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Buscan los bombres, y aun con muche
dnsia solicitan , & los mas eminentes bé-
roes, baxo cuya proteccion poderosa pue-
dan con seguridad salir & la luz piblica
sus escritos , para que asi protegidos
corran com aceptacion , v sin el menor
riesgo. Yo, divino . Diego , quiere po-
ner-a'la sombra de tus serdficas dlas es-
te pequeio libro que te consagro para
que logre el amparo que deseo; y siendo
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para comun utilidad , por sf mismo pide
ouestro asflo , que aunque no sea sino por
lo piadoso , serd muy bien admitido de
wuestra caridad, que roba los carifios de
todos , desde el plebeyo mas infimo hasta
el monarca mas supremo. Los deseos de
servir d, todos me obligan & escribir , ¥
‘mi devocion fervorosa d ofrecer @ vues-
2ros pies esta obrilla. Admitid , Santo
mio , esta pequeia oferta acompafiada de
mi afectuoso corazon , y o5 ruego me di-
rijais en mis operaciones, para que cum-=
pliendo d wuestra imitacion , las obliga-
- ciones de mi estado , pueda gozar de

vuestra compafiia en el cielo.

4
Aprobacion de Francisco Ardit,de la cocing
‘ de §. M. ' '

De 4rden del ilustrisimo sefior D. Josef
de Bustamante y Loyola, del Consejo y
Cimara de S. M. en el supremo de Cas-
tilla, he reconocido el libro intitulado Nue-

| w0 Arte de Cocina , sacado de la esciiela de

la experiencia economica , €sctito por Juan
Altimiras ; y confieso que eligio el autor
el mas propio modo de escribir 4 1a moda,
pues ya hemos llegado 4 un tiempo que
solo se vive para comer: asi me ha de-
clarado esta verdad los muchos afios que

hace voy tostdndome entre las cocinas
mas fuertes de esta corte, siempre inquieto
y desvelado para inventar nuevos platos
en que saborearse el delicado gusto de mis
amos ; y protesto que por mas que con-
tentarles he procurado , nunca del todo
pude conseguirlo : aqui hallardn los de mi
profesion el mas extrafio conjunto que pu-
diere ofrecerse 4 la comun utilidad , ya
para desempeifio de su oficio , ya para sa-
ciar los apetitos de tantos como vemos

que procuran la explendidéz de sus me-

sas con la simetria de abundaotes y es-
quisitos manjares para lucimienio de su
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grandeza. De todo cuanto escribe el autor &
ha hecho de ello 1a prueba, y yo no hallo |
cosa que se oponga 4 la salud de cuantos §

con ella quisieren comerlo, ni 4 la me-
- nor regalia de S, M., pues todo se enca-
mina 4 contentar el gusto sin mucho gas-
to; por lo que es digno de su impresion.
Asi lo siento, Madrid y julio 4 de 174s.

Francisco Ardit.

PROLOGO AL LECTOR.

En el mismo instante que forzado de
la obediencia me hallé en el empleo de
1a cocina , sin director que me ensefisra lo
necesario para el cumplimiento de mi ofi-
cio, determiné cuando bien instruido es-
cribir un pequefio resimen 6 cartilla de
cocina, para que los recien profescs que
del noviciado no salen bastante instruidos
encuentren en él, sin el rubor de pregun-
tar, que acuse su ignorancia, cuanto pueda
ocurrirles en su oficina. '

A este. fin he consultado 4 mis amigos
de bastante experiencia en el asunto que
trato, he leido libros y manuscritos en la
materia; y- la aplicacion y exercicio me
ha dado luz para esta pequefia obra, que
quisiera fuese de alguna utilidad al bien
Comun,’y mas principalmente 4 gente, de
economia ; porque siendo preciso y nece-
sario al .gusto, como la vida humana -se

A : - )
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ha de mantener como es justo, teniendo
presente esta cartilla, no se desperdiciarg
cosa alguna, pues lo calamitoso de los
tiempos no permite desperdicios; 4 mas
de que en los pobres de Jesucristo es mas
culpable cualquier gasto.supérfiuo, Muchas
cosas encontrards , amigo lector, en esta
cartilla , que por ventura te disonarén por

lo poco limado del estilo ; pero sobre ser:

necesarias para explicar la diversidad de
las viandas y sus confecciones, tienen ex-
cusa en tu prudencia y mi empleo. Si algo
aprepdxeres en ella,dards solo 4 Dios las
gracias, que es autor de todo lo bueno ;
disimula mis faltas, y atiendé al fin de
esta obrilla, ‘que es la gloria de Dios é
Instruir al cocinero experto; 4 cuyo fin
observa las siguientes notas. -

Note el cocinero lo primero que ha de
ser de todos notado , y asiha de ser ex-
tremiado en su limpieza , no solo en lo
que viste, si tambien principalmente en
lo que guisa : la limpieza exterior es in-
dicio de la interior;-y en -l ‘cocinero la
exterior pulcritud del vestido sefiala la lim:
pieza ‘que guardari en sus manjares’, ¥
unayrotra €l couidddo de $u ‘conciencia.

| Este: debe ser el ‘primero en el Bueno y
- Wigilante- cocinero, pues hay" éstGmdgos

AT AT R

. : ‘ I
tan delicados , que 1a comida menos lim-
pia es suficiente causz, no solo 4 inquie-
tarlos y provocar 4 vémito, sino lo que
mas es, 4 quitarlesla vida ;y seria cosa
lastimosa que el alimento instituido por
Dios para conservarla , por descuido del
cocinero sirviera para destruirla : mire el
religioso de este oficio que'son dngeles &
quienes ministra la comida y sustento; y
que los sacerdotes y miaistros del Sefior
no deben ser menos atendidos en este par- -
ticular que los principes en la. tierra.

- Tenga el cocinero limpia su cocina,
barriéndola con frecuencia , y sacando la
basura ‘de su oficina ; y para €sto no sea
perezoso, porque es cosa tocante 4 su ofi-
cio,.y es de admirar de cuinto agrado
sea para todos un pulcro y aseado coci-
nero : y esto causa que aun el mas feme-~
nino gusto no se desdefia- de. comer sus
guisados ; lo que podia. asegurar con el
caso de una sefiora bier -autorizada , que
convidada por el prelado de cierto con-
vento 4 tomar alguna refeccion , no quiso
consentir hasta que vi6 el aseo exterior
del cocinero, de cuyo caso soy. testigo
ocular. - T :

Note lo segundo que ' tenga todas las
cosas en su lugar destinado, -para quc

© Biblioteca Nacjonal de Esparia




12 :

cuando las necesite , sin trabajo plieda en-
contrarlas. Observe tambien guardar en
memoria la especie , nlimero y tiempo
que tienen sus manjares en el fuego para
cocerse , no sea que su olvido y la vora-
cidad del fuego los consuma. Si 4 muche-
dumbre de hombres, como trescientos v.
gr., hubiere de dar de comer, se podrg
gobernar en esta forma : por la tarde par-
tird las raciones, poniéndolas en sus va-
sijas § despues de media noche dispondrg
buea fyego, ir4 armando sus ollas con
todo lo necesario y el asado; y si se
compusiere pepitoria, la tarde antecedente
al convite la _dexar4 tendida sobre unos
manteles no se avinagre: cuidado de qui-
tar la espuma, y sazonado el guiso, se
pondrd 4 un lado del hogar con un poco
de rescoldo, y con esto se acabarén de
cocer: y en el fuego desocupado pondrg
las cazuelas de conejos 6 pollos, y luego
que hayan hervido con poco fuego se aca-
bardn de cocer, teniendo cuidado de au-
mentarlo, sifuere floxo: despues para la
sopa poco fuego es bastante. Si la cocina

1
Note lo tercero que no se fie en sg
habilidad para el desempefio, témese ti-
empo, porque Dios castiga 4 los descui-
dados que fian vanamente de si mismos,
cuando -habian de quedar mas airosos.
No presuma el cocinero de perito en su
empleo, porque las.obras califican, no los
vanos - peasamientos; 4 mas, que es im-
posible dar gusto 4 todos, siendo los gus-
tos tan distintos como los individuos. Muy
necesaria es al cocinero la paciencia para
tratar 4 todos. No se haga parcial , dando
4 unos mas que 4 otros, ni mas bien
compuesto : solo con los ancianos y en-
fermos .debe obrar con reglas de:caridad
¥y prudencia, 4 imitacion de S, Diego.
Note lo cuarto. que reciba el recado
necesario con medida y peso; y-que'lo
gaste con peso y medida para vivir con
estimacion, buena conciencia, sosiego y
paz, y jamas se haga cargo el religioso
cocinero de las llaves de los repostes, por-
que 4 algunos prelados les parece se puede
guisar 4 muchos con’ poco recado: no
todos los cocineros sontan virtuosos que
puedan mantener con cinco panes.la co-

no fuese bastante capéz , elegir el campo |! munidad de gente que mantuvo Jesucristo;
raso , pues por no haberlo hecho asi, he

. . 4 Y lo que implicitamente quieren no se
conocido sofocarse Uil CoCInero e€n seme- kg Puede hacer s]m milagro é Irampa: lo
jante funcion. T

t
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primero prueba mucha virtud , 1o segundo
gran bellaquerfa.; y mas de cuatro coci-
neros tapardn:la boca al prelado con ar-
roz 4. pencas de.acelga en lugar de gi-
gote, 6 con guiso de caine. basta en
lugar de carnero; que es lo ‘mismo que
tomar gato por liebre.:Sepa pues, el coci-
nero que.la .mentira: no puede restar. mu-
cho tiempo-ocultd , y: que si ‘se disimula
por .conveniencia® agenas cdespues ‘tendrd
que purgaraun: en:esta.vida, porque:-el
traidor. es pagado:,: pero-despues muy "a-
borrecido:; y -asi.observe eleauto cocinero
un. medio,+en ‘que consiste la virtudy: .

... Note:en:fin: que se -haga cargo de'lo
que ha de’ ghisar: y:para cudmios sugetos,
proporcionando: lasijvasijas yviandas; y
advierta que. menos - malo ‘es que le falte
un- poco de.caldo «que: no el que le so-
bre mucha : elicaldo. ha-deser 4 propor-
cion de Io que se pone en la ‘olla.{Qué
falta hacen en-'estos-tiempos miserables
‘cocineros 'de condeida virtud ,'que-4 fuers
za de-milagros multipkiquen-los: alimentos!
pues: s :tanta la miseria  de-algiinos suge-

10s ;. ique vienen 4 creer que‘la habilidad §
de un.cocinerc puede disimular.su’escaséz, §
y cual rotro S. Francisco de Paula mante- |
ner con .ug higo una comudidad’ déper- 3§

@ piblioteca "’ aclonc ‘/” ( le ‘7 spana
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sonas , dexdndolas satisfechas; y asi alers-

ta, cocineros: y para que con menos con-
fusion podais dar cuenta de lo que reci-
bis y gastais, tened una tabla con nime-
T0s y agujeros , poniendo en cada uno una
cuerda con dos nudos 4 los cabos .corres-
pondientes al nimero;'y de este. modo
podreis dar- la cuenta coa facilidad, ti-
rando la cuerda que corresponde al ng-
mero de los que comieron, de qué co-

‘mieron, qué huéspedes hubo ¥’y No mis-

mo respecto de las cenas. Con esta ad-
vef,tepcia pues 4 la noche con poco tra-
pajo lo pueden apuntar, y darin las cuen-
tas en breve por meses 6 semanas, por-
que puede ser la pidan cuando. menos lo
piense el caocinero: cuidado con la tiltima
cuenta, que es la que mas importa.
Adviertase tambien que en el niime-
r0, peso y medida, cantidad y alguna
otra circunstancia no quedo tan fixo en
la confeccion de viandas y sus requisitos,
que no se quede muchas veces al juicio
y prudeacia del cociaero, porque como no
¢ la tantidad de cosas que se quieren
guisar , seria- temeridad poner niimero y
cantidad cierta en especias.y otros ingre
dientes. Procure pues. el cocinero 4 pro-
porcion de lo que yo sefiale,, ponér 6 qui-

© Biblioteca Nacional de |
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tar, segun el sustento que componga; y
muchas veces echo largo para los coci=
neros de religiones 6 comunidades , en
que suele ser abundante la cantidad de
manjares.

He dicho 4 los manjares los nombres
que en comun estilo y modo de hablar
tienen en estos tiempos: si no gustaren,

mudeselos ‘el cocinero -y bauticelos con

otro nombre, que yo le doy facultad de
padrino; y si-me murmurére me quedarﬁ
mas deudor.

‘Esto supuesto y notado, no ‘es mi io-
tento escribir modos esquisitos ‘de guisar;
que para este fin ya hay muchos {ibros
-que} dieron 4 lvz cocineros de monarcas;
-pero la execucion de su doctrina €s-tan
costosa como dictada por léngua-de- pla:
ta: en ésta suena mas ‘la lengua deoro
-de la caridad, ajustando el togue § per-
sonas por su instituto pobres; y si ricas,
por la calamidad y miseria de los tiem-
pos tan' apuradas,- que oir otro lenguage
en esta materia. seria disponérlos- 4 con-
jurar- al “cocinero como ‘4 mal ' nublado,
y condenarlo 4 perpetuo silencio.- Es’ des
cir con-ingenuidad y :'sin- presuncion' lo
que: alcanzan mis cortos ‘talentos; y asi
pido 4 los inteligentes miren’ con buenos

17

§ ojos esta obrilla, que. sirve solo’ para . a-

prendices, y dexen la censura al infinito
nimero de necios, que no serd dificultoso
que como en otras cosas den tambien aqui
st cucharada disimulen mis yerros, a-
tendiendo \inicamente al efecto con que
me someto 4 mi gusto.
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- EXPLICACION DE LA ESTAMPA.
A. Cuchillo. =~ S
B. Cuchilla.

C. Tajo.

D. Cazuela.

E. Olla.

F. Elrpumad’era-.

G. Caldera.

H. Cucharon.

1. Trévedes.

Ko A]’”iréz. ‘ .

L. Media luna para picar el gigote.
. M. Sarten. I

N. Paletilla.

O. Tartera.

P. Cubilzte,

Q. Rallo.

R. Asador.

S. Parrilias,

T. Cazo. ,

V. Tenedor grande.
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NUEVOQ ARTE DE COCINA.

- CAPITULO PRIMERO.
DE A4 COMIDA DE CARNE.

Comenzarémos por los guisados que
regularmente. se usan, acomoddndonos al
gasto no- supérflno, ni del todo escaso,
guardanda un medio 4 que se puedan a-
comodar sin violencia los bizarros de buen
gusto, y los que no lo sean, para que los
unos y los otros hallen lo que necesitan,
cantdndoles 4 todos clara la cartilla.

Estofado.

% . La carne de piérna cortars en peda-
¥ 20s.como medias nueces, y la freirds con
@ Mmanteca de puerco, y con, el pringue gque
1 e quedo frelrés cebolla cor(ada menuda,




Nuevo Arte

_poniéndole dentro, v. gr. 4 una libra de

carne ocho onzas de vino blanco, cuatro §
granos de ajos majados, peregil, pimienta |
y sal : cogerds una cebolla que sea ajustada |

4 la boca de la ollita, y le irds poniendo
algunos clavillos y rajas de canela, y
ajustarla bien 4 1a boca de la olla, de
modo que no se salga por parte alguna:

- 1a pondr4s 4 cocer 4 fuego manso, ddndole’

algunas vueltas; y cuando pareciere estar
cocida la carne, destdpala y acibala .de
sazonar sin mas caldo; es muy buen gui-
so: lo servirds sobre unas rebanadas de
pan. Supongo que para crecidas comunida-
des sirve poco; pero si no son muchos lo
podris hacer. El modo’ siguiente te dard
mas luz, aunque todo viene a seér uno.

Otro estofades

Emperdigarés las raciones cortadas en |

las parrillas: como se vayan emperdigan- !
do 4 tostando las pondrds en la olla: cor- i

tards tocino menudo 4 modo de dados: lo ¥

freirds; y cudndo se ponga blanco échale

cebolla menuda, déxale freir bien; luegoy

10 echards en €l guisado con todas espe-

«€ias y un ‘pufiddo de peregil majado’ y-inos 5

© Biblioteca Nacional de E
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fuego manso con un poco de vino blanco.
y si no tinto; cubre la olla con un pliego
de papel, sobre el que pondrds un puche--
rito-de agua, y cércala con maseta no 'se
| exhale: cuando te pareciere estar cocida
' destdpala, sazénala y echa un poco deagrio.

Gigote grueso.

Para hacer este gigote, de la pierna
cortarés la’ carne magra como dados, to-
cino del mismo modo, echando cebolla y .
la carne en la sarten que se fria, y des-
pues de frita la cebolla con el tocino vuel-
ve la carne 4 la sarten para que se em-
perdigue, lo cual executado ponla 4 co-
cer en upa olla con sal y todas especias;
y cuando te pareciere que esta cocida cor-
tards dos 6 tres partes de huevos duros
segun la cantidad de la carne: échalos en
la olla con’ un pufiado de peregil picado .
y pifiones remojados. Si echéres ‘tapanas
salen grandemente. A este gigote suelen

F llamar castellano, naturalgente porque tu-

vo all§ suorigen. -

'y .
[ S

" giands de ajos majados: pondras la-olla 448
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Gigote comun,

Tomar4s de la carne magra, la asards J

bien en las parrillas, 1a picards con unas ce-
bollas, unos granos de ajo yun puiiado de
peregil; la pondrds 4 fuego manso que se
" vaya reogando con pimientz y sal; la irds
afiadiendo poco 4 poco con agua caliente
del puchéro que tendrds sobre la boca de
" la olla, y cuando estuviere cocida lo pon-
drés de este modo: tomards un puiiado de
pifiones remojados, los machacaris con
unos huevos duros, y échalo todo en el gi-
gote, sazondndolo todo de;especias y unas
pocas tdpanas remojadas antes, y esto siem-
preque de ellas usares en guisados 3 loservi-
rds con muy poco caldo; y.si tuvieres
buésped toma una magra de carne; 4sala,
picala con un pedacito de tocino gordo, y
€chala en la sartén puesta al fuego, revol-

viénddla apresuradamente, y cuando te pa- n
rezca estar bien frita saz6nala de sal, todas 1§
especias, un poquito de caldo y una migaja §
de aguardiente: lo servir4s; y ‘esto lopuedes 3

hacer en'media hora: no hallar4s otro modo

mas pronto para un principio de carnero : {8
en ocasion de huéspedes repentinos es me-~ §
nester discurrir, ya que no se pueden echar. |

i

spafa

de Cocina, | 25

Pebre.

Para el pebre corta las raciones y em-
perdigalas en la olla: te har4s cargo de la
carne que echas para que corresponda el
recado: toma ajos. limpios en el almiréz,
pon sal correspondiente y pimienta, lo
machacards muy bien, lo desatards con
agua, y échalo en la olla con unas hojas
de laurel; para treinta raciones echarés
una libra de aceite; si afiades un hueso de
tocino sale bien, aunque tiene poco que
sacar, ponlo 4 fuego manso que se vaya
reogando; y cuando estuviere cocida la
carpe la compondrds asi con un ‘puilado
de peregil, huevos duros machacados, los
desatards con el mismo caldo y un poco
de agrio,. si no hay tomates, que. dé un
par ‘de hervores: es asi.muy bueno una
U otra vez. Advierte que ba de estar mas
sabroso éste que otros guisados.

J

Lampreado. .

Este es un guisado.que se da la mano
con muchos; lo .dispondrds . asi: corta Ia
carne 4. pedazos como nyeces. .raciones,
Picards tocino, despues de frito echards.ce-

© Biblioteca Nacional de E spana
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bolla y la freir4s en el mismo tocino: em-
perdiga en la sarten con sal la carne; pon
tambien pimienta, emperdigala: 1 tendrds
en unaolla 4 fuego manso, dédndole al-
gunas vueltas: échale un poco de agua no
se socarre, y se cueza: la sazonaras de
sal, especias finas, que son clavillo'y ca-
nela, un puiiado de peregil y un poco de
azafran: si quieres hacer una salsa pronta
toma unas yemas, las desataris con una
corta cantidad de vinagre, despues con
caldo tibio, 4 fin de que no se coagulen,
las echar4s en' el guisado; pero te advierto
que no ha de hervir: sirve luego el lam-
preado.

hl

Carne .reogada en guisado.

Pon las raciones en olla con sal, pi-
mienta y unos granos de ajos majados: cor-
tards tocino y cebolla del tamafo de da-
dos: cuando las partecillas de tocino €s-
ten blancas afiadir4s la cebolla, que se
fria todo bien: lo echards -en la olla puesta
al rescoldo, y se ir4 reogando: poco 4
‘poco afiadirds agua del puchero que estard
sobre 1a boca ‘de 1a olla, 'y cuando esté
<ocida 1a compondrds en esta-forma: se-
guri 1 do tomards dos 6

de Cocina. 27
tres bazos de carnero, 4salos bien en las
parrillas, machicalos en el mortero con
unos granos .de ajo: machaca asimismo
unas tostadas de pan remojadas en agua
y vinagre, exprimidas; un pufiado de
peregil, brotes de yerbabuena, clavillo,
canela y dos partes de huevos crudos: des-~
atado todo con el caldo del guisado, écha-
loenlaolla que dé dos hervores: es muy
buen compuesto de tantos simiples, si de
muchos simples puede resultar un buen
compuesto; pero un cocinero de habilidad
entre simples sabe hacer buenos compues=~
tos: cuidado con el acierto.

Otro modo de menos trabajo cocida la cena.

, :
Sacards dos 6 tres cucharadas de cal-
do: échalo en la sarten con un poguito de

| Vinagre, especias finas, que son clavilio

Y canela; lo pondr4s 4 calentar, afiadiendo
un pufiado de harina, revuélvela bien hasta
que se queme, de modo que se ponga par-

% da,-luego lo echar4s en'la olla que dé un

hervor: es gustoso, y se compone con poco

recado,
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0. . Otro compuesta.

'~ Tomar4s rebanadas de pan, las pon- A
drés 4 remojo con agua y vinagre, limpia
peregil con abundancia, échalo en el mor-~ i
tero con media docena de granos de ajos, & d - e . D 71

- § do: tambien sabe bien €l gnisado con ‘10-
con todas especias, todo lo machacaris, '3 8 11

\ . i cino 'y buenas especias, procurandd’gue
Yy evando esté machacado exprime el pan, [} y P » P 9

A : ien « n el caldo % - S RS -
machicalo tambien, desdtalo con e § manso, echindole un poco de vino blanco;

del guisado, que dé dos hervores, lo sa-
zonards, y podrds servirlo.

Otro. -

Siempre procurar4s tener un pufiado de
pifiones, avellanas 6 huevos, por si sete
desgracia alguna cena, para tener recurso.
Machacaris un puiiado de avellanas, ten
ua toston de pan 4 remojo, echards un

puilado de peregil, unos granos de ajos, }
todas especias, y' cuando -esto se hubiere
machacado exprime el pan, mach4calo
echando cuatro huevos crudos, lo desatards
en ¢l caldo de la cena, y dar4 un par de

hervores. Si no tuvierss avellanas 1, otras i del titulo te se propone;, y aprende o que
4 - ’ < ? P

cosas con que componer el guisado, lo

harés con un toston de pan, especias, hue- ¥
vos y un pufiado de peregil: esto se une

© Biblioteca Nacional de Espana
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% bien con todo el guisado; hazte cargo de

especias y demas recado, proporcionéndolo

§ al guisado y su cantidad, porque no te

puedo dar regla” fixa, y se queda 4 tu
prudencia. Nota que el clavillo y pidiienta

{ sobresalen mucho; las especias con demas

sfa tambien suelen descompoher el guisa-

| haya poco-caldo y se emperdigue 4§ “fuego

si no tuvieres, sea tiiito, .con uaas hojas

‘ ‘ de laurel y salvia.

