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COLECCION COMPLETA DE RECETAS
MODERNAS PARA MACER TODA CLASE
DE LICORES , FRUTOS AL AGUARDIENTE, OTROS
ARTICULOS AL VINAGRE, MODO DE CONFITAR VARIAS
VRUTAS, JARABES, CONSERVAS DE FRUTAS, MODO DE VINOS
ARTIFICIALES , AGUAS DE OLOR Y OTRAS COSAS
DE MUGHA UTILIDAD.

D T A T L O

SEGUNDA EDECION.

BARCELONA:
Libreria de Mavol, ealle de Fernando VI, nimero 15,
1860,



Propiedad de la Libreria de Mayol.



EL NUEVO LIGORISTA

COLECCION COMPLETA DE RECETAS.
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R’ataﬁa..- de claveles.

No todos los claveles son propios para bacer
ratafia, pues los mejores son los que son peque-
fios, compuestos de cuatro hojas, v no mas, de
un color subido.

Se cogeran los claveles despues de haber sali-
do el sol, y en tiempo serero y se cogeran los
suficientes & llenar la’ vasija destinada al efecto,
se Hmpian los claveles hoja por hoja, ¥y se eor—
tard lo blanco, no quedando mas que lo encar—
nado ; enando esté la vasija liena de fleres, se
afiadirdn unos pocos de claves de especie, um
poco de canela, v un poco de macis, todo con
prudencia 4 fin de no disminuir el perfume 6
olor de los claveles que es el que debe dominar;
luego se pondra tanta aguardiente cuanta puede
caber en la vasija, luego se tapard muy hien ¥
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se pondla a] sol por el tiempo de scis semanas.
Pasade este tiempo los claveles habrdn dado co-
lor , v olor, el aguardiente , se hallard bien im-
pregnado que se vaciard por inclinacion ¢ bien
se pasara-portamiz, 4 fin de separar las flores
que.se hahran vuelto:-hlancas, y por ¢onsiguien-
te inutiles. Luego se derritird azdcar én una pe-
quefia cantidad de agua cuya cantidad es por
cada mitadella de Barcelona ¢ sean dos euwarti-
llos de Castilla, poco mas 6 menos, sels onzas
de azicar. Estando el azuear en punto de jarabe,
se afiadiréd el aguardiente, v todo junto dentro
de una ednlara 6 cdntaro, y bien tapado se pon-
dra al sol por el tiempo de- tres. semanas, y st
al tiempo de saear el licor para embotellarlo se
viese que no esta bien claro, 'se pasard por la
manga de baycta, 6 -sino ‘se evitard estando
claro,

Aquardwmte de Anday ya.

Tomense doce parrones de Barcelona 0 veinte
y-cuatro- cuartillos de aguardiente; anis que-
brantado. dos onzas; coriandro quebrantado; dos
onzas;. cortecita de seis paranjas; Jire de flo—
rencia en polvo euairo onzas, agua si puede ser
derio mejor, seis porroncs, azicar blanco ¢in~
colibras.. -

. e destilardn al bafio maria las cinco prlme—
Tas sustancias, para sacar seis porrones y me—
dio de licor; se hace cocer el amicar con agua v
se reunen los resultados ¢ produetos, y luegoe
se filtra v embotella.
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Apsefe de Burdess.

Aguardiente ocho miladellas o diez y seis
cuartiilos, anig--verde sels onzas; anig seco. v
quecbrantado cuatro onzas; coriandro uaa onza,
hinojo wna onza, agua cuatro porrones, . azucar
stis libras cuatro onzas. _

Se quebrantan los granos y se. pondrin den—
tro del aguardiente v leego -el halio maria de
alambique, para sacar euatro porrones de licor,
con cuidade de no dejar pasar la flema que pro-
duce el licor lechogo que disminuye fa calidad;
luego se hace cocer el azucar con agua, luego
se mezcla todo, se filtra v se embotella.

Perfeclo amor.

