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E IJ REY.

f¡~';>'\~O R. qtla&o por parted~ "Vos Domin .•~;~i¡!>:. )::¡ ~<{.;¡I go l-{all;;d~\.de Jl tfcerass • cozjilero

~~~I¡:" ;~\··l; c1ul Col~gio #:1'!Y0r de S. Salllador d~I Jl. )l .\1.. t) I O . l d 1 d d d (. 1 ••<:;:::'~::::.L~ I;IC, o e ,,(m a ~ .)a ttlllt1(t1 , 110.1

JJi1 (ido becba re/deZo" ;¡ tenit1clt:s hcebQ 'Vil Libro de

(o;in¡f"d" tnfubot y di¡JCremcs gl/Ífados,1J11fi de CM'

1;~,COJ1JO de peJcado , y que oS aU;4 (o/lado mfich'o

t'(abajo : y nos pediflesy {:tplicaflcs os die1Jcmo$ Li

(elll'Ía,y pl'jf4Ílegi~ pdrd lo podrr imprimir por ~t~1t1iios,o los que qtli/iejJemosjo (omo la n/teflra mer

f-cd flleffe. LO.qf441 'Viflo por los del f11(cflro COIl"

JcjoJ' (ottJ~ por lu nMlldado fe hi1Jerotl tas ¿¡¡igcn .•

(in q'Ie la prtli1¡ttica por n9s11lttl1JdmuJte fccb~ [o

trc la impre(s;Dll de /ps libros difpo'le:f'l~ acordtldo

qf,e dmitHnos n1dl1cldf dar efltl l1uefir4 cedui., par4

1101en /a dicha ra1,.o" ,)' 1l0S tllI4imor/o p"r bien.
Por la fjJfdl170s d411JOS liccnc14 V fa CII It tul para q tJC

por ticmpo detinco aiios prinuros figtiil'1Jtu 1 quc

forrAn, y fe cll.emen defde el dia de '~fe.cIJa de el/t'

tn Adel4nte, podaJs imprimir el die ha libro qm: de

Juro fe b41.! mt1zc;ott, por {u original que en el nll~-

flro Confejo fe ~io, que 17a rubricado y firmdrlo de

fhri!loual Nllñe, de Leon nrufi.ro elcrillano d~

Cdmard,y ')1no de los que e,z el t(jiden,c~l1 que ~".

les q'~e fe 11endd,lo traygdJs allte e/los,jlwtttlneme

cone/origitlal ,p~r4quefe ea/Tela dub4 jmprc(-

tI 2. fi vn,

----------------------------------------



10n ,J {t '};1M (zrfla (Q'lfO)·me d ti ;y tr.rygdYS fa
en pl4hJira for m4,como por C!JncElor 110mb, ado pOi'

t,lfIcflro IntJl1d,.du fe l'io,y corre~io la ti icha ir.:prcf

flOll por el origillal. Y 1JMNtl4mos di impuffor qll~

tllIfi imprimicre cJ dicho /¡bro,n() ¡'fíprima el pri11c8

I'io 11; primer plhgo del, ,¡; tlltrtgue mas de 'V1Ifella

libro con el origina/al atJtbor a CtO'& pedimicnto [~

imprimifrc) 1;; otr~ cofa p4rd tfJeao de le dhh4

torr~éljon) b~fld que a?/tes) primero el dicho libro

tfle corregido tY tafJado por los de/1JIu:ftro C0l1[e04

jo: y rliando hecho ,y 110de otrll ma?ltra pJieda iw-
pr;mir el JicIJo principio, ypr;mer plifgo,fegllida ..•

'mente pOllga cfta nueflra ccdll/tf,V priuilrgio,la ap

r.rohaciotJ ~ tap~ ,y crr~t4I., /opwa ,h ~ijCfJrtir en
~4S penas (o11temdas en la dICha pÚtnlStlca y lryes

~e nuefiros R ~ynos. Y mandamos qtl? pcrfnntS algll

'la fin 'V,¿cflra licflldd tIa /0 plud4 imprim1r ,ni 1Jé

der,{o pwa qucclqfle lo imprimiacy 11tndicred)'d

p~rdido y pierda todos y qual¡;(quicr lihros)111 oldcs,

y 6/1arejos que de lo! dicbos libroj')Juicre:y mas in

curra en pe'ltl de cinqueta mil mar4(~edir cada -vc,

q!lt lo cOl1&rario hj1.j~re '114 qual-dicbd prn(l (ea -Id

terci" p4rze ptu',t /" ntUflr4 Camara,y la otra ter .•

ciA p"rte paYa Id per(01J:6 que lD det1¡;ciar~,y Id otr~

Itr,¡ .•pdrt~ par,.r rlju~",qut h fententiart. Y man .•

d4mOJ ti los del nflcflro COIJ!ejo,Prefidentc, e Oydo

'u de las nlltflr,.s Audie"ciMU1Ch,frlriUc'¡M, Al.,
c4/dtJ,y .Alg;la~ltS de 14 nru¡ft4 f /l/A) Co~'tc,1

Ch~ll~



. t:b4ncllltritt~'J 4lCdos los Corr~3;do7'rr, A(s;flc1J
It,G ~lJcrnadtJres,A IcaMes lrJ IJYoJ'cs.y DrlliJlari~r,
)' otros lfle~rs e ju pie/as qu~ll'fqujcr de todas IJs

dlulAd~s ) 'Villasy It!g4res d~los IJ1/Cj1.'os Reynos y
f(¡¡~rios, .~lsia JDs,ql~e dgOYd I'0:1)COI1/0 a los que fe

.1411Lie aqrli 4ácl41Jtt , qflC 1101 guardw) cumpl.s~efi4 nllcJlra tCdldd~ mcued:y t0l1t14 el/a no ')71Y~

ni P~.IJc") ni COI1jiC1Ua.'1J yr lIi p4JJar elJ vumerA 4l..•
g/mi Jopcnd ~t la nlltjlrA tfJ~rced,yde tlie~mil !f1.
r41Jed1S para la "lIefl r~C4I1JAYtJ. Datl" ~tII/Alla
dolid ti primtTol!la del mes Je ¡lInjo, dI mil)' fryf .•. ~
CltlJ10J y qual10. tlIlOS.

y O E L REY .

. Por mandado dcl Rey nuefiro fcñor.

1114ntle Atnf\1'1114.

~ 3 A Don



,c0don Pedro qonfale:t.Jde.A~e ..:
uedo ,OhiJpo dé 1?lafenctd del (ano

fejodefu ~ageft~ld,f5c.

!I'o N harto miedo de pareccr' otrcui

! do intente dedicar -c:ftc libro a V. s.
~ !J Pero pé{ando en ello,' bai1ante moti

, no pude tener para perder cae ,mie.

do.Pues fiédo yo criado tá antiguo'd,d Colc.

~io mayor de S.'SalÚador de Ouiedo en efiJV niuerfidad -de Salam5ca, que dcldc mi Ilíñcz~

firuiédo en fu cozina:por mas de treynta año!!

he' procur'ado en eUd aprender hafla il0-0 ra to'

do lo qu~ otrosdé'dlc officio, y lacfpcricll'l

da me han podido enfeilar .Aquicn pude yo (1)

frczcf efla obra con mayor aniino,<]uc a V.S,'

porq de los hjjos,q d.a cOc gral1 Colegio han

Salido: V. S. es el q mas vezcs oygo alab,ar en

el, de lo que' yo 'pude deiTear en la perfoHa,qmi
auia de e[coger para hon~ar con fu fombra d':

te libro:pucs quanto el es menor)y quato ma>'

humilde el fubjeél-o; y el author tanta mayo!

necefsidad tcoia del grande,amparo q V. S.I,'

puede hazer con (u noblezá, lcrras;yirtud,/¡
di~nidad.Guarde N,~e~ro a .V.S. muy brgor

y felices arios como'\t~~ (ncfrado ~drea.Er.:S¡1amanca,a a.delmc:s c3coaubre ano de 16071

AL LE:



rv1.L LEcrOR.

t'it;,:". -;;~J o D A S las caras queDiocrio
l,~;.~]11';;,;1 en efl:e mUlldo tienen fu c~ntro
~~~:::::'/, -j y paradero) las graues tienen

por deCcan(o el medio de las en[r?ña~ de
laríerra,de fuerte que halla negar ath no
fiendo detenidas figuen fu propria incti
nacien) las ligeras tiencn fu repoCo en lo
alto donde ella [u erphera~ Solo el hOln

bre y fu appedro nune a ceffa de appccc
cer, y nunca mientras efia en efie mun
do dcfcanfa. Pues para que el:appctico in

faciablc del hombre ponga en execucion
las obras que pretende facar a lqz es ne
ceírario darlc fin violento, pu~ de ot~a
manera feria proceder en infi nito. Y anfi
el author( aunque [u ingenio es tan auen
talado en vn 6n numero de inuencio
nes de comidas, y manjares delicadi[

CImas por el continuo rrJbaJo y larga
experiencia que de eJlos tiene en el dif
curro .de qu~renta años que ha .que firue
de cozinero en elinfigne Colegio Ma ..
yor de San Saluador de Ouicdo) quifo Ii

micarlc:



mitart~ poniendo folamére tos mas VfiJ3

les y ncceH~rios (J las 1T)el~s de los Prin.:
cipcs y feoorcs, para los que quHiercn'

v (~r.yexercer efl-{.'3rtc en 111cn05 tiem.

po y con [;)cilidi1d fe pue.dan hazcr CJ·

J)Jcc~,leycnd() "He breuc voll1tnclJ,,;'jl1C

(,luandofucra inl1Y mayor)cldifcrclo 1'0

10 ;1uia ge recoger 10 mas acendrado, eC.
ta {~tisfaaiQn es a cauCa de los murrnu·

r~dorc$, e inuidio[os qt1ef()~ Cf;H10 10.s

pauones <]l1C fin mir'.n-fc los pi~s ~ni~~dé
Jo $ o.)os 31el r ga n d o m:1 s 1a V J (t a del a

que fus lhnitados, y cortos,i~
genios put1den

ak~n~ar.
(?)

LI-



Pago r.

~~r .•9-~'~~~~I\~.f'J~~~~~~~~~ ~8.g.~'~f;:\«J~ . '.~!J)~/~~J~~Ja~~~ '(d .:
LiBRO

DEL ARTE D E
Co~tna: en el qual fe contIene el
modo de glJiftt' de comer enqualqulcr tic.•
PO,4f¡/i de Catl1t, (omo de pcf(ado,para Ja11os,y e""

frrmos~y (o'lIIo1!eJcioItu;¡ffJfi de PdPcles,tor.

14SV' falftU •.como de rO'l!¡:1fUStY de pr;,j·

tipios, como de POI, a lA l1fallf~

t.'{puiiO/d de I1Hejlro

tiempo.

Compud1:o por D ominr;o I-Iernandcz d.e .J\Iace
ras,Cozi¡¡(~ro ('n el Coltcgio ma} or de Ouic- .

