 
por losbordes,y ~char:as_la rnaf.1 décro, 
yponh alfúego envn horno:yqúado 
la ojal~J;e· efiuuiere qu~Jada, tomaras 
vn pó,,•ó .. de agua fria;y mojuas los de
do~;fharas vnos picos por to.da la oJal 
dre,los mas altos que pudieres : y fi te 
quemares ve metiendo la mano en el 
agua:y luego torna la torrera al horno, 
yac aba de -co1.er hojaldre. Luego ten · 
dras media libta de ªfu car en·almibar, _ 
y echafeb por encima de toda la oj 1l
dre, y cue~~ vn poco , y .f acala, ·y h~z 
vn~.s rofqu-illas de melindres,y p.ondras 
en t :i da pico de la,.ojaldre vna rofqoi
lla. Eilosmelindres .hallaia¡ efcrito co 

Jl)Q 
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mo·fe han.de haz~r .en.el c4pit:ulo delo, 
vizcochos. Efia ojaldre fe firue calien .. 
te., Otra o jaldre fe haz e de la mif m• 
manera en dia de pefc~do, folo en lu
gar de la enxundia fe ha de ech2r man-, 
teca de v·acas frefca que fea mui bu@na; 
lau~11d-0la p.rimero, y '.fobandola. muy 
bien.Efia ohldre ha de l_leuar tres quar 
terones d.e a~ucar:y fi fuere muy gran• 
de lleuara mas Es muy buen~ íuene de 
ojaldres .Aduiene,qoe la mafacó leua .. 
dura ,fino hiúe{fes luegol,s ojaldres a; 
zedarfehia la mafa,y e11arian agrias las 
ojaldre~,echales fus melindres, y firu~ 
la~ caliente$. · . 

,, Oialdre de ·t.Mafapan. 

H /\ras vna mafa con agu2 y fál, y 
· ~. quatro hue~os con ~laras, dema• 

nera qt1e quede vn poco dura,yvda fo·• 
b2ndo con. manteca hifla q eft~ la :maf~ 
blanda, y tenga mucha correa. LuegQ 
.iomaras pa,ft,. de m:1f1pa, he<=ha de me 
di1 libri d~ ~lmendr,\'~,.'.y me'dia de alu ~ 

-,ir1. 
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éir·, demanera que venga 2 fer tanta ca 
·tidad de pafta e omo de mafa, y mezcla 
lo todo,y fo balo todo muy bien, porq 
fe mezcle el maf a pan có la mafa;luego 
.tendrasquanillas de papel, votadas con 
manteca, y haras vnas ojaldrillas llanas 
y redondas, y cuezelu enel horno: y té 
.dras vn poco de buena miel caliente, y 
paff~las porello,y ponlas en fu plato, y 
enxug:ufe há muy prefiQ,Y echales vn 
poco de ªfu car, y canela por encima. 

; :Elhas fon muy buenas p2ra dia de Sab,a • 
do con manteca de puerco: y en dia de 
pefcado con m~nteca de vacas. 

Ojaldre con leche. 
Tomaras media a~umbre d'e leche, y 

ponlo al fuego en vn Caf o, y ce hale 
vn poco de m:mteca frefca de vacas, y 
vn poco de fal:y quando comience~ co 
zer,echale harina de ·rrigo floreada, y 
men~aloconvn cucharon, y ha deque 
dar vna mafa vn poco dura, y cuezela 
muybien.fobrelalúbre,,yfacalal11ego 

·• 1 - - . el 
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alublero,y metela media dozena·ohuo 

· uo·s.Luego iras foh:n,1dola,y metiédole 
manteca ·hafia q efle blanda.Luego me 
tele _media libra de a~ucar molido y cer. 
nido. Luego pódras vnas obleas en vna 
tortera,y echa la mafa dentro,y pon.tu 
ojaldre a_coteren VI) horno: y quando 
efie quajada haras los picos, como efia 
di~ho en los de arras, y acabala de co~ 
zer,y echalevn poco dealmibarporen 
cim2, y tornala otro poquito al horno 
para q fe acabe de enxugar.Son de muy; 
buen gufio efios ojaldres. Y aduierte~ 
que en qualquiera ojaldre podras me
terifi quUieres,en lugar detorre-znos al 
gunas cofas de conferuas, como fon caí 
cos de memhrillos,o cermeñas,o albe~~ 
chigos,o albe~coques.· 

· Vna Ojaldre tropefada: . 

EChar~s en el tablero harina , d~ tÍ'Í" 
. go floreada,la q te pareciere q fer a 
menefier para v na ojaldre,cofa de libra 
y ~cdi?,Y. ~.ar.a~ v_na p_i:cía.r~d~nda,hy · 

. · ec ~ 
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te tia ctenfró della dnco, o feis hueu tH-; 
y la manteca queparecier~ fera tnene( 
,~r:luego echaras otr:Hanu cátid~d de 
pafia de ma~apan,como ay de hartna,y 
vn poquito de vino,y vn grano de fal,y 
~mafalá fin que la fo bes mucho,no mas 
de quan-to fe emheua, la ·harina con los 
materiá.les,y haras tu oJaldre grande, q 
haga \tn pl:ato, o feis chicas. Ellas no fe 
han de paff:ar pdr miel,ni fo les ha de e.• 
charotta c:ofa mas de vn poco de afU• 
car raf pado por encima. Salert en?(UtaS 

y deshoronan mejor que las otra.s.Det 
ta mifma mafa fe puedé hazer vn:u .ro( 
qu-illas chiquitas, y vnos paneiillos re. 
,londos muy chiq-uillos; fuele lalir mu·i 
huertos. · 

'Pane~illosre#enos de tonferutij. 

T~matas 111ara de leuaclur:a de p:u1d~ 
z1llos candedes,cofa de dos libras, 

y ff.tttetle h:1s cin(¡o,o feis hueuos: lue
go velem<ltiondQ tnátec:a .de va~as,sh~ 

'ª 
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ta que haga mu cha correa duego m:ete 
ras media libra de ªfuear molido y· cer 
nido: y defque la m_afa eí\:uuiere bié ho 
cha,tomaras efcudillas vntadas có man 
teca,y pondras dentro dellas vnos pedt 
citos de obleas:luego hinche la$ efcudi 
l!a-s o mafa,y metelas a coi.eren vn hor 
no~y hazerfe han vnos panezillos redó 
dos ,y dexalos cozer muy bien. Luego 
f ac:alos_,,y hazles a cada vno vn agu;ero 

1 en ~l foeloJy fa cale p(>r alli todo ·e1 mi
gajon,y tendras·vn poquito de almibar, 
y echaras dentro la mitad del mi-gajon, 
guardando l:i! coronitas p~ra torna-r a 
tapar los agu1eros defpues que fe relle 
nan:luego haras vna pafia del migajon, 
y el almib:ar,y \1n poco de canela moli,
da,coziendolo fobre ·el fuego: y luego 
lo fa-caras,y mezclaras con hueuos tne• 

• · xidos, y conferuas cortadas muy menu 
,das,que rornuas a rellem1r l<ls paneii-

· atos,y tapa los agujeros con fas coroni 
lla1,y torn~los :tl horno, y de:xálos calé 
t~r1bien"y ~~le, v-~:v.i4riado ,.6 V!1 pacdo 
. . . e 
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'ele b.año blanco. EO:e baño · adeláre dir~ 
comoíeh.a de-hazer.Efios mifmos pa•· 
nezillos podras rellenar con carne per 
digada y fa~onada, ech:ando a la carne 

~ vnas yemas de hueuo~,y vn poquito .. de 
agrio:y haras lo~ aguJeros en lo aho de 
los panezillo,s, y no han de fer vedria--
dos, y la mafa fe ha .de hazer con mante 
ca de puerco. ' 

Pafteles de-Tetilla. 

Los pafieles de tetilla fe hazen COA 

· la-tnifma mafa de bs 01aldres .-de to• 
· rreznos, faluo que ha de quedar vn Pº"' 
comas dura:y ha fe de fa~onar la carne 
perdigada,carnero,yrernera,todo mez 
dado: y ha de lleuar fus yemas de hue• 
.uos batid.as,y fus yemas· cozidas, y fos 
.cañas de vaca:y fi quifieres hazer la car 
.ne agr~dulc:e podras, has de poner -vn · 
poco de mafa fohre vn papel vntadocó 
manteca caliente, y luego ~,oner vn po· 

_ fº de carn_e fobre aquella mafa; luego 
u.as ~~cosiend<;> todo, 19.S bordes d~Ja 

..- ,nafa1 



·rte ~ e oz.,ina.._ '' ~1i 
m,(a~y vendras a Juntarlos fobre la car -

~ l'le,y arroll:ala alH muy bien demaner~, 
fD~ que haga vna pu·nta hazia arriba;y me
rca telos en el horno con buena lumbre;-y 
no1 vendran ~ quedar de la he~hut.a de vn 
'od pecho de muger,que por efto fe llami 

pafie~.~s de tetilla. . . · 

Otr.os panez:..illqs telleno.t._ 

AGuje~aras ,l<;,s panezillos molle .. 
tes por el fue lo, y facales codo el 

migajon,y echalo en vn cafo, y echale 
alli buena miel,y vn poco de .2~ite que 
fea buen.o,y haras vna paíb fobre la lú• 
bre,y echale V('I poco d~ .canela, y tor • 
nalos a rellenar, y tapa los aguJerHlo• 

1 con 1,~ ~oroni!las que 9 uita~e, y p~ós 
en el cafo,y echales por encima iµ1el y 
azeite,y tenlos a.l fueg9 que eRen "bien · 
calienres,y quad~ 101 íiruie:esrafpale,., 
yn por:o de ª .i u car .por encima~ .: 

. Ojalares ~lt:_,ticlu,dos: _ . 
!11.BaWa! ~lio hu~!Iº' frcfcÑ,y ~ 

~ 
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le't:r-t~4ctaiirerones -de ~rucar molido_f 
cer.nido,y b.1telo mucho como para VlZ 

cod1-os: y quaodo eftu uiere bien blico, 
y ef-p<ltb,-echate c:ofade media libta ·de 
manteca~- v~cas, que fea .muy buena, 
dirPetw' ftf pumada;lueg-0 echale ha• 
rina de trigo ~oreada~demanera éj.qa.e
de el batidQ vn poco hlando, ~amo pa
ra yizco-ch'-":s-,y ·eclf{itfe~·o his poc·ó a po 
c~;t~rmeñdol<H.:o·n vn·ce~ac,llo, porq 
no }i~gi~u,rujones,y·echalevn·poco de 
·2ois-;y:-vnta'v:.rfa.'tofitera,y' ponle vnas o
bl~as eñ ~ ~ Ffüalc;;y-en los·bordes,y echa 
el batidb1endma1. y,me-re 1la tortera-en 
-vn hof'no·,a foegwmatifo:-y qu~ndo eíl:-e 
-!:fréntozid.o factalade lá tbr'tera,y ponla 
_ a·vitcochlr •vn poquitb>-Y _firuela

1
afsi 

entera. .... 
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Ya fe f~pe, que los paftel~.s (jj4'ldradot 
fon mejores no·~cb~rlós corfcbf~ nin
guna,fino que vayan 2 la mefa ~on.,.fo., 
lo ~l éal_cfo _que fale_ ~elh.}J, Y para e~o 
es t'leceít,no que.la tarhe entre muy Ju 
goíá.,que·quándo fe'fa~onaile.et.hen yn 
poco de mas aguá: y digo a.gu.i·,·J>?tque 
•lo ierig'o por mejor que e~barle:caldo; 
pues f~ puede! .fayonar -cqn ~!Jé ·co·tino, 
y .con éañas~e)v:ae~,y._l>qeríás ef~~:~~.~s~ 
Has de per~~gá.t l~.: nntad de la c-:arn~,Y. 
tornárla a pi.car, triuy irien·uda, y ~~z .. 
dárl:icon 1~ c·ruda,y fafona,y cie"~r3 íui 
_ · afieles. Ytáni'cyien tengo pot ruejor ·q 
hó ll~uen ot,aldrido, m~s qv-e en 12s cu-:
biertas ,..p.or-qua le embeue tnucho el 
·caldo y l~ graffa en lri,s ,pafieles que fon 
todo~ oj:ild-tados}y.fi (e huuiere. de ce• 
bar,y qu2jar, esneceffari~ perdigar to .. 
da la carné: y en tal cafo fe pueden ce~ 

bar eón caldo, y yemas de hue- . 
·· uos,y-,vn poquit_o.de 

, · ~agrio, 

.Vn 



. 

· .·vn papel de Aue para enfermfli 

E Ch:iras a cozervna pechuga deaue; 
. ;· y q uando e(lu uiere cafi éozida, faca 
la ,y -píta toda. la carne muy menuda 
fobre vn·tablero blanco, porque falga 
-.muy blanca,y picaras vn poco dela en• 
xundia frefca dela mifma gallina,y ·mez 
clala con la carne, y fa~ónala de fal, y 
mu y poca· ef pecia; y _vnas gotas de cal., 
do,y harasi:u pafielillo,y cuezelo,y _ce
b-arlo ,has con dos yemas de hueuos; y 
vn poco d.e caldo, y agtio ·de limon. AP 
gunas vezes le podras dar agrio y dul 
ce,y podras otras vezes echarle crelb1s 
y turmas de pollos todo cozido,y otras 
_vezes mollejas de cabrito fritas. 

Paflel de Pofh~~oPichonei~ 

·COzeras primero lospollos,o picho 
nes,o aues, que eften medio cozi• 

jas,y cortarla~ ~as ~~ 4~~!tos, ~ en ine 

~!ª~• 
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Ji2s,y p1caras to'llno, y verdura, pere .. 
gil,ciliatro,y yeruabuena,ytomaras ef
re tozino,y los pollos o pichones, y pó 
lo todo en vna pie~a,y aUi lo fofona to 
do: y luego haras el vafo que fea vn po_ 
co grande,-y pondr~s la mitad del tozi:-, 
no P?r tod~ ~l f uelo del pafiel:y luego 
pon 10s pollos: y -luego pon enci~11a de 
todo la_otra parte del tozino:y qtiando 
efiuuiere el pafiel cozido, _cebalo con 
caldo,y yemas de ~ueuos,y ~umo de li, 
mon,y dexalo quaJar vo poco. En efios 
paíl-eles podr.as echar cañas 4e vaca,'y 
algunas criadilhs de-tierra, o ·de car
nero, y les podras' echar tanr~s cofas,q. 
los podras llamarpafielespodridos;por 
que :a buelt~de lo~ pollos, o pichones,°: 
aues,.podras hazer artaletes de ternera,.,. 
o de aues, y cozerlos, y ponerlos en el 
palle!. Algunas vezes fe poné all?ondi-_ 
guillas,alcachofas,ripóces,y higadillos 
fritos. r fi eílos_pafte_le~ huuier~ de lle 
uar carne picada de terncr~,o carn~co,· 
Jon la~ aues, o fin ellas,. el-toNz.i_no ha~~-

J. 1r 
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ir en la ca:rne picada, y ha de fer p~r~t'I . 
gad~_,t n·o _h~ de lleua:r' genero de_ve·r
oura,hno fa~onar con todas efpec1as> y 
,.inas de V3Cí¾-,y'ponerle yemas de· h_ue-
1)_0$ ~üras::y _quindo ~-~µui_eren .cozidos. 
quaprlos, ~bn r':l c~lq~~ y fus ' yemas d_e 
hueuos crudos há't'itlos con agrro de h .. 
mop. Para riingu·n genero de pafie~es· 
no es bueno e,h~r ~urciga cozid~, fino 

- batir 1a-s yemas de hLJeuos,y agrio,y ce 
bar}~s'p:aít~les·~nte$ que falgá del hor 

.. r . .. 

no~ 
Sopa·de Capirotada .. 

rrq_tjlata{lo.mo <le puerco,y falchi-. ,, 
. ~- ·. -~hif~.f. p'érd~~_es todo afado,y hi!~s 

ior.n1as 4e p4n, y 1~as a_rm~nd~ r_u fo pa.. 
~? ~~_r.r_:i,1as ~/olotn~~,y fakhitha·~· y per · 

. d!i~:~:. ~-.an:,defer hechas quarros_ Jas p.er ., • 
dJ t.~;~y,el_folqmp h.ech~ p~daros:e iras · _, 
poniendo tOdQ ~ne recalldo e11lechos; , 

(.,_.,.,4.,. ,.. ~ ··~·•·:··' .... ~ ~---· -

y ~~-m.~fL~~r~_s ech~ndo l~~ torriJas,y la 
c~r~~,1ras echando ,1ue\o rallado)y en 
_~l t¡qeJo ~,;~áras:p~~ienti;y nuez, y x&' 

pibre1 
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gibre,y iras poniendo lechos ·h~{h•~; 
la fopa elle-bien afta:Luego ·eítrdbns ·. 
vnos hueuos que no fean murrlur:os-,y' 

· aifenrarlos has por encim~ la-fo-pi-: ht.é 
go maJ~ras ·vn p·oco de quefo có v.ri gra 
no de aJo, y defatalo con (aldo ·: h.;egó 
batira~ en vn cazillo ocho hueuo5, qua 
tro con cl2ras,y los otros qtutrtJ fin e
llas; y barirlos has mucho, y defatªlo$ 
con caldO'-; luego echara-sel cal-do, y el 
quefo mahdo que -efiaen d _almire1: có 
los hueuos,y_ echaras el calzlo ·que te la 
reciere que Cera menefiér para mojar 
la fopa,y ponb fobre la-lumbt~, y trae 
la .a vna enano porque no fe cone:yqua 
do·efte eípefo,facalo del fuego, -y veto : 
echando por encima del.a fop::1 po·co' a 
poco,demanera q fe embeu:a r.nut bien. 
y echale que fo por encima; Ha ·deve• 
nir a quedar la c:·arne,y lo demas cobier 
te,, con-la· faifa, y ha de lleuar a~afrall1 q 
quedevn poco amarillo·-: yqu~ndo:Ja • 
fopaeftuuiere media-~Q-zid2,~é~ale má 
ieci·de,pu~rco por c;nc;inn bien calien • 

N 4 . ~e, 
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íe~y qaef o rallado, y luego ac~balo-de 
, cozer en vn horno.Eneftas capirotadas 
· fe meten tambien aues,y anade-s,como 

· fean tiernas,porque es como olla podri 
.da,que han de hallar muchas cofas en 1 

.~ll~s,y hc11n de-fer todas afadas primero. 

. P,za olla podrit/aen Paflel. 

HA S de cozer la vianda de la· olla 
. ·podrida,coziendo fa gallina, vaca, 

y carnero, y vn pedaf o de tozino ma• 
gro,y.toda la_demasbolareria,como fó 
-paloma_s,pe-rdizes, fOCfales-, y folomo 
._de puerco,longaniza,f~khichas, lit bre, 
. morcill:1s: efio todo. ha dr.: fer a fado pri 
.mero que fe echen a -cozer. En otra vá 
tiji has de cozer cecina, lenguas de va• 
t=~,y de.puerco, pies de puerco, orejas, 
y falchicho_nes, y del ·caldo .de ectram
·l,as ollas echaras en vna vafija, y coze
r~s ~lli l~s verduras,berfas,_y nauos, pe 
·regtl, y .yeruabuena, y los aJo,,y las ce.• 
boHas han de íer afados primero.Saca-

.,,, ioda efia vianda ._ep piefas, que eft4 
• ✓ · diui• 
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~, diuidicla.vna de otra ,, y las verduras--·-én 
. otra pie~:a, demaner:a que :no efte nada : 
deshecho, y dexaloenfriar, y h-aras~n~ 
vafo muy.grande,ymuy gordo de mi._ 
fa ~egr~ de harina de centeno, o de ce• -'· 
mite,y affent:ulohas fo~re vna hoja de . 
horno,e iras atfentando de ptoda la vii
da qll-e tienes co'lida dentro en el pa{!el 
e •iras fafonándo con todas efpecias y 
alcarabea, y echaras de las verduras ni 
mas ni menos.Yquandoeíluuierelleno 
-el paflelon,cierralo,y metelo enel h-or 
no de pan,porque no 2ura horno.de co 

. bre tan g·rande que fe -pueda ~ozer den 
tro,y pondraslo fobre vna hoJa de hor
no ~e cobre, y no lo quites de la hoja -dó 
de eíl:a hafra que íe cue~a:yqu3ndo la 
mafa del ·paíl:el eíluuiere mas de medio 
cozicla,agujera el capirote de la eub1er..; 

- ta,y hinchelo de caldo, y cue~a en el 
horno porefp:a·cio devna hora. Reípe
ro de"fio, no ha de ir.la vi ida del pafiel 

· muy·des.hecha qoado entrare enel, por 
4 h-a de.cdlar en el horno, por lo men«>s 

-- · hora -. 
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Lora y medfa;y defia manera h~ de Ir.a 
la mefa con todo fu caldo y vianda, y 

:;=rlbJo facaran con ctJchara de plata. l 
Ta'mbien fe les foelen echar aze'iru.nas 
fritas, y algunas c.~íhñas: mas ·algunos . 
feñores·no gofran dello, ni yo foy afi• i 

... ,ionado a echarlo. 

Paflele.rde ca&efas dt Carnert1. 

CO~er~s las cahefH poco ma-s de 
medio co-zidas:luego las defcarna"!' 

ras;y picaras h C-lrne,y las.lenguas,y pi 
c_aras tozino, y I_Ilezclarlo has có,la car 
11e,y faf ona con todas ,efpecias: -lueg-o 
haras vna m~fa fina du ke,cali tan dulce 
como la de las empanadas Inglefas,fal• 
uo que no ha de Ueuarranta mantec:i,y 
bar.as vnos pallelillos de medio .talJe., e 
hinchel~s deJ:i carne,y cier..ralos,y cue 
p111fe, y cebalos.con el caldo de la.s. ca~ 
be¡~s y yemas de.hucuos,.y ~grioy d1,1-l ¡ 
ce: y quando,efien a medio co~er ,vnta· 
lo_s cpn vn poco de minteca,.y raf p,les : 
- ;_ ·. , . ?i U'! 
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.-r ucar por endmá, yíuelen fali_r muy•: 
buenos: y aunque lleuan la-.mafa dulce,.· 
y parece que fe han de·c:aer1 no falenfi. 
no muy derechos, · 

. · Como _fe .ha d~ _beneftdar IP()n 
, · jaual,. ,. 

. . 
A Viero poner a qui como has de be.; 
'-<... neficiar vn jauili,y Vil venado_, y 
lo que fe puede hazer de todps efiof 
def p_ojos de ft as refes. Eljau_alifino efia · 
abie~to chamufcarfe ha, o pela.rf~_ cpn , 
agua e ali.ente: y· fi efl.uuiere abierto fa..;. 
cale vna ·correa _por -la yna.p.ir~e de -.l~ 
a6enura,defde la cob. ·h~fia la degoll~• , 
dura,y cofe.lo c.ó:eu~, qu~ paréica;que .¡ ¡ 
no efiA abie na; por.que de_ Offa mal).era · ''. 
fe ahucn_aría,y ~hamnfc:.aL.o: y defpue.s ,q · 
elle; chaJnqfcido con~le toda aqueUi· 
e or/e~., y 9e,c a le enf ri:n: ht e.g:0 <:<;>rtal~ 
la cahc~a ~on todo el p~fcue~:o,dema~ 
nera que llegue .1 ~a yunta de las efpal'-
·dti~;l"e~o f,,ale h le&"ª~ 'I l~u~le ~ay 

< • : \,J(:q 3 
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1,ien; y embuelue ~a cahef a en vn an~. · 
,ceo,y la lengua ·"ªYª dentro, y echa-
la a ctner en vn calder'o que fe pue• 
da cubrir: y echale tres quartillos de 
fál, antes mas que menos;porque quan 
do f~lga del cozimie~~o ha de amargar 1 de falada, y echale faluia, y-mejorana, 
y hifopillo, y Yna afumbre :de vino, y 
media de vinagre , y cuefa hafta que 
eOé bien cozida: y íacala,y defembuel 
uela: y tendras dos onf as de canela mo~ 
lida, y mezclada con vn poco de pimié, 
ta, r nuez, y ~chafelo por ¿ocima que 
elle como falpimentada, y ta pala COI\. 

vn paño por media hon. Siruela en
rera muy e'nramada. Si quifieren car
Lon2das del pefcuefo,corta vnas reua•, 
nadas, yrueftal_as en las p:urillaJ, y fir ... 
uelas con vn pocp de vino· tinto, y fU• 
mo de Hmoo;.y vn poco de · ca riela y. 

nuez de ef pech1. Sir u e la~ caliente$~ , 
De lo que <quedare podras 

hizer vn qúefo. 
<-•:~). 



Arte rle Cot.JirJ,1~ 10¡ 

-~,fo de tAhefa de j~u•li.: , · 

Es TE ~efo haras de8:a manera; 
facaras toda la carne que pu.dieres 

delacabe~2, y el pefcue~o, defpues de. 
cózida, demaneraque no lleue ningua 
pellejo, y haras vnas _reuanadillas: d.el• 

, gadas,y cortaras tambien la lengua: y.ñ 
, .q~ifieres echar vn.par de lenguas más. 

r; -bien puedes,y echaras efio en v~ .:~fº• 
P ·yechalecaldo hafia que fe bane,te• 
· e hale vn q u_artillo d~ vino .l>lanco antei.. 

· mas que menos,y medio quanillo de vi . - ' nagre,a~tes menos que mas,y vn mano 
jo de yeruas,que téga faluia y mejora~ 
· na,y hif o pillo., y cuef a hafia q menguo 
la cantidad del vi110,y vinagre, y vn po. 
e~ mas ; y luego haras vn ar_o de vaa 
-pleita de eípai'to: y pondras vna e~a..¡ 

. .meña, oJien~o robre vn tablero de DO• 

gal,y fobre·eftaeftameña pódrasclaro~ 
;y haras vna efpecia q téga pimiéta,yva 
-po;t.o ~e cl-iuo1y ~!~&ib~c11 ~uez, y vn 
,~ .. .. . f(?.CQ 
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toco de fal.Ech1r~$ vn po~o della ef• 1 

peci:i d'en~ro en el aro fobre la efiame• 
ña.Luégo ech,ar_a! vna cu~hat~da cf car 
íie·con vná,~fptimideta•;y tori\atas á e. 
cHafpor enc·~ma de la efpecfa;y 2pterat 

. la has con vn~ p~letilla·,o c:ucharon; lue 
.' '_ go echa_ otra ·-cucharada de l~' car~e, y 
· . echa otro poco de efpecia por endm:.a_, 

y tornala_ a apreur c~n: la paleta, d cu• 
cltaron! y d,efüt m;nétá 'iras hazienélo 
Jia{b¡ henchir el a~o dé fa ·pleita ;Juego 
echar~s la.otra puta de' la e(brueña· por 

' · eodma;y ponle ·vna cobertera ; o otra 
cofa llana, 1 car gala encima con cofa q 
pefe dos arr_obas, y ·de~:da efl:ar afsi haf • 
ta que fe enf~.ie; luego fat~-elqttefo, y 
firuelo friofy fi quifieres fer~ir ··átgun:is 
-reuanadu deíl:e quefo··éalíénte( derrite 
10-iíno gord~,y echa en vna farten def
ta grafa, como pári vna tortilla,,,¡ :dli 
podr:astofiar l~s reúaná4as del qu~fo~ 
-~u yero ~s que fe echaron .al cozimíen 
u -del quefo;han deefiar :uad.t:s, y fehá 
de echar t mal~ ~iq~?ndo:hizifie efq .. 

. " fo 
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Íd pu fieras dentro en el aro v·nas hoja, 
~e ~urel:y quando·lo acabafie pulieras: 

1 atras encima,parecería muy bien; m~, 
toma algunas vezes d~mafiad'o guíro 
el laúrel co~o efia caliente: y poreffo 

0 ·vro pocas vezes del, y de romero nin.; 
gún~1fino es para enramar, porque fon 
cofai muy fuerteS'.,'y fríelen ethar· ai.pit 
der ta,vianda. ' · · 

. ~ 

·-4,di>bo-s ·de s ol~mLllós'! 
. ' t 

ESt_o·s ~~l?mlllcu'fé•h:a~ de·ec~á-~ eii 
agu-a quefe deffahgren muy b1.en: 

luego-haras vn adoJ>~c:on.agua,y fal,. y_ 
vinagre,_y hifoprt_lo pkad·o· muy menu
do, y mejorana támhié picáda·menuda, 
y,vn poco de vino blanco: y fiqui~ere~ 

:·e-ch1ar vn poco de ajo,bien podt as:ía~o •. 
··nárlo ha~ con todas efpecia•s. Efios fo:: 
lomillos fe han de feruírafados:y fi,__q~l -

~ fieres echarlos en .i'dobo 'ordin~ri<> . de 
~· < ~j<Js y ore gano,· y :aguá y fal, h-asloi d~ 

P~,!_~ia~r pr!m~~-o, e~ l_~s p~,rillas.Sir~~ 
\ 1e 
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ío a fados los vnos, y los otros; y· iigli• 
11,s vezes en empanadas de.mafa blaca. 
Adui~rte,que los lomos del jauali,"fi el 
C$ nueuo,fon muy buenos afados .. . 
" EmpAnad11s frias de ia•alf.· 
. 

PAniras el jauaH po( n1e~io,y dé laf 
piernas haras quatro empanadas~ 

dos para frias,y dos para calientes : las 
frias percligar~s en las parrillas: ~u ego 
las mecharas con tozino gordo, có vna 

· i:pecJ:¡adera grande, qu·e las.mechas fei 
un g9rdas, como el dedo peq ueñc- do 
la mano;.y ellas mechas han ~e ir dere., 
chas copla hebra de;ta carne, y fe ha de 
falpi_ment~r con e(pecias,y fal: y luego 
mechar,_ y laJ mechas han de atrauefat 
1oda la pie~a de parte a parte por en me 
dio., y QJUY efpefas:.y luego las echaras. 
en vinagre,qQeJe c.11brao, y eftaran en 
el feis horas:luego las empanaras en ma 
(a negra de zemite,o de harina de uigo 
f ºr cer~~r 1~0~9._ viepf :~e~ m~lino.Ha 

.. . de , . 
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de fer de dos_ hoJas cada emp2nada-,y,, 
muy gordas: fafon::ara$ con toda ef pe
cia,y has de procurar q el repulgo· fea 
muy fuerte: y. quando eflen c.o'Zidas ,e
chale~ la falfa para frias:sEfra falfa fe ha~ 
2e de.{h manera:Tomara1reuanad~s de. 
pan, y p'onlas en las parrillas f obre la Hi 
hre,adonde h~uiere mucha lhm3, y q..:.: 
mefe demane.ra,que quec!e mui negro: 
y luego paifalo por vn pocó de ~gua 
fria, porque luego ·deíechara el humo 
que. tomo de la ll~ma, y echale caldo 
q.uáto fe bañe, y echale vino y vinagre, 
y. vn manojo de las y-eruas del j:1rdin, 
faluia:,meJorana,.h.ifopillo, y ajadrea, y 
ce.bollas,y yerua~uena,y cuefa poco a 
poco,haíl:a que el pan fe ablande bien: 
luego todo efio fe ~a de paífar. por vn 
cedacillo,o eframeña:y quan~o hs em 
panadas eíluuieren bien cozidas, echa..í -
les la faifa, y q _1e~an/con ella vna hora: 
luego facalas, y ·áupa los agujeros,por 
donde entro la faifa , y menealas muy_ 
bien. porqu(; fe me,d~ l.aJalfa c~n. la 
. ·-- ~ . --· . ' - . -- Q CÍóC-

·~ . ~ ~ 
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~fpeda;y la carne. Ellas feJiruen friaf; 
La falfa no h1 de lle u ar ef pecias, porq. 
en las erop2nadas fe ha de echar vn po
co de mas ef pecias, y ell~s fe mezclara 
dentto con la íalfa. Defia manera fe ha 
zen cambié ·e nas empa·nadas depiernai· 
de carner'o. · 

. Empanadas de fauali calientes. , 

E Sras emp:¡n~das (e han de empanar 
en pafielones,y han fe de mechar,y. 

fa~0nar ni mas ni rnenos que las frias; 
faluoque fa faifa ha 'de lleuar dulce, y 
fe hln de feruircalientes:para ella falfa 
de paíl:elones c;~lientes,ha de fer la fai-
fa m~y negra:y podras quemar harina, 
y deíatarla con vn .po::o de vin.1gre:lue / 
go echarle caldo, y vino, y vn manojo 
de yeru:is det;ardin,y vn poco de cebo 
lla frita con tozino muy menudo_, y e
-charle canela·, porque las otras efpecias 
ya las tiene la empanada. Yefia faifa ha 
de f~~lq>~o~igo)bii n~gr~y bié agritt 

y dul.• -
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, dulce. Ha menefier cad·a pafié'lot1·tne 
·dia lihta de ~fUtat.Han de ler picanret1 · y fir_uenfe cálientes. · 

rJ)aftelónés de Jauali plcadoi. ,L 

DirLás efpaldas del puerco _ha~::tt 
paftelones picados)pkando la cat · - ·. 

ne 1nuy bien,y metieodola fos eípecias,··. 
y fal,y haras tut pafie!ones a modo de , 
harcQs, y e,ch,ales vn~ cama· de carnéi · 
luegti les ech~tas quatto o ·cinco tne
thas de tozino g·ordo,como las de lat 
emp~_n·~das : luego pondras . otr~ cama 
-d•étatne,y otras r~nta-s meth~s, y aco
anodáras la-c:arne en el pafielon:de ma_ .. 
fa negra: y quarido lo quifietes· íeruit• 
hit1éhelo de la falfa negr:1, fii ina s ni rn~ 
nos que a lá de los paílelon_es calientet 
de la pie'rnA, 

· Otros rf' afielonh picado,: · 

T-- Ambien podras hazet efios p:iOe.- · 
1 lones de ót.t• maher,,pkaodo car~ · -
. ~ . . º· 1 ~·-

.. ~,i,: • 
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1rie>como tengo·dicho, faluo que el to~ 
1.ino que auia ele ir en las mechas,ha de 
ir pica<lo,me1clad.o có la carne. Luego 
rendras folfa negra Íl~ooad:a,y enel mif 
rno·cableto fa~onaras la carne, y irasle 
meciendo de 2quella faifa halla que la 
.carne elle bhn ~fa.Luego ponla en el va 
fo; y cueyafe: y quando lo quifieres fer• 
uir

1 
no tienes que hazer mas falfa que 

ella echara de fi.. · 

o ira fuerte de Papel~n-es d~ 
jaual{. 

Tomaras los dos ped.aios dej~uali;, 
. los primeros de los lomos junto a 
h cola,,y ecl}alos a cozer có agua y fal 
y v'ino y vinagre,, y faluia, y rneJorana: 
y ~te las otras yeruas:y q uado efien c;{i 
co·zidos,facalbs,y enfrienfe.Luego me 
telos en paf1elones de ,mafa negra, faio 

• n :ados.c.?~ todas cf ped,s,y tozino pica
do porec1m1 ,y pordebaxo,y cierr:a rli~ 
paftelones,y,cue¡a~fe:y ~uego qmaras 

Pª~.a 
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pan, como pana las empanadas frias, y 
paífalo por vn poco de ap,u:i fria, porq · 
fe le quite el hu mo,que efto riene el pa 
que al punto fe le quita, y cozeras . efie 
pan con caldo del cozimiento delas pie 
fas de1jauaii , y paífalo por vn cedaci• 
llo, o efhmeña,y faldra vn~ faifa vn po 
co pard2, y ha de fer agridulce. Y aduier 
te-, qué en todais ellas falfas negras, no 
digo que fafones con efpecias,porg lu 
empanadas que han de Ileuar falía., han 
de lleuar fiempre vn poco de mas· eípe 
cias;porque la faifa no lo h:i- de lleuar, 
que ~ua dentro fe mezcla ella con las · 
efpeci·as de la e·mpanada·, faluo que .da 
dulce fe le ha de echar canela: y digo,q 
quando efiu u!eren cozidos efios paíle~ 
Iones fe.les ha de -echa·r defia falfa, y fe 
h~n de {eruir calientes. 

' Otros Paftelones ·de fauali. . 

Tomaras peda~os de carne de j2ua • 
li con huefos, y c\leTO·rY todo ~e 

o\1alqtJier3 M.(te,aunque fea~ de co{h~ · 
:-J. ·: ' • · '"·, ·· O 2 llas 

l J. 
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llas,o de pe~hos¡ p~rque fe pueda em• 
panar todo el j2uali,_aijnque Ue_u: cada 

,, pafieloo dos, o tr~s ped~fOS, que para 
efta$ empanad~sno importa nada echar 
la carne en pedafos. Echa efla carne en 
· ;i<fobo de ore gario y fal, agua, y .ajos, y 
.vinagre;Gn otra cofa,Ha fe de echar en 
idoho trudo,y fin perdigar; han de ef
ur yentiquacro hqr~s en el: luego per• 

, dig~rlas. en las paµ11hs, o en_v o afa-0or, 
~omo fi fe daffe'': y quando efien bjeQ 
pe~dig_~das,fr el jauali fuere flaco,mere 
les vO:asmec;has de to'Zino,~fsi fio ordé¡ 
porque cQmo tienen todos fus hueíl'os, 
popodr~s mechucon orden~y H elJa• 
ú_~li fü~re gordo no !o ha men~er, em 
f<lneqfe eri pa(telones redondos, ech~-
do QQS ped1¡os,o cn~s en cada vnó,y fa 
f?ºª co11 toda$ eíp~cia$,y fal:y en léi CQ 

·~1~ru clel pdtelQtl, ha ras luego vn agu 
. Jeroqqeqqep~ vn ·dedQ,porquenole-

• lla~re q4~qdo fo ~uef~,porque efp~c~f 
_f~ng 9qe quede 1~ cubierca del paí}c; .. 
lo~ff~11~~ta fobrt: l~ .. carll~en efte mo 
,' Jg 
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~o de empanar:echalos a cozer en hor 
no de pan : y quando eílen cozidos to. · 
maras del adobo en que h:m eílado, y 
echales a cada -vpo vn par de ·cuch3ra
das del mífmo adobq, y cue~an (:On el 
vna hora.Eíl:e :adoho no fe h~ de colar, 
lino afii como <;{la con .fu oregano, y 
aJos:y quando c'Chares el ore gano al .á• 
dobo)m:ajalo coniafal,y los ajos, porq 
no fe vean Ias hojas en las empanadas: 
fon tnt1y buenas,•y comenfe calir.nces: 
y cambien fe p~eden comer frias; porq 
aunque fe les echa el adobo,?º fe ved 
la falfi en ellas,Gno muy poco. Aduier 
te,que efios paílelones han de Jener lá 
n:ufa muy gorda1 porque· de otr,a mane 
12 romperfehian, por qua.nto··Ueuaq el 
;adobo ªl coier, 

· . O;rasemp4tufd<'$ d~ ;t!,ua.fi, 

E~,a~ ecnpinad~s ruedes. haz;r 6" . 
ningun genero de talla, y l_er~ muy 

l,uenas1toma~do catlle de la p1e.r!1a de_l , 
· · · _ ~ · O 4 . · Jauai~, 
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j·auali, y perdigalas en las p2rrUias, y . 
mechalascon muchas me·chas de rozi• 
110,falpimemadas como eíl:a-dicho, de• 
,:echas con la htbra, y por medio de la 
empanada:y luego echalas en vinagre, 
y fal,y ajos,y oreg~no,y vn poco de vi• 
flO blanco fin agua~ni~una, y e.fien en 
el adobo ocho,odiel ... horas,y empana 
las en mafa negra, Y· f~.s émpanadas feá 
de dos hojas,y fafona con todas efpe
cias y fal,y cue~anfe muy bien; porqu.e 
todo el toque de las empa~adas para q 
falgan buenas, efia en faberlas mechar 
1,ien,y que.eften bié cozidas.,que fin ef. 
~as dos-cofas ninguna ~aldra nada • 

. De como fe cue~e el jauali1 • . 
frefcfJ. 

TOmar~s vn pedafO de jauali del Io· 
. . mo ,o del pecho frefco,fin fal, y e. · 

c~al o a ~o;zer con agua, y fal, y vino, y 
-vrnagrt\y: d~ to~s ye:uas del jardin: y 
f.).uando ,!.á piefa eftuuiere , :ali.tozid~ 

· · · .e,hale 
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echa.le vnos clauos enteros, y vn poco 
de pimienu,y acabeft! de cozer, y firue 
lo fobre vna fopa blanca, y quitarle has 
a ~a mitad de la piefa el cuero,y la otra 
n1itad vaya con el:y en la parte que qui 
tafie·el pellejo daras dos, o tres cortes 
al traues de la hebra,y meterle has en .. 
rie los cortes vnas reu3nadas de pan: y 
en lo demas echaras peregil en rama. 
Siruelo con mofiafa,o orus~-

C omo fe ha de [alar el jauali. 

SI ~fieres falar ene j2uali, falalo 
luego antes que eíl-e manido: delcar 

galo bien de los hueffos gordos, como 
fon el efpioazo,y las efpald_a~, y las ca
ñas,y hazlo pi~faS pequeñas.Si efruuie 
re mueno de algun dia, ir,as mojando 
efias piefaS en_ vinagre, y falandol::is ~ y 
efienfe con la fal dos días, y cuelga las 
adonde las <l~ el-aire. Es mui bueno de[ 
pues de feco p:ara ~eruir có nabos, y CQ. 
ouas verduras.Y ,o efio dexare de ua• 

· · · tar 
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tar deljauali, y dire algo del venido. Y 
eíl:o todo importa mucho faberlo los 

. pafieleros, porque deflo faben mu,ho 
Jllenos que los co~ineros. 

[01no fe ha de aderef ar rvn. 
. rvenado. 

E.N Matádo el venado fe ha de abrir 
y guardarelred~ño, Y, la tripa gran 

de; que fe dize del cagalar. La tripa la 
lauaras en muchas aguas, demanera q 

· el febo quede muy blanc:o Luego echa 
le vn poro de agua tibia, y ablandara, y 
_L1podras boluer, y atarlehas la$ pCíta$ 
muy bie11i y luego lau ala có fal,y luego 
en muchas aguas, y echala a cozer con 
agua y f~l ,y vn po~o de tozino haíla q 
eíl:e bien cozida; luego faca~a , y con~la 
en ped:1dl!os;y n1e,ela en vna caf olilfa, 
y echale alli vn poco de caldo, y vni 
gota de vino,y vn poco de m~teca fref
c~ ~e vaca.s,y fa~ona con pimiéta, nuez 
y xengib~e,~11 otr~ efpecie ninguni ~ y 

·- 'º" 
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c~n efto cueza vn poco. L_qego tueft~ 
Jéuana~ilbs de pan, y firuelas fobre e
llas: y file quifieres echat vn. poquito 
d~ verdura picada,bien podras:y tábiea 
la_podras quajar con vn.\s yemisde hue 
J.Jos,y azedo, aunque no es mucho me: · 
pe_Cter. Aduicne,que en lacafolilla dó 
de fe fa~Qno la tripa, f~ ha de echar tam 
bi~n vn m anogito de yerua.s,mejor<\na, 

11 y axadrea., y hifopillo; fino hq1.üere ~á
ie~a de vacas,fea tozi~o derretido; y fi 
no quifier es feruir la tripa en-platillo; 
echaras las yeruas~y.vin.o,y vinagre en 
~l pri.Q.1er <;ozitniento: y qu~do e(t~ uie 
re ~ien cozidi,fa~ala, y embuetuela en 
vn p9co de pan ralbdo,afsical1er1te co 
rno ella: y luego tueíl:ala en las parri 4 

llas,y {irue.la fobre vna íopill~ dorad~ •. 

1'lati/Jo de /4s puntas d.e ~uernos 
d~ ivenado.s, · 

LOS <:uernos del venado, Q gnn.o, 
o u andQ eftan, \l bie.n<>, 4e p~io,tie ·. 

- f . • P.~~ .... 
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iien fas puntas m'uy tiernas. Efias fe ,,h~n. 
de cortar detnanera, que quede haz1a 
la punta todo lo tierno,y pelarlos en a• 
gua caliente, y quedaran muy blancos, 
.y h:an fe de :aderefar como la tripa del 
venado, faluo que no fe han de rollar, 
fino coz~rlos con vn poco decaldo,yfa 
~onar con pimietna,nuez,y xengibre,y 

1 

echale vn poqui~o de vino, y vinagre,y 
. 'Vn poco de manteca de vacas frefca: y 

con eflo cue~an cofa de vna hora: y no 
fe ha de quajar có hueuos, ni fe le ha de 
echar genero de verdura. Es mui buen 1 

platiUo,íolo el nombre tiene m~lo. 

Lo que{e ha de hat..er del ~ . .,e· 
daño del rven (j do. 

E Chuas en ~gu1 el redaño eata éj fe i 
deífa:ngr~ b1en; luego lo er primira_s . 

delagua,y corca lo a ped ªfºS, y pólo. en 
vn cafo a d<! rretir,como fe derrite la en 
,t~ndia de puerco~ y quando anden c·a{i 
frnos los c,hicharrones,tendras camúe• f 
fas en quar~e~on~s,y e,hafela, déuo, Y, 

·' Jiial) ¡ 
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frian re aUi: y qu ando enu·uieré frius;ía 
·calas,y echa en eL almirez cofa de me• 
dio quartillo o agua1y echa alli la grafa 
del redaño fobre el ;agua, y dexalo v~ 
poco enfriar; y haras vna torta mui-bli 
c2, y guardala.Luego trat:are lo q fe ha 
de ha-z.er della. Có la grafa q éjd,are ert 
los chicharrones1hls de ha-zer vnl tor
til11 de hueuos muy gorda;y muy efp~ 
jada,y los chicharrones fe han de fecar 
mucho, y echarles fal éj efien bien fala• 
dos,y fe han de echar encima de-Ia·t~r .. 
tilla con las camuefas, rodo hecho va . 

. ·mótoncillo, y vnos piéatofies de pa bli 
co ala redóda: has de embi2r la tottilfa 

, a la mffa muy calience,y bien apuntada 
de fil. Tambien fe foelé hazer torrijas 
defl:a grafa devenado fin dulce>firio hl~ 
:apunud2s de fal. . 

Migai de lá grafa deltVenado~ 

DEfb graía del redaño del venado~ 
·- dra~ ha~er ~igas:re~oia el.pan có 

. . ~gu~ 
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-iguá y fal,que efi~cóziendo: luegop~ 
en la farren vna póéa <le grafa del redá~ 
110,y freiras en ella vn par de gtan_os de 
ajo: luego fac~ los ~jos,y ech~ las nii
gas,y friefasdetnanera que eílen bien 
tofiádas por entrambas p:utes.Eílas tor 
tillas y migas de grafa de venado, dizé 
que fon buenas pára los que ti~nen · ca• 
lllara~. ,o 

Empan.ddas de rvenad.(J ~, 

LAS "Empanadas defie venado,o gt 
010,fe han de beneficiar·de la mane 

raque he dicho del ;auáli.,faluo la tna._ 
t1er_aque dixe que fe co~ieífe el jauali, · 
porqúe las del ven~do no falen tábien 
-cózidas como las ~el jauali: y ti el jaut 
lino es bueno>º gordo, tampoco faleta 
bien cozid:u; · 

1 

Solomillos de 'Venado. ,, 

'Lº s Solomillos tle ven:ado ron me 
Jorés y mayores que los de jauath 
. -- y ald 

. 1 
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ya (si aderefados con los adobos q ten 
go dicho en el jauali,y mechados y afa~ 
dos~y la lengua c:o'Zida,luego ·echada 

· en adobo,y defpues frita con iozinode 
rretido,hédida por medio es muy bue~ 

°\ Como [e hade falarél,venado,y .fo 
pueda comer fre{co. 

SI ~fieres falar v.enado gordo, o 
, vaca gorda, muerta por el mes de 
Otubre,y que fe pued~ comer frefca to 
do el I nuierno, como 6 no fe huuiera 
falado,y la grafa que elle frefca como 
fi fe acabara de maur. Haras della ma• 
nera:Tomaras pie~as grandes de a qua 
tro,o feis libras cada vna, y quitales los 
hueff os grandes,como es el ef pina~o, y 
las efpaldas,y las c~ña.s dé las pi~rnas, y 
Calarlas has, eftregandolá.s mucho con 

· la fal,y iras aífentado en vn don)aj.o de 
,barro muy b-ieo falado~, y de:,cales efiar 
·allicin~olo feis di~s-1haftá que fe. vayan . 
r pur .. 
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pürgañdo,y haziendo falmuera: luego 
facalas de :aUi,facudiédo muy bié fa fal: 
y luego toma toda aquella fa linuera, y . 
mas fal,y ponla en ·vo b;irquillo, o cd• 
dera,y echale agua tanta cantidad que, 

-fe pnedan cubrir hs piefaS de venado, 
y echale mas íal,y meneala con vn cu• 
charon de manjar blanco;hafia que ef .. 
te bien deshecha la fal. Lqego toma vn 
·hueuo frefco,y echalo en la falmuera: 
y fi fe hundiere echale mas fal,menean 
do con el cucharon halla que e/l-e def. 
hech3,}' torna a poner vn hueuo frefco 
en la falmuera:y fi fe tuuiere encima q 
no fe hu nda;y fe defcubra la mnad del 
hueuo,efia buena la falmuera; porque 
el hueuo frefco en agua dulce fe va al 
fue lo ~orno vna piedra. Eíl:a faimue ra 
has de cozer y efpu mar muy bié: luego 
apanala,y dexala enfriar.,y quedar.a tan 
clara como agua de la fuente: luego af-

. fie.nta las pie~as del v~nado en el dor-
1 -·naJ?,Y echal.e fo falmuera p_orencima:y 

e'!~~ende fe 4l!~ ~a. de efta~ bien fri;i, y 
. . . h~ . -
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'a:.la ... 
ié~ ha de'cubrir las ·pié~as muy ·bien, qu~. 

teµganv·11palmo de· falmueta porenci: 
lle~ ma,y dexaleeftar :iísi ·otros ocho 4iás-i 
,od }u·ego mirarla has,y fi efluuiere algo re-
d~, buefra,torna i fac-ar las pief as,ándahdó 
1ado lo me~os_que pudieres ,en ell_as con 'las 
ca, irunl:'ls,ytoin,~f a hazer la prue'ua·othue 

~tC~ · uo frefco,y torna a cozer"la falmuer,a, 
y tOJf?efe a enf~iar, y .~orna a m_eter las 
pi:ei=as deatr.o,ypóedes las <lexar p·or tO 
do ~lJnuieri?o, que la falmueia efiar,a 
fiempr_e muy clar~,y 1~ ca~·ne nrny_freí
·ca.~ando fe hu~uere de cozer, echala 
en agua dulce de la noche ah mañana, 
srJod~ndole el ag~a vn _par de ve~_es , y 
-e~ftira como fi acabara de venir deba ca·r 
nizeri:a, y cue1:ela, y firuela fobr.e vna 
fopa blanca con:peregil en rama por en .. 
~1ma • 

. _ ; e orno [e hat..en los táfajos dé 
rvenad,. , 

. IJAra folar vn venado e.A ·tafojos~ en · 
matad.Q.13 res hail¡ _de def~l!ar lu~: : ..... , . . - F ¡o! 

.- . .. . a 
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go;y h1zla pie~as pequeñas y largas, q ) 
tengan p~co hlleffo, ~ ninguno, y eíl:re 
galas éon h fol medio quebrantada, y 
cuelga las a~onde les de el aire,y no es 
¡nen.efier mas. Si quHieres hazerl:as pie 
5~s de a quarr~·libras ponlas en fal tres 
o quarro dias, auiendoles qc.;aitado los 
bueíf os grandes. 

·CIJ7no jf puede Oeu~r lá carne de t"tJ!j 
rvenado rvelnte ,e treinta legu,u,(,11 

'l"e [e¡.ierda e,n las grandes. 
calores. 

( 

I-T Aus l~s pief as del tamaño éj qui.: . 
1 Geres, y hacas vn cozimiento de 

.~gu.i y fal, y vino, y vinagre, y yerÚas 
. del. Jardin,falui.a, y mejoraua, y hifopi• 
llo,y cueie la.s piefas del venado en eí 
t_e cozimienro,h.afia que tengan muer• 
ta la fangre, y luego facalas, y dexalas 
enfriar:y luego ·embanaftalas en vna ba 
1ufia,poniendo v.ri.lechoae pajas de cé 

... ~enoi 
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téno>luego otro letho de las piefas de 
\7ena-do1o g:imo:y della manera iras pó 
tliendo lechos hdl:a que fe hincha b ba 
ilafia,demanera que b éarne no llegue 
\'na :a otra, fino que cargue todo fobi-é! 
las pajas de_ céteno: y defia manera pue 
de ir; aunque fea camico de treinra·le
l~u~s con buena diligécia.Luego fe pue 
de ir coziendo, como fi fe _acabara de 
ruátan la carne de las empanadas perdi 
g3las en las pa·rrill:u, y mech~l:u muy 
bien con las .mechas fa,lpitnéntadas,y e .. 
chalas en vinagre por ef pa_cio de qua
tro,o feis hor:u:y luego facalas, y ce·x• 
las efcurrit del vi1:ugre,y {'.rnbanaft:ala$i 
poniendo vn lecho de paj:a·s de céteno• 
y luego o_tro de empatudas; .Y loego O· 

tro de paJas de c:enteno:y della rn~nert 
fe pueden lleuar: y en llegando adonde 
-fe han de comer,fe podran empanar, y 
- d~raran defp~es qnto CO(!lO fi fe . 

· acabara de matar. '. ; . ) 
p .i Prul 



·v~a-.e~p.anadr1 de p~cho ~é. · · 
r:vaca. 

~-r~ Ornaras vn.pech_o de vac:i, qu~ fea 
muy gdrdo,y.dexulo has manrr;y. 

lu::go cuezdo con -buen rato -de fa~; 
-:. y quand<? efiuuiere cozido facalo eJt 
vna piefa a(si ci.alíente COl:!10 eíl_ a;y echa 

\ le vn p.ogu.iro de vino por enc1ma,y vn 
-poquito de vinagre,y a toda,s efpecia_s: 
y fi re p;areciere que no tédra h.iru fa_l, 

. ech~le vo poco; y d~le vnas cu<:hilla~j 

. llasparaquetome _mejor la Í3f~I1, y de 
,calo efbr ~lli hafh.qu.e fe enfrie: ylu.~~ 
go:h~ras b mafa_<ltíl~ manera:Echa (ft 

. vn ca~illo yn po_co d_e cald_o, y .vn poéo 
de vino 1.y vn p.oco de nuez y ~eng.ihr~; 
lu~go to_m~ ri.ñonada-de:rernera,y.fi no 

· l~ ruuieres fea devac_a,y defuellalo muí 
hieo,y majala e~-el almirez h:afia q efie 
como niani,eca.:, v echaladenrrodelca• 
ci llo donde tiene~ d c~ldo faron~do ,y 
ponlo a cozer: y e~ureta~uo que cueze 
. , . ~ - o_-on 
""-· \ -~ .'\. ~ - ~ 
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pon ~uma·floreada fobre el t~blero, y 
h11r~1s vn.1 -prefa redonda, echale,átho 
yema·s de· hue_uos,_y vn p~quiro de fah 
luego haras la mafa con el caldo q rie• 
Jlesendc,acillo fafon·ada,·y h;ls .l~ de 
nufary ·tender .mui aprie{fa> y poner el 
¡recho, y-cerrar la empan~c!a-:mres··qµ~ 
fe e-nfrie,porque fi r~ enfri~ife :no.Ja p:, 
<'lrias juntar:ponh fobre vn p:ipel vnta;. 
c1o .con manrec:1,.y ponla a cozer en ol 
horno: y qu ando vaya_ toman do , colo.(' 
ponle vn redaño de carnero ennma, y 

._acabal~ de cozer: luego abre la por 10 
·alto>y cebala con ~l adouiHo q quep@ 
adonde cfiuuo el pecho,·y corf a con-~ 
"º poco,y firuela ·caliente. Efra es·em,
panada ·I t1 glefa, que las . q.ue U~m~_rno,s 
-Inglefas no lo fon, fino em.p:rna-das d\.l_l 

. ces,que eílas no -bán d~ Ueua:r duke. 
·Eíla fuerte de :e:·mpaoar fe pu~de ha--z~r 
de.lengu'as de puerc·.o,o·teinera,añ.a,d~é 
-doles vn poco de toiirio pie-ad o, .po~,q 
el- oecho no lo hi men·éfier.· T .ambi_élo 

o; ' ' • • •.• 'I ... 

,, ·odta~ ha4er·~~ me~ios p~•Joi , :Q:f,~qQ.f • · 
•. ;,, .;,, ..J ' '., .. . I . J> J . ' Ca.•. 
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C,Hno fe ,,dertfara fTJna fra(,'4 
d~ Ternera. 

\ 

E L Me.jor plato de fa ternera es la 
· .. .. ,,Jr~íia. E(h fe h~_ze defia manera: 
·Ji~ra$ ap~rur las tr1pas gordas a vna 
pirte,yloego l~s pequ~ñis~ afsi corno 
eílao p~gad1s al entrdiJo,polas en vni 

.vacia gr5dellena de ·agua,o en vn _arro 
yo.,y t'Omtras vn p~lil!o como vn vfo, 

·que efrc vn poquifo r~rrio de li. puma, 
y mecerlo has por vna punt,a dela crip~, 
y ira~la ll~mando con ei cuchillo, y co
·mo fe vaya hinchendo el paliUo,iraslo 
c:onapdo a lo largo haíl:a qllte halles el 
ocre, ,abo de l:uripa ·; denunera que hi 
de guedar todas bs irip~s abierras) V pe 
gad_a$ en fo lug_Jr en elentreíijo; h;egQ . 
las lauiris ~nt:1,ho en agua,lu~go ~n fal, 
y quedar~n muy .pl.ulCé1,S; eHas has-dt; 
echar a coz~r con vn poco de agua y 
f.-I; y qllfndoefien 'perdig~das facalas, r ~on'1!i$ a ped~¡-0.11 y popla¡ ~ \:Oze;r 

'ªº 

1 · 
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con vn poco de tozino gordo, y Vnl ce 
bolla con fu fa~on defal: y quandoeHé 
cozidas faci d tozi_no,y la cebolla, y pi 
calo fohrc:: el rahlero,y tornalo a e-char 
en la olla,y fa~ona con pimient~ y nue-i 
y xengibre,y cueía otro poco,'.y quaj1• 
lo.con yemas de hu_euos y vinagre,fal•: 
dra vn platillo muy blanco y muy guf .. : 
tofo:y. fi a efia frafia quifieres echar vtf 
poco de peregil picado por enóma,det 
pues de feru _ido en el plato, bié fodras, · 
porque parece muy bien: y tarubien po 
dras picar, verduras con e~ toi.ino co1.i
do,y la cebolla coz.ida, y· ei;harfelo dert 
1ro; .y quando loquajaresaparta vn p'1 
co de la flor: y quando efie en el pla;:Q 
echaíelo por encima. De las tri pu gor 
das haras morcillas de camara: las quir
ies dexQ para adelan~e, porque ·pienfo 
efcriuir otra$ dos o tres íuenes de mQf 
c;illas de puercQ. · · 

Com~ fe .adertfA ~na raief'J 
1k Tirnera~ ·. · 

. l1 4 LA 
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I A Cabe~a de la cernera coz.er2s·. 
_j.coo agua, y fal,y faca.~la has en .~l 

plato,y quitarle ha.s lasqmJadas,y abnr 
la has por .encima de lo~ fefo1, y quitar . , 
le has aquellos huefos, y tendras hecht, 
voa pebrada della manera:Freiras tozi--
110 de la papada en dados, y vn poco_ de. 
cebolla muy menuda :-loego echa ~lH 
.vino y vin1gre, y vn poco de afu<;ar, y 
de todas.efpecias, y canela, y e uefa vn¡ 
poco,y ecbala por encima dela cabefa; 
Orras fe lirué hendida Ia cabef a ~n dos· 
medias,y cozida,y enharinada,y frit~,y 
con la peb.r~da encin:ia. Otras fe fin,en 

· en rnedias,y toftada-s có pan rallado fo"! 
bre alguna fopa: y t5bien la p~drasfer~ 
llir,no mas de co·úda blanc a,con pimi~, 
ta. y vn poco de vinagre, y peregil eq 
iama. • 
" · • ' < Sefos de Ternerci,. 

DE los ~e:os podras ~l1a~er picatof~ 
. res,~oztendolos primero, y lu.tgo 

~lcAdo~;Y ecfou~e_s:p~·n,t.ill.do, y ªfu" 
_, .. 'ª!.1, • 
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c~r,y canela, y_ de todas efpeci_a~, y e.
chal~ algunas yemas-de hueuos;dema • 
~era que eíl~ vn poco blando, y pódr~ts 
4eíl:e rellen~ fobre ~euanadas 4e pan,y 
ponlas en v~a .~ort~ra, vntada con man 
reca,y cuefanfe có poca lumbre ab~xo, 
y mucha ar~ib~.Eílos picatofiespuedes 
hazer picátes fin ~u_lce,y algun,s veze~ 
ies podras echar quefo y du.lce. Defi os 
fefos fe pueden haz~r buñuelos, pican
dolo~ co~no efia dicho., y mezclandole 
pan ral!:J d_o ,y fos hueuos, y _vnas pocas 
~e efpecias,y freírlos. Ellos fefo~ po .. 
dras pie ar muy bié defpues de cozidos,; 
y luego echarles fai,y pimiéta, fin · otra· 
~pJ~ ninguna, y p·o~er defio~ fofos f~-:-

. bre vna reuanada de pan:ylu~go poneri 
otra reu:rnada encima de.fia,y apretarla. 
vn poco ,, y tener manteca de puerco 
mu y ·caFente;,y freirlos .>lli ~emarier~, 
q µe el pan quede muy tofi ;;do: y ~Has 
empanadillas de fefos han óe ir a la _m~ 
(a lllUY c:iJicntes. Son muy b_~enas para 
qµien_comepQc~ óql:~: . _ 
i~_.i- . ' · . ·. Ernp11---



· • '.Empanadas 4e TernerA,'. . 

LA C2rne de la ternera, y a fe fabe, 
que lo m~;or es echarla en adobo, 

y comerla afada con faifa de oruga: de 
las piernas puedes hazer épanadas frias 
y caliemes,como ella dicho atrasen Lu 
del Jauali. Los pechos en fal y cozidos 
fon muy buenos, y rellenos, y coftados 
fobre alguna fopa,o fobre arroz de gra 
Ca tambien fon buenos:la c~rne dela ter 
mera es la que fe acomoda en masco• · 
fas de platillos y rellenos, y empanadas 
lnglefas picddas, y dela carne del pe .. 
cho entero:y afai no ay para que comé 

·~arcofa tan larga, folo pondre aqui vn 
platillo de los hueíf os, 

. Vfpot. 
Tomaras l_os jureres dela ternera he 

· chos pe9af os,.v ec halos a cozer con 
agua y fi!,y quando efien ·medio CQÚ• 

dos_facalos,y ponl?s en vn ca~o,ytoma 
to'.l1no en d4dos;y-fr¡elo,y. tendf as c:an 
• UQ.\cl. ' 
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·tidad de cebolla picada a lo largo,y f.ri<t 
la en el tozino, y ec hala en el ca~o fo, 
bre lacarne,y fa~ona·con pimiéta,nuea 
y xengibre: luego echale caldo halla q 
fe bañe,ycue~a poco a poco:y luego ti' 
dras p:¡ra cada plato dello.~ hue{f o~,fei1 
yemas de hueuo·s co~idos duros, y va 
mig~jon de pan blanco,remojado codG 
en vinagre,y pa{farlo has todo por va· 
cedacillo,o e{hmeña,y con efio qu~j~ • 
ras el platillo:y quando lo firuieres ten .. 
dras vn poqu~tode verdurapicada,y e• · 
chaíelo por encima.Es muy buen p!:ni·4 

llo. Y fi fuere tiempo de ~ana,horia s , 
cuezelas primer~, y luego hazlas ragi
Jas ,y frie las ton el tozino y cebolla, y. 
echalas enei platillo.Ha 4e falir vn po. 
co agrio. Bolu~mQs aora. ~ trat~r otrQ 
poco de cofas de Ql~fa, ' 

Emp4nadi!l4s de ma[4 duk~. 

POndre aquí quatr<};; o cinc. o fu erres 
d~ efflpaaa<kU11rdt mafa dul~e, que_ 

· ' aun• 
, ' ., 
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~uñque __ l_as viandas fea diferent~s,la m:•~ 
{:diempre_ ha de fer de vna manera:TQ 
maras vna libra dp harina de trigo flo+ 
ieada¡ y ponla fo(,re el tablero, y h~ras; 
vna preía redonda, y echa le dentro m~ 
dia libra de ªfu Car_ m.olido y cernipo,y' 
vn quarteron de man~eca de puerco, y· 

.;.echaras ocho hueuos, los dos e<, claras.~ 
y los feis fin elhs1yvn poquito de vino, 
y vn poquito de ·fal, y am1fa tu mafa, y 
yendra a quedar éncerad:i:y de Ha rnafa 
has de ha.zerquarro empanadillas, qu·e 
r.o ha de auer mas ni menos: y por efia 
cuéu ·podras hazer mafa para mue has_. 
Lo que .has de ·echar dentro,ha, d~·cíl-ar 
cozido,o :aíado .,ó frito.Harasvnas de t() 
rrez.nos que fea roz.ino bueno y tierno, 
y haras vno~ rorrezpos peqrios v_n Uº:-· 
ca delgados,y afal~s _én las· p~rri_llas,.de 
mane¡:19 oe no fe (eq ue: luego echalo-s 
afsica[iemes e~ Vf! po~o de vino·b.lan. 
co, y dex~los e!l:ar media hora~ LuegQ 
Juras <le ia .maf:\ ocho torticas reqódas, 
'f de~ lS haras q~atto .emp·inadill,;u qc 
· · . ~ , ' ' .: ,_ : a dó• 
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Mriede Co~irta:~ lf~ 
a do·-s.h '? jls, y __ eq cad,a yna vn to.r_rezno 
,pa_rtEfb por ~ed_io:han <l,e fer.t_an iS,u~: 
les efias torn~as et~ fa tri~fa, que -~º l a! 

, has· de certenar, ni las has_ de moJ:1r q> 
.ninguna ·cofa para repul,g~rlás.ni ha ~d:e 

,,echarefpecia ninguna . Elto:zino e{\e 
.. bien deffalado. No fe han . de dorar>ni 
echar ªfUCar por encima. " 

. ' 
Otra$ ~mpanaaillas de piii, 
. .. Je .Puerco. · 

-~· --e · Ozer~-s los pies de puerco, y ele q 
· - efien bien co2idos,qµitales loshue 

, f os m2yores, y faf on alos con vn poco 
· "deefpecia,y ~aztusempanadil!as,echi 
do en cada vna dos medios pies, y feaá 
redódas como las del tozino. Ellos pies 
de puei-·co;.fi los q~ffieres fatonar dul..; 
ces,téndras vn poquito· de almihar,y pa · 
falos p~r el. Lueg? ~chal~s v_n p9_~0 de 
~(peda,. y dexal_os enfri:ar,y'há·i tu, em 
panadill.u: frl:u·qujfieres hazer, de bué 
_fo lomo de puerco podras;beneñciand~ 
-lo,~oálo la~ -.ae los totreJno$. 
~. ~ --· . . ' - E.tia" 

, ' 
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_ EmpanadiOasdeSardinai • . 

TO mara s far dinas freí cas,efca nulat 
y fríelas,<lem~nera que no fe fc:qué 

r,n.ucho,y l~ego frie vn poco de cebolla 
eon vM poe-o de buen azeite, y ech~lo 
fc.,hre las fardinas,y fafona con vn po
quito de pimienta y fa! fi no la tuuierci· 
las fardinas,y echa tres fardinas,y,,n po 
quito de la cebolla frita encima, efe u• 
rrida del azeite én cada. empanadilla, y 
~ierri tus empanadillas de la manera q 
eíla dicho en las otras, y eµ la mafa no 
has-de echar azeite fino manreca de va 
€as fre~ca, porque con ~zeite no faldri 
bitn. . -

Otras t_mpanadiU.as. de ,riadi0tAJ 
_de tierra. 

COzer:t~ las criadil!~s có a.gu:a y fa!: 
_ luego ahogalas co -vn poco de bué 

~-i.~.tt:e, y fa~onalas con vn poco de pi
nuenta y nyez1y xengibre,y vna mig~""-

J.~ 
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· ja-t!e a~afran?y fal:y lue&o ve haziendo 

tus empanJdtllas. Y aduierte,que eíl:a~ 
empanadillas ,-e han de feruir calientes~ 
Eíl:as empan2dillas es mejo·r tenerlas 
hechas dos o tres dias antes que fe ayaQ 
de íeruir,porque efiara la mafa reueni 
da,y calentandofe efiara muy tierna, y 
c·on diferente gufio,y-las puedes hazer 
de otras muchas cofas, como fon paxa~ 
r-illos gordos,y gafapillos,todo tifo¿¡ .. _ 
da al aluedrio del oficial. La mafa fe de 
2ir)que es de las mejores que fe haz.en
Adu ierte, que eflas empanadillas no ha · · 
de lle u ar dentro ningun genero de cal
clo,que no e~ mafa que! lo puede fufdr~ . 

P'na e~pamida lnglefa. 

SI ~fier~s hazeir empanada Ingle 
fa con efia ma:fa dt~ las e·mpanadilhs 

podr:as, añadiendo la tercera parre de 
lll_as harina y hoeuos,porque no efl e ti 
fina>fino que téga vn poco de tnas fuet 
¡at~clurl~ h~! qij__atro.~ueuos con el~-

. JaS 
I• I 
1 
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{'.ras;v quatro fin ellas: y éon efi-o'podrai 
! haz e( de la mafa que aúias"de ha ter O': ' 
1.ch,~ empa_nadillas,ha~er vna emp·anad·a· 
Jnglefa :y con efto podras hazer empa 

· nada de vn pecho de terner'a eozido )1e 
· tho pedaf os;o e.otero, como quifieres: 
picaras vn· poco de tozino convn poéo 
de verdura,y defpues que tengas tendi 
da·vna hoj"a defia mafa dulce, que eíté 
vn poquito gorda,ponlevn poco de fo 

· ',zino picado enel f uelo ha zia la vna par 
:re; luego tendr~s el pecho faf o~ado de 
todas ef pecias Y' fal,y afsienta la carne 
f<?bre el tri-z:ino, .y ponle por encima o
-tro poco de to_·úno pica·do,-y·cierratu 
empana da en media luna, y vntala por 
encima eón vn poco de mái:eca por de• l 

. r.retir,y rafpa_le vn poco de ap.1c_ar pQr ( 
"en·6ma, y fino qu1fietes echarle unt':i · 
.·mariteé:a,bie~ le podras echar vn poco 
·oe :a gua có vn h1fopillo,y rafpale el :i~u 
car encima,y fer :1. lo mifmo que cori la 
· mante'ca . Algunos 'les ~an defpúes _de 
coi!das vn! ~bJlr~cÓ' ~fi>_':_lin~-d,-claris 

, . . ~~ 
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... Je. húeuos y a}ucar:y porqu·e no.es b~e 

no,no lo pongo aqui: en efiando co;ii-
- ~a quaJala có quatro yemas de hueuos 

• y caldo, batida.s có vn poco de agrio de 
i . limon: y fi quifi.eres hazer eíla ~mpana 

1 ~a Inglefa -0~ tarne picada, picaras d_os 
0 , i1bras y med1a,o tres de carne de 1errie-

1 a,-o cáhriéo,muy bzen có fu rozino gor 
~ ~- oo,y vn poquito de verdura: y qu:mdo 

eH:e bié picada metele hueqos <:rudos, 
, cof~ de quarro,y f a~ona con ú?das efpe· 

cias,y fal,y vna gota de vióagre, .o fU•. 
mo de limo.n,'porque enternece };t car• 
ne. Y fi. le q uiGeres echar v n poquito 4e 
pan rallado mezcJado con ia c~.rne, no 
es malocomo fea.poco:luego tien·dela 
hoja para la empanada, y afsienra efia 

.. ca'rne picada fobre ella>dc'manera q (ea 
la empanada vn poco 2nch.a;cierrah en 

. media 1.una con fu repulgo-. , y ponle fu 
manceca,y fu ªfu car por encima. Y'ad--' 

1 uierte,q~e todo el ªf ucar que fe hliuie 
~rede echar e_n las empanadas Inglefas,· 
y cnLu·ea1panadillas;.y en losojaldres 
. . ·. ().;_ . h~ 
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ha de fer cernidoporceda~o de cere:fas,. 
por.que todos los ~ranillas que q~eda~ 
enteros no fe .derntan en la ma fa. y- afs1 
no fe mezclan bien el ªfu car c~n el ha~ 

c_nuñ.uelos de f'tJiento 

TOmarasvn poco de harina florea• · 
da cofa de medi3 libra,y defatala có 

agua fria,y vn poquito de f al,y ha ras vn 
batido como p.ira h~zer ofii-as:luegg ca 
lenta('as vn poq Llito de manteca en vna 
_farreo CQ,mo para ·hazer vna tortilla de 
hueuos:y quando elle caliente echa el 
b~tido dentro en 12Jané, y menealo có 
vn cucharon fobre vnas brafas,y védra 
fo a hazer .voa mafita encerad2,y cueze 
la muy bieo,meneandola ficmpre;porq 
no fo pegue ala farté 1ni haga cortezas, 
porque todo el roque defta mafa efia 
en-qcc falg:i muy-hién co-zid.l de la far
teti,porqtie fi fale bien cozid:t_, en. nin., 
~un/a ma~era p.uede.n (~Iir m:tlos los _bu 

. nue.1.os.·E11eíl:and~ cez.td-a la-aiafa;e, h, 
la 
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Ji efi elalm1rez,y m1jala mui bien, y ·v(! 
!e.metiendo hueuos pc,co-á poco,y•- tna~ 
,;andola mucho hafh que eOe blanda., y 
los hoeuos no han de for to dos con cla 
ras fino la mitad.porque no efponjé de 
mafi:Jc!o,y fo lug:in reí~quebr~pdos.Ef .. 
tos bunuelos filos p4{tues J.-ror almiba:r; 
y lees ech:rtes vu poco d~ canelá tnolíd~ 
'por encima,h~úeodo los huñuelos vn 
poc·o grandes,entiendo que esla mejot. 
fuerte de buñuelos que fe haten. 

· Otros 1111ñuelos de f#'t/Íe~t6. 

C-1 ~ ·(ie_res h:iter los bunu·elos de 
,Jvienco -de-rotrilla-&;h:iras ~l h~t190 co 
:mo efl:a dicho·etPl~s de .tí'a~~T <HtnH:JS 

-vnafanen,y c:~1ien:t~ yn p·oqüito de mi 
~eca;y qua'ntl·oefi'e caliente vad~fo 1.que 
.-no ·quede. mas ele ,•ntada l~ farren, y c
·~ha v·n poquito dd batido denrro,y haz 
lo correr por tod:i b farten, de manera 
que fe haga vn~·rorttlla·muy c!elg~da:y, 
en efi~ndo quaj~da1bueluela de Ja otra 

Q.... . ;a_ F ª'-'~ 
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. parte para que fe:q_u_aje,y lu~-gó echafi 

enel a.lmire'Z, v a.fs1 ua-s han~ndo todo 
.. el batirlo en tortilt'as:luego inajaJas muí 

bien en el almirez,y vele metiendo hui 
. uos como efia dicho _en los '.de arras, y 
. viene a fer vna miíma cofa. Efla fuerte 
i de boñuelos,y e{totros de atras, fíielos 

._.i: _..e-.y•paffalos por_almibar fi l_? tuuieres, Y! 
~ 4..tfino echales miel por encuna y a~uc~r: 

. rafpado. -
" . 

Otros '1:Jú'ñuelos de l"Vient" ~ 

SI Huuieresde hazer muchos platos 
_ _de b-Jñuelos deviento,y te parecie
re- que fon muy emb-2rafofos los ·que 
quedan referidos· arns, pon yn c:a~o ~1 
fuego con agua,y fal,y vn poco de ma
teca,y quando efle coúendo e,hale ha 
rioa détro fin quitar el 'ªfº del fuego, 
y n;ene.ala.con vn cucharon de manJa.r 
blanC'_o, y ha ras tmbeuer toda la h.üióa 

· que rudieres> dem~nera que quede ,l,a 
, n¡af~ en,erada,y cuezela mucho fobne 

- . el 
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el fuego; · porque todo el toque defia 
mafa _efra en efcaldarfe bien la h;}-rina, 
y cozerfe bien en el 'ªfº fobre la lt,1m-
bre,meneandola rnuc_ho,porque no fe 
pe:gue al Cafo;y .aunque fe .pegue algo, 
lo.pegado fe quedara enel fuelo del e~·"! 
fo: f9ego _echaras efb mafa en vn lib-ri 
11°''º enel tabtero,y fob;alahas mui bié 
coplas manos, e iras· meciendo. hueuos, 
y foband.o, y harasle embeuer .hueuos , 
haft? que eíle blanda, y e~hala fobre v~ 
na tablill~, o fobre vna cobe1 ter~: y -de 
alli iras haziendo buñuelos e 1..• la buño-
le~a;o co~ V!l garabato de cu ,~ara. E( .. 
ta mafa firue para almoJ~uan.s 1 ,Y, para .. 
fruta .de xeringa. . .. · _. 