Aguardiente seis porrones, cortezitas de to-
ronjas, dos onzas, cortezitas de limon cuatro
dragmas, clavo de especie una dragma, agua
tres porrones, azicar fino cinco libras. Se me-
teran los cinco- primeros ingredientes en ¢l ba-
fio maria de alambique para.sacar por la desti~
lacion cuatro porrones de-licor poco mas 6 me~
EOS. '

Se hard derrefir el azucar con agua al fuego,
luego se saca y cuando esté frio se mezcla todo,
se le da color por medio de 12 sochinilla, se {il-
tra-y embaolella.



Ratafia de Grosella.

Zumeo de grosellas dos porrones & sean cuatro
cuariillos ; agnardiente cuatro mitadellas; cane-
la quebrantada vna dragma, v lo mismo clave
de especie, azdear fino dos libras,

Se toman los granos de ta grosella, v se po—
nen eN URA Prensa para saear y esprimir el zu--
me; se reclifica el aguardiente afiadiendo aro—
ma ; se reunen los dos licores y se dejan estar
un mes, v pasado este, se decanta la mezcla, se
bace clarificar ¢l zume, se filtra todo y se em—
hotella.

Batafie de Frambuesa.

Zumo de ¥Framhuesa cnatro mitadeilas 6 sean
ocho cnartilles ; zumoe de eerezas una mitadella;
aguardiente rectificade ocho miladeltas, azicar
cuatro libras. ’

Se hace derretir el azucar con el zumeo de los
frutos, luego se afiade el aguardiente y se deja
reposar en todo. Cuando el licor estd perfecta—
mente claro, se decanta y se embotella.

Rutefiu de Rosas.
Tomense cuatro mitadellas de espiritu de vi-

£o; dos de agua de rosas, una dragma cochini-
Ha, y veinle y cuatro granos de sal de tartaro.
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Se deja la cochinilla en infusion con la sal de
tartara-con tres mitadellas de agua ; se hace di-
solver deniro de esta agua fria diez libras de
buen azicar, cunando el jarabe estard hecho se.
mezelara todo v se echard cinco 6 seis onzas de
buena nata, se deja macerar el todo algunos dias,
Iuego se filtra v se embotella,

Aceite de ants.
N

Anis guebrantado cineo onzas, aguardiente

de veinte y cuatro grados seis mitadellas.
Se destila hasta cerca de la mitad; en segnida

se clarifican seis libras de azucar, con cuatro
mitadellas v media de agua; cuando el azdcar,
estara clarificado se saca del fuego, v se afiade
el licor espiritnoso, v luego se embotella.

Ratafie de granadas.

.

Sumo de granadas tres mitadellas; aguardien-
te seis mitadellas, canela dos adarmes, azicar
{ino tres libras.

Se escogeran suficiente cantidad de hermosas
granadas blen maduras, bien sanas y sin man—
chas; se abren vy se extraen los granos, gue se
exprimirdn para sacar tres mitadellas de zumo.

Se rectifica el aguardiente al bafio, mara, y
afiadiendo la canela, se derreiird el azucar con
el zumo de las granadas, se recae en los licores
dentro de un tazon y estard un mes v pasado es-
te se filtra v sc embotclia.
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Ratafie de Alberchigo.

Zumo de alberchigos cuatro mitadellas, aguar-
diente ocho mitadellas, azicar cuatro libras.

Se escogerdn los alberehigos mas sanos y ma-
duros, v sc envolverdn dealro de un lienzo se-
parados los huesos y se exprimirdan & 1a prensa.
Luego se rectificard el aguardiente, y reuniendo
el zomo de los alberchigos se deja estar por tiem-
po de seis semanag, luego se clarifica.el aztcar,
en - sewulda se mezcla todo }unto s filtra y se
emhotella. :

r~..:Lico-r de la corfeza verde de la nves:

Aguardiente ocho mitadellas, ciento eincuen-
ta nueces verdes, nnez moscada una dragma;
clavo de especie una dragma, azdear cuatro li-
bras. Escojanse lag nueces que sean un poco
grandecitas v se machacarin dentro de un mor-
tere de marmol, v luego se dejarin en infusion
dos meses cn el aguardiente v pasados se deslei-
ra ¢l awicar con el licor, v se dejard ires me-
ses., luego se filtra v se embotella.