Carnero verde.

Los nombres de los guisados son como
los titulos de comedias, que en el titulo
' 8€ saca pocd substancia; y aunque sea muy
eXpresivo, pocas veces da bastante luz al
Ignorante. Asi, amigo cocinero , ‘dungie
seas cocinero de titulo, no hagas mucho
Caso de los titulos'que sean asi 6 asi, por-
que nosotros tenemos vocabulario aparte,
Y es preciso acomcdarnos- 4 los -términos
de nuestra - profesion: mira lo que debaxo

lgnores; que los titulos, si no eres critico,
BO-te dardn en rostro, Cortards las -racio-
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" nes, las pondrds en la olla con sal y pi-
mienta: ‘cortaris tambien. tocino . del -ta-
mafio de.dados, lg. freirds bien, -echards
cebolla menuda;:y frita 12 echards dentro
de la. olla,.que pandrds 4. fuego..manso
que s¢ (vaya empsrdigando, ‘ddndole al-
gunas vueltas;. y-cuande te parezca haber
pasado- hora 'y: media. que se emperdiga
échale agua dela que tepdrds-en un..pu-
chero -sobre la olla:-del guisado: cuando
#ste estuviere bien cacido pondrés peregil
en abundancia, yerbabuena,. ¢ogollo- de
lechuga, picado todo, pifiones remojados
.y picados , todas especias, un poco de
agrio de lima 6 naranja: es guisado es-
tupendo. :

.. .Guisado d.modo de pebre. ;. .-

.. La.carne de pierna es la mejor para
guisados: cdriala en’ trozos como-nueces,
ponla.en la olla con sal y hojas de laurel,
toma_ tocino - entre . magro...y -gordo, lo
cortards. del tamafio de dados, . lo. freirds
y echards en-13 .olla; luego machagca-ajos
con; pimienta, .y los desatards con um-poco
de agua, lo echards todo en el guisado:
pon,aceite como para pebre, lo poadrés
al rescoldo que sevayareogande, y cuando

de Cocing.: 3
te parezca lo afiadirds con el caldo sufi-
clente, y sazonards de.sal y de todas es-
pecias: procura siempre- echar peregil 6
tomate, y te podrds chupar el dedo, si
no eres politico. ., T

Costradd de carpe y buevos.: -

. Tomarss de lo_magro de_las 'piernas
lo emperdigards en las. parrillas, lo ma-
chacards con un pedacito- de tocino gor-
do, cebollas y un. pufiado de’ peregil y
cuando todo estuviere-machacado- pté'nlfo, €n
laolla 4 fuego lento, que se vaya hacievndo:
hecho, compondrds huevos. mexidos. el
-modo que te diré en.el capitulo dende se
-trate deilos huevos: sazona el gigoié de
.sal, todas. especias y. pifiones.en p"iez«z;'flla-
'ha , echards. una porcionde gigote, Lds:go

-pondrds;otras de huevos: mexidos, y; asi
irés armando la costrada, y cu‘an.c‘io.'-eété
:Sompuesta le pondrds encima.un manto de
_Qggyog}hien batidos, con azucar y canela
sobre."todo el recado: pondr4s t:n)a's-'fuég«o
arriba. que abaxo, hasta ‘quefhagé ;-,~c,-dstré,

¥ la podr4s partir como tortada. ...,
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RN

-« Costrada 'ale_otro wodo.

S0 Ty L

Cortarfs lo-migro de la'carne; la'pic §

cir4s con un pedazo de tocino entre- ma-
gro y gordo, con peregil y unos granos de
ajos: ya-dixe ‘se-podian ‘omitir los ajos;
pero por ser esta especia mas comug en-
tre los pobress pbrieso la pongo tantas

veces, y-10 tedenfade’ el ‘que tantas los |

‘nombre, que por-mi- pafs tengo ‘alguni
exclisa. ‘Echa el--piéado en la sarten, 'y
cuanidtoiesté bien-empérdigado 1o’ pondréd’s
en la olla’para’ qué'se cu€za: ‘téndrds co-
‘cidos unos-itrozos:de longaniza ,'y. los par-
tirds- 4 lofchas-delgadas;  sazonards el gi-
gotede: todas espeeias y unos pifiones re=
mojados, lo:vaciaris en Wina’ ,té-iiél*a + dn-
cha, batietido"Huevos cérresponidientes 4
1a carné,’ echars¥ias -de-la mitad cod la
lohganiza-, revebviendolo ‘todo; "'y la otra
.parte. de huevos per:encima’; y si‘queres
.6char azucar:y canela puédes -muy’ big,
:si-no canela’solainente: poh la vasija-entre
dos fu€gos ‘hasta que- se "euaje’s'es’ miuy
buen plate,=- -~ [ TEr Ty e

ST Tees

\basta.

V. gr. obispo, provincial &c. - que ‘para
‘Pobres es mucho regalo. . -

| ‘ de C’aoina. -
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Otra costrada,
~Despues de picado el gigote 1o coce-

ris, y haris una hoja de esta masa;.y la
masa con harina mejor 6 la flor de Ia

@ harina, un-.poco de-vino blanco Y azucar,

con manteca de tocino 6 tocino picado:
hards una hoja lo que coja la tartera, y
pondrés alli el gigote : hards otra para en-
cima, y si quieres pon dentro cogollos de

alcaqhofas cocidas 6 magras de piernas de
perdices, pollos, 6 pechos de capones y

otras viandas : luego pondr4s la tartera 4
fuego manso arriba y abaxo, que se em-
beba aquella humedad : despues de embe-
bida pondris la otra hoja-encima; y para

bafiarla tostards azucar blanca, y la ma-
chacards, y con claras de huevos bien ba-

tidas untaris la_costrada hasta que esté

‘blanca ; esto “es, darle el baiio despues de

cocida , porque, para iel bafio poco fuego
Podr4 servir 4 gente de suposicion,

1
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Albonidiguillas de carnero.

Picaris con tocino gordo, peregil y
unos ajos verdes la carne magra que tu- |

vieres : pondrds 4 cocer los huesos que
quitaste de la caroe con otro de tocino y
aiguna corteza para que haya substancia, §
"y esptimalo, dexdndolo cocer: luego com- |
pondrés el picado de este modo : echaris|
un poco de pan rallado, queso y todas

especias, azafrdn, huevos crudos corres- g

pondientes, y lo amasards todo bien en
una vasija : despues de amasada la pasta
la sazonards en crudo de sal y especias;
vaciaris el caldo de los huesos en donde
se han de cocer las albondiguillas, y las
haris sin que las manos las toquen, como
diré en el capitulo segundo, articulo quin-
to, tratando de las'ranas: cuando hayas
hecho las albondiguillas cuécelas : cocidas
tendrds una salsa de avellanas compuesta
‘como queda dicho : 1a echaris que dé un
hervor, desatdndola con un poco de agrio,
Yo no soy aficionado 4 ellas, pero de este
modo las comeria gustoso,

de Cocina.. ‘33

Cebollas rellenas con éarne.‘

_ Picards la carne magra como arribg
dixe: la pondrds en una vasija con todas
especias, pan rallado, sal, pifiones y un
poquito de queso : amasaris la pasta muy
bien con huevos crudos 4 proporcion de 13
carne : v. gr. 4 cada libra de carne pon.
drds ocho huevos : la sazonards antes de
hacer el relleno: de los huesos que quitas=-
t¢, y algunes de tocino cocerds una agua
Y la espumarés: 4 las cebollas quitaris los
cascos de dentro con una punta de cuchj.
11‘9', las irs rellenando y poniendo en va-
Sija,, donde esten espaciosas : luego echa-
1és el caldo de los huesos, las pondris 4
cocer, y cocidas echards una salsa de ave-
Hanas tostadas, con unos huevos y un poco
de agrio de limoa.: Son rellenos de mucha
substancia y gusto. '

Lechugas rellenas,

Cuando las lechugas son crecidas estan
aptas para relleno: quitales los cabos hag-
ta lo arrimado 4 las hojas, ldvalas bien
Poalas 4 cocer en agua hicviendo con - sal -
Cuando esten-medio cocidas sdcalassin mal-

©FE eca Nacional de Esparia
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. \ 2
tratarlas, esclurrelas en una tabla limpia, 4 :
{ parte , quitdndoles el corazon, en cuyo

compondris el picado como para las ce-

bollas y el caldo de los huesos de la carne, {
exprime las lechugas una cada vez porquej

‘no les quede verdor : cuando esten escurri-
.das cogelas de .abaxo , ensanchando -las
hojas de una y otra parte: pondrds en me-
dio mas bulto que un huevo : del picado

irds cogiendo las hojas de una parte 4 otra,§

de modo que vuelvan al cabo : las irds en-

tretexiendo por las hojas que tienen mas
fuerza arrimadas 4 lo mas grueso del tron-§

co: de ese modo no es menester atarlas,
como algunos hacen, tan atados como la
lechuga : del modo que te digo podrds ju-
gar con la lechuga como con una pelota;
mas no la tires si quieres ganar la pasada:
las pondris espaciosas envasijas, los cabos
4cia arriba : las cocerds con el caldo pre:
venido, y cocidas con salsa de avellanas
échales un eavite. fra

Calabazas rellenas.

Escogeris las calabazas del tamafio d:

. 1a mufieca, les cortards del cabo y coro
‘un dedo : luego tomards media cafia qug
_ no tenga nudos, y esté 4 modo de las bar

zenas que tienen los carreteros.6 cuberod
© Bi teca Nacional de Espana
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y taladrards las calabazas de una 4 otra

hueco pondris de la carpe picada con los
requisitos dichosen las albéndigas del car-
nero, rellenando las calabazas, y despues
las pondrds en una cazuela, échalas el
caldo de los buesos, ponlas 4 cocer por
espacio de dos horas : la pasta y huevos
las comprimen para que no se deshagan:.

 cuando esten cocidas échales la .salsa de

avellanas tostadas, con un toston de pan.

§ remojado, huevos y especias; desatindolo!

todo con el misme caldo: dard un par de
hervores, moviendo de cuando en cuando
la vasija, no se socarren: -asi la podrés.
servir, - e

. Pepinos rellenss. . -

Tomar4s los pepinos un poco crecidos,
les cortards dos 6 tres dedos 4cia el pe~:
zon, y dedo y medio 4 la corona: les
quitards la corteza : quita tambien el co-.
razon del mismo modo que 4 las calaba--
zas: tendrds dispuesto el rellene picado -
como para:los pasados ; rellena los pepi--
0os, cuécelos con €l caldo que llevo di-:
cho : despues de cocidos échales la salsa.
Si quieres poner en el picado tocino ma-.
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Guisado de carnero con granada.

Pon cortadas las raciones en la olla
con sal 'y pimienta , picards tocino gordo
v cebolla, échalo enlaolla, y de este
modo se ird reogando la carne 4 fuego
maunso , y- cuando estuviere algo. mas que
medio cocida la’ echards una salsa de ave-
lanas , ‘como ‘queda dicho, poniendo de
todas especias; y cuando ya se hubiere del
todo c ocido, toma dos 6 .tres granadas co-
cidas, y:las exprimirds sobre el. guisado:
se hace asi una salsa muy gustosay buepa.

Lonjas magras de carnero d ternera.

=« Cortar4s las lonjas de la pierna-del car-
nero 6 terneraal través, y no al hilo; delas
ternerasson'mejores : las pondrés porlatars
de comun.pocode sal hasta lamafana, y si

tuvieres que freit de tocino lo hards antes |
que.las de carnero 6 ternera: fritas, ponlas|

en una cazuela, las echaris azucar , vino

blanco, una s hojas de laurel y ‘una raja-de |
canela, las dexar4s cocer, y no se conocers |

si sonde carnero g de tocino.

gro , longaniza 6 salchicha , dice muy A4
bien, como cualquiera otra carne de aves.

de Cocina.
Tortillas de gigote de carnero.

Pica la carne como para gigote , cué-

f cela, y cuando esté cocida sdcala sin nada

de caldo én la vasija, déxala enfriar, échale
pan rallado, azucar y canela , amé4sala con
huevos, podris hacer las tortillas con man-
teca; y si no quieres hacerlas con dulce,
las sazonards con todas especias; pero si

| llevan dulce las servirds con azucar y ca-
f nela por encima,

y las has de freir aates
en la manteca. ' ‘ '

Costillas de carnero.

En ningun tiempo son mejores que
cuando estdn las yerbas bien curadas, que:
es en julio y 4 S. Miguél : toma las costi-
Has descargadas ; esto es, quitdndoles el
espinazo, y las golpear4s muy bien con la
vuelta de la cuchilla, las pondrds en las -
parrillas que se vayan asando : con tocino
frito y agrio de limon las irds untando
con unas plumas, y lo mismo con la cola
del carnero; y si 4 esta afiades un poco
de pan rallado, ser4 linda para los inape-
tentes.
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Sesos de carnero, -

~ El mejor modo de componer los sesos |
€s cocerlos con agua y sal : despues de co- |
cidos cdrtalos 4 rebanadas muy pequeiias,
. vélas mojando con huevos batidos, y los
freirds con manteca y aceite, sirviéndolos
con azucar y canela, .

Manos de carnero.

Despues de bien limpias en agua hir-
viendo, las partirdsy quitards un gusanillo
que tienen entre las dos uiias, las cocerds
con agua y sal : cocidas las pondrds en
una cazuela : con el caldo compondris una
salsa de pifiones y unos granos de ajos, pe-
regil, tomates, queso rallado, un remo-
jon de pan y todas especias, los desata-
rds con el caldo de las manos, que den
un par de hervores, y sirvelas de este mo-
do ; que en-adelante hablaré sin rebozo del
de los pies de puerco.

!

de Cocina.
CAPITULO 1l

PROSIGUE LA COMIDA DE CARNE.

’

Caldo belado.

Despues de bien cocida la carne y sa-
zonada de sal, sin especias, sacaris del
caldo que no tenga grosura, lo pondrés 4
enfriar, y compondrés asi: 4 cada escudi-
lla de caldo echards dos yemas bien bati-
das y- desechas, y una onza de azucar, las
desatards con el caldo que tienes 4 enfriar
con el azucar, lo resolvers todo. Si-es
poca la cantidad del caldo lo pondris en
escudillas, y para cada escudiila es me-
nester un puchero de agua hirviendo: pon-
drés laescudilla sobre 1a boca del puchero,
y le hards hervir hasta que se cuaje lo de
la escudiila como natilla : lo servirds con
polvos de azucar y canela, y si tuvieres
muchas escudillas que componer, "pondrés
para cada una su puchero; mas si quieres
hacerlo en una tartera crecida, poniéndole
fuego arriba 'y abaxo -bien puedes, y asi
Io partirds como tortada : es bueno,y hay
muchos deseosos de saber componerlo.
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Calde de otro modo.

Enla mafiana, despuesde poner el cuer-

Po entierra y el espiritu en Dios, har4s

fuegoen tu oficina, pon las ollas con agua:

despues de las cinco 6 las seis te ds 4

laiglesia 4 oir Misa y encomendar 4 Dios

4 tiy 4 tus cosas : en volviendo del templo

corta las raciones, échalas en una perola 6

cazuela : con el agua que quites delas ollas

lavards bien la carne, y si estuviere muy

caliente témplala con fria, porque si no se

pone roxa la carne : la espumar4s, la echa-
rds sal y tocino : en el tiempo que se cuece

machaca una salsa de avellanas con todas

especias, huevos duros, y en lugar de pan
higados de cabrito si tienes : sazonargs la

olla de sal, pimienta y azafran, que tome
"buen color 1a carne, desatards la salsa con
el caldo, y echarss en la olla que se ha de

hacer afiadiendo demas del caldo : al mis-

o Liempo apartards un poco de caldo, y

pooer 4 cocer el de la olla: en dando dos

hervores ap4rtalo del fuego poniéndolo 4
sudar en una cesta de paja; y perdida la
fuerza de su calor desatards unos huevos,

para cada escudilla medio 5 los desatards

coa el molinillo y un poquito de vinagre :

- N Ny EConar@a
(7 Rihlinfoa ) \Yr=-Tello)a) 1/ UJE | o) ra
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para que se desaten las ligaduras irds mez-
clando con el caldo tibio, revolviendo sin
cesar , no se coagule: lo mismo hards
€uando lo eches en la olla. Si hubieres de
dar 4 un enfermo'una escudilla de caldo
con yema, procura quitar lo grueso y ha-
cer el huevo en agua, dex4ndote la clara
Para otra cosa : desatards la yema, que de
este modo actuard mejor el caldo.

Sopa.

Cortarés las sopas de buen pan un poco
crecidas y delgadas; -las tostarés; preven
tocino magro cocido y unas tajaditasde bhi-
gado fritas, y huevos duros : de estos dexa
una porcion de yemas sin picar: pica pere-
gil, y echaréds una porcion dle sopas : irds
afladiendo del picado y peregil, unos polv?s
de queso, de clavillo-y canela : pondrés
de nuevo otra porcion- de Sopas con otro
tanto recado, y de este modo armaris las
piezas.: machacards una salsa de avellanas,
y la desatards con el caldo de la olla, la
pondrés 4 cocer en una ollita, ddndole al-
gunas vueltas porque nose socaire: cuando
esté cocilla sazdnala de sal y especias, mo-
jarés las sopas, echando la mitad de toda
la salsa ,-las pondrds 4 hervir, y cyando

- A nal de Fenapa
© Biblioteca Nacional de Espana
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se haya embebido el caldo retira las sopas
y echa la otra porcion de la salsa: las
. yemas que te quedaron pirtelas por en
medio, vélas poniendo sobre las sopas, y
si quieres poner unos cogollos de alcacho-
fas cocidos antes, dicen bien entre medio
de las yemas; pondrds fuego encima hasta
que se tueste, y si en la salsa al tiempo
de desatarla hubieres deshecho unas huevos
crudos, no tendrds que echarlos despues
por encima. Esta es una sopa muy buena,
pero aun diré mas. ‘

_Sopa comun.

Escogerss del mejor pan que tuvieres,
cortards. sopas largas'y delgadas, las tos-
tards en las parrillas 6 en tartera con fuego
arriba y abaxo, y porque no se quemen
les dar4s alguna vuelta : tendrés cocido el
higado de carnero, lo rallards, 'y queso,
armaris las sopas en la vasija, de porcion
en porcion de sopas les irds echando del
higado y queso con especias, clavillo, ca:
nela y peregil picado hasta que se llene la
pieza: tendrds. una salsa de-avellanas ma-
chacadas, l1a desatards con el caldo-dela

olla: ponla 4 cocer, y cocida echarés la

mitad de la salsa sobre las sopas, las mo-

Dkl A7 y N\ - | Ao | N p N0
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jarfs y pondris & hervir, y despues que
hayan hervido sdcalas del fuego, échales
encima la otra porcion de salsa , les pon-
drés fuego en la parte superior hasta tos-
tarse ; las servi:4s asi: es muy buena co-
mida para todos. :

Otra sopa,

Cortadas y tostadas las sopas como que-
da dicho, has:de prevenir pechugas de ca-
pon, de perdiz, higado frito y unos trozos
de longaniza, cocidos con 1a carne, y al
mismo tiempo cocerdslos capones, perdices
y algunas lonjas de tocino desalado y tier-
no, tendrés que cocerlo con algunos paxari-
llos y huevos duros, y armar4s la sopa: si
quieres echarle dulce podrds, que 4 algu-
nos les gusta con azucar y canela, y algu-
nos coufites gruesos 6 gragea : y no dexes
de echar ea la olla especias, clavillo, ca-
nela y azafran. Despues de armada la sopa
la bafiards de caldo, y 1a pondrés 4 hervir
hasta que se embeba el caldo: esta sopa
no ha de llevarsalsa: despues de compues-
ta y hervida batirds unos huevos, échalos
por encima, de modo que se introduzcan

en la sopa; y sobre los huevos pondris

algunosdulces, corazonesde alcachofasco-

~ DRkl ~ [ - | J [ ~

dana
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cidas : si-quieres poner un capon 6 gallina
sobre la sopa, la cocerds primero, y des-
pues de cocida la pondrds en el asador
que se tueste, y cuando esté tostada pon-
drds en el asador un pedazo de tocino
gordo envuelto en papel, de estraza, lo
cebaris, y las gotas que caigan del toci-
no aplicaris 4 1a gallina : asimismo batirds
bien unas yemas, y con un manojo de
plumas untarés la gallina al fuego, y que-
dard como si estuviera. dorada. Tuesta la
sopa que haga costra por encima, y senta-
rds la ave los pechos 4cia abaxo sobre la
sopa. Esta sopa puede salir 4 1a mesa de
un grande de Espaiia. ' :

, Bu,ret.e..

Delburete deayuno diremos algo: para
el de caroe rallaris pan y queso: para cua-
renta escudillas cuatro onzas de queso ; co-
ceris yerbas, como son acelgas, lechugas
y algunos livianos: lo picards todo con un
puiiado de peregil y acederas: todo el pi-
‘cado lo pondris en la olla donde se ha de
hacer la escudilla: con el queso echards pi-
mienta, azafrdn, clavilloy canela: cuando

estuviere la carne cocida la sazonaris de. §

sal, azafran y pimienta, porque tome co-

de Cocina, »
lor; echarfs el caldo en la olla donde :s'.
tan las yemas, y lo pondrss 4 hervir : lye.-
go irds echando pan hasta que se tenga el
cucharon, revolviéndolo; déxalo cocer

lo sacards en una cesta de Paja para qué se
sude: apartards una cazuela con un poco
de caldo, de modo que esté tibio, batirgs
€0 otra cazuela para cien escudillag cia-
cuenta huevos, y los mezclargs con el cal-
do tibio ; luego irds echando ep 1a olla del

Escudilla de dngel.

stpo_n ocho libras de arroz, veinte de
lgche, se1s docenas de huevos, otras seis
libras de azucar, dos onzas de canel : léi
onza 'y media pondris-en infusion con a:;ua
€0 un pucherito tapado con papel bien do-
le; la media onza restante la tendr4s he-
cha polvos con media libra de azucar: el
arroz despues de bien limpio se lava éon
dgua tibia: si es menester, darle dos aguas
I};]Séllnque sean mas; pénense 4 enxtigar:
ese, p.ésase por un cedazo de los de
cerner har’ma: si fuere tiempo de calor no
te fies en é1, tiende Ia harina sobre unos

| manteles: cuida que la leche no esté agria,

~innal de Fon:
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no te expongas 4 afrentarte. Toma una sar- -
ten limpia, ponla al fuego con leche, que
hierva, y alli conocerds si se tria 6 estd
agria ; echards la harina en una cazuela,
la desatards bien con leché, tendrds la
restante leche al fuego; con el azucar pon-
drés la olla que se ha de hacer la escudilla
con la pasta al fuego : echards la mitad
de los huevos con claras y la otra mitad
sin ellas, y con un cucharon los has de

go con todas las circunstancias, y la servi-
rés.con azucar y canela por encima. Ad-
vierte que has de echar de cuatro partes
la una de caldo’ de carne sin especias; no

ha ‘de tener mucho de grueso, ni la olla §

rancio; si solo carne y tocino.