· Al11.1.oia,tfanas de ~áfada. 

{"') Vajar~svnaafu_mbre ~elec~e con . 
'<-.. yerua de quapr, Y. po~b a calen 
tar vn p_oco: luego irasb 1u11tand<;>, qo~ 
feveng1 a hazer vna pella,y fino fe qu1 
fiere juntar bien, ~aliétala vn poco ~as, 

. ~ i ·, y )UR_: 
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y juntarfe ha : ef prime la muy ~ien; y pó 
la fobre el ublero,y fobala co vn poco 
de h:arina, de manera CJ no le qued·e bu
rujon ninguno:luego merele yemas de 
llueuos IufbqueeHebhnda,quefepucr ~ 
d_an hazer fas al~oj 1uanas (obre el ra .. 
bJero con huina,y frietas poco a poco, 
y como lo faquc~ de la fanen, tendras 
;¡pare,ado vi-1 poco de almibar hecho, y 
coziendo,y tédras vn poco de fuero en 
ocra vafiJ a,e ius pa{fando las almojaua 
J!ªs por et foero,ylyego por el ~lmibar, 

· y veles ec11ando fo canela moHdar y fue 
len falir mtJy bue~~s. De quefo frelco 
tambien podras-hazer almoJJUanas, fo
bando el quefo con vn poco de harir,~: 
l~ego me,ele hueuos como efia dicho; 
~ eitas echaru vn poco de yeru.abueoa 
picach,o feca molida,ybeneficiulashis 
~orno efi~ dicho en las de :iuis. 

· Otra$ almof~uanas de r¡uajada 
4ifer.~nff$~ 
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(""\ VaJara_s la leche, y luego echa: r},a 
'<-..., qt1aJada en vna feruiHeta,y !efpri ' 
mela vn poco,demaner:a q quede blán• 
da: luego echala en vn caciilo,o caiue
la,y echale dos 10 tres yem3sde hueuos 
y vn poquito ,de f:i:uina, y meneala con 
vn cuc_haro_n,demanera que qucd~ bla •1

• 

da,y bien rala, y pon la f~nen al fuego 
con manrec~,o ~uen aiefte,y ve h:.zi-é• 
do las almoJ;iuanas deíla mét"nera:Mo• 
j:aras la palma de i:a manó con ,gua, y· 
haras aHi la almojauana con vn · aguJc::
ro en medio, y veLu dex::indo caer en 
la Careen: y fi fe defparram~re en la fat 
ten,echales .vn poquito de mas h~.tina_. 

'~ y falgan redondas 1nuy delgid:tS. Efie 
batido ha de eftar tan ralo, que apenas 
fe pueda hazer las almojauanas>Y ha de 
falir cofcurudas, como buñuelos pica• 
rcs:han"fe de paffar por almibar,y no fe 
han de paff ar por el fuero, porque lo q 
pretendo en las otras en paffallas pot 
el fuero,es,qoe falgan mui tiernas,y en 
efras pretendo aue falg~n muy tiell'a~ 

. , - ~: . Cl.....1 Pº'" 
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porque vnos f eñores gufrá de las vnas; . 
y 0 uos_de h~·otras. . · . 

. 1Ju~ue/qs de ~efo 
_frefco: . 

' . 

T, Qmiras el;·quefo hech~ del propio 
1 dia;o vn d1a antes,y qunale i::.s cor 
tezas,y fobalo en ·el t~bler~, demanera 
_que noJe quede hu_ruJ.on nm~uno:lue
go ech:ü_e vn poquito de. harma, y me
rele yemas de hueuos hafl:a que elle · 
vn pocq-blando:luego pondras vna fa~ 
ten al fuego con mucha manteca,dema 
11era que no fe caliente mucho. Lµego 
haras vn9s buñuelos grandes y redon-= 
dos, y dexa e~ar la farreo con poca · 
lumbre, que ellos fe iran boluiendo fin 
que lleguen a ellos. ~ando efien fri:. 
tos.paffalos por vn 1poco de ·almibar, o · 
D?iel, y echa!e f? canela mo~ida po~ en_ 

. cima~ y-defie·m1fqio quef.~, oquaJada 
bien efprimida podras' hazer,b.uñuelos · 
m~j_a.~<iola en el almir_e~, P' c;..G=hand

1
g: , .. , 

~ ~ - . 1 
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.la allí vna poca de harina, y fus hue .. 
uos, <lemanera ·que venga ·a eflar bi'~n
blanda, y h~z tus buñuelos con vna cu• 
chara. • . - · 

~efadill.as fritas de 
· -~ttj1tda.. .' . 

QVajaras la leche, y qu;rndo e·nc 
quajada, ponla fo~re h1mbre, de 
·mlnera que fe cahent~, y luego 

vela juntan~o con !as manos poc .o a 
·poco,y la vendras a Junt~r toda: y lu~~ 
go fa cala fuera del fuero, y exprimela 
muy bien,y ·echála en ela!mirez,y ma .. 
j;ila bien} y echale vn poco de h.a'rina, 
.y vele echando.hueuos h;, fia qlle dle 
blanda, y echala vo poco de yeruabue. 
na picada,' o feca molida'· y fa~ ona J:e 
fal; y luego amafa _vna mafita fina fin 

· afucar,y rie-nde vna hoJa grande ·y del.. ' 
. gada, y efiie11dela fobre . el tablero, y 
con ·v-na cuch;rita ir~·s echando cucha ... 
radillas f obr·e l~ h9ja de . mafa de(l-'e 

\• · . . ha.ti'~. 
- . ' 
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batido aparc~d2s las vnas de las otras, y · 
mojuas los dedos de la m~no en agua, 
e.ir.astas aplanando todas que vengan a 
efiar anchuelas: luego tomafa corcade 
ra,y velas cortaQdo al ,ededor, que no 
fe arrime mucho la cortadera al hati• 
do:luego faca las cercen~duras, y ve ha 
ziendo tus q uefadillas como candileJas, 
que téga cada vna cinco o feis piq uiros: 
y p2ra h.1zer ellos no hs has de mojar, 
porq es mejor quado h:¡zen eífos picos, 
q los Jutes con el mefmo batido, y con 
efto peg~n muy bien: y derpuesque té
r,as hecha vna fartenada;ponla fanen al 
fuego,demanera que la manteca f¡O íe 
caliente mucho,y velas echando décro 
boca abaxo,y frianfe poco a poco. y ve 
l~s bo!uien Jo demanera,que no fe tuef• 
ren mucho:y en facandol.as tendcas vn 
poco de miel efpumada, y paífalas por 
ella,r vela~ dffemando en el plato,y ,ó 
cad,a iecho iras echando a~ucar y cine 
h.~s f:ura que fe puede guardar mu"'. 
t ,hos dlas, y la miel ha de te_ner vn po-

g~t~ 

' t 
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quito·de agua al efpumufe, y las que.,. 
fadillas no han de fer mayores que. vn 
ieal de a ocho:Y a-duierre,que quañdo 
acabares de hazer el batido, has d.e h~l!t 
zer vna quefadilla,y prouarla enla-011:~ 
teca : y ti el batido fe efparram~re pot 
la farten,echale vn poquito demas ha.ri 
na. 

~efadillas de horno. 

HAs de majar el quefo freíco,y -m, 
terle hueuos ha{h que eíl: 'e bládo, 

y_ echale vn poco de yeruabuena moli 
da,y cch~ ~ cada libra de quefo vnqt,ar 
teron de a~ucar, y vn poco de manteca 
de vacas, y haras vno·s vafitos anchue•· 

· los y bax0s,e hinchelos deíle batido: y 
del pues de coiidos echales vn poco de 

. buena mie1 por encima • 

. Fruta .de Cañas • . 

TOmar:is dos o tres cañas de vaci,y 
ha~la$ -trOfO~.,y pei~i¡~la; en agua 

. ,. ¡(!!, 
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y fal, que den dos heruores; luego fa~ 1 

ca,l~s,y rendras doze yem~s de hueuos 
coiidos,y pondr~s las canu y las ye• 
mas de los hueuos, y vn_quarreron de 
afucarmolido,y vn poco de candamo 
Jido: y juncos todos · efios ma.reriales, 
de,shazlo todo con vn cu c: haron, de.tria· , 
ne'rá que fe h:1ga vo~ pafia, y amaf.ras . 
vn poco de mafa fin.a fria fin ªfuCar, y 
tiende vna hoja deiga<la de 1a maí.i: y 
pondras t_res,o quarro cuch:uadillas de 
Ja pafta de las cañas> y moj-aras Ja hoja 
co:n ~n poquito de agua por la v.zu par-
te .con v~as plumas, y ram.hien entre la 
pa(!a porque pegue 'picn la ma fa : l4e ~ 
go bolucr:is vna .pt1nta de la hoj3 por 
en~ima de todos aquellos m-ontoncicof 
de.p~íl:a,y aífentar!a has muy bien con 
la mano por el borde·, y por en~reme-
dias dellas: y luego con el follo de fa 
cortadera iras dando al.derredor, y ven 
dr¡an a quedar hech:is empanadillas:lue 
go._tómara) la conadera,y conala1,y pi 
(ala-scon vn_alfiler: :n-,ada vni dara, 

._ . '!!t; 
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·c1nc:ot o feis picadas,y pondras la man~ 

: ~teca al fuego, y frianf~f c·on mucha cue• 
u,porq·ue no fe rompa ninguna,que· fi 

•· ,. fe rompieffe vna, ech:ria .a perder la 
t • manteca: y· defia maner~ podras freír 

·· las de mas. ·~ eftas emp:madillas les po• 
dr:s echa~ Tn poco de al'mihar ;en lu_..: 
gar _de miel. . , 

t' ·Empanadillas de ~a/aaa; 

. y N A S Empanadillas podras ~a~ 
xer de quajada, efprimjendola bié~: 

· y fohadola bien: luego metela dos húe 
uos,y otras dos ye~as ala quajada que 

· falieré ' de . vna ~~urnbre de leche, y e
chale vn qu:frterón de a~ucar,y vn po-

. co de manteca de· vacas: y fi eftuuiere: 
muy rala, echale vn poquito de harina.; 
haras vn poco de m2fa ·fina, que tenga 
vn poco .dea~ucar>luego tiédevria h~ 

, , ja larga· y delgada; luego pondras·vn 
montoncillo·det batid.o en la vna punJ 
ta de la mafa,aue f~a.vnpoquitoJargo;· 

- " . . h , ~ '1 ~ 
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y h.2 de ~fiar vn poco defoiadó del bot;a 
dé.de h -ho7a: luego Ie.daras tres cone .. 
~iros con 12 cortadera que foan conos, 

· y mojaras la mafa con vnas plumas, y 
. dob.lála por encima delbarido;demane . 
"ª que parezcaempanadifü1, y los cone 
~:iHos vengan a caer en medio del bati 

1 

:do, clemanerá que fe vea el batido pof' 
'en medio dellos: luego redondeala--có 
la cortadera dos dedos dehi.iado del ha 
tido:_y afsientala con el fello, y Jeuanra 
41quel borde,y haras vn-ooblez en la V• 

na punr:i,y otro en medio, y otr-o en la 
'f'Jtra punta,y entre ·doblcz }' dob1ez ·que 
junte la m:ifa a 1~ empanadiMa ·, com() 
,quan-do hazes emp~nada Ingl~faró pi-: 
ces. Eíl:as fon buen u para meriédas,>iú 

. qué fo firuaf? frias,porque han de lleuar 
poc3 m:uueca·, y poca a~ucar, ál cczer 
Ju hias d~ v~rar con vna poca de manre 
ca derreuda,y no les ·lt~rs de echar afu• 
·e ar por cncimaJni ias has de dorar>fino 
afü blficas: e~ hatido fobira y .ibrfra:los 
.golpt.s que uen<fencimá 9arecen ffluf 

· bi~a, 
,. • 1 
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bien.Si no ruuieresleche p2ra h~zeref~ . 
tas emp,an;u]iltas,-podras hazer vn poco
de a lmidon ,on lech~ de almendras bié 
incorporado.Luego le podrásec·har l~s 
hueuos,y vn poc~ de m·ántec:a, porquó 
el a cucar ha de ir deshecho en el almi .. 

.) 1 

donquando fecoziere~y conefie bad.; 
do podras hazér empan'édillas > C(?m& 
las de la quajada. · · 

. ·. Otras empan'ltdiOa;. . · 

SI ~fiere~ ha~et \ioas e111pafta:di• 
1 

llas muy ch1qu1us,haru vn poco ~e 1 

pa~ con harto a~ucar y yemas ele bue ,µr,,..,..! 
uos1y vn poco de manteca de vacas freí' ~ 
ca,y fu fa fon de fal,y lec he de' éahras, y j 
.dexalo enfriar, y haras vn poco ele ma·.
fa <lulce por la cuenr2.de las empanadi .. 
llas de torreznos, y pies de puerco, que 
ella efe rita au-as, y no fean m~yores q 
vn real de a ocho. Para hazer efie-biti.:. -

r. • d d' "" " clo ech·aras ,eu onfas e afucar,ym-e.· f:t ~ ~ .,., 

·afumbre de leche;.y fcis hueuos, y ue·t. . 
On~~s-Je haiin~: 

Fruta 



·Fruta de FiUos. 

BAtiras do.ze yema! de h~eu?s: Iue~ 
go echa alli vil poco de hanna q~a 

to quede vn poco encorp.Qrado, y ha.re 
lo muy bien, que fe mezcle bien fa _ha-
rina con las yem?s de hueuo ~: luego e
chale vn poquito de leche, y fafona_ de 
fal,y pon la farten al fuego con mucha 
manteca:y qu~ndo efte bien caliente e
ch~ras vn poquito del batido para pro.· 
uar:y· fiel b_atido fe qu.ajare cotn~ h'~
ñuelo,echara·s· dgu~as yem:is m~~,y vn 

- poquitQ de lecbe:y quádo ellof e h_izie
re como.vnaefpongita>q~e efie vn po• . 

. quito quajado. en medio,y a la redonda 
eíl:e como vna efponja' entonées eíla 
bueno:y ha ras defias frutillas dos o tres 
en cada fanen ada,y han de falir more• 
nas,y h:1n fe de paífu por almibar, y e-. 1 j 

_charles fo canela porenci3?a; y ~unque 
no es muy galana, es de muy buen guf .. 
to.Lo que tiene es,que gafia n1ucha .má, 
teca. Y fi quando ~rouares él batÍdo en 

la. 
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la (irten fe det-p:lrramare todo por. fa:' 
manreca,con echar vn poq 1,:¡ito de miis 

U harina defpoluoreada,y batirlo ~ui bi& 
~ fe emendara,y hara la efpongica <'i',tégo, 

dicho. 
FrutJ de CbicharrDnes. 

P Ara hazer vn:i frut~ q fe llama chiJ 
charrones,has de batir diez hueuos 

có claras,y todos muy bien batidos: lue 
go tomaras vn pocó de,harin:a,y vefrlo 
de.fpoluoreando por encima de los hue 
uos,ybatelos mucho)hafia que fe de!.há· 
gln.todos los burujonci-llos,•y ha de q..i 
.dar vn batid~ vn poco inas incorpora.-, 

. do que el batido de la fruta de be.rrajasi 
y luego echarle medio pan.e.ziHo de f.i!~ 
porque e{\-a fruta ha de falir vo pot.o f.r 
hda, porque .n·o ha d_~ lleuu-dulce.Lue 
go po ndras la íanen al fueg~ có vn po· 
iquito de manteca frefca; y.quando ·cft~ 
-c~liente echaras la· mitad del batido dá 
tro,tr-ayendolo por toda la farté,denia• 
11era que f.e haga como yna.toniHa,y no. 
• - --. I . R lat 
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l~-d~xe~ toíhr,fino en eftando quaj~do 
por l:a vna pane,boluerla por la otra, y 
quajeíe,y luego echal:a ~obr~ vn table- 1 
ro,y haras Ja otu del bat_~do q queda, y 

1 
luego corcaras ellas torullas en pedad 
tos,vnpsquadra'diltos,otros m2s largui 
tos·,ocros como effes,otros delas hechu 
_ras q te patt:dete: luegó tomaras la ma 1 

teca de vacas 1.1 mas frefc-a q tuuieres,y 
·cozerla has, y · freiras ellos chicharro
•nes,q-ue afsi fe lfaman,poco a poco;dan 
doles buelta con la miCma farten, denfa 
llera que quando tornaren color, efien 

· bien calados, y pare1;ca11 vfacochados. 
-Eílos fe firuen fin dulce, porque tienen 
el guíl:o de chicharrones de puerco, y 
no fon ~aenos,fino con ma~reca de va• 1 

~tas fre(ca. · 

· Fruta de Prefliñoi~· 

BAtirar dó~e hueu·ós e~ vn cafo coñ 
.: dar•1t,y ech-ale caaela molida,hafia 

... que efierrios .hueuos pardos,. y echale 
·•npócndefat;luego ve: echando hari-,.. . . 

... n~ . . 
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lia;y 1r,aslo reholuiendo-co·n vn cucha .. 
ron efe tnanjar blanco,v ha~le embeuet 
t.-oda la harina que pudieres,-demane,a 
que quede vna mafa encer.ada, y facala 
i\L tablero,y f oh.da vn poco; luego ve 
haziendo róllitos delgados, como cera 
Lilada; .luegQ tomara·s vno clefios rolU 
tos,,y veiorcien'do con los dedosicogié 
do la pütrlla, y torciendo faldra vn ptéf .. 
t.iño de la hechura de vo piñon,demáne 
-ra qoe no venga a tener mas bulto que 
vn piñon con cafcara : y fi. te pueciere 
qu-e es cofa muy pro!ixa, ve cortando 
el.rollito ~e la m~fa con vn cuchi.llo al 
°re.f go,vnos bocaditos del r:u:n3ño ~el pi 
ñon,y defp,u;haras más preHo, mas no 
faldran un bien.hechos,y veles ecb5do 
hitin~,porque no fe pegueD vnos coaa 
o~ros:y qu5do tuu-ier,es ~u~hos hechos 
pon lafarten al ~u~go con m~cha man•· 
t.e~a,o buen azene,y v_e_los fne11clo ron 
mucha cu~n.t~tpo,qQe .fe canfa la man• 

. teca mu y prcfio:y de que efien biá ~ri• 
tos tédras mie1.ef pumada y m·uy fub1da 
t ... R ~ de 

~ ~ t• 
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de puntb:y para·ver éi e{Hla miel en p~ 

·. to,echa vnas gotas en vn poco de agua; 
.. y fi hizieré correa,nó efta hart<:: y fi e~ 
facandolas del agua fe ·quebrare como 

· ·. vidrio,efiá buena.la miel,echa los pref
., tiños dentro en ella,y dales vna buelu, 
. y rendras vn tablero de mafa m·ojado 

con agua fria, y rrafrornaras los_ prefii.~ 
ños encima _con fu miel: y tédras vn ·pó 

. t~·de agua en q moj.u la$ man·os, e iras 
ap~rtando montoncillos.,y acomodan~ 
dolos a modo de piñas, o de la manera 

. que t~ pareciere: y emret$to que no fe 
ettfriareo, ellos fe iran defmoronando: 
mas yendofe enfriando los haras qdar 
como quifieres,mojando fiépre las ma
nos en ·el agua.: luego armaras tu plato 
defias piñas.Si los quifieré embiar fue• · 
ralos po_dras echar en vnas ollas que 

. efien ~~)_a das con agua,afsi como falé 
los prefü~os del cafo,y p~garfe hati:v_:. 
nos con otros, y ho ~n la oli'a; . 

f'.ruta de Piñas~. 
- - ... ~-- -
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T·. Ornaras cofa d·e med. ia libra del~~~ 
• _ rini, antes_ menos que m:u; y pe(~ 
_atarla has con vn poco de vino b~_anc9 
-y agua,y echale ocho hueuos; y ha de • • 
quedar el batido bien batidQ} y v~fp'óco 
grueffo,com_o el de los chicharrones,y 
echal~ vn poco de fal,yvntaras vn a tor 
1:era ,y echa -el batido dentro,y cuprelt, 1 

(on fu cob:nera: y pon\a co·n l_umbré_ , 
abaxo y arnba:y en efiando quaJada f~ ' 
ca la tona fobre vn t~blero :1 y con~l~ · 
en.peda~os q \l adradps como torrijas, y 
d~le vnos coneiitos cru~ádo vnos por 
otros,y quedaran vno_s quadradillos ~o : 
mo garban~os,y fríelos echád.o los co, •; 
tes .para baxo en la m:rntela, -yfrian(e pQ ,. 
co a p.óco, y efponjaran y pirecer~.n -~. 
modo de piñas. Siruelos có tp_iel y ap1• 
car rafpado por encima. Sj qui(ier,es f~ . 
uir la torta eniera dale los corteútos, Y. 
friela envn cafO con muc ha .man1;~c'!; 
los corre.s ~aúa baxo,y car gala en m~~ 
dio con vna cuchara para q~ e fe a,w<>i~ 
je con el¡ac_o->y.de vna fol~ p9or;isJ1_~• ,-_ 
... ·~. ' . ... ~- ~ 1\. 3, 1.et 
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ier vn plato,y parecer a vn morrión, e• 
chale miel,y aigun poco de graxea por 
en,1ma, 

_,Vn platiOo de xadeo de mano1 
de Ternera. 

Tomaras las manos de ternera cod 
das,y rebo~1rlas has con hueuos,y 

freirlas has:y luego tendras hecha vn~ 
falfa,que fe -llama jadeo. Para vn plato 
defia falfa, tomaras feis yemas de hue • 
uos crud·os,y batidos has en vn ca-ziHo, 
y ~charle has medio quartillo de vino 
blanco,yvn poco de vinagre,y echaras 
phnienta,y nue--z:,y xengibre;y ca neh,.)l' 
_vn quarceron de ªrucar, y meclia libra 
de manteca frefca de vacas,y vn par de 
cuchar~das de caldo,y f.15onarlo has de 
fal,yponlo al fuego,y traelo a vna ma-

.. · ,10 como almendrada:y quando efra fai 
fa coméfare a cozer>eílara como ha de 
e!hr; luego meter.as dentro las manos 
de ,ei:ner~> o ~a·b~1.1elas d:ecabrifo te .. 

·bo¡~dasa 
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bo~adas,y ponlo con vn poquito c1e re( 
c: .. oldo quanto º? de heruor rezio, por• 
q no fe corte. S1ruelo con reuanadiH:as -· 
debaxo,o con torrijas~-Efie plato fe pue 
de hazet d~ pollos, pichones, o aues, y
no han de fer rebo~adas", fino cozido · 
blanco,y fe puede hai:er de maneziHas 
de cabrito,o de carnero reh_o~adas.Bf .. ¡ 
te caldo de jadeo es bueno para tomar 
a la·s mañ~nas fin c·arne quando hiie 
&io. . 

P'latillo de cabefuelas de C4biira ,.1. 
de las Tripilla$~ .. 

P Ara eft~ platino has de pelar las et· 
be~uelas en agua caliente) y las ma 

nezillas, y de las tri pillas ha ras vna fra • 
fia,coQJo efia dicho en la de la ten:iera, 
que aunque efta es chiquita es vn:a s;nií'\9 
ma cofa:luego co-ieras todo efio en v~ 
na olli con vn poco le 1.ozino,y vna ce 
bolla; y qqando efié cozido picaras el 
JpzinQ,Y h. ~eb0:lla1con vn po~o de v~t' 

· ~- ·' R -1 durai 
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otita,y faf onaras con todas efpecias-: -y ' 
defpues quaJarlo has con cres,o .qu~tro 
·yemas de hueuos,_ y vn_ poco de v1na • 
~-re:y apartaras pnmero vn poco de la 
flor: y firuelo.fob re reuanadiHas de pá, 
y-echale 1a flor por encima,y v? poco 
de ~umo.de limon. En eHe plaul!o no 
~as.,de echar las ·afadurillas de cabrito. 

Otro platillo de ca~e_fuelas de 
Cabrito. 

'C. ..ON Las cahefuelas y aíacuri .. _ 1 

!Las de cabri_to podrqs hazer vn ·'.{ 
platillo ; co'Zi_endolo todo, fal-

·uo el higado: y d.efp·ues de cozidas lar 
· cahefuelas, aífenrarlas has en vn caci~ 

llo en .medias, y cortaras.los liuianos, 
y el higado en reuanadillas delgadas, 
y freiras tozinQ en dados: y luego e-, 
ch~arle ha$ ceboH~ cortada mu.y me-. 

· 1>uda,y frielo vn poco,y luego echa alli 
las afadqriHas,y ahoguenfe,y ec-halo to. 

• dQ f ob.re Ju cibefue~$,.Y (af (?na có. io•_· ~ 
· das, 
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tlas eípecias)y.echale caldo hafi:a que fe · 
bañe,y cue~a,y echales vn poco d~ ver 
dura picada,y vn poco de ágra_z en gra-
110,G fuere tiempo,y fino vn poco cle·v:i 
11agre:y filo quifieres quajar, bien po
dras,masno es mucho menefier;antesfi 

a .le quifieres echar vn poquito de mofia 
fa,quando fe quiera feroir,podras; por• 
que es como frica fea, y.en ellas dize bié · 
la mofia~a. Defia manera puedes hazer 
la fricafea de las cábefuelas, quitad oles 
los hu efos,y mezclando la caro e có las 
~fadurillas,y fa~onando~a e~ b farten. 

Frie afeas de co{as fiambres. 

LAs fric :\ feasfe hazen de muchasco , 
. fas,de algunas aues fiábres,o poll os, 
o pichones q eílen cozidos, o a fados, y 
efio ha de fer e-n fané qu~do lo quifie
res feruir,porq no es bueno efiai- hecho 
:mt~s;freir~s tozino en darlos que efie 
bien frit~,luego e(;h.ale c.eboUa pit~_di, • 
~' · .' 1 &:~i. 

' 
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y los pollos, o pichones, o aues corta~ 
das en-pedacitos, y frielo todo junto en 
la faneo,y luego echale vinagre agua-
do con cal~o,y vn pocQ de verdura pi• j 

· cada .. Safona con todas efpecias,y fal,y . 
d~xalo ,ozer dos heruores,y ech2lo en 
el plato f~bre-reuanadillas de pan: y fi . 
quifieres echaryn poco de mofia~a po 
dras,porque t.lize muy bien;parricular-. 
mente (i la fricafea es decabefuelas de 
cabriro>o de callos de vaca,o de ·papu 
de c~rnero. Efias frie afeas fon mui bue 
nas quando fe camina c;oo algun feñor 
que ay poco eípa.cio para adererar _de 
con:ier,que cqn lleuar ~lgunas aues fiá • 
bres:emreunro cj fe _le afa otra cof1, fe 
haze la fricafea, pues qué en vn mefon 
JlO ha de falcar vna farten. 

Cabep,el,1, Je [abrito rellenas. 
· f--t' <?haras • cozer las cabefuela~ par 

--' udis por medio: luego freiras vn 
• poco ?e tozino en reuanadillas,y echa• 
ras alh. los fefos,y vp p<>.co de carne pi• 
~ ,ad~, 
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c2d2,o los liuianos · del cabrito piéados 
def pues de cozidos: luego echarle ha1 _ 
n1edia dozcna de hueuos crudo·s> y re-

. holuerlo has todo ~n la farten, hafta q 
efie bien feco: luego fa't'on:\ de todas 
efpedas,y echale oiro5 d.os,~o fres hue• 
uos crudo·s,y vn po<:o de agrio,y vn po 
co de fal,y rellena las medias cabe~ue• 
las,y aísientabs en vna tortera vmada 
con manreca,y ponla al fuego con lu1n 
bre abaxo y arriba,Tambien fe ha de e• 
char en efte rellello vn poquito de ver 
dura picada. Y fi alguna ve, las quifie • 
res ha-zer agrid.ulces, podra~; y filleva· 
ren dulce, {iruehs fobre vna fopa dul~ 
ce,y fino fobre vna foJ>a de que fo • 

. 
Otro platillo de cabep,e(4s de . 

· Cabrit"• 

HEnderas las cabe~uelas por medio ' 
y-!~u_enfe muy bien; luego tendra$ 

vn poco de per~gil,y yeruabuena, y V• , 

Pa$ ho7·as de &neJQl'an.a; ~ego p:ondras. 
·. - ~. ·· de1ta 
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~elh verdura encima de media cabe~ 
.iuela,mezcladas con vnas reuanadilla·s 
de to-zin·o mu y delgadas, y vn poco de 
toda efp~ia: luego ponle otra cabefue 
la encima, y atala muy bien con vn hi~ · 
Io:.y defia manera puedes hazer l::1s de 
mas,y echalas a.cozer. con agua, y fai, 
y vn poco de tozino,y vnos garhanf os, 
y los liuianos de las afadurillas ente:
ros, y fa~óna con vn poco de efpecias: 
y-de que .efien cozidas fa calas, y defa
ralas los hilos,y fir-uelos fobre vna fo.• 
pa blanca, abiertas las caberuelas, y la 
verdura háúa arriba,s ech_a alli los li
uianos enteros, y vnos pocos de gar-,., 
ban~os a 1~odo de olla. Eíl:e.es mui bu.é 
pla<~llo, y no ha 'de lleuar agrio nfogu 
110,faluo-algun pocodeag_r-az en,gra• 
r,o en el tiem p.o: y fi. Jµ ere pofsible l?s 
cabe~uelas no han de fer defolladaJ, fi
·no peladas. 

Otro pla&o ~e·caberuélas y afadur4.s ; 
.: , ·Je. Cakrito. . · 
.: '~ · "' · · · ,, · ·toJ~ 



. e. O%.Jtt1t11: t3f: . 
; coieras las cabe~uela.s· de cabritCl. 

· partida-s por medio, y;tlefppes de 
co-zidas paff alas por vn poco de mante, ' 
ca,y luego echales mucho pan rallado~. 
y a~ucar,y canela todo rebuelto,y afsié 
talas en vria tortera vntada ' con ·mante-

• 1 

ca,y ponlas alfuego con lumbi:e aba~o 
y- arriba: y quando efié medio to{hd~s 
tédras vn:as yemas de hu'euos batidas,y _ 

' . echaras có v.irmanojo o pl~mas defiat 
yemas por encima las cahe~uelas, y Jqe 
goechale mas pan. rallado, y ªfucar,y 

r ~a~ela,y vnas gotas de manteca calien-
·. te,y dexalas acabar de tofiar:yluego fir 

uelas fobre vna-fopa o leche. Efia haras 
. defra manera: Hatas vnas_ torriJas de pi 
blanco,luego batiras quatro hueuos e~ 
vn quanillo de leche, y vnt~ras vn ph.; 
to con manteca de vacas, y iras mojad.o 
Jas torrijas en la leche,y-los hueuos,y i\Í 

: fentandolas en el plato,y tédras feis on · 
~asdeafu-cu mQlid~)IY irasfelo echado 
por encima,y vnos boc;.dillos de mate .. . 
~, ~efe~: y_ afs! ~c~b~a~ dg h!zer ~a fo~ 
·~ F~> 
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•·2,y echarle has toda fa leche,y los liue 
uos y mantec.1 frefca por ~ndm:i, y pó 
la a cozer en vn horno á fuego rnanfo, 
y luego firue láscabefuelas e~chna.Es 
buen plato para Sab~do. Aduierre,que 
.ell:á fopa és mui buena p~ra díásde Viet 
_ nes con.hueuos ellrelbdos encima,ycó 
el recádo defi:i (op~, y vnas reuanadas 
de-quefo'trefco, o vnos requefones; fe 
puede h:izer vna cafúela, y poner en el 
pofiret lecho vnos hueuos e(bellados1 
parece fe múcho ~ fa Caf uela de natas. 
Y fi quifieret feruir lás cabef u e las de 
tahrito afadas fobre la fopa,p:trtiras l:u 
cahef u e fas por tnedio,y defpues de fa. 
tiad:u les ech2ras vn poco de fal en los 
f~(os,y vn poco de pimienta: h,ego le 
pondras vna longilla de tozino delga~ 
da endma,y aulas muy bien con vn hi-

Jo,y éíperalas en el aíador, y embuelue 
la afad°!Hl;. delcabrirocon vn poco de 

redano,-y fu f:il, y ponlas a afar; y 
firuelas fobre la fopa de 

~ c:he. . 
.,Vno~ 



V nos picatoflt$ del'Uiretl, 
Ttr~tr4, · 

COieras la v'bre con agua y (a1, y 
defuen~tla has•muy bien, y majal• 

énel almitez,y ce hale allí dos tantos de 
pan nllado como tes la vbte, y e-thále 
cofa de qu:uro> o feis on~as de a~ucar,y_ 
yemas-de hueuos,hafi:a que eíl~tn po•. 
co blando:y fi-lo eftuuiere mucho ech• 
le mas pan rallado~ y afsiéta efre batido 

, , fobre vnas reuanadas de pán blanco, y 
ponlas en vna torter,,vnuda con man
teca,apartadas vnas de ·~tr_as, y eéh .. ale 
V'n poco de afucar por encuna, y. polac 

· .al fuego a poca iumbre ab31eo,y mucha 
encima. En ellos picatoíl:es di-ze moy 
bien vn poco de manjar blan~o, illeicla 
do con la vbre. Y ~duierte,que defie ha 
tido fe puede ht%er Vna tnu y buena 
iorta;echandole tnas hueuos, y mas a~ 
s,ucar. 1 

Orrc, 

\ 
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·otros Pt'catofl:es de ]v'ñoheJ. 

de Ternera. 

A Saras los riñones de ternera, y_ oi' .. 
cal os afsi ca!ientes, yfafona C• -ef; 

pecias,y echalesvn poco de 2f ucar,r. pa 
rallado,y hueuos:y files quifieres echar 
vn poco de verdura picada podras,y af 

. fientalos fobre fus reuanadas de pan,y 
- cue~anfe como los de a tras en fu tone

,~ ra.·Eflos fon mejores para adornar pla-
tos, que para feruir folos. 

Morcillas 6lancas de camara: 

Tomaras riñonada de ternera,y fit10 . 
Ja huujere fea de. vaca, .y def uenala 

de las venas y-·peHegiros que tiene, y pi 
cala con cu:hillo chico muy menuda,. y 
_echala.otra tanta cantidad de pan ralJa• 
do,como ay de grafa,y pica vn poco de 
tozino go rdo muy menudo, y. freiras 
.allLvn P<?co.de,cehollipicada muy. me 
nuda,y echala có la grafa, y eé:hal.e ªfª 

. J;1r mol!~º~~emaner~.q ~fie· bié dulce, 
. y fa"! 
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y ra~ona coo todas eípecias, y caneli, y; 
.echal_e hueuos hafiaque eíle como bá. 
tidC> de buñu6:los de pan rallado: luego 
ech:tras vn poco de leche halla que ef .. , 
té bien blando,y fa~ooa de fal, y luego 
hinche las tripas r,ra'ndes de la ternera,· 
y pon vn cafo-al fuego con agua; y fal.: 
y de que efl:e coziendo echa dentro las 
morcillas,y iraslas picando con vn alfi..: 

~ ler,o aguja muchas vezes,pórque no fe 
rebienten:-y quando eílen cozidas faca-. 
las,y tuefi-alas en las parrillas, y firuela,~ 
fobre fopa de natas, o fopa: cótrahecha 
con leche.,y quefo frefto. E{hs morci ... 
llas ha ras umbiencon los liuianos dela 

. ternera cozid.os,y muy picados,y me.-z~ 
darlos has con la grafa,y el pa rallado,· 
aunque el pan no ha de fer ranto para 
eílas morcillas,como para las blancas,y 
ía~onarfe han como las otras, y faldra 
entre blá.ncas y pardas, y fon muy bue~ 
nas. 

Morcillas de Ttúrco dulcu. 
' S Toma .. 



• 

Tomaras la fangre del puerco coia..
da,y no fe me~ee qu2ndo fe cogie•. 

re,porque fequaJe hrego: de:xala gua
jar bien,y rendras vn ca~o de agu~ co• 
zie1tdo,v ech:iras alli la fangre, y dexz 
!a cozer hafia que efie dura; luego faca 
la,y ponla en vn paño,o e/hmeña,y pó 
la fob-re vn tablero, y cargal:1 como q
fo,y dexala e{hrr afsí hafi2 q fe eofrie,y 
fe efc:urra del agua: luego rall.ila ,y e
chale vn poco de pan rallado, y ªf ucar~ 
que efie bien dulc~.Luego·tomaras en
xun<li1 de puerco,y defuenarl~ has muí 
bié:ry majala en el almirez, y mezclaras 
h queteparecierecon la fangre,ydef. . -
hizlo todo muy bien;haflaque eíle bié _ 
µ1-eiclada la· graf:r con la fangre,, y fafo 
na ~ort toda! efpecias: y c~nela,y vnpo 
quito de :rn1s? y bata$ tus mo,rcilliur 
mu y chiquiüs, y perdigalas • Efias no 
fon.para g_u.ardar mucho., 

Salchichones de carne áe Puercd: 
TOmaras carne de pernil de·puerco' 
. fl..eJ:;, 
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ftéfco,y pi'<:arla has con otra tit:t c:frne 
g<>tda del mif~nopuerco: y luego le e• 
th:ira~ la tetda part~ de pernil afiexo, 
bien picad:a,y me_zcla~o todo muy_ bien., 
y. fa~ona cdn tod.ás efpedas; y fal; y e
c:hd7 ~urna de pmon 1 y_ vn .poquito 
de vino, y henchtras las tripas qu~ foan 
vn poco got~as; y ha ras tus' falc,hic,ho
nes pequeño~~ y háslos ~e perthg~r eli 
agua y fal: y luego los frelras, o af:irai 
tn bs pirrill:u, No fó p:tta_guaNJát nnt 
tho,rnas fon buenos pata frefc·os, 

éhottt<h de Puerto. 

TO matas cátne de puerco. qtie fea 
· ntaunag~a q gorcfa, y echarla has 
en :a.dob~ de folo_vino,y vn poco de vi
t1agreJy la carne ha de feréoruda en re 
uanadas: el tdobo ha dé fet corto; 110 

tn:is de quanto fe cubra:fa~orial? ele ef•; 
pedas,y fal,y eíl:efe en ello ven!iqUátréJ 
horas:y luego hinche los chor1~ós; las 

. tripas que fe:rn vfi pócó tórdas; y paff~ 
los pot agua coiiendo. B~os fe guard~ 
.. ... · S i tod~ 
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todo el año, y fe c·o~~n ·cotid~s,y_ 12 vi' 
na.gre ha de fer tao poca!que no fe Jien 
.ta· defpues al comer. 

\ 

. . Longanitas. 1

• __ 

\

·,Nas.1-o.ngani_fas pond~; aqui, por 
que Ia·s fuele tomerb1e fuMagef

tad:.Tomaras carne de los folomos de 
,puerco, que· no tenga m_ucho gordo, y 
cortarla has en reu :mad1ll2s menudas, 
y echarla has en adobo,en agua,y fal,y 
vn poco.de vinagre:y fa~onaras con to 
das efpecias,faluo nue-z, que no la ha de 
lleuar fino pimienta1cbuo_, y xengihre'i , 
y echarle has -vnos pocos de cominos, 

. deman~ra que fepa bié a ellos,y efieen 
:Ldobo venuquatro horas:luego héchi
r:is bs looganifa·s; y ponlas a enxugar~ 
E~as no lleuan ajos,ni ore gano:_ y fi -le 
qu1íieres echar algun poco de a¡o, han 
de fer afados y pocos. · 

Vn Solomo de rvaca r:élleno.' , 
~ Par~v~ plato es menefier _dos fol~ 

.lll?~-
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mos. Abriras efios fclomos por medio 
-a lo.largo, demanera que no l}egue Ja 
abertura a la otra paneduego le ~aras 
otns dos cuchilladas a lo largo, v11a CQ . 

cada parce, de~aner:a que v.éga a efia( 
el {olomo cafi tan ancho como largo, 
luego pendras las dos puiu~.s ddos lo
mos vna fobre otra, y haras de los folo 
mos vno largo.: luego picaras carne, y 
t(?zino, y fa~onarla has como~pua fal.: 
chichas,echandola de roda~ ef pecias, y 
:i'nis: y fafonada efia car-E~ •cle. efpecias, 
y fal,y vn poquito dé vin2gte: ·meted.e 
has vnos hueuos,y rellena;raf los folo
mos, y coferlos has :con. vn ·hil~ y vna. 
aguja,o mechadera, y haras dellos :vna 
toí.ca,y ponla. en vna torrera grande a 
cozer có lonjas de tozino debaxo, y o .. 
tras encima,y mer-e la tonen é vn hor 
no con lumbre abaxo y _arriba, y de la 
carne fa~onada que te [obrare del re• 
lleno,haras vnas t.oJ·rijuelas reb.o~ando 
las con hueuos,yfrielas en manteca de 
puerco: y éoa ~~ torrijas, y el~aldo 
· $ J. 9,.uc 
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qu.~ f ~lierc d.eJ r~f con, haraJ la fop•~-Y 
aífenuras el rofcon fppre elh, y echar 
le ha~ iiunq de Hmon por encima.X def 
pu~s qo~ ªY~s quir;ido H>dos los h~los, 
j>olldr~, n1~d~J df! Htllon por en~1ma, 

Man,j4r i l(tnf<!• 
., . 