Ratafio de nebring.
Se quebrantaran media libra ¢ tres cuartero—

nes de bayas e nebrina frescas, y perfeciamen-
te duras; se meterdn en infnsion enr-nucve mi-
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tadellas de aguardiente; se afiaden dos onzag
canela, doce clavos de especie, dos dragmas de
macis, una dragma de anis verde, una dragma
de coriandro, y media-libra de azicar para cada
mitadella de aguardiente, que se digsolverd al
fuego, con una mitadelln de agna comun ! cuan—
do el jarabe cslard frio, se echard encima de la
infusion, v se-tapard muy bien la cintara, v se
pondra al sol, 6 en un parage templado. por el
tiempo de seis semanas, y pasado este tiempo
s pasa por la manga de bayeta v se embotella.

Rataﬁa de ﬂo? de .namnja.

- Témense una Libra y media de flor-de naran—.
ja,.mo empleando;;mag que las hojas blancas, v
despreciando lo demas; se meteran en infusion
en nueve miladellas de agoardiente.y se pondra
todo junto en una cdntara colocdndola al sol por
tiempo de un mes; pasado este tiempo se afia—
dird media libra de aztcar en polve para cada
mitadella de aguardiente; se volverd & tapar la
cintara, v se pondra al sol por e! tiempo de
ocho dias, removiéndole de cuando en cuando 4
fin de que el azcar se deslie bien y pasado di-
¢ho tiempo se pasa por la manga y estande hien
claro se embotella. - -

Crema de Laurel,

_-Aguardiente ocho mitadellas, flores y hojas
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de mirto doce onzas, hojas de laure! doce onzas,
una nuez moscada quehrantada , una dragma de
clavos de especie, cuatro mitadellas de aguna, si
ser pucde de rio, azicar quebrantado seis librag
ocho onfas.

Se destilan las cinco primeras sustancias al
hafio maria, para gacar cuatro en licor; se hara
desleir el azicar con el agua al fucgo v cuando
esté desleido, se saca, se pone 4 enfriar y luego
se filtra y embotella.

Crema de ajenjo.

Aguardiente ocho mitadellas, cogollos de ajen-
jo frescos una libra, pedacitos de cuatro limo—
nes 6 naranja, agua cuatro mitadellas, azicar.
siete libras.

Sc destila al hafio maria el agnardiente con el
ajenjo v los pedacttos de limen 6 naranja para
sacar cuatre mitadellas de licor, cuando el azi-
car cstd desleido se mezcla todo se filtra y se
embotella.

Crema de Moce.

Café de Moca una libra, pedacitos de dos na—
ranjas ; aguardiente de huena calidad ocho mi-
tadelilas, agua de fuente 6 de rio cuatro mitade-
1las, aziear blanco seis libras ocho onzas.

Se hara tostar el café hasta que tenga un color
de canela, lnego se reduce 4 polvo por medio de
uwn molino de café, todo jumto sc mete en una



—d—
cintara, y sc deja en infusion durante dos 6 mas
dias, se hace desleir el azicar, v luego se mez—
¢la todo, se filtra y se embotella,

Crema de cacao.

Cacao cuatro libras, canela fina quebrantada
cuatro dragmas; aguardiente seis mitadellas, es-
piritu de vainilla cinco dragmas, agua de fuente
& de rio fres mitadellas, axticar cinco libras.

Se toma cacao de caracas, se tostard v s¢ ma-
chacara en un mortere de marmol, luego se pon-
dra en el bafio maria de alambigue con la ca-
nela y el agoardiente para sacar per la destila—
cion, tres mitadellas de licor espirituoso.

Se hard desleir el azicar con agua al fuego,
luego se sacard y cuando esté frio se mezcla todo
con el espiritu de vainilla se filtra y se cmbo-
tella.

Creme de barbades.

Aguardiente seis miladellas, cortecita de seis
toronjas; canela fina cuatro dragmas, macis cua-
tro dragmas, agua de fuente 6 de rio dos mita-
dellas, agua de flor de naranja una libra, azi-
car blance einco libras ocho onzas.