Escudilia de calabaza con leche, caldo de '

carne y miel.

La escudilla de ayuno es de mas coste |

y mejor; pero si quieres gastar igualmente
_sacards ésta mejor. Monda las calabazas
duras, cuécelas con agua y sal, y cocidasy
las pasards por un lienzo claro, de modo |

~
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que se queden todas las venas ; las pondr4s
en una almohada4 escurrir por la noche, y
4 la mafiana entibjar4s la leche hacien do
cuenta con la calabaza, y 4 cada céintaro
de /leche poudrds.ocho libras de miel ; de-
satindolo todo, lo pondr4s 4 fuego manso.

y lo revolverds de modo que no se socarre,
Yy como se'ird cociendo tomars-cuerpo. Has
de poner la-cuarta parte del caldo de car-

) cuc g 1<, ¥ en todas las escudillas procura echar
revolver sin cesar, afiadiendo poco 4 poco

hasta que se cueza y quede espesa; ya no=
tards cudndo no sabe 4 harina, Es de mu- g
cho trabajo, y dificultosa; por eso la pon- §

boca grasa, porque se sube arriba y afren-
la, particularmente en arroz.

. Pies de puerco rellenos.

.., .Has de socarrar los pies despues de lim.
pios, los pondr4s 4 remojo toda la noche y
al otro dia se han de cocer bien : ,dESpl;eS
de coc;dps, sobreuna tabla les quité'rﬁs los
huesos sin hacer muchos pedazos. : dexa si
puedescada piesin despedazar, ysi no tine-
los, quecon la Ppastasgcomponen: hardsuna
Pasta de harina y huevos, y si no con pan
ralladogn lugar deharina: pondréslasarten
con manteca de puerco 6 aceite, y lo frei-
14s. pomend’ouna cobertera sobre la sarten

.porq.ue_saltafmucho el aceite d maanteca: '10;
servirdscon;azucar y canela, y si los quie-
ALS componer con salsa despues de reboza-
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dos, hazla de peregil y avellanas: la desa-

tards con el caldo que se cocieron los pies, |

'y pénle todas especias.
Pepitoria.

La pepitoria se suele hacer de higados

y livianos de cordero 4 cabrito. Los livia- |
nos coceris con aguay sal, loshigadosem- §
perdigards en las parrillas 6 en horno: §
despues los limpiards de aquelias telillas y '§
ganchones, los picardsy freirdscon mante- 1§
ca 4 aceite, echandocebolla 4 medio freir, @&

que con loshigadosse freird del todo: cuan-
do estuvieren fritos los pondréds en una ca-
zuela : machacar4s salsa de avellanas con
unos granos de ajo, todas especias; y un
tostén de pan, para que tome cuerpo la

salsa, la desatards con un poco de agua sa- §
-zonada de sal, echards huevos duros pica- §
dos, y un puiiado de peregil y pifiones: con §

todo lo dicho dar4 un par de hervores.
Sangre de cordero o cabrito.

Tendr4s cebolla cortada 4 lo largo con

abundancia: la echards sal y pimienta: lue-}

go que degiicllen al cordero mezclards 1a

sangre con la cebolla, y la pondrés en el

© Biblioteca Nacional de Esparia
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hornohasta que se tueste bien: es muy gus.
tosa, y se puede comer fria; y sino la quie-
res llevar al horno la puedes asar en casa
entre c!os fuegos, y para esto has de echar
aceite o manteca de puerco, y si no pondrss
aceite 4 hervir, y recien degollado el ca-
brito irds echando la sangre 4 cucharadas,

y se hard como buiiuelos, y sirvela con pi-
mienta y sal. '

Ternera asada.

. Cortarésla terneraen pedazos de 4 me-
dia libra, y los pondris en una ¢azuela
cutre dos fuegos, se ird asando poco 4 po-
€0, y cuando esté medio asada freirds toci-
nogord’o, ylo pondrés en una cazuela: ma-
chacards ajos, peregil, pimienta, coa agrio
fie limon, sal, y una porcion ‘de agua, le
irds dando vueltas y untando la ternera, se
hace muy gustosa;'y si estd gorda la pon-
drds 4 asar con sal, y cuando esté medio
asada le quitaris aquella humedad, y le
echards un poco de manteca de tocino, y
vino blanco 6 aguardiente, y si no tienes
Manteca, aceite bueno, .
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Conejos en pebre.

- El mejor modo de guisar los conejos es
en pebre. Despues de despellqados los so-
breasar4s muy bien en las parrillas ) los
hards pedazos, y los pondrds ea olla 6 ca-
zuela, les echards aceite crudo , peregil,

ajos, pimienta, los pondrds 4 fuego_manso
los anadirds coa j§
agua caliente, y cnando esten medio coci- [§ las lonjas : despues de remojadas las enxu-~
dos les echar4s unas hojas de laurel, clavi- §
lloy canela; y si afiades tdpanas salen bien,

y si ronchas delima mejor : este es el pebre |

que se vayan reogando:

dnas ordinario.

Gazapos en guisado.

‘Tomaris los gazapos despellejados, y [

los Bardspedazos: cortards tocino del tama-

fo«e dados, 10 freirds, echards los gaza- §

pos que se frian con un polvo de sal, los
poadrds en la olla que se vayan reogando

con aquel recado, y en este tiempo preven- |

drés una salsa asi: machacaris avellanas

tostadas con un remojon de pan, unos gra- §
nos de ajo, peregily todas especias, y 1a
echards en los gazapos, que no sea muy es- §

pesa : son muy gustosos, y si losquieres

©B

hacer fritos con tocino é manteca son tam-
bien buenos, echindoles todas especias, un
poco de vino blaneo 6 aguardiente.

Lonjas de tocino.

Cortards las lonjas que mo tengan ran-
cic, las echarés 4 remojo una noche, y si
has de dar garbanzos se remojan bLen con

gards coa un paflo, las freirds con mante-
ca de puerco 6 con aceite, y las compon-
drésenunacazuela, lasechar4s azucar , ca-
nela y vino blanco: las pondrés 4 cocer, y
las servirés con polves de azucar y canela
por encima; vy si la quieres hacer sin dulce
tambien podrés : despues de fritas échalas
agua, una raja de canela, y hojas de lau-
rel, y cuando esten cocidas un poco de vi-
nagre. Otras podrds hacer asi: todo géne-
ro de lonjas han de estar bien desaladas:
las pondrés en tortera con peregfl y aceite,
unos granos de agréz- 6 ruedas de limon:
les pondrés fuego arriba y abaxo hasta que
se asen; son muy gustosas de este modo. A
otros Ies gustan fritas : estas regularmente

ho agradan 4 los aguados pero todas son
buenas como ro

eeten duras 6 saladas. "

(SR
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Longaniza, o solomo.
Lalonganiza, 6 solomo se hace asi: frié-

lo, y despues ponlo en cazuela con un:po-
co de vino blanco 6 aguardiente, que cueza

con unas hojasde laurely una raja de cane- §
la: la vasija ha de estar bien tapada, de §
modo que no se desbreve y quede con muy |

poco caldo, que asi es muy gustoso.
Una cabeza de cordero.

Parte dicha cabeza por enmedio, y le-
vanta con la puntadel cuchillolas ternillas,
por si estd sucia , y ldvala: limpia que sea,
componla asi: ponle dentro peregil , ajos
majados, un polvo de pimienta, sal, y un
bocado de tocino delgado entre magro y

gordo : 4talo con una hebra de hilo, y des- §

pues envuélvelo en un pliego de papel de
estraza, la asards, y se eaternecers hasta
los huesos ; pero no los comas.

. Otra cabega.

~ La asar4s con tocino, peregil, ajos ma-§

jados, un polvo_ de. pimienta, sal § unos
granos de agrdz: si no es tiempo, con

N Rihlintarna Narcinnal Ao Ecnaia
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agrio de naranja 6 limon : envuélvela en
un pliego de papel de estraza: untada con
‘manteca de tocino, déxala asar : ten una
salsa de avellanas, peregil, un grano de
ajo machacado con dos yemas en la salsa:
ponla en una cazuelita 4 cocer con una cu-
charada de manteca que se trabe, descu-
bierta la cabeza, y rellénala con la salsa:
vuélvela 4 atar con el hilo preciso , de mo-
do que se pueda desatar facilmente: pénla

. en el asador 4 fuego manso, que se vaya

tostando, y en lasalsa que te quedé aiia-
de pan rallado, y mas yemas: le ir4s dan-
do hasta que esté asada con unas plumas.
Advierte que ha de llevar todas especias;

pero no si le echas azucar y canela,

Liebre guisada sin agna.

. Despellejargs la liebre , 1a har4s trozos,
¥ la pondrés 4 remojo en vino blanco, que
se desangre bien: despues sacards, y frei-

rés los trozos con manteca de tocino, y

cuando estuviere bien fritala pondrds en la
olla echando de todas especias, menos aza-
fran, con dos granos .de ajos majados y

,sal: con aquel caldo que te quedd de freir-
Jlos/freirds cebolla menuda, y la pondrés

con el demas recado; y al mismo tiempo

parna
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pondrisel vino enque estuvo la Tiebre 4 re.
mojo, pondrés la olla 4 fuego manso que

cueza un par de horas, y se har4 una salsi- |

la muy gustosa. ) - '

Ternera estofadas

De lo magro dela ternera cortar§s pe- §
dazos como nueces : freir4s tocino, y con §
su pringue has de freir los trozos de terne-
ra : echarés la carne en laolla: con el prin- [}
gue que te queds freirds cebolla menuda, y @

echaris con la carne: pondris un poco'de
“vino blanco, dos granos de ajos majados,
sal, todas especias, peregil, y unas hojas
de laurel : despues de este recado, la pon-
drés 4-fuego manso con un papel en. laboca
del puchero para que no levante elhervor,
y con un pucherito que la tape con agua.

Har4s una poca maseta, y la'pondrés en 12 §
circunferencia de la olla principal, de mo-

do que no se exhale : déxala cocer dos ho-
ras: asi sacards poco, pero buen caldo , y
muy gustoso. : -

!

Lechoncito de leche con arroz.

Al lechoncito raer4s el bello - desbarri-
gards, asards’efnitre dos filegos en nna torte-

@ plolioteca inacional ade =spana
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ra, &en el horno, con peregil, pimienta,
sal, y unos granosde ajo: cocer4s arroz con
agua sazonada, y cuando estuviere el le-
choncitoasado pondrésarroz cocido, y es.
tard un poco al fuego, de modo que no se
tueste , porque si se tuesta, § pones sin co-

cer, 4 cualquiera daiia.

N\
Plato de buevosy leche con dulce.

Tomaris pan rallado, lo tostaris,y
cuando esté bien tostado echar4s 4 unz es-
cudilla de pan dos ‘de leche, cuatro onzas

- deazucar, dos pares de huevos frescos bien

batidos, lo revolvers todo, lo pondrés en-
tre dos fuegos que se tueste : lo servirdscon
azucar y canela por encima: te servird pa-

ra dia de ayuno. ' '
Para afiadir un plato con lenguas de ternera.

Cuando esten bien cocidas las lenguas,
las raer4s con un cuchillo : para cada una
prevendrds una libra de almendras monda-
das; las ‘echar4s en el mortero con ocho
onzas de azucar, y media docena de ye-
mas de huevos : mach4calas con las almean-

‘dras las’ lenguas, y se hacen como maza-

Pan': de este modo puedes hacer pasteles

W=F \larinnal de Fenaia
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en el horno, 6 sarten, 6 una buena. costra-
da, echando tres 6 cuatro onzas de mante-
ca 4 cada libra de almendras, que no esten
rancias, porque lo echardn todo 4 perder:
y st no hay manteca de vacas sea de tocino,
y esta mistura es buena para criar ruisefio-
res, porque se guarda mucho tiempo en un
puchero, pero no gastan este alimento se-
fiores ruines, por ser.de tanto gasto que no

lo sufren sus delicados estémagos, llevén- §
dole el de una avecxlla, pero hay personas @&
mas delicadas que el ruisefior, estimado por §

su lindo pico y lengua.
Caéeza de ternera en guisado.

Pondr4s dicha cabeza en un caldero de
agua hirviendo, la sacards, y pelards con
un cuchillo : despues de pelada la coceris
con agua y sal: cocida la partirds, y qui-
tards los sesos y la lengua, con lo que po-
drés afiadir dos platos : pondr4sla carpe de
la cabeza en una tortera, le echards tocino
de papada en padamto» como dados, pere-
gil y pimienta:si no la quieres 11evar al
horno la asar4s entre dos fuegos : es muy
gustosa con tomates 6 ruedas de limon. Si
la quieres componer de otro modo, puedes
despues de cocida con agua y sal, ponerla

de Cocina. 50

| en una pieza con vino blanco, cuanto se

bafie, unos granos de ajos mapdos, pi-
mieata, clavillo , canela , la dexar4s cocer
hasta que tenga poco caldo, la sazonar4s
de sal : si la quieres servir, despues de co-
cida, en dos mitades tostadas con manteca
y pan rallado tambien es buena, y coci-
da blanca con pimientay unpocovinagre y
peregilen rama. Tambien asi freirdstocino

| en dados con cebolla menuda, echarés vi-
$ ho, vinagre, y un poco de azucar, cane-

lay todas especias con abundancia, que
cueza con.un par de hervores : echards to-
do esto por encima la cabeza, y despues
por la garganta,

CAPITULO 111,

SE PROSIGUE LA MATERIA
del pasado.

Costrada de asadurillas.

Tomar4s tres 6 cuatro asaduras, lasen-
volver4s con las telas, las asards y macha-
cards muy bien, las sazonards con todas
especias, zumo de limon, y seis onzas de
azucar : pondrds media docena de huevos

duros, y si hay mas cantidad, aumentards

A Rihlintera Nacinonal de Fcor An
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el recado, y dos lonjas de $aca cocida, y
machacaréis con almendrastostadas, y ma-
chacadas con edscaras les da buen gusto:
compondris la costrada haciendo un poco
de masa fina con yemas, manteca, un po-
€o de azucar y vino blanco, la sobar4s bien
hasta que haga correa ( que muchas hay que
por nosobarlas nolatienen ): har4s una ho-
Ja de dicha masa, .untar4s la tortera con

manteca, y pondréds en elia 1a hoja : sobre §
esta el- picado con ocho huevos batidos y
media libra de azucar: pon otra hoja de &

masa encima: cuécela en el horno con unes
polvillosde azucar por encima. Esta costra-
da puedes hacer de ternera 6 de cualquier
carne 6 pescado, como sea bueno: ya dixe
que el sollo-era el mejor para hacer cual-
quier cosa, y de cerca de la cabeza puedes
cortarle lonjas como al tocino, y dudar§el
que no sepa la especie de lonjas.
f

Cv‘iddillas de. cordero.

Conbastante rubor, amigo cocinero, me
pongo 4 tratar de esta especie, porque co-
mo te he hablado de chanza, y las gentes
estan tan puestas en equivocos en mate-
rias poco decentes, no quisiera darles mo-
tivo para entretenimiento tan arriesgados
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pero diré brevemente lo queentiendo: ojalg
sea sin ofensa detus oidos! Abre las criadi-
llas de los corderos, que en el mesde abril
y mayo'son las mejores, y quitalas la pri-
mera y segunda tela, pénlas 4 cocer con
aguay sal, y cuando estuvieren cocidas, es-
cirrelas : hierve aceite y frielas : fritas, pon-
las 4 escurrir : bate unas yemas de huevos’
con un polvo de harina y sal : vélas mojan-
do, vuélvelas 4 freir, y sirvelas con azucar
y canela. Es plato muy gustoso y regalado,

Cordero, d cabrito asado.

- Parte el cabrito, & cordero en raciones
de media libra 6 como quisieres : pénlo en
una cazuelaconfuegoarribay abaxo, y da=
le algunas vueltas; y cuando estuviere me-
dio asado, échale un poco de tocino frito,
un puiiado de peregil machacado, unos gra-
nos de ajo majados y agrio de lima: si es-
tuviere duro y no tuvierestocino, lo enter-
nece un. poco vino blanco 6 aguardiente, y
el aceite crudo; y si noecha dos cucharadas
de grasa de 12 olla; pero si estan gordos,
nada de esto es menester , sino sazonarlos
de sal; y asi como la nieve 4 nadie espera,

niel asado, porque sise pasa se echa §
perder,
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Escudilla de farro.

Esta es una escudilla queenlaérden de
N. P.. 8. Francisco se practica poco, y lo
mismo digo deotras'cosas; pero no se pue-
den dexar de poner para otras comodida-

des : solo se me ha ofrecido una vez, y aun.|§

que €ntre en ella cebada no importa, pues
vemos que cada dia'se ordena 4 los enfer-

- mos. Sacude la cebada, que viene 4 estar|§

medio molida, para quitar las pajas, y lé-"
vala con aguatibia tres veces: luego cuéce-§
la con caldo de carne hasta que esté un po
co espesa: machaca unasalmendras monca-
das en ¢l almiréz : han de ser pocas, por-
quesolosirven parablanquear el farro: ma-
chécalo todo, despues pdsalo por una ser-
villeta, exprimiéndolo bien, de modo que
solo quede la tastara: vuélvelo 4 la olla, y
échale mas azucar, que esté bien dulce,y
no cueza mas de un par de hervores, por-
que se hard moreno. Tambien se suele ha-
cercon lechedealmendras, y es mejor, por-
que con caldo sale mas moreno, y con le-
che muy blanco, aunque de menos sustan-
cia:y para hacerlocon leche de almendras
se ha de cocer primero con agua, é caldo,
y para cuatro escudillas de farro son me:
© Biblioteca Nacional de Esparia
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nester cuatro onzas de cebolla, cuatro de

¥ )
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almendras, y cuatro de azucar. Esta escu-
dilla es buena para los que estudian mucho,
porque ‘es fresca segun la opinion de algu-
nos. { Buen premio del estudio comer ceba-
da; y rara calidad de alimento ser comun §
sabios y borricos! ‘

Manos de ternera.

Limpiar4s las manos de ternera asi: ea.
una perola de agua hirviendo las chapuza-
1és 6 sumergirds cada una en su vez, por=
que no se pasen, las raerds con el cuchillo,
quitindolas bien el peloy las pezufias: lue-
g0 las pondrés 4 cocer con aguay sal, y
despues de cocidas las compondris asi: si
las quieres deshuesar y darlasrebozadascon
huevos y pan rallado, fritas, y despues
unos polvos de azucar y canela, son bue-
nas; y si no las podrds hacer con salsa de
avellanas 6 pifiones, echando un poco de
queso, peregil y ajos machacados ea la mis-
ma salsa, y dé dos hervores.

Salpicon de vaca.

Este salpicén es bueno para meriendas
¥ postre en Iugar de ensalada: tendrds ua
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pedazade tocino magro cocido, y dos par-
tes de vaca magra cocida : lo picards todo
con cebolla, y picado lo pondrds en una
vasija, y lo comp'ohdrés asi: echando acei-
te, pimienta, sal, .y uaas ruedas de cebo-
llas para adornocon su 4grio. Es muy bue-
na ensalada. )

- Arroz de grasa.

Delcaldodela carne se hace estearroz,

y es muy bueno. Despues de cocidala car-§
ne la sazonar4s de sal sin ningun género de §

especias: .tendr4s el arroz limpio y lavado
con agua tibia, lo pondrds 4 escurrir, y
cuando. estuviere la carne cocida, emperdi-
gards tu arroz con el caldo de la carne, l¢
echar4s una libra de azucar 4 cada libra de
arroz, leche, y tres onzas de pifiones; y 4
cada ocho libras de arroz y azucar una
onza de canela en infusion , y despues de
asi compuesto echar4s 4 cada libra media
docena de yemas desatadas con el mismo
caldo : le servirds con azucar y canela pot
encima, y 4 algunos parecerd s arroz con
leche. _ .
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-:"Mondar4s  lasalcachofas, :quitindoles
las hojas: exteriores: las emperdigar4s en
agua’ y sal que':den; un- hervor;'y empers
digadas-lassescurrirds en-un tablero de 'mo<
do que swelten:toda el.agua: prevendrss g
arne para rellenarlas como:para das-lechyx
pas .y otros rellenos-comunes:. rellena las
blcachofas ,. poniendo de la pasta entre las

ojas, wien:medio del cogollo pasta-del ta-

afio-depelota: si te parece se han de. des-
bacer ,-batirés unas claras.de huevos, yslas
bafiards cobiendolascame las teehugas y cax
abazas, echando salsa de avelljnas. -3 . .2

Alcacﬁdfus!canf‘twina’magf;o;

" Quitales las: hojas €éxteriores,  dexando
olo los.cogollos: pdrtelds -por.medio 5 'etr>
perdigalas.con agua.y sal,ique den.dos hee=
vores-sd¢alas-escurriéadolds bien; frieito«
i'{lo. magro en:ilonjas delgadasy y enaquel
mismo tovine puedes freirrldsalcachofas.:
: woats ohsosdiong M oo r g
T ttaniuiy PRI
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| dlz‘acﬁafas con dulée.

.~ Las'mondar4s quitdndoles las hojasdu-
ras: dédlas una.cortadura en el pezon para
que penetre el recado ; y siempre que las
. 'limpies pénias en agua fria, y euando hier-
va el agua escfldalas y ponlas 4 eocer con
agua y sal; y cocidas las compondris asi,
_ Frie tocino del tamafio de dados con cebo-
lia menuda, y échala sobre ‘las alcachofas:

despues de escurridas tomaazucar &ipropor-§

cion, y dales dos vueltasi fuegomanso. Es:
-te'es el modo que acostumbran-las. moajas,
- pero 4 todes Ao les agrada el dutce aunque
sea de momjass . et L0,

S
s Alcachofas asadds. .

< - ‘Deshojar4s. las: alcachofas de-modo que
quede solo:lo tierad, las dards un-corte por
el pezon :as despuntarés un poco para que
se introduzca el recado; tomar4s tocino en
tre ‘magro y-gordo: lo freirds, lo echarss
en las alcachofds.con un poge desal y un
puilado de peregil machacado, unos ajos
- verdes con un poco de pimienta, las pon-
drds fuego arriba y abaxo, las dar4s unas
vueltas; y aunque te parezca estén duras,

e cspana-

o -
de Cocina. -

por la parte interior estdn tiernas y guéto- :

sas. Si fuere dia de ayuno,-en®lugar de toci-
no pondr4s aceite con ajos fritos.
" Rellenos de pan y grasa.

. Despues de cocida 1a carne has de ‘Fa«’
llar pan 4 proporcion del relleno qué péri-
sares hacer, y queso, de modo que’ 4 seis
partes de pan corresponda una de ‘queso:’
echards- de todas especias, peregil > yer<

@bdbuena y unos cogollos de lechugalcdcidos:
con agua -y“sal: 4 cadaWdocena;, que han-

de ser como nueces, echa’media d& hue-
vos crudos: toma caldo de la-olld' 'y haz
la pasta:-ponuna cuchirada de'-la ‘pasta’
€s una xicara, mojéndoli: dé‘lpuando -en’
cuando, y saldrdn sin el tacté™de las ma-
nos: si 4 estos rellends ‘quisiares echar pe-
chugas de capén picadas, 6 alguna porcion
dé tocino magro cocido 6'de vaca, todo es
bueno." Despues de -atmados cuééelos eon
el caldo de’ la: carne queé te quedd . como
nenestercocer tanto. ;

g I e S T e

las: #lmondiguiilas, aunque” estos’ e han -
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deeos grueso.r. '

-5 phes

Rallarﬁs pan -y 'queso 5 proporcion§ 1
seis partes. de pan una de. queso; echa de
todas especias, azucar y canela, huevos
crudos.correspondientes: haz pasta de-esto
no.muy, dura, am4sala con caldo de carne:
hecho estp,,pon una perola con el caldo
que. te quedd 4, hervir con fuego lento, co-
ge.und espumadera de agugeros. crecidos: |
pon.; la,n,pasta eanla espumadera, y. con un g
cuchargn vela aprgando que caiga sobre el.
caldp que estard hirviendo; déxalos cocer,,
¥ guedagdn. comg cabos de cuchara: coci-
dos,, £chalos en los, platos, y. s1rvelos con’
\azucar 3(1 iela por .enc1ma._ :

_vzano gusto.ro.