("\ V.ier~ ppqer ªqlli ilgunas potaje. 
~ r~~s -~~ t~gu01p.rcs: y efi~ hagQ 
(CQffiQ •t~p·&<> ~~cho)para los ma¡;:e~os. 
y ~µgere~~ qq~ finien ~ algun,os feno • 
.-~s~y nq{~b,~Q•eft~s-cof~s, aqnq,ue p~re 
t=e~ ·mµy facUes. Elm.an1ar blanco par~ 
VQ~ pec~ug~,f~ca,rla lias de la gallina ~
~~~a·da de ói~ar,y cendras bolla cozié 
'1<>,y echata d<!ntro·,y c~efa ha(ta q eJ1~ 
):aG ~~apa;da de c:ozer :luégo deshilal~ 
m.uy ~~f)uch,y ec~:al~ en vn C3fO, y e
(~al~ ~~Q!O qi!aniUo <le leche, y bat~ 
Ja C9~ el ~u~h•ar6, ~~m~neu que ·no (e 

· ~~rt~: in~g<? ~-o~ále yn¡dibr~ de harjna. 
~e arr9~, y <:chal~ etto. poquitq del~~ 
~~e.l)' ~~t~i~.~l:\'lY bie~~ {Líe~Q vele· e~ 

·. ·~ · ~ªanc!q 



.Arte Je Coz..iina. 140 
chando leche, y trayédolo a vna mano 
hafra que téga cinco quanillos,y echa. 
la vna libra de a~ucar,yfi le echares cin 
co quart~rone~ fer.a mejor:echalev~ po 
co de fal blanca, can-ti dad <le vn paneú 
llo de los de Madrid, y pó elca~o (obre 
vnas treuedes con buena lumbre deti• 
'zos de carbon,v tnelo a vna m'ano con 
mucho cuidad~, porque •~o fe queme, 
ni fe ahume:y quando comenlare a qua 
jar batelo muy bien: tardara en cozerfe 
ues quanos de hora, poco mas, o me
nos. Paq ver fi eíl:a cozido toma \IU po 
co en·ia punta de vn cuchillo, y dexa~o 
enf~iar vn poco.,y llegalo a la man'o, Ú 
no fe pegare efiara cozido. Aduiene,q 
fi hazes muchas pech.u gas juntas,como 
fi fueffen feis,no puedenileuar tanta l~ 
e he,que a feis pechugas ba(hrian fiete 
a~uo:ibresde leche, y finofue!'fen muy 
buenas las pechugas, aun feria mucha 
leche,porque trabajan mas las pec_hu• 
gas,y fe des haien mas,y no pueden ~le 
aut tanta leche, potq falctria el man1~-r 

~ S t. bla• 
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blanc~ bl~ndo~ Otro manjar bl~nco fe 
lia7e·con mas leche, y mas ªiucar; mas 
yo me atengo a efie. 

· 1Ju·ñuelos Je .t511anjar !Jlanco~ 

D~íl-e manjar blaco aprouechara_s lo 
q fohrare para regala"! .a tu fenor: 

Haras vnos huñuelos,echado vn poco 
de manjar blanco ene! ahnírez,ymajar 
I·o has muy bien: y luego le echaras vo 
poquito de harina,y yemas de hueuos, 
hall-a que eíle blando:luego pondras v
na farten al fuego con vn poco de man 
reca: y quando efié caliente,ve ech¡do 
buñuelos con vn~ cucharic·a, y vdo frii 
do:y quando eften ca;{i fritos,vcios aprd 
tanda con la palera de manera-, que que 
den todos defpachurrados: luego faca 
los>y paífalos por vn poco de almíbar) 
y echales por.encima vn poco de cané
J~. Efio$ fe llaman buñuelos defpachu
rrados. Y adLlie1te, q Qe fe han de freit 
~Qn ~uy poca mantec;a. 

OJrqs 
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Otros JJuñuelosde t5Uanjar 

blanco~ 
1 • 

T9maras tres,o quatro pellas d~ man 
Jar blanco, y. haras vnos rollitos del 

tamaño>o gordor del dedo chico ,de la 
mano,e iraslos cortando en trozitos,vn 
poco mayores que auellanas,y echales 
harina por encima,y.ve haziédo dellos 
vnos bodoquillos,y echales harina por 
que no fe peguen, y pon a calentar la 
manteca que efie bien caliente en la far 
ten,y echa los dentro, y ponlas al fuego 
a buena lumbre, y meneado fiempre la 
fanen a vna mano: ven tomando color 
facalos luego con¡; efpum·adera', y no 
te defruides, porque fe quemaran,-o fe 
defpachurrar~n. Efcurrelos bie1;1 de la 
manteca, y firuelos fobre vnas ojuelas, -
y rafpales vn poco de :a~ucar por encí 
ma. Defie manjar bl~nco pbdras ha• 
zer vnas pellas toftadas, poniendo ca• 
da pella fobre vna reuanada de pan:. y 
Juego, a[eniarla~ en vna torJer~, vn~ 
. : tada 



.Arte de C oz.iint-1. 
íada con manteca, y echale porenci
ma .vn poco de af uéar rafpado fin otra 
cofa ninguna: y ponla con vn poco de 
lumbre abaxo y arriba: y en e fiando do 
radas facalas,y firuelas que fon mucho 
mejores que iofia.das en fanen,ni én~pa 
trillas. , , 

ri'icatofles de manjar ilanco. 

ECharas las pellas de m~mjar blanco 
en el almirez, y echales yemas de 

hueuos, ma1andobs hafia que elle vn 
poco blando: luego ve ponie~do Cobre 
vnas reuan:das de pa defie manjar hlan 
co,que tengan trus maoJar blanco que 
pan,ponlas en vna tortera vnrada con 
manteca,y rafpales vn pocq de ªf ucaf' 
por encima, y ponle lumbre moderad.a 
abaxo y- arriba: y de que efien dorados 
faca lo~: Efios fon buenos para compo
ner platos de pollos rellenos, o pichO«". 
nes!y tambien fe fuel~n fer u ir fo los., . 

Frutillas de manjar blan_c(J. 
· · -·- Defie 

1 
1 • 
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DEfte manjar blanco puedes hiier 
frutillas,haúédo vna mafa fina fin 

. "afucar: y luego hazer vnos rolliros de 
m·anjar blanco del gordor del dedo chi 

o co,y tender la m.afa muy delgada, y há 
o, zer vn~s frutillas como 1nedias herra,. 

duras, y vnis empanadillas muy chiqui 
us,y otras como candilejas:y puedesha 
i.er vnos p·anelillos de ojaldrados de 
dos hojas, y fritos, y paff~dos por almi .. 
bar .El man1ar bláco deftos pafieles no ' 
ha deJleuar hueuos. 

-
C apJlillas · de m~njar blanco. 

' DEL Manjar bbncopodras hazet 
_ vnas ca'!iolillas, echandole yema$ 

de hueuos,y natas,y c;añ.as~y las ca~oli• 
llas han d~ fer muy pequeñas.Hanfe de -
·to-i~r en el horno, y parecerá tijelada-s 

, de Portugal,aunquc fon me1ores.Def-
te manjar blanco podras hazer vnos paf 

.,etilló~-de mafa llana,metiendoles den 
tro n.ian; ár bfanc o,.y hu-e.u o$, mexidos,y1 

j ~ - ~lg~-~ 



Arte de Co~i,14; .. ~ 
algunas cañ.as de vac:i,y c_óferuas,y~no 1 
fuere día de carne,fe hara fin Jas canas:, 
:para eíl:os poqras ha_zer los vaf~s d_e 
pafia de mafapao, perdigando los pn• 
mero, porque no fe caygan cuezelos 
en el horno,y firuelos con vnos tallari~ 
nes fritos a la redonda. · 

Torta de Manjar ·/;/aneo. 

Tomaras cinco,o feis pellas de man 
jarblanco, y echarle has .yemas de 

hueuos hafiaque efi~ vn poco blando: 
luego haus tu torra con dos hojas, vna 
abaxo,y otra arr.iba, y rociala con m~n 
teca,-y raípa el ªfucar por encima. Ad 
u_iene, que efla cona para fer i:nuy bue 
n·a ha de lleuu quatro efcudill.as de na 
tásmezclad:as con ma'!jar ~I~uco,y fi- 1 

no lasruuieres toma medi~ Hhra d.e p;itf 
ta de mafapan, y vna cañ:1 de vacá en · 
trozos todo mezclado con manjar blá ... 
co, y mezdalo todo muy ~ien; y fer~ 
muy buena torta. . . · 

' CtJTNI 
• ~ ;" ,.-! 
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'Como fe ha de ·hat.tr elArrot:_: . . , 
\, 

' 

I Tomaras el arroz,y auétarlo has de .. 
zt las paJas,y la$ ogitas: luego laQalo -

11h con agua tibia, hafta que falga el agua 
clara:luego arropalo en vn colador cer 
~a dela lumbre,y enxugarfe ha preíl:o~ 
y efpoajara algo: luego ponlo en el ta-• 
blero,y mondalo,y tendras tantas 3fum 
bres de agua caliente;-como fon libra~ 
de arroz,y echalo dentro en el ca~o, y, 
cue~a dos heruores,y apanalo,y tapa~ 
lo cerca de la lumbre, y ello ira efpon~ 
jando, y !!mbeuera toda el agua: luego 

r ec}lílle o~ras tantas :a~umbres de leche, . 
como ay librai de arroz, y echa el a~• 
car ,a media libra de a5ucar paracaé:Ja 

· libra de-arroz, y faf ona lo de· fal, y pon 
lo al fuego de brafa, y cue~a poco a 

, poco, y me~ alo mui pocas vezes porq 
·· no fe deshagl el grano: y con ello fal• 
1 ~ dra granado y duro:y íi el arroz fuere 

· p~ra ~efa plUi regal~, p~dras echar 
. ' tfl!J. 
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ti'~~ qu~rterone~ de~fucár ~ tada libr:1 
de ~~roz: y entiendeíe que el arróz ha ' 
ele fer bien gtanado,potque de otra m~ 
11era nunca Cale bueno. . . 

. ·11uñaelos de Arro(. 
DEíle arroz podras házer bunueloti 

. ap,1rtando vn plato delló, y dexalo 
_enfriar: luego echale vn puñadQ de ha·
rína,y,dos hueuos con elatas, y rehuel,
µelo con vn cucharon,no mas de quito 
fe .embeua la harina,y los hueuos,por<j 
íi los rehuelues mucho, fe echara a per 
der.Luego pondras la manteca. al fue .. 
go,y echaras buñuelos con vn cucha
ron,que fean vn poco grande$,y frielog 
bien,que falgan morenos, y liruelos có 
mt~l,y ªfUCar,y canela por_encitna:.So.u 
f)JeJores de lo que parece. La harina. e
c:hafel:a de vna vei, y antes pequen de 
mucha harina que de poc • 

. . C áfuela de A,,.¡,'t_; 
-~ De~e ar_roz p'(!dr~s apartar vn pia.; 

~~l 
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tó, y echarle media dozena de yemas 
de hueuos,y dos con claras, y vn poco 
de pan rallado,y '\Tn poco <le canela mo 
lida,y rehueluelotodo, y echa vn poco 
de mantecá de vacas en v na ca~uela, y 
echa el arroz dentro, y rafpale vn poco 
de a~uc:ar por encima,y cuezelo en vn 
horno,y de que eílebien coiida,firuelo 
en l.t' mifma ca~uela. En lugar del pan 
rallado podras ech2r requefones fiqui 
fieres. Defi:e mifmo arroz del:a caf uela 
¡,adras hazer vna torta, y podras haier 
tambien vnos picatofles fobre reuana"! 
das de-pan, y rafpales ªfUCar por enci• 
ma, y cuezelos en vna tortera con luid 
l>re abaxo y arriba • 

. Arro(. a la '1?ortuguefa'! . ~ 

HA ras vn.a libra ,.de a~ro_z con le~he 
de la manera q efia dicho arnba: 

y quando lo quifie·res feruir.,batiras vna 
dozena de yemas de 9-~os muy bati~ 
dos,.y pondras el arroz fob_r~ la l~bre)y 
iras: e.chandoe8~$ yemas de hueoos, 1 

' rebol-
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,reboluiendolo muy apri'ra.: y en 'd:ando , 
vn heruor, facalo, y echalo en los pla• ¡ 
tos,y echa el ªfu car y canela ·por end~ 
ma, y firuelo calie.nt~. 

· • _- 'Arro.t d; grafa: · . . :EL Arroz de grafa fe ha de J1mprat 
.. como efia dicho en el de· leche. e

chale a cada libra ªf umbre y media de 
_caldo,_o algo menos, y fus cañas de va
ca,y tres quarterones de ªf uc:ar,porque 
.el de 1~ leche ha cµenefier algo menos 
de afucar, porqu~nto la leche es mas 
dulce que el agua,y el de la leche deal 
:mendras ha de lle~ar rambien mas afU• 
c:ar:y fi mezclas leche de almendras có 
la leche de-cabras, y le echas vna libra 
oe ªfucar a vn·a libra de arroz, es el me 
jor arroz de todos y mas gufiofo. Def. 
te arroz .de gr.a fo podras hazer todas lás 
cofas que tengo dicho del arroz de le
che,y te faldean mejores. El arroz de 
~zeite,y de manteca de vacas, ha fe de 
hazer por _el orden que _efia dicho en 

~ . . el 
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el de grafa: y por elfo no ay que tratat. 
dello. . 

[a(uel~ de arrot.. fin dulce. 

MOijdaras el arroz ele_ parte de no 
_ che,y laualo mucho en agua ca~ 

~¡ lience,y en la poíl:rer agua clex2lo eílat 
·t vn poco:yluego afsi caliente efrurridó 
~ del agua,echalo en vnos·mameles que 

~l efieo doblados dos,o eres vezes, y arco 
palo muy bien;y dexalo alli hafra la-ma 
ñana,o defde la mañana 'hafta las on'ze 
clel dia,•y hallario has efponjado y tier--; 
no:luego echalo en vnas C2folillas coit' 
vn poco de agua caliente,quanto fe b a
ñe,fafonada de fal y pimiéta, y vn poco~ 
de azeite que fea bueno,y merelo en vn 
horno có poca lumbre,_y embeuerfe ha 
el agua,y quedara el arroz muy grana.., 
dó,que no (e pegue vn grano có 'otro~ 
y muy tierno,y de buen guíl:o. 

. . . 
Platíllo de Alcachofas: 

~ Las alcachofas fe adéref a n deGa. mi 
· "I:. Jler~; 
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nera:ti~piarlas de las hoj~s mas vieja~ 
y de la cafcara del pefOn, y corules las I 
pútn ha-íla cercá .. del medi?:loego per 
dígalas en agua,q fe les q~He el am~r- ¡ 
gor: luego facalas y expnmelas, y me
telas en vna olla>o afsienulas en vn pe• 1 

rpl ¡o c~~uela c~nlos pef ones hazia ha 
xo: y li t.uuieres m.:inteca frefc~ echa fe 
la afsi cruda,y fafona con pimienta, y 
nuez,y xégibre, y vnos clauos enteros, 
y echales vn pqco de :vino blanco, y vn 
poco de vinagre y agua caliente, o cal
,dp,hafia que fe bañ?.n·, y ponle dentro 
vn manojo de peregil, y yeruahuena, y 
ciliantro verde,y vnas cebollas enteras, 
y fa~ona de fal,y vp poco de •afafran, y 
con'e!l-o fe pueden cozer: y tuefta vnai 
reuana~as de pan, y firuefas fobre ellas, 
pon los pe~ones hai.ia arriba,y echar~$ 
a ma.l Ja.s yeruas rodas, y las cebollas, q 
con la m.anteca f~ hara vn caldo efpef o 
que _parezca quaJado~ fino tuuieres má 
teca frefca,y f~ere dia de carne, freiras , 
cebolla con tozi~o,y ~.chafelo,y verdu 

r l'~ 
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ra picada,y ládecrtas f~~"º que fe echa 
aJ~s de h. tnanteca, y quáj:ulas has con 
·vnas yemas de hueuos1y vn poto de a• 

. ~ . '-' gr,o. 
Aic;athof as afadas. • 

• • 

P.. 11-rdigaras ias aÍéáchofa_~ ton :igua 
y. fal, cortandola! ptirnero cerca la 

tnitad hai.i.i las punus;y efpritt1ehs del 
águá,y echalas aco1.et en caldo qt1e t.é-
g:1 buena grafa,o en agua, y (al; y hart:.t 
mante~á de vacás,y ponlas en tn hothi 
llo,los pé~ónes h_alia :¡~áXO íobte vnot 
pedacillos de mafá,Y echales detro pot 
las puntás vil pt:>co de fal,phnienra; y a. 
zeice que fea bueno, y clale$ luqre qu_e 
fea móderada abáxo y utiba, e itanfe -
calando: y quándo efien afada!;facaliS; 
y afsie.ntala! enel plllH>, y echales iu111u 
de nátanj a por enclnu; áúnq ue par~'Zci 
que ellan fecas_, por dedentro eíhrañ 
snuy tlernu y muy gufiofas. 

Platillo dt. Altathof as, . 
1' ~ . LAS 
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LAS Akachofas quando efian tier! 
n1s,.todo lo tierno de!las ~s mui_bue 

~o para a~ererar en plaullos. Perdiga
ras las aléachofas con agua,y fal,dem_a 
nera que efl-en cali cozidas:lueg:o l~quí 
taras todo lo tierno, y lo ahogaras con 
vn poco de manteca de vacas frefca, he 
chas pedacitos: luego le echaras vn po 
quito de vino blanco, y el ~umo de vn 
limon,y fof onaras con todas efp'ecias, 
y vn poquito deverdura p-icada,yvn po 
co de a~afrá,y echarle has vn pa.r de cu
charadas de agua, y vn poco de fal: lue 
go· b;lti~;as deziocho,o veinte hueuos,y 
echarlos'has dentro en el cazillo fobre 
las :1lca~hofas,y ec)la1e vn poco de pan 
rallado por encima. Eíl:e platillo ha de 
lleuar medía libra de afucar juntamen
te c;on las alcachof.as: luego pendras el 
ci-ciUo al fuego có vn poco de lumbre 
~baxó,y otra poca encima de vna cober 
r~ra!y cuez_a poco a poco,halb-que e(~ 
te bre~ quaJada, y dorádo por la parre 
~e arnba., y liruel<Js fobre reu,nadil!as { 

• . - • .... • de \ 
. ' 
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de p!i tofiado,y a~ucar; y canela por en 
cima. Efias alcachofas fon buenas para 
platillos de pichones,o, de pollos,y pa
ra pafreies de cri?dillas de tierr:, y po~ 
llos,y para otros muchos platillo.s. 

,,, . ·• 

Potaje'de Áuas: 

LAs•auas en día de p~fcado bufe arlas 
has que fean muy Hernas,y mondar 

las has, y echaras azeite q,ue fea bueno 
en vn~ carue!a de barro,o en vna olla,y 
ponla fobre brafas:y quando eflé calié
ce echa las auas.demro, afsi crudas co• 
mo efi:m,y ter1dras lechugas lauadas,y 
deshojadas,y torcerlas h:is con las ma. 
nos,y haraslaslo mas menudo que p,u
dieres fin llega1r cuchiHo a ellas, y ef pri 
melas del ~gua, y velas,echa11do có !as 
auas,y vayanfe.ahogando auas y lec hu 

, gas: ell~s irari echando de fi agu.1, q cafi 
. ha fiara para feruir de .caldo: ec hale· ;de 
todas e(pecias y verdura> cili5tro verde 
mas que cle,las otras, y fafona .de fal, y 
ichales yn _poq~!~o de aguaTcaliente, Y 

· . l Y• 
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vn poco de vin.lgre,y cue~an hall=z qu~ 
efien blandas; e,hale vnos hpe~os ero:.: 
dos para que falgá efca!fJdos en fas mif 
inas .rnas: y (irue las a uas y Jos hueuo$ 
Jodo jumo en la mitma c~p1el-,. 1\ efias 
;auas fe les (pele echar vn p·oco de eoel 1 

do,mas algQnos fc:iíore$ oo gufian dd,. 

OtrasAuas. 

Mondaras hs a~H1yperd~gal~se~ 
1 , agu~,y ahogalas en aze1te co mª 
reca frefca,y fu cebolla:ydefp_u e$ de bi~ 
;ahogada$ echa les caldo de garbanf os, 
o agua e ~Iiente quancó fe cu f)r~11, y fa~ 
íººª de fa1,y efe codas efpecias, y verdu 
j-a p_~cid~, y rn u~ho ci1íanrro verde, y fr 
qurheres echar lechug :1 ~ perdigadas pri 
mero,y medi_o picadás,ech~ fe'las den-. · 
Jro,y _quajal~s (:On hueuos y azedo:y fi. 
las qu,heres hn.er fin le~hugªs con fo 
Jo 1~ v~rdura fon buenas. Ellas auas fó 
l:,oen~s ~on fab.-io· en cap,¡eh. · -

. 
Auas '11 di4 de farne. 

LAS 
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guif ar con tozino frito eó dados, v 

é? lo demas guard1r la or\den que efia 
dicho en las de pefcado; las vnas ahog~ 
clas Gn perdigar, y lechugas tambié cru 
das defmenuzadas con las manos,y han 
de lleuar de todas verduras, y las otra,s 
fe han de perdigar y quajar con l,ueuoi 
y agrio.Eíl-as aua~ quando efia.n tiernas ' 

tt fon muy buenas para echar ·en lQs plari 
llos de carne, y en pafl:eies de pollos, Q 

pichooes. . . 
Sopa de Lechugas. 

. . 

PErdigaras las lechugas, y luego ;iÍ• 
fentaras los cogollos en el cacillo, 

todás las pútas cara dentro,y picara:s la$ 
demis medio picadas, y echalas dentro 
enel cacillo: luego freiras vn poco de: 
ceboll-1, muy menuda con n1ameca de 
v ac~s, y echaf el~ dentro en el cacillo:fa_ 
~ona c6 todas efpe~ias,y canela,y echa 
le vn quaneron de ~fuc;ar dentro, y a ... 
~ua caiiente quanto fe bañen las l~c~u~ 

. T 4 .gasl 
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gas,y foro na de_ fal,y_ cuef ~º' y <l~ do1; 
o tres heruores: luego quaJalas ,o qua
tro yemas de hoeups, y vn poco de vi-

, nagre,y tédras reuanadas de pá toílado 
affentadas en vn plato,y echaras las le• 
_c·huga.s con el rpifmo cac~to, de manera 
CjUe caygln enelplato todas fin defc_om 
p9nerfo: e chale ªfu car y canela por en 
cím~ y -fumo de limon,o naranJa-:luego 
haras fcis~o ocho huenos, efcalfad.os, o 
eílrcllados bfandos,y ponlos cnc'im.a de 
la fopa de lechugas: y fino huuiere Ie
chugas,fe puede hazer de borr.1 jas, de 
berros;o efcarolas, y de otras muchas 

· :verduras. 
Lechugas rellena:,· • 

. l)Erd~garas las lechugas·q efré medio 
~oz1d:s, enreras,o ~n medias, porq 

poniendo debaxo media lechuga, y lue 
._go e~ relleno,y otra media encima,vie ... · 
JJe a Jumar al_pef p~,q parece vna le.e hu 
ga encera. D.1go pues,g picar:1s vn;is pó 
.Ca$ deifas lechu,aas '?~idas a medio pi~ 

,.ar, 
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c,ar~y efprime las muy bien:l~~go pon• 
dras :vn poco de manteca frefca a calé• 
taren vna farré,y freiras alli vn poco de 
cebolla cortada larga, y e·cha ~Hilas le• 
chugas picadas,y dé vna,o dos buelus 

en · • .enla: fatten:luego ~chale hueuos en can 
~ tidad en la m.iíma farten,y póla fobre el 

17 fuego,y ve reboluiendo como hueuos 
rebueltos hafia que e_fié bié feco: luego 
echalo foSre eh·ahlero,ypkalotodo jti 
t~ muy bien,y echale hueuos crudos, y 
vn poco de pan rallado,y qf o rallado,y 
a~ucar q eíle biédulce,fa~ona có ~odas 
ef pee ias y canela:el relleno no ha de q .. 
dar muy blando, ni ha de· lle u ar genero 
de agrio:rellena rus ledrngas affentádo 
primero las mediaslechugas tn vna tor 
tera vntada con manteca, y acomodan 
dolas qu e no lleguen vnas a otr~s: lue
go afsienta encima el rellepo muy bien 
puefl:o, y fuego _pon las otras medias 
encima fobre el rellen_o, demanera que 
quede todo cubíeno,y vnralas có man
te~a,y _pon la tortera al fueg(! c~nlpoca 

u~~ 
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Jumbre,para que fe qua je el relleno, y 
110 fe quemen las lechugas. Eílas ferui 
ras fobre vna fo pilla dulce, o co~ rorri- • 
jas,y fu ap1car y canela por encima, y 
vo poquito de quefo tallado. Las lec hu 
gas fon muy dexatiuas-para hazer plati • 1 
llos en dia de pefcado,mas para en día . 
~e carne fon muy buenas. 

Lechugas rellena:~ en dia de 
,arne. 

AParejaras las lechugas como efia 
di : ho enlas de atr:u: luego pica-

ras carne de ternera, o ·cunero con fu 
rozino,y faf onarla has de fal,yde todas 
efpecias, y meterla has hueuos,demane \ 
raque elle vn poco blanda, como para 
albódiguiJlas, y meterle has algunas po 
cas de cañas de vac~, y vn p·o:o de fu
mo de limon, y rellenaras las lechugas 
en la tortera,poniendo la 11\edía lec hu• 
ga deb1xo,y affétar,s la carne encima, 

. y pondras la ~tra med_ia lechuga enci- ,~ 
ma1 
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ma,y vnul~ con manteca, y cue~a-~e er.i 
la tortera a fuego man fo, porque no fe 
tuefié las lechugas,y firue!as fobre vna 
fopa con vnos peda~o~ de pe,ho de ter 
pera, cozid,(is y tofiados en las panillas 
con p2n r~U~do entre lechuga y lec hu• 
ga vn p~da~odel pecho~ Q c;on palom.i• 
pos coz1dos, · 

. ·cap,ela.mogi de 'Berer,gen4s~· 

LAS BerengeflU fe aderef an en pia 
tillos,y fe. fir~en con qu do rallado 

por ericima,y o otras mu,has _maneras, 
Jnas yo no quiero p'ouer aqui mas de 
dos,o tres maneras. Para vna c~~uela 
inogi foo meneíter dos, o tres d.cHcnas 
de: berengen;1s !i fueren chicas, que fon 
las mejores.Tomaras tres doz e nas, y 
quiral~s les palillos de los · pe~ones, Y . .,. 
hiendelas por medio, y ponlas a cuzer 
en vn~ olb con agua y fal,y pon~es enla 
boc:a de bolla vnas hojas de parra, o le 
c:hµgas, p,orque po efien de!cubjerr:..~_. 

- - . P~(-
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Deípues queellé cozidas,fac~.las en vn 
colador,y efcurrelas del agua vna a V• 

11a,y :aparta la mitad dellas para picar: 
luego tomaras vna librad.e q fo de yer .. 
ua,q fea bueno,y rallalo,y ·mezclalo có 
otro tanto>o poco menos de pan ralla ... 
do,y echalo todo e'11 vna piefa,y faf ona 
có todas efpecias,y canela, y alcarauea, 
y echale media libra de ªfucar, y vn po 
co de miel, porq el dulce defia ca fuela 
110 es bueno)todo ªfUC:r, ni todo miel, 
linocó miel y-2p1car:lu,ego echale dos 
dozenas de hueuos batidos, y-batelo to 
do mu y bien con vn cucharon, y luego , 
echaras dentro 1-:as berengenas picad;;s, 
y las que efian en· medias,y rebueluelo 
muy bien:fo~ona de faJ,y de vn póco .de 
ap1fran:y con efio haras dos cafolitas 
medianas,o vna huena:echa vp ppco de 
=ze~re, rio ~us de q uanto fe vntela ca-

• fUela, porq efias no qan de lleuar mas 
azeíte de lo q fuere menefier pa-ra vn• 
rarlas,que fer a menos de dos Onf as, cj 
~chanclo le mas re,audo, !as e~!i·aran a 

. e~,~-

( 
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perder,luego echa el batido en las ca.J ' 
~uelas que ·efren bien llenas,y ponle e~ ' 
cima vna yema· de hueuo cruda, o lás q· 
quifieres,y mecelas ~n v~ horno,y cue-' ·. 
~anfe afuego man fo: y quando efié n:~ .. 
dio cozidas vntalas có vn poco de azei. 

· . te,y e chales vn poco de q ÍQ rall"ado por 
encima,y haran vna coftra. Eftas Cafúe ,, 
las fe hazen fin genero de dulce,y enlo , 
demas han de lleuar tqdo lo que lleuan 
e{bs,y mas han de lleuar vnos pocos de 
cominos. ~:ando tuuieres muchospla 
tos que hazer, y no tuuieres Cafuelas,_ 
echa-el batido defias ca~uelas dulces en . 
vnas torteras grandes, y firuelas en re-1 
. uanadas con fu a~ucar y canela por en..; 
cima:y par:a oiferenciar platos h:uaslas· 
reuana·das,y rebofarlas has có hueuos,· 
y frielas, y firuelas con .torriJ~s • de pan 
mezcladas con las reuanadas, y tendras: 
ªfu car y canela, y vn poquito de q uefo -. 
rallado,echafelo por encima. Efias ca• 
fUel;,s fe ha-zen tambien de carne, có ca 
úas d.~ _vic.~,Y. l?~r§ge~!s., 9· ~kacBhofaf~ 

(Tt?I"! 



~erengenas rellenas. 

COz.erla~ has partidas por~edio:Iu~ 
go.ef prunelas_,yluego facalas lo q 

tienen dentro, demanera q quede cadi 
vna ~uelá corno medi2 _nuei; y picaras 
vnas pocas de berengena$ cozidas, y 
freiras vn poco de cebólla eón vn poco 
de mantec1 de vacás,o con buen azeite, 
y luego ech2 alli las berengenas, y vn· 
poco áe yetuahuena y cilianuo verde; 
y hueuos crudos,yponlos fobre el fue-
go,y rebueluelo$ hafi~ que efie bien fe 
~o:luego facalo al tablero,y pkalo to• 
do muy bien,y mercle hueuos crodos,y 
vn poco de pan tállado, .y vn poco d~ 
quefo,y faforu ton todas efpedas y cá 
nela,y vn poquito de -alcataue.a, y vn 
poto ct api<tar:luego hinche las medias 
berenlenu, y reho~:ilas con hueoós, y, 
frie las; y firue[as ton ªfu car y c:anela 
porenc1ma. A ellas berengena-s les pue 
des hazer d rel leno én día de catne có 
.(~rne,y de las mifmas ber.ea:ige~~1,. yd~n 

ia 
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-~ia de Sabado con liuianos de.carnero, 
y de terne ra,mu y. bien picados, y có be
rengenas: y ~n ·lo demas guardaras la: 
orden que efia dicho enlas de pefcado~ 

Plato de ~erenge11a~ ·en di11 
de carné. 

· cozeras las berengenas en mediar; 
luego facalas y efprimelasdel agua 

y ahoga:las con vn poco de tozino y ce 
holli,y fafona con todas efpecias;y vn 
poco de alcarabea,y echales caldo haf
ta que fe bañen,y tendras vn poco de to 
zinocozido,y pic,alocon vn ·po~od~ .. to 
das verduras,y echafelo deritro, y cue~ 
~:m vn poco,y firuelas fin quajar, y e~ 
chales por encima yr1 poco de q fo mez 
·clado con vn poco de akarauea •. 

Platillo dt Almendruco!. 
-TOmar:as los almendrucos antes q 

. fe quajen los cuefco~_,y eíl:re garlos 
has con vn paño para qué fe les quite el 
· . · · bello, 
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heIIó,y luego ponlos a cozer có :igüi; 
fin otra cofa: luego echa los en .el cola-· 
dor, y frie cebolla picada con tozino, o 
con buena máte-ca ~e vacas, y a~og.1ras 
los 2Imendrucos con eJJa, y echales cal
do quanto fe p~ñen,y fafona con_todas 
efpedas y canela,y vn p~co de dulce de 
:tfucar,y cuefan dos,o tres heruores, y 
echales vn poquito de .verdura picada, · 
y no los quajes con hueuos, fino afsi co 
mo fricafea . Siruelos fobre vnas reua
nadillas de _pan blanco • Eíle platillo es 
muy bueno. . 

GarbanfOS dulces· con Mem-
-- -hri!Íos. 

Echaras Jos .~ar~áf.os a cozer, y quá 1 

1 
do eften co~1dos tomaras membri.: 

llos tanta cantidad como los garháf os, 
y mondalos,y quirales las pepiras,y cot 
talos por medio: luego del medio cor• 
taras reuanadilla$ delga~as a lf> fargo,' 1 
y aloa_11chodel_membn!lo:luegoto- .. 

mara~ · 
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matas manteca de vacas frefca,yfreiras 
~ebo!la,y los membril~os,h_afl:a que ef- · 
ten bien blandos:luego echalos con los 
garban fas, y fa~on~ con todas efpecias. 

, y c·anel~,y vn poco de vin~gre, y echa .... 
a les dulce de a~ucar,que· eften bien ckfl• 
~ ces,y- tengan poéo• cal~o: lúego har-as 
~ vnos tallarine~ muy delgJdos,y frielós, 

y echar~s en el plato v~ lecho de talla_ri 
nes(aunque fe puede feruir fin ellos) Y. 
otro de garbau~os, y a~ ucar, y canela:y 
defta manern henchiras el platb. Y ad• 
uiene,que efie placo h2 de fer biend·ul 
ce,y bien agrio: y fino huuiere buena 
tri anteca,haga fe 'con buen azeite: fino 
huuiere membrillos,-hagi fe con peros_ 
aguos. 

Otros G a~Lanf os dulces. 

7c· Ozeras los garbanfOS có fo agu~ 'f 
· · . fal,y azeite bueno,y vnas cebollas 
enter:as,y picalas rnucho,y ahogalas có 
az.eite>o manteca frefci,y ec_habs en la. 
olla de los garban~os, y te'ndras p5 tof• 
, .. - V. udo 
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taclo,remojado en vinagre,y facaras alJ! 
gunos garbanrOS al almir~z, y majalos 
co,n vn poco de verdura picada, y toma 
~l pan tem,ojado,y ef p~imelo d~ J~ vina 
gre, y echalo en~l alm1rez,y ma1:alo to• 
do muy bien>y defatalo con vn paco de 
\Tioagre donde fe remoJo el pan, y con 
faldo de los garhan f os, y ec halo en ~a 
~Jla,y fafona con todas efpecias,y cane 
h,y ªfafran ,y dukedeafucar,o miel,q 
efien bien agridukés,y firuelo fohre v-
na fopa de canteros de.pan. 

e orno fe aderera la e alabaftt: 

LAs calaha~as es muy buena potaje• 
ri2)demas de fer ~ay buena para en 

formos,y para platillos de pollos, o pi .. 
chones,o aues, y par:1 qualquiera della 
bolatería: Perdigarla ha,; que elle me• 
dio co·¿id~,y la calabaf a tambien ha de 
e (br perdigada, y cortada, y menuda: 
~rmar~s el platillo en vn cacíro,o Caf ue 
h ,pomend_o la holateri:i dehax·o: luego 
freuas vn poco de cebolla con tozinq, 

y.echa-

! 
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y echa alli la calabaf~-; y ahogüete vn 
Jjoco, y ecbalo rodó en_d cácillo fobtd 
los pt>llo.s,o pichones; y echále vn po~ 
co de c:tldo quaíito fe bañe, y fa~oha cá 
toda$ efpecias_,y vn poco de verdura pi 
tad~: y fituuieres alguna caña·de vacaj 

. echafel:a deraro en tto~os; y ethale .vri 
pocó,de ágraten grano;por,que las ca .. 
.laba~as y .e_l agraz todo viene ec v~ tié 

-. po,y dexalo ápUrar:y luego qu:ijalo cú. 
yelilas ,de hueuós, y vn poco de agtio. 
So~ .los rrie¡ores·plátíllos de ttldo el ~ .. 
ño .. Aorá pondré :aqui otros rres,o qut~ 

. tro pl~tos de talába~ á diferentes. 

....... .. _ Potágt de C aiabttq,ti.. . . 

TO matas las calahafaS largas)q Íéárl 
tierné1s;y ráfpalá~ de toda la cdca. 

ta,y cona_l~ vn poco ltlenuda,y ponla a 
perdig.ar eh agua, y _fal, y luego echali . 
enel coládot a qu~ fe efcurra,y-pon en 
vn ca~o;C> c:if tiela, Vri poc,d de manteca 
de -vac:ts,o buen aiceite,y freiras vri po
to de ·cebolla;y écha alli lá calabafªf y· 

. · . V 1 . aha~ 
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a~ogala vn poc_o_: lueg~_ ech~le ~aldo 
de ga·rbanros,o agua c~l1:nte,~quaro ·fe 

. hañe,y echa le verdura p1c.1da,y faf ona 
con todas efpecias,y echale vn poco de 
leche deocro, y toma vn .poco de man-

: teca
1
y ponla a calentar e.r-i vna fanen:y

quando effe calieñre ~chale vn poquito 
d'eh.uina, y .friela .demanera que no fe 
pong;J negr~>ni efpeífa en la fanen,fioo 
que-h~·g~ vnas .empolliras blancas, y e
c·hah,fobr~ el plati¡lo de la calablf a, y 
echale v~ poquito, de a~afran, y vn po
co deagrioJ y con efio no es menefier 
quajar.!e conhueuos. Si le quifieres ·e•·· 
chardulce,.bi~n podra.s,y a~ucar ycane 

. la por encima. Sir~ela fol>re reuanadi 
llas de pan, y adornala con algunas to. 
uiJas. · -- .,, 

[ala'7r;i;a rellena en · dia de 
7'efcado. 
. . 

' corra~asl~ ~alaba_fa en tfOfOS, ~el 
. · - . ta-wano ;de pafielillos de medió ta , 

,, . . ... H~, 
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lle,y quitale todo lo dé adentro, no :;ca 
bando los de agujerarp~r la vn:t·paite'> 
y perdigalos en agua,y fal,y eth:itas a .. 
lli vn poco de la calabafa en p'edadros. 
para el relleno,y de que efie perdigado 
facJlo en el colador, y frie vn poco-de 
cebolla cortada lug:a con vn poco de 
m:1nreca de ,vacas: lueg·o echa allí 1a ca 
lahafaque efia en pedacitos,y ahogue 
f~ todo en la fanen, y echa vn poto de 
v:erdura entera . Y de yue eílo eíle bíen 
ahogado echale hueuos crud·os en c·an· 
tidad,:y rebueluelo con la paleta fobre 
el fuego haíla que eíle bien feco: lueg<, · 
facalo al tablero, y picalo muy bien, y 
echale vn pocodepa.n·rallado,yque
fo que fea bueno,yía~otn con todas ef,
pecia.s,y vn poco, de áf u car y canel,:1, y 
metele hueuos cru.dos, demanera q no 
efl~ moy ralo, y rellena tus paftel-illos:, 
y echales vn poco de quefo ralladopol' 

. encima,-y afsientalos e.n vna roner~ v_n .. 
tada con manteca,y echales vn p·oqmt'.o. 
de manteca po~ encima, y poi) la tort~ . . - . . •. v· . . -r·-~ 

,· .. . .3_ .• 
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,a al f4~go cowiu~nbre abaxo y arrib,i 
y c~ei~nfo afsi er f~co, y ·fi ruelo_s fob~c; 
voa fopa dPlce q ll-eue quefo:Sda qu1-
per,~s f ~rqir en platillo,. quandq efl_uuic 
re acabada de co zer, ech~ en la. mi! m~ 1 
,or~er~ c-'ldo de garbanfOS que llegue 
;¡ igtlal:Jr,on los paHdiUos, y fa~ona ef 
,e~·:Jldo cqn verdt1ras y etpe~ias; y íi la 
quiíieres echar agr~1,,con no echar qfQ 
;!l relleno,fera q1µy h1.1eqo, y pa.recer.\ 
reU~Qo de pqllos, y el agraz flO lo ha; 
de e~har fpfta que iengas hqcho el re .. 
lleno dei ~o-1o;porque los gr~no·s que• 
den enteros: y Gru Ceñor no fuer~ ami 

· go q~ agraz en grano, echale al reUe
po ~graz facad·q,y fera vna mifma cueQ 
f.11 Y ·iá~ie11 .poq :-:u al rellen·,'.H elhs c~
Jah:irasconar alflUllJSJargas hendid~s 
por ,:qedio,que qued~n a _maqera de re .. 
?{as,y ~ífen~arlá-s has en la tortera,y re. 
Jleqadas, y pon-erla~-v~as ·yemas de hoe 
JJ~$ d~-ra~ en~im~,y fer~ir <felas redon .. 
pas~y-.d~~asfarg~s-todo.7un~o CQJ1 algu ~ ~ª' H?fH/í4~~m,~me~~as1p,:lr~~e bien .• 

- q1!1!~ 
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C~b1.bafa en dia de-~arne. 

I A Calaba~a en platillo · ha ele fer 
-..1 como la del día de p~ftidd, faluo 

que en lugar de manteca de vacas, o a• 
zeire, ha de fer tozino frito en ·dados, y 
en lo demas todo ha.de lleuu vna cuen' 
ta. La calaba~a rellena en dia de carne, 
corno ella di'chd,no ha meneíl:er lleuar 
calabafa dentro,ni quelo, ni duke, ~no 
carne,y hiz tu relleno ,orno para r,elle 
nar pollos .friendo vnaslongit:lS det~
zino,y vn poéo de cebolla cQrtada a. lo 
!argo,y vn poc;o de verdura, y ediale 
carne picada,y frielo vn poco, y echale 

" hueu'os crudos, y rebueluelps fob.re 1~ 
lumbre haíla que efié bien fe,o: hl~go. 
fa calo al tablero, y· pi calo muy bi'eo·1 X 
mete¡e hoe.P'?S crudos,yJa~ona con-.t.Q 
das ef pecias,y .rellena ~u-~ paO:~lillos, y 
ponle: vna y~ma de hu~uo encima de. 
cada v-no con algunas cauas de· vaca,, y 
pica vn pQco_de toiina gor~o,y V~t~ lá 
JQrterit, y afs,c:ntUO$ dentro ;y cueza~ 

· · - .Vi. aín 
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ársi-en feco , Y aduierte,-q ue efios paíle 
·¡¡Uos d·e c~lab2~a, qu·e fe cuezen en fe. 
cp,es mejor que feao ba¼itos; lo qu~ ~
uia de ir en vno,vaya en dos: y no im
porta muchg aunque ellen agujerados, 
por enrrarpbas parre~, que como el re- 1 

lleno es Cé.c,Q.· fe qtláJan luegQ lós fue .. 
los, y fe qued;m con_ fu fafoq. -Siruelos_ 
fobre algo na fopa, o adornalos con al• 
gunas torriJas. 

Caltib.api rellena en platillo. 

H
. Anfede rel!enar los gubiieres. 

de-la calabafa con carne cruda 
; . d pic:lda con fu tozino gordo;),: 

1

, 

•ªfººª·· a CQn toda~ efpeciJS y hueuos, 
~-o·mo.~fuera para hazer alb.ód'iguillas,. ¡· 
r, '!1ezdado dentro dela carne algunas 
~anas·de V3C_~~Y algun agraz· en grano, 
-0 vn poc? de ~.~~az. fa~~~o, e hinche 
tus pattddlos, y afs1ent.alos en vn ,~-
fo, que efien muy juntos yog.~ c'Qn O• 

f!Y·,~ !uego ech~les ,~ldc.rnaff¡; qúe re: 
, ·éu5rañ " 

. --- i 
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cubran! y echa a.lli verdura '.pkada: y fi., 
nQ tu meres harta grafa; freiras .:vn pó• · 
co de tozino ~n dados ~'JY me.nudos~ · 
y. edule vn poco de cebolla cortada · 
muy menuda,y echalo fobre tel platillo 
de los gubiletes de la calabara, y echa le 
vn p(?co de verduu pi~ada, y fafonalo 
de efp~<;ias. Y quando quifieres feruir 
el plat~-. , qu;¡j:}lp c;on vna~ yemas de· 
hueuos~y vn poco de azedo: y fi le qui 
fieres echar vn po.co de a~ucar y c:rne; 
la po.r encima,podras: y a puta prime-
ro la fiar, y defpueJ echafela por enci~ 
ma.- · 

Plato quajadp de"tCal4bafa~ 

D. E La calahafa lirga,o redóda, po 
Jr~~J¡azer-.p,latos,~o.zi_en~o la ca-· 

laba~a con agua,y' fal;luego fac~la enel 
c.'-lJad.o_r,y efcurrafe,i echila fobre el e!· 
b\e)·Q,y pie.ala muy,b1e11, y mezclaJ,e· pa 
r,l}J¡idp,y' q-uefQ,y.a~ucarj y fafotu con 
to4~.s ~fpeci~ y s_.mela, y . metele hue • 

"' uos .. 
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uos crudos,hafta que elle bien blanda: 'l 1 

vnra vn plato,o vna torter~ con ~ante• 
ca,e hinchelo de aquel baudo,y ponles 
por encima vnas reuanadillas de quefo, 'I 
y fi fueren en dia de carne, ~o lugar de . 
~uefo fe~n c2ñas de vaca: y umbien po 
drfas echarle vn íuelo de opldrado, y 
liazerle buenos bordes,y cuefanfe en el 1 
horno, 'y parecera cofir.id~ : y fi no le . 
quifieres echar quefo, lo podras hazer 
. .asriduke,y rendra irrn y ~uen gufio, 

C alabdf4 frita. 

DE L1 calaba.f.ª redood~ podras• h~ 
zer phtos,quirandole la cafcara,q 

es muy reda, y·de lo blando dedentro 
haras reu~nádill~s muy delgadas, y en• 
harin~nfe,y frianfe m·uy bien,y parece 
ran OJara(cas,y fe han de feruir ,ó ªr u. 
~ar y caoela1y fUlilO de limon1o nar:m
Ja: y Í9n para freír mucho mejores qQe 
h~ J~rgª-s, y para otra cofa ningLma no 
fon tan buenas: y fi fuere dia de carne ] 
freiras eftas c~l~ba¡as redo~d~s (Q n,a- ·., 

.f~~~ 
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Jeca de puerco,y echales ªf·ucar, y ca·• 
nela,y·agr:az,yno fe frian h~(}aque fe 
quieran teruir;demanera que vayan ca ,, 
lientes a b mef~. Son de muchQ guíl:o~ 
Y aduiene, que eíl:~s calaba~as antes q 
fe friao,fe. h~n <le fá·~ona·r de f al-~ 

7' otaje ~e C 4[4b_afa redond~, 

PErdig~tiJS la ~alabafa en agua y fa!; 
y luego f~cala al colador~ que te 

efcurra,y a,hQgarla has CQ fo ca~uela) o 
plla,con fo cebolla picada ~on mame
ca de vac;~s·, o buen azeice,y fa~ona con 
foda,s cf pecias, y canela,y dQke d.~ ::af lP 
car ,o mieh echale vn poc:o de agua éa • 
lienie qµanto fe b.añe:y qua,ndo (!.fie bié 
~oiida rebueluela con el cucharon haf 
ta qQ~ fe; deshaga, bi~n,que parei~ 5 pQ• 
c·hes,y pµedede echar vn poco de pan 
ralla<lo,y luego qua,arlas éó VllO$ hue 
uos y ªgrio2 deman~~ª. que f~i agridul 

. ces;y firúelas·ell _efcl.l d1ll3~, y _f q ap~car 
y ~áº~h ·p~f ~n,1~~. e.fl~ ¡lat•llQ no e~ 
- . rn~ 
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muy bueno para mefas regaladas,. ma$ 
es bueno para conuentos,y par2 perfo• 
nas particulares en. fus cafas: y. li los lit• 
uieres en plato,no fe .deshagan mucho. 

Sopa de (ala~afa redonda. 

FReira's la calahap1 .. redonda en reu :a 
nadillas,como eíla dicho,y armaras 

vna fop::a de calabafa frita, y reuaúadas 
de quefo frefco, y ap~car, y canela: y 
entremedias pond.:as vnos hueuos re ... 
ll~nos, y vnos boc.i~illos de manteca 
frefca: luego b2tinu guarro hueu os có 
c_laras,y echarle has.vn qttartiHo de le
che,y mo jaras la fopa con efia leche,de 
manera q quede bien empapada, y pon 
·b a cozeren vnhorno. Suele falir mui 
buen plato. · · 

. [onio fe 4dere,¡an {os 'Nauos. 

L9· S N~uos no es muy buena pota~ . 
. J~~i.il;_ Yri. f~t'9 dellos de iuala ~ana~ 

~- ·po1:1 
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porque foy rnuy_enemigo dellos; por.,;_ 
que ·qualquierplatillo donde cayel'.·eal · 
gü ·caldó de n:iuos,fe echa a-perder; có . 
todo effo·di!etres,oquatro maneras de 
nauos:,Hanfe de efcoger que fean delJ , 
gac{os· y lifos,y de tierra fria:raf palos, y 
perdiga los :v~ poco, fac,los en el cola~ 

l dor,y luegófrie tozinó en dados, y ce.; 
bolla menud2, y echa allilos nauos , y_ 

~ ahoguen fe vn poco:luego ec hales cal~ 
do de l:t olla hafiaque fe ·cubran,y echa 
le alli vn poco detozino gordo: y qu~n 
do los nauos eíl:en co-zidos, faca el to.,· 
zino en el tablero, y picalo con ?erdu-, 
ras,y tornalo aechardentro en los na• 
uos,y fa~ona con todas efpecias, y vn 

, poco de .:ilcarauea, y dexalos apurar 
que no quede m:n caldo de lo que ·h:a 
de Ue.uar en el plato, y echa vn poco 
de ~umo de naranjas por encima.Sobre 
ellos nauos has de poner fié pre alguna 
cofa falad·a,como es cezina o vaca,o ga 

.. fos>léguas,o falchichones: y tino tuuie 
res µadá d~fto, póle vn jarrete de p·eroil· ,... . . . --- . que: 
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que -rea bueno el tózmo. Y ~duiene, q ¡ 
efie plato de nauos con cecmas_, ha ~e 
fernrdinatio en l:i tempot~da de los ni 
uos: y defpues en fu lugar betf ás, o re• 
pollos,o_otr:is verduras,potque los mas 
de los fenore$ gtillan del. . 

- 'NauóJ tjÚdjados. · . 

C.. Ozeras los n",iuos en buen caldd 
. haíla que eílen.bieri cozidos:lueg<i 
facalos; y picalos muy bién en el cable
ro con vn po~o de tozíno gt;rdo Cé>ii-

. do, y faf ona de todas ~_f pecias: y fi le 
quifieresechar vn pocó de dulce pd .. 
dras, y e~hale medía dozeoá de yemas 
de hueuos,y ,vnta vn plato coa vn poco 
de tozino gordo picado, y echá :illi los 
nauos,y ponle c:tñas de vaca por enci
ma,y ponlo :a quajar en el horno, y fir• 
uelo e'"1 el mifmo plate:s caliente. 

. "Jvauos lampreados. · 

C .... Oiet:ulos nauos, y luegó ahoga:; , ¡ 
los con máceca de vaca:s y cebolla! -~ 

. . y def-
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y ~efpues que eften medio fritos echa~ 
les agua caliente quanto fe bañen, y fa_;· 
5O0a con todas efpecias y canela:luego 
qma vn poco.de harina en feco, y def• 
aula con el mifmo caldo, y haras vna 
falfa vn poquito efpefa y negra, y echa 
lesa~ucar,o micl,que efien bien dulces: 
y quando los. q u Hieres feruir, entoñces 
)es has de echar el agrio,porque los na 
uos' no requ•eren mucho agrio. Coii~ 
dos eftos nauos con toda fu faró fin dul · 
cé,y luego fritos con tozino, hafta que 
eílen dora~os, y luego echarles pimien 
taJ naranja fon muy buenos; mas para 
1ni ningunos fon un buenos como los 
que fon echados en la olla de carne fin 
perdigar,ni eípecia,ói :agrio,fin-o buena 
vac~ gorda,y carnero,y tozino. 

Sop~ de 'Nauos. 

e Ozeras los nauos enla olla con; 
buena grafa,yluego facalos y p,i 
calos bieti menudos,y ,haras. vn~ 

· fopa del mifmo c_aldo,y v~ech,ndo los 
nauo$ 
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.n:~uos picados_fohre la fopa~ y ent~e I~~ 
cho y lecho iras echado ap1~r;y:cane"' 

· la~y rumo d~n2r-1nja,9 limon,y vn po~ 
co d-e pimienta. Y defia manera ,hendu 1 

ras el plato de los nauos, y end~Ja_~-e 
, todo echaras.fo a.f.litar,ycanela,prm1e--
.ra;y agrio,como efi:l dkho,y echale de 
_la·gr_afa de la olla,y firuelo caliente •. 

· Com" fe aderefa el-'l{_,epollo. 

· EL Repollo lo mas ordinario es gui~ 
- _..; fado con buena grafa,y <:90 vn poco 

'de quefo,y alcarauea por:encima. P~ra 
teUenar efierepollo,bufcaras los repo~ 
Hos que fean .pequeños y muy ·~preca-

, dos,y ~gujerarlos h:as po'r el pefó,y qui 
tarles has t.odo lo que tien~n -den_tro, q 
queden huecos como calaba~a : Juego 
picaras vn poco de carne·con tozino, y 

~ . mecer.le has hueuos, y fa tonarás de ef• , 
. peci;is;y fal,y vn poquito de alcar:rnea: 
y 1:-ete r;_as en ~fia carn-~ l'nos tro~os·de . 
ca1~as de \>aca., y.vnas yemas deh.ueqos , 
.. duros , s, 
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..!uros en ~qu:.11Jero"~s, y i:.elle-n.uas los 
repollos con e{b carne,y tornales a ta 

· _p~r los pefones, y echalos a cozer ~n 
·buen caldo con buena grafa, ·y (.afqna 
c.on vn poco de akaratiea, fin ot¡;¡a cofa 
ni~guna: y quando los_ quifieres íeruir 
facalos>y haras ~e c1da repollo qu;ta:o 
quartos, y alfemarlos has en el pla;t.a,,Ja 
car.ne hazia arriba: y ponqras encima 
defl:e repollo· algun to1ino magro CO• 
zido 10 algunos f:lc~ichones.,o otras ce 
zinas, y en dia de peféado. el relleno d~ 

. las lechugas. · 

Potaje de Artejas. 
·\.· , ,: ·LA S Arbejas es-_-aJUy buenl pot!_je~ 

_.. riaquando fon t1ernH. E{hs moda. 
t-•:';. ras,y ahogarlas has éon manteca.- deya 
:_:»~,cas,o tozino,fi fuere diasy pondr.as ~.-co 

: zer las e afearas: y quando efié c;.ozidai 
;1 -:que·fera mu.,r prefio, velas echand:o. eo 
;' .. vna efi:amena,y velas efirega·nd~ alJ1, y 

1 
• ~chaado del agua donde fe coz~~ro•n, 1, 

. X. . paí, 
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p2tíu:i mucha verdin~ dellas_: y quicia 
las arbejas·efien bien ahogadas,echalet 
deíl:a aguaiy (a~onacon todas efpedu, 
•y vn poco de verdura picada: y quari'do 
eiteo bien cc;,zidas freiras vn poco de ha 
rina en m~nreca, demanera que fe fria, 
·y quede mu_y blanca y rala,y echala fo-
:b're las ar be71s,.demanera que quedé v11 

¡,o~o·trauadas có poco caldo yfu agrio. 
A ·duierte,que a codos l?s platillos f uel 
ros de calabaf as,~ert'ngen~s,o alcacho 
fas,y a'u~t; que ·de mi parecer nunca fe 
Jun de qt;aju con hueuos,rii las pepito• 
rias,fino frei.r vn poco de huina có rri'á· 
·teca que efie caliente,y no demanera q 
-queme la harina,ni has de echar mucha 
Jiarina que fe haga engrudo en la farr~, 
fino que quede bien rala,y blica: y qua 
do ella hiiiere vnas empoUiras menei• 
rlolo vn,, poco, echala· con ' la farreo en 
la potaj~tia. Y no te pár~ica que foy-e11 
fadofo en efio, porq todo el toque de · 
fer oficial' vno,dbi en faber haier bien . 
~os pl~tillos. Efias a~bejas has de feruir 

·- ~ · fobr ,, t 
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fobre reuanadillas de pan, y ado_rnn el 
plato.con alguna! torriJas cortadas: y fi 
las arhejas efiuuieren enxutas pon enci 
nu del platovn J tortilla de agua . Eíl-as 
arbejas fon muy buenas có platiílos· de 
carne, c~f º fon pollos, o f khone,~ ~ 
aues. . 
·e o1't/,o fe aderefat, las E JPint,1.c,u. 

LAS Ef pinacas~lo ttn·s or¿in::uictes 
guifarlas dulces,~nxuus co_n paf a~ 

y piñones,co-ziendolas priniero,y pi.car 
l:as,y efprirnirlas ·del agua, y ahogarlas • 
con vn poco de buen a~eite, y cebolla, 
y fa~onarconto.pa~e-fpecias,y fa1,y vn 

-poco de agrio;y h1ego echarles fu dul-. 
ce de miel,o 3fUCar ,_y fus pafas, O piño, 
nes,y algun.as vezes.garbanfO~ J.y efi-'• 
no han de lleuar caft caldo,p~rque ha 

. de ir muy enxutas. 

Efpin~cas a /a ·Portugu~6, - _ 

ECharas el azcite en vn~ f.?~uela:' 
quando efte caliente tevJ~as las efp1 

X· _.,. naca~ 
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íiic:s ·rt.ondadas y·l:s_uacf~s, y quitacfai' 
tod_os l-os-pef ones,ymui efprim.i~-a$del 

.. :tgu.2,e·iraslas e~hando en el azeae,me 
nean-~olas convn cuchará,. y ellas fe irá 
-a-Uí.ahogando demanera, que vendran 
a caber muchas enla Caf u¡la,y ellas,nif 

1h ,mas hnJvn caldillo,J ec l aras~~ll~ mu 
chociliantro v,erde: y defpues qu_e ~fié 

~bien a-hog;adif, fafonalas de ef pecias y 
fal,y echales vn poco:de mas agua ca• 
lfonre,qae re ·b2ñenhieo,y ech:zles V;!na 

.• g-re que efi.é,bien agrias:· luego echales 
"' =alli quatro>o feis hoeuos crudos que fe 
.., efcalfen en las mifmas efpinacas, y cu- · 
.1: · bre la c·afuelap~raq los hue.uos fe pon 

1 
• ~ ga~ d~ros,y fiiuelos en la mifma ca~u~ 

••·. \la. . . 
:~. \ . . t Fruta de 1Jor1ajas.; 

., 

~ Hl ~r;s vn,ba.tido .de leche, Y,. harin,; 
> hue~os;y fal>demanera q quede 

vn P~.co ralo: y fino huuiere leche bié 1 
f:e eu·edfh~zer ~on -agua, y tomaras la 1 

~tioJa de la b~rra1a lau~da y efcurrid;i,y 
.,,. 

1 
• • ... · moj-ala , • 1 
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rnoJala enel h1tido>y echala en Ja íarri: 
y fiel batido fe defparramare por la.far · 
ten, tiene. poca harina: y fi faliére muy •·, 
gr:uefo,es feñal que tiene dcmafiada: y 
en1endarla has con echar mas hueuos, ., 

· y vna gota de-leche: y la que efiupiere, 
r;ala, fe emendaracon echar vn po.co de:., 
harina:freiras-luego:las·:borrí}jas,moJa• i . 

dt> enel huiao cada hoJa de por íi, e. it·-., 
las echando en la farten: y- de qu_e eJlé . 
bien fritas firuelas cómiely :tfUCar raf: 
pado por encima. Defre mifmo batidQ _ 
podras hazer fruu de laur~l., encorpQ"• . 
randolo vn poco mas,y mojfu.io las ho . 
jas del laurel,<lemanera que qu~dé los 
pefones de las hojas enxutos:y.qua11~0 , 
eílen friras,tomarhs has en la ma.no. ri• 
qui.~rda,y tira.con la otra por etpefon, 
y faldra la hoja y quedara la fruta hue• , 
ca,y firuela con mie~ y ªf uc~r rafp2d_o · 
porencima. Defte m1fmo bandQ podri~ 
haz.er fiuta de hierros. . . . 

Fruta de Frifuelos; 
--:- X 1. 

. .. 
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HAras vnbatido como el de la fruta 
de lai borrajas arras efcriro, cc,n le

c:he>o vn poco de vino bLico: el batido 
ha de eflar vn poco m,s incorporado: 

· toniara1 vna farten con harta manteca, 
ponla al fuego,y caliel'ltefe bien: y to
maras vn.i cuchara cerrada, e hjnc hela 
deft.e barido,y velo echando en la fané 
~olandolo por orra cuchara er puma
dera que tenga los agujeros vn poco 
grandes, y eílo ha de fer andando por 
to d3 la fané Infla que parezca que ef- . 
rala farten llena, porque h·a de h~zer 
vn-J_s efpumu:y quando te pareciere q . 
ella fríu•p~r vo cabo, coma vna palera, · 
y mira fila puedes lHiluer entera, y fino 

. pudieresJboluerla has en pe~af os:y pa
·ra efiar la frura como ha de efiar, h1 de 
_eílar lifa por la vna pane,que es la par
te de arriba, y' por la parre de abaxo ha 
de parece_r vn garbín de muger có mu 
chos granrllos I edondos, como perdi
g or,c~ de a~cabuz1que parecé mu y bié: 
~: Q l9~8ran'ilios efiuuiécen · mui menu 

dQst 
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dos,y fe def parrama-ten algunos por la-· 
farten,tiene poca harina,y fe pued~ re-
mediar como efia dicho en la fruca de, 
borraj_as Eft.a es muy buena fruta, fi1ue 
la con miel·y alucar rafpado por ~nci
ma. 

~ orrajas con _caldo de e arne. 

LAS Borrajas es vna yeru.~,quedi• 
· -zen que es muy fana: y aísi acoflum 

brá :ilgunos feñores comerlas: y lo mas 
ordinario es cozer las borr2jas, y picar• 
las . fobre el ublero, demanera que no· 
efi-en muy picadas, y ponerlas. en vn:1 
oHiu,o caf uela, y 7ch~r alli caldo del~ 
olla del feñor, que no tenga ber5as, nt 
nauos,yque nolleuen demafiada gr;if:a, 
:fin efpecias,ni otra c~fa ñinguna,y cue• 
~anfe alli e on aquel caldo, y firuelas a! 
principio que fe han de comer antes q 
l.a f n1ta verde, 

Sopa de-1J-orraf~s: 
5 Ccizcr~s-las bQnajai, y. pi,arlH has 
- - - X . JJl~f; 

; ~ 
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rengan_ningun genero de agua ,·Y ten.• 
dras leche de alm endras, faf on2da con 
fu ªf ucar,fli m.as·ni menos que para al• 

., meodrad_a, y ponla -,1 fuego, y-cuezela 
andando ·a vna mano con vn cucharon: 

· y quando la :dm·endrada_ eíle cozida )e•. 
chaJ.e dentro bs borraJaS picadas,y qen_ 
d9s heruores: luego tendras vna fopi .. · 
lla hecha de, pan tofiado, y encim~ ~~-· 
ll~ vRos hueuos frefcos efcalfados: lue 
go echa fas borrajas por encima con 
fu le~he de almendras,y tnmaras vn po 
co d~ manteca frefca de vacas, y echJfe ., 
la por encima.Es muy buena fopa, y fe~. 
pue~e dar.a eafermo·s. 

-
... '. Otra-manerá ,de-'JJ~rrdf~s: '.··. ~.:. 

C(?:zeras las ~-oirajas, y picalas rnoy · 
b1~0, y _e~p11m<1las !Ilucho, y echa .. 

las en el almirez,y maJabs vn'poco.có 
vn poco d~ pan r~llado, y vn p~co de 
7uca! ~ohdo,y vnás poquitas de efpe 
~- ~s,¡,.~wnia,y cape!a,yvD~s yemas~c' 

· huc~ 
. .,) 
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hueuos crudos. De todo efl:o harat v .... 

ro - nas tortillas cada vna dél tamaño de ~n 
CQ as de 01os,fobre·e1 tab\ero, que fean yn 
1 poco delgada.s: luego ·teodras la farreo 
ti con muy poca ma~teca de vacas,.y re~ 
n bofaras efias torullas de borrajas con 

yemas de hueuos, ·y frielas que: efien 
bien tofradillas: y úruelas fobre · vnag 
torrijueias de pan, y fu a~ucarJ y cane• 
la , y ~uµ-io de ·¡¡-mqn. peíl:~s bona1as co . 
zidas,y picadas,puedes ~azer buñuelos_ 
echandoles vn poco dt pan ~aH:ido., l 
fu s hueuo.s:íon muy buenos y b~ratos~ 
Tambien puedes picar las borrajas -,o. 
2.id.as,y mezclarlas con hueuos y pan.r• 
llado,y faf onar de fal, y vnas poquitai 
d~ efpecias, y hazer vn~ tortilla : y fi le' 
tfuifieres échar duke1podras. 

C o·mo [e han de ttderefar 11,lguntJ'l 
_ •. . 7'efcados. . . 

TR,¡urev~ poco de pefcados,aun1 
no me • p1cnío; dcteuler m~cho en 

.. ··' - . ·dlo, 
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:Wlo,porql;)e los pefcados quanro toca 

, ,la cozimientos y frituras,que fon las dos 
,;maneras mas ordinarias, cafi todos van 
-por vn camino: vna cofa rienen los p.ef 
cados frefcos q no quieren fer cozi_dos· 

. en mucha cantidad de agua fino mui po 
ca,q,ue feán:Como eílofados,porque en 
plU~ha agua fo ponen deffabridos. 

[omo fa aderefa el SoUo. 

r) Viero comentar por"? follo, que 
· '<... es ·el p-efta do que uene mucha 
apuencia con la carne, mas· q otro nin
guno. A efie follo cortaras la cabep1, y 

.faronaras VO cozimiento de agua y _fal, 
y vi_no,y vin:1gr~,y echale buena manre 

1ca de vacas frefca,.y e chale de todas ef. 
;peciás y_canrioad de gengibre_, y de las 
'ye.ru·as del jardin.mejorana,y hifopillo, 
y vn poco de -hinojo,y vn poco de ore-

, gano: y con todo ello la cozeraJ y mo 
¡ iru vna fopa con el mif mo caldo,y !ir 
L'l·d:a.fobre,ella1como cabe¡a de terne~ 

u~ 
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ra,y íermras oruga con ella, porque es 

ll fu falfa.Adelante .dire com:o fe hade ha 
zer la orug:i: y fi 1'o~ieres de co-z.er al• 
gun pedafO del foUo,ha de fer elcozi~ 

1 miento como el dela cahe~a.Efie follo 
· · i:iene cinco hileras de conchas. Antes q 

6 fe parta es neceffario quita-r todas tfias -
conchas.• Puedes las cozer en vn cozi• '... ·· 
miento como el de la-cabe~a:y taµ-ibien 
las pnedes ha-ier vn phtjllo, friendi> ce 
b9lla con buena manteca ,de vac_as1_,y á
hogar alli las conchas, y luego echar- . 

, le vn poco <le vino1)' vn poquito d_e vi• 
112gre,y fa~ooar có todas efpecias,y ma 
jar Vil pocodeverdura,.y ha-zerle vna 
falfa como carnero verde. Son mui bue 
nos pinillos. Las hueuas del follo fe ha 
de perdrg.n v~ poco, y luego e~hailas 
en :tdQbO de aJos,y oregano,y vm,gre, 
y igua,y fal: luego_facarlos del ~dobo 
y enharin:ulas,y freirla,s, y Ciruelas _con 
vnos picato~es~y pimie~ta,y na_ruiJa:,..v 
fi hdlares criadillas de u erra f ne!as ta• 

. bien y firu-elas rebuel,a, có la, hueuas, 
• . > I ÍQl 
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~ fos picatofie,,y na·raoja,y pimíenta,q· . 
es muy b-uen phto. Agora pod-ras ha- · , 
zer del follo de la manera que fi fuera 
carne de pi~rna de ternera: y.eneHó no 1 

:rnia para que detenerme, pues ella di-
. cho en la carne;con todo eífo dire, d·os 
. .. o ues platos: Cortaras el follo en rue- ~ 
tid,is,y d.e ahi fe ira haziendo las .díferea-l· 

J.~i,as de ~os platos. 

" · . . Sollo a[ado. . . 

EL S~llo deQínguna rnan~ta eni· .. 
., ~ueno como a fado, y ed1aras las 

ruedatd~-l.fe.Yo~n adob-0 1y ha ras eHe: 
adobo deHá mancera: Tomaras orega• . 
no,y fal, y aJos,y majarlo has todo Jun-:., 
to:h!ego d~faurlo has con ~inagre, y 
echalo e_o vna olla de barro, dem.;rnera , 
9ue eíle bié c~bierto,y echale vino · P-IB:~ 
~o que fepa h1é a ello,, y \'nos cfauos c:n 
teros,y_ no eches otra efpecia ningun.1, 1, 

y'~r1;1~ú ai_o de fal,y que ene vn poco a-: 
gno,y ~ete el follo en ruedas eael ado 
lio1y ech~_le !npoco de azei~e encim~-. . ~ . ---. .. 

Q\lt 
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q fea buena. Efl:e·(ollo;fe ha de afar ea 

~)as parrillas , vndidolo có 2-zeite y ado
bo-,o có máteca frefc:i: y fi quifieres haJ 

1 . izergigote del, podras ha i er vn gigote· 
j~_ tablaco co~o 4e capó,y pódrasenel pl, 

to vnas reuana.dillas o pá mui delga.das, 
y ~ffentaras alli V!1ª rueda del follo, y al 
1:a4o le echaras otra pie~a picada en gi• 
~gote q no fea mui menudo,yech2le por 
encima vn poco del adobo,y vn poco cf 

, ;~umo de limó. Sino lo huuieres ~e fer-
' ,1,,- !1ir en gigote tom~ras vnos panecillos 

· hédidos por medio,yfrielos en m5'teca,' 
· . -Y firue el follo_entre ellos, comot orrez · 

· nos có fus limones al lado, y pimienta Y. 
fal por los bordes del plato. 

A.lbondiguillas del Sollo·~ 

Picaras la carne del follo muy bien; 
aísi cruda como eíla; luego ,le me-' 

, teras hueuos, y vn poquito de pan ra • 
~. , llado:fayon_aras· con pimienta y xengi• 

. ,·bre,y~nuez:y tendras caldo de garban~ 
· iºs,>fai~na~o c_o~ b!!ena matee a de va~, 

. ~~ 



. c2s,y ha!astus albondí~~illas, y echaY 
.-drte e Co 1ntJ. ~ 

' vn poquito a verdur2 p1cada:luego qua 
jalas eón ·quarro yemas-de hueuos,bari. 
das' con vn poco de vinagre. Siruelas 
fobre reuanadiJlas de pan. 

· Paftel de Sollo. 1 

Picaras la car-ne del follo cruda: Iue• \ 
gotendras vna poca de manteca de 1 

vacas en vnacaf uela al fuego, y echa- ¡ 
ras dentro la c:arne pica da, y reb<;>luerla 
has con vn cucharon halla que fe Fer- · 
digue,y quede m(?y ·granujada: luego 
facala del fuego,yfaíon,2 con todas ef. 
pecias y fal,y dexalo enfriar: Juego ha• 
ras tu p2fiel,y cerrarlo has ni mas ni me 
110s que de carne:y qu~ndo efie co7ido 
cebarlo has to·n caldo de garbanfos, y I 

, yemas de hueuos batidos, y fumo de li 
mon,y vendra a íalir vn pafiel quepa-
recera de pechuga de capó. Y aduiene, 
que en efios pafieles de pefcados dizé ' 
h~':º paffas deCorintie,y algunasvezes 1 
pJnoncs~ .. , . 

rn 1 



íd'~ 
Vn fnc/lel en hote ·de SoU,j ·-

Pica~as el follo, ,Y perd~garlo haif ef 
- la ca·~uela,como efl:a dicho Rª el pa[ 
tel, falu o q has de freir primero vn po• 
co de cebolla muy menuda en la manre 
ca:y luego perdigar.la carne que quede 
muy granujada: faf ona de todas eij,e• 
<ias y fal,y echa-te vn poquit<> de verd~ 
i'a picada, y vn poto de ag_ua caliente 
qua neo fe bañe,y CUCf a vn poco,y qua 

:· .. jalo con vnas yemas de hueuos batidas 
con vn poco de fumo de Hmoo,y firue 

'1 lo (obre reuan~~illas de pá, y a faras vn 
poco del follo, y haraslo reuan:adas, y, 
adornaras el pafiel en bOlecon el,'/ º"" 
tus vczes con torrijas,y yemas de hue: 
uos duras. 

. Vna cr,flrada· de So!Jo. . . . p Icaras la carne,y perdigarla has có 
, buena manteca,como efia dicho en 

,los pafteles, y facarla has en voa pie~a 
. -qu~ fe enf(ie1 _.y .fa~.onar,a_s con ipdas :f.., 

_j • pec1as 
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pe'cias;y canela,y vn po,co de f Í.lmO de 
limon,}' vn quartcron de áfucar moli• 
do,.y ec hale quatro hueu.os. crudos· mui 

. l>ien baridos,y_haras vna mafa fina, que 
¡ tenga vn poco de ::fu car, y hara~ tu cof 

rrada,echando tres, o quarro hoJas de• 
baxo muy delgada_s, vmando primero 
la torrera: luego echaras el batido del 
pefcado, y cerraras la cofirada có otras ' 
dos hojas,y vnulo con manreca,y cue;. 
2elo a fuego m~nfo. Suele fer tan bue~ 
11a como la carne. • 

P'n4 empan-aJa lngle{a de .Sollo. 

·1)Icaras:el pefcado afsi ~rudo, y def.: 
·. pues de muy bié picado meterle has 
lHJeuos crudos halla quarro, y fa fon:• 
ras con rodas efp~cias,y vn poco de a• 

. grio,y fa~,y e·charle has vn poco de·ma 
•teca de vacas:. y defpues de mezclado 1 

todo efio,haras vna rn.afa con dos libras 1 

'de hari_na, y tres quarcerones de as;ucar ' 
inolido,y cernido,y vn qua~teró de mi 

,e,~ 
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. ·:teca de-vae.as antes mas qu~ menos,yro ~ 

.; cho yemas de:hue?os,y vn poco deJal~ 
y ama.fala con vn poco de viri'o: y-con 
efta-rriaía haras tu e~pani·d·a Inglefa,.y; 
Vntarla.ha s con mateca, y ec hale vn po 
co de l fLH: :2_r por enci r;n a : y·_def pues de 
cozid~ abrii h has por lo alto, y ceuarla , 
has co n vn poco de caldo de garbáf os, 
y quuro yem asp e huellos batidos,_1; 
agrio de limon. · 

Emp4TJ~da de Sollo.- , 
"[O_maras vn peda~o de follo, y per 

· digarlo has vn poquit0 en las parri 
lla_s,y echalo en adobo de vino y vina_, 
.gre,y -fal, y vn poquito de hinojo,v elle 
fe en el dos horas: !.uego empanalo en 
maf a blanca, f:ifonan do=de pi-mienta ;y 
.fal,y vn ·po.co de manteca de vacas. Ef .. 
tas empanadas fuelen falir vn poco fe~ 
cas,porqu·e el p.efcado no tiene mucha 
grafa>que por mejores rengo l:s empa 
;nadas_del atun fre fco, qu_e efhs fi ella·s 
fe huuieífen de comer en día de carn_e> 

· .Y: me~ 
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111ech2ndolas. c;on ro~ino _fon ~ui bue; 
nas: y fi fe mnara el atun enel ue~poq
muere effoÜo,mechandolas có el gor• 
do del atun~,-~mbien fon mu y bue~as. 

,Ártaletes de Sollo. 

I) Icaras vn peda~o de carne de follo; 
luego freirasvn poco de cebolla en 

manteca,cortld.t a lo largo, y echale -~l 
pe(cado picado encima, y perdigalo en 
la farren,y echale vn poco de yerua.bue 
na: luego batiras media dozena de hne 
u-o~,y echafe los dentro, -y rebueluelos 
fobre la-lumbre co~ la paleta haíla que 
efie bien fec•o, ·y facalo al tablero, y pi• 
calo muí hien,y echale otrostres,oqua 
tro hueuos crudos, y faf ona con todas 
efpecias y fUmo de limon:luegotoma• 
ra~ otro peda~o de follo, 1· haras reua• 
n.adillas delgadas, y batirlas· has con la 
budu del cuchillo, como chulleras de 
pecho$ de·gallinu, y rellenarhs has có 
~L.reUeno·q efia hecho,.y méterlas h~s 

en 
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en fus l>roquetas- de quatro en quatr<~:y· 
afsientalos en vna-tonera, vntádola pri 
mero con manteca de vacas : y def pues 
de cozidos,firuelos fobre 1'na fopa dul 
ce.En efie plato no h, de entrar azeire, 
todo ha de fer có buena m:rnteca. Y ad• 
uiene, que no fe dize mas defie pe fea .. 
do por cfcufar prolixidad, pórq fe pue~ 
de hlzer del todas las cofas que fe pue• 
den hazer ele carne, como fon p:afteles 
calientes de falfa negu,'y empanadillas 
dulces,y otros rellenos en las tor-tcras, 
tambien con falfas negras, y con [alfas 
· de membrilloi:y eílo fe entiende có la 

f. aguja paladar, y otros pefcados grades 
l! que no tienen ef pinas en l::a c:rne, y no 

tienen humo, que los. que tienen humo 
como es el congrio, y la merlur1, y el 
cafon.De todos efios no fe pueden ha,. 
zer eíl:os platos que efian dichos del 
follo,fino afados y fritos,y eílofados, y 
empánados:efios íon fus adere~os,y en 
ca~uela fon muy buenos: y poreffo no 
pienfo dezi, mucho de los pefcados.El 

·:i •. .Y i (ol!_q 
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follo hecho peda~os,y·en·paftel có ~ue 

• na manteca es bueno. · .. ) •;. , 

• Aguja Pa!ad~r~ · . 

E Ste pefcado fe parece algo al -follo, 
., mas· no es tan bueno, que es mas bli 

.do,podras hazer deJ Io.mifmo que eíla 
dicbo del follo; aunque como digo es 
pefcado blando1y tamb.ien ~alen las em 
panadas vn poco f ecas;de nmgul'la ma
,nera. es tan buena como afada, 'y tábien 
es buena en cafuela: y no fe puede te~ 
neren adobo unto como el follo. 

·[omo:fe aderepin las Truchai~ 

LAS Truchas es el pef,-2do del ri() 
mas .regalado, y lo mas ordinario es. 

comer las coz idas : y fi ellas efiuuieren 
ªFabadas de matar, no es meneHer paFa 
cozerfe mas de agua y fal,y vnas ramas 
de pereg_il,y no mas :i gua ·de quanro íe 

· cubran:·y G defpues.de cozidas las qui
fieres c.char .¡lg~ az.e~?. p~r _encim;j_ po 

d.ras . . l ' 
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rlras,y clel caldo <le las truchas fe p1.1e:. 
den hazer fopas .Y filas cozieres en cal 
d.o de carne,feran mejores. 

Otro cotimiento de Truchas: 

TOm:aras agu~ y fal,y vinagre,y ra
. mas de pereg,l, y qúando cóziere 

echa las truchas décro¡y al feruir,echa'!' 
les rpas vinagre por encima y pimienta; 
y ramas d~ pe re gil. _ 

. OTRO. _, 
E Scamaras las tr~chas,y p2rtirlas has 

por medio,hedidas de arrjba abaxo, 
g u e fe hienda umbié la cabe~a,y hatas 
h 11.·f~os,y p~nla enyna pie~a,y·echa _ 
le alli vinagre q fe cubra, y echale vi .. . 
no: luego pondras agua·-31 fuego có mu 
cha _fal ,.y va poco de cebolla; y quando 
efié coziendo ,echa las truchas dentro 
·c.on el vin.1greJy- elvino,y ponle vna co 
benera·encima del ca~o. EH.as fe fuelé 
feruir entre vnos doblezes de feru'ill~ta . 
a vfo de AleJ:ll~Di1i1 mas lo~ feñores·-dcs 
•· • t · - - " "!f 3. Efpa• 
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Eípaña no· las quieren fino ~nt~ras, vn 
poéo mas moderado el coz1m1ento de 
fal,y vin~gre. Para eíle plato han.de fer 
las truchas grandes. 

Truchas e ftofadas. 

Tomaras las _.rruchas lau~das V ~re~ 
m:adas,y partirlas has como efia dt 

cho,y afsieoralas en vna ca~uela, o C:1• 

50,y echale alli vino;y vínagre,y pimié 
u,,y xengi~re, y nuez,.y vna.cebolla en 
tera,y vn mc1nogito de yeruas,mejora-
11:1,y yeruabuena,y vn pedaf o de man• 
,ceca de vacas frefca por derr~cír,o m:i• 
teca Calada de Plandes,y f.11on;a de fal,y 
~cha Jgua quanto fe bañen no mas, ypó 
lo al fuego con fo coberrera,y eílofefe 
~lli,y to,íh1ras reuanadas ~e pan, y íirue 
las fobre ellas, que vaya bié b~ñado de 
caldo. Y aduiene,q los ma's de los pef
c;ados,<> todos fon buenos della mane-

. ra;y afsifi dixere.·de algun pefcadocf .. 
tofado/eentiende, que ha de fer defia 

rni• . 

l 
l 
J 

i 
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man·era. A eílos pefcados efiofados fe 
lesfuelé echar algunas ve:zes ·peras,o 
membrillos>y algunas pairas de Corin• 
tio. 

Sopa d-e Truchas. 

TOmuas vn2 trucha que fe2 grade; 
y harasla peda~os hendida por me 

dio, y freirla has con toúno,fi fuer-e di,a· 
d e carn~,y fino con manteca de va.tas: 
luego tomar;is vino tÍnt_o en _vna fa~té; 
y VF. poco de agu 1> , y vn poco_ de vini• 
· gre,y echale a~ucar que c::fi~ bié dulce;, 
y fafona con todas ef pecias y canela, y 
vn po,o de Ííll: y poodras a ,cozerefia 
pebrada hafia q comienc~ a tomar pun 
to con el alucar ,y echa_ lastruchas_den 
tro: luego ha ras vna f opa .con pa·n to~a 
d o,y afsiéta las trud1as encima, y eéh• 
les la falía que fe moje bien la fopa, y 
ec hale vn poco de manteca frefca por 
encima, o vn poco de grafa de toúnop 
y dexalas efiofar vn poco, y firuelas ca 
lientes. r 

Y~ CAfflt. 
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·,. q afueltt de Truchas. _ 

FR. E I R A. S Las Truchas en buen 
.azeire:luego pica'ras ¿e todas verdu 

ras, peregil, y yeruabue.1:a, y ci!iantro 
,verde:y majaras ella verdura encl almí 
rez tan molida, como para hazer faifa 
de peregil: l~ego echarie·ha_s vn poc_o 
d.e pan rem:orado en ag-ua fru, y maJ a 
lo. to.do, y Íafon;i con todas ef pecias y 
canela: luego defaralo .con vn poco de 
vinagre y. agu3, y echale dulce de bue-
11a miel,o afocar, de-manera que efie. a
gridulce,y ponlo al foego, trayendo.lo 
a vna m-ano,hafl-:¡ que cuefa, y echale 
,l'n poco de ce.bolla frita mu y meo u da 
en buen azeite :luegoafsienca las tru
,has en vna cafuela , y e·c hales la (dfa .; 
¡:,or endou,y cuezan vn poco có la fal .. 
ía,y.firuela c;aliente. 
\ ' 

f/atod_e Tr_uc'1as,y 7JeYftÚ. , · 
TOma_r:as vna trucha.qu_e .. fea grande; 

Y ~fcaiu~rla har, y henderlah~ :; . por 
mecfiQ 
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medio de cabo a cibo·, y haras pedafOS 
della, y freirlos hu· con to'lino migro ,, 
y gortlo: y luego cendras cogollos de 
berfas que efien blancos, y h2n·de fer 
cozidos con fu.fa~on:y ~n acabando de 
f~eir la trucha,freiras picatofies de pan 

.. hlanco:luego echaras l'os cogollos de 
berf·as en la fanen, y freirlos demanera 
que no fe fequen, y facalos : luego iras 
armindq tu plato: pondras vn Lecho de 
picatoíl:es, luego otro de cogollos de 
h_etf ,u,y pedaf os de tru~has, y iras e-
ch:wclo pimienta y naranJa, y entreme·~ 
tiendo picatofies y toz1no m :? gro entre 
mediu ~e l;as Qeryas,y truchas.Sirue ef• 
te plato c:1liéce.Es plato d~ mucho gu~• 
to. Si quiüeres hazer e(}-e .pl:uo en dia . 
de -pefcad:o,lo que fe auia de hazer con 
tQúno, h~.ras con buena marcea frcfca~ · 

· · · Paftelon de Truchat, 

E Sta~ truchas grand~s fon buenas he_ 
'ch.as-p~d,~os.1~panadas con·.r7ua• . 

• · ·.1 !,!Jd1ll~$ 
, . 
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iadillas de rozino magro en vn ·palle; 
lon:y defpues que elle cozido hazer v-
11a falfa negra;y echaríela Jentro: y fi. 
JJO quifieres hazer la falfá negra, har~s 
vn:rpebrada,y fera lo miímo: y fi fuere 

:en dia de pefcado, en lugar del tozino , 
-fea vnpoco de buena máteca frefra de 
vacas,y cueza con fa falfa vn poquico,y 
firuela caliente. Ellas truchas grandes 
tambien fon buenas hechas pedafOS, y 
echadas en adobo de follo, y afadas en 
las Jiarr;llas, y feruirlas con pimienta y 
JJaranja, y vn poquito del adobo. · · 

Como fe adererae!Atu_n. 

EL Arun_ frefco es muy bu.~ pefcado, 
y lo meJor es tomar las h1Jadas· y e• 

charlas en adobo de íollo, y afarlai. en 
las parr_illH.Es vn pefcado ~uy regala
do,firu1endolo con· fu naranJa .y pimien 
u,y vn poco del adobo: y tomando de t 
la otr~ parte migra del atü en pedafOS 

, inezdados con peda¡os de la hijada, y . 
ein ... ..... -
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empanarlos con falpicnienta fon muy 
'hu enas empanadas.Ene pefcado frefco 

· · es muy bueno en c:.i~uela, haziendo ·pe 
· dafos del,y ahogar vn poco·de·céholla 

con buen azeitc;,,y echar alli ·del atú los 
peda~os que te pareciere que fon me'"\ 
nefier,y ahogalos muy bie-0, y fatona 
co~ todas ef pecias y fal,y echalesvo po 

· co de aguacalient~ quanto fe bañen, y 
ech:ile vn poco deverdura picad~, y fu 
:agrio, y dexalo cozer vn poco upada 
laca~uda,que fea medio eílofado. Ef ... 
te pefcado-, aunque deípues de falado 

· tiene vn rfido,que algunas-perfonas .n~ 
lo comen de buena g~n:a, quando eíla 
.frefco ac,bado de facar del agu~ tiene 
. mu y buen gufio,y (e pueden·hazer ~nu 

1 chas cofas del,como fon p.-ifieles y cof • 
tradas,pafi~lones de falfa negra: y ~{lo 
fe ha de mezclar atun de la hiJada colo 
demas, porque fuera de las hijadas no 

. tiene genero de gordur;i. 

[oftrad4 de··At~~•-
Para 
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P Ara haier vna cofir2da pic2ras ele 
la carne magra del atun, y echarle ; 

h_as vn poco de !a.hijada en lug-a~ de to 
2¡no,e~ la cantidad que te pareciere, y ,. 

· picandolo todo junto muy bien: tom.a• 
,as vn poquito de m2nreca de v:icas en 
vn cacito, o en vna cafuela, y quando 
efi-e caliente echaras alli el pefcado pi• 
cado,y perdigarfe ha demane.r-á q que• . 1 

ele muy granujado, como fi fuera-e.ar .. 
ne,y fafona con todas eft ec~as y cane• 
la,y f.llmo de limoo,y echiJevnas pafas 

·ele Corintio, y echale qu:nro o feis on:oe 
.fas de ap1car, y metele vnos -hueuqs 
crudos,.co1-a de qu:aro,y hiras tu coílra · 
da có tres,o quar.ro hoj~s dehaxo, y d<>$ 
encima,y vnralo cpn manceca,y afucar 
l'afpado po'r endm:i. y-cuezela, y firue :. 
la caliente. Y entiende fe q'.ue ha 'de ir 1 

Íaf onada de fol. 

· · '7'ajlelon dc_Atun. . ; 

PAu hazer vn paíl:elon,.cie atun .COQ 

. falfa negra, µ.as.de perdigAr el atu.n 
C!l 
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•.en las parnllas, o fre1rlo vn poco con' 
buena manteca de vacas, porque falga. 
-elatun vn poco moreno, y hazer tu paf 
telon de mafa blanca: y e_n efiando có~ 1 

.. zid:1 h mafa haras la falfa negra como 
efia dicho en los paíl:elones de jauali~ 
·Y a-duiene,que fi l: quifieres hazer de 
ciruelas,es muy buena. Para pefcados 
has de tomar ciruelas pafas, y cózerla, 
muy bien,y luego paffarl:u por vna· ef-: 
umeña,y feruiran de harina quemada; 
y daran muy bué gufto ·de agrio:lue·go 

· fafonaras( como efia dicho )de todas ef 
· pecias y a~ucar, y ha ele venir a que.dar 
la falfa bié agridulce. Si quifieres haz~r 
platos con ena falfa de ciruelas, pica tal 
el pefcado crudo con fus verduras,y fa 
fOnaras con tod~s ef pecias, y ~~t~rle 
·has hueuos, y armaras vnos albond1go. 
nes grandes y largos, o vnos rofcones~ 
·o como te pareciere, en vn:.s torteras 
vntadas con m5reca de vacas; y pódras 

, las-a coz er có lu_mbre abaxo y :arriba: y 
, qu3ndo ~fté ~oziclas e.;4~le¡ l~ falfa

1
de 

~ ~ a~ 
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1:.s ciruelas, y firuelas-(obre reuanadtl 
de pa cofiado,y echales la falfa por en
ci•ma: y efia falfa ha de Ileuar vn poc~ _ 
devino. : 

. . .salpicon de At~n. 
, r • 

E_Ste atun defpues de falado es muy 
bueno fi escle hiJada y gordo, cozi• 

do, y ha'.zer vnas reuaoadas de 'lo mas 
gordo,y delo mas magro hazer vn ~al
picon con fu ceboll:a,y po.ndras las · re:. 
u a nadas gordas por l~s orillas1 del plato 
y el falpicon en~edio: luego otras re
uan.1das por encima, y ,ruedas de cebo
lla, y luego echarles azeite y vinagre 
por encima de todo. . : 

Átun lampreado. · , 
E Ste,:atun es bueno lampreado: coz e ¡' 

ras el_atun,y luego lo freir:u vn po 
cocon m_anteca de vacas, y tomara vn 
colorcito negro, y tendras hecha la fal• 
fa negra con harina quemad.a, como fe 
h i ~e par~los paftelones de carne,y fa.. 

1

1 
· í(?Oilras 
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~on,ras con vino y vinagre, y có dulce, 
y de todas efpedas y canela: luego e~ 
c;harle has el atun dentro,y vn manogi• 
to de faluia y .mejorana, y mondaras v~ 
nas a\men-dras,y to(larlas has,y echar~~ 
lashas dentro. 

ó!l" de Atun~ E Ste atun deípues de falado es muy 
bueno para hazer vna olla que téga 

el gufto dela olla podrida de carne. Co 
2eras el atun·,y luego.freirlo has vn po• 
coa pedaios grandes, y tendras caldo 
de garh5fos, y echarle has cogollos de 
ber~as,que efien bien perdigadas, y de 
_todas las verduras,y fa~onuas con to• 
das efpecias y alcarabea,y fre·iras vn po 
quito de harina que quede muy blanca, 
y echafela dentro, y firuelo fobre voa 
fopa blanca, y feruiras falfa de orugacó: 

t <11 ... 
E [cabeche de Atun. 

ESte atan frefc~ en ekabe~he lo-po._ 
dtas hazer ~011Jas de do-s_l,br~s,:y fa

sonar 
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fOn~r-d~ far;· y afarlo has, y dex:aio ,~·n• 
friar:y puedes hazer e~cabeche con · fu 

1 

vino,.y vinagre,y efpec1as,yvn poco de 
hinojo,y afsienta el atun -en el barril, y 

·cebalo con efcaheche,y rapalo: y delta 
manera podras hazer el folla, ,. 

.. 
, r 

YA Se fabe que la lainpre~ en cafue 
Ia,o empanada,.es lo , meJor, y afsi 

tomaras la lamprea defpues de bien la• 
uada,y quitada la hiel,que la tiene en la 
boca,yconarla h3s en tarJfOnes, y afsié 
¡ala en vn_a C~fi.,efa, echando aUi vn po • 
co de cebolla frita con -buena manteca 
frefca,a vo pocó de buen azeire, y vn 
póco de vino,y vn poquito de vin:agre, 
y fafona con todas efpecias y fal,y echa 
le vn poco de agua caliente quanto -fe f 
~3ñe,y cuefa mas de media hora: y" no 
fora menefter otra cofa, que ella echa- ' 
r:a de fi vna falfilla vn poco e.fpeffa_,por 
que l~ .!ampxea no ha menefier ~as fal~ 

' faJ. 
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ra,que la que echare de fi:: el vino Ju de 
fer tinto, fi fuere pof~ible. Si quifieres 
hazer efta ca?uel,? .duke bien podras, ' 
mas yo tengo por mejor que no lo lle~ 
lle. 

Empana_da de Lamprea. 

, pAra empanar eíl:a lamprea has la de 
fauar muy hien,y rafparle los dien~ 

tes,y abrirla,y quitarla todo lo que tie• 
ne ~entro,y quitarle la h~elque efia en 
la boca,y vn neruio queti~ne arrimado 
al .lomo por la parte de dentro, y darla 
dos o tres c;uchilladitas por el lomo, y 
arrollarla,y meterla en vn bafo de ma
f a negra, y echarla allí de t9das efpe~ 
ci~s, y fu fafºº de fal, y ·vna gota de. vi
no,y cerrar tu paftel,y ella mifm:i har~ 

' fu falfa. Efia lan:,prea fe comefria,y_fe 
empana en mafa negr_a, porq dure ma~ 

~ dias,porque fi es para comer luego, bi~ 
fe puede .empanar en mafa ~lanca. 

Lamprea afada .. 
- . Z L~ 



rte e o • :LA. L3pre:i fi es ac:abada de facarde1 
2gui fa puedes limpiar, y efpcu_r{a 

~n vn afador enrofczda, y pool:a :l afir, \ 
y pooh debaxo vna pit.f a·ton vn poco 
de agua y ft1l~y pimienta ·y nuez,y con 
lo q iJt! difiilue·de la laprea, fe hana vna ! 
falfilla: y tjuádo la lamprea elle afad~, .. 
ficala en el plato,y echa la faifa pór en 
c:ima,y 2grio de límon, o naranja. _ 

La;nprea en cezina, 

LAS L~mpre:Js en cezina,fe h:an de 
echu en remojo , -y lauarlas muy 

bien,y hazerlas pedafos, y f~.eir vn po- · 
, co de cebolla con buena manteca de va 

G:as,o bnen az.eite, y íarona.r con todas 
efpecias,y vna-gou de vin:zgre,y vn po 
,o de :vino timo: 'luego quemaras vn 
poco· de harina, y defar_al~ con agua, y 
echafel~ demanera que no ftt2 m;ts-de 
quamo fe bañe, y .cueza poco a po.éo 
~oía de medi~ hor:r, o mas, y- firuela fo -. 
hre vnu reuanadas de pan tofiadas. A 
efras lampreas les. podras echar ap~car 

~lg11-. 
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alguna· vez·, añadiendo algun pocb dd 
mas ag_rio par• que f~a ~gri~uke1 por4 
deíl:a manera fuete fal1r muy buena. · 

.• 

:Xibia,y C al~mares,y 'Pulpo •. 

E Stos tres pefcádos ay ,que cá~ tie.J 
nen vn n:ttutal,potque la.-gibiaj y 

el calamar tienen vn.t bolfa de 'Vni titt, 
ta muy negrá: eíl:a es menefter quítarJa 
ton mucha cuét:t,porque no fe rompa; 
porque aunq lalauen en muchas aguas 
nuncá fe. le acabara de quitar b tinta: y" 
efios tres pefcá4o·s defpues q fe ay21t 
limpiado muy bien en entratido en el 
igua a co-ier,nurtta mas han de fa lit del 
agua caliente,porque fe póndrian muy 

· dutos,y mu y crudios.Si qüifieres hazer 
°t'na c2ruela,que es el tnejor _:tderei.º q 

.tienen,en lá tnif_ma agua caliéte lbs_ has. 
de limpiar;porq fot1 m,uy bla11éos.Def. 
pues-de limpios pat:t httérlos en car ue 
la,treirásla cebolla etd• mifmi cá~ue
la,y fac:aras.el pefcad~.del :agu~ caliéc~, 
· • Z J. _ J echit . , '1 
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y echarlo has ~~~ro en Ja cafue!~,y abo 
galo a.lli,y íar ona con fus efp_ec1as, y· _fu 
verdura,y echale fu agua cabenre qu~n 
to fe bañe, yno le eches agrio ~afia q . 
lo quieras feruir, p~rque fon pefcados 
que fe encr~decen e~. mucha facilida~: 
y íi los aderefan·con cuidado fon muy 
tiernos y mµy blácos.El pulpo es vn po . 
'comas duro: efie fe fue le ªf otar dando 
con el en vna piedra, o golpeando.lo có 
vn pal'o: ~as ca~u e las deftos pefc:ado~ 
fori buenas agridulces. . 

: ·como fe aderefan los ·carac,l~i,. 

LOS Caracoles lo m~s ordinario es 
· ldereprlos en porage:Tomaus los 
caracoles, y lauarlos has en muchas a
guas:luego los pondras en vna vafija q 

.f~a ancha,y ~enga agua qnan~o fe bañe . 
h1en:y efra p1era la pondras fobre lum
hre,demanera que fe vaya calentando 
poc_o a poco,y ellos fe irán faliendo de 

-- lasconchas,y fe iran muriendo con to• 1 
- - 4o. ' 
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do eÍ cuerpo fuera del!'as: y en eíl:ando· 
muenos facarlos has,y laualos muy bié 
con fal>y con mas aguas:luego echalo_s 

,.. a cozer con agua y fal,otros dos, o· ue.s 
1 heruores;porque fe les acabe de quit~r 
1 la berdina que tienen,ytornálo~ a facár, 
~ y echalos enel cola_dor que fe ef, urr:ln: 
~ lu~go freiras cebolla con-buen aieire,y 

echaras alli los caracoles, y ahogarlos 
has muy bien, y ~e halos en fu olla, y e • 

. , chales agua caliente y fal,y cuefá tres, 
o qunro .hons: luego picaras verduras 
y majarlas has con vn poco de Pª.º> co .. 
n10 quien haze carnero verde, faloria. 
con todas ~f pecias,y con hinojo, y con 
vn poco de tomillo falfero ~y deíararlo 
has con el caldo de los caracoles; y !i ef 
tuuiere algo ralo freir:1s vn poquitq de 
harina,y echafelo demrc: y fi quifieres 
e(:har algun poco de ªJº bien podtas, y
al tiempo del feruir les podtas echa~ 
yn poco·d~ agrio. 

" . 
[~r4~~let r_eµe!'dS~. 

~ ~ 
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S. Altearas los caraq:>les, como en a di, 
cho,en ~gU<l caliente,y luego los la,-

paras con fal, y defpues ,on mu~has a~
gua-~:y luego echalos a cozer co agu~: 
y fal,haíla que efié bien cozidos:luego 
facalos d, las (:afearas, y quirales toda 
lo blando que fon las rripa$, y ve guar• 
da,ido las c:-onchas mej0res y-m:ls bl:in · 
,~s; defpues que efié codos facados frei 

, · ·r~s ynp~co de cebolla muy meoµdª c6 
f>µena mátéca de vacas:luego echa a.lli 1 

los c.iracoles.,y ~boguenfe l)Jen: Juego 
m~ji vn~s verdura; con vn poco de pa 
mµy map~as, y faf9lia con rodas ef p~ 
~iis,y vo· poco d; hi.nojo, y efia ía lfa e• 
,haras (Qbre' Ios-c:uacoles qqe fe _efian 
;ahogando có 1~ cebqlla, deman~ra que: 
f~a !~ f¡¡lf~ con~, y cuefa con los ca• 
r~c~l<:$Vnpoco;_fa~ona de fal YflJin() 
de hmop: lµego 1ras tomando las con
~qªs, y ir¡a~ metiepdQ dos, r., Jres car~cQ 
Je~ ~n ~ada vn~,e irlos·h~s cpqjponi-en 4 

do en vna tQrcera p0.r fu orden, arrin1i 
QQJ VílQ~ ª P(fQs,1· (lYe que~,Q llcpo, . 1 

. • . ~ t 
'" Mq 
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de la íalfa; y ponles lübre ~baxo .Y :i_ui
ba;y tue.ltenfé vn poco: iuegofac alo~,y 
afsientalos en el phto., arrimando vnos 
a otros fin reuanada ninguna,y eéh.les· 
de la falfa por .encima. Y ~duierte, que 
a efia falfa fe le puede echar ajo, y co• 
JDino,fi g~O:aren deL, 

rp a.flet de Caracoles. E Stos caracoles po.dras cozer como 
etla dicho: luego facarlos -del:as c6-

chas,y quirarlcs to blando que fon lat 
tripas,y :¡hogarlos con vn poco de m~n 
teca,y fa~onalos con_ toda~ efpecias, 1 
vn poquito d,e verdura pkad~,1 vn pd. 
co de fal,y puedes hazer .del.los vn p:-Í• 
tel: y podras echar en efte paflel algu-;. 
nas puntas de ef parugos perdig:rdas, o 
.algunos riponces co-iidos primero en 
agua y fal,y quajaras efie paílel con ) e 
mas de hueuos, y vn poco de caldo á~ 
garban~os,y fu ·agrio de ~imon_,o vn po 
to devin:agre.Suelenfalir muy b\l~OS 

ellos p~ftele.s.- · 
como 
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~ ~mo {e guifa~ las Criad,'Uas de 

Tierra. 
·L· As criadillas de tierra fe guifan de 

, · machas maneras en platillo: Coze-
iasfas criadillas con agu1 y fal 1nuy-bié 
:m'ondádas de las cafcans: y luego las 
ahogaras con buef! azeire.,y vn poco· de 
cebolla menuda: luego las echar;s cal~ 
do de garban~os,y fa~ona con todas ef 

' ·pecias,yvn poquito de ªf~fr.a1,yvn po 
·quitó de verdura muy picada, ycchafe 
