LIBRO :
DEL ARTE DE COZINA:
en ¢l qual fe conticne el inodo de guifar de co
mer cn qualquier ticmpd, anfide carne , comode
efczdoyanfide paltelesytoreas,y (alfas,como
de cofcruas,y de principios,y poltres, ala
~ vfanga Efpaiiolzdenuct*ro tiempo.
Compucfle por Domirga fHernandezde Macevas,
coZincra en ol Collegio meyor de Onicdo de
- lacinded de Salsmencas
A DonPedro Gongalez de Azeuedo Obifpo de
)*lafencia,del Confejode fu Mageitad, &e.
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ERRATAS.

Ag.34.lin.20.tino,dig.tinto.pag. 44.

lin.10.vnas,dig.vnos. pag.74. lin.3.
leche,dig.azeyte.pag.81.lin.penulr. dar
dig.de dar.pag.93.lin.8. dolos, dig. los.
pag.97.lin.4.cabega,dig.cabegas.

qConeftas erratas efta impreflo con
forme afu original efte libro, del Arte
decozina.Y por verdadlo firme.En Sa-
lamanca,oy 3.de Nouiembre.1607.

El Corre&or,&e.
Matuel Correa

de Montenegro.
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IR ’9* O R quito por partede vos Domin-
2 2l go H: 'nmdqric Macerass , coxtuero
{/ gt *. r cml Colegio mayor de S, Saluador de
_;_,:_’{I | Oxsedodelacindadde Salamiics , nos
IM fido hecha yelacion § reniades becho vulibro de
cozinayde muchos y differentes gnifadossanfi de car
ne, corso de pefeado , y que os anta coftado mucho
trebajo : y nos pediflesy [uplicafles os dieffemos li-
cenciayy prinilegto paralo poder im })rzmtr por dreg

47105,0 los que qm/'e emos,0 como la nueflra mer-
¢ed fueffe. Lo qual vifto por los del unefiro Con-
]c;oy como pov [u mandado fe hizieros las diligen s
1145 que La prematica por nosvltimamente fecha fo
brela imprefsion de lpslibros difpone:fue acordado
que dentamos mandar dar eta nueflra cedula parg
vosen la dicharazon ,y nos tuuimoslo per bien.
Porla qualvosdamos licenciay facultad para que
por ticmpo decinco aitos primeros figuscures, quc
corran, y fe cuenten defdeel dia de la fechadeclla
en adel.mte, poddys smprimir el dicho libro que de
J#lo febaze mencion, por [ orviginal que en el nue-
ftro Confejo [e vio, que varubricadoy firmado dc
Chriftonal N:meq de Leon nucftro ¢/crinano de
Camarayy vnode los queen el refiden,con que an-
tes que e venda,lo traygays ante ellos,funtamente

conel original , para que Je taflela ducha jmpre[-
L Jiin,
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fon,yfeveafieflaconformeael;ytraygays fee
en publica forma,como por Corveclor nombiado por
nuestro mandado [e vio,y corregio lad icha izpref
fionpor el original. Y mandamos al impreffor que
anfs smprimicre ¢l dicho libroyno suiprima i pyin
pio i primer plicgo del, ni entvegue mas de va fels
tibro con el original al anthor a cuyo pediniiento le
imprimicre , 13 otra cofa pard effeclodele dicha
correction, bafla que antesy primero el dicho librg
¢f1é corregido y taffado por los del nueftro Confes
jo:y eflando becho , y node otramanera pueda i
primir el dicho principio , y primer pliego,feguida-
mente ponga cfta nueflra cedula,y prenslegio,la ap
robacion , tafla,ycrretas, fopenadeivenrrir ¢n
das penas contenidas on la dicha prematica y leyes
de nueftros Reynos.Y mandamos que perfana algn
na finvucflralicencianolo pucda imprimar,ni ve
der,fo pena que el que lo smprimicrey vendicreays
perdida y picrda todos y qualefquicr libros,moldes,
J aparejos que de los dichos librosvuicre y mas 1=
curracn pena de cinqueta mil maranedis cadaver
que lo cancrario hizgere , la qual dicha pena fea la
terciaparse pars lanueflra Camara, y la otra ters
cia parte para la perfona que lo deniiciare,y la otra
gerciaparee paracl juex que ba fentenciare, Y man-
damos a los del nucfiro Confejo, Prefidente, ¢ Oydo
ges de las nucfiras Audiencias yChancillerias, Al
galdes,y Alzuaziles de la nueflrac afay Corcr:g 2y
a4l




Chancillerias,y & todos los Corvegidores, Afsificn-
te,Gouscrnadores, Alcaldes M ayorcs.y Ordinarios,
yorros Inesesé juflicias qualefquicr de rodaslds
cindades , Villas y lugares de los uucflras Reynos y
fciiorios, afsialos que agora [onr,como alos que fe-
van de aqui gdelante , que vos guardeny cumplan
el nu'ej%ra cedulayy merced:y contra ella no vay
i peffen , ni confientan yr ui paffar cn maneva al-
guné fopena de la nueflva merced, y de diez mil ma
vauedss para la nuefiva Camara, Dadaen Valla-
dolid a primero dsa del mes de Tunio, de mil y [eyf
Ciens0s y quagro aiios,

Yo E.L:iD E.Y

- Por mandado delRey nueftrofefior.

Inande Amequeta.

T 3 A Don
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eAdon Pedro Gongalez, de. Aze-
uedo,Obifpo dé Plafencia del (on-
[ejode [ eMagefad,cse.

£ -‘_‘. O N harto miedo de parecer atreui
%\L do intente dedicarefte libroa V.S,
MYy Pero péfando en ello, baftante moti

_ uo pude tener para perder cfte mie.
do.Pues ficdo yo criado ti antiguo'del Cole.
%io mayor de S. Saluador de Quiedo en cft:

niuerfidad de Salamica, que defde mi nifez
firuiédo en fu cozina:por mas de treynta aios
he procurado en ella aprender hafta agorat
do lo que otrosde clic officio , y lacipericn
ciame han podido enfenar. Aquicn pude yo
frezer efta obra con mayor animo,quca V.S,i
porq de los hijos,q de clle gran Colegio ha
Salido: V. S. ¢s ¢l  mas vezes oygo alabar a
cl, delo que yo pude deflear en la perfona,qu
avia de efcoger parahonrar con fu fombracf
te libro:pucs quanto ¢l es menor,y quato ma
humilde el fubje@to, y el author tanta mayo
necefsidad teoia del grande amparo q V. §, |fJ!
puede hazer con fu nobleza, letras;virtud |

dignidad. Guarde Nueftroa V.S. muy largo'
felices aiios coma efte fucriado deffea.Er5:

};manca.a 8.del mes d¢ O ctubre ano de 1607

AL LE




AL LECTOR.

=l O D A Slas cofas queDiocrio
el il eneftemundo tienenfu centro
¢ 4| y paradero, las graues tienen
or defcan{o el medio de las entranas de
faticrra,de fuerte que haftallegarallino
fiendo detenidas figuen fu propria incli
nacion, las ligeras tienen furepofo enlo
alto donde eftafu efphera. Solo el hom-
bre y fu appetito nunca cefla de appete-
cer, y nuncamientras eftaen elte mun-
dodcfcanfa. Pues para queelappetitoin
faciable delhombre pongaenexecucion
las obras que pretende facar a luz es ne-
ceflario darle finviolento, pu¢ de otra
manera feria proceder en infinito. Y anfi
elauthor(aunquefuingenio estan auen
tajado en vn fin numero de inuencio-
nes de comidas, y manjares delicadif-
fimos por el continuo trabajo y larga
experiencia que de ellos tiene en cl dif-
curfo de quarenta anos que ha que firue
decozinero enel infigne Colegio Ma-
yor de SanSaluador de Ouiedo) quifoli
mitarle




mitarle poniendo folamételos mas viu,
lesy necellariosalas mefgs de los Prio.
cpes y {edores, paralosque quifieren
viary exercerefte arte cn menos tien.
po y con facilidad fe puedan hazer ca.
paces,leyendoefte breue volumen yque
quando fuera muy mayor,el difcreto fo-
Joauiaderecoger lo masacendrado, ef-
ta fatisfaCtion es acaufa delosmurmu.
radores, ¢ inuidiofos que fop como los
pauones que fin mirarfe los pics eftiende
los ojosalargando mas layiftadelo
qucfus limitados, y cortos,in~
genios pueden
alcancar.
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LIBRO

DEL ARTE -D-E
Cozina: en el qul (e contrene el

modo de guifar de comer enqualquier tie-
po,anfi de carne, como de pefcado,para [anios,y ew=
fermos,y conualefcientessanfi de paftcles,tora
848,y falfas.cono de confernas,y de pris
cipios, como de pos yd lavfanga
Efpasiolade nueflro
tiempd.

Compuefto por Domingo Hernandez de.Mace-
ras,Coziueroen ¢l (‘ollcglo may or de Ouic-
dodelaciudad d: Salamanca,

Cap. 1. De principios de comida, y send, de
snuierno,y de verang

Efgf““ 7L Verano han de comer por
ﬂ$\,l?«<' ante, guindas, y limas dulces,
thadae naranjas dulces,narillas, endri
nas,ciruclas de mo]e,meloncs y brcuas,
hzgos, vuas mofcartcles.

A EL




LIBRO DEL ARTE

!
ELinuierno,mEthuillas de Baega i

casyxeringadas,orcjones, paflas y al
mendras,elcarolas crudas,y cozidas co
azeytey vinagre, y agucar y ¢ahanoriy
cozidasconazeyte y vinagre, y agucar,
y pimientay acucar , tambicn fe dan aff
das en vnaolla nueua,has d limpiarlas,y
méterlasenlaolla,y ponerlevn platoen
labaca,y ponerlabocaabaxo, en medio
lalumbre,y cercarlatodaal derredor de
brafas,y cfte porefpacio de doshoras,y
no le falte lalumbre,defpues faquelas, y
limpieles lo quemado , y hazlas def:
pues pedacos, y echales azeytey vina
gre,y pimienta, y cfta es buenaenfalad:
y caliente,

Cap.11.De enfaladas.

Omen todas verdutas bien picadas,
v echenles alcaparras!, y laualas bicn
y echalas en va barrefion,y echales azey
temucha, vinagre poco ,haz dellas tus
platos,y luego ponlepor encima,a cads
vn plato lonjas detocino del pernil y &

| lenguas
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DE COZIN A 3

lenguas y truchas, o falmon, yemas de
hueuos y tajadas de diacitron, mana,agu
car y grgnada, flor dcborra)asporque
parece bien.

Cap.111.De enfalada cotidiana,
Omaalcaparras, y deffslalas muy
bien, v cuezelas bié cozidas,y echa

lesazeyte, yvinagre y agucar.

Cap. J111-Delos poftyes.
—g .

B Nncm;;o de la quarefma fe come
b, por poltrescamuelas,yperosagrios
yazeytunas Cordoucfas,y quefo,y nuc-
z¢5,y higos. Deverano cerezasy peras
y melocotones, y alberchigas albarico-
ques,y cermenos.

Cﬁpimfo de los cortes de

wviandas.
Cortede Lechon.

Aracortar ellechon fe ha de comé-
¢ar por la orejaderecha, con la ef-

A 2 palda



4 LIBRO DEL ARTE

aldajuntamente gortarel cuero hafty
Fa cadera,y aquello cortar ala voluntad
del fefior,0 del que lo ha de comer, me-
nudo, 6 grande, y lo mefmo haras dela
otraparte yzquierda, de modo que que
de bien parado detodo el cuero, yferuir
platos dello,de¢fpues cortar la cabega ¢
elpefcuegnjuntemente, y defpues qui-
tar las caderas heftalos rifones 2 modo
de cabrito, y hazerlo pedagos avolun-
tad del Glo ha de comer, y defpues par-
tir Jacabega por medio, y facar los fefos
los que pudiere, y fembrar por ellos fal.
pimienta. '
Corte de'Tocino.
€ Eltocino fe hacortar demodo que
venga el cuero deltocino azia la parte
deltrinchante, y fea de modo quenolo
corre dl traves, porq fe deshilaratodo,
y fiel corre ha menefter calabagas,o ver
¢as,n otro guifado efpeflo, fe han de cor
tar tajadas delgadas , 6 menudas,ycen
otro manjar tajadas algo gordas, y an

chas.
Cortt




DE COJINA. <
Cortede Vaca,

9 Quierefe cortar la vacamenada, y
delgada, q parczcarallado, mirandono
{eaelcorteal reues, y mezclado por lo
magro, y miraque todacarne qeltdjun
toal hueflo es mastiernal, faluo la carne
dellechon,que es mejor elcuero gla car
ne,y fiembrafal convn cuchillofobrela
vaca cortada,y hecha platos, echa caldo
fobreella,filacarne es magra, echarel
caldo aluo gordo,fiesgordaecharlo ma
groq notcga gordura. Silacarnedcla
vacafuere ﬂorda hafe decozerfolafin
ofracofa algum,y esmenelter efpumar;
folo fele eche [i quifiere algunas yeruas
como perexil,y yerua bucna Y efpecias,

Cortede Liebre,y de Concjo,

9 Paracortar el Conejo, y la Licbre;
cortalasefpaldillasdela vnaparte, y de
laotra,y defpues corta lacabeca,y dc lo
que queda ln? pedacos como quifle-
res,y partir lacabega por medio,

Al Corte



6 LIBRO DEL ARTE

Cortede efpalda de Caruero,

9 Apartalaefpalda de todos los cue-
ros al derredor,y firue platos deftos cue
ros por fu cabo: defpues haz vn corte
por medio, y corta aquella carnemuy
menuda haltaque noaya g cortar , y def
pues bueluela,y dale atro corte finel da-
do,y fobre la efpaldadale otro corte,y
dzlaotraparteotro, y defpues detoda
bien defcarnada,haras del hueflo de la of
paldatres pedagos, y del huelfe media-
no dos,y facaras el agujadel braguelo.

Corie de picrna,

q Pura cortarfelapiernanohadefer
muy cozida:porq nofe puedecortarbi’
nies td {uftaciofa,ni fabrofa lacarnepue
delecorrar menuda comocarne de vaca,
cortandolacarne del morcillo primerno,
para tomarla con painodemefz, lopri-
mero quitarlelavergafi latrae, y pue-
denfe cortar tajadas anchas’ y delgadas,

y pue-




DE CO{IN A 7
y puedefle hazer de los dos hueflos que

tiene tres pedagos, y puedefe corrar efta
carne muy menuda,mezcladaconcebo-
llamenuda, y echarle encima pimienta
molida,y echar caldo de la olla fobre
eftacarne partida-en (us platos,y boluer
lo a echar en fu ollatantas vezes, quan-
tas fuere mencelter,para quitarla valco-
fidada la cebolla,y anfies muy fabro-
falacarne de piernacon pimienta, y ce-

bolla.

Cortcdelomo y agnujus,

Cortafle ellomo, y agujas, quitan-
dolas agujas, y la cfpaida, i fuere cu-
bierta, y defpues hazer tajadas anclas
de parte de dentro v may delgadas,
y defpues las coftillas , vy los huzflos
del elpinazo defcoyuntarlos , metien-
dola punra del cuchilio por 1a cayun-
wra, y boluiendola para dentro, y para
fuera.

A 4 Cor-




8 LIBRO DEL ARTE

Corte de Cabrite.
G El cabrito fe cortaquitido la elpal-

daderecha,ycortzdo lacarne menuda,o
atajadas de buenamanera,y voluerle de
la otra parte,y hazer Joproprio defpues,
y coruar lacabeca conel pelcuego todo
jtro,y defpues partirlo por los rifones,
y hazer pedagosdello de buena manera
cortados,o menado,y las piernas fi qui-
fieres, y defpues los quartos delanteros
conellomo cortarlosde dos en dos co-
ftillas,y defpues partir lacabega por me
dio,de modo que fe puedan comer los
fefos, echandoles falpimicnta por en-
cima.

Corsc de pecho de Carnero,

] El pecho de carnero fe corta ha-
ziendo por medio vncorte altraues, y
cortaras dealli lacarne que pudicres fa-
car,defpues hazer pedagos de las terni-
llas y hueflosticrnos, y defpues cortar
lascoftillas de largo, anflicomo eftan, y

fchan de partir devnaen vna.
Corte



DE ¢cO0ZIN A 9
Corte del Paug,

q £l pauo fe cortaquitando el pefcue
¢o con la cabega juntainente, y delpues
arrancar la cola,y quitarle los pies,y del’
pueselalon, y la picrna derecha), y fea
cortada menudo, d=lpues dar vn corte
enlaterilla derecha, y facar tajadas an-
chas,y delgadas. Algunosacoftumbria
quitar lapechugamenudacomovaca, y -
principalmente quando lacarne es muy.
dura,defpuesboluerlo, y hazer otro tan
todelaotraparte.

Cortede Capon.

¥Deimodo queel pauo,fe corraelca
pon,faluo quelas piernas,y las pechugas
no {c han de cortar menudas, fino fus ra-
jadas delgadas y anchas , ¥y lo mefmo fe
han de corrar las gallinas affadas, faluo el
corpanchon,y pecho que fe quiere cor-
tar defpues de pardidas las pechugas ta-
jadas delgadas yanches: v delproprio
modo elanfaron,y laanade fiendo atla-
dos,porquc fifon cozidos fe quieré cor
tarfacando laterilla entera, y haziendo

A g della



.o LIBRO DEL ARTE.

della tres, o quatro pedagos, o tajady

al traues,y todaaue quefea grande, y af-

fadafe quiere cortar anfi, como el pauo
o caponiaunque algunos hazen differe
ciaentre el coric del pauo, y del capon
‘ydelagallina, porque cortan primere
losalones, cl derecho el primero, y def.
pucs la pierna partidaen dos partes por
medio, y cortar lapechuga, en tajadas
delgadas,y anchas y defpuesfacar ¢l bra

cico,y hazer otro tanto del otro cabo,y
defpucs facar los ombricospor la coyun

tura,y defcoyutarlas caderas § quedan
enteras,y (acarelcorpanchd junto al pel
cucco metiendo lapanta del cuchilloen

tre el pelcucco,y pecho, y facar el corpi

chon,y quebrar por madio del lomolxs

caderas y {acarlas por fucabo, y lo de-

mas ¢ el pelcucgo por otro cabo, y las

gallinas tabien deftamanera,y aunque

alzunos cortan las gallinas finllegarel
auealplato eneltenedor,en el ayre,qu
tando primeroelalon , v dando vn gol-
pe conla puntadel cuchillo fobre lacor
yuntui




DE COZIN A. 1l

yuntura dela pierna derecha, v facarla
mefma pierna, defpues facar el mufteci-
llo dando vn golpe por arriba,y orro
por debaxo,y meter el cuchillo por me-
dio, y cortar fuerael muftecicto, y def-
pucs lapechuga, dandole va corre a la
larga,y facar fustajadas , defpues defco-
yaatar el ombrito,yfacarlo, y el hueffo
del pecho:y orrotanto delaotra parte,y
lo reltante conel pefcuego por otro ca-
bo,clto fe entiende de los capones,y ga-
llinas aflados.
Corte de Perdizes.

q Dezlasperdizes primero fecorea los
alones, y las piernas, y no deltodo, fino
abrirlas para meter fal ¢@ el cuchillo,ato
da aue {e quiere comégar por la ala dere
cha,defpueslapechugaderecha meterle
fufal,y hiazer otrotanto delaorraparie,
y el huetlo del pecho de encima abrirlo,
yabrir las caderas ¢ el cuchillo,echado
atodo fal.defpues poner la perdiz entera
en cada plato,yechar fobre lascoyiitures
gumo de naranja, Y todaaue de volate-
Iia



12 LIBRO DEL ARTE

riaaflada fe quiere cortar comengando

porellado derecho.
Cortede Palomas,

q Elcortede las Palomas Torcazas
hadefer como el del Capon, o Gallina,
comengando por lapiernaderecha, ha-
ziendo vn corte enla pechugaalalarga,
y [acar tajadas anchas, y hazer otro tato
delaotraparte:defpuesdefpedacarlo, y
quebrarle los hueflos cotna gallina,y to
mar lo cortado,y meterloentre dos pla-
tos,y echar encima vino blanco,y ¢umo
de naranja,y pimicta,y faltodojunto, y
mezclarlaentre dos platosmuy bartida,y
defpugs de bien batidaferuirla alamela

Libroprimero, De les guifados
de(arnero.
Caps I.Cowo fe han de hazzr albondeguill zs,

- I ! A fe de tomar la carne, y picarla

muy bien,con fus verduras,y roc
no,y vi ajo,y efpecias,y los hueuos, y f

lo




DE (OZINA. '
lequifiere echar,v n migajon de pan ra-
Jlado,no es malo, hafeledeecharfal, y
vinagrelo que fuere menefter, detodo
efto muy bien amaflado haras las albon
deguillas delamanera q quifieres, 6 gra
des,0 pequeiias,y echalas a cozer. Y ad-
uierte que no (ehan de echar en caldo de
olla,ni en guifado deftos comuncs, por-
quefe hazen muy faladas, y node buen
gulto,y defpues de cozidas fe han e pro
uar defazon , y efpeflallas con los hue-
uos que para efto fueren menefter.