‘ EI hvnana con todo el gargue(o se po-,
qe 4 .cocer en, la olla de:la carne, lavdn-
dolo. primero, . % ha.de estar de modo que
s espume teniendo. €l garguero fueng de
la olla. Cocido qué sea, sicalo y partelo en
pedacitos como dado», y componlos asi:
machaca cuatro granos de a_jos con un pol-
vo de pimienta, desdtalo con vinagre, écha-
lo sobre el liviano con aceite crudo y saly

‘de Chcina:

y dale vueltas*4 fuego manso' es muy buea_

Bo para excxtar el apemo.

i

Vac:z en guuado. »
E8

- De la pierna de 1a

gro; si estd gorda, pénld*4 cocer por Ha
mafiana - en la olla’'dela carpe: cuando es-
tuviere cocido sdcalo, ponlo & enfnar,L cor-
talo en pedazos come nueces: fii¥tocine
como dados, y en su pringue la vaca, pon-

¥12 en 15 olla donde se ha de hacer: pon el

tocino . que quitaste de la sarten’,'y ‘vuélve-

Flo 4 freir con cebolla menuda echalo todd

en la olla con todas especias, " inos- -granos
de ajos machacados, un poco de viné blan-
co, un pufiade de peregﬂ cuceelo 4 fliego
manso tapado con papel doble epmasetado,
puesto un puckero de agua-encima: media
hora antes de servirlo sazénalo de sal: st fa
vaca es buena tiene mas gt}sto que lar te‘r-
nera.
Pernil cocide oori vinoBlarco. - -

Para componer el pernil le has de po-

ner 4 remojo la noche antés: luego por la
mafiana troncha el garrén, y cuécelo con
agua hora y media; hecho esto acomédalo
en una vasija con vino blanco hasta que se
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Nuevo Arte
bane. échale unas rajas de.canela y me.
dia docena declavillosenteros con unas ho-
jas de laurel; y si quieres puedes echar una
libra de azucar: esto es bueno para vinagre,
dex4ndolo esgurrir, y si no, sirvelo con ¢l
nusmo cocnmle%o. '

I

Almondzguzllas repentinas.

Machaca la carne magra.con un vedaz

de tocino entre magro y gordo, picala co
*mo, estd dicho en otras almondiguillas: 4§

medla libra.de carne cuatro.huevos, un po

,llente: comq para freir; toma las alméndi

- .gas con. la paleta, chifalas un poco, y ve

:Jas echande en la sarten, que se frian bien
revolviéndolds por una y otra parte, y fij
tas, velas poniendo en los platos. Sirvela
con aziicar y canela por encima para a]gu-
nos huéspedes repentinos.

"

-de Cocing.

CAPITULO 1V.
DE LA VOLATER{A.

Codornices asadas.

o

 Asards las codornices.. de este modo.

Despues de peladas y limpias, . poglas en
el asador: tendr4s una cazuelilla. con un
poco'de mgnteca 4 calentar: en ella echa-
rés sal conin poco de pan rallado; un pol-
vo.de pimienta y una yema para cada par
de codornices: revolveris este batido, y

les irds dando con unas plumas; al mismo
tiempo las ir4s revolviendo de modo que

esten. roxas, y lo mtsmo podrés hacer.con
los pollos tiernos 6 perdigones; y si cocier
res alguna gallina se puede compoaer del

Inismo .modo. o s

LS

C'odormces en guz.mdo.

Para estas fre:rés tocino.gordo del tama-
fio de dados, y cuando esté frito quitards
aquellos pedacitos, y freirés:las codornices,
las. pondrds en el pucberb,:y con:el prin-
gue freirds cebolla, la echards gn él con un
pocq.de peregil machacado,un poco de. vi-

© Biblioteca Nacional a
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.72 - Nuevo Arte :

no blanco, y de todas especias: se har4n 4
fuege manso.’Son:buenassin llevar mas que
vino blanco en lugar de agua.

. TR AR S
Pabo.r asado.s'.
.3
El modo mas fac11 es, despues de bien

lithpios los: teridrdsal sereno dos noches, los
pondr{; 4 cocer, en?la olla, que esten medié
cocidos , 'y los:sacards y pondréa em: €l asa~
dor bxen seguros, los untards cgp’ manteca,
echando unos polvos de sal y piienta: pon
unosclavillosclavados porel pechoy grue-
50 de las piernas, empapélalos:con papel
‘de .estraza, 4talos bien, y 4salos § fuego
manso; y cuando esten blen asados-haz es-
ta ‘salsa agridulce, pon 'un poco de azucar
y zumo-de limon; canela, pimienta, sal y
un poco de: caldo.z Esta salsa es buena para
todo género de asado, y para.enfermos,
porque los mas gustan de ella, pues todo
lo agndulce €s muy gustoso.

&
Fin Perdaces en guz.mdo. sl

¢

lepla las perdlces\emperdxg’a]as, y
pénlas en una ollita- con.tocino frito:como
dados, : cebolla, peregil y todas:. especias,
dos granos deajo.majados, un poco-de;vino

© Biblioteca Nacional de Espa

de Cocina. v3

" blanco y un puchero bien tapado. ¢on agua
.encima, y si pusieres masa en circuito serd

mejor ; que se cuezcan 4 fuego manso: co-

.cidas desatards unas yemas ¢chdndolas por
‘éncima, y las servirés, porque no gustan é

muchos en pebre.

‘

Perdzces en pe&re. =

El modo mas comun de, componer per-
dices es en . pebre.-Despues de limpias so-
bredsalas en las parrillas, y:acomédalas ea
una cazuela, échalas peregil, pimienta, sal,
aceite crudo, unas hojas de laurel, con unas
ruedas de limon 6 naranja, y agua que las
tnbra: cuécelas con -unos ajos: maJados, y
si no tuvieags naranja é limon, echa aceitu-

-nas sin huesos 6 tipanas: c,uando estuvieren

‘cocidas, sicalas del fuegogdesata una yema

para- cada pendiz,; y se' bace una salsilla

muy gustosa. Sirvelas de este modo,” y si

puedes enteras, serd.mejor plato.

Perdices-asadas con sardinas.

<A las.perdice.s;.después de bien. limpias
pon.dos sardinas dentro del cuerpo 4 cada

una de modo que ‘no salgan: 4slas con
‘buena ‘manteca de.tocinu; y si no la tuvie-
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zes, freir4s tocino, y lo echards sobre las

perdices con unos tomates sin pellejo: para
guit4rsele échalos en las brasas: si no tuvie-
‘res tomates echar4s agrio de lima 6 naranja,
con un polvo de pimienta, sal y un poco de
peregil: las asar4s entre dos fuegos, y cuan-
do se hubieren asado les quijards las sardi-
nas: servirds Ias perdices de suerte que
‘siempre les quede el gusto de sardinas por
si hay alguno que-apetezca mas el gusto de
sardinas que de perdices, pues nunca fal-
12n antojadizos.

Pabo asady con verduras.

Despues de bien hmpxo el pabo grueso
Je cortards los alones y cuello, ¢ recogerss
dos garrones 4cia la rabadilla de modo que
haga poco bulto: lo cocer4s, y cocido lo
compondrés asi. Le pondrés 'dentro tocino
frito en poca cantidad, cogollos de lechu-

ga, pencas de cardo cocidas.antes con agua

y sal, un ‘polvo de pimienta y sal: acomo-
darés el pabo en una tortera, lo bafiards
bien con manteca de puerco, s.xl y pimien-
ta, lo llevards al horno., tendris cuidado
de darle algunas vueltas; y cuando estuvie-
re asad@tomarisuna escudilla de vino blan-
co bueno, lo rociarés bien, vuélvelo al fue-

>ca INacional de £spana

de Cocina. v
- go, ¥ se pondr tierno con el vino, pon pe-

dazos de cardo y lechugas emperdigadas,

.como est4 dicho en la substancia del pabo,

con unas lonjas de- gocino largas y estre-
chas: fritas vuélvelas al fuego hasta que
tomen del recado las verduras con un pol-
vo de canela por encima: son de tanto gus-
to las yerbas como el pabo.

- _ # Pollos asadps.

Limpia bxen los pollos quitdndoles los
alones, cuelld y todo lo supérfluo: pdnles
dentro unos pedacitos de tocino gordo, cor-
tados menudo, con pimienta, sal y un po-
co de peregil machacado. Si fuere tiempo
de tomates salen bien. Toma un, pliego de
papel de estraza untado con manteca de
tocino, y envuélvelos .separados, atdando-
los con un hilo; y advierte que has de
rociar el papel con pimienta, sal y. pere-

gil: de este modo los asarés entre dos fue~
. 80s, que son muy gustosos.

- Pallos gizz'mdos.

Despues de bien limpios pon manteca
de tocino en la sarten, y velos emperdi-
gando; si no -tuvieres tnanteca, con tocino:
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€chalos_ent 1a olla donde se han de éocet,
¥y en la pringue que te quedé frie una po-
ca de cebolla menuda, y échalta sobre los
pollos con todas espbcias, pimienta, cla-
villo y canela, porque®el azafrdn sitve de
noche como la luz artificial de dia: luego
que tuviere las especias, un poguito de sal
y una porcion de vino blanco, ponlo % fue-
g0 manso con un pucherito de agua enci-

- ma, en cuyo circvito pondris rfseta para -

que no se exhale la substancia, y de este
‘modo ténlos cerca de una hora: sobreasa
los higadillos de los pollos, mach4calos eon
un grano de ajo, desdtalos con el caldo del
guisado; despues de bien sazonado vuelve-
la 4 tapar, déxalo dar dos hervores, y se
har4 una salsa mejor que de avellapnas.

. Pepitoria de menudillos de pollos.

De los alones, mollejas, “higadillos y
pescuezos haz pedacitos: ldvales bien y
‘escurrelos: frie tocino, y* ¢on el pringue
frie los menudillos : ponlos en la vasija, frie
cebolla menuda, y échala-en la pepitoria:
machacd ajos con pimienta, sal, clavillo,
- canela y peregil; y cuando estuvieren co-
cidos echa salsa de avellanas como queda
dicho, cort la que dar4 un herver, ponien-

de Cycina.

. i 77
do-ug poce de agrio: con esto puedes afia--

dir un plato para algunos muy gustoso,

\
\

Pollas vellenos.

.~ Cértaies los alones y pescuezo: com-

hon carag como en:los rellenos de lechugas’
6 almondiguillas: cudcela, y cuando estu--
viere cocida disponla eon todas especias Yy

Jperegil; suzbnala. de sal, y échale unos
huevos, crudos: compon lpego pasta,. re-

volviéndola bien: rellena los pollos, % des--

Pues que esten rellenos les cruzar4s los gar-
Tones porque no se salga el picado: 4salos
en una cazuela, echando una , poca mante-

[a de puerco: si los quisieres dar con salsa,.

toma up: poco de- caldo de laolla,y des-
Pues de cocidos echa una salsa de avellanas
con hueyos, como est4 dicho en otros gui--
sados. . - ... .. : :
cics o . Pollos lampreados. . . .,
o» f

Para, estos pollos, bien limpios y pues-

tos en su ollita, frie tocino en dados, y

fritos, echa cebolla. menuda, con todastes-
Pecias, dos granos.de ajo majados. y un po-;
quita de, vino blanco: dalos vuelias. por es-
Pacio de upa hora, sazénalos de sal, echin-,
doles g _poguito de azafran para ¢olor, y.
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éste con un poquito de agrio dice bien con,
peregil y harina quemada. S

Anades con membrillos.

Asarés los anades con salsa d¢ mem-
brillos: méndalos, partiéndolos por-en me-
dio, y -cértalos en rebanadillas delgadas,
_ tocino en dados, y lo freir4s hasta que esté

blanco: frito que esté, echards cebolla me- .

nuda, y los membrillos 10s reogaris-hasta
que queden ‘blandos, los sazonards con to-
das especias y canela; echards un poco de
vino, vinagre, azucar y caldo, tendrés los
anades asados con tocino, los compondrée

sobre unas rebanadas de pan tostado: lue- .

go echards la salsa.por enéima: esta salsa
sirve para otros péxaros gordos, como son
alcaravanes, gangas y liebres, si son' tier-
nos; y si quieres componer una pierna de
cagnero 6 de vaca es.buena con dicha salsa.

\ Anades para caminantes. * - -
! o o l o o

Los anadés comunmente son duros, ¥
para los caminantes suelen ‘tener poco tiem-
po para componerse ; pof 1o-que harés esto.
Despues de limpios los chamuscards, ‘por-
que siempre-les queda algo de velld: los

© Biblioteca Nacional de Espafia

de Cosina. X

pondrds en el asador, freirds tocino, 39r

aquel pringue echards en una cazuela con
unos granos de ajos majados, sal, pimien-
ta, agrio de lima 6 agraz: se irfn asando
poco 4 poco, los irds untando con un ma-
nojo de plumas de modo que se empape el
prifgue; y cuando te pareciére estar asa-
dos, ten un poco de aguardiente tibio, con:
el que los rociards, que aunque los anades
0 cualquiera ave silvestre sea dura, asi.se
€nternece, y se.compone pronto -el guisa-'
do, y con ¢l desocupa ligero el caminaate,

Gallinas con acederas.

Asa unagallina, hazla cuartos, y con
un poco de tocino en dados muy meanudos

| frielos bien ‘hasta'" que -esten blancos, y

¢chales-un-pdco de cebolla: muy menudas
reoga la gallina con el tocino y la cebolla;
le echar4s caldo cuanto secubracon un po-
quito de vino y un poquito de vinagre; y si
tuvieres un poco de manteca -fresca se lo
Puedes echar, sazona con todas especias;
¢n este platillo no se echan huevos:.ha de
salir un poco de agrio. Si letquieres poher
lelg'.poco_del:verdpra picada:bien p'uedes1 y
- par - ac a8 . ie
et g Clesguiera que
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Pichones o pollos rellenossia

R vy

Para rellenos asados frie tocino y.-gebp-
lla, echa la carne. majada, y huevos cru-
dos, y frielos hasta que 'se sequen como
huevos revueltos: échalo todo en el tdble-
10, machécalo de nuevocon peregil: panlo
despues en vna-cazuela: echa de. todas es-
pecias: amasa la pasta con. huevos crudos,
teniendo aparejadas las aves, quitados 1ds

pescuezos y ‘alones: las;rellenarés, despun- f

tando la rabadilla: cruza los garroncillos
porque nose salga.el relleno:'toma un plie-
go de papel de estraza untado con mante-
ca, un polvo.de sal y pimienta,.y envuél-
velo cada.iro de por si: poalo entre- dos;
fuegos: si’ el fuego ‘es manso se asardn €n
hora y media, revolviéndolo *detcnando.en
cuando. - I S
- . .Gallina dorada.

R T Lo Lo . : o
. Despues.de bien limpia la gallina grue-
sa, cértala los pies, alones y:pescuezo:
cuécela en-laiolla de lacarne,y cociday
s4cala y ponla-en el asador segura; envuel~
ve. un pedazo de tocino gordo, caliéntalo
en la punta del asador: ‘enciéndelo,  y: 1as
gotas destiladas rociardn la gallina por:Lo-

Biblioteca Nacional de Esparia

K de Cocina. ' 8r-
das partes: toma despues cuatrof'yemas
btelas bien, unta con eilas las gallinas asi
caliente : si quieres echarla azucar y ca-
nela puedes, y si no sola la canelaj y
machacada ésta ponla sobre la sopa , y, lo

mismo-har4s con capon. giro género de
aves. '

s

'Pasteles de pollos y gazapos. -

Limpia los pollos 6 gazapos tiernos y-
gruesqs , -y despedédzalos ; ponlos#en gui--
sado con tocino frito, cebolla, peregil,
dps lechugas majadas, cuatro granos dé
3J0s, con todas especias.y un poco. de
vino blanco: déxalos que se asen & fuego’
manso, y haz la masa asi: pon un pd':l-
Chero‘con agua y sal, y haz la masa que
conocieres proporcionada, para cuatro po-
llos cuatro onzas deé manteca de puerco y
uatro huevos; sébala bien hasta que haga’
correa g cortala 4 pedacitos l1a masa ,en-
sdnchala & mode de’ una. cazuelilla;‘écha
de los’ pollos un poco del caldo del -gui-
fado para que se conserve la humedad en
el pastel ; ciiécelo con masa , hazle su re-:
pulgo ‘4 cualquiéra figura 3 ciaéeelos en' el
florno, y cuando estuvieren 4 medio® co-
er"bate un par de huevos, bifalos con
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unas plumas, y vuélvelos al horno- para
que acaben de cocerse. ‘Este es buen do-
cumento para los econémicos, pues con
cuatro pollos se puede contentar:4 ocho.

 Polias dc;g leche en abreviatura.

Toma pollas gguesas , limpialas breve.
mente; frie tocino entre gordo y magro;
haz cuartos las pollas , frielas con el toci-
‘no; y fritas, si son cuatro, echa dos es-
cudillasge vino blanco; cérgalo de canela,
que dé dos hervores en la sarten ; puédese
sacar caldo del mismo guiso, que es bueno
para huésped que se ha de desocupar proi:
to de:la precision de su viaje.

Pollos 0 capones asados.

AN v

Limpios los capones 6 -pollos, partidos
eomo queda dicho, hazlos un agujero junto
4 la rabadilla- para que esté recogida I
pierna del capon que ha de partirse por la
mitad ; 4salos en una cazuela con buena
manteca de tocino fresca, que puedes man-
tener todo el afio asi: en 1a vasija de la
manteca has de echar agua clara, que dure
alli 1o mas doce dias, y si la mudas de
ochoen ocho serd mejor ; y jamas.se vol'

. de Cocina. 83
ver4 rancia. Puédesla aprovechar para'ma-
ehas cosas, y gastarla en dasados;'y las aves
compuestas con ella, peregil,, dos granos
de ajos majados, un polvo de pimienta,
sal y azafran, son linda cosa; y si los
capones estuvieren duros, que den un her-
vor en la olla de la carne; y para cuando
estuvieren asados ten.un pogo de gigote
bien compuesto en los mismos platos, don:
de servirds los capones pico arriba, écha~
les una cucharada de gigote, y sirvelos de
este modo. E Y

Albon?iz’guz'llas de ave - ,. CLnD

- . [ S [ VS SIS S A

wToma las pechugas de las aves que sean
buenas , lo demas cuécelo para caldo; ma-
chdcalas bjen; maja asimismo.una‘enjundia
de gallina fresca; ten 4 remojo. una miga
fie pan blance,.mezcla el+pan:con la- en~
Jundia y ‘con dos yemas de hifevos; méz+
clalorcon la cdrne; mach4cale:todo junto:
¥ poslo en..tarteras, echandoidos huevos
crudos ; sazénalo de sal y canela; ten cal-
do de ave colade sin ningua générd.de ver-
duras; ponlo en una cazuela, y haz las
albondiguillas. del . tamafio «delspulgar lo
mas , échalas’ en' el .caldo:hirviendo: que
Cuezan comio por. espacionde 1res ‘guartos:
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de hora,: ypon.un poco de agrio de Tima
- 6 agraz. Estas son para los enfermos -in-
apeu.ntes no; han de llevar salsa alguna.

.
; Pollos de oarretero con salsa de pobre:.

. Este esmn modo de componer pollos
prontos y - gustosos. Despues.de bien lim-
plOS los hards cuartos; frielos con tocino
6 con aceite 5.ten un puchero d¢ agua sazor
pada’ de sal; machaca. ajos de modo que
sobresalgan , con pimienta , agraz y aza-

fran ; todo esto machicalo junto, desitalo §
con el agua:del puchero, que dé. dos her-
vores con un pufiado de pan rallado; ten

les-pollos campuestos en una tartera: echa-
los la- sdlsa por.encima, que den otros dos
hervoresy -teniendo mucho cuidado de me:
pearlos no sesocarren. Estos son unos. po-
llos que si-qorre ‘priesa se pueden ‘compo-

ner -en ‘media hora, porque de la sarten

salen de modo.que se pueden comer; la
_salsa sirve ipafa suavnzarlos v abultarlos.
HEPSOEEYE Vi . '
Sub&tqncm pameanf’ermos.o e
Yo i T
Aunque seéa poco lo que el enfermo to-
me es mehestercsea substanciose. Para una

escndi_ya toma un:cuarto de gallina buena,

RillintA S ANlAamimnrnal Aa I
[© piplioteca Nacional ae SPa 1

: azaffan, y- se puede dar
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con una. docen,a de garbanzos y una punta
de brazuelo de carnero; y cuando estuviera
cocido toma ‘el cuarto de ave, mijalo en
el almiréz; ten un pedacito-de pan remos
jado .en el ‘mismo caldo ; méjalo bien,con
la carne,.y. desétalo con el caldo de-laga-
llina, de manera que quede en.una escudis
lla ; cuélalo por un. pafio, limpio,,. echalo
en un pucherito, ponle al fuego cuanto se
caliente’; sazénalo con sak y-un poch e
;ﬂ enfermo, fe-

| volviéndolo.con una cucharita, porque se

suele asentar parte de.la carne en la escu-
dilla, aunque se haya eolado; 3 por €sto
porque los caldos.y subs[anelas han clefgy
muy freqcas, prmctpalmen{e en verano, en
que si se_guardan mucho rato se corroms
pen, lo que se habia.de cocer una vez
ponlo en do§ 3 'y si quieres desatar alguna
yema dg: huevo fresco hazla primerq 'en
agua, para gye.esté medio cocida antes de
echarla en el. caldo, bauéndola en otra
escudnllaq &

_ Una p:erna de carnero asada.
; Gerlpea la plerna de buena carne con -
la vuelta de la- cuchilla, quitando el gar-
Ton; ten un pllego de papel de estraza bé-
[D >IC sl ’/;,, CSP ,,‘/
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fislo de manteca de tocino, sal -y un polvo
de. pxmlema. edid:docena de clavillos cla-
vados en Ta misma carne; dale dos 6 tres
cortes, en los que echards un pocode agrio
de‘lima 6. naranja ; ‘envuelve ‘la:carne .en
el }papel asegiirala en‘el asador, y que se
vidya: asando poco #poco. £s muy’ gustoss,
yldr algunos’ pareceré coc1da, y oo, asada. -
92\ Qo '
Modo de companer un Jechon desde que ]
~ddegitella baskg colgarse; servird en espe-v
S cml pam relzgio.ras. o
LI ‘. RO :
Prxmeramente es necesario saber el re
t 0'que entrd, y ‘en particularlas especias,
Son - theénester seis horcas de cebollas, me-
dia libra de pimienta , cuatro'onzas de ca:
nela, onza y media de clavijlos, libra ¥
media: de avellanas, una de piﬁofnes, otri
de gnis’, dos’ manops de orégano;, ‘pard la*
varel menudo un’poco de tomillo” ¢ hino:
jo v una docena de naranjas; 1a°sal, ca
nela y clavillo, todo lo pasards por ceds
zo; tendrds un caldero de sagua de seis
chntaros 4 hervir,‘echa ' unsppiiado de sal
en el barrefio donde se ha de coger I
sangre, y al"mismo tiempo- que “Ceiga la
irds revolviendg sin parar;‘despues quita-

45 las venas coloce’mdola cOn an linete;
O‘ ~",\l.‘jfj! jonhal de )
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ten una canasta grande con un pafio ten-
dido para coger lastripas, y unos hilos para
atar las morcillas y longanizas; preven
otra canasta con pafio para recoger las gor-
duras para las morcillas; lava .los intesti-
nos antes qiie se enfrien con buen recado
de aguas tibias, y 4 la tltima 2gua écha-
les un: poco de harina; vuélvelas 4 lavar

con el cocimiento de olor;ten unas ollas

prevenidas en que eches los morcales 4 un
‘puesto y laslonganizas 4 otro conla misma
agua; y cuaado se hubieren de llenar écha:
les otra agua tibia dela misma para que
esten svaves. El dia antes limpiar4s la ce-
-bolla, 1a ‘cocerds con agua y sal; y despues

-de picada’ la pondrisien un tablero -pen-

diente para que se escurra; despues en
‘una alrsohada limpia la colgarés al sereno;
-corta lds grosuras-bien menudas, acoméda

las en una cazuela grande; echa la- cebo-

lla, sal, y la mitad 6 menos de la pithicn-
ta y canela 14 mitad del clavillo, pifiones,

todo deqpues de limpios y remOJados, la

mitad del anis limpio y - tostado ; las ave-
llanas bien: limpias y. tostadas; echa ea la
Pasta luego'la sangre, yla revolverée bien
no se.vuelyan ranciasj tomards.un poco
de pasta, y la freirds en la sarten para ver
si tiene bast antes espec1as y sal y si esté

s
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sazcnada empieza 4 llenar de modo que
. queden bafiadas para que no se revienten;
vélas echando en el caldero con agua ti-
bia, y cuande estuvieren todas ponlas §
' cocerwespaciosas,; en cociendo espimalas
con mucho tiento porque no se reviemen,
velas punzando, poniendo una aguja en un
\ palillo de hinojo, y cuando estuvieren co-
cidas-sicalas de los hilos, ponlas en una
‘mesa sobre un pafio blanco, y enxigalas

con otro; del pringue :de las morcillasj

puedes. hacer tortas; tambxen es bueno para
migas. . w ,

- Luego preven una tabla en,que cortes
la. carne bien menuda, .y picala para-las
]ongamzas .ten un puchero de vino blanco
y un_poco de anis 4 cocer,.que dé un her-
.vor, y tépale bne,n no se exhale -Eehale las
espegias, sal y adobo bien: calu:ntes revuel
ve, bien la pasta, y; pruébala.para ver si
ests; sazonada; pon-un poco de fuego de
baxo.para que se mantenga caliente ; pre-
ven unos embudos,.ata las longanizas, que
no .sean muy grandes; despues tiéndelas
€n una mesa .y -enxtigalas con un pafio. Si
el tiempo es himedo cuélgalas. donde dé
bien el aire hasta que se enxuguen. ..

de Cocina. 89

Salchichas d longaniza basta.

