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TRATADO L

SOPAS.

1. Modo de hacer los tallarines.

.A. una libra de harina de flor se echan dos hue-
vos con claras y yemas, una taza caldera de agua bien
caliente v una poca de sal: se amasa todo junto; y
& poco se van estirando para que no se enfrien, ten-
di¢ndolos en unos manteles & la sombra.

2. Sopa de arroz @ la valenciana.

Limpio el arroz y lavado se pone & escurrir pa-
ra darle color con un poco de azafran molido, y se
pone por media hora al sol estendido en un trasto.
Se freira en manteca una poca de cebolla, dientes de
ajo, jitomates y un par de chilchotes, todo picado: ya
frito esto, se echarda alli el arroz @ que medio sanco-
che, y se echa caldo del puchero para que cueza en.
fuego regular sin que se deshaga ni queme; y ya es-

® ponjado no se meneard, sino a fuego manso se le ir@
echando mas caldo como lo necesite, hasta que cue-
za y crie costra. La sal al gusto. Que espese; pero
lo corriente es servirla sucltecita.
3. Otra de fideos.

Picada una poca de cebolla, se frie en manteca,
echando alli caldo del puchero, un poco de peregil
picado, especias y ajo asado, todo melido, y se deja
herbir para echar despues los fideos, cuidando de que
no se deshagan hasta que cuezan: entonces Se pon-
drdn al vaho de una olla @ esperar la hora de servir-
los: que serd teniendo por separado queso aiejo 6 de
Flandes molido, para que el que guste de él se lo echa.
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4. Otra de fidecos para carne 6 vigila.

Desvenado el chile ancho, se echara & remojar
para quitarie el picante; se muele con un poco de ajo
crudo, pimienta, clavo y unos pocos cominos. Se frei-
ran unos ajos picados; y todo esto frito se echa cal-
do & agua, segun para el dia que sea; y cuando ha-
ya herbido se echan los fidcos en el modo ya dicho,
sirviéndolos con queso,

5. Owa de pan y vino.

Picada cebollu y peregil se freira en manteca, y
alli se echa caldo de puchero teniendo este todas sus
especias, y rebanado el pan f{rancds frio se tostard en
un comal, y se irdin poniendo en el trasto que tiene
de hacerse la sopa para irle echando aquel caldo: &
poco de empezar 4 herbir se le echa un poco de vi-
no blanco y tomillo, dejandola un corto rato reposar,
para despucs servirla suoeltecita.

6. Otra francesa de pan.

Picados dientes de ajos se freirin en manteca, y
ya dorados se molerin con un poco de pimienta y ce-
bolia picada para volverlos & freir en la misma grasa;
estandolo se echard ealdo del puchero 6 agua, scgun
el dia para que es, el que con todas sus especias se
deja herbir con unas ojas de orégano, almoraduxy to-
millo; rebanado el pan para la sopa y puesto en el
trasto en que se ha de herbir, se le echari el caldo
y se dejard reposar: poco antes de servirla se le echa
un poco de aceite de comer, si es para vigilia, cui-
dando que no se haga engrudo, ni se espese, y se ser-
vira sueltecita y sin que se deshaga.

7. Otra delo mismo para carne é vgilia.

Pelados y asados unos jitomates, y fritos unos dien-
tes de ajo, se muele uno y otro con algunos garban-
zos deshollejados, v en la m2nteca que se frieron los
ajos, se echard tambien un poco de cebolla picada,
caldo y cominos molidos; y todo junto se pondrd &
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herbir: rebanade el pande la sopa, frio, y puesto en
el traste se le va echando del caldo, y &4 la hora de
gervitla se le echa un poco de aceite de comer, re—
banadas de huevos endurecidos & fritos de criadillas;
sesos O tajadas de platanos largos frites, hojas de le-
chuga 6 ruedecitas de limon; si es para vigilia acel-
te y demas cendimentos anecsos.
8. Oira de zanahorias.

Se rebanard y freirda en manteca €l pan de la so-
pa, se hard lo mismo con un poco de cebolla, za-
nahoria picada, jamon y peregil; irito esto se le echa-
14 caldo y una yema de huevo cocido, molida, sal y
el pan frifo para que junto hierva; v reposada se servird.

9. Otra de lo mismo para vigilia.

Frito el pan se saca, y en su lugar se pondra
cebolla picada, esto seria en manteca y aceite: tan
luego como esté se le echard agua, ciavo, canela, pi-
mienfa y sal, todo molido, y se le pondran capas de
pan y zanzhoria cocida y picada, y chicharos cocidos
con el caldo.

10. Ofre de chicharos para vigiha.

Se picara cebolla y tres dientes de ajo, se frei-
ra en manteca y se asara un Jitomate grande; este se
molerd con todas eapecias, menos azafréan, todo se echa-
ra junto con un puiiado de almendras peladag y otro
de chicharos verdes, adonde se frié la cebolla. Con
las almendras se molerdn los dientes de ajo fiitos, es-
to se pondid donde se esté f{riendo el jitomate hasta
que se cuezan los chicharos: rebanado el pan de so-
pa ¥ puesto en el traste, se le echara el caldo pa-
ra que hierba, y 4 fuego manso sigue hasta la hora
de servirla, con su poco de peregil picado, tomillo,
almoradux, una poca de manteca quemada por enci-
ma y aceite. Se adorna con rebanadas de huevos en-
darecidos, limon y romanitas deshojadas; y sueltecita
%¢ suve. |
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11. Ofra de pan y accite para vigilia.

Asados unos jitomates, se molerdn y freirdn en
manteca con cebolla picada, se le echara agua v sal
proporcionalmente; luego se le echa un poco de acei-
te, tomillo, orégano, peregil picado, con dos yemas de
haevos endurecidas y deshechas: rebanado el pan de
sopa frio y puesto en el trasto, se le irda echando el
caldo para que hierba: & la hora de servirla se ador-
nard por encima con aceite, alcaparras lavadas y taja-
das de huevo endurecido.

12. Otra de frijoles para vigilia.

Picada la cebolla se freira en manteca, en ella
se echard ¢l caldo de frijoless por haberlos @ntes mo-
lido, y sazonéndolos con un poco de clavo, canela y
pimienta, molido todo, se le echa un poco de oréga-
no y tomillo, y luego un poco de aceite; y rebanando
el pan de sopa, dorindole en manteca 6 en un co-
mal, y puesto en el _trasto que va @ hacerse la sopa
se le echara el caldo para que hierba entre dos fue-
gos, v ya que haya de servirse, se le echard por en-
cima mas aceite, huevos estrellados y queso molido.

13, Otra blanca para wvigilia.

Picada la cebolla y ajo, se freira en aceite y man-
teca hasta que se dore; ulli se echara despues agua,
unos pocos de cominos, clavo, canela y pimienta, te-
do molido. su orégano, peregil picado y alcaparras;
mas manteca para que con todo lo dicho hierva: es-
tarda ya €l pan de la sopa rebanado para irle echan-
do este caldo y se pondrd entre dos fuegos hasta que
esté, cstard ya el pan de la sopa rebanado para irle
echando este para servirla, con huevos estrellados por
encima, mas aceite y queso aiicjo 6 fresco en tajadas.

14. Capirotada de menudo.

Un dia antes se cocerda el menudo para echarle
jamon cocido, . poniendo en la cazuela una capa de es-
te, otra de pan tostado o f{rito con su queso rallado,
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polvo de canela, clavo, cebolla picada, manteca y sal;
y enlre dos fuegos se sazona.
15. Capirotada francesa.

Se picard carne de puerco, carnero, jamon y un
poco de pan remojado; cebolla, ajo, peregil, y yerba
buena. Se revuelve esto con huevos, aceite y vino, y
s¢ harin bolitas con todo esto para irlas friendo en
manteca, hasta que se doren; asi que estén en aque-
lla grasa, se le echar una poca de harina con algus
nos dientes de ajo picados y cebolla; tan luego co-
mo esté frito, se echa alli una poca de agua y vino,
su orégano, clavo, pimienta y azafran molido; aceitu-
nas, alcaparras y alcaparrones; todo se revuelve con
las bolitas, cuya carne debe haberse cocido antes de
hacerlas, anadiéndole huevos batidos: todo lo que se
pondra entre dos fuegos para que sazone; y al servir-
las se le pondrin por encima sus rebanadas de pan
fritas.

16. Sopa de dpio.

Se tuesta el pan de un dia para otro: se revuel-
ve en un plato el apio y peregil picado, y esto se
pondré sobre el pan para echarle caldo, pimienta, nuez
noscada, canela y clavo en polvo; y se sazona con
sal entre dos fuegos.

17.  Modo de hacer los ravioles.

Se pondrd & cocer solo con sal, un manojo de
espinuacas, y estdndolo se esprimird y luego se picar@i
bien menudo. Se coceri medio 6 un real de jamon,
tuctanos y sesos, todo separade; hecha esta operacion
se revolverd todo con las espinacas, echindoles pi-
mienta chica, clavo y canela en polvo, un poco de
aceite y queso de Flandes rallado. Se hard la masa
con un punado de harina de flor, un huevo con cla-
ra y yema; se derretira como medio real de mante-
ca, para untarse las manos con ella, y eon sal se v
amasando y estendiendo esta masa con yn palote bié |
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deloado para hacer las empanadas lo mas pequenas
que se pueda, aun con el dicho relleno, dejindolas
asi de un dia para otro. Despues se pondrin los ravio-
les & cocer en agua hirbiendo, & la que se le pon-
drd una poca de mmanteca; y luego que estén cocidos,
sc sacarn para echarlos en el caldo del estofado si-
guiente.—Se molerd bien en agua un poco de pan,
que al efecto se tostard en lumbre proporcionada; de-
berd estar ya al fuego el caldo de carne de vaca, pa-
ra en €l deshacer el pan molido y que hierba: se le
agregard clavo, pimienta en polvo y canela, sobresa-
liecndo un poco el gusto de la pimienta, y dos man-
tequillas de a medio. Sazonado todo, se echarin los
ravioles 6 tallarines, despues que hayan herbido, en el
agua de sal y manteca & fuego lento, al que se de-
Jaran hasta que se especen para. servirlos.

e | | e

TRATADO 1L

ENSALADAS.

1, Ensalada de col blanca.

“e picard la col un dia antes de hacer la ensa-
lada, luego se pondra & remojar, despues de haberla
favado en dos 6 tres aguas: el dia siguiente se volve-
r& 4 lavar, y se pondr& & cocer con un grano de sal
y una cabeza de ajo machucada: cocido esto se la-
varfi mucho otra vez para que no le quede ningun
hedor, n1 al ajo. Se picard cebolla menuda para fieir-
la en manteca, y ya frita se le echara peregil: se es-
primira bien la eol de modo que no le quede agua, y
~e pondra & freir con la cebolla y el peregil; frito es-
to, se le echard gal, vinagre, acgite, tornachiles cor-
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tados, aceitunas y orégano enrama, y luego se sirve.
2, Otra de coliflor.

Se le quitard la flor antés de cocerla, y se de-
jard el troncho limpio, al que _se le quitara la cdsca-
ra y se cortara en rebanadas; estas se pondran #§
cocer con dos ¢ fres dientes de ajo machucaflos; asi
que esto esté bien cocido, se lavard hasta que no ten-
ga hedor para fieirlo, como se ha dicho en la ante-
rior: se le puede agregar, si se quiere, pasas y cala-
bacitas cocidas & parte, pero slempte se adereza co-
mo se deja dicho.

3. Otra de higos.

Se cortan los higos verdes en cuatro partes, y se
ponen & cocer con un puiado de paja por encima;
luego que estén cocidos se lavaran con agua caliente,
para que no se pasmen, y con ceniza asentada, para
quitarle lo pegajoso: luego que estén limpios, se pi-
can bien menudos. Se le agregara & los higos clavo,
canela y pimienta mclida; todo lo que con almibar
de medio punto se pondra al fuego para que dé um
hervor; luego se apartara y se tendrda dos dias quieto,
Despues se le escurrira el almibar, y se le pondra vis
no blanco, pasas, almerndras, nueces limpias, acitron,
azucar y canela molida, ajonjoli granado y platano lar~
go, para servirla fria.

4. De nabo.

Se picarin estos, menudos, sin céscata, y luepo
se pondrin 4 remojar. Se hara un almibar de medio
punto, al que se le agregard clavo, canela y pimienta
molida., Se le mudarin & los nabos dos © tres aguas,
antes de ponerles @ cocer, que se hard con un grano
de sal, de suerte que no gueden duros ni muy coci-
dos; despues se lavaran mucho hasta que se les qui-
te el hedor; se echarin en el almibar para que dén
un medio bervor; hecho esto se separarin del fuego y
se tﬁmrﬁn bien: pasados dos dias, s¢ les escurrira el

UM, 2.
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almibar en que han estado, para echarles vino blanco,
un polvo de azucar y canela; pasas, almendras, nué-
ces y pinones, todo limplo; ajonjoli y acitron tostado.
5. Otra de nabo y zanahorw.

Se pican ambas cosas y se cuecen con agna de
gal, se escurren por un cedazo, se le pica cebolla cru-
da, y se le echan aceitunas, aceite, vinagre, tornachi-
le picado, orégano. y asi se sirve.

6. Otra de cogollos de col blanca y dulce.

Se tomard el cogollo de una col grande, se pi-
card y lavara en dos 6 tres aguas, luego se pond:a a
hervir con un pedazo de azucar, cuidando que no se
deshaga el cogello, el que despues de cocido se pon-
drda en un ptatﬂ y se le agregara lo siguiente: Nué-
ces limpias, piiiones, pasas, almendras, aceitunas lava-
das, granada, vino y azucar molida.

7. Otra de nabos G rébanos, pues ambas se hacen
de un misino modo.

Picado uno @ otro crudo, se tendrda en vinagre
aguado un dia, con un poco de sal, pasado este, se
sacard y esprimird sin que se machuque, para echarle
alcaparras, remojadas, cebolla picada y desflemada, pa-
sas, almendras, piiiones, granada y hastante aceite; pues-
to ya en el plato, se le agregaran alcaparras y torna-
chiles cortados.

8. Otra de betabeles.

Hecho el caldillo de calabacitas cocidas, que es
de un poco de chile ancho molido, el que deshecho
en vinagre se pondri con cebolla picada, sal y aceite,
Se tendrén los betabeles en tajadas, para asi revolver-
los con lo arriba espresado, alcaparras remojadas, acei-
tunas, tornachile y vinagre.

9. Otra de calabaza.

Se cortard esta en pequenas partes, y de este mo.
do se cocerd en miel, advirtiendo que antes debe de
ponerse en agua de cal no muy fuerte: sacada de la
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miel se¢ escurrird un poco y se le pondrd ajonjoli cru-
do, pasas, almendras y pihones, todo picado; canela
molida y vino.
10, Otra de coliflor.

Fsta se pondri 4 cocer entera, con un poco de
sal, despues se picari y enjugara de forma que se per-
ciba la flor; se pondra vinagre y aceite; aceitunas,
tornachileg, aguacates, alcaparras y un polvo de pi-
mienta y sal.

11. Otra de betabeles y fruta.

Cocido el betabel, se hara ruedecitas menudas, Se
harda lo mismo con algunos duraznos, camotes, plata-
nos guineos, pasas, almendras, ajonjoli, una poca de
almibar, alcaparras y lechuguitas; asi se sirve.

12. Otra de calabacitas tiernas,

Estas se cuecen, pican y lavan; se les pone des-
pues sal, durazno sin céscara y cn tejaditas, platano
guineo, aceite, vinagre, aceitunas, tornachies rajados,
alcaparras, aguacates y un polvo de pimienta al ser-
virlas.,

13, Otra de moras.

Estas cocidas y frias, se esprmiran y se les echa-
rd vino y acitron, canela molida, pasas, almendras en
pedacites y azucar molida, segun el gusto de ca-
da cual,

14, Otra de ribanos.

Estos se pican y cuecen, y despues de tenerlos
una hora en agua, se sacan y esprimen; se les agre-
ga pedacitos de pera vergamota cocida, huvas crudas,
granada, acitron, pasas, azucar, vinagre, aceite, acei-
tunas y tornachiles rajados: y todo esto revuelto se
sirve,

156, Otra de bretones.

Se rebanan ajos y se frien en aceite y manteca;
se pican los bretones y se les echa un poco de pi-
mienta, vinagre O zumo de naranja de china y sal.
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TRATADO IIL

GUISADOS DE CARNE Y AVES;

ASADOS Y TORTAS,

1. Un lechoncito en salchichon 6 relleno.

Se pelard y destripard el lechon, se le cortardn
las patas y se le sacardan los huesos, de modo que el
lechon quede en su primitiva figura con solo el pelie-
jo y la carne, Se lavara bien con agua, y despues de
bien limplo se estenderd y se le echara bastante sal
molida, pimienta, clavo, canela, nuéces y ajinjibre: lue-
go se amarra, y en una olla untada con manteca por
dentro, bastante vino tinto, agna y vinagre; de todas
las especias que lleva por dentro bien molidas, =alvia
real 6 mejorana y orégano deshojado; se pondra @ co-
cer, y asi que esté, se desatard y se servird frio con
rucdecitas de limon,

2. Otro salchichon de lomos de puerco.

Se tomarin los lomos y se picaran en trocitos, y
se pondrin chorizos, jamon, pifiones, pasas, almen-
dras, nuéces y bastante ajonjoli tostado; clavo, canela
molida, bastante vino, vinagre, sal v dulce. Se toma-
ran upos cucros de chicharrones remojados en agua
de tequesquite; despues se lavaran, para que al modo
de almohadillas se pongan & cocer rellenos de todo
lo espresado, en agua con menteca y sal; y asi que
esto se halla consumido, se le echara mas vino tinto

para que se tuesten; y hecho rebanadas se sirve ca-
liente,

3. Lechon asado.
. Este bien limpio se perdigard con bastante sal y
agua y un pubiado de pimienta molida: asi que esté
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bien perdigado, se saca y escurie para que no le que-
de ninguna agua: sc molerd otro pufiado de clavo de
comer. canela y pimienta con un poco de agua, cosa
que quede espesito, y se untara el lechon con esto
por dentro y fuera; de este modo se pondra en el
horno con medio real de manteca para que alli se un-
te bien, y bien asado se suve.
4. Asado blanco.

Se pondrd en una cazuela el carnero & ternera
eruda, con bastante agua, sal, vinagre, azucar, oréga-
no, temilio molido, azafran, cominos, clavo, canela y
unas cabezas de ajos: todo esto puesto junto con la
carne, se pondra al fuego para que hierva, con man-
teca, hasta que esta y el agua se consuman, y de es-
te modo se ase entre dos {uegos, y luego se sirve.

5. Adolo de Espana que dura ires é cualro mescs.

Se majarén ajos, pimienta fina, clavo, canela, ajin-
jibre, orégano, temillo y sal; esto junto ze deslia en
igual porcion de vinagre y agua, y cortindose en tro-
zos los lomos de cerdo 6 carnero, se pondran en una
olla vidriada por dentro, y se le echara caldo de ado-
bo hasta que cubra la carne; bien tapada la olla no
se le tocara en ocho dias, y pasados estos se podrd
usar cociéndelo con su mismo caldo hasta que este se
consuma al fuego y solo quede la manteca que suel.
te la carne, en la que se seguira friendo hasta que
se ponga tierna. Dicho adobo puede conservarse sin’
corrupcion tres 6 cuatro meses, siempre quae se cuide
de sacarlo de la olla con una cuchara de palo, que
nro se haya usado, y solo sirva para el efecto.

6. Piernas de curnero d la venason ﬁam camino.

Dos’ piernas de este requieren dos libras de ja-
mon para mecharlas; un real de canela, otro de cla-
vo y otro de pimienta; un cuyartillo de vino, una bo-
tella de vinagre de castilla y medio real de laurel y
tomillo, Se ponen en una postadera sin agua, de me-
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do que quepan, y se’cuecen § fuego manso con todas las
especias ya mencionadas que se clavardn & las pier-
nas de carnero: tambien se le echara al caldo un po-
co de sal, vino y vinagre, con lo que se cocerdn las
mencionadas piernas: despues de esta composicion du-
ran sin corromperse hasta tres meses, y no hay riesgo
de tomarla fria con un trago de vino.
7. Guisado de carnero.

La noche antes se pondran en remojo unas pulpas
de carnero, y el dia signiente se pondrén & cocer en
una olla con agua, despues de haberlas hecho troci-
tos, con sal, canr:ia.. peregil y yerbabuena: se freir@
un poco de jamun gordo picado, y se le anadira una
porcion igual de peregil y yerbabuena molida; v esto
deshecho en un poco de agua tibia, se le echard a
la carne para queg hierva todo junto: luego se aparta-
ra del fuego parj echarle dos yemas de huevos cru-
das, bien desbaratadas en un poco de zumo de li-
mon; todo esto revuello con el guisado, se vuoelve a
poner a la lumbre para que se sazone, y asi se sirve.

8. De baca 6 térnera: benason de rueda.

LLa carne hecha cecina se pone & desalar; se
muele clavo, canela, pimienta, azucar y sal; se enju-
ga bien la cecina y se polvorea con las especias men-
ciouadas, poniéndole unas lO[ij'lS de jamun. pasas, al-
mendras limpias, piiiones, nuéees y alcaparras con mas
polvo de especias en cima: luego se envelvera la ce-
cina en papeles, atdndola con pita bien apretada. Se
tomardn unas hojas de aguacate para con ellas hacer
un tapete en el fondo de una olla, en la que se
echard bastante vinagre para cocerlo de este modo;
despues de eocido, se rebanari la cecina v se colo-
card en un plato, donde se le echara cebolla desfle-
mada en rebanadas, cogollos de lechugas, aceitunas y
tornachiles; rociandolo todo con un poco de vino al
tiempo de Eerﬂrlo.
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9. Otra de baca 6 ternera.

Las pulpas de una G otra carne se cortargn al
través; se echarin & remojar y se les mudara el agua
hasta que queden blancas; se les quitan las pilirafas,
y se estofan con dientes de ajo, clave, canela, pimen-
ta y jamon cn tiras, para que asi escurran toda la
aovun, y & modo de tamales, se itan poniendo en una
olla con su sacate abajo; se le echara un real de vi-
nagre bueno, si la porcion es como dos reales de car-
ne, poca agua, y con igual proporcion @ lo mencio-
nado, se le pondrd pimienta molida, orégano de Chi-
na, almoradux, hojas de aguacate, una ramita de ro-
mero, otra de ruda y otra de laurel: asi que esté lg
olla bien cubierta de todas estas yerbas y especias, se
taparda bien con un plato v masa, y se pondra al fue-
go: cuando se reconozca que le falta poco (para cu-
vo efecto se sacara un pedazo) se probara para saber
si le falta sal, y entonces se le echara mas vinagre:
luego que esté cocido, se pondra en un plato con
aceitunas, tornachiles, pasas, almendras limpias, cebo-
lla en rebanadas delgadas, sal, ﬁﬁﬁ nta molida enci-
ma, rebanadas de naranja agria y lechugas, y se sir.
ve frio.

10. Otra de ternera é venado.

Las pulpas de una @ otra carne se ponen el dia
antes en adobo de ajo v chile seco remojado, moli-
do con dos & tres clavos y culantro tostzdo; vinagre,
lima agria rebanada, orégano y sal: el dia siguiente
se sacaran del adobo y se mecharén eon jamon, ca=-
nela y clavo, y se pondrén 4 cocer en una olla con
vinagre, bizcochos duros, y especias molidas, menos
azalran. Hay otra benazon sin que se le eche el ado-
bo de chile seco, y si todo lo demas arriba mencio-
nado.

11.  JdAsadura de carnero verde, .

Se pondran @ cocer los bofes y higados en ung
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poca de aguna, manteca y sal: asi que estos estén se
cortardn en pedazos menudos, se freira una eebolla
corlada en rebanadas, cuidando que no se tueste, es-
ta s¢ sacard de la manteca y en ella se echardn los
pedazos de la asadurz; se molera bastante peregil ver,
de y unos dientes de a_;u asados; una poca de pimien-
ta, clave, canela v dos 0 ftres chilchotes asados.
12. Asadura de puerco estofada.

Esta se clavetéa con jamon y especias como el
estofado, se le agrega tomillo, sal y vinagre: se tos=—
taran pepitas de calabaza peladas, y luego se haran
polvo: s» unta con manteca una tortera; y la asadura
se envolverd en un redaiio de puerco, para asi cocer-
la en el horno, y el polvo de la pepita de calabaza,
se pondrd en el redatio antes de envolver la asadura
en ¢l. Esto se come, se almuerza y se merienda, pues
es muy sabroso.

13. Chanfaina de Maria Marcela.

Despues de bien cocida la asadura de carnero se
pica ¢l higado 4 golpe de machete, y ¢l bofe se cor-
“ta en pequenas partes con un cuchillo: se pica bas—
tante cebolla, peregil, orégano, tomillo y dientes de
ajo; esto se pone & frcir en manteca para luego echar-
le caldo de aquel en que se cocié la carne de puer-
co; jamon, chorizos y alcaparras; y para espesar esto
se freird una rebanada de pan hasta que se dore, y
esta se molera con clavo, canela y una peéca de pi-
mienta; un poco de dulce y vinagre bueno, y se pro-
curar@ que el caldo quede espeso, y asi se sirve.

14. Otra de asadurea de carnero.

Esta se cuece y se corta en tiajadas; se picara
eebolln en rebanadas, dientes de ajo, jitomate tajado
y orégano: estas espectas se freirin juntas y en este
frito se pondra la asadura con una poca de agua y
vino: se molera clavo, pimienta y azafran para con ello

y alguna sal, sazonarla y luego servirla. :
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15. Menudo @ la espaiiola.

Se pica cebolla, ajo, peregil, yerbabuena y j-
tomate; esto se frie en manteca y se le echa un pos
co de pan tostado en polvo: despues de cocido el mes
nudo se pondrd con todo lo ante-dicho, aiiadiéndole
un poco de vinagre, agua y sal; y despues de bien
sazonado se sirve.

16. Cabrito con nombre de licbre, francés.

Este despues de limpio se pondrd a asar y se le
untard aceite y sal: despues de asado se le untaré con
unas yemas de huevo erudasy batidas: se freiran tres
dientes de ajo en maunteca y cebolla picada, y en es-
te frito se echari una poca de agua, una libra de chi-
charos frezcos, nuez noscada, clavo, canela y pimien
ta molida: los bofes del cabrito se picarin menuditos
y se les echard tambien especias y chicharos, pard que
sirva esto de salsa, y despues de sazonado se sirve.

17. Albondigon de Maria Marcela.

Se pica el lomo de cabeza de puerco, se le echa
clavo. canela, cominos, ajo, pimienta y azafran, todo
molido y sin agua; ademas se desmoronard un poco
de migajon de pan frio y se agregar@ vinagre, pere—
gil, yerbabuena y yemas de huevos, y en el mis—
mo metate se rellenaran los lomos con lo dicho, sal
y pedacitos de jamon; estos se echan alli envueltos
en papel. Despues se muelen unos jitomztes fritos, se
le quita el caldo 4 los albondigones y se les echa es-
te de jitomate frito, especias molidas, alcaparras, dul-
ce y frutas: se les quita el papel 4 los albondigones
y luego se hacen rebanadas, y luego que estén fritos
se ahogardn en el caldo para servirlos. x

18. Otro albondigon de papel.

Se pica y sz cuece la carne de puerco; luegose
pica tambien jitomate, ajo y chilchotes, para freirlos
en manteca y echarle alcaparras, pasas, almendras, aci-
trunNy peregll deshojado: se baten unos huevos, coms

UH' ‘
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forme la cantidad de la carne, se le agrega aceitunas,
tornachiles, vinagre y jamon en pedacitos: esto se vuel-
ve 4 poner al fuego con los huevos batidos: asi que
esté se apartara d9 €l para que s¢ enfiie: se untan
unos pliegos de papel con manteca, y todo revuelto
se hace con este picadillo como metlapiles en el pa-
pel y se¢ atan con pita, y asi se pondréan & asar y se
serviran con chilote de jitomate; pero al picadillo se
le habra echado azafrin, clavo y canela molida al tiem-
po de echarle el huevo batido.
19. Albondigas reales.

Picado el lomo de puerco se le echara vino, vi-
nagre, azafran y dos chiles remojados, molidos con to-
das las demas especias, orégano seco y yerbabuena: se
rellenan con pasas, almendras y jamon: despues de
hechas las albondigas se revolverdn en un poco de biz-
cocho molido para de este modo freirlas con huevos
batidos, y echarlas en caldo de jitomate, vino, vina-
gre, especias de todo género, molidas, sal y demas.

20. Otras albondigas.

Picado el lomo y carne magra de puerco, se mue-
le en metate y se le quitan las piltrafas, para echar-
le clavo, cancla y cominos molidos; un diente de ajo,
yerbabuena, una poca de manteca y un huevo; todo
esto se revuelve como si se amasase: se le echara
mas yerbabuena al caldo y tambien peregil deshojado:
se pondrd & hervir agu: en una olla, y cuando esta
hierva se le echaran dentro las albéndigas, las que de-
beran ya tener en el centro de cada una un pedaci-
to de jamon, alcaparras, pasas y alwendras limpias: a
la carne picada se le echa antes un poco de aza-
fran molido,'y despues de estar esta cocida se echa-
rd en la espacia que sera de jitomates, alcaparras mo-
lidas, ajos despedazados, un poco de vinagre, sal y
dulce; y para espesarlo pan molido.




kO

21. Otras albondigas de pechugas de aves.

Estas cocidas, se molera clavo, canela, pimienta
Yy pan tostado; se amasar@n con unas yemas de huevo
y se haran albondigas con el relleno diclio en el mé-
todo anterior 4 este. Se compondra el caldo con vi-
nagre, vino, de todas especias molidas, manteca y cal-
do: luego de sazonado con sal se echarin las albdn-
digas, y para espesar el caldo se le echara un hue-
vo casl al servirlas.

2%2. Relleno de Estremadura.

Se partird un cunajar en trozos, para que cada uno
se rellene con un pedacito de jamon, chorizo, pere-
gil, cebollas verdes y ajos, todo bien picado: este re—
lleno se ha con los intestines & tripas para que no se
deshaga al cocerlo, lo que se hara en una olla con
trozos de jamon, chorizos, agua, vinagre suficiente
chile colorado; a fuego lento y tapada la olla con pa-
pel se tendra de este modo hasta que se ponga tierna.

23. Guiso especial de carnero o ternera.

Se cuece una G otra, y se frien chorizos y ja-
mon y luego lechuga picada: se fiie tambien una por-
cion de cebolla, pues la leci:uga antedicha se frie apar-
te: hecho esto se echara alli la carne con todo lo di-
cho; se molera canela, clavo, una poca de pimienta,
ajinjibre y sal para sazonarlo: despues se le echan pa-
sas, almendras. alcaparras, vino tinto, vinagre y para
servirlo tornachiles rajados y ajonjoli tostado.

24. Fricasé de carnero o curne de puerco.

Se picarda cebolla menuda, peregil y ajos, y se
freira en manteca: y luego se sancochara la carne con
esto; despues se le echard caldo del en que se co—
cido la carne, chorizos y jamon: se molera clavo, ca-
nela y pimienta: se pondrd freir asi que se haya con-
sumido el caldo: se batirdin unos huevos en vinagre,
Gon un poco de 2zafrdn molido que se le echard por
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encima, y mas caldo para que siga hirviendo y que-
de con poca salsa para asi servirlo.

25. Carnero Movo.

Remojado y despiltrafado el carnero, se mechar&
con jamon, pasas y almendras: se freirin tomates y ji-
tomates molidos con bastante orégano y chile seco tos-
fado; se emba =a una tortera con manteca y sc pondré
una capa de carnero O ternera, crudo, otra de este
frito con bastante caldo de carne de puerco, chorizos
y unas cebollas cocidas aparte, para echarle encima
trocitos de jamon, huevos endurecidos y un poco de
vinagre, y se pondré entre dos fuegos hasta que es-
t¢ bien sazonado y cocido,

96, Chiles rellenos #n nogade de nueces.

Estos se rellenan y fiien con huevos batidos: se
molerdn algunas nueces limpias, un poco de chile an-
cho ya remojado, algunos cominos, y pan frio quec mno-
lido se freira con el antedicho chile, cominos &, y
quedard hecha una nogada espesa, la que se le pon-
drda por encima & los chiles, y al servirlos se le agres
gara algun aceite.

27. Otros rellenos con especias.

Se asarfin los chiles y se abrirdan por un lado, se
les quitard el pellcjo y las venas: se hace un picadi-
llo de carne magra de puerco cocida, torrejas de jo-
mon, de aceitunas y de huevo duro; bastante vino
Ja sal suficiente para su sazon: con esto se rellena-
yan los chiles y luego se freirdn en manteca con hue-
vo batido: hecho esto se les hard un caldo de el mis-
mo en que se cocid la carne, clavo especia molido,
cominos y vino, esto se espesard con pan molido, y
bien sazonado se sirve.

28. Torta de arrox.

Se pica carne de puerco como para relleno y se

cucce lo necesario como para el mismo efecto: se ata-

ra un poco de arroz en una servilleta, quedando

L
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este suelio en ella, y se pondrf @ cocer hasta que el
arroz haya hinchado y llenado el vacio de la serville-
ta; luego se sacarfi, se esprimird y se dejarda enfriar:
ge molerd aigun azucar, clavo, canela, y azafran; se
batirdn los huevos necesarios, para revolverlos con las
especias menecionadas, y en seguida en una tortera un-
tada con manteca se pone una capa de carne y otra
de este revoltillo, del que se apartara de antemano un
poce para ponerio sobre todo lo dicho con ‘ajonjoli tos-
tado; esto se pone entre dos fuegos hasta que esté
bien cocido: se hace un chilote de jitomates, cebollas,
chorizos, jamon frito, aceitunas y tornachiles en tor-
rejas; y esto se le agrega 4 lo anterior.

29. Sesos para el alinuerzo,

Se cuecen en agua cuatro reales de sesos de car-
nero, & estos se les quitan las venas y se lavan: un
peso de leche, & la que se le pene una cantidad de
azucar suficiente para enduizarla bien: en esta leche
y azucar se¢ deshacen ocho puiiados de arroz bien lim-
pio; & esto se agregan diez y seis yemas de huevos,
y todo junte se cuece con una rajita de canclay al-
gunos clavos: despues de cecido esto se aparta del
fuego: & cada real de leche se le ponen doce hue-
vos batidos en diferente vasija la yema y la clara, y es-
ta se pondrd bien espesa, @ estos huevos se le pone
la pasta ya hecha de los sesos &c. todo estose po-
ne en un sarten untado con manteca, y se vaelve &
poner entre dos fuegos lentos: se caidard de que cua-
je y de echarle mas manteca por las orillas de la sar-
ten cuando sea necesario y al servirla se le pone por
encima canela molida.

30. Otra que laman media.

Se baten seis huevos y se revuelven con una li-
bra de hanna delaflor, media libra de azucar molida,
la mitad de medio real de tuétano de vaca cocido,y
una mantequilla: #e unta una sarten ¢on mantequilla
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para cocer en ella lo antedicho, y para =ervirlo se ador-
nari por encitna con piiiones, pasas y almendras lim-
pias testadas.
31. Huevos revueltos con longanizas.

Se frien las longanizas y se deshacen en la man-
teca; luego se sacan de esta y se frien en la mis-
ma, cebollas picadas y jitomates: se baten las claras
y yemas de algunos huecvos, separadas unas de otras,
y se esparce en la cazuela todo junto: asi que esto
esté medio cuajado se le pone encima & la tortera 6
cazuela un plato boca abajo, se menea poco a poco
al paso que se vaya cociendo, se le echa manteca por
las orillas y despues de bien cocido se quita del fue-
go: se batirdn mas huevos crecidos, y en ellos se pon-
drdi Ja longaniza con todo lo mencionado, paa que to-
do esto se haga una torta, la que se pondra otra vez
al fuego con mas manteca: hecho esto se sirve con
torrejitas de naranja, pimienta y sal por encima; y se
pondrd aparte para el que guste de ello, chile y pa-
silla tostado y molido en seco.

32. Cugjada de lomo y carne de puerco.

Se cuecen y pican pies, pulpa y lomo de puer-
€0, chorizos, jamon, menudo de gallina 6 pollo, que
son los l]]UHd{}S &c.; camote. lechnc‘ra, betabeles, za-
nahorias y “huevos duros en rebanadas: se baten hue—
vos y se muele clavo, canela, pimienta v sal: todo es-
to se revuelve y se pone en una tortera untada con
manteca para que entre dos fuegos cugje y servirlo
caliente.

33. Puies de puerco.

Se pica y se pone en agua hirviendo, medio real
de carne magra y otro medio “de lomo de cabeza, has-
ta estar cocida, y de esto se hace picadillo: seis pies
de puerco limpios y cocidos el dia anterior, se pican,
quitdndoles primero los huesos y se revuelven con el
picadillo de la carne: todo esto se sazona con clavo,
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pimienta, ajonjolf, ajos picados, peregil, vinagre y sal:
antes de ponerlo al fuego se le echarin pasas, al-
mendras, tornachiles. aceitunas, y la mitad de medio
de chorizos: se baten huevos y se le echa una po-
ca de harina y el picadillo; esto se pondra entre dos
fuegos con manteca caliente para que cuaje. El chi-
lote se hace con ajos fritos en manteca, & los que
se les echa caldo del & que se cocié la carne, un.
terron de azucar, peregil, vinagre, pasas, almendras,
tornachiles, aceitunas y una porcion de  chorizos fri-
tos, igual @ la anterior; ajonjoli, dos huevos duros en
torrejas, de los cuales uno se le pondrd dentro 4 la
torta y jitomate picado que se frie con el ajo: ecste
chilote se pone en una salsera al  servirlo.
34. Otra de damas.

Se cuecen y pican, no muy menudos pies de puer-
¢o, lenguas de carnero, pichones y lomos; esto se sa-
zona con todas especias molidas, sal, jitomates y ajos
fritos; se revuelve con huevos batidos y manteca en
trocitos por dentro: se unta con manteca una tortera
y todo se pone a cocer entre dos fuegos, se le echa
por encima ajonjoli tostado y se pone en un platon
para servirlo con chilote como el anterior,

35. Lengua de baca en'adobo a la francesa,

Esta se cuece y se rebana: se les quitan las ve-
nas @ unos chiles y se tuestan, luego se muelen con
ajos y orégano de Castilla: se pone aceite, vinagre y
manteca, lo que se pone al fuego con lo antedicho,
cuidando que no se queme y que le quede algun cal-
do para servirla.

36. Ofra lengua de vaca mechada.

Eista cruda se maja con un palo para que quede
bien manida: se pone & cocer con agua y sal, y an-
tes de estarlo se saca y se le quita el pellejo: se
corta jamon gordo, y con dientes de ajo y ¢ste, cla-
ve, cancla y pimienta molida se mecha la lengua: he-
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eho esfo se pone en una cazuela y se le echa de
las mismas especias molidas, una taza caldera de vi-
no tinto, vinagre, agua y sal, y se pone eatre dos fue-
gos & cocer con salvia real: se pica un poco de ja-
mon magro crudo, se pone una poca de imanteca &
calentar en una cazuela, a la que se le echan unos
ajos picados para que se frian en ella y el jamon mo-
lido: despues de esto estar ffito, se le ailade un po-
co del caldo de la lengua, vino, alcaparras enteras,
aceitunas, orégano y cebolla picada que se le hecha al
servir la lengua.
37. Otra lengua guisada,

Se asan y se muelen ajos, cebollas, alcaparras y
peregil; esto se frie junto en aceite, y despues de fri-
to, se le echa una poca de agua caliente: se dora
aparte una poca de harina con manteca y se le echa
al frito; haciendo igual operacion con canela, clavo,
azafran molido, y un vaso de vino blanco: la lengua
debe estar ya cocida y rebanada para poneria en este
caldo: para servirla se adorna con pan frito, platanos
lo mismo y huevos duros.

38. Otra lengua de vaca en fiambre.

Esta se cuece en vino y vinagre, y se hace en
pequenias rebanadas para ponerla en un plato: se mue-
le en scco pimienta, clavo y canela, y esto se le poi-
vorea @ la lengua: se pica cebolla y lechuga, y esto
tambien se le echa con sal, vino, vinagre y aceite por
encima; asi se sirve fria,

39. Otra lengua de vaca guisada.

Esta se cuece € igualmente jamon; despues se re-
banan ambas cosas y se frien en manteca con huevos
batidos: la salsa se hace de jitomate, ajos, cebollas y
peregil, todo picado; todo esto se frie en manteca;
luego se le ahade una poca de agua, vinagre, clavo,
cancla, pimienta, azafran y algunes cominos, todo mo-
lide: Ja lengua despues de frita se pone em la salsq
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con una poca de sal; luego se pone & hervir con pan
molido para que asi se sazone.
40. Bola de chanfaina @ lu inglesa.

Se pica carne de pucrco 6 carnero y bastante ja-
mon, jitomates, pan remojado, ajo y orégano de Cas-
tilla; todo esto crudo con unas tejadas de huevo du-
ro, almendras. pasas y alcaparrones; ajos fritos y pe-
regil lo mismo deshojudo, se une y se le estrellan al-
gunos huevos crudos: se unta una olla con manteca y
se le ponen en el fondo lunjas de jamon gordo, y
sobre estas se pone todo lo dicho, lo que se unta an-
tes con huevo batido: despues de colocodo en la ca-
zuela, se adorna por encima con rebanadas de jitoma-
te y chorizo frito: se le echaun poco de vino y agua,

de este modo se cuece, procurando le quede algun
caldo para servir la bola con €l: para sacar la bola en-
tera se quiebra la olla.
41, Gudin de carne.

Se cuece y pica la carne de puerco, se le aha-
de sal y huevos batidos, y esta masa se ecstiende: se
le echan chorizos fritos y jamon picado, pasas, al-
mendras y todas especias molidas: de esta masa se ha-
ce una bola mas larga que redonda. la que se cuece
en agua, y despues se sirve en rcbanadas fritas con
huevos en seco, & guisadas si acomoda.

42, Jinobés de carne de puerco.

Se frie carne, jamon y chorizos: sé rebanan ce-
bollas, peregil y ajo: se unta una cazuela con mante-
ca, y en ella se coloca una capa de carne y otra de
las especias mencionadas, con alcaparras, vinagre, sal;
clavo, canela y pimienta molida: esto se espesa con .
pan, el que se cubre con las especias molidas; v asi
se sazona,

43, Guiso de culantro de carne de puerco.

Se pica y se frie en manteca ccbolla, peregil, oré-
gam;I y ajos; & esto sele echa la carne en pedazos y

uM. 4.
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caldo; ge muele culantro testado, clavo y canela; se
le echa un poco de vino, vinagre, sal, un pedacito de
azucar, plitano largo y piiia: sezonado se sirve.
44, Alcaparrado.

Se pica cebolla®y se frie en manteca: se tuestan
almendras y se muelen, como tambien alcaparras, cla-
vo y canela; esto se fiie donde la eebolla, & lo que
sé le afade un poce de caldo del en que se cocid la
carnc de puerco 6 pollos, que ha de servir para el
alcaparrado: si fuesen pollos, se muelen sus higados y
se echan en €l fiito; y si carne, pan tostado mclido
y sal; luego que esté sazonade, se le echa vino blan-
co, orégano. verde, culanitro en polvo, aceitunas y tor-
nachiles,

45. Mostachon,

Se muele la mostaza y se cuela por un cedazo;
luego se pone & freir con todas especias y se menea
hasta que salte, enténces se le echa caldo de la car-
ne que sirve para este guiso, pan tostado mohdo, vi-
no blanco y aceilunas.

46. Jamon cocido en vino,

Se pone una olla con agua, romero fresco, tomi-
o, yerbabuena, peregil y laurel; y en esto se cuece
el jamon, que luego se limpia y raspa con un cuchi-
llo y se le escurre el agua: en seguida se vuelve a
poner 4 cocer en vino blanco y vinagre de Castilla,
hasta que esto se¢ consuma Yy crie costra, pues €s se-
nal de la sazon: se le echa azucar y eancla molida,
y frio se sirve,

47, Otro @ la francesa.

Se limpia el jamon y se mecha con canela, cla-
vo v pimicnta sin moler; de este modo se pone & co-
cer ¢l jamon en una olla, 4 12 que se le pone una
poea de agua y un poco de vino: se tapa bien la olla,
v luego que esté el jamon cocido, se saca y e despe-
llcja: despues se le esticnde encima una poca de azu-
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_car y con planchas bien calientes se quema, y s le
pone clavo, canela y azucar polvoreada encima.

. 48. Puchas de jamon d la espaiola.

Se rebana el jamon y se cuece en agua; asi que
esté blando se saca y se frie en manteca hasta que
se dore: se machacan ajos linpios en vino y se le
echan con una poca de azucar en el caldo.

49. Fricands de ternera.

Ista se mecha y se rebana; se ponen lonjas de
jamon magro en el fondo de una cazuela, y sobre es-
tas la ternera con jitomates, tomates crudos rajados y
ajos enteros: esto s¢ pone @& cocer entre dos fuegos,
y se le hace la salsa del modo siguiente: jamon frito,
alcaparras molidas con vino y harina, que no quede
muy blanco, clavo, pimienta y cuncla molida; mas al-
caparras enteras, aceitunas y unas hojas de naranjo o
limon; esta salsa se le echa @ la ternera y se vuelve
a poner al fuego para que hierva sin mas manteca
que la que la carne espida,

50. El galan de lomo de puerco.

Se pone 4 mediococer el lomo de puerco; se
abre y se rellena con huevos endurecidos tajados, to-
do recado y especias, y se cose con una pita; lue-
go se le echa caldo de éngeles y se sirve en peda-
z0s regulares.

51. Fréjoles en portugues.

Se frien en manteca jitlomates y cebollas, se mue-
le clavo, canela, cominos, chiles pasillas desvenados
y tostados., y unos pocos de frijoles; y frito este caldo
se le echa vinagre, costillas de puerco, longanizas y
chorizos fiitos: todo esto se echa en los ayocotes fri-
tos aparte, con aceite, aceitunas, cebolla cruda picada,
un poco de queso de Flandes 6 anejo molido.

52.  Polios en fricasé.

Se pica menuda la cebolla y se frie; aparte se

frie peregil y se deja subir de color: se cortan los pos
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llos y se les echa lo antedicho y el caldo de ellos:
se les pone ademas torrejas de jamon cocido, chori-
zos, canela, clavo y azafran; unas yemas de huevos
batidas en vinagre & zumo de limon, v esto junto se
pone al fuego hasta que hierva, y despues de sazo-
nado se sirve con aceitunas y tornachiles.
53. Aguacates rellenos.

Se mondsn y se parten por el medio los aguaca-
tes: se hace un picadillo de carne de puerco maciza
cocida: se le echa azafran molido, pimienta, clavo, co-
minos, ajos, alcaparras, tomates, manteca, sal y pere-
gil. se frien con huevos batidos y se sirven con caldo
de especias,

54, Harina de ave & carne de puerco.

Se cuece la carne con dos granos de pimient:
gorda y se frien unos ajos; luego que estos estén se
echa harina en la manteca que estos se fricron, v se
menea sin cesar para que no se pegne: lueso que es-
t¢ frita, se le echa caldo, orégano y culantro en pol-
vo; vino tinto, y si agrada, dur2znos, manzanas, ca-
motes y platano largo.

55. Salsa gustosa para el puchero.

Desflemado en agua de sal y desvenado el chile
ancho se muelen con pan frio, almendras limpias, un
clavo y canela, un pedazo de azucar, sal y un poco
de vino.

56. Estofado de carnero.

Se mechan las pulpas crudas, con clavo, canela,
pimienta, jamon y ajo; esto se pone a cocer, anadién-
dole mas especias mclidas, en una olla bien tapada
con un plato y masa para que no se evapore; se le
echa para cocerla agua, vino y vinagre en igual por-
cion; un bizcocho duro molido, un pedazo de pan tos-
tado, peregil y orégano de China.

57. dAngaripola de aves.
Se cuecen los polles & gallinas con agua y sal,
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luego se despedazan y seguidamente se frien ajos; se
mue!rn jitomates. sal y una poca de azucar, y en es-
tos se echan los pedazos de las aves con algun ecal-
do del en que ellas se cocieron: se les agrega canela,
pasas sin granos, almendras limpias y azafran molido:
si fueren cuatro las gallinas @ ocho los pollos, se les
pone medio cuattillo de vino tinto y media tasa cal-
dera de vinagre de Castilla: sc cuecen tambien y se
les agregan chorizos, jamon, y al servirlas aceitunas y
tornachiles rajados.
58. Manchamanteles de¢ "gallina.

Se desvena un chile ancho y se tuesta; luego se
pone en remojo v se muele con ajos, cominos y jito-
mates; esto se medio frie en poca manteca y se le
ponen cebollas cocidas, pilia, platano largo, camote,
durazno y cacaguate en tajadas; orégano y chicharos
cocidos: se hace pedazos la gallina despues de cocida
0 la carne de puerco, y se le pone sal y un terron de
azucar, y para servirlo se le anaden aceitunas y tor-
nachiles.

89. Guisado de pichones é codornices.

Se frie cebolla picada, y en la misma manteca se
ponen & freir las aves crudas, enteras 6 en cuartes, @
medio freirse se les echa un punado de almendras tos-
tadas y otro de alcaparras, ambas cosas molidas; dos
cucharadas de vinagre de Castilla, todas especias mo-
lidas, escepto azafrdn, un poco de 1uétanu de vaca,
chorizos y jamon cocido. |

60. Harina gwisada de pollos & carnero.

Se muelen jitomates, clavo, y canela; esto se po-
ne @ freir en manteca, y en este frito se echa el ja-
mon, la carne, alcaparras, sal, azucar, vinagre, clave
y canela molidos: se frie l]a harina hasta que quede
de color de canela y se le echa caldo del guiso, un
poco de vino blanco, camote, plitane largo, pina, pa-
sas y almendras; esto se sazona y se sirve.
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61. Cardenal de pollos.

Se hace un fiito con pollos en pedazos, chorizos
cocidos, jamon, jitomate, clavo, canela y ajos molidos:
sc cuecen betabeles con panecillo, ¢lavo y canela; es-
tos se muelen y se deja espeso el molido, y al ser-
vir el frito se le echan estos betabeles, vino dulce,
Y ajonjoli tostado.

62. Potage que lleman loco.

Se cuecen pollos, carnero 6 carne de puerco; se
pican ajos, jitomates y chilotes, y se ponen 4 freir
en manteca; se le echa clavo, canelz, azafran moli-
do, ccbollas cocidas, camote, durazno, manzanas, habas
verdes, y chicharos cocidos; se le echa & la carne un
poco de azucar y sal, y al servirla aceitunas y torna-
chiles rajados.

| 63. Capones borrachos.

A dos capones se les agrega media libra de ja-
mon y dos reales de lomo de puerco, todo cocido:
el caldo se hace con medio real de vino y un po-
sillo de vinagre: se muelen clavos, pimienta, canela
y sal: las carnes se clavetéan con las especias men-
cionadas, y se ponen en el caldo, que ha de estar
en una olla untada con manteca: despues de cocido
todo esto sele agrega alcaparras, y para servirlo acei-
tunas y tornachiles.

64. Pollos sin huesos.

Estos se cuecen y se les quitan los huesos peda-
zindolos. en un tamafio regular: se pican jitomates en
abundancia, tomates de céscara, ajos y chilchotes; es-
to se pone & freir en manteca, y luego que esté, se
sazonara con azafrdn, clavo, pimienta y canela, todo
molido: se unta una cazuela con manteca y se le
echa ura capa de caldo y otra de pollos deshuesados;
bastante peregil picado, alcaparras, pasas, almendrzs,
vino tinto, aceitunas y tornachiles. ;



31
65. Pollos gachupines.

Se frien unos ajos hasta que se doren; lucgo se
gacan y en su lugar se ponen los pollos crados en
pedazos para que se frian; se pica cebollay se echa
tambien en el frito; & este se le agrega una poca de
agua para que se cuezan los pollus; se pica peregil,
una corteza de pan dorado al fuego con aceite y es-
pecias finas, escepto azafrén: se pica jamon crudo y
alcaparras y se echa en el caldo: al sacarlo del fue-
go se le echa aceite, aceitunas y tornachiles.

66. Pollos de nogada de nuez.

Se cuecen los pollos con vinagre, canela, clavo,
sal y manteca: luego se dPSpEdazan y sc fiien con
huevo batido: se muelen nueces, un migajon de pan
remojado y ajos: & la hora de servirlos se les echa
la nogada y por em:ima alcaparras y bastante accite.

67. Envinado de pollo.

Se asan los pollos y se hacen pedazos; se des—
bace una panocha en agua, se pican ajos y jitomates
cocidos; se le agrega & esto ajomjoli tostado, pasas,
almendras y alcaparras: esto se le echa @& los pollos
y se ponen entre dos fuegos & cocerlos, 2iiadiéndoles
pimienta, canela, clavo, azafran y sal todo molido: se
espesa con pan tostado molido; se le echa bastante vi-
no tinto, vinagre y una puca de azucar al servirlos.

8. Pollos en pebre.

Se cuecen chiles y orégano verde; se agrega ce-
bolla cocida en rebanadas; se muelen tomates de cas-
cara y se frien con ajos y cominos molidos: luego se
le echa @ esto caldo y pimienta molida, vinagre, y al
servirlo aceite.

69. Oiros en peregil.

Se tuestan almendras y nueces, y se muelen cen
los higados de los pollos y un poco de peregil: se frica
ajos juntos con los higados molidos, y se echa cal-
do de los pellos, clave; ¢anela y pimienta molida: se

L}
i
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hacen tajadas los pollos y se sazonan con sal, despues
de reposado este guiso se le pone aceite al servirlo.

70." Mole galicgo de gallinas 6 gucjolote.