Cap. 11, Como [e ha de bazer vna caguels

quajada.

Arahazer vna caguela quajada,lo
primerofe hade picar lacarne muy
bie co rocino,y todas verduras,y hecho
efto,fe hadeponeralalumbre, y defa-
tarlamuy bien.y echarlefal, y agraz , &
vinagre,y efpecias:y defpues debienco
2ida la carne,echalaen vna caguela cen
Eocalumbre :y fi fueren doso tres li-
ras de carne, fe le echaran quatro hue-
uos. Y fe aduierte que quando pufieres
la car-



14 LIBRO DEL ARTE

Ia caguelaalalumbre,hade eltarbien fa-
zonada defal, y efpecias, y con paco cal
do, y fe hin de batir los hucuos muy
bien,y echarlos por encima de la carne,
v no fe ha de menzar con los huenos, fi-
no taparlacon vnarapadera, y echar v
poco delumbre debaxo la cagaels, y fo-
bre la tapadera halta quefc quajen los
haeuos: y luego le puede partir en peda
¢os, o facarlaentera, 6 como fucre me-
nciter.
Cap. 111, Comofehade hazer va guifado

que fellama fain tes

A fe de tomar la carne de carne-

E- r0, y.picarla muy bien,y luego
apcrazgatla-muy bieo envnaolla,oca-
¢0, y fele hadecechar tocino gordo pi-
cadgy y perexil, y yeruabucna, v pica-
dotdo muy bien,y ccharlo enla car-
nepy fuscfpecias y vinagre 0 agraz, y
luego efpeflarlo con los huenos que a
cada vno le pareciere: de fuerte que fi
fueren treslibras de carne,feles echaran
quatro




DE COTIN A, 1§
quatro hucuos, y nohade tener mucho
caldo : v defpues que les echaren los
hueuos , ha de eftar muy pocoalalum-
bre , no mas de*quanto vn heruor 5 y
menealle con cllos, yluego fehade po-
ner en la mefa.

Capitulo, LI11. De carneverde, yde
‘como fe ha de hazer.,

“Omacelcarnero delaparte que qui
’1 ficres, delpecho, o delapierna, y
hazletajadas pequenas, y fe ha de echar
acozerenvnaolla,ynofele hadeechar
masagua de quanto fe cubra,yfele ha
deechar lucgolafal,y dexarlo cozer, y
almedio cozer fe lehade cchar pere-
xilfz yeruabuena, y tocino gordo,y pi-
carlotodo muy bien picado, y echarfe-
lo,yluego ha de cozer hafta fu punto:y
cltando cozido fe le puede echar vn
migajon de pan,y vn ajo i lo comic-
re el, fefor, para quien fe adereca,
con fusefpectas, y {ino, no fele eche el
30, y eftando cozido,han de eftar ba-

tidos
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tidos los hucuos,y echarfelos,y i fuere
dos libras ,echarlehan dos bueuos, y v
poco devinagre, oagraz.Y aduiertafe);
nofc hade cozer c5los'hueunos, fino que
cltecoziendo quandofeleecharen, y(e
hade menear quefeelpefle,y luegofeh
de apartar dc lalumbre.,

Cap. V. De pechos rellenos,y como fe
hande bazer.

Afc de tomar el pecho de carner
confualroybakode falday peche,
yluego felehade lazer vi agujero po
vnlado quanto qucpa vna mano parac
fe defpegue ontre cuera,y cuero, qued
cabiendo lamano,luego de fuyo fe abre
Y luego has detener picado vna librad
carnero,o comote parefciere conferm
al pecho que fe vuiere dehazer.Hafed
picar clcarnerocon tocino gordo, y 10

das verduras,y efpecias,y pinones, y
ra dos libras de carnero baftan quam
maraucedis de efpecias, y dos de pino
nes,y ha {e defazonarcon fal,yluelgo gc
wechs
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hecha,.fe hade hazer vnamafladetodo
eftojunto, y vn parde huevos,y vnos
agrazes,ovinagre, todo muy bié amaf-
fado,lnego meterlo en el pecho.
Cap. ¥ 1. Como Je ba de bazer otro guifado
llamado Albujananas.
H A fe de tomar el carnero dela pier-
na,dos o tres libras,coforme los co-
bidados, paracadavno mecdia libra de
carne, y hafe de tomar lacarne y picar-
Jamuy bieocontocino gordo,perexil,y
yeraa buena:y defpues de picadaconto
docltofehadeecharenvna caguela, y
tomar quatro , ofeys marauedis de efpe
cias,y para cada libravn hueuo,y fe han
deromar efloshuevos, y las efpecias , y
falmolida, y vinagre,y ccharlotodo en
lacarne: y hafe déamaffar muy bien,y
defpues que eftunicre amaflado,fehade
tomar v quarteron de carne,y ponerla
enlamano, y hazervnatorta: y fehade
tener vna caguela varada, y ponerlas
enella:ylehade hazeren cadavna vn
agujero enel medio que quede, y feha
luego
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luego de ponerla czguelaalalabre, con
pocalumbre debaxo,y encima;y defque
ellauieren cozidas, batir e han vo par
de huecuonsconvn pocode vinagre, y ha
rafe vncaldillo cfpeflo,yluegofe pongi
cnlosplatos, y fele hadeechar el caldi
o por encima, y feruir fehan alamefa,

Cap. V11.Decomo [e ha de bazgr vna picrna
de car nero armada,

A fe detomarla pierna de carne.

ro,y defcarnar {cha,hafta que que

ce el hueflo modado , anfi entero camo
cfta enla pierna: yluegotomarfe Ha i
carne,y picar {e hamuy bien con tocine
gordo, y verduras:y defpues que efk
bien picada, fetomaran ocho marauedis
deefpecias, y fal molida, y no fea mue
chalafal: y luego {e batiran quatro hue
uos, v echalelafal, y efpecias, y vina
gre, o agraz ; y hafe de amaffarla carnt
con todo elto muy biep amaffada, ylu
go fe ha detomar el'hueflo, y ponerb
envna caguela, y poner lacarne por e
cimi
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cima dclhueflo por fu orden, que hade
quedarla pierna comno quando laqui-
tan del carnero : y {1 quifieren echarle
por encimaacucar y canela, fera bicn,
Cap. V111, Coro [¢ hade bazer vu gigote

de carnero,
Ara.efte guifacdo fe ha de affar Ia
P piernaa poca libre,ymedio aflada,
{eha depigar co va cuchillo,encima de
la caguela,y deffuftdciarla muy biéenla
caguela,ydfpues qefté ulladale quitaras
los cueros,o pelejos , y delcarnarlay pi
carlamay bie,fi quifierenenelcuerocd
vn cuchillo,y fino picarfcha en v rable
ro,porq fe picamas prefto,y mas mena
do'y y defpues de picadala ccharan enla
cagucla:y conlafulticia que falio della,
echarfchalacarne picada, y vopoco de
vino blaco,y vinagre y agua,(inoay cal
dodelaolla, yfivuiere agraz, no fele
eche vinagre,v {ino qumo de naranja: y
detodas.efpecias quatro, odeys maraue
dis;y larzo (e pdga acozemconpocali-
bre,quc. ic efté alli eftufando, y defpues
B2 dche-




10 LIBRO DEL ARTE

de hecho,f¢c ha deponer en los platos, y
feruirloala mefa.

Cap.IX.(Como [e bade bazer yn Rofcon.
Ara hazerefte guifado feha deto.
mar carnern dela pierna, vna, o dos

libras,0 quatro conforme los cobidados
que fucren,y picarfeha muy biencon to
cino QUYdO,PCIC\II ,yeruabuena, y vn
ajo picadotodo:y paraquatro libras to-
maras quatro, 6 feys marauedis de cfpe
cias comunes,que fon clauos,y pimiér,
y agafra todo molido,y guatro hueuos,
para cadalibra vno: y todaseftas efpe-
cias,y los hueuos,y fal molida, fe hande
echarenla carne, y vnosagrazes n gia
na,y {tnn bs viicre, vinagre,y (e ha de
amaflar muay bien,y luego fe ha deechar
envnacaguela de barro,0 cobre: y feha
de vntar ¢4 yn poco de mateca,y poner
Jacarneznella, v hazer vnrofcon muy
bienhecho ny fi le quifieren poner por
encima ta]adxs ds coias.de vaca, fors
muv mejor 6 yemasde hueues,y lue-
go-{e ha de poner la caguela wia lum-
bre,
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bre , echandole tambien lumbre fobre
latapadera, pero muy po<a,pogrqueno
{e queme : y defpues que le parccicrc
que eltacozida,fe hade batir va huevo
¢-dos,con aquel caldo quefalieredel rof
con,echandole otro pocomas:y fe ha
deefpellar conel, y luego fe han de ha-
zer vnasraananadas en la fuente, donde
fevaiere deferuir,y echarlehan el caldo
porencima. Y fc aduierte que mientras
eftauierealalibre, lo ha de menear po-
coapoco,queno fepegue:y hecho to-
doefto, fe puede feruir.

Cap. X De como fe hade hager carnero eflofado.
Ara hazer carneroeftofado , fe hade
tomar el carnero dellomo, 6 pierna,

yhazerlopedacos, de medialibracada
vno, y fehan de echar envnaolla, con
vapocodetocino gorde muy bien pi-
cado, echandolede todas efecias, cla-
u0,agafran, y pimienta, y gengiure, y
canela, y vnos ajos menuditosen peda-
¢os, y vna ccbolla picada, v nomucha

fal, porque nolo requiereefte guifado,
3 yh
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y fi fuerenquarrolibras de carnero, baf-
tifeys marauedis,o ocho de efpecias , y
agraz en grano,o vinagre; y hecharoda
efta mezcla,fe hade menear muy bien,y
fe ha de poner alalubre,y fera mejor en
refcaldo gue no en lubre,tapandolo con
vnplato gordo,o tapadera que véga ju-
ltaalaolla;para que falga menos baho;
y fe bademencar cada rato, para que
no {epegue;y hadeeltar alalumbre por
elpacio de dos, o treshoras, 6 lo que
acadavnolc pareciere que eftabien:y
lucgo (e puede poner en platos, y fe ha
de feruir muy caliente ; y es plato rega-
1ado,y no coftofo.

Cap. X 1. Como [eha de hazer carncrolampreado,
P:\ra hazer efte guifado fe ha.deromar

el carnero dellomo,d pierna, y echar
lo a cozer,fazonandolo de fal; y defque
eftuvniere mediocozido, {e ha de quitar
delcaldo, y ponerlo en vnatablaparag
{e efcurradel caldo; y luego fe ha de to-
ftar en vnas parrillas, y ponerlocen vnd
caguela,o olla:y fe tomara vnas efpecis

y del-
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y defpues de majadas, defatallas con el
vino,o vinagre,y eftado defatado, feha
deechar encimadel carnero, y no fe le
hade echar mas caldo de quidnto cubra
el carnero;y aquatro libras, medio quar
tillo de miel, y vnquarteron deagucar,
y efte agucar ha fe de hazer poluoradu-
que,para cchar por encimade los plutos
uando fe {iruiere ala mefa.Y aduierte-
fe quehade fer efte guifado agred ulce,
conagraz,o vinagre.
Cap. X 11. Como fe han de hazer pastelones,
dos likras, 6 mas.
PAra hazer el paftelondclas libras que
quifieré,ha fe detomar ¢l carnere de
la pierna,ydefcarnarlamuy bien,y picar
ladel proprio modo, y aperdigarla con
todo el recando, y fazon de lus cubile-
tes,porque ningunadifferencia ay-fino
en {er vno detresy 6 quatro libras, o de
media libra , fino que los paftelones re-
quieré canasy yemasencima, y eftos pa
{telones fe puedéhazer derernera, d'ca-
brito,yfe puedé hazer de mano comode
B 4 molde,
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molde:y fe pueden meter dentro vn par
depollos,6 de pichones, o vn gagapo, §
or otra nobre fellama conejo nueuo,y
paravnalibrafe han de echar dos hue-
uos:y paravnpaftelon de quatro libras,
hamcnefter libra y media dc harina,y
vn quarteron de mantecade puerco, pa-
ta hazer el ojaldrado, y ha menelter
ocho marauedis de efpecias,y como ten
go dicho paracada libra dos hueuos,y
cafia de vaca,y fus yemas de huevos.
Cap X 111, Como [ehade hazer vna empanady
Inglefadecarnero,o de ternera,o de lo § quifiere,
I) Ara hazer efta empanada,ha fe de to-
mar lacarne dela pierna de carnero,
y picarlamuy biencontocino gordo,y
perexil,y yerua buena: y defpues de to-
dec muy biea picado, fe ha de tomar pa-
raquatro libras de carne, ocho mara-
vedis de efpecias, y fal molida, y todo
eltofeecharaenla carne, amailandola
muy bien, y defpues de amaflada, echa-
leel agraz 6 vinagre, haziendo la maf-

fa defta manera : tomando la harina,
y echan-
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y echidole vn quarterd de mateca, y vn
par de haeuos,y va poquito de vinobld
co, y fino vuicre vinoblanco,echarfe-
Je ha vn poquitedevinagre,y vn po-
quito de agucar,porque {i {e echare mu-
cho , quemafe el pan : hafele de echar
agua, y fal, contodoefte aderego, y ha
defouar muy bienlamafla: y luegotica
devna ojade mafla conforme la carne,
ylelepongaa la carne yemaspartdas,
y cafias de waca hechas ruedas, y feha
de tapar luego,y ponerloatcozer con
poca lumbre debaxo,y deencima: yef-
tando caft cozida fe batiravn hueuo, y
fe votara la carne con el, cobriendola
muy bien de agacar,que haga bueraco-
ftrada y defpues quele echaren los hue-
uos,y agacar, {c le hade poner muy po-
calumbre. Para efta empanadaes mene-
fter medialibra de agucar,y mediade ma
teca,y ochohuevos:y deltamefmamane
ra fe puede hazer de ternera,o cabrito,o
devaca,0 delo que quifiere cada vnoyno
mudando adereco ninguno.

By Cap
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Ca. X 1T11.Comalfe hi debazer cubiletes de carneye
Ara hazer cubiletes fe ha de tomar.

Pla pierna de carnero, y quitarle to-
doslos hueflos,y picarlamuy bié€,y fe ha
de echarenvnaolla,o cago , y defatarla,
y aperdigarlamuy bi€ , picido vnpoco
detocino gordo,y perexil c6 cllo, y yer
uabuaena,fazonandolabien:y defpues de
coziday bienfazonadade al, y efpecias
y agraz o vinagre,polaa enfriar que efle
tibia paraecharle los hueuos,y paracada
cubilete bafta medialibra de carnero, y
quatro,ofeys marauedis delpecias,y lue
go [e hadealcar el cubilete de ojaldra-
do,inchendolos decarne,y poniendolos
acozer conpocalumbre de abaxo,r en-
cima,que falga antes dorado , y colora-
do,queno quemado.

Cap. X V. Como [cba de bazer torreznes lapresdos.
Anle de tomar.los torreznos del
pernil, y nohan de fer pequeiios,

n1 grandes, fino medianos , y hanfc de

echar en remojo de parte de noche,y
defpues fe han delimpiar muy bicn,.ylfri
tirlos
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tirlos medio fritos: y luego fe han de
echar envnaolla, o cagucla, echandoies
de todas efpecias,quefon clanos,pimien
ta, acafran gengibre,y canela, porque
qualquicra lampreado requiere todas
cflaselpecias con miel,0 agucar, lacan-
tidad que fuere mencfter,conformealos
torreznos,echandoles vinagre, 0 agraz,
coziendocontodo efte recaudo,y con
vn poco devino: defuerte que hicroa
todo, y cuezan hafta que al macftrole
pareciere:y dsfpues de pucftos en las
platos,feles ha de echar agucar,y canela,
y defpues de afsilampreados, firuen pa-
rahazer ojaldres.

Cap. XV 1.Como fe han de bazer ojaldres.
P Ara guilar torreznos de pies de

puecrco, demanos de cabrito : ma-
nos de carnero,manos derernera, delen
guas de vaca, de lenguas decarnero, de
puerco,yde cabrito,hafe de tomar el ojal
drado tédidd envnas cacuclas,o papely
vintadasc5 manteca, y dexarle vnpoco
gordoconbuenborde al ojaldrado , pa-
' ra que
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ra queclpoje, y abra lahojacomofeha
ce poneren lucaguela, tambien fe puede
ponercnvo papel,y han decltar los pies
lamprcados comocen el capit.xv. dixi-
mos,tomidolostorreznos, y poniendo
losen el vjaldrado comoyadixe, ponié
dole pedagos de canas yy yemaspor en-
cima, y hafe de ponera cozercon poca
luinbre debaxo y encima porque no (e
quemen: y {ehan de cubrir c6 vnas diras
de vjaldrado por encima, vnrandolas ¢o
manteca eftando a la lumbre, porque
abraclojaldrado: y las tapas hande fer
dcimifino ojaldrado,y defpues deco-
zidas,feponganenel plato, y felehade
echar elalmibar,agucary canela, y hafe
deferuir caliente ala mefa.
Cap X V11 Delengnaslampreadas,
Anfc de romar las lenguas, y pe-
larlas muy bien limpias,y echarlas
~acozer confufazon defal: y defpuesde
cozidas fe han de hender en vna rabla
por medio, cortandolas, y poniendo-
las en vna caguela, o olla, o lo que al
maeftro
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maeftro le pareciere, echandoles fi fon
ocho,o nueue,medio quartillo de miel,y
vn quarterd de agucar para echar por en
cima de los platos rebuelto con cancla,y
fcl2ha de echar feys marauedis, o ocho,
de efpecias, y vomigajo de pan toftado,
mojadolo envino tinto,0 vinagre , mez
clado con las efpecias, y vn 4jo,defatan-
dolo conel vino,n vinagre,y agua, echa
dolo todo cnlas lenguas, haftaq fe cu-
bran, poniendolas a lalumbre que cue-
zan hafta que elten en buen punto:y lue-
gofec hadeechar por encima los platos
elagucar,y canclaycomotengo dicho, y
feruirlos anfi.

Car. XV 111.De lenguas de ¥ aca lampreadas.