do de la ciudad d~ Sa!o¡manca,

e dP. 1. De principios de comidd,y cena, de
ir7lÚerll() y de l'eriJl1d

~~~~~. L V ~rano han de comer por

Jr~t~ante, guind~s, y timas dulces,
[~:9.~~ naranjas dulces,n;3t illas , en dri

na~,ciruclJs de mójC!,melones; y breu3s.
higos, vuas lnofcatclesi

A EL



EIBR() DEL A.RTE~

EL inllierno,maccquillas de BíJc~a fi'ef

cas,xeriogadas,orcjoncs, paffas y ~I·
mendrasJc{carolas crl1das,y cozidas Con

azcy te y vinagre, y a~l1car y ~ahanoria!

cozidas con ;l1..CytC y vinagre, y a~l1c;¡l'l;

y pimieot~ y a~l1car , tambien [~dan afl'J

das cnvna olla nueua,has a limpiarlas)y
lDétcrIas en la olla, y ponerlevn plato en
la boca,y ponerIa boca abaxo, en medio
la lut·nbre.y cercada toda al derredor de

brafas, y cf1:e por efpacio de dos horas, y

no le falte la lu[nbrc~derpl1es (aqudas, y

lÍlTIpielcs lo <]uemado , y hazlas def·
pues pedaros, y echa les azcyrc y vina

gre) y pimienta, y cfta es hl1cnaenfalad3

y caliente.
Cdp.ll.De cll/~/(tddS.

TOmen todas verdutas bien pic~das)
JI eche nles ;JIcGpJrrJs~, y lau:Jbs bicn

y echa,tls en vo barrcñon,y cchales azey'

t~ n1ucha , vinagre poco ,.haz deBas tU)

pbto~JY luego pon1e por cncima,a Ctllb

V n pLuo lon)asde tocino del pernil y de

lengua)



D E e o Z 1N A. 3

lenguas y truchas j ~ fa~mon, yem,as de
hueL10s y t~Jadds d~dIacuron, mana,a~u

(;tI' y granada, flor de borrajas porclue
parece bi~n.

edP.l J¡.De ttlfdltuld cotid¡antt.

TO;na ;¡1caparras, y dC[3Ldas lDtiybien, y cltczelas hie cozidas,y cch4t
Ic-sJzeyre, yvinagre y a~\.1car.

C~p.l11I.Detos poflyeJ.

EN tiempo de la quarc(rna fe come.por poítresca'muerJS,yperosagrios
y .~l.cytunas Cordoucf.1s, y ql1cfo, y nuc .•
zcs,y higos. I)evcral1o cerez;¡s y perag
y D1clocotones , y alberchigas albarico-,..,

ques,y cermel1Os.

Capitulo de los cortes d~
viandas.

Corte de LechOIl.

P ~~racortar cllcchon fe ha d~ c(o)m~"~ar por la oreja derecha) con la cf...
A z palda



.f. LIBRO DE;L .ARTE

patria juntamente ~ortar el cuero hafiala cadera, y aquello cortar a J..¡ volunrad
del feñor,o del que lo ha de cotncr, ¡ne·
l1udo, o grande, y 10 tll({mo har.íls de Ja

(JIra parte Y7.ql1icrda, de modo que que

cc bit'n parado de todo el cuero, yfcluir

pJ~tos dello,dt-f pues cortarla cabe~a có
el pCrCt1e~() junt,. n")Cfite, y dcrpucs (jui.
tar las cadcl as h~lfia los riñones a modo

de cabrho, y ha7erJo peda~os a volun

tad dt;1 <110 hét de e {lmer I y derf ue~partir Ja cdbc~a por n¡edio, y fa'car .10s Ceros

los que pudlerc, y fenlbrar por ellos fal~
pi!nieot3e ~

Corte de'Tocino.

-.rEt tocino fe: ha cortar dcmodo <Juc

venga el cuero del tocino azia la partc
del trinchante, y fea df' n od~ CJue 110 lo

corre ~I traues, porq fe deshilara codo,

y (i el corre ha menefier calaba~as.,o ver

~as,1) orro gn;(ado efpeffo, fe han decor
tar tajadas dc1~~Hfas , o meoudds, y ccn

otro manjar tajadas algo gordas, y an'
chas 11

eo nc



DE CO'{INA~ r
Cortede Y4'd...

~ ~ierefe Cortar 1;1v~ca men~lda) y
delgada, el parCICJ ralJado, mirando no
[~ael corre al rcues , y t1Jczclado por lo
magro, y nlira q l1C toda C';.rnc ti eih\ )1lt1

to al hucíIo es rnas tierna" [aluo la carn~
dcllechon,quc es l11e)or ('lcucr,o q la car
n e, y (i e m b ra fa 1 e o n v n e u e h iII o [o b re 1a
vaca cort:trLl,y hecha platos, echa caldo

[obre el1J) fi la C:lrne es n13gra, cc'hclr el
caldo algo g ardo, (j esgor d;} echarlo m a
gro q 00 r~g~ gordura. Si la Cal"11C dcla
vaca fucre gord a , ha fe de cozcr [ola fin

o~ra co fa algll 0:1,Y es m cnc!1cr efpll n13rj
falo fe le eche fi quífiere algunas ycrl1Js

COlno perexil,y yerua bu~nd, y cfpecias,

Corttde Líebrc>y de Conejo.

~ Para cort:1r el Concjo) y l~Licbr~~

cona lrts cfpd1Jillas de IJ vna panc, y de
1a o t r d, V rl e fl) tl e s c o rt a 1a e ab e ~a, y d C' lo

<J n e q l] e d a tu 7. pe J a , o s' e o ITI() qudie •.

rcs,y partir la cabc~a p ,)r medio.
A 3 .901'[(:



8 L1BRO DEL v'lRTE

Corte dt efpald. de C~rtJero.

l'Aparta laefpalda de todos los cue"
ros al derredor, y {irue platos defl:os cue
ros por fu cabo: defpues haz vo corte
por medio, y corta aClueIla carne muy
menuda hafta que no aya q cortar, y de{
pues buelucla, y dale otro corte fin el da ..

do, y Cohre la elpalda dale otro cofte , y
d~ la otra partc otro 1y de(pucs de toda
bien dcCcarnada,baras del hueifo de la d
palda tres pcdayos , y del hucffo media ..
n.o dos, y facar as el agl,ja del braruclo.

Corte de pi~"14,

f{f P~1ra corrarre la pierna no ha de fer

rouy co,7..ida~por<lno re pUt.'de cortar hi.:
ni es t5 (uftácio(11ni [ahro(t la carnc·puc
defccorraf menudn COlTIO carne de V;'C~I

cortando la carne del lTIorci\1o primero,

para tOlD;1f1a con pJño de Jl1efa, lo pri·

mero quitarlc la verga ti Ia.trae, y plle~
dcnCe eorcar tajadas anchas~ y delgadas,

y pue·



De. e o Z 1N .Áf 7

Y pnec1cfe ha7.er de los d0S hucífos que
tiene tres pcJa~os, y puedefc: cortar efi-a
carne muy nlenuda,1nezcl~lda con cebo.
lla Jnenl1oa, y echarle cncin13 pimienta

l11olida, y echar caldo de la olla fobre
efta carne partida-en rus platos,y holuer
10 a echar en fu 0113 tantas vezes, ql1an
tas fl1cre lT1cndler,para quitar la vafco

fidad a h1 ccholla " y anfies r~uy (abro ...
fa la carne de pierna con pitnicl1ta, y cc
bolla.

~ COftafe ellomo, y :1~t1)~S; <1lih.1ndo ras 3gt1jas, y la cfpaiíb., {i fl1cre cu
hierta, y dcfpucs hJ'lcr t~):1da; ;}ncllaS

de parte de dentro y IDn y dc13ad~s,
y d~rpues las cofl:illas ,V los hu~f!os
del cfpinazo defcoynotarlos , metien
do la punta del cuchillo por la coyun
tura, y boluicndola para dentro, y pa'ra
fu e r a •

A 6-1.. Ca!-,



8 LIBRO DEL ARTE

Corte de Cahrlt9.

-;rEl cabrito fe corta quitado la erpa! ..
da derecha,ycortado la carne mcnuda,o
~ tajadas de bt1cna manera, y v oIl1erle de

la otra paree, y haztr 10proprio de[pucs,
y con:~r la cabe~a con el pefcucro todo
juro, y dcfpues partirto por los riñones,
y haz~r peda~os dcHo de buena manera
cortados,o filenudo,y las piernas fi qui
(jeres, y dcrpl1es los guarros delanteras
con ellolTIo conarIos de dos en dos co

ftillas,y dcfpl1cS partir la cab('"~a por me
dío,dc modo que fe puedan com<;f los

f~(Qs, cchandolcs falpimicnta por en
Cl111a.

C()~'IC:dl pec¡'o d€' C,H',¡(rOo

err El pecho de carnero fe corta ha ..

tiendo por medio Vil corte al rraues 'f y

cortar .15de allí la CJl'ne que pudicres fa ..

car )defpl~es haztr pcda'~os de las terni.
Has y hueIfos ticrL1o~, y dcípues cortar
1as e o n i11a s ti e 1a f go) a n fi e o In o e II an ) y

fe han de partir de vn~ en vna. eo r te



D E e o Z ] N v1.. 9
Corte del PAtiO.

C{fEI pano fe corra quitJ ndo el pe(cl1e

~o con la cabe~J j111U;1inenrc, y defpucs
arranC;Jf la cola,y quitarlc los pies,y dcf

pues el alon, y ]a pierna derecha -, y [ea
corr3da mCl1udo:) d::(pues dar vn ~orte
en la t~tilla derecha, y (acar tajadas an
Ch2S,y delgadas. Algunos acofiumbra ~

quitar la pechuga menuda COlno vaca, y .
principalnlClJte quando la carne es rou y
dura,de[pucs bolucrIo, y hazer otro tan
to de la otra parte.

Cortt de CdpOllo

tlfD~I 111odoque el pano,fe corra el ea
pon,[aluo que las piernJs1 y las pechugas
no fe han de corfar rnenudJst fino fus ta

jadas ddg=t(bs y anchas, y lo mermo fe
han de corrJr las gallinas ~{fadaslall1oel
corpanchon, y pecho que fe q lliere cor ~

t:1r defpues de partidas las pechugas t;l

pd:ls delgadas y aoch~f,: y del rfoprio
modo el an(·uon,y laanadc fiendo ~Ú~l
dos)porql1c ti ron c07..idos fe quier e cor
tar [acando la tetilla entera, V h;¡ziendo••

A 5 delIa



10 LIBRO DEL ARTEtI

dcHa tres, o quatro pcdayos, o tajada¡

al rrallcs, y toda aue quc (ea grandc)y af·
L'03 fe quiere cortar anfi, COl110 el pauo

o capon:aunque álguno~ hazen differcn

cia entre el corte del p:tuo , y del capon'
y de la gaUina, porq l1C corran prImero
los alones, el derecho el primero, y der·

pues la pierna p:¡nida en dos partes por
medio, y cortar la pechuga, en t~jadas

dcJgadas, y anchas y defpucs facar el bra

cico,y hazer otro tanto dcl otro cabo, y

dcfjnlcs f:1car los ombricos por 1acoyun

tura, y defcoyiitar las cader:ls q q l1,:dan

enteras, y racJr el corpanchó junto al pc(
Cl1C~(')m~ticndo Id punta del cuchil1ocí1¡

tre el peícuc~o.)ypecho, y facJr el corpá

chon~ y quebrar por meodio del lomo 1:15

cadcr~) y C1carla~ por fa cabo, y lo de·
m;1Scó el pefcue~o por otro c~bo , y 1:1)

gallinas tábien dclta lU:JnC'ra , y aunque

algunos cortah las gallinas fin ltegar el

:lLJe alpbtrJ'cl1 el tcnedor,en el ayrc ,;'qui

tando priLncro el alon , y dando vn go1.

pe conlJ punta d~l cuchillo [obre la co'
yuntural



DE CO {IN ¡/!,. 11

yuntura d.~1~pierna derecha,,, facar la
mcrm~ pierna, defpucs {~tcarel n1ufteci
UD da.ndo vn golpe por ~rrjba, y otro
por debaxo, y nlerer el cuchiUo por rnc
dio, y COftar fuera ~l 111ufh:cÍ[o , y der..:

pues la pechuga., dandole vn corte;) L1
larga, y facar rus tajadas, defpucs defco
yantar el ornbrito,y fac:1rlo J y el hueffo
del pecho:y otro tanto de la otra péil'tC)Y

lo rc11anre Con el percue~o por otro ca
bo,cflo fe entiende de los capones, y ga
llinas afIados.

Corte de Pcnli'{es.

CJD~ las perdizespri[n~ro fe corrJ los

aloncs t y las piernas, y no del todo) fino
abrirla~. para metcr fal c¿;cl cuchillo,a [O

da aue fe qUle¡'c cornéyar por la nla dore
cha,derpuesl.1 r~chltgJ dcrech;1 tnc:ted~
fL)ral~y !i:1zer otr o t:1 nro de l;¡otra p ;Irre 7

y el hucHo del pecho de encirna ahrir1o)
y abrir be; c~1Jeras có el cuchiUo,cchác:.!o

a todo ~11.defpucs poner la perdizet1ttra
en cada plato, yechar Cobre lascóy uturé.S

fumo de naranja. Y toda aue de v ola t!: '"
n~
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Tia aífadJ fe quiere cort_f cOlnen~ando

por cItado derecho.
earte de P "IQ'1us.

~El corte de la~ Palom·as Torcaz:H

ha de Cer con10 el dd Capan, o Gallina,
cOlnen~ando por la pierna derecha) ha
ziendo v n corre en la pechuga a la larga,
y f.1car tajcidas dnchas, y hazer otro táro

de la otrJ parre:de(pues defpeda~arlo, y

quebr~rle los hucfIos COtf¡O galli n3, y to

mar lo cortado, y Inererloentre dos pla
tos,y echar encirn:¡ vino blanco,y ~l1n10
de nar3llja, y p ¡rni <:t a, y fa 1tod o JU n to, y

lT1czdarIa entre dos platosmuy batida,y

dcfpu¡:s de bien badda [eruirla a la mera .
..•

Libro prftnero. 'De les gUJfado!
d r)el a,tnero.

e"p. 1. COlno fe h<1.11de baz...'!r albo1JdtguillM.

HA f(" d~ tomar 1a carne, y picar1aA In 11Y b¡en "e o n (l1 S ver du r a s )y to ci

no;y vn a)'o,y efpecias,y los hucuos, y fi

10
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le ql1ifiere echar) v n migajon de pan fa ..
llado.no es malo t ha fe le de echar [dI, Y
vinagre lo que fuere 11lenefier, de rodo
efio 11) U y bien 31naffado haras las albon
deguillas de la lnanera q quiGeres, o gra
desto pequeñas,y echalas a cozer. Y ad
uierte que no (ehan de echar en caldo de
ollJ,ni en gui[ado deí10s comunes) por
~l1cfeha'lcn muy faladas» y no de buen
gufio)y deCpues de c07idas fe han ¿e pro
uar de Cazan) y e[pe{[allas con los hue
uos que para efto fueren menc{}er.

Cap .•11. Como fe ha de ha1[T "'la (lffflel4

q/lajad4.

PAra ha'ler vna ca~l1ela <}uajada) lopritnero fe ha de pica r ht carne rnl1)'
b¡e CÓ ,tocino. y todas verduras) y hecho
eflo, fe ha de poner a la lumbre) y defa
tarla l11UY bien. y echar1e fal, y agraz) ()
vinagre,y efpecías:y dcfpues de bien eo
zida la caroe,echala en vna ca~ntla c(.,n

poca lumbre: y fi fueren dos o tres libras de carne, fe le echaran C)t13rrO huc
IlOS. Y fe aduierte que quando pufieres

la ear -
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la ratuela riJa lurnbre,ha de e!hu'bicn fa
zonada deJa!, y cfpcc.L1S, y c(~n poco cal

do J y fe h.IH de batir los huclIos lDl1Y

hien ,y echa.rJos por cndrna de la carne,
v no fe ha d(~nlCtl::é1r con los'hueuos, [j ••"
no raparl:i Con vna r;¡padera, y echar vn
poco de lurnhr~ clcbaxo fa c:1f·adJ,'y fo
bre la rapJdera ha[}a que fco ql1ajc:n Jo~

hllCÚOS: y lnego fe pucde partir en pecla
~OS, o f.1CJrla encera, o corno fuere 111C••

. nc{h:¡",

Cap.lll, COmQ{tbddeb4~t'''ng(JifaJ,
que le llaf1J4!din,'tc.

1-{A fe de tomar la carne de carne.1 .."O, y~.picada ll1UY bien, y luego
apcrd; g a r 1:1'n1 tl y bicll en v C1a olla ,0 c'a"

~o, y fe le:ha.de echar tocino gordo pi"

cad~ ..y rere;.; i~,y yerl1a bucna , y pica
d" \1Úlo 11111 y t>1CI1 , y echado en 'Ja ca1""

ne.,y rus cfpccias y yillé1gre, o agraz, y
luego cfpcn~arlo con los hucuos que a

cada vno le parcciere: de fllcrre qu~ fi
fuercl1 t1'es libras de carne,.[e les echaran.

qllatrO
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Guarro hucnos, y no ha d~ tener mucho
eJIdo: y derpues que les echaren los
huellos , ha de eflar lTIUY poco a la Iunl
bre, no 111as de'quanro vo hcrl1ot" ) y
n1cnealJe con ellos) y 1l1ego fe ha de po-
ner en la mera. '

Cdpitu!o, 111l. 'De CI1YIJt '"Vcrde , y de
·como fe ha de haz..er.

l-1olnael carnero de la parte que quificrcs, del pecho, o de 1;.pierna, y
hazle tajJJ as pcql1eña~, y fe ha de é'cllar
a cozer en vna olla, y no fe le ha de cch~a·
mas ~gl1a de Cjl1anro fe eubr:1, y fe le ha
de C'Ch3f luego la fa], y dcxar10 cozcr, y
al med10 cozcr fe le ha de e,chal' pere

xiI y yerl1J bucnJ, y tocino gordo, y picarlo todo n~l1y bien pic~do) y echarCc

10, Y lucgo ha de cozcr llana {u punto=y
c~ando cozido f~ le puede echar vn

mjg~jon de pan, y vn ~j.o fi lo comic
re el, feñor p para quien fe adcre~a ~
con rus efpccías , y fino, no fe le cche el

ajo, y ertando cozido, han de efiar ba-
tid o s
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ridos los hl1cl1os,y ccharfel~s,y (j fucrcn

dos libras ,~charlehan dos hueuos, y vn

poco de vinagre, oagraz. Y aJl1iert~[el~
no fe ~a de cozer có los ~111eUOS,fino gue

cflc.coziend o· qtland o fe le ech;¡ren, y fe

11 a de 01en C:1r q l1e re e [pe fI e) y 1ueg o fe h4

de ~.panal' dé la Jum bre.

Cdp, 11'6 De pct!lor re/loHJ!» como{e
han de ba1.!.'Y.

HArc de tornar el pecho d~ carnero
con fn a (ro y haxo de falda y pecho)

y Juego fc le ha de ha1.cr VD agUjero pOI
vn bdo quanto quepa vna mano parar

fe de fp e Su e e 11tr e ('l! er (J , y e l1er o , g u e Cfl

cabÍend(J la 11lano,loego d~ (oyo fe dhrc,

y Jucgo has de rcncr picado vna libra (1/

CJf'nero,O (01110 te parekiere confcrm~

~l pecho que [~vuierc de hazer. Ha fe d(

picar el carnero con tocino gOJ'do, y (O

das verdL1r:1~ty crpedí1~,y pjñorres, y
fa dos libras de carnero bailan tju:~t!l

rnaral1cd ts de er pccL!ls , y dos de piño

nes;y haCe d~ razonar con [al,yluego d~
. lH.'ch3
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hecha" fe ha de hazer vna Ina1fa de todo

eGo ju nto, y v n parde hl1euos, y vnos

agr37,es)ov'inag~e, todo 11) UY'bie ~maf~
fadb,ll1~g(j lnctc,rlo en el pecho •.

C~p. f/ 1.Como fe ba de lJ1t;er otro gllifado
llamado ..A.'pujafumas.

H A fe de tomar el carnero de 1a picr-
l1a,dos o tres libras)cóforrf1c los co

biJados, para cada vno nlcdia libra de
carne, y ha fe de tOffidf la carne y picar
la nluy bien con tocino gordo:iperexiJ,y
YCl'ua buena: V defpues de picada con to

do erro fe ha dc-echar en vna ca~ucla , y
tbmarquarro, ofey~ mafauedis dccfpc
cias) y para cada libra vn ht1euo~y fe han
<ir.tomar ~{los hneuo$ , y las <-(pecias , y
fJlll}oliJa, y vin~gr(', y cch~trI(J todo en

]a c~rllt.:.: y h:1 re d(~~amaffiir In 11y híen , y
derpl1~s que cfl-unicrc Jll1afIado,fe ha de

tomar vn ql1a:neroll de cJrnc,y poncrla

en b m ano, y ha'ler '1n a torta: y fe ha ge
tener vna ca~l\ela v nrada ~ Y.ponerlas

en ella: y te ha de ha'lcr en caJa vn~ vn
agujero en el medio que' quede, y fe ha

B luego
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,hl'~gO de poner la c:.~uela a la llibre, con

poca lumbre debaxo,y encÍLl1J;Y de[quc
<¡fll~t1ieren cozidas, batir fe han VD par

ve hucuos convn poco de vinagre, y ha

T~re vn caldillo cfpcflo,y luego fe ponga
CI) lo;; platos, y fe le ha de echar el caldi.
110 por cncÍrna, y fcruir fe han a la mera,

Cap. f/ll.De como fe hl4 de htt'1..!r 'Vna pieY1J4
de car llero arm(tdd.

HA fe de tomar la pierna de carne·ro,y dcfcarnar fe ha,haO:a que que

(¡e ell1ueffo m6dado , anfi entero como

c:fl:a en la pierna: y Juego tomar[c= lfa h
carne, y picar fe ha muy bien con tocino
gordo~' y VCrdUfJS : y defpues qu~ efit

bien piC,1d.1) fe t()n1ar~n ocho maral1eJj~
dcefpecids ~y [:d molida, y no (ca l11U'

eha L1fal: y luego fe bJtirdo quatro buc·

uos ~y echale h [al, y efpccias, y vina'

gre, o agraz: Y ha fe de an1affar la carm
C'on codo cito muy bien:H11affada) y luc

go f{t ha de torTIar el' hucffo , y ponerlo

envna ca~ucla) y poner la carne por en'
cinu
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drila dclhucffo por [u orden, qt1~ ha de
ql1c(hr la pierna cumo gl1ando la qui
tan del carn~ro : y.fi ql1ilJeren ccharle

por cnct!na 3~u-:Jr y canela, Cera hito.
Clr p. f/ 111. fo/tia ft !J.1 de bd~r l'tl gig lJtl!

dI! Cl11t;tro.

P:\r a _C' ft e ~ 11ib d .J [e hJ Je ~1{far 1Jpie r n a a p {)e ~ 1 Ú b re, y rnedio a [fa el J 7

{c 11~ de p u~rl r e 6 v n e uc h itio ,e n ci m a de
l:1 e ar n e la, Y d e ir l] n a e j J rI a m l1y b ié tn L1

c1~l1cla, y(J(pucs qé'f1:c J(Jada le ()uitara~
los cueros,o pde)us , y de[carnarIa y pi
ear 1J' tD :.1 y b ie ,{j q 11 iGe r e n e n e t e u ~r o e o
vo cuchillo, y fino picJr{t:ha en VI} rabIe

ro,~orq fe pica n)~lSprcf1:o,y mas menl1
do" y dc{pL1cS de picdcta la cch~ran en la
ca~l1('b: y con IJ l'ufljcia que f:c1lio dcHa,
ech;)rfchala carne pic;)cia, y vo p0eo de

vino bláco,y vin~grc y aguJ)tI no ay cal
do de la olla t y fi vlliere (}gr;~lz, 00 fe le
eche vtnagre~y Gno ~u¡J)o'd~ n~raftja= y
de t o da~.('fP ~ Cid ~ ~ tl a tf o) o:;(""e Y ~ m ar :Hl ~

di s )y 1~l(> rs o fe po gd a e o z e I~ o n po e a 1u...
bre,ql1cÚ: cíl:e allí efiufando.) y dcfpu~s

B 1., de he-



10 LIBR.O DE,L ARTB

de hecho,[eha de poner en los platos, y
fc:ruirlo a la mera.

[Ap'.IX.Como fe bAtle !Ja,er1111 Rofron.

PAra haz~·r efl:e guifado fe ha detomar carntro deJa pierna, vna, o dos

110fo1S,0 quatro conforme los cól)idados

<Jue fllC'ren, y picarfeha muy bien con to

cino gordo,perextl ,yerua buena, y vn

~jo pi:ado (odo; y para quarro libras (~

lTIdfas <]uatro) o [eys marauedís de cfpe

(ias cOl11unes,q ue ron dauas) y pi miérJ,

y a~dfra todo molido~y l}uatro hueuos)
para ea,da libra vno : y todas eftas efpe.
CidS,y los hucuos,y [al molida) fe han de

e,char en la carne, y vnos agrazes en gra

n :> ,y fi 1.1 i) 1 j s v ,;ie re, vi n agre, y re h ::1 de
amafrJrml1 y bien, y luego re ha de echar

en v n;:¡ carucLl de barro,o cobre: y fe ha

de Vi1rJi. CÓ YO poco de l11atec~1y poner

h c.1fn~.~n ella ..V hazer VD rofcon UH1Y

bien hecho :¡y ~)e Qllificren poner por
cnct'J1a td},:¡J,1$ d~ cJñls.de vaca, fera

fin v mEJor o yell13s de hnel1Q'\ ~.Y ll1e ..

go ~feha de poner la",ca~u·ela (~'¡a lum"
brc,
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hre , cchJndole tam bien IUlIlbre [obre

13 rJpadera, pero rnuy po~a ,p0.t;que no
fe qUC01C : y dcfpues que le paredcre
ql1~ ~[L\ cozida, fe h3 de batir vo huello
o·dos,con aguel cddo que fali(.rc~ del rof
con) ech:1ndole otro poe::> mas: y fe ha

deefpc[fJr con el, Y luego fe han de ha
zer vn;as r 3113 naebs €n la fl1ent~ , don de

fe V uit:re de Cero ir, y echar lchan el caldo
porenci mJ. Y fe adL1i~rte quc mientras
cftuuiere a léllubrc ) lo ha de menear po'"

co a poco) quc no fe pcgue~y hecho to
do cflo, fe pucde [eruir ..

ClpeX. De como fe bJ de lM~~rCdrnero e{lof1do.

pAra h2zer carnero eftofado , fe ha de
tOlnar el c~rncro del lomo, Ó piern~~

y hazcrlo .pcJa~0$ ~de medi~:¡ 11hra ea da
vno, y re han de cchar en vna olla, con

vn poco de tocino gorcJ o mu y bien pi ..
cado) echandole de rodas ef:)ecias) cla-~

UD, a~afran ~y pilnicnta , y geng1ure,. y
canela) y vnos ajos mcnuditos en PCd3
~OS, y vna cchoBa ptc~da, v no 111ucha

fal, porque no lo requiere efte guífado,
B j yíi
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Y fi fl1cre.n guarro lihras de carnero) I)Jr~
tifeys 111arauedis)o ocho tic efpccias , y

d~raz en grano,o vinagre; y hecha rodacita olezch,fe ha de menear muy bien)y