Se desvena el chile pasilla y se tuesta en mante-
ca para molerlo con bastante canela, clavo, un puba-
do de pinones, otro de nuecces limpias, otro de ajon-
joli tostado y muchas almendras; todo esto se frie en
rianteca, y despues de frito se le echa dentro la ga-
llina & guajolote cocida, un teiron de azucar, sal y
vino blanco.

71. Pollos de pitifior.

Estos se cuecen en presas v se ponen en una
cazuela con todas especias molidas, vino, vinagre, al=
mendras, acitron, pinones, nueces, platano pasado y-
ajos: todo se pone en infusion en una olla bien tapa-
da con un plato y masa, y al cocerlo sele echa mas
vino.

72, Olros mestizos.

Se pican y se frien cebollas, ajos y jitomates: se
le echa & este frito caldo del en que se cocieron los
pollos y unas almendras limpias tostadas; alcaparrasy
peregil, molidas juntas; especias sin azafran: se echan
en esto los pollos con alcaparras y vinagre.

: 73. Ofros en pepitoria.

Se asan y se muclen . jitomates con ajos, azafran
y cominos: se cuecen los higados, molleja y madre de
ia gallina, y ¢e pican blien menudos; luego se echa en
¢l lo antedicho y se frie todo junto; se le agrega al-
caparras, peregil picado, vinagre, tomillo. almoradux y
una poca de mantequilia: se espesa con pan frio re-
mojado y sal.

74. Otros en salsa de accite.

Se frien ajos y se muelen con pan remojado, cla-
vo y canela: esto se vuelve & freir en la misma gra-
sa sin que se haga engrudo, y se le echa un poco
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de caldo de los pollos y pichones enteros; peregil pi-
cado vy aceite al servirlos.
; 75. Otros en olmendrado.

Se ponen @ freir una ccholla y ajos picados, 4
esto e le echa caldo de les pollos y tedas especias
molidas, escepto azafran; almendras limpias tostadas:
se cspesa €l caldo con pan molido, y poco antes de
servirle se le echan las aves con vino blanco.

76. Estofudo de pollos & carnero. »

Se mechan con jamon, clavo, canela, pimienta,
ajos, slmendras partidas y pasas: luego se ponen a co-
cer con mas especias molidns, sal, manteca agua y
vinagre bueno, tapado con un plate y miasa por las
worillas: se coceriin jitomaics “sin las pepitasc y luega
de cocidos se frien en manteca: se ponen los pollos 6
carne en esta salsa. con pun tostado molido: se le echa
un poco de vino y rebanadas de camote.

T7. Gaollings rellenas.

Se toma para cada gallina una libra de azuecar, y
esta se hace almibar y se clarifica; & esta se le echan
scis bizcochos de horno molidos, clave, canela, aza-
fran, pinones y alwendras tostadas en pedazos; ocho
huevos batidos, cuatro onzas de queso afiejo molido y
un peco de vino blanco: todo esto se mistera vy 2o po-
ne al fuego hasta que se cuezan los hueves: las oalli-
bas se cuecen aparte con sal, canela y vino, y se
rellenan con lo antediclio: liego se meien en el hor-
no 6 se ponen entre dos fuegos, y se les ccha mas
vino, canela, clavo, almendras, pasas, pifiones y ajon-
jn_ﬂi: luego se frien en manteca para dorarlos, y se
sirven.

786. Otras de dulce.

A una libra de azucar clarificada se le echa una
libra de carne de puerco picada y cocida, medio cuar-
tillo de vino blanco, un poco de sal, una cuarta de
onza de canela mehda, clavo, pimienta, media libra

Num. 5.
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de queso afiejo, pasas deshuesadas, almendras, dos on-
zas de ajonjoli tostado y una poca de agua de azahar:
se le anaden a esto dos yemas de huevos; se baten
seis claras y tambien se le echan: si le faltare dulce
se le echa mas azucar ‘en polvo: se vuclve a poner
al fuego para que se cueza con el huevo: se sanco-
chan las gallinas con agua, vino, canela y clavo: des-
pues se rellenan con lo dicho y se ponen en el hor-
no 6 entre dos fuegos para que se pongan tiernas y
doradas.
79. Almendrado de aves 6 carnero.

Se muelen almendras con céscara, una rebanada
de pan tostado y dos yemas de huevos duros; peregil
picado, cebolla y ajnq' esto se sancocha y se le echa
caldo de las aves 6 carnes; se muele an'u, canela y
alcaparras; se le echa un poco de vino. vinagre y un
terron de azucar, y se procura espesar el caldo.

80. Mole pobiuno.

A un guajolote grande se le ponen dos codillos

un real de lomo de puerco, dos reales de chile pa-
silla y un real del ancho, 2c desvenan y se tucstan
en un comal, bien dorados y sin que se quemen: un
real de tomates de ciscara, & los que se les dam@t un
hervor, medio de clavo especia, medio de canela, unos
granos de pimienta fina, un poco de culantro tostado,
lo que se pueda tomar con los tres dedos de la ma-
no de pepitas de chile tostadas, y medio de ajonjoli
tambien tostado, se Iuelen juntas las especias y el
chile, se rocea con agua hasta que esté molido y des-
pues sc aparta y se ponen en su lugar tomates y se
-majan bien las pepitas: este mole se sazona poniéndo-
lo en ufia cazuela grande untada con manteca de
puerco y puesta & la lumbre; luego que esté caliente
se le echa el guajolote en presas regulares y el co-
dillo 6 lomo: despues de esto se le echa el chile des-
hecho en agua, para que se fria con la carne hasta
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que empiece a4 salpicar, enténces se echan los toma-
tes molidos tambien deshechos en agua, y se le echa
la carne el agua suficiente para que quede cubier-
ta y sal, y se deja hervir hasta que se ablande la
carne y se espese el caldo: se sirve con ajonjoii por

encima.
81. Pollos rellenos de mo’e.

Se muelen chile pasilla y ancho desvenados, con
clavo, pimienta y tomates cocidos; esto se fiie en
manteca: se asan los lomos de puerco que liaman de
en medio, se hacen pedazos pequenios y luego se
echan con bastante ajonjoli tostado y molido en el
mole, y esto se sazona con sal y demas necesario: se
rellenan los poilos 6 gallinas crudos de este picadillo,
y se ponecn 4 assar en un asador; mientras estos se
asan se les unta manteca con una pluma hasta que se
doren: se sirven enteros y con cogollos de lechugas,

82. Pichones 6 pollos asados.

Estos se limplian y se ponen en una cazvela con
agua suficiente para cubrirlos; sal, ajos mondados, pe-
I‘Ef"l] deshojado, orégano verde y manteca: esto se po-
ne entre dos fuenﬂs, y despues 'de haberse consumi-
do la mayor parte del agua, se le echa clavo y ca-
nela; los higados de las aves se muelen con agua y
vinagre: esto se fiie con orégano verde picado y se
le echa & las aves por encima con cogellos de le-
chugas,

83. [Escaveche de pollos.

Se cuecen los pollos y se enjugan; se hacen pre-
sas regulares y se les despolvorea una poca de hari-
na: se hace el caldo con agua de azucar y vinagre, cosa
que quede agrio dulce: se frien las presas de pollos en
manteca y luego se le hace el caldo de aceite: se
le ponen hojas de naranjo, rebanadas de lima agria y
cocidas aparte.
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84, Otlros en higados.

Se mediofrien cebollas picadas, jitomates v oréga-
no picado: se muelen los hicados de las aves y so
frien en la grasa de la cebolla; luego se le echa 4
esto clavo, pimienta y cancla mobda: despues de fri-
to se le echa caldo de los pollos. sal, aceitunas, tor-
nachiles rajados y vino blanco para servirlos.

85, Otros en blanguillo.

Se cuecen tomates de céascara, e frion ajos y
cebolla no muy picada, y peregil deshojado; se le
echa un poco de ealdo, pan tostado & higados de aves
molidos, clavo, canela, piniienta y culantro en polvo;
aceitunas y tornachiles al servirlos.

86. Febre. e

Se frien unos ajos, y luego en la misma manteca
se frien tomates cocidos entercs, los que se machucan
en la freidera con la cuchara chata: en esto se echa
caldo de la carne, clavo, canela, pimienta, un pedazo
de pan tostado remojado y sal, todo molido: se sa-
Zona y se sirve,

87. JMsado francéis de gallina.

Se hace ecaldo con vino y vinzgre bueno; una
poca de azucar, sal. uafran y todas especias miolidas,
de modo que les sobrecaloa ¢l gusto: se le ahade
manteca, y en esto se pone [z galjing entera manida,
y entre dos fuegos se peune & cocer; 'y luego se le
ponen aceitunas, torpachiles y lechugas.

88. La genobesa de carnero & gallina.

Se frien en manteca unas hojas de rabano y otras
de peregil en mayor niimero; jitomates y ajos, todo
molido: se le echa & esto un poco de caldo de la
carne, un poco de vino y todas especias, menos aza-
fran; chiles en vinagre, aceitunas, alcaparras y pedazos
de jamon; se deja cocer la carne en el caldo, y des-
pues de sacarla del fuego se le echa acecite.
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89. El discreto.
. Se frie bastante peregil, jamon y ajos limpios: en
esto se echan especias molidas, escepto azafrin, un
poco de caldo y la carne, sal v aceite al servirlo,
~ Clemole custellano.

Se toma una galhna, un real de lomo de pucr-
co, longanizas, chorizos y morcon: se tuesta en man.
teca medio real de chile pasiila desvenado: se tues-
ta un poco de ajonjoli, almendras coun céscara, pepi-
tas de calabaza mondadas y cacaguates; esto se fiie
en nteca hasta que ésta salga; entonces se le echa
el {Et"t* bicn molide: luego que esté todo frito se le
pone dentro la gallina, el lomo &c.; caldo y sal y
se sazona.

91.% Morisgueta de aves, carnero, & lomo, de puerco,

Se ponn @ cocer en agua y sal, con toduas es-
pecias molidas, jitomates picados y cebollas rebana-
das: lucro que hierva se ‘echa ally arroz limpio y re-
mojado desde la noche anterior pira que se cueza
todo junto; se le agrega una guilinn, carnero, lomo
de pucrco, chorizos, louneranizas, aceitunas, tornachiles
en rajas. alcaparr:: y hLaevos cndurecidos en peda:
zos: se baten h:iivos y en elios se revuelve tadnlu
dicho. y todo ss pune en una tortera con manteca,
enire dos fuegos para que cuajn.

92. Kl cuautivo de gallina.

Estas se cuecen v en el cildo se pican las mo-
lleyas, los higados, chorizos, lengua de vaca 6 car-
nero y jamon: se muele eamote, clavo, canela, pi.
mienta, azafran v pifia en pedacitos, vinagre y un po-
co de =jonjoli; y al servitlas se le agregan aceitunas
y tornachiles,

93. Gallina marisca.

Se asa la galiina 6 polla y se hace presas: se
friie jamon gordo en pedacitos v luego ceholla picada:
se pone encima de esto el ave sobre la que se le
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echan esp“cns molidas, cogollos de lechugas y demas
dicho, caldo en abundancia para que cubra las aves,
Un poco de vino y vinagre: esto se deja dar dos here
vores para que quede un poco agrio y espeso.
94. JAlcaparrado de aves.

Se muelen alinendras tostadas con céscara, alcapar-
T2, todas especias, bizados 6 pan tostado: esto se frie
en manteca con una poca de cebolla picada; luego
se le echa caldo, orégano, vino tinto, culantro en pol-
vo, choiizes, pasas, y almendras, y al servirlo auentu*
-nas, toinachiles y ajonjoli.

95. Entomatado de carne de puerco.

Se cuecen tomates en agua: se pican cebellas y
ajos y se fiien, y luego los tomates enteros se machu-
can con la cuchara en aquella grasa para que sesdess
hagan: luego que cste caldo esté con especias moli-
das, cebollas cocidas aparte y un poco de vinagre, se
le echa la carne de puerco cn pedacitos y sal: sc sa-
zona y se deja hervir.

96.  Salmworgo de gallina.

Be 'deqpedua la gallina y se frie en manteca: se
tuesta un pedazo de pan & punto de quemarse y se
asan ajos; esto se deshace en vinagre y se echa en
un poco de¢ caldo del en que se cocié la gallina; se
le agrega una poca de azucar, cebollas cocidas apar-
te, aceﬂmns, tornachiles v aceite al servirlo.

97. Guinéo de pollos.

Se frien ajos en wmanteca, se le echa a esto una
poca de agua caliente, sal, platano guinéo, pera, ca-
labaza de castila y camote: se baten unas yemas de
huevos en zumo de limon y se echan en el caldo; es-
te se revuelve y se pone & hervir; entéuces se echan
Jos pollos asados en presas, chorizos cocidos, aceitu-
nas y tornachiles tajados.

98.  Gallina que llaman blanca.
Se limpia la gallina y se pone en una cazucla
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_con manteca, agua y sal, y se pone entre dos fuegos
“hasta que csté bien dorada: se le echan seis jitoma-
tes y cebollas, todo tajado: cuando esté casi asada se
le echa culantro, pimicnta, clavo vy sal, molido: se sa-
zona y luego se sirve con aceite por encima.
99. Otra d la Inglesa.

Se le echan al caldo en que se cocid la galli-
na jitomates rebanades, ajos, rebanadas de pina des-
flemada; clave, canela, pimicnta, cominos y azafrdn
molido; aleaparras, chorizos, vieagre, sal, pasas, almen-
dras, y chilotes en vinagre: la gallina se echa en pre-
sas y se sazoma, y al servirla se le pone aceite.

100, Angaripola de pies de puerco.

Se poien a cocer el dia anterior los pies de puer-
co v el mizmo dia lomo y pulpa tambien de puerco,
chorizos y gallina: todo esto se pone & cocer en agua,
sal y manteca: luego se hace pedazos y se pone en
una cazuela embarrada de manteca, y encima de es-
te frito se echan jitomates en ruedas, ajos, hojas de
peregil, alcaparras, aceitunas, y chilotes en vinagre;
sobre esto se pone azafrin molido, pimienta, clavo, y
un poco de culantro tostado: se pone la cazuela en-
tre dos fuegos hasta que  consuma el agua,y asi se
sirve. |

101. Guisado de mostaza de gallina.

Se frie una rebanada de pan; luego que esta se
saque, se frien en la misma grasa uncs jitomates re-
banados, ajos y peregil: junto todo egto con la mos-
taza y pan molido, se pone a freir y se le echa cal-
do de la carne de puerco 6 dé la gallina: asi que es-
té todo frito se le echa auna poca de canela, otra de
pimienta v de clavo todo molido: se sazona con gal
Y se siive.

102. Guajolote en pipian verde.

Se tuestan pepitas de calabaza peladas y lucgo

se muelen con sus ciscaras; luego tomates de céascas
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ra; chilote y nnos pocos cominos: se proporcionan las
cantidades de pepitas. de tomates crudos, v de chilod®
te remojado; rara ane sole dé gnsto de picante: lawn-
bien se le echa papada de puerco junto con el gna-
jolote & gallina bien cocida; se sazona con sal y se
sirve,

103. Asado de perdices, pichones & pollos.

Estas aves se hicrven enteras y se frien ¢nl man-
teca; se les echa 2lli jitomate molido. unos ajos pica-
dos, una poca de pinicuia molida, culantro ¢a polvo
y vinagre: esto se ponc cntre dus fuegos hasta que
se dore, y se sazonu con sal,

104." "Pollos tudescos.

Se frien jitomates molidos, cebollas picadas y ajos:
en cazuela separada se frien los pollos en presas, y
se les echa el frito vy nn poco de caldo, percoil, ja-
mon, pimienta, culaniro en polvo, un poco de vinagre
y sal para sazonarlo.

105. Mole caraqueio de carnero.

Se tuestan, se desvenan y se frien iguales porcio-
nes de chile pasilla y ancho: luego se tuestan lus pe-
pitas de los mismos chiles vy se muelen con cacagua-
te, clavo y canela; csto se pone @ freir y alii sc des-
hace el chile: luego de estar todo junto, sc le echa
agua caliente y sal; se cuida de que no quede agua-
do, vy en seguida se echa la carne cocida para que
hierva.

106. Clemole de palacio de carne.

Se desvena y se tuesta media cuarta de arroba de
chile pasilla; & esto se le echa media libra de cacao
colsrado, otra media de almendras, ambas cosas tos-
tadas, y media onza de canela: se muele el chile
con iitomates asados y pelados, y en seguida el cacao,
la cancla y las almendras: todo esto se fric en man.
teca y se deshace en agua caliente, sin que se corte:
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&negn se frie con la  carne, jamon y chorizos; ge sa-
ona con sal y un terron de azucar, y se sirve.

| 107. Pollos enchilados rellenos.

Se pica como para longaniza lomo de puerce ma-
nido; se muele un poco de chile ancho desvenado, ras-
pado y tostado; todas especias y vinagre: se le echa
jamon, chorizos y almendras, y todo se pone espeso
para rellenar los pollos; estos se cuecen entre dos
filegos con bastante manteca y el agua necesaria: se
hace la salsa de cebolla picada, desflemada y espri-
mida, sal, vinagre, alcaparras, aceite y una fritanga por
encima, que se bace de jamon, chorizos é higadilias.

108. Jsado de aves con chilote famoso.

Se hace un caldo de vino, vinagre, sal, un ter-
ron de azucar, todas especias molidas y manteca: se
ponen las aves en un trysto competente, y entre dos
fuegos se deja que se consuma el caldo necesario;
se vuelven de uno & otro lado hasta que se doren, y
con unas plumas se les unta yema de huevo batida
con un poco de vino, azafran molido y canela: se sir-
ve con el chilote siguiente: Jitmndtﬁ picados bien fri-
tos, todas especias picadas, vino, vinagre, azucar, eal,
jamon, €lorizos fritos, alcaparras, alcalmrmn& aceltus
nas, tornachiles. p]ﬂﬂ'lE*-p y peregil: esto espeso sirve
para todo asado 6 lorta seca de arroz.

109. Guisado de salsa de tortilla. |

Se tuesta una & mas tortillas y se muelen bien
con clavo y Eillif*1cl' iUL”{’J s¢ cchan en el caldo de laL
carne: se les acrr 2gn vinagre, azucar, un poco de pe--
regil, chorizos, jamon, la carne y sal; se sazoma y se
sirve.

110. Otra de yemas de huevos.

Se cuecen gailinas 6 pollos en agua, sal y man-
teca; luego se sacan del caldo y este se deja enfriar;
asi que se haya enfriado, se le echarin todas espe~
cias molidas sin azaftdn, pasas, almendras, aceitunas,

Nun. 6.
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tornachiles, alcaparras, acitron, ajonjoli tostado, y seis
yemas de huevos para cada ave; estas yemas de hues
vos se baten en vinagre y una poca de azucar moli-
da: se pone todo a hervir con las aves, se sazona y
se sirve. :
111,  Enchilado.

Se desvena y se tuesta el chile pasilla; se muele
c¢on tomates cocidos y se fiie en manteca: a esto se
le echa todas especias molidas menos azafrdn, la car-
ne y sal; se pone & hervir y luego se sirve.

112. Guisado de higados de ave.

Se frien pedazos de ajo con peregil deshojado;
osto se muele con los higados cocidos, pan tostado,
vinagre, agua y sal: luego que esto esté sazonado se
le echan las aves y alcaparras, y se pone @ hervir.

: 113. Otro de polles.

Se frien unos dientes de ajo, luego se sacan de
la manteca, y en ella se poucn los pollos cocidos con
agua, sal, y pimienta molida, en una cazuela; se les
pone un poco de su caldo y se hacen presas; se les
echa azafran molido y vinagre: al irlos @ servir se les
ponen unas yemas de huevos deshechas en vino y se
dejan dar un hervor.

114. Salinonejo.

Se cuecen )itomates, se remojan y se desvenan
chiles gordos y se muelen cen los jitomates; una po-
ca de canela, un clavo y cominos: esto se frie bien
en manteca y se le echa un poco de caldo de la
carne y un poco de vino al servirlo.

115. .JAves en frito.

Se asan y se deshuesan las aves: luego se fiien
en presas con huevo batido y se les echa la salsa si-
guicnte: se muele una nuez noscada con pan frio y
se frie hasta que se dore; luego que esté se les echa-
rh un terron de azucar, un poco de vino, clavo y ca-
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ela en polvo, y las presas fiitas en cl caldo para que
gicn*u; E€ Sazona y Se SIrve.
116. Esiofado bien hecho.

Se mecha una pierna de carnero despellejada lo
noche antes, con granos de pimienta, clavo, canela. ja-
mon y ajos: se pone en una olla agua, una tasa cal-
dera de vino tinto, media id. de vinagre bueno y 2za-
fian molido: se le tapa la boca & la olla con un pla-
to y masa. se le echa antes una poca de mantecay
cal y se pone al fuego, cuidando de que st se consu-
me el caldo antes de cocerse se le eche un poco de
agua caliente, una cebolla cocida, calabazas pequenas,
pera y bergamota, todo cocido.

117. Pollos 6 gallinas mechadas.

Se toman unas lonjas de jamon gordo, unos jito-
mates cocidos, clavo, canela y pimienta: se pone el
Jamon en el fondo del traste en que se ha de hacer
esto y se pone 4 cocer a dos fuegos: la salsa se ha-
ce de Jamon magro, fiito en su misina manteca y ma-
chucado con la euchara en la freidera; un vaso de
vino, un poco de vinagre y caldo del de las mismas
aves: se sazona y se sirve.

w

118.  Pepiton en dulee i la espaiiola.

Se pica carne de puerco, carnero, jamon, UNOS
dientes de ajo, ceholla, unos terrones de azucar y ore-
gano de castilla polvoreado por encimma de esto; hue-
vos endurecidos tajados, rebanadas de jamon: chorizos,
longanizas, pasas, almendras, alcaparras, avellanas. pi-
nones, nueces, nabos rebanados, aceitunaz y vino: se
hace una bola de todo esto y se pone en una cazue-
a, en cuyo fondo se colecan unas lonjas de jamon ma-
gro, y encima lo mismo con una poca de manteca,y*
se pone & cocer entre dos fuegos mansos: la salsa se
hace con aceite, cebolla picada y peredil; y' se espe-
Sa con un poco de pan remojado: esto despues de mo

M
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lido se frie en el aceite, y se le echa luego un pe-
co de vino, vinagre y sal.
119. Guisado de perdices 6 pollos. _
Se cuecen enteras con jawmon, sal y cebollas; se
les echa vino, vinagre, alcaparras, alcaparrones, cla«
Vo, canela, pimienta y peregil, molido todo, y espe-
sito, y- un poco de orégano: se poune 4 cocer y se ta-
pa la olla. |

=

120. Pebre gachupin.

Se frien cebollas, peregil, ajos gordos, una tasa de
aceite y otra de vinagre: & esto se le echa un polle
crudo en pedazos, algun picante, especias molidas y
sal: esto se pone al fuegﬂ hasta que se ablande, y lue-
go se sazona.

121. Xapulco como para pipian.

Se desvena y se tuesta el chile; se muele con
cacaguate, se le echa caldo y sal dﬁupues de haber-
ze frltn el chile con el cacaguate: lomo de puerco,
gallina, jamon. helotes desgranados, papas en trocitos
y camotes; todo esto cocido se, le echa y se sazona.

122. Pollos sustanciales.

Se cuecen y se ponen en una cazuela: se les
echa clavo, canela, pimienta, nuez noscada y culantro
tostado, todo esto molido; diez y ocho yemas de hue-
vos endurecidas, sal y manteca; esto se cuece con los
pollos, y despucs se les echa peregil picado con zu-
mo de limon por encima y pedacitos de nuez comun
tostada; se sazona y se sirve.

123. Pollos especiales.

Se frien ajos y se sacan de la manteca: se cue-
cen los pollos con agua, sal y pimienta molida: un
poco antes de apartarlos del fuego se les echan unas
i{remas de huevos batides con vino y vinagre, antes se

es habra echado un poco de azafran molido: los po-
llos se hacen pedazos regulares y se echan en la mau-
voea; sazonados se SUVEN.
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124. Guiso de peregil.

Se frien en manteca cebolla v ojos; se muele pe-
regil en abundancia y se echa en el frito, con vina-
gre y alcaparras: se echan en csto los pollos con al-
oun caldo de ellos mismos y sal, esto se espesa con
pan molido, se deja hervir y s sazuna.

125. Modo de rellenar un guajolote deshuesado.

Iiste se limpia; se lz corta la cabeza, las patas
y el orificio, y por esta parte se le sacan las tripas;
s¢ le deja la molleja por no estirarle el buche: esta
operacion se hace con un palo, y se le quiebran los
huesos; estos se sacan con la mano por el orificio, sin
descompener la forma del guajolote: se pica lomo de
puerco, jitonates de cdscara y ajos; se echa en la
carne jamon crudo en trocitos. clavo, canela, pimien-
ta y cominos, todo molide; ajos, unas pasas, almen-
dras, aleaparras, aceitunas, un poco de peregil picado
y azafréin molido: despues de estar esto revuelto se le
echa un poco de vino y vinagre: luego que el guajo-
lote esté bien limpio se rellenara y se le cocerda el
agujero cun pita; se pone a cocer en un traste ca-
paz de cojerlo, con auua y especias molidas de la mis-
ma clase que las del relleno: se cuece, y en seguida
se manda al horno para que se dore: la salsa para
servirlo se hace con jitomates, tomates y ajos picados;
esto. se frie en manteca con un poco de caldo del en
que se cocié el guajolote; se le pone mas especias
molidas, aleaparras, aceituna, trocitos de jamon cocido,
azafrin molido, peredil picado, un poco de vino y man-
zanas rzbanadas. Tedo esto sirve igualmente para po-
llos, gallinas y piernas de carnero, con la sola dife-
rencia que estas se rellenan con azadura picada, chi- -
charos verdes cocidos, accite de comer, cebollas co-
cidas aparte y- orégano; pero 4 las otras aves se les
hace el mismo relleno que al guajolote,

L
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126, Pollos guisados en ejonjoli.

Se les esprimen las pepitas & uncs gitomates asa-
dos & cocidos: se desvenan diez chiles seccs, si los
Jtomates son ocho, y se doran, se le agrega una tasa
caldera de ajonjoli tostado y este se mucle con el
chile; se pone & freir en manteca con diez nuecesy
pitones: despues de esto estar frito se le echa agna
caliente, un poco de ajonjoli entero, acitron, toinachis
les, canela, vinagre y los pollos 6 carne de puerco,
que es mejor para este guiso; sal y servirlo.

127.  Ouros con agralipol.

Se pican porcion de jitomates; se asan unos ajos
y se les echan & los jitomates, con los pollos en pre-
sas, bastante jamon cecido, chorizos, pasas, almendras
y alcaparras: si los pollos son cuatro, se les cchan
dos cuartillos de vino y uno de vinagre; todas especias
molidas, sal y peregil deshojado por encima: se sazo-
nan con almendras limpias, aceitunas, tornachiles raja-
dos y sin agua,

128. Munchamanteles.

Se les quitan las pepitas 4 los jitomates crudos
maduros, se muelen con chile seco remojado, canela,
clavo y pimienta: esto se yone & freir en manteca: se
le echa una poca de agua tibia, los pollos 6 carne de
puerco, chorizos cocidos, aceitunas, tornachiles raja—
dos, vinagre, sal, un terron de azucar, camote, plata-
tano largo, cacaguates y calabaza de Castilla.

L 129. Granadinoe.

Segun sea la cantidad de pollos se les pondriin de
Jitemates y se muelen sin pepitas; y estos se {rien de-
jendo el caldo espeso: alli se echan los pollos 6 la
cernc, pasas, almendras, clavo, canela, pumienta y aza-
fran. todo molido; sal, granada y ajonjoli tostado por
encima al servirlo,

130. Prietecito que sirve para salsa a cualquier asado.

Se frien en manteca cebollas y jitomates menu-

l#"‘-‘*.‘ R
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dos; se tuesta pan frio casi quemado sin que amargue;
estc se remoja y se muele con clavo, canela y pi-
mienta, todo esto se deslia en una poca de agua: lue-
go se pone & freir con una poca de cebolla, peregil
y ajos picades, y se deja espesar, para echarle vina-
gre, alcaparras, alcaparrones, aceitunas y sal; se sazo-
na y se sirve.

13%. Pollos en agrio dulce.

Estos se cuecen con lomo de puerco ¥ jamon;
se muelen jitomates colorados y se frien en manteca;
luego se les echa caldo de los pollos, los polivs, la
carne, chorizos y jamon cocido en padazos, un terron |
da azucar, sal, acitron en pedazos, pasas, almendras,
aceitunas, vinagre, clavo, canela, azafran molido y vis
no; luego de reposado se sirve,

132, Tamales de dulce.

Se lava bien el nistamal y se cnjuga con un pa-
no; se muele y se cierne bien; luego se le echan nue-
ve onzas y media de azucar, una libra de manteea y
sal, agua tibia y anis: tedo esto se bate bien; se ha-
cen los tamales y se pone en una olla una poca de
agua; sobre esta se forma un tapestle de lenaz seca
en disposicion que no se mojen los tamales, que so-
bre él se han de poner, para que con e! vanor de
dicha agua se cuezan: esto se hace con los tamales
de dulce vy lo mismo con los de chile y especia, con
la diferencia gue estos fillimos no llevan azuear.

133. Venason de cuwvlquier carne buena.

Se mecha la carne con jamon tajade, clavo, cane-
la, pimienta, ajos y peregil picado: hecho esto se PG~
ne en infusion de vino blance, vinagre, oilgano en
abundancia, yerbabuena, tomillo, laurel, peregil, ajos,
cebollas, especias molidas, tajadas de jamon, naranjus
rebanadas y limas agrias lo mismo: esto se pone jur-
to con la carne, y al dia siguiente esta se saca po-
ra cocerla en agua y manteca hasta que el agua se
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consuma; entdnces se saca y se rebana, se pone en un
platon, y con lo antedicho se sirve.
134, Un cochiniio en salchichon.

Se le quita todo lo indtl .y se lava, dejandolo
bien blanco; se deshuesa con sutileza sin que pierda
la forma: se le echan por dentro y fuera de todas es-
pecias, menos azafran y comines; se rocea con vino,
y se le embuten las especias con pasas, almendras vy
alcaparras; se pone a cocer con vino, agua y sal, pero
antes de esto se cose con una hebra de pita.

135. Pollos sapos.

Se cuida que no se despellejen los pollos al pe-
larlos; se limpian y se desuellan con cuidado de que
el pellejo y los alones les salgan enteros: se pican ce-
bollas y ajos, y se frien con jitomates tambien pica-
dos; se frie aparte jamon y chorizos en pedazos; y
se pone con alcaparras, almendras. acitron en pedaci-
tos, todas especias molidas, pifiones, un poco de vi-
nagre, ajonjoli y sal para sazenarlo; con esto se re-
llenan los pellejos de los pollos, y luego se cosen sin
desperfeccionar la forma de los pollos; ‘estos se ponen
A cocer en avua, vinagre, todas especias molidas
sal; asi que se constma el primer caldo, se le 2cha
b'lbtul’ﬂﬂ vino de parras; luego que se hayan cocido
bien se frien, y se sirven con la salsa de canela mo-
lida, pan idem, Jugo de naranja para aguarlo, azucar
y ajonjoli tnatadn por encima.

136. Higado de puerco hinchado.

Se lava el hlgadn y se mecha con clavo, canela,
pimienta, lomo de puerco, jamon, ajos y tomillo: se
envuelve en un redanio de puerco, y se unta una tor-
fera con manteca para puuerlﬂ alli, echandole sal, vino
blanco y vinagre, y se pone & cocer en el horno.

137, Concjos esados.

Se asan los conejos con manteca; se frie una po-

¢a de cebolla menuda, una poca de pimienta moliday
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s¢ le ccha vinagre, orégano y sal: despues de bien ¢3-
zanasto esto, se despedaza ¢l conejo y se pone en ess
te t'ritu con almendras y alcaparras, y ya para servir-
lo se le echa esto: esle caldo puede servir para po=
llos 6 callinas en distinto guisado.
138. Afbnndfgu.s' cstofadas.

Se pica lomo y carne de pucico magra pata ha-
cer Jas albéndigas; se les echa adentro jamon, pasas,
almendras, dacitron § huevos duros; asi se ponen @ co-
cer, v despues de cocidas se frien con buevos batidost
el caldo se hace de pan quemado molido, y jitomates
asados que se muelcn con el pan y, se frieti en man-
teca; a4 esto se le echa calde de las albondigns, ca-
nela, nucz noscada, clavo y sal; se sazona y se shve.

139. Jamon asado.

Se pone en remojo uno de pierna, y con el cus
chillo y una escobeta se Tt‘fr!ﬂgﬂ hasta dejarlo bien
limpio: se toma unr poco e mejorana, romero  verde,
salvia, toronjil, laurel, tomille, canela en ragitas, nuez
noscada, clavo y rebaradas de hmon, ﬂﬁcldﬂ aparte;s
de esto se hace und thubeca, & se cuece suelto en
una olla con agua; se ie agrega una .ra de azuear
y un coartilo de vino de culor: se echa el jamen y
se¢ tapa bicn para que se cueza, procurande que cons
suma el caldo: luego se saca ~r~'|(;-j se vaelve #@ po-
ner al fuego con otra hbra de azucar y un coartillo
de vino, sin aguay se le pone fuego encina y se de-
ja hasta que se copsuma este ".']il{}', y se le hace la
costrada eon yemas de huevos! luego se le hace el
betun con azucar, cancla mrolida y clara de huevo, y
se pone en un platon; se adereza con torrejas como
las de! asado, cubiletes y huevos hilados.

140, Pehre blanco.

Se remoja pari; se luestan unos ajos en mantecas:
se¢ pica un poce de peregil, cebolia y una pechuga de
gallina: todo esto se muele y se. ;zmle 4 freir junto;
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@ csto se le echa caldo de las gallinas 6 pollos, pi-
miento. canela v nuez noscada, todo molido; las aves
en presas y sal; al servirlas se les ponen aceitunas y
tornachiles.
141. Otres tamales.

A tres libras de maiz cacaguacentle se lo ponen
mas de tres de manteca: el maiz se ponc como para
atole, bien lavado, y se enjuga con un lienzo para po-
nerla & secar al sol: lurgo sc muele y se cierne en
un ayatito; se le echa una poea de agua guebrantada,
batié ndolo hasta que haga como ampollas, y szucar
molida; se hace espesar la masa, porque la azucar la
hace aguarse: para saber si estd buena, se hace una
bolita de la masa y se ccha en agua, y si esta sube
eg que estd buena: el relleno se hace de yemas de
huevos cocidas, azucar molida. pifienes, acitron, cane-
la y ajonjoli: se ponen las hojas & escurrir desde la
mmanana para que no esién mojadas: se ponen los ta-
males & cocer en una olla, v en €l fondo de esta se
le pone un pepesciito de paliios y sacate, v se le echa
aguna en cantidad que no jlegue 4 los palitos: asi que
los tamales suenen & aventados y se les despeguen las
hojas es que estin cocidos: esta wasa sin  azucar ¥
con sal puede rellenarse de chile, especcias. &e.

142. Mos iamales.

Se toman tres libras de maiz cacagracentle, me-
dia idem de manteca derretida, echo yemas ce hue-
vos, el dulce necesario y una poca de aoua caliente:
esto quedard ni agvado ni muy espeso; se bate fodo
sin que haga espuma; sc le echa bastantz cancla, pa-
sas, piniones, almendras, nueces y ajonjoli: luego se
ponen & cocer en hojas eomo los auvteriores; se tapa
bien la olla con mas sacate hasta que se cuezan. l.os

de arroz se hacen del mismo modo, con la diferen--

cia de poner arroz’'en lugar de maiz.

Fa
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143. Conejos.

Qe frien en manteca chiles verdes, echindoles un
noco de caldo, culantro molido, cominos, clavo y  pi-
inienta idem: en esto se echan las presas del conejo,
un peco de vinagre y acelte al servirlo.

) G| C— 2

TRATADO 1V.

f i

GUISADOS DE PESCADOS Y VIGILIA.

1. Bacalado blanco.

Se frien en aceite unos ajos, y en este aceite se
echa un poco de pan molido y pimienta en polvo: lue-
go que csto esté frito se le echa el bacalado, cocido,
en lonjas: se sirve con un poco mas de aceite. pere-
gil picado, aceitunas y tornachiles, todo por enclna,

2. Ajo de bacalado.

Se pone & remojar la noche antes, y se desvena
un poco de chile ancho; al dia siguiente se 1uele
con unos ajos, pimienta y clavo; y esto se pone a
freir en aceite, y.el chile en manteca; luego que es-
tén ambos f{ritos se pondrdn juntos con el caldo men-
cionado, en el que se echara el bacalado crudo: esto.
junto se cuece y se espesa con pan remojado molido;
se sirve echandole por encima un poco de aceite, pe-
regil picado, aceitunas y tornachiles en pedazos.

3. Bobo en emparcda.

Se pone & medio cocer el bobo; se ponen en
otra olla 4 cocer cebollas; se pican cebollas crudas,
ajos y tomates de c@iscara; esto se pone 4 freir en
manteca, y entonces se le echa especias molidas, sin
azafran; se unta una cazuecla con manteca y en ella

se ponc una capa de bobus en lonjas, & entcros si



52
gon pequehos, otra de frito y especias. y otra de ge-
bollas cocidas; se le echa una peca de agua del co-
cimiento de los bulios, y un poco de wvinagre; se po-
nen entre dos fuegos a4 que se sazonen, y se dejg
hasta que casi se consuma el caldo & se ponga espe-
8ito; entonces se le echan unas alcaparras. orégang
E’Eﬂo, mas aceite, aceitunas y tornachiles en pedazu
4, Guisado de bobos.

Si con tres los bobos, se toman tres cebollas gran-
des y ajos: se fricn bien unos jitomates asades y se
les echan tedas especias molidas, sin azafran: se po-
nen los bobos a4 cocer en esta salsa, escamados y lims
pios; se toma un pubado de alcaparras frescas y se
muclen, estas se le echan 4 los bobes, con una cu-
charada de les de plata de yimagre bueno: asi que
estén para separarlos del fuego, se les ¢cha una manp-
tequilla. towillo y almendras: al servirlos se adornan
con peregil muy pu,adu, aceitunas v tornachiles tajas
dos: se procura gue no se de shagan los bobos,

6. fros amdﬂs.

“Despues de limpios los bobug, se toma un puna-
do de alcaparras picadas y otro de 1??1‘(’&"]1 o mismo;
ge les echa un poco de pimienta y sai: todo esto se
revuelve con aceite, y los bobos s¢ rellenap con ello;
despues se echa ur poco de aceite y vmo blanco en
un platon, y en ¢l se coceran envueltos en papel has-
ta "que se dorven: esto se hace & fuego manso, y asi
que estén asados se desenvolveran y se pondran en
otra platon con mas accite, un polvo de pimienta, al-
caparras y peregil picado por encima; aceitunas y tor-
nachiles rajados; y mientras no se sirvan, se tendrim
al vapor de una olla.

6, Otros tambien agados.

Se ponen 4 freir en aceite cebollas, ajos y pere-
gil picado menudo; se le echa a4 estc una poca de
agua y los bobos para que estos se cuezan & fuego
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anso: se advierte que i cada tres bobos regulares se
les echa medio cuartilio de :celte, medio idem de vi-
no blanco, todas especias, mcnos azafran, y una cor-
teza de pan dorado que se muele para con ella es-
pesar el caldo, el que no se deja ni muy aguado ni
muy espeso: se les echa un poco de almoradux, ro-
mero. unas pocas de alcaparras enteras, aceitunas
tornachiles al servirlos: tambien se adorna el platon con
coliflor cocida con sal y aceite.
7. Otro de cubierto.

Seoun el nimero de bobos se toma una porcion
de alwmendras, las que se tuestan con céscara, se mues
len y se Frwn con sal en mantequilla clarificada; des-
pues de hmpmrq los bobos, se rellenan con lo dicho
y se ponen a cocer a fuego manco, con mantequilla:
se baten ycmas de huevos con una poca de hanna,
para que esto se pegue a los bobos que deben de
cubrirsc con lag yemas de huevns; despues de bien fri-
tos se ponen en un platop: se les hace una salsa de
almendras limpias y molidas, que antes se hzbrdn re-
mojado, y se ponen & hervir con mantequilla y sal;
esto sc deja espesar & modo de nogada y se le echa
por encima & los bobos: se adorna si se quiere con
romanitag, alecachofas y aleaparras.

8. Bolbo 6 robalo en caldo.

Este se limpia y se desala: se pican ajos y bas.
tantes Jitomates; se frien en manteca, y se le echa
clave molido, canela 1dem, azafran, alcaparras, pasas,
alinendras, bastante vino tinto, una tasa de vinagre,
sal y azucar; luego de sazonado, se le agregan aceitu-
nas y tornachiles.

9 Guisados de bobos @ otros pescados.

Se fricn ajos en manteca; & esta se le echa pam
frio desmizajado y unos chiles molidos: el pescado se
cuece aparte y luego se pone en este caldo: al ser-
virlo se pone aceite,y vinagre. '
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10. Eobos émbarrados.

Se embarra una cazuela con mauteca, y se le echa
bastanfe aceite: si no son frescos los bohos, s¢ desa.
lan y se hacen lonjas: se limpian unas almendras y se
tuestan wuacho para luego molerlas: se frien en anan-
teca cailes anchos desvenados y una p{}s.,.a, de pimien-
ta; luedo de estar esto bien frito, sz mucle con un
poco de clavo y canela: se pone una capa de boboy
se le polvorea la almendra y demas cosas molidas;
sobre esto va otra capa de bobo y se pone @ cocer
entre dos fuegos mansos, echéndole una poca de sal
8i feere necesaria, y para servirlos aceitunas y torna-
chiles rajados.

11. Jigote de pargo.

Se pone en'remojo el pargo asado, y luego se
euece y se plca: se frien unos ajos, y en esto sc ccha
el pargo, canela, clavo y alcaparras, todo molido; vi-
no y vinagre: laego que esté sazonmado se le pondrin
aceitunas, tornachiles, cogollos de lechuga, yemas de
huevos fritas en manteca, pasas, almendras y especias
que se¢ le echarin cuando hierva el caldo.

12.  Bolbo en nogada de mostaza.

Se muele y se cierne la mostaza hasta quitarle el
picante: tambien se muelen almendras, canela y cla-
vo, y se le echa aceite y vinagre en abundancia, al-
caparras, aceitunas y tornachiles: despues de cocido el
bobo se le echa la ‘mostaza y se sirve fiio.

13. Torta de camarones.

Se pican ajos y jitomates y se frien en manteca:
se muele clavo. azafran, canela y pimienta: despues de
estar sazonado el caldo se le echan alcaparras, pasas,
almendras, sal, vinagre, un terron de azucar, pers-lel
leshojado y los camarones limpios y cocidos: despues
de estar esto sazonado, se aparta del fuego, se baten
huevos y se revuelve con ellos la pasta: se unta una
tortera con manteca, y en esto se echan huevos y la
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pasia; sobre esta se ponen betabeles en ruedecitas co-
cidos; en seguida jitomates y cebollas rebanadas; esto
se cubre con el resto de los hucvos y pasta, y se po-
ne 4 cocer entre dos fuegos; al servirle sele agiega
chile corriente.
14, Coles borrachas. ~

Se pican las coles y se cuecen en agua de te-
quesquile y anis: se frien en wanteca unos ajos y se
les echa clavo, canela, azafran y cominos, todos moli-
do; entoneces sc echan las coles eon un poco de vi-
no, otro poco de' vinagre, manzana, piatano largo, cas
mote, piilones limpios, aceitunas, tornachiles y grana-
da al servirlas.

15.. Guisado de pepas para vigilia.

Se Iimpia las papas crudas y se rebanan: se mue-
len y se frien en manteca jitomates, ajos y todas es-
pecias molidas: se pone una capa de papas, otra de
queso y otra de las especias molidas: asi se ponen &
cocer entre dos fuegos, y al servirlas se les echa pe-
regil picado.

16. Torta que llaman de nada, é de adobo.

Se desvena y se remoja un poco de ehile ancho
molido, se muele con unos ajos y cominos, y se frie
en mantecn: luego se muele un poco de pan frio re-.
mo,ado, al que se le echa el chile y se pone & her-
vit. luego que esté espeso s baten unos huevos, y
en ellos se echa todo lo mencionado, en wna surten
con manteca: se pone entre dos fuegos & gue se cua-
Je ¥y se sirve seca 6 con chilote de jitomate,

17.  Escabeche de bebo é pescado de Yeracruz.

Se limpia, y hecho lonjas crudas, se fiie en man-
teca hasta que se cueza ben y sc dore: se ponen &
hervir agua y vinagre en iguales porciones, con sal: se
muele punienta, canela y culantro tostado; estas espes o
cias se le echarin al caldo proporcionadas al agua y g

R

vinagre que tenga; tambien se le ponen unas hojas éﬁ"i;i* .
- . 4 W CATL R R
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laurel; y todo esto se pone en una cazuela al fuego
para que hierva: estando frio el pescado se le polvos
rea & cada lonia de las especias molidas; y se rocean
con el agua y vinagre Ubias. y se penen en un cuie-
te 6 en una olla, para echarle en cada capa de pes-
cado de este vinagre y agua, laurel, especias y un
pocillo de aceite de coiaer: se le pwde echar cebolla
picada al servirlo y aceitonas sevillanas,
18. 'Iurtu, de berengenas 3y chicharos.

Se cuecen ambas co=az y trocitos de pescado: se
hace un picadillo con esto, huevos duros tajados y ji-
tomates fritos: esto se echa en huevos batidos, un po-
co de queso anejo ralledo 6 molido; pan del mismo
modo y se sirve seca 6 con chilote.

19. Torta de garbanzos remojados.

Se ponen el dia anterior en agua tibia con und
poca de cemza; luego se cuecen en agua de teques-
quite; asi que estén sin hollejos se molerdn con un
poco de bizcocho, pan tostado vy queso anegjo: esto se
echa en cuatro huevos bien batidos para que cuaje
en una tortera con manteca: se sirve con especias,
ajos 6 cominos.

20. Otra de papas.

Despues de peladas y cocidas se pasan por ¢l mes
tate: lo mismo se hace con un poco de bizcachs y
queso afiejo: se baten huevos y en eilos se echa esto;
se poue entre dos fucgos ¢n manteca para que se cuae
Je, y se sirve en especias.

21. Otra de chicharos.

Se cuecen los chicharos; se muele un poco de
hizcocho tostado y queso aficjo; se baten unos huevos
y en ellos se echa todo lo dicho; esto se pone en
tina totlera con manteca, enfre dos fuegos, hasta que
se cuaje, y se sirve en especias.

22. Otra de huevos de pescado enm varios guisos.

Se martaja una cuartilla de hueva tostada, dos

+a
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bizcochos duros y un pedazo de pan tostado: esto se
echa en cuatro huevos batidos y se pone & cuajar en
marteca al fuego, Se puede servir en mole, como co-
muamcnte se bace de chile y tomates molidos: seca,
en aceite y vinagre, con aceliunas, tornachiles rajados,
cebollas rebanadas y lechugas deshojadas: & en esca-
beche compuesto de partes iguales de vinagre y agua;
rebanadas de lima dgria cocida aparte y hojas de na<
ranjo.
23. Utra de ostiones.

[lstos se cuecen; tambien se cuecen habas verdes,
camote y papas; luego se pica todo y se revuelve en
huevos batidos; esto se pone entre dos fuegos, y se
le anade una pucq de sal; luego que se cuaje se sir-
ve seca 0 con caldo de &nﬂreles.

25. Pescado guisado.

Este se cuece en lonjas; se asan jitomates y se
estregan con la mano como para chilote; se le ‘echa
cebolla cocida aparte, aguacates mondades en rajas
y un polvo de pimienta: csto se revuclie y se echa
en e! traste en que ha de servirse, y encima una ca-
pa de presas del pescado; lucgo tornachiles tajados,
aceitunas. aceite, vinagre, orégato y un polvo de pi=
mienta: esto se sirve frio.

25, Oira de bacalado.

Este se cusce despues de desalado y limplo; se
le hace el caldo con chile zacho remojado y desve-
nado, y este se muele con 2jos, comines, pimienta,
clavo y canela;” se pone al fuego una cazuela con
manteca, y despues de esta estar caliente, se echa el
chile para que se fria hasta que salle; enténces se le
echa una poca de aguz, y de alli & un rato se apar-
ta del fuego y se le pone dentro el pescado, cuidan-
do que se empape bien: en este estado se le echa
aceite, vinagre, cebolla cocida 6 cruda picada, méga

NUE- ?-'
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no, y cuando se esté friendo aceitunas y tornachiles
tajados.

96. Fricasé de pescado.

Se pone una sarten al fuego con mantequiila y
se le echa un poco de peregil picado, una poca de
harina, que se menea sin cesar, clavo, cancla molida
y vino: esta salsa se le -echa por encima al pescado,
el que debe de estar cocido y hecho presas; se sirve
con tajadas de huevos duros. |

97. Pebre pricto de bobo @ otro pescado.

Se frien cebollas cortadas en gajos; lueco se le
echa 4 esto agua, sal y un chile ecrudo, desvenado,
remojado y molido; en seguida el bobo @ otro pesca-
do en presas, clavo, canela, pimienta y ajos molidos:
esto se pone & hervir; luego se fasan unos chiles an-
chos desvenados, se muclen bien y se echan en el pes-
cado; se le polvorea por encima una porcion de oré-
gano, zanahorias en pedazos, slcaparras, y fuera del
fuego aceitunas y aceite.

28, Otro modo de guisor ambos pescados.

Se hace presas el pescado; se rebanan cebollasy
jitomates delgados; se pone una capa de esto y otra
de pescado; encima de estas capas se ponen chiles
anchos, sin venas, medic tostados y pedazados; sobre
este chile se echa canela en polvo, clavo y pimienta
idem; orégano despedazado, ura tasa caldera de acei-
te y otra de vino bueno: este guiso se hace en wun
lebrillo y.se pone en rescoldo al igual del pescado
con un comal y lumbre encima; se sazona con sal y
se dcja hasta que esté cocido.

20, Escabeche de pescado @ la espaitsla.

Se frie el pescado en manteca; se frien tambien
unos 2jos en aceite y se machucan en la freidera con
la cuchara; se rehanan cebollas y se frien con oré-
gano; luego se le echa clavg, pimienta molida y vina-

[
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gre: osi que esté cocido, se le pone por encima del
pescado todo lo dicho. ,
30. Otro escabeche & oiro pescudo.

Se fiie en manteca y se le hace la salsa de agua,
sal y vinagre; clavo, canela, pimienta y comines mo-
lidos: el pescado se echa en esta salsa con rebanadas
de limas, sin amargo; despues de hervir se le echan
alcaparras. aceitunas y chiles verdes: se sazona y so
sirve.

31. Pastel de garbanzos para wvigilia.

Se cuecen los garbanzos en agua de tequesqui-
te; en seguida se lavan con agua caliente y se mue-
len con un poco de pan frio, de modo que queden
en granos menudos; se frie ¢l pan en manteca sin
tostarlo: se muclen unas yemas de huevos duros con
mas pan frio, y se hace una masa con esto y los gar—
banzos: la pasta 0 relleno se hace de jitomates, to-—
mates y cebollas, todo bien picado y frito en man-
teca, con peregil, orégano, clavo, canela, pimienta,
azafran y cominos; todo esto molido se echa con el
antedicho picadillo; pasas y pescado en pedazos chi-
cos: asi que esté todo bien frito y espeso se unta
una tortera con manteca, y se le estiende en el fon-
do y costados de esta un pedazo de inasa, & mane-
ra de una tortila, hasta cubrir su centro: enténces
se le pone lumbre por encima & un comal y ce de-
ja cocer la parie de arriba; luego se le pone la pas-
ta del relleno. y se cubre con otra tortilla de la mis-
Ia masa; en seguida se vuelve & poner ¢l comal con
lumbre: luego que esté todo cocido se adornard por
encima con figuritas de la misma masa, y del mismo
modo se dejan cocer: esto se sirve con azucar y ca-
nela molidas, por encima.

32. Otfro pastel de pescado d la francesa.

Despues de limpiar bien el robalo se le polvorea
harina por encima, y se frie en aceite, se pican jito-
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mates, cebollas y peregil; esto se frie con hatina, y
se le echa una poca de agua, vinagre, alcapairas, al-
caparrones y aceitunas: se echa en esta el pescadoy
las especias molidng de clavo, canela, pimienta y
unos pocos cominus: se rebanan unos huevos duros y
se les agrega sal: se hace la masa de harina, sal, aza-
fran molido y huevos; sc amasa fuertemente hasta po-
nerla en punto: entbnces esta se hace veinte partes,
se unta una tortera con manteca y se van tendiendo
diez pedazos de la masa en ella, 6 jaldreandolas con
bastante mantcca y harina; despues de estar coloca-
dos esos diez pedazos de masa delgados, se les pone
encima el relleno del pescado y recado: con los otros
diez se cubre el pastel y se pone en el horno.
33. Pastel de pampanc.

Se frie el pampano solo en manteca: luego se
frie en mantequilla el recado, ajos, cebollas, peregil y
orégano, todo picado menudito: se muelen alcaparras
con vino, y despues de estar aquello frito, se le aba-
de vinagre; el pampano, mas alcaparras, alcaparrones
y aceitunas, todo entero: se hace la nasa de harina,
mantequilla, yema de huevos, sal y vino en lugar de
agua: despues de bien amasada, se estiende con el
palote y se unta con mantequilla derretida: de este
modo se doblan los pedazos para que hagan hojas des-
pues de cocidos; no se haran muy delgadas para que
no se rompan: el un pedazo sirve para forrar el cen.
tro 6 fondo de la tortera, que se habrda untado con
mantequilla antes de poner la masa, y el otro para
cubrir el pastel: en el centro 6 entre los dos peda-
zos de masa se pone el relleno del pampano y demas
mencionado: esto se unta con unas plumas mojadas
en huevo batido; y en seguida se le pone encima el
otro pedazo de masa y se mete en el horno.