D Efpues delapreadaseltaslenguas,
puedenferuir para hazer ojaldres

v detorreznos contodoel aderego
delostorreznos lapreados:hafe deechar
acozer,y eftado cozidas,pelarlas y lim-
piarlas muy biz,y hazerlas rucdas,ponié
dolas en vnacacuelao cago, echandoles
de todas efpecias majadas,miel,y agucar
vino
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vinctinto,y vinagre: decodoeltola can
tidad que al macltro le parecicre ferame
ncfler conforme alacantidad de las len-
guas,v ponerlas acozer hafta que eften
bienfazonadas ¢ y luego hazer platos, o
ojaldrecomoarriba tengo dichnenel ¢4
pitulo diez y feys, tratando delos lam.
preados.
Cep. X1 X. Detodo gencrade lampreado.
Stos lampreados fe pueden hazer
de todo efto que aqui hemos di-
cho,de manos de carnero, de manos
deternera, de manos de cabrito, y de
pies de puerco ,y de cabegas de terne-
ra.En cfte plato de manos de carnero (e
han de tomar las manos , y echarlas 2
cozer,y cltando coridas fe han de fa
car envntablero, quitandoles los huel-
fos , teniendobecho el lampreado, co-
mo para las lenguas , y con el mifmo
recaudo delaslenguas lampreadas, fal'
voque nofe lesha de echar pan tofta-
do,fino miel, y efpecias, y agucar,y
vinotinto,y efto alaluedrio del macf
£50



DE COZ IN . 31

tro,fi fueren muchas las mano echa bué
recaudo,y deftas manos defpues delam
preadas fe puede hazer o;ald;‘g dellas,
cav. 2 delos torreznos confuscaias,y'ye
mas,y w¢ucar,y canela: y fe hade feruir
efte guifado caliente.
Cap. X X, De otro lampreado de manosde car~
nero,0 de ternerd,
Anfe de tomar las manos,y cozer-
las,y defpues de cozidas,fele quité
los hueflos,y echadolasen vn caco cdvn
poco d harina,y media dozena d hueuos
cfcalfandolosenlaharina,con (aly efpe-
cias,feys,o0 ocho marauedis,decllas:ylue
{,o {cha de batirtodo muy bien, y bié fe
e puede echar vnpoquito de leche,por-
q no hade quedar muy efpeflo, y ha de
eftar vnafarté alalabre ¢6 marecs, g ef-
tebien roxz, y luego fe hi de rebogar las
manos muy bié,y freyrlas anfi mefmo,y
[eferuiran alamefa con naranja,y pimié
ta,0 con vinagre, miel, y elpecias, cozi-
dotodo,poniédo las manosenlos platos
echidole eftafalfa por encima, y acucar,

y canela
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y canela; y aqualquier genero de manos
{e puedc hazer defta manera.

Cap. XX 1.Como [e basi de albardar
piesde puerco.

] Andecozerlos pies de puerco, y
defpues de cozidos fe pondranen

vna tablaque feenfrien vn poco; y lue-
gafe partiran por medio , quitandoles
loshueflos mayores,y fe tomara vn po-
code pan rallado, quefo, y efpecias, y
vnos poluillus de harina, mezclandolo
todo envn cago, quebrado quatro, o cin
co hueuosenel,co todo el recaudo muy
bien batido: y defpues que eftuuiere bie
encorporado,fztomaralafarten calien.
te, con manteca, y ferebolcara cada me
dio de por i, friendolos muy bien ; y i
fe pueden hazer vnas ojuelas de maff:
fina,para poner debaxo:y armaras bue-
nos platos con las ojuelas,ycon los pies,
y fe feruiran con agucar y canela;y filos
uifieré feruir fin las ojuelas, fe hara vn
falfaagridulcecon vinagre,K miel,auié-

do dado todo vn heruor,echandole agy
car,)




car,y canela, por encimalos platos. Sir-
ueleelte plato bien caliente, por razon
de lamanteca con quefe frie,
Cap. XX 11.Deempanadas de ternera.

Ara hazer eftas empanadas de terne-

ra,le ha de echar laternera en adobo,
con [us ajos,falyy oregano rodo muy bie
majado;y ha deeftar vn dia, odosenel
adobo,y quitadadel adobo, fe ha de per
digar defuerte que efté medio affada, y
fe mezclara con tocino gordo, echan-
doleefpecias, y agraz, teniendor{a para
laempanada lamafla hecha: yeftado la
ojaldre conforme fuere la ternera, ylue
gofe puede cozer : empero no fe hade
quemar. Y paracftaempanada fi fuere
de quatro libras, ha menefter quatroma
rauedis de todas efpecias, todas moli-
das: y fe romara laternera como faliere
dela lumbre,con aquellafuftancia, y vn
poco de vinagre, o agraz{e puede ma-
jar la ternera antes que fe meta en la
t]:laﬂ‘a:y ha fe de cozer conpoca lum-

re.

C Cap.
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Cap. xxijj. Deempatiadas de folomos de vaca.
Stosfolomos fe han deechar enado
bo como la ternera, y defpues fe

perdigaran, y eftando perdigados fe pi
dran envnacaguela, y con aquella gra(-
faquefale dellas,y con efpecias moli-
das fe rebolueran muy bié fos folomos:
y las efpecias paraeftos folomos, feran
gingibre,cancla,pimienta,y clauos, con
forme fuerclaempanada, y fele echar
gumo de naranja,0 agraz,teniédo ya he-
choparacfto vnpaftelon de maflafina,
6 vnbarco,que anfillamamos,metiédeo-
loalli,y tapandolo curiofamente, po-
nicndolo acozer conpocalumbre deb:
X0,y encima;y defpues queeltuniereco
zido , echaras aquella falfa dentro del
que cueza vn poquito conella: y {i qui-
fieren hazer vnafalfa negra con harin:
toftada, y vino tino, y miel, 6 agucar co
zido con fus efpecias: ha deeftar v po-
coefpefla,yluego echarlaen el paftelo,
y nohade fer agredulce ; y puede eftar
la empanada ficte, 6 ocho dias con ls

(alfa
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falfa. Tambicnefta fal(a es buena para

Ias Butardas.

Cap XX 1111.Como fe ha de ewspanar
vaa Butarila.

Omala Burarda,y defplumala,y

echalacoadobo d terneravn dia,
odos;y defpues fe ha de perdigar, y ef~
rndo perdigada fe mezcelara contoci-
no gordo tomando de rodas efpectas la
quqmidad que fuere menefter, y hade
cftar lamaffa ama(Tada con manteca, y
azeyte muy bien fouadn,yha de eftar
vobarco deltamano dela Butarda, co-
mo fa pechuga, o empanada,como cada
vno qulﬁc"‘e poniendola luego a cozer,
y defpues de cozida, i le quifieré echar
lafalfanegra que arriba diximos, bien
pueden, porquees buena: y fino tomar
fc ha vn pocodel adoba con vnpocode
vifio blanco , y efpecias , y cuezelo to-

do,y feleha de echar dentro. Y
conefta falfa, fe puede guar-
dar ocho dias,

(0¢)
y C2 Cap.
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Ca. XXV .De empanadas de palominos,o pichones,
D E(pues de may bien pelados los pa-
4~lominos,0 pichones, y abiertos,y la
uados,fe perdigara en vnaolla de grafla
fila vuiere,y fino con agua,y fal, tenien-
do hechalamaffa,y fc ha de tender con-
forme los palominos, o pichones fueré,
y fe haran ¢6 16jas detocino gordo, po
nicndolas por encima,echandole efpe-
cias,y agraz,y luego fe ha derepulgar,y
fc hade poner acozer.
Cep. XXV 1.Como [e ba de armar v concjo.

DEfpucs d deflollado el conejo ymuy

bien lavado,fe perdigaraen caldo,o0
graffa,y [e ha de delcarnar, quitadole to
dalacarne, y hade quedar todo entero
defpues de quitada; y fe picaracl conejo
o carne decarnero muy bié,y ha de fer
dela pierna,y tocino gordo,ydefpues de
todo muy bié picado, fe le echara feys
o ocho marauedis deefpecias,y agraz,y
falfi lo vuiere, y fino, vinagre; y dos, o
tres huevossy {e amaffara lacarne co ro-
doclterecaudo,quetégabuenafazon,y

hecho
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hechoefto, fe pddrael conejo en vnaca
gucla,y fepodraotravezlacarne poren
cima los hueffos,comolatenia quadofe
deflollo, y fc empedrara con vnas canas
devacahechas ruedas,y con yemascozi
dashechas quartos, y fe pondraa cozer
c6 pocalabre debaxo,y encima.Es pla-
romuy regalado:y alaliebrefelepuede
hazer el mefmo adere¢o que al conejo,o0
pichon,o perdiz,o capon,como al mae-

{trole pareciere.

Cep. XXV 11.Como feha de dar vaa perdiz.
Elada,y lauadamuy bien la perdiz,fe
perdigaraenlas brafas,oengrafla: y

luegofe puede affar, y eftanda affadafe

parara,y le echaranpimientay fal,y na-
ranja,y vn poco de vino blaco: y hecho
clto fe puede poner en lamefa.

Cap. xxviij. Como [¢ ha de c[cabechar vna perdiz,
A fe de affar laperdiz, de modoq
efte medio affada,y feha de partir

por medio, 0 en quartos, y fefreyracn

azeyte,y fe molera todas elpecias,y ho-
jas delaurel,y vinoblico,y vinagre juta
3 mente,
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mente,y ruedas de limon,y fecozerato
dojunto,y defpucs de frio, fele eche la
erdiz, yfe gnardaratodo eltiépo q qui
Eeré,y quido fe vuicre de comet,fe pue
decalctar enel mefmo efcabeche,y nofe
le oluide de echar [al aefte efca beche,
Cap X X1IX.Como fe hadedar laperdiz
enefcabeche.
A [e de affar laperdiz, y fele han de
quitar los hueflos , picandola muy
bien, y felchan de cchar quatro marauc
dis de efpecias,clavos,pimieta, y agafr:,
vino blanco,y cumo de naranja, echan-
dolaperdiz en vna cagucla, o plato, y
cucza contodoclte aderente voquarto
dehora;y luego fe puede feruir,
Cap. X XX. Deefcebeche de congjo,
DE(pucs de auer affado clconejo,bale
de hazer pedagos,cada piernadepor
fi,y dellomo dos pedatos,y del cuerpo
otros das, y hade cltar hecho ¢l efcauc-
che devino blaco,vinagre y efpecias, y
vnas hojasd laurel,yruedas de limones,
todo efto cozido c6 v poco de azeytc.
Aduier-
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Aduierte § hade eftar frio antes quelo
echesenlos concjos, y defpues {epuedé
dar calientes,o frios,como quifieren.
Cap.xxxj. De gigotede perdiz,
DEfpucs de auer affado laperdiz,feha
dedefcarnar,y picar muy bi€,y feha
de poner envna caguela,oenplatodepla
ta,con vna poca de efpecia,y vino blan-
co,y ¢umno de naranja,y (al;ha de cozer
v poco;para g fecfté alli eftufando; y
lueyj0 fe puede fervir ala mefa caliente.
Cap, xxxij. Degagotede capon.
EStando aflfado el capé fe hade defear
nar,y picar muy bie,y luego fe pon-
draa cozcer vnpocode vinoblico, y gu
o de naraja,y vinagre,o agraz, y efpe
cias,y fe podraenvna caguela qfecfle
cltufando. Yeftees plato muy regalado
vpreciado: y lo mefmo {c puede hazer
de la gallina,o pollo.
Cap. xxxiij, Coriso fe han de adevecar caponcs,
Omalos capones,ypelalas,y laualos
y defpues embrafulos, y perdigalos
en gralla,yfilos quifieré mechar,pueds,
C 4 y fino
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y fino quando los affares, vntaraslos ¢g
manteca,y fal molida, dosotres vezes
muy bié,paraq haga cueros, yfe han de
affar apocalumbre,y eltando aflados, fe
feruiran con naranjas agrias, y las galli-
nastienen el mefmoadercgo.
Cap.xxxiiif. Como [¢ ha de aderégar v pano.
PElado el pauo demodoquenollegue
a genero deagua para quefe moje, y
defpues de abierto muy limpio, fe ha de
limpiar c6 vn paiio por détroy fuera, y
luego feleha de echar fal molida por de
tro, y en lapapada : y fe tomara tocino
gordo haziédo 16jas tan anchas comola
alma dela mano,cubriédo ¢d ellastoda
lapechuga:y ha deeftar vnos pliegos de
papel vatados co mateca,y fe empapela
ra muy bien,y fe atara cen bramite muy
rezio,y fe podra a aflar con poca liibre,
de mancra q ha de Gdar defpues de affa-
dotiblico como quando crudo; yfele
quitari los vapeles en paridolo: y fefer
uiraco eftafalfa g fefigue;quatro mara-

uedis dealmédras peladas,las quales def
pues
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pues detoftadas, y majadas muy bien, y
vnaefcudilladecaldodelaollafingrafla
o agua,paradefatar las almédras, y cuc-
lalas porvn pano,o cedago,yvn poco de
vino blaco,y vinagre,o ¢umo de narajas
oagraz,y ocho marauedis de todas cfpe
cias yechandotodocftoenvn cacillo, o
ollita,y quatro hueuos batidos : tado lo
qual enfu olla,o cago,cown quarterd de
agucar:hadecozerco pocalumbre,me-
neandolo fié¢pre a vnamano,hafta gelté
quajado;y quado feleecharélos hucvos
hadeeltarfrio el caldo,porq nofe vier-
tan:y fe echaraeftafalfaen platoscoacu
car, y canela, por encima. Hadetwener
vna pitadeagrio;llamafe efta,falfa real.
Cap.xxx%.Como [¢ ha de hazer vua cagucls
de paloininos.

D Efplumados,lauados, y limpiados
los palominos muy bié, fe hande co

zer en vna caguela c6 vnpoco de cebo-
lla picada,y vn ajete,perexil,yerua bue-
na,y tocino gordo,0 mateca, c6(ufazd
defal:para vna dozena de palominosfe-
Cy ran
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ran menefter ocho marauedis de efpe.
cias , y vb migajon de pan majado ¢ las
clpecias,y vnajoy agraz:y eltando cozi
dos,y bien fazonados defal,y efpecias,a
vnadozenade palominosfe ccharifeys
hucuos muybié batidos,coajado ¢6 ellos
los palominos § quedé mny bien coaja-
dos,y fe haran rabanadas de pan, ponien
dolas en el plato,o platos,para poner los
palominos encima dellas:y fe feruird lue
gocalientes,
Cap.xxxvj. De otroguifado de palominos.
Ambié Jos palominos (¢ puedé dar
Tcmidos,y {alpimétados,y fon muy
bucnos paradifferenciar platosde comi
das:hafe de cozer ¢ graffa,o tocino gor
do,porquc tenganfabor:tambienfe pue.
dendar afledos conlimas agrias,y fon
muy buenos.
Cap. xxxvijy Corhafe hade bazer vua caguelsd:
conejosa la Partsguefa.
Blpues de medio affados los cone
D jos,hanfe de hazer pedagos del lo-
mo dos,y las piernas cadavnade porf,

ycl
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yelcuerpo otros dos pedagos:y lacabe-
¢adeporfi:yfehan luego de echar en
vna ofla o caguela, y defpues fe ha de
freyr vna poca de ceboila picada muy
menuda,y echarlaen los concjos, ypara
cada conejo es menefter dos maravsdis
deelpecias, y quatre de azeyte: y fele
echaratodo efte recaudo con fal,y vina-
gre,yagua,poniédolos a cozer,y no co-
zer2 mas de media hora, perqfedefme-
nuzid mucho. Llamale efte plato ala Por
tuguela,y esel mejor detodos los coner
jos. Tabien fepucden dar affadds enter
ros,conazeyte,vinagre,y pimienta:y ¢l
tos fe daran mechad os.

Cap.xxxvitj.Como fe bande empanir los conefos.
Anfe de perdigarlos conejos, y me-
charloscococino gordo, echadoles

elpecias, fal tenicdo la mafla hecha ¢6

ateca,o azeyte tédiédolahoja delamal

[,y meticdolos alli,empanidclos curio

{amére, haziédo enlamaflalas laberes §

al maeftrole pareciere, y dela mifmia ma

nera fe puede empanar lalicbre,

Cap.
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Cap. XXX IX. Como fe badehazer vnalebrads,

Efpuesdelauada y defolladalalie

bre,fehade coger lafangre,echan
dulaenlalebrada,y fe hade hazer peda.
¢os pequenos,echadolaacozer ¢6 roci-
no gordo picado,y fu {az6 defal,y eftan
do mediacozida,feleha de echar vn mi-
£3j6 de pa toftado cd vino tinto defechs
y ocho marauedis de todas efpecias, y
vnas pocos de cominos,ydos otres ajos,
y majalo todo, y defataloco el vino,y
echalo enla olla cd vnapoca de cebolla
menuda,y perexil,y medio quartillo de
miel,porqrequiere dulce : y hade eftar
efpefla parafer buena.

Cap. X L.Como [e hsde rellenar vnalechuga

H A deferlalechugaatadera,yfele h
de quirar las hojas malas de encimg,

y luego quitido las primeras,ha de gdar
doshilleras dellas, y feleha de quitarel
cogolloarayzdelashojas, y fe picar
vnalibradecarnero delapiernamuy bié
picado,cotocino gordo,y perexil,y yer
uabuena,y quatro marauedis de efpe-
cias,
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cias,con fufazo de fal:y vnos agrazes, y
vn par dehueuos, y fe le puedenechar:
vnas ruedas decafias de vaca tabien {on
buenas,y defpues g lo tégas muy bié {a-
z0nado, metelo dentrodelalechuga,y
atalamuy bié ¢ vn cordel,y echala aco
zer ¢6 grafla,y en cofaholgada,ynoco-
zera hora entera:y defpues de cozida, fe
podraen vna fuente hecha ruedas,firuié,
dolacolimonesagrios, o agraz,es plato
muy regalado:y dela mefinamanera fe
puede rellenar vnrepollo Murciano, y

con ¢l mifmo aderego.

Cap. X L1.De como fe hi de hazer pollos affados

D Efpues dedefplumados,ylauadosles
pollos,feles hd de quitar los cauallos
qtienen enla pechuga,pord parecé mas
sordos,y embrafalos,y perdigalos,yme -
chalos muy bié,allandolos apoca labre,
yechadoles falal affar, y fe firvirancon
agraz,o naranjas,y fino vuicre nada def
to,denfe con ajopollo, y agua todoefto
cozido,y es muy buenalalfa:tambienfe
pueden dar con vnas pampanadas de
pam-
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pampanos de parra.
Cap.xlij. De pollos rellenss.
Anfede pelar los pollos,de mare-
l ragnofedeflucllé,yies quitardlos
papos,demanera §noferompaelcuere
deencimadel papo,yfeleharala auerw
rapequeda por dode fe les facard las uri-
pas,paraq (e pueda cofer, y e picarava
poco decarnerodelapiernamuy bié pi
cado,c6 vnpacodetocino gordozpere-
xtl,y yeruabuena,y vnos pinoncs, v ef-
pecias,y fal,y hueuos qtéga buena faz5,
y ferellenarael pollo : tambienfe puede
rellenar porentre cuero,y carne, como
por dedentro,y felehadecefer laabert
rapor donde {erelleno, porque no fele
falgaclrelleno:y luego feaffaran,o coze
rancomo elfeior guftare:y fe daran ¢o
agraz,0 naranja. |
Cap.xliij.De pollos en adobo.
Efpuesde pelados, y lauados los
pollos,y abiertos,{chara vn adobo
como paraternera,y (e echara enel ado-
bo,yd(pués embrafarlos,y perdigarlos'f
qui-
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quifieres:y fino quido los vayas affando
riegalos ¢& méteca , y noles echaras fal,
pordbaftalo g hitomadoengladobo:y
feferyiracdvn pocodeladobojyagraz,y
elpecias.Es platoregalado, apoca cofta,
Cap.xliiij. De gallinasrellenas.

Efpuesdeabiertas las gallinas de mo
do q fe pueda cofer laabertura, feto
maraelrelleno de los pollos § hemosdi
choarriba,y fino quifieres echar carne-
ro,toma los higadillos, y majalosenvn
almirez cd vapoco depanrallado,y acu
car,y hueuos,y pifiones,y almendras,cd
algunacanela:y efto es mejor para cozi-
do, que para affado, yfehande feruir
con vnafopadulce. Parala fopafehade
hazer el pan rabanadas muy delgadas , y
hechas en vna caguela, echales harto acu
cary y tomacaldo delaolla,y graffa,y
de todas efpecias , y majalas muy bien,
ypogalelumbre debaxo,y deencima, y
nomucho:y batiras v par dehucuos, y
los defataras ¢6 caldo, echado ¢n cima,
y{e coajara, y echale agucar, y cancla
por
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oreacima,y firuclas con las gallinas,
Cap. X LV, De m anjar blaco de Gallina.