la denrro,y cuef a vn poco;fafonalas de 
fal,y luego qua,alas con vnas ye más de 
hueuos,y ~umo de limon, o vinagre: y 
liruelas fobre reuanadiHas,o en vna e~"' 

· ~ olilla. · · 
· · Otro platiUo de [riadiOas de 

· T;erra~ 

COzeras fas criadillas con agu~ y 
, fal; luego ahogalas con bu~n azei. 
-~e -y cebolla,como efia dicho en las de 
J.~ras,y h~ra! vna'falfól. ·- nuj~ndQ ·de. ro ... 

- ;- d~l 



!l , 
' 

! 
(~. 

k..Arte· de e 01:.;ina; 18r 
~:lS verduras, y vn .migajon de pan, que 
falga la falfa muy verde,como carnero 
verde~y fa~oni con todasefpecias,y vn 

- p_oquito-de cominos, y vn graniUo de . 
ªJO, y defaula con caldo de garban~os, 
o agua caliente, y vn poquito de agrio 
de yinagre, y fafona ~e fal; luego echa .. . 
la íobre las criadilla(, y ponlas al fue
go, y echales dentro ues,o quatro hue 
110s crudos que fe efcalfen alli hafia q 

' t ften duros, y firue las fobre reuanadi-. 
Haslas criadillu,y los hueu os todo jun 
1o;y.ech:iles por encima vn po(o de~
grio de limon, o naranja. 

(afUela de CriadilJas de 
Tierra. 

-E Stas críadillas puedes adere~ar . de 
qualqu~era dtfias maneras que efii 

dichas,y tégan-poco cald_o,yechalas en 
1 

.vna cap1ela~y quaJal~s c~n hueuos ~on 
claras,.y quefean en-c?nt1dad,y ce hales 
.~~-opcp de pan;r~l!ad°>f m~!:elehen vn 

f. · ··· orno t • . ---.·•;-
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Lorno q fe quaje,y quajenfe. EJl~s cri~ . 
dillas fon buen~s fritas con naranJa y p1• 
mienta; y fi huuiere algun~s hueuas de 
algun pe.fcado,frianfe um~ié, y firuelas 
rebueltas con las criadilla$ con pimien-: 
ta y naran,a, · ~ 1· 

·criadiUa·s de Tie-rra (Dn hueuos . 
. , .. reiueltos. 

L·As crfadillasde tierra podras freir, 
y lúego batir vna .dozena de hue

uo~,y echarles vnos pocos de cominos 
yfal,y ec bar ellos hucuos (obre la seria 
dillas,y hazer hueuos rebuel_tos: y lile 

· quilieres echar vn poco de ajo podras 
friendo primero los aJos en la máteca, 

· oazeice delas cri~dillar, par~ que que• 
de alli vn poco de gu(lo. Y aduiene, q 
eílode ajo fe ha de echar ccn mucha 

·moder:Jcion: y lo mejor es a far prime• 
ro,o freir lo$ :ajos:y luego freir !as ,ria · 
dillas,y ech::rlos ~Jo~ a mal. Otras mu• 
chas maneraspudiera poner aqui.como 
fon tonas y coftrada¡ ~on ÍQ duke.;mas Á 

· .- · · fu~ií 
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c.:. e 1 
ll( iuera de as fuertes que van, aqui efcli~ 

Y~ ,~s)n,9 me tontenca nir,guna, 
~ 

. Paftel de CriaiiOas Je tierra: 

E S!as criadillas ahogadas~ como efi.a 
d1cho .itras, y faf o nadas con roda~ 

ef pecias,y fal,y vn p<>quito de verdura 
y mttidas en vn pafiel: y en eílando la 
nufa· cozida podru batir vnas yemas-· 
d-e hueuos,y vn poco de caldo de gar~
ban~os:yfu agrio,y ceuado elpafief fue, 
Je íaUr mui bueno:y fi echaífes la mitad; 
de criadillas,y la mitad de oftias frefcas· 
f~ri'a muy bue.-. p~fiel. Empanadas· fon 
tambien buenas: y ya ay ~icho atras co 
mofe han de hazer en empanadillas, o· 
empanada lnglefa. ~ílas criadillas-en 
platillo cQnmuchos· riponces, y qua-ja .. 
das có fus yeP1as de hueuos,y ~urno de 
1-irnon, e~ mu·y buen platillo. Y aduiene 
q fi echaífes ripon~e$ con las c;riadillas 
y la~_ ofiiás frefcas 'lue -~izen ~uy bien, 
v és VP. p~~ll!luy .r~gibd<>._ .. -

1 
, 

,_ . - l'.lf-.. 
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PIAtiUo de e ardo'; 
.. M ·Ondara; ·el cardo, y defuen~rlo 
· l has Id mas que pudieres, y cue; 
2elo có agua y fal, y luego ahogalo co 
buena manteca de vacas, y fu cebolla 
níenuda,y de que efte bien ,1hoga_10,fa 
f .onalo de pimienra~y nuez,y xeng1bre, 
y. ech~le vn poco de v~rdura picada, y 
aguacalienrequ:into fe bañe, y cuefa 
~n cofa de barro;y fi fuere cobre fe:.i bié 
efiañado:y dé que e (le el c;irdo_ bien co 
zido echale vn poco rl~ leche, y cuefa · 
,vn p.oco,y quaj_a lo con hue:uo$: y fino 
quifieres gdtar·hoeuo·$,calie111a vn po. 
co de m:nreca,y fríe en elia vn poco de 
Jiarina, demanera que no fe queme,{i 
110 que falga uh y hlanca:y quádo ella 
hiziere vnas ampo iJ icas}tr..fiornala con 
la fanen dentro del platillo:y yo rengo · 
por n:e1or efios platillos quajados ~on 
lá ~~rma,que con !os hQeuos1 y qu~do 
f¡ruas el c:udo>Ie podras echaf ~fli.cary 
canela por en~!_m4~,-_Y ~s¡uHiefeiS hjár 

9 '~ 
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eA:e platillo fin leche, faf onalo como 
efta dicho en·lo demas,y echale vn po• 
co dea~2fran,y echale fu dulce,y~um_o· 
de limon para que falga agridulce·: e-1 
agrio fea poco.· . . 

· Otro platillo de C-ard,f.· · 
~ ,10ndaras_ el c~rdo de manera qíie 
! V quede loinas tierno, aunque g:rf 
tes mas ·cardos, y defuenarlo has mu.; 
cho,y cuezelo ·co.n a-gua y fal>hafl-2 que 
efie _bien co2ido: luego ah o galo có mi•. 
teca de vacas·fin ninguna cebolla, y e.; 
chale vn poquito de agua,yvn·poquito 
de vino, y el fumo de medio limó,y me 
dia libra de =ilucar,y íáp>na con pimié· 
ta,y nuez,y canela,y vn poquito de ver 
dura picada,y vna migaja de fal, y ·ou;¡ 
de·afafran,y cue~a vn poco:luego bati• 
ras veinte hueuos con claras, y echalos 
dentro en el cacillo donde- efia d car~ 
do,y ec~ale por encima vn poco ele pan 
rallado, y pon el cacito al fuego .c_on 
v~_P.~c:o de 1u~hre ~b~xo,y tap~lo cfu 



.Arte e OLtn4; 
lu cob~rteta, y echale lumbre· encirri2; 
.y quaJefe demaneta; que .no fe 9ue• 
me, y por la p:.ne. de arnh:a en e~-º -· 

J rado :·luego facalo fobre vnas tornJas 
delgadas,y ház demanetaque -falga ef
te platillo entero,como eíia en el caci
Ilo,lá flor h~zia· arriba;y echale por en
.cima vn poco de ~fucar y canel2. Y ad 
uierte,que todos lo$ platillos que tégo 

.dicho que fe h2n de hazer con manteca 
de vacas,o buen azeite,fe entiende que 

.en dia de carne ha de fer tozino en lu • 
.. .gar dela mantecá, y caldo de ·(arne en 

Jugar de caldo de g~rbanfoS. 

Paflel de [arda,. 

--·cOierás el cardo como efi~ didút,· 
y luego ahogalo con manteca de 

vacas,y faf onalo con fus efpeci:u:lue
go echale vn poco de leche,yv'.1 poquí 
to de verdura,y vn poquito de fal, y a
hoguefe muy bien,-y echale- m·ás Jeche 
quanto-fuere menefret par.t el paftel, o 

¡>af~ 
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pafi:ele~,y para .cada vn~ feis ·on~as de 
a~ucar: y quando-efie el cardo cozído 
facalo có vna efpurnadera, y dexalo en· 
friar,y echalo en los paflele~ có fu m5 ... 
teca: y qu2ndo eíl-e la maf a c:ozida bati 
ras hucuos con daru·, para cad2 pafiel 
quatro1y dexnlos hu con la leche· en q
fe fa~ona el cardo, y henchiraslos paf-
teles della leche,y quajenfe los pafieles 
dekubiertos: y quando efien qu:ajados 
les-podr-as poner las coberteras encima: 
y.filos quifieres feruir abiertoi,podras 
perdig2r primero los vafos delos pafte 
les,y podras echar la-leche, y el cardo 
con fus hueuos.Yaduiene,que quando 

• aho gares el cardo,q ue ha de tener man 
teca en cantidad:y fi quifieres hazer ef .. 
t~ paílel fin leche,podras héchir el paf• 
tel de íolo cardo, fa~onado có eípecias; 
y fu verdura,y fu ªfucar molido:y def~ 
'pue~ ceuarle con caldo de garban~os V. 
yenus de hueuos batidas:y en los pifft; 
les que lleuan leche,.puedes apogar ei 
cardo, y ech~ la leche ~lquajar. . · . e,,, .. . . . ~ 



• 
CeboUaJ rellenas. 

LA S Cebollas cozidas y ahogadai 
con manteca de vacas, .y Íáfonadas 

de fal, y. todas efpecia_s, y feruidas con 
quefo rallado por en~íma fon ·buenas. 
Las cebollas rellenas, tomaras dos, o 
ues c~bollas grandes para vn placo, y 
cercarlas has· el pefon,y las raizes, y e~ 

. chafas a C'Ozer: y quando eflen medio 
cozidas facalas, y mete el dedo por en 
medio,yfacaras el callo de en medio la 
cebolla: y luego facaras otra vn póqui 
to ~ayor: luego iras facando todas las 
celas enceras demanera·,que cada vna pa 
rezca v na cebolla entera : luego pica fas 
chicas,y frielas con manteca,yvn poco 
de verdura: luego echaras ;alJi en Ja far:
ten feis,o ocho hueuos bacidos,y rebol 
tJerlo has fobre la lumhre,haíla que ef- . 
re bien feco: luego facalo al tablero, y· 
picalo mui bien, y echale quefo rallado 
9ue ~ea bueno de yerua,que el de qua .. 
JO ~o fo ha ~e echar en cofa ninguna q 

Je 
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.fe aya de guifar,fi fuere pofsible,y echa 
ras otro tanto pat¡ rallado,como quefo, 
y echale hueuos crudos hafia que el re_ 
lleno·efie vn poco blando, y echale vn· 
poco de ªf ucar;y fafona con todas ef .. _ 
pedas y t:rnela,y rellelia los C:lÍcos de 
hs cebollas,y afsientalas en vna tone .. 
ta vnta<la co·n maf-lteca, ta pala có, foco 
berrera, y ponla al fuego con lumbre 
abaxo y ar,iba, y toíl:arfe han vn poco, 
y qu;)jarfe ha elrelleno,y huas vna fo
pa dulce con ªfu car y can~la, y quefo, 
todo rehuelto, y mojarfc ha con caldo , 
de garb5fos,y media dozena de yemas 

t, de hueuos,y afsienta las cebollas enci .. 
ma de la fopa: luego_echale vn poco de_ 
manteca de vacas bien caliét1te por en• 

1 
cima,y quefo rallado: y pon efia fopa. 
dentro en vn horno para que,fe quaJe, 
y tome color el que fo rallado q va por, 
encima. 

e omo fe aderefan las [arpas. 

~L~s carp~s pa~a fe~ buenas ~an de v~; 
.A~ ~~ 
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nir vit1as alá .cozina. Ellas no fe h:an Je 
efcamar,fioo abrirl~s por vn lado, co
mo lechó,y fat:arle las tripas, y la hiel: 
y fi rnuiere muchas ht1euas, facalas, y 
ech: efias carpas en vinagre que femo 
jen hien,y velas boluiendo que fe moJé 
par t_Qdos cabos, y fe poodran mui ap1 • 
les,y pon elcafO al fuego ·con agua y 
fal,y alguna cebolla y peregil en ram:.1: 
·y qu:rndo efiecoziendo echa las carpu 
ylavinagretodojuntoenel ca~o enq 
e{bua,y aupa el C3f o, Y quando efien 
cozid:is Ciruelas có vinagre y ralTilí~ de 
peregil y pimienta .E(l-as c~rpas han de 
falir muy :ifules, porque parecen afsi 
muy- bien. 

Sopa de Carpa,. ~, 

E S_c~maras bs c:arpas, y lauiir'?,~uy 
... h,en,y abrelas p(?r la barriga,y faca• 

r:is las tripas,y la híel,y guarda las hue
llas,y el higad~,y l~ fangre que tuuieré 
_dfnt~o: luego p2rtir:as eílas carpas por . 
medio defde h cola .t la cabei=i,y haras I 

las 
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lás pedáfos,que efhran corriendo fán~ ... .-,·. 
gre,y afsientalas en vn cacillo afsi fin la 
uar,potque fe aproueche la fangre. Iue 
go corta cantidad de cebolla larga, y e
chala por encima de los ped:if<>S de cit 
pa, afsi cruda fin freir, y fafona de fal y 
efpecias,y echale vn poco de vino tintó 

y.vinagre,que eílé vn poco agrias,y vrt 
poco de agu:1 quanto fe bañen, y echa 
~lli las hueuas,y el higado:luego pon al 
fjego vna farten con máéeca de vacas, 
y dexala cal·enta~ ta~to hafia ~.re q~~
me,y fe ponga b1':'n ne-grat y afs1 caliete! 
como e{H,la echaras por encima de lu · 
carpas, y ponlas a cozer a mucha furia 
haíl:a que fe ~pure: y éon folo eílo fe 
h:ira vna falfilla negra; y trauada, g pa
tecera que (e le echo pan tofhdo, o hi 
rina quemad~. Siruela fobre reu:anadas 

. de pan toftado, y ech:ila con el mifmo 
cacit-,fn el plato,porque no fe Jun de 
reboluer: y fi tuuieres mas. de vn plato 
procuraque·ca<la plato fe haga de por 
fi

1
fi fuere p9fsible. Eilas carp:s-he i; haf 

· Aa 2 ped~~ 
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·ped~~os,y fritas,y affentadas fobre.vna 
fopilla de pan tofiado : y lue·go to~ar 
en vn plato vn poco de manteca frefca 
en pella,y•vn po~o de vinagre bié .agua 
do,y pimi~nta,y xeng.ibre,y nuez, y·p6 
gafe a caler:itar: fo.bre brafas :·y quando 
h nuntec·a efié derretida,y la faifa eíle 
blanca,ech~la por encima .de las carpas~· 
demanera que ande bien bañada la fo
pá.EJla fe llama faJ.fa de hrugere:y fi co. 
z'ieífes vnos efparragos, y luego freir-= 
los,y aífenr~rlos entre las carpas, y Iafo 
pa,fuele falir m_oy buen plato. Si .echaf
fes dulce ala fopa de l~s carpas efiaran 
buenas. 

· P áf!el en ~ote de [arpas:; 

Tomaras dos carpas grades, porq-ue 
de chic.as 1_10 fe pued~ hazerefie pla 

to;y ,defoll~rlas has,y defcarnaras toda
la car.ne que pudien,s, dexando quedar 
e! ~ípmafo, y las collillas, y todas bs ef
P!ºªs grandes,y pi_caras ella carne muy 

•picada_: ~~ego ahogaras vn p~co de ce~ . , 
bolla 
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bolla muy menuda con manteca de va.· 
cas,y ec·har:u allí la carne de las carpas, 
y perdigarla has reboluiendolo con vn 
cucharon,y vendn a quedar granujada 
que pareceracarne de pechuga de aue, 
y fa~ona de todas efpecias, y vn poqui 
to de verdura picada y fal, y echále·vn - -
p(}CO de agtl:i caliente quanro fe bañe~ 
y cueyá vn poco:y luego quajalo con 
·yemas d.e hueuos bátidas,y fumo de li• 
mon,y ten~ras las cabeias de Las carpas. 
c~zi~as en vn cozimiento de agoa.y fal., .. 
y cebolla y vinagre: y pondras eíl:as ca 
befasen el plato fobre rcuanadillas de 
pan, y echaus el paftel en bote al de ere 
dor,porque fe eche.de ver que es de:car ,· 
pas,~que en el guíl:o parecera d~ carne, 
fila manteca es buena. 

V nas Albondig11illas de [arpd1. 

·oEfcarnara~ las carpas , como ,ella , :, 
dicho,y p1car3:s·la carn~ ~rudi, Y .. 

meterle has·medii dozena de yemas de 
~---- -- -· bue..: Aa 1. '-c • · -. 
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bueuos,y. vn poquito de pan rall2~0, Y 1 
fa~ona con pimienta y nuez,y ·:xég1bre, 
y fal,y cendras caldo fa~onado .con bue 

. pa manteca de va~as,y haras rus albon• 
<liguillas quando quiliere~ feruir: y ten 
dras las c;abefaS de las carpas cozidas,y 
~fsientalas en_e~ plaro,y echa las ilbon 
diguiUas al ·derredor: y entiendo q íon 
·JDejores que de ningur pefcado: porq 
efie pefcad0.·no tiene ningCí genero de 

· humo. · 

Cómo fe puede /reir ,y a far, y cot.er 
evn pe[ca,do todo en "Vh tiem-

po fin partirlo,. 

NO So}'. amig'o de, efcriuir platos 
, fanufbco~,mas ca todo cff o quie ¡, 
Jo poner_ ~qui como fe puede freir, '.co
~er y afar vn pefcado entero todo en 
vn tiempo. T. ornaras la carpa,o tenca,o 
:barbo,o otro qualquiera pefcéldO q íea 
VPpocolargo,yefpecarlohas en vn afa 

,_dor, ~efpqe$ ele bié lim¡>ioye[cªPJª<lq, 
. y ha, 
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y haras el abenura muy pequeíb: el ª'"' 
fador ha·de entrar por la cola,y h:(de fa 
lir por la cabe~a: luego tomaras vnas 
fedeñ<ls,o lino raíl:rillado, y echaras fal 
en vn peda~o de la coh:luego embuel- · 
ue aquel pedafO con las fedeñas)y mo• 
jllas por encima con azeite que que.dé 
bien empap1das:luego tomaras otras fo 
deñas,y pondras las anchas, y pon ~Hi. 
peregil en rama,ycebolla cortada,yfal, 
y embuelue la c.1 befa hafia las alas co11 
aqllella: fedeñas, demanera que las ce
bollas y el peregil queden :urimadas a 
la cabefa,y moja efias fedeúas có agua, 
y haraivn coi.imiento de agua, y fal,y 
vinagre,y moji las fedeñas muy bien> 
y acomodala,porque no es menefier a• 
tarlas con ningun hilo,que ellas fe pe• 
gan muy. bien: luego has de poner efie 
C07.Ímiento fobre vn poco de lumbre, 
demanera que cfie coziendo, y en otra 
c~~uela vn poco de azeite, que eíle ca .. 
b.ien muy caliente al lado del afado~: 
?ás de p.oner a afar el pefcad,Q, y has ~e 

. Aa '4 ir 
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§r echando de aquel ~ozimiento por e~ 
cima· de bs fedefias, que efb n en la ca
befa, dema·nera que nunca ~e vengan a · 
fecar,y cI·ped•Jf o d~ en medio ha de ef- · 
tar defcubierto, y has de tener vn poco 
c:le azeice·en otra va fija con vn poco de 
.fal, y vn poquito de ajo, y vna gota de · 
agu~,y ·vn poco de oregano mo1ido, y 
vn·a gou de vinagre, y haslo de·ir vnta• 
_do con vnas plumas, y el ta-raf on de <:n 
medio viene a fer afado: la otra va !iJa 
dela cola has de tener folo có azeite bié 
caliente: y de quando en quandole has 
:de ir echando _defte a~eite calieme por 
encima delas fedeñ.H dela cola;porqoe 
delta manera fe freira, como fi fe friera 
en I

1
í¡ farten,y la parre de Ja caheya. fe ca 

riera,como fi (e coúera en vn ca~o,y vé 
dra ~ efiarfrito,co.zjdo;y a fado todo en · 
¡vn tiempo.Agora facaras el pez del afa /1 

doren· vna piefa llana>o en·vn placo gri 
de,y cortaras las fedeñ:as con.las tiJe.ras 
tnuy futilmeme; porque no fe, deshaga 
-la~~befa,que·!Q 9!f0. bié _tiefo eftara:.y 

def~ 
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deípues de quitadas tod~s hu fedeñis; 
afsientalo en vh plato grade,y q1Iara la 
caoe'~a tá naturalméte cozkla,y ap1l,co' 
mo 6:_ fe coziera en f~ cozim~éto,y lo de 
mas qdara a fado y frito. A ora pondrat 
tres falíerillas enel plato·c.ó tresfalfas;:r. 
la parte dela cahef·a pódrá's peregil que 
tégá yeruabuena;y pimienta,y vn poco 
de azeite;y enb de enmedio pódras v~ 
na falferilla con vn; falfa, -al modo de 
ajopollo,mezclado con vn poquito del 
:adobo con q fe afoel pekado:y enb de 
la cola pódras vn poco de efcabeche 
muy bié hecho: y có efio fera el pefca-: 
do frito, cozido,y afado con fus falfas. -

Como fe gui[an las ·E,rguilas. · 

LA S Eoguilas es vn pefcado que fe 
tiene alguna fof pecha de que no es 

muy fano,.y afsi .G'~mprJ: fe acgfiumbra 
echarle vn po~o. de ~jo.,~ífo queda !l al 
uedrio del -ofidal,o al guílo del fenor: 
lo m~fs or.o¡inario es: comerlas ;Jadas: y 
para-';fi.o. e$"1e~effa!i9 ~~er!a! p·~~(:. 
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~eípue$-O defoll.adas_y ~hierus,y echar . 
las en idobo de agua, y faI, y oregano 
molido,y vn poco de ,vinagre:y digo el 
ore gano molidQ ,-porque a los adobos 
ftempre fe ha de moler el oregano con 
la fal gc;>rda,que de otra manera no to• 
maran bien e! gufio. Ellaran efias en.., 
guilas en adobo vo par de h(?raS_: luego . 
las1afaras en las parrjllas,y firuelas con 
vn poco de.l. adoho,y fumo de limon,y 
vn poco de pimienta. Tambien las po
dras feruir con vn poc(l de ajo pollo. Y 
filas_ huuieres de freir, las has de echar 
t~mbienen adoho,como efia dicho: y 
ha de fer el adobo vn poco mas fu erre, 
porque defpues no ha de lle u ar mas de 
vn poco ~e f um.:> de nar~nja· por encí• 
ma1y vn poco de pimienta. -

C afuela de Enguilas_. 

· LAS Enguilas tam.hié fon buenis en 
.. ca~uela>haifondola~ tfOf.os, y aho• 

g:rndo!as CQD buen azeiteay cebolfa me ] 
- nuda1 

' I 
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nuda,y ~t1ego echarle a_gua caliéte qua 
to fe banen,y luego maJar vn;poco. de 
verdura con vn migajoncillo de pan, y 
echarlo en la ca~uela,y fa~ona có todas 
efpecias,y fu agrio. Eftas ca~uelas co
men ~lgunos agridulces,y fon muy bue 
nas afsi,· 

E nguila en pan, 

E Stas enguilas fon muy buenas emp~ 
.; nadas enrofcadas como 1am preas,y 

dadas vnos cortes por los lomos,porq 
fueien romper la mafa del paíl:el.Aefiac 
no es meoeíl:er echar mas de fal,y pi mié 
ta :Y vn2s ragitas de vo grano de aJo. Y 
adoiene) q para empanar pefcados nq 
es meneíl:er otra ef pecia que pimienta 
y fa.l,fino es para las lampreas: o fi qui· 
.fieres empanar :algun pefcado que no 
tenga ef pin as, y _le quiGeres echar:falf.a 
negra,o arra falfa de otra manera;entd 

. cafo podras f.1~onar con todas e~peciu, 
.nias para emp~nad:ss fecas no es men~~ 
ter· mas de fal v pimienta. 

- ' . Yr, 
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Vn 1J~rbo eftofado; 

E
L Barbo fi es frefco, lo mejor 
es comerlo cozido; mas para di 
ferenciar fe. haie de otras ma--_, 

t1eras: Efcamaras el barbo , y abrclo, y 
echa a mal las tripas,y la hiel, 'Y guar .. 
da el higado, y las hueu:as, y haras el 
pez pedafos, y echalo en vna olla, y e
chal~ vn poco de·vino tinto;y vn poco 
de v~nagre,y pimienr~,y nuez, y fal; y 
vn poquito de agua, que apen:u fe ba .. 
ñe ~l. pefcado, y echa las hueuas den• 
uo,y vn poco de cebolla entera, y -vn 
poco de manteca de vacas freka:luego 
por.dras vn borde de mafa en la olla·, y · 
ponle encima vna efcudilla llena de a• 
gua que re·ajuíl-e con la mafa, y pon la ., 
olla fobre elrefcoldo, y cuef i alH me ... 
dia hora,o mas,y hallaras el pefcado ef
tofado con vna faHilla muy buena, y e_• 
cha la cebolla fuera, y_ firuelo {obre 
reuanadastoftadaL · ., 

:,.. .. , 
'Bar6u 

....... ~ 
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1J «rb'os in. moreta. 

ESc2tnaras los ,.~arbos,o carpa.s;o. 
otro qualquier pefcado que fea 

grande;porque'de ninguno que fea chi 
co nofe h:a.ze bien:haras los barbos pe~. 
daf os,y ahogaras cebolla en vn ca fo·, y 
echa alli los peda~os de los barbos, y 
d2rles has vna bu.elta con la cebolla, y 
la mantecá, y luego echarles has vn po 
co devino,y vn poco de vinagre, y de 
todas efpecias,y fal,yvn manojo de yer 
1i1u del jardín, y agua quanto fe bañen, 
y defatar.as vn poco de harina quemada 
defatada:y con todo efre recaudo lo:pó 
drasacozer a muchafuri2,y no cueia 
mas de media hora,antes menos q mas.' 
Efia morera fe Cuele hazer, como eíl:a 
dicho,y fe le añade ªf ucar y canel~ en 
la mifma falfa,mas yo me atégo a la a~ 
gria. Efl:os barbos grandes fon buenos 
cortados en ruedas, y echados en ado
bo de follo, y afados en las panillas, Y. 
:firuelos cóvn poquito del~~9bo1o ~u." 
,!9~;~~~@9.Pi~q-~f!~i~~ , #C.1_ 
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1J e{#gos én e(~beche a ibfo Ji 
'Portugal. 

LOS Befugos·de ningun:t m~nera 
fon tan buenos como cozidos con 

··pimienta y naunja,con todo fe <;ornen 
afados,y en cap.1ela,y empanados. V na 
manera de efca-bechar befugos pondre 
nqui,que qui~a no la aur:u·vifio:Hasde 
efe amar los befugos,y hazerlos trOfOSj 
':fino los quifieres freír enteros tomaras 
«l p1mo de vna dozena de naranjas a• 
g,rias que fean buenas, y echarle has en 
cima media 2fumbre de vinagre, y vn 
quartillo ,de agua,y vn poco de fal y pi• 
1nienra,y clauo,y xengibre, y vn poco 
de a~afr::m:y· pc,n efie efcaheche en vní 
caiuela de barro, o vna piefa de plata 
adonde efie caliente, y no cuefa, y pon 
te a freir los befugos:y en efiádo frjr~s 
'Velos facando del azeire:y afsicomo f.a. 

· lende la farten ca y gan· en el efcabeche 
"lue fe cubran todos 1 y luego facalos 

·predio-
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preno en vn plato, y upalos con otro, 
demanera que eOen bien ajuíl:ados, y 
dex~lo eílar afsi haíl:a que te~gas ona·, 
farteoada frita,yen~onces d~fembaraf:1 
los .platos para echar los otros, y haras 
otro tanto con ellos,como con los pri~ 
meros. EO:os befugos filos firues calien 
tes,con vn poco del mifmo efcabeche, 
fon muy buenos: y filos quifieres tener 
a(si fecos, con folo aquel poco que ef .. 
tu oieron en el efe abe e he,les hallaras ta 
to guilo como fi huuiera vn mes que 
eíl:aua en el,y los puedes lleuar muchas 
leguas en vna banaíl:a, o cena, entre V• 

nas plj~s de centeno, y efia mucho mas 
tierno que el otro efcabeche ordinario~. 

_ Sardinas rellenas en efc·a'1eche~ 

Tomaras fardinas frefcas, o alome• 
nos que feá frefcales,y efcamalas, 

y quita.les las agallas que no les que~e · 
mas del tefiuz:luego abrelas po'f medio 
hafta la cola1~rtiJil~ndo el cuch!llo a

1
_ l_a_ 

e pi• 
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erp·iña del lomo: lt1ego facá la e(pfoi 
-del lomo todaJJexando el tefiuz de l:t 
cahefa, y velas quit~ndo vnas rafpillas 
que rienen en l:u hijadis~y fino fon fref 

· cas del todo,.echalas .abiertas afsi en re .. 
mojo-lctque'5e•pareciete. Yaduiene, q 
110 han de eíl:ar abiertas por el lomo,fi
no p<>r la barriga:'luego echaras a có• 
zer para doze fardinas,feis, o fiete hue
uos duros, y mondarlos has, y echarlos 
1l3s en ·et ~lmirez con clara y todo,y ma 
jálos mucho que efi~n como efponja,q_ 
110 fe conozca la yema de la clara: lue
_go fafonacon todas efpecias, y vn po .. 

. ca de ciliantro feco: y 1i quifieres echar 
_vn poquito de comino, podras, como 
·quien faf9ná vna morcilla: echale vn 
poco·de íal,y echale lufouos crudosJ.co 
fa de dos,o tres; demanera que no efié 
muy blando el relleno, y iras rellenado 
la~ fardinas,poniendo· vn poco de relle 
110 en la fordina a l:t lat"ga : y luego ce, . 
rrarla que torne a eftar en la mifina for 
ma de fardina:y .-u~que no ll~g~c a jan 

tJ! 
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tir la fardina bien por la barriga por a• 
mor del relleno no impona, porque no 
fe abrira: luego b:uiras otros tres Jo qua' 
tro hueu os, y rcbo~aras efias fardin:u, 
y frie las en buen az eite, y defde t1ue té 
gas fritas las fardinas, haras vn efc.1be. 
che C('n vinagr~ ,agu::1,y cf pecias, y a~a 

.~ fran,y dulce de miel, o ªfue ar; y coict 
• lo has,y ef pu malo, y dex~lo enfriar: y 
, pon las fardin.as en vna olla con aigunaf 

ruedas de limon, y echa el efcabeche 
encima,y puedes las gúardar vn mes, o, 
cerca del:y filas quifieres embiar fuera
podra·s ha'ler e1 efe aheche de los befu
gos a.la Portugueía con m u·cho ~umo 
d-e naranjas: y quando fe acahar;en de 
freir paíf alas por el eícabec he,y cfiofa ~. 
las entre los platos como los befogos, y. -
afsi fe po~ran embiar fueta en feco en. 
alguni olla, o ceíl:a, 

Como {e gu•i(an las Lango/las. 

LA S LangofÍ'h~comeo c:ozidas eri 
vn coz.im1ento de a-gua,y fal,ypimic'i 
. . ·- , ~ . - l~! 

.... 
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ra: lo que efta dentr9 en-la_ concha mi~ 
yor,dizen,que Íon los fefos. E{h con
cha ·defpues que ay a cozido a~rirla has, 
y con v.na cuc·harita deshaus vn poco 
:aquellos fefos 1y echarle hasvn poco de 
v¡no dentro, y vn poco de pimienta y 
nuez, y vn poquito de manteca frefca, 
y iumo de limon, y vna migaja de Cal, 
y ponlo fobre las parrillas>y de vn her
uor. Defta manera fon de muibué guf
to,y los de mas ruecanos fe comen afsi, 
~efcafcarandolos con pimienta y nar~~ 
Jª· . 

L,angofta rellena. 

SI ~Geres rellenar la concha de b 
langoíla h,ras vn relleno có los mif

mos fefps,y vn poco de l:z cola picad,; 
que es car_ne muy blanca: Freiras vn po 
co de cebolla con vn poco de mantéca 
-de vacas.y echaras alli la carn~· picada 
d_e la cola, y l~s fefos,y <lar le has vna. 
,h_uelu en ~a_ farte: lu_~o echale hueuos 
crudos,y !~1elo$ b..ifia que efren fecos~ 
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y echale vh poquito de yctuahuetr~, y 
facalo al ublerti,Y pic:alo todo, y echi 
le vn poquito de pan rall:idó, y hueuos 
crudos halla que efie vn poco blahdos 
y fa5óna con toda s ef pedas, y echa le 
paías de Corimio .G las huulere,y vo po 
to de fumo de limón, e hinche la con, 
thá defie rellcno,y ponla dentro eo vrt 
hornilló fobre vn poqu·ito de m2fa, pot 
que no fe tr:tflorne,y p6le lumbre aba .. 
~o y nrib.1,y quajarfe ha: luego haras 
vna fopilla, y pódras la concha rellena 
en medio,y pondrás al rededor las piet 
11as con fu s conchas, porqoe guHan loi 
feñc:Hes de partirlas, y efias teadras en 
·1u coúmienco calientes,háíla q fe ayatt 
de poner en ~r pl:ito: y t:itnbien pQdus 
poner vn pocb de l:t tarne d_e lá tola ál 
rededor de la ct>nchá, porque es carne 
muy bLit1ca,~unqüe es"º poeo outa: de 
la carne de la ·cóla po~us hater pá íle
les,ypafl:el en botes,y C>rtosqoalefqui~t 
platillos,ct>mo tengo cliché> en ~l (olla• 
v. en las éarpás, y los tu etanos de l.at 
I - . ºb . . iCf• .D ~ p . 
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~iernás ·pondras como cañas de vaca: 
Defra carne de la cola de las lángoftat 
fe pued~ hazer manjar blanco, porque 
tiene.hebra,por la cuenta del de· carne~ 

, I • . 

·e omo fe aderef an los C a11grejos •. 

LO S · Cangrejos gran·des, que algli 
, nas vezes fon mayores que lagof
us,ta mhien fe adere~an ec handoles dé 1 
tro vn poco de vino,y pimiéta,y nuez; . 
y vn poco ele manteca frefca, y fumo 
de limon,y fe pone fobre las parrilfas a. 

' ~ílofar:y.entiendefe que ha de efrar co 
zido prim~ro:efie cangrejo fe puede re 
llenar como la Hígofra,y poner las pier 
-nas al tededor:los cangrej_os chiquillos 
fe han de eftof ar· viu os con · agua y fal, 
y vino,yv~ poquiro-devinag're y.pimí~ 

. raiy los fenores gufian de· partirlos e<>_ 
losdientes,y chupar•los tuetanos .. 

e omo fé aderefan lós o Jliones. 
Tºll!ªr~s los oft1(?11esl~smayores,y 

la1.1~ 
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laua· las C'onchas muy bien,-y abrelas <:Ó 
la punta de vn cuchilico, porq fon muy 
_fuertes de abrir;mas fi meres la puntilla 
del cuchillito,y llegares a herir en el of 
tion:luego fe abrira la concha con mu• 
cha facilidad: luego defcarnarlos has, y 
pondras en las conchas mas hódas dos 
o tres oftiones en cada vna, y ponlos fo 
bre las parrillas, y echaras en cada vno 

· vn poquito de manteca de vacas freíca 
en pella, y vn poquito de falpimienta, y 
ellas~ ahogará alli,y boluerlas has pa
ra que fe ahoguen de h otra parre, y e .. 
charle has encima vn ppco de fumo de · 
naranj:1 10 limon, y han de ir calientes a 
la mefa en las rnifmas conchas • Defta 
manera fon mejores que de otranin• 
guna. / 

. · ·Pafteles de O fliones. 

DE fi os ofiiones frefcos podras ha.: 
zer b uenos paflel~s, ahogandolo1 

con buena muiteca de vacas, y fafonan 
-dolo~ con todas ef pec~as, y vn poquito 

- Bb l dc, 
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-,Je verdl.lra y fal, yd~ que efieo cozidot 
Jos pafleles ceb~rloscó hll euos y~ gdQt 
'f arnbien ron m ll i buenos para rellenar 
poUos,o ~apones,ahogandolo~,y fafO"!' 
pandolos con Jod~s ef pecia~,y rellenar 

' Jos pqtlos ÍJo otra cofa oingun.1;y fiqui 
fier('.!s_~.12er vr, reUeno de poUos, o e~-

. p.Qnes de ~arne: defpues de. he~ho ech.\ 
,~sen el oftíones eni~ros, porque e(l 05, 

J)e q4alqµiera qianera que v~yan h5 de 
ir <!rirero-; en empan~dás lnglefos fo11 
muy buen9s,~hogandolos, y fa~oqádQ 
ron codas eípeci~s,y vn po~o de verd4 
ra;y -fi l)quiere cri~diPu de tierr~ qu~ 
.~eid~r con ellos fon mQ y buepos, t?: f. 
tos_ o.fbones fritos con n~raoj~ y picpi~, 
,a,. ~acp~i~{l ÍpQ Pl!e{lqs, · · 

Qo"!q (e, ~derer·an, lo,s 111arif o!. 

E Srqs p~f~~di. llq~ ~e ~opcfus,, que fe 
. -ilfaman qi:uifc9s, (;Otno fon los can 

. t·, éj<>~,y p~fehres, y ·g~mb~rgs.y ~me:-~ 
Iª~? f 9.~!9~ ffi~<;QQs,. ~odg~ fQn b.ueQq~ 

. - . ~Q~i,· 
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co1.idos con agu~,y faJ, y pimienta; por 
que es mucho gu{lo defrafcarlos,y ca¡
mer los ruetanos: y defca.fcando los gi 
baros,y langofiines,y los mexillone$> y 
otros muchos que a y fon buenos ~ho,• 
gados con fu mantec~,y cebolla,y f,¡~o 
n~ndo con todas ef pecias, y adere~ádo 
los ~n fu Caf ueb, echaras fu verdura pi · 
cada,y fu agrio de limon,y agraz, fa~o 
nandolo de fal,Jon muy buenas Caf ue • 
las, y fritos con naranja y pilllienta fon 
buenos. 

1(._anaJ. 

E Stas ranas ya fe f2be qiie fo com~r 
mas ordinario es fritas con na.r:rnJa 

y pimient:: y tamhien fe hazen buenas 
albondiguillas dellas,quirando los hue • 
fos,y picádo la carne de las piernas,por 
que no tienen orrá, y fa~onando con to 
das ef pedas,y echarle vn poquito de p5 
rallado,y echarle has yemas de hueoos 
~rudos,y fafon de fal, y tendras apare:, . 
Jado caldo de ga1bao~os 'ºº buena ma 
· Bb ,- 1eca, 
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1
y haras tres albódiguillas vn qu_~r 

tó de hora antes que hts 2y as de feru1r~ 
y quaj;ilas con fus yema_s de J1ueuos, y 
agrió de limon ~ Tamb1en fon buen:is 
eHas r:anas .ihogadas con buena man• 

1 h 11 
teca,y ceboHa menuda, y uego azer 
,vna (alfa como para c:rnero verde, 

'P"iflel de J(__a.n4s. 

·oEíl::u ranas podras hazer vn paf. 
__ cel,ahogarlas hH con vn poco de 

manteca fre!ca, y echarles has encima 
vn poco de_agu~ caliente,y vn poquito , 
cfo verd,ua,y fal,y dévn heruor: luego 
facalas con l~ ef pum~dera, y Íafonalas 

. con rodas efpeciis, y fal,y metelas en. el 
_vafo cqn vn poco de manteca de vacas; 
y quado efie cozido b:idras Vfl:JS yemas . 
de hueuos con fumo de limon, y ech:i 
del caldo adonde fe han perdiga.do las 
1anas, y c~b~ tu pafiel,y quaJefe:y def-

~ Ja n:ifnu m,mera fe han ·de fafonar pa~ 
ra eLnpanad~i lnsle.fas d~ ~anas) aho-- t ' 

gindo 
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·gando efias ranas con fu manteca,y ce
bolh1, fe les puede echar de todas efpe 
cías, y vn poquito de vino, y vn póco 
de agrio, y efiofarlas. . 
. Defias ranas fe haze muy buen man 

za Jar blanco, p~rdigando las. ranas en a• · 
gua,que den vn par de he,uores,y qui• 
tarles vnas venillas negras que tienen: 
y luego tomar unta cantidad deílas ra
nas>como de pechuga y media de galli 
na,y deshazerlas con los dedos mui bla 
damence ,porque fon muy tiernas: y lue 
·go·batirbs con vn poquito de lec_he có 
e l cucharon de m3njar blanco: y lue• 
go echar la harin1 del arroz por la cueo 
Ja del m.:rnjar blanco de carne. 

'Pafteles de 1ies de 
Puerco. 

COzer:is los pies de puerco,y luego 
les quitaru los huefos grandes, y 

rebofar_los has con hueuos,y rrianfe:y 
!~ego picaras v;n fQf ~ 99. ~9:z1po· gdor• . . o 

. l 
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. íJo,y fafonaras los pies con tod3s efpe; 
cias,ypondras vn poco deho2.ino pica• 
do,y afrentaras los pies en el pafiel,y e
charas otro poco de tozino . por enci
ma,y cierra tu pafiel: y q u ando efie co l 
2ido batiras guarro hueuos con claras, ~ 
y echarle has leche lo cj fuere mene{._ \ 
ter para henchir el pafiel, y echade has 

· vn quaruron de a~ucar molido, y me~ 
darlo has todo,y cebaras el pafiel, y de 
,calo quajar, y firuelo afsi calien'!e: y li 
tuuieres mui buena manteca frefc~,bié 
·la podras poner en lug~r del tozino pi-
cado, 

C af uela de pies de Puerc~. 

E Seos pies de puerco los podras 1h2 :.. 

zer en ca~ue1~ vnundola con man• 
teca de vacas,o tozino picado,y fafona 
lo~ pies con todás eípecías: luego roma 
rasqu2rro,o feis hueuos, y bacelos mui 
bien.,y echales leche lo que fuere me• 
nelter·p:lra henchir la Caf uefa, y ech.ale 
qi.latr.Qof,isoni~sde~~u_c~r,y vnpo~ ,. 

, (;Q 
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co de canela, y aísieota los pies rehofa 
do$en 1~ c; ~fuch,y echale"los hueuos y 
la leche f obre los pies de puerc·o,dema
pe.ra que efle bien 1ne~c.lado, y echales 
fu manteca frefca por en,im.a,y metela 
~n el hQr·no a qu~Jar. Y aduiene>que en 
~íl:a ca~ueli de pies de puerco, y eo el 
paftel :nras efcrito podras echar vnos 
pocos de piñones maJados y rebucltos 
~PO la leche, y los hueuos, le dan mu y 
buen gufio: y efio que digo de-echarle 
quatro,o feis on~as óe~lur.ar,fe eotiert 
~e p~ra vn paftel mediano, que íl foeffe 
p~ra vn pafielon grande,(erfa meneíler 
medi , libra, EfiQ fe: qqed~ ;al aluedria 
de!o~cial. 

C~fuela t"VerJ:,Ae piesd, 
Piftrco, 

CO~er~S. y rehn~ans los pies o puet 
lo,como eíl~·dicho en los <lor. fer

uidos de arras, y affema.rlos has en la, 
~ac~~la; l~ego P!~~c~~ vc;,rdijfa~y ma.j~r 
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la has enel almirez con vn migajo'ii de 
pan muy majado,como para falfa de p~ 
regil, y defatarlo has con vn poco de v1 
nagre y agua caliente: luego freir~s :vn J 

poco de cozino en dados mui menudo, 
y vn poco de cebolla, Y' faf ona ~on to- , 
das efpecias, y c~nela, y echale qu3tro, 
.o feis· on fas de afucar,demanera q efie 
bien-agridulce:luego ponlo a cozer,tra 
yendolo a vna mano con el cucharon>y 
dando dos heruores echalo en la ca~ue 
la,y cuefa otro poco,y firuela caliente • 

. Las C3fuelas de pies de puerco, y pafie 
les de leche,que ll~uan leche de cabras, 
los podras hazer eón leche de piñones: 
y quando facares la leche delos piñones 
(li fuere pofsihte)facala con otra leche 
decabr1s,y fino fea con aguaiyen faca',. 
do la leche,aquel oru;o qoe queda de 
l os piñones>[~ mitad dello tornaras a e• 
~har con la lec;he,y los hueuos para·q~a 
p.r el paO:el,o c~~1,1eb; porque el oruJo 
rle los piñones no es fequeron como el 
de las almend!as~ ~~!~~es mpy hlan~1, 

. I~~ 
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Y. da mui buen gu fto: y có ello quedara 
e~ eafiei mui bien quajado,_y Cabra a lo~ 

· p1nones. 

?>afieles-de Pinones,y ilueuoi 
mexidor. · M Ajaras vna libra de piñones re.; 

• mojado$,y iras echando vnasgo 
t:as de leche de cabras en el almirez, y! 
quando eftuuiereri bien majados los pi 
ñones defatarlo has con mas leche de 
cabras,cofa de media ~~umhre; luego 
_batiras media dozena de hueuos,y me1: 

, darlo has·todo,y laego le ech:aras cofa 
, de feis on~as de afucar,yvna migaja de 
fal:luego har·as gubi~etes de m:;fa llan-a 
vn poco anchuelos, y no muy altos, y 
perdigalos enel horno,echando~os vna 
1~ügaµ de mate ca a cada V'no, y picalo5 
con 1a-púta 4:el,cuchillo enel fuelo,.por 
que no hagan empollas: y en efiado tie 
fos echales del batido, demanera q les 
falte vna pulgada Rª héchir~:luego té 
~r~~ do~cn·a y ~~ia d~ h_ueuos hilados

1 . ra ~ 
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y alguñ:a taña de vaca en tro~os:·y coi 
efto acabira! de henchir los gubileres, 
que luegó fubira el b~tido, y.fe mezda
ra con lo, hueuos y las cañas, y ponlos 
a co1er, y ellos fu~iran vna pulgfd~ ca 
da vno pt>r encima del borde,_y no tot-
11aran a bátar. Es vn plato que -parece 
muy bien: y li quHieres ef primir la le-. 
elle de los piñones, y quitarle la mitad 
del orliJo de los piñones,bieo podras,q 
con el detnas recaudo qu:ajar5 muybié: 
y con elle recaudo haras ocho, o diet 
pafleles de los que tengo dic_ho!parecé 
muy bien e,; las meriend~s.Agor a quie 
ro tratar vn poco de Jlgunas ma~éral 
dehueuos. · 

HueuoJ hilaáoJ. 

H_Aras almíbar de ttna Iibn de a~tt
. car;y tomáras &us dolenas ~~ y~ 
nns de hueuos, y batir lós has ~uy b1é, 
y 1ue50 Jos ec~aras cn .vna puou ·de ef
tamena,o(ermlleta, \:" aprer_arlos has, y 
colar~n rodos,y qu~datan en la feruHle 

u 
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ta las telillas de las yemis de los hue~ 

1 uos,y las g1lladuras, y luego tomaras. 
vna cucharita que no renga mas de v11-
~gujero,y pondr~s el ªfu car fobre bue 
na lumbre que alce el heruor,y echaras· 
de las yemas batidas en ·la cucharita, y, 
iras echando foh,e el ªfu<:.u, andando 
al derredor fiépre por encima del her
uor del a~ucar, y aprifa porque no fe 
pegue la vn:i hebra con l:a otra, y q fal .. 
ga muy delgado, y haras vna madexilla 
que parezca rle feda, y haras tres o qua 
rro deaas: y luego rofiaras vnas reuana 
oíllas de pan, y armuas vn plato,y fi fo 
brare algun almíbar echarlo has por en 
cima,porque fe mofen las reuanadas: y 
fino tuuieres cucharita de vn agujero, 
co·n vn c~fqueron de hueuo, lo podras 
hazer, y fino con vn pucherito chiqui
llo, a·gujerado por el foelo fe haze muí 
bien. Y fi alguno dixere, que•fin tantas 
diligécias los podras hazer, biélo creo; 
mas como los que y.o hago no losh~r:a, 
fino lo haze defia manera. Si tuuieres. 

-• ... ·- · · • -



muchos platos de hueuos hHados qoe 
~azér,cl_aro efia que no}os e(b rías ha• 1 

ziendo con vn cafquero de hueuo, fin~ 
que tomarias vna cuchara eípumad~ra, 
y o~ra cerrada, y feis, o _ocho libras de 
tp1car en almibar: y afn quando ef!u ~ 
uiere en pu,:iro, lo popdras (obre vnas 
'rreuedes q ·rengan buena lumbre, e i_ras 
echando con la cuchara cerrada (obre! 
la efpum~dera,y rray~ndolo por el her 
u~r del afucar al .rededor a prifa, fe ha• 
ran muv buenos hueuos hilados;mascó 
.todo effo feran como hilo,o feda. Para
~rmar ellos plat<;>s de hueuos hilados, · 
para que leuanten,y fe puedan_deshilar 

. haras vnas ojuelas muy delgadas, y :ir. / 
matas el plato fobre ell~s, o haras vna / 
madeja muy grande que vayan en ella 
todo_s l~s hueuos que c~can a vn plato, 
y_afs1entalos Cobre las óJuelás, y enme-
d10 pendras algunas guindas conferua
das, y algunas cermeñas, o otras con 
fe1uilla$ menudas. · 

Otr, 
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Otro plato de Hueuos hilados. 

H Ar:is hueuos hil:idos de la maneri 
que cft:1 dicho atru, y haus vnas 

parrillas de pafia de ma~ap:rn, y cozet 
las h:1s fobre vn pliego de papel, poluo· -
read·o de harina: han fe de cozer eflas 
p,rrillas en el horno,y los pies ba2ia a
rriba, y ~fsie·ntalas fobre los hueuos hi•, 

· lados,y faca ras de las hebras de los hue• 
uos por entre las v~rillas a las parrillas1 

y pareceran llamas de fuego,y del tna.; 
fªPªª que te fobro,a la mit:1d del le e
charas vnos poluos de fandalo, q es v11 

palo dela I n~ia efcofinado,ql!C fe halla ' 
en las botic:as,y pódrafe coloracJo.Lue-: 

1 go haras dos rolliros <le map1pan blan..: 
co-s,y otros dos de colorado,y pon vno 
hl5co debaxo,y otro colorado encim:a, 

' luego otro blaoco, luego otro.colora .. 
do:lue.go los apretaras vn poco que fe 
peguen vnos con otros,y quedé de an• 
cho de d~d~ y ~edio,y ,coruras defios_ 

~ Ce ro'! 
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rolliros al traues,y faldran vnos torrei 
nillOS¡O cofa que l<? parezca,x ellos CO• , 
z"eras como coziíle las parrillas: luego 
afsienralos fobre las mif mas parrillas, / 
y puecera rozino que- fe ella afando: 
luego toma vnas reu :madas de pan tof. 
udas,y remojadas en vino,y conferua• ¡ 
d~s en ªfu car de las que efian efcrius 

-arr2s, y compondras el phato a la redon , 
t.h,y parecerá reuanadillas de diacirró. 
Eíl-e plato parece muy bien, porq todo 
lo que lleua es otra ~oía de lo qüefinjfi 
ca. Y fi otro dh qu·ifier;es adornar algü 
plato con vnos hueuos cozid<;>s duros, 
que no (e:an hueuos,facaras lec he de al 
mendras,y echale fu afúcar y cuezel:r, 
como almendrada, y toma vn ·poco de 
colapege derretida, y echala dentro en 
la almendud . :luego tomaras vnoscaf 
,t":UÓnes de hueuos muy limrios, y af• 
fieotJlos fobre vn _poco de fa , y les té• 
~ra·s hechy vn aguJero que .fea peque
no,por dode á~ras f acado lo que tiene 
el hueuo denrro, tau aacho tomo vna - .. _ ' ·-
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~1aellana mondada, e hinchelo. deíla al• 
mendi'ada,y dex2lo quajar:luego toma 
ras pelotillas de·mafapan,que tenga 1vn 
poco déafafcan,y vna yem~ de hueuo, 
y ha fe de cozer en vn cacillo: y luego 
hazer las pelotillas, y meterlas en los 

· cafcarone$, que veagan a quedar en 
·medio del hueuo:h1eg9 derrite la alm~ 
drada,demanera que no efie c:aliéte, ni 
tibia,no masde quanco no efie quajada, 
y luego ácaba de héchir loscafcarones; 
y dexalos helar, y defpues de helados 
les podras quitar las cafc:itas: y aunque 
los tenga vna perfoná en la máno,fi no 
los prueua es impofsihle conocer q no 
fon bueuos,y fi los_prueua es vna -alm! 
drada mui buena. Ellos fo~ R a adornar 
algunos platos,y para házer .b.urla. Ad.
uiene,q quado echares la yett1a del huct 
•uogl maiapan,que fele ha de dar vna 
boelcecilla para que fe cuef a la yema:y 
,luego facarlo ;fsi talienr7, y hazer id 
ptl?till.1s:el puto del alm1b:tr., ha ~e fet 
moJando el dedo1y .que h~ga vn hilo. 
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Plato de Fiueuos mexidos~ 

PAra hazer vn plato de hueuos me
xidos,haras almíbar de v na libra de 1 

afutar,y batir:is venriquacro yem:is de l' 
hueuos,y pondras el a~ncar donde cue 
~a muy :aprifa: luego echaras toc!os los 
hueuosjuntos fobreel almibar; dema.,. 
nera que fuba. el almib_a r por encima de 
Jodos los hucuos, y afri ir.1s haziend~ el 
b_ollit_o de los hueuos mexidos: y fi les. 
quifi~res feruir juntos con el mifmo ca. 

· cico,lo podras echar fóbre el plato, po• 
niendo.~ebaxo vnas ojuelas, o 'vnas re• 
u:inadilllas de pan,y fino firuelo en pe.:. 
Jlius, adornando el plato con algunas 
conferuas. · . 

. Huetios cjponjados._ 

TOm~ras media li~ra de miel,y orri 
media de maptec~ de vacas, y pon 

lo r_odo en vn ca cito al fuego: eotrer5'ro 
bauras do7..ena y media de hueuos con 
clar"s:y q u~ndo efie coziendo 12 miel ,., 

ym.n~ 
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y manteca,echa los hu euos dentro,ypó 
les vna cobenen encima con vn poco 
de lu.mhre, y quaj:ufe ha qae pare-z.can 
hu euos mexidos, y firuelos f obre reua• 
nadillas de pan. Efios hueuos mas íon 
p:ara f,ailes,y gente ordinarii, que·para 
feñores>q con ocho marauedi i de miel 
y vn poquito de manteca., pod,a hazer 
vna mofa feis,o ocho 1ueuns:y con ef • 
to co:Úenura a fu am . A eftos hueuos 
fe les foeleechu vn poquito de ~fucar 
y canela por encima.Eíl:os mifmos hue_ 
uos podus hazer reS'üeltos,ec~:a_ndo la 
miel y la minteca en _vn CJ fO, o en voa 
Cafuela, y batir los hueu os,me1clados 
ton vn poco de pan nllado, y 'cchdos 
fobre la miel,v la manteca , y rebueloe 
los con vn cucharon,y fe vendnn .ª ha• 
zer vnos hueuos rebu~lros mui buenos, 
y firuelos fobre reuanadillas de pan, Y, 
ªiucar,y canela por encima. 

H ueuos de A.lforfa~ _ 
~Haras dos dozena, de hueuos hilados , -.-- - · · · -- e o, . . e J e . ' . 
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tomo efta dicho en los de atras,v,- ha de 
ellar el a'fucar bien íubido de pi:íto,qµe 
haga liiloi y defpues que eíl9s hueuos 
efien hechos, haras cinco o feis putes 
de~los,y haras de cada parte vn bolliro 
vn poco lar guillo :.a m:anera de mofia
(hon,y aprec.arlos has muy bien,y def- . 
. ,a manera haras los demas, y pondraS;' 
los fobre el tablero i1 que fe enxuguen; 
luego los pó~r~;lrobre la hoj .i del hor 
110 Cobre vn papel poluoreado de hari~ 
11a,y ~etelos ('n el horno a fuego man 
fo,y dexalós tomar vna colorcilla do
rad.a>que parezca pa11ecillos vi·zcocha
dos:y della manera pueden ir en caxas, 
adonde.q uifi,eren. ~ efios hueuos fe le$ 
(uel~ echar en el. almíbar agua<!~ azar, 
o algun otro olor! Orros fe hazen ha
Jiendo las yema_s de hueuos,y echando 
vn poco de almibaren vna tortera an
c:ha: luego echar la.s yemas de hueµos · 
dem:rneu·,que fe eíHendan por roda la t 
forter2, y q_ue rengan de gruefo .medio 
deJq~ cybi~ la tor~er~,Y e chale lucqhi;~ 

· . abi~ 
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abaxo y arriba,y qu2jade ha,y lu·ego fa 
carla has, y haras vnas tiras del ancho 
de dos dedos,y cortarlas has que que .. 
den como ubletas,y dexalas cnxugu,y 
ponlas fobre la hwja del horno fobre v• 
nascañiias,y darle has vn poco ele fue• 
go que re fequen bief!: luego las vidri;\ 
ras con vn poco de 2~ucar', o les dar as 
vn baño blanco. Efie baño y vi~riado 
hallaras efcrito donde fe trata de vizco 
chos. 

Hueuos con [,minos. 

POndras vna olla con vn poco de a• 
gua y fal,y vn poco de verdura pi• 

cada,peregil,y yeruab.uena,y echa le vn 
poco de buena máteca de ·~acas frefra, 
o buen az.eite, y fiafonaras con todu ef 
pecias,y vnos pocos de cominos, y vn 
grano de ajo,y batir~s otra tanta canti • 
dad de hueuos como ay de agua)y bate 
los bieo,y echalos dérro en la olla,o en 
vnaca~ueladebarro,que eíle el ag ua 
coúendo, y yelo reboluien-do con vn 

- , Ce 4 cu~ , 
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cucharon _hafia que eft_en ~os hueu os · 
quajados, que parezcan liueuos re~uel 
10s; y pondras eri el p~ato reuanadillas 
'de pan, y firuelos encima . Ell:os hue-
11os de cominos los podras hazer, ba,• 
iiendo Jos hueoos con vnos pocos de 
cominos,y fal,y pondras la fané al fue 
·~o con vn poco de buena mantec:a,o a
r,:eite:y quando efie bien caliente' freí
a-as en eUa dos,o tres granos de ajo, y 
f.tca los ajos,y echa los hueuos, ;y re
_bueluelo~ con v~ cucharon hafia que 
eíl:en enxuros, y firu~los fobre vnos pi• 
catoftes~ Eíl:os hueuos có cominos r QR 

buenoscon Cefos deternera,'o de carne 
ro,_~oziendo_prirnero los fefo~: y luego 
freirlos, y tener los hu.eoos batidos có 
fal,-y cominos,y echar los fefos dentro: 
y lueg-0 tomar vn poco de manteca lim 
pia,y ca4enta"rla,y freir los' aJos ;en eH~: 
yluego echar los aJos a mal,y echar lo$ 
Jiueuos en la farreo, y r,eholuerlos co~ 
vn cucharon hafia q efren focos todos 
~fi~~ hq<:~Q$ ~o¡¡ CQ~inos_. Si. tQ feñor - . 

ll~ 



, rte e C O!.Jintt: 20 $ 
no fq~re amigo de ajos)no Cera.mucha 
falta no lleuarlos. · · 

. . 

· Capirot ~da de H ueuoi. . , 

HAras torriJas con manteca de .va~ 
cas,y hueuos efirellados duros, y 

tendras queío rallado cofa devna libra; 
1 . .luego hacas vpa ~urciga majado vn po 

11., co de quef o y vn grano de ajo, y echa• 

1 

\ 

ras alti media dozena a hueuos crudos, 
y defatarlo has con caldo de garbáros, 
o agua tibia, y fafonaras con pimienta1 

xengibrc, y nuez, y a~afran, y echarle 
has Vn poco de manteca de vacas, y pó 
lo a cozer, tra y endo!o a vna !TIªºº por 
que no fe corte, y armaras tu fopa con 
las torrijas, y los hueuos efirellados, y_ 
iras echan.do quefo rallado en~re lecho 
y lecho, y las torrijas han de ir de e!quí 
iu,y luego le echaras la ~urciga P.ºr en 
cim1;y dos pares .de hueuos eílrellidos 
blandos,y fu quefo rall'ado por encima, 
y vn pocq de man~eca muy c~l~ente, y 
fº~i~9 a q~aj_u e~ !.~h~rno, 



'Otra capiretad~ de HueuoJ 
reUenos. 

COz~ras vna dozená de hueuos du• 
ros,y lúego partirlos h2s por me~ 

.dio,y facaras las yemas, y deftas yemas 
y vn poco dequefo rallado, y vn poco 
de pan rallado,picado to~o:luego le e- . 
charas yemas de hueuos crudas .hafia 
que efié blando el relleno, y fafona có 
todas efpecias, y fal, y torna a henchir 
los huecos donde falieron las yemas,y 
-todo lo que pudiere caber en el medio 
bueuo:luego batiras quatro hu~uos,y 
rebo5alos,y f~ie los, y luego mJJar pi• ¡ 
ñones,y quefo,y vn grano de ajo,y feis 
yemas de hueuos,y deíaralo con caldo ¡ 
~~ garbanfos,y fafon2 con rodas e,f pe• 
c1as,_r cueze la ~urciga: luego cendras 
tornJas hechas, y armaras la fop2 con 
ellas,y los hueuos rellenos, y quefo ra
llado: luego echar la ~urciga por enci
ma,y fu quefo, y manteca bien caliente: 
luego metel~en el horno a quajn.lifia 

·· fop~ 
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fopade hue~os rellenos podras hazer 
echando en ~l relleno vnos pocos ·de 
piñones maJados,y.vn p_ocode ~fUCar, 

, · y todo el demas recado,faluo aJos que 
no han de entrar aqui: y para hazer la 

., S;urciga majaras piñones, y :Caca ras le"" 
ª che dellos con vn poco (de agua tibia: 
~ luego echaras media dozena de hue.., 

pos,los tres con claras,y,;haras tu ~urci 
ga có dl1lce de a~ucar, y armaras la fo
pa con torrijas y hueuo.s rellenos, y en 
lugar de quefo,a~ucar, y canel;a rebuel 
tocó vn poquito de quefo rallado que 
fea muy bueno: y luego que tengas la 
~urciga cozida echa fe la al~ fop:a, co
mo eíl~ dicho en las de atras, y echa le 
fu manteca muy caliente por encima, y 
ponla a quajar enel horno. Y aduicrte, 
que los piñone~ majados han de ir re
hueltos con la leche,y faldra efpeíl.'a1 q 
es lo que fe pretende. 

Otros Hueuos rellenos. 

ESi<u h"e"o~ ~eU.eaQs p<>dr~s hazer; 
- 4 fa. 
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{acindo fas yemas,partiendolos porme 
dio, y picarlas con vn poco d~ verdu• 
ra,y vn poco d.e pan rállado, y faf onar 
con todas efpe'cias y canel,, y vn poc~ 
de ~fucar, y echale hueuos crudos qua 

- ~o efte vn poco blando el relleno: lue- , 
go rellena los ·hueuos, y rebof alo!! y 
frielos, y luego firuelos f obre tornJas 
con ªf ucar y canela, y p1mo de 1imon. 
Ellos no h~n de Heuarq uefo,leche,ni pi 
ñones. 

Hueuos crecidos. 

Ornaras doze lrneuos,y iras quica-
o es as claras, dexido .las. yernas 

en los medios cafcarones: efras claras 
bat~ras con otros quarro hueuos, y · vn 
poco dG verdura picada y efpecias yfal, 
Y vn poco de pan rallad-o,y pótlras vna 
farcen al fu ego con manteca: y quando ' 
efl:e caliente echa las yemas dentro afsi 
enteras:y fcianfe: luego facalas .y rebo
~alas colas claras, y tornalas a echar en 

. h far!~nJy·fri !~~~lueg~ (lSJ!!s,y torna· 
. . lJ! 
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- las i rcbo~ar con mas claras:y defia ma 

nera iras haziendo hafia que fe acaben 
lu chras,y vendran a qdar lo_s hueuosr 
muy grandes: luego haras vnas torrijas 
y vna f opacó ellas,y los hucuos,entre• 
metiendo vno,con otro, y tomaras cal• 

· do de ga1 banf os,'fafonado có efpecias; 

1
. y vn poco de agrio y fu manteca de va• 

cas,y media dozena de yemas· de hue• 
uos,ydefatales con el caldo,o hrodete. 
Y aduiene,q efia fop:a ha de Heuar ªfº-

' car y canela entre lo, hueuos y las torri 
;as. 

Huéuo1 en efcudilla. 
, Tomaras medio quart illo de agua 

, clara,y ponlo a coier con folo fal. 
·que efie vn poco mas Calada del ordina 
iio:,ybatiras feis,o o~ho hueuosJy echar 
:los has en la ca~uela donde efia el agua 
coziendo,y rebueluelos con vn cucha 4 

ron muy bien hafia que fe vayan qua~ 
jando,y h:aras hueuos rebueltos,deina
nera que no eílen muy qu:jados, y fir• 
uelos afs.i ~n fu c~iqeb, fi e$ nueLla, fi. 

~ oq 
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Ílo en vn ·platillo fobre vna·s reu2nadí• 
Has. Y fino quifieles hazer m~s d7 qoa
tro,fe.podran hazer en ,vna ef cud1lla de 

: . plata. 
. 1 

Hueuos'rebueltosconrvÍniJ. 1 , 
Tomaras feis onfas de ap1ear, y e

charlo has en medio quanillo de 
~guá en vn caciro,y e e hade has la quar ' ' 

0u partedevino,yponlo alfuego:yqui { 
.do.coziere echale doze hueuos batidos 
y rebueluelos con vn cucharon hafia q 
·fe quajen,y veng3n como hueuos re
huelros, demanent que no efien mu y 1 
,quajados,y firuelos fobre vnasieoana• 
dil_las de pan,y echale.s vn pocó de ~ru" 
car v canela p(i}r encima. Eíl:os hueuos 
fon buenos, porque no Heuan manteca • 
ni. aieite, Y. fe pueden ·hazer en vna ef ... 
-cudilla de plata quatro hueuos con dos 
"n~as de,a~uGar, y vna..go.ta-de vino. 
E~os hueuos fe llaman por otra :parre, 
lo$ hueuos deTolo(.a •.. : . · , 

Eiflt#II 



Hueuos arrollados: 

TOmara.s vn quarteron de almédrat_ 
· y otro de ªfucar, y haras pafia. de 
maf:ipan, y defia pafi:a haras vnos rolli ., 
tos delgados, y de vn::a ochaua de largo: 

, luego haras feis hueuos,o ocho en ror, 
1 tillas muy delgadas, que no lleue cad~ 

A. tortilla mas de Vil hueuo, y que tome 
toda la fiarren; y emholueras vn rolliro 
de la pafta en cada tortilla,y haras della' 
vna rofquilla,y trauarl:a has con vn pa• 
lillo de ore gano: luego batir:u media 
dozena de hueuos,y rchofiraseíl:as roí 
quillas,y frielas en manteca de vac2s,y1 

quitales los palillos, y firuclas có miel,· 
a~uc~r,y canela por encima. Eílos bue• • 
u os arrollados fe pueden h:11:er fin paf. 
ta de m:3fapan, echando fobrc las tor
tillas afucar;y c~mela,y arrollarlas,v re 

· hofarlas,y freirhs,y firuelas có fu miel, 
y ªiuc~_r,y canela por encim·a • . 

Tortillas de Ág1i11. 
Batiras 
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B Atir~s q~utro hueuos muy bien ba: 
tido~ con· fu faft luego pon la fané 

~('ruego con azeite,o manteca, q para· 
eftas no importa que fea buenoJo malo 
el azeite,:porque no ha de lleu_ar ningu ¡ 
no: en efiando caliente ·el aze1te en la \ 
farté,vacialo, y echad~ prefio vnas go ' 
tas de agua ·en la fanen, y tornalo a bob 
uer cara-abaxo que fe ca.iga tambien el , 
agua: luego echa los hueuos dtpreJl:o1 

y rebueluelos con vn cuc::haron, como 
quien ha-ze hueuos rebueltos: y quada 
fe vay:rn quajando arroll2los al medio 
'(le la farreo, ·re'cogiendolos que venga 

. a que~ar redonda la tortilla,y gorda, a 
modo de vn pánezillo, y luego huelue· 

• la con la punta del cuc haró:y defra ma 
nera ha ras qu:mtas quifreres. Y aduier
te, que efias . tortillas ha.n de lleuar vn 
poco de mas falque Lis otras, y han de 
queda~ tiernas por declentro: y quando 
le ha2 e,ha de a a dar la fa nen bien calié
te:y qua·ndo fe echare d agua no han 
~e fer mas de vnas gota~: y l_}a fe de ~a-

c1a~ 
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c:lat eO::a aguíl, y echar los hueuos con 
tant;i prefieza que no fe enfrie la farcé• 
porq fe pegaria la tortilla fi fe enfriaff~! 

Tartillas C artuxas, 

LAS Tortillas Cutuxas has de ha• , 
zer ni mas ni menos éj las de agua¡ 

hluo que no han de lleuar agua, fino ca 
lent:ir la manteca .o _azeite:y quando ef 
te caliéce vaciarlo todo,y ech~r los qua 
tro hueuos bieu batidos, y reholuerlos 
con vn cucharon,como la tortilla de a .. 
gua:y quando fe vayan quaja_ndo irlo;.' 
recogiendo al medio de la fartem y lue. 
go boluerla con lá punt~ del éuchatQh~ · 
y ha de quedar tierna por dedentro, y, 
gordita. Para efias es menefier que fea: 
el azeite,o manteca buena, y no echef 
mas de quatro hueuos en cada vna,qu~ 
110 faldtan buenas íi echas mas. 

Tort:/1,as dobladas~ 
;IJBatiras doze hueuos con fu fal,y pó..1 
~ -· Pd - .or!~ 

1 

~ 
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tiras b fa nen al fuego con buena m~n-~ 
reca,y has de echar vn poco de mas ma 
teca que la que fe fu ele echar para las 
torrillas ordio~riis, y echaras la tercia 
parre de los hueuos en 12 fa'rten,y haras 
vn2 tortilla redonda peqña: luego buel 1 
ueh cóla p:ilera,y echa encima la otra 
tercii parte de los hueuos, y acomoda 
los a la orra tonilla, demanera q fe ven 
ga a cubrir JÍ toitilla)torn~~a a b,oJ uer; (· 
y ed1~r la otra tercia patte de los hue .. 
uos,y torna a hazer otro tantp :-tornala . 
-a boluer,y to.fiar por entrambá1 panes: . 
Efia tortilla ha de falir fabrofa éle Cal. · 

Tortilla lilanctl; 

TO muas ocho,.o diez fiueuos frefcos · 
c?nforme fu ere la faten , y aparta 

lau:laras todas,y dexa las yemas enlos 
medies c.sfcarones, y bate eftas claras 
mucho,haRa que hagavna efpuma muí 
hlanca,v toda fea efpumi, entonces P'l'" 
dr~~l~fanen il~~~g«?l~on cofa de me. 

dia . ' 
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·a!a libr~ de manteca de vacas, que efie 
bien caliente: luego echa las el.tras den 
uo,y hazerfe ha como vna efponja:lue 
go ve echando las yem-as fobre las da~ 
ras,que quede la tortilla empedrada, y¡ 
podras echar algunas yemas mas de o.J 
tros hueuos, aunque no fean frefcos: y, 
ton l.a manteca que anóuuiere por los 
bordes de la farten iras echando eón la 

· paleta por encima de la tortill:i hafh q 
fe quagen las claras, y las yemas: fiiue 
lasfc¡tjré:•v·n~s-- reuariadillas de pan. Ha· 
de ir 11\UY caliente ,a la mefa,y con hat• 
ta fáJ. . · 

Vna tortilla con agua y fal. 

EChar.as vn poco de agui en laJar.: 
ten,y vn poco de ~umo de limon:, 

· luego ec;haras media dozena de hue..
uos batidos,y velos recogiendo poco a 
poco,y fe vendra a hazer vn bolliro ·co 
mo tortilla de agua,y fe aura tmbeuido 
el agua y el Hmon en los hueuos:Juego 
bueluela eón la paleta,y firuela calie.n• 
· Dd i te.1 
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ie. Ha fe _de calentar primero la farrea 
con a:teire. 

'"[ortilla con ~e{o frefca. 

Tomaras vna dozena de hueuo$ ,o 
dozen2 .y media: Tendras vna libra· 

de-quefo frefco,hec ho reu :rnadas: lue
go picans vn poéo de yeruahuena, y 
mejoraña,y vn poco de xadrea, picarlo 
hu todo muy bien, y echalo en los hue 
uos,y echale vn poco de Cal y efpecias: 
luego pon la farten al fuego con vn po 
co de buena rnanteca de vac:u, y ed1a 
los hueuos dentro con las reuanadas de 
quefo,y velas recogiendo lo mas pref~ 
to que pudieres, porq no fe derrita mu 
cho elquefo:luego hueluela de lá otra 
pane,y firuela caliente con vnos pica• 
1oíl-es encima. . .J 

H uéuos de Capirote ( . 
Tomaras dozena y media de hue~ 

. ~o~~ Y par~iras !os cafcar~nes por 
J.~ntC\ 
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junto a las coronillascerca de enmedi<>, 
y quitarles has toda la dau, y queden 
fe las yemas en los cafcarones, y echa. 
ras vn poco de fal, Y. a nis, en cada vno: 
luego po&1dras la filrten al fuego con 

01 media libra ~e manteca de ·vacas,y me
/íl llCaras las yemas éon vn palillo, y iras 
01 echando en la fanen efios cafcaro11es 

' 

boca abaxo: y luego veles echando de 
~.º 1 t\ '1- manteca calien~e por encima con li 

paleta, y vendrao a hazer vna te>nille
Ja en la boca de cada cafcaron: facalos 
de la fa nen q fe efcurran, y haras vnos 
picacofies angoftos,y firuelos entre los 
hueuos. Son hueuo$ fecos, y de bQCll 

gufto. 
Platillo de Hueuo$ dulces. 

Ht\ras vnas torrijas de pan blanco; 
reÍnojadas enleche,yfrielas en mi 

,eca de vacas: luego cortalos en dados, 
y toma media libra de a~ucar , y ponlo 
en vn cacillo, y echale medio quartillo 
de ?g~a. fobt~ .e\a¡_uc~r~y pdic;aras vn J>. o 

- p l 9.unq 
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quito de verdura,y echalo dentro.,y ':º 
¡,oquito de vino, y fumo de. n1ed10 It .. 
moo;fa~ona con t~das efpecias,. y cane 
la,y a~afr2n,y va pqq~iro de ~al,y echa 
los d:ados de las torri,as dentro y me• 
dia libr-a de mantec2 f.refca, y cuef2 vn 
quanó de hor.1,0 ·menos; luego batíras 
dezioeho hueuos con claras, y echalos 
dentro el cacillo, y menealo q fo mez
tien los hueuos con los demas materia 
les~y no !Q toques mas, fino e'chale vn 
poco de pan rallado por encima, y pon• 
lo con vn póco de lumbre abaxo y ;arri 
. b~ fohre vna cobertera, y vayaíe qu.i• 
jan~o·poco a ~oco, hdla que efie bien 
qua1ado,y efte dorado P,Or arriba y po( 
abaxo:luego pódras vnas reuan.idillas 
de pan en vn plaro;luego dexa caer el 
bollo defde el cacito al plato,fin q·ue fe 
buelua,fino que ca y ga como efi-a en el 
cacillo,y echa le ~umo de medio limon 
por encima,y vn poco de ap.1car y ca ne 
1~. Efie t;laro adornaras con quatro o· 
,m~o can,nos de hueuos en,añ·ucado.r . ..:. 
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cortados en rrociros,y cl:rnados enel bo 
llo:y fino los tuuieres con vnas reua_. 
nadillas de las torrijas 1netidas por el 
borde del bollo,yvnas ruedas de lin1011 
a la redonda. Elle plaro es para día de 
pef cado,porque derecha mente es platí 
llode cañas contrahecho! y fi ay buena 
manteca frefca, es un hueno co~o el 

iz, ele bs cañas. Aduierre, que efie plato 
fe puede hazercon cimas de c~r.do,que 
fean tiernas con alcachofas,quiudaslaJ 
hojas,y fe puede hazercon mollejas de 
cabrito, beneficiandolo tomo efia di~ 
cho. 

Hueuos dora,dos. 

PAra. efie plato es neceífario que fdí 
los hueuos frefcos, porque fino lo' 

fon no falen bié: Tomara:s vna libra de ' 
ªf ucar,y h:ar:u almibar que no efté de
mafiado grueifo, y apana~lo has que 
efte medio fcjo, o frío del todo: luego 
-echaras enel ventiquatro yemasde hue 
•1101 crudos y enteras,y quando lo qui-
1 ., -- · --~-- Pd 1 fi~reJ-
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(leres feruir, pon el c:af o fohre buena 
Juinbre:y qua.ndo el ªfu car fu hiere q~e 
cubra· los hueuos,dexale dar vn medro 
jieruor,y entonces efiar.an huen~u,por • 
J]UC efian quajac!os, y efian riernos: y 
ft las yemas de los huellos dorados fa., 
}en duros no fon buenos.Eílos feruiras 
fobre vnas reu.anadillas de pan mui del 
,iadas, y vay~n calientes a la mefa,y ~l 
.a.yucarqoe (obrare echafe lo por enc1~ 
,ru; las reuanadillas que vayan baña
.d~s en almíbar. Si no q-uifieres hazer Ios 
ventiquatro hueuos juntos, podras ha
~erlos en dos vezes, aunque bié fe pue 
~en hazer d~ vpa vez:y fi fu~re para al 
gun enfermo éj ha menefier.poco~,con 
Jres, o quarro onfas de afuc:ir, podras 
hazer fei~ hueuos:y porque trato de q 
las yemas dor:adas v:iyan enceradas, te 
quie.ro dar vn auifo p:ara hazer los hue 
µos en cafcar::Lque fal~an :~ceradot, q 
punca falgan mas duros, m mas bládos: 
echa los hlleuosfrefcos·en vn cacito có· 
!g~~ fr~~,YfQ~lo~ f99-r~ bµ~n~ luQtb.r.e• 
- G9Jon• 
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~ntonces ten ouenuquando alfare her 
uor>q entonces eftan encerados,ni mas. 
ni menos:y filos quHieres mas que en .. 
cerados,con dexallos eftar vn poquito 
m .f/ s fQbre l.:t lumbre eftaran buenos: y 
aunque rengas el cacito junto al fuego 
có los hueuos, y el agu1 fe em.ibiare no 
imporu ,que q uando ce pidieren la viá
da,pondras el cacito al fuego, y c<>:i.era 
mas prefro,. y fera la mifm·a cofa. 

Frica[ea de Hueu~s. 
TO;Jlaras dos dozenas de hueuos, y 

cozerlos has duros:luego mo11d.11os 
.dela~ ~afearas, y cortarlos has· porel me 

. dio a lo hrgo: luego los corcaras en re 
uanadillas delgadas; como quien cona 
cebolla menuda a lo largo: y de qut: ré 
gas deshechos todos loshueuos,freüas 
vn poco de cebolla menuda con buena 
manteca de vacas, y de que efl'.e frita 
echa d~tro los hueuos, y vn pQqJ.Jito :le 
verdura picada,y (a~ona con to(:ias eíp~ 
~ias;y ,h~g~r~s ~{tQ.f h~~.µQt~'lll l.a ma 

r , ~- rc,a 
• , - l 
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tecJ,Y La cebolla: y quádo quífieres fer 
uir,echale vn poquito de caldo de gar .. 
banfOs,y vin:agre,que efien vn poco a .. 
grios,y ech.iler vn poco de moftaza: fir 
uelos {obre vnas reuanadillas de pao. 

HueUíJS en puchero. 

BAtir2s vna dozena de hueuos có vn 
poco de fal: y.luego poodras media 

. dozena de gubiletes de cobre al fuego 
. convn poco de manteca en cada vno, y 
'dex2los calentar muy bien: luego echa 
encada vno cofa de vn hueuo de aque
llos batidos,y: hazerfe h:,m como efpon 
jas:y qmrn_do te pareciere que fe podrá . 
l>oluer>que fer= muy prefio, bueluelos 
coa la punta del cuchillo, y frianfe por 
e~ otrola~o, y f.Idrari vnos hueuos re
dondos,y pareceran efponjas: facalos a 
que feefc~rnn de la már.eca, y firuelo~ 

con miel y ~f u7ar y canel~ por 
_encuna. · 



·sopa de Hueuos efcalfadQs 
con leche .. 

1• l)Ar.1 e(h fopa es neceífario que los· 
. hu-euos fean frefcos,porque fino lo 
fon.,no fa len bien, porq fe def parr·aman· 
las claras,y queda las yemas defcubier 

'11 tas~ y afsi pondras agu.a a calentar en v--, 
l na farten grande,o en otra pief a de.e o .. _ 
~ bre ancha,y qbraras doze hueuos fréf

cos en vn plato, con cuidado que no fe 
quiehre alguna yema, y quando la pie-· 
~a del agua efte co2.iendo, tomaras vna. 
cuchara limpia, y metela en el agua, Y· 
traerla h~s al rededor aprifa, par~ que 
mueua el agua: luego faca la cuchara> 
y echa los hueuos rlentro,y no tornesa 
meter la cuchara,fino da vnas puñad-i• 
tas con la mano en elafiil de la piefa, '/. 
dexa quajar los hueuos,demanera que 
las claras ·efiéquajadas, y las yemas bla 
das; luego facaras la pieJa del fu~go, y 
vecchando agua fria p_or vnl.ad1t,? 1:. 
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la piif a, e ira faÜendo la caliente P.ºt 
encima del borde, y echaras agua· fua, 
halla que efie tibia la en que efian los 
hueuos efcalfados : luego tofiaras re..; 
uanadas de pan, y armaras vna f opa, Y 

1 

echaras en vn cacito vn poquito de ha \ 
rina floreada, y vn quarteron de ªfu
car,y defatarlo has con cerca de media 
=afumbre de leche> y vn granillo de fal, 
yechalevn poquito de buena !manteca 
f,refc-a, y ponlo fobre vn po~o de Ium • 
Lre,y velo trayendo a vna mano haíla 
que de vn heruor: luego facalo, y mo• 
ja la fopa que efie bien empapada, y 
iras facando de los hueuos efcalfados 
con la efpumadera, o palera, e iras los 
:afrentando fobre la fopa, y ·tornaras a 
echar mas leche de la del'cacillo fobre 
la fopa,y los hueuos, y cubrelo CQn o~ 
!ro pl.1ro, y efiofefe vn",poquito. 

Sopa de Hueuos eft~~llad,_~ 
fonlecht. · -

.Harij 
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HAras vnas poquitas de .torrijas, y 
luego conalas que fea.,n vn poco 

largas y angoíl:as, y eficellaras vna dQ ~ 
zena de hueuos vn poco dúros: luego 
h'atiras cercad~ media a~umbre de le• 
checo~ quatro'hueuos con claras: ~ue..: 
go armaras vna fopa de los hueuos ef .. 
trellados y torrijas, demanera éj -'ªYªº 
mezclados los hueuos con las torrijas~ 
y entre lecho y lecho vn poco de ~ru
car y canela, y vn poco de m~mecade 
vacas,rech:ale dela leche con los hue~ 
uos; demaner~ que fe empape bien la 
fopa,y luego echale fu a~ocar y c~nelai 
y· ponlo a guajar en el horno. . 

Torrijas de Pan; . · 

TO mar as pan blanco JDollete, y que 
f ean los panezillos tiern_os y redan 

dos,conaras vna dozena de torrijas re • 
dondas,que fean vn poquito gordas, y, 
paífalas por vn poquito de ledie, y lue 
go rafpales vn poco de fal por encima: 
!~eg~ P.ondras 1~ farte~ .,~ f ~egohcon_ • 

" arti 
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harri.m:intec:a, y haras cada rorrijá de 
poi~ fi,y batiras dozena y media de hue .. 

1 uos,y moJaras v'na torrija e~ ell~s, y to 
marla has con vna cuchara cerrada,de .. 
manera éj vaya la cuchara llena de hue 
uos,y echa Ja torriJa,y los hueuos todo 
junto en l:a farten, y hazerfe ha corno 
vna efponja: luego carga la torrija c6 
la cuchara cerrada,y con la palefa ve re 
.cogiendo los hueuos encima la torriji, 
y luego bueluela con la paleta, y f~iafe 
~ien haíla que efie vn poco morena: y 
defiara manera podras liazer las doze 
torri;as con los deziocho hueuos,y lue 
go paffalos po,r almibar:y fino Jo tu uie 
res,6ro:las con miel y a~ucar rafpado 
porencJma. 

Sopa '.B orraclia: · 
r A Sar:u torreznos delas GarrobÜias 
f\o de o_rra parte que fean huenos,y 
110 rengan lal: luego haras torriJas de 
,pan blanco, Y fean vn poco grandes y té 
dra.s hecho media !iac~ de ªí u car ;n al 

anibar, ... , 
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, ínibar,y mojar:is las torrijas en vino tin 

to:luego las patfar.as por el almibar que 
den vn heruor en el : luego haras otro 
tanto al tozino:luego v_ntaras vn plato 
con manteca frefca de vac~s,y h:aras vn . 
lecho de torrijas, y echale c.ineia po.r 
cndma,y alfencans los torreznos, y e~ 
charle hu can~la, y echaras torriJ.as en 
cima,demanera que fo vean las puntas 
de los torrc~nos, Y. mezclaras vn poco· 
de vino con el almíbar, lo que vieres q 
podra embeuer la Copa 1 moj.l!a có efte 
vino,y almib~r,y dex~la eílofar:es me 
nefier pan cada fopa borracha media 

. , libra de ªfucar: y fiel plato fuere vn po 
co grande,íeran meneiler tres quane~ 
rones. · 

oe,·a [opa 'Borracha.-

Asnas los torreznos, y vn lomó de 
carnero que fea muy tierno, y ha. 

ras vnos pocos de torfiJos: lilego haras 
los torreznos en reuanadas pequeñas. y 
lirq~!~l~s 1 Y. c:~na~a~ ~! carn~ro cadfa 

~o"'. 
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tofiilla de por fi; luego vntar2s el plato 
con m:Jnteca frefca de v~c~s,y hlras vn · 
lecho de torri1as,y ech.aras afUCar y ca 
11el.a por encim~: luego ira~ armádo [o
bre efi-e lecho la fopa,pon1endo vna re 
uanadá de rozino de cantera:' y loega 
vn:a torrija umbien de cancer.2 : luego 
vna cofiilla de carnero, todo efto muy 
junto vno có otro, y algunas reoanadas 
de toúno en el medio, y vnas yemas de 
hueuos doras: luego echar a~ucar y ca 
nela por encima,y moja la fopa con vi .. 
no blanco,y echale fu a~ucary canela, 
y dexala efiofar. 

Otra Sopa borracba. 

Asaras cabr.iro,pollos,o aues,o per 
dizes,o pichones, y haraslo peda

~os, y fi fon aues en quartos, y rebofa· 
lo_s_ con hue~os, y frie los :luego haras to 
':1Jas,y moplas en vn poco de vino, q 
tega vn poco de ªfu car: luego tomaras 
;el rebof~do, y ec~ale v~ poc:o d~ _pi mié 

· ta' __ , 
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ta;y ~umo de hmon, y o ale 'Vna buelra 
q~e tome el gufto del Hmon,y <lela pi~ 

1 nuenta: luego arma la fop-a de torrijas· 
y cabrito, o aues rehofad;s mezclado 

1 vno con ouoJy vayan algunas torrija• 
de c.imero,y entre torrija y torrija VQ' 

pedafo de cabiito,o quano ele ~ue,y fu! 
a~ucar y canel:a,y luego echale lo .q~e 
fobro de mojar l.ts torrijas: y fino J1u
uiere harto echale mas vino tínto,o blá 
co,como quifieres, y echa el a~ucar y; 
c.tnela por endma,y dexah eftofar.E.f...
ta f opa ha de lle u ar media libra de ªfU~ 
car,y dlos materiales que fe vatl feña~. 
lando,fe van poniendo refpeto de vri 
plato mediano: y fi fueffe vn -plato grá-. 
de,cluo efia que no fe podría h:azer fid 
añadir mas recaudo.Y filoquifieren ha· 
zer en vna flamenquiila, no feri~ me~ 
nefter canio. 

Otra [opa~ orracha,frJtJ~ ,, E ~ta me parece que es la fina f opa bo. 
rr~c~a,pu~s no lle~a mQs d~ Pª?' rl 

. ~~ ;t!n~, 
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\'ÍrtÓ,y :tf u car,, t._?ft~ras ·vnas reui·na-cfai 
de pan mollete,que fe~n vn poco ~or: 1 

das,y redondas: luego tendras media li 
bra de ~f ucar ·molido , y mezclado con 
caneb,y tornara$ medi:i af umbre de vi 
.110 que fea bueno, y foaue, y ha efe fer 
blanco,y iras remojando ellas reuana
d:a$ Je·p:1n, y affentandolas en e.l plato; 
y echaras ªfucar y canel:a por encima, 
y_ fe;a. hirto! y defia manera iras hazien
ilo tu fopa,y echando el :lfucat y cane• 1 

fa h:aíl:t que fe acahe·el pin,y eíl~ llend )¡ 

el pl.até>,y echa le r .. iud10 a picar y cane .. · 
la por encinta. Ella toda hi de fer fria,y 
fe puede comer en las c:oladones. 

Empanada de 'P~rnil di 
Tot..ino. 

E Ch~ras el pernil en remojo q·u~ er_; 
teb1e~ r~moJado,y cuetelo, y echa ¡' 

en el co-um1ento •n aftirnbre de vina~ 
gre~ y quando vieres que el tozino ef. 
Ja ll1~$ pe medio ~ozidoff~calo y afsien 

· cal<i 
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taio éfi vn ca~o,y ecbále del tozimiét(j 
en que fe cozio' qihnto fe bañe, y ethi 
le media ::i~umbr~de vino blattco,y r~1-

. uia,y mejotána,y hifopi llo,y ponlo fo• 
hre lumbre que t ur~2, y -vn pt>co áhtet 
que lo quieras facár; et hale vnas hojas 
de Ia ,:itt l,y no tilef ~ mas de vn heruot 
ton ellas, y faca lo, y enfrieíe; y Íá~oha 
tón todas ef pedas y canelá, y emp:Jh1 
lo en tnifa hegta,y la empanada fea dd 
d6s hojat,y har~s!e fu facion eh el ja
rrete que fe eche de vet que es pt{hilf 
qu·ando falga del tozitnietit~, ha de fa ... 
lii• enteró vn poco tioiente. Y adu1erte, 
qué el á~ utnhre de v:nagte que fe le e .. 
tho,es,porque_ lá v_inagr~ eoctut!~cé 1~· 
~arne,y no le dexa haz~r hebras, qtie fi 
.fuéta _pira .fetuir ~fsi fiabte, no le atiiás 
de ech:ir vit1ágte ninguno h:iCla que lo 
efi:otaras,mas el vino li le ethatas vn:t 
:ift.ltnbre;o do~ ál cotet le hizietá tnu ,( 
tho ptotiecho, tn~~ 12 viot'gr~ nb fe le 
, h:t de ~chat hafia el t!fibfadó; y ha dd 
fér pocá,nd fiendo pár~. empanar~ 

Ec .2. , PnA 
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J,Jna empanada de ~enudo1 
de Pauos. . 

d d ' "(. ,-[Ornaras vn menu o e pauó,q · on 
- los alones,y el pefcuef o,y los pies, 
y la molleja! luego deíollaras los pef
cuecos y haras vn relleno con l1igadi -

J ' f. . ,,., llos .de los mifmos pauos,o de aues, ne 
do vn poco de tozino,y cebolla, y los 
higadillos, y echales vn poco de yec
uabuena, y luego echa guarro hueuos 
crudos,v rebueluelo fobre la H'íbre, haf 
ta que ehé bien feco: luego fa calo al ta 
l,lero-,y picalo mu,y bien,y echale vn po 
quito de pan rallado,y echale dos hue
uos crudos,y fafona con todas efpecias 
y agrio de limon,y fal:y con elle relle
no henchiras 1a morcilla del pefcuefo: 
luego tomara~ los alones, y pela~loshas 
en agua,r cortarles h~s las puus, y cue 
zanfe afs~e?téros, y corraraselpefcue
fº por~ed10, y cueza fe todo junto có · 
¡,. wolle¡a,y l.'!~ pi~s1y 1,a mo!~ill~ co-n 

,Yn 
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vn poco de ~gua·y fal, y roz!ºº: y def
pues de coi1do fac·arlo h:is q feenfrie, 
y haras vna mafa dutée como de empa 
nada loglefa,y empan'alo éon' ella, y e-· 
ch~ndo vnas lonjas.de tolz,ino debaxo, 
y fafonarlo de fal,-y efpedat,y é'c~a ó
tras lój~s <le to1.ino encim.:1, y c,erra tu 
cmpana.da,y cuezafe: y aduierte,tj para 
c:.da empanada fon meneíler dos menu 
dos ccn flÍs dos morcillu:de l~s pefcue 
fOS: y fino huuiere P.auos., fe puede há-
zer de ganfos,2ur.éj.no fo11 rS buenas:, y 
f1 fuere en dia de carne podras-hazer el 
relleno có carne en lugar de los higadi 
llos. 

Vn paftel de Membrillos. 

TOmar:¡s dos libras de a~ucar., y ha• 
ras almibar dello: luego ·h:iras do• 

zena y media de hueuos hilidos en ~f• 
re almib~r: luego echaras och~, o diez 
membrillos fobrcel almibar,y echarle: 
has agua demanera que fe cubra ,y~~ 
·ihaile has vnas 1a1·as de-c1':nela ~étro,.'J. 

- - - . - Ee 1 do1 
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~(is p~res d~ claups c~teros, y vo pocQ< 
,f~ yipo: iuepP ponlo~ ~o~~f to ... do po
iP a poco,quP:f~ vayan c:onf en.Jc1do los 
p>~cpbrj![gs,y rapalo~ con vna f:Obene 
,~, y ~e qu;aQd9 ~n qqan,do dale$ vn~ 
(>gélci ~<>n él ~afo:y qµa~qo ~fi~r> bien 

· ,:opf~ruado~,y. ~on buena ~olpr, (ac~r 
Jp¡ h~$ d~J t1im;~af qu~ fe enfriéduegq 
h~í2$ yo p~ftelon de rnafa blao~a, Y pl~ 

,~r~s~~mbriH9s d~rro; lµego merenas 
Jpf hLJeuQs mex:idos ~pfre q,eqibriUP~ 
y memhrjllp~~ y dcprro dellos porq4<;: • 
f~ h~H- ~·~ f;onferu~r eocerps; y l11~g<l. 
,i~rra tq pafieJ; y _eo eft~ndo c9zjqa l~ 
m~fa ªbr~ el p~{l:"el, y llin·i:nelq de alq1i 
har,,y m~ieto· ~n ~¡ horno afsi de fi~pa., 
(Jo _p~r~ qqe lo~ hµeqq~ fe tueH:en yn pa · 
f:Q Y H~~eQ vn~ fQlorcjHi do; ~da. Y 
p<fui~rie~qye fifµ~re di~ de ,~rn~ ic ·pq 
::~~ e~

6
h:Jr v

1
. na ~~n~ de vhaca h-~c:ha rro- ¡

..-_ ,, .y .HlQ ~ qqu;re~ ec . 3f hueuos me 
;qd<>,tf:~n. fq~a la <;afi~ efe vaca que le e~ 
rf!e.§,.Y'V!l~~ Y~mªs (1~ hue'3()S dqra~ p~ 

. l~-~~f! 94;g 11· 1 efto.~ p~{tel~~ que no 
u • - . lle u .. 

. ~ - -~ 
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lleu an hueuos me-xidos ., has de echar 

1 vnas reuanad~s de Pª!) blanco tofladi.s 
¡ entre membrillo y mebrillo: y defpues 

de lleno el pafi~l cQn el almib;r paiecé . 
muybien. · · 

'P aftelillos Saboyanos, 

TOn:iaras ~árne de te_rnera, y pica: 
ra~la mu1 bien~con fu tozino, y lue 

go· la perdigaras, y Ta~onala con pimieií 
. 1:1 ,nuez,y xengibre,y vn poquito de a~a 
fran,y fa~ona de fal: lu~go haras vr.-os 
gubiletillos mui pequ(ños,y hincheios 
defi~ carne,me1clando aigQna caña pi• 
cada con ella: luego cubre los con ojal~ 
drado,y cuez.áfc; batiras vnas yegus de 
hueuos con vn poco dé p,mo de limó, 
y vn poco de caldo, y cebaras los p.íte 
liHos mu y fu.tilméte, deln:ipera que no 
fe eche de ver que fe h~n ;bieno t Y fi 
alr,una vez quifieres haiec efios ~gri~ 
dulces podras, y raíp~ vn poco de ªfº: 

· ,ar por encima del ~Jaldrado .Eflos h;a 
. - Ec ~ lfQ 
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i-le fer muy chiquito!, y ~o han de fer 

· ~e carJ!ero,fino de ternera. 

Vn Pernil co~ido fin remojar. 
' 

. ·e- . Ozer:1s efie pernil en agua foI~, y 
· éj fea la pief.a donqe (e cueie b1en 
~rande, qu: ande nadan~o en :el agu~: 
y qu3:ndo, vietes que·efia medio co z 1 .. 

·do,hincl1e vna v~,z.ia de agua fria,y pon 
la Junto al caldera ~onde fe efia co zié • 1 

-,doel perni!,y faca!o del caldero, y echa 
Jo enel agua fria afsr coziendo como 
efta, y dexale efiar medio qu ;. rto de ho 
ra, y torn:alo al caldero,y·c: uefa>y pe ay 
a otra media hora tcrna!e a hazer otro 
tanto, y Ce enternece, y· fe cortl la he
~ra, y defpues lo podra~ ac:har de co .. 
_~er, y efioforlo hH con harto vino, y • 

, -ryn qpartHt~d-e vinar, re,y las yeru:u del 
Judio, falu1a, y m,eJorana, y hifopil lo 
en vn caf o, y echarle del coz.imiento 
en que fe c~zio hafia que fe b~ñe,y ta-
~!t!o Ji.u co yn~ c;~b~neraJ Y. cEefa me 

~ di~ 
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dia hora:'y qua o do 1oquifieres facar e-
chale vnas ojas de laurel;y no cu~·~a có 
el.la's mas d~ vn heruor,y facalo, y leui 
tale el pelleJo, y arrollafelo al jarrete 
muy hié, y metele vno:; dauos emeroi 
por el pernil, y echale hanaca'nela por 
encima, y v,;i poco de pimienta. Lá car• 
ne dellos perniles d<~ Ípues de remoJa
dos los torreznos es bueno echarlos en 
leche,p en vino, media hora antes t¡ue 

t fe ay:!n de afar. 

[omo_[e hat_e el Alcuzcut,.. 

Tomaras medio celemin de harina 
flme ~d:¡,y echarle h~smed,o quir 

tillo de cemite cernido que fea de caho 
na,fi fuere pof~ible, y mezcla·tlo iia.s to 
do junto: y efia huina h has de echar 
en voa pie~a de cobre anchi y lbn~, ó 
en alguna anefilla de palo lo en vna fe ri 
lla redond:1 de las de Valencia, que tan 
bien fe puede hazer alli como enel co• 
·kr~,y aun~~Jor1tl~~g_o ie~dras en_ vna 

piex~ 
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Fieca agua tibia,y rendri;JS vn hifopillo; 
y eih agua ha de efiat {alada, com_o p~ 
ra ojaldrar, y ve echando con.el h1íop.i 
;Jlo de :aquei agua fobre el harin~,dema 
11er2 qµelas goias del :agui;l cay~n muy 
wenudas fohre ~l harin~,que enc::flo ef• 
ta el toque de rorcer bien el alcuzcu~,y 
iras trayendo la mano efrendida por en 
cima la harina, y (i_empre a vna mano: 
lueg·o torpar~s a ech~r ma~ agua con 
el·hifopillo,y andar con la rnano efien • 
rlida foh.re la harin~: y de quado en qua 
do ~eiera$ l:1 mano, y reholueras e.l h~ 
rina lo de arrib3 abaxo: y de fb maneri 
.iras h-aziendo h~fia q•1e el harina ande 
haziendofe muchos graniUos,y que no 
tenga poluo;luego cendras dos h:iroeri 
llos,el vno h~ de tener los ;igujeros q 
n~_pa{fe por ellos mayor grano que de 
JDJJO, y el otro ha de fer que paffo por 
el del tílmañ.ode vn grapo de rapano,o 
vn poquito nuy.or: luego cerne ras ef- · 
te alcuzcuz con el harneriHo chico fo.., 
bf~ vna __ pie~a, y todo 1~ ·que quedare 