34. Gaspache.
Se pican jitomates y peregil; galletas 6 pan tosta
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do en rebanadas: se pone una capa de cada cosa, y
entre ellas se echa una poca de yerbabuena deshoja-
da, azucar polvoreada, vinagre bueno, y una poca de
pimienta en polvo: despues de sazonado se sirve frio,
35. Bobes sudados.

Se envuelven los bobes en papel muy mojado, y
entre dos fuegos mansos se cuecen sin dejarlos de vol-
tear: luego que se conozca que se han cocido, se les
escurre la manteca que hayan tomado y se les quitan
los papeles; se les hace el caldo con alcaparras moli-
das, fritas%en un dedo de manteca y desaladas eutes;
sal si les falta, cebollas cocidas, un poco de vinagre,
accitunas, tornachiles v aceite en abundancia: esta sal-
sa se pone separada en la mesa: tambien se sirven
secos estos bobos con chilote separado.

36. Huevos en peregil.

Se pica y se frie peregil muy menudo: luego que
este se haya frito se le desbaratan unas yemas de hue-
vos en vinagre; se le echa clavo, canela, pimienta y
sal; todo esto bien batido se le echa al peregil, con
unos huevos endurecidos partidos por la mitad, y se
le d@ un hervor para servirlos.

37. Pampano asado.

Este pescado se hace lonjas, y entre ellas se po-
ne peregil picado, ajo molido y aceite untado con
unas plumas: asi se pone & asa1 en una parrilla, y en
segaida se coloca en cl traste en que se ha de freir:
en este se le echa jugo de naranja, ajos, peregil pi-
cado y frito; salsa de una poca de agua, un polvo de
pimienta y jugo de naranja: esta salsa sirve para to-
da clase de peseado asado.

38. Pescado blanco fresco i otro.

Se le quitan las espinas al pescado, se frie en
manteca y se pone en un platon: se le pone encima
lo que sigue; dos punados de peregil, una rebanada
de pan remojado, molido con medio jitomate grande,
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dos claves, diez granos de pimienta, una poca de nuez
noscada y sal: todo esto se fiic, sen Culiente se
agua con wm poco de caldo de®Ballina & carnero, sin
azafran, y esto espesito se le_ echa al puscado por
€ncina.

39. Espinacas.

Se asan y se muelen jitomates, y luego se frien
con ajos y ceboilas picadas: @ esto se le echan las
espinacas molidas & picadas, garbanzos deshollejados,
cocidos aparte en agua de tequesquite; papas monda-
das, cocidas y partidas por la mitad; un poco de vi-
nagre, sal y un terron de azucar al servirlas.

4U.  Allocotes portugueses.

Se tuesta un pedazo de pan en manteca; se mue-
le con unos pocos de frijoles, pimienta y clavo: asi
que esto se haya molido se pone a freir en bastante
manteca; lnego que esto se haya freido, se le echa
en porciones iguales agua y vinagre, entendiéndose
que esto sea proporcionado 4 la porcion de frijoles:
todo esto se pone & hervir y se le echa orégano y
sal, y al servirlo queso aliejo martajado, aceite, chi-
le y aceitunas,

— | | E—
TRATADO V.

MASA PARA PASTELES, BIZCOCHOS,

BEUNUELOS Y TORTAS.

1. Pastel de leche.

En ocho cuartillos de leche se echarfn ocho li-
bras de azucar y las yemas de cuatro docenas de
huevos; lo que bien deshecho se hilaréa por medio de
una pichancha en una cantidad de almibar clarificada,
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que para el efecto xe tendrd ya preparada: asimismo
se tomarin otras cuatro docenas de huevos, bastantes
piftones, almendras y avellanas; y todo esto bien mo-
lido, se revolveri con dos reales de tuetano de vaca,
procurando formar una pasta con los huevos; a la que
se le echara una cuarta de arrcha de harina de flor,
dos libras de manteca, diez yemas de huevos, doce
onzas de azucar molida, y con una poca de agua se
amasardn todas estas cosas y se formard el pastel, poe
niéndole encima un poco de panecillo con azucar y
cancla molida, peniéndolo & cocer en el horao.

2. Otro de pan frio.

Se muele en un metate una torta de pan frio;
se le echan dos yemas de huevos y su correspondien-
te manteca y sal; amasando todo esto bien para que
sc incorporc: se tomara una sarlen, y untada con man-
teca se forrard con una tela de la referida masa; des.
pues sz picarin jitomates y ajos; se le echarin alca-
parras, pasas deshucsadas y almendras, teniendo dis—
puesta la carne de puerco cocida y partida. para pi-
cadillo, se revolverd con todo lo dicho, agregindole
un poco de vino y vinagre; clavo de comer y azafran;
pedacitos de jamon y chorizo frito; aceitunas y tor=
nachiles en pedazos, peregil y piiones; y con todo
esto echado en dicha sarten se formard el pastel, cu-
briéndolo con su correspondiente tapa de la misma
masa; poniéndolo & cocer & dos fuegos, v asi que es-
té¢ se le echard encima su correspondiente azucai y
canela molida, : |

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

Se lava bien el nistamal y sc le escurre el agua:
luego de estar seco se muele y se cierne por un. ca-
pastito limpio; se echa el maiz en una sarten con
manteca y se frie; se cuida que no se queme, pero,
que se fria bien: este maiz unido al fiijol, se molerda ¥
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bien en un metate. agregandole algunas yemas de
huevos cocidas & proporcion de la masa, echindole
su correspondicnte sal, azucar, clavo; todo esto unido
& dicha masa, se molerda muy bien hasta que quede
muy suave: si se ha de rellenar de carne, se hara
con la ‘de puerco, que bien cocida y partida como
para picadillo se le echaran pedacitos de janion, cho-
rizos, alcaparras, vinagre, clavo, canela, azafran, ajos
partidos en pequefios pedazos, con su correspondien-
te sal, y con lo demas molido sueltecito se pondra &
cocer: si se rellena de leche, se le echara a esta nn
poco de arroz molido, para que se espese y quede
con menos punto que el manjarblanco; y asi que se
quiera quitar del fuego, se le echaran unas almendras
molidas, una poca de agua de azahar y el correspon-
diente dulce de azucar: si es de frijol el relleno, se
tomardn estos cocidos, sin mucho tequesquite y bien
Javados, se moleran en el metate con un poco de
clavo y canela, y luego se freirdan en manteca, y me-
neéindolos se les echard un poco de vino blanco; y
luego que se quiten del fuego otro poco, con su sal,
azucar, pasas, almendras y pinones: la sarten se untas
ra con mantequilla & manteca comun; se sacarén to-
topos de la masa para cubrir todo el centro de la
sarten, y se cocerd 4 dos fuegos hasta que se dore,
y entdnces se echa el relieno cubriendo el pastel con
la nmisina masa, poniéndolo & cocer de nuevo con fue-
go solo por arriba que se le pondra en un comal: de
esta manera seguirdn las capas que se quieran echar
de reileno y totopos hasta la Gltima que podra ador-
norse de distintas figuras delgadas hechas de la propia
masa, la que estando ya cocida se le pondra encima
su azucar y canela molida: si se quiere que la masa
salga mas sabrosa, al tiempo de cocerla se- untarén
los totopos con unas plumas, de mantequilla bien la-
vada, derretida que se tendra prevenida al ecfecto; y
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la misina operacion se puede hacer si fuere con man-
tcca comun, -
4. Muasa 6 relleno pura hacer un pastel de gusto
que llaman de rejilla,

A tres libras de harina flor se le echan una libra
y dos onzas de manteca, seis onzas de azucar molida,
cinco yemas de huevos, sal y un posillo de agua si
la masa la necesita; todo esto misturado se apuna y
sc hace una tortilla de un grueso regular: esta se cor-
ta en tiras, con las que se hace un enrejado para cu-
brir el pastel: se forra una tortera y se cucce este
forro para echar en ¢l el relleno, el gue se hace del
modo siguiente: se hierven dos reales de leche, con
una rajita de canela, hasta que se baya cocide bien;
se hace almibar clarificada con dos libras de azucar
blanca, y cuando esta hierva, se le pondrin doce ye-
mas de huevos envueltas en una servillsta limpia, pa-
ra que ast se hilen en el almbar, y luego esto se le
echira 4 la leche: se limpian y se muelen con una
poca de agua dos reales de pifiones, y estos se le
echan & la leche sin deshacer los huevns hilados: lue-
go se ponen diez buevos como para f{reir, se baten y
sc revuelven con la leche con el mismo cuidado que
se ha dicho: esto se pone en una sarten 0 tortera
entre dos fuegos mansos para que se cuaje; y se le
echardn poco & poco mas huevos batidos, segun se
vaya cuajando por los lades 6 por el medio: luego
que se haya cuajado se volcard en un traste limpioy
se dejard hasta el dia siguiente; en cuyo dia se re-
llanard el pastel con esta masa y se le enrejara la ca-
ra con la masa como se dijo arriba.

5. Pastel de harina,

A una libra de bharina se le echa otra de mante-
ca, un huevo, una poca de agua de tequesquite asen-
tada y sal; esto se amasa y se palotea: se unta upa
tortera corn» manteca y se cubre el centro con la ma-

Num, 9,
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pn!oteada-.%a que se cuece @ dos fuegos, sin dejar-
Ia quemar: luego se le echa el picadillo que sirve de
relleno y se cubre con la misma masa paloteada: se
cuece con lumbre sobre el comal; y se le echa azu-
car y cznela molida al servirlo.
6. Otro hojaldrado de mantequilla.

Se embarra una tortera con mantequilla sin  sal:
se forra la parte interior de esta con Ja masa que
llaman hojaldrado: luego se pone upa capa de ma-
mon y otra de mantequilla; azucar y canela molida;
piliones y acitron en pedacitm' mas lmjuldradcr enel-
ma, y se pone cn el horno & cocer 6 entre dos fue-
gos, sin quemarle.

7. Otro pnstel de leche y huevos hilados.

Se clarifican & medio punto tres libras de azucar;
“se hilan en'ella doce yemas de huevos batidas e¢n una
pichancha, hasta que tengan punto de hebra: se cue-
cen dos reales de leche para revolver en ella los hue-
‘vos hilados, y unos pinones molidos: todo lo dicho se
echa c¢n doce huevos batidos y se pene entre dos tue-
ges en una sarten con manteca para que se cuaje:
esto puede hacerse con la anticipacion de un dia.

8. Masa de pastiel cacaguacentle.

A una libra de cacaguacentle hecho harina se le
ochan seis yemas de huevos, media libra de manteca,
azucar y sal Ia que acomode: se sacan en metate to-
topos, como se ha dicho ya en los anteriores, y ce
rellena segun se quiere, cociéndolo entre dos I'u;ag{:s.

9. Otro de frijoles,

Se bace la masa con nistamal y pan liso frio,
ambas cosas molidas; y se amasa con manteea sin
agua; dulce al gusto y sal: ¢l relleno se hace de
frijoles cocidos y molidos, y se ponen @ conservar cn
almpar, echiandoles canela molida y friéndolos: lue-
go que estén fritos se apartaran del fuego y se les
echardn pedacitos de acitron, pasas y almendras: se
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untard una tortera con manteca y se le forrard el in-
terior con la 1masa dicha; sc cubrira con la misma
masa, y se pone @ cocer entre dos fuegos; para ser-
virlo se le pone encima azucar y canela molida.
10. Pastel de masa fine de harina.

Se toma harina y se amasa con yemas de hue-
vos, una poca de azucar molida y manteca fria: se
unta una tortera con manteca, y sobre esta se pone
la masa paloteada y delgada: €l relleno sera de ve-
nason 6 picadillo, y leche, y se cubrird de la misma
masa; se pone & cocer en el horno 6 entre dos fue-
gos, y se sirve on la misma tortera.

11, Pastel de moda.

Se hacz la masa de harina, mantequilla, vino y
una poca de sal: se pica un poco de carnero macizo
y crudo, y se sazona con especias molidas, menos cu-
lantro y cominos; cebolla picada, ajos y jilomates; pe-
dazos de pollos, rebanadas de carne de puerco frita,
chorizos, alcaparras y aceitunas: & esta masa se le
pone manteca por arriba y abajo y se cuece entre dos
fuegos.

12. Otra de la paloma volando.

Se cuecen y se frien dos pollos y dos pichones;
luego se {rie tambien en esta manteca una poca de
harina y tres dientes de ajos: se rebana una poca de
cebolla; se muele ajinjibre, clavo, canela, pimienta y
sal: se cuece y se muele carne de puerco y carnero
v todas especias, ademas de las del guisado: se hace
la masa con tres libras de harina y siete onzas de
mantequilla; yemas de huevos, un vaso de vino y una
poca de agua caliente: se unta una tortera, recogida con
mantequilla; se forra por dentro con masa y se le
echa una poca de carne picada compuesta con el cal-
do, y encima de esto se ponen las aves fritas y luego
mas picadillo: csto se cubre con la misma masa y se
pone & cocer en el horno: se hace aparte una especig
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de =zombrerillo de la misma masa, de mndr que este
pueda cubrit un pichon vive para que al servir ¢l pastel
se le quite el sombrero y vucle el pichon.
13. Postel de guilites.

Estos se cuecen y se les mudan tres aguas; luega
se pican estos, papas cocidas, jitomates y ajos fritos;
sal y cebolla cocida; y con masa igual 4 la anterior,
se compoudrd en una tortera untada con manteca, y
se pone en el horno.

14, Otro pasiel hojaldrads de harina.

Se toma una libra de hanmna flor, y se aparta de
esta una poca para polvorearie @ ia masd; se toma un
huevo, agua tibit con sal. una poca do agua de feques-
quite asentada y otra poca de mantequilla; todo esto
junto con la harina se amasa hasta que baga ojos ¥
truene: luego se estenderd, palotedndola, como una tor-
tilla de un grueso regular, y se le pondrén con el de-
do varios embarrones & dedazos de manteca; se lg
polvorea la harina que se apartdé para esto y se en-
voelve: lo mismo se bace con el resto de la masa que
llaman hojaldrado; hecho esto tres veces con la masa
se embarra una fortera con manteca y se le pone el
suelo v rededor de masa; & esto le sigue el relleno
que se le quiera echar, pues si es de carne serl el pi»
cadillo comun; si de vigilia, ¢l que le pertenace; y si
es de dulce como se acostumbra: cuzlquiera que sea
el relleno, se cubre con masa estendida como se ha-
ce en el fondo; de este modo se pone 4 cocer en el
horno 6 entre dos fuegos: se cuida de untarle mante-
ca con unas plamas, desde que se empiece 4§ dorar
hasta que se haya cocido: para servitlo se le echa
azucar y canela molida por encima: no se omitird na-
da de esto para que la masa sea de gusto.

15. Masas para pastel, bizcochos é postre de dulce.

A dos libras de barina se les echa una libra de
azucar blanca bien mo'ida; cunatro yemas de hueves y
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dos huevos enteros, una poca de agua y azucar, y lo
(ue cabe de mantequilla en una tasa caldera: tode es-
to se revuelve sin fuerza. v luego que todo sc haya
incorporado bien, se pnede usar esta masa en lo que
se quiera hacer: si se hacen bizcochos, se les harin
unas rayas por encima con un cuchillo’ como al pan de
manteca: de este modo se meten en el horno. '

16.  Gallinas asadas en papel.

Fstas se sancochan y se rellenan de picadillo de
carne de puerco, del que comunmente se usa: se ama-
sa harina como para ojuclas, 6 se hace una masa co-
mo la anterior; esta se estiende, de modo que quede
thuy delgada, y con esto se envuclve la gallina y se
pone @& cocer en el horno; se sirve con azucar y ca-
nela por encima,

17. Bizeotelas 6 mamones.

Se baten veinte claras de huevos con libra y me-
diz de almidon cermdo por un tamnis; luego que esto
est¢ bien crecido. se le echan las veinte yemas y
una libra de azuear; esto se seguird batiendo junto al
horno, el que estard caliente, v con la otra mano se
le ird polvoreando el almidon: asi que esté se proba-
ra el horno con una cajita pequena. 4 la que se le
echa un poeo de huevo, y compuesto se mete en el
horno que eatara barrido: segun sea el cocimiento que
saque esta pequeita prueba, se dispoudrZ hacer el to-
do de los mamones grandes en cajas de papel segun
sus tamanos.

16. Otfros mamones.

Se muele y se cierne por un tamis una libra de
almilon, y separadamente otra de azucar; In2go se
baten con el almidon diez y seis claras de hnevos, ¥
con el azucar las diez y seis yemas: esto se bate i la
boca deol horno, que estara ya caliente y s2 revuoelve
todo juanto: se va echando en las cajitas de papel con
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una jicarita, y por encima se les echa ajonjoli crudo:
asl s¢ meten en el horno.
, 19. Otros mamones.

Se baten cuatro onzas de alinidon cernido, cuatro
idem de azucar lo mismo, y cuatro huevos bien bati-
dos: esto ¢e pone en las cajas junto al horno, el que
debe estar caliente para meterlas en €L

20, Suspiros de yemas de huevos.

Se muele y cierne el azucar, se le echan & esta
yemas de huevos y se revuelve de modo que con la
mano se puedan hacer figuritas 6 tortas: estas tortas
0 figuras no se cuecen en el momento de hechas, pues
si se hacen por la manana se cuecen por la tarde y
por consiguiente st se hacen por la tarde, se cuecen
al otro dia por la manana: el horno estara templado
para meter los suspiros, los que se cuecen y se re-
vientan muy pronto,

21. Masa para cubiletes®

¥n dos libras de harina de flor se echan cuatre
yemas de huevos, un real de vino blanco, una mante-
gulla 6 mauteca derretida, caliente, que se echara
cuando est¢ suave la masa, una poca de acua tibiay
sal: esta masa se estiende y se palotea, polvoredndo-
le barina al mismo tiempo, como para hojaldrado, y
se hace delgada como para hojuelas: luego se le po-
nen & estas tortillas montoncitos de mantequilla 6 man-
teca, se envuelven y se apartan 4 un lado: lo mismo
se hace con toda la wmasa; y la pasta se hara con
marquesote 6 wamon desmoronado, azucar en polvo y
tuetano de vaca: todo esto se revuelve, se amasa y
palotea como se ha dicho; se cortan los forros de la
parte de adentro con una tasa, y estos se les ponen
4 los moldes de los cubiletes, los que se untan con
manteca 6 mantequilla antes de poner la masa: sobre
esta primera capa se echa la pasta, cubriéndola con
otra tortilla de Ja misma masa: asi se ponen & cocer
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en ¢l horno, y luego que lo estén se sacan y se sir-
ven con azucar y canela molida por encima: tambien
se rellenan con otra pasta, que se compone de cuar-
tos de pichones, criadillas de carnero en rebanadas,
pedacitos de pics de puerco y lengua; esto se cuece
antes, y luego se pone de rellero: tambien sirve este
relleno para pastel, segun lo que se quiera hacer con
esta masa.

22. Empunaditas de Geronima la Florida.

Se revuelven tres libras de harina de flor con una
de manteca: luego que esto se haya unido, se amasa-
rda bien con agua de sal 6 se rasgar@ hasta suavizar-
Ja: tambien se le echard con la sal una poca de agua
de tequesquite asentada, para que tome buen gusto:
lnego se paloteard cada. empanada de por si, v estas
se hardn del tamanio que se quiera: el relleno es igual
que sea de leche, cajeta, alfijor 6 de picadillo cor-
riente de carne: se doblan por el medio y se fiien en
manteca bien caliente.

25. Masa de emponada de nceite, bobo 1 otro pescado.

Fin seis libras de harma de flor se echan dos li-
bras corridas de manteca, media 1dem de azucar mio-
lida, ocho yemas de huevos, medio posillo de aceite
de comer, una poca de sal molida y agua tihia: se
mistarard la harina poco & poco con todo lo diche, y
al mismo tiempo se apunara la masa en un talion 6
batea, echdndole un poco de ajonjoli ecrudo y azafran
molido en una poca de agua para que tome color: se
palotean las empanadas del tamano que se quiere, v
se hacen a4 modo de tortillas con la masa v palote:
un dia antes se hace una fritada con bastaute manice
ca, de una cuartilla de ccbollaz cocidas y picadas,
medio de tomates de céscara tambien cocidos y pi-
cados, unos dientes de ajos crudos y.un real de jito-
mates colorados bien menndos: despues de bien frito
- esto, se le echan alcaparras, azafran, clavo, canela, pi
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mienta y sal, todo molido; nn pedazo de azucar, pa.
sas, almendras y medio posillo de aceite: con esto se
rellenan las empanadas y se les ponen aceitunas, pe-
dazos de tornachiles y bobo G otro pescado cocido y
sin espinas: luego que se hayan hecho, se ponen en
papelcs y se meten en el horno, €l que no debe estar
muy caliente, pues se meterin despues de haberle sa-
cado el pan: tambien se rellenan de leche, para lo
cual se hace manjarblanco ¢ alfajor, pues ambos son
particulares.
24, Masa para gasnates @ ojuelas.

Se toma una porcion de barina de flor, igual &
la que cabe dos veces en ambas wanos, scis yemas
de huevﬂs y una poca de sal: todo esto se revuelve
hasta suavizar la masa; en seguida se palotean los gas-
nates G ojuelas, que seran del tamaiio que se quicra;
se frien en manteca hien caliente, y los gasnales se
rcllenan de pasta de,almendra, turron de clara <de hue-
vo o de cajeta, y las ojuelas se sirven con alibar por
encima. J

25, JMasa para ojuclos ¢ empanadas fritas.

Se hace urna wmasa de cuatro libras de harina, es-
cudilla y media de manteca no may caliente, media
idem de vino. una poca de almibar blanca, un poco
de aceite de comer, cuatro huevos y una poca de le-
vadura deshecha en agua, que est¢ mas fiila cue ca-
liente: de esta masa se hacen ojuelas, y al hacerlas se
les polvorea una poca de harina por encima para que
no se peguen: de esic modo se frien en manteca:
tambien de esta masa sc hacen gasnates relicnos de
cuaiguiera pasta 6 cajefa, v las empanadas de man-
jar blenco que se frien y se sirven con azucar molis
da enciina.

26. Masa para gasnates,

Se hace una masa sin agua con media lbra dB

hanua de flor, doce yemas de hueves, una poca dq
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gal y otra poca de mantequilla: esta masa se estiende
con el palote y se frie enroscada en manteca tem-
plada; y se rellenan de la pasta que se quiere.
27. Puchas de Guamantla.

Treinta yemas de huevos bien batidas con siete
onzas do azucar bien molida y medio real de vino
bianco: por separado se batirdn las treinta claras, de-
jandolas reposar hasta que les quede el asiento con
espeso suficiente para poder untar 6 encalar las pu=
chas, luego que estén en disposicion como & conti-
nuacion se dird: despues de haber echado el vino &
las yemas, se le agregarin sicte onzas de manteca y
una poca de sal molida, y echiundolo en cunatro libras
de harina for se batira bien, debiendo quedar la ma-
sa muy suelta, y en caso necesario se le echard otra
poca mas de harina, sobdndola bien hasta que haga
ojos dicha masa; y de ella se hardn las puchas: se ten-
dra prevenido un perol con agua hirviendo, donde se
iran echando hasta que se levanten 6 suban arriba, v
entonces se sacan poniéndolas entre dos manteles &
secar para despues meterlas al horno, inanteniéndolag
alli hasta que se perciba el olor de ellas, que es la
seiial de que va estin cocidas, y se sacardin para untar-
las 6 encalarlas con los asientos de las claras de hue-
v0s, 4 las que se le echardn tres libras de azucar molida,

98, Bizcochos de huevo.

Se hace la masa con tres libras de harina de fier,
tres claras de huevos batidas y bien espesas, treinta
yemas de idem, cuatro onzas de manteca, cuaiig
idemn de azucar molida y un real de aguardiente de
Castilla: luego que esto sc haya amasado hasta tro-
nar, se empiezan a hacer los rosquetes chicos V se
ponen en papeles untados de manteca, 0 en hojas dg
lata; en seguida se ponen en el horno.

29, Otros biscochos de huevo,
ﬁ& libra y media de harina se le echan veinte y
vm, 10,
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cuatro yemas de huevos y dos claras, que se baten
primero hasta que se levanten bien y se espesen; Jue-
go se le echan d esto cuatro onzas y mediz de azu-
car molida, cuatro idem de manteca, la cuarta parte
de un cuartillo de aguardiente Catalan y una poca de
sal: todo esto se amasa hasta que truene, y de esta
masa se hacen rozquetes pequenos, los que se meten
en el horno como se ha dicho en los anteriores.
30. Otros rosqueies que llaman pasedos por agua.

A tres libras y media de harina de flor se le
echan cuarenta yemas de huevos, dos mantequillas der-
retidas y un real de vino blanco seco: esto se bate
y se apunia bien, se hacen los rosquetes y se tiene el
horno bien fuerte para en él mcterlos. Se hace almi-
bar con cinco libras de azucar, & la que se le da el
punto necesario; y con ella se van untando los rosque-
tes uno & uno al salir del horno, & sc les da lustre,
esceptuande el suelo.

31. Otros rosquetes de hkucvo.

A seis libras de harina de flor se les echan cua-
tro onzas de manteca, cnatro de azucar vy todos los
hucvos que resista csta masa; separando de dichos
huevos seis claras que servirdn para hacer el betun
que se les ha de poner por encima & los rosquetes;
despues de bien amasado esto, se hacen los rosquetes
y se meten en un perol con agua hirviendo, hasta que
so suban arriba: mientras estos se enfrian, se apronta
el horno, y @ su tiempo se meten en ¢l, y se tienen
hasta gue estén del punto de pan caliente: para en-
tonces se habrit va hecho el betun con las seis cla-
ras de huevos y el szucar molida que estas resistan,
media lima agria, una poca de agua de azahar; y con
el se van untando los rosquetes y echindoles gragea,
para en seguida vclverlos & meter en ¢l horno, para
que s¢ les seque €l betun, que para este tiempo esta-

16 ya frie.
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32, Bizcocho de regalo. "
Fistos se hacen de seis libras de harina, seis id.
de levodura, libra y media de manteca, otra y doce
onzas de azucar y diez y seis huevos: despues de ama-
sado y hechos los bizcochos se meten en el horno.

33. Otros bizcochos de regalo.

Estos se hacen del modo siguiente: ocho libras
de harina, dos huevos con yema y clara, seis yemas
mas de idem, dos libras y media de manteca, tres
idem de azucar molida, una libra de levadura, si es
fuerte, y sino libra y media; una poca de agua de
azahar, vino y ajonjoli: despues de bien amasado, se
hacen los bizcochos y se meten en el horno.

34. Bizcochos duros.

A cinco libras de harina se les echan tres hue-
vos con clara y yemas, y seis yemas solas; diez onzas
de azucar molida, una libra y dos onzas de manteca,
una idem de levadura, sal al gusto y agua para sua-
vizar la masa, la que se hara @ fuerza de pufio,
en estando hechos los bizcochos, se pondrin al sol
hasta que se espongen, y luego se meten en el horno.

35. Biscochos de cacaguacentle.

A seis libras y cuatro onzas de este maiz hecho
harina y pasado por un tamis, s¢ les echan cuatro
huevos con yema y clara, y diez y seis yemas solas;
dos libras de azucar v dos y media de manteca: esto
se amasa junto, se hacen los bizcochos en molde y se
pone & cocer en el horno.

36. Rodeo colorado.

A una hbra de harina se le echan una libra
dos onzas de manteca, seis onzas de azacar molida,
cinco yemas de huevos, una poca de sal y tres posi-
llos de agua: todo esto se amasa y se palotea, y en
moldes de hoja de lata se hacen los bizcochos de un
alto regular; se ponen en papeles y se meten & cocer
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en el horno, echiandoles por encima azucar molida con
panccillo antes que se cuezan.
37. Rodeo blanco.

A diez iibras y 'media de harina de flor, se les
echan dos libras de levadura, tres libras de azucar
molida, veinte y dos yemas de huevos. cuatro librasy
media de manteca, una poca de sal molida y agua: es-
to se amasa y se palotea, se sacan los bizcochos con
molde y se ponen en papeles para mneterlos en el
horno.

38. Bolus de huevo d@ modo de molletes.

A scis libras de harina, una de azucar molida,
una idem.de manteca, otra idem de ievadura fuerte y
espesa y una poca de sal; se les echarin quince hue-
Vos y quince yemas mas en el orden siguiente: las
quince yemas de huevos se le echan solas, y los quin-
ce huevos se baten para echarles el azucar dicha, lue-
go la levadura, en seguida la menteca y la sal, con
un real de vino blanco seco, y el jugo de dos naran.
Jas agrias: todo esto se mezcla bien para irle echando
la harina, y en seguida amasarlo hasta que se ablande:
lueso que esté soave la masa se irén haciendo las
bolitas y poniéndolas en  papeles por separado, y en
una tabla, e¢n la cocina donde permaneceran toda la
noche cubiertas con manteles, para que con el calor
del brasero se leuden: al dia siguiente se meten en
el horno, y antes se les hace una sajadura por enci-
ma no muy profunda.

39. Otro rodeo mas fino.

A seis libras de harina se les echan dos libras de
manteca. diez yemas de huevos, doce onzas de azucar
molida. una poca de acua y sal: esto se amasa 6 se
apunia y despues se palotea: se hacen tortillas 1gua-
les, de medio dedo de grueso, y los bizcochos se sa-
can en moldes de hoja de lata de diversas figuras: es-
tos se ponen en papeles, labrandoles encima lo que se
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fuiere con azucar v panecillo molido; se meten en et
horno, el que no debe estar muy caliente para que no
s (uemen. )
40. Molletes d: leche.

Estos se hacen de cuatro libras de harina de flor,
doce huevos, scis con clara y seis sin ella; doce on-
zas de azucar molida, media libra de manteca, una
libra de levadura, la mitad de medio cuartillo de vino
y la leche que sea necesaria para amasarlo: luego de
hechos los molletes, se meten en el horno.

41, Tortillas de lebillo.

Se toman tres libras de harina, una de manteca,
ofra de azucar molida, cuatro huevos bien batidos,
tres onzas de almidon bien moiido y la manteca ne-
cesaria, fria, para amasar esto: se hacen las tortillas y
se mecten en el horno.

42. Pan de la vida. ;

A dos libras de masa de pan se les echa me-
dia libra de azucar molida, siete huevos, cuatro con
clara y los demas sin ella; cuatro onzas de levadura y
media libra de manteca: todo esto se batird hasta que
se haga ampollas, y se pondra en cajas de papel, mas
altas que lzs de mamon: se untan de manteca y se
pongn al sol; luego que se hayan asoleado, se meten
en el horno, cuidando que no se quemen,

43. Hbjaldras.

Estas ge hacen del modo signiente: se toman seis
libras de harina de flor, una y cuarta de manteca, una
idem de azicar molida, una y media de lovadura, diez
hu~vos con clara y yema y ocho yemas solas, y el
agua necesaria para hacer la masa: despuss de haber
hecho esta. ni muy suave ni muv dura, se le llenan
los agugeros de manteca fria, y en unos papeles un—
tados de minteca se ponen al sol; luego que so hayan
leuido, se les echa por encima & la boca del horno,
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azucar, canela, pastilla molida y pedazos de acitron y
almendras si se quiere.
44. Oiro pan de la vida.

A cuatro onzas de arroz hecho harina, y esta
ecrnida, se les echan cuatro onzas de almendras bien
molidas, otras cuatro de azucar lo mismo, y siete cla-
ras de huevos bien batidas: todo esto se revuelve con
una poca de agua y s¢ pone en unas cajetitas vidrias
das, untadas de manteca, las que no se llenaran mu-
cho por lo que levantan en el horno 1l cocerse: lue-
go que estén dorados estos panes, se sacaran del hor-
no. Se advierte que las almendras han de estar lim-
pias y blancas.

45. Costras y bizcochos.

Se tomun cuatro libras de harina de flor, una de
levadura, otra de manteca, seis huevos, doce yemas
de wdem, una poca de canela molida, vino blanco,
agna y sal: todo esto junto se amasa bien hasta que
trune como cnando se masca chicle; y enténces se ha-
cen las costras y bizcochos para en sevuida meterlas
«n el horno.

46. Bollos para tomar chocolate.

Se toman cinco huevos y cinco onzas de azucar;
esto se bate bien hasta que esté como espuma; y en-
tonces se le echard media libra de almidon de trigo,
molido. y cernilo; se menea bien todo con la manoy
s¢ pone en una tortera untada de manteca, y en se-
guida se pone & coccr entre dos fuegos 6 en el horno.

47. Masa de rodeo que sirve aun para pastel.

Se toman cinco libras de harina de flor, nna 1d,
de levadura, una y media de azucar, tres de mante-
ca, cuatro huevos. seis yemas de idem y el agua de
sal necezaria: no se amasa mucho; se hacen los biz-
cochos en moldes de hoja de lata y se les dia color
por eucima, para en seguida meterlos en ¢l horno
bien caliente.

e
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. 48. DBollitos.

Se toman cinco libras de levadura, dos idem de
manteca, una idem de azucar, y lo que cabe en los
tres dedos de la mano de sal, la que se deslia en
agua caliente: todo esto se revuelve con des libras
de harina de flor v se amasa hien; se deja leudar dos
6 mas horas, y despues se hacen los bollites y se cue-
cen en el rftrm:ar, cuidando que no se queren.

' 49.  Quesadillas de regalo.

Con mhasa igual 4 la de las hoiuelas tratadas en
el nlimero veinte y cinco del tratado quinto, se ha-
cen quesadiilas que se rellenan con la pasta siguien-
te: se toma queso aniejo. canela, azucar, azafran, cla-
vo, pimienta y un poco de culantro tostado; todo es-
to se muele y se bate con huevos, dejande la masa
espesita: luego se rellenan las quesadillas de cualquier
pasta 0 cajeta y sc meten en el horno en unas tor-
teras: si se quiere ponerlas mas bonitas, se les po-
nen por encima enrejaditos de la misma masa.

50, Bufiuelos herridos.

Se pone un perolito @ hervir con una poca de
agua, un poquito de anis, sal y como un tlaco de
manteca: asi que esta agua hierva, se le ird echando
poco a poco una libra de harina de flor, sin que se
haga pelotones; y para saber si tiene punto, sc¢ toma
un pedacito de la masa y se azota en la mano, si
no se pega es porque tiene el punto necesario: en—
tonces se aparta del fuego y se echa ‘en una serville-
ta para que se enfrie; luego que lo esté, se amasa
con diez y seis huevos, v con una cuchara se va*
echando con bastante manteea, que no est¢ muy ca-
liente, para banar estos bufivelos y que se cuezan:
se sirven con almibar y canela molida por encima,

51.  Bunuelos de queso por encima.

Se muele queso fresco y se amasa con harina,

rocedndola con una poca de agua, hasta que la masa

——
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no esté muy salada, y si suave: en este estado se pa-
lotea como tortilla, para que de eclla se corten con un
molde las figuras que se quieran, las que se iran frien-
do en manteca bien caliente, y se sirven con almibar
por encima.

52. DBunuelos de almidon.

A un cuartille de leche de vaca se le echan dos
onzas de almidon, la tercera parte de medio cuartillo
de vino blznco, dos granitos de sal de la ‘mar y un
poco de ajonjoli: esto se amasa hasta queé truene, y
hechos los bunuelos se estienden sobre una servilleta
Iimpia en la rodilla, 4 manera de tortillas muy delga-
das: luego se frien en manteca muy caliente, y se sir-
ven con almibar 6 melado por encima.

53. Bunuelos tcndidos.

A una libra de harina de flor se le echan ocho
huevos, una poca de manteca tibia, agua, sal y aguar-
diente: todo esto se bate hasta que haga vegigas; y
luego se golpea en un metate 6 tablon, para que so-
bre una servilleta limpia se estienda en la rodilla, pro-
curando que las orillas de Jos buniuelos no salgan grue-
sas: de este modo se irdn friendo en manteca bien
caliente, y al sacarlos se les escurre bien la manteca;
se sirven con almibar por encima, 6 se hacen humils
des, frios echados en agua caliente.

54, Otros bunuelos tendidos.

En tres libras de harina se echan catorce onzas
de manteca, una idem de queso aiejo molido, una
poca de agua de tequesquite asentada, un poco de
anis, sal, ocho yemas de huevos, y un pedazo de le-
vadura del tamano de un huevo: todo esto se revuel-
ve hasta que no se pegue en la batea y haga ampo.
llas la misma masa, & fuerza de amasarla; entdnces se
iran estendjendo y friéndolos; y como los anteriores se
siryen.
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55. Otros bunuelos tendidos.

Fn libra y media de harina de-flor se echan sie.
fe onzas de manteca, seis yemas d¢' huevos, un puiia-
do de queso anejo & de Flandes molido, una poca de
levadura, sal, anis y agua de tequesquite asentada: de
esto se hace una masa sueltecita, de modo que se
pueda azotar en un metate hasta que haga ampollas:
se estienden los bunuelos para freirlos, y se sirven
como los anferiores, con almibar 6 en humildes,

56. Owros hnuelos tendidos.

A una libra de harina se le echan seis huevos,
una escudilla de mwanteca derretida, agua de anis ti~
bia, sal deshecha en esta y come media hbra de le-
vadura: todo esto se amasa hasta que haga ojos y sune-
ne bien; enténces se embarra una olla con manteca,
para en ella echar la masa y tenerla alli como cua-
tro horas, 6 ponerla al sol para que sude, tapandola
con una servilleta: lucgo se hacen los buliucles ten-—
dides y se frien en manteca caliente; al servirlos se
les agrega por encima almibar, azucar y gragea,

b7. Bunuelos de hueso fiesco que se hacen con
moldes 6 bartolitos.

Se muele bien el queso fresco, se amasa con La-
rina y se rocea con una poca de agua, de modo que
se desale algo y se suavice la masa en el metate; s«
ta sc puede palotear, y con moldes & bartolitos se iran
cortando y friendo en mantcca bien caliente,

58, Dbunuelos de camote,

Se muele bien ¢l camote blando cocido, se e
echa harina hasta que tome cuerpo, y unas yemas de
huevos: luego que se haya amasado y tenga el panto
necesario, se harén de ella & modo de rosquitas, las
que se frciran en manteca bien caliente, Yy S€ sirven
g¢on almibar, |

59. Bunuelos de pasas.
NSe cuecen pasasy se deshucsan bien y se muelens

M. Ll -
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#c baten huevos y o les echa un polvo de harina ¥
las pasas molidas; esto se frie en manteca caliente,
en seguida se lc echa almibar, una poca de agua de
Zahar, oragea y ajonjoli tostade por encima.
60. Buauclos de aiole de cacaguacentle.

A medio real de maiz hecho nescomil como para
atole, se le echan como tres cuartillos de leche y una
poca de agua: despues de misturado todo esto, se
cucla y se pone 4 cocer en un caso; estando hirvien-
do se le echa una poca de agua de anis hervido y
se menea hasta que de puro espeso se haga una ’hn-
lJa 6 masa; esta se deja de un dia para otio y se muc
le para que no le queden granos: en este estado sa
le echan diez y ocho huevos, de los cuales tres sola-
mente han de llevar claras; despues de Lien mcorpo-
rados los hucvos con lo ante dicho, con vna cuchara
‘pequenna se va tomando de esta pusta y fiiendo en
manteca que estard 4 fuego lento: despues de haber-
se frito, se meterdn en almibar de medio punto,
para que dén un hervor, y § esta almibzr se le habra
echado una poca de aguan de azahar: para servirlos se
les echa canela molida por encima,

61. Bunuclos de queso fresco.

Se hace una masa con dos onzas de qneﬁu moli-
do, una libra de harina de fior, un pedacito de leva-
dura, agua de anis, flor de tegucsquite asentada, man-
teca y seis yemas de hueves: todo esto despues de
amasado hasta que haga ojos, se frie en manteca, &
manera de rosquetes, v se les pone hlhllhdi’.

62. Tortiltitas de maiz

Se bhacen las tortilla de un dia pora ctro en la
forma siguiente: se toma una libra d¢ maiz hecho ha-
rina y cernida, seis onzas y media de manteca, cinco
yemas de hueves duras, uno idem entero, cinco on-
zas de azucar molida, inedio posillo de agua de aza-
har y una poca de sal molida: todo esto se revuelve

s
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y se hace una masa, y de ella las tortillas, que al dia
siguienie se vuelven @ revolver en el metate dos 6 tres
veces: despues e hechas ofra vez, se meich en el
horno luego que haya salido el pan blanco, pucs este
es el modo de que saquen buen gusto y buen coci—
micnto: se cuidara que no se quemen y quc todas que-
den igualmente doradas.
63. Torta de leche. _

Se hierve un real de leche con unas rajitas de
cancla y el azucar necesaria: se toma una caja de
maron, valor de dos reales, y este se rebasa y se po-
nen capas en una tortera untada de manteca: se ba-
ten cuatro hueves y se revuelven con la leche, para
itrle echando esto @& las capas de mamon; se pone &
cocer entre dos fuegos, y para saber si estd cocido se
Je mete un popote, que si sale limpio se’ puede reti-
rar del fuego, pues es que estd ya cocido: si se quies
re servir seca, se le echa por encima azucar y cane-
la molida, y sino almibar.

64. Oire de manzanas y garbanzos.

Se mondan y se cuecen manzanas dulces; lo mis-
mo se hace con una porcion de garbanzos, igual 8 la
de las manzanas: esto se junta y se le echa alnnbar
al gusto, canela, una poca de pimienta, sal y azafran,
todo wolido, se embarra una tortera con manteca, y
en ella se echa todo lo dicho, con huevos bien bati-
dos; se pone a cocer enire dos fuegos, y se sirve con
azucar y cauela por encima. a

5. Ctra.de pinia.

Se rebana la piia y se pone & desflemar en agua
de sal; lnego se lava Dien y se muele para revolver-
lo con mamon desmigajado, azucar molida, pastillade
olor y canela molida: todo esto sc mistura con los hue-
vos suficientes batidos, y se embarra una {ortcra. con
manteca paia echarlo en ella: sc pone @ cocer enlre
dos fucgos, y se sirve con canela y azucar molidas.
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66. Otra de arrez con leche,

Se toma una libra de arroz bien limpio, v lava.
do en agua fria; se echa en una olla de agua hir-
viendo con un dedo de manteca y un grano de sal;
se deja cocer, y cuando le falte poco, se le echan dos
reales de canela y un real de leche, cen el azucar ne.
cesaria: asi que haya consumido esta leche, se cuela
otro real y se le echa: el punto se conoce volteando
la cazucla, pues si esta masa no se cae, e porque
tiene el necesario: entdnces se aparta del fuego y se
pone en un platon para que se enfric, meneindolo pa-
ra que no crie nata: se buten seis huevos, y estando
‘bien crecidos se les echarén 4 la pasta, y todo pacs.
to c¢u una tortera untada con manteca se pone & cua.
jar entre dos fuegos: se hace almibar con azucar y
canela molida, y se le echa por encima al servirla.

67, Torta de mantequilla.
| Se unta de mantequilla upa tortera que no hayg
servido con grasa; se ponen en ella rebanadas de ma-
mou: se dertite en otro traste mantequilla y azucar
molida para echarsela 4 la tortera del mamon; esto
se pone entre dos fuegos po muy fuertes & que se
cuaje, procurando que el mamon se empape bien en
la mantequilla derretida, y asi que la torta esté duri-
ta, se apartard del fuego por cstar ya cocida: se has
ce una encaladilla para echirsela encima del modo si-
guiente: se baten unas claras de huevos, con azucar
blanca molida y cernida, hasta que se pongan bien
blancas y espesas; enténces se les echardn sobre la
torta de modo que la cubran toda, y se le salpica con
gragea’ para en seguida ponerle encima un comal con
lumbre hasta qua se cuaje 6 se endurezca la encala-
da, y asi se sirve,
68. Torta de nueces.

Estas se limpian y se muelen, se les echa azu-

car, pimienta, cluv%gnn frio rallado, sal, pedacitog
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de acitron, pasas v almendras: todo esto se incorpora
con huevos batidos, y se echa en una tortera embar-
rada de manteca, la que se pone entre dos fuegos pa-
ra que se cueje esto, cuidando de echarle por ‘encie
ma mientrus se cucce azacar v canela molida,
69, Torta de leche.

Se cuece un real de leche con una rajita de eca-
nela: se baten ocho huevos y se les echan @ la leche
cocida: se pone en una fortera un real de mamon re
banado, y luego la leche y huevos; esto se pone en-
tre dos fuegos para que se cuaje, y se adorna .con
azucar y canela molida, pakas y almendras limpias; to-
do encima.

'70. Torta de natillas.

Se van poniendo una capa de mamon mojado en
leche, otra de natas, otra de pasas y almendras des-
pedazadas y la Gluma de natas de leche: esto se po-
ne & coccer, v estdndolo se aparta del fuego para echar-
le unas yemas de huevos, en las que se moja el ma-
mon, y en seguida se ponen #a‘cuajar.

71.  Torta de leche y carne para el almuerzo.

Limpia y remojada una libra de arroz, se muele y
se pone & cocer con seis cuartillos de leche, colada
por un cedazo, con el azucar necesaria, y hasta el
punto de mapjarblanco: se cuecen dos reales de car—
ne de puerco maciza y picada, y despues se vuelve &
picar; se frien unos dientes de ajos, y en esa mante-
ca se echa el picadillo, una poca de agua, canela, cla-
vo molido, vino blanco cubierto, pitiones, pasas des-
hucsadas, almendras y dos reales de bizcochos duros
molidos: se unta una tortera con manteca y se le pols
vorea un poco de bizcocho molide; se le pone una ca-
pa de leche polvoreandole mas bizcocho, otra capa del
picadillo con bizcocho como @& la anterior, hasta que’
se pongan tres capas de leche y tres de picadillo en
¢l Grden espresado: la fltima capa ha de ser de le-

] - . .
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che sobre la que se echa mas bizcochio; 7 en sequida se
pone entre dos fuegos mansos & coccr, O en el hor-
no: leego que se baya cuajado, se pondrd encima azu-
ear y eunela molida, y se sitve fria,
72, Otra del cicelo.

Se hace almivar clarificada y suveltecita con do3
libras de azucar; asi que se haya enfriado, se desba-
ratardn en ella (reinta yemas de huevos y una libra de
almendras martajadas, revolviéndelo bien para ponerlo
§ la lumbre, hasta que tenga punto. de despegarse del
caso, y enténces se deja enirar: se unta una tortera
con manteca y se le echa la pasta fria con canela
molida por encima; se le pone un comal con lumbre
y se pone la tortera en la hornilla hasta que cuzje y
erie costra, cuidando que no se guewme.

73. Otra de damas.

Se limpia una libra de almendras en agua calien-
te; esta se muele con una libra de azucar y se ro-
eea con agua de azahar: sc baten siete huevos y se
reviuelven con lo antedicho; se tiene una tortera un-
tada con manteca y mantequilla, y en ella se echa

todo junto; se pone en el horne para que se cuaje.

TA. Otra de requeson en almibar.

Se desbarata el requeson con una cuchara y se
revuelve con unos huevos batidos: se tendrd ya al fue-
go upa tortera untada con manteca, y en ella se pon-
dra lo arriba mencicnado para que Se cuaje: se lo
echard por euncima pastilla molida y ajonjoli, y se de-

ja cocer entre dos fuegos para echarle el almibar y pa-
sas deshuesadas,. '

75. Ofra de almendras.

Se muele no mucho una libra de almendras lim-
pias; se le echan treinta y scis huevos, azucar mnioli-
da la necesaria, canela y pastilla de olor molida, al
gusto; todo esto se revuelve y se pone €ntre dos 1{1:-

L TN




87
pos i que se cuaje: despues de cuajado se le pone
por encima azucar y canela, ambas cosas molidas.

76. Olra de pina y huevos.

Se mondan las pitas la noche anterior y se po-
nen en agua de sal; luego se lavan bien y se caecen
quitindoles los corazones; se mucle y se les echa una
libra de azucar, olores y canela molida; se baten on-
ce hucvos y se revuelven con todo le dicho; se pone
& calentar en una tortera una peca de nanteez, y en
ella se pone todo & cunajarse, poniéndele encima un
comal con lumbre; se bate otro huevo con clores y se
pone sobre la torta. f

77. Otra de leche y yemas de huevos.

A medio real de leche sc le pone una caja de
mamon rebanado y doce yemas de huevos bafidas; es-
to se pone en uma tortera untada con manteca y con
¢! azucar necesaria: se advierte que se pofie primero
en la tortera ¢l mawmon para irle echando la leche por
eacimna, y se penc & cocer entre dos fuegos.

78. - Otra de arroz.

Se toma medio real de arroz cocido, un real de .
lomo de puerco idem, y como para pastel con dulce,
hecho picadillo; diez huevos batidos, primero las cla=
ras y lucgo las yemas; azucar, clavo, canela y azafran
todo molide: tcdo esto se revuelve eon jamon y cho-
rizos cocidos; se unta una cazuela con manteca, y
despues de puesto en ella, se deja cocer entre dos
fuegos, y lucgo que lo esté, se le echar@ por encima
una poca de espuma de huevo; se suve seca.

79. Otra del cielo.

Se toma una libra de almendras limpias martaja-
das, una y media de azucar molida, dos pechugas de
gallinas asadas, tres tasas calderas de natas de leche,
una poca de canela molida, una mantequillay an  pe-
dazo de mamon desmigajado y los huevdos mnecesarios
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para que se esponge todo: se pone en una (lortera con
manteca entre dos fuegos para que se cuzje.
80. Otra clase de torta del ciclo.

Se toma una libra de almibar de color subido; &
csta se le van echando dos reales de mamco frio mo-
lido: esto se pone @ que dé dos & tres hervores hass
ta que se haga una pasta; luego que se haya enfria
do se pone en una tortera y se mete en el horno 0 se
pone entre dos fuegos & que se cuaje.

81. Otra de requeson.

Este se desbarata en una cuchara, se baten unos
huevos y se 1evuelven con ¢l: esto se pone en una
tortera, que se pone al fueso con manteca caliente y
un comal eon lumbre por encima; leego que se haya
cuajado se echara en almibar con pasas y almendras,

'82.  Torta de pinon.

Se toma una libra de pitiones limpios, otra de al-
mendras sin ca@scaras remojadas por seis horas a lo
menos, ambas cosas molidas; dos libras de azucar, me.
dia libra de natas de leche, seis yemas de huevos du-
ras y majadas, media onza de canela, un poco de cla-
vo y un pedazo de nuez noscada, todo molido: se to-
ma una tortera untada con manteca y se le pone una
poca de harina, sobre la que se pone toda la compo~
sicion, y encima un enrejado de cualesquier masa de
harina; de este modo se¢ mete en el horno,

83. Olra de guidi 6 torrejas.

Se derrite medio real de tuetano de vaca con me-
dia mantequilla; esto se revaelve con una libra de ha-
rina de flor; se baten diez huevos con una libra de azu
car molida, y se juntan con lo antedicho: luego se
unta una tortera con mantequilla, y se echa todo en
ella para ponerla entre dos fueges a que se cueza
bien: si se quiere hacer torrejas, se rebanaran en pro-
porcion y se envolverdn en huevos batidos parc freirs
la en mantequilla y echarlas en almibar, pues son muy
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sabrosas: 6 de otro modo, los pedazos sin el hueve
en almibar que son esquisitos.
84. Otra de leche y mamon.

Se toma un real de leche y se cuela con doce
yemas de huevos deshechas, azucar al gusto y cane-
la; se pome & hervir hasta que tenga punto de pas-
ta; luego se aparta de la lumbre y se ponen en un
platon capas de mamog rebanado y sobre ellas pasta:
de este modo se pone al valio de una clla para que
se cuaje, con un comal y lumbre encima hasta que
se dore.

85. Otra de natas de leche.

8¢ muele bien el mamon frio v se revuelve con
natas de leche, doce yemas de huevos, pastillas de
olor y agua de azahar: esia pasta se pone en ua pla-
ton untado de inanteca y se pone & cocer & fuevo
lento, cuidando de untarle manteca con unas plumas;
despues de cocida, se le echa azucar y canela mo-~
lida.

86. Otra de requeson y hueves.

Se hace almibar espesa con media libra de azu-
car, v despues de fria se Je echa un requesun eon un
bizcoche duro molido y se bate bien; se le echa ea-
nela molida y scis huevos batidos, y tedo bien re-
vuelto, se¢ pone en una tortera con manteca y enire
dos fuegos para que s¢ cuaje: se sitve con almibar.

87. Otra de almendras y agua de czahar.

Se miuelen una libra de almendras sin céscaras y
otra de azucar; se roccan con agua de azahar, se les
echan unos huevos batidos y una mantequilla, 6 en
su falta manteca: despues de bien batido, se pone en,
una tortera & platon con ajonjoli enciwa, y se pone &
cuajar entre dos fuegos; luego que lo esié, se le echa
canela por encima. 2

88. Oira lamade monjibelo,
Se limpian y s¢ cueccn ocho pies de puerco, sg
NUH- 12, ' -
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les sacan los huesos y se pone la carnc despedazada
8 que dé un hervor, con una raja de canela; luego se
saca y se escurre; se le echan cuatro tasas calderas
de leche, y veinte yemas de huevos batidas: despues
de estar todo junto, se pone en una tortera untada de
manteca y esta en el horno: se sirve con azucar y €a-
nela molida por encuna.
$9. Otra de eanmote.

Se muele ¢l camote con dos bizcochos duros, la
azucar mecesiria con acua de azahar y lLuevos bati-
dos: despues de 1evolver todo esto, se pone en una
tortera con poca manteca y 4 que se cuaje eutre dos
fuegos.

90. Tortilla de huevos. .

Se muelen bastantes yemas de hucvos duras con
canela y almendras limpias: despues de estar hecha
esta masa, se baten mas Luevos y se revuelven lus
tortillas en estos para freirlas en manteca con cuida-
do: luego se echan en el almibar compuesta con vinoy
almendras, pinones, ajonjoli tostado y cancla molida;
asi se sirven.

91, Chongos poblunuvs de mantequilla.