Arahazer manjar blanco, fe hadeef

coger vna gallina que tenga buena
pechoga,y fe ha defangrar, y luego fe e
ha de quuar lapechuga , y fe cozera en
aguaclara,y nofeleechefal,yeltandoco
zida,fefacaraen vnpaiolimpio, y fele
quitaran las tetillas, y fe pondran envn
paiio,y fe ha de enxugar para quefedef-
hile mejor,y macharla vapoco,y luego
fe deshilaramuy bien menuda, y {e echa
raenvncagolimpio,eftando deshilads,
y {elehade cchar vn poco de leche , ba-
tiendo la pechuga muy bien, con la le-
che,y fe ha de echarluego vnalibrade
arroz muy bien cernido, y molido,y fc
batira mucho ha(ta que haga muchasbe
xigas,y cftando bien batido,defatado c6
laleche,y acada pechuga, nofe le ha de-
echar mas de vn agumbre de leche, y
vna libra deagucar piedra muy blanco,
de la agucar no fe ha de quitar nada: pe-

ro bienfe puede anadir : echarfele ha fi
no
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nomucha, que noha deeftarmuy fala-
do,ni muy fofo; y luego fe pondraa co-
zer con pocalumbre,y fe hade andar fié
preavna mano,que no {c ha de hazer af-
fiento ninguno, y f¢ le echara vnapoca
de agua de ahazar:y para faber i efta
cozido, fehadetomaren vncuchillo, 0
en v plato vn poquito,poniédolo a en-
friar, y fife defpegadel plato, o cuchi-
llo,eftd cozido; y feapartara luego de
lalumbre, y fe haran pellas,o efcudillas,
0 lo que clfefior quifiere; y fe le ha de
echar por encimaagucar de olor.
Cap. X L¥ 1.De manjar blanco Real.
Arahazerelte manjar blanco feha
{7 detomarvna,odcs faldas de car-
nero, o piernas de cabrito, y cozerlas,y
deshilarlas como gallina, con el recau-
do ordinario dela gallina, que es vna li-
brade arroz, vna libra de agucar, vna
acambre de lsche; y hadefer vnalibra
delacarne para que venga a quedaren
vna pechuga, y luegolo echarasencl ca
¢0, ¥ lo batiras muy bien, como la pe-
D chuga,
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chuga,y aun mas;y fe Ie ha de echar me-
dia libra de agucar mas que al otro man-
jarblanco , de fuerte quehade lleuar li-
bra y media;y mas fe le ha de echar bue-
na color de agafran, y requiere macho
olor ; y luego (¢ cozeracon poca lum.-
bre como ¢l blanco manjar ; y es plato
muy bueno,atque no fc acoftubraadar,
Cap. X LV 11.De manjar blaco de callos de vaca,
Anfcde echarlos callos de vn dia
paraotro enagua, y defpuesfeco
zeran enagualimpia, y nofe le eche fal;
y defpues de bien cozidosfehan de fa-
car en vnpaiio limpio,y fehan de enxu-
gar, y defpues fe hari pedacos como de
dos, yfehid dedeshilar como la pechuga
delagallina,ylusgofehara el majar bl
co cétodoclrecaudo comola gallina,y
fe1zha & echar mas sgua d ahazar,ymas
almizcle;y hande fcr%os libras de callos
delos mas gordas, porque de dos libras
vienea auedar tanto como de vna pe-
chuga.Y efte plaro fe haze a falta de ga-
llina,0 en diade fabado.
Cap.



DE COZIN A §1
Cap.xlviij. De gigote de gallina.
EL gigote de la gallina fe haze del
proprio modo queel delcapo,y de
laperdiz,,como diximos enel capitulo
xxxi.y xxxij}.arriba,y fe puedé hazer de
ellalos demas gnifados que del capon.
Cap. X L 1X. Coma fe hade aderegar
var lechon roflrudo.
1”.._. A fe de pellar el lechoncillo muy
bien, y defpues de abiesto por vna
ijada, como quando capan via puerca,
y quitadas las tripas y alladura, y limpia
doeleragadero, y latripadel rabo;to-
ma tocino gordo, y bazlo pedacos, y
2j0s, v [almolida, y vaas pocas de efpe-
cias,y hajas delaurel,ymeticdolelo por
laabercarafe cofera defpues muy bien,
queno fele falgala grafla,y defpuesfe af
fara con lumbre manfa , porque no fe
queme; vy fe pringara con vn torrezno
gordometidasporel vnas pajas, para q
ardan, y falga el pringue del torrezno,
¥ {e pringara todo el lechoncillo, para

q hagacueros, y no feha deeftar quedo
D2 ala
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alalumbre, y defpues que eftuniere afla
do,quitaraniclos cueros,y fe harapeda-
gos,y fele echaran naranjas, y pimienta
para comcrlo ; peronolohas de comer
finoentiempo frio,porque enel calor es
muy enfermo.Afsilo dize Galeno, en
lo de cibis lafciuis, &e.

Cab. L.Coimo [e baderellenarvn Cabrito.
Afe deabrir el cabrito poco, quan
Jolequitenlastripas,porque aura

menus que cofer, y fe lavara muy bien,
delpues lelimpiaran muy bien, y toma-
randos,o tres afladurillas de cabrito,y
fe picaran muy bien con vn poco deto-
cino gordo, perexil, e yeruabuena, pi-
fnones, y almendras, paflas, y mediado
zena de haeuos, y ocho marauedis de
efpecias; y primero que fe le meta el re-
lleno, fele han de meter los bragos por
las coftillas a dentro;y echale enel relle
no,agraz, o vinagre, y agucar; y lue-
goferelienara, y [ecolera, y fe pondra
aallar, de maneraqueno fe queme; y fe
regara con mantega., y fal, andando 2

lalum-
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Jalumbre; y eftando affado, fe feruira
con naranja, y pimienta, o con {u pe-
ure, y 1 ay agraz, tambien es bueno.
Cape L 1, Coma {e ha dedar cabrise rebogado.
I A {2 deaflar ¢l Cabrito no muy af-
fado , fino medio aflado, y fe hara
pedagos de quarteron,y fe echarame-
dialibra deharinaen vn cago para me-
dio cabrito, y feyshueuos, y quatroma
rauedis Jefpecias,y fal molida;y feccha
raen la harina,y fe defatara con los hue-
vos , todo muy bien batido ; y fi queda-
re efpeflo, echale vn pocode vino blan-
co, O vinagre, para que quede mas fa-
lo:y hadecftar lafarten con mantecaa
lalambre, y los pedagos de cabrito fe
mojaranen clbatido,y fe frevrade fuer-
tequelalga bien dorado,y no quema-
do, yfele haravnafalfa de miel, y vina
gre, agua,yelpecias ,,todocozido ; y
quando fe pufiere en los platos , fe le
echaraporencima; y juntamente fe le
echaraagucar, y canela : y fe puede fer-
uir con naranjasagrias,oagraz. Y cfte

D3 es pla-




54 LIBRO DEL ARTE

¢s plato para qualquier comida.

Cap. L11.Delmifmo cabrito affado.
Eipues dedeflolladoel cabrito, y
{ _Jlauado, {e limpiaramuy bien,y fe
affaraconpocalumbre, y feregaradels
pues con manteca, y fal; porque la man
teca y fal lo haze tierno, y de buen fa.
bor; y feleruira con [t vinagre.En clto
no ay difficulrad alguna, fino en faber-
lo affar con fazon, y enfupunto,de fuer
te que no f¢ queme, y todas las vezes
que pulieres a aflur qualquier genero de
aflado, fife pudiere aflar en vnahors,
no lo afles en media, porquelo que fe
afla cn media hora,no fe puede lamar
bien aflado , fino quemado,y no ten-

dra gulto fino es affado de efpacio.

Cap. LII1. Como fe hade bazer otro plato
de cabrito verde,

A fe de hazer pedacitos el cabri-

' “to, yecharloacozercomo quando
{c hazecarnero verdey como diximos
arriba en el capitulo quarto; y defpues
- que
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que eftaniere cozido, fepicaravnpoco
derocino gordo, perexil, ¢ yerna bue-
na, y fe echara dentro de lacacuela, yfe
fazonarade efpecias;y luegofcle echard
vnos huetosbatidos contorme fuere la
carne, y feefpeflaracon ellos, y fele ha
deechar agraz, o vinagre, y fe le puede
echar vn migajon de pan como alcarne
roverde; y feha de hazer de la mefma
manera.

Cep LIII1.Corsofe ba de hazervina clle podridia.
Arahazer vna olla pedrida,fele ha
de echar carnero, vaca,tocino, pics

de puerco,teftuz ,longanizas , lenguas,

palomas,lanancos, Iieiﬂ'c,lcnguas deva
ca, garuangos,ajos y nabos fi esfu tiem-
po, y lacarne quecada vno quificre; ha

{e de mezclartodo en vnaollajy hade

cozer mucho: lleuara fus efpecias;y defl-

pues debien cozida, {e haran plates dc
clla, con moftazade mefto, o defiorra,
y por encima los platos echale pe-
rexil, porque parece bien,y
es muy bueno.

D 4 Cap.
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Cap. LV Como [e ban de hazer-bollos de clanonia,
As detomar vna libra de harina,y
vna libra deagucar, y mediade ma

teca,y vha dozenadehueuos; y defpues

haras detodo efto vnamafla muy bati-
da,y echale vnos datiles partidos, y vna
tajadade diacitron,y toma vnos papeles

y ponlos en vnas caguclas,y ve los echi

doencadavnavnpoco,y ponles lum-

bre debaxo,y encima,yfeapoca,porque
no fequemen . Eftos fellaman tambien
bollos maymones.

Cap.LV1.De vnatortadade pernilde tocino.
Omael pernil de tocino de puerco
jouen,y fies de moraiia vellofa fe-

ramejor, y ponlo en remojo enaguati.

bia,y defpuescuczelecn agua, y cortalo
cozido atajadasmuy delgadas, y ponlo
enremojo en vino blanco y agucar, por
_quatro horas:y ten a punto Ja caguela ¢o
los ojaldres , y-lobre ellos pondras taja-
dillas de quefo frefco fin fal , poluoriza-
- das con pimienta,agucar , nuezes mofca
das,clauos, y canela, y yeruabuena, y

mejor
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mejoranapicadas; y fobrecfto pongan-
{clas tajadas del tocino, y poluorizen-
fecon lasmifmas efpecias y materiales
que debaxc feecharon: y rocienfe con
vn poco de agraz, y cubrafe con vn ojal
drealgun tanto gordo. Vatefe con man
tecaderretida, y cuezafe enelhorno, y
firuafe caliente con agucar, y aguarofa-
da por encima.
Cap- L ¥ 11, Detorta Real depulpasde:
fayfanes,y perdizes.

Omalas pulpas delos pechos delas

dichasaues, y limpialas delos pe-
llejos, y nervios; y medio afladas majen
feen vn mortero,y acadalibrafeleecha
ran feys ongas de magapan, o tres ongas
de almendras dulces mondadas, y vnali
bra de agucar fino, y media onca de al-
corga, yfeys yemas de hueuos frefcos;
anadafele media ongade canela, y me-
diaongade clavos, y nuez mofcada,y
vn quarto de gengibre,y quatro on-
tas deagua rofada, y quatro ongas de

manteca de vaca, y hagafe torea dela
D 5 dicha
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dichacompoficion cb fu ojaldre, y cue.
zale enpoco fuego, y firnale caliente ci
agucar ,y agnarofada por encima. Dd
proprio modo fe puedchazer de pechos
decapon.
Ceplviij. Detoda genzro de aues pequeitas.
TOma los paxaros, y facaleslas tripas
con vn cuchillo, defpues de pelado;,
y toma va rifion de ternera affado, y pi
cado,cd tocino magro cortado mennds
con yeruabuena, y mejorana: y tengal
aparejada lamanteca, con los tres ojal
dresyfurortillonalrededor,y pongal
encima la dicha compalficion, y los paw
ros cortados , y poluorizados con pi
mienta, clauas, cancla,nuez mofcada,
agucar,aitadicado agraz y encima delo
paxaros pongafle otra tanta compofici
como debaxo,y rociefecon gumoden
ranja, y de agraz: cubrafccon tres ojal
dres,y con lipuntadel cuchillo eftand
vnpoco caliéze,corteleel tortillo, y v
fe comateca,para gfe deshoje mejor,cv
zafe en el horno,para que fe firua calie
g6 C0
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¢¢0 agucar,y aguarofada por encima.

Cap lix, De tortsdemagaper, pava dia de cares

Omamedialibra de almendras, v

media de agucar,y vn quarteronde
toctno gordo muy bien picado cn vnata
blayy ten las almendras muy bien maja-
das,con fuagucar:y luego echale el toci-
1o, y majalo rodo muy bien,y echale
feys hueuos y defatalo todojunro, y ten
mafla fina puefta en fu tortera, y echa
leel macapan, y labralo lo mejor que
fupicres. Efta maflallamamosfina, por-
que va amallada conmanteca,con vino
blznco,y conleuos, y vnpoco de aga-
fran defatado conaguashafe de comerca
liente, por caufadel tocino: no le eches

tapa de mafla,fino deagucar;quan.
do lapufieresacozercon
lumbre muy poca,y
blando fuego.

(#2)
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COMIENZ AL A SE
gunda partesen fa qual (e tra-
tala comidade

fabados.

Cap. I, De como fe hande aderegar las eabea
gas de carnero,

N DAY VEDENSE cozcrlas-c.abc
b/l ¢as de carnero , confutecing
M garuangos,nabos, y fu verdu
=" ra, yelpecias ; quierenfe co-

zer muy bien,paraeftar buenas, y fe fir-

ucn conmoftaza,o perexil,

ap. 11, Como [e han de hazer cubiletesde cabegas

PAra hazer cubiletes de cabegas de car
nero, f¢ han de cozer las cabegas pri-
mero,y delpuesfeles quicaran los huel
fos,y fe picaran moy bien ¢ tocino gor
do,perexil,y yerua buena : luego fe faz
nara muy bien defalyy efpecias, y nomi
chocaldo,y de vna cabega fe pueden ha-
zer dos cubiletes , y picarafe tambienl:
lenguy
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lengua : ha de lleuar quatro marauedis
deelpecias, y quatro hueuos:y parala
mafla del cobilete baftara media libra
deharina,y vaquarteron de manteca de
puerco,parahazer, el ojaldrado, yha de
eltar algados tres cubiletes, y inchelos,y
ponlos acazer, y quando fe echarenlos
hueuas dentro el cubilete,, no hadeeftar
caliente, porque nofecorten , porque fi
fecortan nofeecharan dever enloscu-
biletes , y fc pueden tambien echar den-
tro el cutilete encima los fefos delaca-
bega,porque parcceran muy bien:y han-
deeftar cozidos antes. Podrafeles echar
acltos cubiletes vn poco deagrio.
Cap, 111, Como [e hade bazer vna empanada In-
glefade cabegas.
E la mefinamanera que fe fazona<
ron las cabecas para los cubiletes,
e Tazonaran parahazer empanadas In-
glefas,faluo que no hadetener caldo, fi-
no feca:porque lacarne delas cabegases
vapocedulce, y fe leha de echar cani-
dad detocino con fus efpecias: v luego
{e ha-
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fir.hara la'mafla con manteca, y-Acucar,y
vino blanco,y hueuos,y fal, y ha de ha-
zer la mafla vna hoja del tamano queal
maeftro le parecicre que quepa la car-
ne que {o le vaiere de echar , y fe le
pondranpedacos de canas de vaca, y ye
mas de husuos cozidas, y hechas quar.
tos, v {e taparay repulgara luegoyfe
pondraa cozer conpoca lumbre,que no
{e queme,porque clagucar luego (e que-
ma:y delpues que clte cozida, fe bati.
rave hueuo, y convnas plumas f& vota
ra con manteca ¢ y luego con el hue-
uo, y fele ha de echar mucho agucar por
encima , para que haga buenacoltrady
y no fehade quemarconel agucar. Pa-
raeftaempanads es menelter quatro ca-
becas , media libra de manteca, y tres
quarterones deagucary feys hueuos,y
ocho marauedis de efpecias,y libray
media de harina: y parafer
buenanofe l¢hade
quitar nada.

(é:¢) Cip
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Cap. iiij. Como Je handedarlas lenguas

de carncrs,
PVedcn(’c dar las lenguas cozidas con
nabos,y garuangos,y tocino, y cfpe-
cias,y verduras, y ajos, y fal, y han de
eltar bien-cozidas, y{edaranconmo-
faza o perexil,y qualquier cozido,cltan
dolo muy bien,es bueno.

(sp.v.Como fe ban de hazer pafleloncs deftas mif-
mas lengnas '

1) Ara hazer paftelones , o cubiletes de-

llas,{fehan de cozer,y picar muy bien,
como el carnero, y echar lamefma canci
dad que ferequicre para vn cubilete, 0
paltelon de efpecias:lo qualfe puede ver
el capituloxij. y enel capiculo xiiif
mel libro primero,y feharan dela pro-
pria manera que alli diximos, y conla
melma fazon, y comoalas cabegas que
encl capit.iij.de arriba diximaos.

¢ ap.vj.Como f¢ hande lamprear.

N elcapitnlo diez y fiete del libro
_ Primero; diximos como fehande

lam-
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- lamprearlaslenguas, y con que adere.
¢0,y anli me remito alli para que fe ves,
Cap.vif.Como fe ban de hazer empanadas Inglefas
defbas lenguas.
E Stas lenguas fe hande picar crudy
muy bien,como piernade carnero,
y delpues fele echaratocino gordo con
fus verduras,perexil y yerua buena,yfe
fazonara muy bien ¢6 elpecias,hueuos,
falmolida,y hadeeltar hechala maflaf
na,con manteca, y agucar ,y vino blan.
co,y fal : yf:tenderala hoja dela mafl
g'fe le pondralacarne, yfe cubrira co
a mifma maffarepuigandola: y fepor
draacozerconpocalumbre:y eltand
cozida darfele ha coftrada con hucuo
y agucar:y lueso fe podra fervir. Y pr
ra hazer efta empanada lnglefa , pan
que feagrande y gruefla, y muy buen
hadellevar feyslenguas , y media libn
deagucar,y media de manteca, y fey
hueuos, yfeys marauedis de efpecias:]
delteretaudono fe le quite nada, por
quctodo esmuy moderado. :
| 2
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Ca.viif.Como fe basn de dar las manos cozidas
de carnera,

COzcr (e han connabos,garnangas,y

tocino, ajos , y efpecias ; todo muy
bien cozido , fe feruira con moftaza,y
pcrexil.

Cav. IX .Como fe han dz hazer manos vebogadas,
D “ifpuesdecozidas las manos, (¢ les
quitaran los hueffos,y fe han de de-
xarelar, y fe echara vna poca de harina
en vn cago con efpecias, y {al, y quatro,
ocinco hueuos conforme la cantidad de
las inanos,y no ha de quedar muy efpef
fo: y luego fe mojaracada mediamano,
enclbando, y fe freyra, y (e haranvnas
torrijas para poner debaxo,y (e firuiran
con agucar, y canela por encima. Tam-
bien fe puede cozer vna pocade miel ¢
elpecias,y vinagre,o agraz; y fe le echa-
rapor encima, y con {u agucar y canela;
yhade feragredulce: y coneftamefina
falfa fe puede dar el cabrito rebogado, 'y
qualquier genero de rebogado , como
manos de ternera, de puerco,y de ca-
E  brito,
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brito, y otras qualefquier manos.

Cap. Xeomo e han de hazer manos lampreads,
v § Ambicen fe puedendar las mano
" | decarnerolampreadas como dixi:

mos en el capitulo veynte,enel libro pri

mero, donde {e podra ver conquereca

do,y camo fe lamprean.

Cap. X I, Corno fe han de dar las affaduras
de carucro affadas.

L higado ﬁ::pucdc dar affado cu

azeyte, y vinagre, y pimienta.

Cap. X11, Como [¢ hade guifar el higado.

HA fe de hazer el higado en tajads

muy menuadas eltando crudo, yk
ha de freyr voa poca de cebolla muy bi
picada conmantecade puerco, y vno
ajos picados, y fe freyratodo en lamir
ca,y fe echarael higado tambien a freyr
con la cebolla; v defpues de todo muy
bien frite,fe majaran quatro o feys m
ravedis de efpecias , majandolas convr
a}9,y vo migajonde pan, y con dos &
jadas del mifmo higado majadas cond

pan,
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pan,y efpecias,defatandolo con agua, y
echandolo enla caguela, y ha de cozer
contodo efte recando, y feefpeflaracod
ello: y efté bien {azonado de fal, y vina-
gre, ¥ fe pondran vnas rebanadas depa
enlos platos,y e echara el guifado enci-
ma;y cfte plato fe hade feruir calience.