fe ha d~ poner a la lllbrcpy fera mejor en
reícaldo que 00 en lllbre,fJpandolo con
v n p 1~ [O g o r do, o t J P ~Hit' r a g u e v ég;) j u
na a b ()lla~para tIue [;JIga menús baho;
y fe ha de menCJr cada ratQ) para que

no f\: peguc;y ha dc C(t3f a la lumbre por
efpado de dos J o trts horas, 2>10 que
a .c~da vno le parecicr.e que e(1:a bien: y

luego [t: pu~dc pancr en piaras, y fe ha

de feruir 111 U y ca1iente ; y es plato rega"
lado,y no conofo.
Cap. X L COlPO fe ha de hd'Itr. (ltrnrro !4mprr4áo.

pAra hazer e(h~ guifa(to ~eha.de romJr
el carnero dellorn'o,o pterna, y echa!'

1.0 a cozer)[azon~ndolo de fal; y de[que
en I1tliere medio cozido , fe ha de qlli(~1'

del caldo, y ponerlo en vna tabla para q

(e efcurra del calJo; y Juego fe ha de tO~

fiar en v nas p 3fr1 Has, y ponerlo en v nJ

ca~ue1a)o olla:y fe tomara vnas cfpecir'$
y de{..
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Y dc(pucs de majadas, defarJHas con el
-v:ino, (, vinagrc, y efiado de(3cado, fe ha
de echar encima del carnero) y no re l~
ha d~ echar [nas caldo de qu:~ntocubra

el carnero;y a guarro libras, m-cdio qUdr
tilIo d~ nliel J y vn quartcron de-~~l'cdr,
y efle a~ucar hJ fe de hazer poluÓradu
que,para cch:1f por cncÍn1ércle los pLAtos

quando fe firuiere a la Inefa ..Y aduiertc,,,
(e que ha de fer cfie gui[ado agred ulce,, .
con ~graz)o vInagre.

Cap.X [1. Como l~hátl de lJd;er p4ffeloNC'f)

dos libras) a mas •.

pAr.aha~cr el p?'{lelon dcl;}$ libra~; <Jr~c
qU1Í1crc,h4 {e de tornar el C:Jfncro ae:

la pierna, ydcCcarnada 11111Y hicn,1Y picJr
Iadcl propriolllodo,y ~pcrdigjr\a con
torlo el recaudo, y fa'lon de 10s cu hitc
tcs,rporgLle ninguna diffcrenci~ ~y'.fj{10
en fer vno de tres, 8 guarro 1ibras, o de
media lib!a ,fitio que los pdfl:éloncs rc
(juieré cañas y yernas encim~, yeflos p:1

fielon~s fe puedé haz~r de terl'~era) O'ca
brito,yfe~uedéhazerdc mano como de

13 i Dl0ldc)
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moldc:y fe pueden meter dCt1tro vn pat
de pollos)o de pichones,o vo ga~dpo, ~
por otro nabre fe lbma conejo nueuo,y
par~ vna libra fe han de echar dos hucAI

uos:y para vn pafhJon de quatro libras,

ba mcncaer libra y media de harina I y

vn ql1arreron de mantecd de puerco,pa
fa ha'ler el ojaldrado, y ha rncnefier
ocho marauedis de efpecias>y corno ten

go dicho para cada libra dos hueuos, y

caña de vaca, y fus yemas de hueu os.
Cap X J 1 1. Como fe ha de h4ztr '))114 em/141ud4

inglefa de carner~)o de ternera,o de /0 lj qfl1jierr.

pAra h~zer cfta e{l1p~nQdJ,ha fe de to
lTIar la ea rne de la pierna de carnero,

y picarla mÚ y bicn con tocino gordo, y

-pcrexil, V Yé'rua buena: y dcfpues de ro
de muy bien picado t echa detomarpa ..

4ra guarro libras de carne, ocho nlara ..
ucdi:; de ~rpecias , y fJl1TIolida , y todo
efto fe echara en IJ carne:) amajTandola

muy bien, y de[pl1cs dearuafl'adJ, echa·

le el agraz o vi nagre, hazi~L1do la lnaf ..
fa defia manera; toma.ndo la harina,

y echan-
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y echadolc vn ql1arrcró de máteca ,y "11
par de h ~leL10S,y v n poq 11 ira de vi no hJ i
e o , y fi n o v u ier e vi n o bla n c o J ee h (1 r 02

le ha vn poquito de vinagre, y vn po
quito de a~l1car,porgl1e (1. fe ech;tre mu
chJ , qnclnafc el pan ~ h;¡feIc de cch.!r
agua, y fal, con todo cae adcre~o 7 y hJ
de [ouar mu y bien la rnaífa : y Juego rien

de vna aja de lnarra conforme la carne,

y fe le ponga a la carne yeroas p3rtiJ~s,
y cañas de vaca hechas ruedas, y re ba
de tapar luego, y ponerlo al cozcr con
poca luolbre dcbaxo, y de encima: yer
tanda CJfi cozida fe batira vo hucuo, y
fe vntara la carne con el, cL\briendofa

m 11y bien d e ~1~ L1 e a r) qu e ha g a b II e ti a e o ..

firada y Jc[pncs qtlt le echafC:l1 los hue
llas, y d~t1Car , fe le ha de poner n1l1 y po

Ca lumbre. Para eua elnpanada ~s Olcnc

fler media libra de d~uc:tr,y media de mi
teca, y ocho hucl1os:y ({cna IDefina mane
ra fe puede hazcr de ternera,o cahriro,o
devaca,o de 10 gucquifiere cada vno,no
'a1udando adereco ninguno.

D 5 C~p
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C4. X 11.1l. Como f~ha de ha~er cllbileees de C4rne~o

P ~\r~ hazer cubil~tes fe ha de tOffi;tr·b píenu de carnero, y <]uitarlc to-
dos los hucífo:;,y picada n1l1Y bie, y fe ha

de ccllJr en vna olla ,0 ca~o , y dcfatatla,

y apcrdigJrb muy bié ,picado vn poco
de tocino gordo, y perexíl có ello, y ycr
ua bL1en2,ra?~.on~ndola hicn:y dcfpues de

cozida y bien fazonada de [al, yefped.as
y agraz o vinagre,póla a enfriar qu~ cfl~
tibia para ccharlc los hncuos,y para cada
cubilete b::dt:I tTIedia libra de carnero, y

quatro,o [cys m3rauedis dcfpecías,y lnc

go fe hJ d~ at~ar el cubilete de ojalcIra

clo,inchcndolos de carnc,y ponicndolos
acozer con poca 111nlbre de abaxo,y en
cima,ql1e faIgJ antes dorado, y colol'~
do,que no qttcn,ado,
Ca/J.X I/.C0I110 re h;¡ de b4Vr torrczncsl:iprudos.

HAnfe de tornar .los torreznos ddpernil. y no hJn de fer peqneños!
nI grandes, fino medianos, y hanre de

cchar en remojo de parte de noche t y

dcfpues fe han de limpiar muy bien, y fr;
tjr1o~
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tirlos medIo fritos: y luego (e 11:10 de
ech~r en vna olla,a C3~tiCla, cchanJo1cs

(le tod.1s cfl)ccias ,quc ((Jn cbuos,pirnicn
ta, a~afran gengibre) y cancLI " porqpc

Gllalquicra lamprc~do requiere: tod~s
i cAas cfpecias con o1íel,o a~11(3r) h can ..

tidad quc fuere rnencficr.confúrrnc:1 los
torreznos,echandoles vinagr~ , o ;;1graz,
coziendo con todo efte recaudo J y con

vn poco de vino: de fllerce quC' bicrn;¡
todo, y cueZ20 h~na que al macftro le
pJr~ciere: y d::rpucs de pucHos en los
pbt0S,(C les ha dc ccbar a~ncdr, y c:;ncla,
y defplles de afsi lampreados, órnC'n pa ..
ra ha'lcr ojaldrcs.

(ap.Xf/ J. CCIlJO fe fhfn de hlíZ,er oj<ddrcs.

PAra gllÍC¡r tcrrl'znos de pies depuerco t de manos de c.lhriro : :~)J
noS' de carliero,n)~nos de rCrnCfJ\ de ten.

G;U3S Je vaca, de lenguJs cie C:lfr:cro) de
puerco, ydc cJbriro)haCc de tornar el ojal
drado tEJido en v nJS ca<:l1clíiS,O papel y
v ntadas e Ó 111dntcc~, y dcxarle vn poco
gordo con buen borde al ojaIJrado , p.,.

fa Que
•••
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ra que cfp6jc, y abra la hoja COlno fe ha

¿ e poner ~n I~ ca~~cla, tarn bien f~puede
poner en vo papcl,y han de ~f1:arlos pies
1~111P r e a d o s e ()m o eo e 1 e apj t • X v. d ¡xi .•

rnos,tol115do los torr,eznos, y poniendo

los en el ojaldrado C0(110 ya dixe, panie

dole pcda~os de cañas, y yemas por en ..
Ciin;) , y ha fe de poner ~ cozer con poca
lurnbre dcbJXO y encima porque no fe
quclnen: y [chan decubrircó vnas tiras
de ojJldrado por encima, vnrandolas ea
nlanceca efiando a la lumbre, porque
abra el o'plJrado : y las tapas han de Cer
del mifino oj~ldrado, y defpues de eo ...

zicbs,re pongan en el plato, y Cele ha de

echar el alrnibar, arucar y canela, y haCe
de [crujr caliente;} la mera.

C ,:p.X VII. De lCIJgt,ds l~mpreaddJfj

H.\n[c de ronlar las lenguas, y pe ..{;nlas ill.UY bien linlpias, y echadas
a cú1.er con [n Cazan de fal: y defpues do
cozidas fe han dc hender en VO.1 tabla

por medio, cortant!ala5. y poniendo ..
ltls en vna ca~uc1a~o olla, o 10 qtle ~1

maefiro
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maeltro te parecicre, echando les fi ron
ocho,o nueue,medio qUJftilIo de Inid,y .
vo quarteró de J~UCdr para echar por en
cÍ1na de los platos rebtielto con C;tllcb,y
fe I~ h5 de echar fcys (narauedis, o ocho,
d~ efpccias, y vn 111ig:1jóde pao toftado,
moj5dolo en vino tinco,o vinagre) mez
dado con las e[pecÍas, y vo :Jjo,derat~n'"

dolo con el vi noJo v inagreJy ;1gn:l" echa

doto todo en bs lenguas, hana;q fe cu
bran" poniendotas a la hunbre que cue
zan hafia queeflcn en buen pl1nto:y lue
go ((J h:t de ech3r por encima los platos

el a~t1car,y c;1l1cIJ,colTIO tengo dicho, y
fcrl1irlos an(( •.

C.','. X 1/1 lJ.Dc: 1~11g".1S d( l/ara lftmprclláas.

O G,fpucs dc 15.prc:Hhs cfhJS leohuas,pucdcn [cruir para hJ7.er ojJldres
(Vd).~ de torreznos con todo cl adercc:ó

de los torreznos lapread o5:h~lrede ech~ar

a co'zer, y c0:5d o cozidas, pcbrtas y tirn ..
piadas muy hi~)y hazerlas fut:das,ponie
dolas en vnacacuc1ao ca~o, echaodoles

de codas cfpecias majJdas)rnie1,y é1~l1.car
VIno
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vinotinro,y vinagre: dcrodocltula can

thbd (fue al t11acHro le pareclcrc fera t11e

nc-ficr conforme a la cantid~d de I~s k·o ..

gU3S, y poner1as :)cO'J..cr hafia que eficn
bien f:.l'Zol1adrls : y luego hazer pIar os, o

oja)dn~ rOU10 arrih~ tcn~o dicho en el (i
pitulo diez y fcys, tratando de los laln ..
prcados.

C.(I~•.X J X ..DI;' tolo ge11Cro (le ldmprtado.

ESros lampreados fe pueden haur,je todo efl:o que a.qui hemos di ..
cho, de manos de carnero, de nlanos
de ternera) de manos de cabríto, y de

pies de puerco, y de cabc~as de terne·
ra.En cfie plato de manos de carnero fe

han de totn.1r las manos :1 y cchadas a

cozer) y cll-ando cO'Úd;.1s fe hao de fa ..

car en VD tablero, quitandoIcs los huef·
fos , teniendo hecho el1atnprcado, co ..

mo para las lenguas , y con el mifi110

r~caudo de las lc' ..•gllas t1tllpreadas, (al·

liO qu~ no fe les ha de echar pan [ona ..
do, fino miel, y efpecias, y a~ucar , y

vino tinto, y efto al aluedrio del macf.
UD
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tro)fi fueren muchas ]as mano echa bué
recaudo, y deftas Inanos defpucs de tan1
prcadas fe puede h~zcr ojaldrc del1asJ
COl, '1 delos torreznos con (uscañas, y~ye
mas,y ,,~l1car,y c:lnela: y fe ha de Ceruir
erre gui(ado calientec

Clfp.XX.De .fro ltimprcilJo el, I1M1IOSde Cl'
nlro}o dctcrllertf.

HAnfe de tornar l~s Illanos,y cozerlas,y defpues de cozidas, fe le quité
los hl1cffos)y cchádoIas en vn caco cavn
poco <f harina,y tnedia dozena d hueuos
~fcalfando]os en la harina,con f.11 y cfpe
cias,feys,o ocho mé1rauedis)dccllas:y lu~
go fe ha de batir todo muy bien, y bié fe
le puede echar vn poquirode ls:che,por
q no ha de quedar muy cfpeífo, y ha de
cfl:ar vna [arte a la lubre ea m·areca)q er
te bien roxa, y luego fe há de rebo~Jr las
manos muy bié, y freyrbs anft mcfIDosY

feferuiran a la mef.1 con nar~nja:y pitnié
ta,o Con vinag re, miel., y efpecias, cozi
do todo)poniéd o las manos entos platos
echadoIc cfta faIfa por cncinla, y a~ucar,

y caneJa
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Ycaneb; ya qualquier genero de manos
fe puede hazer defia nlanera.

c,p.X X I.Col11o (e ban di alú4rá4r
pi~s de puerco.

HAn de cozer los' pies de Duerco, ydefpues de cozidos fe: pondran en
vna t~lbla{10c feenfrien vn poco) y lue
go fe partiran por nlcdio ) qujeandoIcs

los hucíTos l11ayores) y fe romara Vil pOe

eo de pan r:tllado) quefo, y efpecías, y

vnos poluiIlos de harina, mezclandolo
todo en YO ca~o, qucbr:;ido qu~ltro,o cin
co huellos en eJ,có todo el recaudo muy
bien batido: y dcfpues que cfiuuiere bie

encorporddo }[~tomara b (arten calíen,
tc, con InanteCí1, y fe rebolcara cada roe
(Ho de por fi ) friendolos tTIuy bien; y fI

fe pucden hazer vnas ojuelas de maHa
fina/para poner dcbaxo:y armaras bt1e~
110S platos con las ojuelas, ycon los pies,
y fe fcruiran con a~ucar y canela;y fi los

GuHieré feruir fin las ojuelas,fe hara yna
falf;) i-1griduIcecon vinagre, y lT1ieJ,3uié

do dado todo vn heruor,echandole a~u
car ,y
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car,y canela, por encima los platos. Sir
t1C(C cfie plato bien caliente, por razon
de la manteca con que fe frie.

Cap. xx 11. De-empa11ddAS de terner4.

pAr~ hazer eflaS errJpao3das de terne-
ra,fe ha de echar la ternera en adobo,

coo rus ajos,fa),y oregano todo muy bie
majado;y ha de efl:al' vo di~, o dos en el
adobo, y quitada del adobo; fe ha de per
digar de fuerte que efle medio aífada, y
fe 111ezclara con tocino gordo, echan
dole efpecias, y agr~z, teniendo ya para
la clllpanada la mafia hecha: yeftádo Ja
ójaldre conforme fuere la tcrnera, 'Yfue
go fe pued~ cozer : empero no fe ha de
quemar. Y para efia empanada fi fuere
de quatro libras, ha mcncfier quarro roa
raucdis de toda·s efpecias, todas moli
das: y fe tomara la ternera COlno fa1iere
de la In m bre,con aquella fufiancia, y VD

poco de vinagre, o agraz fe puede ma
jar la ternera antes que fe meta en la
ma{fa:y ha fe de cozcr con poca lum
bre.

e Cap.
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CdJ1. xxi~. De emp4,iaddJ de folom()s de 'Vat4.

EStas folomos fe han deechar en adoba como la ternera:) y dcfpues fe

pc::rdigaran, y efiando perdigados fe po
dran en vna ca~uela, y con aquella gra(·

(a que Cate dellos, y con efpecias molidas fe rcboll1eran IllU y bié los Colomos:
y las eCpccias para eftos folomos, feran
gingibre,cancla)pimienta,y clauas, Con

forme fuere la empanada, y fe: le echara
~umode naranja,o agraz,teniédo ya he-
cho paracfto vn p:lftelon de maífa fina,
o vn barco,que anfillamalllos,lnetiédo
lo aHí, y [apandolo cuciofamentc, po
nicndolo a cozer con poca lumbre deba
xo,y cncima;y defpues queefiuuiereco
zido ., echaras aqueIJa faIfa dentro del

que cucza vo poquito con ella: y fi guío

.fie.ren hazer vna (alfa negra con harina

tvítada, y vino tino, y nlict, o a~uc<1rco

zido con fu~cfpecjas: ha de cftar Vil po"
co efpeffa, y luego echar1a en el pafldó,

y no ha de fcr agred,l11ce ; y puede efbr
la empanada ficte 7 o ocho días con la

. faIfa.
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f1lf.1. T anl bien etra faIfa es buena para
las Bl1t'3rdas.

Cap. XX 111J.C01'no fe VII ,l~ empanar
1J}1I1 Bflt:tYil,s.

T0l11a la BUf2rda) y defpJllmaIa, ycchab en adobo d~ tt'rncra vo diaj

oó OSj y dctpl1cS !e ha de perdigar, ye[
tJnJo perdigada fe mezcla! a con toci
no.g ordo)tomando de rodas efpe(jas la
qiJanddad que fL1erc n1Cnener:1 y ha dcr

cHar Lt nla{fa amafT:1da con manteca, y
azeyre fiU y bien (ol1adJ; y ha de efiar
Vn harco del talnaño dc la Butarda, co

mo fn pechuga. o en1panada,como cada
vno quificrc, poni~ndola luego a cozcr,
y derpues de cozid~, fi le (luifieré echar
la f.11fanegra CJue arnba diximos, bien
pucden) porque es buena: y fino tomar
fe ha vn poco del adobo con vn poco de
vi~o blanco, y efpecias , y cuezelo to-

do , y fe le ha de echar dentro. Y
con cita f:1Ifa,fe puede gUc1r .•.

dar ocho ¿¡as.
('J')

e ! C~p.
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ea.XXY.De empAn4das de pa/ominos,a p;,bOlIU.

DECpucs de moy bien pelados los pa .•
loiYlinos,o pichones, y abiertos,y la

1.1ados,fe perdigara en vna olla de gra{fa
fi la vuiere,y fino con agu2,y fal, tcnien .•
do hecha)a tna{fa,y fe ha de tender con
fonDe los palominos, o pichones fueré,
y fe haran có lójas de tocino gordo, po
nj<.odoJas por cncima,echandole efpc
cias, y agraz, y luego fe ha de repulgar, y
fe ha de poner a cozer.

c~p.XXY l.Como fe ba de drm4f"n tonrjfJ.

DEfpuC's O-de!foU ado el conejo y muy
bien lauado,fe perdigara en caldo,o

graffa, y fe ha de deCcaroar, quitadole (O

da la carne, y ha de qt1ed~r todo entero
derpues de quitada; y fe picara el conejo
có carne de carnero muy bie,y ha de fer
dda pierna,y tocino gordo,ydefpues de
todo \TIl1Y bié picado, fe le echara fcrys

o ocho mar;tuedis de efpecias, y agraz,y
f'al (j lo vuicre, y fino, vinag-re; y dos, o
tres hl1el1os~y (c amafi'ara la carne có ro ..
do efie rec~udo,que téga bueo" fazon,y

hecho
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hecho elto, fe podra el conejo en vna ea·
fl1ela,y fepodra otra vez Jacarne por en
cima los hueffos,como la tenia quádo fe
deífollo, y fe enlpedrara con vnas cañas
de vaca hechas ruedas, y con yelD3s cozi
das hechas quartos, y fe pondra a C02cr
có poca llibre dcbaxo, y endma.Es pla
tO n1uy regalado: y a la liebre fe le puede
ha'l.er el mermo aderc~o quc al conejo)o

pichon,o pcrdiz)o capol1,coino al Ulae
firo le p~ueciere.

Ct1p.XX1/ 11.Co1110 fe bIS de dar 11n4 perd¡~.

pElada, y lauada muy bien la perdiz:le
perdjg~1ra en las brafas,o en grafIa : y

111égo[e pqede alfar, yeftandoí)ffadafe
parara) y te ech~ran pimienta y fal, y na
ranja, y vn poco de vino b15co: y hecho
cfto fe puede poner en la lDcfa.
CtCp. x~"V;ij. Como re bd de cf,apechar 'Vllt1per¿i~

HA fe de affar la perdiz, de ¡nodo qefl-c nlcdio aífada, y fe::ha de partir

por (Dedio, o en quartos, y fe frcyra en
azevre,yfe motera todas cfpecias)y ho
jas de laurcl1 y vino btáco, y vinagr~ j l1ta

e 3 1TIente,
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mente, y ruedas de liman, y fe cozera to
do junto, y dcfpucs de frio ) fe le eche la

perdiz, yfe guard.ara todo el tiépo qquilieré,y qu5do fe vuicrc de comcc,fe puc
decalétar enel mefmo ercabcche, y no fe
le oluide dc echar fal a cfie crea beche.

Cap.XX1X.Col11o f~114 de dar lapcrdi,
'11('frdbc,h~.

HA fe de afiar la perdiz, y fe le han de
quitar los hueHos ,picandola moy

bien, y fe le han de cchar guarro marauc
d~s de cfpc'ia~,clauos,pj¡l1icta, y, a~af-r;l,
vIno blanco,y -<¿urno de naranja, echan ..
do 1~petdiz en vn.a ca~uc.la, o plato, y

.cueza con todo clte adcrcntc vo quarro

dchora;y luego fe pue.de fcruir~
Cllp.XXX. DC,e[c4becbe de l01NjO.

DErpues deauer a f1'ad o el conejo, ha te
de ha1..cr p,=da~os,cad.1 piern~ dcpor

ti,y dcllomo dos ped.;)~o~py d~l cuerpo
o(ros dr)c¡, y ha de cfiar hecho () eCcauc ..

che de vino bl~co, vinagre y efpccias, y

V03S ho]as,d laurel,Yl"Uedas de Iinl0tlCS,

todo elto c02.ido có vn poco de azeyrc.
Aduicr ..
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Aduierte q ha d~citar fria antes que 10
eches enlos concjo5, y dc:fpucs fepuedé
dar calicllrcs)o frios)como quifiercn.

Cap .:l/fJtxj. De gigote de pcrá;~:

D Efplles rI<: '111Cr aífado la pcrd iz)fcha
de defcarnar,y píc~r muy bié7y fe ha

de poner envna capJe1a,o en plato de pla
tJ,CO n ""oa poca de efpccia, y vino blan ...
eo, y ~\1 [no de naranjf't) y ral;ha de CO'lcr

vn poco;pllra q [cefte alli cfiufd'lldo; y
1UCtiO fe pt1ede Ceruir a la mera c'aliente.

(,'ttp. xxxij. Df: gtgote d( CdpOtl.

E5cando af{iido el c~pó fe ha de defc'ar
llar,.y picar lTIt1y'bie,y luego fe pon ..

dra a cozer vn poco de vino b15co, y ~tt

1110 de oaraj a,y vinag.rc)o ag:roz , ye{pe
das, y re pódra en voa ca~uera q fe efie
tHltf~aHlo. Y eftees plato f11.\:1,7 regalado
v prcc:ado: y 10 tl1cf~nofe pl1<:de hazcr
de la gallina,o pollo,

Cap. ~xxiij. ConJO fe h"n de ¡ldlrerdr cdiJ811C'$.

TOn1f}los caponC's,ypel~lc,')s,y laualos
y dcCpues cn1brafulos, y perdigalos

en gr~lra,yfilos quifieré mc~har,pucdét
e i y fino
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Y 6no quando los affares, votaras los có
manteca,y fal molida, dos o tres vczes
muy bié,paraij haga cueros, y fe han de
2ffar a poca lumbre,y el1:ando aílados,{e
feruiran con naranjas agric1s, y las galli ..
nas tienen el mermo aderc~o.

C4plxxxi;ij. Como It h4 de Itderéf4r ')In p4UD.

pElado el pauo de modo que no llegue
a genero de agua para que fe moje, y

defpues de abierto muy limpio, le ha de
limpiar có vn paño por détro y fuera, y
Juego fe le ha de echar [••1molida por de
teo, y en la papada: y fe tornara tocino
gordo haziédo lójas tan ~nchas como la
palma dela mano,cl1briédo có ellas toda
1~pechug3: y ha de cfiar vnos plicgos de
papel votados có máteca,y fe empapela
ra 1TJUY bien, y fe arara ccn bramate muy
rezio, y fe pódra a afIar con poca )uhre,
de manera q ha de éjdar dcfpues de a!fa.
do ta blaco C0l110 quando crudo; y fe le
quitara los uapeles en paradola; y fe fer
uira có efta faifa q fe figue;quatro n1arJ"
uedis de almédras pcladas,las qua]es deC

pues
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pue) de tofiadas, y majadas muy l)ien, y
vna efcudiUa de c~ldo dela olla fin graífa
O agua,para defarar las ~Imédras, y CllC

Jalas porvo paño,o ceda~o,yvn poco de
vino bJáco,y vioagrc,o ~umo de narájas
o í1graz,y ocho marauedis de todas erpe
das ,echandotbdocítoen vn cacillo, o
ollita, y quatro huenos batidos: todo lo
<}l1alen fu olla,o ca~o)cóvn ql1artC'ró de
a~ucar:ha dC.cozer co poca lurnhre,rne
neandolo fiépre a vna maoo)hafia g en e
quajado;y quádo fe leccharé los hllcuo~
ha de efiarfrio el caldo,porq no fe vicr

ran:y fe echaraefia fal!a en p hHOS có d~U