Se hacen de liviano, lengua , corazon,
rifiones, y de las degolladuras;echa pimien-
‘a y.sal’; despues de . cortadas bien menu-
das 4talas como las morcillas. No se han
de: cocer, y cuelgalas donde se efxuguen,

Derretzdo.

Las emundlas y papadas haz pedacntos

Y ponlas en una perola, sarten 6 cazuela;

€chalas dos escudillas de agua, porque no
se quemen; luegg cuélalo en la vasija don-
de ha de estar, podiendo una camuesa en
Cuatro cachos ; despues de colado sicalo
fuera porque no se vuelvarancio, y se tan-

tenga fresco todo el afio; échale agua de
* ocho & ocho dias, y se ‘mantendré como
el dia que se hizo ; lo llaman ya comua-

menre derretldo.

Salar ias pzezas. A

vt e

Con sal menuda 1rés banando las pie-
Zas por todas partes, y en especial por los

~ garrones cargaras bien la.-m4dnd,.y ponlas

Pendientes una sobre otra para que pueda

raRis.
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90 Nuevo Arte
escurrir; 4 los témpanos no les eches tanta
sal; y 4 los ocho dias puedes colgarlos.

wabarrores del der retzdo.

Harés unas tortas, plcéndolas blen an-
tes en la cazuela; desatards la masa con
dichos thcharrones sdcalos y haz Jastor»
tas llanas, ponlas sobre unas obleas, echén-
doles azucar y canela -por encima; y si
afiades yemas serd gran cosa; llévalas al
horno, yculda no se queren.. Te he de
decir que si el lechon. fuere muy ¢recido
aiiadiras recado con juicio prudenc1al

COMIDA DE PESCADO
CAPITULO PRIMERO

Abadejo.
g A Nt
Siendo mi mtento mstrulrte en ,todas
las cosas que sirven de mantenimiento hu-
mano, me ha. parecido comenzar por el
abadejo, aunque notes al principio de ‘poc‘a
substancia. Para componer pues’ gustoso el
abadejo usards de este artificio. Cartadas
todas las raciones ponlas bien lavadas en
una vasga espacnosa hasm que con ellas cu-
"‘©F eca Nacional

le E paria

. de Cocina. of
brasla primera superficie, sobre las cuales
echarés ajos. cascados, pan rallade, con
abundancia de peregll, sobre las que de
tiuevo eches en dicha vasija haz la misma
diligencia, y despues de acomodadas to-
das las raciones echa aceite crudo, un poco
de sal'y agua que las cubra ; -y asi pondrés
el abadejo 4 fuego lento blen tapalo hasta
que quede enxuto; y de este: modo lo servi-
rés con poco caldo. o

SRR Aéadejo ordznar:o.

~i" e

s
Despues de cor:ldac las raciones ]as pon-

dris en una tabla 4 escurrir; pésalas por
aceite, vélas poniendo en la‘vasija; échalas
peregil, agua sazonada hasta que se bafien;
frje” ebol]a, y cparido estuvierefrita echa
un puiiado de hafind con 1a misma cebolla,
todas especias -y un poco de agrlo, y todo
esto sobre el abadejo, que dé un par de
hervores, sazotdolo de sal siempre que
hablare de agrio s¢ entiende de'lima 6 na~
ranja, ‘€n cuya falta servird: el vmagre o
agraz* y en cosa que lleve queso 6 1ech§
nmgun agrxo es- bueno. : :
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‘ dbadejé de oié'o'médo. |

Coge las raciones y ponlas 4 cocer, y
al mismo tiempo pon 4. freir cebolla con
abundancia; pica ajos en el almiréz con
pimienata. y azafran; desdtalo con-un -poco
de aguak luego lo echarés en la sarten con
la cebolla, y sazonado de sal lo poadris
€n una cazuela al fuego, y cuandolo hayas

de servir ves echando en los platos sobre}

el abadejo de;la dicha cebolla con un pocof2c¢ite €on ajos fritos; pica una salsa de

de zugo de tomate 6 agraz, lo que traxere
el tiempo, y un pufiado de peregil.
.. Otro abadejo diferente. . -
Le pondris 4 _cocer:,.ys cuando haya
dado un heryor esptimalo; quitale aquella
agua; ten pan tostado, 4.remejo en agua.y
vinagre ;- esclirrelo luegg. ;¢ picalo:en. un
mortero.con ynos ajos, tedas especias.y .yn

buen pufiado:de peregil: el aceite que lleva

este abadeja.ha de ser con.ajos fritos ; des-
ata-la salsa.con agua fria; mézclalo todo
con el abadejo; ponlo que.dé un herveor;
sazdnalo de sal, y no conocerén si esta sal-
sa es de avellanas; y es muy buena.

de Cocina.:

Albondiguillas de abadejo.

Cuece el abadejocon agna y sal, y
luego lo pondris 4 escurrir, le- quitards
las espinasle capolarss echdndole huevos
correspondientes en crudo, pan railado, to-
daSespecias, peregil, yerbabuena y un po- -
co'de queso rallado ; am4salo todo junto
y:haz las albondiguillas ; vélas friendo en
aceite; ten agua sazonada hirviendo, vélas
echando en ella 4 cocer; echa un poco de

avellanas con un poco de pan remojado en
agua y vinagre ; desitalo -con €l mismo
¢aldo de las albondiguillas ; luego la echa-
1és en ellas que dé un par de hervores.

’dbadejof frite con miel.

Este abadejo cocido lo sacaris y pon-
drés 4 escurrir, y harfs la pasta de este
modo. Toma un poco de harina floreada;
Pard diez raciones de abadejo echa una
escudilla de miel;-haz tu pasta con un poco
de'agua ; y luego pon-la sarten con us'poco
de aceite al fuego, de modo que esté biea
caliente} y esto se haga siempre que hubie<

¢s de freir, .excepto las magras (cémo.se

D Ribhlioteca Nacional
© Biblioteca Ne nal a




Nuevo Arte
ha dicho en la comida de carne): moj
las raciones de pasta y frielas: esto es muy
bueno para camineros. Tambien puedes
echar huevos y azafran en la pasta, pero
no ha de llevar miel. : C

.
-Abadejo en otra forma.
. . \) * .
Coge las raciones; despues de bien la-
‘vadas enxiigalas y ponlas en una vasija
espaciosa; ten una ollita de agua sazonada;
y luego. echa ajos machacados., peregil y

especias ; y antes de ponerla al fuego me-g

nea la vasija _hasta que se .introduzca el
recado abaxos. y esto mismo servird para
besugos; con la advertencia .que todo el
recado se ha de poner en una olla 4 co-
cer, menos el aceite, que ha de ser frito;
-y despues con dicho recade-enup hervor
estan cocidos ; podrds- echar un poco de
agrio de limon. - e :

Otro guisédo de abadejb.i

- Pan las taciones en la vasija: echa
ajos crudos .ccn sal, pimienta’, azafran,
aceite , peregil , tomate , partecitas-de na-
ranja , y con un poco de aguaponlas.4 co-
cer: es Mmuy gustoso; y- todas las cosas

de. Cocina.
piden su sainetiilo, porque €l mucho re-
cado tambien descompone la comida.

Abadejo con toma?e. :

Corta las raciones; 14valas bien, y lue-
go cuécelas , espuméndolas; “ponlas 4 es-
currir en una tabla ; frie cebolla y- toma-
tes con abundancia; compon las raciones
en una vasija aacha; cubre la primera su-
perficie de ella con las raciones, sobre
las que echarés la cebolla, tomate, pere-
gil, pimienta y ajos machacados; y de esta
suerte irds prosiguiendo con las otras racio-
nes que de nuevo has de echar hasta llenar
la vasija; echa un poco de agua cuanto
baste 4 bafiarlas , que den un par de her-
vores; y sazénalo de sal: éste no necesita
de otra especia, porcuanto suple el tomate;
es asi muy gustoso:y cédmo conservarés
ios tomates tqgo el afio, ver 4s mas ade-
ante. o

! " Aba’dejo con pebre. |

. -No tepia intencion de poner mas gui-
sados de abadejo ; pero me ocurre :lo.que
me pas6 en las montaitas de Alpartil con
dos cacineros de tan poGa substancia como
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el abadejo, que para hacerse 4 si mismos
y al abadejo de mas substancia,. dixeron
no debia cocerse, pero si enharinarse an-
tes de echarlo en la sarten. ; Bella cosa!
Pero esto parece discurrir mas en carnes-
tolendas que en ayunos, ya por lo enhari-
nado, y ya por la superfluidad de aceite,
que por no poderse aprovechar se desper-
dicia. Quédense ellos con sumascarilla, que
'yo, como mas ajustado ‘al estado. de reli-
gioso pobre, discurro que la harina mas

daiia en esta ocasion que aprovecha; pero |§

no la quito del todo, como veris.
Despues de bien lavado el abadejo pon-
lo 4 cocer con agua vy sal: esptimalo para
que se vaya toda la porcion que tiene cor-
rupta; y el cocerlo y espumarlo hards siem-
pre que la calidad lo permita;: ponlo en
una tabla 4 escurrir; luego pondris la sar-

ten, lo irds friendo y acomodando-las ra-

ciones en la vasija, tle.mogo que queden

llanas, y la piel siempre mirar4 4 la parte.

- superior para que te puedas acomodar me-
Jjor al tiempo del partir; despues de hecha
esta diligencia toma una porcion de aquel
aceite-en ‘que has frito el abadejo, -sobre
la cual echa un pufiado de harina , 4 pro-
porcion del aceite 'y abadejo (jqué.-linda
cosa!) ponla’ al fuego, y la irds.revol-

de Cocina. - o7
iendo con la cuchara hasta que conozcas
fue se quema la harina; luego échala so-
bre el abadejo, y causard el mismo efecto
omo si.al freirse se hubiera enharinado,
ogrando al mismo tiempo no desperdiciar
bl aceite en que se fri6 el abadejo; pues
bi queddra todo enharinado no se - podria
pprovechar -para escudilla: v. gr. huevos,
yerbas, todo lo que quisieres podrds usar
omo si con él-nada hubieras frito; lo que-
o se podia lograr enharinando primero el
badejo, en que se faltaba algo 4 1a-1im-
bieza en nio cocerlo; echa unas hojasi-de
aurel en-el abadejo; picards-unos granos
e ajos con pimienta, azafran y sal; -todo
esto- desatards y echards en la misma  va-
bija, con un poco de zumo de nparanja; y .
Si no 1a huybiere, llevo dicho que ¢l vinagré
hace sus veces; bdfialo con agua, ponlo 4
ocer, y cuando hubiese dado dos 6 tres
nervores sazonalo; el peregil en cualquier
pescado es--bueno, ‘pero mas particular-
mente en el abadejo. ” :
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. CAPITULO IL.
PROSIGUE LA COMIDA
de pescado. = .- |

ARTICULO I

g Anguila asada.

"".“A.la anguila despues de. bien lavads
quitala dos dedos por la cabeza y cuatr
por la cola; enxfigala con un paiio por
que;no sepa 4 cieno, y ponla en pedaci
tos sobre hojas de laurel; y:si no las tu
vieres, ponlas sobre vnas cailas partidas
en rajas; y de este modo puedes hacet
cualgnier pescado, que en todos 6 en, los
mas dice bien, . : P

Anguila con arroz.

Pon el arroz 4 cocer con todas espe
cias; y si las anguilas son gruesas, cuando
el arroz esté medio cocido échalas en él;
_ si fueren menudas no las eches hasta que

el arroz se haya cocido con un pufiado d
peregil. Asi componen muy buen plato.

-de Cocind. 99

Anguilas en guisado con salsa.

Este es el modo mas. comun: toma las
anguilas, despues de desbarrigadas hazlas
trozos de dos dedos 6 como quisieres; 14~
valas muy bien; ponlas en una cazuela,
echindolas ajos fritos, un puiiado de pere-
gil cortado menudo, pimienta, azafran,
clavillo y. canela; con, el clavillo ir4s con
tiento, por - ser especia muy ardiente ;- pon-
las 4 cocer con un poco de agua y sal,-y
conforme vayan cociendo ;pica una salsa de
pifiones -6 avellanas, y cuando. esté picada
ten un poco.de pan en remojos: si las.ave-
lanas son tostadas tambien el pan habré
de ser tostado; exprimelo, y picalo todo
junto con dos granos de, ajos, szgun la
cantidad de las anguilas. Si quieres no sepa
mucho:4 los ajos, 4salgs primero, y cuan-
do estuvieren cocidas las @ngpilas dasata
la salsa con el mismo caldo, la que echa-
r4s sobre. dichas anguilas, y.que dé dos
hervores, teniendo cuidado ;de. menear. la
vasija, porque .no se socarre.con la s,alsa_;
sazdnalo, y si ho- quieres echarles, salgs,
tambien son buenas con el.caldo. -

:
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2" ARTICULO 1L
-Sollo -pésc_ado "‘y lobu. -

Para componer gustosamente el sollo
cortale la cabeza, que no es afrenta, y
'sazona un cocimiento de agua,sal, vino
y vinagre ; ponle buena manteca de va-
~cas fresca, y échale de todas especias .y
cantidad de yerbas, peregil, ud - poco de
hinojo y orégano ,y con todo esto cuéce-
lo, y moja unas rebanadas de. pan.tostado;
y de este modo, aun despues de'tan mor-
tificado, te dard el pobre solloua buen
[T -

I .

R R 3’0110 asado.

' Toma orégano, sal y ajos, y -mach4-
calo todo junto-en el mortero; desitalo
con vinagre, y ‘échalo en una olla de bar-
ro, de manera.que esté bien cubierta, y
échale vino® blanco. para que tome bien el
gusto, unos clavillos enteros, y no eches
otra especia alguna;’sazénalo de sal, ¥
que esté .un poco agrio;echa el sollo en
ruedas en el adobo, pon un poco de aceite
encima, que sea bueno; este pescado ¢

A Rihlinfara Narinnal Ao F NnaBa
@ DIRNHote 1 INacional ge =spana

N
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ha de ‘asar ed las parrillas; tntalo con
aceite y con el adobo ‘6 manteca fresca:
si quieres hacer gigote de ¢él, podras sa-
carlo tan blanco como si fuese de ¢apo

pero serd capon gigote. I

Albondiguillas de sollo. |

Pica la carne de sollo muy bien ,.cruda
6 como se hallare; luego ponle huevos y
pan rallado; sazénala con pimienta, cla~
villo y canela; tgn caldo de: g?banzos
compuesto, y haz tus alboadiguillas; y
luego echdndolas un poco de verdura pi-
cada-las.cuajards con unas yemas_;de_,,shue-

vos deshechos; y asi las podrds servir., /‘ o

IS

.Costrada de, sollo.

La carne de sollo emperdigards. en la
garten con buena manteca 6 aceite, y 13
sacaris en una pieza” que se enfrie; sa-
zénala con todas especias, canela, un poco
de zumo de limon, azucar molida y hue- .
vos crudos bien deshechos; de esta manera
har4s la.tostrada cociéndola al fuggo man-
so: suele,;ser- tan buena.como otra.cual-
quiera cacrng, R T

v
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 Pastelillos de sollo. |

" " Pica -este pescado crudo, y despues de
bien picado ponle huevos crudos, media
docena, v. gr. , 4 proporcion de la cantidad
del sollo; sazénalo de todas especias y un
. poco de agrio, y échale sal y aceite; des-
pues ‘mézclalo todo, y de ‘esto -hdz una
masa‘con harina, azucar molida cernida;
un poco- de aceite 6 manteca, unas ye-
masde huevo con - sal;, amdsalo todo con
in‘ poco de vino blanco; de-eésta masa
haz los pastelillos y frielos enla sarten;
échales-unos polvos de .azucar por enci-
‘ma,y servidos calientes, jgran ¢osa! '
Lobo de mar asado.

" -Entre los péscados que conecemos en
est¢ reino de: Atagon es uno €l llamado
“loboj#y- por ‘hdber de tratar: tan poco de
€1 le “ihxerimios «don' el sollo.’Su figura es
tomo” sabega: ¢l tmejor- modo de compo-
nerle  para’ ruestro mantenimiento es asa-
do'en ésta forma:’ becho trozos ponle so-
bre tufias hojas -de laurel en vasija espa-
ciosa; frie unos ajos, y échalds sobre el
pescado; ten prevenido en una cazuela
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peregil picado con ajos, pirnienta y agrios,
y velo dando con un manojo de peregil
por encima; ponle mas fuego arriba que.
abaxo ; despues vuélvelo, y dalo por la
otra parte cofi la- salsilla; y despues pue-
des servirlo 4 }a mesa. o

s

' .,ARTI’CU_-LO 1L

Del atin, besugo y salmon.

Para componer el atiin ponlo en agua
corriente dos dias, y asi se le quita la sa‘l;
hazlo trozos del tamafio de nueces; cuc-
celo de modo que. dé en el agua um par:
de hervores; quita luego -aquella agua, y.
ponlo en otra que vuelva 4 cocer; 'y 'S1
alin asi -estuviere muy- salado, repite: 12
misma diligencia con otra agua y un pu-
flado de colas de cebollas, y si no un poco’
de paja de centeno; con-el c‘c’mocimieﬁto:de;
estas dos cosas se desala; despues escur-
relo; déxalo enfriar; vélo' enhdrimandos
friclo, y échalo en la olla dende se:ha de
guisar con cebolla frita-én dbundancia;y
en lugar de caldo echa wino blanco y to-
das especias; déxalo cocer 4 fuego manso,
déndole alguna vuelta con cuidado no se
deshagan las porciones; sazonalo, y que-
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dard . con una salsilla por la harina que se
echb al freirle: este esun guiso que al.
gunos dudardn si es de carne.

Costradu de atin.

Pica de la carne magra del atfin, y
‘ponle un poco de la hijada. en lugar’ de
tocino, la cantidad que te pareciere, pi-
. céndolo todo, junto. muy bien; toma un
poco.de manteca de vacas y ponla 4 calen-
“tar.en. una cazuela; y si no tienes man:
teca pon .aceite; porque los pobres nos
componemos. con lo mas barato; y cuando
“esté caliente echa el pescado picado, y em-
perdigalo de manera que: quede enxuto
como si fuera carne; sazénalo.con todas
especias, canela, zumo de limoa, y ponle
unas pasas; échale. unas cuatro..onzas de
azucar, v. gr., 4 proporcion del atiin ; hue-
vos crudos con la. misma proporcion; y
haz la costrada -sazonada de sal; si es
necesario dale. un bafio de. huevosdeshe-
chos :por encima, la cual ‘asi pondrss 4
- tostar «con un poco. de fuego por la parte
inferior y superior. S ‘

LESO
L

-de*Cocina,” 10§

| Salpicon de atun.”

-~ Despues de desalado el atin es muy
bueno sies de.hijada;cocido que sea haz
unas rebanadas de lo mas grueso, entre-
sacando lo magro; compon salpicon con
cebolla; pon las rebanadas gruesas por las

“orillas del plato, y el salpicon en medio

con unas cortaduras de cebolla cruda;echa
aceite, vinagre y unos polvos de pimienta:
este es ¢l mejor pescado para salpicon.

.. - -Besugo asado. -

. .Este es el mejor, pescado-de estos pai-
ses. de- Aragon: despues -de bien limpio y
escamado l4vale 'y enxugale con un paiic.
limpio; popnle en vasija espaciosa sobre
unas hojas de laurel; échale ajos fritos por
encima, y luego ponle fuego abaxo, y ar-
riba algo mas; y cuando los trozos esten
medio asados ten prevenida una cazuela,
ajos picados, pimienta, peregil, sal, agrio

de lima 6 limon, y los irds rociando con

un. manojo de plumas 6 peregil por una y
otra-parte.

.

SRS S i
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Escabeche de besugo.