Cap. X111, Como fe han de hazer cubileses
de linzaros.

1) Arahazer cubiletes,o paltelonesdeli

uianos,han {e decozer,y eftando me-
dio cozidos,fe han de picarmuy biencd
vapedaco detocino gordo, y perexil,y
yerua buena. De vnliviano de carnero
fepuedé hazertres cubiletes, o quatro:y
es menefter para ellos para hazer el ojal
drado media libra de mateca de puerco,
y vnalibra de harina,y quatro hueuos,y
vnquarteron de agucar, quatro maraue
dis de efpecias , y de qualquier mane-
raque los liuianos feden , han de lleuwar
dulce, y defpues de picados con efte re-
caudo,fe les echaranlos huenos batidos,

E 2 y han.
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y han de eftar los livianos bien fazona.
dos dc vinagre,efpecias,y agraz: y lue.
go feinchird los cubiletes y fe pondran
a cozer.
Cap.x1iij.Como [e ha de hazer torreznos Flaméeos,
H Anfe de cozer los liuianos, y picar-
{chancontodo el recaudo delos cu-
biletes, g estocino gordo,‘ef})_ccias,vcr-
duras,y agucar,y fazonandolo muy b,
yde voliviano fe pueden;hazer quatro
torreznos,con quatro hueuos, y quatro
marauvedis de efpecias,y vo quarterd de
agucar,todo junto fazonado; y los livia.
nos han de eftar fecos fin caldo algung
y fe les echara vn pocode vinagre,o
agraz:y[etenderavnredafio de carne-
ro encima vna mefa, y fe pondraenc
redano, yf{e cortara elredaiio en dado
dos bueltas, y fepondraen vna caguels
vntada,y {e le pondralumbre debaxo,y
encima,para que fe tueften alli, y eftan-
do toftados, fe firuiran a la mefa con

naranjas, o agraz, y fehan de feruir ca-
lientes.

Cap.
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C4p. XV, Como [e ha de hazer vnacofivada

de linzanos,
Anfede cozerlosliuianos, y def-
pues de cozidos,fe picard muy bié
cotocino gordo,y verduras , y fe picara
vnacebolla muy menuda, y fefreyraen
vnapocgde mateca, y fe echaraenlosli
wianos c6 fus efpecias bié fazonados,yfe
echara manteca en vna caguela,y echar-
ftha a loslivianos medialibra de agucar,
yfe ha de quajar con media dozena de
hueuos, y fele echaraagraz, o vinagre:
yporq fe puede facar elta coftrada ente
raen vna fuére,podrafe vnahoja de maf
aen lacaguela como paratortada, y fe
hadelabrar:ha fe le de echar cafias de va
tapor encima,y fe podraen vna fuéce,y
lele echara agacar por encima. Yeflafe
lama coftrada,y es vn plato muy regala
do para vn banquete.
Cap. xvj. Lomo fe ba dehazer vnatortadade
liutanos.

Ara hazer vna tortada, es meneflter
dos liuianos,y fele daratodalafazon
B do
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delacoftrada, que toda es vna, y cftan.
dobien {azonada, ha deeftar hecha ]y
mafla, y fe algarala torrada, echandole
loslinianos dcfpues de bien fazonados,y
fetapara, poniendola acozer,y eftan-
do media cozida,darasle lacoftradacon
hueuosy agucar. Todos los platos que
{chazen deloshigados,y linianos de car
nero fe pueden hawer de ternera, chibo,
cabra,vaca,y venado®
Cap. XV I1.Como [e adereganyiiioncs de vaca.
T Omalos rinones, y hazlos rajadas,
y friclos conmanceca,y cebollapr
cada, y eneftandofritosromavna poa
dcefpecia, cdforme a la cantidad de Jos
rifiones,y majalacen vnos ajos,y vnmi
gajon de pan, y deshazlocon agua,y
haz vn caldillo conforme ala cantida
delos rifiones,fazonandolos bien de fal,
y efpecias,y verdura,y vapoco de vin:
gre;y toma v par de hueuos,batelos, y
efpellalos con ellos; y fi fuercn muchos,
afiade hueuos,ylosrecandos:lo proprio
esdevacaquedecarnero.
Cap.
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Cap. XVIII. Defefosde vaca,ode carsero.

TOma]os {efos de vaca, o de carné-

ro, olos quehallares, conformea Ia
gente que vuieres de dar de comer;y to-
ma vna poca de cebolla, v fricla muy
bien con manteca; y toma los fefos, y
echalos con la cebolla,y frielos con ella,
y tomaefpeciasy muelelas, y v poco
de sjo, y haz tu caldillo, y echale fus
verduras picadas:y lucgo toma vnos
hueuos, y batelos muy bien, y quajalos
conellos ; y ponlelumbre debaxo,y en-
¢cima, y fea poca,parque no fequemé, y
en eftando quajada la caguela,toma y
corta losfefosapedagos , y firnclos en-
cima de vnas renanadas, 0 vnas orejue-
las de mafla fina fritas,y echales poren-
cima vn poco deagucar, y canela. Hafe
de feruir caliente,

Cap X IX.De potage de Atun,

Omael Atun de ijada,o de lo qha-
llares, y echalo en retojoqueedte
8 D bien
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bien deflalado,y cchalo a cozer,y ame.
dio cozer,facalo y limpialo de los huef.
fos,y pellejos,y hazlo tajadas pequeiias,
y echalo en vn cago concebolia fritay
perexil,yerua buena,pimienta, clauos,y
canela,lo quevieres que bafta conforme
los platos que vuieres de hazer, yechales
vn poco de vino blanco y aguaquato fe
cubra,y cuezacon efto,y ¢6 vapocode
azeyte : y toma vnas rabanadas en los
platos,y velos cubriendo con eftacom-
poficion.

COMIENZA EL TER-
cerolibro:en cl qualfe tratacomo
fe han de guifar los pefcados
y differencias dehueuos,
y platos de vigilia,
y potages.
O S potages que ordinariamente
fefuelen dar enlas Quarefmas fon
los {iguientes, arroz,natillas, efpinacas,

caftanas, almidon, hormigo , turmas de
tierra,
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tierra,borrajas,lechugas,garvangos, ¢(-
parragos,tallos deacelgas, calabacaro-
mana,bretones,lentcjas,gahanorias, be-
rengenas.

Cap. 1. De como [e ha de hazer arvox con leche.
Efpues de lavado el arroz con qua
tro aguas , fe ha de enxugar del

agua,y paradoze efcudillas de arroz , fe
echaralibra y media dearroz;y defpues
deenxuto feecharaacozer en vnaagu-
bredeagua, y fal, y eftando cozido que
elté bien feco, e le cchara vnaagumbre
deleche,y vnalibra deagucar,fe pondra
acozer con paca lumbre,, porqueno fe
cfture,meneidolo, porque nofe pegue,
yeltado embeuidalaleche,ferapara pa-
raquerepofe,y feharanlas efcudillas, y
fele echara por encima agucar,y canela,
y filo quificren hazer con leche de al-
mendras, Devna libra de almendrasfe
(acara vna agumbre de leche, y para fer
buena, no (e hade facar mas:y fe
anadira laagucar para
fer buena.
E s Cap.
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Cap.ij. De arrozde azeyte,o maiteca , paralos que
no comicren leche,
Ste arroz de manteca,n leche,note
ne differencia del de laleche,fino en
laleche,elqual defpues de lauado, y fe.
co,feecharaacozer con agumbre y me.
diadeagua,y fele echaraluegola fal,y
manteca: o azeyte con [ucolor de aca.
fran,y vnalibray va quarteron de acu-
car,y cucza a pocalumbre haftaquef
efpefic :y fe quitara luego delalumbre,
y fe tapara con va paiio limpio , hafts
quefe ayadeferuira lamefz, y fcleecha
raacadaefcudilla agucar, y canela por
encima.
Cap.isj. De arroy de praffa.
¥ ) Araco gallinas, o capones,o pollos,
6 lavancos,paralo quequifiere , no
fchade hazer mas delauallo,y echarlo:
cozercon lamelma graffadelaolla,
v écharlefu agucar,y fu colorde
agafran,y cozeracomo el
Otro arroz.

(-¢) Con
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Cap.iiij. De efpintacas.
l I Anfe de limpiar muy bien, y (e

ccharan acozer confal,y efpecias,
y delpues de cozidas fe picaran en
vntablero, y luego fe efprimiran muy
bien,y fe echaranenvnaolla,ocague-
lamedio quartillo de azeyte,y vnos ajos
picados, que fe frian en elazeyte, y fe
ccharanlas efpinacas, y frianfeall, yfc
echaran paffas, y miclque eften bié dul
ccs: y majaran las efpecias, y voos ajos
juntamente, porque cs verdura que re-
quiere faber a ajos,y fe defataranlas efpe
cias,y ajos convnpocodcagua, v echar
le han mas efpinacas , mencandolas con
todo el recaudo,y cuezan, porque fehan
deferuir fecas enlos platos , y fe pueden
dar enlugar decaldo, y tambien pueden

{eruir de plato encomida de qua-
refma,yle echaranvnpoco,
de vinagre.

(#)
Cap.
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Cap.v. De vsro placodec[pinacas, para fernirlas en
efcudillas.

ECharanfe acozer vnos pocos de gar

nagos,halta qefté muy bié cozidos,
ytomaralas efpinacas,y echales mas gar
wagos, ylemajariefpecias,cd vnos ajos,
Yy vn migajé de pa, defatidolo coelcal
do delaolla,y fe leecharaparaque efpef
fen y (u azeyie lo § fuere menefter.Eftas
fon paradar enefcudillas,y no feleseche
dulce,fino vn poco deagrio.

Cap.vj, Como fe ban de hazer natillasdele

che y barina.

Ara ocho efcudillasde natillasfeha de

echar vnaacumbre de leche,y fe echa
ravnquarterd deharinaenvncago, y fe
le echarafall« que vuiere menelter, y fe
efcalfaran feys hueuos enlaharina,yfe
batiran muy hien con vn cucharon, y fe
defataran con laleche, y feles echarame
dialibra deagucar,y (epondranalaluom
bre,y feandaran iemprea vna manc ha
fta,que (eelpellen,y eften cozidas: y lue-
go [ehan de echar enlas eicudillas eftan

de
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do calientes,porque fi fe enfrian en el ca-
gonofe haranla mitad:y quandofe aya
de feruir , feles echara agucar, y canela
por encima.
- Capsvij. Delkormigo de ancllanas.

Afe de tomar vnahibrade auella-

nastoftadas,y femolcranenvn al
mirez,y ferallaravn poco depan,y para
que fe efpeflenfe rebolucracl pan ralla-
docon las auellanas:y luego fe echaraen
laollameneandolo con vnacuchara,y fe
molera vo poco de culantro feco,con
quatro marauedis de agafran,y (e le echa
ramedio quartillo de miel, y vna poca
demanteca deganado, o azeyte, con fu
fazon de fal,y vna pocade yerna buena,
ycozeramuy bien,y fe le echara agucar,
ycanela por encimalas efcudillas.

Cap.viif. De caftaiias piladas.

Anfedcechar lascaftanas en agua

caliente, limpiandolas muy bien,
y feecharanacozer, y fe freyra cebolla
conazeyte,y quatro marauedis de efpe-
cias majadas,y vn cucharon de caftanas,

yvn
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y vn migajonde pan,y perexil, y culap.
tro, todo picado, y medio quartillo de
micl,{azonandolas de (al,y cozeran muy
bicn, de modo queeften elpeflas,y fe fir
viran enlas efcudiilas. Tambien fcpue-
den dar adobadas, tcomandolas medio co
zidasconfu agua,y fal,y azeyte, fe rom;
racancla,clavo,y genaibre,y acafran,y
miel,y [e le cchara, de fuerte que cuez
con todoelterecando:y hide tener po-
cocaldo quandofeleecheefle recaudo,
y no fehan de deshazer ,porque han de
quedar como de lampreado,y no han de
llevar verduras , ni cebollas, ni ajos, ni
pan: y han de eftar duras.

Cap.ix.Como [e han de bazer borvajas.
H \nfe de lauar las borrajas muy big,

de fuerte g no les quedetierra, y fe
echaran acozercd fal, y eftido cozidas,
fe les quitara laagua,y fe echaran en vni
tabla,picandclas mucho: y eftrujando-
las mas que las efpinacas, y fe echaran
envnaolla con vna agumbre de leche,

y vnalibra deagucar,coziendo vn poco,
fe
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fe echaran en las efcudillas, y fe feruiran
calientes. -

Cap.x. Como fe bade hazer almidon.

Ara hazer ocho efcudillas de al-
Pmidon , fe tomara media libra de
almidon , y vna agumbre de leche , y
vna libra deagucar , y vn poco de le-
che , con quefe defate clalmidon , yel-
tando biendeshecho, cuelaloconvapa-
no limpio, yralo,y (eechara envnca-
¢0,y feleecharaleche,y acucar,ponien
dolo ala lumbre, y andandolo fiempre
avnamano con vancucharon, hafta que
feefpefle : y defpues fe haran las efcudi-
llas,y felesechara agucar,y canela por
encima:y es buena efcudilla.

Cap.xj.Como feha de hazer caldo de tor-
masde tierra,

HAnfe de cchar las turmas en agua,
hafta que den vn heruor cen tier-

ray todo , para que felauen mejor,
elimpié delatierra, y eflido limpias(};
frey-
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freyran con azeyte,cebolla,ajos perexil,
yeruabuenazy felzs echarafal, porque
cs manjar muy defabrido:y hamenelter
fazoun de fal:y fe mojara ajos, y efpecias,
y va migajonde pan, defatandolo todo
conagua,y feecharan en lasturmas, yfe
harael caldo conformelas efcadillas,y
cozeran bien conelrecando: y defpues
de bien cozidas,y bienfazonadas defa]
vinagre,y clpecias, fe batiran vnpar de
hucuos, o dos pares, conforme las tur.
mas fueren,y efpeflaranconellos,y fefi
uiranenlas efcudillas. Efte esel mejor
potaje detodos los potajes, porque fue
len dezir delas turmas el caldillo,es ¢
guftillo. Puedenfe hazer deftasturma
paftelones,cubiletes, empanadas Ingle:
fasy tortadas, y caguclas coajadas.

Cap.xij. Como de han de hazer empanadas Ingh
Jasdelas tursnas de tierra,

Efpues de lanadasy limpias muy
D bien las turmas fe freyran en azey
te,cchando cebollas,ajos,y perexil, ver
uabuena,y culantrostodo efto muy bies

picado
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icado , echandofelo paraque fe friaco
ellas,y echandolefu fal,y efmenuzando-
las muy bien, paraquefe frianbien, y le
echaran las efpecias molidas que fucren
menelter,y fe pondrana enlriar,y fc ba-
tiran quatro hueuos,o los que fueren me
nefter, conforme ala cantidad delas tar
mas,y feleechara;y eftara hecha la maf-
fafina con mateca de ganado,y huevos,
y vino blarco , y acucar, y fe tenderala
hojade lamafla, y fe meterancn ellalas
turmas,y feharala empanada,coziédo
de manera que nofe queme, dandoleco
ftrada de hueuos,y agucar, comoalade
carne;y defta mifmamanera fe guifaran
para hazer los paftelones,y cubiletes, te
niendolos algados con el ojaldrado,y hi
de eftar frias quido les eché los hueuos.

Cap. X 111.Como fe han de aderegar los tallos
de dcelga.

HAn fe de echar a cozer eftos tallos
enaguay fal;y eftido cozidos,fehd

dar efparragados ¢ azeyte yvinagre,y
pimi€ta,y fino fe pueden hazer deftama
13 nera,
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nera, quitarles el agua defpues de cozi-
dos,y echarles mucha azeytefriendolos
conella; moliendocfpecias, y dos ajos,
defacandolos con vn poco de agua, y
echandofclo con vnpocode vinagre,y
cozeran con efte recaudo vn poco,ylue
go [efirairan en platos.
Cap.xifij. De caldo de lentejas.
Efpues delimpias y efcogidas las
lentejas fe echarana cozer,y def.
pucs que cuczanvn paco, fefreyra vm
poca de cebolla,y ajos picados,y fe echa
raen laslentejas ; y comapan rallado,y
echafelo paraque efpeflen con quatro,o
feys maranedis de efpecias molidas, pe-
rexil,é yerua buena; y quando fe vuic:
rende cchar en lasefcudillas, fe les echa-
ravapoco devinagre: esbuen caldo,fi
no que es melancolico, como dize Gale
1n0,Cap.s.
Cap. XV .Como fe han de baZer efparragos.
Osefparragos nortienen differenci
alzuna,fino qfehandececharenagm
heruiédo,y no han dg cozer fino vnher-
u0f:s



so r, ¥ fe han de quitar luego delalum-
bre, y fe feruiran con azeyte, y vinagre,
ypimiéta;y no fe pueden guifar de otra
Maneras

Cap XXV L.Como fe ha de guifcr la calabaga.
D Efpues de mondadala calabaga,

{eecharaacozerconfal; y luego
zcicurrira cd vnacoladera,y ternas vn
poco de cebolla frita en mateca de gana
do,0 azeyte,y echaraslacalabagaafreyr
¢dla cebolla,y fe tomaranefpeciasmoli
das, ¥ vn ajo, defztandolo rodo ¢d agua,
yechandola enla caguela dela calabaca;
yfe le echaraif quartro,ofeys huevos ¢6-
forme a lacalabaga, y verduras picadas,
yagucar,y agraz, quajandola co loshue
uos ; y quando fe firvierc alamefa, fele
echara agucar, y canelaporencima, yfi
la quifieres dar frita, hazla ruedas, ¢m-
boluiedolas en harina,y fal molida,y ha
deeftar lamateca,0 azeytccaliente, yfc
freyramuy bié. Tambien defpues de fri
ta fe puede boluer arebogar ¢5 hueuos,

EF 2 yvn

[
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y vn poco de harinahecho vn batido,
fetomaran lasruedas dela calabaga, yz
mojaran enel batido,fri€dolas, y hazien
do muchas torrijas,tomado miel, vina-
gre y efpecias,coziédolotodo,y fe echi
ra por encima los platos agucar, y cane.
la,y es vn plato muy regalado, para dis

de carne,y pefcado.
Cap.xvij. De otra differécia dela mefma calabag,
D Efpues debié rafpadala calabaca, i
harataragones,y fele quitara el mi.
gajon del medio,y fies para dia decarn:
{e picaracarnerodela pierna, ¢6 tocin
gordo y verduras, {azonadola bié defi
y elpecias,y vnosagrazes,y cafias dew:
ca,y huenosbaridos ; y feinchiri agllos
vafos delacalabaga, poniédolos en vm
caguela, echandolecaldo para § cuezn
muy bi€;y fe feruiran enfuentes a lame
fa,y feicecharaagraz porencima. Silt
vuieré dehazer para diade vigiliafe co
zera borrajas,lechugas,cebollas, y per
xilco agua,y fal;y eftado cozidas fe pic
ranmuy bié,cfcogiendolas del agua,lylfc
echa
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echaran envn cago,pinones,paflas,y al-
mendras,y vn poco de leche,y agucar, y
cucza todo vn rato con efterecaudo, yla
leche no fa de fer fino quanto fe embeua
enlas verduras, y fe le echari vnos hue-
uos batidos,y fe inchiran los vafos dela
calabaga, y hade cozeren la leche, y ha
defer bien dulce. Nota,laquatidad del
caldo,porque ha de fer coformelos pla-
tos;y quando fe firuierealamefa, fele
echara agucar;y canelaporencima.
Cap.xviij, Como fe han de aderegar losgaruangos.

Os garuangos parafe cozer bié pre-

fto,{e echaranen agua tibia,y fe pica
racebolla,y ajos, frito todo conazeyte;
ylele echara,y feyshueuos fe echaran;
luego fe moleri feys marauedis de efpe
clas,y garuangos,y vapoco de pan;y fe
leccharatodo para que fe efpeflen; y fe
fazonaran bien de fal, confus verduras,
y va poco de vinagre.