car, y canela, por enCIma" I-la de tener
vna púta de agrio;llamafe efl-a,falfa real.

CAp.X""~.C01J10 Ir /)4 de ha1fr 111Jti fíSftlcl4

de pdlomi1Jos.

DEfplumados, lauado5, y limpiados
los palornjnos muy bie, fe han de co

zer en vna ca~uela có vn poco de cebo ..
lIa picada, y vn ajcte,perexil, yeruabue
na, y tocino gordo,o máteca ) có eu fazó
defal:para vna dozena de palominos Ce-

e ~ ran
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fan mencí1:er ocho marauedis- de erpe ..
cias , y vn migajan de pan nlJjado có las

cfpecias, y vn ;1}0 y agra'l~Y cHando cozi
dos, y bien fazonados de ral.y cfpecias}a

vna dozena de palol11inos fe echara feys

IUJCUOS muybié baridos)coajado c5 eIJos

los palominos ij quedé muy bien coaja ..
dos, y fe haranrabanac1as de pan, p onien

dobs en el plato,o plaros,para poner los

palominos cncinH1 d~llas:y fe [cruira luc
go C~ tientes.

CdP.XXX"Vj. De otro gNifddo de p,dominos •.

TAnlbié los palo111inos fe puedE darcozidos, y falpilnétados, y ron n1uy
b~lcnos para dÍfferenciar platos de comi
das:há[e de c07.crcó graffa,o tocino gor
do, porque tcng3 n fabo.;; tanl bien fe pl1c.

den dar aD"2ctos con limas ~brias 7 y (on
muy bl1eno~.
Cap,' X.XX')r:jl (01110le ha ae ba1ir '>'114 la~uelJ de

cv1lfjos41.1 PortHgue[4.

DRrp\]e~ de í11edio aiTados los coneJos,hanfede hazcr peda~os del lo'
n10 c.los,ylaspiernas cadavnade porfi,

yd



lJECO{lNA. 43

yel cuerpo otros dos peda~os:y la cabc
fa de por fi : y fe han lucg o de ~dl.ar en
vn:¡ oUa o c3~l1cla, y defpl1cs fe ha de
fi'cyr vna poca de c~boila picada muy
n1~nl1da, y echarla en los conejos) Y'para
c~dJ concJo es meneHer dos c[)3r;)11~ciis

• - 1
de efpeclas, y guarro de azeytc: y fe ie
echara todo el1e recaudo cpo [al, y vina'~
g.re,y ~glla,poni~dolos a cozer,y no eo·
'lCL1 mas de 111edia hora, pCJ'(l fe dt{nH:-

-. 1 11 r ')., 1 f)_nuza mltCl10. ,atTIéllC cite pÚHO t11.;} lJ or

tl1guefa, y es el rncjl)r de toJos los COl1C'\"

jos. Y5bien fcpocdco dar aB'adós coter
ros,con ~zcyte,vin[lgre,y pinlienta:·y c.r
ros fe daran mechad os.

C,fP.xxxviij.Como fe b¡j11de emfr4n~tr los C1J11~iof.

1-I An[e de perdigar los conejos) y tDe'"
dudos có tocino g(Jrdo, cchado1cs

efpecias, fal reoicdo 1;::ol:dEl hecha có

tnJteca,o azcyre rédiédo la hoj~ dcl~ tllaC

ft) y n~(~tiédo!os aHi ,cnlpí1P[idclos cl1rÍo
(amérc, ba'liédo cola maffa las labGrcs q
al maefiro le parecierc-, y deb milfi,jé1 !"113

nera fe puede empañar la licbre.
CapQ
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C4/J. XXX IX. Comofe bade h,,~r 11na lehrad4.

DEfpues de fauada y defollada la liebre,fe ha de coger la fangrc,echan
duta en la lebrada, y fe ha de hazer peda ..
~os pequcños)ech5dola a cozer CO [oei ..
110 gordo picado, y fu fazó de fal,y en:an
do Inedia cozida,fc le ha de echar vn mi
gajo de pa toítado có vino tinto defech~
y ocho maraucdis de todas efpecias, y

vnas pocos de cominos, ydos o tres ajos)

y majalo todo, y defatalo có el vino, y

a:chalo en la olla có vna poca de cebolla
menuda,y perexil, y medio quartillo de
miel,porq requi~re dulce: y ha de ella!'
efpeffa para fer buena.

Cap.XL. Como re bJde ,tllc,z4r -vn41eeblJgaHA de fer la lecl1l1ga atadera, y fe le h5
de quitar las hojas malas de endula,

y luego quir:ido las primeras,ha de qclar

dos hilleras dellas, y fe te ha de quitar el

(agallo a rayz de las hojas.) y fe píca~~
vna libra de carnero dela pl~rna muy ble

picado,có tocino gordo, y perexil, y yer
ua buena, y quatro marauedis de erpe ..

Clas,
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cias,con eu fazó de f31:y vnos agrazes, y
vo par de hueuos , y fe le pu~den echar:
vnas ruedas decañas de vaca tábien fon

buenas,y defpues q 10 tEgas muy bié ra
zonado, rnerelo dentro de la Icchuga , y
atala muy bié có vn cordel,y echala a co
zer ea grana, y en cofa holgada, y no eo..
zcra hora entera: y defpucs de cozida, fe
pódra en vna fuente hecha ruedas,firuié ..
dota ea limonesagrios, o agraz,es plato
muy r~galado:y (lc la merlna lTIanera fe
puede rellenar VD repollo Murciano, y
con el nlifmo adere~o.-

Cap.XLi.De como /f há de ba'l...erpollos dJJado$

DEfpues de defplumado3, y lauados 10$
pollos,fc les ha de quitar 10s cauallos

q tienen en la pcchuga,porq parecé 111as
gordos)y errlbrafalos, y perdigalos, y me
chalos muy bié,aff'andolos apoca ]llbrc,
y echadoles [al al a[[ar» y fe firl~iran con

agraz,o naranjas,y fi no vuicre nada def

to,denfe con a}opollo, yagua todo cfl:o
cozido, y es n1uy buena fJIra : t;unblcn fe

pueden dar con vnas pampanadas de
pam-
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pampanos de parra.
C4P. x/ij. Dt pOllOl ,dle1Jb1.

1 -IAnre de pdar los pollos,de marco- ra qnofcdcfiuel1é,y1es ql1it~Halos
p.-tpo:i,de 01anera q no fe rompa el cuero
de enc![na dd pa po, y fe le h'H'a la auenu
ra pequeoa por d6de fe les fac:ar51as tri.
p~B,para q fe pneda cofer) y fe picara vn

poco de carnero de la pierna Inuy bié pi

c:ado,có vn poco de cocino gordo:pere~
xtl,y yerl1a buena)y vnos piñonc:s, y cf·
pecias, y fal, y h'..1euos q tcg3 buena Cazó,

y fe rellenara el pollo: tarnbien fe pu~dc
rellenar por entre cuero, y carne, como
por dedentro, y fe I~ha de cefer la abertu

l'a POt' donde fe relleno, porque no ft: le

(alga el rclleno;y Juego fe J{faran,o coze

fan como el fcñor gufiare~y fe daran có
agraz~o oJraoJa.

Cap.xliij .De pol!of elJ ddO~fJ.

DEfpues de pclddos , y lauados lospollos,y ahierros,fr.hara vn adobo
como para terner~,y fe echará eocl ado·
bo,yifrpttés embrafarlos,yperdigarlos P

qut·
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quificres:y finoquado los vayas aIrando
riegalos có mateca , y no les echaras Cal,
pon.] bafia lo q ha ("afilado en tI adobo: y
fefer\1ira có 'vn poco del adobo)agraz,y
cfpecias.Es plato regalado, a poca cofia.

C4f,.x/iiij. De g.a/lí1l4S rcllcnas.

DEfpues de ahiertas las gallinas de mo
do q fe pueda coCer la abertura ~fe [O

mara el relleno de los pollos q hC1TIOS di
cho arrihat y fino C]uifieres echar Carne
rO,toma los h.igadilIos , y olajalos en vn
almircz eo vo poco de pan ral1ado,y a~u
car,y hucuosJy piñoncs,y almendras)có
alguna canela~y efto es 111cjor para cozi
do, que para :!ífado:) y fe han de feruir
con vna Copa dulce. Para la íopa fe ha de
hazer el pan r:.banadas 111U y delgadas, y
hechas en vna eac:uc1:J, echatcs harto acu~ .. .)

car, y toma caldo de la olla, y graifa, y
de todas efpecias, y maj3l:1) muy bien,
y pógafe lumbre debaxo, y de encima, y
no o1ucho:y batiras vn p-3r de hocuos , y
los de[ataras co caldo J echado en dm~)
y fecoajara , y ech31c a~l1car, y canela

par
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poreocima,y liruelas con las gaUínas.
e.sp.X l,y". De 111dnjar 1:/4&0de G411¡n4.

PAra hazer man1ar blanco, fe ha de efcoger vna galhna que tenga bl1ena

pc:chuga, y fe ha de l:1ograr, y Juego fe Je
113 de ql1trar la pechuga, y fe cozera en
agua clara,y no fe le echefal,yeftando eo

zida¡ffc fac~ra en vn paño IÍlTIpio, y fe le

quitaran las tetillas, y fe pondran en vn

paño, y fe ha de enxugar para que Cedef·

hile rnejor,y machada vn poco,y luego
fe deshilara muy bien menuda, y (e echa

ra en vn caro litnpio, e1tando deshilada,
y fe le ha de echar vn poco de leche, ba

ticndo la pechuga. 111UY bien, con la le·che, y fe ha de echar luego vna 1ibra de

arroz muy bien cernido, y molido, y fe

b;¡tira mucho hafta que haga muchas be

xigas,y citando bien batido,deCatad() có
la leche, y el cada pechuga, no fe le ha de

echar mas de vn a~umbre de leche, y

vna libra dearucarpiedra muy blanco,
de la a~ncar no fe ha de quitar nada: pe·
ra bien fe puede añadir: echarfele ba (al

nO
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no mucbá , que no ha de cfi~r muy fala
do,ni 111UY fofo; y luego fe pondra a eo .•
zer con poca luo)orc,y fe ha de andar lié
prc a vna lnano,que no fe ha de ha2er af
ftento ningl1 no, y f~le ecIJara vna poca
de ag ua de ahazar : y para faber (i e{hi
cozido, fe ha de rOinar en vn cuchillo, o
en VI) pheo vn poqUIro,poniedúlo a en

friar, y G fe d~[pega del plato, o cuchi .•110, efb\ cozido ; y fe apartara luego de
la hunbre, y fe haran pc:lIas,o efcudillás,
o lo que el feñor quíficre; y fe le ha de
echar por cncirila ap.tcaf de olor.

e .1p.x Lf/ J .De I1Mujar b!,m'(o Real.

P·.\ra hazer efte u1anjar blanco fe hade tOinar vna , o des faldas de car

nero) o piernas de cabrito) y cozer1as,y
d<..shiladas C0010 gal1ina, con el reCau
do ordinario de la gallina, ql1e es vna li·
hra de arroz, v na libra de fl~ucar , vna
aC11111hre de l~chc; y ha de fer vna libra
de lacaroe para que venga a quedar en
v na pechuga, y lueg o lo cchar:as enel ea
~o, y lo batÍras muybien) como la pe-

_D chuga,
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chuga, y aun mas;y fe le ha"de cchar mc
dia libra de arucar tDaS que al otro man
jar blanco, de fuerte que ha de lleuar li.
bra y filcdia;y tll.1S fe le ha de echar bue
na color de a~af •.ai1, y requiere ml1cho
olor; y lucgo f~cozera con poca luro ..
I)re corno el blanco manjar; y es plato
Jnny bucno,a úquc no fe acoftllbra a dar.
C••p.x tl/ ll.De t1J4t1j.tr bláto de tAllllS de l1ar~,

HAn fe de echar los callos de vndiapara otro en agua, y defpues fe eo
zeran en agl1a lin)pia, y no fe le eche fal;
y defpues de bien cozidos fchan de fa..
ear en vnpJño lim pío, y fe han de enxu ..
ga!', y dE.fpues fe hara pcda~os como de
d 0$, Yfe há de deshiJ al' cot:QO la pechuga
de b r,aHina,y lu~goreh.1fa el májar bI5

cocó todo el recaudo como la g~l1ina,y
íe 1~I1J tl' CChJl' n1as dg ua lf nha2~1·, yn1;15

atmizc1c; y han de fer dos libras de callos

de los filas gOfrt (/s, porq l1C de dos libras
viene a (]ucdar tanto como de vna pc ..
~ht1ga. Y cO:e pt~Hofe haze a falca de ga ..
llina,o en dia de fabado.

Cap.
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C.1p.X/ ...,,¡ij.Dc gigort de ga/liI14.

EL ~nv,ote de 1:1l~allina {e .h3ze del
-1 •..1 ••••.••

proprio rnodo qucel de} capó,y de
).-i f)(~rJiz , ~onlO dix1nl0s en el capitulo

xx xi. y xxxij.a¡·ri ba,y fe puedé hazcr ~e
rHa los denlas glJif<\(l'os q\le del capoo.

eap. X 1;. 1 X. Ct)Ir;f) fe ba de adcre~·r.r
l'tJ labo1l .·oflrlUl{J.

1-1:\ fe depdlar el lechonciUo n1uy
bien, y d(;(pl1es de ahierco por v na

ij:H~~, C0010 quando t'3pan vna pucrC;11

y lluic.1c]as las tripas y ail~dura, y limpia
(lo el tragadero, y la tripa del rabo; ro

ma tocino gordo, y hazlo pedacos, y
ér;o>7y {~tlln()1id2J y Vtl,lS poca~ de efpe

das, y h"'jas de Jaurcl,ymetiedofelo por
b ahertura fe coCera defpues nluy bien)
que no rele CaIgab graíIa, y dcfpucs fe af
[ara con hunbre manC] , pOr(]l1(~ no fe
~l1eme; y fe pringara con vo [orrC1.t1O

gordo 111ctidaspor el voas paJas, para q
~rdan, y [alga el pringue del torrezno,
y fe pringara todo el lechoncillo, para
q haga cueros ,y no fe ha de eftar qued ()

D 2, a la
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a la ltl1nbre, y defpues que cfiul1iere alTa

do,<juitaran{c los cueros, y fe hara pedd ..

~OS,y fe le echaran naranjas, y pinl ienta
para cOITJcrlo; pero no 10 has de comer
lino en tiempo frio,porql1e enel calor es
ll1UY cnfermo.Afsi lo dize Galt;no, en
lo de cibis lafciuis,&c.

CatJ. L. Como fe b"de rdl"141"" C••b,;to.

HAfe de abrir el cabrito poco, quanJo lé quiten las rripas,porque aura
lnen liS qne corer, y fe lauara muy bien,
dcfpucs le lirnpiarannluy bien, y toma ..
ran dos,o tres a.ffadurillas de c2brito, y
fe picaran lTIUY bien con vn poco de to"
cino gordo, pcrexil, e ycrua buena, pie

ñones, y al¡nendras, pafTas, y tTlcdla do

ze¡:ta de h,1C110S) y ocho maraucdis de
efi1cc1as ; y primero cJue (e le meta el re ..
Heno, fe le h~n de (!teeer los .bra~os por

las col1illas a dentro; y echale en e1relle
no, agraz, o vinagre, y a~ucar; y lue

go fe rellenara.) y fe caCera, y fe pondra

a aH;1r,p de manera <'lueno fe queme; y le

regara con J11ante,¡\..) y {al, andando a

Ja lun1-
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la lumbre; y efiando afi'ado, fe feruira
con naranja, y pinlienra ,o con fu pe
ure, y fi ay agraz, tambicn es hueno.

Cap. L 1. Como fe h.de d4f cllhr¡t~rcbofado.

1-I A C~de afTar el Cabrito no nJuy é'f-
fado, 600 medio affado, y fe hara

peda~os de quarceron ,y fe echara tne ...
dia libra d~ harina en vo ca~o para me
dio cabrito, y rey s huellos , y quarro roa
rauedistlefpecias,y fal molida;y fcecba
ra en la harina, y fe dc(atara con los hue
llDS J todo rou y bien batido; y fi qtfcd·a
re efpcffo, cchale vo poco de vino blan
co y o vinagre, para C]ue quede mas ra
lo ~v ha de efiar la Cacren conmanreca a.¡

la 111[nbre, y los peda~os de cabrito fe

moj(1ran en el hatido,y fe freyra de Cuer.•
requc (alga bien. dorado, y no quctna
do, y fe le hara vna Cdfa de n1iel, y vina

g re , agua, y efpccias ) todo cozido ; y
quando fe pufiere en los platos, fe le
echara por encima; y juntamente fe le

echara ~~ucar, y canela: y fe puede fer"
uir con naranjas agrias, o agraz. Y cfie

D 3 es pta ..
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es plato para qualquicl'r comida.
Cd/J.LIJ.DcJmi!mo &ahrito 4jJado~

DElpues de dcirolbdo el cabrito) y~ l.1uado) fe Iilnpiara muy bien,y fe
affara con poca lumbre, y fe rt:gara dc[~
pues Con tT1anteCa , y falj porquc la man

teca y fallo hazc tierno, y de buen fa
bor; y fe feruita con [ti vlnagre.En cfio
no ay difficulrad aI!~una ) fino en [abet· .•
10 af{;'u: Con fítzon~ y en fu 'punto,dc fuer.
te que no fe qu(:mc , y todas las vezcs
que pufieres a alTar qualquier genero de
aIrado, fi fe pudierc aRar en vna hOf2,

no lo acres en nlediJ, POl:'ll1e 10 tluC fe
afi1t en flJcdia hora, no fe puede llamar
bien affado , lino quemado) y 110 teu·
dra gufio uno es affado de efpac.io.

Cap. L 11 J. Camo fe 114 de lJa;~.,.otro pl.tto
de t~bl'itQ 1Ierde.

HA fe de hazcr pedacitos el cabri.
o [O, Yecharlo a cozer como quando

fe h1ze carnero verde)' como dixio10$

arriba en el capitulo quarto; y dcfpues
quc
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que eltl1l1ict"e cozid o) fe pic:1ra vn poco
detocino gordo, percxil, e yerua bucq

11.1, y fe echara dentro de la cacucIa, y fe
fazonar~ de cfpeci~s; y ItJ~.go le l~ ech2ra
vnos huellos batidos COOf·O\"111C hIere la

carne, y fe efpcffilLl con cHos , 17 fe le h~t
de echar agraz, o vinagre, y fe le puede
echar Vn nJiga)on de pan corno 31 carne
roverdc; y Ccha d-ehazer de la rncfrna
lnanera.

C,'f1. f411J¡.Como fe 1M ti, b.11.!;'JA"Pítd cllíl p(Ull'ia.l.

P .t\ra hazer vna olla podriJa)fe le hade echar carnero, v ~cJ)tocino) pies

de l'ue.·co)ce-f1:uz ,'¡onuanh~,lS ,lenguas,palornas, lal1ancos, 1iebrc)l~ngl1~s de va
ea, garLJan~os,ajos y nabo~ 6 es fu tteln ...

po J y la carne que c;tda vno quificre; ha
fe de nlezc1~rtodo en vna olla; y ha d~
coz~r mucho: Ueuara rus cfpcci~s; y der ...
pl1es de bien cozida, [~ h:lran platos de
ella, con mafiaz:1 de G1Cíto " o defiotr3J

y porencim~ los pl~tos ech~1e pe
rcx.iJ. porque parece bien) y

C$ muy bueno.
D i C~p.
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(:",.' 1..1/. Como fe han de b41l,/;QlloJ dt t/11I01Ii4.

HAs de tomar vna libra de harina, y
vna libra de a~ucar , y media de fila

teca, y vnadozena de hueuos; y deepues
haras de todo c{to vna mafIa Inuy b~ni
dél, y cchale vnos datHcs partidos, y vna

tajada de diacitron,y toma vnos papeles
y ponlos en vnas ca~uclas,y ve los echa
do enc~da vn~ vo po:co, y pooles lum
bre deb~xoJY encilna,y fea poca, porque
no fe quemen. Ellos fe Ha.mao talnbien
bollos maymones.

Cap.LT/ ¡.De '}'nd tortad4 de perll;Z"detocino.

T~)n)a<:~.perniI 9c tocino~e puercojouen, y fi es de rpótaña vellora fe
ra me}or~ y ponlo .en remojo en agua ti·
bia, y dcfp,u,cs,cl1czcle en agua, y cortalo
co~~~o. a t-aj~das.01UY delgadas, y p onlo
en remojo en vino bl?~co y a~ucar, por

. quatro hq~as: y t~n a punto .Ia <;a~tJela có
los ojald r.cs .,y, robr~ eUos 'pond ras taja ..
dillas.de quefo frefco fin (al, poluoriza

. das con p.imienta,a~ucar , nuezes ma{ea

,das, clauos) y canel:a, y yciua buena, y
mejor
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mejorana picadas; y fobrecfio pongan,..
fe las tajadas del tocino) y poluorjzcn ..
feeon laS"lnifmas cfpecias y l11arcrialcs
~ue dcbaxc fe echaron: y rocienCe con
VD poco de agraz) y cl1bráfe con vn ojal
dre algun tanto gordo. V ntc[c con man
teca derretida, y cueza fe en el horno) y
firua(e caJiente con a~uc~r, y ~gua rala .•
dapor enchna.

c"p. L r 1 l. De torta Real de pUlp4Sdt:
~ faY{dlteslJ p~rdi~s.

TOma las pulpas delos pechos delasdich~s aues, y limpialas de los pc •..
lJe)os, y neruios; y medio a fIadas olajen
feen vn mOfcero, ya cada libra fe le echa
ran fcys on~as de nla~apan ,o tres on~ds
de a1rnendr~s dulces mondadas, y'vna li

bra de a~ucar fino, y oledia on~a. de al
corra, y feys ycalas de hueuos frefcos;
añadaCele media on~a de caneJa', y me
diaon~a de clauos, y nuez marcada, y
vn quarto de gengibrc, y quatro 00
fas de agua rorada, y quatro onf3s de
m~nteca de vaca, y hagaCe tbrta de la

D 5 dicha
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(lieha eo mpoficion có (u ojaldre, y eue..

zafe (JO poco fuego, y (J ruafe caliente có

éJfucar , y agna rora&.1 por cncitna. Del

proprio modo fe puede hazct de pechoJ
de capan.

Ct:p.l"Piij. De forlo gtll~rotlt aUtf ptqtltñllf.

TOma los paxaros, y facé1lcs las tripas
con vo cuchillo, defpues de pelados¡

y toma VD riñon de ternera aífado, y pro

cado,có tocino Dlagro cortado menudo

con ycrlJa huena, y mejorana ~y tcnga(c

~pJrcjad~ la manteca, con los tres ojal.

drc~ y fu to~tiUon.al rcde~or ,y pongafcencIma la dlCh2 compoficloO, y los paxl

ros cortados, y poluo1"izados con pí.

Inienra. clal1oG, cancJa,nucz mofcad3,)

aruc,ar,aii~dic.ndo agraz y encima de lO!

paxaros pongafe ot\ra tanta compo(icié
conlO dehaxo,y rociefecon ~umo den)

ran)3 J y de agraz : cubr~rocon tres oj~\.
drest y con b punta dcl ct1chil1o e{t~nd(
vn poco ea1iét~,corterc el tortilló, yvnt:

fe camateca, paraq re deshoje mejor,CU
zafe en elhorno1para que fe firua calier

¡C COI
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t~CÓ a~ucar,y agua rof3da por encirna.

flIrt ti". De tQrtJ de 11:il~4P(":~p¡,r,s di el (le 'ar~le.

YOlna n)~dia 1ihra de almendras ~Vmedia de r¡~UC~I',yvn qU3rttron dc
tocIno gordo mu y bien ¡."!icado en v'na 2:.1

bla,yten las ~hTIcndras l1H1Y bien maja
das,con fu arucar:y luego cch¡tlc el toci ..
J10) Y majalo todo ma y bien, y e.ehalc

feys hneuos y defatalo todojnnro, y ten
tu Inaffa fina pl1cfta en eu tortera, y ccha
le el nla~3pan, y labr:11o 10 n)ejol' que tl1
[upicres.Eíla l1'Jaffa llamamos fina, por
queva 3111affadacon manteca, con vino

blancot y con hucl1os, y vn poco de a~a
fran dc[atado con agua:hare de comer ea
liente J por eaura del rocino·: no le eches

tapa de mafIa, fino de a~ucar;ql1an •.
dolapufieres~cozercon

lunlbrc muy poca,y
blando fuego.

( ?? )

ea-
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e o M 1 E N Z A L A S E.

,gunda partc;cl1 la quaI fe tra
ta la cOJllida de

fabados.

Clip. l. De como fe h4n de aacrt~4r 'Id t4he
ftf1 di carnero.~¡~~~VEDENSE cozcrJascabc1!iJ ~~ .•. ~a,sde carnero t con fl1 tocino,U~ ~ garuanfos,~.abost ~ fu verdu·

==== ra , y efpeclas ; ql11crenfc co·
zer muy bien, para cftar buenas) y fe lir·
ucn con lnoftaza,o pcrexil. '

r4p ..11. Como ¡e han át hA'Ift'clIhihtts de C'ahef4lt

pAra ha'1.crcuhitetes de cabe1as de car
nero, fe han decozer las cabe~as prí

nlero, V defpucs fe les qu.itaran los huef·
fos,y fe piC:1r1n 111Uy bien có tocino gor
do,perexíl.. y ye.rua buena; luego fe fazo'

nara l11t1V bien de f~J,y efpedas, y no mu

cho caldo, y (le vna cabe~a fe pl1eden ha

zer d.oscubilete s , y picarafe tambien la

lengua,
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lengua: ha de licuar quatro m~rauedis
de eCpecias , y qu~ltro hueuos : y para la
maffa del cubilccc bafl:ara m"cdia Jibra

dcharina,y Vil quar[er~n de ll1antoCa de
puerco,para hazer, el ojaldrado ,y ha de
ellar al~ados tres cubilctes, y inchelos,y
pon los a eozer , y qUJodo fe ccharen los
hueuos dentro el cubilete) no ha de efi~r