Se meterin las cortecitas de la toronja, la ca-
nela, y el macis en infusion por el tiempo de
ocho dias con el aguardiente v pasados se des-
tilard todo y se emhotellara,



Crema de yerbabuena,

Aguardiente ocho mitadellas, yerbabuena fres-
ca upa libra ocho onzas, corfecitas de la piel
de seis limones, agua de fuente cuatro mitade—
llas, esencia de yerba buena dos dragmas azi—
car siete libras.

‘Se meterd en el bafio maria de alamh1que la
yerbabiena, las cortecitas de los limones y el
aguardiente parasacar por la destilacion-cuatro
mitadellas’ de Ticar espirituaso, con el cual se
disolvers Ja esenicia de la-yerbabuena. Luego
e desleird el azucar con agua-al fuego, luego

de desleido se dejard enfriar v verificado se
wmezcla todo, se filtra v se embotella.

£

Crema de cinco frufos.

Aguardiente ocho mitadellas, las cortecitas de
la piel de cuatro toronjas, de cinco naranjas, de
caatro limones, de ewatro bergamotas, ¥ de na-
ranja agria; agud'de fuente cuatro mltadellas
agiecar siete libras.

-Se pondra en infusion porel tiempo de ocho
dias; las cortecitas con el aguardiente y se pasa
4 la destilacion al hafio maria para cbiener eua-
tro mitadellas de licor. Se hara desleir el &zd-
car con agua en el fuego, luego se mezciard
todo, se filtrard y se embotellard.
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Ratafie de cussis.

Seis mitadetlas de agnardiente de veinte v dos
grados, una mitadella de agua de fiente, dos
libras de cassis, tres librag de amicar macha-
cado, una libra de guindas agrias, seis onzas de-
hojas de cassis, ¥ una dragua de canela 6 clavo.
Se aplastan los frufos y las hojas, y se hace
pedazos la canela, v se pone todo en infusion
dentro del aguardiente por el término de un mes
pasado el enal, se hard deésleir el azicar en agua,
luego se mezela todo, se filtra y se embotella.

‘Ratafio. de angélica.

"Se tomard media hibra de angélica es deeir de
rafha; sin-hojas, se cortard i pequefio§ pedazos,
apuardiente’ dos mitadellas, dos libras de axi-
car, ung mitadeila de agua , algun-elavo de es-
pecie y canela, se pondra tode en infusion por
el tiempo de seis semanas y pasado estasse pasa
todo por la manga de bayeta y se-embotella.

Ratafia de membridlo.

Se tomardn meinbrillos bien madares'y de un
huen color amarillo, ¥ se ragpird la cofteza y
la carne hasta cl corazon Y pepltas que se deja
como inutil. Luego se exprimira con un lienzo
muy limpio, para sacar tode el zumo, y para
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cada seis mitadellas de ¢b, se desleiran tres -
bras de azicar en polvo; luego se afiadird cua-
tro mitadellas de aguardienie, una miiadella de
espiritu de vino, doce clavos de cspecie, una
onza de canela y una dragma de macis, y se
pondri todo cn infusion dentro de un lugar tem-
plado, en donde permanecerd todo el invierno,
¥ en el estio se pondrd unos dias al sol, y luego
se pasa por la manga v se embotella. Esta ra-
tafia es estomacal.

Ratafia de noyo.

Cuande los albaricoques son maduros, se pon-
dran los huesos partidos, es decir las almendras
¥ la madera dentro de una cintara que no le-
gue sino & la mitad y se acabard de llenar con
aguardiente: lnego se tapa wuy bien ¥ se pon—
dra al sol por el tiempo de dos meses; finido
este liempo, se pasard por un tamiz de seda pa-
ra separar las almendras como inutiles y se vol-
verd la infusion dentro de la cdntara, y se afia—
dirdn seis onzas de azicar para cada mitadella
de aguardiente, cuyo azicar se dejard en infu—
sion en agua antes de mezclarlo en la infusion
que esta aun estara bien tapada al sol por espa-
cio de ocho dias, pasades estos se fillrard por
la manga, y luego se embotella.
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Ralafia de toronja.

Témensge tres grandes toronjas, que se corta-
rin en pedazos como el dedo pulgar: que se me-
teran dentro de seis mitadellas de aguardiente ¢
de espirite de vino rectificado y temperado con
agua, se afiadirin seis ¢ sicte onzas de azticar
para cada miladella de aguardiente que se ten—
dra en infusion con agua antes de mezelarlo con
cl espirttu, cuya infusion durara ocho dias, lue-
go se filtra por la manga y se embotella.