* Se hace un almibar subido de una libra de azu-
car, y cuando se vaya enfiiando se le echara una wnn-
tequilla de & medio & que se derrita: se baten cinco
huevos, separadamente las claras de las yemas, y se
revuelven con el almibar despues de haberse enfriado:
se rebana una torta de 4 medio de pan de la viia
frio, y se muele un poco de queso fresco: se pone
en una tortera untada de mantequilla, una capa de pan
de la vida con un poco dc queso encima, trocitos de
mantequilla, un polvo de canela, pasas, almendris y
ajonjoli tostado: sobre esto se pone hasta que lo cu-
bra el almibar con huevo; de este modo se siguen
poniendo capas, y la filtima serd del almibar y huevo
para que haga cara: en seguida se pone ehlre dos
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fuegos lentos para que se cuaje, para saber si estd co-
cidy se le mete por el medio la punta de un cuchis
Jlo, que si sale limpio puede retirarse: se sirven con
canela molida por encima.
92. Otros corrientes de mantequilla.

Qe cortan rebanadas delgadas del pan de la so-
pa y se tuestan en un comal para luego freirlas en
mantequilla bien caliente: se muele queso aliejo fresco
y se ponen en una tortera capas de rebanadas fritas
con un polvo de queso y almibar de medio punto has-
ta cubrir el pan: la Gltima capa se carga mas de que-
so y ajonjoli tostado; se pone & fuego manso sin me-
neailo, v se deja que dé un hervor: se sirven frios y
si se quiere se hacen de miel sueltecita y de pano-
cha blanca que es muy sabrosa. :

93. DBunuelos de wviento.

Se toma una poca de harina, y & proporcion de
ésta anis y sal; se revuelve, se pone & cocer en man-
teca hasta que se cuaje, y se voltea como tortilla de
hnevos: luego que se haya cocido, se deja enfiiar pa-
ra revolverlo con unas yemas de huevos, de. modo que
se hagan bolitas, las que se frien y se sirven con al:
mibar.

94. Otros de vienlo de requeson.

Se cuece el requeson con un poco de clavo, cane-
la molida, almibar, almendras martajadas y un hizco-
cho duro molide; cuidando que no quede esto muy ente-
ro: se baten doce yemas y seis claras de huevos, y
cn esto se echa todo lo dicho; se va tomando con
una cuchara y friendo en manteca bien caliente, de-
jaindolos levantar cuanto quieran luego que se hayan
fiito, se sacarin de la manteca y se echarén en almi-
bar con canela molida polvoreada por encima,

95. Torta del cielo con huevos.

Se hace almibar clarificada con tres libras de

azucar, a4 esta se le echa una libra de almendras lin-
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pias y molidas para que sz conserven; liuezo que lo
esté se les echarin cuarenta y des huevos batidos, 6
se baten con las almendras conservadas hasta que se
deshagan: esto se echia en una tortera untada con
manteca, y se pone & cocer en el horno 6 entre dos
fuegos; y para conocer si esti bastante cocida, se le
mete un popote, que si sale seeo es que estd bueno,
y sino, le falta cocimiento: se sirve con azucar y ca-
nela molida,
96. Otra de almendras.

A dos libras de azucar clanficada con punio de
espejo, se le echa media libra de almendras limpiasy
martajadas, y se pone a4 hervir hasta que esté espeso:
se ha;an veinte y cuatro irﬁcms, ocho cun celaras y los
otros sin ellas; se revolverd la pasta con estos hue -
vos y se pondrd todo en una tortera ecmbarrada de
manteca 4 que se cuaje entre dos fuegos,

97. Qjuelas 6 paletinas.

Se hace una masa bien hecha con dos libras de
harina, medio real de vino blanco, cuatro onzas de
manteca, €vatro de azucar, agua de sal y ocho yemas
de hueyos: esto se palotea y se cortan las ojuelas: se
doran por ambos lados en un comal caliente, y se sir-
ven ccn almibar.

98. Papilla de harina.

En una poca de almibar de medio punto se echa
ecamote bien malido y se pone al fuego hasta que to-
me medio punto: se martajan unas pocas de almen-
dras y se le echan con unas yemas de huevos y ca-

nela molida, déndole el punto de cajeta: esto se pone
sobre mamon martajado en vino y olor para servirlo.
99. Sope rfm'mfa.

Se clarifica almibar de medio punto y sele echa
clavo, canela y culantro doradito, todo molido con un
poco de vino: se aparta del fuego y se tiene pronto
pan frio de la sopa, rebanado bien delgado y frito,
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dorado en manteca 4 mantequilla para echarlo con el
almibar en un tragie, con pasas, almendras y tajadas
de jamon {iitas por encima: se pone entre -dos fuegos
§& que se sazone, y se le echa mas almibar al ser-
virla.
169. . Oéra sopa dorada.

Se tuestan rebanadas delgadas. del pan frio de la
gopa: se toma caldo, azucar blanca, azafran, canela,
pimienta, culantro  tostado, sal, dos yemg@s de.huevos
duras todo molido y con una poca de mantequilla:
sa cmbarra una fortera con wantequilia, para en ella
ir poniendo una capa de las tostadas de pan, ofra de
pasas, almendras, acitren.y pedacitos de naranja cus
hierta: de cste modo se ponen las demas capas, echan-
doles del caldo para que se empapen bien: se. pone
entre dos fuegos y sg aparta asi que cuaje: se les po-
ne entre las capas si acowoda chorizos, pechugas y
pedazos de jamon, todo cocido.

101. Bunwelos de leche.

Se 'desbarata una libra de almidon en un real de
leche sin agua; esto se cuela y se le echa una poca
de sal con una cucharada grande de manteca: esto
se pone @ cocer como masa de buiiuelos de viento
hasta que suene como {amal, entSnces se deja cnfriar
y se le echan pceo & poco los huevos y ajonjoli: de
este modo se frien en manteca caliente.

102, Ofros butiuclos.

Se muele y se cuela como atole con nistamal de
cacacuacentle, dejindolo asentar para volver a colar
aquel asiento con leche: luego se le echa sal molida,
manteca y anis; se pone @ enfriar para echarle dos
huevos y freir los buiiuelos en manteca caliente.

103. Otros de viento.

Se ponen 4 hervir tres tasas calderas de agma co-

cida con sal y anis, con una cucharada grande de

manteca: luego se aparta del fuego y se le va echan-
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do una libra de harina para que o incorpore; despues
se pane & cocer en un cusito & {ucgo mapso hasta
que se dsspr*p‘ucr, pues es su punto, Yy.se qniiu flf# ia
lumbre; se le echan doce hueveos y se pone @ freir en
manteca,

104. Modo de hacer los mostachones.

Se toman seis claras de huevos. las que se bati-
ran hasta que suban cuanto sea posible, y agregando-
le sus yemas y un real de clavos bien molidos, é
icualmente se le agregaré una libra de azucar blanca
molida y otra de harina flor; todo esto se batird bien
con un carrizo 6 paleta de batir hasta que esta ma-
sa esté encerada vy algo suelta, y paniendo unos plie-
gos de papel se ird tomando de ella con una cucha-
‘ra de plata 6 de palo la cantidad suficiente, para ir
formando sobre dichos papeles unas pastillas del tama-
no de una nuez, echidndole encima un poco de ajon=-
joli, advirtiendo que el cocimiento de ellos en el hor-
no debe de hacersc despues de cocido pan en €L

105, Oiros mostachones.

A tres y media liiras de azucar se le echa me.
dio cuartillo de miel virgen, todo clarificado y en pun-
to de melcocha; despues se toma una libra de almen-
dras molidas, un real de bizcochio duro idem, treinta
yemnas de huevos, una onza de cancla y media de
clavo, tambien molidos, una mantequilla de & medioy
un poco de vino blanco; todo esto se poue en un
cago a lz lumbre, batiéndole bien hasta que la musa
que se forma no se pegue al cazo; despues se deja
enfriar, formando de ella diversas figuras, y sobre una
poca de azucar molida se irin poniendo sobre una
mesa, y si se quiere que lleven bettin, se hara éste
con azucar molida, claras de huevos y unas gotas de
limon, pintandolas primero por un lado, y luego que
hayan ya cuajado por el otro: para cocerlas se pue-
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de hacer en comal 6 en horno que no esté muy ea-
liente.
106. Masa de pastelitos.

Se toma una libra de harina de flor, un huevo,
una poca de manteca, otra de mantequilla, agaa y sal:
esto se amasa sin que quede muy duro ni blando, y
se estiende con palote, para de este modo ponerle
pedacitos de mantequilla 'y hacerla muchos dobleces;
se vuelve @ estender y se le hace la misma opera-
cion, hasta que la Gltima vez se deja de un grueso
regular para hacer pasteles grandes & chicos: si se
quicre poner el picadillo de carne, s¢ hard como co-
muumente, y si de dulce, con cualquier pasta 6 caje-
ta: cn seguida se pone en el horno.

107. Mamones de almmendras.

Se muele una libra de almendras peladas con
clara de huevo' para que no se asienten: tambilen se
bate una libra de azucar molida con veinte y cuatro
yemas de huevos, basta que haga ojos, y luego las
claras como para freirlas: scguidamenie se junta todoy
echindole una cucharada de las de 4 tlaco, de almi-
don cernido; prontamente se bate esto 4 la boca del
horno v se va echando en cajetitas de papel, metien-
do estas eu el horno, que estara de buen temple pa-
ra que solo se doren.

108. Merengues.

A una hibra de harina con punto de quebrar se
le echan seis cluras de huevos, batidos como para freir-
Jas, y dos limones rallados: todo esto se bate y con
una cucharita se pone en papeles, para de este mo-
do meterlos en ¢l horno & que se doren, '

109. Torta de natas. PR

Se toman tres reales dz natillas. un real de le-
che y ocho yemas de huevos: se unta un platon con
mantequilla y se van poniendo en €l rebanadas de ma-
mon huinedecidas con leche hervida endulzada con
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azuear y con las yemas de huevos, y asl se van po-
nicndo capas, una de mamon y otra de natilas, las
que tambien irn compuestas con azucar y canela mo-
lida: se advierte que la Gltima capa de artiba ha de
ser de natillas: luego se pondra el platon entre dos
fuegos para que se cuaje, y servirlo.
110. Otra de nctas mejor.

Para hacer un platon mediano, se towma una li-
bra de almendras molidas, tres libras de azucar en
polvo, dos reales de natrilas y veinte y una yemas de
huevos; incorporado todo se bate muy bien, y untando
el platon, para que no se pegue con la musa que se
le va a poner, se toma una poca de harina y se le
echan tres huevos, dos con clara y uno sin clia, y una
poquita de manieca; se amasa todo: muy bien hasta
que quede tierno y snave: de esta masa s¢ pondrd una
tela muy delgada al platon, y & continuacion se le
echaré el rel!enu heclin de las natillas y se tapard con
una tela delgada de dicha masa, salpic@ndelo por cn-
cima con pedacitos pequenos de mantequilla, ponién-
dolo & dos fuegos mansos y cuidando que no se que-
me: asi que esté cocido se hard un betin compues-
to de dos claras de huevos y upa cuarta de onza de
canela molida, y bien batido se le untard con unas plu-
mas por encima, ponindole olra vez entre los dos fue-
gos hasta que se enticse O se seque dicho betin.

111, Torta que acompaia al wmanjarblanco en fun-
Clones.

A media arroba de harina de flor se le echan
cincuenta huevos, los veinte y cinco con claras y el
resto’ sin ellas, batiéndolo bien en una olla hasta que
se incorporen qu buevos con la harina: se toma una
poca de agua tibia, tres libras de maanteca derretida,
la azucar wmolida correspondiente, una poca de sal y
el tanto de una tasa caldera de levadura; se ainasa:@
todo muy bien y se va poniendo en las torteras un-
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tadac con manteca una capa delgada de esta masa,
encima se le echard la pasta y se cubrirdn con una
reja 6 celosia que se labrard de la misma masa,
echandole un poco de ajonjoli y mandandolas a cocer
al horno.
112. Postre de arroz molido.

Se toma una libra de arroz, se lava muy bien
eon agua frna, y asi que esté limpio se vuelve & la-
var con agua caliente y se pone & secar, luego se
muele muy bien, y echdndolo en seis cuartillos de le-
che endulzada al gusto con azucar, se cuela por un
cedazo, y poniéndolo @ la lumbre en un cazo se me-
nea continuamente para que no se pegue; despues se
baten diecz yemas de huevos y se le echan dentro,
contintando meneindolas hasta que tomen ménos pun-
to que el manjarblanco,

——) | (B C—

TRATADO VI

ANTES, GUISADOS Y POSTRES DISTINTOS,

1. Ante de natillas y yemas de huevos.

A cada libra de azucar se le echan ocho yemas
de huevos, y hecha la almibar de poco mas de me-
dio punto estando tibia se le echan las yemas, y re-
volviéndolo muy bien se pone & fuego lento para que
vaya hirviendo; estando asi, & cada libra de azucar se
le echara un real de natillas, y entonces se le dara
el punto como de cajeta 6 que despegue del cazo: se
rebanard mamon, y para mojar ¢ste se hard almibar
de punto alto y se hervira una poca de leche con
azucar y canela en rajitas; se rcvolverd con la almibar
para ir mojando el mamon, y se pondrda una capa de

Num. 13.
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eate y otra de la pasta hasta la filtima que se adorna-
ri con pasas, almendras y canela molida por encima
d= cada una; y si se quiere, la Gillima ‘czpa puede
cubrierse de turren y hacerse de elaras de huevos, con
golo el adorno de ajonjol tostado.
2. Ante de frijol blanco.

Cocido el ayocote y molido se toma una libra
de €], v teniendo prevenida almibai clarificada de me-
dio punto, se toma otra libra de ella, en la que se
echa la de ayocote, dos mantequillas de & medio, una
poca de canela molida, doce yemas de huevos; todo
esto bien incorporado se pone @ la lumbre basta gue
tome punto de jalea que se quitard del fuego: se ten-
drd prevenida una poca de leche cocida para mojar
en ella suspiros gordos, y poner capas de estos y de
la pasta.

3. Ante de leche y canela.

Se pondré & hervir la leche para irle sacando la
nata, y asi que esté muy espesa se le volverd & echar
agrf-nandule una cantidad de canela molida COITESpon-
diente & la leche, en términcs que scbresalga su co-
lor: tambien se le echarin uvnos pocos de clavos y
agua de azahar: se tomardn bizcotelas mojadas en al-
mibar de medio punto, y se seguirin poniendo capas
de estas y de la pasta, para que entre al horno has-
ta que se cuaje, y cuando lo esté se le pondra enci-
ma pastilia |
4, Ante de mantequilla hiluda.,

Derretida la mantequiila se hilard en agva fria, y
teniendo en un platon wamon rebanado, se WA po-
niendo sobre ¢l, echiindole lctalmente encima de uno

otro alimibar de punto alto, canela, azucar y pasti.
lia molida,
| 8. Jinte de leche.

La cantidad de leche que quepa en un efintarp,

s¢ pone @ cocer en un perol & fuego manso, y asi que
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d¢ el primer hervor, se le echarin coatre libras de
azucar, meneandola bien hasta que se espese couio ato-
le, & cuyo tiempo se bajard del fuego; y asi que es-
t¢ fria, se le echarin unos huevos bien b"ltldﬂs r la
céscara de un limon, y volviéndolo a poner al fuega
se meneard muy bhien, echindcle dos onzas de mante-
quilla; v asi que se harra como granizo, se volverd @
apartar del fuego y se ird echando en el platon una
capa de mamon y otra de pasta, hasta la Gluma que
serd con azucar y canela molida.
6. Ante de leche y pechugas de gallina.

Cocidas las pechugas con agna y sal, se echaién
en infusion de agua de azahar por una noche; al dia
sicuicute se sacarin y enjujardn para picarlas tan me-
nudas como si fueran molidas, y se echardn en leche
correspondiente al tanto de las pechugas, y una poca
de almendra molida con su correspandiente duice; to-
do lo que se pondra al fuego para que se espese, y
ast que esté frio, se ird pomendo en la torlera una
capa de mamon y otra de esta pasta, y la dltima ca-
pa se pondra de natas de leche batidas con yemas de
huevos y azucar; y puesto @ cocer entre dos fuegos
lr:i?ntos, se sazona; y echfindole su canela molida se
sirve.

7. Ante de almendrus.

A una cuarta de arroba de azucar blanca, hecha
almibar clarificada de wedio punto, sc le echarin dos
hibras de almendras bien limpias y mar tajadas, batin-
dolo muchko hasta que blanquee y empanice: por se=
parado se teadra almibar agonada para en clla mojar
el mamon, y asi se pondrén capas de éste gy de la
pasta en un platon hondo, y puesta la ditima, se le
pondrd encima un comal con lumbre y se le hara cara
& la pasta para servirla,

8. Jnie de huevos y almendra.

Clarificada und cuerta de arroba de azucar se so-
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para algun almibar para mojar el mamon, y l2 otra
ge pondra 2 que tome medio punto, y se le echarin
las yemas de huevos necesarias, batiéndolas bien con
medio cuartillo de vino y una libra de aimendra mar-
tajada: todo esto se volvera & poner 4 la lombre me-
neindola bien para que no se queme, y ya que no
gepa & huevo crudo sino & cocido, se quitard del fue-
go; se rebanar@ mamon, y mojandolo en el almibar
aguada con vino blanco, se iran poniendo capas de es-
te y de la pasta, y despues se metera en el horno pas
ra que se dore,

9. JAnte de mamey.

Se toman mameyes de los mas colorades, y qui-
tindoles la céscara y hueso$, se muelen y se echan en
almibar clarificada para que se conserve: despues se
le echa una onza de canela, una cuarta de onza de
clavo, todo molido, y una poca de agua de azabar, y
se pone al fucgo hasta que se espesc; despues se
irdin poniendo capas de mamon seco y de la pasta que
estard ya fria, adornando la dltima con pasas des-
huesadas.

10. Otro ante de mamey.

Segun el tamanio del platon que va & hacerse, se
toman tres O cuatro libras de azucar y se hace la al-
mibar, colandola y apartando de ella una poca para
mojar el mamon; 4 la demas se le dia el punto de he-
bra, y despues se muele la carne de los mameyes mas
colorados, echindola en la almibar hasta que se ha-
ga pasta de buena manera: se irn poniendo capas
de mamon rociado con la almibar separada, vine blan-
co y capas de la pasta, y entre unas y otras se echa-
rin sus polvos de canela molida, y la Gluma se ador-
pard con almendras tostadas y pasas, clavandolas en-
cuna de la pasta.
| 11. Otro de mamney con tantos.

A cada libra de carne de mamey molida, se le
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resula uma libra de azucar hecha almibar clar‘iﬁcada,
y eahandrr igual cantidad de uno y otro, se le da el
punto itﬂ'l.l!:ll' y se pone & enfriar: despues se toma
una poca de almibar espesa, echindole un poco de
vino blanco para mojat el mamon, (ue se Ird ponien-
do una capa de este v otra de la pasta, y entre ca-
da una de ellas se echaran sus polvos de canela mo-
lida, hasta la Gltima que se adornarda lo mismo que en
el anterior.
12. Jnte de huevos wmoles.

A una libra de almibar clarificada estando-ya fria,
se le echarfn diez vemas de hnevos 'bien desbarata-
das y coladas por una servilleta, en union de la al-
mibar que estarda suelta, poniéndola despues’ 4 la lum-
bre hasta que tome punto subido de pasta, y asi que
esté fria se irdn poniendo capas de bizcotelas rocia-
das con almibar y otras de pasta, echndoles & unas
y otras sus polvos de canela molida, y la dltima capa
ge betunard con claras de huevos como se ha dicho en
otros antes.

13. Otlro anie de huevos moles.

A una libra de. azucar se le regulan diez yemas
de huevos; asi que est¢ el almibar de medio punto, se
colardn las yemas por una servilleta; se echardn en
dicha almibar que debo estar tibia, y volviéndola a po-
ner & la lumbre se meneara sin cesar hasta que se
despegue del cazo. que se quitard del fuego: se ten-
dran prevenidas las natas de leche, y en un platon se
wran poniendo capas de mamon rociado con leche en-
dulzada y otra de pasta, despolvoreindole su canela
molida, otra de mamon como estd ya dicho, ¥ sobre
esta las natas que estardn batidas con azucar y cane-
la, siguiendo asi las capas hasta la dltima que serd

 de la pasta de huevos para que entre dos fuegos se
« dore y se sirva fiio. -



102
r 14. Ante de belabeles.

Se cuece el betubel y se muele junto con plata.
no large; de ecste modo se pone & conservar en almi-
bar: & esto se le echan tres 6 cuatro ¢lavos de co-
mer, canela y agua de azahar al gusto; se pone @
hervir hasta que est¢ de punto f]E: pasta: rcbanado
mamon se ponen capas de ¢l mojadas en vino y de
la pasta, hasta la Gltima que lievard canela molida com
gragea para que tome un coler estraho.

15, Anie de pepitas de calabaza.

Se ponen @ hervir dos reales de leche con cua-
tro libras de azucar; luego que dsta se hava deshecho
gse cuela por una servilleta y se vuelve a poner al
fuego, con una libra de pepitas de calabaza, peladas
y molidas, hasta que toine punto de cajeta: se moja
el mamen rebanado en leche cocida con azucar, y se
ponen capas de esto y pasta con canela molida.

16, Jnte de huevos moles.

A dos tasas de almibar de punto fria se le echa
una tasa de vino biancn y con esto se baten quinee
yemas de huevos; se pone al fuego y se menea hasta
gue tome punio de pasta: se ponen rebanadas de ma-
mon y se hace con ellas capas, poniendo la pasta en
€l mismo &rden con ug poco de azucar y cunela.

17. JAnle de jicame y zanaheria,

Ambas cosas cocidas y ralladas en iguales partes,
y la zanahoria sin corazon, se echararn en almibar pa-
ra que se conserven, con olores y punto de pasta: se
rocea mamon rebanado con almibar v se penen capas
de este y de la pasta, y en la dlima se le pondrd
ajonjoli tostado.

18. Awnte de almendras y cacograles.,

Se muele una libra de a2imendras peiadas eon on
punado de cacaguates sm ciscara. libkra y media do
azucar clarificada de puRto, y imedia onza e canecla
wolida: todo esto reveelto se pone & le lunlie Lusta
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que tome punte de cajeta; se rebana mamon y se mo-
12 en almibar con vino, se¢ le va echardo encima la

pasta y huevos hilados.
19. Antc de repa de damas.

Se lmpian y se martajan almendras, y se echan
en almibar regular cor un poco de vino blance: se
unta una tortera con manteca, y en elia se ponen ca-
pas de amon rociade con vino y ofras de la pasta,
pues de esta ha de ser la Gltima para untarla con el
betun que agrade: se cuece en el hoino & entre dos
fuegos, y se le echa azucar y canela pur encima.

| 20. Ante de requcson.

In tres libras de alanbar clarificada, se 'echar@
media crza de canela moiida y dos rcales de reque~
son; todo esto se batird para que se cueza al fuego,
y ya que csté, habrd separada almibar clarificada suel-
tecita, & la gue se le echard una poea de. agua de
azahar, con la que se Irdn wojando las rebanadas de
mamol, poniendo una capa de estes y otra de la pas.
ta del requeson, hesta llegar 4 la Gltima que se le
pondra almibar con claras de huevos batidos, Yy CO~
citndolas asi se betunara el plato por emcima echdn-
dole canela en polvo.

21. Jnte de nueces.

Iistas lunpias se remojan para quitarles el holle-
jo, se moclerin para echarlas en almibar clarificada con
canela molida y agua de azabar, una 6 dos tunas colo.
racas que se colardn por cedazo, y asi que tenga
punto de empanizado, se quitard de la lumbre v <o
iwdn poniendo en el platon rebanadas de mamon mo-
Jadas en aimibar, que tenga agua de azahar, y encima de
esta capa se pondrd otra de ia pasta de nusces; si—
guiendo asi basta la Gltima que serd de dicha pasty,
que se aderezerd con pasas, almendras y acitron; pe-
ro antes dc esto se le pondrd un comal cons Jumbie
encima paia que se dore, y se servird frio,
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22. Ante de manzanas.

Cocidas y limpias sin hollcjo, se pesan fires libras
de esta fruta y dos de azucar hecha almibar clarifica-
da: se echan en ellas las manzanas para que se con-
serven, con una poca de canela y clave molido, una
mantequilla lavada, poniéndolo todo al fuege hasta que
tome el punto de pasta: despues se toman rebanadas
de mamon roceandolo con almibar y vino blanco: <e
pondrd una capa, y sobre esta otra de la pasta de man-
zana, hasta la Gltima que se betunard con almibar ba-
tida, con claras de huevos en la lumbre, las que se
cocerdn sin dejarlas de batir, aun quitadas del fuego,
y ya que estén algo frias, se betunard con ellas el
ante por encima, echéndole polvos de canela.

23. JAnte de duraznos.

Se tomardn duraznos conservados en almibar,
echandoles pasas, almendras, nueces, pifiones, avella-
nas, cacaguates, ajonjoli y un poco de clavo y cane-
la molida; y asi que esté espesa esta pasta, se ponen
capas de mamon rebanado mojadas en almibar y vi.
no, y otra de la dicha pasta hasta llegar 4 la Gltima
sin ponerle aderezo alguno.

24. Jiate de naranjas.

Las naranjas dgrias se mondardn, quitindoles las
pepitas, poniéndolas & cocer hasta que suelten todo el
agrio; despues se molerén, y ecliéndolas en almibar pa-
ra que se conserven, se pondrin a la lumbre hasta
que tomen punto de pasta, y despues se ponen & en-
friar: se toman rebanadas de mamon roceado con al-
mibar y vino, y poniendo una capa en el platon, se le
ccha otra encima de la pasta, siguiendo asi hasta la
tiltima que se adornard con pasas y almendras.

25.  JAnte de albérchizo & albericoque.

Deshuesada la fruta se molerd, v 4 cada dos li-
bras de ella se le echarin dos libras de almibar cla-
rificada para que se conserve ‘en ella; y puesta & la
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lumbre se cocerd hasta que tenga punto de pasta:
despues se rebana una bizeotela, rocedandola con al-
mibar y vino tinto, para ir poniendo capas de ella y
dc la pasta, echando entre unas y otras sus polvos
de canela hasta llegar la Gltima, que sera de pasta,
clavetedndola con pasas y almendras y sus polves de
canela. ;
26. Ante francés.

Almendra, pepitas, coco y huevos moles, unido
esto con la pasta hecha de las tres primeras cosas, se
unir@ todo & fin de gue quede hecha una sola pasta,
y partiendo una bizcofela en rebanadas roceadas con
vino blanco. se pondri otra de la pasta, teniendo cui-
dalo de echsr & cada una de ellas su canela en pol-
vo hasia llegar @ la Gltuma capa, que serd de bizcote-
la, y se adornard por encima con almendras tostadas
y pinones.

27. Ante de camote y pina.

Para una pifia se tomard un real de camote, los
que se rallardn 6 molerdn sin que les queden hebras,
y @ cada libra de estas frutas., se le echard libra y
media de azucar: todo se pondrd al fuego hasta rque
tome punto de pasta, que es el de no pegarse en el
caso: se hard almibar de medio punto con un poco de
vino blanco, para rocear con ella el mamon rebanado,
del gue se pondrd en el platon una capa y otra de
la pasta hasta llegar @ la Gltima, & la que se le echa-
ra canela molida.

28. Ante de pasas.

Se endulza un poco de vino tinto con azucar,
echindole pasas deshuesadas. y asi que estén bien re-
mojadas se ponen en un plato, echiandoles canela mo-
lida por encima: asi se sirven, | TR

29. (Guisado de leche ﬁemada.

A un real de leche se le echard un puniado de
arroz limpio y bien mwolido, azucar y yemas de hue-

Num. 14. .

J
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vos al gusto: todo se colard poniéndolo & la lumbre
con una rajita de canela hasta que tome punte, y es-
te debe conocerse echando un poco en un plato seco,
Yy que no se pegue cn ¢l antes de quitario del fuego
se le echarin unas cascaritas de limon y medio de
almendras molidas; despues se echard en el platon,
polvoredandole encima azucar molida, y con una pale.
ta 6 cuchara de hierro hecha ascua, ve ird queman-
do la azucar que se le ha polvereado, para asi ser-
virlo,

‘ 30. Lecke fruncese,

A un real de leche se le echa un poco de srroz
limpio y molido, unas yemas de bucvos y azucar al
gusto; todo junto se cuela per un cedazo y se pone
@ cocer, echindole una raja de canela: lnego que ha-
ya hervido bien se le echa un pedazo de calabaza co-
cida y bien molida, menedndola bien hasta que esté
de punto de manjarblanco. entdnces se le echiard una
poca de agua de azahar, y vaciandola en un platon
se adornara por cncima con almendras y canela molida.

: 31. Oira leche francesa.

A una poca de leche se le echa el azucar cor-
respondiente, y espesindola con harina flor se cuela
por un cedazo, poni{ndola & cocer con unas rijitas
de canela; y asi que esté para quitarla del fuego, se
le echara una tablilla de chocolate, adviitiendo que ha
de quedar de medio purto de manjarblanco para que
asi se sirva en platos. |

. 32, BManjar real de leche.

A ocho cuartiiios de leche se les echata una li-
bra de arroz remojado, limpio y bien molido, con el

m'=;ﬂzucﬁr corresponaiente; todo se colard por un cedizo,

E'e“;. ¥ cchindole veinte y cuatro yemas de hueves, unas

jitas de canela ¥ dos claves enteros de comer, se

pondrd & la lumbre sin dejar de menearlo, ¥ & poco
rato se le echard un real de alpendras hmpias mar.

-3

e
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tajadas; ya que esté en punto que se  despegue del
caso al menearlo, se quitara del fuego, echandole un
poco de vino blanco, y se vaciara en el platon en
que se ha de servir.
33. Postre de leche.

A dos reales de leche se les echard un poco de
arroz limpio y bien melido, con el almbar correspon-
diente; todo se cuela por un cedazo. y echindole diez
v ocho yemas de huevos y seis claras, se menearf
bien para que se incorpore, agregéndole una poca
da almendra limpia y martajada, se pondrd & hervir to-
do junto hasta que tome punto de pasta y se aparte
del fuego; y poniendo en un platon unas capas de biz-
cotela mojadas en almibar, y otras de esta pasta del
tamafio que se quicra formar: se serviid fria,

34. Frijoles blancos en lecke.

Cocidos bien los frijoles sin tequesquite, se echa-
rén en la leche con unas rajitas de canela, una poca
de almendra molida y el dulce correspondiente; que-
dando con un caldo espesito, y al tiempo de servirlos
s¢ le pondrén encima polvos de cancla,

35. Gudi de arroz em lecke.

Qe harda ¢l arroz con leche como es costumbre,
pero que quede algo espeso, y antes que deje el Gl-
timo hervor, se le echard una manteqguilla, meneéndo-
lo bien hasta que se incorpore: luego que esté fiio,
se le echarin yemas de hueves hasta que quede bien
amarillo, v entre las yemas irdn dos & tres claras se-
gun la cantidad que se baga de gudi: tambien se le
echard una peca de almendra picada muy menuda: se
tendra prevenido un plaion, sarten & tortera no muy
honda, untada de mantequilla, y sobre ella se asenta.
ya un papel untado tambien con bastante mantequilla,
echando sobre €i el arroz y poniéndole encima unos
pedicitos de mantequilla; se pondrd & dos faegos pa-
ra que se cuaje v servirlo caliente. aA

*

ol
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35. Guisado de lcche y calchacita de Castilla,

Se limpia la calabacita, y sin tripas Ol cAscarh se
cnece para despues molerla bien; & cada libra de esta
le corresponde libra v media de azucar y un cuart-
llo de leche, en el que deshecha la libra y mediade
azucar se cuela por un cedazo. y echéndole la cor-
respondiente libra de calabacita molida, se pone todo
& hervir hasta que quede espeso.

37. Papilla de la reina.

Almendras limpias y molidas se echarfin en le-

che, junto con unas yemas de huevos y azucar al gus-

* to, y puesta al fuego hervird hasta que tome punto

comp el que se da & la jalea.
38, Sol dorado-de leche.

En dos reales de leche se echarin ocho yemas
de hueves, su azucar corrcspondiente y un pufado de
almidon; todo se pene 4 cocer hasta que quede co-
mo atole, y despues se va poniendo en un platon una
capa de mamon y otra de esta leche; y encima ajon-
joli tostado.

: 39. Yemas en leche.

Se toman seis libras de azucar hechas almibar
clarificada y con punto de empanadizo; se batitAn en
el suelo doce yemas de huevos y seils cuartillos de
leche, lo que colade por un cedazo se echard en la
almibar: se martajord media libra de almendras lim-
pias con una poca de agua, y va que ‘esté hirviendo
la leche con la almibar, se le echard la almendra pa-
ra que hierva y tome el punto de empanadizo; asi
que esté se bajara del fuego para batirla de nuevo;

pero' si estd muy correosa, se vuelve @ poner a la .

lumbre para poderla seivir con punto alto,
40. Encarbonadas de leche. - '
En dos reales de leche se echarda un punado de.
nistamal bien molido; despues se colard por un ceda-
zo teniendo ya el duice necesario: se pondrd @ cocer

&

.
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con una poca de nuez 6 almendra picada v unas ra-
jitas de canela, dandole el punto mas alto que al
manjarblancoy y asi que esté se echard "en un platon
dojindolo enfriar bien. para despues ir cortando con
un. cachillo unos cocolites, sacindoles con cuidado pa-
ra que mro se rompan, vy poni¢adolos en otro plato con
un polvo de harina muy sutil: despues se pondra & la
lumbre una sarten con wantequilla bien espumada, y
en ella se irin dorando los c¢ocolitos, teniendo cuida-
do que no s¢ quemen ni se deshagan, y pnmerdulu:i
bicn en un platen con canela molida se serviran.
41, Arroz de leche.

A seis cuartilics de leche se les echa una libra
de arroz limpio y remojado desde la noche anterior;
el dulce scra al gasto, y se pondra @ cocer menean-
" dolo con una palita sin cesar, para que no se pegue
ni se queme, y echiandole unas rajitas de canela se
"dejard hervir hasta que esté espeso.

42. Otro gudi.

[l arroz anterior en leche, es el principio de es-
te ouisado, euidando de que estando & medio cocer,
se le echard clavo, canelay azafran, todo molido; se-
parando antes un poco de arroz en leche, que se pon-
drd 4 enfriar, para echarle unas yemas de huevos, que
se revolverdn muy bien, para uairlo con el otro arroz,
y que asi hierva hasta que est¢ bien cocido, sin que
se deshaga e! arroz: quitado de la lumbre, se le echa-
rén almendras ll[[lpl&b despedazadas, pausas, pinones y
nueces; pero antes de quitarlo del fuego, se le echa-
ri una poca de mantequilla bien lavada: con la mis-
a2 se untar@ una tortera y en ella se echara una ca-
pa del arroz, y encima otra de bizcocho duro moli-
do; sobre este otra capa de nates de leche; sobre es-
ta unos polvos de azucar y canela. y asi se continua-
rd hasta la dlima capa, que ha de ser de arroz, &
la que se le pondrd una poca de mantequilla, tam-
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bien lavada, para que con ella se dore entra dos fue-
£ OS 1Wansos: sl se quiere que esta (lina capa sea cu-
bierta, 8¢ tomardn unas yeinas de bucvos batiéndolas
hien v echindoles una poca de leche, alinendras mo-
Jidas y azucar; con esta pasta se cubrird, y poni¢ndo-
le an comal con lumbre 6 rescoldo encima hasta que
s8 cuaje, adorndndola despues con un poco de ajonjo-
li tostado, pasas, almendras y pihones, todo lLimpio.
43. Jigote nmevado de leche.

Se pone & hervir una poca de leche endunlzada
con azucar, cuidando de irle sacando las natas que
crie: despues se picardn pechugas de gallina cocida,
deshaciéndolas en agua y dulce; se pondra en un pla-
ton una capa de mamon, otra del jigote, y encima
otras de las natas de la leche, teniendo cuidado de que
i lz del jigote se le ponga encina canela molida, pa-
sas, almendras, pinones, nueces y ajonjoli tostado.

44. Jigote real de mantequillu,

Se untard una tortera con mantequilla, poniéndo-
se en eclla mamen rebanado, con unos trocitos de
wantequilla encima, y se hace jigote, echdndole un
poivo de pimienta, pedacitos de pihon, dg acitron, pa-
sas v almendras: sobre esto se echarin natas de le-
che y luego olra capa de mamon, que se procurard
tostar, v con.la leche se rellenarén todos los huecos
para servitlo frio,

45. Otro manjar recl de pechugas de gullina.

Una pechuga de gallina cocida, puesta en agna
desde la noche anterior, se molerd con media libia de
almendras limpias, y echéndolo en dos libras de almi-
bar clarificada, se pondrd & hervir hasta que se haga
pasta, echandolo luego en platos para servirlo frio.

46. Giro mamjar real con miel virgen y bizeochos.

En tres libras de azucar se echard una tsisa cal-
dera de miel virgen, y junto se pondvi & clarificar, y
cchdndole media libre de almendras limpias martajudag
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y poniéndola & hervir; ser@ su punto cuando eueje en

el avua; entonces se quita del fuego, echéndole seis

bizcochos duros 6 tostados, tambien martajades, y s

echa en platon para servirlo. -
47. Majar papin.

Se lava una libra de arroz con agua friay otra
vez con agua caliente; luego se estiende en un tras-
te para que se seque, y en scgnida melerlo bien; &
esto se le echan seis cuartillos de lecne, y azucar al
gusto; se pone al fuego y se menca bien, y- asiique
hierva se le echarfn diez yemas de huevos deshechas
en leche cruda y colgdo por un cedazo, vna poca de
agua de azahar y earmin de panecillo para que le dé
color: el punto es gque se despega de li cuchara y se
ccha en platon para servirlo fro.

i8. Verdadere manjarblanco.

Dos dias ccnsecutivos sc lava bien el arroz, y
biecn scco se muele y cierne por tamis; &-doce cuar-
tillos de leche se le echard una libra de este arroz,
dos granitos de sel de la mar, y la azuear competen-
te, dos pechugas de gallina cocidas y mwolidas; todo
esto junto, se pone a cocer sin dejar de menearlo
hasta que tome punto, y se conocera echando un po-
co e¢n un plato de plata y,no se pegue. en cuyo ac-
to se echard en un platon hondo para que se enfrie
y asi se sirve.

"
49.  Jirieaya.

Se poue & hervir la lefhe con rajas de canela vy
el azucar correspondiente; luego que esté cocida se-
quita del fuego, sin dejar de menearla para gque no
crie pata interin se enfria: despues sc¢ toma la tasa
grande en que se ha de hacer la jiricaya, y con otra
tasa caldera chica se echan tres medidas en la tasa
grande y tres yemas de huevos, siguiendo asi corse-
cutivamente hasta lenar la tasa. que es deeir gue &

¢ada tres tasas chicas de leche les corresponden tres
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yemas de huevos: estas se desharin bien en la leche
y teniendo un caso & la lumbre hirviendo con canti
dad de agua correspondiente al tamano de la tasa en
' que se va 4 hacer la jiricava, se meterd esta dentro
del caso, poniéndcle encima un comal con fuego re-
gular para que se cueza & dos fuegos: el modo de
conocer cuando esta ya cocida y en su punto, es me-
terle un popote, y en saliendo limpio ya esta cocida:
si se le quiere echar mamon, se hace cuando se va-
ya cuajando, y sea de un modo ¢ de otro se le echa
canela en polvo encima para servirla. -
5U. Leche inglesa mauy gusiosa.

Juatro reales de leche pura se pondran & cocer
eon el azucar correspondiente, colandola por un cede-
zo antes de ponerla & cocer: luego que se espese
proporcionadamente se vaciari en un traste limpio bas-
ta que se enfrie, quitindole las natas que hava cria-
do; despues se toman ocho pellejitos de las mollejas
de los pollos 6 gallinas, y se muelen en un metate
hasta que queden hechos polvo: se cuelan por una
servilleta limpia en la leche, revolviéndola bien & fin
de que se incorpore, y no quede el polvo hecho pe-
lotones: despues se echa la leche en un platon hondo,
y para que acabe de tomar punto de manjarblanco: se
pondrd el platon en el vaho de un perol G olla boco-
na de agua hirviendo, y encima uu comal para que
se cuaje mas pronto; y si se quiere cortar en cuartos
se puede hacer lo mismo que con el manjarblanco, con
la diferencia de que esta es mas gustosa y suave al
paladar.

51. Arroz en leche almendrado.

Despues de lavado y cocido el arroz, se toma
una cantidad proporcionrca de almendras y se mue-
len con el arroz, y como quien hace atole se va echan-
do uno y otro dentro de la leche; despues ce colard
per un cedazo, y volviendo a moler las coladuras que
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gueden se incorporardn tambien: hecho esto y habién-
dole puesto el azucar necesario, se echard en una olla,
y puesta al fuego se meneard sin cesar para que no
se queme 6 pegue; y estando en punto de manjar—
blanco, se echara en los trastes en que ha de servirse
con azucar, canela y pastilla molida encima.

52, Regueson batido.
Iguzles tantos de almibar como de miel virgen,
«e tienen por separado, y echando el requeson €n un
Iebrillo & batea que esté limpia, se le echa la almi-
bar sobandolo 6 mepedndolo muy bien para que se
incorpore; despues se le echa la iel virgen y se con-
tindia batiéndolo hasta que se ponga muy blanco, y asi
se sirve.
53. Manjarblanco sin carne ni pescado.
Media libra de arroz molido y pasado por tamis
una libra de azucar, se echard en doce cuartillos
de leche y cuatro yemas de huevos; se pondrd todo
junto & cocer, y asi qae esté medio cocido, se le echa-
4 media lasa caldera de agua de azahar y un poco
de almizcle, y que siga hirviendo hasta que esté tan
espeso, que echada uma gota en un plato se despegue.

54, Leche batida.

A cada cuartillo de leche se le echa una libra de
azucar blanca martajada; se deshace en la leche y se
cuela por una servilleta: luego se pone & cocer has-
fa que salte, dindole el punto de agua, es decir, ge
hace una bolita la gota que en ella se eche; entén-
ces se aparta del fuego y se bate mucho, echindele
alounas gotas de' zumo de limon; lucgo se vaelve &
poner & hervir, y se sirve fria en platon.

5h, Leche de almendras vy huevos.

Se pone & cocer leche con arroz molido y cerni-
do, unas alnendras melidas, azucar al gusto y unas
yemas de huevos: antes de quitarlo del fuego, se

Num. 15.
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echa una poca de agna de azahar, sc le da puntore.
gular y se suve en platon,

56. Leche de crema,

Se toma medio real de leche, diez yemas de
huevos, un buen puiiado de harina. vnas rajas de ca-
nela, las efscatas de un limon sin dgrio y dulce; se
le da punto alto y se sirve,

57. Gudi de arroz corricite,

Se pone & cocer en un caso wmedio real de leche
eon bastante azucar; lucgo que se haya cnfriado, se
le revuelven seis hucvos batidos: esto se pone en una
cazuela untada de manteca entre dos fuegos, y el
arroz tendrd algunas pasas; el fuego de abajo serd len-
to para que no se queme,

58. Lampreado.

Se tasajean tres libras de carne de vaca, se sa-
la con sal de nevar v limonecs, se aprensa por una
poche, se pone al sol al dia signiente y sc tiene en
él otro dia mas, se pone despues e¢n agua por des
dias y luego se pica al ftraves; en seguida se pone @
conservar en el almibar de una libra de¢ azucar prie-
ta, conh una cuairta de onza de canela meolida, un real
de vino unto, vinagre bueno para que sobresalga el
gusto de este mas que el del vino, unas pocas de
especias cn polvo, pasas, almendras limpias, acitron en
pedacitos, pifiones, nueces, ajonjoll, jamon cntrevera-
do y un poco de pan tostedo que llaman de aliajor,
martajado: despues de hLaberlo apartado del fuego, se
le cchan otras pocas de espccias en poivo y bizco-

- _che martajado.
59. Ofro lampreado.

Se parten mamones en cuartos, se les echan al-
mendras y pasas, se envuelve esto en hueves batidos,
se frien en manteca y se echan en almibar con bas-
tante canela molida para asi servirlo.

\




F

115
60. Oire lampreado superior.

Se cuece jamen magro y lemo de pucrco, se po-
ne @ cnfriar, y en seguida se pica muy bien: se sa-
zona con un poco de azafran molido, pimienta idem,
clavo tostado y canela; se le agregan pasas, almendras,
pifiones y bastantes huevos como para hacer bocadi-
llo: se ticne un caso con manteca en el fuego y se
van friendo con los huevos déndoles dos 6 tres capas
de ellos; luego que estén fritos se ponen en el caldo,
que ecs compuesto de almibar, bastaate canela, pimien-
ta y clavo, todo en polvo; un poco de vinagre, ajon=-
joli tostado, pacas, almendras limpias, y asi se sirve.

61, Postre de lomo de puerco salado.

Para un real de lomo de puerco cocido, se mue-
le un real de bizcocho duro molido, canela y ajonjoli
tostado: todo esto se revuelve y se echa en huevos
batidos; en segnida se toma con una cuchara y se va
friendo en manteca © mantequilia, se pene en almi-
bar de punto regular con pasas, almendras, pinones y
ajopjoli tostado.

62. Bienmesale.

Se muele cuatro onzas de arroz con un real de
leche; se le echan ocho yemas de huevos y azucar al
gusto; se pone @ cocer hasta que hierva, y se espese
con almendras molidas: luego g& pone en un platon
una capa de mzmen rebanado y otra de leche, hasta
la Gitima que sa1d de la pasta con canela por encima,

63. Ciro bienmesade,

e cuecen ocho camotes de yuca regulares, otros
ocho de los corricutes 'y dos libras de azucar, tode
molido, con dos reales de leche: luego de cocido, sin
darle punto muy alto, se cuela y sele echa unz libra
dc almendras peladas al servirlo, que serd estando frio.

G4, Postre de jicama y zanahovia,

Se raya la jicama y se cuece otro tanto de za-

nahona en pedazos menudos, sin corazon; se echa en
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almibar para que se conserve, con bizcolela desmoro-
nada, y se sirve con canela molida y ajonjoli tostade
por enclma.
65. Punche que se toma caliente.

Se pone al fuego una olla con bastante manteca,
un poco de anis, sal y nna poca de leche medio co-
cida, casi fria; se desbarata una poca de harina @ mo-
do de pulﬂadas y se¢ echa en la olla dicha: despues
de estar bien cocido se li.. echa una poca de agua de
azahar, y se sirve.

66. Torrcjas de almidon.

Se baten cuatro huevos y se les echa medio po-
sillo de almidon molido, dos clavos de comer molidos
y una poca de canela: esto se cuece como torta en
manteca 6 mantequilla; luego que se haya cocido. se
cortan las torrejas y se echan en una poca de almi-
bar con agua de azahar y *Unnmh tostado por encima.

67. Otras torrejas de frijol.

Se cuecen los frijoles en agua de tequesquite, lue-
go se lavan bien y se les echan tres clavos, cinco
granos de pimienta y un bizcocho duro, todo melido;
en seguida se baten cinco huevos y con ellos se re-
vuelve todo lo mencionado; de este modo con una
cuchara se va echando en manteca caliente, pracuran-
do que queden larguitas las torrejas: se tiene hecho al-
mibar de dos libras de azucar y se van poniendo en
ella con agua de azahar.

68. Postre de calabaza.

Se cala una calabaza por el medio, y por ese
ahujero se le sacan las tripas y se rellena de azucar
martajada; luego se tapa bien y se meie en el horno;
al dia siguiente se le gnita la céscara y se muele pa-
ra asi echarla en una poca de leche y ponerla @ co-
cer hasta que tenga punto de pasta; luego se hace
como manjarblanco, de medio punto, de otra poca de
leche, y al hervir éste, se le echan almendras moli

I i




117
das: en seguida se rebana mamon y se rocea con vis
no blanco; se ponen capas de él, otras de manjarblan-
co vy luego las de calabaza, echando entre ellas un
polvo de canela molida.
69. Postre de chicharrones.

Se toma una tasa caldera de leche, oftra de ha-
rina de flor, cinco huevos, una poca de azucar y sal
al gusto: despues de desbaratado todo junto, se unta
ana sarten con manteca y se pone a cuajar en ella
entre des fuegos mansos; asi que esté como torta, se
abrira por el medio con un cuchillo, y los pedazos se
haran al simil de chicharrones, cuidando de no des-
pedazarlos, y fiiéndolos en manteca uno & uno, para
que se esponjen con un bafio y servirlos con almibar,
azucar y canela molida por encima.

70. Torrejas reales.

Se baten diez yemas de huevos hasta que se ha-
yan crecido; luego se ponen en una tasa lechera un-
tada de manteca, y esta al vaho de una olla de agua
caliente con un comal y lumbre por encima: para sa-
ber cuando esta se le mete un popote, y si sale se-
co es porque estdq, ya cocido: entéonces se vuelca en
una servilleta y se hacen de ella rebanadas proporcio-
nades 4 torrejas; se echan en el almibar puesta a la
lumbre para que dén un hervor. echéndoles una poca
de agua de azahar por encima,y aderezandolas con pa-
sas, alinendras limpias, canela molida y ajonjoli tostado.

71. Postre de mollctes rellenos.

Se abren por un lado molletes de & cinco por
meadio y se les saca el corazon; ecste se desmigaja y
se amasa con mantequilla fria, camela y almendras mo-
lidas: con esto se relienan y se ponen en una poca
de almibar hirviendo uno @ uno, sacandolos brevemen-
te vy poniéndolos en el plato que se han de servir,
echindoles del almibar, pasas, almendras limpias, aci-
tron en pedacitos y canela molida por_encima.
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72. Tamales de leche,

Se toman cuatro libras de harina de cacagnacen.
tle pasadas por tamis, y se les echa media libra de
manteca, scis yemas de huevos, una poca de sal y
leche en lugar de agna: esto se bate con una cucha-
ra nueva hasta que haga vejigas; enténces se envol-
veran los tamales en hojas, echandoles adentro acitron,
pasas v almendras, para de este modo cocerlos con
tapestle, sin que les toque el agua, solo al vaho: tam-
bien se reliesan de frijoles, de leche espesa de al-
mendras y con ofras muchas pastas de dulce.

73. Pesire de nueces rellenas.

Se amasa una libra de harina de flor con media
libra de manteca y ocho yemas de huevos; luego que
se hayan amasado bien, se haran bolitas del tamafio
de una nuez, rajaindolas por el medio lo necesario pa-
ra meterles el relleno de pasta de almendra, que pa-
ra este tiempo estard ya hecha y bien conservada: lue-
go que se hayan rellenado estas, se cerrardn y se en-
volverdn cada una en un papel, para de este modo
irlas friendo en manteca caliente; no se les quitaran
los papeles hasta despues de frias; se sirven de postre.

4. Irutles y monjas.

- Se hardin micl tres panechaz y se les echarén
tres mantequillas de @ medio: se baten ocho claras de
huevos y despues las yemas; se les echa mwedio de
bizeochos duros martzjados y un poco de clavo moli-
do: despues de estar esto junto y la miel con la man-
teqmila hitviendo, esta sc pone en el rescoldo para
que una persona le eche los huevos y otra lo menee
sin cesar; lnego se pone entre dos fuegos 4 que se
acabe de cocer.

75« Escapiroletus para postre.

Sc toma el almibar clarificado de dos libras de
azuear con punto alto, se revuelve con ella una li-
bra de almendras limpias y bien molidas; se pone al
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fuego con doce yemas de hucvos, y se menea conti-
nuamente hasta que se haya cocido.
6.  Albondigas reales,

Se muelen doce yemas diras de hueves frescos,
se muclen dos onzas de mamon filo, se mairtajan seis
onzas de almendras lunpias y tambien se muele una
onza de canela: esto se amasacon una peca de agua
de azahar, clavo, pimienta molida y ajonjoli tostado:
se tiene una tabla aseada, con polvo de mamon, ¥ €n
ella se van poniendo las albondigas segun se vayan
haciendo; luego se f{rien en manteca con dos capag
de huevo batido cada una: el amibar en que sc han
de echar, se hard con agua de azahar. ajonjoli, alinen:.
dras tostadas, pasas y acitron; estando esta almiber de
medio punto. se le echara un poco de clave y pi-
mienta mohida: asi que esté de punfo, se le echardn
las albdndiges, y & poco rato se apartard del f{uego,
sirviendolas con un poco de vino blanco y fiias,

77. Muéganos americanos,

En una libra de harina de flor se¢ echan ftreinta
yemas de huevos, una poca de sgl. una cucharada de
aceite de comer, tres de agua de tequesquite asenta-
da y un poco de anis: esto se amasa bien, para ir
estewdiendo ¢n una tabla como cerillitos de la masa,
y dejailes alli que se orén: la miel se hard con una
y media hbra de azuacar, otro tanto de panocha y tres
0 cuatro cucharadss de miel virgen; -junto este dulce
se clarifica y se pone de punto de palanqueta, baticu-
dolo hasta que se empanice: luego que se hayan {fii-
to los cenllos como se pusiéron & orcar, doraditos, se
echarn en el empanizado, en uvna tabla mojada, re—
volviéndelos  tambien con las manos mojadas: de
este modo se aprietan bien, haciéndolos como una tor-
‘ta. & la que se le ccha ajonjoli por encima, v se par-
ten sin que ¢stén frios ni calientes para que no ce
despedacen. :
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78. Miga obispal.

Se remoja una noche antes una torta de pan frio
floreado, se frien unos ajos en manteca, y luego que
se saquen se echa en ella el migajon del pan espri-
mido para que se fria bien, pues la sefial de estarlo
es cuando se despesa del caso: se muelen cuatro biz-
cochos duros, bastante canela, un poco de clavo, azu-
car, on poco de vino blanco y agua de azahar; todo
esto revuelto con el engrudo del pan, se pone ¢n una
cazuela tapada con una servilleta, y con un poco de
ajonjoli tostado: al dia siguiente se batiran uuos hue-
vos, lo guardado, pifiones y nueces linpias para que
despues de incorporade se penga a cocer entie dos
fuegos, y luego servirlo con azucar y cancla molida.