caliente, porque no fe coreen , porque fi.
fecortan no fe echaran de ver en los eu"

bilercs , y fe pueden cambien echar den
tro el cubilete encima los CeCas de la ea

be~a,porql1cparceeran muy bicn:y han
dceftar cozidos antes. Podrafcles echar

acfros cubiletes vo poco de agrio.
Cap.111. Como {e bdde ¡'4~r"'14empAnaaaln-

glefa da cabef4s.

DE la mefina rnanera quc fe razona·ron las cabcr3s para los cubilcres)
íe lazonaran paranazer empanadas In
gIefas,faluo que no ha de tener caldo, fi ...

no fcca:porque la carne de las c3be~as es
vo poco dulce, y fe.!le ha de CCh;l1" c:ln.tÍ

dad tIe tocino con rus efpccias : y luego
fe ha •.
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tc~.hara lam~ffa ca'n manteca, y·~~uc~r\y

vino bJa'nco,y ht1CliÓs,y [d, Y hJ d~ ha
zJ:"r la lT)affa vna hoja del tan1año qucal

¡:nacít:ro t~ parccicre l]uc quepa la car
ne qlJ~ fe le t/uiere de echar, y fe 1~
pondrJt1 p~da~os de cañas de vaca, y yc

Jl1JS de hl1~l1osco'lidas J y hechas quar"
tos, y fe tapara y rcpulgara luego ~y fe

pondra a cozer con pO'ca lurnhrc,que no

fe qUCll1C,P'orclue el a~ucar luego le que.

n13 : y dcfpucs quc eHe c{)zida, fe hatí.
ra VP. hl1~uo, y con vnas plurnas f.~v nta

l"a con manteca: y luego con el hue·
UO, y fe le ha de echar mucho a~l1car por
encinl,' t para (}uC' haga bl1~na conrada;
y n0 (e ha de quclnar con el 3yucar. Pa.
raefia cll1panadJ es il1enefler quatro ea

be~as 7 media libra de mantec·a ,y trC3!

quarteronc:s de a~uear y Ceys hueu'os, y

ocho marauedis de efpecias, y libra y
media de harina: y para fer

buena no fe le ha da

quitat nada.
(¿,.¿)
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Cffp. ;iij.·~omo fe h4tJ de d",'lds lengu41
(le carncra.

P·VedcnCc dar las lent~uJs ~.ozidas con
nabos,y garuan<;osJY tOCIno, y cfpe

cias,y verduras, y njosw y fal, y han de
errar bien-cozhlas, y fe daran con mo
~a7.ao perexil,y qu~lquicr cozido)efian
dolo muy bien,es hueno.

Cap:v.Como fe ha" de IJit,\cJ'pdPtlO1J~j deftdl mif .•·
mlls letlgllds .

PA.ra hazer pafieloocs , o cubiIetes de·
, llas,ic han de CO'lcr, y picar l1Juybien,
COlpO el carnero, y echar la tllefma canri
dadque fe. requiere para vn cubilete, o
,pa(h:lon de efpecias:lo q1121 fe puc.de ver
enelcapitulo xi). y en el capitulo xiii¡.
enel libro príl11cro, y fehar:Jl1 ·de l~ pro
pria manera que allí dixirnos, y con la
.l1lCCnlaCazon, y C01110 a las cabe~as que
enel capit.iij.dearriba di ximos •

. Cap:vj.Como fi: blinde ldmprtllr.

EN el capituto diez y fiete del libro. primero, diximos como fé han de
lam-.
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lamprcar las lenguas, y con que adere.
~o) y anfi me remito alli para que fe vea,

Cap •..,ij.Como fe !Jan de hd~ertmp411adasll1glefiu

, dcJl;1$ lcug/MS.

E'Seas lengu3s fe han de picar cruda~t11UY bien,colno pierna de carnero,
y defpucs f~te echara tocino gordo con

(us verduras,perexil y yertla buena, y fe

razonara nlUY bien có efpecias,hueuos,y
falnlolida,y ha deef\:ar hechala nlaITan

na,con manteca, y a~ucar , y vino bla'n.

CO,y fal : y [~tendera la hoja de la Ola Aa:

y fe le pondra la carne, y fe cubrira con

la mifrna ma{fa rep.ulgandola ':y fe pon·1

dra a cozer con poca IUt11hre: y ef1ando
cozidJ darCele ha cofirJd3 con hl1cuo¡'

y a~ucar:y lueoo fe podra fert~ir. Y pa',

ra hazer efia empanada Inglefa , pan'

que fea grande y grueífa) y muy buena

Jla de licuar fcys lengnas , y media libn

de a~ucar, y media de manteca, y fey~

hueuos JY feys marauedis de cfpccias: r

deIte retaudo no fe le quite nada; por

que todo es muy moderado.
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CA.11iij.Como fe b41¡ de dar /AS m4nosco~Ja$
de rarnero.

GOzer fehan con nabos,garuan~os,y
COCI00 ) ajos, y efpecias ; todo muy

bi~n cozido ,fe feruira con moftaza, y
pcrexil.

C4t1.1X.c 01.'10 le han d~bd'{'!r manos rehof adal.

D '!_~fpl1esdccozidas.las rnanos J fe les
quitaran los hueffos,y fe han de de

x:Jreiar , y fe echar,) v na poca de harina

en vo ca~o conefpecias, y Cal) y quarro,
o cinco hucl10S cQnfOrn1c L~cantidad de

t.1Stnanos,y no híl de <Fledar lnu y cfprf
fo: y luego fe n1ojara cJda Il)ed ia ¡nano,

'en el batido, y fe freyra, y fe haran vnitS .
torrija s para poner deb~xo)y fe uruiran
cmi a~l1car, y canela por encilna. Tam
bien fe puede cozer v na poca de miel có
efpecias,y vinagre, o agraz; y fe le echa
ra por encima, y con fu a~l1car y canela;
y ha de fer agredulce: y con ella meflna
faifafe puene dar el cabrito rebo~ado )'y
qualquier genero de rebo~ado ) como
manos de ternera I de puerco, y de ca...

E . brito,
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brico , y otr~s qualefquier manos.
Cap- X. fomo fe ban de ha-¡er nJ4nos lampredddl.

v'-[Ambien fe puedendar las manollo de carnero lampreadas como dixi.
tIlOS en el ctlpitulo v ey nte,enellibro pri

Dlcro, donde fe podr.1 ver con que rccau

do"y con10 f~lan)prean.
C4p. X 1. Com~ (é ha11 de al •.,.lal dff 4dllr 4$

de carnerD dJJdddS"

EL hjgado fe puede dar affado COL. azcy te, y vinagre, y pimienta.

Cñp. XlI. Como fe ht$al? g/sif4rel bigado.

HA fe d~hazcr el higado en tajad¿~
muy u\cnudas enando crudo, y fe

ha de freyr vna poca de cebolla nluy bi~
picada con rnanteca de puerco t y V110\

ajos ,eícados) y fe freyra todo en la l11atc

ea. y f~echara el higado tambien a frcyr¡

con 1.1 ccbolla ; y defplles de todo mu]
hiGo frito, fe rn~1Jran quatro o Ccys roa

rauedis de cfpecias , majandola~ con vr,

ajo, y vn mt~aion de pan, y con dos ta

jadas del mirlna higado nlajarlas cond
pan,
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pan, y efpécias,defatandolo con agua, y
echando(o en la c:t~l1eJa, y l1a de cozer
con todo cfie recaudo, y fe cfpeffara có
ello: y ene bien Crionado de fal, y vina
l're t y fe pondrnn vn:1S rebanadas dcpá
~nlos platos)y fe echara el guifado cnci ...
m;1;y cfte plato fe ha de feruir calicocc.

c'tp. XIII. Como fe h4111'le JUJ"{er 'tlhi/etes
, Ile /it,i,wO$.

1)Ara hazer cubiJetes,o pafielones de Ii
uianos,han fe de cozer .•y ettando me

dio cozidos,fe han de picar muy hien có
vnpcd~~o de tocino gorclo, y pt'rexil,y
yefL13 buena. ])c vn lillLul0 de carnero
fe pued é h azer tres cu hi leres, o qu arro:y
es Lnenefier para eUos para hazer el ojal
drado media libra de ITJáteca de puerco,
y vna libra de harina,y ql1atro l1ufuos,y
vo quarreron de a~ucar J quatro maraue
dis de efpecias , y de qualquier ffi:1ne
ra que los liuianos fe den, han de I1el1ar

dulce, y defpufs de picados con efie re
caudo,fc les echaran los hl1euo~ batidos,

,~,~ y han.
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Yhan de efiar los liuianos bien fazona.
dos de vinagrc,cfpecias,y agraz: y lue.

go fe inchira los cubilctes y fe pondran
a C02er.

Cap.x,iij.Como fe b; de bd1.!' torrt'iflos Fldmccos. I

H An fe de cozer los liuianos, y pícar-fehan con todo el recaudo de los cu

biletes, el es tocino gordojcfp.ecias, verduras,y ~,ucar,y fazonandoIo muy bié,
y de vn liuiauo fe pucdenihazer quarro

torrezoos,con quatro hueuos , y quatro

mar~l1edis de cfpecias, y vn quarteró de

a~uc~r ,todo junto f;¡¡zonado; y los Huía- .

nos h~n de eft-.r f~cos (in caldo alg unol

y fe l~s echar2 vn poco de vinagre, o
agraz: y fe tender~ vn redaño de carne

ro encima vna mefa, y fe pondra en el

redaño, y fe cort2fa elredaño en dádo

dos buelras , y fe pondra en vna ca~uela
votada, y fe le pondra Juro bre de baxo,y
eocÍlTIa,para que fe tuefien alli, y eJ1an
do tofiadas , fe firl1ir~n a la mefa con

naranjas) o agraz, y fe han de [cruir ca
lientes.

C~p.
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C4p.XV. Comofe h~de ba~r ~nd coflrAd4

de J;fliat~os.

HAn fe de cozer (os lil1ianos , y defpues de cozidos,fepicar5 muy hié
cotocino gordo,y verduras, y repicara
vn;~ebolh lnuy 11lCIlUda, y re frcyra en

vnapoc1 de mateca, y r~ech~ra en los 1i
uianos eo fus efpecias bie fazonados,yfe
echara manteca en v l1a ca~ucla,y echar •.
[cha a losliuianos Inedia libra de a~ucar,
y feha de q l1ajar con media dozcna de
hueuos, y fe 1~echara agraz, o vinagre:
y porq fe puede facar ella cofl-rada ente
raen vna fuete,podra(e vna hoja de mar
faen la ca~lIela como para tortada, y f~
hade labr~r:hJ fe le de echar cañas de va

eapor encinl~, y fe pódra en v na fuécc, y
fele echara a~l1car por encima. Y ella fe
llama cofl:tada,y es vn plato muy regala
dopara vo banqurte.

Ctp. x11j. Como {t bit d~ba'!..!, -vna torl~dá dt
/¡Ut¡fIZOS.

p .\ra hazer vna tonada, es rncn.cfier
dos liuianos,y Cele clara toda la {azon

E 3 do
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de ha conrada )que toda es vna·, y cfiall .•
do bien fazonada ,ha de cfiar hech3 1~
maffa, y fe al~ara la tortada; echandole '
los liuianos dcfpucs de bien fázonados,y
fe tapara J poniendola a cozer , yefian
do n1edia cozida,dar3sIe la conrada con

bueuos y ayl1car • Todos los platos que

fe hazen de los higados,y liuianos de car

nero fe pueden haíJer de ternera, chibo,
cabra,vaca,y venado·

Cap.Xf/IJ.Como fe 4c!(Uf"'¡ rit'toncs de "V4C4.

Toma los riñones, y hazlosrajadas,y fciclos con 111an(CCa,y cebolla pi
cada, y en efiando fritos tOITU( voa poca

de cfpccia, cofor111c a la cantidad de 105

riñones, y fnajala con vnos ~jos, y vn mi

gajon de pan) y deshazlo con ~gua, y

h:1z vo caldillo conforrne a ]a c:Huid;¡J

de los riííones,faozonacdolos bien de fal,

y cfj)~ciastY vcrdur<t,y vo po<;o devina
gre;y tom~ vn par de hl1cuos,barelos, y

crpe(f~Ios con ellos; y fi fuercn muchos,
añad~ hlleuosly losrecaudos:lo proprio
es de \faca que de carnero. -- -

Cap.
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ClIP. Xl/IIl. DcfefoIde vac4,oda C~I·;'JCro.

TOnla los feros de vaca, o de carne ...
1'0, o los CJuehallarcs , conforme a la

gente que vuieres de dar de comer>y to
ma vna poca de cebolla, y fricla muy
bien con manteca; y to\na los feCos, y
echalos con la ceboUa,y frielos con ella,
y tOlna efpccias y oll1elelas, y vn pOC0
de ajo ,y haz tu caldillo, y echale fus

verduras picadas: y Il1~go rOITJa vnos
hl1cUOS, y batclos muy bIen, y qtmjalos
con ellos; y ponl~ hl1nbre dchaxo) y cn
cin1a, y fea poc3,porql1c no re C]lJelné, y
en cHaodo quajarb la ca~uela ,tofi1a y
corca 10s [cCos a peda~os , y firuc1o:; en

cima de v nas reu:1nadas, o V02-S orejue
Jas de lnaíl'.:dl na fritas, y ech~Ies por en
cima vn poco de a~llcar , y cancla.fL¡ fe
de [cruir caliente.

C"p.XIX.De potlíge de .Att~tl,

TOma el Atl1n de ijada)o de lo él hallal'es ,y echalo en rcm ojo "q\.1C efie
E 4 bien
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bien deiTalado,y cchalo a cO'l.er,y a me ..
dio cozcrt fac~lo y linlpialo de los hucf ..
fos, y peIIeJos, y h:'2.lo tajad1s pequeñas,
y ~chaJo en vo cayo cun ceholla frita y

perexil,yerua buena,pimienra, clauos,y
cancla,lo quevieres <1uebafia conforme
):>splatos que vuieres de hazer, yechales
vn poco de vino blanco yagua quato fe
cubra,ycucz3'con efto, y (:ó vn poco de

azeytc : y toma vnas rabaoadas en los
platos, y velos cubriendo con efia com·
po6cion.--
COMIENZA EL TER-

cero lib~o:en el qual fe trata como
fe han de guÍíar los pefcados
y rljffcrencbs de hueuas,

y platos de vigilia, .
y potJgcs.

Lo S potases que ordinariamentefe fiH~len dar en las Q!tarcCmas ron

los {i.~uienres, arr07 ,n:afillas, efpinacas,

cafiañas, almidoo, hormigo • turn:as de
tIerra,
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tierra,borrajas,lechu gas,garoan~os, cf
parragos,t~llos de acelgas, cJlaha~a 1'0
mana,bretones)lcntcjas,~ahanori~s) be ..
rengenas.

Cdp.l. De tomo fe ha de htf~r tSrJ'O'\.CDn luhe.

OErpues de lauado el arroz con CJua[ro aguas) fe ha de enxugar del
agua, y para dozc c[cudiJlas de arroz, fe
echara libra yrncdia de arroz;y dcfpues
d~enxuto fe echara a cozer en vna acu-..

bre de agua, y Cal, y ef\:ando cozido que
cfle bien Ceca, fe le echara vna a~ulnhrc
delcchc,y vna libra de a~ucar,fe pondra
acozer con poca lumbre, porque no fe
dlure,n1eneadolo, porque no fe pegue,
y efHído embel1ida la leche,fc rapara pa

ra que repofe, y fe haran las efcudíUas, y
fele echara por encima a~ucar, y canela,
y fi lo quifi~ren hazer con leche de al ...
mendras. De vna libra de almendras fe

facara vna a~lJ111brede leche, y para fer
úuen2 , no fe h~ de facar m;¡s ~y fe

añ~díra la a~l1car para
fer buena.

E ~ Cap*
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eIIp.ij. Dc alr()~rle ttZ!Vte,o ma:~ltcca , pltra /OS qUt
110 comicren lccbe.

ESt~ arrozdc mantec3,O léche,oo de .-4 nc diH:Crcncia del de la lechc,{ino en

la ieche,elqual defpues de tauado , y fe"

co,[eechara a cozcr con a~umbre y n1C .•

dia de agua, y fe le cchara lucgo la fal, y

manteca: o a7.eyre con fu color deJ a~~.
fran, y voalihrJ y vo qU:lrrcron de a~u4

C:1r, y cueza a POC,",lull1brc hafta quef\:

efpeífc : y fe quitara luego de la lumbrc,
y fe tapara con vn paño limpio, hafl:a

que fe aya de Cernir a J.1lTI era, y fe le echa

ra a ~ada efcudllla a~ucar , y canela por
cncuna ..

Cdp.;¡i.D~árro~de gfd1T4.

P.:\ra có ~Jl1inas,o capones,o pollos,b lJuan~os,para 10 quequifiere, no
fe ha de ha lcr lna~ de laualto, V echado a

Cozercon I~ tnefina graífa de la olla,
~'ech~Hle{u31ucar,y fu colorde

a~fr3n, y cozera como el
otro ~rroz.

(.¿.)
C~p,
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Cap.iiij.Dt efpirl4C4S_

H Anfe de Jiulpiar Inl1Y bien) y feccharan acozer con (al, y efpecias,

y defpucs de cozidas fe picaran en
vo tablero J y luego fe efl)1'hniran muy
bien, y fe echaran en vna olla , o Ca~l1e
la nlcdio quartilIo de azcytc,y vnos 3jOS

picados, que fe frian en el a'leytc, y fe
echaran ]as efpinacas , y fríanfe aHi t y fe
echaran pa.ífas, y micl c]l1e efien bj~ dul
ces: y majaran jas efpcc.ias) y vnos ajos
juntamente, úorque es verdura que re ...
quiere faber ~ ajos,)' fe defataran las erpe
cias.y ajos con vn poco de agua, y echnr
le han m;:¡s clpinacas , mencandolas coil
[ocio elrecaudo,y cuez~n, por'lue fe han

de [cruir fecas en los platos, y fe pueden
dar en lugar decaldo, y tambj~n pueden

feruir de plato en comida de qua •.
rcfma,ylc echaran vn poco +

de vinagre.
C-f-)

C~p.
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Cap.~.De Ot'r9 pl,tro du!p;n4c4S, pllrd !crllirl41 In

efétldJJlas.

ECharanfc a cozer vnos pocos de gar
l1a~os)hafta q cfié mu y Lié cozidos,

yrolnara las erpin;;tcas,y echa les mas gar
ua~os, yfe'nla)ar5efpecias,có vnos ajos,
y vn mig:1jó de pa, defatadolo c5 el cal
do de la olla, y fe le echara para que efpcf
feo y fu azcyrc]o q fuererncnefier.Efias
fon para dar en cfcudillas, y no fe les eche

dulce,(jno vn poco de ~grio.
Cap. "j, ClJlnO fe h411 de h4Z!' "atjll~s tl~ le

,he y bttri,,4.

PAra ocho efcudillas de natillasfeha de
echar v (1,1 acumbrc de lechc:o, y fe ~ch:t

r;t Vil quaneró du harina en vn ca~o, y fe
lcecharafalh que vuierc lnenefier, y fe
ereat faran fe vs huenos en la hadna, y fe:

batiran muy hten con vn cucharon, y fe

derat~tr Jn con l:1 leche I y fe les ecbar~ me
dLt libra de aruc;¡r, y fc-pondran a 121u01

brc, y fe and:1ran fiero pre a vna mano ha
fl:",qne fe efpetfen, y eflen cO'lidas: y lue ..
go re han de echar en las eCcudil1as e{\:an

eo
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do catientes,porque fi fe enfrian en et ea
~o no fe haran la n1itad~ y quando fe ayá
de feruir , fe les echara a~ucar , y canela.
por enCIma.

e4SP' ~jj. De l;ormigtide aucll411dS.

HAfe de COínar vna hbra deaudlaoas toHadas)y fe filolcran en vo al
mircz, y fe rallara vn poco de pan, y para.
que fc efpefrcn rc reboll1cra el p~n r~,lla
do con las auellanas~y luego fe echara en
la olla meneandolo con v na cuchara, y fe
molera VLl poco de cl1lantro Ceca 7 con
quatro marauc::dis de a~afran2 y fe le echa
ra medio quartillo de lDiel, y vna poca
demanteca de ganado, o azcyte, con fu

,fazon de fal)y vna poca de yerua hucna,
y cozera muy bien, y fe le ech:tr,3 a~ucar,
y canela por encima las cfcudillas.

Cdp ••viij.De c~ftdñas piladas ..

H Anfe de echar las cafiañas en aguacaliente, limpiandolas muy hien,
y fe echaran a cozer , y fe freyra cebol1a
Con~zeyte,y quatro maranedis de efpe
das majadas)y vn cucharon de caHañas,

yvn
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Y vn nligJjon de pan,y pcrexif, y cutan

tro, todo picadQ) y medio ql1íarrillo de

lnicl,Cazon:1ndolas de (11, y cozcran IIluy

bicn, cI(~rnodo (ll1C en:~n cfpelTas, y fe fir

uiran enlas efcudilt:s. T'an1bien fcpue
den dm- adohJd.-~) tornantlolas n)(~dio Co

2idascon fu agua, y fal,y azeyrc, fe roma

ra caneb,cbuo, y gengibre,y a~afran, y

miel, y fe le cchara, de fuerte que cueza

con todo eflc rcc3udo:y h5 de: tCner po

co caldo quando fe le eche cflc· recaudo,
y no fe hao de deshazer , porquc han de
qued3r C01110 de lamprcado,y no han de
licuar verdurJs , ni cebollas, ni ajos J ni

pan: y han de cltar duras.
c"p.;x.Cel1/o fe h4n de baz.p· ¡'orrAj4s.

H \nfe de lauar las borrajas muy bié,
de [ueorre q no les qucde tierra, y fe

echaran a cozer có Cal, y cfiado cozidas,

fe les quitJra 1] agua, y fe echaran en vna

tabla,picandolas mucho: y efirujando
las nlas que l~s efpinacas. t y fe echaran
en vna olla con vna a~umbre de leche,

y vna libra de a~ucar,coziendo VD poco,.
fe
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fe ~charan en las efcudillas, y fe fcrl1iran
.calientes.

C#tp.". Como fe ba de IM'1...er 41widQfI.

PAra hazer ocho cfcudillas de a!.tIlidon , fe t0I11:1ra media lihra (Ic
almidon , y vna a~l1mhrc de leche, y
vna libra de a~l1car , y v n poco de le
che , con que fe dcf;te el aln11don , yer
tanda bien deshecho, cl1eI:11o con v n pa- .
ño limpio, y ralo, y (eechara ~n vnca
fO, y fe le echara leche-, y aSl1car, ponicn
dolo a la IU1Tlbre, y andandolo fiempt'e
avna l11ano con VD cucharon 7 hafta que
feefpcffe: y defpucs fe haran las efcudi
112s,y fe les cchara a~ucar )y canela por
cnclma:y es buena e(cudilla.

Cap. xj.Com ofe h4 de ¡J41ft (,.ldo de tflr-
. m,l$ de tierra.

,HAnfc de cchar las turmas en agua,
haila que den vn heruor con tier

ra y todo, para que fe Jauen tnejor, yfelimpié de la tierra, y efH\oo limpias fe
. frey-
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freyran con azeyre,ceboIla,ajos perexíJ.
yerua bucna-: y fc l.:s echara [al) porque
es olélnjar muy defabriJo:y ha Ineneftcr

f~z(jn de fal: y fe m:Jjará ajos, y efpecias,

y vo l11igajon de pan, defarandolo rodo

con agua, y fe echara n en las turn13S, y{c

h;¡rael caldo conforrne bs cfcudillas, y

cozeran bien con el recaudo: y dtfpues
de hien cozidas 1y bien fazonadas de fal,

vinagre,y cfpecias ,fe b2tiran vn par de

l1ucuos, o dos pares, confortTIe las tur·
mas fuercn,y efpef1aran con cllos,y fe fir

uiran en las e{cudillas. Efic es el mejor

potaje de todos los potajes, porquc fue- :

leo dczir de las tl1l'1llas el caldillo, es el

gufiiHo. PuedenCe hazer deH:as tur1Tl~S

paí1:elones,cuhiletes, empanadas Ingle
fasy tortadas, y ca~l1clas coajadJs.

Cap.xy. CDmo de han de ba~e' c1npdn4ld.asInglt·
/IIS de las tflrmas de tierr4.

DEfpues de lauadas y limpias muybien las turmas fe freyran e,n azey
te,cchando cehollas]3)os, y perexl1, v~r

ua buena, y culantro:todo efto m~1.vbIen

pIcado
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picado, echandoCelo para que fe fria có
. eIlas,y echaodolcfu fal,y cfmenuzando

las fi)U y bien, para ljue fe fi-ian bien, y le
ccharan las e(pccias l1}olidas que fucren
nlcn<:fier,y fe pondrana e!}fdar,y fe ba
tiran guatro hueuosto los que fueren me
ndtcr J conforme a la cantidad dela~ tur

mas, y fe le echará;y eftara hecha la n13f .•
fa fina con lIJateca de ganado, y huellos,
y vinO' bhu~co , y a~l1car , y fe tendera la
hoja de la n1a{fa , y fe D}ereran en ella las
turmas ,y fe hara la clnpanada,coziédo
de manera que nO' fe queme, dandoJe co

firada de hueuos, y a~ucar, cOlno a la de
c~rne;y defia miftna manera fe guifaran
par a hazer los pafielones¡ y cubilc[ts, te
l1iendolos al~ados con el ojaldrado,y ha
de efiar frias qu5do IC'seché los hueuos.

Clfp.XllI. Como te Inm de ddfrefar /01 f4110s

de .,e/gil •.

HAn fe de echar a cozcr ellos t;1noS
. en agua y fal;y eftádo cozidos,fe há'