Ralufia de grenoble.

Sumo de guindas agrias ireinta mitadellas,
aguardiente, veinte y cuatro mitadellas, canela
sels dragmas, clave de espeeie dos dragmas;
hojas de guindas dos libras, asiear quebrantado
catorce libras.

Se toman una cantidad soficiente de guindas,
suprimiendo las colas ¢ rabos, y se chafara den-
tro de un colador de mimbre apretando bien con
una espumadera para hacer pasar la pulpa, de
suerte que en el colador no ha de quedar mas
que los huesos que se partirdn: luego se reune
todo y se mele dentro de una vacia como la que
usan los boticarios y se pone 4 un fuegoe mode-
rado, mencandolo con una espalula hasta que
crece que enfonces se tira dentro de un vaso de
joza, luego sc deja cafriar, ¥ se pone & la pren-

b
o)
-



* sa para esprimir el zumo y se medirdn treinta
mitadellas ‘dentro de las cuales s¢ hace desleir
el azacar. Se wvaciard la mezela dentro de un
pequefio tonel, v cuando estard todo hien claro,
se filtra v se embotella.

Curasao.

Aguardiente cineo mitadelias, cortecitas de la
piel de diez y seis naranjas agrias; canela fina
machacida dos: dragmas, macis una dragma,
agua de fuente tres mitadellas, azdcar tres. li-
bras cuatro onzas.

Se toman fas nararnjas v se pelarin de mane-
ra que no debe quitarse mag que la superficie
de la primera:corieza; luego se meten con la ca-
nela y el macis ‘en infusion con el aguardiente
por espacio de -ocho dias. Despucs de este tiem-
po se procede 4 la destilacion al-bafio maria pa-
ra sacar tres mitadellas de licor espirituoso.
Luego se hace desleir el azdcar en agua., v des-
pues se mezela todo, se filtra y se emhotella.

Vespetro. .

Grana de angélica, alcaravea, coriandro, hi-
nojo, de cada cosa cualro dragmas, corteza de
dos.limones, y de dos naranjas; aguardiente cin-
co mitadellas; agua de Tio dos mitadellas, ani-
car-en polvo freslibras ocho onzas. :

Se¢ ponen en infusionlas primeras sustancias
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con el aguardiente por ei tiempo de cuatro o ein-
co dias dentro de un grande vaso.gue se tapard
muy bien: despues de este tiempo se meterd la
mezcla deniro del bafio maria para sacar per la
destilacion dos miladelias ¥ media de licor. Se
hard desleir el azicar en agua; luego se mezcla
todo junio, se filtra y se embateila.

Pergicoi..

Aguardiente, seis mitadelias; aimendras de
albaricoques; dos libras; canela fina guebranta-
da; una dragma; agua destilada dos mitadellas;
agua de flor de naranja una copa ; aziear blan—
cocince libras. - o .

Se mondaran las almendras’, y se quebranta-
ran vy meterdn en el bafio maria de alambiguoe
con el aguardicnie,. la canela, y se procederd &
la destilacion. Cuando el azicar estard desleido
en ¢f agua, se afiadird el agua de flor de paran-
1a, luegd se mezela todo, se filtra v se embotella.

 Lacor suave.

Aguardiente, ocho mitadelias; clavo de espe-
gle, dos dragmas; macis, una dragma; agua
destilada, tres mitadellas; agua de flor de na~
ranja doble, una libra; espiritw de jazmin, cua-
tro dragmas; agua do rosa doble una libra; es—
piritu de ambar, cuatro gotas; azicar blance
quebrantado, seis libras, cuatro onzas.
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Se destila al bafio maria el aguardiente, los
clavos, v el macis, para sacar cinco mitadellag
de licor espirituoso, se hace desleir el azmicar con
agua, despues se afiade fas de rosa v de la flor
de naranja: Inego se forma la mezcla con lo que
ha producide Ia destilacion, v los espiritus de
jazmin de ambar, se fillra y sc embotella.

Crema de mirto.