. . Uti•. 
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arriba_e(:h~lo fobre el harneril1o gran• 
de,y ~1~rneto fobre vnos m~nteles lim 
pios,demaner~ qtie n·o haga montou;y 
p~(hi tTJanera ira~ cerniendo todo el al" 
tlJicqz,y todo lo menudo que-huuiere 
paffaclo por ~l harperiUo chico; y· lo q 
no htHÜere pafi.'ado por el harnero gr~n
~e,lo j4nt~ otr~ V~'?, todo J unro en l~, 
pief~ donde fe tue,rc~ el.~lqricuz,y ef-, 
p-eg~rlo his entre las m;in9s1 y iorn:l• 

· r~s a tqrc~r,n~yendo la mano efiendi
d.1 por encima: y fi vieres que tiene pol 
uo,echale vn~s got~s.d~ agua con el hí. 
fopi 1lo,y iuerc~ ~on f1.H~ria; y quando 

t ~lalcuz~uz f~cornicn~a a lorcer ha de-. 
;andar l~ mano muy li~iana; y quindo, 
{lo tiene y a pohio !la de ~nd~r con mti 
ch~ fuer~~: y deíhi manera lo ir~s. tor•· · 
r;iendo y ,ern\endo Cobre los mamelés, 
y deJ<.alo fecar-: Juegg echalo en fo d;. 
,u1-cuzero,qQe es vn~ pie~a de barro1· 
o de cQbfe (:on qmd~~ agujeriUos ell 
el fqelo vn pQi;:o ingoll<> y romo deª"' 
bª~9,v•~~c;h.q y ¡~¡;nQ. d.eaHil~~:y lue 

-~ . ~ ~q 
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go to.maras vna olla vn poco gr~nde, 
media de agua,y ponle vn borde Ge ll:ª 
fa,mezclada con vnas eftopas, y ~oJa 
Jo con vn poquito de agua, y aífenuras 
el alcuzcu zero fobre efia oll2 c-on fu al 
cuzcuz: luego echarle mafa ala redon• 
da, y mas etlopas; porque en ningu
na manera ha de·refollar.la 0Il=1,fino es 

' por dentro del alcuzcuzero,• y pon la 
ollafobre lumbre que cuezl amorofa • 
mente: y luego comenfótfa a falir el ha 
ho de la olla por el a kuzc uz: y fi !intie
res ·que no fale bien, mete vn cuchillo 
por el alcutcuz abaxo 11,íla ll~gar al 
fuelo;y menea 1~ punta del cuchillo en 
el fuelo del alcuzero, y luego faJdra 
bien,y cueza por,efp~cio de mas de vna 
hora:-luego ~calo y echálc. (obre vn ta 
blero, y coma vn poco de m2nteca,o a• 
zeire,y moja las manos,y efirega el al
cuzcuz,po1que de.fia m:rne:.:ra fe defgra• 

, nara mu -y _bjen:y fa cafo tuuiere algu• 
•nos burruJociUos fera menefier cerner 
lo por ouo b~!ner~llo V!] poco masan-

-' ~i 
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cho 9ue ninguno de los ?ºs con que fe 
cermo. i gora reíla dez•r como Je ha: 
de guifat eil~ alcuicuz. 

[omo {e. gui[a el Alcuzcu~. 

P Ara guifar efie alcuzcuz has de mo 
ler a~uca.r,y ~char vn poco de cane 

la,y tomaras el alcuzcuz, y irlo has e• 
1 chanclo en vna almofia, o c~~uela de ha 

rro,o en :lgun2 pief a de plata, e ir~sle 
· echando a~ucary canela C"ntre lecho y 

lecho,y no has <le héchir la picfa,porq 
· crecera la tercia parte:y quando lo ten 

gas en efte punt'o .,_ter.dras vna oll~ de 
. caldo,adonde fe aya cozido·vo pedafo 

de va.ca,y vna gallin~,y vn poco de car 
nero y to-zino de pernil, p.oréj lo gordo 
no vale nada pHaeílo,yha de teneref
ta olla fus verdul'as ordinarias, peregi!~ 
y ciliantro, y yeruabuena: y con la gra
fa defte caldo mojaras el alcuzcu-z, y el 
empapara luego el cald~,y tornarlo has 

. a mojar,y tábien fe tornara a empapu:_. 
y cíl:a ~la,ioªa12 P.O!c;~~~l h~ ~e efrb.:ar 
· - fo r~ 
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(obre yni olla que efie co-zien1Q póéó 
a pocor,y upara~.cl akutcuz co .\1.r>_pla. 
to:y qoado el ~cuzc~lti e.O e retnb)a.do 
y granujado le:podras pnnei' algun:t co 
fa eocim:1,como es vna col~ ele carne .. 
to co-zid:i y tofiadá, o vn aue _entetradi 
th el tlcuzcut, y fus yemas de hueuos 
duras por encima, o vnos cogotes de 
c;irneró,cozidos y tofiados:l:t g21liná fi 1 

h huuieres de fetuit eón el ak112é uz, es 
tieceffatio q ue efie cozida quando af- . 
fentares_el alcüzcu. z,y pone_tla en el_a1- ¡ 
mqfia ,e 1r echándo el-:tlcu1cuz por en
cima hafia.q úe fe cubta,y luego remo
jarlo ton el caldo, v adott'l:irlo con las l 
yemas de hueoos. ÉGealcuzcüz fe pu.e 
de .h~zer fin dal~e>no mude remojado · I 
con fo caldo: y fino fuere día de carne; 
i·emojarlo has¿ on caldó de g2rbánfoS1 j 
faf~na.do con buena manteca de vacas 
frefca. · 

· OjaldriUas de manteta dertJa~al. . 

H Arás vn roll<idc;.~j~~dtado ~ó ~ad 
tcci 
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teca frefca de vacas:y luego ha.ras vnas 
cuoiertas,t::omo para tapar pafi.eles, vrt 
poco mas gorditas delos bordes:luego. 
tendras he·cha -vna paíl:a de yemas de 
hueuos duras , y a~ucar molido y cane- 
lit,deman~ra que cfte bien dulce,y-e•, 
charas vn poco dell:a paíl:a endi:na de. 
vna -de aquellas hojas deojaldrido,y cil 

l brirla has con otra:iy haras vn pafielillo , 
,e de dos hojas, demanera que·quedé los 
.al . bordes muy redondos,iguales, y gordi 
{ tos,y c~tezelas en el horno fobre pape• 

les, y def pues de có-zidas paífalas pot 
buena miel,o por almibar.Efias tnifmas 
ojáldrillas podrás hazer en diá de cár• 
11e con en ateca de puerco ef ojaldrado~ 
y añadiras a la paíl:a cañas de vaca cozi 
das y cortadas mui menudas,y mezcla• 
das conhs yemas de hueuo!:duras,y a .. 
~ucar y c:ánela,queviene afer d·erecha
mente corno la fruta de c:=aaas.;P~ffaloJ 

por almib:tr,y firuela$ con vn po• • 
co ~e :2f ucar_y (ane!a por 

~ncima. 
ólral 
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O"t'ras Ojaldri!laJ chicas. 

E
.STAS ojaldrillas podras hazer de 
dos -hoja~ de oJaldrado de m2nteca 

de puerco·;el relleno ha.de fer de pafia · 
de mafapan, como tengo dicho en las 
ojaldres rellenas; de mafa de leuadura 
haras pafia,o mafapan con medi.1 libra 
de :almédras,y meclia ~e ªf uc_a~, y echa 
1~ vn po~o de agua de afahar, y vn po
co_de clauo molido,y vnpoco 4e cane 
la,y vna migaja de nu~z: y :i efia p~fia 
le daras vn heruor fohre .Jalúbre en vn 
cacillo,r~boiuiendolo·coo vn cucharó: , 
Juego fa calo, y haras vnas tortitas redó 
das y dclgad:.is cfe{b _pafia, luego_ otras 
del ojaldrado que . fean mas · ancha's: y 
po~dr.1s .eotre dos ho1as de oJaldrado, 
vn~ de la pafia, y cei:rarb. has que que
den los b.ordecillos gordos:y.defta ma- J 

11era haras bs. dcma.s, y vncalas con m~ l 
te~a,y q.1ezc.l~s fobre quartillas ~e pa• ,. 
pd:y quando eftuQÍeren coúdas tcha 

les .,, ' 
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.les vn po_co d~ ·buena miel por encima 
de toda la ojaltlrilla; y echale ~f ucar y 
canela por e~cim:i h miel,y tornalas al 
hornovn poco quato fe embeua la miel 
y fe tuene vn poco tl &jucar y ca11ela¡ 
y finielas· calientes • 

. e ubrito relleno a[ado_. 

F. 'Reirás v~n reuinac!ill:as de -tozinéi 
gordo,y echarle has vn poco de ce 

bolla cortada a la larg:t y delgada, y 
frcirla has con el tozino; quanto c:fie el 
tozino; y lá ·cebolla medió frito: luego 

· tendras el higado del cabtiro perdiga- . 
<lo en a_gua;y los liuianos coiidos,y cor 
urlos has en reuanadill:is nrn-y delga
das,y ahogarlo has con la tebol~a y el 
tozino en la farten,y echarle has vn po 
co de veiduni entera, y ahogu:efe todo; 
y hatiras feis hueuós con claras, y echa 
los dentro en la fartentY ponla fdbl'c la 
-l_umbre hafia que eft~ bien feco 1 luego 

' fa~!lo al t~b~e!º> y ¡>it~loFmfuy bié,y fa~ 
. ¡o~• 
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-fon a có todas efpecias·y faI,Py fumo de . 
iimó,y me(ele otros dos o rres hueuos 
crudos,y vna c;:iig~ja de a~afran: luego 
rellena el cabrít~, ro mando. medio ,a. 
J,riro;y c;ortand~le el pefcuefO a cercé: 
y por encre las ef patdillas, y el pefcue
fº ,has de hazer vn ::iguJero entre la tez 1 

dei cab.rüo1y las cofiiUas, demanera q 
véga a ~uedar todo hueco halla la pier 
na: y lu.ego ve medend~ el relleno que 
fe hinchJ.todo aqt hueco h,afia la pier
na: y_ luego coferas la boca delagu1ero, 
y perdiga lo e11 agua, y mee hale la pier 
na, y la efp:üda moy bie~ frifa'da > y lo 1 
ce en medio rebopHo con vn pliego de 
papel vnt:.docon ·manteca,y afalo,y fir 
uelo con (us· reuanadillas de pan blan-

1 co,y vnas ruedas de li~oo. -·,; 

e a~rfto relleno cot..ido·~ 

SI ~fieres hazer eíle cabrito relle 
. no en piatillo·, picaras carne , de ter. 

nera,o ~e ca-b,ito có toz.ino1 y vn p·oco 
... . -· d~ 



Q . 

~e riitonada de ca_rnero;o-d'e!ternerá,y 
·meterle has hueuos h~fta qoe eílé blan-- · 
do!y fa~~naras con todas ef pe.cia1 y a
grw de ltmon y fal;y cortaras vna taña 
de vaca en tro1.os, y rt)ezGlarlo 'has to• 
do;v dos o tres yemas de hueuos duras 
pa.rridas en quutos, y tom~ras t11ediu 
C'-lbrico,.~ onarasle la piero:1 , y baras 
vn agnJero por la puntá de la cint.illa, y 
metera~ el cuchillo entre las ·co!lillas, y 
la tez-.. del~ahri:t~,y haras demanera q~e 
ql'led_e todo hueco hafia debax<> la er .. 
p1ldilla,y rellena~a.,.y ~ierra el agujérot 
y pondras a cozer ella cindlia <le cabri• 
to en buen caldo ~on efpe_tias, y vn:pot 
co de verdura picada;·y. la pierneciUl la 
tendras picada juntamente con el_ re_lle 
no,y de lo que fobrare har.is vn dbon• 
digon ·muy grande,que lléue· etunedio 
yemas de hueuos en _qltartos, y trOfdS 
de cañas.de vaca,que fean vn poco lar• 
gos, y cuela con caldo: y quando efie 
cozido quajans el caldo clóde fe cozio el albondi.gon con d~s .o tres yemas <le 

Ff i huc1 



JiJet10s;y1 fü·agrio,y facarasel albondi~ 
gon,y hat.üt"o qunro quarr~s, y a~en-·· 
tarb has fobre vnas reuanaduas de pan 
.en el plaro,a modo de cruz, que falga.n . 
las puntas hafia el borde del plato, co:• 
mo re.uanadas de melon., y affenraras I~ 
cintill-;1 -reHena encima·, y -echarles has 
del caldo q tiene hu e u os por encima, y 
vnas ruedas de limon al .rededor fuele 
parecer muy bien;y fe le·pueden echar 
algunisvezes-cogollo~ ·de lechugas~ 

. ~ : ~ 

· Platillo de C aLrito ] 

E~re pl_ato de,·:c.ahr_ito relleno en pla~ · 
. tillo que ,efia efcnto atras,pooras ha : 

zer de}a carne que te f obro del relleno 
algunas vezef vn ¡:,oco de pafl:el en··bo
te,yfe~oirl? ha•s f obr_e ~.eu:u~adas .de p_i~ ·. 
y luego aífeuras la cmulla fobre elpaf• 
tel en bote,y otras vezes podras- haz er 

· albóndig-uillas,y affenüras la c;intilla re 
llena enel plato, y l:as albondiguillas al _ 
~ededor,y ~tr~s vezes p~dras armar la 

:• · -- pier•: 
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piernecilla del cabrito,y adornarla con 
piñones y yemas de hueuos, y algunas '· 
paff'as de Corintio: y luego tofi_aras 1~ 

. cintilla rellena fobre las parrillas c'on vn 
. poco de pan rallado, y haras-vna Copilla· 

<Ju ke,y aífentaras la cintiHa, y la pier~e 
c_illa fobre el,la, y adornaras el p~ato -éó 
algund ruedas de limo.o. . • 

Otro .plato de medio C"ttbrito. 

COrtaras la pierna del cabrito, y pi~ 
carla has,y fa~onarla has comoef

ta die ho en el cabrito relleno en plati • 
lloiy lo demas del medie> cabrito a far lo 
lus, y cortado has en pedafos, y falpi-. 
mentarlo has con fal • y efpecia~: luego 
reboftlo con hueuos,y frielo con m2n 

. teca de pu~_rco,y la carne que tienes pi 
cada de la pierna,vela tomando s pe~a
iºs vn poco largos,y rebofala con hne 
aos,y fríela, y firuelo ~on a~ucuy cane 

. la,y ~umo ele nar~nia todo j.unto co.i_ 
. Nnas t_oniJ_a~~ 
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'Sopas a la Portuguefa.· 

E, Charas a cozer vaca, que fea mani• 
. da y gorda, y ~charle has _vn aue, y 

vn pedarode tozino de pernil con fus 
·garhan~os, y algun hrafuelo de carne• 
ro:y quando eHe co1ida la v:ca echa.le 
de rocfas verduras,y vn:i rama de enel• 
tJo,y, vri cognUo d.e poleo, y vn poco 
de xadre.1,y mucha c:rnridad de cili:rn. 
·rfo verde. No ha de .lle.qar ninguna et
pecia, HasJe de echar tanto vina gre.co 
mo quepa en vna c-:tfcara de aue!lana,y · . 
. prueua·fa de fal. Luego h:üas las (o.pas 
en vn;i porcelana grande> o almo.tia. El 
pin ha <le fer mollete, ~1 no fe h~ d~ ~or 
tu con cu.chillo, fino có l.: mano, vnos 
ped~citos grandes como n uezes -Y ma-· 
Y?reS', y mojarla has con _et caldo de la 
vaca,demanera que no eílen muy em ... 
papad""s las fopas, y feruins encima v • · 
fla: reuanacfqs .de v~c~i'gorda~ Algun.os 
f~.9ores fl? qu~e.-~~ ep<;ld·o, porq Qé tie

llQ 



ne mucho humo: y en fti lugar podras. 
echar vnos cogollitos d·e ber~as. 

<?tra Sopa de "'Uaca. 
¡ 

'' cozeras vaca de pierna·,-y ve la. ('.ad-e 
OD raque fea gorda, y ha ras reu.na_,
~n das-della ; luego to{br;s vnas_ reuari:a,-
~i das de p2n,v vnúras vn plato ·c·ó·la g(a:, 
ti· fa de la ipifrna olla,y t'endr;as qu~fo raj'• 
co llado que fea mny bueno,y echale de la 

grafa de la olla; y- mezclalo todo q elle 
como papin vn poco ralo , y ve mojan.
do las reuan~cas del pan en el qucfo.-y 

· la grafa, y velo affentando en el plato: 
luego lur:as otro ta-l)tO a las reuan;id¡¡s 
dela váca,y affentarlas lias Cobre las del 
pan,y echale ·mas quef o.p.or ~r,.ci~na, y 
de la grafa de la olla. En efie· ,quefo íe 
·ha de echar v·n p.oco·de pi1:q_i~·nia, y v n 
poco de nuez,y ponlo den~ o en el hur 
no:dexalo quapr vn poquuo, y firuela 

· cálieíne.Eíl:a: fcipa de vaca haras de otra 
maner~,picando la-vaca defpues de ·.co~ . 

.' Ff ~ zida 



.tida con cuch-illo chico,como quié ha~ 1 

2e gigote, y tomaras quefo railado,y 
gnfa de la oll:i, q_ue te,nga fimienta, y _i 

. nuez,como efia dJcho;y mo1ar.as las re 
uanadas en el q fo, y la grafa de la olla, . 1 

. y aff~nrarlas has en,el plato:Iuego roma 
rasreuan.adas de vaca,y h.iras orro tan
lQ,ponieodolas játo al borde del pbto: 
luego echa quefo r:aIIado en la v:ca pi,. 
cada con fo pimienta,y nuez,y' caldo có 
mLJcha grafa,y vna m·igaja de ªfafran, 1 

y echale dos yemas de hueuos no mas: 
todo -efto junto echalo en el plaro,y pó 

·le por encinu vnas reu.an2dillas de qfo 
y vna cañ1 de .vaca, tambien hecha re• 
uanadíllis,y mere.el plato en vn horno1 
y tuefl-efe aili vn poco: y enciendefe q 
fl quefQ h~ efe fer mui bueno d_e.yeru_.\l '!. 

Como faaderefa la ,vbre d~ 
let jaualin4. -

·i· A Vbre de la-jau~Íina ;qu.ando ella 
C{i~qdQ19.,-ell:i pr~ñi~a-1 c.9:ze!as ef .. 

(~ 
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. ... vl>re, Y' de que efte CO'Z=id~ echab-el\ 
~dobo de fal;y oregano, y vn_poc~ de 

_ --v~iro.;-y de t_oda_s efpeoias, y vn poco de 
h1fop1Uo y meJorana: h"á fe de echar lá 
v-bre enel adobo,en Jaca Ad o la dela ollá 
a:fsi caliente, porque lo tómara en d_os, 
o tres horas:y'luego mecharla has, i ·a .. . 
farli has enel afador, y fino abrirla h'a, 
por medio, y tueíl:ala en las parrillas, 'y

1 

' feroirlá has con vn poquito del adobo~ 
y vn poco de agrio de limon. Tambien 
po dras íeruir efta ·vbre tofiada y affeo .. . 
tada fobre vnas reuanacla, de pantofia~ 
das:y luego haras vna pebr-ada có vino. 
tinto, y vn poco de vinagre y ap1car, y 

• pimiem~,c:mela,xég,bre,y vnos clauo.s 
emer~s,y vn poquit•O de cal<lo,y-cueza , 
hafia que comience a tomar punto ,el 
ap1car, y echa.lo por encima la vbre;.y 
las reuanadas de pan, de manera que fe 
b;iñen bien, y ponlo· aefl:ofar vn pcqui 
tQ, y firueh caliente. 'Tambien po<lras 
íé·ruir efia vbre· con falfa de gdndas, 
ioiu~nd~ do$libr_as de guind~s 1 quita~ - •' ' ·- . . ---- - ~ . . ~o, --



a 
t!os.Jos cuefcos, y los pef·ones,y echarle 
.media libra de afucac, y vn poto de vi• 
110 tinto,y dos pares_de clauos ent"eros, 
·y vnas raxicas de canela, y de"alas co• 
zer halla q eílen cooferuadas, Y' podras 
echar las guindas fobre las r.euanadas, 
y ~ffenur la vbre encima de todo.Efra 
:vbre podras feruir,corno eíH dicho,fo• 

•
1 bre reuanadas de pan toíladas,yfalfa de 

agraz por encima, y otras vezes có fal-
fa d~ granadas. Efias falfas de agraz, y 1 

·de granadas hallaras efcrir:n,adonde fe 
trata de capones,y pollos a fados : y en 
lug~r de vbre dejaualin:r,podras hazer 
todaslas cofas que ~flan dichas có vbre 
de v;i'ca,y de lechonas man.fas. 

·. {onejos rellenos. 

LO S Conejos relleaos fe han de pe 
lar como lechone·s en agua caliéce: 

y luego hazer fu relleno de la manera 
·que ella efc•rito a tus para cabrito relle 
no afodo,y fe ha de rellenar por cJenrr.o 
delhu.eco,y c9ferlo,y poned~ vna bro 

Sª~:-! 
' 
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queulla en-las pier~as, y meter el afa~ 
dor P:ºr deba,c-o deüa broqueita,y vaya 

1 
por defuera d~ la barriga hafialos pee: 
choS',Y torne a e~trar por lo'S pechos,y; 
falga por la c3ber2;y afefe yendolo Iu,, 

ol - dan,do a la red.aoda con m:rntec:a q ha-r 
ga fus cueros como lec hon: y {i el co • · 

o/ ~ejofoere snuy gordo, y t nuiere grafa 
'' en los riñones, eri l'u•gar del rdleno le'. 

pendras vnos granos de agr:u con vn. 
poco de fal y pimienta: y luego cofe ru 
coi.i~jo,y poi:tle fu broqueta, y póle vna 
tongit:1 de tozino ancha y m_uy delga• 
~a '.éncima dd lomo, y ::fefe; facalo-y 
defc·ofelo, c'onandole todas las hijadas, 
y (in.1elo bJrriga arriba, deÍClibierta la 
gnfa.delconejó,y los agrazes: y fiqui .. · 
fieres íeruir el coneJO gordo, y que no 
fe derrita la grafa de los rjñones,fino q 
falga enten y blanc.1,como q_u:u1do e( .. 

ta cruda: defuellaló, y laualo demane-
~ ra,que no fe d_efperd~cie r:z grafa,y,pon 

lo barriga arriba, y echale vn poco de 
1 

. :fa1,y vn.a longita de-t<>z.ino gord<>, que 
"··t" · cubra-
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., -cubra los·rinones, y efpetalo, y coíeio b· 
de manera qu~ el afa.dor no entre por ~l ' 
.hueco de fa barrig:1, y·p~rile otra lon¡a F 
de tozioo en el IomoJo la mechi, y afc f 
fe,y defcofelo·corundo la cofedura, { 1 

pare~ de las hija das, y quita la lonj:a de 1 

r.ozino, y hallaras el conejo con fus ri- · 
ñones cubiercos de grafa, como quado 
~fiaua crudo. · 

e onejos en empanada. 

ES TOS Conejos gordos fon mny 
buenos empanados,y rnafa dulce, y 

pueílos boca 2rriba con vna lonJa de to , 
~i_no gordo.fobre los ri_ñones, y firuelo 
caliente,y quinle-la'lonja del cozino, y 
'hallar.as el conejo con toda fu gordura. 
Ellos. conejos afados no tiené otra faifa 
rnejor que azeite y ·vinagre.· · 

'Perdi{..es afada~con At.eiti; 

POndras a a far Ja. perdi~ que fea. tiet 
na,. y tof?ara! yn .poco de a_ieire ,ó. ! 

do, 1 
1 
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.los tanto de agua; y vn poco de fal; y· 
ba-telo como hueuos 1.iafia que efie vir . 
poco blanco,y luego.p-0nlo.junto alfu·e· 
go,c iras lardando la perdiz con las pht 
mas en lugar de mameca:y quando·er~.' 
té afada,hasla de feruir con eíl:a mifma 
falfa, que efie vn ·poco falada. Tiene: 
muy 'buen gufio, y fu Mage{hd lasco:. 
me defia manera muy. ordinariameQ.f 
te . . 

'Paftelesde Carn-tro·,y:de pernf.l 
. · . de Totino • 

. Tomaras V'DOS torreznos de bu.en to 
, . - zino de Garr<:>billas,o de-otra par• 
. te que íean boenos, que tengaquiudo

elcaero,demaneraq-ue quedeJo gordo 
del torreino con lo magro,y remojefe 
muy bie?: y q u ando efi_e bien deffal~clo 
y eícurr1do del agua: p1calo mu y bien: 
y luego pica dos tanta carne de pierna 
de carnero,y me-zclalo todo, y pólo en 
;vn ca_c~to1y_ ec~~l~ !n po9.~ito ~e cdal-.. ' - o 

I • - J 
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tlo,y-per.iigalo ·muy hie_n que-elM bieR 
granujado; luego .tendras vn poEo, de 1 
ªf uiar .en almiba.r/y echa elb carne dé 
tro.,y dale alli vnas hu~Iras f obre e! foe 
.go.y fap,na cori muy p.oc~ efpe~i-:J.,.y 
/al, y echale vn-poco de canel-á molida: 

· Juego dexalo enfliu, y haz rus pa_íleV- l 
Jlo$ a.nchuelos y báxos de borde de-ma 
f; .dulce>e hinchelos y cu_ezelQ5:y quan 
do los quílieres feruirechales vn poco 
de caldo del~ olla fin orra co(a ningu
na. Efios. fe puedé goárdaroc.ho,o diez 
di as: yq u a n do.l9s_ q,uifiere s f er.uir e alié 
tJl~s ,y echalesvn poco de cá·ldo) pon¡ .. 
110 efien muy enxuto_s. -A<luierre>que fi 
fon pa-ra guardar;qué no fe lés..ha de e
char cald<> quando fe·cueza-n,fino qu;rn 
do_fe hu !JÍere1: de"feruir._ po·rque ellos 
-eíl:an como conferuádos. Aura menef~ 
ter. vn plato d.etlos dos libras de caroe
ro,y vna de tozi!)o magro, y media -Ji~ ·: 

bra de •fu car. ~-.. . j 
Ár,a!et.e.s ~a~d~~•:; _ 

AdonJ 



OZ.,tn4. 23i 

ADonde·uate delos artaletesnopu 
fe de los que fe pueden afar en el 

afador: Para eftos haras vnas thulletas. 
de ternera mui delgadas,yvn pocomas 
largas que las .de los otros, y batelas có 
h buelta ~el cuchillo,y echales vn po, 
co de fal,y •pi~a·vn poco de toziqo gor
do muy picado,y pó en cada vna vn po 
quito,quanto fe vote toda la chulleta,' 
y pica vn poco de riñonada de ternera, 

1 o carnero, que efie granujada., y pica · 
vn poco de verdura·; y mezclalo todo 

_ con dozena y media de yemas de hue~ 
~ uos duros: y de que efié todo me.zcla; 

· do;fa~ona c·~n todas ef peciasy fal,y ~u 
mo de naranJa;y-ve echando por enci~ 
ma de las chulletas que no fea mucha 
cantidad!luego velas arrollando como 
ojaldrado,y tendras vn poco del relÍe• 
no a vna parte: y en acabando de arro .. 
llar el arulece,ponlos cabos enel re lle• 
no,y aprieta vn po_co, y pegarfe ha de'!i 
llo,y velos ef pet:mdo en vn filete, que 
~s y~:afadotc.illo delg.ad9,y fi~o en vna 

. - b l . ($).-.... . ...... 
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Li:Oqu'eta de hierro,o Je caña:,¡ póárat & 
los aruletes en dos defias1 y atarlas h~s gi 

. e' 
a. . vn afador got&o, vna de vna parte, y 
otra d~ ~tra, y afar~os h:is; y. haras vna ll 
fopt t. que re pareciere, y •fsienralos J ! 
encima,y ado.rnalos cÓ' álguo.as ruedas t 

de limon m·ondado, porqúe la cafca~~ -· ¡ 
en calentandofe amarga, , 

· . Torta de Da,na. 

T
·. · Omir:a·s vn:1 libra de alrrte.nclras c6 

fu ('afca.ra,y tofiar~as has, y maja
las con vn~ libra _ de ªfucar muy m2ja
~ás:y luego·rendras ·la car_ne .dequarro 
pichones afados y defcarnádos,y quita• 
dos los péllejos;y fe picará muv bien,y
fe majar2 con las almendras, y fe ha de 
p~ffar ror la efiameña,echandol~ enel 
almirez oo~a y media de ::sgua de aza
har,y quarroyetnasde liueuos,y medio 
quani!Io de natas,y vn poco de olor, y 
c:on efio lo acabaras de majn, y paffalo 
por la eftam~ña,o c~dacillo de ,~das~• 

· de~a'.': · 



· d~manera que p,aíl'e toda:,faluo.alguno• 
granil.los_ de las aimcn~ras que ql1edará. 

, en el·cedacillo: y lL1ego har:u vna mafi 
lla mu y fi.n~,y tendrás vna hoja de ma~ · 
fa muy del_gada, y h aífentará•s ~n v·na 

11 
tortera ., y ec·har:is en b p3fi:a vn poco· 
·de canela,y vnJ migaja de dauo, y ~~
c:h:;r~s el1;. pafia décro> que fer:a negra,_. 
y cortala á la redonda por YO poco mas 
arr.iba de ia pa!la, porque no ha de lle_• 
uar cubiena, y tendras vn poquito de 

m manteca o.e vacas frefca ., o v_n peco d~:. 
it agua de a-iahar, y vntatla has p<?r enq1 

1 
rua con v~_hifopillo de .pl_4mas fin lle~ 
g~r ~ la plfra:y rafparle has vn poco:de . 

· a~ucar por en~ima, y C:Peptfe a fuego ·· 
·n1uy mafo,y faldra morena,m~s ~e muí 
buen guíl:o. Y aduierte.>que fi no tuuie~ 

1 res natas,. po.dráJ maiar :~on las, altnen
·t1ras vn par de cañas de v.aca,y echar eit 

. ~l batido.mas ag.uá ce.a~ _par,y.vnas go 
ra.s de lei;he •. l;.íl:o es para cles~eir e.l ha..: 
tido: y para.que paife por la ~ft~mci;aJ 
E.fi:a ,orta fe ha de feruí~ caliente,. y la 

• r . Gg ,~~ . 

' 
. ' . 



canel2- ha ~e f~r media onf~,y el clauo 
.mu y poq uno • 

. 
Otra Torta de Dama. 

Tomaras vna libra de almendras mó 
dadas,-y majalas en el almirez, y pi• 

caras la pechuga de vn ca pon. afado ,.y 
majarla has.en tl almir~z,y vna libra de 
a¡ucar: y de que efie muí majado todo 
echale medio quanillo de. nar~s, y las 
guano yemas de hueuos crudas, y la 
onfa y media de agua de azahar, y p;if. 
falo por la eíl:ameña, o·cedaciUo,echá. 
dole la mediá onf:1 de canela, y vn pp• 
quito de cl~uo: y defpu~s que elle pá-f:. 
fado todo tiende vna hoJa de mafa mu, 
delgada,y la affenrar.as en la tortera,.y 
echaras ·el batido que fera blanco.vn po 

.. co riiofqueteado por Ja canela y dauo, 
y rociaria has cbh vna poca.de agua de 
azahar,y e~hJ el ªfucar rafpado por en 
cima, y cercena la mafa po't Vfl po<;o 

·.m·as arriba del bni<lo, y -cuezela a fue. 
go muy manfo. Y ·aduiefte, Hue h1n de 

·- '1 'll~~ i 
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uar éG-as torus «fo dama olor de almiz
tle,o. amb:u: y fino hallares natas fe Id 
pod.ra ec_harvna poca de m2nteca de vi 
tas buena en fu lugar! y quando· eíle el 
batido en la tortera~ rafpale ru· a·fti·cit 
pór~n~i~a:y puaqtfe éUe ~lhati~ov~ 
poco hqa1do, y fe pueda paffar por la 
efiameña fe le há de echar vn poco ·¿e 

~ · mis agua de :nah2r, y vnas gotas dela · 
che en: lugar de ~as natas. 

ri 

~ Otra Torta de- 1)ama. 

E Sn torta fe puede há1et en dia d@ 
SahadQ. con vna libra de almendra·s. 

tóíl:adas con fu cafcara; y vna libr~ ele 
:i~ucar: y majaclo todo efio echale \lnt 
dozena de higadillos de gallina cozi .. 
dos,y majalos mucho con las alinédr:s 
Y. el a~uc:ar, y la on~_a y tnedla de :agu• 
de a~ahar, y las quatro y~mas de hue ... · 
uos ctudas,y el medio qu:utiUo de tla• 
tas,y vn p9co de canela molida, y vna 
s.nigajt1 d@ clauos,y fo olor., y pa[ald 
· -~g a po( 



• 
p_Ór h eílam~ña,o cedaci!l~, Y. ha ras tii 
1or[a defcub1erra,como ella d1cho;por 

. que todas eíl-aston:1s de dama :h~~ de 
irdefcubiertas,y rocilla con fu agua de 
afahar,o manteca de vacas, y rafpa el_ 
ªf uc~r po·r encima. Yaduierre,que fi lle 

. ua nJtas no ha ·mcnefter manteca de va 

· TtJrta JJlancá~ 

r- J Aras mafapan de medi:a libra dé 
_ 1 almendras,ymedia de :~ucar,y e~ 
charle has tres:pellas 4e manjar blanco,: 
y•maj.1lo todo muy bien, y echale dor, 
o tres naus,y vn poco de olor,o vn po• 
co de :agua de ªfahar, 'y e chale {eis_ yé.:. 
mas de hueuos crudas,'y haras tu torta .,_ 
con quatro,o cinco .hojas inui delgadis 
debaxo,y otras dos,o tres encima: y li 
~e quifieres echar dentro vn· par de c;a~ , 

· nas de vaca, podr:as :· y {i no fuer~ día · 
de c~rne, con f olo almendras, ·y natas, 
fe ·.podra hazer.· . ,-; 
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C o~rada de moll;ias-de.Terne"'· .. · ,~ 

ra,y 'Mtnudillos. •• ._ .. . 

Tomaras do5,o tr.e.s ·m_ollej.as de t4:f• 
ner:i, y o cho,o diez h1gadJllos de g-a 

'ilinas, y cuezelo todo, y facalo qoe fo 
enfr_ie,y picJlo muy menudo: y lqego 
freiras vn poco de tozino en dados muí 
menudo,y v n poco deceholl~ muy ~11-c: ' 

nud2, y ech~lo fobre los m·enudillos, y 
tornaío a picar mas,y fa~onalo con pi..- ' 
mienta y dauo y xengibre,y fa~ona de · 
falJ y ec hal'e vn quaneron de .lf Úc~r mo 
Hdo,y vn poco de agrio de .agraz, o · de 
limoo,y feis yemas de hueuos: luego 
haras tu mafa fina,y echaus en la tone 
ra media dozcna de hojas mui <lelgadas 
y encima otras tres,o quatro,y cierra t~ 
coftra<la, y vntala con manteca, y rafpa 
le vn poco de ~fucar por e11cima}y cue 
~afe: y def pues de cozida,.~ fa qaiíieres_ 
cu_brir có hu~uos hilados, y vn poco de 
almi~_ar bienfubid~1ªemanera que ha?; 
. p~ ¡_ : . ,~ 



. · .¡1 rte Je C oZJna;, 
g• 'hilas, podras: ~ fue le fer .mu y buen·,~ 
¡,lato. · 

·11 oQo _dt· .51,/afapan, 1 Ma11• 
_ · .: ,: teca frefa4. · 

-LJA fe de tornar libra ymedi:t de ma 
_r fa de molletes de le~he que elle 
leudá,y luego majar vpa libri de almé 
~rascó otra de afu~ar, y hazer pafia de • 
QÍafap.an, y mezclarlo todo, y echarle 
media libra de manreca devacas frefc~~ 
y fabar la mafa mqcho, y ech~r ~lli Q• 

J:ho hueuos, y fobarla h~íla que h2ga 
.correa: y luego vnrar vna tortera con 
punteca frefca, y ech2le 9ble~s pQr el 
.f~·elQ,Y por los bordes,y ponla a cozer 
~n.vn horn~)y ech~lc Íll cQlha de 2fQ• 
,~ar pqr enqma; -

. . 
. Pan· dé Le.í-hi . 

·T. · Oq1~ras vna ap1mhre de lec-he; y 
._ e, h.1le m.edia Hbra de ªfUtar mo!i-

d.9~,Y y11 fQCQ d·e ol~r ~ f ro.ola a aal_eq .. 
~ ~~ 
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tar)que efie vn po~o mas· de tibi2:,luc .. 
go harasvna pre fa de harina floreadade 
tahona, y echarle has vn poco de leua .. 
oura, y de(at:arla h;scQn vo poco de le 
che: luego echaras Joda h leche, y ama 
faras la ~náfa muy futilmére,y haraslos 

1 panecillos,: y é:uef~nfe en el horn~ de. 
pan,que efie m~y ~emplado.A cfia ma 

¡ fa fe le ha de echar medh libra de m,~n· 
•·teca de vacas: y fi le .quifieres 'ech3r vn 

po~o ele olor, podras. Y adci_ene, que 
la leuadu_r~ ha de fer ele ezes de cerb~.:. 
~:t,úes porsible,y ha de lleuar eíla m•~ 
l.i ocho hueuos. 

Torta d~ Datiles. 

TOm:araz dos libras de datiles ·, y pi~ 
carlQs has qui'iando los cuefcos, y 

conferualos,y luego haras d-0zen:1 ym~ 
di2 de hueuos mexidos,y haras tu toita, 
ech2ndole vn poco de agua de olor, y 
vn poco de mateca frefca, y h~ras vruis 
hojas muy delgadas de la manera q111e 
fe ha1.e para ~l.b~llo de vacia:y echalílf 

Gg ·"' V. 



.:Arte e , 
~ñ par de hojas debaxo, y luego ·vn le, 

_ cho de datiles, y hueoos mexidos,y ro
, 2iarla con manteca,y echar otra hoja1y 
-Jiazer lo mifmo: y della manera iras ha 
.zicn~o halla ·gue fe acabé Joi materia
Jes;y cierra tu -torta có ~tra hoj_a delga. 
da~y cuezela en vn hornc,:y defpuesde 
c:oiida echale vn poco de almíbar por 
losbordes,y firue la calience.Aduiene, 
,qu~ ~fios daciles podus conf!:: ruar en. 
teros,quitados los cueícos, y rellenar, 
los có l~s_ hueuos ~exido~, y :nmarvn 
plato fobre vnas 0JcteI2s, y 2dorn:ulo 
.é:2 reuanadas de diacit-ró, o c~faoofat'e~ 

~efadiU4s de Marapan. 

T~~ar~s vna libra de alinehórar, y 
mapla con otra de ~fu car, y haras · 

p1fl:a de mafapan, y tomaras media li• 
bra de quefo :fadero, o de quefo fref. 
i-~l,que (ea mantee o fo, y majalo muy 
bi~o,_y r~_bµeluelo· con el ma·ppan, y 
g;b-!l~ c¡~atrQ q~5~~! ~Qn d~r~·s_:y 1-ue , 

~q 
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. go echi yemas hafia que efie vn poco 
blando: luego haras 'las quefadillas, y. 
perdigarlas has en el horno, y echarle 
has media libra de manteca frefcade va . 
cas al_batido,y hinche las quefadillas,y 

· no vayan muy llenasl y quandoefien a. 
medio co-zer roci:ilas con vn poco de 
manté~a de vacas,y echale fo cofira de 
a~ucar·. 

Pafleles Flaones~ 

PAra hazer vn paO:el deílo'S que ha~ 
g2 plaro, has de echar doie yemas: 

d·e hueuos .en vna pie~a, y ~echarle ' aUi 
media libra de a~ucar molido,y cofa de 
do~,o tres OOfaS de.harina,y vnas gotas 
de leche:y-bate efl:o mucho qlle fe def
haga hienla harina :.luego iras echado 
leche poco a poco haíl:a cerca de tres 
quutillos,y echarle hasvn poquito de 
fal:y luego haras vn -vafo de mafa en q 
.quepa toda é{h ·camidid.Ha ae fer efre 
paíl:el :incho,que.no foa muy alto,pero 
.'1'JUf ~_el~:1·d?,Y: ~~l) ÍJ:l !Cpyl'$ui~lo 

1
p.Qr 

- . , º' 
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.Iosbordes,y ponlo a perdigar enel hor 
no,y echale dentro vn poco de manre- , 
.ca de vacas frefca., táto como vna nuez, 
y dale vna-s punf adi ll:is en el f uelo con 

. la punta del cuchillo, porque no empo 
lle: y quando efie bien perdiga·do, que 
efie la mafa riefa,echale el barido den- , 
tro,y lo podras henchir bié, porque no 
ha de crecer ninguna cofa,y ha de que 
dar afsi raf o,y. cuefafe; y firuelo c;aliére: 
y algunas vezes fe foeJen feruir.frío.s, 

Otros Flaones. 

HAr3s el batido,como eíla dicho en 
el de arras,y en lugar del pafiel vn 

taras vn ¡:JatQ con rn:imcc: de vacasJ.y 
.cch:uasle efl-e batido. dentro, y ponlo 
fobre vnas brafos>y c::lienta vna coher 
ter a de cobre que e.fl e bi~n caliente, y 
tom:1!a có vn garabato, y póla fobrc ~l 1 
pl:itoafsi enel aire,y,tomar:a color .por t 

en cima,y fe quajara con mucha fac.ili• ¡ 
<ia·d,y fo puede fe1uir afsi,rafpádoie vn 1 

fOCo de_~fu.c~r por en~i~a. ~. 
f~j1tlt~ 



Pafleles.ide Leche. 
• E Stos pafieles podras hazer como 
1 los flaones,faluo que en lugar delas 

doze yemas ·de hueuos, puedes echar 
A feis hüeuos con claras: y fera lo mifmo 

iñ.idiendo vn poquito de mas harina. 
, porque tenga fuer~a,porque han de ftt 

bir mucho,y porque no tornen .a baxar 
mucho>que .puecen mal. Efl-os flaonei 
o paíleles Je: leche, fi quuiere alguna 
mugerque no los fepa hazer, pcdra' e .. 
e hu eíle batido en vna c2~uela vma.da 
ton máteca,y meterla énel horno a fue 
go manfo, y fe quajara corno fi "fuera 
pafiel; y fi quiúeres ech:ir e-!te batido 
en vn ca~ito con vn poco de m·ame,a 
de vacas,ponlo fobre brafas > y rraelo ~. 
vnamano con vn cucharon, y vendra a, 
hazerfe vna crema;-luego torna.le ama. 
ter dos o tres hueuos crudos, o qu;aro 

. yetnas,y vnta la ca~uela, y echalo den• 
trc,·, y me~ela en el horno, y te faldra 
muy ot.lena y m\:ly. fa(.i!1y en lu-ga.r d~ la. 
... "~iue~ 



Arte e oz.,rntt: 
<l·f uela podras echar efta crema en v. ·,e 
nas efcudilleras· mui chicas,o· caf úe!itas¡ e~ 
de barro,o de plata·,y me~erhs füa el~el ~ 
horno,y haras que fe· tuefien vn poc~ 
por encima:y anre~_- que entré en et ho_~ i 
no~onles v-nas raxit~s ~e almendras b_la: l 
cas,que parecen díuy bien, y fe llaman' 
eftas rigebdar. · · · · · 

. ~ 

· · S-uflancias pa,a/~nfennos. 
, . ... . 

/· 

' , 

P Ara fac:ar_ vna fufl~r:ci~ ~n vidri?! 
has a tomar vna gailrna v1e;a y gor. 

da, acab1cda de maor, y pelala) y-fa~•üe· ~ 
el menudiHo;y golpeafa ·mui hien có Ja· 
buelu· det C(t'chiHo, demanera q fe quic 
bren todo \ lo s hueíf os:1uego hazla pe• l 
dacitos, demanera que qúep:m por /a ; 
boca de vn~ redomilb, y echalos enª"' 1 d 

. gua por efpacio de crtedio guarro de h~ . ñ 
ra p,ata que fe deífangre:luego laualos 
y efprimelos del ~gua, demanera -q·u~ 

, q,1ede~ vn poco hu~edo! > y mer~los r 1 
vn~-~ v.no ~ulare~om-~~ y !IP.!la·,a vn j ~,1, .' 
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corcho, y ponle vn poco de maía por · 
encima, y afsientala f obr;e ~n ladrillo_ 
con vn poco de_ ttlafa por debaxo:y pÓ• 
dus efre ladrilto en el fuelQ c-on fu re
domaencima,y,e.chale vn cerco de hra 
fas al rededorg, que por ninguna parte 
llegue -alladrill~ con vn pie, y dexala 
efiar vn poco,e irasle acercando vn ·po 
comas la lumbre>y veras que fe va ca
lentando el vidrio,y velellegando .vn 
p.oco mas la lumbre que efie igual por 
todas partes: y defia manera ius llega~ 
do la lumbre a la redoma hafia-que co.: 
ll)ience 2 cozer: y fi .vieres que cueie _ 
con mucaa furia, vele apartando la lú..¡ 
bre demanera, que no dexe · de cozer; . 
y que cueza igualmente por todas Pª" 
1:es: y ha de ell:ar coziendo cof~ de dos 

· horas y media; y con eílo eíl:ara coii~ 
da la fuíl:an!=ia: luego calentaras vn pa.,; 
ño, y arroparas con el la redoma, y le~ 
uantarla has fobre. la mefa con fu la~ 
ijrillo,y defiaparla has,y echuas l~ fuf. 
ta~c~~ en. ;vna olli!~ d~ ple!~, ~~!_andola 

. . .:·, Pº! 
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. porvna eftameña,'yech:irle has ·vn·gt 

t1ico de faJ, y po ala A calentar : y defia
manera la da ras al enfermo. ·Efta fufiá 
cia como fe faca enel vidrio• al fuego;Íe 
puede facar en agua, meriendola ,en· b 
redomli,como efta dicho, y henchittt 
vn barquino,o caldero de agua ~on vn 
poco de balago,o heno denuo: lu'égo 
ataras la redoma con vn cordel, y arrá• 
1Jeíar~s vn palo en la boca de vn ca_lde~ 
ro,y colgaras de alli la tedoma q elfé 
metida en el agua hafia el collete;yque 
efre entre el balago,o heno,porque. ne, 
rope en _el caJdero:y defia maner:reft:a• 
ra coziendo tres horas, antes-mas, qu~. 
menos:y la fuíbncia eílara hecha: y pó 
dras la efhmeña fobre vna o_lHr~, y e• 
charas ,en ella la fufiáncia fin efprimir
la; pol'que quanto menos grafá tuuiere 
íera meJor para el enfermo: luego 1a ' 
podras fufonar de fa-1, y calentarla: def-
ta manerá fe podra dar al enfermo. Ad 
uierre,que fino muieres redomilla para 
facar la fufrancia 1 podras facarl:a en vn · · 

· · ·· orinal . 
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• l • onna nueu_o,<? en vn_a ventofa gtánde, 

o en otro vidno qualquiera, que tenga 
la boca angofli. La fufiácia que efra di . 
cho del vidrio• en feco, y dela del vidrio 
en agua,la podras facar en vn pu e-her o ~ 
en agua vidriado vn poco altillo: pnn.' 

cr dras to'g_allinacomoefiadicho,ycapa .. 
ft ras el puchero con vn corcho,y con v.rí" 
31 poco de mafa, y ponlo en vri perol, o 

caldero,coµ vnas piedras a la reéJonda, 
porque no fe: traftorne: y luego hinche 
Jo de agua haflaelcuello del puchero:· 
luego dale lumbre, y cue~i t-res hons, 
y hallaras la fuflancia hecha._Eíl:as tres. 
fuertes de fuftancias toda-es_vna mifma 
cofa,no fe difertncian fino es en las va--. 
fijas. Vna fuíl:ancia cozidafe haze que~ 
braptando la gallina como para fu{hn.,; 
cia,y metiendo la en vna olla que lleue 
vna =~ u mbr~ de agu:., y echando le alli 
mediadoiena de garban~os y vnas ra
mas de pere_gil_J y haziendola cozer h~f 
táque efie muy cozidá, y el caldo mui 
~P-uradQ q·ue no venPa .. a que~ar de ~n~ 

' · - ' - g - • galli• 
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gatlina mas de efcudilla ~·medi~ de cal-

. do, Coh-ndo efr.afulhncia coz1da., y la 
otra de vjdrio, y mezclando las entr:rnt 
ha:s)ei la mejor fufl-aocii que fe puede 
hazer,porque la del vidrio, aun.que p~
reie data com.o ~·g-lli:, es mas fuerte y 
masrezfa pa(a d~Jifijrque la cozida~ Y . 
~llo.digq,por.q :19 he oydodeiir a muy 
grand-es ~1e-dicos. Y1afsi lo que han de 
}¡euar dentro las fufr~:ntiu,l.o han de ot 
denu los. Medicos, porque en algun-s 

. mandan echar or-o,y en otras vnas raxi 
tis de talaba fa, y en otras g~rbáf os ne 
gros,. y otras cofas conuenienres para 

. la enfermedad del cnfermo,'.que no fef 
de mal gufio ::y en algunas mandan e
chartonugas y pepitas de calabafa: y 
en efio no tégo que meterme, ma.s que 
fa~ar muy bien la fulbncia. -· 

Suflancia de Pobres. 

P Ara hazer eO:á f 1;1.~á~1a fino huu.ief~ 
fe mas de Y!l qu_arto ~9. aue, y huuie ,. 



re pócá lüh~~ Tocruuá.s .t.fiequuto de 
:ave qbrarado~y hécfropetia.ciros, y \lna 

, libra de carn~ro de piéuia, q fea re,ien 
muen o, y gol pe~do h:-.,s mt.:ch~,} ha~ 
jaslo _reuanadit.as, .Y ponlo-có el quarro' 
de áüe en agu.a pór mtdios¡:u.auo deho 

' · f~, v mecerlo.has en vna oIHiá de barro 
vidriada lcJ pri miendolo -primero del a• 

l gua-,y pódrash fobrer~fcoJdoJvpodrat 
4 v o borde de mafa en la olli t~ él .. boca, 
·1 y luego le pódras vna efcudilla llena de 
¡ ;tgua encima, demaneh q aEiéte biE en 

h mafo:y qu~nd(l vieres que el agua de 
la eícudilla fe ca_iienta derratnala, 'J tor 
nala a henchir,y en efhrdo caliem~ 'ci~ 
ira vez torna a .ha·ier otro tlmo. Eíl a: 
f ufiancia ha de efl: . r .a la lu1.nbre hota y 
media,v hallaras V.ha efcudilla de fulla.a 
c1a:y quando la faques la fo~onaras de 
fal,y ha de fer rnuy poca la faI, po1q~e 
no ay mas mala cofa para enfe1 mos q 

1 ha1lar fal ·en las viandas. 

Sufla~cia a(ada.~ 
Hh Afana ... -· 
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ASar:a.s vna pi~rna de carnero,yquá 
. do efiecafi af:i~?,facarla has en vn 1 

plato,y picarla has con el cuchillo, de-- ¡ 
man~ra que la paíf e de parre a parte mu 

· chas vezes: luego le dobl::r~s el jarre .. · 
· te,apretandola con el t~nedor,y facaras 

medio qu~rtillo dé fo{hmcia. La pierna · 
ha de ferde carnero trmei:to de aéjl dfa~ 
Bfra fofh ncia fe faca de aues,y de perdí 
zes: eftcs es neceífario auer ptenfa pa• 
ra ellas, y fino la huuiere, en ·acabando 

· b de facar del_ afador, fe apretará enrre 
dos plaros,muy :zpreta_das,pünrandolaf 
umbien con el cuchillo. Eíl:as fufiádas f 
fe han' de poner en vn plato fobre vn 
poco de nieue,y elarfe ha toda la grafa 
que tuuiere; luego la :aparraras cocí V• 
11as plumas grandes de gallina al borde 
del plato, y ~ch3r:as h fufi:mcfa en otro 
vafo,y fafonarl:z Las de fal, y calentar 
la has de-manera que no cueza: y afsi [~ 

.ha de daralenfermo. 
1 
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. Vntt efc •• dillá 'de_[áldd ~ ... , 

l)Ar:1 haz~t vn2 efcudHl~ de .ca_ldo pa 
ra vn:t perfona enfj rm_~;o reg:ilád~, 

Toma_tas media galli vieja y gátda; 
::icábads de ~at:u,y· g?lpenb has mu .. 
tho éot1 la buelta del cuchi_Uo,1 ec;h~lá. 
en vn poco.. d.e agua !,)Qt vn q_uatto. de . 
hot~,pata que fe deffar.gre~ y luego e ... 
t .halá a coter en vna ollita nueua con 
.quatro gath~(}~os1 '} v n graoill~ de. fal• 
.y tue~a po~ó. a poco h-lfiá: qu.e eíl~Ii 
. g.illiná bien co:"ida.ty ~Jc~ldo .ipl;lrido: 
y q»and<> .e.l fe1:1or fe humer.eJenta~o:a· 
la -µ1efa.,bo.t1ras V.na :ycm~ de húeqofrer 
,c-o·en la efcédilb~y efi~ ~l cilclo cozierí 
.do,y ve echan<l!J t~do, y tneoeandolo1 

con vrii cuchari1.:a,.tra7etid,1lo avoa ma 
t\O haíb que fe hu~cha la ~f~lldilla)y ef4 
tetaldó ha de (aHt devna tofo.rciHa hl~ 
ca.,alinodo d~a\m.endrada, y no ha -d~ 
cozer tt12s;p&rq_ú el caldo ella cczié•áo 
quan<lo fe echare en la efcadilia,J,jít~; 
v no·ha de lleuar utra cor~ mas de lo di 
~ , - · Hh ~ th~~ 



rte e . ot.JtnA; , 
, cho ni tozino,ni verdura,ni carnero,no 

mas' de fol~ b gallin J:es de las_meJo.-es 
fuertes de caldo que fe ha zen • 

. Vna efcudilla dc4lmendrada. 

P. A,.ra hazer vna ef~udilla de almen. 
drada fon meneíler q ·uatro onfasde 

almendra~,y mondarlas h~s en agua ca 
lienre~y echarlas h¡¡s en agna fria , por 
e_fp·acio-de media l10ra: y luego majar 
las has en el almirez,moJando'a ~enu~ 
do la mano delatmifez en agua tibía: y 
defpues de bien majadas irlas ec_h:inc1o 
agua tibia,cantidadde medio quaititlo, 
:antes masque menos: y luego fe h:a de 
c9,lar por vna efiameña, o feruilleu, y 
eíprimirlo mu y bien, y tor.nar a echar 

. las gran~u en el almirez,y rnajalas mui 
bien, y rornu a echar fa lech~ dentro 
}>o<!o a poco, y tornarla a paffar por la 
e{bmeña, y eíprimirla muy bien, y· e- . 
.chaH~ tres on~as de afucar, y vn grani .. 
,10 de fal>y p<,tq_la a ·coicr en vn caciro 

. ,, ~-~'º• 
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chico,trayendolo a vna ~ano,y codos , 
<> tres heruores que de, eftara h_e,ha, y 
no fe le ha de echar almidon, ni otra co · 
fa que la pueda ef pefi'ar, antes fe echen 
mas almendras, v fa·car la leche mas ., 
grueffa,que ayudarla con otra cofa Qin 
guo~.)' efro digo,porque fe que en al• 
gunas partes echan almidona la almé:
rlrada,y algunos vn migaJoncillo de .pi 
hlanto remojado en la mifn~a leche de 
almendras,o de cabras.Efi-o haze·n par.a 
encorporar la almendrada)mas no fo. 
lo no es menefier, fino que fe puede ha
zer la leche lan grueffa, que con el ·ré-. 
caado que tengo dicho, ~ñadienoo: o•, 
tras tres on~as de mas :.lmédras:,y otr:is. 
dos on~as•de a~ucu, aunque re a,ñad~. 
vn poquito de mas agua la pqdras ha• 
zer, que en ~ando do{ o tres he-ruo~es. 
rezios,eltara tan grue{fa">que en e11_fnan 
dofe la pued~n apellar como m5jarbl~ 
co!y e(\:a fe llama m5teca de almédi:as:_ 

· a las qu:iles fe l~_ fuel~n -echar muchas. 
-~ofas p(?r orden de !~~ledhkos., comí º : 

H 1 o~ 
• •f 



.Arte de Cot.;/n,. 
(o~·pepitas -de calabafa, y de melon;o; · 
auellanas: tod~s efias fe han de mondar, 

. -l~s c~(~·ar~s, y poQer•li sen remojo do, 
Jlor~s,y jµnu.rlas luego (~ ... " las almen
dra·s,y fac~r de todo efio Jµto la leche, 
)'~azer la almendrada que no elle mui 
Jr~µ~d~1 ni muy rala. 

· · Vna. efau4illa de 'lJ orraja~ . . , . ' 

P¿\.ra hazer vna efcudilla defias bo; 
rrajas-con leche de ahne11dras,faca•· 

,~s Ja-lethe que no fea muy gruetfa,fr,. 
·,ié) c_omo pa.ra ilmendr2da; y vn poqui 
-tq p:¡as fu~lta, y haras tp ~rmendrada; y 
~Q da,zdo do~ heruores iendras las bo .. 

~_rrajas cozidas, y picad~i.., y etpriniida¡ 
del água,y echala$-de~rro ~nel a_hnen
drada:,y c~e~~n otro; ~os heruorei; y 

·· Jueg~l~s podra$ feruif en la efcudiila. 
~ Han d~ Ueuar el mif.mQ ªf ucar q fue\~ n~~ar el alme~~r~¡Ja. . · · 

· M~~te~a d.~ 4lmidris amariUa • 
• • -. . ~ . . •. - • • • .:..!. .-..:.. - •·T q~ 
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Tomaras quatro on~as de.ahnédras 
l . y ech2las en vna poca de agua que 

en~ co~iendo,y en 'foha~do éllas el pe 
l!eJo las fac~ras fin e(harlas en agua fria . 
~ mo_ndarlas h~s,~ p,o.fJlas en -vna pie~a 
lu1\pta fiµ agua; y luego tom·aras vn ce 
~acil!o de ~er,-das,y ponlo fo.hre vn pla
to:e iras tomando las almendras vna a 

' . 

vna,y efiregadolas fobre las cerclas del 
cedacillo vn poco r'eiio,e iranfo desha 
7,iendo las almendras, y cayendo ~n el 
plato, y en desha1iendo aquell~ toda1 
tomaras otra: y defia· m~neu. la.s ·iras 
gaíhndo todas>vna a vna, y ha-zerfe. ha 
vn montoncillo en e~ placo de vna mi• 
teca amarill_=,y no ·~e ha de ll~ga,r a ello 
con C\lChillo,nfc~.n cuchar,~·¡ ~<?n o.tra 
cofa,porque fe. ~pe!nia~ui:1:4e.~ .aqe~a, 
que no fe pu~ieffe h.&zercomofe Frtté 
de,fino tomar otra ~anta ca.tltid~d -~~ a:" 
~u car m?liéla~y c.er~ida, e.ír!s-lo.e~hin:": 
do fobre la mantecat reholu1édo1o, mu1 
f ~tihnente.: y qÚi~C? ejluuieré l?iéc~~~ 
,lad,.o .. e(\ara tQdo amarillo y granu1a• 
- ~ ·-- Hh i ao~ 



· .Artede ,Coz.,1nt1.· • . , 
'do. Eíh ·mateca es 'Buena par:1 ~lgunas 1 
perfonas que tien~,:, malo el pecho: y 
ha fe de tqmar fria t c.ucharad11las. Y. 
aduiene, que el -'fucar ha de !e'r otra 
tanta cantidad como las :¡Jmendras: y 
.. fsi fe ha de tener rcfpeto a lo que Ce 
<lefperdi~ia de las almendras para qui-
tarle del ª.f u~ar otro canto. · 

~ Otra Manteca .de Alméndras I 
ºhf a,,,,~. 

TOmuas media libra de ilmenc(i1:if,' 
y mondarlas has en agua calíenté, 

y cg.mo fueres mon<fandolás las iras e .. 
char1,~o· en agua fria,y dexafas_efiar alli 
me'di,a' hota: luego itas majaodo!as en 
el almirez poco a po,01 y moj · ndo la 
mano del mortero en agua tibia, y ma .. 
;~13s mucho, y h:as ecfi.indo gotas de 
agua h1fh cerca de· .~1r quarttll(): lo.e
go_ li-c~·hrrs por. la efiameña, o ferui
H~ra,,. r a·~retarla •Jfas~"tnuy hie.~: y Jue-
~~ ioz}ia~ ec.har litr1 aLon:ndra1 ·e·n el 

- : 
4 almi• ' . ..-. 
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. ~lmiret, y majalas mucho torna~1cio a· 
. echar la ~if~1u leche poco a poco en 
· l~s almendra ~,y majando ·haíl:a echarla 
:; toda: y luegó t:ornata a palfar por her.: 

t:un Qñ1 ., ip.recando1a mucho: y a efia 
, lec-he echaras feis º11iªs de a~ucar, y 

ponl,1 acozer, y cueza quatrol o e-in~ 
co heruores;y fe vendr~ a eípeffar que 
fe eche de ·ver que efla muy gorda: 
luego fat:ala;y echala en algt~o2 vafija 
oe vidrio 1 ó de plat1, y dexala enfriar, 
y q1.JJju(e h1_ que parezca quajadi. 
E {h manteca blanca ·e·s buena para v ... 
na perfo_na que tiene malo el pecho, o 
la garganta>com_oefia .dic·ho arru,po·r~ 
que es muy blanda y m_uy f~~ue. 

FA 1( .. 1(. O. 

E Ste r~r!O es de ceuada;y -es mni fref 
'""t o,y. afsilo ordentn pau mucho~en 

fermos~·Sacudiras el'fa.t-ro:de las paias, 
y huule:ha·s en muchas·~guas tibiast y 
1aego!o:~char~~ ~~-~Qi.e_r eµ vnp~ho• : ' . 'º .. .. 

.~ 
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ro con caldo deaue,y cueza poco a pó 
co hafi-a que parezca que efia cozido,y 
el furo ··e{le v·n poco efpeífo: luego to 
maras qoatro o cin,o almendras mon
dadas, y ech:lrias has en el almirez,y 
~ajilas con vna gota de agua: y luego 
echaras el farro détro, y darle has vnos 
golpes.y echa vn poco de caldo: y lue
go pdfalo por la efiameña,queno que 
de en ella fino algunos gr,rnillos,y ior• 
nalo a echaren fu ollita, y echale :tfU • 

car·que eíle bien dulce,yno cueza mas 
de vn par de h~ruores, porque fe hara 
vn poco moreno, que_poreífo fe echan 
las qu:nro o cinco alme<r.dras,par:1; que 
con aquella !e~he fe blanquee,Efie fa. 
rro ÍI.Jelen mandar ha~er con leche de 
alcnendr:is, y f-ale me-jor, porq u~ c;:6 cal
do íiempre fale vn poco moreno, fino 
feriene·mucha cu-en:ta con el, f con le .. 
che de almeoqras Cale blanco, aunque 
no un fu.fhncial; y para hazerfe con J~ 
le~l1e de almendras f~ ha de cozer pri-

. mero ,o~ agua)o con ,ald~: y para vn 
!il!~r-1 
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qu'a~t~ron de fario fera menefier vn 
quaneron de ªiucar, y otro de almen
dras. Eíl:e farro fuelen tomer algunos 
fin p~ífarlQ por la eftameña, fino coú
do con caldo>o có le~he, las ahrédras,. 
ma3 a mi parec:eme que lo que fe pdfa1 

por la ell:amcña es lo~meJor, porque vi· 
mas liquido,y nQ fe ~cnten los gran.i'.:· 
llós al comer, · , • 

· Tiftos para enfermos, 

DE.íl:os pifió$ no auia p:ara que tra.• 
1 tar,porque ei cofa que fe vía mu• 

c:ho,y me p~rece que la fabé rc<los. Pa 
·,a vna efcudilla de¡1ifio,<;ozeras media 
gallina.. qu~ fea buena en vn~ ollita nue 

1 u~; y, qQando efi~ hie?i-- cozida, tomaras 
la medí~ pech_uga,y pical;a ~"~n poquito, 

t y ·ecbala en el mo_r~er?, y ~ajala mu
cho, ytendrat vn m1gáJQnc1Uo de pan 
remoj:\do en el·mifmQ caldo,·y majalo 

1
'' mu,ho ccn_la ca~ne: y _luego defatilo 

c·on el ,aldo dela 63.lliíl~,demaperz que 
~en¡:.\ 
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veñga a hazerfe vna efcudilla del pifio:· 
.y luego cuelalo,y echa lo en v?a ollira1 
y pon¡o al fuego quanto fo cál1enre:lu(f 
go prueualo de fal,y fe puede dar al en~ 
fermo ,reboluiendoto con vna cuchari. 
13; po;que fe fuel~ af.fentar fa ,mitad,o 
parce de la carne e~ d fuelo de la ·olla, 
aunq fea cofa paífada por la e~ameña: 
y porefio,y porque los caldos y fufian• 
cias han de fer muy frefcas,princip~lmé 
re en Verano.que fe corrompen muy 
.prefio, lo que fe auia de echar a cozer. 
de vna vez fe ha de echar ·en dos: y quá 
do ·et enfermo efia muy desganado)q 
no come cofa mazcada,fino coÍás liqui 
das có cuchar, es bueno picar alguna pe 
chuga de perdigó muy menuda, y mez 
clarla con el pifio, y darfela a cuchara• 
,Jitas: y defh manera les ha.ran comer 
lo que no comieran {i lo fintieífen. O
tras vez es fe faca vna fufiancia en el v'i 
drio,y luego fe h~ze el pifio con ella.; 
porque aunque el enfermo rome poco. 
{e~ bien f ufian.da.J1 · · 



Vna ?anatelt4. 

P~ra v_na ~f cu_di~la d~ panitel~,co-i~ 
ras medu gallma con vn poco de 

carnero,y picaras la carne de la pee hu~ 
gi en parte que falg2 muy bbncaty ten 
dras pan rallado que efie de vn dia pa~ 
ra ouo,y echaras dos partes de pan ra~ 

t llado,y .vna de g3lli_na de pechug2, y fa 
h caras caldo de la gallina, y echalo en v 11 
J na ollita>y luego echa el pan rallado1y 

,u la pechuga, reboluiendolo con vn cu• 
charó,demanera que quede rala, y dala 

.~ dos he:ruores,y firuela afsi caliente, di• 
· go ~ísi blanca fin dulce,ni otra cofa mas 
· _de que el caldo ha de eOar muy fa~o

nado.A ella panatela fe le fuele echar 
' algunas· ve-zes dulce: lo--qual ha de fer 

•·· :a gu f\o del enfermo. Aduiene, que ef• 
• ta p:rnuela no fe ha de ha-zer hafia que 

fe quiera feruir, porque vaya granuja• 
da,que pore~o fe dize, que el pan ef~ 

, te bien feco, o fe . tueíl:e en el horno; 
~o~ .que ~o fe p~ng~ m.ot~:n~; porque 

todo, 
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todo ~1 toque della panatel:a elU ert · 
.ha de falir muy b~nca·. Algo~a_s veze,

1 fe les fuelcn echar dos yemas de hue.
uos frefcos;mas yo me atengo a la hlá .. 
ca .. Ocras vez es fe ha zen efias panateld 
dexanda cozer mu~ho el pa~, y el á9u· ¡ 
car con el caldo: v luégo fé quaj~n con 
voas yemas de hueu.os,y. v_n poco de pr 
~o de limon, que:végan a falir agrid_ul 

. ~es~ 
Otra· Panatela. l ¡ 

'. ' - ( ·o~tra (e Ít2zeen día.de pefcado pt I j 
, . . .- ra perfonas fan:is: para efia no e$ 

. · menefier _orra cofa mas de rallat el pi, 
· comoefia:-dicho,y poner vn po~o d~ a• 

-gua,y fal,: .y ~fuc;ar al-fuego, y echad~ 
vn poco de mantee-a frefca de-vac:u, y 
.fo pan raHado, demanera que quedera 
la,y cuef~ dos hen10res:luego bate dos 
o tres yemas <le hueuos,,y def2talos~ó 
1a mifma pan:rtela,y echafelas dentro;y 
de vn heruor. Y .a:duiene,que lai éofa.s 
.que hizier.es para- enfersnos.;te has .de 

· · · •· ano• 
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moderar en,la fal;porque fiernp~e fe.J 
xan que efia falada la viand·a,porque la 
calentura les ha-ze tener mucha {ed,ycó · 
effo fienten mucho la fal. • . -~ 

G inebradas~ 
("\ Vajaras dos ªfumbre~ de leche,'/
'<--.. pondraslas a efcurrir, auien.dola 
recogido en el fuelo ciliente, y dexala 
efcurrir bien: lu·ego echala fobre el ta~ 
blero,y deshazerla has con.las m:1no$; 
demanera que no-le quede ningun burll 
jan: luego metele vna li~ra poco me• 
nos de harina de trigo muy blanca flo.; 
·reada,y tendras dos libras de mantef:t 
frcfca derretid:t y efpumada, y bien da 
ra,y echale la mitad,antes mas que me 
nos,y libra y media de :lfuc:u molido y 
cernido,y vn poquito de fal,y !:ura.s rus 
vafitos d~ medio talle, de vna mafa fina 
con la 01ifrt1a manteca fin ªfUC:tr,y me 
telosen el horno, y hinchelos deíle ha

, ai.do,~uiendolos primero perdigado: y 
~U:~nd~. ~fte~ _coz.idos -vnta!os con vn 

poco. 



. . 
'l?éo.de mantei;a. A duierte,que eneíl-as' ¡ 
;gin~brad3s_fe ~ande echar .o.cho hoe• 1 
:&J!).~,quatro có claras, y quatHffin ellas·; 
y .fi' las quiúer.es hazer ~n ma(~ dulce, 
ha ras vna mafa_ dulce con la~m,f mama 
teca,y con ª-f uc-a r-m·ol-i-do,y c··ernído: y 
en.l~g~r de agu,a echaras fuero'delo _de 
Ja qoa¡ada,y haras vna mafa encerada, 
y fobarla h~_s mu y bien que dl~ mt,Jy 
fu3ue,y tendras vna hoja del grudf o.d! 
vn real de a dos,ycorrans vnas ton-iras 
redondas,y mojarlas has la.s orill,s con 
yn po.co del.fuero con vnas _pfuinas, y 
harasles vnos·pic.os,. como~ hs quefadj 
llas de los panderos1 pero h.m dé fet 
mas altas de borde:foego l1aras vnos ro 
llitos de mafa de 1emire, V h';uín rlós ¡ 
hu1y p~n1os ál rededor déla gineb, ª" 
da por la parte de adentro,animadolo~ l· ' 

:i lo~ borde5. porque no fe ~ay gan, .y pó 
losa perdigar e.n ~l horn-o:y en ~fiando 
perdigados focales los rolliros de-Jama 
fa,e hinc h.elos dd h~rido, y cuepníe: y 
quando ellen cafi co¡.Íd_os,ro,iaJós con 

ma~~ 
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n11ntee:a, y ~chales a-f ucar.por encimai 
y a<::abenfe de cozer- · 

Otra.s G ine,brada1. 
, r\ Vajar~~ ha la leche, y apreutfe· h~ 
~ 1:rntcho,demanera que no tenga 
fúero ninguno: luego la echaras fo-hre 
vntablero;y fobarla ·has mucho,-demá-

, n·er~ que eftara bien def granujada:y luci , 
o go tomaras.arucar molido y cernido,t 
·,. tédus harina de tahona muy floread a;' 
~~ y t~ndras m~meca frefta que fea muy 
. 1 \n1~na efpri~ida: luego t_om2ras \Tn~ cu 

charira de hierro, y mechras la qua Jada 
. con ella, y veras quitas (:ucharadas has 

echado,y echala en vn Caf<>, y e~haras 
; ·mras tantas de harina,y otra~ tantas <le
. a¡uca·r,y otras tant_~s de manteca,y pori 

dras elca~o fobre las brafas1y tela tne'lJ 
dando todo,demanera que no: cue·~2: y 

r cquando efié bié mezclado a panal o del
fuego,yfaionalo de ía.l;y an:3afa vna m~ 
fa con fuero de lo de la quaJada,•y hue• 

r- !os; y manie~a, y haras vuos ~líiilos al 
la míi~ 



tnodo de quefad11las con fus pícos,y de 
:xalas fe car: loego .perdíg~las en el hor• 
no:y·quando efien tieífos hinchelos del 
batido,y ponlos a coz~r:y quado fe va• 

· · yan acabandó de quaJar, echales ~uen 
.fato de ~utar por encima, y acabalo, 
.f¡fe cozer. E{hs ginebradas no lleu5 hu~ , 
·uo!. en el batido: íuelé falir muí buenas. 

C onfertta de manjar c¡J !aneo. 

TOrtaras vn~ libra de aJmendras,j 
eclub s eñ agú.t cozia1do:lu.ego pe-.:; 

Jalas,y m:2jalas, moJand.o la mano deL 
monero,potque no fe cnaieiren: y qu~ 
do ~fieo bien majadas, tendras vna pe• 
chuga de gallina cozida*y deshilada co 
n10 para ma.oj.ár hlánco, y echarla·has· 
f!entro del mortero con las almendras, 
·y maj Jlotodo juuto vn poco: y rendras 
libra y media de a~ucar en .almibar vn . 
pocodelgad:1,y echa dentro las almen
~ras,y la t'ech.ug~, y cuefan vnostre~, 
() quatro heru.ofes.: 'j !i ~ efpefa,re mu"'I 
1 tl1Q1· 
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cho, echa le otro quártéró de a~ücar en 
atm1bar.EG:á conferuá ha-dé falit vn pd 
to bt~hda; y echala éh tus vidrios: y fi 
lé qoiGeres echar vrias gota~ de :agua 
de a~afiát,bien p·odr~s~y fi fe le ethard 
vn-pat de limones en cófetu:t th-ájádos¡ 
es buéno. 

VnCaponque fea ,m~dio cothíaj 
j medio afado~ 

, p· dndr2s ª· éózer vii .capoh eii vna ó.i 
. ·· lla; y quado efluuiere v,n poco iifaj 
de medio co'iidd, fac~lo , y dexaló en
friar, y mecha lo por el vri ládo ébn tne 
~ h~s muy riiefl·udas, qu¿ i/2y i muy fri
fado:Luego fiar~~ vn_a ÍciP,:i de iiar:i§, o 
de leche,éontrahecka a Ía de l?s naüs; 
ó. v~aídpa dorada: y afsi cruda como 
ef\~ poti erlc\mi el éapori 'j del lado que 
no efia mech ado hazia ah:ixo,y ~p•ieti 
lo,que f~ entierre la miiad_ e;o 1:i. ~o_pa: y 
luego r_afpalé '\In poco dé fal encima de.. 
l<Únec.hádo,y metda e~ vn hóino cort· 
' li i Íufii.; 



lumbre abaxo y arriba,y vayafe toíl2n: 
dó poco a poco,y fe ira guajando la fo. 
p2,y roíl:ando d capon, y fe acabua de 
cozer la .parte de ahaxo, y (e toílara el 
rpiino,.y la p:Hte de arriba : y afsi pare-. 
t:¡era el vno afado,y el otro cozido. 

. Gallina a!~ e511orifca. 
~romuas vn par de pollis,o quatro 

· P.oltos,y afalos,y luego corra los e~ 
qu~not, y. frdras vn poco·de cebolla có 
v.n poco de tuzino en dado~, y ahogue 
fe muy bien! y luego echale caldo dela 

. olla1y -faf ooa con tod.as ef pecias, faluo 
clauos,y,cue~a poco a poco:echales vn 
p.o~o_de vin ~gre que eílen bien agrias, 
y fi ruuieres vn poco .de manteca de va 
cas frefca.,echafela dérro,y podras freír 
in poqui~o <le harina en eíla máteca de . 
la fuerte que efla dicho atr:as, porque e[- ' 
te pl:ml!o no ha de lleu¡u hu euos: y fi 
le q~Jifieres echar vn .Poquiro de verdti · 
ra. picada,oodras. Eíle plariUo ha de fa .. 
lit v n poquito amarilJ. o. 

P~nt!, 
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Pan.ez..illosde colaciones. TO muas t~es libras y media de h~ri-• 
na de tahona,muy-floreada,y finó lá 

huuiere de tahon2, fea el~ molino d-e tri 
go candeal,y ponla fobre el tablero, y 
haus "ºª prefa redond.a, y ech:aas allí 
vn po.co de leuadura,y deshazla có vna 
~ota de vino tibio, y echa encillla vna 

t ·libra de a~ucar_mo~ido_ y cerniq~: y foe 
go echalemed11 efcudillade :nene que, 

· lea buena,ubia, y vn poco <le anis, y vn 
poco de fa.l: luego tcndras cofa de vn 

' quaniUo de vino t ibio, y echa v n poco 
'. en la prefa de la harina, y ve amafan<lo 
\ tu mafa con el vino, demaneu q quede 

encerada: y.luego afsi caliéte la embol 
. ueras en vnos m2nteles calicnt~s, y, la 
• pondras en vna cefiilla, o en ocra 'éofa . 

n. al amor de la lumbre pau que r~ leu • 
'; de: y quando eíl:e leuda vela· facando al 
: tablero po<;o a poco p-a.rá ha1er los pa~ 

1 neci_llos,y lo ~:mas quede arropad?~ Y 
fOi:i\O v,ya~h1n~ndo 4 ma~y h-~~•e¡; 

M l . 
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~tj Jps pa~~cillos, rerdras vna c,m~ ho. 
il\~ ,ldpnde '!o! pc,n~r entre lps dohl~,1 
2-es de vnos oupreles Jjq,pjos, y ~n!I)e• 
-~iq ,d~ prr~· ropa donqe eJten bien ;abr¡ 
ga4~s;y deíl:a rprner~los ir~s ~~~ien~Q 
P.e~ q 4axro Pºf ª~ cad~ Vf?P; y en·~rec~q 
,Q ql1e fe ~cah~f:l ~e leudar fe ~afié re eJ 
~grno-cle p~n, detnaner~ que ~fl~ muy 
1empl.adQ, y. ~pzerlps h~s f phr~ papele-t 
pplHqrf!_~~o~ de hilrina.: y fino c4ujere~ 
1'1~rqQ d~ p~r, bien. fe podran C'pzer e~ 

. ''JJ ~O.f'JQ deco~re,repieo·do q.>~r~ qu:¡ 1 
~Q. eptnren lo~ p~~e~illps en ~l horvo, 
JlQ efl-?friQ, ni QlQY ~~lienre PPf aha~o¡ 
p~rq~e fi f ~ resfr~~o ri~ qe~~? y fi rlef.l~ 
~nq~q~ {µ'f}bre el fiornp ft; quem~.por 
r,:l ~~e~q CQn RlQf h~ facil¡d 'ad. ~(t~s ,~ 
p~ed~.P c~tner ~n l~s c~t~ciones. Yad~ 
P.•ene~_que qqap~o hhiier~s los panez~ f 

Jlo~,~a~ ~e ne_für rnuy ~ien !a ~~fa/p:or 
su~ ~a,ip9n~ ~~~ho. ~ · 

' t I ~ • • ,.. 
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deal crudos,y pódra1los (qbre el tahle,. 
ro,y foh_arlos has con vn poquito de: )i~ 
tina para que fe encorporen vn poco 
mas: y lqegQ qietetl<:,s h~s quJtro ye
ma$ de hueuos, y vn poco de manteca 
de puer_c·o,o de vacas,y fol)~t la has m:_q; 
cho ha(b· qt!'e hag~ correa:1u~·go ec hl_
ras vo poco de ~~ucar molid~ y cerni ... 
clo,y fobarla hu ha!h q t&mecorrta, '!' 
ira.s haziendo vnas ojaldi:i,bl:as Jelga'das 
del tamaño de vn real de · a ocho·, y te'¼' 
dras la m~meca calieme,y comñ l:is v~ 
yas h;1ziendci,velas ech-:¡ndo en la f:rr ... · 
ten; y en friendolas p~{fa las por alll'!·i·~ 
har,y echa1c:s vn pocQ>-~_caneb por eq 
c.ima: y no te cfp~ntes porqne digo. que 
,che~ a~ucar en la R,-¡¡f" que fo lfa <l~ 
fr~ir,porq1:1e antes es muv bue1'10 .-D•e1'4 
mifa del~s ernp1.0a,dn--s lngle-lus1podr'as 
ha-zer vnos talla-rj-nes;.o-v-no·s· q aadra-tli 
llos,y frielos ,Son mcy huen·os·\ ~a.cp• 
poner pl~to-s,co@o'f owp1~-,s de•p.;1 fl'e-· 
lillos de conf eruas\ Y adµ~ert=e~qu~(i }{ti 
Jnafa.~tluui~r~·vn po·-c() dura, que <l~,. . 

· . Ii 1- los 
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Josqu:irro.hueuos que eOa dicho, po, 
pus ecqar ioi dqs ~o• cbr~s~ 

11 uñu~los de ~e{o afadero. 
, .:, Tº M AR A S vna libra de queío 

afaJero, que fea bueno,y mondar,• , 
Jo has d~ la coneza, .y majJrle hu en 

;~l almirez con vn quarteron de 'fu car, 
.y echale quatro hueuos batidos., y co• 1 

f.a de tres onfas de harina,y majalos mu 
cho: y luego haras tus buñuelos,y fir• 
uelos có miel,y ªf uc~r, y canela por ~n 
.,:iq1~~ . . . 

'NotlQs de mafa· ~11lct. 

,TOmuas vnalibr:t ~e harina muy flo 
'. reada, y échale media libra de ªfu .. 
,:ar molidc, y cernido, y tres onf as de , 
manteca frefca de vacas, y vn poquito 
-'1e vino blic.o,y vna migajl de fal, y feis 
.liueuqs fin c!aras,y dos con claras, y vn 
poquico de ~nis t y de todo e(lo haras 

-J11¡ m1f41 enc~ra~a~y foeio t~~nde v-:,a . 
• ¡ . -- .- • h ºt~ 
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-hoja gorda como vra -dedo: luegot')m~ 
ras vn ded;l;y iras cortando có el,y fal. 
deán los panezillos redondos, poco ma 
yores que auellanas, y cueielos en vn • 
horno fobre p:ipeles poluoreadosde ha 
1ina.Tambien fe pueden hazer con la 
mano redon.dillos ~ou>o cermeñas, 

•' Fruta· de F artes. 
·t_JAra! oju~las ~'elgad~s, y fdela_s en 
· l lbuen azeue, qu\'? eíl:en bien fritas, 
y facal3s en vn co!~dor que Je efcurrá 
dela-z.eite:y luego bs echaras en el al--
_mirez,y inuelan.fe muy bien: luego teQ 
oras miel que fea mu y buena efpuma-
da,cóforme a la cantid~d de lu oJuehs 
que tuuieres, haras el :atmibar de miel, 
.que eíl:e fub~do de punto, y echa détio 
las OJu elas muy molidas,y echa le vn po 

.co de 9lauo rnolido,y canela)y vn poco 
de pimienta,y vn-poquito de nuez: y· fi 
qu_Hieres echa.r le vn poq> . de pan ralla 
do to{hdo·p-rimero,bie·n podras> rne~-
,i~tQ_ ~Q~ ~ª'· ot~el!S _: :¡. d~ !ººº efio • a~r~ 
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liara$ vna pafb en el.c~ciro dela miel:y 
luego h~ras vna s:nafita con y.emas de 
hueuQ$2 y vino, y vna gota de ~anteca 
·frefca,Q hl.lé azeice, y vna migaJa de fal: 
y efia mafa fe ha de fo bar mucho, y t~n 
der muy delgad~; y h1ego haras los far 
tes de la he,hl.lra que quifieres redon:
dos con vnos_ piquicos,y iras embo!uié
clolo~ en vn• mafita mu y .de,iicadamen 
i.e;y mojara$ el bordec.iHo c:on vna plll 
~a, y ~{femara~-el otro borde enci_ma, 
demanera que d~ípues pe ~ozido el far 
te,no fo ha de ver pór donde fe pego la 
u:ia_fa: lµego ponchas vnos papeles en la-

, hoJa del horno, y los iras po°'iendo de-_ j 
xando l os piqllitos p~ra arriba, y héchi 
~as la hoj 1 del horno detips,y cuezelos; 
y fi -gu!{ieres ha'.zedoi aprieífa tiende 
vn~ hoJa de rnafa: y luego tíaras yn ro• 
llit_o largo defa p_aíl-a,que iome iodila, 
hoJ;¡: lueg·o pQn aquel rollito fol;:,re el 
hocde d~ la mafa, y arrollsllo ~~ la rn_~
fa,voa b1Jelfa no mas; cona la µuf~, y 
cierr~ el borde~,1Ilo¡a~uJ9lg ~9P ypa _p_lq 

UU.t 
; :, 
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rn~,y afsien~ál<> fobre el otro bord~; 1. 
;iptietalo vn poco: luego ye cortandq, 
:.l í~f go con el cuchillo vnos Jrozitos, 
vn ppco m~s Jargo.s de vo,a pulgid,ai r, 
defia manera los podras ha-zer.No pa~ 

, · rece tamhien, mas es lá mifm .. ~ofa.Sii 
fobar~s efia µufa con a·ieite mµy hien1 

y le echaíl'es vn ·poquito de l~uc.ar mo 
lido y cernidp,yno les echJffes hµeuos 

·'fe podrian comer ~n las colaciones.:y fi-: 
fuere Verapo por amor dela c~lor., pO':' . . 

dras h~"?er l:i paftacon a~vc~r,y vn po• 
quito de m•el.y -q1pderarte en las efpe'! 
~i3s! Y fino quifieres freir l~s pjuelas, . 
cue-,;elas ep ~l porpo,y ~~elelas, y f~r~ 
io miímo! · , 

1'1~~0.ri4 def~s M()[lafhgni~, 

TOnur:u C()fa de medí o celemin de 
llarin;i fl.oreada, y han1s vpa pr~f~ , 

fphre ~1 tal,lero vn pocp l;u:g~, y ech.ac 
l~ ha~ d~~tro. vn~ lib.-~, y vn · qqan~.rqn 
~~ ªi~~ª! m-o\iqQ>Y ~~~ni40.1 i ~9s on • 

- ' . . . , . ~~~ 
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iis de canela molida y cernidJ, y fieteT 
~npu de a gua clara, y vn2 Onf a de a g~a 
roíad~: y con efio bariras el ,fu car den 
tro en la prefa hafi-:a que haga ~mpo
llitas: luego iras meriendo harina hJfia 
que la mafa efie encerada: luego qui• 
t~ras el huina que fobrare a vna par,.; 
te del tablero, y fobuas vn poco lama 
fa, y hacas tus moíhchones de cofa de 
d.os OnfU icada vno, •n poquito lar
gos, y cuezelas (obre papeles bien pol . 
lloreados de moyuelo, que- es vn ze• 
mi~e muy menudo, y muy afpero? y 
1endras caliente el horno, como pa• 
ra pan, y que eíH repoíado, y no los 
dexes cozer demaíiado, porque fe pon 
eran mu y dqros: y ~acnbi~n· filos fa
cas anees que fe ernbeua la humedad, 
quedarfe han muy bhndos, que en el . 
coier efhi el coque que falg~n bue. 
110s. Y aduierte, que lile rnerieffes mas 
Ju~ina . de lo neceífario, fald~ian ~uy 
focos y afperos: y fi l9s dexaffe$. muy _ 
hl~r1dos fe ce ~~fpachJJrtafi~!1,)' fe irfo-n · 

' fº~ 
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por el horno, y no ferian de prouecha: 
la m:afa ha de quedar enterada, y coa 
e.fio faldean bieo. 

Aduierte m;¡s,que fino hallares mo•· 
y.u ~lo,tos podf as poner fobre obleas, y 
faldran muy bien, y deJpues de cozidos 
les podras rafpar los fuelos. Efios fon 
los que mas guíl:o foele~ dar a fu Ma-
gefiad ,porque eftan moderados en ef .. 
p·ecia: otros los quieren m~s picátes· de 
efpe_ciu. 

1 

.:Memorif-4 de la Mofl"fª negrA~ 

TOmuas quatro :arrohas de vbas 
negra'SiY def graoarl~s has,y echa• 

ras los gran9s en vn caldero',o perol de 
cob re,y ponlos fobre lanrcuedes con 
lambre,y. cue~a vna hora: luego ~par• 
talo del fuego,y dexalo enfria r, y efcu•, 
rre todoelmofio que faliere:yluego· 
cfiruja las vb~s todo lo q pudieres en 
vnaefiameñ~ de Hno: y defpues de fa
c:~d~ ~l moft~ Pº!.1!~-a c:o~er, y cueza. 

· · · haíla 
' 
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Laña qrie merigUé la mir:ad, y vn poco 
ma-s:y luego dexalo enfri~r1y toma vna 
libra de po.lµo de mofiáza muy fina, y 
defatala cor(vinagre n1uy fuetce,derri.i 
llera que fe hag-:i. vn:i rnafill:i~ y- dexala 
eílat afsi cofa de feis horas,y lue-g·ó port 
Li en vn barreñon,o perol, 'l ve echádo_ 
mófio pC1co·a poe;o,y defaundo la móf 
ta·~..i haíh que efle bien deshecha, y e~ 
tharas mofio haíla que efie bien ráfat 
1ueg<> ec.hah en vna olli _\tidri~da,y de
xa.la eílar vn día deíh.~ .da! luego tapa. 
la con vtl corcho, ·Y ponle por encima 
-vn pergamioo,y el moíl-o que te fobríi. 
re gu2tdald en vita olla viddada; muy 
bien tap~dJ: y qua·rtdo la moll-afi fe en 
durecieré y perdiere -la forfalez2, có el 
:arrópe,c¡ue te fobro podras_ defatar va 
poto de poluo de ri1ofia~a;:auiendó he~ 
cho b maJill:i con la v:itugre, como ef. 
t5,dicho ,y aderepras la moflaf.a, detní 
ner:i que no eílé dura, y effe ¡>1c.rnte: y 
fa .e{h mo·(la~a fe te e-f peífate müého 
e<ntte iño.,y.,nofuuierdt.aiiope, defata• 
· ta§ 
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tas vn poco de poluo de mofla~a có va 
poco de vinagrc,y 'V·o poco de agu~, y 

' dexarlo has eftar dos,o ·tre$ hot:as p2ra 
que pierda la verdina: a.deté~ar:a~ vna 
olliu de lllofi:a~a,cofa que puede durar 
diez,o do-ze dias: y en acabandofe.eíl:a
adere~ar otra para otros· tantos dias: '/ 
efro fe puede hazer porq el áttópe con 
que fe hizo · la moíl:a-~a efrau:t ta negrd 

i y tan fubido de punto que (e vendr:a a 
fndul~2r a los quatro o cinco mefes;' 
mas tiene buen remedio en lo que régo 
dicho,que fi efia ·rnofi:a~a fe hi-ziera có 
mono de 11b.as ·tint:1s facádoen lagar,fa. 
le la moíl:a~a morada: y {i la adere~af,_ 
fes có mo{h~a y vinagre, quedari.1 pat 
da:y .fino apuraífes tanto el arrope, ta.; 
bien fe conópe-ria a cofa deues> o qua 
tro mefes del pues de hech:t ~ y·afsi mas 
vale ad.ere~arl:t entre año que no qu~ 
fe eche a·perder, demanera que no fe 
pueda rem.ediár. En el atr9.pe cori que 
f~ hate la rno{h·~a podus echar mem• 
~iilla$qu_.\~do fc~~z11pa!a que tome

1
· 

~ aque -
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iquei guíl:o s y rambien fe foele ~char 
clauo y canela}mas ·yo lo he efpenmen 
rado: y es mejor hszerel urope, como 
·ella dicho; fin echar ninguna cofa mu 
del polo o de la moíl-afa: y fi quHieífes · 
Jr~·:zer efia mollaf a fin hazer la m~lita 
del poluo de la moílaf~ con vinagre,ft 
no echar el poluo en vna pi~rª; y defa . 
tarlo con el mifmo arrope,fin echar go 
ra de vinagre,eRara mas fegurn de que 
no fe pierda enue año:haziendoJa de.Ha 
manera echarla has en vna olla vidria
da,y de~atla has deíla:pada vemiquarro 

. bar.as para· que eche la ·verdina fuera: 
b:ua vna efpuma, y quitu fe la: has con 
,vn cucharon, y upara~ la olla con vn · 
corcho que efie muy-jufio,'y luego vn 
pergamino encima, porque no pierdi 
la -fuerfa: y fi entre año .fe endul~are {~ 
tornara a adere-f ar como efia dichoª" 
_lras. 

· Vinagre de-Sahuct1. 

~ Cogeras· ia ~º! de~ fa~co; y ediarl:t 
. . ~, 
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. ~is en vna cefia, y oexala e{br__ en ell~: 
venciquauo horas, que efie bien ap're,;.' 
tada: .h1.ego pendras vn p2ñ(?, o mante• 

1 les,e iras f:acudiendo a(luella fl.or enci• 
má,v caera la florecilla'fobre los manJ 
~eles, y quedaran los palillos tnóda4o~ 
fin ning·uná flot: luego pendras la·flor; 
adóde fe feque fin que le de el fol,por~ 

¡ que le quitaria el.guflo: y t}u5do la flor 
a efie bien fec~)toma.ras lai r_edonias_ d~ 

vidro ele a tres afu.mbres,y echa.de h:(~ 
·· , dentro la flor que pu die1es t(ltnar con; 
. . las dos m~nos, e hinchel:as de vin:1 gre. 
. blanc.o que fea b\1eno~ y 1a·palas con fus 

corchos.Y tÓfi fus pergaminos, y póles 
~donde le, de el fol,y•el f~.teno, y eíleri 
fe alli halla que la flor toda fe abaxe al' 
fuelo deta· redoma :luego trafsiega la' 
vinagre en _otras redomas, y tapalai c<i. 
vnos c_o.rchos qu.e vengan muyjuílos,Ji 
ponle vnos perg~inos encima moja• 
dos,y aulos muy bien porq ·no fe falga 
la fortaleza dela -vinagre:luego po<lrai. 
tornar a henéhir la,,. redomas aQondc, - - . •- ~·-- . -- . KK ~fi¡ 



tfü1 la flor del-fauco,}' uparl:as haf cod · 
fus corchos y pergarninos, y de :ai a dos I e 
meles rendun otro unto Vinagre de fa t. 
huco,cafi un bueno como el primero: f 
puede fe guudar to_do el año:.yfi le qui ¡ e 
fiere$ echar 2 cadi redo mi tres; o qua. f 
trd cla1;1eles., efien bien fecos. Sabra vn 
·poco a ctauo$:y'li le qµi6eres echar tret 
<1 quatr.o hotoncillos de roía feci, tam
bien fe lds puedes ec·har q da mui buen 
gofio, 

. Otra ttJÍndgr,t áe S~ucti: 

-st I-tuuieres de and:ir caminos, y nci 
pudieres lleu:ar el vin:agre de fahu. 

~o: lleua vn ·poca.de flor fe,a en vna ta 
legl!illa,y ad·onde qoifieres h:izér vina• 
g re de fahuco,pon_ a c-alérar el Y.in~gr~· 
.en vna. 'ªf uela de b:irto,o·en algun~pie' 
ta de placa: y qu_and.o la vin:a.gre comen 
~a·re a alfar hetuot.;e.chaledétro vnpa 

· e<! de 1~ flor <le fauc-o, y ~partala, y ra• . 
pal:? piioi-endole encima vna feruillera·, 
f luego Vn plato,y:de:x:a.~ ~fi~t .Y!l quat t 

. , .. 



ti Je hóra:· Y. l~ego defi-:ipila y ponla~ 
·éri.friár;y hallaras vin2gte de fdhuco.,có 
't:n buen gufió como la que fe curo_ al 
fol. Y :Adu~~rtc; que el mandar que fd 

1 eche c;n:a flor de fa~üco en tna ée{\:á a.¡ 
pretáda,y en parte frefca;es, porq~e fe 
~fcalde.vn poco,y _fuel~e.bien las flote
éillasipbrqué fi fe feéaífe fuelta c~n los. 

1 p~lillos;f® hi11 tiernos éótno larfl~rési 
1 y fequiebran~y fe triezdancon la flor, . 

ij no ay quien los púeda ápart~r: y def .. 
~ues falie ~l 11irt~gte a _ellos, y no tien! 
buen gufio. 

·- ·.Agrdt p~r4 tódo éi A~o. 

TÓrii:iras ei i_gtaz quahdo eiiá bien 
.crecido,y bien vetdé, _y m,jálo; y 

f acá todo .el agtai qüe pudiertrs,y cüé~ 
lalo po't'vn éedadll6, f pohl~ en \>ria . 
pie~a,y dexalo ~ffentar,y q.uéd:rra irl Ld 
~láto cómo ágúa, thísiegalo é'ir--vnai 
t~domas,que,tengjn vri2s cani~las jun""' 
to al fqfl_o,y no~ª de llé-Jt.~r nitigú· p~
~- ;. · :KK -~ fBJ 
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1
!ino ~uy elato, y no fe hincha·n I~~- , 

ré'doma·s mncho,porque fe ha de echar. ¡ 
en c~dc1 redoma vo poco de azeite, co• 1 
fa·c1e· medio quanillo,y fe ha de ir faca .. 
do el agraz por.la canilla,y el azéite ef .. 
ui-a Gépre encima, y no le d'exára cri:.zr 
nap:a·;porq ue de otra m:rnera la cri~ra,y 
fe ech~ra a perder el ag,az: y fi quífie .. 
re, ÍJC3t mucho .agraz,podraslo poner 
eri v·nuinlj l q tenga fo canill:i, y echa
r.as cantidad de áitire;demanera q ten .. 
g~fiempreelgrueíl'odevridedo de a• 
zc:ae eoi:ima, y ira fe fa.c.mdo el agr.az 
por abaxo,como eíla dicho. . 

Otra manera de Ai-,11{.: 
Acirn el agraz, como efia dicho; y S

' ó 

colarlo has ·por cedacillo, y echaras 
efl:e agr-u. en vn?s vidrios anchos y ha~ 
.:xos de borde af s1,fin dexarlo affentar,y 
pondras efios vidrios en p11re -adonde 
les~de el fol todo el dia:y con-ello fe vé 
dra a quaJar y a fecar· demaneu,que fe 
:pueda m~le_r,Y. c~~~~as eftc agraz gu.1r 

dad<>. - .... 



, . Arte de C oz.,intt. 1 s,, 
ado en vna caxa: y quado quifieres v~ 
ar del,defatarlo has con vn poc;o .de a• 

g ua>o .caldo dela olla,y téd_ra el propio 
gufio del agraz, y lo podr: s tener todo 
el año. El ~umo de las cidras agFias Je 
puede gu~rdar para todo el año,fec3do · 
lo en los vidáos como el agraz quad<> 
fe cogen hs cidras pira ha-i~r diacirró 
por el ~es de Abril,q ha-ze ya bué fol:y 

~ efte agrio q queda de las ddras lo pue--
~ des efprimir,y echarlo en los vidáos,y 

ponerlo a íecar,y fe quajara como el a• 
. gra'Z., y clef pues de feco lo eodras ter.er 
gu:ard·ado:y quando quiíieres vfar del, 
defaulo. con vn poco de caldo del he~• 

' ~or de la olLa,y.fabra 2 iumo de limon~ 

"Pepi~oJ en l"tJinagre par4• 
todo el Año. 

TOm2r~slos pepinos que Je~n m~y 
chicos, demanera qu_e no teng~n ~g 

n.o hueco ninguno,y héchiru vna olla 
:v.i.dtii~.a de\~Qs;luego ~é, hiris ella odlla 
, . ~. J(K 1 ~ 



Árfr de Co1J!1a~ _ 
ie vjn~g-re,y ~charl~ ·h~s yii'poco dé r~¡ I 
y vn poq.> de hinoJo ep rarp~, y_ i~tah ~º" VQ cQr,_ho qu~ ve~ga mµy._1 0L?, y 
fQnl~ .eµ parte fref~~ cigde ,~ de el a'Jrel , 
y efhr(e h,ap iodo el~·qo v~r4~~? CQID9 
fi ~ijµ,uj<;fa~ e~ l~s matar! 

TQ~~r~s V~~ parte de orug~ pif~ 
· Q~qQ p~Hes 4e m.~el q1.1e fe~ b4en~,. 
y iaqrqg~la !,lloleras y f~ftj~r~s por e~ 
~a~q,y q:ar~J vn~ qi i Cit~ d~ l~ or~g~ ~ó. 1 

, vitjagre t~OfQ: b~ 4e ~{hr l~ ~~filla biª 1 
'.~landa;qe~-1la e(hr ~fs~ veo1iq1.ptrQ hq·, 1 

ras,pqrque defe~he l~ ·v~fd'ina de h: p, 
f!Jga:Lpeg~ t<>rµaras las qcµ9. parres d,~ 
,~ miel~ Y'~1=hate Vq·p<>cq de agqa y p~~ e 

~ª h~ íl~ qp,e ~fi~ biep ~fpµmado:l~eg9 _ ! 
v~qef~Hnd<>h·_~rµ~~c~m ~íl:a mieh.t ·. 
"Ven4fa ~ e·ft:.( b.~eq ral~. y"'tofn~la ~ ~~ 
Eh~r~n el;~~q~y·~or~~l~ ~i foego,-y cµtr 
~~ dQt,~· tre~ ·heruQre~, par~ que fe actj • 

-llr4? ~~?fu?:!!r ~! ~gu~ ~~ ~~ ~~l:y lu~ 1 
' __, . &q 

.., 
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go facala, y echale vn poco de canela 
molida,y d"ex~la enfriar ·~n fu v-afija: y 
de que efie fna upala con corcho v fu 
pergamin<>,Y dur~ra niuchos <lias. Éfl a 
órugi es bpena pera donde ay n:>Ucha 
gente,como fon t;:onuentos, o algun bá 
queiegue ha de durar muchos·dias,por 
qu~ eCta oruga n~ es la mejor que fe 
haze, p9rq11e la buena fe ha de h:i:zer 
con a~µcar,y con pan· to{\:a.do, mas 1u1 
fe _~uard~ de echo dias irriba, 

Oruga de Afufar~-
• 

Tomaras vn p~ne-zillo de orug~, y 
molerlo h~s muy bien: lue·go ten• 

clras feis on~~s de pan toíl-ado', remoja
do envinagre blaoco,y ef prime lo delt 
vinagre,y echalo en el almirez, y maji 
lo J.odojunto con [ejs Ofl~as de a~ucar.• 
antes mas que menos, y defaralo c<>nla 
vin~gre en que efiuuo el pi en remoje, 
ha{h que efie ralita como tnoíb~:1, J 
~~hale VP po~o 4e ,a~elaKmolida: y lue 

. . - K 4 ~º-
"' 
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~~paífala por vn_ ,edacill~.Eíl-~ oruga¡ 
fe puede guardar ocho o diez d1as a lo 
: ~aslargo,y no ha de He9ar alfuego,y 
es lamejorderodas,y laq fefirue mas 1 
;Qrdinariamente a los gr~ndes feñores: 1 
~fila hallares muy fuerte, que podría , 

•:fer que lo efl:uuiéífe,po·dras añadir mas 
•Ptuc~r molido,y con e~o fe remediara, 

Sopa de Ar"gon, 

~Ornaras vn hig~do de ternera,y co~ 
2erlo ha$,y luego rallalo ;con el ra

,Jlo,que falga bien menudo: Iuegp echa 
'_lé_ otro tant-0 que fo rallado, y vn poco 

,<Je pimienr:,,y mezcblo todo: luego ro 
. r,iarat hué cildo Je la olla, y ec"hanslo 
- (obre el,hig.1do, y el quefo, demanera 
, que cfte vn poco ralo; luego ha.ras vna 
.fopa de r~u~nad.1s de pan to!b<lo,y pó,• 

: dras ~ (:o:zer fa fa{fa · del hig~dQ,y en co · 
., iié~.o e~ha_la por encima la fopa,dema
t' .-a~raq~_eq_uedebien cubiena1 y biéero 
f _)pa~a; luego c;~hale :,huena grafá de.fa 

. , · .olla 
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· olla.por encima> y echale ·vn poco. de 

quefo:luego metela en vn horn·o a·tof. 
tar.Efra fopa viene a fer poco mas o me 
nos morteruelo}puede {e ·a y u dar có pi 
toíl:adó remojado en caldo,y majado. 

Manteca,de Wap1la,1. ~· 

TO!Daras lasnaf·ulas, o requefo_!les; 
que todo es ynoJ y prueualos q no 

cfté ahu·mados,y dexilo'·efiar dos dias~ 
o alome.nos vno, porque acabados ·de 
hazerno fale bien la manteca,y ech:a ef 
tos requef ones en vna vafij:.i redonda, 
que elle muy liµ1pia, y deshaz.los có vn 

· cucharon,y tendras :agua cdiéte, e iras 
echando vnas gotas de agua ·caliéte fo
bre los req uef ones, y velos batiendo 
muy rezio con el cucharon, e iras echa~ 
rlo mas gous de agu:a caliente, e iras ha 
tiendo --a.prieífa a vna mano: y efi-a ag.ua 

, fe ha de ir echando muy poco a _pocos 
porque aya lugar. de batir los requeío 
·nes,y no hai de echar m~s a·gui calien

, ,~,de qú~'ntQ los i~qu~ope~ ·e.fié como 
PU• _ .. 
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puches; y has de e/lar barjei,do cofa d~ 
media hor~,o mas, <:oJrto fu ere la canu , • 
did de los requefones: y quando vieres 
que los requef ones ha zen much~s gra: 

. nillos muy blafl1:os,enro~~es e~fl f~ca, 
dala manteta; tend'"as 2gua muy fna,y 
ir~s echando della pocc;>. a poco fobre 
Jas'tequefo_nes,y nayendclos a vna ma 
_110 con vn ~u,haron,y quando ellos vé 
gan a eílar m·u y ralos podtas echar ,á n' 
tídad dea.gu~ fria, y h manfeca fe (ubi_. :' 
ra toda arriba,y fearrim~ al cucharon; 
luego arrim.ala a vn borde de la pief a,y 
vaci~toda aquell:i agua, y echa otraª" 
gua clara fria fobre la máteca, y deshaz . 
la· con vn. c;:uc'hiron; arrimandola a vo 
borde de la piefa,y lauali muy bié,des~ 
hazi~ndola muchas vezes:y qLJandocf• 
u ag·ua efte enlechada tornala a v~ciu: 
y-cHo har,os hafra que ia· minteca ;no 
eche de fi ningµna ~ofi de l~che,q aun~ 
q·ue la lauer, qued~ el .Jgua fl1~Y ~lara1 , 

y enronces cfia buen~ la m,iteca, y _pu~ 
des hazer tus lijant~c¡ulll.~l~ rqrqpil:;; 



_ -rtr e C ()Z.,Ín11; i63'i~ 
. de la manerª- qqe ~e p.Jret·ier"e;que a.'\.J~-~ 

qu~ p~rece qµ~ eo l<>s req_li.,efones oQ 
?-µra man~ec~,pprfer hechos"del fuero 
pe 1~ leche,CQll Jodo eff o·ha de falir la .. 
J~ c~ntitl~d q·e µi~nté~a, cQrno t~ mira<{ 
(le los req u ef oñ~s :y ~{lp fe er.úiende e~ ~ 
~i bulto·, q~e en ~l p~fo f~ldri J~ terci~ 
parte!Es mqy l>µ~na fll?.nteca par~ ~~-

1 • ,ne~ afsi &ia. · · · ~ · 

:,Como fe h~~/n l~r. M4nte1uifla1 ? 
· de ief he de ·e 4-~r~s~ :,,.· 

r • ~ • 

Tomara$ la leche que·f~a ·a~Qb~d·•"' 
d~ o·rdefiaf >Y afsi calienr~ c:om.o ~f. ,r la. ~c.har:i~ ep. ·vn barqujno de (:llef()"j 

demanera qµe efie l" niitadd~l vado;y 
lq~go ~inchel~ de ;¡ir~., que eílecafiH~' 
rro.,y a·talo mµy bien> y tµego tomalQ· 
p~r lo$ dqsc~hqs,y b.atrlo· cpucho qu~· 
~µd~ ia lech~ de vn~ parte a orr~, y ·fe 
v~ndri i h~ier vpa p~H~ de manteca: y 
J~~gQ va-cia la iec-he ,-Y ech:a efia mán• · 
~~~ ~µ,·~gua -fr!3,,Y. !ªtJ~!~;¡ lp.~9~ ha~~s - - . .~, 
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las mantequillas, vna~ rofqui!las,o dela 
ananera que re pareciere. 