dar efparragados có a'Zeyre yvinagre,y
pimiéta, y fino fe pu~den hazcr defta roa

F nera.
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ncra, quirarlcs el agua defpues de cozi ..
dos, y ccharlcs mucha :Jzey[e friendolos
con ella) moliendo cfpecias , y dos ajos,
dC(;J[(tndoIos con vn poco de ~gl]a, y

cchandoCclo con vn poco de vinagre, y

cozera'n con efl:c recaudo Vl1 poco,yluc'
go fe firl1iran en platos.

CdJ,.xiiij.De taMo de letltejdS.

DEffJues de limpias yefcogidas 1mlentejas fe echaran a cozer , y def.

pl1t:~quc cuezan vn poco J fe freyra vna

poca de cchoUa,y ajos picados,y fe echa
ra en las lentejas; y toma pan raUado , y

ccha[elo para que cft)círen con quatro,o
feys ll1arancdis de cfpecias molidas, pe ..

rcxil, e ycrua buena; y quando fe vuic·
ren de cchar en 1:'1$ efcudillas,fe les echa

ra vn poco de vinagre: es buen caldo)fi·
no que es nlclancolico, corno dizc Galc

no,cap.S' .
C4/J.X 1/.Como re 17411 de h4~er efpdfTdgD!.

LOs efpJrragos ncrticnen diffcrenci3
<ll~~una,fino q f~han de echar en agua'

heruiédo,y no han d~ C02cr fino vn her..
uor,¡
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nOr, y fe han de quitar Juego de la lum
bre, y fe feruii·~Hlcon azeyre, y vinagrc,

y pimicra;y no fe pucden guj[ar de otra
mancrí1¿

Ce'?,]( 1/l. Como fi hit de gfli!,:r Id &4/ahAfA ••

O~rpl1CS de ¡TIondada la calaba~a)le echara a cozer con [al; y luego
k clC urrira có vna coladera, yternas V 1\

poco de ceholl~ frita en m 5teca de gana
do)o azeyre, y cch:Jras]a calaba~a a Freyr
có la ceboll~)y fe tOlnaran cípccias moli
d:1s,y vn ajo, dcf~tandolo rodo có agua,

y cchandola enla CJ~ucJa de la cabbac3;
y fe le echarat1 qUJtfO)O fcys huellos Co

forme a la calabara, y verduras picadas,
ya~ucar,y agraz) quajandola có los hLe
UDS; Y quanda fe firoicrc a la mefa .•fe le

echara a~l1car, y canel41 por encim;t ) y fi
laquifieres dar frita) hazla ruedas) ~tn
boluiédolas en harina, y fal nl0lída, y ha
de~ftar la matec3,O azeytc caliente, y fe
freyra muy bié. T ambien ciefpues de fri
ta fe puede: boluer a rebofar có hueuos,~! Y vn
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Y vn poco de harina hecho vo batido ,yfe tomaran las ruedas dela calaba~a , y fe

mojaran enel batido,friédolas, y hazien

do muc11as torrijas,tomádo miel, vina ..

grc y efpecias,coziédolo fodo,y fe echa

ra por encima los platos a~ucar, y cane

la, y es vn plato muy regalado, para dia

de carne,y pe(cado.

'~p.%')1ij.De 0,r4 diJJereciaJelA me/m, t.l~h4~1'1DEfpues de bié r~fpada la calaba~a,fc;
h:Lra tararones, y fe le quitara el mi

gajon del medio,y fi es para día de carne¡

fe picara carnero deIa pierna, có tocino!

gordo y verduras,fazona-dola bié de {al

y efpccias,y vnos agrazes,y cañas de va

ca,y hl1euos batidos; y le inchica aqllO!

v~ros d.cla calaba~a, poniédolos en VD!,

ca~uela t echandole caldo para q cuezan

muy bié;y fe ferl1iran en fuentes a la me-!

fa, y fe le echara agraz por encjm a. Si fe

vuieré de h3zer para dia de vigiliafe eo

zera borrajas,lechu~as,cebollas, V pere

xilcó agua, y fal; y cfiádo cozidas fe pica

ran mu y bié)tfcogiendolas del agua,~fc¡
ccha



D B e o {.1N v/.. 8r '

echar~n en vo ca~otpiñones,pa{fasJY al
mendr~s,y vn poco de leche,y Q~ucarJ y
cueza todo vo rato con eftc recaudo, y la 1

leche no ga de Cerfino quanro fe embeua
calas verduras, y fe le echará vnos huc- I

UDS b:uidos,y fe inchiran los varas de la

cala,ba~a, y ha de cozer en la leche, y ha i

deCerbien dulce. Nota, la quatidad del
caldo,porque ha de fer cóforme los pla
tos;y quando fe firuiere a la mera, fe le
echara a~ucar;y canela por encima.
Cttp.x11iij. Como fe hall de 4dere~arlos garu4l1for.

L()s garl1an~os para fe c~zer bié pre .• Ifl.-o,feecharan en agua tibia, y fe pica
fa cebolla,y ajos, frito todo con azcytej
y fe le echara, y fcys hueuas fe echaran;
Juego fe molera (eys marauedis de erpe
cias,y garuan~os,y vo poco de pan;)' fe
le ~chara todo para que fe efpeffen ; y fe
fazon~ran bien de fa1) ton tus verduras,
y vo poco devinagre.

("p.x;x .Comofe h4n deb4~r 141 ~erengtntU.

HAn fe de cozer las berengenas en. agua, y ral,y efiando cozidas f~le I

F J quita



8~ LIB1l.0 DEL .ARTE

quitara el agua, y fe picara hié, y fe ecba ..
rá en vna c3~l1claa frcyr có mucha azey

tc) y fe le cchara quefo rallado y pan, y

feys o ocho marauedis dcfpecias)yvnos
ajos,todo majado.y cozeran có todo cf..
te rec3udo;y fe quajaran con hucuos,po
niendole lu.cnbre encima.Eíta fe llama

ca~uela mongil de berengenas:cambien
fe pueden dar cozidas en la graffa de la

oUa, y fe feruiran con tocino gordo, pi.
mienta,o perexil.Efias berégenas fe pue

dé guardar todo el año en arrope) hazié
doIas dcfta lnanera,coziendolas en arro.

pe.ycchadoles vnos clauos, ycane]a qua

do fe cuezan, y fe ccharan en vna olla vi
driada,donde fe guardaran.

CII'.XX, Co 111ofe han de 1J1J7.i1 f4h41l01itt!
para e11!al,sd" •

.EStas ~ah3norias fe han de limpiar,}. meterlas en vna ol1a nueua bié coro

puefias,poniédole encÍlna vna tapadera

.ovo plato~ypólacnmedio de1a llibre ha
ea abaxo, y arritna1e b llibre al rededor
de la olla,y aIlife anden poco a poco, no

con
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có muchalllbre,porque no re quen1{n,y .
dc(pucs que eíteaífadas,ql1Ít3Ias dcla llí
brc,y dda olla, y lirnpialas, pnnicodol(js

.enlos pbtos,echádolcs azeyrc, vin;¡gre,
; y pilllienra,fal, y oregano; y flruáfe ~n{i.

Tábicn fe puede dar lilnpiadolas , y ha ...
zicndolas 01enl1 das,dexand oIes el cora

cótporq no aprouech.a,yechalas a cozcr
~6 agna y fal, y cozidas efcurre1as bic.n,

y cchalcs azcyre,pÍlnicta, y vnos ajos pi
cados,y frielas alli; y quádo las quificrcs
ferl1ir,~chal~s vn poco de vinagre.

Cap. XX 1. Comofl! {ul de dar)' ha~f!rCdfl/c[.f

qwsjada de las mirma fab:l71oriaSe .

ECharas las ~ahanorias a cozcr,y dcf-
pl1cs.de cozidas picabs, y echalas en

vn CJ~o,y fríclas en az~yte, y cch:11es 111C

dio ql1aniUo de miel ~y mcdiJ libra de

2~UCJr,y ocho maraucdis de cbuos,y ea
nela,luolidD todo) y echandolo en lds ~a
ha norias , y cóferu¡;bs 111UY bié,y lucgo
tOlna ocho hucuos conforme te parccíc

re q ron las:~ahánorias, y bacelos ,y gua

ja la ca~uela dclas ~ahanorias ) y eo ellos
F ••. no fe
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no fe les ha de ech~r caldo ninguno,fino

es·la mi.cl , y el a~uc~r , y en echando los

J1ueuo$,tapala,y póle lumbre debaxo) y

encitna para hazer t arcada: y fe han de

adere~ar del proprio modo, auq pocas
vez·es fe acofil'lbra hazer dellas , por no

Cervianrta de tanto regalo como otras.
eAl' %"Y .(01110 fe /14 de rellenar "nA lechugA•.

HAn fe de cozer vnas borrajas, pcrexii, y yerua buena en agua y fal, y

en e1t~i.docozidas , picalas , y cchalas en
VD Céi~O có vna poca de m~teca de gana
do,o azeyte, p.ara q fe ab15den yechales
piñones, paffas)y a~ucat, y dos o tres hue
l1os,y vna poca de canela,y a~afran,yme
tdotodoen lalechug:J,y atala,y ponlaa
cozcr. ~cruirasla con a~ucar y canela; y

lo m ifil1 o (,~puede hazer del repollo~

C4P' X X 111. Como fe htfn de 4derefar
los brcuIJes.

LOsbrcrones no tienen otro adere~ot1ing\1r~omas· de que fe han de efco.
ger (lU~ vayan limpios, yatarlos en m2

nadas;
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nadas J y eítando cozidos, erprimirlos
muy bien en los platos del agua,y luego
fe le echara azcyre,y vin.agrc.

C.p.XX 1111. De los gf4i!4aos dehf/~Nor.

LOshueuos cóml1nes :(0n affados, Ocoz idos, con azeyte , y pi mienta, y
perexil, o vinagre, y azeytc) o en tord.
Ua,o eftrellados.

C.p. X X Y.Dt btltUO$ .6,¡fiNcllfao$
en cubileteso

p ~ra hazer hueuas abuóueIados , echa
vna poca de n1anteCa de ganado en el

cubilete,con vo poco de ¡t1it) , y fepon
dra a la lumbre) para que fe derrj'ta to
do; y para cada cubilete han de efl-a{ ba

tidos dos huellas) y [eecharan en el cu •.biletc,poniendole lumbre debaxo,y en ...
cima; pero ha de Cerpoca; y alli crecc"n
mucho, y luego los feruiran a la mera, .

porque 6 fe repofan,no valen nada,y hade eflar y aaWentados a 1:.mera quando
los pongas a la lun1bre. Y fe ferui

rancaHentes.

(tt)
F 5 Cap_
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Cdp.xx-vj.De btleUos nzUitlol.rA.ra hazel' dos dozenas de hueuos,to
roa tres quarccroncs de a~ucar pie

l"a, y ccha ll1Cdidl libra en vn ca~o COn

vn quartillo de agua, y 111edio quanillo
de v ¡no blanco, y voa poca de agu"a d~ a·
h~zar tY fe mezclara todo en el ca~o có el'

arUC31" , y f~pódra a la lumbre, y fe han
vn a·hnibar) y eftando hecho t et1:aran 10$

hueuos batidos, y no fe les echaran las

clar~s fino Jas yel11as , y no fe han de bao

tir con hicrro,Gno con vo cucharon, y fe
echaran en el ahnibar , poníendolos con

poc~tlumbre, para que fe vayan co~ian·i
do poco a poco, y dequando en quando

mencalos con vo cucharan, y en· enao·,

do fecos ap.1rtaIos d~ la lunlbre , y de

las ctaras fe hal ao torrijas s poniendola¡

en los plato.; , y echando los huellos por

encitl1a: y In~licndo el otro qU2fterOo,

de: éI<&ucar con canela, y cchandofelo por:

encima ~ los hUCQos: y de eftos hueuoI

mecidos fe pueden dar vnos paf\elillo!
de maífa finarellenos có vnas tajadas d{

dia
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diacttron,o vnas guirnaldilIas de mafTa fi
na para differenciar platos en comidas
de viernes,o de [abados.

C4p.•xx~;j.De bllttJos rellenos.

PAra vna dozcna de hu~uos) fe tomafa media libra de almendras, y me
dIa de a~ucar,mondandolas,y ha~iel:do
las ma~apan muy l11ajado, y fe bJuran
los hueuas mu y bien, y fe haran torrijas
JUU y dclgadas como papel J y tan anchas
como la farten:y luego toma vn poqui
to de ma~apan , y hazlo del ]argor de la
tortilla, y ve arrollando c~da V1l0 de
por fi, Y defpues que efiuuicren todas re
nenas, haras de c2da vna dos tara~()nes,
o tres t 6 fucre grande la tortilla, r ba
tiras los quarro hueuo$ que ql1cdauan
y rebo~a con ellos los tara~ones de las
tortillas, y frielos que no fe qncmen,
y ponlos en fus platos , firl1iendolos
con a~l1car, y can~la. T alnbicn fe lla..
man arrollados: es pl~to regalado, aun
que conofo.

Cap.
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C,p. xx"p;ij. De h'lfhDS JGi"aol"

p :\ra hazer dos dozenas de hueuo! )fe
. h3 de poner a la lumbre vn ca~o co me

dia libra dr a~l\c~r piedra,medio q~rti·
110 devino bláco, y vno de agua, y fe echa
ra v n alnlibar, y fe echaran en el ca~o las

yemas de huenos con el almíhar, y no há
de Heuar claras ningunas:y han de cozcr
ha (ta que eften duras: y luego fe facaran,
y r.~roftaran vnas renanadas de pan en
vnas parrillas paffadas por el alrnibar, po
niendolas en los platos: y pondranfe las
yemas encirna, y echales a~ucar,. y canela
por cncíma: y bien puedes de las claras

"hazcr torrija s en lugar de picalotes, y 2

l1ltltan ma~, y echates el almibar por cocí
ma.Tambien Cele puede echar vn poco
de agua de ~hazar ) o de olor que es muy
bueno.

Cap.xxix.Com9 fe l11fn de blt~r lJUtNOS tJllltbe.

pA.ra dos dozenas de hueuos,fe ~a de tO
mar VD :¡~umbre de leche, y fe pon"

dra a la lumbrc,quecuez:a, y fe efcalfaran
los hUCL10S en la leche ~cada vno de por

fi:
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íi:y f~les echara media Jibra de a~ucar, y
furazon de fal,y vna ramita de ycrua but:
na, y cftando coajados apartalos , y haz
vnas torriJas,tofia ndolas en las parrillas,
y poniendolas en las fuentes: y fe mO}3
r~n con la leche,y pon los hueuos por en
cima,y echales a~ucar, y canela quando
do los ayas de feruir a la mera.

Cap. xxx. De hHtNoS efponj4dor.

PAra dos dozenas de hueuos ,fe ech~r3
media libra de manteca en vna ca~ue-.

la, paniendola a la lumbre qucefie bkn
roxa, y citaran lo! hueuos batidos, j' fc
echaran en la manteca, y echales vn qu.1r
teran de a~ucar,y ponte poca lun}brc de
baxo, y encima: y alli cozeran mucho, y
eftando hechos fe cortaran có vn cuchi

llo como fi fueife bizcocho, y fe pondr~n
en los platos, y fe feruiran calientes con
a~ucar) y cane1a,por encima.

CtSp.x~xj. De blltRoS dulter.

pAra hazer vna donzena,fe hade echar
en vna ca~uela vn quartillo de Jniel. y

VD quarteron de manteca, que cuez;;¡to
do:
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do, y cllando coziendo , cfiaran los l1uc
uos batidos, y ccharanfe en la ca~ucIa,

y fe pondran a muy poca lumbre eJebaxoy encitna, y defpues de cozidos;
f~cor[aran de la manera que quifieret"

y fe les pondran vnas reban~da!: dcba.
xo, y fe les echara a~ucar, y canela por
encitna , y todos estos hUCl10S fe han de
feruir catiente$ , porque menguan mu
cho, fi no fe firuen [atiendo de la lum.
bre.

C~p. ~"";j.Como fe 11411 4" b4'X!' burllos de
torQni/ltt.

pAra hazer eí1:oshueuos, fe há de batir
las claras dellos,dexádo las yemas en

las ca(caras,y fe batiran con pan rallado,
pcrexil, y yerua buena, y efpecias, cla
u05,pimjenta.a~afran,y canela: y fe pica
rat11as verduras en vna tabla limpia, y fe
echaran con las efpecias en las claras, ha
ziendo va batido, que efleefpeífo: y ha
de eitar vna (arteo con man¡eca en la

lumbre, que efte mas que mediada, y fe

echara el batido en la farten t y han de ..
eftar
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hazer v n ayo en el medio, y fe echar2
alli la yema de prefro ,y cctando 1a farté
lIena,frielos COlno buñuC'los, y té hcch:1s

vnas hojuelas fritas, y pólas en vna fuen
t~)poniendolcs hueuos en cima,y le echa
ras ayucar por encima, y canela t y con
vna dozena de hucuosJPl1ed~s hazer dos
fuentes: y han de picar a las cfpecias..

Cap.xxxiij.De"'VII pldfoae tobDmh,os.

TOn13 eJtos cohombros, y haz(os peda~os.y p:.Jrtidos por medio, echa
los a cozcr en agua lin fal, y al medio co
zcr,echalos en vna poca de máteca~y p5
lospor fu orden en vna ca~l1ela, y tom~
feys maraued1s de efpecias, y tres ajos
molidos,todo jl1ntarnente)có VDmigaj·ó
depá,y deCatalo co vna poca de agua, r..

fuere dia de pefcado, y fi fucre dccarne~
cócaldo de la olla,y ech~lo en la ca~ueb.
Ql1áto Cecubra los cohóbros,yecnalcs vo

poco de a~ucar , o lniel, y fazonalos bié
d fal) y efpecias, y coma treStO quatr.o hne

uos,
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\1os,y c04')alos, y luego ponlos en vn pJa.

to con v nas reb2nadas, y echaJes afuc3r
y canela por encima.H2nfe de (cruir ca~

Iiéres, y ti los dieres en viernes has de ade

re~anos con lnanteC2,O azcyte : la mame
ea de ganado.

C.p."xx;iij.De ¡'lItUOl.f~I1Aliltl(),.

TOn13 dos dozenas de hueuos y cue·
zelos que eften bien duros) y defpuf5

romalos, y mondalos de las carearas, y

mondado~,partelos por mcdio,partien
dolos futilnlente,quanto d la cJara fin He
gar a la yema, y luego faca aqucHas cla

ras de por 6,6n quebrarfc cada V03, y de

xa las yem~1S enteras y guardalas. Para

dos dozenas de hueuos,toma 111edia libf2

de almendras, y media de a~ucar y h~z
VD ma~apan bien majada, las almédras,

y el a~ucar ba de efiar bien majado:y tO·

rna aqucllos medios hueuos ,y inchelof

de aquel ma~apan cada medio hneuo de

por ti ,y dexale la cabe~a del ma~apanbien llena. Ten batidos tres hocuos,y IDO

Ja aquel hucuo rcl1eno,no mas de qu~ntO
fe
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fe moje aquel1a cabe~a d el rna~ap5; y té
vna (arten con m:tntcca roxa, y Inoja el
hueuo batido en la 01antcca roxa. Yad

uierre que no ha de frcyr Olas delas cabe
fa del ma~apan, y ponIas en la fucnte, y
echalcs Vf!a poca de fi1icl por encima, y
~~ucar, y caneJa. Han fe de feruir calien
tes j es muy regalado placo para comi
das de carne, y de viernes. De las ye
mas que facares dcftos hucl1os, puedes
hazer otro plato de huellos dorados, eo .•
mo hemos dicho en las 01ancras de los

hueuos. Has de aduerrir que <}uando cor
iares los hueuos cozidos, no los parras
a la larga, fino al traues: de modo q que
den ambas a dos cabe~as fanas ; y por

e{fo fe llaman atabaJados,por .•
que que.dan de modo

de ata~les.

(.¿-)

G e o-
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COMIENZAN LOS

adere~os de comidas de pefc:¡do.

c.•p. X X XV. Como fe pNtd, Jd' ti
peftdao ee,i.'.

EL percado cecial fe puede dar cozido con azeyte, y vinagre, que es
oróinario: tambien fe puede dar frito,
con miel, y con naranja,y pimienta:tam
bien fe puede dar en ca~uela limpiando ..
10 defpues de cozido , y poniendolo en

]a ca~l1clacon medio quartillo de azey

te, y cebolla picada, y ajos picados; y feba de freyr la cebolla, y el ajo fe le echa

ra con perexil)y yerua buena todo pica.
do; y fe tnoleran quatro marauedis de ef

pecias, y vo migaJon de pan, de[atando·
10 con vna poca de agua, y echalo en b
ca~uela, y no fe le cche mas caldo de quj
to cubra el pe(cado, y fe le echara medio

qUélrtillo de miel,y vn poco de vinagre)

fazonandolo có todo cfte recaudo,que
dando el caldo efpeifo.
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CJp.xx""i.De tmpalMad lng!ef4 dtt"/d~df4.

HAs de to.[~ar la ca]abafa y limpiarh muy bIC, y echala a cozer, y def
plJe~ ~oe efie bien cozida» toma y echa
la en vo tablero, y pícala mu y bien; y
luego la c:(curre de aquella agua, que
quede muy Ceca, y luego (oma perexil,
e ycrua buena, y ccboBa en canridad , y
friel..:> todo en In'antcca, yajos picados,

muy bie'n fritos, y echalo todo en la ca
laba!3 dcfpl1cS de l1ue la tengas bien en
xuta. mezclado todo) la ccbolla ton lo

dcrnas,perexH,y yerua buena, y ajos pi
cados,tnezcJ31o todo có la calaba~a;y [O
maran a-graz)y efpcciJs,clauo,pimient2,
y a~afran, y n'uez de efpecias bien molí
Jas,y fal,porq la cJlaba~~ es de fuyo de
rdbrida, y luego que la tengas bien fa
zonada de las efpecias, y agraz; porque
ha de fer agredulce , toma los hueuos
que a ti te pareciereo, y batclos muy bien
batidos,y cchalos en la calaba~a, y pon'"
la en vna ca~uela , y ponla a la lum
bre) y ponlc lumbre: debaxo, y encima,

G 1, como
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como quien cuezevnanogada, y luego
ton1a y haz la torrija, y te tu maffa amar
fada con manteca y hueuos, y vino blan
eo, V a~t1car, y ha de fer bien fina la mar..
fa; V luego tiende tu maífa ) y ve ponié ..
do tus r'ro~os, y 100)as de tocino) ycañas
y yemas, y echa le harto agrio, y baz. tu
empanada)y cuczcla có pocaliibre, y da
le coílrada de hucuos ,y a~ucar J ea..
mo las dcmas empanadas de carne. Y es

vn plato muy regalado, fi 10 fabé hazer.
Cdp_ XXX f/11. Como fe ha de blZ~r empdn4d~

lnglefllde per,~dorcc;41.

HAs de cozer el pefcado, y defpueslimpiarfe mcy bien, y fe ha de def.
ha.zcr con las manos, echandole ceboBa

frita,piñonrs,pcrexil, e ycrua buena,Ca.
zonandolo rou y hien con efpecias, y huc

UCH h;Hidos, y vn .poco de ~1ucar. Hadc .
ef1:ar la ITIli:1ffa fina Con manteca, y hue ..

uo~;a~lJcJr y vino.bbnco, y có color de
. a~~fl'lln~ql1cel1e n;o¡ny bien fouada, tc:n

dict,dola., y fe hara laetDpanada cozien·dola,.y. r: le dara co'firil\da de bueuos, y

a~u,



DB CO{INA. 101

a<;l1C3f. y aduierte queha de ellar el pef
c~do bien dcflalado.

Cap.XXXf/III·CoJ11o fe. 1M deba~r f1}djar Ma"
eo del pfJeaio ceciat.

pAra hazer e!1:emanjar blanco, fe ha
decozerel pefcado cccidl, y defpues

fe 1irnpiara de las cfcamas :» y efpinas)
muy bien; y fe pondra en Vn paño lim
pio de efiopa rczio, y fi-iegalo con mu·
chas aguas, halla que quede como VD

poco de aIgodon, y echalo en VD ea ...
~o con vna libra dea_~uc~r , y vna libra
de arroz) y vna a~umbre de leche, y el
cecial ha de fer media libra,y no tiene
differécia ninguna del de la gallina, fino
que no tiene ranro cuerpo para batirlo

como la gallina antes ~ue fe eche en el
ca~o, que defpl1cs de incorporado,tam-

bien fe ha de batir J y en la hechura
no ay dHferencia dcae, al

de la gallina,fino en
la pechuga •..-

f!

G ; Cap.
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Otra manera demanjar 'P.tdl /in color.

HAs de hazer el manjar blanco co to-
do fu recaudo, y en efl:ando encor

porado,has de tomar vnas almendras) y
corralas muy menudas a la larga, y ellas
ballan vn quarteron dellas,y otro de d·ia
cirron. tabien ha de fercorta.do muy me
nudo como las alruédras, y efie diacitró
tambien ha de fer vn quarteron, y Otro

quarteró de vaca devna eotrcfalda, que
tenga hcbra;cfta ha de efiar bien cozida,