79, JArequipa.

Se toman ocho cuartillos de leche, cuatro hbras
de azucar y una onza de almidon; todo esto se des-
hace bien para ponerlo al fuego y mencarlo Incesane
temente, tanto que se vea ¢l fondo del caso; se deja
enfriar un poco para echarla en los cascos.

80. Torta de varias frutas.

Se toma mamey, plitano largo, peras, calabaza de
castilla y bizcochos duros, todo molido: olores, agua
de azahar, canela, clavo, 'pasas, almendras, pinones,
azucar, ajonjoli por encima y los huevos necesarios
batidos: esto se pone & que se cuaje en una tortera
" untada con manteca, entre dos fuegos; se pone en re-
banadas con almibar por encima.

$1. Bocado real.

Se toma una libra de almendras molidas y unay
media de azucar idem; agua de azahar, pastil’a de olor
y ajonjcli tostado; esta pasta sc deja en disposicion de
poderse tender sobre rebanadas de mamon: esto se
frie con un poco de huevo batido, es decir, entre las
rebanadas de mamon se pone la de pasta y se irie @
modo de torrejas: luego se les echa almibar compues-
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ta de miel virgen, un poco de vino blanco, agua de
azahar, pasas, almendras, acitron y ajonjoli tostado, pa-
ra poner capas de wamones fritos y otras de almibar
y su compuesto. '
82, Jnte de manzanas.

Se mondan las manzanas y se les quitan los co-
razones, se echan en almibar de medio punto, y en
esando espesitas se ‘irdn poniendo cada una en un
plato: se hace almibar con tres libras de azucar, y €s-
tando de punto de muépano, se le echard una libra
de coco de agua rallado, bajdndola en seguida del fue-
go y echindosela & las manzanas con pastilla de olog
y ajonjoli tostado. .

83. JAnte de mamey.

Regilasele a4 cada mawey grande media libra de
azucar hecha almibar de medio punto; despues de
apartar esta del fluego, se muele mamey, canela, clave
y culantro tostado, de modo que le sobresalga; ‘esto se
desbarata bien en la almibar y se pone i la lumbre pa-
ra que tome punto de despegarse del cazo: luego que
esté tibio, se pondra sebre el mamey rebanado moja-
do en la almibar vy ajonjoli.

84. Jigoie de natas de leche.

Se cuecen y se les quitan los pellejos a Ias pe-
chugas de pollos 6 gallinas, se lavan en agua fria y
se pican: se ponen rebanadas de mamon, natas de
leche encima, el jigote de pechugas y la almibar de
punto con canela y pastillas de olores, entre estas ca-
pas, que seran cuantas se gquiera.

85. Lampreado.

A cuatro libras de azucar melida se les echan
cuarenta huevos, pimienta, claud&'y' una onza de cane-
la, todo molido; upa tasa caldera de miel virgen, ajon-
joli y pastilla de olor: batidos los hueves con la azu-
car molida basta que corten la baba, se pondra um
cazo en la Jumbre con wna cucharada de manteca y

Nua. 16. >
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bizcocho del que Ilaman baso molido; se echari cn low
huevos con un cuartilio de agua, meneéndolo bien para
que la masa salga blandita: despues dc bien revuel-
to todo, se echari en la manteca para que se cuaje,
y asi que se despcgue del cazo se apartarda del fue-
go para que se enfrie: luego se hacen como bollitos
y se echan en la"almibar compuesta con un poco de
vino, vinagre y fruta seca.

" 86. Mamnjarblanco.

Este se hace con doce cuartillos de leche, tres
libras de azucar, una libra de arroz molide y cernido,
una pechuga de gallina cocida, sal molida en wetate
limpio, agua de azahar y el punto corriente,

87. Jate de leche y huevos.

Para cada tasa de leche fresca se le regulan tres
yemas de huevos, la azucar y pastillas de olor nece-
saria, y todo bien batido se pone @ cocer: Juego que
esté espesito se toma mamon rebanado uniade en al-
mibar, y sobre ‘este se va ponicndo la pasta con pa-—
sas, almendras, nueces y ajonjoli tostado, ponicudolo
en el rescoldo y con un comal con lumbre encima.

88. Postre de pan de loé.

Se clarifica, se cucla y se hierve un cuartillo de
miel virgen y siete libras de azucar: luego que se
eche una gota de esto en agua fria y se cuaje, pue-
de apartarse del foego y batirse, echandole media li-
bra de’ arroz molido y tamisado, cuatro onzas de al-
mendras limpias en pedacitos y ajonjoli tostado: se
pouen en una tortera rebanaditas de jamon cocido, ca-
pas de mamon y pechugas cocidas, ni muy molidas ni
enteras: se baten en una olla claras de huevos con
leche, azucar, bastante pastilla de olor y un pedacito
de queso aiicjo molido; esto se ira poniendo por en-
cima 0 echindoselo @ cada capa; y asi se mete en el
herno cen pastilla molida encima.
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89. Hueros moles.

A dos tasas calderas de almibar fria de punto,
se les echard una tasa de vine, y con esto se batirgn
quince yemas de huevos, se pondrdn en el fuego ¥
se meneard hasta que tome punto, y asi Se irdn po-
niendo sobre mamon, con azucar y canela molida por
encima.

90. Tomlhtus de huevo.

Se molerdn bastantes yemas de huevos duras con
unas pocas de almendras en un metate, y con esto se
hardn unas tortillas: se batirdn huevos y se irén frien-
do con estos y manteca; se tendrf ya hecha almibar
con vino, almendras, pifiones y ajonjoli tostado, en la
gue se echardn con canela molida por encima.

81. Postre de huevos.

Se revuelven con leche yemas de huevos y ma-
mones desmigajados frios; el azucar necesaria para que
quede aguadito; esto se pone en una tortera con man-
teca, y esta entre dos fuegos para que aquello se
- cuaje; estdndolo, se le echara alrmbar y pastilla molida
encima,

92, Tortas de almendras y pechugas.

Se clarifica almibar de azucar blanca, se le echan
yemas de huevos, almendras y pechugas de gallina,
bien picadas como para jigote, con olores y agua de
azahav; lacgo que esté de punto regular, se apartard
del fuege y se echard sobre mainon solo, con el com-
puesto.

93. Olras torrejas reales.

Se ponmen en upa tasa untada de manteca yemas
de huevos y almidon molido, segun el tamano de la
tasa; de este modo se pone dicha tasa en la boca de
una olla de agua hirviendo, y sobre ella un comal
con lumbre para que se cuaje y se cueza bien; sele
conocerd el cocimiento por medio de un popote que
s¢ le mete en la forma que se ha dicho en los ante-



124
riores, y estdndolo bien se apartari del fiege para
que se enfrie y rebanarlo luego, echindolo seguida-
mente en almibar, con pasas, almendras tostadas en
pedacitos y pastilla de olor molida.
9L Ante de mantequilla,

Se pone al fuego una libra de azucar para hacer
de ella almibar clarificada de punto entero; 4 esta al-
mibar se le echa una mantequillay y luego que se ha-
ya enfriado, cuatro yemas de huevos, y se vuelve &
poner al fuego para que se cueza, echandole una po-
ca de =lmendra tostada y molida: se hacen capas de
rebanadas de mamon, y si se quiere poner requescn,
se le pondri en la Gltima eapa, con pastilla de olor
y demas compuesto para que se cuaje entre dos
fuegos.

95. JArequipa de almendras.

A cuatro cuartillos de leche, se les echa una li-
bra de azucar blarca, tres onzas de almendras moli-
das, y una idem de almidon molido y pasado por ta-
mis; se pone a hervir junto hasta que tome el punto
regular,

| 96, Otra torta de jiricaya.

Se toman cuatro tasas calderas de leche hervida
eon una rajita de canela, y se le echan diez y seis
yemas de huevos y el azucar necesaria; esto se des-
barata en la leche y un bizecocho de¢ 4 medio: segui-

damente se pone en un cazo chico limpio, y este se

mete en otro mayor con agua hirviendo para que asi
se cueza, pnmendnlc por encima un comal con lum-
bre & rescoldo lento luego que se haya cocido, que
se conocera metiéndole un popote, que s1 saliere se-
co, se podrd apartar del fuego, dejarla que se enfiie,
rebanarla. y servirla en traste regular.
97. Otros huevos.

Se pone entre dos fuegos lentos, un cacito hon-

do y recojido, untado de manteca, con veinte y cuatro




- 125
yemas de huevos batidas, para que se cueza y se cua-
je; para saber @uando lo estd, se le meterd un popo-
te en los términes antedichos, y luego se saca y se
rebana tibio, para echarle cl almibar de punto ‘regular
y servirlo. |
\ 98. Arequipa de habas.

Se cuece y s¢ muele una libra de habas, se le
echa una y media de azucar, y realy medio de leche:
el punto se eonoce alzindole con la cuchara y que
quede el choriito sobre la leche. ;

99. MNutas sueltas de leche.

Se desbaratan en ocho caartillos de leche diez y
seis yemas de huevos, uma libra de azucar, dos onzas
de almidon, y luz0o se cuela todo y se pone al fue-
go 4 que tome punto regular,

100.  Natas reales.

Se pone & hervic dos reales de leche, diez y seis
yemas de huevos, dos pufiados de arroz molido y azu-
car al gusto; asi que quiera tomar punto, se le echara
un real de natillas. y se sirve con polvo de canela encima,

101. Poliuw ingles.

Se pone una torta de pan fiio & remojar enle-
che: se baten doce huevos como para freirlos. se ba-
te con estos una mantequilla grande, fresca y tibia;
se saca el pan de la leche y se desbarata bien para
revolverlo con los huevos, se le echa una libra de
azucar bien molida, media onza de canela, pasas, al-
mendras y acitron: hiecho esto'se estiende una servi-
Neta untada con mantequilla dura, se echa en elia to-
do lo dicho, y juntando las ecuatro puntas, se ata y se
pone en un cazo dec agua hirviendo para que se cuae-
za; asi que esté duro como tamal, se sacara y se ha-
ran rebanadas de ello, las que se cubrirdn para ser—
virlas, con azucar y canela en polvo.

102. Ante de leche neveda. .
En medio de leche cocida se echa real y medio
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de natillas .bien desharatadas con un molinillo, y des-
pues de endulzado al gusto, se volverd & batir hasta
que haga mucha espuma: cstd'se pone sobre rebana-
das de mamon en un plato, y asi se surve,
; 103. Leche imper:al.

En dos reales de leche, se echan diez y ocho 6
veinte yemas de huevos, y dos cucharadas de las de
plata, de almidon; esto se cuela, y despues se le echa
media libra de almendras bien molidas y desbaratadas
antes en una poca de leche; @ esto se le dara el pun-
to de manjarblanco.

104. Otro lampreado.

Se cuece y se pica menudito una espaldilla y
un lomo de puerco; se le echa un real de bizcochos
duoros bien molidos, y especias al gusto: se baten hue-
vos y se revuelven con lo dicho, no dejindolo espe-
80 ni claro, y de este modo se frien unos larguitos, y
estando se les echard almibar y canela molida por
encima. :
105. Manjar real del Peri.

A una libra de almendras, se le ponen dos li-
bras de, azucar y una pechuga de gallina: se clarifis
ea almibar menos que de punto y fuera del fuego,
se revuelve la, almendra y la pechuga de gallina bien
molida, y se vuelve & poner al fuego para que tome
punto de cajeta.

106, Leche quemada con huevos.

Se toman cuatro reales de leche y se mide por
una tasa pollera, poblana; de esta leche se separa una
poca, y al resto se le echan 4 cada tasa cuatro ye-
mas de huevos: esta leche se endulza al gusto, y se
echan en ella las yemas de los huevos dichos y una
tasa caldera de harina desbaratada con la leche que
se mandd apartar, para de este modo colarlo y po-
nerlo? & la lumbre con una chscara de limon sin agrio
y bien lavada, y una raja de canela hasta que hierva
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y se despeaue del cazo: se echa enténces en los pla-
tones, v al dia signiente se quema, echfindole un pol-
vo de azucar encima, con un mochete 6 comal
107. Manjarblanco portugués.

Se pone 4 remojar un dia y una noche medio
real de arroz; luego se cuece sin szl y se lava: se
muele y se desbarata en wmna pcca de leche, se cucla
y se vuelve & moler hasta que no le quede coladura;
se toman cuatro reales de lechie y se endulza al gus-
to; se le echa una pechusa de gallina lavada y bLien
molida, la que se desbaratard en leche, y todo junto
se pone al fuego para darle el puato de despegarse, y
se pone en un plato.

108, Bienmesale.

Cuatro libras de azucar hechas almibar, colada ¥
clarificada de punto de espejo, ‘¢con una libra de al-
mendras peladas v molidas, se ponen 4 que den un
hervor: se toma ' una pechuga de gallina lavada y se
envuelve en un papel mojado para asi meterla en el
rescolde hasta que se cueza; luego se desbarata echin-
dola en agua de azahar y revolviéndola con medio de
leche y un poco de bizcocho duro molide: luego se
junta todo con la almibar y se pone al fuego para que
tome el punto de cajeta; sies para capas, se le da
el punto mas bajo.

109. Cafiroletas.

A seis libras de azucar hecha almibar clarificada
de medio punto, se le echa una libra de almendras
limpias, tostadas y molidas; catorce yemas de hucvos,
y diez cajas de mamon frio molido: tedo esto se po-
ne al fuego para que tome el punto regular, y se le
echa cancla en polvo por dentro y fuera.

110.  Caspiroletu,

A cuatro y media libras de azucar hecha almi-
bar elarificada y muy blanca, se les echa una libra de
ecamote blanco, antes de tomar el punto el almibar;

')
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asi que esta quiera tomar punto, se le echard una i
bra de almendras, otra de coco y dos reales de nati-
llas; enténees se le da el punto alto, 6 bajo si es pa-
ra capas: en seguida se pone sobre mamon rebanade
¢on el adorno corriente.
111. Caspirolonga. |

A tres libras dc azucar. clarificada de medio pun-
to, se les echan dos cocos rallados 6 molidos, y se
poune esto & que dé un hervorcito: luego se apea del
fuego y se deja enfiiar; se le echan diez yemas de
huevos, medio de vino blanco y una poca de agua de
azahar: se vuelve & poner al fuego para que tome el
punto de pasta, sc echa en un platon y se le pone
un comal con lumbre por encima para que se dore,y
luego servirlo.

112, Ditiles. .

A tres libras de azucar clarificadas de punto, se
les echan treinta yemas de huevos, una libra de ale
mendras peladas, medio cuartillo de miel virgen, me.
dio de bizcochos duros, una onza de canela y media
de clavo, tado molido; 4 esto se le da el punto de
que se despegue del cazo: se deja: enfriar de un dia
para otro y se hace un simil de datiles, y estos se
revuelven en canela molida.

113, = Pudzn,

En un real de hune se desbaratan dos cajis de
marquesote 6 mamon f{rio, de & real cada una; azne
car al gusto, pasas, almendras, acitron, pitionesy ca-
nela molida; esto se pone & cocer, y cvando lo esté
se apartard del fuego y se dejard enfriar para echarle
diez huevos y dicz yemas mas de idem batides altos:
se unta un platon con manteca y se le echa todo lo
dicho, agregindole medio de tuétano cocido separada-
mente y en pedacitos chicos: se pone entre dos fue-
gOsS para que se cuaje, y Sc sirve. COD azucar y cas
nela en polvo. o ;

X
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114, Postres de natas y almendras.

Se ponen al fucgo seis libras y media de azucar
clarificada, una y media de camote blanco molido, y
media idem de almendras tambien molidas; se hace Ig
pasta, y ya que vaya tomando punto. se le echaran dos
reales de natillas; asi que lo haya tomado, se echaré en un
platon que para ¢l se tendrd prevenido, y un mamon des-
moronado para echarselo sobre la pasta y canela molida.

115. Selvias de Portugal.

A una poca de pasta de almendra, se le echa ca-
jeta de durazno, canela, clavo y pimienta en polvo: se
hace masa de hojuelas, estendiéndola y no muy delga-
da para cortar de ella en forma de guion; se le echa
i esta la pasta encima y se cubre con otro estendido
de aquella misma: estas capas se juntan con pinzas, y
asi se frien en manteca y se van 'echando en almibar
de punto alto, en cuya espunma se meten y se sacan
con el almibar para revolverlas en azucar y canela mo-
lida: se comen fiias y duran mucho tiempo,

TRATADO VIL

DE CAJETAS DIFERENTES, CONSERVAS,

Y OTROS DULCES FINOS,

1. Cajeta de arequipar y pina.

En siete cuartillos de leche, se echan dos libras
de azucar, cuatro onzas de a!mendras y una de almi-
don: de esto sale una cajeta de 4 un peso: asi que
haya tomado punto, se le echa otra libra de azacar y
una pina molida y colada por una servilieta; se vuel-
ve & poner & hervir hasta que tome el punio para

echarla en el cazo.
Nirwe 17,
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2. Otra arequipar de olor. :

A cinco cuartillos de leche, se les echa uma I
bra y doce onzas de azucar y dos onzas de almidon?
se hierve hasta que se despegue del plato y se apar
ta del fuego. -
3. Otra de limon real.

Se toman limones sin cuescos ni céscaras, 8€ asos
lean, se le mudan aguas por ocho dias; luego se cue-
cen y se rallan, y & cada ocho libras de esto, se lex
echan cuatro libras y media de azucar hecha almibar
clarificada: esto se tine con tupas coloradas, y su puns
to de cocimiento es el que no se caiga de la cuchara,

4. Otros de cidra.

Esta es lo mismo que la anterior, con la diferens
cia que & una libra de cidra se le echa otra de azu-
car, pero el punto es el mismo.

5. Otras de jicama vy coco.

Se rallan y se cuecen luego dos libras de jicama,
ge conservan, se les echa media libra de coco ralladoe
y conservado aparte; se echa esto en tres libras de
azucar clarificada, luego se le echa una poca de agua
de azahar y se le da el punto como & las anteriores.

| 6. Otras de habas.

Se pone & remojar en agua tibia una libra de ha-
bas secas; se limpian y se ponen en una servilleta pa-
ra cocerlas; luego se muelen bien, y se deshacen cin-
co libras de azucar en cinco cuartillos de leche, y se
les echa una onza de almidon tamisado; esto se cue-
la y se pone a cocer con las habas, y despues de
cocido se le echa una libra de almendras no tan mo-
lidas como las habas; se les dd el punto como & las
anteriores. .

7. Otras de limoncillos.

Se parten por el medio los limones verdes y se
ponen a cocer en agua fria; se tiene agua caliente en
ana olla grande, para que asi que dén un herver, s¢
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les quite aquella agua y se les eche de la caliente,
con una poca de sal de la mar y un manojito de pa-
ja: de este modo dardn otro hervor y se hace la misma.
bperacion por tres veces, @& cuyo tiempo se apartaran
del fuego, y solo se les mudard agua caliente hasta
que se les hava quitado todo el amargo: entonces se
maelen bien, vy & cada libra de limon se le echa una
tte azucar hecha almibar clarificada, de medio punto
y fria; se bate bien el limon con esta para que se
deshaga; asi que se haya deshecho, se le echa bas-
tante agua de azahar, y se vuelve & ponmer @ hervir
pura darle el punto de que se vea el fondo del pe-
rol por entre la pasta: aunque los limones estén ama-
rillos, no se cuidard de eso, pues el dulce los poudrd
verdes.
8. Otra de jalea de tejocote.

Se cuece el tejocote lo necesario, solo para que
suelte la jalea y la céscara; se le vuelve & echar agua
caliente y se pone otra vez & cocer, dejandolo topa-
do y en esa misma agua hasta el dia signiente, que
se le quitard la jalea y se pondrd aquella noche al
soreno: a cada cuartillo de jalea, se le echa una li-
bra de azucar desbaratada y de modo que pueda co-
larse lucgo, para volverla &4 poner al fuego & que to-
me el punto de espejo.

9, Gtra de jalea de tejocote que se hace mas pronto.

Se procuran tejocotes (ue no esten muy madu-
ros ni muy dulces; se ponen @ cocer hasta que se les
puedan quitar las céiscaras, y pelados se ponen en una
olla de agua caliente, para que sin dilacion suelten la
jalea; no se pone la olla al fuego, y solo de rato en
rato se menea cbn una cuchara hasta que se haya es-
pesado: ¢c toman seis libras § media de azucar blan-
ca, v en la alinibar clarificada que esta produzea, se
echarin nusve cuartillos de jalea; de esfe modo %¢ »
pondrd 2l fuego para que tomé punto, que lo tendrd



132
euando por el reves ds la cuchara se haga arrugas
delgaditas; enténces se apartara de la lumbre y se
echird en las cajetas & cajoncites, procurando quitar-
le las espinitas de encima, que resultan de estar esto
caliente, con un palito de cisco, cuidando de no des-
perdiciar la jalea ni rayarle la tez: se asoleard la ja-
lea hasta que no se mueva por dentro ni se resuma
aunque se le ponga el dedn encima: se cuidari que
no se seren2 ni se humedezca para que no se revenga,

10, Otras cajetas de alfiajor y miel virgen.

A una libra de azucar triguena hecha alinibar, se
le echa medio cuartillo de miel virgen y libra y me-
dia de pambazo prieto abizcochado; se tiene esto con-
servando uno 6 mas dias, para que el bizcocho en in:
fusion se ablande; luego que lo esté, se le echard una
onza de canela molida, clavo de especia al gusto, al-
guna almendra tostada y despedazada, pinones y ajon-
joli: despues de bien revuelto esto, se echard en los
cascos O cajoncillos, & hacer bombas.

11. Otras de pan de loé.

Se hace almibar clarificada con media arroba de
azucar, echandole cuatro limones y colandola para dar-
le el punto de agua; se le echara medio cuartillo de
miel virgen y se pondra al fuego; como dos credos
antes de apartarlo, se lc echardn dos reales de flor
de rosa despuntada, y cinco onzas de almendras mar-
tajadas: ' se batiri muy bien y se echard en los cdscos.

12. Otras de huevos.

A dizz y seis huevos. se les echa una libra de
azicar blanca, agna de azahar y almendras molidas:
se le di el punto corriente y regular.

13, Otras de camote y pina.

A seis libras y media de azucar hecha almibar
elarificada, se les echa una pifia molida sin corazon ni
¢Ascara. y seis libras de camote cocido, limpio y moli=
‘o sin hebras: esto se pone & hervir y se menea ine
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tesantemente edf una cuchara para que mo se pe-
gue al caso, y hasta que tome el punto de tomar una
cucharada. enfriarla y que no se caiga: asi que se en-
frie se echard en los cascos.
14, Otra de mermelada.

Se cuiecen membiilios sin ciiscara nl corazén; se
muelen y se ciernen por un cedazo de ccrda; luego
ge toman dos libras de estos y se les echan tres li-
bras de azucar machucada en un perol, se pone al
fueso hasta que tome el punto de despegarse en el
agna: enténces se quita del fuego y se bate sin em-
panizarlo; <e echa tibio en los cascos. Del mismo mo-
do se hacen los de duraznos y manzanas; pero los
duraznos se muelen bien, y 4 cada libra y media se
le echa una libra de azucar, y el punto el de que se
despegue del casco y no caiga de la cuchara.

15. Olras de mermelada.
A cada libra y media de almibar empanizada se
le echa una libra de membrilio bien molido: asi se
echia en los céscos.

16. Ociras de duraznoe.
A Tibra y weadia de durazno, se le echa una l-
bra de azucar. |

17. Otras de jalea de membrillo.

Se pone agua & hervir y se le echan los mem-
brillos sin cdscaras ni corazones, partidos por el me-
dio: luego que se hayan cocido, se apartardn del fue-
go y se sacarin del cazo con una cuchara de ‘palo: el
punto se conoce tocandolo con los dedos que estard
baboso; se echan en un canasto para que escurran el
acua, la que se colard por un cedazo, y se medirdn
de ella catorce cuartillos, que es la jalea; si estd muy
acuada, se le echard una arroba de azucar hecha al-
mibar clarificada, con claras de huevos, y se vuelve &

colar para ponerla @ la lumbre, y asi que empiece @&
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saltar como marquesote de rosa, se le meterd una ew-
chara, y si cria tela, ya esti de punto.

18. Otras de manzanas.

Lavadas las manzanas, se ponen 4 cocer y se
machucan luego; en seguida se vuelven & hervir y se
les dd el mismo punto que & las anteriores, con la
diferencia que se revuelve el caldo de la manzana con
el del membrillo.

19. Otra d¢ mermeladn de cambray.

Mondado el membrillo, se cocerd echindolo an
agua hirviendo; asi que esté, se apartard del fuego y
se sacara del agua para hacer lo mismo que se hizo
gon las antecedentes. '

20. Otra de wvate.

Se toma la uva desgranada y se pone & hervir
un poco; se aparta del fuego y se deshuesa: se echa
la azucar clarificada en el agua que hirvié la uva, y
esta se echa en la misma; estando de medio punto,
ge quitarfi de la lumbre y se deja hasta el dia siguiens
te, que se volverd a4 poner al fuego para darle punte
de jalea y echarla tibia en los céascos,

21. Otras de arequipa.

A nueve cuartillos de leche, se les echan ocho
libras de azucar, cuatro onzas de almendras molidag,
euatro idem de almidon de trigo molido, y agua de
azahar: luego que esté el azucar deshecha en la le-
ehe, y el almidon se colarda por una servilleta tupida
para que esto salga blanco: se lc dara el punto de
la jalea, y luego se dejard enfriar un poco para echar-
la en los cascos 0 trastes,

22. Turron de claras de huzvos.

En seis libras de azucar hecha almibar ¢latificas
da, se echa un cuartillo de miel virgan; el punto del
almibar sera el de que sc quiebre; se bija del fuego
el almibar y se deja reposar un rato para irle echan-
do poco & poco vente y una clatas de huevos batidas,
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de modo que no se cuezan todas de una vez; y se
van batiendo en el perol del almibar, hasta que que-
de muy blanca: despues se vuelve @ poner el perol &
la lumbre, cuidando de menearlo con frecuencia para
que no se queme; y para saber si ya esta, se toma
una poca con la punta del cuchillo, y lnego que se
enfrie se veri si no pega: luego se bajara del fuego
y se vaciard en lo que se quiera, echéndole encima
gjonjoli tostado, almendras idem y pitiones limpios.
23. Otro turron mas.

A una libra de azucar, se le echa media tasa
caldera de miel virgen y dos huevos bien batidos: se
le di el punto corriente en poca lumbre, y se le po-
ne el aderezo anterior.

24. Otro turron.

Se clarifican con claras de huevos cuatro libras de
azucar blanca, y se les da el punto de agna 6 mel-
cocha; @ esto sc le echa un cuertillo de miel virgen:
asi que esté el almibar fria, se batirdn en el suelo pa-
ra cada libra de azucar diez claras de huevos espesi-
tas; se echan en el almibar poco & poco hasta que
se hayan incorporado todas; entdonces se vuelve & po-
ner & la lumbre para darle el punto que no se pe-
gue en la mano: luego se baja y se le echan unas
almendras tostadas, ajonjoli idem, y asi que se repo-
se, se¢ echara donde se quiera,

25. Turron de alicante,

En dos libras de azucar blanca, se echa vn cuar-
tillo de miel virgen para que se clarifique todo junto
con clara de huevo, que se szcgrd bien de este -al-
mibar, y aguada se colarf por una servilleta limpia pa-
ra volverla & poner & la Jumbre y tome punto de al-
ferique, que es cuando quicbra cn el agva; entdnces
se bajard del fuego, y teniendo batida una clara de
huevo, se pondrd & cocer en el rescoldo, para que
tomando dos libras de almendras peladas y medio tos-
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tadas se echen en el turron, y éste en obleas calientes,
26. Turron de almendra.

En seis libras de azucar se echan dos cuartillos
de miel viigen blanca, y tres claras de huevos para
clarificar el almibar, que se le dard punto de quebrar;
se le echaran cuatro libras de almendras desholleja-
das, lavadas, asoleadas y medio tostadas en un comal,
con el turron; se pone en cajoncitos de seis dedos
de alto.

27. Bocadillos de leche.

Clarificadas tres libras de azucar blanca con cla-
ras de huevos, y estando de punto de espejo, sc le
echarin dos cuartillos de leche, sin gordo; enténces se
le dard el punto de hacerse una bolita «n el agua: se
bajara de la lumbre y se batird hasta gque esté muy
blanca: se echara en un tablerito del alto que se guie-
ra, y se sacan con moldes de hoja de lata,

28. Bocadillos de pepita.

Se clarifican tres libras de azucar con el punte
entero como pan de rosa: se tendran tres pitallas des-
hechas sin agua, y se echardan en el almibar: se pone
al fuego hasta que tome el punto dicho, que se¢ co-
nocera cuando haga en el agua una bolita y que se
pueda cojer, no muy dura; enténces calientes aun se
echar@n en un tablerito, y alli se senalajin con un
cuchillo los bocaditos del tamano que se quieran, 6
se cortaran con molde y se dejan enfriar: el que sal-
gan de buen color, consiste en escojer la pitalla que
tenga la cdscara negra.

29. Motlp de hacer jamoncillo,

Hecho el almibar de punto de hebra, se miden
dos jicaras luego que se haya apartado del .fuego: se
les cchan & estas dos jicaras de pepitas bien molidas,
y esto se bate bien para volverlo & poner & la lum-
bre, batiéndolo incesantemente hasta que tome punto
de cajeta; entdnces se saca del fuego y se bate en el

"
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suelo: se echa en el cajoncito hasta la mitad, 1a otra
mitad del jamoncillo, se tenird prontamente con panes
cillo en polvo, para asi echarlo en el tablerito, y que
el jamoncillo quede colorado y blanco.”

30. Pasta de pepita para de ella hacer frutas.
A dos libras de azucar, se les echa una libra de
pepitas de calabaza, peladas y molidas sin  hollejos,
verdes: se le dard el color de jamoncillo con paneci-
llo 6 grana, con limon; se revuelve con esta pasta y
canela molida.

31. Modo de hacer el alfenigue.

Se clarifica azucar blanca con limon y clara de
huevo; se colard, separando de ella una poca en una
olla que nc haya servido con grasa: la otra almibar
se pondrda 4 la lumbre para que hierva, sin meterle
cuchara, y asi que esté wuy espesa, se le echara un
pedacito de sebo del tamaiio. de medio garvanzo, y
unas gotas de zumo de limon: asi que esté muy tupi-
do el hervor, se mojard la mano en agua fria y vio-
lentamente se sacard un poco con el dedo, para ver
si ya quiebra, pues en quebrando se quitard del fue=
go. echindolo en un lebrillo dé los de Juchimilco, que
debera eslar mojado y escurrido; en el que se le da-
rA vuelta @ toda la almibar sin que se empanice; da
esto se stcara para hacer las figuras del tamano que
se quiera, cuidando de irlos pomendu en una seiville-
ta limpia & que se enfrien,

32, Manzanas mechadas.

Se ponen @& cocer las manzamas dulces, sin mon-
darlas; se cvida de que no se deshagan, y despues
de cccidas se les sacardn los corazones con un canu~
to de hoja de lata hecho al intento; asi por el es-
terior de cada una se les clavarén pedacitos de cane-
la y clavos de comer: ya se tendrd la almibar dis-
P“ﬂlf‘;a para echarlas en ella y que den un hervor, cons

vM. 18.
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serviindolas sin deshacerlas: de este modo se sirven en
tasas, platos & platones.
. 33. Peras bergamotlas particulares.

Se advierte que si es un tercio de peras, se le
echarf una arroba de azucar, una onza de canela y
otra de clavo de comer, pero poco mas & menos se
tiene computado lo siguiente: & una libra de peras
maduias mondadas, se le echan dos libras y cuatro
onzas de azucar: se hace almibar clarificada; & esta
- 8e le egha la tercera parte de una cuarta de onza de
clavo especia y otro tanto de canela, todo entero:
dispuesta la miel en estos términos, se pondrén las pe-
ras en la almibar & fuego lento hasta que se hayan
conservado: ya que el dulce se les haya introducido
bien, se dejan en €]l hasta que se espese mucho y se
quede aquella almibar como para cubrir: despues se
van sacando las peras y poniéndolas sobre una vergue-
ra, que es al modo de un coy 6 red, tirante en palos
firmes, un embarcinado para que asi se asoleen bien
hasta que se sequen y no escurran ninguna miel: en-
tonces se molera azucar y canela, revuelto todo: se

pondrdn en un tamis, y en €l se irdn revolviendo las

_peras y apreténdolas en las manos hasta que queden
bien aprensadas y cubiertas de aquel pelvo, se empa-
pelarin cada una de por sf: son tan espeeiales que &
demas de ser agradables al paladar, duran un ano @
mas hamedas, y como si fuesen hechas de poco
tiempo.

34. Conserva de azahar 6 limon.

Se cuecen com ceniza, o si se quiere hacer mas
pronto, con tequesquite los limones; se tapa la olla en
que hierven con zacate de aparejo: se les mudara el
agua, siempre caliente y repetidas veces; se destripan
enteramente los limones y se tendrdn hasta que picr-
dan el amargo; ya que no tengan ninguno, se echarén
en el almibar 4 que se conserven lo necesario.

[
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36, Otira de bge‘ngenu.r. _

Se les cortaran las puntas de los capullos de arri-
ba y sin espinas, se. eortan en cruz por la coronilla y
se punzan con una aguja de arria: se lavan bien con
agua de sal y luego se echan em una olla de agua
hirviendo, tapindole’ la boca con zacate para que asi
den” un hervor, sin que se deshagan: luege .que se
hayan cocido, se pondran en un chiquihuite & que es-
curran el agua; y & cada berengena se le echara un
cuartillo de almibar antes qde tenga punto, y fria: se
pondrin @& cocer & fuego manso para que no se des-
hagan, echandoles clavo, canela y ajenjibre, todo moli-
do; si se quiere que tengan mejor gusto, se les echa-
ra almendra y ajonjoli.

36. Mody de hacer la calabaza melon.

Se hace rebanadas redondas la calabaza cruda, y
luego se le quita la cidscara y las pepitas: en segui-
da se echa en agua de cal bien asertada, por el tiem-
po de tres credos; se saca y se enjuga; se echa en
el almibar clarificado, aguado y frio; se conserva @
fuego manso: se advierte que a cada calabaza se le
ochan tres libras de azucar hecha almibar.

37. Conserva llamada del granizo.

Esta se hace de cidra, nabo 6 jicama: se man-
da hacer un instrumento al proposito, & modo de um
sacabocado para que haga el corte de una bolita: sise
quieren hacer de cidra, se limpia ésta, quitdndole la
cascara y las tripas, y de ella se saca el granizo con
el instrumento dicho; se le da wn hervor en agua y
sal, y se deja desfiemar nueve dias, mudandole el agua
fria diariamente: si de nabo, se le quita la ciscara y
se le hace la misma operacion que a la de cidra,
de este modo se le da un hervor, sin que se desha-
ga: y si de jicama, despues de pelada esta, se le ha-
1d lo mismo con el instrumento: se ticne hecha la al«

mibar necesaria de azucar blanca que se clarifica con
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elaras de huevos batidas en agua, las que se le echa-
ran cuando haya saltado el hervor y esté de medio
punto; estando bien clara, se le echara el granizo de
Jicama 6 de lo demas dicho: de este modo se cone
serva; se le echa agua de azahar y sc le deja tomar
el punto regular.

38. Peras bergamotas rellenas de natillas,

Estas se pelan: crudas y se les quitan los cora-
zones:  se baten npatillas de leche con azucar y una
onza de canela molida: con esto se rellenan las peras
y se ponen en almibar clarificado de punto, dejando~ =
los cocer a fuego lento para que se eonserven: des-
pues se quitan de ¢l y se dejan por aquel dia en la
misma almibar: al dia siguiente se vuelven & poner al
fuego para darles €l punto alto y ponerlas en el trass
te, echdndoles azucar y canela por encima, "B

39. Bocadillos de coco. e

A un coco rallado y molido se le echan tres lie ©
bras de azucar clarificada, y se le d@ punto de ho=
cadillo: se quitara del fuego, batiéndolo hasta que has
ga lustre por encima: se vacia sobre papel 6 talla his
meda, y tibio se senalan para partirlos despues.

40. Pasta de clavel.

Se toma una libra de claveles, se deshojan, sc les
eortan las puntas blancas y se muelen bien sin ellas:
de este modo se echan en tres libras de azucar he-
cha almibar clarificada; se ponen & hervir hasta que
tomen punto de cajeta; entonces se les esprimird un
limon sin que le caigan las pepitas, y se apartara del
fuego.

- 41. Conserva de wuvas.

Se desgranan y se echan en agua hirviendo &
golpe para que suelten el hueso; se sacardn con una
cuchara y se tendrd el almibar preparada, bastante cla.
rificada parg conscrvarlas en ella, y darles el punte

vorniento.

[
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42, Otra de zapote blanco.
Mondados los_zapotes, se_les quitan los cueseos
Y se echanr en agua de cal por un poco de tiEH‘PU;
micntras se clarifica el almibar y-enfriaz se echan en
ella los zapotes .y se les pone & conservar & fuego
manso, dandoles el punto regular.
43, " Cajetas de rewvolirjo.

Se ponenpirtes iguales de peras, duraznos, y mane
zanas, todo molido y pasado por’ culadera a cada lis
bra de esto, se le pone etra de azucar clarificada do
medio punto: se hierve y se le da el punto de cajeta.

44.. Cuajitas de natas de leche. 3
A treg libras de azucar clanficada de medio pun-
to, se les echa una libra de camote blance molido,
media libra de almendra ‘molida limpia y medio
coco: asi que todo €Sto vaya tomando punto de ca-
jeta, se le echa un real de matas de leche, y estan-
do de punto de despegarse del cazo, se apea del fue-
go y se llenan las cajas.
45. Cajetas de melon.

A ecuatro melones de a medio molidos, se lew
echan dos libras de azucar clarificada y tibia, seils ye-
mas de huevos y media libra de almendras no muy
molidas: se pone todo a la lumbre y se menea hasta
que tome punto de cajeta.

46. Julea de Valladolid.

Despues de bien cocidos los tejocotes, se pelan y
ge echan en agua caliente para que suelten la jalea,
y @& los tres 0 cuatro dias que ya estara buena, se
cuela por una lanilla, y se mide tanto de jalea como
de almibar de medio punto 6 poco mas, segun sea el
grueso de la jalea: se le dd el punto de espejo, que
no se despegue ni haga gota.

47. Turron de Oajaca.
A caatro libras de azucar se les echa un cuarti-

llo de migl virgen y se claufica junle: so quita det
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fuezo en punto de melcocha y se dzja enfriar: entda-
ces se le"echan catorce claras dediuevos bien batidas
y se vuelve a poner & fuego lento, menedndolo sin ce-
sar, @ batiéndolo: asi que se hayan coecido:las clarag
de huevos, se apartard de la lumbre y se le echan
otras catorce claras del mismo moda que las anterio-
res, vy se vuelve a4 poner al fuego, dejandolo alli has-
fa que tome punto; entonces se le echa ajomjoli tos-
tado, almendras lo mismo y despedazadas, pifiones lim-
pios, avellanas y ‘canela en polvo, pzra de este mode
echarlo en las cajitas; que ser@n de papel.

48. Panales,

A dos cuartillos, de agua, se les echa media arro-
ba de azucar y doce claras de huevos bien batidas:
esto se pone & hervir hasta que se aclare y se espe-
gc un poco: luego se .cuela esta almibar en otro ca-
2o y e vuelve & poner al fuego hasta que tenga el
punio de meterle un popote y que se quiebre en los
dientes aquello que saiga en ¢l: seguidamente se le
echa medio cascaron de huevo de zumo de limon; se
hierve otro rato, y luego se aparta de la lumbre para
echarlo en papeles y cortarlos frios.

49. Bocadillos de leche.
A un cuartillo de leche, se le echa media libra
de azucar, y se le da el punto de panocha: luego se
echan en tableritos. |

50. Huevitos de faliriquera.

A una libra de azucar hecha almibar clarificada
d= medio punto estando fria, se le echan diez y seis
yemas de huevos batidas y se pone al fuego, menedn-
dolo sin cesar: se le da el punto de que se despegue
del cazo: tambien puede hacerse echindole al almi~
Lar leche en lugar de, agua, agregandole, si acomoda,

unas pocas de almendras bien molidas: esto se hace

ei. forma de huevites ¢nvueltos en azucar molida: asi
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que =e hayan enfriado, se pondrin en papeles cada
uno de por si.
51. Huevos mejidos.

A una libra de almendras, se le echa una do co-
co, otra de camote blanco y seis de azucar, hacién-
dola de medio punto; se le echan, fuera de la lum.
bre, pasas molidas, que se desbaratarin con el almi=
bar; asi que vaya tomando punto, se le echarin dos
reales de natillas: Juego que haya hervido, se aparta-
ri del fuego y se dejard enfriar, para que asi que lo
esté bien, se le echen diez y seis yemas de huevos
bien batidas, y volverlo & poner al fuego para que to-
me punto: si se quiere que sirva para ante, no se le
da el punto de cajeta, sino el mas bajo: se echa so-
,bre mamon rebanado, mojado en vino blanco y pasta
encima.

52. Higos cubiertos,

Los higos pegros sin estar maduros, se mondan y
se cuecen; se irdn tapando al sacarlos del agua para
que no se aireen, se pasmen & se endurezcan: asise
escurren: luego se echan en almibar clarificada de me-
dio punto para darles un hervor todes los dias & fue-
go lento, hasta que se hayan conservado bien: se re= .
vuelven en azucar molida y cernida.

53. Leche cuajada.

Se endulza una cantidad de leche igual & las ta-
sas que se quieren hacer: @ cada tasa caldera, se le
echan cuatro yemas de huevos, desbaratandolas en la
Jeche cuando esté casi fria, y colindola por un ceda-
zo para echarla en las tasas y poner estas en un ca-
zo con agua hirviendo con un comal por encima,:sin
lumbre para que no se salga el vaho y se cuaje la
leche: para saber cuando lo esta, .se les metera un
popote, que si sale limpio, se apartarin del fuego y
se taparan para que no se pongan amarillas: se sir-
ven con canela molida por encima.
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54. Castanas finjidas.

A tres libras de azucar, se les echa una de al-
mendras peladas no muy molidas, y se le da el pun-
to de gue se despegue del cazo: se deja enfnar para
echarlo sobre polvo de azuncar, y luego se van figu-
rando las castabas: al otro dia se hacen untdndoles ye-
mas de huevos.

55. Dulce de perones tapados.

Se mondan los perones y se echan en almibar
clarificada; asi que se hayan calado bien, se sacan y
se sube mas el punto de la almibar para cubrirlos con
ella, poniéndolos antes que se enfrien & escurrirse en
una verguera: en cuatro tasas de otra almibar clarifi-
cada, se echa una libra de almendras martajadas y se
pene al fuego: asi que  esté espesa, se aparta para
que se rcpose un poco: despues se le echan dos rea-
les de natillas y se vuelve 2 poner & la lumbre para
que tome el punto de despegarse por los lados del
cazo, y se aparta: los perones que estarin ya buenos
se ponen en un platon y se les echa esta pasta por
encima hasta cubrirlos, y encima de esta se les pon.
drd azucar en polvo y un comal con lumbre para que
. nmo mas se doren: luego se le clavarin & cada peron
dos clavos especia y tres rajitas de canela.

b6. Ispejuelo de membrillo.

Se mondan los membrillos y se van cortando ti-
ritas muy delgadas de ellos para irlas echando en agua
hirviendo: luego que se hayan cocido, se echarin en
agua fiia con sal de la wmar, y se le mudard esta agua

sal tres veces: se tendra almibar clarificada y se
echarin los membrillos en ella & que tome punto: las
. porciones seran de & una libra de membrillo, otra de
azucar, que sale ‘un dulce regular.
57. Otras cajetas de espejuelos.

Se mondan los membrillos distintos sin dejarles

prieto alguno: se hacen rebanadas sin tocarles el co-
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razon, y se echan en agua de la sal de la mar por
medio dia 6 mas: lucgg se sacan y se echan en un
cazo de agua hirviendo hasta que se hayan cocido: en-
tonces se echan en agua fria y se tiecnen en ella has-
ta el dia siguiente, que despues de bien escutridos se
pesan; & una libra de membrillo, se le echan dos

media de almibar clarificada y con punto de alfefiique
que es que se quiebre en el agua; esto se pone jun-
to & hervir, y se echa un poco en el plato y se ha-
ce telita: sin apartar el cazo de la lumbre, se les
echardn 4 tres lhibras de membrille cinco cuartillos de
jalea de durazno y uno de la de manzana: sigue em
el fuego hasta que tome punto de tehtas: de este meo-
do se echa en vidrio 6 césco. |

58. Pera que dura un ano.

A una arroba de pera vergamota mondada en se-
€0 y sin corazones, s¢ le echan veinie y cuatro libras
de azucar clarificada y de punto: esto se pone a fue-
go violenlo, menedindolo continuamente hasta que ten-
ga el punto de que haga arrugas por encima de la
cuchara: enténces se baja del fuego y se echa en upa
cosa ancha de barro para que se enfrie; luego se echa
en viadrio.

59. Turron de almendra.

Se toman seis libras de azucar y seis cuartillos
de miel virgen: se clarifican ambas cosss juntasy lue-
go que el todo esté muy blanco y clarc, se cuela por
un lienzo tupido y se pone & que tome el punto de
caramelo, que es meterle el dedo mojado y sacar un
dedal de la almibar que se quiebra como vidrio: in-
terin toma este punto, se baten dos claras de hueves;
dejandolas muy duras; para echarle estas, se bajara
aquella del fuego para que se entibie un poco: se le
echan los huevos y se bate todo muy bien, para en
seguida volver & ponerlo & la lumbre manpsa: asi’
que esté bien blanca, se le echa una libia de almene

Num, 19. |
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dras enteras § molidas, sin cascarag, se revuelve bien
y se echa en obleas para hacer libras de este turrom.
60. Pasta de almendras para hacer figuritas para
los refrescos.

Se toma una libra de almendras, se desholleja en
agua caliente, se pone & que se le seque la humedad
que tengz y se muele, dejindole el grano menudo: lo
mismo se le hace al azucar, y se le deja el grano
gordo: nada de esto se toca con la mano, SN0 que se
despega del metate con un cuchillo: se unen ambas
cosas y se ponen en el metate para molerlo junto é
incorporarlo, y esto sc tomard con una cuchara: luego
gue esté bien molido, se incorporarda con agua de .
azahar, y entonces se formaran las figuras que se
quieran.

_

=l

TRATADO VIIL

REFRESCOS, HELADOS Y JALETINAS

DE SUSTANCIA.

1. Canutos nevados de leche.

Se toman tres cuartillos de leche, se les echa
bastante azucar, se deshace ¢n la leche y se cuela:
se baten siete yemas de huevos con dos onzas de
canela molida, y sc deshacc bier en la leche: luego
se pone & cocer hasta que esté bien espeso 6 como
atole; entonces se apaita del fuego, y asi que esté
frio se echara en los caiiutos de hoja de lata, con el
cuidado de taparles las hendeduras de las tapas con
cera, poni¢éndolas dentro de una batea con nieve por
abajo y por encima, de modo que esta los cubra; se
pone sobre la batea un petate con una piedra encima
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para que les haga peso: luego que se haya cuajado lo
que contienen los caiutos, se pondrd ¢n platus a la
hora que se ha de servir: lo mismo se hacen otras
frutas heladas.
2. [Lecge nevada.

Se cuece bien la leche tres dias antes, se le de-
ja criar bastante nata y agriarse un poco: & los tres
dias se le echara mas leche, habiéndole separado la
nata y el azucar necesana, se pone al fuf:gu para que
dé un hervor.: luego se deja enfriar, y asi que.lo es-
té, se¢ le echardn las natas que se sacaron de aquella
leche; se batiran bien con ella, y conforme vaya ha-
ciendo espuma, se ird echando en platos con pasti-
lla polvoreada por encima.

3. Garay d la fruncesa.

Se cuecen una noche antes unas manos de bor-
reco sin sal; se cuela este caldo por una servilleta
tupida, para que sola el agua sin la grasa sirva; esta
se echarf en un cazo con una libra dc azucar blanca
y unas claras de huevos batidas, y se pone 4 la lum-
bre para que se clarifique: se le ird echando un po-
co de zumo de limon hasta que tome punto: luego se
cucla, vy & la hora de servirlo se nieva coino es cor-
rientc hasta que se cuaje,

4. Jaletina sustancrosa.

Se cuecen las manitas de carnero y se les qui-
ta toda la carne y el pellejo, de suerte que se quede
la canilla pelada solo con el tuétano; estas se majan
con patas de pollos y gallinas, y se ponen & cocer en
una olla cen agua y azucar suficiente, rajas de cane-
la y dos 6 tres clavos de comer enteros: se lo tapa
la boca 4 la olla con un plato y masa, para que no
se evapore la sustancia y hierva hasta que se ‘conoz-
ca que ha consumido la tercera partc del agma; en-
tonces s¢ quitard del fuegn para quc repose un rato,
y antes que se¢ enflie, s¢ ata una servilleta por las

#
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euatro puntas, mojada @ los pies de un taburete wvuel.
to y con un traste debajo para colar aquel caldo de
patas cocidas: esto se hard aun estando el caldo ca-
liente para que del mismo platon & traste se eche en
ciscaras de naranjas sin @cido, en cascarones de hue-
vos 6 en lo que se quiera: se le echa encima gragea
¥ canela en polvo.
h. Oiros canutos nevados.

Para doce cahutos. se toman trece yemas de hue-
vos, medio puiiado de arroz molido y pasado por ta.
mis y unas pocas de alinendras molidas: esto se des-
barata bien y se cuela, echandole azucar al gusto:
luego se pone 4 cocer y se menea hasta que esté co-
mo natillas, algo espeso; asi que esté frio, se llena-
ran los caiiutos para que se cuajen con nieve como sé
ha dicho.

6. Micl rosada pare refrescar.

Se les cortan las puntas blancas & las rosas en-
c¢arnadas, se lavan, se esprimen, se muelen y se les
gsaca el zumo: 4 cada libra de azucar bien clarificada
ge le echa un cuartillo de miel virgen y se vuelve &
clarificar con gotas de limon: esto se cuela y se le
echa un cuartillo del zumo de rosa: se pone todo al
fuego para que tome punto alte, quitindole fa espuma
que fuere haciendo: el zumo de rosa no se puede
guardar de un dia para otro porque se echa a perder,
debe hacerse en la miel el mismo dia que se sacay
asi dura mucho tiempo,

7. Pastillas de limon para refrescar.

Se toma media arroba de azucar bien molida
se le echa medio cuartillo de zumo de limon colado;
se incorpora bien echdndolo en el azucar poco & po-
€0 para que se haga una masa: para saber el tamaio
de que se deben hacer las pastillas, que endulcen un
cuartillo de agua, se endulzard uno primero, cuidando

de ver la cantidad de pasta que se le ha echado: lue~

B
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go arreglado & esta, se hacen las pastillas, & modo de
tablitas de chocolate, que puestas @ secarse, se guar-
dan y sirven para camino &ec.
8. Tintura é jarave de clavel.

Se deshoja y se pone @ cocer hasta que se que-
de blanco y haya soltado todo el color en el agua: se
aparta de da lambre y se sacan las hojas: en esa agua
tenida, se echa el azucar correspondiente para que
gquede como jarave, y se pone al fuego para darle el
punto; pero antes se¢ le habrd echado zumo de limon
con una cuchara de plata, ddndole al mismo tiempo
el color alto 6 bajo segun acomode.

9. Jarave de orchata.

Se muele muy bien una libra de pepiias de me-
lon con agua; se cuela y se vuelve & moler y colar
por un cedazo como atole: 4 esto se le echa la cor-
respondiente almibar clarificada y colada;, y se pone
al fuego para darle el punto de jarave: este se usa
echdndolo en un vaso despues como la da el tiempo:
sc refresca con ella y no se corrompe.

10. Otro de limon. :

A seis libras de azucar clarificada y cn punto de
eubrir, se les echa un cuartillo de zumo de limon co-
lado; y en cerrando el hervor, se quita del fuego, ¥
despues de frio echarlo en frascos.

-
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GUISOS.

1. Guiso de ave.

Sec calienta bien la manteca, s¢ le echa harina &
pan seco molido, se dora, y segun el color que sele
quiera dar, se frien ajos picados y cebolla; estando
frito, 6 antes, se le echan pedacitos de jamon, el ave
O carmero, y se sazona con las especias que s¢ quiera.

2. Otro de jitomates,

Se embarra un cazo con manteca, se le echa ajo,
ceholla, jitomate picado, clavo, pimienta y peregil por
encima: se sancocha la carne y se le echa por enci-
ma el recado dicho con mas manteca, mantequilla, cla-
yo y pimienta: se pone & dos fuegos, y estando se le
echa el caldo.

| 3. Otros.

Se pueden variar con los bollos y rebanadas mi-
lanesas,

4, Carnero verde.

- Sc¢ toma peregil, culantro verde, gerbabucna y
ajos; se muele esto y se frie en manteca, con cebo-
lla y havina 6 pan mojado, y se deslic en el cazo: se
le echa caldo, vinagre, pimienta, nuez y aceite.

6. Otro.

Se toma un pedazo de jamon y cebollas, ambas
eosas cocidas; se le echa bastante peregil, poco cu-
lantro y menos yerbabuena verde; se pica como pica-
dillo, se frie en manteca una poca de cebolla y se

deslie dentro; se le echa caldo, pimicnta y vinagre: se

e e e i

ot . A
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hace lo mizmo que con el anterior, s€ espcsa con ye-
mas de huevos y se le anade clavo. |
| . 6. Pepitoria. .