Cap.xix.Como fe han de hazer las berengenas.
Anfede cozer las berengenas en
agua, y fal,y eftando cozidas fele

Fj; quita
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quitaraclagna,y fe [picar:'i bié,y fe echa.
ra en vna caguclaa freyr ¢6 mucha azey
te, y fele echara quefo rallado y pan,y
{eys o ocho marauedis defpecias,yvnos
ajos,todo majado,y cozeran cé todocf-
te recaudo;y fe quajaran con hueuos,po
niendole lumbreencima. Eftafellam:
caguela mongil de berengenas: tambien
{e pueden dar cozidasen la graffa dek
olla,y feferuiran contocino gordo, pi-
micnta,o perexil.Eftas berégenasfe pue
dé guardar todoel afio en arrope, hazié
dolas defta manera,coziendolas en arro
pe,yechadoles vnosclauos,ycanela qui
do fe cuezan,y feecharanenvnaollavi-
driada,dondefe guardaran,
~ Capoxxs Como Je ban de hazgr gahanorias
para enfalada.
Stas cahanorias e han de limpiar,y
meterlas en vna olla nuenabié com
‘pueftas,poniédole encima vnatapader:
‘ovnplaro,yp&laen medio delalabre bo
caabaxo, y arrimale lalibre al rededor
delaolla,y allife anden poco a poco, no
- con
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¢6 mucha lubre,porque no fe quemen,y -
defpuces que elté affadas,quitalas dela ld
bre,y dela olla, y limpialas, paniendolas
-enlos platos,echddoles azeyre, vinagre,
y pimienta,fal,y oregano; y firnafe anfi.
Tabien {e puedé dar impiadolas , y ha-
ziendolas menudas,dexandoles ¢l cora-
¢6,porq no aprouecha,yechalasa cozer
coaguay fal, y cozidas efcurrelas bien,
y echales azeyte,pimicta, y vnos ajos pi
cados,y frielas alli;y quado las quificres

{eruir,echales vn poco de vinagre,
Cap. XX I. Como e ba’ dedary hazer cagucls
quajadade las mifmas ¢ahanorias. _

ECharas las ¢ahanoriasa cozer,y def-
pues.de cozidaspicalas, y echalasen
vncago,y frielas enazgyte,y echalesme
dio quartillo de micl , y media libra de
agucar,y ocho marauedis declauos,y ca

nelz,molido todo, y echandolo enlasca
hanorias , y coferuslasmuy bié,y luego
toma ocho hucuos conforme te parecie
re q fonlas’¢ahanorias, y batelos,y qua-
jalacacuela delas cahanorias, y ¢ ellos
I 4 nofe
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no fe les ha de echar caldo ninguno, fing
es lamiel , y elagucar, y en echando los
hueuos,tapala,y péle lumbre debaxo, y
encima para hazer tortada: y fe han d¢
aderegar del proprio modo, atiq pocs
vezes feacoftibra hazer dellas, porno
- fer vianda de tanto regalo como otras,
Cap xxi§.Como fe ba devellenar vna leckuga.
An fe de cozer vnas borrajas,pere
xil,y yeruabuenaenaguayfal,y
eneltido cozidas, picalas , y echalasen
vncago cO vnapocade marecade gana-
do,0 azeyte, para g fe abliden y echales
pifiones, paflas,y agucar,ydos o tres hue
uos,y vna poca de canela,y agafran,yme
telotodoen lalechuga,y atala,y ponlas
cozer.Seruirasla con agucar y canela; y
lo mifmo {z puede hazer del repollo.

Cap. X X 111, Como fe hande aderegar
los bretones.

Osbretones no tienen otro aderego
ninguno mas de que fe han de efco-

ger que vayan limpios , y atarlos en ms
' . nadas;
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nadas, y eftando cozidos, efprimirlos
muy bien en los platos delagua,y luego
felec echaraazeyte,y vinagre.
Cap . X X11i1. Delos gusfsdos de hucsos.
Os hueuos comunesfon aflados, o
cozidos,conazeyte, y pimienta, y
perexil, o vinagre, y azeyte, o en torti-
lla,o0 eftrellados.

Cap. X X V. De buenos abusinelados
en cubiletes

P Arahazer huevosabuiiuelados, echa
vna pocade mantecade ganado enel
cubilete,con vn poco de miel, y fepon-
draalalumbre, para que fe derritato-
do; y paracadacubilete han deeftar ba-
tidos dos hueuos, y feecharanen el cu.
bilete,poniendale z;mbre debaxo,y en-
cima: pero hade fer poca; y allicrecen
mucho, y luego los feruiran alamels,
por?tuc i ferepofan,no valen dada,y ha
deeftar ya affentados alamefa quando

los pongasalalumbre. Y fe ferui-

' ran calientes,
D)

F ) CaPo
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Cap.%xvi.De buenos mecidos.
Arahazer dos dozenas dehueuos, o
ma tres quarterones de agucar pie.

ra, y echamedia libra en vn cago con
vaquartillodeagua, y medio quartille
de vino blanco,y vnapocadeagua de a-
hazar,y fe mezclaratodoen elcagocéel
agucar, y fe podraalalumbre, y e har
vnalmibar,y eftando hecho, eftaran los
huenos batidos,, y nofe les echaran L
claras finolas yemas, y no fe han deba:
tir con hierro,{ino con vn cucharon,y fe
echaran en el almibar , poniendolos can
pocalumbre, para que fe vayan coajan-
dopocoapoco, y dequando en quands
menealoscon va cucharon, yen eftar
do fecos apartalos de la lumbre , y &
lasclaras [ haran torrijas, poniendola
en los platos , y echando los hucuos por
encima:y molicndo el otro quarteron
deagucar con canela, y echandofelo po
encimaa los hueuos: y de eltos hucuo
mecidos fe pueden dar vnos paltelillo

de maffafinarellenos ¢é vnas tajada:‘l &
ia
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diacitron,d vnas guirnaldillas de maflafi
napara differenciar platos en comidas
de viernes,o de {abados.
Cap.xxvij.De huenos rellenos,

Ara vna dozena de hueuos, fe toma

ramedialibra de almendras, y me-
d1a de agucar,mondandolas,y haziendo-
las macapan muy majado, y fe batiran
loshueuos muy bien, y fe haran torrijas
muy delgadas como papel, y ran anchas
comolafarten:y luego toma vn poqui-
tode magapan, y hazlo del largor dela
tortilla, y ve arrollando cada vno de
porfi, y defpues queeftuvicrentodas re
llenas , haras de cada vna dos taracones,
otres, fi fucre grande la tortilla, y ba-
tiras los quatro hucuos que quedauan
y reboga con ellos los taragones de las
tortillas , y frielos que no fe quemen,
y ponlos en fus platos , firniendolos
con agucar,y cangla. Tambien fe lla-
man arrollados: es plato regalado , aun-
que coftafo.

Cap.
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Cap. %xviij. De buenos dorados.

Arahazer dos dozenas de huenos ,fe

hade poner alalumbre vn cagocdme
dialibrade agucar piedra,medio qugrti:
llo devinoblaco,y vno deagua,y fe echl
ravnalmibar, y feecharan en elcaco las
yemas de huenos con el almibar, y no hi
de lleuar claras ningunas:y han de cozer
haftaqueeltenduras: y luego {efacaran,
y (= toltaran vnas renanadas de panen
vnas parrillas paffadas por el almibar, po
niendolas enlos platos : y pondranfe las
yemas encima,y echales agucar,y canela
por encima: y bienpuedes de las claras

hazer torrijas enlugar de picalotes, ya

uultan mas,y echales el almibar por enci

ma. Tambien fele puede echar vnpoco

deaguade ahazar, o de olor que es muy

bueno.

Cap.xxix.Como fe ban de haxgr huesos enbeche.

P Ara dos dozenas de hueuos,fehadeto
mar vn aqumbre de leche, y fe pon-

dra alalumbre,que cueza, y fe efcalfaran

los huenos entaleche , cada vno de p<{>_r
T
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fi:y feles echara medialibra deagucar, v
fufazondefal,y vnaramita de yerua bue
na, y cltando coajados apartalos, y haz
vnastorrijas,toftandolas enlas parrillas,
yponiendolas enlasfuentes : y fc moja-
ran con laleche,y ponlos huenosporen
cima,y echales agucar, y canela quando
do losayas de feruir alamefa.
Cap. xx%. De huenos e[ponjados.
PAra dos dozenas de hueuos , fe echara
media libra de manteca en vna cague-
la, poniendola alalumbre queefte bicn
roxa, y eftaranlos hueuos batidos, y fe
echaran en lamanteca,y echales vo quar
teron deagucar,y ponle poca lumbrede
baxo,y encima:y alli cozeran mucho,y
eftandohechos fe cortaranco vn cuchi-
llo como fi fuefle bizcocho,y fe pondran
en los platos, y fe feruiran calientes con
agucar,y canela,por encima.
Cap.xxxj. De huesnos dulces.
P Arahazer vnadonzena,fe ha deechar
en vnacaguela vn quartillodemiel, y
vn quarteron de manteca, que cuezato-
do:
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do,y eftando coziendo, cftaran loshue-
uos batidos , y echaranfe en la caguels,

fe pondran a muy poca lumbre de-
Kaxo y encima, y defpues de cozidos,
fucortaran dela manera que quifieren,
yfc les pondran vnas rebanadas deba-
x0, Y feles echara agucar, y canela por
encima, y todos estos hueuos e hande
{eruir calientes , porque menguan mu-
cho, fi no fefiruen faliendo dela lum.
bre.

Cep. xxxif. Como fe bande hazer huenosde
coronslla,

PAra hazer eftoshueuos, fe ha de batir

las claras dellos,dexado las yemas en
las cafcaras,y fe batiran con pan rallado,
perexil, y yeruabuena, y efpecias, cla-
uos,pimienta,agafran,y canela: y fe pica
ran las verdurasen vnatabla limpia, yfe
echaran conlas efpecias en las claras, ha-
ziendo vabatido , que efteefpeffo: y ha
de eftar vna farten con manseca en la
lumbre , que efte mas que mediada, y fe

echara ¢l batido enla farten ,y han de-
eftar
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eftar las yemas alli junto , cForque co-
mo fe fuere echando clbatido, fe ha de
hazer vn oyo en el medio, y fe echara
dlila yemadeprelio, y cltandola fareé
flena, frielos como bufiuelos, y té hechas
vnas hojuelas fritas,y polas en vna fuen-
te,poniendoles hucuos en cima,yleecha
ras agucar por encima, y canela, y con
vnadozenadchucuos,puedes hazer dos
fuentes:y han depicar alas efpecias,
Cap.xxxiij.De vn platode cobombros.
Omaceftos cohombros,y hazlos pe
dagos.y partidos por medio, echa-
Jos acozer enagua {infal,y al medio co-
zer,echalos en vna poca de miteca,y pd
lospor fu ordenen vna caguela, ytoma
feys marauedis de efpecias,y tres ajos
molidos,todojuntamente,co vnmigajd
depd,y defatalo cd vnapocade agua, o
fuere dia de pefcado, y fi fucredecarne,
¢dcaldo dela olla,y echalo enla cagueia
quito fecubralos cohdbros,yechales va
poco de agucar, o miel, yfazonalos bié
d fal,y efpecias,y toma tres,o quatrohue
uos,
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uos,y coajalos,y luego ponlos en vn pls.
to con vnas rebanadas, y echales agucar,
y cancla por encima.Hanfe de feruir ca.
lictes,y filos dieres en viernes has de ade
regalloscon manteca,o azeyte : lamante
cade ganado.
Cap.xxxiifj. De hueuos asabalados.
TOma dosdozenasde hueuos y cue-
zelos queeften bien duros,y defpues
tomalos, y mondalos de las cafcaras,y
mondados,partelos por medio, partien-
dolos futilmente,quanto alaclara finlk
garalayema,y luego faca aquellas cla
ras do por {i,fin quebrarfe cadavna, y de
xalas yemas enteras y guardalas. Par
dos dozenas dehueuos,toma medialibn
dealmeundras,y media de agucar y ha
vn magapan bien majado, las almédras,
y el agucar ha de eftar bien majado:y to-
ma aquellos medios huevos , y inchelos
deaquel magapancadamedio hacuo d
or fi,y dexale la cabeca del magapan
gicn llena. Ten batidos tres hocuos,y mo

ja aquel hueuorelleno,nomasde quamfa
;
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femoje aquella cabeca del magap3; y 1é
vnafarten con mantecaroxa, y mojacl
hueuo batido en la mantecaroxa. Y ad-
uierte que no hade freyr mas delas cabe
¢adel magapan, y ponlos enla faente, y
echales voa pocade miclporencima, y
acucar, y canela.Han e deferuir calien-
tes ; es muy regalado plato para comi-
das decarne, y de viernes. De las ye-
mas que facares deftos hucuos , puedes
hazer otro plata de hueuos dorados, co-
mo hemos dicho en las mancras de los
hueuos. Has de aduertir que quandocor
tares los hueuos cozidos,no los parras
alalarga, fino altraues: de modo q que
denambas a dos cabegas fanas ; y por
effo fe llaman atabalados,por-
que quedan de modo
de atabales.

(*¢*)
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COMIENZAN LOS

aderegos de comidas de pefcado.

Cap. X X X'V, Como fe puede dar el
pefcado cecial,

E L pelcado cecial fe puede dar cozi-
docon azeyte,y vinagre, que e
orainario : tambien fe puede dar frito,
con miel, y con naranja,y pimienta:tam
bienfe puede dar en caguela limpiando-
lodefpues de cozido, y poniendolo er
lacagucla con medio quartillo de azey-
te, y cebollapicada, y ajos picados; ylt
hadefreyrlacebolla, yelajofele ecﬂa-
racon perexil,y yerua buenatodo pica-
do;y fe moleran quatro marauedis de ¢
pecias,y vamigajon de pan, defatando-
loconveapocadeagua,y echalo enl:
caguela, y no fele eche mas caldo de qui
tocubrael pefcado,y fele echara medio
quarrillode miel,y vn poco de vinagre,
fazonandolo ¢d todo efte recaudo,que

dando el caldo efpeflo.
Caj
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Cap.xxxvisDe empanada Iuglefadecalabaga.

As detomar lacalabaga y limpiar
Hla muy bié,y echala a cozer,y def-
pucs queelte biencozida, toma y echa-
la en vntablero, y picalamuy bien; y
luegn la efcurre de aquella agua , que
quede muy feca , y luego roma perexil,
e yeruabuena, y ccbollaen cantidad, y
friclo todo én manteca, y ajos picados,
muy bien fritos, y echalo todoenla ca-
labaga defpues de quelatengas bienen-
xuta, mezcladotodo, la cebollaconlo
demas,perexil,y yeruabuena, y ajos pi-
cados,mmezclalotodo ¢ la calabaga;y to
maran agraz,y efpecias,clavo,pimienta,
y acafran, y nuez de efpecias bien moli-
las,y fal,porg lacalabacaes defuyo de-
(abrida, y luego que la tengas bien fa-
zonada delas efpecias, y agraz; porque
hade fer agredulce , toma los hueuos

‘que ati te pareciere, v batelos muy bien
batidos,y cchalos enla calabaca, y pon-
la en vna cacuela, y ponla a la lum-
bre, y ponle lumbre debaxo, y encima,

G2 como
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como quich cueze vnanogada, y luego
tomay haz latorrija, y te tu maffa ama(
fada con manteca y hueuos, y vino blan
co, y agucar, y hade{er bienfinala maf-
fa; y luegotiende tu maffa , y ve ponié.
dotus trogos,y lonjas detocino, ycaias
y yemas, y cchale hartoagrio,y hazw
empanada,y cuezcla c6 pocaliibre, y da
le coftrada de hueuos,y agucar , co-
mo las demas empanadas de carne. Y es
vnplato muy regalado, filo fabé hazer,
Cap. XXXV I1.Como [e bade bazer empanads
Inglefade pefcado cecial,
_| Asdecozer el pefeado, y defpues
limpiarfe muy bien,y {e hade def-
hazer con las manos, echandole cebolls
frita,pifiones,perexil, & yerua buena,fa-
zonandolo muy bicn con efpécias,yhue
“uos bacdes,y va poco de agacar. Hade
eftar la malla fina con manteca, y hue-
uos,agucar y vino.blance, y ¢6 color d¢
“agafian,que eflté may bieo (ouada, ten
‘diendola, y [e hara laempanada cozien-
dolay ylele daracofirada de hueuos,y
agu:
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acucar.Y aduierte que hade eftar el pef-
cado biendeflalado.

Cap. XXXV III-Como [e hade hazer piajar blan
co del pefeado cecial.

PAra hazer efte manjar blanco, feha
decozerel pefcado cecial, y defpues

fe limpiara de las efcamas , y efpinas,
muy bien; yfepondraen vnpafio lim-
pio de eftoparezio, y friegalo con mu-
chas aguas, hafta que quede como vn
poco de algodon, y echalo en vn ca-
¢o conynalibra de agucar,y vna libra
dearroz,y vnaacumbre de leche, y el
cecial hade fer media libra,y no tiene
differécia ningunadel dela gallina, fino
que no tiene tanto cuerpo para batirlo
como la gallina antes que fe cche en el
cago s que defpues deincorporado,tam-

bienfehadebatir,y enla hechura
no ay differencia defte, al
~ delagallina,finoen
la pechuga.
é
G 3 Cap.
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Otra manera de manjar Real fin color,

" YAs de hazer el manjar blanco ¢6 to-
dofurecaudo, y eneftando encor-
porado,has de tomar vnas almendras, y
cortalas muy menudasalalarga, y eftas
baftan vn quarterondellas,y otro de dia
citron, tabien ha defer cortado muy me
nudo como las almédras, y efte diacitr
tambien ha defer vn quarteron, y otro
quarterd de vaca de vna entrefalda, que
tenga hebrajelta ha de eftar bien cozids,
y deshila como la pechuga dela gallina,
todo elto,las almendras,y el diacitron, y
la vaca: en eftando el manjar blanco
coajadola,leche, la has de echar dentro
del manjar blanco que cuezatodo hatta
que efte en fu punto haziendo cuéta que
es el manjar blanco;y tomamedia doze-
na de huenoslas yemas no mas, y hazlas
mecidas con buen almibar, es clarifica-
do;eftos hueuos has de facar de 1a mane-
ra de los hueuos, clados muy clarifica-
dos,y dorados,
- Has
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¢ Has de aduertir que quando eches cl
manjar Real en los platos, ha de fer calié
te, y has de ponelle los hueuos mecidos
por encima en hilerillas , o vna guirnal-
da,de manera que hade yrmezclado, y
e hande ver los hueuos,y echale fu agu-
carblanco de olorpor encima. Efte es
plato que no fe dafino en comidas muy
randes.
€ Has de aduertir que fi deshizieres
muchas pechugas,acadavnahasd echar
el recando arriba dicho,que €s a cadape
chuga vnquarteron de todas eftastres
cefas, y as de echar buen olor de almiz-
cley ambar. Eftees platomuy coftofo,
yregalado ; dafe adonde ay otras comi-

das, porque no feencuentren los platos
delavnacon laotra.

Cap. XX X IX. Como fehadehazer manjar
blanco de ranas,

HAn fe de echar dos dozenas de ra-
nas en agua heruiendo , quanto fe

G 4 falcochen
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[alcolchen, y fe deshilaran con las viias
como la pechugade Iz gallina,echando-
Yeel arroz, agucar y leche, como al de
gallina, yfe echaraen el cago batiendo-
loconvnpoco deleche, y luegole ech
ran laharina, batiendolo muy bien to-
dojunto, hafta queleuante empollas , y
defaralo conlaleche, y ponlo a cozer:
yparaverfieftacozido,fehadeverco

mo el dela gallina.