At..tite de Htliuo.f: 
1TOm:aras vna dozena de hueuos~ref , 
, cos,y ponlos a aíar que eften bien , 
~uros,y luego mQnd~los, y fa cales l:is 
_yemas,y echalas. en vna farteníHa muy 
limpia,y ponla fobre vnas-pocas de bra 
fas,y ve desha'Ziendo alli las yemas con 
vna cuchuHl.:a>o palera, y vel:as.r:oflan• 
do,y mene:uido ha.O-a que -veas que va 
mofrrando feñal de azeite: luego ten
clrat vn pañito nueuo y delgado de vna 

· -qiurrade·larg-0, y vn~ fefm:i de ancho 
con dos p1lillos cofidos en l.u punras,y 
echarue{bs yemas de hueuos dentro 

. -en elle paii_ito.:y luego·rorceras con los 
palillos, y darle has garrot~, y fa!Ár• a
zeite: luego tornuas a c~leqru l:ai ye~ 
mas en la farten, y :a ro fiarlas mas, me
neaodolas con la paleta, y tornarlas h~• 

·· a echar en e1 lienfo, y a darles garrore 
CQ.n lo~ paliLlos,y Í!Caras vn aieiff: m\Ji 
, . - ,, _ ,lar~ 
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·.él2ro:-Ios. hn,eu'os han de fer frefcos t'd' 

todo ~afo. Efle :azeite es hufna para los. 
empeines, y las mugeres lo cfiiman eti 
mucho,aunque yo no fceo q lo gaíl~n.i 

.Azeite de Almendras fin fuego~ .. 

\
)Ondras las almédns en vn poco de 

aguá fria .al fuego, y en éalent~ndo 
fe,demanera que (llelten.las almendrat 
el peUejo>facalas>y mondalas,y echalas 

~· en el almirez, y maj~las muc·ho,y ella$ 
fe iran enazeit~ndo: y quando vieres q 
falpica mucho el azehe,faca las almen 
dras poco a poco,y echalas enel p2füto 
(como eíla dicho en el azeite de hue~ 
uos)y dales ·gárrote con los palillos, y, 
· faca ras muy buen a:zeite, y torna a ma., 
jar las almendr_as, y tornaras a darle ga 
rrote,y facales mas a'Zeite. Aduierte, q 
las almendras filas echaffes en agua co 
-ziendo para p·elarlas·,fe efcaldar.ian,yno 

· podriasfac:a a-zéite dellas:y afsipara ha 
2.~r ~os in~iªP.~~es ~' b~~·no c,har la

1
• 

a ~ 



.. laiendtas -en agua coiien<lO t potc.jb! 
fe eíc:.1lden,y fe puedán majar fin azei.. 1 

· .tflrfe,a~nque los boticatibs no fe guat-. ¡ 
·dih deffo; por.que auoqú~ efcdden .las 1 
a_lmendras fac:rn mucho azeite,porqué 
lo fa,an ton-fuego y mas violentamed 
te: y_ afsi efie azeite fin fuego es ~ás (a 
ludabl-e patá los niños quandó fon chi• 
t¡uicos, es b11eij~ moler ªfu car piedra 
blahco: y éon efie azeite_bazer. vn:is to 
tno papíllas;y darle voás -cuc_hatadlllas; 
.y-es boehó para las flemas. Tiene vna 
:~ora que fe enraíléia muy prello, y afsi 
1es menefiet fa car poquiro,y fácar cadi 
1
dia lo que fuete menefier. . . 

{o-mn le' p#edt afar iVhd /Je.Üa di 
M áteta de't,iatas enel afadót. 

:T0maras_ vn:i peÍI~ de iii:intecá fréf. 
: I .<:~;V efp_gr;i,rli hás de punta a punr, 
~n vf.i afadot de p«l~ que fea mü,y der~ 
,=hoy q,uadr~do,y en 1.~ punta redondo • 
. ~ílcL~ía.do.r a!atas P-~J~p~t~ d~lafadot 
,_ . dd 
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~e tOrhillo muy hien,potque aio fe puct 
de afar en afador de hierro; porque fe 
calentaria y de~retitiá . la manteca pot , 
oedentro: y tampoco fe puede ~a far er1 
2fador que no tenga tornillo ,.porque 
no .andaria redondo,, y hirÍá derretir he 
manteca, y tomo la te~gas efpetada co-

l mo efia dicho: pon lo$, cauallos1 y ha~ 
vna lumhrecilla de carhon,que no fea

l mas incha_ que lá manteca,poniendo V• 
nos ladrillos a los lados,demanetá que 
quede vn claro que no fea mas ancho 
que la manteca: luegotendtas cantidad 
de pan r~llido mezclado con áfUcat;y 
pon a af ar la manteca; y ha de :artdát el . 
afador mol redondó, y ha de e(\at ech~ 
do vno úéipre pan tall:tdd,Y 3fUCátiJO( 
encimá,teniendo vna pie~a debaxo pa.,; 
ta ~ecoger el pan rallado que fo cayf!,,. 
re,porque la lQmbte que há de afar 1~ 
m2nteca no fot de eílar deq;txo,find :id~ 
l:inte, y ha de auer hu ena lumbre· c!ata'. 
detj-zos.decarbon!y de(h marterá 1t:as' 

~Í!~do·l~ mant.ecá: y~~; d~!~.'!~~a i: 
. ' . . 



• 
fía a ec bar el pan,la a far as 6n que fe de; 
rrita gota de manteca,mas delo que{~ 
empapare en el pan: y quando' v·ieres q 
fe .. va abriendo haziendo vnas aberturas 
o grieus,la daras bueAa lumbre par~ q 
tome colo-r el -pan, y la podr.as lacar. Sié 
preqd:ua e-nmedio vn poquito de man 
teca fin derr-erir; porq como el afador 
es de palo; nunci fe aura calentado en 
medio de la manteca lo que no fe pu~ 
diera hazer con afa-dor de hierro. Y ad 
pierre,que quando la mireca vaya mas o 
de -mtdio afad.a, fi abrieffe mucho, feria , 
11eceíf.ario facarla,y ponerla en vna bar 
quilla, o en vn plaro hondo có~muc.hQ , 
panrallad.o,y afucar deb:xo, y encima: 
y -lvego calentar vn horno de cobre c6 
mue-ha lumbre: y quando elle muy ca~ 
lie.nte mere la máreca dentro en fu pla 
io, y lueg~ romara color; y fi fe des·bara 
1.are algo;t0gla vna palera, y acomoda 
la q efie de la hec.hura oe pella de man 
teca frefca,y echa le mas pan -ia.llad,0: y 
,ciefta.mancra quedar~-bue~a.Eíb man-· 
!> - ··- ·- . - ~e~~ 
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teca 3fada °:º es mas-de para a~eriguá~ 
frfe pt1ede :iJar en afador,o no: y es ver•:• 
cbd.que fe puede atar .de la manera que 
t:éngo dicho, porque yo lp.he hechQ,al.
günas ve-z.es; mas fiquifieres· haz~r ef~ . 
ta tnant~ca que veng,1 a efiar de la mif!". , 
ma 1tJanera, cotno fi r~ ·afafe en afaclot . 
Tomar:is la maoteca-afsi cruda, y tnez~ . 
clarb. h~s c6 mu'cho pan rall:ido y a~~~
car,den~aner_a _que venga a: efia(.como:a 

ai • vn:t m2fa dura , que parezca que .es to- 
do pan:luego ech3h en v.n~ ba.rquilla-1 ~

, y ponla fohre vn1s brafas ,-y _ vela ac~
mo.d5d~ con la paleta, que quede l_a h~
chu rá de vná pella <le manteca:y fi vie.¡ , 
res·que fe -.ré~um~, echale mas pan ra- _~ 
llaüo, y quando elle tofiada por vn -<=~~
bo;bueluela tó•-la paleta, y tuefiala por 
el-ofro;y la fac2ras que pare1.ca a la ot{a 

que fe afo en~el afador, 

rMtmor-ta de lo,s '1:JtZf o/he los: • 

A'.'fres-libras -de a~l)car molido _Y, 
·ternido)tóm:uas dozena y med1:i - -- · . Ll ó• , 



}de hueuo1,quiundo la mirad de·Iisd~• 
ras,dos OJii:tS de .1gua roía da<, y vn p~· 
co de almizde,haras vna .pref:a de hui• 
tu ·redond,,que tenga mas harina-de lo 
que fera meneiler: echa~as de11tro. la-e 
tres libras de =fuc2r molido y cernido, 
)t la doien2 y medi:a de hueuos,quiun• 
(Jo la mitad de las clar~s, como ella di• 
cho,batiras efre ªfUC'3r, y e!l-os hueuot 

tnJUybien con l~s dos <>nfas de aglJa ro
fada dentro de l:a pre fa: luego iras jun• 
,tan do la harhla que _pudiere enrrar por 
]a parte de -adentro de b pre fa, dem~rie 
·ra q.ue quede la rnafa encc:r2dl, y" la de 

. m·as. hadnl fa podras guardar.Efii ma• 
f.i r~ ha de fohu vn poco, loego labrar 
·la como para rofquillas muy deJgadn, 
·cJet gordor de vn dedo de Ia·mano: lue• 
go l o p:utiras al fef go del largor de vn · 
dedo,y fe h:n de ju,aar vnos·con otros, 
como Canicas pe pe~e~1y fe han de pe• 
11e r en vnas tqrreras, poluoreaéias coa 
r.ou_clu larin:a,y coze,fe en Vil bot1H):y 
9uand~ elte'! á medio ~~zer pat-r~tlos 

con 



.. :~on vno hilo _gbtdo v no ,:t vnC>;Y ltregc;• 
tornalos a acabat de cozet, TámhiÉ le·, -· 
ha~ de C( h1 fvil poc'o de .. anís tn9lid,o, • 

· certüd<>sY V_ná m\g:aja de ~aliy .pórtj ho 
los andes p:uti~ndo~eon hilo;lós pudrat 
pcinet vn poco a p·arrado-s vnos ¿j otros, 
y deíl:a manera {e ~eabar~n de (dtet de 
\'na vez. 

1J ollitos P árdos. 

TÓm:i itiá libra de =~~1cat_mo1ídojl 
tetnido, v otr~ de hüina, y orta dd 

trhnte·c:i freétta de Vac~s, y vria dotehi 
de yemis de húeÚ_os, y v¡·~3 Jihra de ai-

: tnetidras:ha Íe de hazét del áiucar y de 
_ lás :almendras inái~J':ifi, y luego echaf 
}o demas todo Jlinto fóbte el ublero,y . 
de todo eíl:o fe hade h~tet vna máf,;ht· 
fe de echat canélá tnólida, hafia q ell~ 
la ttt~fa muy p:1.rda., y échále vn póco d:l 
olor. Han Fe de haz.et vnos bollhos cht 
quicos,á rt1odo de mofitchon~s. HJn f~ 
le de hazet voo taitas ébn l:a buelti del
C1.u:h1llo,'y ponerlos íobre vt1as obleas, 
. . Ll J y (O• 



y c-~'Ae.r\os en_ horno de c~bre a (uego
manfo. · , 

. ;,: · Tortillas delg~4as-de A teite. 
' 

BAtir~s feis hucuos frefcos con me-._ 
Jt1i·~ ti,)r_a de .tfu_car rpolido y.cerní~ . 

do,hdla;q.ue ~íl é muy blaoc9 y efpefo. 
como pa ra vizcocho$: y lµego cendras . 
o·np y 'medía de ~ino hlanco._, y vn po- 1-

co de a1.eire que fea buen'o,y ech1lo en 
fa pféf_:t donde efla los .hueuos batido$ 
con el aiucar,' y ech~ huina h:a{b que ' 
fo h~t"gt yna rriafa (;ncerada, y echale.vn · ~ 
poco de ;;·nis inolido,y vn pQco de fal,y· ~ 
fac.?lo Cobre ~l tab.lero, y fobalo muy. t 
bien.y to·mar.a el pilo <le,mJfa ,·Y h~ras 
hojas delgadas del_ grueif o de vn reil 
de a do5: lúego cortarlas h~s con la cor 
udera,deL taúfoñ'o que quifieres, y co~ 
zerLis has e,1· v r~ horno fobre papeles 
po.Iuoreados de hui na a fuego maní o; ·, 

. y de que eíl é:i coz idos há fe de limpiar. · 
muy bi en. y v_idrhr con ac;ucar,.o bañar 
Ce cori b._ño blanco de ªf~ucar, y cla.r:u • 

. de--~ 
. ' ~ 



.Arte de C·o~ina. 267. 
<le ln.ieuo·s, como las rofquillas. Tani~ '. 
bien fon buenas afsi, fin vedriar, ni ba. 
fiir . 

. Memoria de ·Las l(.0[1uíllas . .. ·_· 
, l 

AVna libra de a~u~ar fe ha de echar · 
· · ventiquatr.'o 11ueuos>quitando dn ·. 

co claras: han fe de b~tir los hueuos có 
efie af ué:u,co~10 par:1 vizcodtos,haHa 
que el\e.blanco:ha íe le de' echar vn po 
co <le :mis quebrantado: lut go !e ech~,. 
ras c'ofa de media libra ·de manteca de 
vacas heíca, y cofa de dos maran~di~ 
de vino blanco cfo lo caro: y luego h~te 
lo vn ·poco mas con mucha fuerfa,y lue 
go echale harina flore:1~~ lo que el ~a
tido pudiere embeuer, dem:inera que 
quede vna malita vn poco dura: lueg·o 
{obarla has mucho hafia que haga em• 
pollas, y que quede la· maía ence!acla~ 
luego haz tu,s rofquillás,y pon va ca~o 
con agu1 al foego: y quando d\i coiiá 
do echa las ,ofquillas denuo, y cuezan 
1;41\a,que eUas mefinas fuban ~rriba en 

.... . J..,11 fl~\ 



· . 4rte Je CoZ]ntt; 
• daiu-d,el agQa 1 y coWQ vayan ~ubiendij 

J,sif as (acaudQ en vna. ceíla>deu·o vnat 
1o~Uas,p9rqu~ rio fe peguen vn~s ,oq 
otr~5; h~Pf~de fud2r alH como och<i 
h9r~s~y JP.~gq Ueu,rl~s. al horno de pi, 
y qu~ndo l_as trai g ar. Jas has _de dar 1uf~ 
rre,fi no las quifieres dar bano; y fi la~ 
qui_fi~rc$ piªnqQear ~on vidriado feri 
.p:1e1gr! . 

Qer4 [11,rte de l(p{t¡t+ifl4s. • 

PAr~ feis dpi,en~s d~ .rgfquillas to• 
. m:ar~~ vn~ libri de aft¡c;?r n,pli_d.o· '/ 

. ,e!roidp, y Í(!4s dp1ena$ ~e hueuos .. los 
Jei~ ~on alirªs., y Jp~ d~w~s PO nias de 
.}a~ .y~nla$,Y echal~ dps ·marluedjs dt: 
pni$.,Y vn quan~fOQ de manteca d~ vi-

. J~s,yt~OfO Vino p{apco carpo quepa eq 
vn c~(prqr1 el~ ~ueQa: ha de fer bue• 
119· Todg c(h> fe hi de batir junro, • y · 
lqego \f mei~eodq hari~a floread.a·, 
halla qqe f~ h~g~. vru m·afa en,erada, 
tr~ye-,~olg fi~1frpr~ ~ vn~ mano con el 

-~g~b~fQ11iY ~Q fe hari de fQbar mpc:hoi . . . - ·- - - . l~c; • 

• t 

bll 
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· luego guardar la orden que efiaefrriro 

en las de 2tras.Y aduieneíe, qu'een_ 1~i 
1. irn"as y en las otrai,fe ha de-echar la-mi 
, tec~ _tibia, 

~ 
i 

' l 
7J año blanco para · J{_ofquillas,y · 

c,tras·cof as. · · 

EL Bla,nqt;1eado fe h~-ze·Jefia mane.-
r.a:Tomaras vna libra de a~ucar b·a 

co molido .y_cernido, y e.charlé h_!l$ las 
cinco daJ."as d~ hueuos,q1.1e quiufie de_ 
1.is rofquillas,y ed1~le vn poco á agua, 
y r.eb·ueh1elo con vn cucha~on, d~ma.~ 
raera que efi e efpefo como mv.íl~~2,. y· 
po i:ila al fuego, y traelg,1n:uy ~prieif;\ 
hafia que todo el a~uc~r ;quede des he• 
<;:ho; luego ec;:h~h> en vna albQr.nia,y ha 
teto mucho hafia qlle eíle éÍpefo, y e· 
th1le vn poco de ~ümo de lirnon, y tot 
r,alo ,a,bacir rnucho l y fe pondra ro.uy 
blanco:. \µe&-Q tt,m3- vn hiJo p~ UQ de pltt 
JUas,o de cerdas, y v~ b:.nando-las·rof-
quill.~1,, hin fe d.~ f,q·~ar ~1 fol1y: fino 
-. - ., · ·· · ·- - ~~ ~ . hu .. 

~ ., 

• 



rte e o 
1,uu_iere-ln~e.n fol,ala~rde-!a lumbre . 

. fobre vntabler:o.Con efie bano podrat 
b.;iñu.tabletas, y vizco~ho_s, y otras mu 
ibas c9fa.s. .· . . . · ; ; 
· Gile'ade ,71ino. 

TOmar:is vna ª.fumhre de ~ino ,hlá-
1 l · co,que fea mui claro y mm bueno, 
y echále libra y media de ap1rar,y dos 
po~as de canela que fe_a mu y bucó:i>me 
'dio molida, y vn g'raoo d~ xengibrt-,.f 
qtnuro' marauedjs de pimienta tpdo q ..j 
brantado, ,y mas de medio qulrtillo de 
leéhe:rodo efiojonto b:a de efbr en fu
fufion' eri vna olla nueua,po_r efpacio de 
.oc'ho <> diez horas, y meneario has def~ 
pues de fas ocho horas,}' ech.-lo a cofa..r 
en·fa manga;y guando eíl:e b mirad pa~ 
fado,rórnalo a ech.ar en la m_igá:y efio 
~aras bafia que falga cl~ro, y luego de· 
xalo ~r pdfc1pdo poco :i poco,y efe qo~ 
efle codo p;ífadó,pqngafe Junto al fue 
io 'lº·~r1tófe enri~je,y efi¿ la ·oUa r:1pa:. 
d¡ ~~.n .. VP páp~l.!'f~~~-t9m_ara$ dos on ~ 

. " , ¡~.! '' 

• 1 



r e e o~tn¿f.. 26~ 
1-2s de cohpege,y desh:igafe nrni menu·. 
do-·,y hu alo en muchas aguas>}' pólo al_ 
fúego en vna ca·~olHla nlleui có medjo· 
quanillo de vino blaco.y cueza muí po 
co ~ pocoJ).aíl:a qla colapege efie tcd.t 
deshedu>y h1ego cuelah por vná püra 
de feruil'leta mui limpia c!écto en la olla· . 
dél vino,-y echale ~umo de .medío·limó. , 
y p-ólo a erifríar, y podraslo fa car en pe 
llá's con vrhcudur de pL~ta.Y fi quifie .. _ 
tes hazer cíl:a gilea colorada, toma vn _ 
pa-r o ~anahorias negras,y rafpah1s,ylue 

. go q n1 tales vnas raxiras de lo negro, y 
echat~·s en vna cafoliUa nueua o barro, 
y derrite h gHea, y ecña 1ln poco Jobre 
la,·{anah'or ias,y póla cafuela fobrev. 
nas brafas-qu5tovég.a ·a·atlar heruor, y 
falclr-.i ti d t, ta ,y tornalo a echa·r é la oll:a 
col.ido po r- ef.bmeña,o por_vn~ püu de 

. fen1illeta> y faldra la gilea de color de 
granada·~ Adui~ne> q•efla gilea nüca ha 
QC01,er,ni íe ha Ü caleur,fino tibia.SHa 
q4ífi,eres hazer colorada fin fan:iorias~ 
~~ ~~-h•~\'º"f¡n\~ bu..en9·e11 lugar <l~l . 

:, 1 ' Jjlanco¡, 
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~lanco,b manga le quitara li miud del: 
color,y·quedara de la mif ma color de 
gunadas, .Si quUieres fernír efia gilea 
blanca fobre cofa de cune, pefaras vn 
lechon,y h2raslo guarros, y echalo en 
agua que fe deffzngre muy bien: luego 
echalo a cozer en vn.1 olla nueu.a có vn. 
poco de ~gu2,y vn po.qui,o de Cal, y vn 
grano de :xengibreque fea muy blanco 
módad~ la cafcua,y echale vn poc9 de 

. pimienta long.1 encer.aJ y vn _poco de ga 
bgan,y vn poco de gr_anc efe p:rraifo, y 
cueza fe el le;ho,n có todo eHo; y n PQ 

hallares ellas efpeci~s tras nrdinarias 1 
cue1eJo con foJo el x·engibre y pimi.e11 
u redonda emera: y quando efle cozi
~o el lec hon fa!du mny bbnco: afsien 
talo en vn pla'to,y-la c4befa_ eo medi0c, 
.y lo$ quarf<>S a la redonda: y luego hin 
che el p!at.o de I:a gi.lea de vino que fe 
cubr:i iodo el le,hon, y ponle vnas. ra~i 
ras de almtndras :a la redond~ ~ y ú qui~ 
fieres feruir cíl~ gilca de vino fin ·c.arne1 

firud~ en pe!Ja$.,l.~'1Jit~4 .d~tu_p~U,i - . . - . l . 
,b an~ 



. . ~te 0~1na. :?7o· 
bh'nc~s)y limitad c·o·1oradas. Han r~ d~ 
adornar las pella.s con hojas de laurel 
doradas,y con v_nas floreziUa~.que eH~ 
denno_ en lps piñones remojados; no fe 
trata de otras colores f!i moldes, porq 

. ~o fon hµenas. Y.fi quifieres feruir eíl:~ 
gil~~ eo q fe c9zip eI leé-ho,-có dex:ar en 
friar el caldo; y·ech:alé el :i~ucar y la 
tanela t}ue·eff~ dicho en la del vino;"/ 

1 dexi rl~ efhr en iofu fió e.inca o fo-is ha 
rn 41 :untlr de la lumbre; deman·era qs~ 
pq (~ caliente,ni eíle fiío, y-h:u l~ de e.a 
char ·\·o po_quitQ de vino,y la leche qn.o 
e.Oa ditboitras, yech~la a·colarenl:• 
manga junto al fu_ego,y clefpues de co: 
lad-l._,echale la mhad ·de la· cola,pege, q 
fe <chó a l~·otri, y fu~ nmo· <le limon,y 
-faldra m-uy buena! Efia fe puede haz.er 
·dí: 5aUio;ls,o ~apon_es, ec h~ do muchos 
-,f'?nes dentro ~l co1,er,y puedt_fe dar~ 
-~~ferméli; r~mbien fe puede ·haier. de 
·m;tio.J de c :..bfho~ y ele terneu. Y ªd- _ 
,' llÍerr~,~.fu.eefia gilea de ~Jrne ha de fa. 
rli.· i-tn1,1v d~c~ {in 11ingur, -'!en,e~o ~de :gta • - n• '4 . - ·- Y , • 
.. ';·. ') t~• 



t rte e ot:.Jtn4.-
°la: yq·u_án-do fe tola-re po~ fo mang~, ha 
de fer cerca del fuego: .Y file !inueres 
algun poco de' grafo, ·con echar vnos 
é:afcarones de hueuos mu y limpios di
tro en la m:nga fe apegara rod~ 1~ gra .. 
fa, y quedara la ·gilea muy dara.L2 má• 
ga para colar efta gilea ha de fer de me 
dia grana blanca,<> de muy buencorde, 
liare blanco, y ha de fer ancha de boca 
y muy agufada de :.baxó, y la cofi ~ra 
liadeferadoscoíluras muyfuerremé .. , 
te. ~ndo la gilea de vino fe ~cab-a de: · 
cobr,es hipocras, quit1ndole la .tercia 
pute de ªf ucar,y·afbdir efpecias. 

Melindres de A puar, . _. ~ 

Tomar.as media libra d~ :lfUCirmo 'l ~ 
lid o y cernido, y Juego barir,:u cla• t • i 

ta y medfa de hueuo, y echarlo has fo. 
breefieafUCar,y iras h:niendo vna ma s 

lilla como rriafo encerada: luego h.uas 
vnos roHiros a modo de rofquiUas del
gad:u, y pódrashs fobre ynas oblea$•, y
merelas en ~l p~r¡¡o a fp.es~ ~;nfo,.y 
. •.. s~ 
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·cr:eceran tnucho. ~d11iene,q ellos me~. 
Hndres ha de Heuar vn poco de.anís mo., 
lido: y filos quifieres rellenar, h:aras el. · 
ro Hito Vil poco ancho:y l_µeg.0 h3ras .O••i; · 

tr.o rollito de m~~:1pan mui delgado, y:. 
p·onlo encima del melindre, y.arrollalo. .
CQmo quien ha1e frut~·de manjarblan_ 
co,.y haras tus rofq úill~s, y cuezanfe ·, 
fobre obleas·.Eíl:os fu e len falir mui bgc: , 
nos. , 

'~ · Vit_coéhos fln,_flarfn~-:-

T.Omáras' ocho on~:as de ~iucarmo , 
lido y cernido:luego echarlchaso~ 

cho yemas de hueuos crudas, y vn po~ 
quito·de anis m~lidoi.Y batirlo has mtJ• 
cho con V n 'c;uéharó haíla que efie muí 
blanco y tnui e rpefo; luego haras vna. 
mafita ·muy fina con manteca d~ vacas 
y yemas de hueuos, y tendras vná hoja,. 
muy delgad·~:luego cortaras vnas torrí 
us redondas ·con-la cortadera del urna·· 
fio de vn ~s de oros:luego harasle vno-s, 

r oiquitos mui men\ldos a modo dem•• 
~ - · .• • · . fadi 

L 
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fadiUas;\1 heochirli! hás deíle b:itido,.y1 

cuezanfe en el horno~ fuego manf o. Y 
:aduíette;qoe el batido fe ha de ec h;ar en 
h rort,ita redonda, Jntes que fe hag~n 
los piccu,patque· éon el mifmo. batHo 
{A P.eg~n muy bien. Eflos vitcocho.s fi~ 

anha podus h~zer fobre obleas; echa 
do en c~da vna quátro o cinc-o monron
tiUos del t2m~ño de v.aá calhñi, y me 

· tella en.el horno a fuego manfo; y li e.• 
llos fe artu'gáren, baranlos m_as. hafia 4 
'falgan lifos,como paneciHos de fan A- , 
gufiin~ Puedefe les echar vn poco de 
~or. 

· .:Memoria de las 1/ertngen~J· 
1 en tfcabecht. 

. . 

trrOm:1 ras ?º!Íentas bet~gen2s qud ' 
, 1 foan pequenas,yque éílen encapi.i 
Jladas,y e ore.des vo poquito del pefon, 
y ha~le vna croz porenrnedio, y echa• 
las a cotet, .y de-qu_e ellen bren cozíd.u 
fa,afas y.pólas·a eCcurrit.encJ col:zdor: 

.1u~go 
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luego toma dos a~u~bres , de miel, y 
-Yna de agua,y efit m1ely agua ha de co. 
~er toda 1-unh, y tle que efie bien efpu 
mada echale la·s berengenasiy cue~-an 
dos,o tres h~tuores,y luego facalas a q • 
fe efcurran, y ech1 en l:t tniehtes qu¡.:ti 
llos de vin·agre def pues que las bere • 
genas·eíl:en fuera., y has de tómar vna 
on~aclecanel~,y otra de dauos,y ocho 

, m-ar .. uedis de pi·mienta, y vn quarto de 
alcarauea: ·todo efro fe ha ele -moler y 
mezcbrjunto,y·~char·cn c:ad~ herenge 
na vn poquito en la cruz, y affentarlas 
en vna olla vidria·da, y luego echarle, 
alli el ·crcabeche afsi ealiente como ef
ta;y no las cubras h;ft~ que efien ·bien 
fri1rs: luego ta palas con fu corcho,y _du 
rarañ todo el añow 

· · Memo,·ia, á-el adobo de 
A~eitunas~ 

LIAn (e de coger -Í~1 a~eítunas del: 
s l~~ .. aíb~l,qoan~o aya alguna morad.a, 
,.· - que 
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queesindiéio queriene elgrufífo_que 
han de rener1 dnles h2s quHro o crncQ 

· cuch •b1dasa ca.da vna 1 y e,halas en a• , 
gu1 -dulce mndind~fel.t cada dQs di.:u; 
h'alhéj ro~:as !Js azenu.nas fe h_uncfan i n 
e , ,u·a: luego echaJas e.n adobo e! agt11 ' 

y fal,ec han do a vna ~?nega vn celemín , 
de fa1:y qu:mdo·reng~ra tom,do el ado i 

bó de ag·ua y'fal,toma vnj valija de dos i 

a1ombres,y hinchela de aieitunls,ec-há ~ · 
do las ruedas de limon, y hojas de fou .. • 
rel,y de _pliua,y hinojo, y fo ego hinch<r .. 
la del mifmo adobo de agua y fal, y e• .. 
ch'ale midia quart~ de canela y media· 
de cl:rnos,y la mitad de pimiér.t·a, y vn · 
poquito ·de ªfafran, todo des leido con 
el inifmo adobo: y por ella cuenta po• 
dras hazer las demas. Efie adobo oe la, 
efpecias no dura ~uchQ .riempo, porq 
fe pone agrio éo~ lós limones, que por 
effo fe dize que fe haga vna olla de dos 
:af umbres,y porque en acab:mdofe aq·• 
lJa fe pueda hazer arra: y li quifierés t~ 
~er la$ azeitu11as enterás en-el aqpbo -~ - . , . - - .. -- dé 



. tle agua-y fal:·y qu~ndo quifieres h~zer 
las del ~~obo de las e{pecias,a.cuéhilla~· 

. 'ras no mas de las que fueren 'men.efier 
para henchir la olla ·de .dos a~úbres, y 
e{hr_5 mas fe guras las enteras. Yaduiet 
te,quelas azeitunas defde el dia que.en
tran ent~ ago:a.duke, nunca m.at hap de 
eH:ar defcut?ierus,porque fe echá a. pet 

e der: y_ filas quifieres mac.hacar con vna·. 
fl piedr~,íera lo-ipifmo. 
b1 

Viz:..cochos de harina d~ -Trig"; 

· B. A,dr~s elote hueu~s 1refco~~qui;an..: 
- óolts·tres claras, y en bauendolos 
vn·poco echale·s vna libra de aiuciumo 

. ·Iido y cernido, y batelo -hafi:i que-efil! 