Se hace lo mismo y se espesa con harina, pimien-
ta, clavo, nuez y zumo de lo que se taviere, 0 vinagre.
7. Pebre blanco para frito.

Se dora una poca de harina, se le echa jamon,
se frien ajos con este, se le echa orégano, caldo, figrioy
un poco de azafran, pimienta, pocos cominos y nuez:
se le echa la carne, tornachiles, accitunas, orégano y
aceite, todo por encima.

8. Otro.

Se dora pan & harina, se frien ajos, cebollas re-
dondas y jitemates con jamon: se le echa caldo, y es-
tando frito se sazona con pimienta, @cido y un poco
de aceite.

9. Moanchamanteles.

Se dora pan en manteca, se-le pone chile moli-
do, jitomates soasados idem y fritos; estando esto he-
cho, se le echa caldo y se sazona con sal, cominos
y ayocotes.

10. Quelomégalo.

Se dora bien en manteca jamon, harina, ajos, ce-
bolla y jitomates; estando se le ccha caldo, azalran,
clavo, pimienta, peregil y yerbabuena.

11. Guiso de asaderas.

Se ecuecen las asaderas econ la carne y se apar-
tan: se frie en manteca jumony ccholla y se le echan
las asaderas; se sazona eon clavo, pimienta, nuez y
canela; se cubre con caldo y se deja cocer; luege
que lo esté, se espesari con yemas de Dhuevos.

12. Jigote. '

Qo toma carne cruda 6 cocida de gallina § car-
mero; se asa y sc pica bien; se frien unos ajes y se
echan dentro; se sazona con clavo, sal y@m poco de
Vi
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p i NS 13. Sesos.
Se frien con huevos y se sirven con pitiienta, sal
& limon. g
2 14. Otros.

Se frien y se dan en la salsa que se quiere,
15. Criadillas de carnero.

Despues de cocidas se fiien y se dan en la sal-
sa que se quiera 6 en agri dulee.

16. Salsa Turguesca.

Se frien en manteca unas ciscaras de almendras,
unos dientes de ajos y unas rebanadas de pan; esto
se muele bien con pimienta, clavo y canela; se le echa
calde, se deslie y se sazona, dejindolo espeso.

17.  Viudo.

Se frie un morcon en mantequiile, y en la mis-
ma se frien ajos; se muele el morcon y se leva el me-
tate con vino de parras; se le echa canela, clavo y
pimienta; se le echa ave & carneroy chicharos, pina,
betabel rebanado y cebolla en cuartos,

K07 18. Turco de pan. |

Se muele en seco el pan, y & cada torta se le
echan doce yemas de huevos y un poco de azafran
seco molido, manteca derretida como medio real, y
Estﬂnﬂﬂ amasado se muele en melate y se hacen to-
topos delgados: se unta una cazuvela con manteca y
se ponen en clla, cuidando que queden bien cubier-
tos, v en el medio se le echa el picadillo compuesto;
se tapa en la misma forma y se cuece & dos fuegos,
y se le polvorea por encima azucar y canela.

19.  Otro furco,

Se tuesta pan en el horno y se muele con todas
especias v azucar; se unta una cazuecla con manteca y
se espolvorea el pan. igualindolo per todas partes; lue-
go se echa el picadillo y en seguida se le pone lo
demas: se pone & dos fuegos y se le va echando man-
teca para que se cuaje, y asi que esté se le echan
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yemas de huevos por encima batidas, y se le pone
fuego arriba para que sc cuaje.
20. Otro de cacaguacentle.

Se muele medio de maiz cacaguacentle sin echar-
le agua; despues se cierne, y luego en el matate se
le revuelven seite G ocho yemas de huevos; se amasa,
se le echa una poca de manteca derretida, tantita
agua de tequesquite asentada, azucar molida y pasada
por tamis al gusto; se amasa hasta que se despega
del metate; se unta el sarten de manteca, y econ la
masa se sacan tortillas de metate; se pone en el fon-
do y al rededor del sarten; se pone en la lumbre &
dos fuegos, y asi que ya estda cocida la masa, se le
echa el picadillo, y despues se le pone otra capa de
las mismas tortillas; se le pone lumbre por encima,
y as1 que ya esta dorado, se le echa azucar muhdd,

21, Culdo de angeles,

Se dora la harina, se frien ajos y jitomates, se
le echa caldo y se sazona con sal, azafran, clavo, pi-
mienta, pasas, almendras, pinones, acitron, alcaparras,
azucar, chilote y aceitunas.

22. Botoalante.

Se pican las calabacitas, se cuecen con manteca
y sal; se les ccha chile verde molido y epasote fiite
con carne de puerco y chicharon: en seguida se jun-
ta todo,

23.  El monacillo,

Se muelen betabeles y chile remojade; ‘se frie

junto y se le echa caldo y el ave & carnero,
24, Guiso dulee de aves.

Se dora harina en manteca y se frien ajos, ce-
bollas, bastante peregil v jamen; se sazoua con el eal-
do, clavo, canela, pimienta, pasas, almendras, vmarr:e-,
vino blanco |y azucar, ~

25,  Pipilas,
Se dora harina, ajos y jitomate molido; se le ccha
Num, 20,
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caldo, se sazona con azafran, clavo, cancla, orégane,
chiles, cebollas en cuartos y dceitunas.

o

26. Para aves.,
Se toman chiles tostados y sin tostar, se remojan
y se muelen con jitomates asados y nuez; se frie to-
do y se sazona con especias, azucar, pasas, almendras,
nuez tostada y ajonjoli por encima.
27. Adobo para lomos.

Hechos pedazos se ponen en upa olla con agua
y vinagre en iguales partcs, romero, laurel, ajos, cla-
vo, canela, pimienta, cominos y orégano; se deja en
infusion por tres dias, se frie y se lb E‘E..lld. caldo, de-
biendo quedar seco,

28, Albéndigas.

Se hacen como las ccbollas rellenas y con Ia

salsa que se quiera.
29, Sqlsa de estofado.

Se frien ajos y luego se sacan; se le echa agua,
vinagre, laurel, canela, clavo y pimienta: se dora ha-
rina6 pan para espesarlo, y se le echa azafran.

30. Chorizones 6 salckichon.

Se pica la carne, se sancocha, se muele con cla-
vo, pu‘runerltzi,ﬂJ COmiNnos, ajos y &e amasa con vinagre; si
se quiere se le echan pasas, almendras, pifiones como
chorizos, y se {ricn con hueves y la salsa que se quiera.

31. Envirade de pina.

Se muele piha. jitomate asado y pan; se fric to-
do y se sazona con clavo, canela, pimienta, caldo, vi-
no, y por el medio E;]{)Fjﬂh tostado,

32. Guiso de pies de puerco.

Despues de haberlos cocido, se frien zanahorias
gocidas: se hace el caldo con chorizes, jamon, pasas,
almendras, ajos, tornachiles, aceitunas, chilotes, vina-
are, cebollas y tomates en cuartos; se pone & dos fue-
gos capa de uno y capa de otro.




155

53.  Olla buena. -
Se lava la earnc, se echa en la olla con sal, se
espurna bien, se le echan garvanzos, dos cabezas de
ajos, jamon, pies da puerco, un pedazo de papada,
unos salchichones, aves, una col y una caiabaza de
castilla: una hora antes de apartarla, se le eehan las
verduras, chicharos, habas verdes y cebollas; se sazo-

na con azafran y demas especias.

34. JAsado francés.

Se embarra la sarten con manteca, se le echa
la carne con cebollas y sal, sc pone al fuego fuerte,
se menea, v asi que esté bien dorado se le echa el
caldo 6 el agua, se deja con mas fuego arriba que aba-
jo por la noche, y & la maiiana estara cocido; se quis
ta de la humedad y se dora para perfeccionario, con
mas fuego arriba gue abajo, aunque no lo necesita.

35. Estofado espanol.

Se pone la carse en la olla con manteca, se le
echan unos trocitos de jamon, cebollas enteras, unos
dientes de ajcs, peregil, towmillo, laurel, clavo, pimien-
ta, cancla, vinagre 6 vino el necesario, se le tapa la
boca muy bien y se deja & fuego manso.

36. Estofado italiano.

Se toman ajos limpios, unas matas de romero, ja«
mon gordo, sal y pimienta; esto se muele bien en un
metate y se echa en la olla, donde estara ya la carne
limpia, va fuego fuerte se dora la carne; estindolo se
le echan unos ajos enteros, unas cebollas en cuarte-
rones y vinagre 6 vino: se tapa la olla y se pone &
cocer & fuego manso.

S7. Estofudo francés.

Se pone la carne limpia en la olla, en pedazos,
s¢ le echan ajos enteros, cebollas, zanahorias, oréga-
no, poco tomillo, nabos, clavo, canela, pimienta, ja-

moRn, vino ¢ vinagre y laurel; se poue 4 fuega vivoy
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v en hirviendo se pone & fuego manso, y al repartir-
10 si necesita caldo se le echa.

, 38. HEstofado de vaca.

- Lo mismo que el francés, y el ajo lo mismo que
el del italiano; todo lo demas entero y dorada la car-
ne como este:

39. JAsado a dos fuegos.

Se pone la carne sin lavar en el cazo con sal y
agua, a cocer con fuego arriba y abajo, y estando co-
cida se le quita el caldo que tenga, se pone & dorar-
se con manteca y mas fuego encima que abajo.

40. Asado en adobo.

Estando como el de arriba, en lugar de agua se
le echa adobo, que se compone con vinagre y agua,
si cste esta fuerte, clile, cominos; ajinjibre, ajos mo-
lidos, tomillo y orégano; para dorarle se le quita el
adobo y se le pone una poca de manteca y eslda: no
se le echa de lo mas espeso del adobo, y al repar-
tirlo se le echa un poquito y no mas.

' | | 41. JAsado en horno.

~ Be embarra un cazo con manteca y se le pone
la carne bien puesta para meterla en el horno, que
estara caliente; se le echa sal, una poca de cebollay
una poca de agua para cubrir la carne: por la manas
na se saca y se le quita el caldo; se le pone gordu-
ra y manteca, la que tenia, con un poco de rescoldo
a los lados del horno; habiendo volteado la carne, se
deja que se acabe de dorar: se pueden asar pollos
otra ave de este modo, y tambien piernas de carne-
ro: si no hay horno, se pone & dos fuegos como se
ha dicho el asado: se cuida al voltearlo de no des-
baratarlo; porque estda muy blando: cuando fueren aves
6 piernas de carncro y se quieran dar mechadas; s¢
les ponen de¢ las mismas especias que llevan, entre
los dos fuegos, pard que el caldo les dé mas sustan
¢idj y estando cocido se dora y sc aparta.
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42, Guajolotes .asados.

Este es muy duro, y despues de manido se apa-
lea y se asa del modo que se quierc, se mecha 6 se
rellena.

45, Cabrito en leche asado.

Se pone en un cazo con adobo y se mete en el
horno 6 entre dos fuegos para que se ase pronto; si
sc quiere se hace el guiso de especias, de cualquiera
de los que van aqui.

44, Jamones 6 gunjolotes.

Se limpian y se meten en una servilleta con ja-
mon, ajos, peregil, ceboliz, clavo, canela, pimienta y
nuez; despues de puesto en la olla para cocerlo, se
le echa agua, y & las dos horas ya esta cocido; se
echa en esta G otra salsa, 6 en fambre.

45. Jamon. piernis de carncro & guajolote adoba-
do con fianbre.

A cada pierna de carnero se le hacen seis aber-
turas por cada lado con la punta de un cuchillo; se
le mete en ellas jamon, ajos, sal, clavo, canela y pi-
mienta, proporcionado al ahugero: hecho esto se po-
nen en una ofla de barro 6 de cobre; se les echa en-
cima vino 6 vinagre, limong¢s partidos 6 naranjas, ajos,
cebollas, laurel, sal y sus misinas especias enteras: se
tapa bien para ponerlas al fuego, y estando cocidas se
sacan con cuidado y se dejan enfriar; antes de poner-
las en los platos se hacen rebanadas: lo mismo se
hace con el jamon. '

46. Conejos warios.

Se despedaza. se lava y se pone en una olla el
conejo, guardando los higados y sangre para la salsa,
con cebollas y ajos cortados, pimienta, poco clavo,
vino 6 vinagre! luego que se haya. cocido; se toma el
Higado y la sangre, dos dientes de ajos ;y una tabli-
Ha de chocolate: . ST
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47, Salsa,

Se dora una poca de harina, unos pedazos de ja-
inon, ajos, ccbollas, jitomates, azafran, cancla y clavo;
una poca de azucar, pasas y almendras, todo molido
con el caldo. |
. 48, Relleno para costillas.

Se pica bien carne de puerco y de carnero co=
cida, se le echa ajos, cebollas, jitomate crudo, pere-
oil, yerbabuena, y & todo bien picado se le echa un
migajon de pan mojado en sustancia de caldo, huevos
crudos, clavo y pimienta, sal, alcaparras, alcaparrones
y aciiron, ~
| 149. Costillas.

Se corfan cada una de por si, y con el reves dél
cuchillo se les machuca lo gordo; luego que estén to-
das, sc meten en vinagre y sal: esta carne se deja cs-
currir, y en ella se va rebanando y echando el relleno;
se van cmpapando en huevos y se envuelven en pan;
se ponen cn la tortera, que ya estarf prevenida. un-
tada con manteca, con ajos, cebolias, peregill y unes
hojas de laurel; sc van poniendo capas, y & cada una
se le va poniendo lo mismo, anadiéndole pimienta, y
~en estando se ponen al fuego sin caldo @ que se do-
ren; luego que lo estén se les echa vinagre y caldo, y
se¢ dejan con mas fuego arriba que abajo.

50. Costillas.

A estas, en lugar de bacerles la salsa de estas,
otra de ajos, cebollas, jitomates, claves, canela y vi-
nagre.

51, Costillas 1eales.

Se sancochan primero con ccbolla, pimienta; agua
¥y sal; luego se rellenan y se frien como chiles relle-
nos 6 pescado, y se dan con la salsa que se quiere.

52. Costillas empapeladus. 5 84

Se ponen & cocer con sus cabezas de ajo, vina

gre, tomillo, laurel, mejorana, sul sufigignte; y asl que

o
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ya estdn cocidas, se revuelcan en pam rayado y pa=
regil picado, y se empapelan, y asi empapcladas se
frien en la manteca, y de este modo se sirven des—
pucs en la mesa: tambien se asan asi las colas de
carnero.
53. Guiso de picrnas de milanes,
/ Se les quitan los pellcjos & las piernas de car-
nero, vaca ¢ terncra; se rebanan countra hebra y se
muelen & golpes con el lomo del machete, y despues
otros golpes de plano para que se estiendan, y luege
que lo estén se toma cada una de por si y se van
empapando en huevos, aunque esto no es muy preci.
so; se embarra una tortera con manteca, se le echan
ajos picados, cebollas, jitomates, clavo, pimienta y ca-
nela: se van poniendo capas de rebanadas bien esten-
didas y otras de recado; luego que esto esté, se le
echa sal y se pone & dorar entre dos fuegos; luego
que lo esté se le echa vino avinagrade y caldo: se
deja con mas fuego arriba que abajo.
54. Bizcotela & bollos.

Hechos rebanadas como en el anterior, se en-
vuclven en la mano como longanizas, se empapan en
huevos, st los hay, y en pan seco molido 6 rallado;
se embarra el cazo con manteca y s¢ ponen en €l
con ajos picados, cebollas, peregil, hojas de laurel y
pimient1: se¢ pone una capa de bollos muy finos iy otra
de recado: sc dora @ dos fuegos, y estando se le echa
un poco de vinagre, caldo y sal; y se deja con mas
fuego arriba que abajo. '

655.  Ballos rellenos. j

Estos se pueden rellenar como se quicra, y tam-
bien como longanizas; se embarran en (huevo y cow
la sal que acomods. :

56.  Mechado para aves.

Se limpian las aves, sc meten en agua hirviendo,

¥ luego 8¢ sacan una & una: se tiene el jamg‘;ﬁn prons

i
X
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to, anchilo, y despucs de iimpio se mete en la aguja;
se va vistiendo el ave con esto desde el pescuezo has-
ta la rabadilla, inclusos los alones y las piernas: estas
se dan rellenas, mechadas sin salsa, zzodas en ¢l hor-
no 4 dos fuegos 6 ‘en asados,
57, Calabacitas 3 cebolles rellcnas,

Se pica menuda la carne, ajos, cebollas, peregil,
yerbabuena, jitomates crudos, un migajon de pan re-
mojado en caldo, clavo, pimienta, pasas, almendras,
alcaparras y queso rallado: reilenas las calabazas,
en la tortera, se puede hacer como en los bollos otra
cualquier salsa y ponerla & fucgo manso.

58. Otras rellenas.

Ponerles azafran en lugar de queso, y dulee; siem-
pre se les echard & los relienos huevos crudos y pan
‘rallado para que no . tengan mucho jugo; se frien y se
dan cn salsa aparte,

59. Berengenas rellenas.

Se hace el relleno lo mismo, sin dulce y que le
sobresalga ¢l queso: se sancochan antes como todo lo
que sc rellena, espccialmente cosa de yerbas,

60. Lechugas rellenus.

Se componen de la misma manera que las be-
rengenas; quec le sobresalga ¢l queso: cl reilenn ser@
como el de las calabazas,

61. Calabacitas.
: Se, frie un poco de chile, y en €l se echan las
calabacitas; se dejan 4 iwego lento, y asi que estén se
IGE-E(‘.hﬂr un poco de nr:t_ anao.

62. Calsbacitas con carne de puerco é adobo.

Despues de cocida en adobo la carne de puerco
se fricn aparte las calabacitas, con ajos y cebollas;
luego se echan en la carne de adobo que se estd co-
ciendo, y Se Sazena.

63. Calabacilas en sulsa de jitomates.
iﬁien ajos, cebollas y jitomates; se c¢chan las

L
»
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ealabacitas sin agua por la humedad que "tienen; se
sazonan con pimienta y clavo, y se dejan a fuego
manso.
64, Sustancia para sopa dc carne.

Se echa manteca en el cazo segun la cantidad
que se ha de hacer; estando bien caliente se le echa
cebolla rebanada, ajos enteros y la carne en pedazos
medianos, huevos y jamon: esto se pone & fuego re-
cio, sin dejarlo quemar; se menea bien hasta que to-
me color de asado; luego que lo esté, se le echa
caldo, chicharos verdes y algun ave; se sazona con
canela, clavo entero y sal; se deja cocer a fuego man-
so, se le quita la carne y se hace la sepa, echandole
eucima peregil.

65. Torte cuajada.

Se toma carne de puerco y chorizos, se sanco-
chan ambas cosas, estando casi cocidas se sacan y se
frien: se frien separadamente ajos, cebollas, jitomates,
jamon en dados, sal, clavo, canela, pimienta y nuez;
se pone todo con la carne en la tortera donde se ha
de cuajar; se le echan alcaparras, pasas, alcaparrones
y almendras: se tienen prontos los hucvos bien bati-
dos, los que parezcan neccsarios, y se echan dentro;
se le pone por encima azucar, canela y pan rallado,
con mas lumbre por arriba que por abajo.

66. Otra torta cuajada. .2

Se toma un lomo de puerco, se muele, se pican
unos jitomates, bastante peregil y ajos; se pone a freir
todo con el lomo que se hace picadillo; se le echa
pimienta, clavo, canela, alcaparras, pasas, almendras,
acitron y azafran; se quita y se pone & enfriar este
picadillo; se cuecen unes chicharos, pies de puerco y
una lengua, chorizos, papas, habas verdes y un pe-
dazo de jamon; se baten bastantes hnevos y se echa
el picadillo; se unta una cazuela con manteca, y s@

echa todo esto cocido, v se van haciendo las capas
Num. 21.

oy
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hasta llenar la cazuela, que se pondrd 4 dos fuegos &
cuajar: se harda un poco de caldo de jitomales para
echarle por encima.
67. Torta de carnero.

Se pica carne. y si hay alguna de puerco que es-
té cocida; se le echan 2jos bien picados, cebolla, sal,
pimienta, cominos, alcaparras, aceitunas, huevos qrudns
y pan rallade: se rocia con vinagre, se junia bien y
se pone en una tlortera embarrada de manteca, con
mas fuego arriba que abaje: esta se da con la salsa que
se quiera.

68. Otra torta.

Se puede hacer otra lo mismo y variada con dul-

ce, echéndole encima azucar, y se sirve sola.
69. Oira de arroz.

" Despues de cocido el arroz y sazonado con sal,
gominos y azafran, y que salga bien seco, se embarra
con la mane una tortera con Immanteca; se pone una
capa de arroz debajo, y encima se le echa el recado
frito y la carne; el recado serd de ajos, cebollag, to-
millo, peregil, yerbabuena, ajinjibre. cominos, tornachie
les y aceitunas; se cubre con arroz y se pone con po-
co fuego debajo y mucho encima,

70, Otra de arroz.

Si se quiere mejor se le pone jitomate en lugar

de fomate, pimienta y azafran: asi saldrd muy esquisita.
71, Otre francesau.

Se cojen pies de puerco, lengua, jamon. chori-
zos, lomo, todo muy bien cocido, y con todo el re-
cado de jitomates, especies, aceitunas, chiles, pasas y al-
mendras: se frie todo, y se revaclve sese picado y cocido;
se echan los huevos competentes para que cuajen con
manteca bien culiente, y se le echa su'caldillo de én-
geles, y pimienta. \

72, Albéndigas italionas.
Re pica bien la carne de pierna despellegada, se
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le echan. ajos, poeo clavo, peregil, yerbabuena, pimien-
ta, huevos crudes, queso, pan rallado, un migajon de
pan bien molido en sustancia de caldo, azafran, sal y
clavo: la salsa es de ajos fritos en: manteca, cebolla
y jitomate; estando se le echa caldo, y asi que hier-
va se hacen las albdudigas y se echan en €él: se de-
jan @ fuego manso para que se vayan cociendo, y en
el caldo se les echa azafran y pimienta,

73. Albondigas castellanas.

Picada la carne de pucrco se le echa jamon pi-
cado, peregil, yerbabuena, culantro verde, ajos y ce-
bollas picadas y fritas; huevos, pan rallado 6 remojado,
clavo, pimienta, azafran y vinagre, y si se qulere se
le aiade cominos: se hace la salsa para ellas y se es-
pesa con huevos y pan como las anteriores; se dejan
cocer 4 fuego manso.

74. Otras de ternerd. _

Se pica la carne con jamon, riienada, una sopa
de leche, huevos los necesarios, leche .y recado; se
sazonan con pimienta y nuez noscada; se pueden ha-
cer con salsa de leche, y no se les echa azafran pa-
ra que salgan blancas.

75. Qtiras de la Pucbla.

Sz cojeran unas pulpas de carnero, se pondran
4 asar crudas y se picardn; ya que estén asadas, se les
revolveran todas especias, pasas, almendras y unps hues
vos, para que no quede .apelmazada;  se pondra, un
sarten con harta manteca y se ira echando de  esta
carne con una cuchara chica, ya, que.est¢ la manteca
calicnte y que quede cosa que haga unmas bolitas co-
mo albondigas: coocluido esto, sg-hard; un caldillo de
esta manera: se cojerd. un,poce de caldo y se le echas
ra unos pocos de gomines,. vipagre y vino, su azucar
& que quede agridulce, y, se le revolvera todas es-
pecias;  para ospesatlo serd con pan tostado: para fors
mar este caldillo, se advierte que s echara en Ia

F
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manteca unos ajos picados y luege el caldo como se
dijo arriba, y al servirlo se le echara su ajonjoli tos-
tado por encima.
76. Otras albondigas.

Se pica la carne con una poca de cebolla, jito-
mates. ajos, peregil y todas especies, y despues de pi-
cado- se revuelven con unos huevos y se hacen unas
albondigas grandes; se niete dentro huevos cocidos,
sus pasas, almendras; se coje un sarten, se hunta de
manteca y se pondrd @ dos fuegos: para €] caldilio de
estofado se echardn @ freir unos ajos picados, los que se
sacarfn, y despues se echa agua, vinagre, un poco de
laurel, canela, clavo y pimienta, y se tuesta un peda-
zo de pan & que quede prieto, se muele y se echa pa-
ra que espese, y tambien azafran.

77. Ternera en adobo.

Se muele ehile remojado, ajos, orégano, cominos,
ajinjibre, laurel y tomillo, aunque no hacen falta los
Gltimos; vinagre y szl: estando el adobo hecho y cor-
tada la ternera, esta se lava y se va poniendo en barri-
les cepa de carne y capa de adobo; se le echan re-
banadas de limon para que salga mas gustosa.

a 18. Ternera en tasajo.

Se lava y se le quitan los hoesos, se va hacien-
do tiras con el cuchillo y se mete en su cuero; en
€l se le echa sal y rebanadas de limon, y se deja vein-
te y cuatro horas: luego se cuelga en un mecate al
sol y estando curada se guarda: esta solo es gustosa
en clemole; en otra cosa no sirve.

79. Otra estofada.

Se estofa la ternera con jamon y todas especias;
ge frie en manteca hasta que se dore, se rebana, se
vuelve @& echar en la manteca con una poca de harina
tostada; se le echa sal y todas especias molidas, agua,
azafran, vino blanco, un pecdazo de azucar, peregil pi-
cado y tomillo.
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80. Otra ternera.

Se echa en agua & remojar, se mecha con ajo,
jamon y se revuelca en tantita pimienta; se pone &
cocer con una poca de manteca, vinagre, laurel, me-
jorana, tomillo, orégano, dientes de ajo, sal suﬁcipn-
te, pimienta y clavo molido; asi que ya estd cocida,
st uno quiere, se pone & que se dore en la manteca
y scle hace su salsa con jitomate. espinacas coecidas,
se muele todo y se frie con ajos, bastante cebolla, y
se le echa tantito dulce, pererri] pimienta, clavo y ca-
nela; y si se quiere asi que ya estd cocida la ternera,
se reban‘ y se le echa aceite, vinagre, chilitos, acei-
tunas y sus rebanadas de ccbollas.

81. Salpicon de vaca.

Se cuece bien la carne de vaca y jamon, se ha-
een pedazos ambas cosas, se les echa cebolla picada,
pimienta, sal, alcaparras, peregil, aceite y vinagre; se
pone en los platos, y por adorno se le pone rebana-
das de cebolla y peregil.

82. Cochinito en adobo.

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

83. Adobo fino.

Es de sal, vinagre, hisopillo menudo, mejorana,

3jo, vino y todas especias.
g4. Cochino.

Se toma el higado, se maja con almendras tosta-
das con céscara, y pan tostado y remojado en caldo;
se maja bien y se cuela; se sazona con clavo, cane-
la, pimienta y nuez; se le dd un hervor con azuecary
limon: si se quiere variar, en lugar del limon y el dul-
ce, se le echa ajo asado y queso rebanado.

85. Morcillas blancas de ternera.
Se toma rifionada, se le quitan bien los pellejitos,
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se pica, se le echa pan rallado y jamon gordo; en es-
te se frien cebollas menudas, se le echa-azucar, ca-
nela, clavo, pimienta, nuez y huevos, comec quien ha-
ce una masa blanda para bunuelos; se le echa sal y
leche hasta que !a masa esté blanca; se hacen las
morcillas y se van echando en el agua caliente para
que se cuezan; se pican antes para que no se revien-

ten, y se dan asadas en parrilla.

86. Pipian
Se tuesta ajonjoli y se muele; se remoja chile en
agua, se muele un poco de tomillo, unos bizcochos
tostados, unas pepitas dc calabaza, y todo se incorpo-
ra bien; advirtiendo que dichas pepitas se han de tos-
tar antes, y ha de ser un plato de ellas: se deslie ¢n
caldo el chile dorado en manteca y se sazona con sal.

87. Tajadas fritas.
Despues de cocida la carne se hace rebanadas, se
frie con huevos embotada en harina: se dan en cle-
mole 6 en caldo de especias cuando se quiera variar.

88. Chilaquiles.

Se cuece carne de puerco y chorizos (pero estos
no se echan hasta que la carne esté & medio cocor),
se frie todo y se aparta del fuego: se tiene pronto el
clemole, las tortillas y el ajonjoli tostado; se pone ca-
pa de carne y se tapa con tortillas; se le echa caldo
de clemole y un punado de ajonjoli; de este modo se
hace con las demas: se les echa manteca de la regu-
lar porque las tortillas la embeben mucho.

89. Fiambre de casa.

Se cuccen lenguas, manitas de puerco, espaldi-
llas y gallinas; luego que se hayan cocido bien se en-
frian para hacerlas pedacitos: se echa ensalada en los
platos y cada cosa del fiambre; se le echa por enci-
ma 'alcaparras, pimienta, peregil, tornachiles picados y
ageite.
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90. Torta cuajada de almuerzo.

" Despues de cocida la carne de puerco s¢ frie bien
v ¢ le echa el recado siguiente: ajos, cebollas y jito-
matcs, todo frito; peregil, clavo, pimienta, sal y nuez;
se junta con la carne en la tortera, se le amnade tor-
nachiles, aceitunas y otras menudencias que se parez-
cin; se le echan huevos batidos, se menea bien, y
luego se le pone fuego arriba para que se cuaje: la
salsa es de chile 6 elemole: se pueden dar etras en
tortas de masa.

91. Menudo de ternera 6 de carnero.

Despues de bien limpio se mete en sal y limones
rebanados y esprimidos: despues se cuece con garvais
zos, chile molido, peregil, culantro, yerbabuena, y se
dda en guiso de carnero verde & en pimienta, pero Io
mejor es en clemole.

92. JAsadura de cerdo,

Es tan gustosa que con cualquiera cosa de frito

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

93. JdAsadura de carnero.

Despues de cocida se rebana; se calienta mante-
ca, y en clla se frien ajos molidos y la asadura para
que se fria, pero con bastante manteca: estando frita
se aparta y se le echan tornachiles picados, peregil,
sal y orégano; y a lo dltimo zumo de limon.

94, JAsadura fina, |

Se lava bien y sc rebana bien menuda, se poune
en infusion de vinagre, despues se cuece y se le echan
especias con el agrio y orégano necesarlo.

95. Salsa de tonallo.

Se dora el pan en manteca, se le echan dades
de jamon, se friem ajos y cebollas, y estindolo se le
ecba caldo y carne asada picada; se menca y se le
anade pimienta. sal, clayo, tomillo, peregil en rama y
se deja & fucgo manso.
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96. Salsa de higadillas.

Se maja la higadilla con ajos y peregil; se le echa
un migajon de pan remojado y se deslie en vinagre
y una poca de pimienta; se frie una poca de cbbnlla,'
y en ella se deslie esto; se sazona con sal y se pone
a fuego manso.

97. Otra de lo mismo.

Se frien las higadillas, rebanadas de pan, ajos y
cebollas; asi que lo estén se remoja todo en ealdo,
se muele, se le echa clavo, pimienta, vinagre y acei-
tc; se deslie todo y se pone @ fuego manso.

96. Otra dorada.

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

99. Salse cruda verde.

Se muele peregil, ajos, azucar, sal y un mlgajon
de pan remojado en vinagre; se le echan cominos y se
deslie todo en vinagre templado con agua, y dlo ltis
mo se¢ le echa aceite.

100. Selsa de jitomates.

Se soasau los jitomates, se les quita el pellejo,
s¢ muelen y se les echa ajo molido, peregil, punienta
y vinagre. 8

101. Salsa de mostaza.

Se muele la mostuza con pan remojade en vinas
gre, azucar y sal: se deshace en vinagre templeado:
esta sirve para la olla 6 para asado. B |

102.  Saelsa de higadillas,

Despues de bien cocidas estas, se muelen y se Iel"'
echa dentro yemas de huevos cocidas, clavo, pimien- |
ta, vinagre, peregil, ajo y aceite; esto' se deslie con
cebolla que se tendrd ya inta, y se deja 4 fuego man-
s0 con su caldo.

103+ Salsa fina de peregil.
Se frien en manteca rebanadas de pan, ajos, pe-

1

|
:
b
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- regil entero, el pan remojado €n sustancia y yema
cocldas de huevos; todo esto se muele; se dora en un
cazo un poco de pan molido, se frien ajos, cebollas
y poco jitomate; estindolo se le echa caldo y se des-
lie todo dentro; se sazona de sal, clavo y pumienta, y
sc deja 4 fuego manso.

104, Ofra de peregil.

Se frien unas rebanadas de pan en manteca, se
remojan en caldo, se muelen con peregil crudo, unas
yemas de huevos cocidas y unos dientes de ajos cru-
dos; se frie una poca de cebolla, y estando sc deslie
en caldo, se le anade orégano y pimienta, y se deja
a4 poco fuego. '

105. Salsa de alcaparrones. :

Se frie peregil entero, rebanadas de pan, dientes
de ajos y unas yemas de huevos cradas, todo esto se
mucle: se frien en manteca unos ajos y cebollas, y to-
do se echa en el caldo, deshaciéndolo en €l y echan-~

dole sal, pimienta, vinagre, alcaparrones en cuartos y
molidos: esto se deja & fuego manso.

106, Salsa de nabos. _

Se asan cabezas de ajos y se hmpian diente por
diente, se¢ apachurran de plano con el cuchillo y lue-
go se frien en manteca, pero antes se dora en esto
un poco de pan, y estando se frie ccbolla, se le echan
nabos en pedacitos, caldo, pimienta y clavo; se frien
unos dados de jamon y se les echa & la salsa.

107. Salsa agridulce. g

Se dora pan rallado en manteca, se le echa cale
do, vino O vinagre, azucar, canela, sal y pimienta,

108. Salsa de chirivias.

Se sancochan y se frien con mantequilla, se le
echa caldo, se espesa con yemas de huevos y se le
echa peregil, mejorana, clavo, punienta y sal, '

109. “Salsa de leche. i

Se muelen alimendras con cancla: & cada:'rcal de
Nux, 22, |
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leche se le echan doce yemas de huevos ecrudas y un
poco de pan rallado, y se menea todo muy bien,
echéndole una poca de sal; se pone al fuego y sele
di punto, y tenicndolo se le echa una poca de cancla,
110. Otra de leche,

Se hace lo mismo y se varia, echindole almen=-

dras y pasas enteras pzra hermosearla.
111. Salsa de yemas.

Se pone en el cazo peregil picado, nuez noscada
y zumo de limon 6 de nafanja; s¢ le van echando las
yemas de huevos, se menca y se deshace tudo junto
8 una mano para que no se corte, y luego se le echa
el caldo, se sigue meneando al fusgo manso como se
ha dicho, y estando de punto se tapa 6 se aparta: lo
regular es seis yemas para cuatro raciones.

112, Salsa de jitomales.

Se dora un poco de pan en manteca, jamon, ajog
y cebollas; estando frito se lo echan los jitomates y
luego el caldo: se sazona con clavo y pimienta.

113. Salsa de calabacitas.

Se frien en ranteca ajos, cebollas y jitomates;
estandolo se le echan las calabacitas; no se le echa
caldo por la mucha humedad que tienen éstas, y cuans
do mas se sazonan con sal'y pimienta.

114. Salsa de chicharos.

Se frie en manteca jamon, harina, unos ajos, ce-
bollas y poco jitomate; se le echan los chicharos, cla-
vo, pimienta y azafran; se espesa con yemas de huevos.

' 115. Salsa de cardo.

Se le echa el mismo pie que 4 la de chicharos;
no se le echa clayo, y se desflema antes en agua pa-
ra que se le quite lo amargo: se le echa pimienta y
aceite, y al repartirlo-un poco de winagre.

116. Salsa de coliflor. .

Lo .mismo que la de chicharos, sin azafran, ji-

fomate.ni elavo, y sole si para espesarla se le echan
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huevos: todas las demas salsas sirven para guisos,
echiandoles dentro la carne.
117. Fideos de carne.

Se toma el caldo, se le echa azafran, clavo 6 pi-
mienta; se pone & hervir y se le van echando los fi-
deos y apretandolos con la mano para que no vayan
enteros. |

118, Fricasé francés.

Se toma carne O gallina cruda, se hace pedazos
vy se echan en ¢l cazo con manteca, mantequilla &
jamon, para que alli se doren; se les,echa en seco
ajos, cebollas, peregil, yerbabuena, tomillo, mejorana y
una poca de harina: se hace porque esto se dore, y
estindolo se le echa caldo, canela, nuez, clave y pi-
mienta: se espesa despues de cocido con yemas de
huevos.

119, Otro fricasé italiano.

Se dora manteca y mantequilla, harina, clavo
unos dados de jamon; se frien ajos y cebollas, y es-
taudolo se le’ echa caldo; si se le ha de poner ave &
carnero, se le echa dentro crudo, y sino se deja co—
cer & fuego manso, y se sazona con canela, clavo,
nuez y sal: estando se espesa en esta forma: se pone
en una sarten el peregil picado y nuez noscada, 4 fal-
ta dc esta clavo, zumo de limon 6 de narapja, y se
van echando las yemas de hucvos que sean necesa—
rias; s¢ van baliendo & una mano y se les eccha cal-
do tino, y estando desleidas se echa en el cazo con po-
co fuego, se menea, y eslando de punto se tapa bien
la lumbre y se le echa la ave cocida 6 €l carncro:
& una libra de carnero se le echan seis yemas y dos
limones.

120. Guisn de cabeza.

Se cocera una cabeza de ternera con agua y sal,
partida por en medio y sacades los sesos; luego que
esté, se le quitarén los huesos, se¢ Lara una sarsa coa

>
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bastante cebolla menuda, ajos picados y jamon; tode
esto se echard en la manteca & que se fria, y asi que
esté se le echa todas especias, menos azafran, un pe-
dacito de azncar y un posuelv de vinagre; ya que es-
té cocido y se vaya & servir, se le echara vino blan.
co: se advierte, que la cabeza no se pondréd en la sor-
sa, sino que se saca de la olla en que estd, ponién-
dola en los platos y encima la sarsa.
121. Otro género de cabeza.

Se cojera una cabeza, se pelard y lavara muy
bien; se muelen unos ajos y chiles remojados, un po-
co de vinagre, clavo, canela, pimienta, todo en polvo;
hecho esto, se embarra la cabeza de manteca muy bien
y se rocia con las especias molidas, y tambien comi-
nos; concluido esto, se metera en el horno 4 que se
ase, teniendo cuidado de que no se queme.

| 122. Guisado de ternera.

Se cojeran los pedazos que estén mas gruesos y
se van mechando con jamon gordo; se echara en unaolla
y alli propio sus especias, unos palitos de romero, un
poco de laurel y de vinagre; hecho esto se deja has-
ta que se consuma, pero de cuando en cuando se me-
neara para que no se queme: ya que esté consumi-
do, cosa que le quede un poco de caldo, se voltea-
T4 en un sarten & cazuela, poniéndose en la lumbre
a2 dos fuegos, la de abajo que sea poca, la de arriba
que sea bastante; ya que esté frito y se quicra ser-
vir, se le echz su vino, si se quiere, tambien pasas,
almendras y haevo en rebanadas.

123. Otro de pichones 6 gallinas.
Se picard una porcion de peregil, cebollas, unos

@jos y un poco de jamon; ya que esté todo bien pi-

cado, se cchara en la manteca a freir, y asi que esté
se le echa un poco de caldo de las mismas aves con
todas sus especias, y un pedacito de azucar, un poco
de vinagre, sus pasas, almendras, wn poco de vino
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blanes v ajonjoli por encima: se advierle, que nunca se
le eche vino 4 pingun guiso cuando esté hirviendo, si-
no cuando se vava @ servir,
124, Otro para pipilas.

Se pone @& fieir unos ajos picados con jitomates
molidos; ya que esté bien frito, se le echa el caldo
de las pipilas con todas sus especias, azafran, un po-
quito de orégano, ccbollas enteras cocidas, chilitos y
aceltunas,

125. Otro para gallinas.

Ne cojen unos chiles tostados y otros remojados,
tantos de unos como de otros: se muelen con unos ji-
tomnates asados y una poca de nuez; todo esto se po-
nc a freir, y asi que estd, se le echa el caldo de las.
gallinas con suas correspondientes especias, un poco de
azucar, pasas y almendras por encima, nucz tostada y
ajonjoli,

126. Otlro guisado.

Se cojen unas pulpas de carnero y otras de puer-
co; se picara todo junto y se le revolverd unos hue-
vos crudos, echandole todas especias, pasas, almendras,
ajos picados, todo menudo, ajonjoli; concluido esto se
cojen unos papeles y se le untan manteca, y alli se le
va echando de esta carne, cosa que se pucdan en-
volver, y se amarran con unos hilitos con mucho cui-
dado; se ponen en un asador y se meten al fuego, em
donde se estardn volteando sin cesar hasta que esté
bien cocido y algo dorado: enténces se le quitan les
papeles, se hacen unas rebanadas, y se echanen el cal-
dillo de especia hecho de lo mismo que queda.

127, Otro de espinacas.

Se asan las gallinas, se fiien las espinacas com
su ajo, cebollas, azafran, pimienta, clavo y canela; des-
pues de .asadas, se meten entre las espinacas, se les
echa hugvo batido en agua y vinagre, y por encima
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de los p]atns sus rebanadas de betabel, aceite y mans
zanas.
128. Otro lamado el Zaramullo.

Se pondrén & ecocer las gallinas 6 pollas hechas
cuartos, y luego se hard el caldillo de jitomates, ce-
bollas, ajos, tornachiles y aceitunzs; se doran unos co-
minos, s¢ muelen y se le echan; se pone una capa
de gallina y otra de este recaudo, echandole por en-
cima aceite y un poco de vino, poni‘ndose esto en la
lumbre. de modo que ne bicrva, para despues servise.

129. Pierna estofuda.

BSe coje una pierna de carncro cruda y se relle-
na por todas partes, como quen mecha, con jamon,
clavo, canela y pimnienta, todo entero, el jamon y los
ajos partidos, y se echa & cocer en una clia con agua,

manteca y sal; asi que esté Dien cocida, se deja con-
sumir, y se le echa una porcion de vino para r;up hier=
va con ¢l hasta que se reconcentre, y se estara vol
teando para que no se queme y quede hien frito.
130. Otra mechada.

Se coje la picrna, se linpia, se corta hasta la
rodilla, s¢ echa un poco de tiempo en agua; despues
se le encajan con la aguja de mechar jamon, dientes
de ajo revolcados en polvo de pimienta y sal: se po-
ne & cocer con una poca de manteca, vinagre, mejo-
rana, laurel, tomillo, su sal suficiente, unos dientes de
ajo, pimicnta y clavo molidoj y asi que ya esta co-
cido se dora en la manteca.

131. Salsa de la pierna.

Se ponen @ cocer jitomates, almendras bastantes,
todo molido, y se le echa clavo, pimienta y peregil
picado, y asi se sirve,

132. Escaveche de lomos.
Se parte el lomo en pedazes, se pone en una
olla, v se le echa un tanto de vinagre y otro de agua,
su romero, hojas de naranja, laurel y unos ajos ma-

¥

i—
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chucados: sc tevaelve todo muy bien, v se le echa
canela, clave, cominos, pimienta ¥ orégano; ya que es-
t el lomo cubierts, se deja asi cuatro dias en infu-
sion, meneandos2 todos los dias ires veces y se tiene
bien tapado; despues de pasado esie tiempo, se pone
4 fieir en manteca con su caldo hasta que quede buc-
no, y no se le echard todo sino un poco.
133. Nogada.

Sc molerdn unas nucces, una poca de almendra
v un pedazo de pan, que sea de Inigajon ¥y que no
lleve corteza; concluide esto se remocjardn unos ajos
que no sea en cantidad, y se le echara su aceite, una
poca de pimienta y sal para que salga bueno, y un pe-
dazo de quese fresco molido.

134. Salchichones.

Se pica 1a carne, se le dara un hervor y se re-
muele con clavo, cominos y un dieate de ajo; des—
pues se amasa la carne con vinagre y se van hacien-
do en forma de chorizos; se freirdn con huevos bati-
dos y se hard el caldillo con las mismas especias pa-
ra echarlos en €L

135. Escondido.

Se picard una porcion de cebollas, peregil y ajos,
y se pondia @ freir todo en manteca; ya que esté bien
frito, se le echara el ealdo de las gallinas y se espe-
sard con unas yemas de hueves, y se le echa sus pa-
sas, almendras, aceitunas, tornachiles, chilitos y su po-
ca de azucar, clave, canela y todas especias.

136. Pollas borrachas.

Se cojen unas pollas chiquitas, se rellenan cor
picadillo guisado con posas, almendras y Jamon, y se
ponen a cocer enire dos fuegos con baslante vino en
lugar de caldo. :

137. Quitate el sombrero.

Se rebana el pan y s¢ va ‘dorando en cuciilies;

se asan les limones y despues se esprimen en Viko y

o .
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vinagre, se le echa un pedazo de azucar, laurel, nuex
noscada, clavo, canela, pimienta y ajenjibre: se asa la
gallina y se echa en el culdillo de un dia para otro;
se saca el zumo del betabel y aceite para la dltima
capa, y se le echan cebollas rebanadas, Jitomate, ajons
joli, aceitunas,  alcaparras y alcaparrones.

138. Biasol.

Se hace el caldo de vinagre y vino, y se pone 4
sancochar la terner2; ya que esté se hace rebanadas
en el mismo caldo y se sazona despues de aprensa-
da la carne: se echa en el caldillo pinia, manzana, pa-
sas, almendras, pitiones, azucar y pan quemado, cane-
la, clavo, pimienta entera, naranja y laurel.

139,  Cuabritos rellenos.

Se hara una pasta compuesta de alfajor y almen-
dras molidras; se cojerin unos pichones y se rellena-
rin con picadillo de carne de puerco: hecho esto se
rellenard el cabrito con la pasta arriba dicha, y en
seauida se meteran los pichones asados y cocides: ya
que esté aderezado, se clavetearda con clavo y canela
por fuera, metiéndolo en el hormo y untindole mante-
¢a y bizcocho.

140, Alcachofos,

Se ponen & cocer con tequesquite, despues que
estin cocidas, ¢e enjuagan en agua tibia para que se
les guite lo amargo: lue;.r,u se pone a freir en aceite
una poca de harina, y se le echa un poco de pi-
mientza, clavo y eanela y vn poco de vinagre y azu-

car, y alli =e echan las alcachofas y se¢ ponen con
lumbre arriba y abajo.

141. Otras aleachofas.
~ Se ponen & cocer en agua con vinagre, laurel,
ajo y tomillo, y asi que estan cocidas, se hace un
picadillo de jitomate, eebolla y q[u {iito en aceilg, y
eon este se rellenan las alcachof:
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142, Pechos rellenos,

Se pican cuatro lomos anchos, medio de chori-
zos, un poco de peregil, y a todo esto se le echa aza-
fran y demas especias, ajo moelido en polvo y la sal
necesaria; asi que se revuelva fodo esto, se le echan
huevos y se abren los pechos de carnero; han de es-
tar crudos, y abiertos como bolsas, se echa el picedi-
llo dentro de los pechos, y se coseran las bocas: pa-
ra esto se hace en una olla un poco de caldo fingi-
do, compuesto de unos ajos molidos, agua, sal, man-
teca, azafran y todas especias; asi que esié hirviendo
se echan los pechos alli & cocer, y asi que sea hora
de comer, se sacan 4 que se enfrien, y despues de
frios, se parten en rebauadas para que salgan: los pe-
chos ven en lugar de torrejas,

143.  Jamon costrado,

Se toma un poco de jamon y se lava bien; se le
quita el pellejo y se bace rebanadas, siempre dejando
el cimiento de abajo entero: se pone en un cazo &
sancochar con un poco de vino de parras y agua, y
se echan unas cascaras de limon, un poco de tomillo,
una raja de canela y un poco de laurel, y con todo
esto se ha de poner # sancochar el jamon. que est¢
mas cocido que sancochado; se sacard del cazo y peor
Jas rebanadas se le unta un poco de vino de parras;
se le echa una poca de canela, almendra y azucar mo-
lida adentro de estas: se hardn unos punzoneg para
clavetear el jamon y que quede bien unido; se pone
en una tortera con un poco de vino, azucar y canelg
molida por encima, unos huevos hilados, y asi filo se
sirve.

144, Otwo jamon en vino,

A un jamon se le echa una botella de vino je-
rez, un poco de pulque, laurel, mejorana, tomillo, cas
nela, clavo y una poca de sal, y sc pone en la lumbre,

ya«que esté¢ muy bicn lavado el jamon y refregado con
Nua. 23,
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- escoveta; asi que ya esid cocido, se le echa azucar mo-
lida y se quema con una plancha.

145, Tortolado.

Se mue!en bastantes alcaparras, jitomates y ajos;
se pondran 4 freir, y se le echara clavo, pimicnta, ca-
nela, un pedacito de azucar y una punta de vino de
parras, aceitunas y fornachiles; ya estando hecho es-
to, se coceriin unas gallinas y se echarin cn el caldo,

146. Soletas de pulpas de carnero.

Se rebanan muy delgadas unas pulpas de carpne-
Yo; Se’ pica jamon, peregil y alcaparras, se endurecen
unos huevos y se amasan las yemas con este recaudo:
se le echa pimienta, clavo, canela, azafran, y se hacen
unas rebanadas de la carne; se echa un poco de este
picadillo, se envuelven como cigarros y se prende con
una estaquita, y asi se van haciendo todas: se frien
en manteca con huevo, y asi que estén fritas, se pi-
can un poco y se ponen en una olla con un poco
de vinagre, vino d¢ parras, pimienta, clavo y canela;
se echan en la olla las soletas con una poca de man-
teca, se ponen & cocer, se tapa como estofado, y se
muelen unos jitomates y ajos para freirse, con aceitu-
nas, tornachiles, almendras, _pasas, pinones, acitron,
chorizos, todo esto no en h-t olla sino en los jitoma-
tes, y luego las soletas.

147. Coetes.

Se toman unos hucvos con claras, una poca de
manteca, tantita sal, un poco de vine, un poco de dul-
ce y la harina que pidiere hasta que quede bueno, de
modo que se pueda estender con el palote, v se van
envolviendo los canutos que se quieran, los cuales sir-
ven de molde, y se echan & freir, se sacan y relle-
nan de lo que gusten.

148, Toerta real.

Se toma una cajeta de mcmbrillo grande, se mue-

]e en un metate, s@ baten hueves como para marque-
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zote ¥ unos bizcochos de dulce tostados y molides: se
echan en una olla donde ya los hueves estén batidos,
y alli su azafran, bastante clavo, pimienta, un poco de
ajenjibre, nuez noscada, pasas, alicendras, piliones y
agua de azahar, ¥ todo se revuelve; se tiene hecha
masa como la de los coetes, y en una cazuela untada
con manteca se pone de la masa una hoja delgada y
otra dc lo batido, que esté ralito, y por arriba se le
pondrd un enrejado con la misma, y se van metiendo
en ¢l horno ya que esié de buen tcmple.
149, Oajaqueno.

Se pondrin 4 remojar chiles anchos bien desve-
nados para que no piquen en agua caliente con sal;
se muelen con jitomates cocidos, clavo, canela, plata-
nos guineos, y se pone & freir todo esto en manteca;
despues se le echa gallina cocida 6 carne de puerco
6 todo junto, con un pedazo de azucar, vinagre y sal,
quedando colorado, no blanquisco; se le echa ajonjoli
tostado, pasas, almendrag, pifiones, acitron, aceitunas
y chiles: si no hay nada de esto, iwporta poco; si que-
da aguado, se espesard con un pedacito de pan tos-
tado, y asi se sirve.

150.  Angel.

Se toman unos cuartos de polles, =1 son de pa-
llina, han de estar sancochados; se unta una cazuela
con manteca, se rchanan jitomate# cebollas y ajos, y
se va poniendo una capa de cada cosa y otra de los
pollos, echdandole jamon, peregil picado, pasas, almen-
dras, pifiones, acitron, pedazos de huevo cocido, ajon-
joli tostado, sal necesaria, agua poca como un cuarti-
llo, y se pone esta cazuela en la lumbre con un co-
mal encima con lo mismo, cosa que censuma el  cal-
do: asi que ya esté cocida la carne, se le echard un
pedazo de azucar, de modo que quede ni desabrido ni
dulce, vinagre, azafran, especias finas y un pedacito
¢e pan remeojado, quedando esto sin celdo, pero que
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no 8z queme el jitomate, sino solo ¢e consuma la
agua; se le echan chiles, aceitunas, alcaparras, alca-
parrones y chorizos; se quita de la lumbre y se rocia
con vinagre y vino de parras.
161. Panza rellena.

Se cortard una panza en pedacitos y otra quedara
entera; la que estd en pedazos se echard dentro de la
entera con morcilla, pies, leigua, jamon, garvanzos,
coliflor, ajos y bastante pimienta; todc esto se revuel-
ve, se amarra y se pone @& cocer con agud, ajos y
manteca, y se deja toda una noche; despues se reba-
na, se le echa pimienta, aceite y sus rebanadas de
limon,

152. La vavita de virtud.

Se mueclen jitomates, se ponen a freir con un pu-
fio de canela molida v cocida; se le echa la carne,
almendras, pasas y rebanadas de ajo: luego que esté
cocida, se aparta de la lumbre, y se le agrega vino
de patras y ajonjoli por encima.

- 163.  Lomos rellenos. _

Se torman unos lomos de puerco y unas pulpas
de carnero; se pican muy bien estas, se ponen @ co-
cer y se voelven a picar: asi que esten, se pre-
venidra una cazuela con ajonjoli molido y bastantes
chiles anchos; y estando bien ahogados, se echa alli
el picadillo, se pone & enfriar y se abren los lomos
por la mitad para rellenarlos, cosiéndolos con pita
para asarlos entre dos fucgos: luego que esté todo es-
to, se pondra una cazuela en la lumbre con el mis-
mo pipian; y estando el lomo bien frito, se partiran
en rebanadas y se echarin en el caldillo: estando ya
de sazon, se apartaran del fuego.