Cep X L-Como fe ban de guifar los barbos.
L()s barbos grandes fe pueden efca-
bechar defta manera, haziendolos
ruedas,y friendolos bié¢ fricos; fe le echa
ra el efcabeche de vinagre, y vino, yef-
Eccias ,¥fal,y ajos, ylaurel y agua;y
adecozer todo efte recaudo junto,y
defpues de cozido fe enfriara, y lasrue-
das delbarbo fe pondranenvna olla de

barro, o de madera, y echaleel ef-

cabeche, y alli los puedeste-
ner Jos dias que qui-

fieres.
Cap.
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Cap. X L1. Como [e han de bazer barbos cftofados.
PAra hazerles defta tnanera,fe hade
echar agua, vinagre, (al, perexil,y ce
bollasen vna cacuela,y hechasruedas, y
cozeratodo muy bien;y luego fe echa-
ran allilos barbos , y hande tener poco
caldo,y cchalesagrazengrano,y firuen
de cozidos,y eftofados, y feferuiranco
pimienta,y perexil verde por encima.
Cap. X L11.De peces menudos.
Os peces chicos fe freyrany echa-
ran en efcabeche como los barbos;
y tambié {e feruirancon pimienta, y na-
ranja,calientes;tambien fe puedenechar
envnaolla, ocaguelade barro defpues
delauados:yaduierte que luego feles
echaraazeyte,y efpecias, fal y vnos ajos
picados,y echaltlo todo, y ponlos a
cozer, y no les eches agua, que harta
faldra dellos, y ahogalos alli, que fon
muy buenos defta manera. Y cozidos
los puedes dar con fal, vinagre , agua,
Y perexil, y agraz: y firuelos con pi-
mienta,

G s Cap.
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Cap.xliij. De otradiffcrenciade barbes, o peces,
HAnfc de aflar los barbos,opecesy

defpues fe echara en adobocomol;
terneraty efte adobo hade lleuar efpe.
cias,y vino blanco,y ajos,oregano, yfi,
y vn poco de azeyte, y fe echaran losp
ces enefteadobo:y eftaran vndia,o dos,
o los que quifieren, y quandofeayan d
{=ruir ala mefa, hanfe de calentar, y le
echarasvn poco devinagre,0agraz,y no
hade fer mas el adobo de quanto cubn
los peces.

Cap.xliiij. De barbos empanados.
DEfpucs de lauados, o empanad

las peces,les ha de dar vnas cuchi
lladas,y fi fon para dia de carne,meterles
ha 16jas detocino gordo,y pimienta,pe
rexil, fal,y agraz:y fe empanaranen l
mafla:y fi fon para dia de vigilia, echale
pimienta, fal,y perexil,y vnos ajos pici”
dos,y vnpoco de azeyte,y empanalos.
Cap. xlv. Como [e han de guifar anguilas.
Ila anguila es grande feharatarag
nes,y (¢ aflaran y fe majaran vnosaje
efpecis
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efpecias,fal,y vamigajon depan: yfzde
fararacon agua,y {e pondraen vracagusg
laacozer, y fe echaran alli vnos tarago-
nes dela anguila,o tedos los que vuiere,
cchandoles azeyte,y cozeran vipoco,y
noferan muy elpeflos. Y fellama ajo de
aguila, y auoque fean pequenas,fe dau
defta manera.

Cap.xlvj.Como [e hade dar ls anguils cozida.

Afe deechar en vn cago agua, faly

y vnos ajos picados, y vaopoco de
azeyte coziédotodo:y luegofe echaran
los taragones de laanguila a cozer coto-
de aquelrecaudo,y nofelesha de echar
agrio ninguno a cozer , porgue es pefca-
do que no quiereagrio,fine quando fefir
viere a la mefa que fera con naranja,y pi-
micnta,

Cap. lxvij. Como [e ha de empanar la angnila,
Auarafe muy bienlaanguila,y fies
grande, fe deflollara, y eftara hecho

" vafo de mafla conforme fuere la

iguila , y fe le echara cantidad de

efpe-
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efpecias,ajos picados,azeyte,y {al:y taps
rafcel vafo,y fe pondraa cozer,y fe firui
ra caliente,porque es mejor que fria.
Cap. xlviij. Como [e ba de adcregar congtio frefco,
Afcde hazer rucdas,lauandolo muy
bien,y fe affara,y defpues fe hara va
ajo deanguila,y fe daracon el,y nohade
lleuar mas recaudo que el de laanguils,
porque todo requiere vna mifma falfa.
Can.xlix.Como [e ha de efcabechar el congrio.
H Arafe ruedas el congrio, y fe frey-
ra,y fe haraefcabeche ¢d vinobla-
co,agua,fal,y elpecias, hojas delaurel, y
azeyte quemando,que quedade freyr,y
cozcratodo, yfeenfriara, y feecharaen
elcongrio,convn pocode vinagre.
CopiComo fe bade empanar el congrio,
EStc congrio loharas ruedas y lolaua-
ras,y tendras hecha la maffa, fouad:
con azeyte , 0 mantecade ganadoy ten-
dras hecho el vafo de la maffa,o barco,y
metele el congrio dentro,con efpecias, ¥
ajos picados,y echale.azeyte, poniendo-
lo acozer.
Cap.
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Cap.lj. Decongrio cozido.

P Ara cozerfe efte congrio, lo harasrue
das,y laualo,y echalo acozer en agua,
y fal, y ha de cozer el agua quandolo
cchares ; y feferuira con naranjas, y pi-
mienta,o {ino c6 perexil,y azeyte fe pue

deferuir;y esbuena falfa,

Capulij.Como fegnifa lalamprea.

O Rdinariamentefe fuele comer lalam
preaaflada,guifada, o empanada, la
qualfe abrira,y fe lauara muy bien, y fe
le quitarala hiel quetiene azialabocaen
el lado yzquierdo,, quees vn hueflezillo
gordillo, ylarguillo ; y fele ha de quitar
antes que felaue, y feccharaenvnaolla,
ocaguelade barro con doze marauedis
deefpecias de lamprea, que es, nuez de
elpecias,gengibre,clauo,pimienta, y aga
fran toda molida,con vnos ajos, y v mi
gajondepantoftado,todomuy bienma
jado: y defatale con vinotinto quefera
vn quartillo, y otrodeagua, yfeechara
lalampreaquanto fecubra, y le echaras
vnpoco de azeyte,y fufazonde {2}, v co
zera
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zera por efpacio de vna hora. Y efte
caldohadefer vn poco efpeflo, ynole
echarascofade agrio, ni dulce, porque
nolo requiere: y defbamanerafe guifals
Jamprea.
Cap.kijj.Como fe ha de empanar la lamprea.
Auarfehalalaprea como dixe arri-
ha,aniédole quitado primero la hiel,
y cltaraalgado vn vafo de maffa confor-
me la lamprea, yfe meteradentrodels
malla,echando efpecias, y ajos picados,
fal,y azeyte,y tapalaconlamaffa,y pon-
loacozer,y nolequitesel caldo, porque
no valenadafinel,y firuelacomo quific
yes caliente,o fria.

Cap. liiij. Como [e ba de aff ar la lamprea.
Dprucs de bien lauada y limpialali

prea, fe affara, y eftando affada, to-
maras efpecias,y vnos ajos , y majalo to
dojunto,y defatalc can agua: y luego lo
echaras en vna caguela con vn poco de
azeyte,y cozeratodomuy bien: y luego
fc podraferuir alamefa,

CQPQ
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Cap.bw.Como feba de aderegar el asunde
laijada.

Ste pefcado ha de eftar bi€ deflalado
y cozeraendos aguas, y fe feruira
coperexil,y azeyte,y finoconazeyte, y
vinagre,y pimieta,y fino c6 eruga. Efta
erugza fe hadeechar enremojovndiay

noche,y defpues fe molera, y lauarfeha
defpues de molida,como la moftaza,tof-
tando vn migajon de pan remojado en
vinotinto,0 blanco,y fe haralaerugaco
mo lamolftaza, defatandola con el vino
aguado, echale mucho agucar , porque
¢s muy amarga ., Efta falla con cabe-

¢asdeternera,ymanos deternera,o pucr
co frefco es buena.

Ceap.lvi.Como [eempanael atun.
P Arahazer e(tasempanadasfc hadeco
zerelatun,y limpiarlo,y {e picara,y
frevra vnapoca de cebolia , y echafcla
con perexil,y yeruabuenapicada, y ef-
pecias,y pifiones, y agucar,y fazonzlo
muy bien con fus hucuos , y eltara
' hecha
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hechala maffa finacon manteca, y acu.
car,huenos,y vino blanco, muy {ouady;
y fetenderala mafla,y feharala empan
da muy curiofa, v le daras coftradacon
hueuvos,y manreca.

Cop-lvige Como [ baze Yua cagnclacoajada,
H Aflede tomar elatun, y picarlo co-

mo paralaempanada,conlas verds
ras,y cebolla frita,y echalo en vna cague
la con azeyte,y efpecias,y fazonalo muy
bien,y coajalacon hueuos,y la feruirs
conacucar,y canela.
Cap.lviij.Como [e gnifa el faualo.
[ el faunalo fuere frefco haraslo ruedas
y affalo,y firuelo con naranja, y [alpi-
mienta,efte es el que no hallevado fal, pe
ro {ifuerc{alado,remojalo bien, y cueg
lo,y firuelo con perexil,y azeyre. Tam
bien lo puedesdar empanado,emperoh:
de eftar bien deslanado, y deffalado,y ef
camalo,y limpialo,y tédras hechalamd
{a,y empanalo, y lc echaras pimienta,

perexil.
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Cap.LI1X.De¢ Befugofrefce.

Q¢ Befugos fe han de efcamar, y

abrir,y lavar, y limpiar, y echaran
{:luegoacozer enagua;y fal, y feruir-
los con naranja,y pimienta, Tambienfe
pueden dar aflados en vnas parrillas, y
quando fe affaren , fe vntarap con azey-
tecon vnas plumas, porque no fe que-
meny peguen alas parrillas;y harasvn
sjode anguilacon pan,y efpecias, y 2j0;
y azeyte, o fufazonde fal, y daravn her
uoa\con elajo, y no ha de fer muy ef-

cflo.
: Cap.LX. Como [c han de efcabechar los
Befugos.

D Efpues de efcamaglos,limpios,ylaua

doslos befugosfe haran taragones,
yfricloscon azeyte;y luegohaz vn efca
beche con vinagre,y vino blanco, y ho-
jisdelaurel, y ruedas de limon,yfal, y
agua:y todo efto ha de cozer, y eftando
cozido,pondraslo a enfriar,y eftars pue
fto elbefugo adonde ha deeftar,yluego
¢chale el efcabechefrio.

H Cap.
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Cap.LXI.Como [e han deempanar los Befugos,

EStandO los Bcfu;ios hmpios,lauados

y efcamados;yeltando hecha lamaf.

fa muy bien fouada con azeyte,fe empa-
naran,y echales pimienta,y fal.

Cep. LX11.Como [ han de hazer albondegnie
lasde pefcado cecial,

ESta’ido bié remojado el cecial fe hara
taragones, y fe paffarapor agua her-
uiendo, para que fe pueda limpiar de las
efpinas,y eltando bicn limpio, picalo en
vn tablero con perexil, yerua buena,y
vnmigajon de pan,y efpecias,y hueuos,
y f{ilas quifieres hazer dulces, echalesvn
poco de agucar , y luego puedes hazer
tus albondegnillas, y eftara hecho el cal
do dondelas vuieres decozer con azey
te o manteca de ganado, y fu fazdde fal,
y ha de heruir, y han de dar vn heruor
quando las eches y no mas , coajalas cor
los hueuos que te pareciere, y quitalas
luego delalumbre, y fi fon dulces, fir-
uelas con agucar, y cancla, y fino ec}ia-
¢s
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lesvnasramasde pcrcxil verde por en-

cima.
Cap.LX.111.Cormo fe hade rebogar el cecial,

As dc hazertaragones el cecial, y
}__ f{climpiara, y eftarahecho vn bati
do de haring,y hueuos, con [us efpecias;
y para quatro libras de cecial,baftan qua
tro marauedis de efpecias,yvn quarterd
deharina,y fus hueaos, y fufazon defal,
y vinagre,o vinoblanco , tado muy bié
batido; y hadeeftarel pefcadolimpioy
enxuto,y fe ha de mojar encl batido,y fe
freyraen azeyte, o manteca de ganado:
y quando fe vuiere defervir s lamefa,le
¢charas v poco de miel, y vinagre por
encima,y agucar, y cancla,
Capdxiiif.Cormo f¢ b de gsfar ls Mevluza.
ESra merluzafe dacozidacon molfta-
23,y azeyte,o con rpercxi] y ¥ pimien
ta,y naranja:tambien fe puede dar rebo-
¢ada como el cecial,y contodosl adere
¢oarribadicho, porgtodoes vno, fino
que lo vno esfrefco, ylootro falado:
tambien {e pueden hazer albondeguillas
H a con
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con todo el recaudo del cecial,yfi quifie
res hazer cubiletes delte pefcado, has de
limpiar el pefcado eftado cozidojdefuer
te q no le quede efcama ni efpinas, y pi-
calo conperexil,é yerua buena,efpecias
acucar y azeyte,y tédras algados tus cu-
biletes,y batiras tus hucuos,y echafelos,

y inche tus cubiletes, y luego cozeran.
§ Tambien{e pueden dar empanada
Inglefas del,y primero cozera, y felim-
piara delas eftamas,y efpinas, y fe pica-
racon las cfpecias arriba dichas,y cebo-
llafritaen azeyte : tambienfe le pueden
echar pifiones,{2zonandolo c6 rodasef-
ccias,agucar,fal,vinagre,y hueuos;y fi
flclw doslibrasde pefcado,jlas menefter
fcys hueues parala maffa,y paradar co-
ftrada, medialibra de agucar, y efpecias
ocho marauedis . y eftara hecha lamall
fina de agucar,y huguos,vino blanco,y
manteca de ganado,o azeyte, y harasu

empanada,coziendolaa pocalum
re,y eftando cozida,da-
le coflrada.

Cap.
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Cap.LXV .Comoa fe bha de coajar la caguels
defle pefcado.
Efpues de cozido el pefcado, lo def-
hilaras delas hojas enteras,como fa-
len,y frielo ¢6 matecade ganado,0 azey
te,y cchale cebollafrita, y perexil, € yer
uabuena,y fazonalo con rodas efpecias,
fal, vinagre, y acucar, y dcfrucs debien
frito ¢6 todo efte recaudo, batirasvnos
hueuos los q te pareciere coforme la ca-
tidad del pefcado,y echalos por encima,
ypon lalibre debaxo y encima, no mu-
chay firuela con agucar,y canela.

Cap*LXV 1.De empanadasde [ardinas.
Stando las fardinas bien deffaladas,
{efreyran, y fe echaran en vncago

nuezes, y pallas, y cebollafrita, y pere-
xilpicado, y tortillade hueuos, y efpe-
tias,y vn poco de miel, 0 agucartedore
buelto,y fazonado; eftara hechalamafla
fina amaffada ¢6 manteca y vino blico,
y hueuos, y luego téderastu mafla, y e-
chados o tres fardinas, y frielas ¢6 azey
e,y defpues echales agucar,y canelapor

H ; enci-
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encima, o miel, y firuelas calientes.
Cap.LXV'11. Como fe guifael Mero.
S Velele dezir,dclos pefcados el mero,
porque es fobre todos el mejor ; efte
fe ha de hazer ruedas,y fe ha de affar,co-
mefe cO pimi€ta,y vna naraja,o agraz,y
cozido,comefe coperexil,y encl perexil
fe echarapimiéra,y azeyte. Tabienfeco
me co moftaga,y f¢ puedé del hazer em-
panadas [nglefas;y parafchazer [cha de
cozer hecho ruedas en agua heruiédo, y
no hade cozer cali nada,mas de qu7tofe
puedalimpiar delacafpa, y deffollarlo,
porque haze muy buenas hojas,ylo frey
ras con vn poco decebolla, fazonando-
lo ¢d efpecias,agucar y hucuos ; y luego
haz tus empanadas,y dale buenaceftra-
daconhucuos,y agucar.

Cap.Ixviij. Decmpanadas del Mero.
A fe delavary efcamar muy bien,
(azonandolo de faly efpecias,yf¢
Jeechara azeyte,y vnos ajos picados, f
{e comieren; y eftarala maffa aparejada
fouadaco azeyte,y harastu empanads,

Yy POll
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yponla a cozer con poca lumbre deba-
X0,y encima,porqueno fe queme.
Cep.lxix.Como [o guifa el Salman.
HA rale ruedas,y efté coziendo vnea
coconagua,vinagre,fal,y perexil,y
eftando herutendo elagua,feccharaden
tro;y feharaperexil paracomerlo, yle
ccharas azeyte , y pimicnta: tambienfe
puede dar empanado,y no fclcha de
echar fina pimienta,y (3], fiendo frefco,
y agraz en grano,o perexil.

Cap.lxx.Como fe ha de guifar la aguja frefea,
F Staaguja frefca comeleaflada c6 na
 ranja,y pimienta,oconvn 2jo de an-
guila, fegun diximos en clcapitulo 42.
deftelibro,tratado delaanguils;y eftan
do affada la aguja, y aviendo cozido
elajo, fchade echarenellaaguja, pa-
raquedé vn heruor j y fe puede Jue-
go feruir a lamefa: pero fi fon faladas,
fehandecozer, y fecomeranconazey-
te,y vinagre:tabien fe pueden dar empa
nadas como las anguilas , porque fon
H 4 del
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del mifmo colory hechura: hafelesde
echar enlacmpanadaajos picados,efpe-
ciasy azeyte ; y cozerastus empanadas
delamanera glas dela anguila,lo qual fe
uede verenelcapitulo42.43.y 44. de
fa anguila,arribaen eftelibro.
Cap.lxxf. Coma fe ha de aderegar el pefcado xibia,
ESta xibiaes pefcado como l€guados,
y tienc el pefcado muy blaco,y fe ha
ge majar blanco del,y tiene mejor hebra
que la gallina,y tabuenfabor,y fecome
cozido c6 fal,vinagre,azeyte y pim:éra,
fritacd mucha pimiéta, y nardjay azey-
te,porquees pefcado frefco,y fino lleua
mucha pimiéta yazeytees muy dancfo; -
¢lte pefcado no fe guarda falado , ni fe-
co,ha fe decomer freflco, y fepuede dar
empanado conajos,y muchaefpecia, y
azeyte es mas fabrolo.
Cap.lxxij.Dela Langofta.

E?te pelcado es colorado como vna
grana,y estodo vna cocha, y tiene
mnchas piernas largasdea palmo: hade

eltar vna caldera coziendo quando fale
dela
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dela mar,y echile fal,y Ioechiallia co-
zer,y cueze vna hora, y defpuesle quird
todas las piernas,y las quiebra y faca to-
dolo g tienen detro, porgeftallenasco
mo canas de vaca,y agllofecome cofal,
y pimienta,yleabre el cafco por medio,
y facdlacarne q es blancacomo papel, y
rolliza como mateca, y fe come con pi-
miéta,fal,y naranja,enel calco quedavn
caldillo,y ¢ola carne g queda pegada, y
con el caldo, parallado y efpecias, y vi-
no blanco hazen vncalco quellaman, y
loponen fobrelas brafas,el mifmo cafco
que cueza contodo aquello, y fe puede
defpues decozido feruir alamefa;efte
pefcado no loay finoenlos puertos del
mar.
Cap.lxxiij. De tortadas de guind s,

H'Anfc de quitar los cuefcos alas guin

das,y paravnatorradade quatro li-
bras , es menefter medio quartillo de
miel,y medialibradeagucar,y fe echara
clagucar y lamielen las guindas, y coze

ranalalambre ¢6 quatro marauvedis de
H 5 cla.
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clauos, y canelamolida; y han decozer
contodo elle recaudo,conferuandolas;y
fc quitaran delalibre;y defpues q fe faca
ré ha de cozer el almibar hafta g fe coaje,
{e puedehazerjalea del almibar; y para
Yas guindas eftarahecha lamalla, y feba.
rala tortada coziendola apoca lubre iy
defpues de cozidafcle ha de echar elal
mibar por encima:con agucar,y cancla.
Cap. Ixxiiij. De tortadas de peras.
Ondarfchan tres libras de peras;ha-
ziendolas quarterones menudos, e
chandolas en va cago,con medio quart
llo demiel, y media libra deagacar, cla-
vos,y canclamolida,y vino tinto,yagus
y hande heruir dos o tres heruores end
agua antes que feleeche el recaudo, y co
zeran hafta que coaje elalmibar; y eftan
hechala maffa,yfealgaralatortada metit
dolas peras en clla,rapandola,y echand
le agucar por encima, coziendo conpo
calumbre debaxo y encima ;y defpue
decozidafe le echaraclalmibar por ent

ma,conagucar,y cancla,
Cap
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Cap.Luxv. Deperas en confernds

Anfe de mondar muy bien de las
cafcaras,dexandoleslos pegoncs,y
or ci hondon con lapunta de vacuchi-
llo facaraslas pepitas, y cchalas a cozer
enagua, y cftando medio cozida, echa-
les parz ocho libras de peras vn quarti-
llode miel,y vnalibrade agucar, y qua-
wro maraucdis de canela,y quatro decla-
vos,y vapocode vinotinto, y dexalas
conferuar bien, perque cl alibar def-
pues declado,lo has dz cortar con vn cu-
chillo,y las pondrasen lafuente,y ccha
el almibar por encima, agucar, canela, y

mana.