Aguardiente, doce mitadellas; flores de mir—
1o, una libra; hojas de albenchigo, euatro onzas;
una nuez moscada ; agua destilada, seis mitade—
lias ; azicar, nueve libras.

Se mete dentro de una vasija 4 proposito las
hojas def alberchigo, las flores del mirto v la
nuez moscada quebrantada; se echa el aguar-
diente encima ¥ despues de dejarlo macerar por
espacio de quince dias en un lugar caliente, y
pasado este tiempo se destilard al bafio maria
para obtener seis mitadellas de licor espirituoso.

Se hace desleir ¢l azucar en agua al fuego, v
cuando estd cerca de hervir se forma la mezela,
se filtra por un embudo, ¥ luego se embotella.

Ratafia de frutos encarnades.

Cerezas, Irambuesas y grosellas son los frutos
gue entran en esta ratafia, ¥ las proporciones son
las siguientes ; Cerezas, ocho libras; grosellas,
eoatro ; framhuesas, dos. Esta cantidad de fruto
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produce dicz libras poco mas 6 menos de zumo ¢
cinco mitadellas; se afiaden cinco mitadellas de
aguardiente, ¥ aziear moreno, dos libras y media.

Se pone en una vasija 4 proposito encima del
fuego la grosella desgranada, las cerezas chafa—
das, y los huesos quebrantados eon el amicar, y
se hace hervir tres minutos para abrir las grose-
ilas v luego se hecha todo dentro de un vaso &
proposito en donde habrd ¢l aguardiente, las
frambuesas enteras, v si se quiere puede afiadir-
se unos clavos de especie.

Luego se exprime bien el todo, se pasa 4 la
ﬁltracmn por medio de 1a manga de bayeta, y es-
tando bien claro se embotella.

Agua de toronja o naranju.

Aguardiente , seis mitadellas, la corteza muy
fina de seis toronjas; la de dos limones, agua de
fuente ¢ de rio, tres mitadellas, azicar blanco,
cuatro lihras.

Se destila al bafio maria todo junto, eseepto el
azicar, que este se desleird dentro del agua v
luego se mezela el producto de la destilacion que
serdn tres mitadellas con el azucar, se flltra v se
cmbotella.

Agua de cuatro granos.

Aguardiente, seis mitadellas; grana de apio,
una onza; grana de angélica, dos onzas, grana



—

de. coriandro, dos onzas, grapa de hinojo, una
onza,-agua de rio 6 de fuente, . tres mitadellas,
azucar quebrantado, cuatro libras. :

Se quebrantardn las granas, y despacs de ha-
ber estado en inlusion enatro dias en el aguar—
dienle, se pasard a la destilacion para sacar tres
mitadellas y media de licor; luego que se haya
hecho desleir el azgear, se mezclard todo, se (il-
trard y se embotellerd.

Agua de clavéle-s..

Aguardiente, ocho mitadellas; claveles encar-
nados v mondados,. dos libras, clavos de especie
quebrantados, dos dragmas, agua, cuatro mita-
dellas, aziicar seis libras.

Se meten las flores dentro del aguardiente;
degpues. se afiaden los clavos, y se deja en infu-
gion seis dias; pasado esic.liempo se procede 4
la destilacion para. sacar coairo mitadellas de
licor. .

- Luego se hace desleir el azicar cn agua y ve-
rificado se mezela todo y se le dd color con co-
chiniila, se filtra v se embotella.

- Agua de apio.

Aguardiente, cuatro mitadellas ; grana de apio,
una onza, agua de fuente, dos mitadellas, azi-
car dos libras ocho onzag. _

Se pondra & destilar la grana com e} aguar~
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diente para sacar dos mitadellas de licor. Lue-
go se desleird el aziicar con agua, se forma la
mezela de todo, se filtra y se embotella.

Agua arzobispal.

Agnardiente, cuatro mitadellas; la corteza del-
gada de cuatro toronjas, toronjil fresco, dos on-
zas, macis, una adarme, agun, dos mitadellas,
agua de flor de naranja, una libra, espiritu de
jazmin, una onza, aziear quebrantado, tres libras.