164. Otros mechados.

Se punzan los lomos con cuchillo, y en las cor-

tacluras so meterdn claves, canela, pimienta, ajos y

jamon, acabando de tapar las cortaduras con peregl

—




181
pieado: puesto asi en una olla, se le echari jitomate
en pedazos, con las mismas especies, una tasa de vi-
no. otra de vinagre y otra de agua, su manteca vy sal;
puesto 4 cocet, se tapa la olla con un pliego de pa-
pel mojado y otra encima con agua: estando bien
cocido todo, se sazonaran con especies finas, azafraw,
chorizos, alcaparras y aceitunas: con este se puede
hacer otro de gallina,
155. Estofado flamenco.

echas las raciones de carnero, sc mechan con
dientes de ajo picado, canela, pimienta y clavo: & to-
do esto molido, sc le agrega bastante jitomate rebana-
do sin pepitas, y puesto en una olla, regulando un
tanto de vinagre y otro de agua; se pondra csta ta-
pada al fuego hasta que se cueza y consuma el
caldo.

156, Enyerbado.

Sancochado los pollos 6 lomos, se cojera un tane
to de peregil, orégano, yerbabnena y hojas de lechu-
gas; se picardn jitomates, cebollas rebanadas y torna-
chiles: untada una cazuela con manteca, se ira fore
mando uuna capa de esto y otra de dichos pollos 6
lomos hasta concluir: puesta esta & dos fuegos con
mas manteca por encima, se le echara pimienta, cla-
vo, aceite, vinagre y un poco de caldo, teniendo cui-
dado de apartarlo del fuego luego que éste consuma.

157.  Gullinas descalabradas.

Picadas unas cabezas de ajo, cebollas blancas,
con unos pocos de rabos de estas, se ahogan en man-
teca con un poco de orégano, vinagre y nuez nos-
cada; se tendrd prevenida sangre de puerco fresca y
se echara inmediatamente, teniendo cuidado de estar-
lo moviendo, de modo que no se cuaje: en este in-
termedio se echardn los cuartos de las gallinas y un
poco del caldo en que se han cocido, agregindole
clavo, pimienta, canela, ajonjoli, pinones, pasas y al-
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mendras, hasta que venga & quedar consumida en Ia
tnitad de la sustancia del caldo.

158. Gallina viuda.

En una cazuela con manteca bien caliente, se
echard queso abejo molido, bizcochos duros, canela,
pimienta y clavo: frito esto, se toma la gallina y se
reliena, la que cosida con pita se pondrd en una ca-
zuela al horno. teniendo prevenido el caldo en que
esta se ha de echar en cuartos, compuesto de vina-
gre, canela, azucar, clavo, pimienta, piiones, pasas y
almendras, en que debe quedar concluido.

159. Otras en miudo,

Fritos en manteca unos ajes rebanados, eebolla
menuda, jitomates asados sin pellego y picados, con
bastante peregil; se echarn alli unas postas de car-
nero 6 gallina, agregindcle despues especies de cla-
vo, pimienta, canela, nuez noscada, ajos, culantro tos-
tado y azucar, todo esto molido, y vino y alcaparras,
que es con lo que furma el caldillo.

160. El barbon,

Se pican jitomates, peregil, ajos y jamon, y aho-
gado esto en aceite, se le echa la gallina 6 carne
asada, con un poco de azafran,

161, Torta de gallina.

Se cuecen higados, chorizos, jamon, mollejas y
lomo, trozado todo esto en pedazos menudos; se frien
jitomates, ajos, chiles verdes y demas especies, con
un poco de azafran: frio todo esto y bien revuelto,
se baten huevos, se rebana pan frio muy delgado, se
unta una cazuela con manteca, y s¢ van formando
una capa de este par y otra del huevo revuelto con
todo lo espresado, y juntamente alcaparras, alcapar-
rones, acettunas y almendras: & la dltima capa de
pan, se le echa todo el caldo que ha sobrado, para

que ecsponje esto toda Ja noche; y al dia siguien-
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te, se pone a que cuaje cntre dos fucgos, con un
poco de limon y pimienta molida por encima.
162, Coles empinadas.

Se pican unas coles blancas y se ponen & cocer
con sal y garbanzos; puesta en la lumbre una cazue-
la con manteca, se echa esto con jitomate molido,
lomo y costillas de puerco, y si se quiere abadir unos
pedazos de carnero, han de estar dorados en mante-
ca por separado: llevard especies de ajenjibre, el vi-
nasre necesario, aceitunas, chiles en escaveche, alca-
parras y alcaparrones.

163. Guisado de trepos.

Se ponen & cocer chorizos, espaldilla, lengua ¥y
pedazos de lomo de puerco: por separado cebollas
cocidas y fritas, camote, colifior, y pasas en pedazos:
en la mitad del caldo en que se cociéo lo primero se
echa todo para que vuelva 4 hervir con pimienta, cla-
vo, canela y culantro, hasta que consuma dog terce-
ras partes; luego se le aumenta huevos cortados con
limon, y vinagre, para que quede al modo de huevos
revueltos, _

164. Vaca rica.

Una libra de pulpa de vaca puesta en una ca-
zuela, se le echa sal bastante, y esta asi cuatro dias;
despues de ellos se lava muy bien, se le quitan to-
dos los lurses y peliejos, y se va mechando con
una andana de jamon bien revolcados en estas espe-
cias de clavo, pimicnta, canela, tomillo, laurel, me-
jorana y orégano: va que esté mechada, se rocia
con vinagre de Castilla y se deja a que seque; se
fric en manteca y luego se pone & ecocer. echandole
dichas especias y yerbas refenidas: dos botellas de vi-
nagre y la agua regular para que se cueza, con una
ciscara de nuranja de china y unas cortezas de zae
nahoria: despues se va rebanapdo y puesto ¢n un pla-
ton, sc lo echa aceite de comer.
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165. Chanfuina.

- 8e muelen chiles anchos remojados, canela, ajos,
cominos, pimicnta, canela, clavo, un poco de pan re-
mojade, y bastante orégano: puesto & freir esto en
manteca con vinagre, no se le echa agua, y se van
pieando los héfes, higados, chorizos, longaniza y ja-
mon para que vaya coci¢ndose hasta que quede se-
co; luego se adorna con tornachiles, aceitunas, pa-
sas, almendras, y aceite de comer por cncima.

16€. Gaspacho.

Se hacen rebanadas de pan v se mojan en vinas
gre, azucar y limon: se van formando las capas en
estos términos; una de este pan, y otra de peregil pi-
cado; idem pan, y otra de jitomate crudo; idem pan,
y otra de alcaparras bien cocidas; otra idem de pan,
y otra de aceitunas y tornachiles; otra ade pan, y la
filtima de pechuga de gallina, poniendo ¢sto entre dos
fuegos hasta tanto se conozca esté de buen coci-
miento.

SOPAS.

1. Sepa dorada. |

Se dora el pan rebauado, sin quemarlo, en man-
teca; se hace almibar dz medio punto, y se le echa
azafran, clave, cancla y pimienta; se van ponienda
capas de cada cesa, chorizos, longanizas, wmworcon
gallina, todo fiito; vino y ajonjoli tostado, y que d¢
un hervor para apartarlo. |

2. Otra dorada,

Se frien rebanadas de pan frio. que esién delga-
das, en manteca hasta que se doren; se f{rien peda-
citos de gallina, carne de puerca, chorizos y Jamon;
asi que esta todo dorado, se hace almbar de medio
pauto, y se. le echa bastapte vino y azafran: se po-
ne esta carne y este pan como para capirotada, y se




185 .
fe echa ¢l almibar que con el vino ha de quedar de
medio punto: se pone la cazuela al baho d: una olla
6 en ¢l rescoldo, y se le echa ajonjoli tostade, cane.
la molida, acitron, pasas, alinendras y pinones; en se.
guida se cuela la leche ya que esté bien cocida, po.
ni¢ndose esta & enfriar, agregdndole marquezote frio
de tres 6 cuatro dias, pasas, almendras, pifiones y
ajonjoli tostado: se cojen diez y ocho huevos, se ba-
ten como para freir, con cinco claras mencs, en una
cazuela con manteca.

4. Otra dorada.

Se rebana el pan frio que no esté apelmazado,
sc dora en manteca de modo que no se queme: el
caldillo se hace de¢ almibar de medio punto, en que
se echard azafran, clavo, canela, pimienta, y unos gra-
nitos de eulantro: puesto un sarten con dicha almi-
bar en la lumbre, se le echa el pan suficiente, agre:
gandole chorizos, longaniza, morcon, encuentros de
gallina, pac<as, almendres, pifiones, acitron y ajonjoli
tostado, todo esto por encima; y luego que haya.da-
do un hervor, se sirve con una roceada de vino, ¥
su gragea,

4, Capirotada nevada.

Se hacen rebanadas de pan y se frien en mante-
ea hasta que se doren; se baten las natillas con la
leche, vy se van poniendo una capa de estas y olra
de pan tostado: hecho esto, se hard un caldillo de ji-
tomates molidos, sazonindese con vino y todas espe-
cies, menos cominos; asi que esté, se pondra & freir
¢r manteca y se revolverda todo.

ENSALADAS:-

1. Ensalude revuelta.
Se muelen chiles remojados y ajos; se cueeen ca-
Jabacitas, coliflor, betabeles, zanahosias y cebolla; se
Nuvm. 24.
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revuelve en el chile molido vy se le echa canela, pi-
mienta y unas manzanas en cuartos; pasas, almendras,
orégano, aceite y vinagre.
2. Otra de manzanas.

Despues de mondadas las manzanas, se lavan
se dejan en agua toda la noche; al otro dia se echan
en chiquihuite & que se escurran; se ponen en una
cazuela; se muele piha y naranja, y despues de co-
lades se le echa aguardiente, azucar molida y bastan-
te eanela, 4 que quede de gusto: se abaden pasas,
almendras y granada, y cuando sc sirvan los platos,
su canela por encima.

3. Otra de cebollas rellenas,

Despues de cocidas las lechugas, zanahorias y
betabeles, se pican y zasonan con aceite y vinagre:
se le echa colifier tambien cocida, aguacate, granada,
almendras y pasas; todo esto revuelto. Las cebo-
llas ya cocidas, se rellenan de esta ensalada y se po-
nen en los platones, con nogada por encima, bastan-
te aceite, almendras, pasas y gragea.

4, Otra de betabeles.

Se poncn @& cocer ios betabeles y zanahorias, y
despues se pican muy menudito: se tienen molidos unos
chiles anchos desvenados con ajo, cominos, pimienta,
clavo, canela, sal y orégano; se dejan toda la noche
y & otro dia se sacan sin esprimir; se echa aguaca-
te, cebolla cocida, accite y vinagre, aceitunas, tor-
nachiles, pasas, almendras y ajonjoli tostado.

5. Oira de capus.

Se pican lechugas, betabeles, zanahorias, coli-
flor; se echan piiones, nuez, alcaparras, aceitunas,
chilitos, pedacitos de acitron, aceite y vinagre, unas
gotas de limon, azucar, rebanadas de pan fritas en
manteca, con un poquito de aceite y unos pescados
blancos limpios y fiitos ccn huevo: se van poniendo
las capas de ensalada, luego el pan y despues Jos
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pescados, y de este modo se formardn las capas que
SC quieran.
6. Otra de calabaza.

Mondada y picada €sta, se echar@ en agua hir-
viendo, y se .deja hasta que esté tierna; luego se
aparta y sc le echa en agua fris, mudindoles cuatro
aguas: & continuacion se echa en vinagre, para que al
dia siguiente se sazone con sal, aceite, almendras, pa-
sas, pinones, accitunas, chiles, cebollas, acitron, azu-
ear, ajonjoli y granada.

7. Otra capuchina.

Picadas unas manzanas, se le esprime zumo de
naranja colada, y se le agrega azuear molida, adere-
zéndola con pibaz picada, unos gajos de naranja, dulce,
vino y canela.

8. Otra de melones. .

A dos melones regulares enjugados y picados, Se
le echan ocho jitomates, cocidos con sal v deshechos
sin ollejo alguno, adorndndolo con ahuacate picado,
sal, vinagre, aceite y orégano: por este mismo estilo
se hace la de pepmos,

VARIAS CLASES DE DULCES ESPECIALES.
ANTES.

1. Jnie de platano.

A doce libras de azucar clarificada y en punto
de espejo, se lo echa seis reales de plitanc guineo
limpio y remolido; luego que est¢ de punto de caje-
ta, se dgshacc un poco de pﬂﬂeﬂl”ﬂ en agua y se ti-
fie la pasta del color que uno quiera, y se le echa
canela, clavo y pimicnta; se aparta luego del fuego,
se le revuelve zjonjoli y se van formando capas de
csto y de mamon mojado en miel
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2. Otro de pinia.

Hecha la pifia en conserva y partida en pedazos,
se deja de punto elto; luego se le echa vino blanco,
& que quede de medio punto, v se hacen capas de
esto con canela y otras especies y de mamon, ador.
nando la dltima con pazes, almendras, acitron, piio-
‘nes y grajea,

' 3. Otro de nabos,

Se ponen & cocer estos mondados y rebanados,
se le estin mudando aguas hasta que pierdan el sa.
bor: molidos despues se deshacen en leche cruda, y
'se pone & hervir & fuego manso; conforme vaya con-
sumiendo, se le va echando mas leche hasta que des-
pegue, y una mantequilla; sigue hirviendo, y luego que
esté de punto de manjarblanco, se aparta y se echa
el mamon, dindole el tanto del dulce que agrade.

4, Otro de manteca de coco.

Se mondan y rayan estos; se echa en agua ca-
liente, se revuelve bien y se deja al sereno hasta
‘otro dia, en que se tendrdn prevenidas rebanadas del-
gadas de mamon y una poca de leche cocida con el
dulce necesario; se irdn rociando los mamones con
esta leche, y se formardn las capas, echdndole un pol-
vo de azucar y canela; encima de esta se echard
una del coco serenado, y en la dltima que se forme,
se hard de doble grueso 4 Jas demas, para gque pues.
to el platon al vaho de una olla de agua hirviendo
y tapado con un comal, con fuego forme costra; y
cuando haya consumido parte de la manteca de la Gl-
tima capa, se aparta del fuego y se adereza con cas
nela, azucar y pastillas por encima.

5. Otro de pechugas de gallina,

Se cuecen estas y se rellenan con pasas, almen-
dras molidas y pifiones: el melado se hard con olo-
res, canela molida, la azucar pecesaria, pasas, almen-
dras, piliones, acitron picado y ajonjoli; luego que o8-
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t¢ de medio punto, se fiien las pechugas y se echan
en el melado & que acabe do tomar el punto necesa-
rio, se aparta del fuego y se sirve.
' 6. Otro de marguczole.

Se muelen cocos, vy se echan en infusion en
acua de azahar hasta el dia siguiente en que se ha-
ce la almibar; lnego que estd de medio punto, se le
revuelve el coco, y continfia hasta que quede de pun-
to regular para que se le agregue ajonjoli tostado, pi-
flones y avellanas martajadas, dcbiendo quedar el punto
juzoso: & continuacion se parten los mamones en pe-
dacitos, de modo que quepa el relleno, y se iran co-
locando en un platon 6 fuente, cubriéndolo con dicha
almibar espesa, con vino: concluido todo, se adorna
con grajea O pastilla por encina,

7. Otro dé manjar real.

A dos libras de almendra bien molida, se le
echan seis de azucar y una pechuga de gallina san-
cochada y picada, como para jigote: se echa esto en
un cazo, y puesto al fuego, se estd desliendo con
una cuchara hasta que esté de punto regular para
que se le agregue pasas, alimendras, piliones, acitron
y agua de azahar: se parte luego el marquezote y se
empiezan & formar las capas en sna fuente que que-
den bien cubiertaz con dicha pasta, y en la. Gltima
despues que se haya enfriado, se le pondrdn todos los
adornos necesarios.

8. Otro de bienmesabe. :

Se previenen mantequillas, requezones y natag,
igual cantidad de cada cosa, é incorporado todn; @
proporcion de esto, se hace la almibar suficiente 4
que quede de punto alto para que se le revuelva es-
ta masa: por separado se tendrd canela molida, pas-
tilla y agua de azahar; rebanado el marquezote, se
irin formando las capas de este modo. encima de
dicho marquezote otra de la mantequilla, requezon §y
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nataz en la almibar; encima de esto canela, pastilla.
pifiones, pasas, almendras, acitron y una rocladita de
agua de azahar: para la segunda capa, 1narquezote,
otra de mantequilla embarrada, rociada con almibar,
canela, pastilla, agua de oazahar, pinones, pasas. al- o
mendras y acitron: succesivamente se 1irin formando
las demds en el mismo oOrden que los primeras con
todo lo dicho, hasta completar el platon & fuente, el
que se pondrd 4 la boca de una olla con agua hir-
viendo, tapandolo con un comal con fuego, dejandolo
el tiempo necesatio hasta que se conosca haber to-
mado ya cocimicnto, lo que se esperimentara me-
tiendo un popote gordo por varias paites; luego que
esté lo de encima dorado, se aparta del fuego y la
agua, para que frio se adorne por encima del mejor
guslo que se quiera.

- 9. Otro de bienmesabe,

Se toma la porcion de almendra que se quiera,
mondada y blen remolida, se echa en la almibar de pun-
to alto con una poca de agua dc azohar, y se pone
a cocer @& fuego anso hasta que se incorpere y ha-
ga masapan; se aparta y se tendrd prevenida una po-
ca de masa de tanales, la-que se embarra wmuy biem
en las hojas, v adentro se echa la de almendra @ que
formen unos tamales grandes; cerrados estos, se po-
nwen & cocer hasta que queden macizos; despues se
sacan, se les quita las hojas y toda la masa de afue-
ra, sacando unicamente la de almendira que e partl-
ra en rebanadas para que se vayan friendo con hue-
‘vo «€n manteca, y se echan en la almibar que estara
de punto, aderezandola al altimo con-vino blanco, fru-
‘ta seca, dulce, y canela,

BOCADILLOS,

10, Bocadillo de requezon.
A una libra de éste, libra y media de azucar;
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hecha almibar esta y clarificada, se aparta y hate
* hasta que haga espuma: batido el requezon aparte,
se echa en la miel y se esti revolviendo para que
no haga tolondron; se vuclve 4 poncer & la lumbre,
y se signe batiendo hasta que haga bola y tome pun.
to para apartarlo y echarlo en el cajon col su gra-
jea por encima.
11. Otro de pinon.

A cinco libras de azucar clarificada de ptinte
de espejo, se echa una de pidon molido, media de
camote y media de almendra: todo esto revuelto se
pone & cocer hasta que hace téz, luego se aparta,
se bate y se echa en el cajon, con su grzjea por
encima.

12. Qiro de nuex.

A dos hbras de azucar, una de nuez fresca mon-
dada y molida, y se sigue el mismo método que en las
anteriores.

13. Otro de rosa.

Clarificada la miel, se le da el punto 4 que ha-
ga bolita en el agua; despues se aparta, y luego que
esté bien cortado, se le echa la rosa, sin ponerio
a la lumbre.

CUBILETES.

14. Culnletes de conela.

A dos libras de azucar clarificada, una de almene
dra molida que quede de punto bajo: se cuece me-
dia libra de jamon gordo, se muele, se echa en la
pasta: ve baten catorce yemas de huevos, se le echa
una libra d2 azucar bien remolida. un peco de pan
abiscochado idem, y onza y media de canely; revyel-
tos todos estos ingredientes & la pasta. sise advierte que
queda muy espesa, sé echa otra poca de Ja micma
almibar y se deja reposar: la masa se' hace con uya/
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poca de harina, huevos y roanteca, todo @& proporcion
de que despues de bien amasada quede tierna para ®
irse estendiendo y untando con manteca fiin; se echa
el relleno y se cubre este con una hojita delgada de
la misma masa, su ajonjoll por cneima. y se mete en
el horno que no esté muy caliénte.

15. Otro de arroz.

A medio de arroz cernido y molido, se echan
einco claras y diez yemas, tantita sal y cuartilla de
manteca: amasado esto muy bien, se estiende, se un-
tan los cobiletes con manteca fria; se echa el relleno
de la pasta 6 picadillo segun se quiera, se cubre con
la mistna masa delgada y untados con manteca derre-
tida, y se meten al horno.

16.  Otro de mantequilla.

A una libra de harina de flor, se echan dos hue-
vos enteros, tantita agua tibia y sal; se amasa esto
bien hasta que quede suave; estendido & palote, se
le van poniendo unas pelotitas de mantequilla fresca
bien lavada, se dobla la capa, se echa sobre esta mas
mantequilla, se vuelve & doblar la capa, y 4 cinco 6
seis dobleces en los mismos términos, vuclve & palo-
tearse y se estiende para ir corlando los cubiletes y
echarles el relleno de carpe, cajeta 6 pasta; se tapa
con su respectiva capa de la masa, se unta con man-
tequilla y se meten en ¢l horno, :

' 17. Ctro de carne. )

Se pica un leino de pucrco, y se le echan todas
especias; estara prevenido el nistamal lavado y moli-
do, y puesto en una cazuela, se le echa agua de sal
y manteca; se hacen unos tamales, se ponen @ co-
cer, despues se muelen con unzs yemas de huevo.y
se va ha@endo la ‘masa muy delgada en el mismo
metate; do estos se van formendo los cubiletes para
echarles el relleno, luego se tapan y frien en man-
teca.
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18. Otro de almendra.

Una libra de almendra mondada y molida en po-
€a agua, nueve claras de huevo batidas hasta que es-
tén duras, diez y ocho yemas, un puno de azucar
molida, y untados los moldes con mantequilia, se leg
despolvorea un poco de biscocho duro bien remolido
para que se peguen; se echa todo lo antes diche
que esté bien incorporado y se mete @ cocer al hor-
no: al siguiente dia se sacan del molde, se pican

por todos lados con un alambre gordo y se echan en

almibar aguada 4 que hierva @ fuego manso; aparte
se tendra hervida almibar espesa para echérselos por
encima y clavetearlos bien con pifiones.

CONSERVAS.

19, Conserva de granadita de China.

Se mondan cstas y echan en agua clara bien ca-
hente, teniendolas por espacio de nueve dias y mn-
diandoles dicha agua diariamente; se tiene la almivar
clarificada de medio punto, y se echan para que en
tres dias consecutivos puestas al fuego penetren bien
y queden de punto regular.

20. Owra de cebollas. :
Se cuecen estas las mas blancas y mejores que
haya con una poca de sal; despues se deshojan
echan en agua tibia, teniendo cuidado de mudarsela
cnantas veces sea necesario hasta que pierdan entera-
mente el sabor; se towmarda la azucar necesaria,
clarificada se pone al fuego; ya que estd algo subi-
da de punto, se echan las cebollus para que vayan cen-
servando hasta que  queden de punto regular. Puede
servir de ante, echéndole en platos v rocidndola con
bastante vino blanco, una poca de azucar, canela ¥
pastilla por encinfa.
Num. 25.
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21, Otra de sandid,

Se troza esta en rebanadas y se pone€ ﬂl_fﬂegﬂ
en agua y una poca de sal; lnego que esté cocida, se
aparta y sc le mudan varias aguas hasta que pierda
el mal sabor: puesta la almibar clarificada al furgo, se
Ie echa la sandia para que se vaya conservando, hasta
que quede de cclor de vidrio.

22, Otra de chilcs rellenos.

- Descoronados estos con suavidad y desvenados, se
les quita las pepitas, se enjugan y echan en agua de
sal, la que se les mudara al dia siguiente con otra
‘que tenga una poca de sal asentada: & la media ho-
ra se le muda esta y pasa & la primera agua, tenien-
do cuidado ,de variarla las que fueren necesarias hasta
que pierda ei picante; en seguida se ponen al fuege
8 que den un hervor, se prueban, y si perciben z2un
algun sabor de picante, se echan cn agua clara hasta
que se les quite. Se clarifica el almibar, y puesta al
faego manso, se echan los chiles para que vayan con-
servando: luego que estén bien conscrvados, se relles
nan de pasta de cidra, coco G otra cualesquiera cosa,

ara cubrirlos despues con su ajonjoli y agua de aza-
{lr por encima.

23. Otra de naranja.

Se toman las naranjus bofas y se mondan &
euchillo 6 & rayo; sc les da unas cuantas sajaditas y
se echan en agua de sal, mudandosela cada dia; des-
pues de tres dias, se echan en aguva sola y se le mu-
da cada dia hasta que no tengan amargo: luego se
ponen & cocer con sal, y dado el primer heivor, se
les quita aquella agua y se les echa otra simple y
tihia para que no se pasmen, y se ponen & hervir; y
tantas cuantas veces saliere .amarilla el agua en que
se cuecen, se les ha de mudar hasta que salga cla-
ra, y cstando ya bien cocidas se quitan del fuego,
y despues enjuagadas en dos aguas tibias, se echan ¢n
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Ia almibar de medio punto, y en tres dias con fue=
go lento se les da el punto: esto se entiende con ga-
jos y todo, y si se quiere hacer sin ellos, se hace
mas presto. :
24, Otra de pera.vergamola.

Se ponen las peras & cocer en una olla con za-
cate de carbon ¢n el fondo, y encima de ellas con
tequesquite en el agua: asi que estén bien cocidas se
mondan y se pesan, y a cada libra y media, se clas
rifica la almibar y se le echa jalea de durazno, la
que bastare @ que tome cuerpo; y estando de me-
dio punto, se echan las peras y se le da el punto en
dos dias.

25. Qirae de cidra.

Se cojen las cidras y despuecs se rayan, apartin-
dole las tripas; se echan en un cotence y se amare
ra, cosa que quede flojo; se echan en una batea ¥y
s¢ lavan con agua, untandole jabon; se refriega como
la ropa hasta que larga el amarco, y despues se en—
juaga con muchoas aguas hasta que ya no sepa a ja-
bon: se tiene clarificada la almibar de medio punto,
sc echa la cidra y se le da el punto que se quiera.

26. Otra de limones. :

Se toman los limones grandes y se van picando
con un fistol; se echan en agua donde se tienen por
nueve dias, mudandosela diariamente; despues se po-
nen a cocer con sal, que estén blauditos, se van
mondando sutilmente, se vuelven @ echar en ag’ua has-
ta que: no amarguen, y siempre que en los nueve dias
se les muda el agua, se pican de nuevo con el fis-
tol: clarificada la almibar necesaria, conforme la canti-
dad de limones, se pone de punto de espejuelo y
alli se van echando, y a fuego manso van conservan-
dose cn tres dias.

27. Otra de durazno.
Se buscan los duraznos mas maduros y colora~
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dos por fuera, pero que esten tiecesitos; se hace la
cernada de ceniza, que ya asentada se pone & hervir
el agua, y se van echando los duraznos poco & po-
co porque no se machuquen: asi que se hayan coci-
do bien, sc van sacando y pelando con los dedos, y
echandolos en agua fria: la almibar de azucar muy
blanca se clarifica, y se pone de punto de medio es-
pejuelo, y lavado muy bien el durazno en agua fria
se echa el almibar: asi que dan dos & trcs hervores,
se apartan del fuego hasta otro dia que daréan otros
dos 6 tres hervores, y se apartan: al tercer dia se les
acaban de dar el punto de medio espejuelo,
28. Otra de pepinos,

Se toman los pepinos y se echan en agua de [sal
4 desflemar un dia; al siguiente se mudan dos 6 tres
aguas & que desflemen bien, y se les van dando unos
piquetitos sutiles, y se echan & cocer; luego que es-
ten se sacan y se enjugan bien, se echan en la al-
mibar que ya estard clarificada y de mucho punto, y
alli se van conservando hasta darles el que quisieren.

29. Otra de granaditas sin tripas,

- Despues de mondadas se destripan por la cabe-
73, cosa que queden enteras; se echan por tres dias
en agua de cal asentada, mudandoles ésta cada
dia; despues otros tres ¢n agua clara, y si estos no
bastan 4 que vayan espomjando, pueden tenerse nue-
ve: asi que esten, se pasan por zgua caliente, v se
van echando en el almibar clarificada de medio pun-
fo: se pone al fuego, y luego que hayan hervido un
poco se apartan, y al dia siguiente se les da el pun-
to que se quiera.

30. Otra de duraznos enteros.

Despues de mondados los duraznos con una eu-
chilla de punta, se les saca el hueso por la corona,
dejindslo entero, se echan & cocer sin que se des-
hagan: despues de bien cocidos, se echan & que se
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escurran en un chiquibuitito, v despues en apua has
ta que no les quede ninguna jalea: se tiene ya la
aimibar clarificada de medio punto y se ponen § que
hiervan un poco, y al otro dia se le d& el punto de
espejuelo, ’
31. Otra de mélon,

Los meloncs maduros y buenos para comer, se
parten en tajadas, y mondandose y paséndose por el
agua caliente, cosa que queden no deshechas, pero
cocidas; se echan en el almioar de medic punto, hfer-
ven un poco, y 4 otro dia se les di el punto que se
quiera.

32. Otra de calabaza de castilla.

Estas se mondan y destripan, v de la carne se
hace tiriyas, se ponen @& cocer con tantita sal; se
echan en agua tibia & que se desalen, luego en la
almibar clanficada de medio punto, y despues que ha-
yan hervido. se les echa una poca -Je jalea de tejo-
cote. manzana, 0 durazno, y @ otro dia se les da el
punto de espejuelo.

33, Otra de guinda.

Se deshuesan, y desde el dia antes se les estan
mudande aguas, y cada vez que se les muda, se ma-
nean para que lurguen la agiita colorada: asi que sa-
le algo clara, se ponen en agua & que den un her-
vor y salga mas agua colorada: se les muda aquella
y se echan en la almibar clarificada, y en dos dias se
les da el punto alto.

34. Otra de capulines.

Tambien se deshuesan y se enjuagan, y luego se
echan en la almibar de medio punto, y en dos dias
se les da el punto aito,

35. Otra de jitomates.

Sc toman los jitomates mas encarnados y se po-
nen & cocer; se les quita los oyejos, y mudandoles
dos 6 cuatro aguas frias, sc echan en el almibar de
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punto, alto y se dejan hervir hasta que tomen €l pun-
to menos que de espejuelo.
36. Otra de pera parda. ,

Se ponen & cocer las peras en agua de teques-
quite bien tapada la olla; despues se mondan y se
van echando en la almibar de medio punto clarifica-
da, y en hirviendo un poco, se dejan hasta otro dia
que se les da el punto alto, teniendo cuidado que a
la azacar, tanto como al membrillo, (se le eche una
po®a de jalea en la almibar.

37. Otra de tlalayotes.

Se toman les tlalayotes y se ponen & cocer; des-
pues se les sacan los corazones y se les quitan los
ollejitos de encima; se van echando en la almibar cla-
rificada de medio punto, se dejan hervir y se apartan
hasta otro dia que se les di el punto alto,

38. Otra de Fhigos.

Se cojen los higos de sazon, cosa que les salga
Ia leche al cortarlos, y estos se ponen & cocer; asi
que esten muy blandos, s¢ echan en la almibar de
medio punto, y en tres dias que vayan hirviendo &
fuego manso se les da el punto zlto.

39. Otra de cacalozuchiil.

Esta conserva se hace en todo como la de rosa
de San Juan, tenienlo cuidado, asi en esta como en
todas las que se hacen de flores, que cuezan mucho,
porque en eso comsiste que no rechinen al comerlas.

40. Otra de retama.

Se cojen solo las hojitas, quitindoles las semi-
llas de adentro: estas se ponen @ cocer en bastante
agua, y asi que esten bicn cocidas, que en esto cons
siste que no rechine, ce le muda aquella agua, echan.
dole otra ealiente: se tiene ya Ja almibar clarificada
de medio punto. se¢ echa alli & hervir &4 medio fuego
# fuego manso hasta que estén bien cocidas, y des-
pues se le da el punto de espejucle, advirtiendo que
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cuando esté de medio punto,se le echa una poca de
Jalea para que Bo se azucare. -,
- 41. Otra de rosa de San Juun.

* Se toman las hojitas de esta flor, y sin despun-
tarlas se echan & cocer mucho en bastante agua, ha-
ciendo todo lo demas, segun como ia de retama.

. 42, Otra de rosa de castilla,

Despues de despuntada la rosa, se pone & cocer
mucho, y & una libra de esla, cocida, seis onzas de
almendra pelada y molide; & libra y media de esta
masa una de azucar, y en estando la almibar de me-
dio punto, se echa la masa y se deja hervir hasta
que tome el punto de espejuelo bajo.

43, Otra de chavacanos.

Se buscan los chavacanos, ni muy verdes i
muy maduros, procurando que sean lguales, porque
en no estandolo no salen buenos: se ponen & cocer
con agua de lejia de ceniza, y en cuanto se empiezen
6 desoyar se apaftan, se deshuesan y se echan en
acua tibia de sal, que queden hasta otro dia que se
sacan, y se echan en otras hasta que se desalen: s¢
les quita el agrio: se tiene la almibar clarificada de:
medio punto gon una poca de jalea de lo que ofre-
ciere el tiempo, como no sea de membnillo, y se echan”
en ella, se jonen en fuego muy smwave, y no se me-
nean con cuchara sino con el mismo cazo: asi que
han hervido se apartan, y estando frio se vuelven &
poner al dia sicuiente con la misma diligencia de po-
nerlos dos veces en el fuego, y se les da el punto
de espejuelo.

44, Otra de. clavel.

Se deshojan los claveles sin despuntarlps, se po-
nen & cocer, despues de cocidos se pcsan y se les
echa la misma almendra y azucar como & la de rosa
en la almibar de medio punto: en dicha aluibar se
ha de haber cchado zumo de granada, el que Lusta.
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¥R para ponerla colorada, y se le da el punto de
espejuelo bajo,
45.  Otra de jicama, almendra y camote.

Despues de cocido el camote se muele, como
tambien la jicama y almendra, y estando todo molido
se revuelven las tres cosas en igunales partes: luego se
pesa, y a libra de esta masa se le echa un coarti
- llo de almibar de medio panto y se pone @ hervir,

hasta que tomando punto que echada en un plato ha-
ga cortesa: luego se echa en las cajas y se asolea.
46. Cascos de guayava,

Se cojen las guayavas y se mondan muy sutil-
mente; se parten en wmedias y se les van sacando las
tripas, se van echando en agua fria para lavarlas; se
ponen @ cocer, y despues se echan con tiento en un
chiquibuite @ escurrir la jalea: se tiene prevenida la
jalea de durazno, y ésta segun la cantidad de guaya-
vas, se le echa en la almibar ya clarificada de medio
punto; se pone & hervir lentamente! y despues de un
poco se aparta y se deja hasta otro dia que se le
da el punto poco menos que de espejuelo.

47, Otros de membrillo.

Se mondan estos y quitan los corazones, hacién-
do de cada uno seis cuarterones; se ponen & cocer, se
le mudan varias aguas tibias hasta que se havan dess
flemado bien: clarificada la azucar, estando de me-
dio punto, se echa toda la pedaceria, agregandole una
poca de jalea de manzana, lo suficiente a4 darle cuer-
po & la almibar; despues que haya dado alguncs her-
vores, se aparta, y al dia siguiente se le da el punto
yue se quiera alte 6 bajo.

JALEAS,

48. Jalea de piia.
A un tanto de esta jalea, otio de la de manza-
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na & durazno, y & cada cuartillo una lbra de azue
car: puesta al fuego, se espuma muy bien y se le da
el punto que @ la guayava; despues se asolea.
49. Otra de guayava.

Se les sacan & est2s las tripas y se cuclan en
un ayate &6 cedazo, y un tanto de esta jalea y otro de
la de manzana, se miden para que & cada cuartillo
se le eche una libra de azucar, poniéndola despues al
fuego y espumindola hasta que tome punto que se
despegue de la cuchara; luego se echa en la caja y
se asolea el tiempo necesario.

50. Otra de granada.

Un tanto de esta y otra de membrillo medido, &
cada cuartillo libra y media de azucar, observindose
en lo demas el método de las anteriores.

POSTRES.

51. Postre de manjar real.

Se lava un tanto de arroz, se muele, se euela con
leche v se pone a cocer; se muelen unas pechugas
de gallina y se ponen @ cocer con sal y una poca
de manteca; luego que esten, se le echa azucar, la
que sca necesaria para que siga hirviendo hasta que
tome el punto mas alto que para manjar blance, y se
vacia en unas torteras; estando frio, se parten peda-
zos y estos se van friendo con huevo en manteca
bien caliente, v se van Uﬂ]ﬂ?ﬁ en una cazuela pa-
ra que se le eche alli mismo el almibar compuesta
con almendras, pasas, piliones, acitron, agua de aza-
har y canela,

52, Otro de barquillos.

Se hace un relleno compuesto de requezon, azu-
car molida en polvo, pastilla encarnada, canela, almen-
dras, avellanas tostadas, pasas, acitron y agua de

azahar, todo esto bien revuelto y amasado: se ioman
Nux. 26,
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los barquillos, se rellenan con esta pasta y se vanm
friende con huevo batido en manteca bien caliente,
y se tendrd prevenida una cazuela con su respectiva
almibar para irlos echando, adorndndolos de pasas, al-
mendras, pincnes, geitron y ajonjoli dorado.
65, Otro de leche.

A scis rcales de leche se le echan tremta y seis
vemas de huevos, upa libra de almidon muy deshe-
cho y la azucar necesaria; lacgo se cuela y se pone
A4 cocer hasta que vaya espesando para echarle una
céscara de limon & naranja, una raja de canela, clas
vo y nuez noscada: antes que se ponga de punto de
manjar blanco, se le agrega una mantequilla fresca y
sigue hirviendo hasta que quede en el punto regnlar
para echarle por eneima un polvo de azucar y canela.

b4. Otro de ‘color de carne.

Un cuartillo de almendra muy limpia, dos idem
de pifiones pelados, otro de avellanas idem, otro de
nuez chiquitas, otro de idem grande; todo esto incor-
porado y bien remolido, se pone & cocer en siete
cuartilios de leche cruda y dos libras de azucar, has-
ta que quede de punto regular: si se advierte que
saca el color bajo, se le echard un pedazo de pane-
cillo y canela,

55. Owo de melon.

Se monda este y se troza, se cuece y se deja
en infusion toda la noche; el dia siguiente se le mu-
dan dos ‘aguas y con #s pepitas se hace una orcha-
ta, la que se cucla porfun cedazo, se le echan yg-
mas de huevo, azucar suficiente, canela y clavo, y
se bate bien con un molinillo; alli se echan los tro-
zos de melon con un pedazo de wmantequilla, se echa
en tasa 6 cazuela y se pone al fuego & que tome el
mismo cocimiento que la gericalla,

6. Otro de manjar blanco del cerro de Ariguipa.
- A dos libras de leche, cuatro de azucar maitas
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jada; colada esta, se le echa seis libras de almidon
de flor molido y ccrnido, una.pechuga de gallina tam-
bien molida; puesto este al fuego, se esta moviendo
de modo que no se corte hasta que tome punto que
despegue del cazo, luego se le echa un poco de agua
de azahar y continia dando unos cuantos hervores pa-
ra despues vaciarlo en un platon, y adornarlo luego
que esté frio con canela por encima,

57. OQiro del principe.

A una libra de almendra 6 de coco, seis de azu-
car clarificada y colada, s2 le echan cuarenta y cua-
tro yemas sin batir, dos reales de natillas; despues de
molida la almendra, se echa en la almibar 4 que
hierva; ya que estd de medio punto, se deja enfriar
un poco, se echan las yemas y se vaelve & poner &
hervir, y 4 poco se le echan las natillas, y estara hir-
viendo hasta que sc despega del cazo, que es el punto.

POSTRES DE TORTAS.

58. Torta de natas,

Rebanado el mamon y mojado en leche con dul-
ce y canela molida, se pone una capa de este y otra
de natillas batidas con azucar y cancla; consecutiva-
mente se van formando las demas en los mismos tére
minos hasta concluir, para que puesto entre dos fue-
gos tome cocimiento; y laego que esté medio dora-
do, se deja enfriar y se le e@ha una capa*de hnevos
labrados, volviéndole & pomer al fucgo para que aca-
be de dorar.

53, Otra de almendra.

A una libra de almendra libra y media de azu-
ear; se amasa bien esta pasta & que quede ralita: en
un platon 6 cazuela se unta manteca y se pone una
capa de mamow mojado en almibar agnada, y otra
de la dicha pastz; asi se van formando las demas cas



204
pas, de modo que la Gltima sea de pasta; sc pone enm-
tre dos fuegos suaves & que incorpore, y estando ya
de buen cocumiento, se costra con betiin & yemas de
huevo,
60. Otra pricta.

A una libra de azucar clarificada, se le echan
diez huevos bien batidos; estando la almibar hirvien-
do, se echa esto ¢ inmediatamente se menea sin ce-
sar, agregAndole nueces y pikones: untada una cazue-
la con manteca se vacia todo esto, revolviéndole un
poco de ajonjoli, y se pone al fuego por ambas par-
tcs.hasta que se dore.

61. Otra de requezon.

Se baten muy bien doce claras de huevo hasta
que esten levantadas, y se les revuelve las mismas ye-
mas; se hard lo mismo con un requezon de 4 dos rea-
les, echandole un poco de azucar molida: dividido es-
te en tres partes, una para tenirla con canela, otra
con panecillo y la filima que debe quedar en blanco;
se van poniendo en una cazuela untada con manteca,
cada color de por si, echédndole a la dltima capa un
poco de ajonjoli para ponerla entre dos fuegos len-
tos, para que partido esto ecn rebanadas, se echen
en la almibar caliente, 2dornandolo despues con pasas
y pinones por encima.

62. Otra de leche.

A tres cuartillos de leche bien cocida, se echa
media libra de almendg% molida, libra y media de azu-
car y unas yemas de huevo; se pone esto a cocer
hasta que se despegue, y se va formando con capas
de mamon rociadas con leche, poniéndolo luego que
esté entre dos fuegos, y queda de gusto.

63. Otra de arroz.

Se deshace el arroz en leche con bastante cane-
la y dulce; se pone fi cocer hasta que quede bien
espeso, luego se aparta & enfriar: se baten los hueves
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enteros y se revuelven en dicho arroz @ que quede
ralito; sz le echa mantequilla 6 manteca v se vacia
en una cazuela untada de lo mismo para ponerla en-
tre dos fuegos, llevando encuna su canela. Se pue-
den hacer buanuelitos de esto.
64. Otra de dulce.

Se forma una masa con una arroba de harina. seis
libras de manteca, treinta huevos enteros, dos libras
de azucar y una poca e sal; se revuelve todo esto.
may bien, se palotea y se hacen las tiras: se tendra
va prevenida la pasta, que se hard de cidra. 6 coco
0 almendra con el dulce necesario; se forma todo es-
to en un platon 6 tortera, poniéndole sus tiras y ajon-
joli por encima, y se mete en el lhorno,

65. Otra de agraz.

Se desgranan media docena de estos, se ponen
§ cocer en un cazo de agua que haya dado dos &
tres hervores, y se clerne en un eedazo, de manera
que solo los huesos queden arriba; se hara la almi.
bar con una libra de azucar de punto subido, y sele
echa el agraz para que hierva hasta que espese; si
estuviere ralo, se le echa bizcocho molido, bastante
canela idem, y algun olor si agrada, apartandole inme-
diatamente del fuego, para hacer la torta sobre dos 6
tres hojas para que se meta & cocer en el horno con
su azucar por encima. Se advierte, que algunas agraz
6 ubas son muy dccidas, y por lo tanto debe propor-
cionirseles mas el tanto de azucar que debe lievar.

66. Otra de almendra. |

A dos libras de azuear blanca de medio punto,
se echa una de almendra bien molida; luego que
est¢ de punto entcro, se le echan doce claras de
huevo bien batidas hasta que levante, se revuelve to-
do bien y se aparta: la masa se hara de este modo:
& una libra de azucar, tres tasas de agua tibia, tres
de manteca idem, una escudilla de vino, doce hueves
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bien batidos, una poquita de sal y tantita levadura,
deshecha en esta cantidad de agua; se echa la ha-
rina & proporcion que no quede la masa dara, ni muy
blanda ni aguada, y se amasa lo mejor que se pue-
da: luego sc untan unas torteras con manteca y se
les va echando la pasta arriba espresada, haciéndole
§ cada una su enrejado de esta masa para irlas me-
tiendo en el horno, y luego que esten doradas sa-
carlas.
€7. Otra de marquezote.

Se pondra & cocer una cantidad de leche hasta
que consuma, y se deja al screno hasta otro dia: pa-
ra hacer ia torta se toma la leche necesaria, su azue
car correspondiente, un poco de almixtle, pastilla olo-
rosa, todo esto se bate cen bauvtantes huevos 4 que
quede bien incorporado: se embarra una cazuela con
manteca, y rebanado el marquezote se forma la pri-
mera capa en ella, luego otra de la pasta anterior, ¥
encima otra de la nata de la leche serenada; asi se
van poniendo todas las demas hasta completar la ca-
zuela, que se pondrd entre dos fuegos mansos para
que tome cocimiento, teniendo cuidado que mno se
queme; despues se muele una poca de pastilla y se
le despolvorea por encima,

68. Tirillas de durazno.

Se trozan estos en tiras menudas, se ponen @
cocer, despues se escurren para que les salga la ja-
lea; se echa esta en la slmibar clarificada y se les
da ¢l punto de espejuelo, advirtiendo que asi en los
anteriores como en estos se les echa bastante azucar
para guardarlos y preservarse de que no se azucaren,
echandoles una poca de la misma jalea que han es-
gurrido.

69. Otras de wmembrillo.

Se mondan estos y parten en tirillas muy delga-

das, se echan en agua de sal de la mar hasta otro
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dia que =e les muda y lavan en otra, poniéndose @
cocer hasta que esten blandas: se clarifica la almibar
necesaria, echfindole una poca de jalea de durazno y
las tirillas & que hiervan hasta darle el punto alto de
conserva.
70. Torreras de naias,

A un plato regular de natillas bien deshechas,
doce 6 mas yemas de huevo bien batidas, un poco de
mamon desleido, y la azucar correspondiente: bien in-
corporado esto, se echa en un sarten embarrado de
manteca, se pone entre dos fuegos lentos, y luego que
haya cuajado se enfiia y hacen rebanadas que envuel-
tas en huevo batido se irdn friendo en manteca para
echarlas en la almibar despues y tomen el cocimien-
to neccesario, adornindolas con pasas, piiones, grajea
y agua de azahar,

71. Otras de pan con vino. _

Rebanado el pan de sopa se rocia con el vino,
luego que esté oreado se frie con huevo, y despues
se echa en la miel, observando el método anterior.

72. Escafiroleta.

A cuatro libras de azucar clarificada de medio
punto, una de almendra no muy remoiida, y ciacucen-
ta v dos yemas de huevo: se bate en el fucgo hass
ta que despegue del cazo que es su verdadero punto.

73. Pasta de requczon.

A seis libras de azucar clarificada de medio pun.
to, se le echa un coco, una libra de almendra. un re-
gquczon de @ dos reales y media libra de camote; tos
do esto bien deshecho y wolido se pone al fuego has-
ta que despega del cezo: luego se aparfa y se aco-
moda en un platon, poniéndole capas de mamon soio.

. 14, Leche burri,

Un real de leche, medic cuartillo de bizcocho mo-
lido, un real de huevos con clara y vema batidos, su
correspondiente azucar, almendras y piiiones, todo in-
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corporado, se echa en una cazudla untada de mante-
ca, y se pone & dos fuegos lentos hasta que cuaje,
para que entre luego en la almibar de punto & que
coneentre, y sc adorne con lo que se quiera.

75.. Papin.

En cuatro reales de leche una libra de almen-
dra molida, medib de arroz idem y doce yemas bati-
das: bien revuelto esto, se cuela por un cedazo y se
pone al fuego hasta que despega; luego se aparta y
van formando capas con mamon, llevando la ﬁltlma su
canela por encima.

8. -Eb*¥ico.

En cuatro pesos de leche se deshacen doce li-
bras de azucar, doce onzas de arroz lavado y moli-
do, una pechuga de gallina sancochada, 6 pescado si
es vigilia, y diez v seis yemas bien crecidas, tode
unido y colado por un cedazo, se pone a la lumbre
f que dé unos cuantos bhervores; luego se le echa
media libra de almendra molida, v continia en el fue-
go meneiindolo sin cesar hasta que tome el punto
que despegue del cazo.

7.  Ariguipa.

Seis reales de leche, nueve libras de azucar, do-
ce onzas de almidon, una libra de camote, un coco,
y media libra de wlimendra; todo bien remolido y co-
lado, se pcne @ cocer hasta que tenga ¢l punto eor-
respondiente,

76. Manjar real de carne.

A nueve libras de azucar clarificada de punto
que cuaje en agua, sc¢ echan tres libras de almen-
dra molhida; despues de haber dado unos hervores se
le aumentan seis pechugas de gallina, cocidas sin sal,
y muy remolidas, y continda al fuego hasta que tome
punto, que es cuando despega del cazo; se vacia des-
pucs y se clavetca con almendra,
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"9; Otro id. de viernes.

Tres libras de azucar clarificada de wmedjo pun-«
fo, una de almendra no muy remolida, media idem
de camote blanco, y media de calabacita de castilla:
incorporado tedo esto se le da el punto de cajeta,
y se clavetea despues con almendra.

80, Requezon batido.

A un requezon de @ dos reales se le echan dos
cucharadas de miel virgen; luego que esté bien ba-
tido se hierve en almibar de gusto, despues se apar-
ta y se hace con capas de maman.

61. Curipa.

A cinco cuartillos de leche dos libras de azucar
y dos onzas de almidon, deshecho en una tasa de
esta leche, la que colada se incorpora en la demis y
se pone al fuego sin dejarla de menear hasta que to-
me cuerpo,

82. Bigotes del rey de Prusia.

Un real de acitron, ung, de almendra, doce ye-
mas de huevo cocidas, medio de thtano de vaea, y
un poco de bizcocho; bien remolido ¢ incorporado,
se hacen los bigotes, se cubren con huevo batido, se
revuelcan despues en pan rayado y se frien en man-
teca para servirse, ‘con un poco de canela por en4
cima.

83. Papa de obispo.

A un tanto de leche otro de pan molido; re-
vuelto esto, conforme fuere espesando, se va echans
do mas leche: despues se ciiela, se le echan unas
yemas, & que quede amarillo, azucar correspondiente,
unas rajas de canela, y puesto al fuego & que tome
el cocimiento necesario se sirve con su canela en pol
vo y pastilla por encima. :

84, Pasta de requezon.

A seis libras de azucar clarificada de medio pun-
to se echa un coco, una libra de almendra, un Je-

Num. 27.

el
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quezon de @& dos reales y media libra de camote: re-
molido muy bien todo csto, se pone al fuego y estd
moviéndose con la cuchara bhasta que despegue del
cazo que es el puunto que debe tener, luego se apar-
ta y echa en el platon parair formando una capa de
mamon solo, y otra de esta pasta, y despues se ade-
reza con lo necesario.
85. Molletes de mamey.

A media libra de almendra tostada y molida, un
real de mameyes muy encaimados y molidos, dos ca-
jas de mamon deshecho & wano v azucar molida com-
petente. De todo esto revuelto, se van formando los
molletes que sec frien en manteca con huevo, y se
van echando en la almibar de punto con zgua de
azabar para darles buen gusto, y luego se adornan con
sus pasas, almendras. acitron y grajea.

86. Huecvos hilados.

Hecha la almibar de medio punto, se baten ye-
mas de huevo, cosa que quede dure, el que echude
en un ayate se 1ira colando en dicha almibar calien-
te hasta que cueza pera irlo sacando y poniendo en-
cima de lo que se ha de adornar con é€l, 6 sobre pas-
tel 6 ante.

| 87. HEscudilla de dngeles.

Para cada libra de arroz, una de azucar y otra
de almendra; lavado muy bien el arroz con agua ti-
bia, se emuga cn nnos manteles y se clerne en un
cedazo de harina: se pone & hervir un poco deacua
y se echa la almendra & que remoje para irla  mon-
dando. y echandola en agua fiia; luego se muele
se cuela por una servilleta limpia, apurindola que dc
toda la leche gque pueda, la que sc echa en una ollu
nueva juntamente con la azucar, y se pone @ enti-
biar hasta que se derrita; luego se coje la harina del
arrcz y se deshace muy bien en una poca de (sta
leche pata incorporarla con la demas, y continfa hir-
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viendo & fuego lento hasta que quedc espesa y pier-
da el sabor de la harina, para echarle al dltimo una
onza de canela en polvo.
83. Molletes rellenos.

Ahujerados los bizcochos, se muele almendra, y
puesta & hervir en almibar, se le echa ajonjoli tosta-
do, pitones y agua de azahar; despucs sc aparta, y
asi que esta frio se rellenan con _esto los bizcochos,
se frien con huevo batido y se echan en la almibar,
poniéndole por encima todos sus aderezos.

89. Ensuladille de sarten.

A una libra de almendra remeojada y partida por
enmedio, se le echa medio de pasas deshuesadas y
pedacitos de acitron; se hace la almibar con dos li-
bras de azucar, y luego que csté de medio punto se
le echa lo espresado arriba, y contina hirviendo has-
ta que quede de punto nccesario: esta ensaladilla pue-
de servir para aaute.

90. Capirotada capirotera.

A vna libra de azucar, cuatro onzas de almen-
dra martajada, nueve huevos, un real de ahnisile, real
y medio de marquezote, un poco de ajonjoli y pasti-
lla encainada por encima. |

21. Castana cubierta.

Se cojen estas frescas, se les quita el pellejo
prieto, dejandoles el amarnllo; se ponen 4 cocer y .se
les quita el segundo; luego so echan en la almibar
clarificada hasta que haya concentrado bien para cu-
biirias en otra almibar nueva.

92, Calabaza cubierta.

Se mondan estas, se hacen trozos y se cuecen;
luego se sacan y se vam poniendo en una tabla al
sol & que escurran  bien y queden blancos; despues
se echan en la miel hasta que concentren para irlos
cubriendo,
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93. Suspiros de horno.