. _ efpef o,y blanc~ como mid blanquea~ 
· oa: tuego tendras tres quanerones ée 
harina,refpeto de-cada hlleuo vna· on • 

. ~a de h~rina, y efi:a ha.de fer de _tahona1 

· '.fi. fue~e poís~ble muy flore~da,y eth¡ife 
· la dentro acabad.t de cerner, o démela 

· fobre elbatido con va ceda~illo de cer_ 
1 · ¡ · - - -· M~ ~a.s1 



das,porqu e no ~aga burujones, ywec~i 
Je vn poco. d~s, y .no fe ha de bat(r 
con la harina,mas de qu:into fe mezcle 1 

el harina con el batido:y ello dela h:ui• 
, iupodríaferquenofueífe menéfiert~ 

ta algun~s ve?-es por fer los h~euos mtu 
,pequeños,y orras vezes podna fer q.ue 
.fmdfe meneíl:er algo mas, por fer los 
,pueuos mJyores:y =i(si has de tenercué 
ta q t1 ando fe echare el batido en los pa~ ~1 

pelillos, que ie que~e como vn verdu• ~ 
güito cor,reofo, rque.no fe efiíéda por • 
el p,lpel, y afsi ¡ eras fi tienen mas necef f. 
lida:d de echarle mu harina.A todo, los ~~ 
yizcochos fe les fu .ele echar anis,aúque \ 
yo no lo echo a ningunos; porq fu Ma• d 
ge(hd·no güfia del!o. ·Efios vizccd1os , 
le cuelen en horno de pan con pala de t, 
hierro .delgada a horno manfo con lum )di 
brera, echado {obre vnos pape-Iilloscci i1 
'\'n cuch,uoncito chiq uiro,que ira dí hu• 1 llo. 
:xado la medida al fin defie libro: y tiea 6ac 
de ~n poco del batido :a lo laEgo del p~ IG 
pel1Ho,del giue!Io, el~ vn dc:d.o. ,hi,9 de ~ 

. . la 
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la maño., y ec:htl~ vn poto de ~~ut¡r 
~o~ido pot _enciñia;y luego ro~a el pa 
-pelillo po~ vna pü~ta pára que le táiga 
el a~ucar,taluu lo que quedare pégado 
-albitido)que [era mu.y poco;y me,elti 
enel horno,y afsi ifa.s metiendo vil?s,y_ 
facándo otros,cotnó fo .vayan .ct>ziédo1 
·y defrues les qnitaras los pápeJi:ltH, q . 

e f~quitantona1ucha _faci lid~?, y torna 
los a vizcocha1r enel horno~Eíl:os vite o . ) 

thós feb:iten con vn cucharoti, que! fe4 
vn po-co aogofio de palaJy bátenfe•,éo
tno quien bílte tortilla .~e huevos, y hj 
fe de batir con mucha fuer~~- Los papf 
lillos han de fer _todos de vn igváli han 
de falir de \to pliego deziíeis, doblada 
el pápel quatro vez es;• Y cada ve·i.ir cór 
tafido et dóblet-: y la tercera vez fe h~ 
de dóblar ancho por látgo: y de.lla tria• 
nera v-endrar. a fatir'Íos deúfeis papeli
llos,y tto han de Ueuát doble_z úingQnct 
fino lifos, y el batido ha _de caer en el
medio a lo larg(),que como fe echan ca· 
prcficta en el hotno,.luego fe queda ~1, 

. Mm j b.id" 

' 
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'•. &atido;y va efp~nj~ndo', y ~fsi no foñ 
J tneneíl:er bordes: el papelillo,y el bati-., 
-· do, y lo_s' chchar~nes cod:0 ira dibu~ado 

- ~l fi'n deJl-e libro. Aduieri:e, que níngu~ 
nos vi.z-cocnos has de batir con dos ma• 

·~ n_os,c~mo las tbonjas~fino co~-vna ma- \ 
· no,com.o guié bare-~ortilla de 'hµeuos: . 
, y fi quífie·res hazer efios vizcochos re ... 

·_ ."dond~s,tomá medias qua.rti!Ias de pa..,_ 
; . p'et,y e·cha deffe ~ári4o en ·cada vnb el 

· grti'eífo de vn hueuo, que quede redon 
do,y echale fu ªf ucu por encima) -COw 

n:io a lo·s dem:1s,y metelos en el horno; 
. y faldrá vn.os vizcochos re·dondos mui 
,buenos • .. , -

·_ Memoria de los ~iccochós dé 
·. Alm1don. - · 

~ } ... '. 

' 

B Atjr~s o.n~e hueoosJ y luego leie. 
_ : haras vna libra de afucar ÍnoHdo 
,Y cern!do, y b~rirf o·:h~r h~fra que efle 
bla r1_c_o y efpe(o: luego le e.ch.ar~s· diez 
ººias de almidon~ Y, !Il Pº'!?. de ,anis_, y 

n~ 
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no l?·batas mas de quanro fe m~icl~ ~( . 
alm1don _con l~s hueuo~ y ~~uc~r:lüegq_ ." 
har~s vnas e axilas de medi.os pfitg.os d~ · 
papel,y echaras'dentro defie batido el 
gruefo de vn dedo,y ,uez~los a hornQ 
manfo oe\cobre>porque no fe pongan 
colórados) ni empollados, fin~ lifo·s ·y. .

1 

blancos:y enefiado coiidosta~riras los ~ 
pap~les,y cortaras los vi1._cochos,<leá1_a. .• 
nera que de cada caxa íalga~ cofa d~_ ·. 

I diez_vi-zcoc_hCls,ytQrnalos :l v_iic_ocb:1r,: . 
y rafpales los fuelo_s fi eftuuieren q.t1e• · 
mados: y luego tendras a_~ucar d:üifi• 
cad~)en punto que n.o fea. muy gruef 0;, , 
y echale •vn póéo de agua de_ ªfahar., y , 
.torña a c.ozer haíl:a que torrie a fo pun • .. 
·to: luego tendrás vnos pocos·oevi'i<(o:; 
chQs_ en e\ horno c~~ientes, y _te-ndras el 
a~ucar fobr·e vn poquito de reícol<lo,e 
iras tomando los .vizcochos con -vrl tt• 
neáorcillo,y con vn manogito de pEu·~ 
ináslos iras vidriando con el a~ucar, y. 
pQniendolos en vn tablero que 1teng1n 
la Y!!~ e,üti f,2.b~~ yna; cañitas, e iraslos 

Mil1 J ~em;_~. 
• 1 - . -
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femecic,ndo, porque no fe f~~pen. Y 
~dui~ne,qu, el yiqriado ha de fer muy 
delg;dQ qu~ fea tr;ifparéte, .Y (e vea fa 

. · ~Qlor del vizcpc.ho,que fi iiene muchQ 
ifUC~f ng v?le n1da: y (j los quifrc-re$ 
J,áñ~r~qtl ~l baño dq las n>fquillas po-

- dr~s. y adniere,,q qu~ndQ vwri~fCS lo$' 
yi~cophos, fi el :Ífucar elluuie:-e muy 
}>lancfq,f~ r.popra el vh:cQ;ho; y afsi l Q 

po·qras fu·bit vn poco nHs; y en roda e~ 
fo h~ 4e efhr ~l vizcocho cal¡en,e p~
.T~ q4e tome bien el vidriado, y el u ble 
fQ (fomfe fe v-1n ponienqo ha· de elbr al 
~mo~ d~¡a luµ1br~ paraqu~ fe enxµgu~ 
~1 vidri:J4Qr . .. . 

-f!~ti(Jq de /aJ rpi~coch,u 4e 4/mida,, 
{tri ~idri~4q. 

Sl ~6ere~ h~1er Jp~ wízcochos de 
. 1lmid.Píl fin vidri~rlos fon muy bue 

pg~;f-f-l!~~ei P~fidg que efia-dicho CQ 
hr~~nu~a4~s q~e (~ dize arras, y pon
fff~! ~, ho.rng d~ ,Pbr~-al fºcgq coq 

~ lum•· 
- -' • } 

( 

( 

J 

I; ,o, 
m ., 

4 llu 
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lumbte manf:a, y, l~enchiras la boj . .- de 
obleas,muy hien compuefia: hiego e
charas del batido en quatro,ocin~o ptr 
tes,y cierralo, y de~alo dlar vn poco, 
y el batido fe aura .. dlendido por todq 
el horno;y de que efien ibie'n qu3jados 
faca la hoja fuera,y cort~ losvi-zcochos 
en peda~os quadrados,o como faliere·, 
y torna los a pori.er en el horno a vizco 
char, y echales vn poco de :í~ucai- raf .. 
pado por encima,y de que efi(' bien .vi1i 
cochados facalos. Sótl m·uv bu·eno :; vi'¡ 
cochos,.Tambien losvrzc'ochos de al•, 
midan vidriados, quif\do los. ech~íle ~ 
cozer en·t:.s caxitas ·dé papel_, fr los e• . 
charas vn poquito de afUC~r molido 
por encima, y defp·ues qu~ eíhao,:tn co':. 
iidos los conaru y vizcochaus, fin h:i 
zerles otra cofa ninguiu,fon muy bt\e,-
11os vi:icochos.-Adurene, ,éi {i lesech~-
res ~iucar por et1ci111:1, h3 de fer no \ll~S 
de vn poiq1to ~ p'orqt\~ 6 écñas mucho 
los ethQras a perder, qóeh~~á-V''1'a tQÍ• 
·pa,y no lQ$ dc~af ~:co-zer ., 

, }1m i o,,~ 
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. . ·. {e(o!. . . . . 

BAri,ras doze hueuos có vna libr3 de 
ªfucar,yquand·~ ~!lé ei batido b_lá

co y-efpefo,e~hale hanna que efté b1en 
jntórporado, y pondr.:u vnas obleas en 
los foelos d.e'la~ roneras,y fin otra cofa 
ninguna echaras alli ~el batido dtl brue . 

_, • fo de•vn:i pulgada,. y luego ~ilbriras · las " 
iorreras, y dale$ lumbre abaxó y arri
·b.1,quefoa fuego ma-nfo, y de qQe -eíle· 
bien qu:ijado facalo, y faca ras de cicla · 
tortera vna ton.~, y haras dell~s vnas re 
uanadillas nu1y·"4_eJ gadas, y Rondrasla$ 
a vizcochar eri el.h_orn~ f.obr.e. vpos p~ 
r>,eles halla qti~ fe pougan vn Jioco tof-· 
ca.dos: Só vn~$ Yiicqc hill<,>s f eq.1s Y~mu.i · 
l,uenos. · . · 

·M ·afªf4t1i$ .de dos paji as~ 

M.Aj'ar~~ ~edfa lihr;a 1~ ~l_~_edra, : 
. . . duk~s,.~QlpQ fe fuete m~Jar par.~ 

fa~ 9-irQ~ ª1~f 3J},~tJ11;llpj~~4P-la ,manq 
'i ' ~q 
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en agti1 de ~~ahir,y ·echalemediahbra 
de a~uc"ar,y maj-alo muy. bien, y ha de 
qued·ar la pa{ta dura,-y defia pafia haras 

, vnos ma~aptrnes rlel tamaño q qu_ifie. 
res,tcdondos,a\tillos,delos bordes muí 

-
1 

• delgados en·los fuelos·, q par'ezc~a mo• 
·d_o de pa_Relillos, y luego haras orra paf 

1 • ta con otra media libra de almendras, y 
tres q·uarterones de af_Ucar, v m.1,arla 
has -có on~a y media de agua de a~ahu: -
y efta pafia hade falir muy btanda~y ha 
de fer mocho ni:ís majada que .!2 otr~, y 
echal2 eo vn cacito, y dale vna buelra 
fohre la lumbre ·, demaneu que de vn 
.heruor, meneandola con vn cuchuon: 
y co n eCl:a pafl:a henchiras los va fitos de 
la otra,y alaienta\os f obre obleu,y cue . 
zelos-a fuego manfo. Son muy buenos 
fll~~apanes. Algunas vezes a la p;fia 
·poíl:rera fe le fo ~le echar el a~ucar do 
blado,, a media libr;a d_e almendras vna 
Ji,bra de ªf uc;ar;mas yo h~,llo que fa ben 
pocQ _a I~s ..,lmédras, y quh~les vn quar 
'tCJ'Oll de acu~ar~ ethé\ndo a media iibra 
·. - ' ~ · · cic 
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~e almendras tres quarterones de afu'• 
car, y me falen mejores. Prou~ras de 
entrambas maneras, ·v los que Cupieren 
,nejor 2 t~ feiior>de-tfos har2s, 

. Mafapanes r UOJ, 

M Ajaras vna líbu de almendru; 11 

_ mojido la mano en vn poco de 11 
agua;y echarle hH otra libra de ªfu car, i1 

Y ID3jala muy bien,demaneraque no fe r1 

enaieite, y hJ de quedar la paCla vn po r· 

co dura,y luego ech.ula has en vn caci i\ 
to, y dale dos,o rres heruores, menean- e 
dolo con vo cuchuon hafb ·que eíle h W 
pafh bl:inquecina,y bien enxura:luego 
facata altablero,y fobala v~ poco, y cié 
de vna hoja delgada del gordor de vn 
real de a quarro,y haras t_us mappanes j 
de quarro.picos 1y p-rolonga¿o5', y h~zle 
fus bordecjros repulgadóa; luego ro•· gu 
ma vn poco d~ ~fu car molido· y cerni~ ,r1 
dQlyechal~v!lpoco deágQ1de iphtr1' Ilo 
d-em~nera que elle como pllches,qui• 
to fo puedin vntar ¡Q~ Q11f i pines, y v_i • 

·· ·. · dni 
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dri~los con vn manogito de plumi~, y 
~ue1elos [obre hpíl:ias blancas en l1or
no de cobre: y (i efi?s m.a~apaneS. fue= 
ren para perfpna-qµe no-los quiúere ta 
durps,ech~le il efia pdta dos yem:as da 
hueuos quando l~ facare$ del ·fuego, Y· 
haz tus m ~~apa nes y faldrá tiernos,m:a~· 

! . yo a los dcrQ$ me ~tengo; y fi fo·erel\ 
, para enfermo que no pueda comer, co 
o, zeras v".::J pechuga de ~ue, y pi~ab m ui 
~ J,jeo,y luego n,aJ~la en el ~hnirez ~uy· 

m~j:ida, y nie-zclah co·n la~ ;lmendra$ 
y el a~uc~r,y h~ras tus map1panes co ·
wo ~H~ dicho?yferan U1af fµfl-;rn~ia.les .. ; 

~afapanjs ftz 4lmibát\ 

M. :Ai~ras vna Hhra de ~lmédras )'ma 
1 _J~ndo la m~po en·vn poco de a~ 
gua,h1ego tepdras tres quarreron~s d~ 
;,~qc~r en ~lmibar, y ponlo en vn caci
llo al fueg9,y e~h3 la~ almepdras den'!!! 
lHhY cue~ap d~s,o tre:,; heru9res~ h'aíl'a 
~g~ e,{\eV11fQ~<;}'~~pe-fo: lue-go f~calo 
~~ .. · '. · ~ · d~l 

;,,,, 
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~tfelfuego,y dexalo enfria:rvn poco:lue 
-go ve facando cuchu~das del, y echan 
dotas fobre obleas vrios montonziflos 
red6dos,y q1ezelos ·e~el h?rno,dema
nera que fe tuefien vn poco. A efios fe 
.les fue le e~har vn poco de olor, o vn ¡ 
.poco de agua de ªfahar en el almibar, l 
y ªí u car molido por encima." ; 

· . ºP'izcochillos-fecos. 

TOda_slas fuerces d~ ~i~cocho~-9u __ e · 
he d1cho,como fon 10s efe al mido., 

y los de harina.de crigp, fi 9oífieres)n .. 
corporarlos vn.poqqito, mas de ·_harina, 
y luego echar vn:1s cuch ,radillas en V• 

nos papelillos,o ec;har (eh en-vn medio 
pliego de papel,qu~ no reng~ cad:i vno 
mas bulto que vna irnez grande, y no Je 
eches afucar por encitna, fiho es muy 
poquito,que ~o réga que facudir, y cu~ 
.zeI_os en horno de barro; y faldran tie.• 
fecillos,que parezcl~ tahlefas;y faldrá 
llar1os.y redon~os como tortillas, y no 
.efponja~an;y fer.a~ ,.omp·dj:So a:J.lloda . . ~ ... ~: ·. ,.t~ 
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· 'de tabletas. ~u Magefiad de la R-eyn:t 

nueftra-f eñora, fu-ele guftar dcfi:os vi-n 
cochillos.' . -

Otros rvizcochii~ 

·E~ Stos mif mosvi-icochosde harina de-
trlgo fe batiran con las cátidades de 

los vizcothillos larguillos, y en lugar , . 
~e los papelillos echaras el batido en v; . 
nas caxitas de n;edios pliegos de papel, . 

~ que tenga el b_atido de gruef o vna pul·· 
· gada,y cuezelos a horno maío,y luego 

facal~s de l;u c:rxitas; y corta1os, éi. Cal~ 
gan de·cada. pS diez,o doze vi-z.coc-hos; 
y torna!?s a vizcochar;y fon ·muy bue .. 
nos: y a todos efi~s vizc·ochos fe les 
fu ele echar vn poco de anis. 

Ot~or t"VÍZcochos~ 
·o· : .. E Harina de arroz puedes haier 
• vizcochos, guardando la ordé de 
las cantidades de los vizcochos de al• 
•midori:la harina ha de fer frefca, facada 
-del di~,f~ f~.-h:~~~

1 
e.~xugar.prim~ro,.p&r, 

q~~ 

.. 



rte e o 1 • 
que es muy h'umeda quádo fe-ac':aba df!. 
f,car,y defpues de enxuu es muy feca, 
:Eíias cax1s de medios pliegos dep:ipel , 
fa len bien; m~.s como el arroz es pefa-.. 
do,n o es muy a prop~fico para enfi:r~ 
mos;y mas que fr e! ·arro.z _couieífe alpü 
(.ílbor de humedo,(e fenuna en los vu
cochos. · 

.~izcocl1os de bar/na, de 1'r1g(J1_7 d? 
Arrot:., todJ rebuelto. 1 !f Omaras vn quarteron de harina de 

arfoz,y otro de harin2 de tdgo,y re 
l>uelueio todo con medi~ Jibr:a de :if u• · 
car ~olido y cert:Jido, y échale yect1:1s 
de Irneuos hafla que elle vn p<,co.hlati 
'do;Y batirlo has mucho h~(h que efie 
efpefo,y haga much.1s empollitas, y e .. 
chalé vn poco de· a nis ·quebrantado, y 
has los de batir con vn cucharon cj f~i 
.gordiro,hecho a modo de remd, y haf 
de batir con la punu del cucharon ,·co-:. 
tnoquien da puñad2s: y quando tengi · 
inu,has amp_~llita_s_ ~.(U b~tido1 h.as los 

. . d~ 
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de.cozer fohre papelillos larguillos,c.9 
moefia dicho en lo$ de harina de trigo, 
que fon los q fu Magefiad fu ele comef 
n1as de ordinari9;.mas efto.s no han .de 
efponjar tato,antes hls de e,har en los 
p-ape_líllos muy poco batido,y vn poqui 
to cfiendido,·pQrque falgá delg:.dilloJ 
y anchuelos,y ha fe les de echar ªfu car 
por encima al enhornar,y tomar el pa~ 
. pelillo por la punta para que fe ca y ga 
el. a~u_car,como efia dicho en los de ha 
rina de trigo, ha fe de cozer en horno 
de b.arro .. 

f.na fruta de GJ'Jatai. 

TOmaru vn pláto de nata~>º fei! eO 
cudillas,quetodo fera vno,y echar 

le has doze ye,m:u de hueuos, y media 
libra de a~ucar molido y cernido:y lue
go echarle has pan rallado hafia q ue 
efie trauado como batido de vizcochos 
v vn poquito ma~, y ha.ras vnú ca'Xica~ 
de medios pliegos oe papel, y vntalas 
por dedenu:o ~on vn P'?.',,~-~e mantedca 
' . e 



r rte e o~t - . 
tlevac;s;y echa el batido en fas'caxaJ 
de p~pel,-de! gruefo_ ~e pulgad:z y:me
dia,y merel:=s·eoel horno, y ·coierfe l1á 
como vizcochos, y defpucs que_ eften 
co·iidas,facalas,y haz reu·anadas,y rebo 
f _abs_con ?º~uos;y'. frielas,ypaffah.spót . ¡ 
orra media libra de :Jfocar en· alrmbar, 
yha.ra·s vn plato de ynas torrij~s muiré 
galadas,y echale v_n poco de ·c2nela mo 
ljda,por encima-, y afu~ar ráfpado, . · 
~ 

'fnasreuanadas de pancon{e,-.__ 
uadas. . · 

:TO~atas ;n~ lib~~ de 2f u éar, y __ h~rai 
aJm1bar que eíle vn -poco gruefo; y 

liaras vnas reu.anadas de pan de.leche 
mollete q·u:idrad'as, que fean vn poco 
gorc:las, y ru-e'fiaiis en fas parriHas,dema 
nera _que queden doradas,y mojáfas en 
vino blanco :1gua·dá, dem;inen que fe 

. remojen dep.ane a parte,y no ~e em.pa- ~ 
pen_demafiado:-y coro? el ªf.Uc:tr elle 
coz1endo~e,ha dfmto áos o eres, o .las. · j, 

~u~ . 
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,que tupieren fin que -eflen .vna fobre 
otra,y-cuezan do!,o tres h~ruores:lue• 
:go bueluelas con la paleta, y tornen a · 
-Co-zer otro poco,y efio ha de.fer metié ' 
do elcacito en el fuego, y ap:utandole 
muchas vezes, porqbe el-~~ucar no fe 
empa.niz~, y luego velas fa cando en ef 
tableroly mete otras enel ªf uc2r, y ha .. 
·ras o_tro tanto,y facal:u -enel ublero> y 
torna a co1er. las primeras: y con e O o 
fe acabaran de calar, y tornalas afacar 
al tablero, y echa1es canela molida 'f 
cernida por encima,demanera q~e efié 
cubiertas,y dex~las enfriar 't'n poco:lue 
go bueluclas con la paleta, y echales o• 
tra unta canela por el otro l~.do, y ha.
r.is otro tanto.a las,otras,yhas de hazet 
deminera,que las reuanádas quando le 
remojen no quede nida por 1emojar,y 
que eHen tier·na~ y mui bien confe~u.1.
das,y que no efie el :.1tucar empam~a 
do por encima dellas, fino que pare'Zca 
diadtron;porque fino fe calaffe la reua 
nada có el vinol no Ce e ah ri a umpoco 

-- Nn _co ~ 
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-con-el ªf ac:ir:y fi fe empapaffe demafia 
-do con el vioo,haria fe. pedaf os eñ el ~-
f ucar; y Í1 qoi·fidfes fubir mucho.elafu. · 
car para rrau~rl-a ·fe empanífari.1, y no 
tienen buen comer: hao de quedar en• 
t~tas y th~rnas y 'recas, que todo fe p_ue• 
:d~ hazer-,que aunque fon vn poco difi• 
cl?!rofas,<lefpues que ayas hecho fa ef. 
p.r.rlend:.1)a~ h2-ras có mucha facilidad: . . 
,y qua o do las hiiieres no te duela el ªfu 
car,qu~ lo que te quedare enel_c~f o fe 
puede aprouechar para otra cofa. Ta
bien te pudiera aco.qfeJar, -que las hizie · 
r~s e~ \·1u torréra ancha, '.porque fe hi• 

" •. l • 

z1er~n me¡or,y con,m,eno.s ªfu car; mas 
cb'?"lo l:1 tortera no fe puede.poner y 
_qmur ranr.as vez es enel foego,como el 
cafO que tiene afiíl có :mucha facilidad 
fe te emp~nifaria el ªfucar,y fe te echa 
rian a_ perder las reuanadas, har:as vn·ca 
cito que fea vn poco ancho de foelo, y 
con el las l1iras con mucha facilidad •.. · 

T~ble-tas de._ i21a[a. : •·. 
" · Barira, -- .. -~ 

.1 
'1. 
1 ~u 

1~ 
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BAtiras ftis hueuos frefcos 1quitád~- . 
1~, \loa cl4ra,v echarle has tnediali, · ·· 

bra de a~uc~t molido} éernido, y b~tir, ;.: • 
lo ha.s,corno quien bue V:izcoch~i, hat : 
ta que e{te muy blanco y rnuy-efpef<H· ··· 
luego ec.hale vopoco de:mamcca de\ra 
tas cofa <le vta qqarteron, y \'na· gota de, 
vino ,y vn poco de qlor, r, vn_ poco de · .•. 
:anís quebrantarl o! luego echa hu iha·de· -
trigo floread~,to<li h que pu ,J iere etn• · , , 
b·euer el b~tidó,demaneh q qu ed·e -vn~ 
m~ftencera4a,y,JQ .. ~i..\~ muy bié:l-uegc, 
háras vna hoja deíl:a mafa,-tendiendola 
Cóp el palo·demafa;.yquede .(ld gotdot 
de vn real de. ados,y coru con -l'a ccnti_
d~ri,ttr~s, up ancha,$,como· quatro de~ 
dos, y torn:iMS a cro~r dettJ~-n~~ _que,: 
queclen qoidrad~s,y euezehs· fo.b.re pa 
peles poluore:id,os ·de· hnin:a enrin~rht:J 
de. c()bre a fu@go: manfo?y,&'l}uiGeres 
bañar. algunas,lá memori:1 del blño h.1 
ll~ras~ktitá -(:nel c!tpi iulo de la~ ¡of .. , 
quillas.Hanfe defecar ál fol. Defia tnit' 
ma mafa podr.as hazer table.tas. con t~-

. N n .a aitfa, 
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íi€b ech:rndoles c:1nela•molid2 en-can; 

1 

t.icfad,ha,'íla que fe póg_~n bien ~orena_s! 
y -echa les algun pocó de:olor ... Ta~b~e 
puedes hazer vnos parreiíJ,Ios•redond1-
tns,d.el.umaño ~e vna cermeña: no fe 
,f¡~n.de bañar . . Tambien pootas render 
efia mafa muy delgad2, como ojuefas 
muy d-elgada~, yeílas nof.e han de ha·~ 
ñar,y fon muy hqettas • . 
~ ,-#' ,._, ~ 

Vn ¡lar.o de rz,apin toflado, con· ca-· 
, ñas~yhueuosmexido!,J·ojuelas •. 

FR E; I RAS vna hoja.:de·maf:nfel~ 
. ga d,a,,redo..nd~.,,y lu~.go, afsíenra-fa en 
:vtt pl~to vntad.o con mante,ca de •V~t:ts:· 
~l.uege>-R-1ras vn papin con· vna afum• · 
l>re de-:lecpe,y medialibr~.de harina de 
:uroz,o--de t;rigo,y ·vn par de ca(fa~ :ae 
:vaca cn.tto.~~s,. y ocho· yemas de hu~ 
uos,y vn poquito«de fal, y medfa· Jibrá 
de.a,rucar_: luego qu.ajaras eftepapin, y 
l,durlo ~as·en ~l pl~t o , fobre la hoJa 
4.f: ~ala f.cit<½fha.r.as:.d.o~a•y..me.dia de 
t yemas 
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yémás de hueuo1· mexidos, y .echar+oí 
has P<!r encima del papin,y otras pocas · 
de canas de v~ca defmenu~adas;y echar 
le ha's :a~ucar molido por·encima)dema 
nera que haga collr·a, y póloen vn hot 
no a que-fe tueíl:e vn poco, y firu.tlQ é:a 
liente: antes de echar los hueuos mexi;. 
.dos fe hide hincar·muc-has ojuehs pot 
el papin. Sobre e-fte plato-fe podra po,4 

ner vn gigot~ de capon,fi quiíier·es .. 

'Perdiz.es rellenas. 
. ' . 

'T· . Ornaras las perdiz.~~,y_defcg,rn~rles 
· . : has .las pechugas, picaras la c:un1! 
(On buen tozino)y luego totnarasla tet' 

. cía parte della carne, y freir~a has ·co.p. 
vn poquito de· tozino,deh maner,,a que · 
fe ~a-z:e·par:l lospo.l_lo~rellen·~s,y-e~h:ir .. 
le has hueuos crudos, y rebueluelos f~- · . ' 
,bre la lumbre hafta que elle_ bien feccd: _. 
luego facalo al tablero, y pkalo m·uy, 
bien,y luego·mezdalo. con_la -otra cato- ·-7\ 

'flc,y ·mezc.le~c ~odo1 y. e chale yemas.,~ 
~. . N!! J. huc~ 
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. 1iuepo$ hall.a que efié vn poco blando, 
. y Íff_Orta con rodas ef-pedas;y fal, y fll 
roo de Hmó~y torna a ppn,er ~.na c:une 
-~n la~ pech-ugas de l:as perdiie~-: luego 

.... : ,nere.lc vnas broqpeU$ para que fe reo 
.. , g·an ~n el a(ador,y em~;apelal;o con me 

., .. dios pliegos de.pipel vntados con mi
·reca,y a~l~$co.n.h1lo muy bien arad,as, 
y hiege> efpet~l41 en el .afador, y pól.as a 
;a~r;y·qu~ndo ellen ~fada_s corules t.o,. 
dQS los hilos,y qujules el papel, y ten• 
eras ;aparejada$ yemas de hueuos bati"' 

··; .da~, y rehop1rlas has con vn manojo 
, · de plumas, .den,anera que efien mÜy 
:..i>ien-cµbienas; y J.uegp echa les vn po~ 

"- ~o de 01aoreca -calie,ire por endma ~ y 
·firu.e,l~s ~on rueda, de limPn, · 

. . 

. : -·~'! rtat() ~' e ~rntrP 4do6adQ. 
_· -r-~ . Ornaras "arnero.quefe2 de pecho, 
"· ... ·::. · "Y-h-i-raslo p~dafos, y.lµegQ .e~halo 
, • -A._'Ozer COfl ~gua y fa·l, y .,rn poco de ro 
· ·IJm>;y~u~qd·9 efif~9zidQ Cic;alQ en e! 

'º~ • 
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• · coltdor que fe efcurra, y p(;n \'U poco 
l c;le. miel al fuego en vna fanen 1y qu5 dÓ 
· efte caliente echa el cirnero dentro .,. y 
, _fria fe en la miel haO:a que e.He vn . ¡;oro 
, colorad'): luego ech~le vn poquito tle 

_vino,y vn poco de caldo, y vn~s alm~n 
dns mondad.\S y tofia4a1: luego faf o ... 
nalo de todas ef pe~i:u y can~la,y vn p9 
quito de 2f~fran, y echale vn peco de 
~umo <l_e limon,o de naranj~, y Grue!o 
fobre:vnis reuanadas dé pan toílado. 

Torret.,.nas lampreados. 

TO mara~ t<?~i~o de pe~nil 4fe.a hue 
no,que efie bien remopdct¡_ue no 

tenga fatly·(:Ortaras VO.OS tOííCinos Vil 
poc.:o gr:andes,y ponlos a a far en ·tas pa
nillas que efié med io afado:;:}uego cor 
talos en reuanadas delg;idas ,atrauefada 
·la hebra,y ponl_os· en \rri•:¡ oü,, o en vn:,. 
ca~uela,y echales·vn poco de vino tin-
to,y caldo,o ~gua baila qu'e fe bañen. 
y faiona.los d~:efpecia y canela, y e.u.e• 

- . •. Nº 1 ~an 
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. zan T-i:fia qoe efren riernos,y echale "n· 

manojo de yeruu,rnejorana, y hif opi• 
llo,y xadrea, y·echale dulce de miel, o 
afucar,q-ueeflenhien dulces: y fi efiu
uiere .laJalfa rala ; pÓdcasla ef pe far vn 
p~o c9n vn .poco de harin.a quem_ad-a,~ 
o vn poco de pan tofiado¡ y remo¡ado, · 
~n-vin:agre, .y-majado '_'en·eí almirez, y. 
paíf.1do por vncedaéillo :·y fi lé·quilie
a-es echar vnas hoJás de laur.el, porlrás,, 
mas no ha de dar mas de vn heruon y. 
ello es qua-ndo quieri:feruir los torrez 
110s: y a ºeflé·tiépo fe les h.a de echar vn 
poquito ·¿e . agrio, que fea rnuy -po<;9. • 

1Tábien .les podrá echar. a efioi ·rorrez• 
110~ almendrá1mondadas y tofiadas, o 
cfroebs paffas, quitados los cuekos, y 
parrida"i·pormedio. Con efias falfas 1am 
preadas·p<>rfras (~ruir:lengu:u de vaca,: 
y vbresde vac3, c-oziendofas primero, 
y luego rofiarJas,-y luego lamprea.rlar> 
y fe _ le! puede echar membrillos, y pe"! 
rosagnos,.y .tpdo lo de~as,que efia ,di. 
cho, , _ · 
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Membrillos af ado1. · 

EScogeras los membrillos que fean· 
-grandes y fanos,y cortarles hac vn, 

poquito del pe~on para que haga afsi'é .. , 
to ,q.ue fe pueda tener derecho enel hor'. 

, no:lueg·o por la parte-de arriba le qui-
tiras vna coronilla muy pequeña,y·poit: 
alH le ha.ras vn agujero por d·onde le 
quii:ara-s·_to_das las pepitas, y que quede., -

1: eLmembrillo por de'deutró m.uy ·lim -f 
pio.:luego la lauaras con vn poco d~vi 
no;~ •foha_lé vnas ,gotas:de agua de a~a'• 
har:,y·1unchelo de ~i·ucar molido: lue-. 

· go torn~le a aíf enta·r la coronilla que 
• quitafr.e endma, y embceluelo en me• 

dio pliego de papel,demanera q querle 
• la coroniila defcubierta,y ponlos a afar 

enélhorno:y qu5do efien afados los ha
llaras llenos o almibar:vacialo todo en 
vn .plato, y echa le mas :~ u car molido, y 
vn poco de agua,y pó el plato fobre las 
brafas,-demanera q de dos,oues heruo 
res:-y h1eg~ defp11e~ de m~~dado~ l9$ 

· · me~• .. -- ~- _,,, 
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inébrillos afsientalos eo_ Vf! plato, y tor 
,nalos a háchir·defre..ilmib~r, demanera 
que v~yan llenos,y mas f~bre p2ra que 
vaya enel plato. Efios membrillos po~ 
dras afar de otra maneu,monda-ndolos 
comoefia dicho,y echarles fes gor.asde 
agua de afahar, y luego henchirlos de · 
~u car y canela molido,y tornaUes :apo 
ner fus coronitu,y clauarlas a cada voa 
con tres clauos de efpe_cia: loego·ha2er 
Vt.l poco de mifa de zemite, y render v
naJioja vn poco gorda y redonda>y af., 
fentar el membrillo e_n medio en pie> y 
!u ego recoger la mrl"a que (e venga ~ 
1ürar fohre La -coro·nilb del membrHlo, 
y peg:arla muy bien,m'ojindola con vn 
rocode agua~ dem~nera q no íe abra: 
luego pó .1 cozer efios membrillos em 
panados enel horno, y quando efie6ié 
cozida la mafa co·mo empanad:J, fata
los muiderechos,y p2rre·la mafadema 
nera que no fe rompa eJ membrilio; ha 
Hados has muy bien afados,y llenos de ·. 
ilmibar. Ellos~fe. fueleu.f.e~~if afsi e~~ 

!ero~ 



rte e -0z..,tntt. 286 
i ,·eros fin mondar, para que en la: ·mefa 

los monde el maftrefala .Es muy buen~ 
~ íüene de a-far membrillos. · 
1 

·(omo [e· han de aparar las aue1 
en la rot,Jna. 

TOm:arH vn capon acahandolo de 
fac~r del afador, y bueluelo la pe ... 

chug:l ~baxo,v meterle has el tenedor 
por medib del lomo,dernane~a que ll~ 
guen hs p\mtas del tenedor· a tocar en 

r el huefo de la pechuga; luego buelue el 
tenedor ha-iia arriha,y dale vn cone en 
la pierna derecha por 1:a parre de ~den .. 
tro:luego date otro por li pute de :¡ fue 
ra;demaneraque venga a Jontu el voo 
(:On el _otro,decnanera que no q oede l• 
pier~a aftda mas'de. en·b ·junta dal hue • 
fo de la ca:dera: luego le d.1 o tro corre~ 
-Íillo,:fputando la, ,arñe del muslo t•? .. 
bien hdl:.a la Junta de la 'cadera: hiego 
le d~=otro en el ~nejo dela pierna : lue-. 
·20 l~ d~ 'JUQ 'º"~~ p9J' la ji; p~a del aló, 
:P. ' que 
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ijüe vaya P?r la pechuga ~baxo,dema•: 
nera que la Junta quede bien defafida¡ 
luego bolueras la in ano có el tenedor., 
y haras otro tanto del otro lado·: luego 
Jedaras otro corte en .la cal>ef a .de ·la 
pechuga, deman_era que no atrauiefi'e 
ninguno de los otros . cor-ces, y ap2rta• 
ras vn huefefuelo que tiene -alli ·:-Iuego 
le daras otro corre, apartando la-punta 
de la pechuga de las c•-dera.s: luego-le 
daras otros dos eones por los lados de 
la rauadiUa que llegue o ha-fta las cade .. 
ras: eft-0s eones todos fe han de·da.r en 

.. el aire,fin que el ~a.pon llegué al-p,Iaiei 
y ha de auer enel pla_-toJ \m~s re~an_aµi f 
llas de pan en que cayg-a ta fu.fiicia del 

. ca pon: luego 'boiuera.s. eLtenedor: lat 
punra~ hazia ~b.axo, y darle has yn-a vU,o 

chi!lada en medio.de los. lomos: 1-con 
efra cuchillada corcaras el lomo al ·e.a~ 
pon,y lo hacas folur del t-e-ned-or, y lu~ 
.go bueluelo la pechuga arriba, y- echa, 
le fal por los eones> y de aquellas reua• 
~~dillas ~~ p~n ~~i-~q m~~!d!is p.ot~w-

"Q; 
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tre los cortes: t~palo con otro plato, Yi 
ponlo fobre vn p0co de lumbre vn po~ 
quito, y firuelo 'aÍsi caliente.-

Las perdizes fe · han de aparar del• 
mifma manera que los-capones. 

' Las pdom:1s,y las·.gangas,y pluuías; 
y:otro,s p~jaros pequeños fe han de :1pa 

\, rardefta manera, tomandolo con el re• 
1 nedor p.or el lomo,y darle dos corte'Zi.;. 
~ los\en. las piernM hafta la cadera, y lue~ 

go vh éorte p'orel encuentro del alon 
~ detechc),'que ba,te por toda la pcchug:t 

aooxo:y luego otro porla otra parte de 
la mifma manén; y luego otro corre q 
cruz.e eftos dos :-luégo boluer el tene
dor las puntas abaxo, ydarle vna cuchí 

, lladilla en ellomo:.ycó ~ffo fe foltara el 
tenedor:luego boluét·lu pechugararl'í 
-ba,y echarle·s fal, ola faifa q le tocare. 

[01no{e han .de apara~ 'ios Pabos. 

Tomaras el pabo·con el tenedor,y¡ 
le daras vn corte enla pier-na dere

, ~~~ po.r !a•p~,te• d: ?d_e2tro? y otra po
1
r 

~ a 



• 
t~ parte ~e a fo era! qoe ve~gar, ~ j~nt~ 
enrrambos en la Junta de1 lioe,o CJe 1~ 
cadera, y Qtro corre por la pulpa ,de la 
pierna, que vaya arrifi!ado por el hue':. 
fo abaxo,y otro por la paqe de afuer~ 
por el artejo: loe_go otro corte por eJ . 
cncuenrto del alon d~recho, que b.fxé 
por toda la pechuga a~axo, y otroj~co 
~ elte rábien por la pe(:huga aó~xo: lue. 
go le haras otro rito del otro lado; po.( 
que ellas aues grandes han de 1l~11_:ir 

quarro corres en la pechuga, p.o.réj~ foQ 
grandes las pechugás,y .có dos. (eria po 

, ~o:luego le da ras oc.ros dos corres por 
los dos lados de la rauaddla qoe Hegu~ 
Jufia el medio del e(pinazo,y otros dos. 
a los dos lados del pe.fruefo,que vengi 
a junrar cafi con eítorros, y luego vna 
cuchillada en medio del l~m.o,y co1_1e(. 
ta folr~ra el tenedor: lo ego buelue . el. 
pauo la pechuga urih'a,y echale fal por. 
los cones,yvoas reuanadillas depáme 
tidas entre ellos. 

Della mifma manee.a fe coi:tan Jo, . . . s•n.J 

' ; 
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. ganros,y las abu~ar~das, y lo!f~~f~nes1y; 

todas las aues que uenen grades pechu~ 
g~~ . 

Corte de Lechon. 

POndr~sel lechon en el plato boca _ 
abaxo:luego le daras·vn corre, hin•: 

cando el cuchillo baxo de vna:oreja: y , 
luego ir cortando hafia la cola por vn 
lado del efpinazo;y otro defde junto al 
degolladero que vaya alrededor dela 

'
1 eípaldilla,y venga a parar en b:xo del 

codill<>,demanera que quede la efpaldi 
lla medio defafida: luego le datas otro 
de(de la cola, que venga · dando buelta _ 
al rededor del muslo , que venga a aca1 
bar entre las piernas/demanera q que• 
de la pierna cafi toda cortada, y luego 
dale otros tantos cortes del otro cabo; 
luego hincale la punta del cuchillo en 
medio de la cabe~a,y abriras1os cafcos 
a v na parte y a otra, demanera-que que 
den los feíos bien defcubiertos, y echa 
les vn p~c:o de f~! y pimien!~;y,co

1
mahe! 

.. ec o 
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lechon con el'tenedor ,y el cuchillo,_y 
•<s.ienulo (obre :fu fop,a. - · 

[omo (e aparan. l~s L,iebres:·: . 

Pündras la liebre en vn plato boca 
abaxo,y merefe 'el tenedor por me .. 

dio los lomos,y .dale vn corte defde la 
·cofa-ha fia la· elp:aldilla, demanera que 

. le rompa bíé.-el huefo, y buelue la pier 
11a de la liebre que venga a rocar:en la 
efpaldilla,potque ha de v·enir a parecer 
.:flordelis:lueg·o dale dos eones en la car 
,11e dela p:ie·rna ~ raíz del huefo,vno por 
dcdenrro,y otro por defuera: luego da 
lr. otro corre por encima la e.f paldilla; 
de manera que quede cafi roda defafi .• 
'da: luego le haras oi:ro tato porel'orro · 
lado:luego leda vna ·cuchillada eneI 

· pefcu'tfó,demanera que pueda boluer _ ! 
la cabefa a .d'fentarfe {obre· las efpalcfi-
H~s:-luego alpa el t~nedor las pú~as aba fr 
xc,v--cfalc vna cuchillada en -medio del .6. 
lo~o,de.manera que corre rodod efpi ~ 
11_~2.o,y c9n:cffo :c·~e~a u lieb.r~ ~!l ~1 pla u, 

'º1. 
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. OZJtn4~ ~ ~, · 
i tii-;y":-parécera vna flord•lis, comó téñ·~ 
· go ditho. Los conejos-fe ·han de cbrtar 
'defia mií ma manera.. -- . ~- · 

J· · -Memorla.~Je. con{er.uai. 

_ ··· Álb~rciigos. · 
TOm:iras los -a1berchigos,:y_ móddi 
?· , . los h~s;y facale·s los.q1efco.1,y lue' 
:go paffa.los:por v'\:poco·de agua ca1ié• 
te hafia que eO:e·n·_tiernos; y lueg·o fac·a.j: 
los,-y·poplos.en vn bar-renon,o olla;y t:~ 

·drás"el"ifucar clarificado, ·y echarfelo 
-hafia que fe cubran, y al otro dia facar 
·el~~u-tár-,y ponerlo a. her11ir hafia que. 
iya cozido vn par de hc;tüb-rés,y luego' 
-tor~afelo a·echa-r, y ello háde fer ocho, 
dias hafia que -efie el-.a~uéar en puaroJ 
:y ha fe de ir añadfo·ndo el ·afucar, porc'j 
(e h,tdeir menguando,,.pemancra .quc 
efieo fiépre cubiertos lo·s.alberchigo.s:;, 
y :fihiziereft alguna efpuma e_n efie tié~, 
-po poniba:Sl9s.¡a la.l1:1mbrca que dé v!Í· 
h~r.i2_~,• X ad.u!~!t;c~qµc:.~UQ9$'.~lbuc.:htj 

. ., .. Q go., 

\ 



• 
g·os nunca han de éozer con el ~fUCar'¡ 
ni han de llegar-a-la lumhre,6no es que 
•.1cafo hiziereó la efpuma que ten·go di~ 
cho,que con foJos, los cozr~íenro.s del 
afuc,ufe coníetuar:an wuy ~ien. Elafu 
car fieíllpre ha de ,cbar(e fno. 

·· - 7J u t at..11 tJJ. ~ 

Tóm2ru los duraznos,ymoncf~rlot 
,. has.,y coterlos hu en agua nafta q 
titen tiernos, y luego ha$ de hazercon 
eltos:lo propio que a Jos alberchjgos, 

, fa!üo que le h:1s de·cozer el ·aftitar mas 1~ 
fuhido depunro;y paífMlos por e.1quo ~ 
den Vij heruor> y echarlos.· en fu barre• 
B_on,y él-arle lo.s.pr.imeros ¿jas los .her• 
uores inuf fu:aues, porq no fe :trrugué1

1 

y en .alleg,atnf-0 a los quatro cozim~n- • 
tos irlos fubiendo de puntó hafla ochc, 
cozimientos en todo:y eílofe-entiéde, 
que los cozimienros han de fe-ten el-a~ 
fUC:'ar,gue los dura'Znos no han de.bol .. 
neiatfu.~go m:as de a~Uá-primera ve~ 
que•;.iir.uiercd~k! il~Ut?t...: : .. 

u,~ 
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. . MeÍ~éJt.'anei. · . 

L. b s Melbcótones has de iiazer'cá' 
ellos lo propio que ton lo-s du.raz.a . . ~ 

iios. · 
1i ocádo-s de ·Dürát.iíd. 

Ll As cie tomar ios dúr3zhós; y pol 
l~I nét'lós ~_CO!l~f CÍ) :agua cbn fü <:af .. 
tata y 1o<l~; háfla c¡tie.e.fien b.hndbs, y, 
dcfpllCS mó~~ios,.y ~ác,ha·cátlqs_)y·paf .. 
t~tlos por vn.hatnei'o -defpue~ de. tna.¡ 

. th:icadós,y t~ínar para éada libra dc -dli 
t:ttoo ,vna libra y ,do, :bn~as de ~~iJtáJ j 
y cla:rific:arlo y:p:o.nérlo én pünto~hafl á 
~qu~-haga viiasbexig-s, y én"viédoque 
efta bien coiido el afüt.af ééh:itl~ deo:-

~ .iJ'o·la:paft..a dcl.düt~ino;y éüe'i.á Ji:dhi éj 
iome1t~ plinto qüé no.fe éícurra a tl)a 
patt«,hi a o_tr~,Pi._fe pegüe al éledo_ def~ 
pue-s de frio,y echatlti .deíP,ü_e~ e~ füs_ !1-
drios,o.en his tablas,ádt>nde-hutifete de 
eiftat·; y u Euere-~at-á, c-.ajtas ha fe de to-. 
inu doi oíic." .(ij~s. d~ a~tica:r .ci1 ~.~~i , ·. . ' -~ · o~ 1 Ji1>1;¡ 
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libri; que ve~~'~.-a fer _vna libra y v,i 
quarteron ~_cadJ 11bra de durazn~:u. • 
. ,· 

'Peras en· Almi'7ar. 
LJAn fe de rom~r l~s peras~y echar~ 
1- . l J 5 .en _;igua fr,a,y p_onell.as·al fue.
go,1y dJlles vn ht:ruor,yluego ech:a_rl~I 
en agua fria:, porque no•·fo manchen,}'; 
d'efp,,es ·mon·dallas y punf arlas' por doi 
parrG9,y tomar afucar clarifk2do frio, 
y-edíar las -peras ep· vn barreñon, y· e-.: 
chat el ªf uca,<encima ,.-y -darle -ocho· 

_.dfas beruor al élfUC.lf hafla·<]ae efie-ef~ 
péfo,y liell?pr:e-fe le.ha de _echar f~io. 

[a_xas de P~rad"¡ -1 

.H. An-fe de r:omar 'las per-~s-y,coier 
··. _ . _ · fe ~ch~ndolas en a gua fria, ·y· de&t 
pues_ de-co.z1das mondaJl.as,y mác.hacar 
·Jas,o ra~latJas, y romar'.pata;'c~da Jibr~ 
de pera ,vna libr,a de ápica-r molido, y 
r7'>oluerlo co'h-:fa_pafi~, y; ponerlo a la . 
hÍJl{!>re-·q ue '="ef~ ;baila qu_e ~lipefe,y-íe 
... J,,'. 1,i • • ?' . 1. • • . • ~- ·· - · · e,he--

~ ... ~ .. .. 

( 
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~d1e.vn ·PC?CO en v n plato, o en vna ta. 
bla que fe enfríe, y en no pegandoft a 
l~tabla, ni :al dedo, echarlo fuera <h l¡ 
lumbre:yJi no lo -quifiere1:1 haitr deff a 
manera, clarificar el ª .fu car) y ponerle 
en vn punto que ha_·ga v·na bolita· en: el · 
dedo,y entonces fe po~ra·echar h p.,f~J 
u ... Y fifuere para bócaqos ·h;a fe d~ ttl,
mar :l tres quarterones de a~ucar,y: po·~ 
nerlo a clarificar, o-molido, y pon-cr~o, 
enel mifmc.> punto que-la p_erada. 

Toronjas. . H Anfe <le.,omar y ponerla"s ·a la luri1t . 
. bre,facadoslos agrios en ·vna lexia 

mu y fuerJe, hafia q~e efien mu y cozi>,; 
das,yluego fa-carlas y echulas en agua,_ 
ytenerlas _a,ll~oclin>o nueue dia s,rn~; 
dando ca(la d1a el agua: y en eíl-ando b1e 
dqlce·~ po~e.Uas a-~fcurrir del agu,a/y 
luego meterlas en conferua como·a los 

, .licnones,y darle los mifmos cozimien• 
to~j y e{\os -adcla~te los hall~r~s efc•rii 
_JOt~· . , . 1 

· '!Jio 1 I-i•ee. . . . ' 
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Limo~rs ·r1.fft1í. 

HA_~_re ~e iomar Jos i_iriropes -~e ·lo, 
chr~osty -haur·yfí~ le~fa mm f~er 

te~v poper!ps ~ fOzer· ~'! eUa·pa{la que; 
e{fen m,~y:tferpqs; y fac~dcu fuera d~ 
Ja,-lu~b.r~,y e;qarlci~ en :1·gµa clara PP.f' k 
~fp~cio d~ m~eqe dí~s,rpu,dari4ofe la fa r, 
da di~ ·vna·~· Q dp~ 'f'ez~s: y { µ e-gq ec h~ f 
J9~ en f~i q!l~s,y da_rles 1'~eu<: ,ozimiª 

· ,~sjlQs q~~~'r9 qu,,~ qo·~~g~·qias ,Je ~ef 
uir el ~fucar,y-h.~ de ~f ~ fegqndp dia; · 
p.or9~e 4 f.~ d!~~~ ~-l~2 ~i~,_fe arr~{ari~ 
J_q~h~~ª:S.,)' ~q p:affa~cfo de ¡os_qca
Jre> CQ~•q11e~n~~ fe ·cp~era mas ~l .3fl~~ 
Eªf h~ít~ <J:q~ efl~ e~ fu pil~tº! . · · - ~ 

' • • t. . • • ., 
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facando,y arropaHa en voos m :intdes, 
.o paño de liet,f o, y".lµego toma .ria y p,o 
n_erl~ a dar -vn héruor en el a~ t,car da-. 
r!ficado,.y fac.arla (\el perol; y ech.a ~~ 
·en vn bar~eño,o envnaolb:yluego<lat 
le ~os,o tres cozhnientós,y con dio ef./ 
iari acibadQ.d~ <:ortferuar • . · . 

,. ~ ~ - ... 

. · ·. Á·fUrar "1{_,o[a4Q colorada.- . t ~ 

H~ · As de tomar vn:a, libra de ro'r~,dtf ..._ 
. pues de iuerle-c.órtado el pie de á• 

baxo,y m~ch2c,2rb enel mnncro: y ~r .. 
_fi <;omo-la vayas ma~haca-1,d().le his- el~ 
ir: echand9 fu a~ucarmo_lid_ó,háíl:a qu'~ 
efie mui hien machacado, y ha d.e fer k 
camidad <lela~ucardos libr~s. p2 l'a vna 
derof:a, y por,i~rlo a la lu~bre hafh q 
cueza vn poc;Q. ~-i e$ ·p~.-~ bocados po
nerlo al foil.Y fi es.par:t ~idtio,.o ollital 
coielló vn raticQ a1as" · 

Flor-·· 4e 71orraiai. 
9l ,T'omaru ,_.a\i~·ii. de flor d~· borr .. 
· ·: ~ · , . Qo. ~ j_as,. 

- - ' 
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J~, y paífarfa por vn poco d~ ·agu~ t1 ... 
bia, y. litegofacarla,yh:u :de ronurJibra 

· y.m.edia de.afucar,y ponerla a cozcr, q 
efie.muyJub~do depunró,y ech,r ~ei().• 

· tro vn~librade flor.de horraj~.s,y h.a. de. 
~hen>ir flhJCho ha{b.que .. fo:iga vn .puntQ. , 
.fuaue en -cld.edo, :y-luego echarlafpe,• 
•.J:a:y fi es p.:-r:t en hoja,para vna libra de 
;fio.r:Jia-sde ech.2r media libra.dc .a_fucar, 

:')' ·h;u de.poner el .2fUCar en vn punro,q 
e.~h¡d-o vna g'ota en~l agua fe-quíebre, 
r~!taf~e,-tiendeque ·n:o fe ha dema".' 
ch:2car,fino:ecruill.a áfs~ e'nrera- :La flor 
,cm-hoja quedara · q,mo-;Vi~riada. 4'f,La 
· flor .. de la.nralua·f~:puede_c6fernar: del~ 
,p:1ifm~-m.aner3:qqeJ a flor:d_e· borraj~•'· · 
• '> • '~ ~~ t ' ·, :: '!.' 

i . . F/or de 1(,o,p,ero. . . . · 
·H.A~.d.et9~ar _vnalibra .de _flor,_y u~ . 
;·_~ - , ~ra_y,_med-iade.~fuc~r,yponerela" 
s:ucar en pútQ (y~i,do,y echar. dentr<> Ja. 
flor de romero, y no ha de dar mas de 
~os, o tres l1eruores,·-yec.hiu;lofuen,y 
fOJJeI1QeQ l9 v..i.s!!~'?.'q oJla:~ij,iidi,",. 

r,,,_Áf/1_! 

t 
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Afuc"'r.-1(p[ada blánco: 

H Anf e _de tomar quatro libr~s de ªf ~ 
car,y ·rnedia ªrumbre d~ agua con 

quatro claras de hueuos, y batirlas corf 
aquel agua:cóforme al a~ucar q echa..' 
·ré,:fe ha.de echar a cada lihn v.na clara, 
de hueuo, y medio quart_ill~.de agua,. 
y ·cue~a luego con eíl:a aguaa y eílas. ,. 
~hras .de hueuos fobre la lumbr.e pa• 
r-a que fe cluifique, y no fe faque efp:i• 
m,a ninguna:y ha'fe clcnom:ar y colar"eL 
a~ücar por v-n paño).Y poner en v.n ca• 

.· -cito haJb cantidad de media libra de a• 
.~ucn)·y lu fe de cozer, y ir m.eneand9 
aquel a~ucar co~ vn cucharon h~fia q 
hag~- vnosojos, y luego e~hale vn pu 
.q.uito de~ umo de li.mon , .v menearlo, , 
.y.echarvn pocoderofadentro,y echar ' 
J9 fqhr:~ vnoi papeles bláco_s en dos tor . 
tas. Y aduic;ne> que el ªf-UC_ar de ret:\• 
inen es mui bl:ido, pua el ªruc-.u rofa-
dq blica,1. ~t~¡.~ca~-d~.f! ~-!ln.~iJec~, 
_. a 1 4~ 
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y re refquebrajan mucho las tortas de{ . 
af ucar·rofado :·y ·afsi ei neceffario e
cAar· la mir'a'd rlef vno,y la mira. d del o ... , 
tro: y con efio faldr,iq I~.s tonas efpQn• 
jadas y lifa$!' · . . ..... 

·.e ala'1afate~ 

HA fé de to·m~r Ja calab:1fa, y q~ir1r 
le la eoneza,.y lo,que tiene dentro,. 

y echar-lo en (~l,y de que efie falado fa· 
c'arlo de fa-íaJ, y echallo en agua dar.a 
halla que .efiedeífa-lado,y porierlo .a ca 
~er hJfla q1Je eíl-e"bien coiido, y rom.1r 
vn alfüer,y hinc~rlo (!n la calahafa: y .fi 
fe cayere del alfiler echarlo.fuera de 1~· 
lumbre y p(Jnerlo a efcurrir,yluego p:o · 
11ello en fo vafi1a,y tom,r ªfucar dari
ficado,y echa-rfi;:lo hiruiendo. como Ía·• 
le de la lumbre,y luego darle nueue CQ 

zimienros hafla que haga. el a~ucarvn 
pumo, que h"2ga hilos entre los dedos'! 
Cubrafo CC>fllO cl:<ljacitron. 

· r.~Oos de Le~h"j~ilf 
.. 

,; 

H' - ~ 
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.~ Hhnf~ detom~r~y ·'°ººp~rloi,.y ~ef•. 

· · pues 4e monda4Q$ ech~rlo•~ en Cal, 
~

1 y co'i1f~ruarl9~ d~ia mifm~ ~an~r~ que; 
Ja ~ata'1 ªiª!. . · · · . 

· 1Jocados de Calaba°ftJ~ 

Sl ~.Hieres h•zer boc2do$ de cal.\~ 
°" ba~a>ha fe de tomar y toz~r b p~la~ 

}n~~;y·r.allar.la,Q machacarl~,y pdfarl•-
1· por vn~ crhu,y a ~ada libra de,calaba-
~il --~~,def pues de ~f~~rriq.i, has de tom~.f 

vna libra y ~n quacieron d~ ªfllC-tr ,.,·y 
ponerlQ a d~rific'ar-Cobre la lumbre, y-, 
en efi.a~<lo ef p'efo echar la_ paQ~de l~ e~ 
i<ahafa den-tro; y qien~:1,l~~pn vn ~u.., 
-~af Pn,y cqeia ,rne>s heruores,y erf cf
,-~~do hien efpefo,fclurl.9 fue rá, y h~-
,ier lqs. bocado~ CPQ vn cuchucw,y p~ 
{lerlos envn~ tabl~-y p~merlos ~ fecar 
-~l (oU~aílaqqe~flen·f~c~,y luegobol 
µertg$ ~Qn y.o ~u~hillo, ·y-po~ello~ ~u~ 
· fe; fequen pqr gtra pane~ . . . 
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HA fe de lavar,y,ponerla a.coier en ' 
. :agu:a frfa,y en h.azieaido \I oa efpu.,- 1 

~ita echarla a fueri ·del aguaj y echarla· 1 

en otra agua fria,e irl~ rayendo muy fu i 
rilmenre, y echarla en otra agua Hm. ¡ 
pia,y luego echalla en otn··:r,,g~a cla~a ( 
• cozer,y cueza·hafia que elle uerna, y 
luego echarla en vn barreñon,o .en vna 
:olla. ToQ.?arafucar clarificado y ec-har 
lo fobre·la efcorf.onéra,y darle fus ·-co
zimientos ocho di.a~ halla que efié efpe 
[o e~,af'ucar, y en (u punto. 

Peras fec-4s' cu6 iert a:r: 

H .Anfe de tomar,-y facarfe del al miJ 
. bar, y ponell:u a efcurrir; y tomar 

el if u car, y clarificulo, y pon ello en • r. 
punro como para hueuos mexidos,y-e ... 
char las peras dentro ,.y poner el ªfu-· 
car a:heruir con las peras, ·e irles quitan 
do la efpum~ que hizier~n,-y·irlas me~· 
neando con la efpuma·dera,y .cuezan,y 
v__ay~!es ,!o:111a.n~o,.~ ., ou_11tQ·- hj'1a ()~~ 

. - - , . . . -~ j)a -• 
- # .& 
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h2g2n·· vnas berrug.as ·por la ·efpilmad~ 
ta,-y luego quiutlas de la lumbre,,y -to• 
mar vna-berguera1yfacar lo que qui~ 
fier.e ·poner·. ~.y en cftando vn poquito 
fuer~--.della lumbre·, to.mar y batir vn 
,J>Oco. e!t ~fu car ha~a -que efie com.o 
blanco del color de las propias peras:i· 
luego reboluerlo, y ir los echando fue'"! 
ra del·peróh hafta que fe enfrie no ~@ 

han -de quitar dc-laberguera. , 
·' " 

~ . 
' ·, IMem~rJllos-par4 M~1·meladti~ · 

'HA fe de tomar el membritlo, y po~ 
nerfe a cozer en agu-a fria haOa q 

·elt.c muy -blando,y luego facarlo del a
g-ua,-ymondarlo, y cortarlo halla el co 
ra~on,y machacarlo> o rallarlo, y para 
cada·libra-de membrillo fe ha de echat 
libra-y quarteron de: a~ucar, fi es para 
,caxa.s,y: fi es para bocados libra por li .. 
. hra,y fe ha de tomar-elafucar,y clarifi. 
-~rlo,y ponerlo en-vn tpunto qu« mcrié. 
-'P!·c~~~~~ i9~"t:R)oj:.~do:primeio e:•t' 
-•. ._, ~gu~ 
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igua,t.Íuég~ rorii~rb,_a ~eteren ~_gaa:1 

fi fe hiziere vna pelotilla_ el ap>car, e~ 
char lue_gó fa pdfa dtl méhrjllo,.y d~r
}e vna buelta,y deshaierla mucho cotí 
elco,h:ton;y totoailo a la lumbre haf
b que yerua,y luego echarlo fuera. • 
,. .. "' • 

.. .. , . -. 
.-D ,ac ttroii-. HA federomari:t tidr2;y móticbrit 

de 1~ cafcarj,y dé los agriqs_¡f loe~. 
gofalarlo, y de que aya toniado la fa~_ 
ech Ho en agú~--d~r~;qu_~ efi'e -frj_'~, ... ~af 
ta que cuep;y efie muy tierno,y Íát:ar
lo,y echatl~ en ;gua. clari t y. teóérlél 
doS<fias,iinidan4olela-s _aguasd.ue~o e .. 
tha11o en cónferüa én el. ªf ucit, clarHi • 
tado éÓ. fos hueuot y echarlo en fas o
llasto harteñonesdóde büüÍeté de eíl:ar. 
el diadtron, y cfie frío el ªf üéar, e ir1e 
facando cada dia el.tfUé:ar, y irfdo fo-
21end9~ y fi fa!táre áfuc·ar irle añadien
dohdla qüe efre e~ apicar efpefoqüc 
fe, pegtte en los dedo.s:, e itlo cózietJdo, 
Y· dcxi¡i-Ia ttt {~ álmib_at;y p.it~ -cú-hjtt~tJ 

· - -- fa~ · 
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facaUo del almi~a~\Y pondlo :a efcurri.., 
en vn ha~n?ro, y; l~lta,r.lo co~. !º poco 
le :agua t1b1a,y tomat el prop.10 ªf u,car. 
~larificad:o,y-port~llo vn pocom.as co• 
2.ido que:para hueúos111~xidos,y ~char 
lo de,a.t_r() del a~ucar,quelo cubra e~ ai 
fucatpor encima:1.Y cueza con el afu• · 
car hafl:~ que por vna efpusnad~ra. fo-. 
plan do fdgan_vnas be?(igas, y ·ponerlo 
~enfriar vn_poi~, y.luego d_ade vn po~ 
co de lúbre,y echarl~ fueu fobre vnos 

'·~ ~fpartos,o Cobre vna .be,guera.Hl almi: 
bar fiempre fe h~ de echar frio. 

Men1oria d-c·xaJeas-

# .. .. .. , HA f~ de tomar el memhrillo,r, 
. m~ndarlo,.y facarle el cora~ó,, 

y ha-zerle peda.~ps,y ponerlo a 
cozer,y cóforme el membrillo le echa. 
i--a.s el agua que.fe cubra, y -de que efie 
bien c.Qz;iqo1qu~®Ael,'1u~t,Fe,y to• . w, 
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,na -vn· paño gru·efa,y cuéla ·aqlielfi ~ 
·gua y membrílJo ·, efprimiendolo :muy 
bieo,y a ca.da_ é.:Íf ó dé f úrrio q~e faHere 
delloec'har dos caf os de ªfu car en vn 
punto que haga vn hilo enel c!edo,y pó 
·nerloa _cozer rodo juntt>'hafia·que ha• 
ga otro piiro,q hagi.otró hilcicomo el 
~e arriba;luego eéhalo en fus vidrios.· 

I ., ~ 

,.;l.lemoria de Xalea de . 
Granadas. 

, • f 

H As de ~omar Ia
1
gr_anadi, y ·rae ar e! ~ 

g~mo, y poner o cqn.· mu y~pQ~a ca 
.tidad de agua a cozer, no mas de quáio 
fe cubra,y-de que efi~hien cozi_da facar. 
:quel p~mo y agua,y efprimirlc, porvn 1 

~edafo ele cerdas, y- a dos·cafOS de ic.jt j 
·~umo has de echar vno de 3fU'C ~rd~rl--
ficado,que renga el punto como pafa /· 
hueuo~ mexidos,y-junrarlo, y. ponerlo 
a cozer hafia que.Cuba vnpunto .que.ha 
g~ vna~ go_~3s 1 que c:c:h~pd_olas en vna 
1 . . - -- ,¡abli-

'-'"' -- t 
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tabliila,no co·rran a vna: parte,ni a Otra·~ 
, .reílas ·gotas fe h;an de echar c•ó vna ef .. 
· p~madera:,qué fean-la~ gotas como lea: 
, teJas:y encone es efta buena "la xale'a ;y~ 

fe :puede echar en fus vidrios~ , 

Memoria de la Xalea de 
Amacenas. 

· ·HA Ítfde tomar media arroQa de ¡J 
· - macenas, y ocho libra_s de a~ucat 

"clarificado, Y. ponerlo a cozer con las 
__ amaccnas',y echallc pocQ mas de ªrum 

, hrC? y media de agua,v ponerle a her_uir 
todo junio;y cuezan haOa q efien des• 
hechas, y echuhs a efcurrir en vn pa• 
jio;o' vn ceda'~o ,- y facar aquel almi~ 
bar1y ponerlo a éoz~r que h1ga vn pun, 
to qu~ fe pegue a los d·os dedo$; y e•n
tonc~s· efia buena> y fe puede poner e:n 
f usvidrios • 

. .(Wemoria de-la. XAleA de 
-~ .Agra~. 

~- p Hii . P. . . 



· HAs tleromarel agrai,y deígranaf• 
· , lo media arr9b.a,o feis libras, o lo q 1 

guiúeres,y ponerlo a_cozercon la can• 
udad de ,gua· que fe cubra, y luego 
colarlo p,orcl_p.aG.o, .~elcedafO,y te
ner :1~uc.ar clari6cado, y a tres par:. 
tes dctr ~umo de agraz .. ec.h-ar dos de 
:SfUCar cla.rificod?, gue tenga muy po
co punro quaf.ldo fe eche en el ·fumo, 
y po"nlo·a herui'rhafia que haga vn pú• 
to comp las a_~acenas. -

. , . 

f0!artosde Mfmbri/loJ. 

HA ore d~ t~m.a~ metnbtÚlos crudOfi 
. . . y CDrté!Í"Íe p~r -4ti~dio,.y fa car etc o"! 
raf on antes que f~ m9n:<feJy defpues4e 
tnond~do~ p01_1etlos .. a coz_er poq-0ita 
9uanr'? fe ,alíen,r~ ~jea, el agua, y íacit
lo_s del agua,y.po~erlos a e~friar en .vn 
perol, y tornar para -cada J¡brá· de :1-, 
quel mettibrHlo otr~ de,af~car clari.6 • 
c~d?., y tom::r aquella agua donde fe 
cczu:ron1y ~c.ha,r Ja.n,~a.a gua ~omo ~fu 

,~r, 
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cír,y antes más que_ menos;_y ponerlo 
:a cozer en vná ltimh.te muy íuaüé; qui 
vay:i' ~odando , y tap~~los quandó vaíi 

, . -:(medio éozer con vii•a tabb,ycot~tltii 
_hafia gue haga v_n punto efpefó, y luc~,1 

. to qü1tatlos de lahun~re. .. 

Carné _de Memitli1,sd~iit~'4.-· · 

H~ ~e _de_t_oin~t-~Íineinbriiio_éi_~e: 
Jorque huu1ere, y ponerlo a cozer 

ert agu.~ rr;a,y,tozetlo muy bien; iian~ 
queefie müy h~ahdo-:y defpucsdé épi_i 
clo toiiíát y mó-~arlo ; y cot~at1o d_éfua 
netá que no f~J1e-gne at-eau~-~n, y m~ 
diacirlb,y paífat~op6f, vti ~éedáfó m_ui 
tlpe:fo d~ ceid:ás:v á ca~~ 1:ihrá de iné~ 
brillo q ü e re páifare vn:á _librá y v ñ quat'- . 
teton de a·<;utar·datifica_dq t_6 hueuosí 
y ·toládó por vn pafio,y·lúegó.po~n~~Io _. 
a toier luíl.a qu~ haga vnos 9jos·J;r:n 
des el i~ucar~y de qu~ ay a héé~o efi oé 
bJQs,facirlo· de lt lumbre,,¡ menearlo 
tcü vti temo de manjat ~lailto > o éori -· rp j¡ ~d 
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inocu~háro~ de p_alo, y de-que :ell~ v~
po,co menead-~:e~h~r el 2fuc:a~fueu d~ 
fa :!ucnbré,y ~ch~rle (!l memhrillo,y po 
~~do a cozer·rodo junto ea 1a lumb~.e. 
Jufla~ue _cuCza,y e,Llé vn ppquiro efpe 
lo·:y eft r1ridp efpefq f:icarlo fo era del pe
roL: y con dfo efta acabado de h~ier. -

' , 

,. ' 
º'[iruélár de Genou~~ -

W .,_ • • J~ I 

t . . • . 

-r: Qnpr~sfa.s :ltúelaM patl'n(ashai 
-- - µo~agu·ac1-l1ente,yfaca~las has lue 
_g·o;~lpút1to,y:pQneHas ,a_efouuír, y; de. 
q~eefren efcurrid-as ·ponell:a~ en .vnos 

. b-:arreñoócilí~s ¡iequefros vidrhdos, y, 
rpol~r apjrar, .y ir polúor:a·ndo cada 
le;ho de 'dcuelas q-ue fueren echando, 
yec;haran ,defieafUCár, y /dexalle eíhr 
~.1fia-otro dia que fe eJcürr:a aquella a• 
-.gua_f.a: __ y!uego to mir ªrucar clarifica~ 
cfo,.y cozer.loque tenga gran punto. 

, ' 

. •6-Nttezes enio~fo.rua, . _,, : 
¡q~~ras !~) nú~:ieslqli~d~·e.Oañ titi · 
' ·, _ _ . nas1 
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;n~s>9ue no eíl:en·q ~aj_~da~, qJer~-qu,it;i •. 
ze d1as antes de fon l u5,poco m\1s,Q. me 
n~s, conforme la tierra ado.n<.\é ·effan. 

.. los n.ogales>y pun~-arlas ·h:ncon .vn pqn 
fon dos,o tres vezes:-luego echalasén 
agua por nueue dias,mudád~les el::a·gu~ 
cada dia: luego haras vna le-xi2 fuerte 
-con ceniza, y dexala ~ffenur, y'cuehla_ 
·por vn ceda~o,y echa -las nue-zes den 
:tro,y dales dos _heruores, y luego fac_i• 
las en. v.n:poco de -agua ~~-biu-,y 9e"~l~
·ell:ar allivnpoco,y echalasen-~gua-frj-a: 
luego faca!:u,y ponlas·env_nas alorf~s, 
.o barr~ños,y hu:\S el a~,ocar que te pa• 

.. rec_iere en ;¡lmiJ,ar, demaner~ que l~i 
cubra, y ech:if~lo ~ibi~.: luego· dex-a\_a$ 

.. -hafia otro dja>y torn2lo a cozer, ytof"'\ 
nafelo a echir-.tibio,y dex-alo efiar ha.f-; 
.ta otro dia:.1uegoecha las·nuezr.is_ y.:al
n1ibar todo j'0nto en el c=~o, o perol,_y; 
ponlas a_coie.r, y ,a~ahal~~ o;e'tóferuáJ:_ 
luego dcxalas enfriar.vn poco,y fa~ahc 

- •en fus ollas,y fac¡ona de ef p.eci.a$;C\~u()., 
·:Y c-ane!a , --~-cada.,ico.~uez~s v~a ;OP,? 

.... 'I, - - p ~-. ,., , ' , p ). 
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~e c~d~ cpf~- , Y_fi Ju qoifiere~ h~•ze, . 
ion mjel, c~d~ ciql nnezes, (e ~a de C" 

fp~r vn~ ~fLJm,br~ d~ -,!ll~~l, y Qff~ ,de~
sua: h~ C~ qe .~oier: y ~f pu.m.~r!yde. que 
J.a, ~9~i~$ ~fleq ~.Qiid~$ y iiet,n~s, e~ hé 
fe ~n,h .m,~l,y ~.qpJepieJlfe,y.~ c~d.-. ?f ~ 
J>r~-de mi~¡ fe !e. -qa. de ~char vna ~"fª 
t-J~ ca~el~.Y Q~ra. ~~ ~~uol y qua~do (t; 
q.ui4eren f~~~r de b lP rpb.r~ fe !es h~ d~ 
~..c4a.r: vn pQ.CQ_deíla.~fpe~i~,. qt1e d~ vq. 
F~f 4.e,4erµore~ ~~ll ell.~; y q~ípues de; 
qtdt~d~s.d.~l•)uq,bf~ f<r l~s h~ de e,h.~f 
J~.qe~a$ ~fpe_cia, ~e,caQ~Q v.~ -pocQ p~
r~ it ~~h~g,dQ en l~~_t~a$ q~?Qdo fe V3Q 

~ch,ndq en 1~ qlla; y e (l-~ ~~fº" fe .epf-Í~~ 
d~ r~m.hJenccQ i~, ~~fPC~r~-y aduíer 
,~fe>qq~ fi. l~s nµe~~s f1.1effen m.uy chi"! 
~•s.qqe(e p<>~riao .. ~c~ar ~if?nto y cin:• 

. ~~~m~ ~~~~~s a. ca~~ 3fu~~re tf~ ~,~1~ 

~ lfinpfo, f.~!!fir~~éfq-i .. 
. . ...,. ' ~ 

fJ i\ (<; d~fq~ar fa~.c~golh, •del hi~ 
·· ..--~~l~ cJaj~~~q~~ 'ªª ~~q grap~daJ .- -r vqr~ 
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yv<erde_s!y·_ cogerlas t .on fu pe~cn;algo 
~arg~s: y luego aurl:n, qoe eHen muy 
re~ógnl:as,porque no hagáf' mcchohúl 
tó,yto mar:is a~uéar c:htifica·do en ;rlrni 
har muy'fubido·de punto,·:rpcn·las' di• 
chas cogollas de hinojó deni:rá;-y' dli 

' _fe eft~n todó e'l iiempo qúe <füiúeres, 
11 p'orque fe iran ~fponj~ndo, y co?.ie~do 

en el 'propio _almib:ar: y quiñd-o lo q~• ~ 
fieres feruir a· l:J:inefa f.aca vn~,o dos t:o· 

~ góllas,ó lo que quifier~s,. y teAdras ap1 
car molido y cefnid.9,c;onarnb:ir,0-QL~ 
mi-zde,y echafelo por encima a las to.
golla$ qve huuieres. de fer'\lir; y c;ori lá 
num~dad que '~ienen tomara elayu~a,~ 
y qu~daran blancas, y (i.-~ehs l1o·r pl~ 
to de p~(he,y comeran·el hinoJO; y-fer 
uiran l_O.$falillos. ¡>"1~ª·-~~odar !QS d~eR 
ies~ · 

Carb<nu:idill~s de Tfrntr4 
eftof add,.·s~ 

Tomaras_ trés libtiS. de ternera ~ 
pierna1y:cQ(~,d~ h"s:en carb~nt,• 

... · -· · ;P.p i dillas 
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· (JÜfas muy d-elgada$,ál rr~ues ·de la he:.. 
bha v batirlas·has có la buelta·del.circhi 
llo:

1

í'ueg.o-picar.~s.;medi2 !Jbta detozfoo 
· gordocon-vn;poco de verdura muy pi 
· c-a_do,y vntaras· el plato con d,o vna cá 
1·uela de barro;y affentaras vn lec_ho de 

. fas carbonadilfas, y echale vn poco de 
·efpecia,y vn poco-de tozino por enci
ma cfo _todis eJl~s,y vn poco de.faI:,loe
go ec:ha orro leih"cf de ctarbonadílla~, y · 
_:vn P?'º ~ehozino pkado·con. la ·ver

-'dt1r:a, y torna a Íáfoncar· ton ·efpecias y 
fál;}'defia manera ga{fárastodas fas car 
:f>on3dillas,y-rozino ;luego ·pon etpl~
to,o c:1'~uela, fobre vna p~l:1d~ de lum
bre, y rapa~o éon otro·pláto~y dexalo ef. 