Se destilan las cualro primeras sustancias,
para obtener dos mitadellas de licor; luego se
hace desleir el azucar con-agua, luego se afade
el agua de flor de naranja, y el espiritu de jaz—
min, se mezcla todo, se filtra, y se embotellia.

Agua de oro.

Aguardiente, .cualro mitadellas, la corteza
muy dcigada de seis limenes, macis, un'adarme,
agua-destilada, dos mitadellas, agua de flor de
naranja, uoa libra, ytres libras de amicar.

Se destila al bafio maria el aguardiente con
las cortezas de los limones, para obtener dos
mitadellas de licor espirituoso; cuando el azucar
estatd desleido se aflade el agua de la flor de
naranja, v se forma la mezcla, v se le dd color
amarillo por medio del azafran y en seguida se
filtra. :

Luego se tendra un librite con hejas de ore
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como os que ticnen los batidores de oro, se po-
ne unas pocas dentre de un plato, se afiade un
poco de licor, se batird muy bien con un tenedor,
v con una cuchara se fira un poco en cada ho-
tella,
Agua de plata.

Aguardiente, seis mitadellas, la corteza del-
gada de seis naranjas; las de cuatro hergamo-
tas; cancla fina quehrantada, cuatro dragmas,
agua destilada, tres mitadellas, azicar bianco
fquebrantado, cuatro libras ocho onzas.

Se proceds del mismo modo que el anterior
escepto que en vez de gastar hojas de oro se
gastan de plata.

Agua de te.

Aguardicnte scis mitadellas; le imperial , uoa
onza, agua , tres mitadellas, azicar quchrantado,
cuatro libras ocho onzas.

Se pone en infusion ¢l te dentro del agnardien:
te por espacio de ocho dias, y pasados se proce--
de 4 la destilacion para obtener tres mitadellas
de licor; se hace desleir el azucar con agua, lue-
go se mezela todo, se filtra v se embotella.

Agua de malla.

Aguardiente, seis mitadellas, 1a corteza delgada
de doce naranjas ; agna de flor de naranja dehle,
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una mifadella, agua, dos mitadellas, aztear
fuebrantado, cuairo libras.

Se penen en infusion las cortezas de las na-
ranjas en agoardiente por espacio de dog dias,
fnego se procede 4 la destilacion; el azmiear
se hard desleir dentro del agua, y se afade el
agoa de la flor de naranja, se mezela todo, se fil-
tra y se embotella. '

CONSERVAS DE VARIAS CLASES.
Conserva de cerezas.

- Tomense cerezas, antes de estar perfectamen-
te madaras ; edrtense la mitad de los rabos, ¥ se
weteran dentro de una sarten ¥ 4 un fuego lento
con agua eomo si fnese para confitar ; cuando lag
cerezas habrin dado su zumeo, se sacarin con
nna espumadera, se afiade el azucar al zume, y
luego se ponen las cerezas dentro zumo clarifica-
do; se eonlinng en hacer cocer 4 fuego muy len-
to, y luego se saca Y se pone dentro de una cén-
tara en donde habri el aguardiente, antes de sa-
carlo del fuego se le afade la cancla.

Las cantidades son seislibras de cerezas, azu-
car, tres libras, aguardicnte, tresparies de una
mitadella, esta cantidad de aguardiente es in-
significante porque tan- solo sirve para la conser-
vaclon de la conserva, v se pone en un vaso de
vidrio que se tapard muyv hien.
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Comserva de grosellas.

Tomese un cuarteron de groselias desgrana—
de las que se sacard el zamo, que meterd
en un fuego lento con-un cvarteron de grosellas
en racimo wadaro y no del todo, Téngase dos 6
tres onzas de azucar quehrantado segun cemo se
guiera la conserva, es deeir mag o menos dulce,
métase el azicar poco & poco dentro la conserva
a fin de que la grosella tome insensiblemente el
- azuicar:-que lo tomaria dificilmente sin esta pre-
caucion. Cuando la conserva habra hervido dos
6 tres minutos sera cuando estard hecha, v la
grosella conservard su forma.

Conserve de membrillps.