A una libra de azucar molida y cernida, nueve
yemas de huevo batidas; bien revuelto esto, se bate
de segunda ocasion, se van echando en papel y se
meten 4 darles cocimiento en el horno que esté bien
templado.

94. Leche asadu.

A un jarro de 4 cuartilla de leche, se le echa
un puno, cen las "dos manos, de harina, se deshace
bien en la leche; se cuela y echan doce yemas de
huevo, una raja de canela, su azucar correspondien-
te, y se pone al fuego: conforme vaya hirviendo se
le va aumentando mas leche y azucar 4 proporcion,
de modo, que luego que llegue @& tomar buen punto,
se aparta y echa en platongs: asi que estd fria se
derrite mantequilla, correspondiente al tanto, se mue-
le bhizcocho tostade y se le echa por encima 4 la le.
che; despues se rocia con otra poca de mantequilla so-
la y se tapa con un com:il con lumbre sin ponerle
fuego abajo, temiendo cuidado que luego que empie-
ce & dorar se ls ha de dar por tres ocasiones la mis-
ma rociada que se le did primero, para que forme
tres capas de costra.

95, Jiricaya de naranja de ckina.

Se esprimen estas, se cucla el zumo & que que-
de liquido, se le echa azucar y canela al tanto, y &
cada tasa de este zumo cuatro yemas de huevo bien
batido; se echa en una tasa grande, se mete esta en
un cazo con agua hirviendo a cocer, teniendo cuida-
do de meterle un popote hasta que salga lunpio; des-
pues se le echa un polvo de canela, y asi se sirve.

96. Esperiqucta delicada.

A cuatro hbras de azucar de punto que cuaje
en el agua, media libra de camote blanco, media id.
de almendra y medio coco, todo esto bien remolido;
asl que est¢ de punto regular, se¢ le echan dos rea-
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les de natillas y se van formando capas dec esto y dé
maimon rebanado en una fuente, despues se adorna
con pasas, almendras y piiones,
7. DManzanas mechadas.

Se les saca & estas por arriha una tapaderita y
luego el corazon, y se van mechando con clavo y ca-
nela; el relleno seréd de pasta de almendra, azucar
molida y unas gotas de agua de azahar; se ponen las
tapaderas, afirmandolas con unos popotes clavados
s¢ echan en la almibar & que conserven & fuego man-
80, no meneiandolas eon cuehara, sino con el propio
cazo: luego que hayen concentrado bienm la almibar, se
les echa vino blenco, agua de azahar y canela.

98. Otras borrachas.

Despues de cocidas las manzanas sin mondarlas,
se clavetean con cancla, clavo y pimienta, echdndolas
en la almibar bien clarificada y con bastante vino: se
dejan hervir 4 fuego manso por dos § tres dias para
que calen bien, cwdindolas que no se deshagan.

99. Buituelos de munzanan.

Pelada la manzana agria, se rebana redonda, se
enhuecan de enmediv, se les da un hervor y se
frien en manteca, descubriéndoles ¢l hueco de enme-
dio; se pone la almibar clarificada con céscara de na-
ranja y clavos de comer; se echan & dur dos hervo-
res, agregandole canela, vino blanco y grajea por en-
cima,

100. Arigwipa de huacamote.
A tres libras de este cocido, molido y ecernido,
se le echa una libra de almendra, un real de leche
ocho libras de azucar, todo molido; se pone des-
pucs al fuego y se le da punto de cajeta.
101. Natillas del presidente.

A un real de leche, medm de natillag, doce ye-
mas de huevo, un puno de arroz remojado y molido,
y dulce necesario; se rebana el marquezote frio y so
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van formande capas de este y de lo de arriba espra-
sado, adoruendo la tltima capa con todo lo nece-~
sario. ‘
102, Pudingo.

A dos reales de lechz; cuatro reales de mamon
desmigajado, un real de tuetano de vaca, ocho yemas
de hucvo y “veinte y cuairo claras; la azucar cofres-
pondiente, y media onza de cancla en poivo: bien in-
corporado todo esto, se unta el platon 6 cazuela con
bastante mantequilla, y se echa, para que puesto entre
dos fuegos tomc el cocimiento necesario, adornandolo
despues con pasas, almendras y grajea.

103. Escafiroleta de nuez.

A seis libras de azucar, wna de nuez tostada y
molida, y veinte y cuatro ycmas de huevo; esto re-
vuello se pone @ hervir y esti mencando para que no
ge queme hasta que tome punto de cajeta.

104. Peras rellenas.

Sc mondan estas que sean vergamotas, se les sa.
ca el corazon y se ponen @& cocer; se cchan despues
en almibar clarificada y aguada hasta que concentren
bien para rellenarlas con pasta de almendra wmolida,
natillas sin componer, bizcocho de torta moiido, azu-
car suficiente y canela; estando de medio punto la
almibar para darle buen gusto, se deshace un poco
de Ja misma pasta en clla, y continGa hirviendo hasta
que dé tres 6 cuatro hervores mas para que quede
.espesa, ¢ inmediatamwente irlas <colocando en un pla-
“ton y echarles su canela por enciina.

il 105, Cocada.

A una libra de azucar hecha almibar y clarifica-
da, “de punto mas alto que la de panocha, ur coco
rayado, media libra de zlmendra pelada y molida, y
un real de natillas: se pone =2l fuego & que dé unos
hervores y se aparta & que enfrie para que se le echen
catorce yemas - de huevo batidas como para Juevos
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reales; despues se vuclve & poner @ . que hierva, tey
niendo cuidado de revolverlo hien, y mencarlo sin ces
ear hasta que espese y sc vacié.en un platon: luego
se muele bizcocho duro, s¢ le pone una capa de ¢l
encima con pedazos de mantequilla bien repartidos; se
cubre con un comal con lumbre dejindolo hasta que
dore, y al Gltimo se lc hacen unas laboreitas con ca-

nela en polyo.

106.  Cajein de yena de huevo.

A libra y media de azucar clarificada de punto
alto, se aparta 4 enfriar y sc le echa veinte yemas de
huevo batidas, y una libra de almendra pelada y mo-
lida; bienf revnelto todo, se vuelve 4 poner al fuego,
no cesando de mencarlo, hasta que esté de punto pa-
ra echarle medio cuartillo de vine, y media onza de
canela en polvo, volviéndola & menear hasta que des
pegue del cazo, que scrd cuando se echa en los
€ascos.

107. Basura.

Se hacen seis libras de azucar en almibar clarifi-
eada, se echa un coco rayado y rmedia pifia; asi que
est¢ de medio punto, se le revuelve un real de na-
tillas; sicue dando unos hervores Y se agregan diez
y ocho yemas de huevo batidas, meneando sin parar
esto hasta que tenga buen punto; Gespues se aparta

se le echa pasas, almendras y pifiones enteras que
quede todo incorpuiado adentro para vaciatlo cn el
platon, y adornarlo despues por encima con o que
fuerc de mejor gusto.
108. Leche de pisia.

A tres reales de leche hervida con bastante dul-
ce, ya que esti de medio punto, se le echa wedio
de arroz molido, media pifia y ocho yemas de lue-
vo: continda birviendo hasta que con el movimiento de
la cuchara se advierta que despega del cazo para va-
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ciarla en la fuente v hacerle enrejados-con canela en
polvo.

109.  Manjar de Venus.

A cuatro reales de, leche cuatro libras de azu-
car, cuatro idem de avellana y una de almendra que
~ se echan en agna caliente para que ablanden; se pe-
" lan ambas cosas, se remuelen bien, dcspues se des-
hace en una poca de dicha leche con tuntifa 2gua,
se le agregan veinte yemas de huevo, y por una servilleta
limpia se cuela: el vagazo que queda se vuelve @repa-
sar por el metate para colarlo de segunda vez; luego
se reune con la demas leche y se pone en un cazo
al fuego y se vate con continuacion hasta que llegue
el punto que despegue del cazo para apartarlo; se

echa en el platon y se clavetea con pasas y almen-
dras enteras.

110. Espumilla,
Se baten doce yemas de huevo, lo mismo las cla-
ras, aparte; se muele media libra de azucar, y se re-
vuelve con las yemas hasta que espese, despues con
las claras, 4 continuacion media libra de almidon me-
lido y cernido: luego que se haya batido bien, todo
reunido se va echando en cascos de cajeta, de modo
que no queden llenas, poirque esponja. peméndole en
el asiento on papel peoado con atole; despues se me-
ten al horno @que est¢ templado, déndoles el tiempo
necesorio al cocimiento que deben tener, é inmedia-
tamente se sacan ¥ se dejan enfriar para vaciarlas
de los cascos y echarles azucar en polvo por encima.

111. Pudin.
A un real de leche hervida, se aparta & enfriar
y se le deshacen doce yemas de huevo, una torta de
pan de birote remeojada, dulce al gusto, pasas deshue-
cadas, almendras, pinores, acitron y canela: se unta
‘un sartcn con maunteca O mantequilla y se pone &

—
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darle cocimiento entre dos fueges; despues se saca §
§¢ va cortando con moldes 6 cuchilley y se van co=
locandu en un platon para servirlos.
112.  Lampreados de leche.

Se cuece una espaldilla de a dos teales, una
Jengua de toro, y un lomo de puerco asado; se pi-
ca todn menidito y se le echa medio y cuartilla de
biscocho, un te¢al de natillas, clavo, puiienta, cahela,
vino blanco, y huevos suficientes ¢on clara v yemea batis
dos: se pueden hacer tortas untando un platon coti
manteca y poniendo uni tipa enmedio v la carhe al
tededor: se le echa su miel por encuud y todo io nej
eesalio, |

‘ 113.  Otro de earne.

Se cuece una espaldiila y un lomo ancho, se pi-
¢a muy menudito. y se le echa un real de biscechd
bien remolido, y sus especies: se baten los hdevos
suficierites y se revuelve la carie & que quedei es—
porjados: se frien larguitos y se echian despues én la
miel que debe tener vino; con un poquito de azafrad
y ajonjoli por encima,

1i4. Ofro de viernes. e
- Se cuecen zanaliorids y se nivelen; a4 céada seid
libras de estas se le echd una de aluiendrd, dna de
hiscocho molido; se sazona éon canc-la, clavo, piiica-
ta y nuez noscada: se bate el huevo que quede es-
peso, se frien larguitas, y se¢ échan despues ei la
almibar cdon vino; asi que hayan dado un herver seé
apartan y cubren con todos sus aderesos.

115. Otro de biscocho. o il

Se muelen biscochos dures y quedo anejo; pa-
sos, almiendras; ajonjoli tostado; canela; pirietita §
azafran: incorporade bien todo esto, se fevielve coi
huevo batido; de inedo que no quede rald la pastai
go forman los bocadillos &lios y se fuei 39!1 mad

Nowi. 24,

et vt
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huevo batido, para echarlos en almibar con clave,
canela, pimienta, ajonjoli tostado, pasas y almendras.

MASAS PARA PASTELES.

1. Pastel de postre.

A dos libras de harina cuatro huevos enteros,
dos ouzas de manteca derretida, un posuelo de leva-
duria, una poca de sal y agua tibia; se amasa todo
esto muy bien y estiende como n]uelas. se le unta
con unas plumas mantcca derretida, se dobla sin ama-
sar y se vuclve & untar con dicha manteca, hacien-
do la misma operacion cinco ocasiones: se pone una
hoja de esta masa en un platon, la que se cubre con
pasta. cajeta compuesta & picadillo, poniéndole enci-
ma otra capa de dicha masa con trocitos de mante-
ca arriba, para meterlo al horno y darle despues su
betiin con clara de huevo batida,

2. Otro de maiz.

Molido y cernido el maiz cacahuaccntle por un
ayate, se vuelve & remoler con un poco de azucar y
se amasa, echiandole los huevos enteros necesqrius,
despues se afloja con una poca de manteca y se tie-
ne prevenido picadillo muy bien sazonado con todas
sus especies, jamon, huevos duros &ec.: se unta un
sarten con mantcca, se ponen los totopostles de ma-

a, despues el picedillo y encima la tapa que debe
cubrirlo de la misma masa; se pone @ dos fuegos &
que cueza por parejo, teniendo culdado de untarle de
cuando en cuendo manteca con uiras plumas hasta
que esté de buen cocimiento; y se se sirve con  azu-
car y grajea por enclna.

3. Otro de la queretana.

Se hace un cerco de harina en una mesa, que-
dando bien cubierto el centro, se baten dos huevcs,
separadas las claras de las ycmas, despues se revuel-
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ven con dos onzas de azucar molida, se echan en e}
centro de dicha harina con dos onzas de manteca
derretida, media tasa de levadura aguadita y se va
revolviendo con la harina que sea suficiente a que
embeba lo de adentro, sin echarle agua sino un po-
quito de vino, media naranja espriinida, sal al gusto
y tantita agua de azahar; luego que esté la masa de
punto, se van haciendo los pastelitos y friendo boca
arriba.

De esta manera sc hacen las torras compaiieras
del manjar blanco: se cuece un chilacailote. despues
se limpa sin dejarle pepita alguna, se muele y re—
vuelve, 6 con media libra de alm-ndra 6 dos cocos
molidos; la almibar se harda con cuatro 6 seis libras
de azucar, en que se echan estas pastas. y s¢  hiler-
ve. no dejindolo de menear hasta que tenga punto de
cajeta: se unta una tortera que haya estado dos dias
en agua y dos en el sol con manteca. en la que se
estiende una capa de la masa ariiba espresada; enci-
ma de esta la pasta. y ce cubre con unas urillas eo-
mo enrejado de dicha masa para meterlos despues en
el horno.

4. Otro de tuéitano de vaca.

Se echan los tuétanos en agua, de un dia para
otro, se enjugan en una servilleta se revuelven con
un mamon, vino. canela, clavo, pimienta,, un poco de
culantro y ajonjoli tostado y su olor: amasado wuy
bien esto, se iran formando los pastelites de las ma-
sas arriba espresadas conm esta pasta. poniéndolos &
cocer entre dos fuegos, untandoles huevo y azucar
por encima.
. Tambien se pueden rellenar manzanas 6 membri-
llos de dicha pastz, con la diferencia que estes se po-
nen @ cocer en caldo de vino y agua, cubriéndolos al
filtimo con azucar molida,
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A 5, Otro franeés,

A una libra de harina se le echa un hueva en.
tero, media mantequilla, tantito vinagre. tequesquite,
manteea derretida, sal y media naranja esprimida;
amasado muy bien esto 4 que quede blandito, se bo-
Jea con palote y van ponienda trozos de mantequilia
en bolitas; despues se le dan cuatro dobleces, y vuel-
ve @ estender con el palote, despoivorcandole harina
por encima para que no se pegue; esta operacion se
hace por cuatro ocasiones, para que a la Gltima, es.
tendidz la masa, se corte con el cuchillo al tamaniao
del platon en que se ha de porer, El relleno se ha-
v&4 con dos cuartillos de tuétaro de res, frito y cola-
do, dos de almibar, pasas, almendras, piiones. avella-
nas, nueces y cacahuvates, todo picado muy menudito;
se echa todo esto en la almibar y se le desmorona el
mamon proporcionado @ que na quede reseco, y me-
dia de agua de azahar; asi que haya concentrado bien
y tomado el punto necesario, se echa spbre la capa
que se puso en el platon. tapandolo con otra capa
de la dicha masa, de la que se cortan cuatro tiras y
ge ponen por toda la orilla del platon; luego s¢ un-
ta con manteca y mantequilla por encima para metcr-
lo en ¢l horno. |

6. Empanoditas de horno,

A doce libras de harina, veinte y cinco yemas
de huevo. cuatro de manteca, una tasa de aceite y
otra de agua, sal competente: el rellecno se hace de
e¢sta manera: se pica bastante cebolla y gitomate, se
frie con todas las especics, una poca de agua para
que quede espeso, y bastante aceite; asi que se haya
¢oncluido todo, se echa el peseado bien cocide y se
van haciendo las empanadas bien repulgadas para que
no se vacien; antes de meterlas en el horno, se les
unia una poca de manteca revuelia con unas yemas
de lueve y ajonjolic
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7, Muasa para cunleies @ empanaditas,

Se¢ amasa una hbra de haripa con manteca ders
retida, la que embebicre, cuatro yemas de huevo, un
posuelo de agua rosada, taptita sal, y sl se quiere
una poca de azucar cermida; se soba bien hasta que
esté suave y se labra lo que se quiera, sca cubiletes
6 empanadas, para meterlas en el horno,

MASAS PARA BUNUELOS,

1. Bunuelos de jeringa.

En medio de leche so deshace poca mas de un
cuartillo de almdon, se cueia y pone @& cocer con
un peco de anis hasta que despega y hace bola; se
aparta y deja enfriar para echarle catorce yemas de
huevo, deshaciéndolas muy bien para que no quede
tolondron; despues se echa en la jeringa y arrempu-
ja con el palo para que caiga en la manteca calien-
te. culebreéndolo para que forme labores y echarlo
Juego & que hierva en la miel con su grajea por
enciina,

-2, Otros de leche,

A medio de leche, nueve onzas de almidon, se
cuela, se le echa un poco de sal y pone @ cocer,
estandolo meneando hasta que despega y hace bolas;
lnego se aparta y deja enfriar para echatle veinte y
cinco yemas de huevo batidas: se forman bolitas de
esto y van echando en la manteca que no esté muy
caliente hasta que revienten, y vaciailes en la miel
§ que hervan. |

3. Otros gachupines.,

A una tasa caldera de manteca derretida, se
echan cuatra de agua, tantita sal y anis, y se pone
& cacer; al primer hervor que dé, se echa la harina
suficiente y estdi meneando hasta que haga corteza;
se sparta, se¢ deja emliriar, s¢ le echan ocho hucvos
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y se desha¢en muy bien para vaciarlos en papeles
untados en manteca, freirlos y cocerlos en la miel.
4. Otres picaros.

A dos hbras de harina floreada, ocho huevos,
cuartilla de calabaza cocida y molida; i no fuere
ttempo que la haya, suplira una poca de¢ agua de
anis y sal, tantito pulque, levadura y medio de wan-
teca derretida; se revuelve todo muy bien y golpea
en una batea 6 mesa hasta que haga ampollas, y se
echa @& sudar en una olla cnmantecada. la que se
pone al sol hasta que alze bien; lucgo que haya re-
posado estard prevenida la manteca caliente en que
s han de freir y se van baciendo los bunuelos, mo-
jéndose las meanos en aguz fria con mucha delicade-
za, lo mas delgado que se pueda, para gervirse de
ellos, rocidndoles con miel y su grajea por encima,

5. Olros de rosquete.

En ocho posuelos de harina bien apretados, se
vacian en un cazo y se echan cuatro de aguna, uno
idem de manteca derretida, sal y un poco de anis;
pucsto & la lumbre se esta meneando & que descu-
bra la suciedad que tenga la harina y demas ingre-
dicutes para qmtarse]ns. ]uf'gn que esté bien cocida,
se aparta y vacla en una batea, en que se le revuel-
ven diez huevos enteros y se amasa para que Incor-
pore bien: el wodo de hacerlos es el siguiente: se
ponen dos sartenes con manteca, €l uno & medio fue-
go y el ctro & fuego entero; se unta la mano con
una poca de manteca desleida, se hace una bolita de
la masa y luego un rosquete; se echa esto en la
manteca & medio temple para que dé el cocimento
necesario por igual & la masa para que no se queme,
teniendo cmdadn de voltearlo con unos palitos; des-
pues pasa @& la manteca caliente para que dore, y de
este modo se siguen haciendo los demas. para que &

Ja conelusion de ellos pascn & la almubar.
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6. Otros ojeados. -

Para una libra de baripa un huevo, medin dg
aguardiente, tantita levadura, agua de teguesnulte blan-
co y un poco de sal para que quede la masa suave;
esta se estira como para ojuelas y se va doblando
una sobre otra hasta que quede hecha un bastoncilio
largo; en seguida se corta en trozos pequciios y se
estienden @& palote, de modo que no queden delga-
dos; lucgo se toma una tasa caldera. y con la orilla
de la boca se van cortando los buhuelos. haciendo
1igual operacion con la orilla del culo de dicha tasa
em el centro de cada uno de ellos, sacandoles el re-
corte, y en seguida se van friendo con bastante man-
teca para echarles al dltimo su respectiva almibar y
grajea por encima

7. Otros de muiz.

Molido y cernido €l maiz cacahuacentle, como
para tamales, se deshace en leche, proporcicnando el
tanto & que quede espeso, y se le echa tanmtita sal y
un dedo de manteca: se pone este @& cocer hasta que
haga una bola dura; despues se aparta y se deja en-
friar para echarle los huevos que necesite hasta, que
quede la masa muy suave, la que se ira labrando del
modo que se quiera, haciendo piezas que puedan freir-
se en manteca templada y hacer uso de ellos con su
almibar por encima.

8. Otros de almendra.

A una libra de almendra pelada y molida con
tantita agua, se les desmorona otro tanto de mamon,
un poco de canela en polva y se revuelven hucvos
crecidos cuantos sean necesarios 4 los tantos ante-
riores: puesta una cazuela cgn manteca a4 fuego man-
so, se van echando & freir: & continvacion se hace
la almibar, y luego que esté de punto se dinide en
dos tantos, @ uno se le echa un poco de agua, vi-
no blanco y cancla & que quede aguadita para it
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echando los bufivelos; asi que hayan penetrado la abs
mibar, se sacan & escurrir en un platon, ¥ la miel
que haya quedado, incorporada @ la otra mitad que
se apartd, se le vuoelve & dar el punto hecesano
para echarsela por encima con su grajea y caneld
molida.
9. Otros griegos.

A cuatro reales de leche, se le deshacen cuatro
libras de almiden, y colado por una servilleta se le
echa una puntita de dulce; un poquito de aunis y po-
ne en un cazo a cocer; conforme vaya cuajando se
le va untando una poca de wanteca pard que no se
pecue; asi que se advierta esté cocida que suene @
tamal, se envuelve en una servilleta a que se enfrie,
y se le echan & razon de doce hLuevos quebrados pot
libra, 6 mas si fuere necesario, cuya esperiencia se
hara echando una bolita de ella en la manteca a
freir, y si tiene migajon se le aumenta el huevo, pues
han de quedar huecos, sino se continfian friendo has.
ta la conclusion, y puede darles el uso que querang
0 decjarlos secos para tomar chocolate; 6 echarles su
alimibar y grajea por enclina,

10. Ofros de tuétanos de vaca.

~ Se echa en una ollita con gua un real de tué-
tano 4 que se le quite la sangre, al dia siguicnte se
escurren y ponen en la lumbre &4 que se derritan co-
mo manteca: se miden tres libras de larina, e le
¢cha esta manteca, diez y oclio huevos; cuartilla de
manteca, otra de pulque, un pedazo de levadura des<
hecha en €l, un poco de amis, su sal correspondiens
te y un grano dec tequesquite blanco; bicn incorpora-
du todo esto, se soba em una batea © mesa hasta que
haga correa y despega bien; en seguida se tinta ung
oila con manteca y se echa alli @ reposar para que
despues se empiezen @& labrar los buhucloss
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MASAS PARA ROSQUETES.

1. Rosquetes de la libertad.

Se baten sesenta yemas de huevos y se le echa
gatorce onzas de azucar, otras tantas de ipanteca, una
tasa de agua de nzahar, y la harina que pidiere, que-
dando la masa tan blanda que se pegue. y a puro
amasar se le dé cuerpo: g2 labran los rodeos y se
fes echa su ajonjoli por encima, no dejindolos que
se fermeten porque no lo necesitan, sino nmediata-
mente se meten al horno, el que ha de tener el mis-
mo temple de las puchas.

2. Otros picaros.

A treinta huevos tres naranjas. dos tasas de man-
teca derretida, una libra de azucar, tres tasas de les
~vadura, tantito tequesquite, y se labran como los an-
teriores. |

3. Otros banados.

A unas vemas de huevo muy batidas se echa
tantita agun de tequesquite, manteca derretida y la
harina .suficiente: despues que se haya amasade todo
esto, se hacen y fricn en manteca, de ahi pasan 4
ja almibar que esté de mas de medio punio, y se sas
can para revolcarlos en canela y azucar cn polvo, :

4.  Mamones.

Se baten otho huevos con claras en una olla
grande hasta que hagan ojos, se le echan ocho on-
2zas de almidon molido y asoleado. y etras ocho dé
azucar molida y cernida; luego que se haya incorpo-
rado bien todo, ge van untando los moldes con man-
teca y se echa este balido en ellos hasta la mitad
para que se metan al horno que esté templado. pucd
en ¢l suben con el calor y ilenan, luego se sacan dé
los moldes y se tapan con una servilleta & que no lgs
dé el awre para que no se apelmacen,

Num., 28,
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5. Otros mamones.

Catorce huevos con claras y una libra de azu.
cai se baten en una olla nueva, despues se le echa
una libra de almidon molido y cernido; revuelto que
sea, se va echando en cajas de papel, 6 moldes con
su ajonjoll por encima, y se meten al horno.

6. Muasa especiol pura biscochos.

Se pone al fuego un puchero nuevo con agua,
asi que esté hirviendo se aparta y echa una libra de
almendra de esperanza y un punio de la? amarga, pa-
ra que afloje la céscara, se mondan y echan en agua
fria @ que se limpien, se enjugan con una serville-
ta hasta que queden secas, y s¢ muelen en un me-
tate limpio, no con agua, sino que se echan seis cla-
ras de huevo ¢n un plato y conforme se va moliens
do se rocia con dicha clara para que no se aceite,
esto ha de ser por tres 6 cuatro ocasiones, pues ha
de quedar la masa muy suave, y se vacia en una
borcelana G otro trasto que sea vidriado: despues se
muele en otro metate seco una libra de azucar dos
O tres veces hasta que quede c¢cha polvo; ésta se
une @ la almendra en tres particiones, la primera se
incorpora bien con una cuchara de palo nueva, des-
pues sigue la segunda y luego la tercera: a4 conti-
nuacion se parten veinte y cuatro huevos, separando
Ias claras, y las yemas se iran echando poco & poco
d la almendra conforine se vaya meneando con la
cuchara, para que quede bien unido; despues se lle-
na un posillo de raspadura de limones reales, y sino
fuere su tiempo, de los comunes, y se le echa en
los mismos término antericres. Se mandan hacer unos
cajoncitos de oja de lata de mas de cuarta de ancho,
en cuadro, y cinco dedos de alto, 4 estos se les po-
ne unos papeles en el fondo y costados untados de
mantequilla de vaca para que no se pegue el bisco-
cho. se echa el hatido dcjando dos dedos a cada uno
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gin llenar, porque con el fuego suben, se tapan com
papel y meten al horno & fuego templado que es el
que necesita para cocerse; al cabo de una hora, pa-
ra saber si estin, se les mcte un popote y pasan los
dedos en €l; estando seco se sacan inmediatamente
del fuego; mas si conserva alguna humedad dicho po-
pote, se dejan hasta que la consuman, Luego que
hayan salido se dejan enfriar y sacan de los moldes,
enteros, para irlos poniendo en un platon, y éste done
de no haya humedad.

7. Otros de Maravatio,

Se hace la peya de harina, se baten treinta hue-
vos hasta que endurezcan las claras, y se echan jun-
tamente con veinte onzas de azucar en polvo, una
libra de manteca bien caliente, tres tasas calderas de
levadara, ¢l sumo de media naranja, tantita agua de
tequesquite y una poca de sal; despues de bien -
corporado todo se soba la masa, labran los biscochos
y se meten al horno.

8. Mostachones.

Clarificadas dos hbras de azucar sin darle punto
subido, se baten en un cazo y echa una libra de
biscocho molido meneandolo bien hasta que incourpore;
se vuelve al fuego echandole media libra de almen-
dra molida. meneandnlo basta que dé un hervor; se
aparta y sigue batiendo echéndole cuztro hucvos, bas-
tante cancla, clavo, el olor que se quiera, y un pe-
dazo de mantcquilia para ponerlo otra vez al fuego
hasta que tome punto; luego se quita y deja enfnar,
y en un tablero empolvado de harina floreada se va-
eia todo que quede estendido, y van haciendp los
mostachones del modo que gusten, revolcandolos en
harina de azucar y canela, y envolviéndolos en papel,

9. Jornales de dulre.
A tres libras de maiz, media idem de manteca
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derretida, ocho yemas de huevo, una poca de apgua
caliente, azucar al gusto, pasas, almendras, agua de
azahar, acitron, y labrados se ponen & c¢ocer.

10. Rosquillas de almendra.

A una hbra dz almendra esperanza se le agre-

n dos docenas de la amarga, se muele ésta con
claras de huevo, despues se le echa doce onzas de
azucar molida y pasada por tammz, y cuatro yemas
de huevo; se revuelve, y despues que bhaya oreado
un poco. se sacan por ung jeringa y van formando
las rosquillas, reposan un rato, y se meten al horno.

11. Embebidos.

Se baten diez y seis huevos, aparte las clarasy
las yemas, despues se revuelven y se le echa tres
onzas de azucar bien remolida, una libra de mante-
¢a derretida, tres tasas calderas de levadura, una de
agua tibia, y conforme se va revolviendo esto se le
va echando la harina & no dar lugar & que se cor-
te, hasta que quede la masa en un medio que ni es-
t¢ dura ni muy blanda; despues se le agrega wedia
libra de manteca fria, se sigue amasando, se le echa
azucar desquebrajada, se van labrendo y poniendo
en papeles para meterlos inmediatamente al horno.

12. Otros de mantequilla.

Dos libras de harina, media idem de manteca,
media de mantequilla, media de azucar, ocho yemas
de huevo, un posuelo de agua, y se hacen bajo el
m¢todo anterior

13. Otros de pulque.

A libra y media de manteca. media de azuecar res
- molida, un cuoartillo de pulque dulce, y la hatina que
embebicre todo esto: se amasa y soba bien, ¥y lo des
mﬁs como los anterieres.
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BEBIDAS FRESCAS.

Chicha.

A doce cuartillos de agua, libra y media de azu.
-¢ar, catorce limones partidos por mitad y esprimidos;
con ¢l vagazo sc forma una munequilla en un lien-
zo y se le echa nuez noscada, canela, clavo y una
poca de pimienta; todo machacado se envuelve y echa
en la olla, tapandola con una servilleta: se pone al
sol y al sereno por ocho dias, & mas. & qua fermen-
te bien, y al tiempo misino de destaparla se enduls
Za con azucar y canela en polvo por encima,

Nobleza.

Se pone & hervir en una olla vidriada cén cua-
fro cuartillos de agua, una onza de canela, medio de
clavo, caartilla de pimienta, una nuez noscada y un
real de carmin de lamina, todo que esté bien remo-
lido, y tapado con un cotence para que no evapore;
luego que haya dado tres & cuatro hervores se le
echan ocho cuartillos de agua, tres libras de azuecar,
un cuartillo de chinguirito refino, 6 mas, y medio
cuartillo de sumo de limon: se rebota muy bien y se
deja reposar tapado & que conduncnic para que se
girva.

Operpope.

A un cuartillo de aguardiente Cataldn, se baten
ocho yemas de huevo y van echando poco @ poco
para que no s2 cuaezan, y eigue batiéndose el aguar-
diente; despues se le echa el dulce al gusto, ua real
de canela en polvo, una poca de agua de azahar,
medio de almendras molidas, y se lc dd reposo. A
proporcion de los tantos, se pusde hacer la cantidad
quc s¢ quiera, aumcntindolom

/’
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CHOCOLATES.
Chocolate de & tres cortado de 18 y 19.

Tres libras de Maracaibo y cuatro de Guayaquil,
libra y media de azucar en cada hbra de cacao: cane-
la onza y media: biscocho medio, mamon de & me-

cha.
Chocolate de a cuatro.

Seis libras de Guayaquil y una libra de Mara.
caibo de Jaman, de azucar media arroba, canela me-
dia onza. Discocho de & cinco un real.

Cliocolate de & cinco.

Siete libras de Guavaquil, de azucar catorce li-
bras: & una libra de cacao dos de azucar cortado de
a 18 y 19. Biscocho de & cinco un real.

Chocolate de a seis.

Siete libras de Guayaquil y de azucar guince li
bras cortado de & 20. Biscocho un real.

En todas estas moliendas, en cada libra una ye-
mwa de huevo,
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ARTE DE TRINCIIAR

b

SERVIR LAS VIANDAS.

{51 - B

Fl arte de trinchar y servir las viandas no se
considera en el dia como parte esencial de la ins-
truccion de los jovenes bien educados, porque un
hombre de tono, no es pingun uxier de vianda; pe-
ro como al mismo le es muchas veces necesario es-
te conocimiento para obsequiar & los que honren sn
casa, 0 para ayudar en un banquete al sugeto que
lo diere, creo dtil ensehar como se deben trinchar y
servir las principales piezas que suelen presentarse en
una buena mesa. Para que nadie recuse ini autoris
dad, he tomado por guia el autor del Munual de los
amphytriones que dice con la mayor formalidad.

»»El arte de triachar bien, era tenido por mnues-

~tros padres como tan esencial, que eatré los no-
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obes y ricog se consideraba el complemento de uph
;,huena educacion. El diltimo maestro que se le po-
»hia & un joven era el de trinchar; ¢ste le daba lece
,,ciones diarias, reuniendo la practica con el ejem-
»plo @i los preceptos. y no cesaba cn su instruccion
,hasta no haber impuesto al discipulo en el curso
,,completo de este dificil arte, y haberlo familiarizado
,en todos aspectos con las viandas de carniceria, ¥
stodas las coyunturas de la caza y velateria.”

Sin darle tanta importancia & este arte, espliea-

ré los primeros preceptos con el fin ya indicado:
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ARTE DE TRINCHAR.

PEL COCIDO.

Fs necesario cortar siempre la carne cocida al
traves, & fin que al comerla se encuentre corta, quis
tandole antes de todo los huesos, nervios y gordue
ra inGtil, Cuando el que ha cocinado la pieza es
diestro, con facilidad se conoce el hilo de la carne,
y por lo tanto se ve igualmente por donde conviene
meter el cuchillo para partirla en rebanadas delgadas,
aunque no demasiado si estd muy cocida, con el fin
de que no se desbarate. Ll que sirve, har@ de suers
te que 4 cada uno de los que quieran de aquel pla-
to, les toque un poquito de gordura, entendiéndose
esto lo mismo de cualquiera parte del animal; y en
cuanto al pecho, como las costillas es la parte mas
delicada, se cuidard de dividirlas bien swrviéndose una

en cada plato.
DEL ESTOFADO DR VACA.

El estofado se corta como.el cocido, encontrin-
dose para este menos dificultad, porque un pedazo
hecho rebnnadas estd limpio de los huesos y los nere
vios; pero es necesario tener cuidado que el partrle
sea de modo, que las lonjas del jamon queden cor=
tadas al sesgo.

DEL COSTILLAR DE TERNERA.

(o 1. e, 1.%)
Hay dos modos de trinchar un costillar de ters
Num. 30,
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pera. El primero consiste en cortar separadamente las
costillas perpendicularmente y de modo que cada una
contenga la porcion de solomo, ¢ igualmente del ri-
non que fienen unidos a ella: este método, quec es
el antiguo, va casi no se halla en uso.

Fl segundo mas usado y elegante, comsiste em
levantar desde Juego el sclomo y se le parte en pee.
dazos de diversos tamanos, haciendo lo mismo con el
filon; en seguida se dividen las costillas, al rededor
de las cuales deberd aun quedar bastante carne y pe-
lejo bien frito para que de ellas escojan las senoras
lo que gusten.

DE LA CABEZA DE TERNERA.

(Eam; 4. fige 3.%)

Los bocados mas delicados son: primero los ojos;
lurgo los carnillos, en seguida las sienes, despues las
orejas, v en fin- la lengua, que se le pone corriente-
mente @ asar sobre la parrilla y se sirve cubierta de
pan rayado y con una salsa & propésito. teniendo cui-
dado al hacer los platos, ¢l echar con cada uno de
los bocados arriba dichos una porcion de la meollas
da que se saca del cruneo, cuya parte superior de-
berd habérsele quitado antes de ponerse en la mesa,
Se serviran los ojos con la cuchara: se parten bien
los carrillos, las siencs y las orejas, y no se usa ja-
-mas del cuchillo con la meollada. Todo esto debe
hacerse can dehicadeza y prontitud, pues la cabeza
de ternera ha de comcrse bien caliente, y para sers
virla ha de ser e¢on el pellcjo, sin €l cual jamids se
presentan en las buenas mesas, & no ser que no es-
tén rellenas.
| Hay otras que son las mecjores en su clase, prin-
cipaimente por sus adherentes y salsa con que Jas ro-
dean, que las hace tan recomendables.
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En estags se sirve, como en las demss, loz ojos
¥ sesos, acompaiando @ cada pedazo una porcion
de relleno y de la salsa, con el ewdado que cada
uno de los de la mesa, tenga de todo como scn mo-
llL]ﬂ ccjugada. anguila, leche de carpa pichones de
euch’ara. criadillas de tierra, pastel de  ternera, con
setas y aleachofas, hongos &e¢. &c.. pues todo es-
to se encucntra cn una cabeza de ternera de las es-
presadas, que son mas faciles de servir, que las que
Sse componen coino es corriente.

DE ILL LOMO,

(Lam. 1.° fig. 2. "'”)

Para trinchar el lomo se empieza por separarle
el filcte de la parte interior que es la mas terna y
delicada; se continfia haciendo lo mismo por la parte
mas carnosa que es la esterior, y se le nombra cor-
rientemente la tajada de los clérigos; es menus tier-
na que el filete pero tienc mejor gusto.

No es corriente en ¢l dia precentar en una me-
sa un lomo entero, pero si, el filete que se hace
asar despues de haberle picado y aderezado en el
asador, sirviéndole con una salsa picante y @ prnnﬂ-
sito. Es muy facil despues el partirlo. pues slempre
se hace al traves y en ruedas mas & monos gruseas.

Lo mismo que queda dicho para partir ¢l filcte
se hace para la lengua, teniendo presente que en
estz, la parte de eninedio es la mejor y mas deli
cada, '

DE LA PIERNA Y ESPALDILLA DE CARNERO,

Dos modos hay de trinchar una pierna: el pri=
mero es mas usado, y consiste en tener con la ma-
po izquierda €l mango 6 hucse de eila; y con la de-
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secha cortar perpendicularmente las rebanadas desde
la coyuntura hasta el hueso del filete; en seguida el
miisculo de junto la pierna; despues volviéndola del
otro lado, se separan los pedazos de detras.

El segundo método consiste (teniendo siempre el
mango con la mano izquierda) en cortarla casi hori-
zontalmente como se cepilla una tabla; cuidando que
las rebanadas sean tan delgadas cuanto no puedan
deshacerse.

Lo que hemos dicho de la pierna, puede apli-
earse igualmente 4 la espaidilla, que se trincha del
mismo modo, ya en rebanadas 4 horizontalinente. La
carne mas procsima a los huesos es la mas tierna,
como tambien la del omoplato; y la parte esterior 6
el lomo de la espaldilla es gorda y tiene mejor gus-
to que la interior,

DEL LECHON,

Es necesario de un solo tajo con cuchillo bien
afilado, cortarie la cabeza en el momento que se le
ponga sobre la mesa, por ser este ¢l solo medio de
comer su piel coscorruda, que sino se reblandece;
esta precaucion es rmuy necesaria, porque este pelle-
jo. dorado coscorrudo y entero, es el bocado mas de-
licado y distinguido de un lechon.

Se e quita la piel de cada cuarto, teniendo cui-
dado de que lleve pegada alguna carne 4 estas por-
ciones de pellejo, haciendo lo mismo en el lomo
picrnas; en cuyo caso se le han quitado los mejo.
res bocados, y toda la demas carne que le queda, es
desabrida, insipida y de dificil digestion.

DEL CORDERILLO Y DEL CABRITO.

Un cuarto de cabrito se trincha lo mismo que e}
del corderillo, cuande ¢sia separado el cuaito; perp
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antes si estd el animal entero, se le divide en dos
partes iguales & lo largo; se separa cada cuarto, ¥
luezo de costilla ea costilla 6 de dos en dos; tam-
bien se separan las pternas, y se parten & rchanadas.

B2l bocado mas delicado del corderillo, son las
costillas, de las cuales, 4 cada una deberd dejarsele
un poco del solomo; yla paite mejor del cabrito son
las rebanadas de las piernas.

DE LA GALLINA COCIDA.

E! modo de trinchar las gallinas cocidas, es infi-
pitamente sunple; pero se necesita un cuchillo bien
afilado para ejecutar con aseo esta diseccion.

Por de contado que debe estar colocada de es-
paldas sobrz el platon, presentando la pechuga; al re-
vez de las asadas que deben colocarse con la pechu-
ga para avajo; se le sirve sin cabeza para que lag
alas estén mas descubiertas: despues se coloca el te-
nedor con la mano izquierda en la pierna izquierda
de la gallina, la que se levantard con precancion, evi-
tando con cuidado desgarrar el pellejo; en seguida se
separara ¢l ala, provediendo lo mismo en el otro la-
do. Despues se partira la rabadilla, se levantard la
pechuga y quebrard el caparazon; y despues de ha-
ber dividido las alas y las piernas en dos partes, el
que trincha dard el plato para que se sirvan los con-
currentes. T'odo esto debe ejecutarse lo mas pronto
posible, pues una de las mejores circunstancias que
debe tener, es cl que sea servido caliente. El boca-
do mas delicado es la carne pegada al hueso de la
pierua.

DE LA PAVA @ PiPILA ASADA.

~ Tres modos hay de trinchar una pava asada. El
Pumero y mas antiguo consiste €n quitar una 4 uons
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fas piernag y los alones. Despues de haber separader
las primeras, se parten los segundos en pedazos; em
scoulda se quita cl rico bocado que tienen estas aves
sobre la rabadilla, sigue la pechuga. despues se par~
te la rabadilla ¥ el caparazon. Estas Gltumas partes
son las mas delicadas. aunque menes nutritwas; pero
las demas cast siempre le dan la preferencia y por
tanto la politica ecsige que se les ofrezcan al empes-
zar. ©e les sirve con la cuchara, las cnadillas de ticrs
ra, el relleno y las castanas que tienen dentro.

El sezundo modo de trinchar una pipila, consis-
te en quitar primero los alones, en seguida se quie-
bra el cuerpo por encima de la rabadilla que debe
quedar unida a las piernas, y formma con ellas una
espeeie de capucho Coemo cerricntemente este cuar-
to de atras se le pone aparte, y no se le toca sino
al de adelante, sc comprende que si este método no
es el mejor, al menos es el mas econdmico.

El tercer método que hace poco estd en uso, ¥
que 8¢ practica en muehas casas de las que en el dia
se considera que dan ejemplo de gran tono, consiste
en no quitarle mngun miembro; pero se cortan las
alas en partcs muy delgadas como en los patos. con
la difcrencia que estas lonjas se parten sobre lo ancho
y no & lo large de las alas, ' de modo que resultan
mas bien pedazos cuadrados que verdaderos filetes. Se
continia del mismo modo bajande por las partes car=
nosas del animal., Este mftodo es ciertamente el me-
nos trabajoso para el que trincha; pero tiene el incon-
veniente de disipar el jugo de la pipila y de que que-
den al rededor del caparazon lus bocados mas delt,
cados. .

DEL PAVIPOLLO.

Se trincha el pavipollo lo “mismo que la pipila,
con la diferencia de que jamas s¢ dejan entgras lag
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piernas, sino que al contrario se les divide on dos
partes para comerlas al momento, quitdéndule las alas
sin cortarlas en rebanadas.

DE LA POLLA ASADA ¥ DEL CAPON.

(Lim. 2.° ficura 1.%)

Ei modo de trinchar un capon y una polla es
infinitamente simple; consiste en quitarle sucesivamen-
te las piernas, los alones, el sabroso bocado de enci-
‘ma dela rabadlila y la pechuga, quitar aquella y di-
vidir horizontalmente el caparazon.

Es necesario proceder con la mayor presieza,
agilidad y primor posible, dividiendo cuada pierna en
dos pa.tcs y cada alon en tres; las pechugas sc de-
jan enterag, procurando hacer seis pedozos del capa-
razon y rabadilla; despues se hara lo inas pronto po-
sible, por colocar estos diversos pedazos con sime-
ina. v de modo que ningumo oculte & otrc; cn se.
guida pasara el plato, y cada uno se scrvirda & su gusto.

I que quiere manifestar su destreza en el arte
de ftrinchar, y conseguir wientras trabzja la atencion
de los concurrentes, I‘ace todas cctas operaciones en
el aire. : :

Para hacerlo asi, se eclava fucrtemente el trin—
chante con la mano izquierda en la espalda de Ia
polla 6 del capon, que se levanta como unas seis puls
gidas sobre el plato; despucs -cen el cuchillo gue de=
beri teneise con la mano derecha, se parten las pier
nas y las alas«sin desprender estas enteramente, de la
parte superior de la- pechuga, En tal estado, se pa-
sa el pollo al que se¢ halla junto, y acaba este de se«
parar el pedazo que mas le agrade cclocéndolo eu
su plato. De este modo continfia dando vaclta al re-
dedor de la mesa, manteniéndolo siempre cgjido con

el winchante, con cuyo método quedan & pouco todos
servidos.
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Este es adaptable con las perdices y con toda
especie de caza que no se parte en tas 0 rtebana
das & lo largo de las hebras de la carne.

DEL FPOLLO,

El pollo se trincha del mismo modo que el capon
y la polla; es decir, que despues de haberle quitade
sucesivamente las piernas v los alones, se divide en
dos partes el caparazon y la rabadilla, cosa que las
senioras prefieren ordinariamente @ el alon, que essin
embargo ¢l bocado de preferencia en un pollo, por lo
tanto convendra dejarlo & su eleccion,

DEL FAISAN,

El faisan se trincha absolutammente del mizmeo
modo que la polla y el capon. (Féase la pigina
239.)

DEL ANSAR.

Al presentarse & la mesa debe venir de lomo so-
bre el plato; se parte en febanadas formadas de
la carne de las alas vy de la pechuga hasta cerca de
la rabadilla, asi se quitan hasta ocho tiras: con un
poco de destreza, se puede encontrar aun el mode
de partir mas en la partz carnosa de las piernas, aune
que serian mas duras v menos delicadas que las pri-
meras; despues se colocan todos estos pedazos en el
plato, hebiendo hecho que retiren de la mesa el ca-
parazon, y se les anade al jugo que han despedido
al partirlo. el de dos limones, una cucharada de acei-
te. una 0 dos de mostaza, sal y pimienta, y despues
de hiuberle hecho escabechar un instante en estos in-
gredicntes  apetitosos, se hace [circular el plato para
qu: cada uno de los convidados se sirva. Cuando el
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ansar estq tierns y pnco coeido, tesulta el bocado
mas rico y delicioso, y segun muchos, muy superior
& la mayor parte de los asados @ la moda.

DEL PATO Y LA CERCETA,

Estas dos piezas se tiiuchan i rebanadas & lo
largo de la carne, y se les quitaa las picrnas y las
alas como & otras piezas ordinarias de volateria,

DE LA GALLINETA.

La disecacion de la gallineta ecsije un cuidado
particalar, y ofrece mucha mas dificuftad que la del
pato, el ansar y demas aves de eirne negra: corno las
alas de este pijaro estin muy sumidas en la carne,
no es ficil encontrar las coyunturas; para conseguir-
lo, despues de haberle quitado las piernas como es
corriente, es necesario meter con mahna el cuchillo
por medio del ala hasta la parte superior, siguiendo
de alli @ la pechuga; entonces el 2la se degprende
con facilidad, porque se le sujetaba de la parte de
adeniro. Sin estas precauciones se corre el riesgo de
no poder conseguir el fin y de hacerla pedazos en lus
gar de trincharla.

DE LA LIEBRE.

(Lim, 2.9 figura 2.}

Fsta se sirve un poco manida & asada con ja-
mon sobre el lomo, pero mas corrientemente del pri-
mer modo. La parte mas delicada es el lomo; que
se parte desde la espaldilla hasta el nacimiento de las
piernas, en seguida el hueso del lomo, que es lo
que las seTorus prefearen, Lo parte supeiior y cairo-
sa de las pierngs, (ue se tunchin en forma de ems

Num. 31.
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budes, no es tampoco despreciable, y puede per {ans
to ofrecérseles tambien & las senoras.

DE LA PERDIZ ASADA.

Nada es mas ficil de trincar, que una perdiz asa.
da; en cuyo acto, el que lo ejecuta, puede & poca
costa lucir su destreza trinchandola en el aire, man-
‘tentendo con la mano izquierda la perdiz cogida en
el tenedor, y trabajando delicadamente con la mano
derecha con el cuchiilo, conserviandola siemnpre en el
aire.

Me parece casi infitil abadir que la perdiz sc
trincha como la mayor parte de la velateria. Se le
quta la pierna y ala derecha, en secuida las del otre
costado, despues se parte & lo largo el cuerpo en dos
partes iguales; advirtiendo que el ala es el bocado
mas delicado y tierno, y la pilerna Ja que tiene mas
olor. Las seboras prefieren ordinariamente el capara-
zon, pero siempre serd politica ofrecerles el alon.

» DEL PICHON ASADO.

Cuando los pichones ¢stén bastante gordos se las
parte en cuatro partes, de modo gque cada miembro
lleve consigo la porcion del cuerpo & que estd unido.
Se parten tambien en dos pedazos, de los cuales el
uno lo coinponen las dos alas, v el otro las dos piet-
nas. Algunas veces sc parten 4 lo largo, de modo
que cada una de las dus mitades Jleve la piema y
ala de un mismo costado. Este mdéiodo casi no se prac~
tica sino en las comidas de cetemoma.

DE LA BECADA Y BECASINA.

La becada se trincha por el método ordinartio, e3
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decir, que se separan las alas, las piernas y la raba-
dilla del caparazon. El ala es el bocado mas apete-
cible y delicado, pero las piernas tienen mejor olor.

La becasina es ave del género de la becada pe-
ro mucho mas pcquehna, pues que apenas serd como
la codorniz; se le sirve entera, aunque las mas veces
se divide 4 lo largo en dos partes iguales. Este es
un asado de mucha estimacion por su delicadeza.

DE LA CODORNIZ.

A cada concurrente se le pone en el plato nna
codorniz entera, & pesar de que cuando estin muy
gordas es corriente dividirlas & lo largo en dos par-
tes iguales.

DEL %ORZAL.

Fl zorzal se sirve entera, dividido, quitindole sus
miermbros, 6 como la codorniz, partido & lo largo en
dos parles iguales,

DE LOS PAJAROS WORTELANO ¥ BECAFIGO.
Estas dos especies de pdjaros se sirven enteross

DE EA TRUCHA.

(Ldm. 2.° figura 3.%.)

La trucha se sirve con una cuchara de peseado
trazando una iinea desde la parte inferior de la eabel
za hasta algunas pulgadas de la eola, y otras que par¢
tiendo de esta, se termiman en la eircunferencia del
pescado; se van quitando con primor los pedazos com.
prendidos entre estas lineas, y se sirve siempre sobre
la misma cuchaza & cada uno de los concursentes:
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cuando se ha tepartido la parte del vientre, se volver@
la trucha pura servir la parte del louio.

DEL SOLLO.

Para servirle se empieza por separar con la cu-
chara la cabeza del tronco del cuerpo; las seioras
dan la preferencia 4 la cabeza por ser el bocade mus
delicado. y parz servir este pescado despues de ha-
ber tirado una linra de la cubeza & la  cola bastaite
profunda para despojurle de su gruesa espind, se le
dividira por los lados, de modo, que cada pedazo par-
ticipe del vienire y lomo al mismo tiempo. Este pes-
cado es dificil de servirse bien. en ztencion & lo fino
de sus espmnas y & Su gran nGmero; pero se consigue
el fin con un poco de cestumbie y destreza.

DEL ROMBO,.

(Lim. 2. © figura 4.%)

Para servir bien el rombo es necesario tener una
euchara de pescadu. de plata sobredorada, 6 al me-
nos de p!al.a, bien afilada. y t«ner presente que ja.
méas debe hacerse uso del cuchillo para partir el pes.
' cado. Despues de haber formado una cruz sobre el
vientie del rombo profundizando hasta la espiua, se
tiran lineas transversales desde el medio hasta las es-
pinas del lomo, quitando con destreza con la punta
de la cuchara la parte comprendida entre estas lineas,
poniendo una para cada uno de los de la mesa, y
conciuido de este modo con el vientre, se quita la
espina; continuiando del mismo modo con el lomo, que
aunque sin dada es menos delicado, tiene tambien sy
mérito.
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DEL BAREO.

Re tira con la cnchara de przeado una linea se-
bre el lomo dei barbo desde el nacimiento de la ca-
beza hasta el de la cola, se le sigue partiendo con
otras lineas transversales y separando los diferentes pe-
duzos que resultan, sin tocar para nada & la espina
de en medio.

DE LA CARPA,

Para servir una earpa, €s neecesario empezar see-
pardndole la cabeza y envidndola @ la persona de
mis respelo de la mesa, por ser este el bocado mas
apetécibie en atencion @ la lenguna que encierra. En
seguida, y siempre con la cuchara de pescado, se le
quita el pellejo y las escamas que se separan & un
lado; lucgo se tira vuna linea de la parte inmediata
de la cabcza hasta la cola, dividiéndole despues con
otras lineas transversales: se servitA poniendo en los
platos los pedazos comprendidos entre ellas, advirtien-
do que el lomo es la parte mas delicada. '

Los demas pescados seguri su forma se parten
del modo que los esplicados.

Queda dicho como se trinchan las principales
piezas que se sirven en una mesa, y de las cuales
es dtil el conocimiento espresade. En cuanto & las
legumbres y cremas, todos saben que se sirven com
la cuchara comun, y cuando no se hallan en posillos
6 tacitas al propdsito, se sirve & cada uno en un pla
to, con una cuchara pequena.

De los postres no se sitven con cuchara, sine
las compotas, natillas, conservas y nueces frescas. En
cuanto a los platos cubiettos . de bizcochos, almen-
drados drc. es costumbre pasatlos & quiem Jos piae.
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