Has de escamar los besugos, lavarlos
bien y ponerlos 4 enxugar; si los quieres
freir enteros bien puedes; péro si los, hu-
bieres de servir en trozos sera bien que
antes los hagas; quitales las cabezas (que
no son peores por mas descabezados); que
podrés aprovechar en plato extraordinario;
pero no-uses de trampd - con ellas, porque
4 vista de:-todos saldrés por cabeza  de
besugo, queserd lo mismo que acreditarte
de mala cabeza y sin. substancia. Luego
freirds tus trozos, y los pondrés en parte
donde se enfrien;toma el zumo de -una
. docena de naranjas agrias como zuma:de
suegra; €chale un cuartillo de vinagre por
sumento; pon agua al deble de wvinagre,
‘un poco- de_ sal y pimienta, 6 un poquito
de- clavillo 'y azafran; pon el escabeche
en una cazuela, adonde esté caliente, y
no cueza.’ Este cocimiento ‘despues -de

caliente, que te parezca haya recocido un

poco, - retiralo., sazonindole primeiro; y
tuando esté. frito echards. los trozos de
besugo que vengan ajustados. Si- los: quie-
res servir calientes saca la cantidad que
- hayas de gastar con un poco del mismo

de Cocina.’. oy
adebo'; sin echar otra alguna cosa’y ‘porque
ya expelen de si el aceite que perc1b1eron
al freirse; los que podrds conservar por
bastante tiempo. :

- Salmon,

. Bl mejor ‘modo’ para este pescado, si
es fresco, serd .cocerle, echarle aceite cru-
do por encima y un poco de agrio, y si no
coge cebolla frita, y -sirvelo sazonéndolo
de sal: y si estuviere salado ponlo, si ser
puede, en agua corriente como el atin
por espacio de veinte y cuatro horas; des-
pues sdcalo y estrégalo con. un esparto
limpio, como te digo en las: notas del
principio; porque la limpieza; aungque es .
forma accidental,  basta para hacerte co~
cinero.de forma.: Sirvelo con ‘ufi polVo de
pimienta y aceite crudo. - : "

ARTICULO IV

De las trucbas, qu y modo de conservarse
oo

STl el pesca'da‘. sl

o .£,1

Las truchas son: pescado ‘muy estupen-
do.y de mucho -regdloy” para ‘cocerse - no
€s ‘menester -mas: que  agua, sal 'y unas
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matas de peregil; agua cuanto se cubran;
- despues -de cocidas échalas un poco de
agrio por encima, y un polvo de pimienta;

y asi lo podris servir.
Truchas de:otro modo.

‘Toma-las truchas que. sean crecidas
bien limpias y escamadas- livalas y,enxi-
galas bien; ponlas 4 cocer cor agua y
sal, aceite. con .ajos fritos. con todas es-
pecias ;v cuando ester medio cocidas qui-
talas aquel caldo, v échalas otro.de nuevo,
que acaben de cocer: sazonadas con todas
especias desata una salsa. de yemas con
zumo -de, limon, y de: este modo. sirvelas;

- del caldo-'que quitaste primera. compon
una sapa;buena, donde puedes afiadir. con
huevos -duros salsa- y.unos pedacitos de
acitron para adorno.de. la sopa; serd muy
gustosa. . - ‘ ‘

P
Yo
. i I3

S Ty
Truchas en- guisado.
- Freirfs las truchas, 'con aceite, y si
es manteca, en cualguier pescado es me-

_ jory pero teipedris;acomodar ‘4 tu -estado;
¥ luego .picarss; dg-itodas verduras, . pere-
~gil, yerbabugna,.lechugas: tierpas.y. ace:
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deras si es tiempo; lo picards todo en
un mortero como para salsa*:dé& peregil;
echa .un peco de pan 4 remojar en agua
fria, machicalo todo, echa,azucar, y sa-
zonalo: de todas especias; loego desitald
con un poco de.vinagre y agua) de modo
que esté agridulce, y lo pondris al fuego
revolviéndolo todo 4 una mano hasta que
se cueza; échale un poco de -cebolla frita
bien:menuda; pondrés las truchas en una
vasija, y échales la salsa por encima, que
cuezan un -poco con'- ella; y sirvelas ca-
lientes. T '

. Plato de truckas yyerbas.

Tomar4s las truchas que sean grandes,
las escamar4s, abrelas por medio y las ha-
1ds pedacitos, los que. freirds con tocino
magro 'y gordo; tea cogollos de lechuga

lancos, que son los mejores, y ban de
ser cocidos con agua sazonada; acabadas .
de freir frie unas rebanadas de pan blan-
co, luego .echa los cogotlos -en la sarten
con el pringue que ‘quedd, y frielos de modo
Que no se sequep; sdcalos y ponlos en un
lecho de rebanadas de pan, otros de cogo-
llos de berzas y pedazos de truchas; ‘ves
¢chando pimienta y naranjas, y en medie
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pedazos de pan de lo.que freiste, unos
pedacitos ‘de tocino magro entre lasber-
zas y truchas; se sirve, caliente. Si qujeres
hacer este plato mas sabroso pondrés man-
teca en lugar de aceite; .pero ya: estoy
oyendo tu escriipulo, que se funda asi
vos, hermano cocinero, tratais ahora- de
comida de pescado, en-que se prohibe el
tocino,. 3 pues cémq, podrémos usar licita-
‘mente de'la manteca y tocino? Este- es
crupulillo que (no notado)) te seria de mu-
cho gusto, quiero deshacerlo en esta::for-
ma: es verdad que mi intento es prose:
guir en este capitulo la comida de pesca-
do, y por eso trato de. las truchas, que
atendida su naturaleza se pueden .comer
en dia de abstinencia- de carne; -peto el
modo de guisarlas ‘antes dicho- suele: ha-
cerse por regalo en dias que no se-ayur
na; con_que no:pedrds agravar mi .conr
ciencia , que,aunque de cocinero, no puedt
permitirte este gusto, aun siendo de tan
poco gasto;. porque gusto y gasto de:ieste
pobre cocinero es muy arreglado 4. 1a Je
evangélica, como irds notando. -, -

] -de Cocina.
S i :

- Luzg frito o merlyza.
Para que habiendo, de guisar el luz no
te halles' alucinado, supuesto que todo pes-
cado de mar es salado, para que bien lo
compongas te quiero dar esta luz. Para
d?salzrlo tenlo €n agua -el tiempo conve-
niente; despues de -bien lavado. y hecho
porciones enxtigalo con un pafio limpio, y
lvego- frielo; cuya diligencia hecha, ponlo
en una vasija con aceite y ajos fritos; pica
cuatro granos de ajos.crudos con un polvo
de pimienta , agrio de naranja y un pufiado
de peregil picado; desata con un poco de
agua lo que picaste, y échalo sobre dicho
luz; puesto un poco de fuego arriba y aba-
Xo le dards unas vueltas para ‘que perciba
el caldo, y asies muy gustoso; y -si quie-
res hacerlo con salsa de avellanas las des-
atards en frio, y con un par de hervores
hé aqui habrés salido muy lucido en tu

guisado.

Para conservar pescado. -

»

En el capitulo donde traté del abadejo
en salmorejo -verias que no permite- esta
cartilla enharinar el pescado para freirlo,

i 4 IV . [N r
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por los. motivos que alli te dixe; ni te debe
admirar que.gastase.tanto: txempo en cosa
de tan poca monta, porque cualquier des-
atino est4 lejos de. la cartilla, que 4.com-
prehender otra cosa, mirando al bien' co-
mun, la dixera; y no.como cierto coci-
nero, que-despues que le- hice cargo de
la superfluidad de la barinéx, confeso.con
la obra lo que no quiso con la ‘palabra,
no enharinando el pescado, que confesaba
debia enharinarse, leyéndose en.su:rostro
este sobrescrito: baced: lo. -que “hago,"y no
lo que digo; pero no te- haria egta leccion
de gusto, si faltdran mascarones : th ‘pues
si.quieres .conservar el pescado lo -freirds
sin harina; ponlo. tendido donde se enfrie;
échalo despues en . aceite virgen: se ,con-
servard todo el tiempe que quisieres. Nota
" bien, que en el- pescado enharmado se
plerde el acelte. G

- SR ®

Adobo, para: pescado.

Freirds el pescado sin harina, y hars
el adobo 'de este modo: coge hO_]aS de
laurel,, ajos machacados, vinagre * fuerte,
tomillo, hmOJO, orégano "y unos pedacuos
de narapja; con todo esto -hards un coci-
miento, y echards el pescado frito en €l ¥
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i no tuviere bastante sal s le pondré 3
proporcion. .

A‘RTI'CULO V.

De la saéoga lamprea barbos, rcma: >
caracoles. -

La saboga asada con la angmla es bella
osa; y si-con salsa se compone tambien
s de buen gusto: para empanarla toma-"
isharina, agua tibia, ylaamasar4s; luego
a a,dobarés con aceite y huevos crudos,
n poquito de anfs, aguardiente y sal; ten.
a saboga escamada y lavada, y ponla ea
el hueco dgigla tripa pifiones y peregil, y
fo misto hards por fuera con un4polvo de
pimienta y sal; y si quieres echar pasas
sale bien : ]uego arma ‘la saboga con la

rasa 4 modo de un barquillo, cuéetlo en

el horno’; y si-fuere para dia dé carne es
puenia con - tociiio entreverado, haciendo
inas - cortaduras en la saboga, y. sirvela
fria 6 caliente': si-nofuere dia .de carne
echaua- | poco- de aceite con'ajos fritos; y
on un poquito de ajo crudo tambien serd
gustosa, Creeme, que hablo de experien-
ia, y .sin haber recurrido 4 los padres
descalzos como el unharﬁado en los que

= D/ £ Nla~imy ] J -
Bihlioteca Nacional de Fenarna
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de Cocina.-‘

gm;omro solugjon 4 su duda correspondiens] -

te 4 mi dlctémen, pero no 4 sudeseo. . §

‘Lamprea de rio, ",

» -Kste:esun pescado muy semejante 41
anguila, tiene diez 6. doce agujeros debaxo
de la cabeza, y es muy sanguino. Pan
eomponer las lampreas ldvalas antes de
cortarlas ; despues de desbarrigadas y he-
chas . pedams, échalas en una vasija con
ajos fritos, pimienta, azafran, clavillo, ca-
nela, un poco de. peregil ; machacadoi y
ponlas 4. cocer, que con la:sangre que
arrq;m harén una. salsa muy buena.

Barba.

I

Toma el barbo que sea crecxdo y es-
calo bien, _quitdndole las 4las y la cola,
luego ponle 4 cocer.con aguay sal: cuando
esté .cocido ponle en. un.plate,. y sirvel
com-un pogo, de aceite crude,un polvo d¢

pimienta , peregil y. agrio. de naranja :4§

‘nuchos les gusta as:, y eg. especlal 4 los
mapetentes. ' T

\f‘>'

PR
Ll

S
]

Ranas en pastehh}os. :

Despelle;adas y lavadas: ]_aq ranas ha..
fs una masa ‘con un poco de.imanteca de
acas, agua calienge , s# .y hueyos, a,ptow
porcion; armar4s- las ranas:(y: seréd la, pris
era vez que estan armadas) en los pass
ehllos,,echando peregll, ‘pimienta, un poco.
ie azafran, pifiones remojados, una punti-
a:de ajo crudo revuelto-tadqs de; éste .po-
irgs fr echando sobre las ranas; ‘las sazo-
ar:is de sal.y. unas pasas sin.erujo; luego
as cerrards -, -las freirds. en.la sarten ; sir=
velas con unos. palvnos de'azucav y canela
por: encima - asizcaligntes, He. plato pdd:a
ohvalecientes é;mapetente«&,:u BEids

AN BT
Al[;ondzguzllas de ranas.

Quitar4s la carne de Jas plernas la
tapolatdscoii peregily unas yemas:de Bue -
0s.duros;. ;para que -ahulten; luggo toma-
In;paco: de Ipan:ratladony queso. & . propoir
iaa; de;modo- quei na: ke conglga mucho,
¥ . compondris. eli capoladorcan. hueyas
krudos 5 ?af&pnalo de ssal y: todaslespecias,
V hards las albondiguillas:sin gecarlas sgomn

’s

~J8 mano ; tendrds un molde para hacerlas;
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y si- 0o, es mas ficil yna xicara, mojéodola , : )

en agua tibia 4 Vecess cogerdsdel capolado & o Caracoles:

lo que quisieres dentro de la xicara, y ‘

niowéndola qu'eda'ré laalbor’ldlguilla hecha Despnes ;d_e remojados "los_]avafés ch
con perfeecion; y de esta diligencia nolfyn puiiado de sal, lgs dards dos ggtres.
excuse 4 la mbnja'as euriosa ; aunque se'll 3ouas; los pondrés 4 cocer , espimalosy’ los
tenga-por-la mas limpia; ojee bienlas mos- § echar4s sal, tomillo, Jlaurel.en hojas, un
cas, que no tendrd poco que hacer, no sel manojo de: orégano; y cuando estuvieren
aumente con elas la pasta: no quisiera que . cocidos  esclirrelos bien: frie cebolla , ¥
con'esta advertencia quedara alguna mos- @ ¢chalos en .1a- sarten en que se frian; -soi:
queadd. Prevendrds caldo, si puede ser del muy gustosos; y ‘para que -sepan mejor haz
pescado, 'y cuando.: menos de garbarnizos;l§ un ajo de este modo : toma-un pedazo de
lasechards en el -hervor, y con un-parQ pan, y remojalo en agua y: vinagre j ‘ma-
de hervores quedarin cocidas; hards una§ chaca unos gjos en el mortero con un, Poco

salsilla de yemas 6. de «avellanas, las ser-} de pimienta y sal, y luego. exprimelo; pon
virds con:poco‘caldo; y sibelo para todol un ‘poco de .peregil y yerbabuena, picalo-
guiso, particularmente en:el pescado, es 1af todo en dicho mortereiecha yemas 4 pro-

‘mayor falta la sobra.

AR Y

porcion ; toma una aceitera de pico, ¥
S :puedes echar aceite- poao 4 poco, revol-
' - Ranas con buevoss .viendo 4 upa mano :sin. cesar hastaque
RO it - s o B oquede como-engrudo; ¥ que sepa 4 sal:
-Pondr§s agua en una vasija-ancha conl8 . de este -ajo pon en el borde del plato de
sal,. pere_‘gil ¥y :-ajos ‘fr‘itqs,:_con,todas espe:l - caracoles., si hubieres'de hacer: mughos
cias;’ lo, pondrés todo 4 icocer, luego echa-B platos; y -advierto.que no es bugno -este
r4s las rags-con. los- huevos estrellados, B . gnisado para aguados, porque con -:agua no
que esten:espaciosos; y las servirds de esi’@ son de provecho. en T
modo ¥ algunos.tienen este plato por:.cos
regaladas-né lo'extraiio, -~~~ -

L oy 3!
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ARTICULO VL
2 . De losbuevos de'todos modss.

B & ey b g T
a ‘%’ofs«huers*‘ rellenos sehacen de este
modo-: sa¢ande las yemas’, partiéndolof
pori medio, y picdndolos.con ua- poco de
‘verdura'y' pan: rallado ; sazénalo con toda
especias , ‘canela 'y ‘gzucar,.echa “huevos
crudos ‘4 proporeipniy cuando esté un.pocs
blando el irelledo , rellens luego::los “hue
vos, rebdzalos  con otros huevé$:bien. ba:
'tidoés'con un podco-de harinay y frielo con
azucdry cabelayuvc T S

NS N S Hae

posmexides. ' . )

MR P
e I S 33

"+ Para hac¢er un- par -de huevos echa um
‘onza “d¢ azucarien:una-cazuels, iy bulio
dé agua‘como’ un Par'f'de huevosy cuando
“estéibien caliente ‘el ragua con' el azucat
+ e¢hdlos huevos: bien batidos 6 deshechos;
"y 'codvhierro dispuesto 4 este fin revuél
' velos; -hdsta Gueiseé .cuajen:: asi-'se’ suelen
dar 4 los enfermos. ..o it

.otros rotos;: y-otros sin.que.esten
:para beberse.

- de Cocinds. . 119"

Huevos pasados por agua. =~ ‘i

Lot d

e b s

A algunos pareceré cosa-frivolael: po-

) PR

ner pof escrito.cosa al parecer tafi~ fécil,
pero no lo es, Para hacer mucha -canti:
dad 4 un tiempo pon un calderode agua
4 hervir; cuando est4d hirviendo '.ec_ba'v' 108
huevos frescos en vn canasto, y. asi¥os sa+
cards todos 4§ un mismo tiempo; porque
si, supongo, quieres hacer cien pares, y
no como te digo’, unos sacaris duros,
bienos

ST 1h)

 SrE e e

e
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~Huevos en abreviatura. . - &

(b L [P A ERLE

~Tomar4s calabaza, cebolla, tomate; pe-
regil, yerbabuena, y lo freirds todo; luego
lo echarés en una "vasija: ancha, deshards
bien los huevos, sazénalos de sal, les pon-
wdrisfuegoarriba‘y abaxo hasta®gue sélues- -
temy despueslos: cortards como tortada, ¥y
~p0"dréssewirlos.> . “E."ut‘»'"‘vii) oo (" {
AR PP S TN PG W L
2o JHueves dukosabaot o0 uY
GOl o e s e s den enirged
Tomarés: lasibuevos duros,..desphesde
helados los pondrés en vasija con agua sa-

a Nacional de Fspana
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zonada, freirds cebolla abundante, y echa.
rds peregfl, yerbabuena y demds especias,
una salsa de avellanas, y que dé un hervor;
-8¢ [l pan 4 -remojo en agua y ‘vinagre,
pica: T¥ego avellanas con dos granos de
ajos; y en los huewos echards aceite con
ajos fritos; desatards la salsacon el agua
sazonada : 4 proporcion de los huevos has
de ha®er la'salsa y echar el recado.

-

v ... -+ Otros diferentes.
Pondris.. agua. sazonada. en- vasija an.
cha, echards peregil, yerbabuena, ajos
fritos, pimienta y azafran, é irds echando
los huevas estrellados, y datdn un hervor
si es tiempo de primavera se podr4 poner
de todas yerbas ; y asi son muy buenos.
ot Huevos en espuma,

- «:[Tomar4s.agna y azucar correspondiente
§ Jos huevos, y los echarés’en. frio en.un
puchero 6 chocolatera, se desata con mo-
linillo, y conforme se vaya calentando st
va resclviendos.y €n hirviendo s4calos con
espuma sobre algun plato de vizcochos,
-escudilldadolos como el chocolate,

RSP 43 S

i

K I ST

de Cocina.
Otros huevos duros.

Cortgris huevos por medio 4 lo largo,
haciénd®os rebanadillas como .cuando se
corta cebplla; y cuando los tengas asl dis«
puestos frie cebolla menuda, frita que esté,
echa los huévoscon. un poco de verdura
machacada, garbanzos tambien machaca-
dog, incliyelo; todo Junto, sazéna]o con
todas especias, y cu4jalo godo con huevos
deshechos ; si- quieres echar agrio sabe muy

bien.

- e

Otros huevos diferentes.

" Toma del luz que no tenga espinas,
"bien desatado, :y cértalo como pedacitos
.de tocino, y-haz#os huevos €n u)rtll.la:, son
tan gustosos, que algunos dudarén si son de

10cino.

L Huewos rellenos de otro medo. . .

Saca lo que los huevos frescos tienen
dentro de la cdscara, hagjéndole un agu-
‘jero como,una avellana; cen yemas, caldo
-del puchero, azucar, caaela y almendras
-picadas haz una masa O _pasta que parezca

© Biblioteca Nacional de Espana
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pan, y con ella rellena los cascarones de
-los huevos'con un embudo pequefio, sin
ensuciarlos; tapa los agujeros con c4scara
~de hueve, . eocidos en un cazo igs pddris
‘servir aunque sea 4 un visitador, obispo
&c.:, porque son de mucho- gusto. e

R  CAPITULO 1L
+: PROSIGUE LA COMIDA -

) i L&e pes@adm.f ..(;’ <
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~ Sopa comun.
B ‘\‘.‘JA . T "-. T )

 Toma del caldo que quitaste de las tru-
‘chas , -y ten sépas'debuen pan. tostado,
‘compon las-s¢pas en uha tartera; pon hue-
'vos duros deshechos 4 pMyporcion, peregil,
“quese ralladoy-ufios pelvos: declavillo: y
canela; ten avellanas tostadas, picalas’eon
unos granos de ajos, pimienta y azafrén;
desdralas €on  ina porciont derealdo de tru-
chas , ponlo todo 4 cocer enun puchero;

Védéido; mcji 189 Sopas ‘con” el demas cal-J

~dag que “den iy ‘hervor'y duego ‘retirals,
cédhidles: 1a dalidd eoti: unes hudves: deshi:
*cHés “Por ¥ndii ponlésimas fuege el
“parte. sup€riok-Gue- inferiof:{ Yya: soponigh
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que las has de haber cubierto) hasta que

haga cosfra; y'si en estasopa quieres echar

algunos pedacitos de otro pescado serd -

.cosasmuy acertada.

23

i Sopade cugresma.. ‘- .-

. Cortar4s ‘las sopas un pocé¢ crecidas,
las pondrds en’ vasija ancha,"de’.tuando
en.cuando echa peregfl picado,'unos pol-
vos de pimienta, y'fuera decuaresma un
. poco-de queso rallado ; freirds cebollas y
unos ajos, échalo sobre las sopas; tendrds

| dispuesea.salsa de uvellanas 6 pifionies ma-

chacados, con unos granos de ajos, pimier-
ta'y azafran, la desataris con agua que
estari prevenida para las sopas; ponlas 4
cocer, teniendo cvuidado de revolverlas con
el cucharon porque: nd'se deshagars; cocida
‘que esté la salsa toma ‘la tercera; parte, y

‘échala por encima: de.las. sopas; las mio-

-jards'y pondr4s 4.cocer; cuando hubieren
dado un-par de ! hervores quitalaseel fuego,
¥:échalas -1a ;salsa:que-te quedd: tendida

por todaslas sopas; y- puesto fiego encima

i B

hasta-que hagan: costra,- las podréds- servir.
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Migas sin ajos. ™
o ... ® . ‘. '

Cualquieracosa se puede hacer sin.ajos,
pero muchas vecgs los ajos son el sér de
cualquier cosa: para hacer migas sin gjos
las cortards menuditas , las mojards con
Qi poco de- agua y sil, pondris cebolla
s freir, y hards las migas picindolas bien,
.y, las tostarﬁs, y si quieres hacer las sopas
Jas afiadirds un poco mas de agua, las
-has ‘de disponer -4 modo de una- tortilla,
volviéndolas dé una 4 otra parte;. déxa-
-las tostar blen son muy gustosas y esto-

-macales.

Y VO

Cﬂ ] do.

El caldo de yerbas que 10 sean. muy

“fuertes, pondrés en_.la olla, y habiendo§

machacado avellanas; con un peco de pan
y utios. granos de:ajosy echaris huevos

,crudos con. todas -especids ; desatards la

salsa con-dicho caldo, echar4s .cebolla fri-
.ta con .abundancia,.y ponlo 4 cocer para
‘que tome de las. especias; y despues.lo sa-
-car4s 4 desudar ; desata los* huevos con
“caldo tibio porque no cuajen, y lo inclui-
rés todo.

@ Biblioteca Nacional de Est
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Cala’o 3e otro mado. "

Tmarés el caldo de los garbanz0s des-
pues de cocidos y compuestos, ponlo en
una olla, cuélalo antes, echaras una salsa
de avellanas con un punado de peregil, lo
pondrés 4 cocer, y cyando estuviere -co-
cido sazdnalo con todas especias; sdcalo y
ponlo 4 desudar ; desatards buevos con un
poco de caldo tlblo, compondris los gar-
banzos de nuevo;'y ‘puedes de este modo
anadlr otro plato de ellos. - :

.Buf'ete.