·ipfar p·or ·rofa de media hora: luego 
1de{hpá el pláro,y· h3llaraslas c-~rbona• 
dil!ásr'o?1s pe~adas vnas a otr:is; hu·el
uelas:.ifst J.ll.nJ~s como efi~nj y torna a 
_tapar el plato~ y tornalQ ~ poner fobre 

_ lumbre poroti"a media-hora, y torn:110 _ 1 
~facar·de'1a1u mbre_,y defpég·aI-áiv;,;s · i 
_d~ 9lfit -~Qdas,t~c-lia!c*v~ pacope/.(a~--· 1 

-

1 

. - ~ . dQ ... 
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-~o ele 1a.otla quanto_ fe =~:iñ!!IJ, y dexalar; 
cozer po-co ,a.poto ror ef pacio de otra 
inedia-hora, y .hallar~as has cozidas; Yi 
ech-ales vn poco·d,e :ifafran y cuma ~e 
limon: y fi fiiere tiempo de agraz p<>• 
dras echule algunos granos de agraz 
·.Vn quarto de hora antes que te faqúen;. 
y firuelas f-obre ·reua~adillás de·pan,. ·· 
Eíl:e platillo no ha·d~Ueuar hueuo nin 
gun_O;ni .verduta,.mas. 4elo que re pico·· 
con el tozino,que fora pe1e·gil, y·cilian 
uo;y.yeruabuen:a: y_ fi_qo hm.1 iere ?l~
to fe podtan ·efl:of~r-en vna. c:af u'~l;~ y 
iaparlo có vn pl~to _4e ba~ro al ell:ofar. 

V:n platillo de -Cabrito. 

·cOrtaras el cibr}~º en pedadto!,,,Y 
:. . ahogarlo has co tozino y ce-bo1I,1 

y echalo en vna olla, y echale calcl.o ,. o 
-agua caliente quanto fo cnhra: luego f.a 
-~on1 de ef pecias,pimienta,y nuez, y vn 
poco <fo ~égibre.,y f~l,y vn poco de ve.r 
~ura picá<la¡y té~~a$ (ei~ yem~s d~hue .. 
~·1, , . UQS 
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iios cozidos dur'::s;y yn·migajócilfó áb 
pin·t'odo remojadoeil-<=1ld0: lucfgo .. má 
ja!t,,y defataló ,6 el caldo ·del platillo, 
y paífalo por ·vn cedi(i~lo:, y q~a)ar.u 
el platillo cóefi~-faifa, y·ech'.ale ~z~do 
qoe effe VP. poquito ªJfrio-.El cabritQ h~ 
de fer ctos guarros delanretos para vn 
plaro:firuelo$ fobre,reuanadilla·s de pa. · 
Efie •-phúllo fe· ·haz e <le carner~, y-de. 
paxarillos·,y de. p~,ho de· ternera, y de: 
much~s ép(as, · · ·· 

.. ' . ; 

TOm;ras-vn2 pefcada ce~i.11 remoja.:~ 
· da,y,corcarle h-as tos fomos;·fech~-

los a coz·et ~n harr-a :-gua: y quando e,f., 
te co2.ido fa cala, y Iimpi~lo de bs e(ci~t 
mas y el peUejQ,y·de rodo lo que tuqié · 
~e-q u~ no fe~ ?la neo, Y. de l~s -e.fpinaJ, '{ 
foeg-0 desh·azlo·m.ay bien co !os-dt:dqs, 
y,e, h~ efie-pef~adQ·e~ vna·feruiilet~, y· 
vele echando aguafri~, y ~fireg~»dolo.· 
cot, vna .á:r~nQ dcnt.r9 i~ feru~Ueu"· Y. 

: . . .. do(~ . 
.. . ,...._ 
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~ha.tiendo todo el pefcado,dem~ne.,. , 
ra .que n<;) qde. nada entero, fino come, 
v,na ·felpa; luego tom.a.r~-$ tanti c:~ridi<f 
4eíle pe{,ado·,como fifuera vna buen~ 
pe~hqga de galliQ.~ desh,ilad~, y v-n.po~ .. 
~p. mas, y echa.lo en vn c~~g, y eth~le 
V-A poquito d~ i~che,y .~telocon el c ... 
( haron de májar bla.nco, dem;inera que. 
~o qued~ ningun b.un1jori :Juego echa 
l~ voa libr~ de harin~ de arra~.; y vele 
echandtj leche ppco a pQco, y reholµié. " 
flolocon elcuch~ron ·ha{ta camida·d de. 
vn ªfµmbrey q~anjllo,y e,h~Le v:naH.; 

· hri de a·~ucar,v ponlo a co·ier fpbre la~ 
Jreu~des>y yelq re\->oluiendo a vna rila 
p9con elcu<:haron ,de rnapj~r hlat1co~ 
T~r_dara en CQ'l~rfe tres qu~nos de ho 
fa,i Oeíl:e minjar blanco pQdus h1zer 
,odas las cofa~ que e{hn efrritJs en e\ 
,:runj u ·blan,o de carne; y con las mi{;. ~ 
pl~s ~antid~des podras hu.er papin de 
~n-o-z,y apell,arlo en pellucomo (:l n1~ 
jar"~lanco: y fi lo-qaifier.e s feruir 1,)l~n • 
~g~~º~~~-h~d~,ll\ ~U.\HHLQ wªs de .le. 
~. ~~~. 
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~be;y quatro hueuos,y-fa,fonarlode-fa{ 
faldra. muy bueno.~ aduie_rte, que e(te, _ 
_ manjar blarico _dé pefcado lo podr~sJ;a 
~er de las colas de l~s langofi~_!, y de ra 
nas: y tambien 're pu~rle h~zer de pue .. 
,rros blaucos, aunque no es un bueno. 
Puedefe hazer có.leche de almendras,, , 
facando tresquánillos -de lec~é-de ca
.da libra ~e almendras. . .. ., - . 

. rJ>aj,inde harina de Trigo. _ · 
·T· Ornaras· tres q u_~nerones de .h_ari. 
· na floreada de tngo, y.vna libr2 de 
'afUCar molido todo junco en vn ~a~o:. : 
luego echale medio quartillo de lechéi 
y defau la harina,y el :Jf ucar, d~mane•. 
raque no tenga b_urujó ninguno, y dle 

· el batido como puches: luego batir.as 
feis hueuos con claras, o · do:e yem~.$ 
muy bien batidas,y echalas J()n"!a.harj• · 

. na_,y batelo muy bien: luego ve.ech~do , 
leche hafia vna ªfombrey vn qu~nillo 
antes m1s que menos,que-fe~ccrrade 
alu,ribr~ y medi~, v J~c-9naJo dcJal ;,_,y 
. ,¡_ - ~ - . . Ji l!'-

. -~ 
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fi.:tu·u•ie.re~ ~ni poca de_ buena mantee~ 
fr~f(a de yacas echafela,de-ntro, y fila 
m .1. oteca 110 fuere muy. buena,n-o eches 
i,inguna, y ponlo a co1.er fobre lastre .. 
uede.s;y-velo andando :á vna' mano coti 
v,. cuch~J.'OD de .manjar blanco,porque 
no fe pegue)niJe ahume:y en dádo dos 
o tres heruore·s facalo,c hinche,lospla~ 
_tos, y firuelo cali(-nte con vnas ojuelas· 
m uy p_equ~ñitas hincadas en el papin, o 
vn;u_ reuana~ás de pan blanco,conadu 
en dados menud.os.,.y fritos en manteca 
-~e vacas> y échalos por encima de1 pa, 

.. . ,. ·. e1n. . 
· .. ~ . Pafi~_lo_n· de _Cidra ~erdé': 

. MAfaras me~i-~.libra~e almendrai 
· . · dulce~ mm bien maJadas, y echa 
le feis Onias de ª'rucar, y haras paíl:a de 
m1fapa:n_;que efi:e muy bien ·n.uj~da, y: 
ponla fobre _el t~blero_, y mezclale vn 
poco de h~rma, y defi:a. p~fra leuamaras 

_
1 
vn·vaf o de vn P.ª~<:lon,_y d~xalo hec·ho 
·0:~f~e !a~-º~-~~ P.~{i, la;· JIJ!a~.~~-; ~uego 

ien~ 



Átte de Coi.,intt; 
1rendt2s cidr~ r:zlfacl~, y con fer u 2dá Có• 
. tno efi a dicho en la torta de cidra rálla. é:l: 

:cb,y la mif rti2 c.2í:}tidad dela ~órta :ant~~ 
:mas que meno$,y téd~:u deziocho hue 
nos hilados,v tebóluérás los hueuds,y 
la ddra,y tt¿f_osd~' cañu;de vaca-todo 
te~uelto, Y. ~e todo efio hebj;h~tat el 
J:tafielon·;y ha de._e_íhr to~o frío.: 1ue go 
reiidras el horno bien calierire,-y ,fsien
ta el' paftelort fobte la hoja ~el bot110· 
fobre dos1o tres ohléas~ y echale vn pa 
~o de 1lcorta rllólido por eñ~•ima, y me: 
telo enel horád;y (lexalo _efi:.ar por vr¡ 
qu:rto de hota· fi,n .def~(u bri~ el Lorno; y.. 
Jia.ilat~s el \·afo ihúy t,~fo, .. y .coz~i::a lel 
qn~ e/H .~en!r<> tó ja_grifa de las cañas. · 
~ará efi e p·a fiet fon menéller dosJihrás, 
c:te a~ücár, vrfa pár~ confetü:ir l.a tidt:1¡. 
feis ont ás p·ara el vafo, diéz ónf :u para 
loshoeoos híladcHJy deziocho hüeaos. 

V.na cdfaliUa dt aúe ¡,a;d 
~n/trh3.~. 

, - .. 
Defcát• . · ... ~ 
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DEféar"naras la carne de vna bue~ 
. pethuga ~e aue,9 ~e ca pop, y pi• 

carla has·fobre vn tablero bl~nco,dema 
llera que: falga muy blánca la cáq1~,,y pi 
taras con ella vna enxundia del.aue re!' 
zien muerta,o vrt paqui_to de to.zino: Yi 
en· efiando p~cada ech:trle has quatto 
yemas de húe1o1os,o dos co~ daras,y fa-: 
~ona con vn-poq.uito de piil.lient~ y vn.a 
mig~ja de nuez, y vn poéo de ciliantrá 
fec~ inolido:luego c1eíau efl:.a carne en 
vna e-a~oliHa de barro,o plau>:con buen_ 
caldo de la olla muy bi~n defatada,.de .. 
maner~ que efie hiea ,~la, y pon la ca..;_ 
101illa fobre vnas .. brafas, y vela ,:-ebol~ 
uiendo con vn:t cuchar hafia que cue~ 
~-a,y:tio lo.dexes ha:zer buruj~ ninguno~. 
y fe ·vendra a ha-icr YQ pafiel en bote 
muy blanco,y iendras, crefras depollos-

¡ 
1 

coüd-as·,y la.stllrmillas de lf?S pollos, y 
ech~ulo has en la 'ªf olilla, y cuezá dos 
heruores~y qliajalo c~n <los. yemas ·de 
haeuos,y ~umo de~imon,y ponlevnas 
teuanadHlasde pá :a.1uy dú,1uit~s)como 

vna 
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, .iiia-vña de vn ·dedo;todo al ·rededor de 

J3·cafo.lilla.,y firuela enl2' mifina C.3f,UC 

la: y {i le quj{ieres echar vn par de alo" 
11es de .pollos-bien cozidos blancos, en 
_]u gu de 1.ai ctefiiil~s>podz::1s:y fila q uí, 
lieres ~lguria vez h1zer 3gridulce,con· 
eéharle vn.poguiro de apKar molido 
:alquajar,y afi.adir vn poco a mas agrio· 
riene ntuy buen gufi-o: y.fi lleua dulce, 
le has dee,h'.! r vo poquito.de canela: y 
:fi quHieres fer u ir efre p:ifiel. en-bo·re en 
1vn platillo,podras,confus reuanadillas 
-1e pan,y algunas molle giras de.cabrito 
afadas encima! y fi foere ,para_fanos, có 
·añadirle vn poco de mas efpecias, y e
.char Otra pechuga .de aue,es muy buen· 
platillo en <:afuelá,o en pl~.r~~ >-

Yaduiene, que lo que-teng-0 dicho 
que fe puedé hazer de :1L1e, fe p uede ha 
zer rambien deterner~,con ponerlo có 
carbonadíHas de- ternera, afadas, y me..: 
ch; das:y fi fue¡~ para fanos echarle fus -
'tanas de vaca,yfusyemas de hueoos du 
J4 S~ ~Mas ~_d'1ie(t~,qu~ qu,aqdp ée.ogas 

~ 
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la carne:picada cruda,y fa.fo nada de-.efJ 
pe<ia.s~fal>-Y .hueuos, que pod1;as· vntar 
:v·na toMera,o. caf uela,có,~n poquito rl_d 
mant.ec.1;.,y ha2.cr,enella vnas rofquillai 
rle.aq~eUa carne.~on fus t,ro,zicos de ca: 
fias por enc-ima, o vna·rofca grande;.y, 
poner la tortera fobre v:n poco de lunt_ · 
bre,y .,u~rirla con vna coberteta,y p() 
nerle otro poco d_e lumbre- encima, y 
fe q:n.eran en v.ri quano de hora,yfirue 
la fobre yna fopilla _d9rada;o fcbre vn~. 
fopilla de lechugas.Y fi qu~fieres mez
cla~ vn poc9 de ·páft~ -de -ma~apan coq• 
efl:a éarne.de las rofq.uillis1podras;m~s 
basJc de echár ~edi;a;;dózena· de y enu s 
de-hu.cu.os duras majadas:yde todo ef .. . 
te, hazer _las rofquil:lai·, o roíca grandet 
Tod<t e(\:o fe puede h.azcr.de carnerc~-
de pierna. . · . . 

P al~minos- ~mados, . , . 

Pjcata~ .cátne _de. dos lihtás-_c1e.terne~ 
ra,o ·de cabrito, ,on med1a libra ~d 

!!!~O g~r_4óiY: de quel~ hié ptc¡t;; 



• 
rrt.etele q,·~ ~tro hueuo~~ y fa~on~ có to• , 
das efpecias, y. fal, y vn poco de fumo 
de limon1 o vna gota de vinagre. To.: 
maraslos pefcli~fOS de qu atro palo~i 
nos con fos pkos~y h2tás dela carne pt• 
cada quarro palominos contrahC"hos, 
poniendo los p-ies ,Y pefcuef os, y vnas 
yen1as de hL1euos dúros en quartos por 

· encimá,y algunos tr~citas rle cañas: lue 
go de la.ca~ne.que te fobrare rellenaras 
quirro lechugas,<? efc:atolas, y. pondras 
Io·Juego todo en vn1 ~orteta vntada có 
tnantecat y pon fo có fuego abaxo y arrí 
b.:i:,Y·te-nd,a:s h:rs palomino~-,tozidos y 
(alpimeritados·'(ortpí~ntá,y- í.al)y.cpan 
rallado, y -po~Ios -en otra rortera co11 
húnbre abaxoy arriba, y toílaríe ha eI 
pan: Iuegopondta$ vna.s teuanadas de
pan en vo piu~, y có palominos arma~ 
dos,y paloin~nos f~lpiméu'do~ y lechu~
gas,o efca·rolas rellenas armara.s ru pla 

·:to;y otras: vezes fin palominos,fino có 
-la ·ternera> y ledn~g:as rellenas, y vna 
buena-~~la de: car!1-e,o toft~da con pan 

. ;aila•· 
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1 -~allado,y algunás:é2tbo_nádilbs podi:a;~ 

e,t armar el p~áto,y,e~h~~le_iumo del._cri:ó;:_ " 
1~ o de n:uan1is por encuna. Con la cárne-

1 

de l:is lechugas poclras haier reltenoi. 
con red~ño de carnero .. 

Tlatillo de '!'faduriÍÍaj di --~ : 
ID! e· 1 " . 1 r · , aorrto. -

-·--- -· . . . , . ! ' . Tomaras quatro afadu!illas de éa~· 
_ ·brito;y pt:!rdigarlas-h2s-~n agua co ~ 

iiédo-:luego mcc-hA t..·üJ.osJ~gJdo_s mof 
menüdds,.o los rebOf3í?$ d;m vil redát 
ño,y lci! efpet~ras en vn af~dor;y echa·J 
tas a cozer los liui,anos con :a_g,u.2_, y fal t 
y defpues de c:o'lidos pic·álos. fobre el _ti 
blero p,uy bien ~ó liuefi tóiinó górdo¡ 
y VÍl poc_o· de t~dáño,y t:a~o•aras dé fa~ , 
y_efpecias,-y éc harfe hasé:¡u;uro huéuos, 
trudós ., y yo poquitude :igtip: y tom~-~ • 
tas vn redaño, e irJ:s háiieodo tr.os re~ 
lleno·s, embolu_iendo vn.poc'o·dé relle•. 
no en' vn poco de téda·ñ;o•.Y affcntanclo.;. 
101 eri v.ín tot(eta:,y pon fombre abtlX?' 
• anib'a,y·cuezanfe halla que efitr1 do· 
2 -- -: r. • ~4, j · !ªdº~i 



, .Ar-te:de C o~in11; 
r.a:los,y frruelo·s fobre vna (op1 c~n lói 
higa dos af-ado~ ~_entre elfo.s .. Aduterte, 
cp1e quando ruu1fi.e e(ws hu1~nos fafO• 
n~do·,-de eípécias.,f~l, y hueuos. y 27~ ... 

do, pod-rias luzer .... de~los vnos _pafieh
llos d.e efcudillJ,at1ld1endole vn par de 
hueuos mu,y vn poco de afuc·:1r )' ca• 
neta. E ;tos fe ha zen corra·ndo vnos tro • 
~jtos de 0vn 1"ollo de ojaldradc,, y hazer 
vn~s como cu-biertas de pafieliUot>'}' po 
¡.~d.o--i JeiHr·o·;n !1-S' efcudillitas, e irlo1: 
fu bien-do co'n el dedo.p·uigar,y ígt:1ala-r ... 
los cón Jos bordes delas efcudilliras:lue 
g~ henchirlos de 1-os liufan~s>y po'tierJd 
media yem·a de · hueµo' encima de cadá. ·. 
vno,y cu~z-anfe·afsi defcubie·ftos : y fr 
los tjuifi-!res cu·brir con vna cu biert'a de~ 
oji,Idrado; podras: y al 'íeruir rafpales: 

• por·endma afucar; y vn poco ·ae ·C'ane·
la:y· .(i los q uifieres hazer en pa ftelillos 
de m·~fa chrl-ce,co ~lo los de la.s ·cabera-s 
.de c.1r~~ro,podra·s, y(on muy· bu enot; ~ 
y~ q·u!f1eres h:ner defios·liui1n-:>S paf~ ,. 
t.;l en_bot~,quandq los..~cab.as .d.e picar-, · ¡ 

• - '!" ,... • ' 

~ ~ ue~ --·-
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f-reiras vn pQco de cebotla muy mc-nu.., 
dacó mantee~ de puerco,y cchua~/iUi 
los l,ui¡rnos, y- ahogarlos has, :y; ec lijo 
todó en vna ca~uel~, y echales ~gua ca 
liente qu~ntt> fe h~ñen, y faf nn~ de t~ -
das cf ~ec1as,y·fal, y cueza vn poco: ~ue 
go qua¡ala con quatro·hueuos, y ;v,n po· 
co_ de agrio. Y-a~uierte,q~e qüando tu· . 
uiftc lo.s Huianos .aderefado;¡ para páf"/ 1 

tel en bote,pudieraslos echar en vi:ia ca 
fUela ancha d:e·fuelo,~y echarle fu._cehPi ... r 
Ua frita, y vn poco <le dul-ce:~e :i~t.,-c-ar, 
o miel,y faf ooaras de todas efpee:i~s, y, 
€anel.a: y luego batir feis. ·hueuos c;o-n 
~J::ir;is,.y echarlosdentro,, y <lades vna · ·. 
buelta que fe me7.den, y pon~r la.tone · 
ra alfuego,con lumbre ;ibaxo y arrih;i_, ' 
yquajarfe qa.Lu~go cortarla has ·como 
torrij:is,y frruelas con a~ucar y canda, ' 
y ~urµo d,e 11arapj·a. Y aduier_te, q t.ode 

. }oq~e fehadich~ delos·liuianos,de.ca: 
l>rito, mucho meJor fe puede hazer e~ .. 
liuianos ~e-terner•a;o c2rnes:o,có fus 1)1~ 
g~do,_Jfad-~_s. r-:mec,h:3d~s.: ·· · - ! • 

-·• . - <4.,..q l: C••~ 
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~· ' . ... 

C,"mo fi aderefan las hig(,t4i!s 4, 
~ · '?Jt'!ado,yt/e Trrner~~ · 
~. . . . . ( ;-

. "t'.' -O ~ ~igados·de venado,_y de rern~ 
ra,f qq iP,u y ~~C:~Qs, perdri;ados·.-~n 

:igira épzjetJdQ,np qias C,e quáro paífe.q 
J>or_ eU:1r f~egQ cortarlo$ en vn~s ~eua • 
p.i'dillasgr~nde-~,y 01~Y deigadas, y tQ• 
~~r vn pócQ de m:1nrec~ en V!}a fanen, 
y ~~lentarl~ inuch~, y ~~h~r alli las re
ü,1riadas det higado,que pp (e fria 'TTªs 
·d~qn~n~o. eíl~ l~ fangre µiqerr~, y fac~ 
h,techalefat y pi~iéi:a;y-fnll1Q d~ria
r:mja.;Délla ~anera elbq tiernos y fa. 
~tofos, porque' ti el'qiga4Q· fe f,~e m~-: 
f~C?.,º f~ c~e~~, fe p(?n~ dgro~ · , 

• ~ ' ,, . .., t 

~anecill4$ Je C"brÍtt>~ 

LA~ M:lne~j~l:u -~e cabri~~,-hál <fe 
.. H~piar muy b~f,y ecfiaflas a fOZe~ 
~~n vn~ c~~~ll~ ~n~era,y vn pp-eo de ro, 
:2~ºQ~)'-:qll~ti~~ ~~e~ ~~i~d~s pie~ eh~ 
!fH~ ! ~!~-~!la ~~~ y~r~u:ra, pe1egil, y 

~ ·· •· ' ·· · · -· ver• .. ..,.! • • ., .• -w 
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ye~_nabu·ena, y ciliantro verde, .y quita 
de-t caldo de las· m~necillastq no .9 u eo-e . 
mas de quanto fe cubran;luego echa el · 
to'l.ino y verdura>y fa~ona de todas ef
.'pecias y fal, y qpajarlas h~s con yemas 
de hueuos, y a-i~do, aparca.do -prime.r.o 
. de la flor,-y echafola por encima de(
•pues de feruiñas en el plato, Efias mane 
cillas podris haz~r en pdl:el, cni~en<l~ 
las¡y luego r~(:arle los huefos delas C~• 

-niUas, y picar vn poc.o de tozino_ con 
verdura, y ía~opar h$ manecillas. de ef 
pecias y fa.l, y l.uego -pon~r v~1 p.oco f]e 
.tozino,y verdura eo el Cuelo del pafiel, 
y porier h .s m:1nedllis,y pQner encima 
de_todo ctro poco de tózino y v.~rdu• 
,;a,y cierra iu paíl:e_l: ~ de~ q,\l<: eíle e o
iido bat~ quatro yemas de hueuos c;:on 
vn po~o de vinagre, y caldQ de las mi(._ 
mas qianecillas,y ceb.-lo, Y fi quifi~res 
.ti~zer etle pafiel con falfa negra.,h3s o~ 
coie,; la$ mane<:illis¡y rebtj~~das, y ha, 
2er t\l piUel,,y el toiino no ha de lleu.a, 

·· .,~,dura.;. y quand-0 eJ\e. c,PÚ~Q.tep~u-s 
< · ~q i hcc-h~ 
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fíechi -vna folfa ·negra como la ·de lot 
p~fielones de j'~u:ali, e_hin_,~e_ el pafiel 
~eíh falía,y fino hinch~Jo de vna pehra 
da,-qt1eporefra·r arr:s dicho como fe 
$a de hazer, no io .digo aquí. Adonde 

. -fe tr'ara:de 4?s-g·igotes de grullas lo _ ha,
Il.inu,y e~ :orras·tattes. Ellas maned -· 
Jfas fe P,llCden eo-zer,y luego falpime~
·,arlas cori pimienta y pan -r~Uado:, y,a
~ucar,y,c:tqela,-y roftadas en vna torre-
ra,yferuid:.\s fobre:vn·a fopa dulee;ador· · 
nad~s eón algunos higa·dillos de galJi. j 
na fon muy buen:a's.Pµedenfe hazeref... · 
tos:pafieles·de :pies de·puerco,y .de ter- ·. 
~era,r~bofa'c:laJ y fr~ra,,y ~azer los·paf~ . 
Jeles. · · · ... ~- . . 

·'f ptage i/r~T,ig~: 
., • I • 
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'do háffa que tenga quiu:d'a. toda la ·~.af• 
ca: luego facalo y auiétalo delas_ ca feas; 
Y. qu.edara todo eltrigo fin cafca y ente 
ro: luego ~ch_alo :1 cozer có agua y fa-~ 
y buena m~ntec~ de vacas frefca y fu, 
ef peci~l: la· manteca --ha de fer buen;i Yi 
m,.ucha para que fe empape bien el ui~ 

en gó~Sile quifiere·sechardul~e deafucar 
,. bien podras,añadiendole canela: y file 
~. quifieres echar leche como. :al:uroz.po 

oras; mu la m~nteca fiempre !a. ha de 
ll~uar. Defta manera fe arlere~a el fa .. 
rro gordo,y la femo.la, faluo, que no fe 
ha de defcafcarar-1 porque ello ell~ f íl. 
a-derecádo~ · · . . . 

e olas .de Carnero con agra~ • . 

TOp,aras vn par de colas de carne.; 
• ·. ro-~y perdig:ula~ has en las, parfi;i, 
llasidemanera que ~fien medio ~ladas.: 
luego e,halas a cozer con agu-a y fa!; y 
·tozióo gordo, y quando. eflén cozidas 
tomar.as dos libras ,de-:aguz,y def grana 
1~~1 ~~µaig a t:9:~~·f.9n~iu~,yqu~~do 

~~~ . ,.~~~-
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~nen ·cozidos echalos en el colad.er, y 
dexatos efcurrir: Iuegopaffalos por vn 
ced·a-dllo, demanera que no quede por 
paffar mas de l9s grano$, yendole echi 
do del caldo de ·lu ,olas, y facaras las 

.. tolas de la Pll~;y ponlas en vna caf ue
la,:y echale elt' ~g·raz :paffaóo, y fafona 
ton rodas·efpecias,y vn poquito de af• 
fran,y cúez~n vr, poco con la falfa,y fir 
uelo fobre ,reuanadas tofiadas. - . . . . 
{ 

·· Vná efeudiµa de4lmidor,, 

r.romarasquatro OOf:IS de almédrai 
y pelalas en ag?a caliét.e,y echa1as 

en agua fria por efpacio de med~a ho• 
1.2:y luego majafaHrn.el almke,z,mojá-, 
do la máno a menudo en-agua;caliepte; 
y q~~ndo efieo bieomajada!;ve e~hªn 
dc,·agua •übia c:rncida<:l de-vn-quaitilló, 

. algo~enos: y h.i~go paff.1!~ por y.n~-e( 
t:ameiu,o ferµi¡lc:ia ~y -i9rna ·a· P']aj'ar la$ 
·lflhf~s;y torna · a ~clµf lér le~h~ en el 
1tmirez,y ~~r!lala -a.c~~r,Y-~~hale tres 

. e~~~l 
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() -quatro onyas d-e.:~ucar:y digo t~,e~;,o 
f) üatro , . porqut 1fon menefter quatro; 
mas lo:s· pobres n~ e~lr1n: tó.do lo ne!:~ 
:fario,y ~on tres b-a-ft~r~y teird,as echa .. 
do ct{rem,ojo·vna·on~~,o P1enos de aL. 
·J11idon en vn poco de aglla fria: l,qego 
:perutnara$ el ig~a murq·ued;i~o,_y·qt1t 
Jlara el almidon eoet fuelQ de la efcu
dilb~y deshazlo muy bieri con vna cu~ 
(hatita, y e~h~lo en ei-~~·cill'a -con ta· !e-.. 

· che,y vn gr~11illo de fal, y p.onlo' -a co• 
ier,y cueza dps, o tres herUQr~s, y !ir. 
ll~lo ~cabad<> -de ~ozer, .porque po fe 
·quaje. mqcho; y por·efia ord~i, p·pctru 
:J;i~:zer·las q~e qq14erei~ 

flafill o 4e Le~hugas, y otr~s. , 
. ., 

. yer~as'! ., 
,J 

' 
· .. " 

P Erdig~ras la$ lechugas,,~ ~gua- ,-o~ 
. 1'ie,~do, porque ec~~-ndafe. dl~ndo 
·e:l agq-a ·~oti'enq9, que~ao la~ verduras 
fiempreyet~es;~ y:: .def.p.ues de perdiga• 
~!~ ~~~ le~'huga_s.~~~l~s ha~~~ ~i c

4
ohi, 

.. or ... J 
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éJor; y efprimirlas has: luego tendrai 
to1ino frito en dados, o buena manreca . 
de vacas, y freira¡ en ella cebolla pica~ 
da menuda, y ahogaras las yeruas muy 
~ien:1uego le echaras agua calieote, o 
c4ldo, qu_aÓro fe bañen, y faf onalas _de . 
efpecias; y f~l: y .fi las quifieres quaJar. _ 
eón hueuos,v fu azedo,podr~s; mas yo 
no las querria guajadas, fino aísi; y fi 
las quifieres :pica.r, medio picadas fon 
ml.ly bueAas. Y aduierce,que ·no fe tra • 
,ta ·de orras verduras 'por euica-r prolixi • 
d~d, porqu~ todas fe aderefan cali de 
vna manera, como fon le,(huga~, y ef
_cafolas;borrajas,_ achícori;u, riponces, 
y o~ras muchas yeruas: y !i fuere día de 
carne con perdig:arhs ·;y picarlas me• 
dio picadas, y ahogirlas, y e_ch.irles· fu 
<:atdo, y fafonarlas efe efpecias efiann 
b-uenaseclundote·s fo agrio:- ~ando 
!as quHieres feruir, filas quifieres qua
Jar, e,s hueno echarl_es duk_e . de a¡ucat_: 
y cane!~1y f umG de-naranJ~~- · 

·Jl#f~'I 
¡ 
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·y ueuos encañutados. 

TC?maras vn~ li~ra de a~uc~r en almi 
bar,que e~e vn poco fub1do de pun 

to: luego batiras dos do'Zenas de vecri,as 
ce hueuos,y echarl-os has en el aÍmibar 
poc·o, a poc·o;paff andolo_s.po·r vna ~(pu 
m:idera co-iiendo ·el ªfue ar a mucha fll 
ria: y ·de.f pues de hechos los hueuo~J~ 
lados,hiTás vna ·maía fina fin .a~ucar: y 
luego •tendras vnos e :ñutos de _caña-s 
ap2rejados;vntados con m~nteca1:o a .. 
zeite: lµego tien~e VU.í hoja de la 'maf~ 
larga y delgada de· vna ·ochaua de liD" 

cho ., y conale los bordes' con la cona.:.t 
deraduego po~ vn cañuto ·en la punrá' 
dela mafa,y arrollalo hafia que fe CÚ'P. 

bra toda la ca_ña,y conaló con la corta-
rlera,y a.j_uíl:a los bordes ·del cañuto,_y 
luego.echalo .a freir c?n manteca, .o a_; 
zeice:·y en eíl:and·o frit~ la mafa., facal~ 
foera,:y tira por la caña, y quedara he- ; 
cho eb::añito de maf(:· y defia manera 
podras !!a~e, lgs ~C.a.!ª~t LL!_ego h!nc

1
he 

~ . O\ 



.Arte de Cof:.Jintt_~ 
fos de ios hueu os hilados, y a fiienta!os· 
fobte voas ojliél.as,:fecha· vn p~co de a·t 
ínib.at encima de todo, y. pnndras vnot 
,pocóS-de hue.uos mexidos encima delos 
cañutos. Efie pláco fe firue frio~ t 

,. , Vnae~pa.tJad"1 de Pichones~ : 

Tomaras quatró prchori~s dd nidd¡ 
que fean.tiernos, y defp~es de pe• 

lados -y 'limpios; toinaus rozino de pei 
tti4corr,u.f o en reu:rna.dill:u muy deiga 
d.is,"y.remo.j.la-s que no re~g3n fal .: y. 
lt1égo efptiµ¡elcis ael agtu:;y fafdna los 
pié_hori~~éon éfp~cias rfaI,1- tiéde vna 
Jioja de máfa dulce de empanadas Ingle 
fas,y áísienfa lo:s pichones f.obte eHá, '/ 
echa .las reu.anadiilas detoiino deh~xo 
y eódm:i, y cierra r;u empanada, y lit~ · 
-cicla cálienre.. . · · 

Eflofafi~. 

ES re efi-ocafix es_ vn peíc:ido trasof~ 
diñario,que no lo ay enEfp·:añ_:i,lino' 

4e t~f.º de F!andes¡na ft! puedé temo/ar 
' - - éti 

e 



o¡ 

e . e c., .o~ind~ 311 
~nagua clara,au1'qoe efie . muchos diac 

«C~ ella: ha_fe de hazer vna l~xia que n~ 
fe.~ muy fue.rte,y de1':a11:t e~friar1 y ;tae, 
go colarla que qu~de cbra,. y, echar el 
peícado en ella;que efié tibia;y luegq 
dexallo efiar de la noche a la mañan~, 
y eíl:ara remojado y muy blando. Ad: 
ui~ne,que elle pefcado ~ntes q fe eche 
e·n ·mojofehadeiporrear con vnn}a; 
¡o,o con vn.pal<>iY defpues de re(!Joja.
do fe 'ha de ec.har ~ .cozer::lµ.ego d~sh• 
2·erlo~que tJenevnas.lonjas e.orno aba• 
deio, y _freir vn poco de éebQlla ~o.o. va, 
poco ~e mantecá/y echa~ alli 7I_peíci~ 
do,y a4Qgarlo.muy bi~n, y .ecna.rle vn 
p~co de pim~enta,y nuei,yxengib!e;y, 
luego echarle leche quanto fe bane·, y, 
dale vnos. heruores, y firuelo ·éaliente,; 
A4uierce,que e.fie pefcado podras fe.r"" 
·uir con folo manteca y mofia~a Ji fu~ 
efpecias,y con cfio tiene buen gufio •. 

·. . ti ongoi. .. 
• ~os h~~oi .fpo muibuenos c,oi,ielf.¡ 
~ · ~ M • .. - dolo$= 
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«Jotó~primero con-agua y fal, y, Iueg.o 
·:aho g-atlos con buen~zeite y cebolla, y 
echatlos en vna Caf_ué-la d·e barr?:luego 
pic.2r vn po_co de,verdur:i, y maJarla en 
el almi,.ez con vn migajon d·e pan, de; 
manera que e.lle muí majado como 6I.: 
fa de peregil: luego fafcna con ·rodas 
tfpecias, y vn poco de comino$ y vn 
grano-de ajo; y defata efra falfa con vn 
póco·decaldo ele _garl,an~os, y cueza 
con ell:a:y-quando los linúeres étha vn 
f>Oco de fumo de liman por endqu. Hf. 
tos hon_gos re· pue'den ahogar con ~an 
teca de vatu,y luego echarles vn poco 
'de vinoiy 11na gota de _tinagre, y fafO• 
na:·rlo con rod.is efpedu; y vri poqu,itd 
'de afafran,y con fofo eífo firi verdura, 
eíl:ara bien. Tambie.n podras efrregat 
vn gr:ioo de 3jo dentro d'e vn pla'ro, y. 
luego echarle vn poco de azeice:y qui 
do cíle bien caliente echar alli los hon., 
gos crudos;y taparcop ouo pl,a:ro; y de 
:xarlot Alli ahogir mliy bieo:y de quan• 
,do en qu~ndo rebo1ij~t!,Qs7yJa~ón_alloJ 

. de , ~-



·. _ . ~rte·de .,C~:~in_4. _ 3tf 
;~ fal,y quando efl:en hien ahogadósfa'. 
c.arlos;y feruirlos con-naranja y- pimié4'.~ 
ta/ Eftos perdigados· y efcurrido~· puef.i 
tosen_ vn barril có fal y ~inojofonbu·~

1 

.ne>~s, y duran mucho. , ., 

4 ·· Fruta de ;Jlmendrai.· 
M ,., ~~ l1'- A.jiras ":·edia~li~·r~ de alm_etidril 
n -1 \ rnuy·maJadas; demaner:t que na 
l 'fe e,na,zeiten: luego les eé:ha-ras ·dentra· 

. t<}Uatro yemas dé: hueuos' y 'VD pQluitJJ. 
de harina: luego echa rrias yemu,y v,e. 
lo meneando·'hafia qúe efié bi~n blado: 
luego tomar~s vna farten con mantéca 
ce vac?s que fea po~a; yp<1n1a acálen-

, _tar:luego ech~ dé ,aq~el batido oe·.nr~o 
con vna cucharit:t,y httas vnas ·torrigi..t 
·ras mui dei'gadas, que parezca calabaf• 
friu:y luego paífal:ts por al_mihir,y fir~ 
~elas con a¡ucar. rafpádo por encima~ 

- Salchichas~ 
}f <?matu carne de pue·r~ó tantá tifl'~ 

i - lJ~~_d-0e ~~gr~i co.~o !e gordo? y,_ 
'l • r-r. . f." .. 

1 .. 
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pictl~ mu_y picad~,:y ~~fon~ Cód 'ptEbil 
u,y xepgltne, y hmo10, y fal, y ech2!t 
vi', pocG>de vinágre bie(J a'guado; ~rl 
qt1e ene re mas cantidad, y fe hutnedez,. 
ca la c2rne, y tomaras tripas de puerco 
«Je'Lis angofbs, y híncbelas, y pa{til:ts _ 
por agua ·cozie6do; y pólas a eÍlxugar. 
Ha·nfe de foruir :.tfadas, y no fe pueden 
detener muchoidiis. A·duierre, que.ti 

. en lugar del' hinoJo les echaífes· anis,. 
tíen~n muy .bue~ gufio., 

Juft11-ntit1 ti(6WÍ11 • . 

A S·aras ~~ p.iern:idecarnero-,yq.ui
do efl.e·eaifi af-a.da,ficarlalias cnvd 

placo, y picarl:a h.\t con el cuchiIJo, .<Je 
manera q l:i paíf~ de parre a parte mu• 

· t-ha's yezes 7 luego ~oblar.as el jurere, 
y .ápuetala con el renedor, y facaras 
medio quanillo de fufianc:ia.La pierna 
h_a de_ fer de . c~rr:iero. mu erro de a que[ 
ditr ~ll~ fu{l:ancia fe faca de ades~ y de· 
p~df~euefias es neceff ado auer pr_enfa 

· · para 
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-p:ar-ael~as) ·y fi no .. b huu_iete, en ácaban·. 
do la: d~ fa~ar.del _af ~fl?r ,f~ :ap~e~_ata en.J 
tr.~ tl~s pla_tos.>~uy apreta~as.·) puñ~a_ii .. 
dola.s·tamb1en ton el cuch1llo .. Efias rut 
!andas fe h~n.de P?ne·r en vri plató to-. 
bre·vn poco de.hieueff e_latfe.ha tódatr 
g u fa . que tu u iere ; luego la a p:ütjr_~ s 
·con vnas plumas grandes dé gallina al 
~rde.d~l placo; y echat~s J_a _flifianda 
, ~ñ ot.ro v~fo, y. . fifb~áJla h~s de fal,y ti 
kntar.la has dé~~her~ qu~j10_ t~e~a; '/.. · 
afsi fe ha de dat al ~nfermb. · 

•1<.Jiadon de aígün~s tant,d~des pá- · 
ra harter t~ttaJ ,o;aldrés ;toflradas ,' 

·: y· qtrdtto[as. • . . . · 
·N-. · 9 He í>iJéfi.o ias ._é:iniid:ides de 
· · harina que han de Ueuát las _ojal~ 
. dres,potqüe y nas vetes fón grandes, 'i/, 
. btta.s pequeñas._ . ~ • , • 

·,,.. Pa.r~ c'ada·ojala~e qué fea bueiia,116 
tiara libra y media de ~afin:i. . . · 

Qáda torta media libta de hatin2. 
•·· .. ' -. , .- ""' ~R.t l Oa4~ 
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Cúh co íl rada vna libra de h~riña;"' 
La·s tortas dt! fruta verde, como foµ 

membri!l~H,peras,peros·,rres libras· de 
f(.uP,Y rres qua nerones de .a fu.car: han 
fe de mondar; v.·hazer re·uanad1lbs,y e .. 
ch.u a~ucar y fru u,y q·uarrillo y medio 
:de ag ua, y pon~rfe a coz'er, y efpumar 
f~, y conforue fe p-oco a poco. ~ 

· Las corras de albarcoques y méloco 
:-rones,y 3l~erchigos y duraznos,para ca 
'd~ libra d(! ªfu car quatro __ de fnaa, por~ 
que .fe va la miud en cuefcos .ymonda
duras. Para efhfrura fe ha de poner el 

• á~U:C :lf en vn .p!ln-to cdmo pa,r~ hueuQS 
mexidos. E í1: .pu oto ;re dad efia mane
i-a:Echá'r vna libra de ªfu car en vn caci 

. llo en pedacillos: luego ech~rle vna 
~lara dehue·uo·haridadentro,y po·nerl<> 
~ cozer, y no '. fe efpu·me h~fia q quiera 
·i9mu ponco,por~e reco1a. toda la·ef .. . 
puma dd_3fUCar: 1uego efpumalQ cóJa 

~ ef pt1 madera,y fino quedare bien d:Jio, 
cuehlo por laeframeñ,,yrorna!o al fue 

· go,y ~ºJ.~ la ·p(!n~~ del cu~hillo en ~l 

...... -----
af U."! 
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,~uc~r~y-dexa ca·er ·vn:a gota en la tabe:-f. 
f;( de-vn dedo, y a ptieta có·el otto de
do~y fi-hiziere vn hilito,es el punto de 1 
los hueuos mexidos:y efiando defla ma. 
.Dera eíl:a bueno para echar laJrllta de · 
Clte(co,porque fe cóferua Jnuy.pr efio~.
Eíl:o fe entiende para tortas, que para 
guardar>en elc=pitulo de las confe.ru:is 
cfia efcrito la o~dé quefe ha de tener. · 
Y aduiene, que todás h ·s vezes q .digo, 
que fe.haga almibat pu_:i algun plato, 
·o para paffar alguna ~rut:¡,fe emiende:q,. 
es·el punto de hoeuos mexidos.,po-rq es 
~lj> uto mas blando que fe cfo ala~ucar. 

Las tortas d~ qu-aj_2ca, ó qu~fo fref
co,o. requefones, lo mas ordin;uio es, 
lleuir dos libras ae qua}ada,o reqq.efo-
nes,y ocho huet:!os,'los feis rnezcl::dos 
con la.quajada,y los dos para hatcr la 
~af á: para efia c_aritida~ fer a meneper 
rnedia lihra de a~ucar y vn qu:ir~ero de 
111~teca,ela~uc·ar:ha.de,r·u;olid<? y me~_ 
cla_do con )a quajada y los íeis hueuos~ 
i.ftas tonas fe p\leden ha~er con v.n~ · 
· · · · - · -- '· o · libra 

ll .. . !'-._f ~ . . 
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libra, d~ P.1iel en lu~ar del áf u car. . 

p~r~ vq,a cqrr~ i 4~ l~fhe fon rnene.fief . 
,re~ q_qarr.Hlo~d~.lec.he,y ;ocqo.pµe_uos~ 
-los ·qQS pan hai~r la m~(a, Y c;9.i9$qµ.~ 
,ro haras vn~-<re.~a ~-9p:10 pafi paíl~-:-
·Je~ ~~·lefheiy ·con f L1-~edia tihr:i d~ a• . 
fuc:ar,y .vn pgc,.p, d~_l1nnteca _de ·v~cas~ 
y C:()_ie#~ en.vn caqUq h~íl~ q·ue ~r pe
. fe; l~:rego .. meter _los. otros dqs 4ucuos. 
• ~n1d9$)y ha~.er -~q tpft~, · • · 
· s¡ nQ tuuier~s 'lu:iJ:ida, y q~ifief<;$ 
guajar !~cfle,pqot~ ~ ernjpiar:tuegQ {Q 

· flH v~ p9.~o de yerQa. d~ qµapr, .qµ~ ~~ 
la.~ Qr de ~~rdo,d~Jo$ qu~. p~r~~~·n_ ~le¡ 
·J -~of~~lY l~qal~ -~º _agua "tibia mgy hié, 
:Y·Pªíl'~!1' <:fl _o~rQ .p;gq_yh~ di! agpa tibia; . 
.lu.~g<?..tcrm~ Vfl gQij~rr.ill<> _bl:1nco r ~f- I 
p~rq,y,_~(lr~g~ ~q ~~ la y.erúa ~afi.a qpe ·. 
f~ p.ong~ elagu? q,oreq~:luego cuel~• 
i~ PPf VQ.1. pqnr~-d~ ~fta'rqeña',q f~n~iU~: 

. t~,y rneQe~, lál~ch,e; lµegq ~ch~ ~quell_, 
~gua de11<t_rqtf pqril~ ~· ·amor ·¿e la lufll 
t?.re,y quaJ~r[e ~a: y 4 no tuQieres yer.. f 

· tB~ ~Cl,~ 4ef~~~~ yn pqqu~~~ 4e. qQajq_.cq! , 
. . . . . . . y~ 
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~" poco de agu~:ubia,y .echarla: enla le 
,h~, fe quajai-1. . , 

· Todas las vezes· que,dig"i, <'f fe cuele 
por efiamtña, fe entiende qúe h . ei.t;
tnefi:3 no .ha de Cer ~e l:a11a;,porqµ.e frt_¡\ 

muy fuiias pn=-c:oía~e grafa.; H.an de 
fer bs eíl:~meñas de vnas·beatilla-s-de-li 
n·o gordas y bl:u~c.:as,.que bs -ven-der, lts 
Por·tu guefcs pira 1~s mo~;is -. E!r.1s.fqn 
muy Hmpi~s,y en Itian:chando .. k f~ fQC: 

clen meter ~n cotild;a~ y fe pof!en muy 
blaricat.- . · · · · , • 

,Coma r~ m~ne11 h!&:aues e-~ ido-s.ft~
ras, Tomai; is e-1 e:.ap.on, •P p.rno por las 

. · dósa1á~,y c4_n la -~tr::\ m~no le·toma.tJS 
los d_9s pies.-y ~e los n1eier:n en ~l f-ue-

. gó, y tenlo hafia que Í<:! q,ueme!_l hjen; 
luego le henchij-~~ ~ boc,.:.i ele f.-i,den1 a 
per~ que páre·i'c~ 4 .f~ .ahog1, y ·entÓ(j<?S 
lo:d'egoU..ras,yJo ,;i.uras pcr lps· pie s, y 
lo meieras en'vn po~o,:decn~era_q U~
gue la '?~.,~i~:ª~~'.yA~a.lo e~ar. a• 

, l~i d.6.s , h~,i~, y· lo ~allaras ro~ri1d-ro ir, 
uecno. 
-- · ' · ~ · · "· ~r -,+' · Ea 
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Én_los platillos lo -m~s·-~~ las ve*~~ 
Jos pó.ge> de pollos,o pic.h~nef, o aries, 
y :e~-porque foplos m:i_s reg~lados5m1f 
c<on ro<lo eff o fe p~ed~n ha~er -~~ .car. 
)1ero;y. ~ecabrir(?:,y d~ te~néra,g~arda,~ 
do la oraen·deJosque e~~n e_fc!1tos, ,y 
~e muchos pefcados,conio es co Ia f~~-

Ja de.c~rnero verde fe. pue,d_en aderef ar 
i:ánas,y merp,y corigrio,.y Caf <?n,y' pul• 

. p_o,y ~tras mué'ho_s pe~cad~s .,'ahogado 
los prime.ro con buen :rzeite, o .bt:ena 
in~nr~c., c_onf Q c~boHr, lueg,o echar fe · 
.1ª folfa~cklcarnero verdé. -- . t 

_ ~· ToqasJ:u. yezesq.ue:.e'~ ._afgunJerúí-_ 
c;io fe djzen ~anJid_a,des de máterial_~s,· 
f;Pmo,fon .hueuDs,q,afu,c,~r,o ott9sq.üa 
l_efq~ier_ ma~erjales; y' ,no !f~ dize para 
quantos platos, (e en~iencJe qu~ es p~r~ 
.~n platoiporque:lo mas '9.fdf~_ario es h:, 

\ ~et d feruicio fenziUP de vñ. plato de 
~ad~ cofa. • · · · , · 
~ . . 

Pl"1;i~o 4e C ardiO.os. 

-~i.,9, c~rdil~os liépré .v~~nen p¿r Qr_¡. 
· · : , l~(11-;a:i 
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refma~ y entre Pafcu~ y Pafcuá: eíl:o~ 
(eade!e~an _defra•·mariera: ·Motuhr los 
~átd_lU:os;y cortarlesJlas puñtas;y·t,édi!r 
l,as p_or ~l pe~ó: luego freir vri po'co d·e 
cebóll:t cortada menuda c-on rrHireca•di 
v~cas_,o bu~n a-zeite·,y perdigar los car•~ 
·~1l!os con agua. y f~l, y faca'tlos en vn1• 

é,_oladoraque fe ~fcnrran:tiuf~o·e~fr.at 
~os con ta· cebolla, frita,y ahogu~nfe v~' 

o poco: luego e chales agua_ caliente quall' 
,\\ to fe bañ~n~y fa~on:i có todas· ef peci~lt 

y f.il.,y ech,les vn-poco de· verd·úri pi~ 
cadJ,y ~,n p·o~~ d~ leche: y fi_ ne>' h~n!ie: 
re leche q~aJalos co.n vo·os hueuos y 
~zed'o: yºfi.fúere rl'1a de Clrne;en lug:rf' 
de manteéi: de v:icas fea tozino y grafa .. 
qe ta· qlla, y fas cebollas f ean de b~ r-rne 

· ·µ2.s,y mezcla con --eHas aj~tes, p_orqu~ 
les dan muy 'buen guílo. S óbp! efios 
t:arclillos feJu~l~n ferujr te1.inas, y_ úl
~hichones1 ó cpfas fáládas. Defla m3ne 
·rafe atlerefa lá$·g.ttigas,y hs rom.azas., 
~i~tr~s¡er·9.~f_; · · · · 

' ~. -t •. ~ . :;, . 
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'1't1taje de 9 afl4ñ4s. 
··L· As cafiañas .apHad~s foelenÍC! g:ir .. 
i rat porQBarelina,Ech~r;u a coie.

tascaíhñJs c.on agua y fal,y qu~ndó e(
ten bien cotid~$ cendus vn poc<> de pi 
toftado y .rem~jad~ en vinagr~: lµeg9 
¡,icaras vn poco de verdura,p~reg·it,yer 
41,buena,y c:Hiaorro v.erde, y e,h.ala eQ 

el almirez,y majala muy'hic11: luegofl• 
;cha e~ pan remo1~do1 y ·vr>~s poc;as de 

' <afüafüis,y m)Jef~ f~do ;' y .,f~fQOa C,:Q,Q 

todas efpe~ias y c;iné:1aJ. y defau(o C()<l 

'Vn p.ocg de vin.2gr~ y e~ldo #.l~s c:if 9 

•~ñas,y echales dpli;c de miel, qµe efié 
l>ien dulc;e~,y vn p(K~_· efpeff-as y more.-
1>as, C.on la qQ~l:po . .r~ora·doy fin~ eC
•e libto,pQrque en·-el ~•li eodo lo que 
fi4llarel és al vfo Efpañoli pero fiendQ . 
Dios feruido,y teniendo f~hid, enriéd9. 
facar a hn:. y alllpliar efie, libro ~on at•. 
guoas t;of:as' e!\(~f\ger~s:y tábien pQcfr~ 
;alguna$ <;Q.fa~ fan~~fiiQas q~e {in~~ para 
banq-uet~s:11~ qu~les fon m~,-d~.curfoli. 
-dad, 'J ~n~~~A~io~l c¡uc g~ 11;~;(J~d.•"1a . 

j 
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:t A ; ·O -r·N DI: 
cedélos guifados y~dfai 

~tl1~.·coz~na;y_cófe_ruas qeti 
· eft~ libro fe .. cót~eneo. -i 

-.. ·-,-:~--E Todo genero deafa~-
·, · de vn p.auo,y de vn ca~ , 

poo.f~lio _15'. . . 
· · Gigote de·vn capon fobr~ · , 

· (opa de natas. ~6. . . 
GigQte c!e vna pierria, de .carn~ro~ 1~; . 
~orno. le afa la-terneu.17. . , 

1 
Palomas torcazes · afadas. 17. 
Palomas torcazes· cog falf~ de almeoj 

·dras.18 • 
• Como fe aderer.1n las perdizes.18 . . 

Como fe adere~an las chorchas. 19.: 
Grullas afadas. :¡.9. · 
A~ad~s y f.trcet:as.im~·- : 
Gigote de.liebres.;r1 , 
C'o_nejos . .22. Co~e· QS en molló: ;!.?; 
Gigote de con_eJos,22; uo gigote.2 3; 
_Salp_ico11. 4.; .. v.¡.~~~-:l, · J 

. . . Pollo, ,,. ... 



TAB 
Poltot :ífa.dos con falfa. fo •. .2J,. 
Pollos rel1er1tis.24. · . 
Éinpánadan!e perdjzes,iS-~~pan2~, 

en afador .26. Ottas én 2fador.;2-6'. 
Perúi'l~S :afad:s eón .iztite. 27: 
Anádes efl-ofádá~., 27. .. . . ~ . 
Lecbónes afados. 28. Salla Je J~choñ. 

28. Vn lechón en falchid-ton. i ;9. 
yoá pierna de tárn~ro efi•ta :8a. jo. 
Orra pierna eflofada. j9. Otra. 31. 
l>ierna ;de carnero rellena. 3í. 
Pietná de carnet6 a la Pr:antéía. 31 .• 
O era pietna- de otra m~ne.r~. ,3. · 
V n platillo dtf pithon_es. 33 .• 
Pollos rellenos ctnidos. 34- ¡ 
Plati_Ilo Ctfil membrillos. 3>·· 
.Otro platillo con yenfas. 3 6. 
Pl:arillo Gn verduras. 3.7. · 
C:rpon g 13 Tud~fc:1.JS: 

, . 1 

. Vn platillo de ::ues con áiedetas. 3§. 
Vn: aü~ a: la·Portuguefa.5.9. 
Gallí-ni rellena en alfitete.Jg. 

-Ot1a at1e eti alfitete. 39-
Galli1a Marik~-tª'- ·. 

Píchonél . . .._ 



Á B LA. 
Pichones enfapad-os. 40·. 
V n ca pon te lleno con oftias._-4~~ 
Ono·~.ip~n relle~_o.42.b. Otro. -43. 

- 'tmpanada 'ele-pollos enfapados. •U~ 
Como fe hazen los relleno·s, 4-4. 
Artalet·es d~.aue. ·4$. 
Otros -tl'talete$ de a·ue.4~. 
Otros artalttes.de ternera, 4~• 
Artaletes de cabrito.-47. 
Ci~uela de aue. 4-8. · 
V.n platillo de analetes. 4S. 
'Fa-lominos :l'hogados-.49. -
Otros palomino~ ahog.ados •. .if.·9, 
e atnero verde. 5 o. 
Otra manera de é:irnero -verde. f41. 

.\ 

P láto de pollos rellenos con memhri• 
Uos.5t~ · 

Pepitoria.5 r¡ 
Alboncliguiil:ts de aue.~~
Otr~s albonJiguillas. 53. 
Albondigúillas CaO:ellanas. S' 4• 
Albondiguillas R.eales.54. · . 
Liebre enlebtada,SS'. Olla de llehte. f~,, 
Gigote de liebre, s-~-.. ,/ "' . 

Empa.¡ 



. q: A ~B ·L · ·. 
·~mpanada de li~br~.J¡. . . ., . 
Plato <le albondigu1l}as ~ncas.f7. . 
Al~ódiguHlas de pl r~ll~d,o y; graía .. 1s. 
Pbtillo .de cañas de vaca. 5~. · 
Fruta de cañas. S:9_- . 
Platillo Je madreci!las de .. gall~n.as .. re-

· llenas. 59· 
Porage.c!-é .azenorias.60. 
C3~uela de azeRo.ri~s. 60. • 
Enfalada de atenonas.61. 
Fruta rellini .. 6 2.. 

Cofirada de afaduri~l_as de cabrito. 63, 
_Como fe .h~n c!e_4far lo.~ pa:xariUos gor 

dos.64.Cafuela de pa~arillos,64,· 
'Sllf:a brenca.6f. ·· ~- ' 
5lifiancia afoda. 6r, . 
:Platillo de arcaletes deJ refbera:6$.' 
Sopa dorada , 68. Sopa .de~ natas. _69~--
Qtra fopa de naras .69. . 

. Vna c:i~uela de nata·s·.70. · 
Torr~j~s de naus .fin pan. 71. 
M,igas de pap.7i .. Migas de n~tas . . 72,· 
Migas de_ leche.71._Miga$ de gato. 74,} 
~ ona de natas.75. •• '-'"= •• • f . '. -. 

~ . ···- ()tr~ 



.l. t' 

Ótra torta de natas. fo ,¿,. 
Tort~ de•ágn-z. 7.í• Tona deddtá véf 

. de .y6. Torta de limones verdcs.,6..; 
Torta de oreJone$. 77. T orb de al.meo"! ·· 

dias.7¿. Toru de tet.nera. ·7s • 
. j:' orta de pichones.-¡~.- . 

Torti ele alberchigos. 7§~-
Cofftada de.limoncillot y tilá~apáñ.79.1 
. Torta de gaindás. 80. Totta de borra~ 

µs. So. Ton1de azelgas. 8_o • 
. '. lbond" ,'Uás de botra u, 8 Í. 
P ato de to as · rutis. it. 
Bollo deváda.8t. Eo.lló maim6n.-83~ 
Otro bolló fombteto.t4J 
Botlode tóditla. 8$, Vt1tebollo. 86. 
Bollo ró(cón. 81. · · , __ -· 
Y n pafrelon d•· fii:i~:ip:an. SS. . 

'Bollos p.ardof, l.9.BóllUfitete" .. s,. 
'Otra maneti de wafa· de. hólliu~~ 

. 9j~ldte <le totret nós. 9t. Ojildre t@l 
llena. 9i. Qjaldre ton énxundi:t de 

.. ]YUereo.!)3. Ojaldie de tnáfapan.94J 
Ojaldre c·on letihe.94. 

pj_a!4"=1tópeiid.t! tl~ $~ _ Pane' · 
t -,- . t 



' 
P,neciUos rellenos 9>• P:1fleler de te• i 

tilh. 96 .Otros pat,.•!ciHos rellenos. 97 
Ojaidr::s v·izcochados.97. 
Paiceles ojddrados. 97- . 
Vn pafle.l.d.e ~ue pa~a enfermo.9S. 

· p ,t!tel de poUos,o p1chones.98. 
Snp;1 ae capi,co~~dl r 9-9. 
()U, podridt en p2íl:0L roo. 
P.aíh,¡e• de c:1befiS de carnero. rol. 
C t, mb fe ha de he.,neñci~t vn j~uali,roi 
o .• pfo de ca'bef ad.e jau ali. 1

1
o_L 

~ tl , • Adoh~, d.c folom1 os~ t ·.04. 
Em,>,nidas fri~s de jau ali>. 104. 
Emp:tud.u de jauaLi c~Jí~ntes. 10.1...:· 
P, t}elon ts,de j :lµ2li p ic :fd'óg'. ro 6. 
Otro3 p aftdonec pica_dos. 106. 
Ocra fuett~ de paftelones de j'au11U.1ioi 
Otros •p.afielone, de J.auali.107. .. 
Ocr · an1dude ·atiat .1ó8'. --
. omo fe cueze e Jau a.. i re feo. róg; 

Como-le h1 de f.icar el Ja1nli. ro !!J• 
~orno fe ha de aderefarel venado .io1> 
P~íilo de las puntaide los cuernos de 

venado.u o, 
. . - . 

}' i. 
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TABLA. , 
Lo que fe ha de h-;\-1.er del redaño del 

venado. 110. _ ~ 

?v\iga-s de·la1grafa del venado. u,1: 
Empinadas de venado. I.Ir. · 
SolomiHos de venado.ti r. Como fe h'-

de fal~r el venado;y Je puede comer 
frefro por muchos di~s.n2. · 

Como fe h3zélos taf:rjesdeven-a-do~.tri 
Como fe pueda ll~_uar la carne: de ve

nado veinte 1o-tr€inu leguas fin que 
fe pierda en los ghndesc.alores.llJ~

V n:1 emp;nad:a.de pecho.de vaca.II4. 
Como fe aderefa vna frafia de ternera~ 

115. Como fe a.dere~a vna cabe¡~ dt; 
· terner~.116. 

~912a.nadas de t~tJ~fa.117._ 
Vfpote ele .ternera.,n7. _ 
Empanadillas de mafo oulce. ui. 
Empanadillas de pies de puerco. II9; ~ 
f:me3nadillas de far·dirtas .II9.! 

Ói:ra~ em-panad1Uas di criaafllas. II.91· 
Em-p2nada I nglefa. 120. 

:Buñuelos de v1ento. 121. 

Ptros buñudos de \•icnro. :1.2.2: · 
· ii .-t Ptro.s 



1 
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'T.ABL • 
. t os buñue:Ios de v1enro •. 1i.2, · 
.Almojauanas de qu2j1·da. !'lJ• , . 
Orr:s .. :ilmojaulhas de q~u,ada~ 12l• 
Buñuelos d~ quefofrt(co. 1t4. 
U!:_.efadilljs de qu~jada fritas. u1, 
Qoe(a.dilla:de horno: 126. 

Fruta de c,a03 ! •. 126. 

Eª1Eiiudill,as de qu_ajada.: h¡,. 
Otras empanadill:u.128. 
Fr'1ti de..fillos.128. Frut:1 de chiéharrd 

nes. 119. Fruta de prefiiños.h_9-.. 
Fruta de piñ2s. 13i. : 
,Vn platillo de x~deo de mano$ derer .. · 

neu. 131. Pl.uillo de t:abepielas de 
éabriro, y las tripillás.132~ Orro piati 
llo de cabef.uelas de cab'riro. 1j2. · · 

Frica.fea de t!ofa$ aml>ies.7i;. -
~a6ep1.efas.de c--abdto teUet.at. 1H.· 
Ocro pl:uil.lo de·cabefuelas de cab-ríro, 

1J4· !Jc.ro plito .de cabef uelas,J.34• 
V no$ pt~atofies de 11 _ 5escfe.ternent.13 ~ 
Orros p1c:uofl:~s de.unones, Ijl>• 
Morcillas blanC.éu de_camar.a. 136. 
~ ,orciU.4~ .pe puen;o.qglces.111_:'. 

Sal! 



.L '13 LA.; 
Salchichoncs ,de •carne• de puerco .. 1!'7• 
Chori ··os de c2rnede uerco. 1>8 •. 

ong~uü~as-.13- . · 
Solomo e vaca relleno.1>g• 
M-lnjar blª~co. 139. 
B~ñuelos de manJar blan-c-o. 140.0tro"a 

buñuelos de manjar blanco: 1,-1-1, · 
Picatofte$ de ma~ju blan_co~-14•~ 
Frutillas de minJir blanco~ J4Z. 
Ca¡c;,lil.las de manjar bl1nco.14i, 
Tonada de manjar blanco. 142. 

Como fe ha de hazer d arroz. 14 3, 
Buñudos de arroz. 143. 
CÍfuela de ~fo1.,J~ 
mozala ar,uguefa.,,.~·kºi 40 

grafa.i44. Caf\1ela <le arro-z.145. · 
J>laiillo de 'akachofas,14~. Alcachofas 

afadu.l46. Otro~ a.lcachohi·.14~ 
u· e dt auas~147. Otras a11a$t147-

A11:u en dia e<1rne. t4 • . 
Sopa de lechugu. 148. 
Lechugu·rcll.:n.,.1~~: ..,,; ..... 
L. ech\'lgá~ r~U!aas en d1a de c~rne.14t,._ 
~acuelamog• j¡: •bttengen~~1jo. 
• ' .- ,S1 1. B~ 



_¿ ~ 

Bereñgenas rellenas .. 151. Plat<;> de he .. 
reogenas. 1f1, •• PlaaUo ele. almendru
tos.:152.GarbanfOS e~ mébriflos.I52 

Otros garb~n~os, 153;,, . , , 
Como fe ade.refa la cafaba_fª· 153. 
J>ouge de calabara.1$4l 
Calab.afª rellena en cHa pe pefcado.1$4 
Calab.lfª en diz de carne. H6 •. 
. (,a labaf a rellena en -platillo. I> 6, 
Plato quajado dc ·calabap1. 1,7 • 
. Calab·a~a frita. 157. ... 
'Porage de calab~~a redond,.15_8. 
Sopa de calaba~&· redonda . .I5g- _. 
Como fea'dere~an los nauos415~~ 
Ñl"i'ios q1.uja<Tos. 159. t<JauÓs lámprea-

.,, · dos.1,9. Sopa de nauos .. a 60~ 
Como fe ad~refa el repollo.160. l 
P'Qt~ge de arbeJas, 161. 
Co1?o f: aderefan bs efpin:icas. I6lt , 

· Efpmacas a la Porrugucfa.iói, · . j 
Fruta de. orr,jas. I 6 2. 

1uta efciJue os.163• . 
Bo.rraJl'j_'j~n ~aldo de carne.164-. 
~o¡- de-b<.¼rtips. t6"'~ _ ~ 

Otra 



-A B L~~ 
Cftra· maneta de borrajas.1Gzj.. . . . 
'Como fé h.l'i1 de itlete~u .algunos pef .. 

cados.16~. Como fe adere~iel loil-o 
-- 165. S-oilo af~do.166; -

- A!bpndigui! ,.s de fnHo. i.6t .. 
l.)afttl ele f oHo.167. 

1 V n pafiel embote de follo. 168. 
Coftr:id'a de follo .I 68. 
Emp~n:uh lnglefa de follo.16&-• . 
EmparJad:i de follo. 169. Art3let-es de 

follo.16,. Agi.ija p~h.dar .. íro. 
Spmofe aderet~º b.s true-hu. I70. 
Otro co'li,nit!nto de truchas.17,1. 
Truchas eftofada4l, 171. 
Sop2 de tru J!as. 172. 

Ca~~elas de truchu. 172. 

PLaro de truch:u y ber~as.171·.' 
.Paftelori de truchas. 173. 
Como feader~a el .uun. 173~ 
Co!lr:1da, de arun.174. 
P aíl:elon de •tun. 17 4 .. 
1ialpicó de atü.17s. Atun lápreado.t7f, 
OU:.i de :aun.176. , · 

, ifcabcche de a,un.176. 
~ - Ss ~ 



,r A B . 
ta ueb de·tam rea. rz6,Empinada d~ 

arnprca,d7"7, L.arnpre~ a a:d_~•,7~ 
L:unpre·a en c1cina.,:l1t~ · 

' Xibi:1,ycalam•ares,y pulp~-~ r78, 
-Como te .a-ete~~n los caracolcs~178, 

Caricole~-r~Hepc>r .179~ 
Pafietes a~ ,ataéolesf1s·o~ . 
_C,o~o fe guif2n l.:$ cr-i~dilbs de tierr2; 

1So, Oc.tQ. pbtillo de criadi!las~ i8o~ · 

(;afQ~b-d~ criidiUas+ 181; Criadillas d~ 

1
¡err1·c:Qn h.ueuo$ r@buel.tos, 18h 

p~fiel de crítdd.las.182! , 
Pla~illQ 4'e(~~do.i~2-~0rro difer"~te!183 
P:ifi-el d~ cudo_1.183! · · 
Ce.b_0 llas rel~84! . · . 
~,c~ui ·ta·· a rp.as!, 1 t r !. 

_.op~ ~ rar_pa~, 1 5', PaHel ep ·bot~ de 
c:arp:n, ~6t'Albqdiguiij:asde carp:H!187 

top:10 fe pµe- efreir,afar,yc:pzer vi, 
pefc1<fo ~,~~o. en vrt ti_empo.117! . : 

1:~mo fe g~ufo lts engu~l1s..1S9~ Cafuc; 
Ia·de e-ngtnt~,! f 8 9 !1:!ngqiJ;senpS~,99, 

Vn b~rbo c{lpfido, 190~ , .. 

i~t~Q; CJl DlOfCta!~,.--·. 



Be fugo~ ~ne fea beche:¡ vfo de f ort\1-, 
;o• gal.19¡. ~, 
Saroio~s .-ellen:u en ef<;abe.ch~9:z. 
Como fe gui(an. ,l~s latlgo·fias.191~ 
Langofra rell~na,193. · 
Como fe ade~e~anlos cangrejos.194J 
€omo ~e adereiªº 101 oíhones.1~4. · 
Pafteles:de ofiiones. 195 . 
. C·omo fe adere an los ma·ri(cQS, 19 ~" 

d~ -Ranas!196! a ·tet e ranas~19·6., ' 
Paftetes ,d~ pic;s.d~ pµerco.t~7. 
Caplt:la de pjes de f~ uerco.197 .. 
Ca~uet::i vtr.dé _de pi-es d<: puerco. ,98! 

. Pafleles <le· piñones yhueuas me'}:fidos, 
~99. I-{ueuos hjlado~.199.0cro pl:ud 
. dehu"euoifilli.!9s!~o1.11 lato dd.hLJe 
ii"ó-s me~icfos!~º,.~·~ºH10~ eí~º?!: 
do~.ioa~ H;uellOS e :1 _otJ'i,i.03! 

J!u~uo¿ CQO -t¡Qminos,204, Cítpiro,ada 
de1huc~.os,, ,.05~ Otra c~pirotada de 
hueuos r(Uepos, ~-; ;, Ocro~,.to6! 

HuollOS c.ra.cido~ ~206' H Úellos"en eÍClt 
.• oi1b!~ 01: ~U-OS rebúeito:s c(fo·N~T. 

··•OrH>-7~ H~c <N -~n.Qllad9s-~08. 
-o.e~ 
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Tottillu de a,gu~. 208. Tortillas Cari 
' tuj-as.209. Tortil~as. dob!ad:u.209 • 
. Torrilh 61anca. 2·09. Vna rorulla con 

3 t1.1, Cal, cumo aelí.tnoa. 210. ~ 
·T n, a con que o rcC,o. 210• 
H ueuos.de capiro(e. 2.1.0.-

PhriHo de hueuos dulces. ~rr . 
. Hueuos dor:zdo~.212~ Fricafea de hue-

uos. 2.~3· JifJC~os en 'p~cé~ro. 213. 
·sopa de hueuosc!tc~Ifados c0Iecfie.2 r4 
O,ra fopa cftrellados, C'On leche. 214. 

Torrijas d~ p.zn. 2r;. . 
Sopa b.orracha. 2r;. 
Orr.i fopa bórrach.i. 2ró: 
ÜH3 fopa borracha. 216. Octa.i17~ 
.Bmp:nada de pernil de cozinct'217. 
Erµpan~:ia de menuélos de pauos. 218. 
Vn p:dl:el de membr.iilos. 219. · 

P afidiHQs Saboyanor. 22,0 .. 

V n per~il cozido fin_ remoj.:ir. 220~ 

Como fo haze el alcuzcüz. 22r. 
C'?trm fe guifa el alcuzcuz.221 . 
.0¡tddriUas de manteca de vacas . .223, .. 

Otras ~jaldt~ll;!,,2~ir 

j 

¡ 
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.. 
Cabt'.Í,to -r~l\eno afado.i.2 5. Cihrito re. 

ll'eno coz~do.2+-5• Phtiü<> de· c:.;bri• 
.to .2i6.0trq piato de·medio cabrico. 
227. Sopas a la, Portqguefa.22;. . 

Otr.1 fopa de vaca. 2.28. Como fe ade~ 
re~a la vbro de la 'jaua\ina. 22.g. 

ConeJoi reHenqs.229. ·· 
Conejos.e1{emp1nad.1 .. 230. 

Perdiz.es afa•dascon azejte-. 23 o. · 
Pafteles de ~arne~6 y ae 1~rnit de tozi• 

no.i,Jl- Artalete!i afados. i 32. -
. Tonad~ dam.1.232. Otra torta. 2 3 3. 
Ou.1 d.e <l•rna. i 3 4. Toru blanca. 234. 
Co,fi-nida <le mollej1s de ternera. 2.3 5'· 
B o_ilo de maf a pan v. matecafrefca._i. H• 
l' .arl° de ~che. 23,. T urta de d'.l.tile.s.2 3 6~ 
~~failil!ás de ma~apan. iJ6. 
Paüdes fhones.237. 
Otros ibones. 237. 
Palleles de1e~he, 2.3.8 .. 
S üíl:ancias. 2.38. 
Sufiaticia de pohi:es.240.,. 
.Su(hncia af,.d.a.,,p. 
:Vn~ efcudiU,. de c.1ldo.241.~ 

¡ 

·'J{n¡ 

I 



• 
Vni efcudilfa de almendrad2,2~i; 
Vna efcu·dHla-de borraj:is.1,+3, 
Manteca de :lmendras amarilla,244·; 

· Otra·nunteca de almendns·blácá,244, 
Farro.i,45'; Pillos'para enfermos. ;z,1,6. 
Vna pa~atela,:47, Otra•pan,tela:~ 247-., _ 
Ginebradas,248, Otras ginebradis,:í4?.
Coníerua de manJar hlanco, .249. , . 
iV n ca pon que fea medio c-ozj'do y me• 

dio afado.2 S' o, 
G~llina ala Morifca~2,o. Panecillos de 

éolaciones,2rr ,Ojaldrilfas fritas,2·rc 
Buñ u~los de ·que fo afo deto .;, ~ i; 
Nodos de mafa.iS';. Fruta de fartes,2 S'J 
Memoria de los mofiac;:honesr 2 5' 4. 
Memoria d~ la moílaia-negr:,;.~S'S'~ 
Vinagre de fahucd. 15ó! Orro.2·57. 
Aguz para rodoel año.258. Orro.isB~· 
Pepinos.en vinagre. ·Z$.9. La oruga clt: 

miel~2.59, Orug, de: ªfue~. i6q, 
Sopa de. Aragon,.2~0, 
Mantee~ de ll:lfUl.U.26r~ 
Como ie h:izen·l~.s mantt4u~µ~ d•.Ie~ 

·~he de cabru .. Hi~." · 

h-~ 1 
J. 



T .A 13 L.A. 
Azeite ~e hueuos.162. A1.eite de alm! 

.dras ~n tuego.1:6~. . · 
Ct,mo fe puede afar vna pella &e m2n1 

te,a de vacas en afador.2'3,. Memo~ 
ria delos viztochuelos.26 s. 

13ollitos pardos.2p6. 
T .ortillas delgad:u de azeite. i6~. 
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