y deshila como la pechuga dcla galIina,
lodo ello, las almendras, y el diacitroo, y
la vaca: en efl:ando el manjar blanco
coajadola, lcche, la has de echar dentro
del manjar blanco que cueza todo haGa

que efie en fu punto haziendo cuéta que

es el manjar blanco; y toma media dozc"

!la d~ hueuos las yema~ no mas, y h,azlasmecIdas con buen aJmJbar , es clanfica
do;eftos hueuos has de facar de la mane .•
ra de los hueuos ,elados muy clarifica
dos, y dorados,

Has



DE CO{lN'.A. 10J

1Has de aduertirquc quando eches el
manjar Real en los platos, ha de fee calié
te, y has de poneHe los huenos mecido s
por encima en hilerillas , o vnaguirnal
da}de nlanera quc ha de y r nlezc1:ldo, y

. fe han de ver Jos hucuostY echale [ti a~u
car blanco de olor por encirna .. Efic es
plaroquc no fe da fino en comidas muy
grandes •.

«ff I-Ias de aduertir qoe fi deshízieres
muchas pechugas,a cadavna hac; d echar
el recaudo arriba dicho,que es a c.ada pe
chl1ga vn quarteron de todas eftas tres
cpfas, y as de echar buen olor de almiz
cle y amhar. Efte es plato muy cofiofoa
y regalado; dafe adonde ay otras cOlni·
das) porque no feencuentren los platos
de la vna con la otra.

C'p. X X XIX. C~mofe hd le'bA1.!' tnanj~'f
1114",Q de ran4S.

HAn fede echar dos dO'lenas de ra
nas en ~gua heruiendo ,qu:¡nto fe

,G •• f~lcochen
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Ialcolchen, y re deshilaran con las vñas
como la pechuga de la gallin3;echando
le el arroz ,a~uca·r y leche, como a) de

gallina, y fe echara enel ca~o batiendo ..
locon vn poco de leche, y luegoJe echa
ran la harina ~badcndolo lnuy bien to

do junto, hafta que leuaote empolJas , y

defara.lo con la leche, y ponIo él C02cr:

y para ver liefta cozido , fe ha de ver co
mo el de la gallina.

C~;.XL.Como fe !JandegN;far los hdrhor.

L()s barbas grandes fe pueden efca.bec.har .dcfta manera, haziendoJos

ruedas, y fi-iend olas bié friros; fe le echa

ra el eCcabeche de vinagre, y vino, y cf..
pecias , y fal, y aJos, y laurel yagua; y

. ha de cozer todo efie recaudo junto, y

defpues de cozido fe enfriara, y las rue
das del barbo fe pondran en vna olla de

barro, o de madera, yechaleel ef.
c:abeche, y alli los puedes te

ner-los dias que qui-
fieres.

Cap.
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C4P' XLI. Como le hán de ha~r barhos cflofados.

pAra hazerlos dcíla lnanera, fe ha de
echar agua, vinagre, fal, perexII,y ce

bollasen vna ca~uela,y hechas rl1ct:Ias, y
cozera todo muy bien; y luego fe echa ..
ran allí los barbos , y han de tener poco

caldo, y cchalcs dgraz en grano~ y firl1cn
de cozidos, y efiofados, y fe fcruil"an có
pimienta, y perexil verde por encima.

C4p.X LII.De p~tesmenudos.

LOsptces chicos fe freyran y echaran en cfcabechc como los barbas;
y [éfmbié fe feruiran con pinlienta, y na

ranja,calientes;tambien fe pueden-echar
eAvna olla, o ca~uela de barro dc(pues
de lauados ~y adllierte que luego fe les
cchara azcytc,y efpecias, {al y voos ajos

picados, y echafclo todo I y ponlas a
cozcr, y no les eches agua, que harta
faldra deBas, y ahogalos allí t que fon
muy buenosdefl:a manera. Y cozidos
los puedes dar con fal,- vinagre, agua,
y pere~il , y agraz: y liruelos con pi
nll~nta.

G 5 Cap.
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Cap.xliij. :De olr,,"tiíffcrentía tic harhes) Dptlts.,

HAnfe de .a{far los barbas, o pfces y
d efpucs fe cebara en adobocomola

ternera: y efle adobo ha de lleuar erpe.
cias,y vino blaoco,y ajos)oregano, y f;¡)I,

Y vn poco de azeyte, y fe echaran los pe

ces en efie adobo:y eftaran vn dia,o dos,

o los que quificrcn ,y C]uando feayan de

f~ruir a la mefa, hanCede calentar, y le~

echarasvn poco devinagre,o agraz, y no

ha de fer mas el adobo de quanto cubra

los peces.
Cáp.xliiij.De barbosemp4Nados.

DEfpuesde lauados, o empanado!los peccs,les há de dar vnas cuchi·
lladas, y fi fon para día de carne,lneterlc~
há Jójas de cocino gordo,y pimient2,pe.
rexil, fal, y agraz: y fe empanaran en b
maífa:y fi ron para día de vigilia, echale¡

Eimient3, fal, y perexiJ.,y vnos ajos pica'"
oos,y vn poco de azeyte, y empanalos.

" C4'. ~111. Como fe b4n de gNi!-sr4nguilAI.

S1 la anguila es grande fe hara tara~o
nes,y fe a[aran y fe mai~ran vnos a,10i

crpecta~
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c(peCi3S,(2J,y VA IIJigajon dCp3n~ y fe de
(arara con agua,y fe pondta en vna ca~ll:
laa cozer , y fe echaran a111v nos tara~o
Des de la anguila,o tedos los que vuiere,
cchandoles azeyte,y cozeran VI') poco) y
no (er3R muy cfpeffos. Y fe Ua!nJ aJo de
:m~uila, y aunque [ean pcquciias,fe dau
deIla manera.

C4p.~I"'j .ComD je.1J4 de eldr Id drlgui14 CO':.jd4e

H Are de echar en vn ca~o aguJ , fal,yvnos ajos picados) y vn poco de

azeYte coziédo todo:y luego fe echaran
los tara~ones de la anguila a COlcr có to
daaquelrecaudo,ynofelesha de echar
agrio ninguno a cozer , porque es pcfca
do que no quiereagrio,fino q 'Jando fe lir
uicre a la rnefa que Cera con naranja,ypi-•

mIenta,

, Cdp.l""ij. Como fe hA de empanar 14 ~"gtli/4.

LAuarafe muy bien la anguila, y fi es
grande, fe de{follara , y efiara hecho

.vn varo de maifa conforme fuere la

anguila , y fe le echara cantidad de
efpe-
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efpeciasJajos picados,azeyte, y [al:y tapa

rafe el vafo, y fe- pondra 2 cozer ,y fe firui

fa calientc,porque es nlcjor que fria.
c't~.Xll1iij. COtlJO fe ha de Adcrefar congrio frefco.H.~rc de hazer ruedas,lauandolo muy

bien) y fe afl'a ra, y defpues fe hara vn

ajo de anguila,y fe da":' con eI,y nO ha de

l1euar mas recaudo que el de la anguila)

porque todo requiere vna mifma faIfa.
Cl1h.xlix.Como fe ba de e{c4beclJAr el tongrio.

H Ar3fe ruedas el congrio, y fe freyra) y fe hara efcabeche có vino bIj·
co,agua,fal) y efpecias, hojas de laurel) y

azeyte que.mando,que queda de freyr , y

cozcra todo, y fe enfriara, y fe echara en
el eo ngrio,con v n poco de vi nagre.

Ct1Ip.l.Como fe lJ11 de empanar el cOl1grio.

ESte congrio lo ha ras ruedas y lo laua-
r as, y tendras hecha la maffa, fouada

con azeyte , o manteca de ganado y ten
dras hecho el vaCo de la maffa)o barco, y

nletel~ el congrio deotro)con efpc.cias, y
ajos Plcados,y c:chale,azeyte, ponIendo"
lo a cozer.

Cap.
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C4p.lj. De congrio cozJáo.

PAra cozerfe efte congrio, lo baras rue
das,y lanalo,y cchalo a cozer en agua,

y fal ,y ha de cozer el agua quando lo
cchares ; y fe fe~l1ira ea? naranja$ , y pi
mienta,o fino cú pcrcxll,y azeyte fe pUC!

de[eruir;y es buena faIfa •.
Cap.lij.Como fe gui/" 1414mprc4.

ORdinariamente fe fuele comer la lam
p,rea affada,guifada. o empanada, la

qualte abrira,y fe lauara muy bien, y fe
le quitara la hicl que tiene azia la boca en
el lado yzquierdo t que es vo huclfezilJo
gordilIo, y larguillo ; y fe le ha de <:]uitar

antes que fe laue , y fe echara en vna olla,
D ca~uela de barro con doze marauedis
de efpecias de Iamprea, que es, nuez de
efpecias,gengibrc.clauo,pimienta, y a~a
fran toda moljda,con vnos aJos, Yvn mi
gajon depan [ofiada,todo muy bien 111a

j~do: y defatalo con vino tinto que Cera

Vo quartillo , y Otro de.agua , y fe ec.:h3fa

la lamprea quanro fe cubra , y le echaras
Vnpoco de azeyte,y fl1 fazon de fal, veo

z~ra
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zera por erpacio de vna hora. Y erre

caldo ha de fer vn poco efpeffo, y noIt
echaras CO[,1 de agrio t tÚ dulce, por~uc
no lo r~quic:r~: y dcfia manera ~eguif.;t la
Jan)pr:-ca.

Cap.lilj. Como {e ha de cmp4n~r la /4mp7ea.

LAl1arfe ha la 15prea COIDO dixc arriha,311iédole quitado primero la hiel,

y cttara al~ado vn vafo de maífa confor
me la lalnprea, y fe merera dentro de la

maffa,echando cfpecias , y ajos pi'cadosJ

(,I,y azeyte, y tapala con la maffa, y pon-
.10 a cozer, y no le quit~s el caldo, porque

no vale nada fin el,y firuc13 como Ql1Ífic

res caliente,o fria.
CdP.liiij. Como fe 114 de affar Id (ampre4.

DEfpues de bien lauada y Ihllpia la I~
prea, fe affara, y en ando aliada, to ..

maras erpecia~, y vnos ajos, y majalo ro

dOjl111tO, y defatalú con agua: y luego 10

echaras en vna ca~uela con vn poco de

azcyte,y cozera todo muy bien:. y luego
fe podra feruir a la mefa •.
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C"p.l'.,.Como fe 114 de 4áerefar el4f/ln de

14jjatl4.

ESte pefcadoha de eftar bié deffalJdoy COlera en dos aguas, y fe fcruira
co pcrexil, y azey te, y fino con azeyt~ , y
Vil.13gre, y pimieta, y fino có eru ga. Efia
eruga fe ba de echar en remojo vn dia y
noche, y defpues fe molera, y lauarfeha
dcfpues de molida,como la moftaz3,tof
tando VD migajan de pan rCl110)ado en

vioo tinto,o blanco) y fe hara la eruga eo
mo la moftaza, defatandola con el1Jíno
aguado, echalc mucho .a~ucar , porque
es muy an1arga • Efta faIfa con cabe
~asde ternera, yrnanos de terner~)o pucr
eo fceCco es buena.

C4p.l'Vj.Como fe empdn4el atUlI.

P A.ra hazer cnas enlpaoadas fe ha de co
zer el acun, y limpiarlo: y fe picara J y

freyra vna poca de cebolla J y echafcla

con perexil,y yerua buena picada, y cC.
pecias, y piñones ,y a!ucar, Y (a1.0n;1(0

muy bien con (us hucuos ,y cfb1ra
- hecha
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hecha la rn.a{f'afi oa con manreca , y acu.

car,!.ucl1os,y vino hlanco, muy fouad~:

y fe tendera, la lnaH:')~y fe h~ra la en1pana
da muy curiofa , y le darJs conrada con

hueaosi y 111~H)reca.

C"p.l-vij. Como le h~1.!!?JtllllAf'~el4 coajad4.

H Afe de tomar el atun, y picado COA

lno para la cJJ1panada,cón las verdu

f:JS,y ecbo1la frita, y echalo en vna céi~ue

la con azeyte., y efpecias, y fazonaJo muy

bien, y coajal~ cón hueuos t y la {cruiras
con a~ucar,y canela.·

Ca,t.,.I'~,ii.C(Jmo (e glli{4 el fd1l41o.

Slelf~ualu fiJcre fre!co h~raslo ruedas;
y aíralo,y firucIocon naranja, y faIpi

rnJcnta,efh: es el que no ha llenado fal, pe

ro fi fi1erc (a!~do,telnojalo bien, y cueze

lo, y Grnclo con pertxil, y azcyre. Tam·
bien lo puedes dar empanado,ernpero h3

de efl:ar bien deslauado,y deífalado,y ef

cam31o,ylimpialo,ytédras hecha lamaf

fa, y empanalo, y le ccharas pimienta,~
perexil.
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Cdp.L lX"Dl: Be/rlgo {ref".

LO~'Bcfugos fe han de efcamar, yabrir,y lauar, y limpiar, y echaran

f~ luego a cozer en agua; y (al, y feruir
los con nata Ilja,)f pitntentJ. rr ambien fe
pncJeo dar ;Jíl~ldos en vnas parri~Jas, y
~uando (e affaren , fevnrara,n con aicy"
te con Vf1:JS plunlas, porql1e no fe que
men y pegutn a las parrilbs;y haras vn

;1)0 de angl1Ha con pan, y efpecias, y aJo,
y rlzeyre, o fn Cazon de fa), y clara vo hcr

uor con el ajo, y no ha de fer muy era:

p,'ífo .. '.
Cap.l X. Como re ha" de tJraLechAr los

Be{ugOfe

DEfpues de ~ícal)) arIos )linl pios) yJaua
dos los bc{ugos fe har~n tara~ones,

y frielos con azeyre; y lueg o haz v n crca
beche con vinagre, y vino blanco, y ho
j.1S de laurel, y ruedas' de limon , y fal, y
agl1a:y todo efio hd de cozer, yelrando
cO'l.1do,pondrasl0 a enfrjarsyefiar~ pue
fioel befugo adonde ha de efiar,ylut:go
echa le el efcabcchefrio.

H Cap.
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ettp.LXI.Cs r1JO fe hAn deemp4ntlr los Be{ngot.

ESt:tndo los Befl1gos hmpios,lauadosy efcan1ados;ycHando hecha la m3f.
fa muy bien fOltada con azeyte,feempa'
Daran, y echalcs .pimienta, y fal.

C~p.LXll.Co1tJO Jeb411 dt ht$1.!TA/6,udegNi ••

l/a$¿t peftddo tc,i~l.

EStado bié remojado el cecial fe hara
tara~ones, y fe paíf~ra por agua her..

uiendo, para que fe pueda limpiar de las

efpin;¡s,y eO:ando bien limpio, picalo envn tablero con perexil, yerua -buena, y

vo mig3}on depan,y efpecias,y hueuos,

y fi las quifieres hazer dulces, echales vn
poco d~ él~\1Car'1 y luego puedes hazer

tus albondcguillas, y elfara hecho el cal
do donde las vuicres de cozer con azcy

te o manteca de gltnado, y en fazó de fal,

y ha de heruh', y han de dar vo heruor
quando las eches y no mas, coajalas con

los huellas que te parecicre, y quicabs

luego de la lumbre, y fi ron d\11ces, lir

uelas con a~t1car , y cancla 1y fino echa ..
les
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!es vnas r~unas de pcrcx,il verde por en •..
crmJ.

C4!', LXIi I.Como [e b4 de y(~of"r el ttd"l,

LI As de hazcr 'ara~ones el cecial, y1 J fe Jitnpiara, y cfiara hecho Vl1 bati
do d\;'hJ1'in:;:, y hUCllOS, con rus cfpecias;
y para guarro lihr;1s de ceciaJ,h~fian qua
no tnaral1cdis decfpccias,yvn quart"ró
de hari na, y rus hueuos, y flJ fa1Jon de féfl,

y vinagre,o vino blanco, rado muy hié
batido; y ha d~ efiar el pefcado Jimpío y
enx ut(), y fe ha de l'nojar cne1 h:nicJo,y fe
freyra en azeyre, o n1ar.re(:i de ganado:
y qlJando fe vuie( e de Ceruir ~ la mef3, le
echaras vn poco de n1id, y vinagre por
encinla,y a~l1car,y canela.

ttlp.lx¡iy .Como f~1Mde gt,if:.r 1.1 Jt;Jtr!ft%{'.

ESta merluza fe da cozida con mofi~-

za,y azeyte,o con percJdJ » y pio1icnta,y naranja:tambien fe puede dar rebo .•
~adacomo el cecia1, y con todo*:l adere
~oarriba dicho) porq todo es v no, fino
que lo vno es freCco, y 10 otro fatado:
tan.1bicn le pueden hazcr albondeguil1aS'

H ¡ con
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con todo el recaudó dtl cecial,yfi quifie

res hazer cubilf:tes dcfie pcfcado, has de

limpiar el pcfcado eíhido cozido;dcfuer
te q no le quede efcama ni cfpinas, y pi·
c~lo con percxil,c y~rua buena,cfpecias
a~ucar y azcytc,y tédras al~ados tus cu
bilctcs, y batiras tus hueuos, y echafelos,
y inche tuS cubileces, y luego cozeran.

,. Tambieo fe pueden dar empanadas
Ingteras del,y primero cozc:ra, y fe lim
piara de las efé;una~,y efpinas, y fe pica·
ra con las crpecia~ arriba dichas,y cebo.
lla frita en azeyte: tambien fe le pueden
echar pifione.~,fJzonJndolo có todas cr.

pccias,a~!1car ,(111, vinagre, y hueuos;y 6)lCt13 dos .libras de pefcado,.has n1eneficr
fcys hl1ellCS para·la maffa, y para dar co·

nrada, tnedid lihra de a~ucar. yetpecias
ocho In~r3uedis " y cfiara hecha la ma1fa

fin" d~a~ucar.,y hLl~110s,vino blanco, y

l11antecil de ganac.lo,o ;Jzeyte, y haJ;3S tU

cm }?anada,co'licndola a poca lum
brc,y cítando cozida.da-

le co!ltada.
Cap.
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Clip. LXI/.C 01110 fe h4 de cOdjdr 14tdr',d.
d(flt pelcado.

Dnfpues de cozido el pcrc~do, lo der·
hilar.1s debs hojas cnteras)como fa

1en,y fdeJo có n1at(~Cade ganado,o azcy

tc,y echa le cebolla frita, y per~Xll, e yer
ua bucna,y fazonalo con ~odas efpecias,
fal, vinagre, y a~l1C2r, y defpucsdcbien
frito có todo efie recaudo JI hatiras v nos

huellas los q C~pareciere cóforo1c la ca
tidad del pe[c2.do, y echa!os por cncitna,
y pon la ¡ubre debaxo y cncim:1, no mu

chJ,y firueI~ con a~l1car,y canela.

Ctlp'LX ¡J J.De empd'i4d4s d~j4ydi,141.

EStando l;¡s Cardinas bien deífaladas,fe freyran ,y fe echaran en vn ca~o
nuezcs, y pa1Tas, y cebolla frita, y pcre
xiI picado, y tonilla de hueuos , y cfpc
das, y v n poco de miel, o a~l1car te do re
bl1e1to,y razonad o; cfiara hecha la In a ífa
fina ama{f~da có manteCa y vino bláco,
y huenos, y luego tédcras tu mafia, y e
cha dos o tres fardinas, y frie las có azey
te,y defpl1es echales a~ucar,y cancla por

H 3 enci-
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encinla, o nliel, y /iruclas c:!lientes.
C"p.LX /1'11. ComofeguijtStlBlero.

S Vciefe dezir,dc los pefcados el mero,
porque es fobr~ todoS' el mejor; C'fic

fe ha de hazer ruedas, y fe ha de aífar,co.
mefe có pimiéta, y vna narája,o agraz,y
cozido,comefc cóperexil, y encl perexil
fe echara pimiéra, y azeyte. Tiibien fe ea
mecó nl0n;J~a, y fe pucdé d~l hazer cm..
panadas f~gkfas; y para fe hazer fe ha de
cozer hecho ruedas en agua heruiédo, y
110 ha de cozer cafi nad3,1l13S de ql1Fro fe

pueda limpiar de la carpa, y deíIollarJo,

porque haze muy buenas hojas, y lo frey
ras con vo poco de cebol1~, fazonando
10 có crpccias,a~ucar y ht1c~oS ; y Juego

baz tus cmpanad2s,y dalc buena ccfira"
da con hl1cuos,y a~ucar.

C~p.l,,'Viij. De cmp4naads del 1.1ero.

HA fe de lau.1r y e[c4mar muy bien,fazonandolo de fal,y efpecias,y fe

le echara azcyte, y vnos ajos picados, fi

f~cornieren; y efi~ra la maífa ap~re)ada
louada có azey te" hatas tu empanada,

ypon
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y ponta a cozer con poca Iun1brc deba .•
xo,y enCillltl,porque no fe qucme.

C~p.lx;x.C(¡m(J fe gUiJa el S al',JOn •.

HArafc ruedas, y e{td cozicnuo vn ea
~o con agua,vinagre,fal,y percxil,y

dt~ndo herl1Íendo el agua,fe CCh31"a den
tro;y fchar~ perexil p;tra comer 10, y le
echaras azcytc , y pimienta: tambien fe
puede dar elnp~nado, y no fe le ha de
echar fino pimicnr:1,y (31, ficndo frcfco,
y agr~z en grano,o pcrexil.

C.:p.lx'X,Ccmo fe h.t de 2;tli(,:r /4 aguja ¡;·C{C4.

E Sta agl1ja,fr~(ca comefe aíra~a có n~
..1 ran)a,y p1ffileot3,o con vn aJo de an .•

guita, fegun dix ítnos en el c3pitulo +1,.
dcfie Jibro.tré1tado de la angl1ib; y efian
do airada la aguja, y auicnuo cozido
el ajo, fe h;a de echar en ella ~gllja 1pa
ra qne de vn hCf110r ; y fe puede 1uc.•
go feruir a la mera = pero fi ron falad~s;
fe ht1n de cozer, y fe comeran con azey
te,y vinagrc:tábien fe pueden cl~r cmpa
nadas tomo las anguilas, porque ron

H + del
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det mifmo cotor y hechura: l1a fe les de

ec::har enla empanada ajos picados,efpe ..
cia~ y azeyte ; y COZC!3S tus empanadas
deta manera q las dela anguila,lo qual fe

puede ver e~ el capitulo 42.43. Y41. deJ~2ngl1i1a,arriba en efie libro.
CA~.lx"i. Como le h4 de adereftlr el peleado "ihid.

ESta xibia es pcfcado como léguados,
y tiene el pe(cado nlUY blaco-,y fe ha

ze lnájar blanco del, y tiene nlejor hebra
que la gaJlina, y tá buen fabor, y fe come
cozido có fal, vinagre,azcyte y pimiéta,
frita có mucha phl1iét~J y naraja y ;Jzey ..

tt-.,porquc es pefcado frerco, y fi no lIeua

n1l~cha pitnieta yazeyrecs muy dañGfoj
efic pefcado no fe gua.rda [alado I ni fe
co,ha fe de comer frefco , y fe puede dar

empanado con ";05, y ml~cha efpecja, y

azeyte es más fabrofo.
C4p./x"ij.Dc 14L4ngofl~.

E~te peC..:ado es colorado como vna
grana ~y es todo vna cócha, y tiene

cmf1chas piernas largas de·a palmo: ha de
efiar vna caldera coziendo quando (ale

dela
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cJeJa mar,y ecb'iilc faI,y Ioech5 atH a co ..
zer,y cucze vna hora, y defpues le quitá
tOdc1S las piernas,y las qUlcbrá y faca to
do 10 q tienen derro, porq eftá llenas eo
mo cañas d'evaca,y é1q Ho feconlc có fa 1,

y pimienra,yfeabre el c3fco por medio)
y [acá la Carne q es bI~nca corno papel, y
rolliza C01110 mareca, y fe come con pi
miéta.faI,y oaranj']',enel cafco queda vo
caldillo, y có 13 carne q queda pegada, y
con el caldo, paralladoyefpecias, y vi ..
no blanco hazcn vn cafco que lIatl1an., y
Jo ponen Cobre las brafas,el mi fill0 cafco
que cueza con todo aquello, y fe puede
defpues decozido feruir a la mera; efte
pefcado no 10 ay fino en los puerros del
mar.

C¡Jp.l~xiij.De tort4d,fS de gu;ndw.

H"Anfe de quitar los cuelcos a las guin
das, y para vna tortada de quatro li

bras , es menefier medio quartillo de
miel,y media libra de.a~ucar, y fe: echara
el a~ucar y]a mielen las guindas, y coze
ran a la lumbre có quatro marauedis de

1-1S cIa.
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ct.al1os, y caneh molida"; y han decozer

con todo cfie rccaudo,conCeruando1as;y
fe q\:1Ítaran de la lubre; y defpucs <1 fe faca

ré ha de cozer clalmibar h:.fta q fe coaje,

y fe pltcd~ hazcr jalea del ahnibal~.:y paralas guindas eft:ara hecha la maffa, y fe h~..
ra la tortada cozicndola apoca lubre : y

oefpucs de c01.ida fe le ha de echar el al

lnibar por cncima:cuJ1 a~ucar) y canela.
Cap.lxxiiij. De tortAdas di perdS.

MOndarfchan [res libras de peras"ha ..
ziendGlas quancrones menudos, c..

ch~ndoJ.~sen vn ca~o,con medio 'Juani
llo dcmiel, y media libra de 3rl1Car '1 cIa·

uos,y canela fi10lida, y vino tinto,yagua:
y han de hcruir dos o tres heruores en el

agua antc~ que fE le eche el recaudo, y eo

zcran hafia que coaje el almibar; y eft~f2