Es una escudilla esta que en la 6rden
de N P. S. Francisco llaman burete; pue-
de ser de carne. 6.:de pescado; ahora trato
de la de pescado:coge el caldo de las
yerbas, particularmente si son pencas de
acelgas, y ponloen la olla que se ha de
hacer el burete, sazénalo con todas espe-
cias , .echa Q’ekgxl, 'yerbabuena poca, y -
esto en cwalquiera cosa, porque sobresale
mucho ; luego emperdlga unas lechugas,
y las plcarsis con las pencas de acelgas, un
puiiado de acederas dedhuerta ; y«picado
todo lo echards en 1a olla, y una ' sartenada
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de cebolla frita y un poco de queso; lo
pondrés 4 cacer, y lo &spesards con pan
- rallado; despues de cocido sécalo del fuego
4 -sudar; desatards para una olla de.un
cdntaro docena y media de huevos con ua:
poco de caldo tibio, y revuélvelo bien .por-;
que no se cuaje. Es esta:una. escudillla que.
algunos dudardn siesde carne. . iy
. B T UL
IR AR
: e xehene
¢i. Tendrds un molde 4 modo de ‘unwaso, |
tan ancho de arriba coma.de abaxoyibon..
una cruz dentro de él, que le coja todo,
que de este modo,queddn cuatro divisio-
nes, como si estuvieran dentro de un vaso,
y:18 cruz ha de-tener unitcabo: de: hidrro
de media vara; asi. lo. $ueleil Hacer-los
cerrageros : ponese este: idstrumento 4= ca-:
leatar, har4s luego una -pasta de’huévos
con poca harina, que -esté::mas clarae
para. hacer hostias; sacards:el molde: del
fuego, y ponle en el aceite; luego. mojards
en la pasta, y menedndole®soltars;y sial
priacipio no suelta ayidale-¢on - una.cafisy
salen asi Jos. bufiuelos como «bonetes;iy:se
pueden ‘tellenar con pescado.$ ‘con gigate;
quitindole: lo quakticnen: dentro con unas
tixeras; despues de’'rellenos los pondi4sien

. Bufiuelos,

© Dbipblioteca Nacional de =spana
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unasvasija sobre unos papeles para-que no!
se peguen, deshards unos huevos'y les da-
tés con las plumas; ponles mas fiego ar-
riba que abaxo, hasta que hagan; costra, y
los servirds con azucar y canela::si quie-
res.dar solos losbuiinelosdesatardsun poco
de miel con agua: caliente., y: rocialos en
el plato; si quieres ponerles anis encima
lo hards; si te quedare algo de pasta haris
unas celosias que .cualquiera pueda mirar.
por ellas; tomar4s -una aceitera de buen
pico, y apriesa irds corrierido ‘la mano,.
haciendo los cruzados sobre la sarten; y
las puedes servir sobre los bufiuelos.

. Arroz con leche de almendra.
- ' Para cada libra de almendras . es nece-
saria.una libra de-azucar’ y otra de arroz,
seis huevos y un .cuarto de.canelayse com=
pone de este modo : cuando .un cazo de
agua este hirviendo echaris las almendras,
luego las sacar4s sobre el tablero, las mon-
dards:y echar4s en agua friaicon dos ohzas
de pifiones 4 cada libra de dlmendras; las
moler4s, y asi no saldrd pacda:la- leche;
desataris la pasta con aguafria;lavado el
arroz con tibia ponlo 4 ‘enxugar;y la le-
che en una olla nueva,que.se haya enti-

~
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biado, y tendris otra con sal para em-
perdigac el arroz; el azucar échalo en la
leche, y lo podrés espumar; la canela gon-
la en un puchero nuevo ea infusion, y
échalo en el arroz; irds afiadiendo con la
leche poco 4 poco hasta que el grano blan-
dee; lo sacards del fuego, desatards unas’
yemas con leche fria 6 4 lo mas tibia, y
ten cuidado no se coagule; servirds el ar-
rT0z con azucar y canela, reservaris leche
porsi se endurece; el restduo de.la leche
colada es de ninguna substancia; bien que
sé hay algunas, no sé si diga sefioras, tan
pobres (que es lo mas piadoso), que, lo:
aprovechan todo, y asi en el arroz dan 4
comer granzas: pues sepan que no-son as-
nos los que comiéndolas disimulan, sino
6 prudentes 6 interesados. Supongo "qué las

religiosas de garbo entenderén bien: lo que'

digo para sabet manejarser e

Otro moda de arroz.
. ¢ ;

Pondrés. el.»arroz hmpxo en la, vasija
donde se ha de hacer, con un pufiado. de

peregil picado;, pimienta 'y -azafran, 'y le
echards ajos fritos; luego lo pondrés: 5. em-
perdigar, y cuando estuviere tostado le
echards el agua, y sazdnalo; haz que s

A Rihlintara Narinnal Ao Fenafn
@) DIRNHOICCc INacCiorial de 1 ) 1

de Cocina. 129
cueza, y si quieres afiadir un poco de pes-
cado deshecho sale muy bien como los to-
mates; y si lo quieres tostar, echards hue-
vos batidos, poniéndole fuego encima: si
echares azucar y canela por la parte supe-
rior, es bella cosa.

Almendrada.

Para hacer la almendrada has de po-
ner un cazo de agua 4 cocer: cuando hier-
va echa las almendras, sdcalas luego, y las:
mondaris en agua fria, porque si las pones’
4 cocer en agua fria se hardn aceite cuando-
las machaques, y no lograris asi mas que
ser simple boticario; y machdcalas en el
mortero: para cada escudilla es necesaria
onza y media de almendras y una onza de
azucar: pero los pobres religiosos nos coa-
tentamos con una onza de almendras y me-
dia de azucar: pica biea las almendras con
una porcion de azucar: 4 cada docena de
escudillas echa una docena de huevos, y pa-
a espesarla toma un po:o depan sin tostar,
femdjalo, y si no almidon, y pénlo 4 co-
Cer para servirlo con azucar y canela ‘por
encima,
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Avellanas,

Para ocho escudillas toma una libra de
avellanas tostadas, si no lo estuvieren las
limpiar4s, que siempre tienen alguna c4s-
cara: pénlas en unacazuela rocidndolas con
ucas gotas de agua, échalas unos polvos de
sal, y ddndolas unas vueltas esclrrelas y
échalas en la sarten, y cuando estuvieren
tostadas envuélvelas en un paiio hasta que
se enfrien, estrégalas para que se les vaya
alguna migaja de piel: pénlas despues en el
mortero con un toston de pan remojado,
mach4calo todo, y desatado en agua lo
pondriés en la olla con el azucar correspon-

dieate: lo pondrés 4 cocer hasta que levan-§

te el hervor, tendris una escudilla de agua
porque tiene el ascenso 6 subida como la le-
che, y lo mismo digo de la almendrada; y
has de advertir, que para esta no has de
tostar el pan como para la avellanada.

Leche asada.

Tomar4s dos cuartillos de lechecon una
libra de azucar revuelta con una docena de
huevos batidos, revuélvelo todo, ponle fue
go arriba y abaxo, y se asard; tiene el
gasto de quesada.

DI
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Col cuajada.

Cocerés el grumo de la. col con agua y
sal: despues de bien escurrido y picado to-
mar4s un poco de queso rallado, yerbabue-
na y peregil; picalotodo bien con una poca
de cebolla frita; echards azucar que sobre-
salga, unos huevos, y todo junto lo revolve-
14s: lo pondrés en vasija ancha, luego bate
unos huevos, échalos por encima, pon la
vasija entre dos fuegos, y servirds lacolcon
azucar y canela.

Pencas de acelgas en pastelz']lés.

De lo mejor de las pencas pon 4 cocer
en agua vy sal; cocido, picalo muy bien,
exprimelo en un lienzo claro, pdnlo en va-
sija, échale un poce de pan rallado, azu-
car y canela correspondiente; 41a pasta del
mistno modo huevos. Armalo todo, y harés
unas tortitas como si fueranhuevos: béfialas
con otros huevos batidos, ve mojando las
tortas; y fritas en aceite, que estari como
para pescado, salen muy. esponjosas; y si
las sirves con azucar y canela por encima,
muchos no sabrdn lo que comen.’
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Escudilla de calabaza.

Mondaris la calabaza bien curada, de
modo que los pedazos no sean mayores que
nueces, cuécela con agua y salj cocida de-
s4tala con el cucharon, échale cebolla frita,
pimienta, azafran y queso rallado ; ten ar-
roz limpio 4 proporcion , échalo en la olla,
y luego ponlo 4 sudar fuera del fuego.

Calabaza asada.

Para hacer la calabaza bien cdégela pe-
queiia y dala dos 6 tres cortes al través : pon-
la en una cazuelacon aceite crudo, peregil,
pimienta, sal y un poco de agrio, que cuan-
do hay calabazas tambien se halla: si nole
hallares de una cruda, pon ua poquito de
vinagre, fuego en la parte superior € infe-
rior de la cazuela, y se asardn, porque la
humedad de la calabaza la consume el fue-
go: pero nota que por mas ajillos no ten-
drds mas substancia.

Calabazas de otro modo.

Las calabazas que no sean duras cérta-
las-4 lonchas delgadas: cubre la primera su

de Cocina. 1
perficie de una vasija con ellas; y échales
pimienta, sal y tomates picados, quitdndoles
el pellejo: para esto se ponen sobre las bra-
sas, despues con otras tantas cortadas que
de nuevo echar4s en la vasija haz la misma
diligencia, ponles aceite crudo, fuego arri-
ba.y abaxo, y si quieres un puiiado de pan
rallado, un poco de yerbabuena con cebo-
lla cortada menuda, y si no tuvieres toma-
tes, echar4s unos granos de agrdz, y la ser-
virs asi sin galopearla: esta es colacion de
paseantes, no la frecuentes mucho, que
aunque buena, les servird de enfado.

Calabaza reogada.

Cortaris lacalabazaen pedacitos creci-
dos , los pondrés en una olla con una sarte-
nada de cebolla frita, ajos majados, pimien-
ta, sal y tomates: le daras vueltas hasta
que se vaya reogando; y si echares un pu-
fiado de peregil y yerbabuena sale bien,
y 4 muchos les gusta cocida con agua y sal:
despues ponle un poco de aceite crudo y pi-
mienta , porque hay gusto de los de prime-
ra clase que vienen 4 parar en simples, mas
contra gusto no hay disputa, aunque se lle-
ve el crédito de prefiado,
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Calabazas en otra forma.

Tomar4slas calabazas no muy crecidas,
cértalas en lonchas gruesas como el dedo
cortante, cuécelas con agua y sal: cuando
hayan dado un hervor sicalas, pdnlas 4 es-
currir en una tabla, las enharinarés, y fritas
en la sarten las ir4s echando en una vasija
poco 4 poco con vino blanco y canela, y
dardn un par de hervores: asi es la calabaza
menos-mala que la que: dan los obispos 4
sus subditos, pero mas gustosa, .’

Cebolla reogada.

Limpia las cebollas, cortards en cuatro
cachos, las emperdigards en la sarten con
sal: cuando-estuvieren medio fritaslas echa-
rds en la olla, donde se acabarén de'reogar
con un poco de pimienta; y antes de servir
esta cebolla le echards un puiiado de pan
rallado y la revolverds bien; y si fuere mu-
cha la cantidad de cebolla echar4s pan ra-
llado 4 proporcion: es el mejor modo de
componerla- para colacion; y si aun de este
modo no puedes hacer morder cebolla, no
s¢ como facilitar la nuerdan. - '
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" Cebollas rellenas.

Quitar4s el corazon de las-cebollas, de-
xando los cascos mayores enteros; coceris
los corazones con agua y sal, y picados pon-
los en la sartencon aceite ¢ mantecade va-

-cas, echando peregil, yerbabuena, cogo-

llos de lechuga, que cocer4 si no fuere tier-

‘na con agua y sal; la picarés, y revuélve~

la con la cebolla de lasarten. Echale unos

huevos batidos, revuélvelo todo hasta que

esté enxuto , lo sacards al tablero y volve-

14s 4 picar bien; echarés queso, pan ralla-

do, huevos crudos, y sazonards de todas es-

‘pecias; y si quieres hacerla con dulce, no

eches especias ni queso: rellenalas cebollas,
si tienes caldo de garbanzos, cuécelas, y
échalas salsa de pifiones'é avellanas. -

Camuesa reogada.

No me juzgues apocado aunque me ha-
1o en tantos ahogos, pues auin me hallo con
4nimo de quitarel pellejo y corazoni la ca-
muesa para darte gusto y exemplo: haz tl
lo mismo en este ahogo; haz asimismo pe-
dazos 1a manzana, que no serd dificil: no
teniendo ya corazon, pénla en un puchero

1a
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‘con azucar y canela, un poquito de vino
blanco, pruébalo aantes- no esté agrio; no
hablo con monjas, que por ventura no les
agrada: ponlas 4 reogar con fuego manso.

Camuesas asadas,
A 1a camuesa dar4s una cortadura junto

al cabo que llegue hasta la mitad, luego
otra por el suelo al revés: hecha esto, con

“la punta del cuchillo darés, aunque no seas
-sastre, una puntada por medio, un cuarto

sin otro, y quedard la camuesa en dos mi-

tades y cuatro cuartos; las quitarés el cora-

zon:conla punta: del cuchillo s en aquel hue-

.€o las -echards azucar y canela,.y quedan

como si no las hubieras partido; 4salas: si
las quieres rellenas son mejores, aunque di-

“ficultosas de partir: un sugeto  estuvo -tres
-afios en mi compaiiia, y no podia aprender,

tenia excusa en si.mismo.
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CAPITULO 1V,

DE TODO GENERO DE YERBAS.

- Acelgas.
" Deesta yerba se podia escribir mucho:
propondré soloel modo mas comun y facil..
De las pencas crecidas tiernas, quita la teli-

Ma como cuando se limpian para cortadas:

cbrtalas despues 4 pedacitosy cuécel'as con
agua -y sal: cocidas que sean, esciirrelas
-en.una. tabla: haz una masa con huevos y
(harina.como para abadejo: unta las pencas

- z . . ’ - n »
:6n masa, frielas'en la sarten,'y sirvelas co

azugar y canela; sun muy buenas aunque
.caras, para los-pcbres: para estos despues de
cacidas con agua y sal se les echan unos
‘ajos fritos, un pufiado de harina quemada
en €l mismo aceite: asi son mas ligeras y
.no malas. S : .

Habas verdes. ‘

Despues de cocidas con sal, cértalas y
échalas aceite con ajos fritos: machacq una
salsa.de avellanas tostadas, tostaris asimis-
mo un pocc de pan, y ponlo § remojo en

© Biblioteca Nacional de Espana
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agua y vinagre, lo exprimir4s bien y loma
chacards con pimienta y huevos correspon:
dientes 4 la salsa, la desatarés con agua sa-
zonada y la echards en las habas que den
un hervor de modo que no se socarren: ad-
vierte que todo género de yerbas es bueng
escaldarlas para que se vaya algo del verde,

Alcackofas.

Pondr4s Ia olla con agua al fuego: ten-
dris las alcachofas mondadas 6 quitadas las
hojas exteriores: cuando hierva el agua es-
céldalas y cuécelas; cocidas, pénlas en una
cazuela con caldo sazonado con sal 'y un
polvo de pimienta; pondrds cebolla 4 freir;
frita quitala , y en el aceite echards un-pu-
fiado de harina hasta que se queme: lo echa
r4s sobre las alcachofas, y sehar4 una salsi-
lla, d4ndoles dos 6 tres vueltas: este ‘es el
mejor modo para dia de ayuno; y si fuere
dia de carne, en lugar de aceite echars to-
cino entre magro y gordo, que atn serdn
mejores aunque yo lo diga.

Espinacas.

Despues de lavadas, pénlas en la olls}

con sal'y un poco de aceite, que se vayat
© Biblioteca Nacional

s

de Cocina. 139
reogando; y cuando estuvieren f:omdas sin
mas agua que la que ellas arrojan, e.scur-
relas, y las compondras de este modo: pon-
drés aceite con ajos fritos, luego tendrds
pasas quitados los cabos, y échalas en lel
aceite hasta que esten bien hinchadas; lo
echar4s todo sobre las espinacas conun pu-
fiado de pifiones remojados y un polvo de
pimienta, y revuelvelas bien; despues pl-
calas en la misma vasijacon la misma pale-~
ta por mas limpieza; y si las quieres cocer
tambien puedes,componiéndolas como que-
da dicho; pero no son tan buenas.

Esparrages.

v

L‘bs espérragos losirds haciendo pedaci-

0, los mas tiernos los pondrds 4 remojo;

luego tendrés agua 4 cocer y los escaldaré's,
poniéndolos 4 cocer con agua y sal: sazo-
nalos cuando estuvieren cocidos, echando
un poco de aceite crudo, clayillo? canela
y un poquito de azafrin;y si quieres va-
ciarlos en una tortera, echards unos huevos
abiertos, que cocidos con los espdrragos
son muy buenos. : o
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Fudfas verdes.

Limpias que sean las judfas las pondrés
4 cocer con agua y sal, y cuando estuvie-
ren cocidas las sazonars; tendrés cebolla
cortada y frita, la echards sobre las judias
con un poco de sal y un polvo de pimients,
y dales dos 6 tres vueltas para que reciba €l
recado. '

Guisantes verdes.

Tomarés los guisantes que sean tiernos,
limpialos quitdndoles la golilla que tienen
Junto al cabo; los escaldaris, cuécelos con
agua y sal; los tendrds despues retirados

hasta que sea hora de servirlos, en que los

vaciards echindolos en los platos, los servi-
rdscon aceite crudo y pimienta por encima;
este me parece el mejor modo, y se.da sin
diferencia 4 pobres y ricos.

Setas de monte.

Las setas regularmente se lavan bien
porque no sepan 4 tierra; si estuvieren se-
cas las pondras 4 remojo por la noche, las
exprimirds bien y pondr4s 4 cocer conagua
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vy sal; cuando esten cocidas escirrelas
ponlas 4 freir en aceite; estando medio fri-
tas, echaris cebolla cortada, y que se aca-
ben de freir con ella; ponlas despues en una
cazuela, haz una salsa de avellanas; echa
un pufiado de peregil, yerbabuenay un pol-
vo de pimienta, y que dé todo un hervor:
son muy -buenas, si no te agradaren con
salsa las comer4s con sola cebolla.

Criadillas de tierra.

Esta es una yerba muy regalada, cria-
se como las patatas debaxo de la tierra: las
mondards y las podrds echar en remojo
en pedazos: escildalas, ponlas 4 cocer, y
cocidas que sean pon aparte el caldo con
que se cocieron; vicialas en una cazue-
la, échalas aceite con ajos fritos, compo-
niendo una salsilla del caldo que apartaste,
con todas especias ; dexa que dé un hervor,
Y si te queda algo del mismo caldo lo com-~
pondrds como de carne, y serd tan bueno,
que dudar4s si es de carne 6 pescado. Las
patatas se componen del mismo modo; y si

tomes muchas te advierto estaris detan

buen aire y tan favorable, que con el aire
Que soples puedes componer embarcacion
Para ir al papa, sino es que sea taa fuerte,
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142 Nuevo Arte
que por romper las velas sea necesario su
reparo, que no se hace 4 costa de patatas.

Berengenas asadas.

Despues de mondar las berengenas las
cocerds con agua y sal, hechas pedazos:
cuando esten cocidas, las pondrés en vasi-
ja que no sea honda: si fuere dia de carne,
las echards una sartenada de tocino entre
magro v gordo, con fuego arriba y abaxo;
las dar4s vueltas, y cuando esten asadas les
infundirds agrio de lima y un polvo de pi-
mienta; mas para dia de pescado las pou-
dris aceite con ajos fritos; machacaras unos
granos de pimienta, ajos, peregil y sal; y
4 cada vuelta las irds rociando con un ma-
nojo de plumas: tambien asi son gustosas.

Nabos.

Los mejores que ‘en Aragon se conocen
son los de Mainar, lugar de la comunidad
de Daroca; son buenos para comer y malos
para pelar, como cabos de cuchara: los lim-:
piar4s bien y lavards una 6 dos veces, pon-
los 4 remojo porque no les quede tierra: los
escaldards y cocerds.con agua .y sal, y des
pues de cocidos los escurrirds y compondrés
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de este modo: corta cebolla menuda,y la

freirds con aceite bueno; ya frita, quita del
aceite la cebolla, y quema en €l un poquito
de harina, y la echards sobre los nabos con
un polvo de pimienta:los pondrds 4 fuego
manso, les dards alguna vuelta, y se reoga-
1dn grandemente: la cebolla que quitaste
te servird para huevos 6 para componer ju-
dias 6 garbanzos echando mas aceite: siem-
pre has de discurrir el empleo de lo que
te sobre; porque muchas veces lo que so-
bra viene bien para otra cosa, y los pobres
(4 exemplo de Cristo, que despues de ha-
ber socorrido 4 cinco mil hombres man-
dd que se recogiese lo que habia sobrado)
deben aprovecharlo todo.

Borrajas rebozadas.

Estaesuna verdura pocosabrosa 4 cuer-
pos rellenos de manjaresde mas substaacia,
aunque 4 muchos les gustan dispuestas enla
forma que aqui diré: tomards los tallos de

las borrajas tiernas, los cortar4s 4 pedaci-

tos de 4 cuatro dedos, ldvalos bien, cuéce-
los con agua y sal, y cuando esten cocidos
los escurrir4s en una tabla limpia: luego
haz una masa clara como para abadejo fri-
o con huevos y un poco de harina, los
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ir4s untando y friendo en la sarten; las ser.
virds con azucar y canela: es asi buen pla-
to; y si se comieran como los religiosos po-
bres, con agua, sal y un rayo de aceite, ya
les pareceria 4 los apetitosos aguado su gus-
to, y que les habia caido algun rayo.

Caldo de borrajas.

Tomards aceite bueno, freirds cebolla
menuda, y cuando esté frita, quitala con
una espumadera, y echa elaceite en elcaldo
con que cociste las borrajas, machaca una
salsa de avellanas tostadas, y echa tambien
un toston de pan remOJado bien exprimi-
do con todas especias, como son pimien-

ta, azafran, clavillo, canela y un grano}g
de ajo: desdtalo todo con el mismo caldoj
que cueza un poco; sazénalo por sile falta
sal, sdcalo del fuego; desatards huevos cor-
respondientes, con un poco de vinagre; y
los echards cuando esté tibio porque no se
coagulen los huevos, y lo pondrés 4 sudar:
este es un caldo svave y bueno, y tanto,
que algunos dudardn si es de carne; pero
mas vale el collar que el perro, y no lleva
14 perro quien tome este caldo de borrajas
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- C'ardos de buerta.

lepla blen los cardos s qulté ndOIES los
ilos y telillas, cértalos’y echalos eniagua
tia porque no- se ennegrezcan'y escildalos
on aguacocida, y cuécelos conagua y salf
ocidos' los “escutrirds; pon-'una olita: de
agua al firego ;' y la-sazondrddide sal: - ma«
hacauna salsa'de pifiones ¢°avellanas,con
pimienta;, uAds granos:de ajo y-un re!tmjén
de: pan ; desatérés con l4 agua sazondda, ¥
echa-en eloardo aceite crudo quedéwum par

de hervoreﬁ‘v’si ‘no tuvieres salsa; echa!acexo

('”

7‘.),L - < l"%‘:ii:" e )‘r)

Estassan tlas megores.< dE&pnes@e bier
avadas yitonidas con agud yrsallasiexpris
it s v fegirisiicon cebollas;y: hardsiuna
masa.comoucttas vegesite ke dicho, waw sali-
ba:desavellanas -y :huevesy €0 un:grano
de-ajo, yitodds-especias; la masa.que quede
espesatshards  unas: empanadillasvechando
la‘salsasteatro; duegoilas: freirds, enrla-sar-
keh yson-muy buenas para.afadir um plato,
.4 dlgunos les: gustan:mas, que : sperdices;

perc.estass elegiria yobpor: ;gquellas; y m@.

| nsaﬁa erraren la-éleccions = .
K

rE
i
&
453
4
.9‘{
%

3
it




Nuevo Arte

Criadillas de tierra de otro modo.