Capdxxvj. Deperas para guardar todo
el aiio.

EStas peras no tiencn mas adereco que
las otras,fino queles has deechar to-
do agucar,y filesechares miel,fea muy
buena , y no ha de quedar el almi-
bar. tan efpeflo como clotrojporque ha
dequedar vnpocoralo; y para ocho li-
bras has mencfler dos de agugar , y

no
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no les eches vino,ni canela,ni clauos,por
quctodo es calido, y corrompefe mas
prelto,y fi fon membrillos,cermenos , 0
guindas paraguardar todo el afio, no ha
de lleuar cofas calidas,porque fecorrom
ren mas prefto. Deftas perasfe pueden
hazer paftelonescon yemas, y canas, i
fuere dia de groffura, y fino con yemas,
agucar,y cancla. '
Capdxxvij.De tortadas de membrillo.

S' [eftos membrillos fe vuieren de dar

enterosymondalos, y quitalesel cora-
¢ondedentro, conlapunta delcuchillo,
cuczelosenagua,y nodaran masde vn
heruor,y quitales laagua,y echales miel,
oacucar,y vnpoco de vino tinto, y cla-
uos,y canela, Tambien (e pueden hazer,
a medios,y defpues de conferuados, efta
ran fritas vnas hojuelas de maffafina,y {e
pondran en las fuentes, poniendo losmé
brillos por encima,y echandoles agucar,
y canela por encima dellos,y yna poca d
mana;y firuclos alamefa;y para ocholi-

bras demembrillos,han de fer dos librss
¢
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deacucar,0 media agumbre de miel blan
co,y eftos defpues de conferuados, pue~
des hazer paftelones,para dia de carne,o
efcado;dia decarne, caias, y yemas, y
Earto agucar,y cancla,
Cap.dxxviij. De otratortadsde guindas.
V Natortadaha de lleuar quatrolibras
d guindas,y medio quartillo de miel
y medialibradeagucar , y vnosclavos,y
canela,y no ha menefter vino, porquefa
leharto dellas,y noleseches agua,fino la
miel,yagucar;ydefpues dé cdleruadas,fa
lalas cov naeflpumadera,ybuclue el almi
bar alalabre, y fehaze vna grageamuy
buena paraechar porencima: yeftarala
mafla bien fouada,con manteca, 0 azey-
te,y fe haralatortada, y fe pondra a co-
zer con poca lumbre , y echale coftrada
dehueuosy agucar por encima 21 medio
cozer,auiendole deconfervar para guar
dar, Yatengo dichoha defer el almibar
mas ralo , y echaras vo poco de olor,
Ya tengo dicho que fe les han de qui-
tar lus cuelcos , echandole el recaudo

con-
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conformealas librasdelas guindas.
Cap.duxix. De torcada de migapan,
I.I Afcdemajar voalibradealmendras
y vnalibradeacucar;defpues de'mo
dadaslas almendrac, yeftandobien maja-
dascun elagucar, y bien hecho el maga.
pan,echaleocho hucuos,losfeys enel ma
capan,y defatalo conellos ; y fi eftuuniere
cfpeflo echale vopocode vino blanco, y
agua; y delpues de hechala maffa bien fi-
na, pondraslaa cozera poca lumbre de-
baxoydeencima,y al medio cozer bati-
ras vn par de hueuos, y vntala con vnas
plamas muy bien, y echale mucho acu-
car,y nofzqueme conel el agucar, y hue
uos, y firacla con agucar,y canela por
encitna.
 Caplxxx,Detortada de peros,
Aravnatortada ordinariade quatro,
o leys de mefa,has detomar quatroli
bras de peros agrios,y hazlosquartos, y
quitaleslos pegores con el coragon,y caf
carayy los haras pedagos,y echalos envn

cago a coz¢r ¢6 medio quartillo de micl,
Y
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medialibra de agucar : empero nofele
Kﬁ decchartodo,porque felehadecchar
por enciina, quandv los pongasacozer,
ydelpues dehecha y cozida,no fe hade
echar en los peros conla miel , y acucar,
y agua medio quartillo,y echales quatro
marauedis de canela, y quatro declauos
molido,todo;y cuezan bicncontedoef-
te rccaudo,ha[{a que eften bien conferua
dos;porquehan de eftar muy dorados, y
fin almibar ; y tendraslamaffa hecha,y
pondras la tostadaacozer,y al medio co
zer darasle coftrada con vn batido , y
agucar.

Caplxxxj.De otré tortada de leche.
Arahazer eftatortada, fe hade echar
mediaagabre deleche,y dos ongas de

harinaen vn cago,y fe defatara ¢é leshue
os,como quien haze nanllas,y echaran-
lele feys hueuos , fal y yerua buena, y la
defataras con laleche, y echalemedia li-
bra de agucar ,y eflara hechala tortada
de Ia mafla , poniendola luego a cozer
con poca lumbre , que ella fe corjara

poco
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pocoapoco,ynofcha de pegara lata.
padera,y fele echaraagucar,y canela por
encima, -
Cab:lxxxij De tortada de borrajas.
D Efpues de may bien lauadas las bor.
rajas, han de cozer con fufazonde
fal:y e{tando cozidas,(e picaran muy bié
en vna tabla, efcuriendelas muy bien del
aguaide modo quequeden enxuras, y fe
echaran cn vn cago cop media agumbre
deleche; y media, dozena de hueuos,y
vnalibrade agucar, y quedara vn quaree
50 paraencimala tortada,porquelabor-
rajaquicre muche dulce,y los hueuos hi
de [er batidos para que fe encorporen,, y
fe le echara vna poca de manteca de gan:
do:y eftara lamaflahechamuy biéfous
dacon mmanteca, 0azeyte,y cozeracon
pocalumbre:y echarfeleha buena coftr:
dade acucarporencima.
Cap Jxxxiij, e tortada de orejones,
V Natorrada g: 2nde y buena de orejs
nes,ha deilcvar vnalibra,los quale
felauaran conagu; caliéte, y dcfpuebs'dﬁ
jef
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bienlauados,echalos en vn cago,cd vna
libra deagucar ; hafe de dexar vn poco
para encima, y fe lesecharavnpoco de
vino blanco,y canela,y fazonala,y pon-
draslo a la lumbre; defuerte que nofe
queme,porque ellos defuyofon blados,
y eftando conferuados,{e quitaran,y po
dranfe enlatortade, y feles echara agu-
car,y canela por encima; defpues de bie
conferuados rambien fe les puede echar
mielenlugar del agucar ;pero ha defer
buena,y fe pondran enlatortadacozien
do apocalumbre, porque rodas las co-
fas dulces fe queman facilmente.
Cap.lxxxiij.Como fe ha debazer vaatortads
de melocotoncs.,
) Ara vnatortadaordinaria de melo-
cotones hasmenefter tres libras,los
quales fe han de mondar, y defpuesicha
rantajadas , y feecharanenvncago con
medio quartillo de miel muy buena , y
medialibra de agucar, y vapoco devi-
no blanco ; lamiely laagucarno feleha
de echar todo, porque hade cllucdar N
po
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poco paracchar por encima la tortada,
y no fele eche mas de medio quartille
deagua,y vino,conla miel, y el agucar;
Y luegolos pondras acozer hafta quefe
coferucn bien, y {ele puedelucgo echar
vn poco decanela, y clauos molidos, y
cftando bien conferuado , lo quitaras
delcago, y fe ccharaen la tortada, y fe
cozera con pocalumbre,y fe le darabue
na coftrada de agucar , y hueuos por en-
cima ; la maffa defta tortada fe ha de
amal[ﬁr con manteca,vino blanco,agua,
fal. |

’ Cap LXX XV . De v plato de membrillos.
EStos membrillos {i los quieres hazer
enteros,mondalos , y quitales el co-
ragon de dentro conla punta del cuchi-
- llo,y dales vn heruor en agua, y quitales
clagua,y echales miel,0 agucar, y vnpo
co de vinounto,y fus clauos,y canela; y
fi los quieres hazer a medios , bien pue-
des, y defque los tégas conferuados, ren
fritas vnas hojuelas de mafla fina,y pon-
las enlas fuentes,y polas encima, y eclhd
es
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les agucar, y canela por encima,y vn po-
codemand, y firneias a la mefa. Para
ocho libras de membrillos,hi defer dos
libras de agucar, y mediaagubre de miel
blanca. Eftos defpues de conferuados
puedes hazer paftclones dellos, para dia
d¢carne con canas, yemas, y muchazgu
car,y cangla.

Cab. LXX X VI.De otvo plato de zmelocotones,
Omalos melocotones,y modalos, y
enteros cchalosen vn cago;y afeys

librasecha vn quartillo de miel,y vnali
bra de agucar,y vn poco de vinotinto,o
blanco,y agua, de maneraquecon vino
y miel , y agucar, y elagoa, no ha de fer
mas de quantofe cubranlos melocoto-
nes,y han decozer cotodo efterecaude
hafta que tégan la color dorada,yel alini
bar efté en fu punto; y hasde veren va
cucharon que las gotas que cayeren han
de fer como de miel derretida. Eflos
puedes armallos fobre vnas hojuclas
de mafla fina fritas, y defpues quelos

Pongasen los platos , echales el almi-
¥ bar
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bar porencima, y echalesvnapoca de
gragea, y luego los puedes feruir ala
mefa como quifieres.

Cap. Ixxxvij. De otro plato deftos melocorones
en cubilctes,o eupaflelones,

D Efpues que tengas eftos meloco-
tones confernados enteros,o par-
udus,puedes hazer paftelones,o cubile-
tes. Tomay hzztuojaldrado, y haz tus
cubiletes,o paftelones , aunque paralos
paftelones fgn ME)Ores Nteros que par-
tidos. Y paraloscubiletes fon mejores
partidos.Has de conferuar eftosmeloco
tones contodo el recaudo quetengo di-
cho arriba.

Cap. LXXXVI1I, Detortada de manjar
blanco de gallina. pefeado.

D Efpues quetengashecho el manjar
blanco,tomatres pellas,y echalasen
vncago,ytomatres huevos, y batelos
conel manjar blanco,y fea demodo que
no quede fenal del manjar blanco, y to-
ma vn quarterondeagucar menuda, h}'
echa
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echalamitad dentro, y laotramitad pa
racncimalatortada. Tentumaflafina
hecha,y tiendcla con v palo de tender,
que vaya bien delgada, y ten vnrada tu
caguela con manteca,y ponlelamafia, y
luego echale clbatido, y tapala con otra
hoja bien delgada,ylabralale mejor que
tu fupieres , y echale buena coftradade
agucar,yponlaa cozer conpocalumbre
debaxo,y encima

Cap. LXXXIX. Como fe ha de hazer carne
de membrillo.

As detomar los membrillcs,y ha-

zerlos quartos, y quitarles las pe-
pitas,y las calcaras, y echalos acozeren
vnacaldera,y dexalos cozer bien,y def-
pues de bien cozidos , quitalos del agua
que fe enfrien, yluego toma vn cedago
no muy efpeflo , y haz echar todos los
mébrillos porel, trayendolosconlama
no,para que cuclen,y defpues que los t&
gastodos colados, quantaslibras vuicre

dg membrillo , titaslibras de agucar has
I de
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deechar,o quartillos de micl blaca,y to-
ma la carne del membrillo, y el 2gucar,
o miel,y echalo en vnacaldera, y ponlo
alalumbre que cuezatres, o quatro ho-
ras,y ficmprela has de andar con vncu-
charonqueno haga afsiento , porquefe
quemara thafele de dar lalumbre blan-
da,y parafaber fiefta cozidashade elgar
- muchas ampollas, yfepondra dura:y
luego toma rus caxas, € inchelas,y echa-
Jes vnpoco de olor, quando lacches,y
haslas de tener al fol cinco dias, antes
mas que menos.La confersa de peras ha
fe dehazer comola de membrillos.

Cap. X C.De otra confernade Cidras '
I I As detomarlascidras , y rallar las

calcarasy toda, de maneraque no
llcue ninguna pepita ,dexar ¢l coragon
entero, v defpues de rallada, echala en
agua vn dn,y vna noche;y defpucs qui-
talerodalaagua,yechala acozer cootra
agua limpia,v cuezelamuy bien cozida,

y defpues cleurrela muy bicn del agua,
y echa-
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y echale tantas libras de acucar como
vuiere decidras,o de miel buena,y echa
lo en vo perol, yechale vipa poca de
agua: he de cozer alumbre manfa, me-
neandola fiempre; y ha de quedar muy
feca, fin algun almibar , y echalo enwvna
ollavidriada,y echale vn poco de olor:
esmuy buenapara deinuierno, porque
es caliente,y para hazer torradas.
Cap.XCI. Deconfernade agraz,para el verano
que cs iy frefea.
HAS detomarlos agrazeslos mas gor
dos,y abrelos por medio, y quitales
todoslos granillos de dentro, y echalos
enagualimpia,y defpucs que los tengas
todos delgranados,aprietalos conla ma
no de agliaagua, y echalosen vncago,y
atdtas libras de agraz,otras taras de agu-
caf blanco, y nohas de echar aguacon
los agrazes : y aduierte que no has de
echar cada vez mas de vn quarteron
de agraz, yvnodeagucar,y tengran
cuenta que no fe quemen, porque ha
de falir el almibar , y el agraz , clare
I 4 como,
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como vncryftal, yluego echalo envn
vidrio,y todo el anole puedes tener:
fas de tener cuenta no lleue algun gra-
nillo, porque fe pone la conferua muy
negra.

CapXCI1.Deotra tortada de natas,

Asdetomar lasnatas, y paracinco
o feysdc mefa,baftan tres jarrasde
natas. Toma eftasnatas,y echalasenvn
ca¢o, y echales feys hueuos, y mediali-
bradeagucar,y batelas conaquelagucar
y hueuos muy bien, y tomavn poco de
panrallado, y echalo envnafarten,y to
ftalono mucﬁo , y echafelo en las natas,
y batelo todo muy bien ; y ten tu torta-
da leuantada contumafla fina, y echale
el batido,y vna tapaderamuy bien la.
brada, y cchale agucar por encima, vy
ponlaacozercon poca lumbredebaxo,
y encima,queno fe queme,y firue-
laalamefa,y echaleagucar en-
cima;y es muy regala-
da comida,

Cap.



DE COZIN A. 137
Cap. X CIIL.Como [e pueden bazer pafteloncs

deftas natas.
PAra vn paftclonhas menelter tresjar
ras de natas, y media libra deagucar,
y muy batido con otros feys hueuos, y
conelagucar batidos todos juntamente,
y parte vaas rebanadillas de pan, o de
bizcocho muy delgadas,y ve echando
vna cama del batido, y otras de las re
uanadillas y agucar en el paftelon.Efte
paftelbazlo de mano,o gjaldradoenvn
molde,y ponlo acozeren el; de mancra
que no fe queme. Tambienpuedds ha-
zer cubiletes deftamaneracon el mifmo
batido, finc que no le has de echar reva-
nadas,{ino panrallado , nolas dexcs co-
zer conmucha lumbre, porque {¢ po-

nen muy duras las natas.

Cap XCI1I1.De vnatortada de requcfones.

Omavna dozenaderequefones, v
vnadozenadehueuos,y bateloscd
los requefones muy bien, y echales vna
Pocade manteca de ganado,porque fon

1s muy
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muy fecos,para que los ablande, y echa-
les tres quarterones de agucar, y hazu
malla,y ponla enlatortera, y haz tu tor-
tada, y defpucs de cozida echale por en.
cima agucar,y canela. Delte batido pue-
des hazer cubiletes,y paltelo nes.

Cap. xev. Deconferna de guindas,

Asdetomar las guindas al fol, y

(acarles los cuefcos , y boluellas
atfol,por efpacio detres dias, y defpues
echalas ¢n miel por efpacio de quinze
dias,ydetres,a tres dias fe ponganal fue-
go quanto fc efcalden: y defpues cue-
zelas muy bien , y echales miel, y ef-
pecias.

Cap.xcvjiDeconfernade calabaga.

TOmz las calabagas, y quitales Jos

cuellos,y limpialas dedentro y d
fuera , cortandolas a lo largo , y tom.
aguaheruiendo, y echafela a las tajads

cadamarana por efpacio de ocho dialsﬁ‘f
alnl
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al fin dellos cuezelasen vn caldero mic-
dianamente,y facalas , y ponlas a enxu-

ar des dias encima de vnz tabla, y al
fin dellos , enxugalas en vn pafio, y
echalas en vna caldera con tanta miel
que fe cubran mas de las medias , y
hieruan, reboluiendolas: y quitalas lue-
go del fuego , porque la mic¢l no fe
endurezca , y haras anfi quatro dias,y
cada dia las has de mecer , y quitarlas
defpuesde aquellamicel, y echalas a co-
zer en la micl que te pareciere que-bafta
ydefpues decoaidas,quitalas,y ponles fu
clpeciafina.

Cap.xevij.Detortads de mtlon,

T Omalos melones,y hazlos tajadas,y
limpialos muy bien por détro y por
foera:no efte muy maduro, y hazlostaja
das pequenas, y friclos con.mantecade
ganada,y defpues de freydos, enfrialos,
Y toma media libra de agucar, y hazvn
poco de almibar dello queelle muy en-
punto:y echacn efte almibar vn poco,
devi-
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devino blanco,y quatro marauedis de
clano,y quatro de canelamolida: no has
dechazer mas almibar de quanto fecale
¢l melon que tiuieres en clio,paffandole
por-elalmibar dos vezes quanto fe empa
pe enelalmibar,y queden lastajadasen-
teras como dados. Ten algadatutorta, o
paftelon,o cubilete, y ponlo a cozer,y
echale yemas;y dia de carne yemas, o ca-
fias de vaca, Cubrelos muy bien con agu
car,y canela, y vn grano de almizcle re-
buelto con ello:fi fuere tortada, dale co-
ftrada por encima con hueuos, y agucar
por encima, y firuelaa lamefa como qui
fieres.

Cap.xcviije De tortadade cabanorias,

Ara vna tortada toma quatro li-

§~ brasdecahanorias,y mondalas muy
bien,y quitales los coragones, y echalasa
cozer hechas tajadas,defpues de cozidas
majalas muy bien en va mortero;y toma
medio quartillo de micl,y medialibra de
agucar,
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acucar,y echalamielenvncago,ylasca
hanorias , y vnpocode agucar,echales
quatro marauedis de clavos, y quatro de
cancla, y echa medio quartillode vino
blanco,y hazlocozertodoconefto,y def
pues de bien cozido,pon lo aenfriar, y
encorporalo con quatro hueuos, y ten
hechatumaflafina,y al¢a la tortada, y
echalaalli: fiquifieres ponelle tapadera
dela mefma maffa,ponlamuyibien labra
da:dalebuena coftrada convnhueuos,y

agucar fin tapadera,o conella,

Capexeix. De gabanorids rellenas.

Omalas gahanorias que fean gor-
Tdas,y lifas,y limpialas muy bien,y
cortalas a trogos,pequeiios, y facales cl
coragon, fin que fe quicbre él troco, y
cchalas acozerenaguacaliente, y en ef-
tando muy tiernas , facalas, y efcurrelas
elagua,y ten agucar,almendras,y nueves
muy majado,amaflalo con agua de aza-
har,y echale vn pocode pimienta,clanos

y ca-
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y canelitodo muy bien mezclado, y re.
Henalas cahanorias con cllo : y luego ba.
te loshuenosquequilicres,y embueluelas
encllis, y echalasafreyr,y bueluelas a
los hueuos, hafta que fe acaben: y lue-
go enmelalas, y echale fa
agucar,y canelapor
encima,

()
FIN,
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