hecha la nlaff:1,yfc al~ara 1;1 tortada mctié
do l;1s peras en ella,tapandola)y echando
le a~ucar por encima, c01iendo con POI

ea lumbre deb~xp y encim3 ; y defpue¡
de cozida fe le ech~ra el a1mibar por enc

Jna,cona~lJcar,y canela.
Cap·
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C&p.lx X "'p. De per4~ C11fiJl1[ef'fI4.

HAn!e de 111ond;tr nluy bien de las~afcaras)dexandolcs lós pe~oncs)'y
por el nondoo con la punta de vn cuclu
110h1caras las pepitas, y cch:llas a CO'lcr
en agua, y cft~ndo 111edio cozida, echa
les p:arJ; ocho libras de peras vn quarti ..
110 de il1iel,y vna libra de a ~t1car) y qua
uo maraltr:dis de canela,y quatro de cIa
tlOS , y vo poco de vino tinto, y dcY..aJas

con[cruar hien., porque el almíbar deC

pues de clado, lo has d~ cortar con VO cu ...
chillo,y las pondras en la fuente, y ccha

el almíbar por encÍ111a, a~ucarJ canela, y,
man a.

Cttp.lxx11j. De perAs ptfrct glltJ'dar todo
el4¡¡ o•.

ESeas peras no tienen maS adere~o que
.J las otras,fi no que les ha$ de echar to

U·oa~ucar .•y fi les t'chares rniel, fea muy
buena , y no h:a de quedar e1 aln1i

bar. tan efpeffo COIno el o[ro;porql1e ha
de quedar VD poco ralo; }'par~ ocho li
bras has rncncfic:r dos de a~usar , y

no
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no les eches vino, oí canela,ni c1auQs,por
<1u~todo es cafiJo t y corrolnpefe mas
pl'cl}o, y fi Con mernbrillo~,cef1neños , o

guindas para gLlardar todo el año, no hoj

de llcuar coCas calidas,porque fecorrom
pen 013S prcfto. D~{}as peras fe pueden

l1azerpafielones con yemas 7 y cañas ,ti
fuere día de groffura , y fino con yemas,
a~ucJr,y cancla •.

Cap.lxx'Vij.De tortttdáS de memhriUo.

S[cO:os rnen1brillos fe vuieren de dar
c:nteros,mondalos, y quitales el cora

~on de dentro, con la punta del cuchillo,
cuczelfJs en agl1a, y no dar~n mas de Vll

herl1or,y quirates la a~ua,y echalcs nlicl,
o a~ucar,y vn poco de vino dnto, y cla
uos, y canela. T arnbien fe pueden hazer,
a medios, y derpllCS de conferuados, cfta
ran fritas vn as hojl1~las de ma {fafi na, y fe

pondran en las fucntes, poniendo los iTIé

brillos por encima,y echandoles a<tucar,

y canel~ por encima deHostY vna poca <f

mana;y firl1elos a la meCa;y para ocho li ..

bras de: 1Dcmbrillos,han de fer dos libras
de
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de acucar~o medi~ acumbre de miel blan4' )

co,y eaos defpucs de conferuados., put:-.
des hazer paficlones,para dia de carne,o

pefcado;dia de carne, cañas "Y yen1as , yharto a~ucar?y canela.
Cap.lx,,'Viij~ De otra tOTtad~ de gtlindrt1.

V N a tortada ha de lleuar quatro librasa guincJas,y filedio quarcillo de miel
y media libra de a~ucJr , y vnos clauos,y
canela,y no ha menefier vino, porque ht
le harto dellas, y no les ech~s agua)fino la
n1iel, yayl1carj ydefpucs de cófcruadas,fa
la las cóv naefpumadera,ybudue.el almi
bar a la lubre, y fe haze vna gragea muy
buena para echar por encima: y efiar a la
marra bien fouada,con 111al1tCC3, o azey
te,y Ceharalatorrada, yfe pondra a eo
i~r con.poca.lumb~·e, y ech~le cortfada
de hueuas y a~uc3r por enciJua ~I 111edio
cozer,aui.endoic deconferuar para guar
dar e. Ya tengo dicho ha defer el aln~ihar
mas ralo, y ccharas vo poco de olor.
Ya tengo dicho que fe les han de Gui·
tar lus ~uefcos , echandole1 el recaudo

con ...
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confonnc :11~slibras de las p'uindas.
1')

(;tZ!).lxxjx. De tortJda de ¡nJ~ltpdl1~

1-IA!(~de .nlaja: vna libra dt: alrnen?r3<!
y vna lIbra ac a~l1c~r,def¡?l1es de 'mo

d.1das' las alnlCoora!:, ycfhlndo bien ln~1ja"
da5 Cl.\("} el él~ucar, y bien ht~cho el ma~a.
pan,cchalc ocho hucuos,los feys enel n1a

~~apan,y deratalo con ellos; y fi eftuuiere
c{peno r.:chalc vn poco de vino blanco, y
;Jgua; y defpues de hcchala maffa bien fi
na, poodras1a a cozer a poca 111nlbre dc
baxo y de encima, y al medio cozcr bari ...

ras vn par de hueuos , y vntala con vnas
pluIT)JS muy hien, y echate mucho aSl1·

car, y no r~qUC(TIC con el el a~ucar , y hue
'uos, y firucla con a~ucar ) y canela por.
cncnna.

C~p.lxxx.Dt tDrt4rld deperol.

pA;·a vn~ tortada ordinaria de quarro,
o feys de 111cfc1,has de tomar guarro 1i

br~s de ~eros ¡,\~rios.y hazlos qu artos , y
quiralc310s pC~Of1CS con el cora~on, y caf

car3t y los haras peda~os, y echalos en vn

ca~o a CQzcr eó medio quartillo de miel,
y mc-
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Ymedia libra de a~ucar : empero DoCe leha de echar todo) porq oe fe le ha de echar
por encitna , guaral,> lo~ pon gas a cozer,
y·dc[pues de hecha y cozida Ino fe ha de
echar en los peros con la lllicl, y a~ucar,
yagua medio quartillo7y cchales qU3rro
maraucdis de canela, y quatro de clauos

molido)todo;y cuezan hicn con t0doeftr:r~caudo,hafta que elh:n bien cooferua

dos;porquchan le efiar muy dorados, yfin atmibar ; y tendras la rn~1fé)hecha, y
pondras la tOf1:ada a cozert Y al medio eo
zcr darasle cofl:rada con vn batido, y
a~l1car•

C¿p.1"xxj.Dr otr¿t tortada clf./~cht.

pAra hazcr cO:atortada, fe ha de ech~r
media a~ubre de leche, y dos onc;:.1S de

harina en vo ca~o,y fe c1efatara có Jó~hue
nos,como quien haz e natIllas, y cchJr~n
Cele feys hueuos ) fal y YCft1a buena, y la

defataras con la Icche, y cchalc ITJcdl:¡ li
bra de a~l1car , y errara l)(~cha·la t()rt~~da
de la malTa, ponicndula luego a cozer
con poca lumbre, que ella fe c0;11~ra

poco
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poco:J poco,y no fi; ba de pegar a Id ta..
pad~ra,y fe le echJra a~ucar,y canela por
C' llC In1~l.

Cttb:lxxxij De lortddá de hor,~jAt.

D Erpucs de muy bien Jauadas las l)or.
fJj<1S, h~n de coz~r con tu Cazon de

1:,1:y eírando cO'lidas)fe picaran mn y bié

(.~11V na ~4bla, efcuricndolas n1 uy bien del

agu;Hde 1110do que queden el1xutas, y fe

~ch~lféln en vn ca~o con rl1~dia a~l1mbrc

delec he; V n1edia, dozena de l1ueuos, y

vna libra dca~tlcar) y quedar3 vn quanc
)'0 para encima la rorrada,porque la bor.

raja quiere Inucl10 dulcc,y los bucuos há

de Cer batidos p~ra (Jue fe encorporcn J y

fe le ech~lra vna poca de manteca de gana

do:y cfi~ra la maffa hecha muy bié [oua
da con [n~nteca,oa'Zey{cJ y ,ozcra con

poca Iumbre:y echar{ele ha buena cofif3

da de: a~ucar por enciu)a.
i'ap .Ixx~f..).re tlirtarla Jt ortjonu.

V ¡'kH()rt~f.b h: t?1'h~:'y buena de oreja
nes ,113de H':'(1~rYrta H hr~)los qU~'¡}e¡

fcl"uar.;l1 CCl1 agt,¡ ~aliéte, y defpucs,d5
bIen
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bien 1auados)echalos en vn Ga~o)có vna
libra de a~ucar ; ha fe de dexar vo poco
para encin13 , y fe les echara vn poco de
vino b]anco,y caneJa, y Cazonala,y pon'"'
oraslo a la lumbre; de [u·crte que no fe
querne,porqucelIos de fuyo fon bl5dos,
y eftando conf~ruados,fc qoiraran,y pó
·dranfe en la tortad2, y fe les echara a~u
car, y .canela por encima; defpl1es de bic
conferuados r3111bicn fe les·puede echar
miel ~n lugar del a~ucar; pero ha de fer
bucnaty fe pondran en la torrada cozien
do a poca hl1nbre, porque todas las co
{as dulces fe queman facilmentc.

Cap.lxxx;;ij.Co1l1o fe bd de ba1!r 'Pna tort4J~
de melocotones.

PAra vna tortada ordinaria eJemelocotones has meneftcr tres ti bras,lo$

. quales fe han de mondar, y defpues feha
ran tajadas, y fe echaran en VD ca~o con

. medio quartillo de miel muy buena, y
media libra de a~ucar , y VD poco devi
no blanco; la miel y la a~ucar nO feleha
deec.har todo,porquehade quedar VA

1 po
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poco para echar por encima la tortada,
y no fe le eche n1élS de medio quartillo
de agua,y vino,con la miel, y el a~t1c:1rj
y luego los pondras él cozcr hafta que fe
cóferucn bien, y le le puede lueg o ech~r
vn poco decanela , y clauos molidos, y
efiando bien conferuado , 10 quitaras
del ca~o , y fe cchara en la tortada J y fe

cozera con pocaJl1mbre, y fe le clara bue

na cofirada de a~ucar , y hueuos por en
cÍfna. ; la mafi'a dcfta tortada fe ha de

amarrar con D:tanteca, vino blancoJ;1gua,
y fal.

C"I,.LXXX1/'.Dcl1n p14to de membrillos.

EStas membrillos lilos quieres h:17.er
enteros,mondalos, y quitalcs elco

r2~on oe dentro con la punta del cuc:hi
11o,y daJes vn heruor en agua, y quitales

el agua,y cchales mieI)o él\Ucar" y VD po
code vino ttntb,y fus clauos,y canela} y
fi los quic'res hazer a mcdi'os ,bien puc·
des,y defql1c los tegas conCeruados, ten
fritas vnas hojaelas de maífa fina, y pon ..
las en las fuences,y pólas cncima,; y echa

les
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le~a~l1car) y canela por encima, y VO po
co de l'nan~1,y [irueÍas a la mé'Ca. Para
ocho,lihras de tnelnhnllos,ha de fer dos
libras de a~dc,tr, y rncclia-a.~u.br(! de miel
blanca. Enos defpncs de conferuados
pi1edes h,l'lCr paHcloucs dcHosJ para dia

. de carne c:{)n cañas, yemas, y In Uch4 ~~u
c:tr, y c3nfJb.

C,ltJ.I~.KX.X J" J~l)c otro p'1'1rodC merO:Dto"~S.

I() n1J Jos mclncotones, y IIlódalos, y
enteros ccnalos en vn ca~o; y n feys

libras echa vn ql1artillo de u1iel,y Vna ti
bra de: a<;l1car,y vn poco de vino rin[oJo

. blanco,y agua) de rn30era quecon vino
y 111Íel, y a~ucar~ y el agua, no ha de (ct
mas de qU:HUO fe cl1hran los l1)clocoro
nes,y han dccozer có rodo cftcrecaudQ
harta que té\~an la color dorada) ycl ahni
bar efie en fu punto; y has de vet en vn.
cl1charon que las gotas qu'e t:ayeren han
de fer C0l110 de miel derretida. Efio~

:puedes arma110s Cobre vnas hojuelas

de ma{fa fina fritas, y defpucs que los

¡pongas en los placos 1 echales el almi-
1 1. bar
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bar por encima, y echaI~s v na poca de
gr:agea, y luego los puedes feruir ~Ia
ulcfa como quifieresa

C.p. l"",,'Vij. De otro pl¿to deflos mtlocQtonel
en 'Nbilett$,o tU pafltlones.

DEfpues que tengas eftos meloco~rones conferuados enteros,o par
tldus,puedes hazer pafielones"o cubtlc·
tcs. Toma y haz ~uojaldrado, y haz tus

cubilcrcs,o pafl:cloncs , aunque para lospafteloncs fon mejores enteros que par ..
tidos. Y para los cubiletes fon mejores
partidos. Has de conferuar efiosmeloco
tones con todo clrecaudo que tengo di
cho arriba •.

Clip. LXXXfI'111. De tqrftld4 dem~nj,"
bl'¡lI~ode gdl;n~:aP~ftAdo.

DEfpues ql1ctc:ngas hc:cho el manjar
blanco,toma tres pcHas, y echalas en.

vnc.a<¡o t y toma tres hUéUOS, y batelos
con el m~nj:1r bl:;anco,y fea de fi10do que
DO quede fcñal del m:.tojar blanco, y to..
rna vn ~l1artcron de3~ucar menud:,t, y

ccha
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echa la mitad dentro ~y la otra mitad pa
ra encima la tortada • Ten t111u3.{fa fi na

hccha,y tiendc1a con Vi"! palo de tender,
que vaya bien delgada, y ten vntada tl1
ca~uela con mantec3,y ponte la m aira; y
luego echale el batido, y tapala con otra
110)3 bien deIgada,ylabralalG mejor que
tu fupieres , yechale buena cofieada de
aplcar,yponlaa cozer con poca lumbre
debaxo, y encima

Clip. LXXXIX. Comofe h4 de ba1.$r tArnr
dQmfmbri/lo.

HAs dctomar los membriUGs,y hazerlos quanos, y quitarles las pe .•
pitas, y las cafcar2s, y echalos a cozer en
vna caldera, y dexalos cozcr bien, y def ...

•pues de bien cozidos , quitalos del agua
que fe enfricn, y luego toma VD ceda~o
no muy cfpeífo , y haz ech;¡r todos los
mébrillos por eJ. tcayend olos eon la roa
no,para que cl1cIen,y defpues que los té
gas todos colados, quanras librasvuicre

d~membrillo I taras libras de a~ucar has
1 J de
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deecbar,o quarrílJos de micl blaca,y to
n}~la e3rne del membrillo J y el.2~lIc3r,
o miel, y cc.halo en vo~ caldera, y ponlo
a la lut1.1breque cn~za tres, o Guarro ha.
ras, y ficmprc la has de andar con vn cu·
charon quc no haga ;¡(s;cnto , porque fe
quemara: h2 fe le de dar la lulnbfc blao

da, y para [aber {i efia cozid~,ha de iI~~tt
muchas ampo11as, y fe pondra dura: y
IlIcgo toma rus c2xlls,e inchelas,y echa ..
les vn poco de olor, quando la cches , y
has lJs de tener al fol cinco días, ante·s

mas qt1e lnenos.La conferua de pcr~s ha
fe de bazer com o la de lnCl11 brillos.

Cál'.XC. De otr4 trm!crua ¿t Cidht.

HAs de tomar las cidras, y rallar lasc2fcaras y toda) de manera c¡ue no
llcue ninguna pepita )dex~r el cor;;¡~on
entero, y dc(pues d~ rallada, echala en

agua vo db, y vna nochc; y defpl1cs qui.
tale rocJ a 1] :1gua, yech;¡la a C07.t'r e6 otra

~gl1a IiOlpb, y Cl1fzela muy bien cozida,y dcfpucs cfcurrcIa nluy bien del agua,
y echa-
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Y echate tantas libras de a~ucar COI110

vuiere de cidras,o de miel huen:?:y ccha
lo en vo perol, y cchalc vna poca de
agua: hg de: cozcr a lumbre rna~1[a,1ne
neandola fie[npre; y ha dc {)uedar UH1Y

r~CJ, {in algun aIrnibar, y cchalo en vna
.olla vidriad~, y echaIe vn poco de olor:
estnny buen3 para de inuicrno, poroue
es caliente, ~ para hazcr tortadas. l

Cap.XC.!. De cOl1{errla de dgrJ;"lbt!r~ el 'Verano

. qlle es mrry fr~ftd.

H A.sde rOInar los agrazcs ]os mas gor
dos, y ~breJos por medio, y quita les

todos los granillos de (}entro ~yechalos
en ap'u:.11impia,y defpllcs quc los tengas
tod~s de(~.·anados,aprict~los con la n)a

no de aqlla agu37 y ec..:halos en vn c~~o,ya tatas libras de agraz,otr~s ratas de a~l1

car hlanco, y no has de echar agua con
.los agrazes : y aduierte tlue no hns de
cch~r cada vez mas de vn quarrtron
de agraz, y vno de a~ucar , y ten gran
cuenta que no fe quenlcn) porque ha
de falir el almjbar , y el ag\'az , claro

1 + com o..
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como VD cryaal, y luego echalo cn vn
vidrio J y todo el año le puedes tener:
bas detener cuenta no Ileuc algun gra
J1illo , porque fe pone la conferua muy
negra.

Cllp.XCII.De otrA torlaJ" de ndt4S,

H A s de tomar las natas, y para cinco
o feys de lnefa,bafl:an tres jarras de

DataS. Toma efias natas, y echalas en v n

ca~o., y cchalcs feys hueuos, y media li.
bra de a~ucar, y batel as con aque12~ucar
y hueuas l11l1Y bien, y toma vn poco de

pan rallado, y echalo en vna farteo, y toflato no mucho, y ech~felo en l"s natas,
y batcIo todo ron y bien) y ten tu torta
da Jcuanrada con tu mana fina, yechale

el batido t y vna tapadera OlU y bien la.
brada) y echalc D~ucar por encima, y

ponta a cozercon poca Iumbre.debaxoJ
y cncinlaJql1~ no fe gucrrJc,y firue.,.

la aja olcfa,y echalea~l1car en
cima;y es n111Y regahl-

da cotnid~,

Cap.
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CAp.XCII/.Como fe pueden b4ztr pafleloncs
cl~fláS uatltS.

pAra VD paficlon has rnenefier tres jar
ras de naras f y media libra de~~ucar)

y muy batido con otros feys hUCUQS 2 y
con el a~ucar batidos codos jl/nra rncnte,
y parte voas rcbanadillas de pan, o de
bizcocho n1UY delgadas, y 'Ve echando
vna cama del batido) y otras de las re
uanadillas y 3tUCar en el paftelon.Eflo
pafl:el haz lo de mano)o ojaldrad o en vn
molde, y ponIo a cozer en el; demaHcr~
que no fe quernc. Tambien puedes ha
zer c,ubilctes defta nlanera con el nlifino

batido, fino que no le has de eChJf reua .•
nadas,uno pan rallado, no l;;.sde;{c~ eo
zer con mncha lumbre, porque fe po
nen l11UY duras 1as natJs.

Cdp.XClll1.De 'Vna tortada de req:urfDlI(t.

TOma vna dozcn~ de rcqucfoncs 1 Vvna dozena de hUCllOS,)' 'h:1te1ns có
los reqQ:fones muy bien, y cchalcs vna
poca de manteca de gaoaoo,po.rque Con

1 S n1'llY
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D1UY fccos,para que los ablanda, y echa.
les tres ql1arterollCS de a~t:1C~H',y haz tu
maffa,y ponla en la tortera, y h~lZ tu tor.
tada, y dcfpucs de cozida echale por en..
chna a~ucar,y canel~. Defle batido pue
des hazcr cubilctes,y pJf1:elones.

C4p. xC'P. De (o,¡[erfla de guindas.

HAs de tOll1ar las guindas al fol, yfacarles los. cuefcos t y boluellas
al [ol,por cfpacio de tres dias t y dcfpllcs I

echalas c:n miel por cfpacio de quinzc ,

dias, y de tres,3 tres días fe pongan ~l fue·'
goquanto fe efcalden: y dcfpu~8 cuc" i

zelas muy bien, y ech~le$ miel, y eC·•

pec13s.

C~,.xcl'j.Decon/trua de c,dah4~d.

rOmalas calabaras, y quitales 1m;cuello$;, y limpialas de dentro y d{!

fucta , cortandolas a lo largo, y tomo

agua heruiendo J y c,hafela a las tajada>

cada mañana porefpacio de ocho dias,y
. ~1fld
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:;1fin dcl10s CQ.czcIas en vn c;-¡ld(fo 111C"

dianament(~,y facalas , y ponlas a cnxu

gar dos dias encima de v o;?"tahb) y :tI
f]o deBas, cnxl1gJlasen vn p~ño, y
echalas en vna caldera con té¡ota miel

<jÚe fe cubran mas de las lnedi;¡s , y
hieruan, rebolui<.'ndo1as: y quir.)hJs lue
go del fuego., porquc la mi~l no fe
endurezca, y haras ~n{i quatro dias, y

, cada dia las has ¿e mecer, y quitad;¡s
dcfpues de aqucltuniel, y cchabs rt eo ..
zer en la nlicl que te pareciere q.l1c-bafia

} defpues de c02.idas,quitalas, y ponlcs (u
cfpccia fina •..

C4fr.XC1,ij.Dc tortada de nI' Ion.

TOma los rneloncs~y hel'2.Jos [Jj3das,y
limpia10s nluy bien por d¿tro' y por

ftlcra:no cfic nllty tnaduro, y h:¡z!ostaja
das pequcñas, y fric10s con. n1anteca de
gan ado, y defpues de fre y dos t enfrialos,
y toro:} media libra de a·~uc~r, y haz vn
poco de :)hn1bar delJoqueefle muy en
punto: y cc.ha cn efic almíbar vn poco.

de vi .•
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de vino blanco, y quatro marauedis de
clauo,y quatro de canela mol ida: no has
de h!zer mas altnibar de quanto fe cale
(·1melon que niuieres en cllo,paffandolc:
por"cl alolibar dos vezes quanto fe empa
pe enelalmibar,y queden tas tajadas en ...
terJS como dados. Ten al~ada tu torta, o
paO:e.lon,o cubilete, y ponlo a cozer) y
echalc yemas;y dia de carncyem~s,o ea .•
ñasde vaCíe. Cubrelos muy bien con a~u
car, y canela, y V'n grano de ahnizcle re
buelto con ello: (i fuere tortada ~daJo co
nrada por encima c.on hueuos , y a~ucar
por encima; y firueJa a la mefa como qul
lieres.

C4p.~rv;ij.Dt 'ort~d4de f4h4"T;dl~

PAra vna tortada toma quatro lí. bras de ~ahanorias, y m ondalas mu y
bjen,y quitales los cora~ones, y echalas a
cozer hechas tajadas,dc.fpues de cozid~s
majalas muy bien en VD mortero;y toma
medio quartillode miel, y media-libra de

a~ucar,
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geucar,y echa la miel en vn ca~o, y las <;a
h~nori;¡s , y vo poco de a~ucar, echaies
guarro m;¡rauedis de clanos, y quatro de
canela, y echa medio quartillo de vino
blanco, y hazlo cozer todo con efto, y dcf
poes de bien cozido J pon 10 a enfriar, y
encorporalo con quatro hueuos , y ten
hecha tu m~{fafina ~y aI~a la tortada., y
echalá alli : fi quifieres poncHe tapadera
de la merma ma{fa, poota muy: bien labra
da:dale buena cofirada con vn hueuos,y
Q!ucar fin tapadei'a,o con ella.

C.p."tix.De f4han.r;~srelltn".

TOmalas fah:anorias que fcan gor .•. das,y lifas,y limpíalasmuy bien J y
cortaIas a tro~os)pe<]ueños ) y facales el
cora~on, fin que fe quiebre el tro~o , y
echalas a cozer en agua caliente, y en ef:"
tando muy tiernas, facatas , y efcurrcJas
elagu3,y ten a~uc.ar)almendras,y nuC?es
muy majado.amaffalo con agua de aza
har 1y cchalc vn poco de pimienta,clal1o $

y ea-
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y caneb rodo mn y bien mezclado, y re
llena las ~ahanorias c?n elfo: y luego ha
te loc; hUcl1osquequ¡(JClcs,y ernhl1elucIas

enel1ds, y echalas a freyr, y bueluelas a
los huel10st haíta 'lúe fe'ac aben: y luc ..

go cnmelalas, y cchate fu
afucar, Y canel41 p,or

cnciI11a.

(?)

FIN.



TABI~A DE
los capItulos conteni ..

dos en eHe libro de cozina.

De principios tl~ cOI1:it!a;y ltJJ4, J~Ir1Uirf1ltj,y df.

l' trono ) p.a~.,.
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De arroz oe gtaiTa,p'74.
De efpin<'G1s)P'7)"
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De vo plato de C'ogoI11uros. P'91'
De hUellos :ttabalados.Y6 ..

Los adC:Hfos det(¡t/1ida de pe{c4do. P4g.9S•
Como fe puede dar el pcfcado cccial.p. 98•
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De barbos empanados. J 06.
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Para adcl'c%ar el atltu de 1.\ ijadJap. ¡ ¡ ,.
Como fe empana el atul1,p. t I l.
V tU(;j~ucla coajada de arun, p. , 1~.
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