.. .Me ha parecido ensefiarte otro modo d
guisar las eriadillas, entre los muchos que
hay :toma las mayores, cuécelas con agua
y sal, bien mondadas rebgalas con buen
aceite.y ceballa frita, les pondrds caldo de
garbanzos, sazgnalas. con. toda§ especias,
un poco de;azafrdn. y.verdura bien picada,
lo pondr4s dentro que cuszan un poco,, sa-
zbnalas de sal, y cufxalas con.unas yemas
de-huevos, zumo de limon 6 vinagre. -
Berengenas rellenas.

\"A

Cocer4slas partidas por medio con agua

y sal -cocidas. las-escurrirds:quitdndolas el
corazoty; de modo : que quaden..huecas .co:
mo media nuez; picards unas ipocas de las
que cociste;; freinds un pocosde cebolla con
buen aceite; luego: echards las berengenas
machacadas, un pocode yerbabuena y hue;
vos.crudos, las pondrés al fuega hasta que
se sequen, revolviendo hasa:.quéresté es-
to bien seco: échalo en una cazuela con lof
hucvos correspondientes , un. poco de pat
zallado y un poco de queso.: sazdnalo cof
“todas -especias, canela, y unos polvos dg

de Cocind.

azucary llenards con esto las medias beren-

penas, ten un batido de huevos y harina,

laro, las mojards en él, y las freir4s en'la
farten : las servirds con azucar y canela.

Achicorias y escarolas.’

.- Limpia y lava bien las achicorias, es-
dldalas y.cuécelascon agua y sal: cocidas
esclicrelas, y guarda el agua. para los hipo-
ondricos , :las° compondrds con aceite y
jos fritos.. La escarola despues de bien la-
ada, la. cacerds como las. achicorias, las
ompondrds con aceite crudo,'y servirds .
on unos polyos de azucar por encima. - .

I8¢ o

Zanaborias. Llu
(ATES SIVE T SRR Voot
Es comida simple y bestial. Si tegustan
as zanahorias:las pondrds4-cocer comégua
- sal, y. lds:har4s rajas, con:cebolla fritaJas
bondrés en una cazuela iy sazondndolas de:
odas especias ¥ -sal,; 1las echards agua caxt
iente hasta.cubrirse; las pondrés dulce de.
pzucar 6.miel, y vinagré,: que esten bijen:
dulces y agriasy luego freirds un poce-de’
arina quesestésbien quemada, - la deshargs:
on el ' misinocaldo.de¢las!zanahorias, y se.
ravarg en un heryor, con que'dé alimento

AR
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. brutal pqsaré 4 ‘racional, susterito siempre
mgrato y de poca- substanc1a.

VARIAS ESCUDILL AS.
Patage de judias secas.

. Lasjudias ya limpias 14valas'y ponlas
4 cocer, teniendo cuidado que cuezan pron-
to; quitales esta.agua, ponlas otra de nue-
vo, y cuando estuvieren .cocidas.las com-
pondr4s ech4ndoles cebolla frita, unosgra
nos de ajos machacados con pimienta, aza-
fr4n, yerbabuena, y- si quieres espesarlas
echaun puiiado: de pan raladoy un poco de
queso; tambien son buenae con ua poco de
arroz. e

Otro modo de guzsar Judld.!‘.
fii ety et piin e
Despues de. cocrdas las. qtutarés el agua
y las echaris :aceite crudo,  pimienta, un

puiiado de peregiky yerbabuena, ponlas 4§

fuego.manso , dalas.dos vueltas y-sazénalas
de sal; y siino.quieres hacerlasde este' mo-
«do ; en la misma qglla antes de Quitar el cal-
do. sazénalas de sal y: azafrin, y las podr4s
servir con aceite y pimienta’ sin caldo; y
al-que le guste echards un poco de vmagre
en su escudxllaa ST AN

© Biblioteca Nat
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Habés .ﬁems.

Las habas hmpms y qmtadoe Ios guqa-

inos, se escaldan antes de echarlas en la

olla: las cocerds y quitards la espuma, por-
que siempre quedan gucamllos,y cuando
se hayan cocido machaca unosajossi hicie-
re frio : y si los que hande comerlas no

gustan de ajos ni especias, te acomodarss 4

su gusto, porque bien se pueden componer
sin ellos : machaca pues los ajos, pimienta,
azafrdn y unos brotes de yerbabuepa, y lo
desatar4s todo con un poco de agua calien-
te: 4 cuatro pufiados de habas echards uno
de arroz.limpio; sazdnalas de sal y ponlas
elarroz correspondiente; revuélvelasy pon-
las 4 sudar - fuera del fuego, y de cuando
en cuando las revolverss con el cucharon.
_ Garbanzo.;. comunes. :
A

Si tuvieres cocimiento de acelgas & es-
pinacas, con ¢l remojards los garbanzos; 6
si no con el cocimiento de abadejo despues
de remojados , lavados y escaldados, cuéce-
los con un poco de aceite crudo v despues
.decocidos lps pondrés cebolla frita gon to-
das especias machacadas;con; unos granos
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de ajos, sazbnalos.de sal, y puedes espe-
sarlos poniendo la sexta parte de arroz:s
fuere mesa de cumplimiento echards una
'salsa de avellanas y -huevos; mas para los
‘pobres bastars -machacar un cucharén de
‘gatbanzos? con yemas, y las' claras podréy
aprovechar -con hueves-en tortilla: con un
huevo-y dos claras:-hards una tortilla sin
fraude; :porque puedes dar con gente tan
bizarra qué -te pedir4n.‘cuenta de un hue-
vo, y-hablo por experiencia. ‘Si quieres
~componer fos garbanzos con-las cabezas
duras del ‘abadejo, cociéndolas-con los mis-

‘mos-garbahzos y unas cabezas de ajos sonf

de buen gisto; péro- en esto acémodate 4
las ¢dbezas : si la tienes buena bieo la ha-
brés mefiestery y si'no, yate avisardn de
~euando en cuandoi'y la’experiencia espe-
TO te- saque perito; sin- que: te cojan entre
puertas: si vienen huéspedes sin esperar-
los machacar4syerbus, y conellas crecerds
la escudilla :'cuidado con la conciencia.

e 1 I3 - N
A el

“ite Guisantes secos.

AN Y ; eoeis P P . i
5. Lo mejores guisantes son los que vie-
‘nen<de Frincia, limpialos y ponlos en re-
“miojo ¢omé 1os garbanzos, 6 con agna tibia
<y"sal" *ponlos en laolla donde.se han de
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cocer con agua, y-cuando hierva los es-
caldards, luego los pondris 4 cocer; y-que
sea pronto:para todo género de yetbas 6
legumbres: si conoces que son de mal co-
cer, echards un poco'de acejte crudo; se
componen del ~mismo: modo que losgar.
banzos, con aceite, g:eboll.a; f:x:it;any_;unos
granos de ajo en tiempo de mv;lgmo,:,..echa_.-;-
14s de todas especias: slicon esto-no estu=-
vieren .bastante espesos afiade,un poco de
arroz. .- ERERICIER RN A L
T R SR A AT <S5 1 T S N
Almendras verdesdst, -

: Setoeg e e DUMIRS L
.- Tomards las: almendras antes. que: se
cuajen los huesos;, las:estregards.cop un-pa~ .
fio para quitarlas el‘-v_ell.o',;y;;quedaré;n_be—
llas_para cocerlas con agua'y sal : cocidas,
esctirrelas; freirds cebolla cortada menuda,
y despues defrita reogards:con x,e~lla las
almendras; echalas caldo: hasta bafiarlas;
sazdnalas con :todas especias,’ canela-y un
poco de gzucar , qug den dos. 6 tres-her-

_vores, y. échalas Un:.ip_qql_g_ito dg.., verduga
_machacada . sirvelas asi: 5in cuajarlas;gen

hugves, - T ‘
s P Lo .f.':‘,m}'._.‘ AR ¢ ;_{1{;:
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“Escudilla de dngel para cuaresma, v d Ios
v - eelesidsticos-servird para semana;
BN AT .i’santd»."f- B
(AN L T TR TS It U S
i -Para esta ‘escudilla es- menester § ca-
‘da’ libra’de’arroz una - libra de azucary
otra -de-aliheddras, y el arroz. lo ‘has de
lavar cop-dgia tibia, luego “lo pondi4s 4
€nxugar-en Hnos maatelesy. y. ‘cuando es
tuviere enxuto lo moler4s y pasar4s por ce
dazo de cérner harinaj y si la mueles el
dia antes, 1d-dexards tendida.porque no se
vuelva agria ; sacards la leche de este mo-
‘do-i*porrdids un jarro ‘de agua: 4 hervir,
.y coando hierva ‘echarss Jas:almendras que
Lt e - ~ . H .
‘dén‘dos heryoves, luegolds: mondarss iy
-las echards €nagua: fria , machécalas 'y
- sealas la ‘leche, la‘colards-con una :ser
“villeta limpia, 1a irds echando en‘una ollz,
¥ 'la pondrds 4 ‘entibiar ¢on el azucar:
tluego” desatards:la:harina.con ‘poca lech
“porque se deshagan los gurujones; y cuan-
£8o estuviere disatada 1a pondr4s en 1a ol
fgne s ha:de’hacer la escudilla 4 fueg
lento: 1a irds revolviendo con el -cuchs
r6n, y cuando®se ponga dura se ba d
revolver masapriesa ; la probarés; y cuan-
do esté espesa y no sepa 4 harina, es seiial

© Biblioteca Nacional de Espana
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que est4 cocida; tendrds una onza de ca-
nela en infusion, y la echarés.cuando esté
cocida la escudilla j para veint€ escudillas
has de menester .seis onzas de azucar y un
cuarto de canela hecho polvos, coi los
cuales hervirss la escudilla.. -

‘Tostadas de pan con manteca.

. --Cortar4s unas rebanadas de bues pan,
tuéstalas en parrillas, calie'nta la manteca,
moja,el pan en. agua, escurrelo, frie las
reba nadas, y cuando las saques de la sar-
ten las rociards con polvos de azucar y ca=
nela: las servirds, si puedes, de la-sarten
al.plato; y:adviertan los escrupulosos, que

-aunque parecen cosas chavacanas, muchos
Jds :ignoran : con esta noticia no.es Agce-

sario preguntar, y muchas veces no hay
- Para conservar-tomates. . -

S O S S S
- Cuandosesten medio curadoséchalos en
.aceite fritd, y los mantendris todo el afio

-Gomo.si - se cogieran entonces de.la mata;

peto los-has de coger antes- de- salir el.sol,

-y, el. aceite sirve para:cualquier cosds -
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Adobo de aceitunas.

Cogeris las aceitunas del 4rbol cuando
veas alguna morada, que es indicio tienen
el grueso que pueden tener: dards cuatro
6 ciaco cuchilladas 4 cada una, ponlas en

agua dulce, muddndola'de dos 4 dos dias

hasta que todas se hundan en el agua: dis-
pondrds un adobo de-agua y sal, y ¢uan-
do hayan tomado del agua y sal, toma una
vasijade medio cdntaro, llénala de aceitu-
nss, poniendo ruedas de limon, hojas:de
laurél, olivo € hinojo; Hénala de la mjsma
agua de las aceitunas, ponle un poco de

' ‘canela, clavillo, y la: mitad de pimienta
con un poco-de azafrin, todo deshechd con
el mismo adobo. Nota que el adobo de 1as
especias no dura mucho porque se pone
agrio con los limones; por eso se han de
componer pocas de una vez, y acabadas

" aquellas compondris otras del modo dicho:
para esto puedes tenerlas todo el afio en
agua ysal;y-las irds sacandor y compo-
niendo: advierte que las aceitunas despues
-del dia que las pones en agua-haa de: estar
-cubiértas, porque de locontrario se pierden.
, Otras aceitpnas mas ficiles compondr4s
asi : recien cogidas escogerds las mas grue-

Nacionai de =Spana
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sas para enteéras como no es.ten dafiadas:
las pondrds si puedes en vidrio con agua
y sal en piedra con abundanciaque queden
bien sabrosas. De este modo sig tocarlas
se conservar4n tedo el afio: las meauvdas
y tocadas partirés si se han de gastar lue-
go ; cocerds el adcbo con hinojo, tomillo,
hojas-de laurel, cascos de naranja, cabe-

- zas de ajos machacados que sepan bien 4
- sal : este adobo frio echards sobre las acei-

tunas; pero no las podrds conservar sino
un mes poco mas 6 menos. Siquieres con-
servarlas ‘mas . tiempo pondrds las aceitu-

.nas con agua y. sal, uo puiiado de bino-

jo, dos matas de tomillo, cascos de na-
tanja,y asi se conservan dosy tres me-

ses. Antes de echar.el adebo 4- ]as_."partia
‘das, las mudar4s de agua nueve dias pa-

ra que pierdan la actividad'y fortaleza del
verdor.’ - o - . . }

- Ya tienes, amigo cocinero, una puntual
breve noticia de los guisados de carne y.

-pescado ; oxald te agradela substancia y
el modo, que-yo tendré en ello singular

gusto , mas aunque juzgo imyosible 2gra-

‘dar 4 todos, no es dificultcso contentarse
~alguno , y al que no gustare llévese estos
-1efrescos. Co Lo

OL
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4

PAR.A COMPONER AGUAS,

con ofras advertencias.

Aglia de limon..

Para doce vasos necesitas doce.onzas

de azucar y un limon : medio dia antes.de
componer el  agua se le quita la corteza y
se machaca en el mortero 6 almiréz : des-
pues se echa en la garapifiera con el agua,
hasta que sepa bien 4 limon: la colards con
un cedazo, echarés el agrio de aquel li-
mon hasta.que. conozcas:-ha tomado de éJ,

despues la-azucar, y puede ser que dicha -

azucar sobre,'y siepre se hade echarcon
reserva, la colards por un pafio biea ‘es-
peso en la misma garapifiera : para helarla
serdn menester tres-libras:de nieve: la dis-
pondrés deesté¢*modo: lanieve menuda pon-
drds debaxo bien cargada.de sal, y la de-
mas que sea mas gruesa como huevos, en-
cima, ‘cargada de sal como la de abaxo:
-media hara.antes de dar el refresco la-irds
moviendo, y tendrds cuidado de darle. al-

guna vuelta con una paleta de carrasca,

@ Rihlinteara Narinnal Ade Fenafa
’\@ piplioteca INaclOnal ae =Spara
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porque sé asuela, pegandose al suelo y pa-
redes, y se hiela miicho : al tiempo deser=
virla la sacards fuera de la caxa: tendrds
una cuchara que no sirva para otra cosa, y
si no bien limpiajy la misma regla obser-

vardsen las demas aguas.

st - Agua de canelas

Para el agua decanelaes menesterazu-
car como para €l'agua de limon, tres cuar-
tos de canela cociéndose un diaantes: cué-
cese § fuego martso enun puchero nuevoen
donde quedard por espacio - de’ miedia bo-
ra, cubierto el‘puchero porque fio s¢ exd-
le despues de cocida pondrés el puchero
en-arena 6 trigo : €uando hayas:de compo:
ner:el agua echaris la necesaria €n la ga-
rapifia con el cotimiento de-la canela y el

azucar: lo desatards en una cazuela, y st

fuere grueso lo' inolerds antes y lo pasards
por la estamefia 6 pafio espeso: llevaris el
mismo método que en el agua primeras

oo - Leche dealmendras.;

<" Para doce vasos una libra-de: azuca’;
doce,onzas: de ‘almendras ::'s& mondan y
se van.echando en agua fria porque no sal+

@ Rihlintera Narinnal Ae Fenafa
’\@ Diplioteca INacional ge coparia
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ga parda la leche: luego moler4s la almen-
dra, y cuando estuviere molida la desa.
tards con dichos doce vasos de agua: de-
satards y colards-el azucar y almendra del
mismo modo, pero esta se ha de colar has-
ta que no le quede substancia, torciendo
bien el colador, y aquel residuo indtil lo
arrojaris, y com poadrésrla.meve coimo que-
da dlChO. .

v Agua de aurora.

Para doce vasos. de es&a agua echarés.

una libra.de. azucary.y;para esto-es me-
nester que los seis.vasos,segn de-; leche de
almeadras, y los otrog iseis de agua: dg ca:
nela : los mequarés;‘}y el azucar pondrés
en la garapifiera todo revtuelto y ld-nje=
ve como. :i las demas agua&. Cynlibye

v ‘ o~r1 “1\

AR ng oy pft x,i 1087

La leche mejqr es éla' fresca.de racas:
para cada vaso son menester una onza de
azucar y tres:tuartos de ‘€angla para do-
ce vasos, cocida antes;'y con el agua que
cocieres id: canela desatarés»el azucar § 1o
aolardsy o echards ‘todo en 1na: garapifies
ra-:con lavleche, de modo-que esté:poca

© Biblioteca Nacional de Espana
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mas de media : echards la nieve como 4
las otrag aguas i tendrds un molinillo de un
dedo de recio redondo como una cober-
tera, y le irds .daado.como. quien hace
chocolate; y cuando conozcas: se¢ - pega 4
las paredes - la separards con-el. cucharon
hasta que esté.toda.garapifiada: la irds es-
cudx}lando, yrcolmarés bien; los;vasos pa-

m_s) X 3

Modo a’e bacer r equesones.

Pondrée la lech,e en una olla nueva, no
empleada; en;ofra: €osa : desatards un, po-
co,de-guaxo: &pmggrqnon de la leche: por-
drﬁs‘al(fueg@,  .com: se. - vaya, cuajando
lo irds sacando eonuna-espumadera bien
hmpla lo echards;en. una cestilla: para que
se escurra 3. cuando, lo. hubieves.de:sers

Vir, ¢ ua poco. antes. pondrés sobre el rex

queson una espumagdera clata apretdndala
un;poco, y loque; :saliere. por :los.. aguges
ros serd ,coma.ipifiongs : los: irds echando
ea los, platos y.servirés:con: polves de azu-

car,-y canela,; y: algunos parecerdn gusa-

nos. La flor.. de.cardo y. alcachofg seca: es
buena. ‘para cuajar-machacada. en almirézs
desitase con la leche,’y se. cuela para qui-
tarle las motas. -, i .. : w

@3 ;,, ~
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© . Pararemojar orejones. d cascabeles.

P ,
PERANE R

<2 Remojardsiel dia anhtes vude : §ex:y n‘selos

‘orejones 6 cascabeles:émagua tibia-poi to-
do ¢l dia hastalainoche: les ‘quitaras’ b;ﬁfq
elaguay, 10s echards vinoiblanco’ hasta ba-
fiarse : estardn: ‘eon €kvodala noche) 'y ‘los
servirds con azugar. y canela ;iy\?s'l:lo‘s%gmg-
jas con solo vino serdn mejores.

% . %

. I % U VT R AP S
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Para curar cortaduras. -
TR ST R (PN WA TTRE T I VAL S R PO 10

- Aunque paréce esto sulirmedeii s

tilla y libroy petoime haj patecidos poreite,.

ainigo-cocineyo -eslibregery,, .quebien o=
~ necer4s que -nges:miay perd-la Plledéito-
 mar -oualquieraque:la-necesite; i “tl<igor
ventura+$ pottdesgracia o habrds men&éétér
" alguna ‘vezy que escosa facil-que stdands
‘entre Guehillos: 'y gnanefdndolos  te siceda
elicortarte': ‘si-te>Coreares:pues , en‘losite-
jados hallaréis-una yprba llaniada ave de
milano-, como; pifiondsi 1ai machacardy én

el -morteroy esprimirds: el zdmé §1o7pdn-

drds en unairedoma yieasolars ‘y :qheda’
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Para los que se queman J escaldan.

Si te escaldare el agua hirviendo caida
en rescoldo, pondr4s la parte lesa en una
vasija_de vinagre virgen, donde la ten-
drds buen rato, y asi' no se levanta am-
polla: otros cogen una cebolla machacada
¥ se estregan le parte escaldada; pero si
se levanta ampolla, de la que se hace llaga,
pondris al fuego un pucherito de agua,‘de
modo, que le falte dos dedos para llenarse:
echards un poco de cera blanca en grumo,
6 de cualquiera otra,si aquella falta; lo
cocerés, y en dando un hervor lo saca-
1és: tepdrds un poquito de aceite en una es-
cudilla, - irds. echando enella de-lo ‘que
hay en el puchero poco 4. poco, de ‘modo ,
que :sola- la cera caiga, y poco importa
que caiga-algo de. agua, porque despues
s¢ traba - ella, y al mismo tiempo que- cae
se revuelve con un palito hasta cuajarse:
con este:ungliento untards las lagas de'la
quemadura por maifiana-y:tarde;y 4 pocos

of L
r4-el licorcom, eiteTdplicardsidla heyr §
4 -el hcof‘comfcene'! dplicards

da unos-pafios hojados:con dicha aguaj °y
sanar4s e poco tiempo. b
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“ .. 7 Para templar sartenes.

' No hay cosa que mas desluzca 4 un
cocinero que un par de huevos mal hechos,
y.consiste muchas veces en faltar el tem-
ple.4--las. sartenes;.y las templards asi:
despues de bien limpias las calentards, las
estregards con. una corteza de tocino, y
asi se templan brevémente. Otras veces ca-
liéntalas bien,. rociando la parte. exterior
y su;suelo.con vinagre: y:si tuvieres priesa

de Cocina 163
mas bien instruido que yo puedaserlo, sino
contigo, principiante. Enmienda lo errado:
corrige lo que te agrade: perdoda lo que’
falta: disimula -l estilo: aprende lo que
quieras: calla lo supérfluo; y mira que en
todo te he deseado dar gusto; y todo lo
sujeto 4 correccion. Quédate 4 Dios, que
nos conserve efi amistad y gracia.

R

FIN.

echa des cascarones de huevos en el fuego,}] -

que aquel humo las suele templar; pero
aiéngome al tocino: que es lo mas seguro,
y bar4s las tortillas de este modo: echando
un-poco :de aceite:poadrés la sarten en las
brasas igual, batirds los huevos; y-cuando
"estyviere el aceite.caliente las echards: de-
xales guajar, y los irds rollando: cop la pa-
leta:-log «wolverds sin. que. seiquemen, y
haa de: quedarn de modo: que: cogiéndolos
del yemate se ha de deshacer la-tortillay y
quedar,.coino una-cuerda; .y baste, que. la
cartilla no habia de ser como una:soga...
Tienes ya, amigo cocinero, lo que ne-
.cesitas para irte industriando sacado de ex-
periencias yaplicacion. No hablo con el co-
cinero de primera clase, 4 quien supongo

jaciona > [=spana
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