Se hacen cocer 4 la mitad dentro del agua hir-
viendo y luego se sacan, se tiran al agua fresca
¥ se corian en cuatro pedazos, se pelan inmedia-
tamente y se sacan los corazones : métase en una
cazuela, azicar ¢Omo Un CUATLETOn (UE SOL Cua-
tro onzas v media, un vaso de agua: se hace co-
cer v se espuma, métanse los membrillos para-
que acaben de cocerse, y despues se meten en un
vaso de vidrio y se tapa muy bien para comerse
en [rio cuando se qmera
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Conserva de albaricoques.

Se hace hervir un cuarteron de azdcar con un
vaso de agua dentro de una casuela; mélanse
los alharicoques enteros sin tos huesos 6 por mi-
tad, 'se hacen cocer, s¢ espamaran ¥ se sacan
para componerlos dentro de una compotera ) va-
sija de vidrio bien tapada.

Conserva de melocofones.

La conserva de melocotones enteros 6 por mi~
iad se hace del mismo modo que la de a]barlco—-
ques. :

i " Conserm de per‘as,

Se pelardn v se dejaran enferas si son-'pequ’é—'
fias v si son grandes se partirinen cuatro peda-
zos, se meten dentro de una cazuela con agua,
azicar y una rodaja de Jimon: cuando estin co-
cidas se mefen ep la compotera ¥ se disminuye
el jarabe que se ha hecho, que sc hechara enci-
ma de las peras.

VARIOS FRUTOS AL AGUARDIENTE.
Helocotones,

Sc eseogen trcinta melocotones bien madoros
¥ encarnados; se restragaran con un lienzo lim-
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pio; se pican con un alfiler gordo por todos la-
dos hasta el hueso: se claridican tres libras de
aziicar, ¥ estando aun en el fuego, se echan los
melocolones revolviéndolos continuamente hasta
que se ablanden, queentonces so sacan y se po-
nen encima de un tamiz paraque caigan las go-
tas : durante esta operacion se vuclve el azucar
al fuego, y cuando se ohserva que se vuelve es-
peso, se clarifica con una ¢lara de huevo, vy en
habiendo dado dos 6 tres hervores, se echa enci-
ma de los melocotongs que s¢ habrdn puesto on
una cazuela barnizada, en donde se dejarin es-
tar veinte y euatro heras; esta tltima operacion
s volverd & repelir tercera vez; despues se sa-
“can de uno en uno, y se ponen en {rascos de vi-
drio de hoca ancha, v se le afiade dos mitadellas
de almivar y cuatro de aguardiente de veinte y
cinco grados, v se tapa muy bien, pero no sc
serviran hasta pasados dos meses.

Albaricogues.

Se tomaran la cantidad de alharicoques que se
quiera, como no escedan de dos docenas ; se res-
tregardn con un lienzo fino; se pondran dentro
del agua hirviendo, y se irdn al ondo; despunes
se remontaran 4 la flor del agua: y entonees se
saean, se ponen encima de un lienzo blanco, v
aun serd mejor tirarlos al agua fresca, Todos los
albaricoques estando hlanquecinos, se sacan y
5¢ pondrdn en un famiz paraque se¢ Gscorran, ¥y



cuando lo estardn, se pondran dentro del jarabe
gue se habra hecho antes. Lo demas se procede
del mismo modo, que se bha indicado en el arti-
culo anlerior. :

Peras cermedias.

{djanse peras cermefas de las pegueias que
ticnen mas olor; se picardn con un alfiler por
todas partes, luego se echardn en agua hirvien-
-do para blanquearlas, y 4 medida que se irdn
ablandando, se sacarin y pondrin en agua fres-
ca; cuando estarin [rias, sc pelardn y se pon-
drin en agua fresca, dilerenic de la anterior;
luego se exprimira el zumo de dos limones que
se pondra en el agua que se ponen cuando esta-
ran pelados, v esle es el modo de manlenetlas
en una blaneura perfecia. Se clarifica el auicar
proporeionade al fruto y estando hien clarificado,
y aun hirviendo sc-pondrd el frato y se dejara
hervir cerca de cinco minutos, luego se saca del
fuego y se vierte dentro de un harrefio 4 fin de
que cl fralo tome aztcar; pasadas veinte y cua—
tro horas, se pondrd el jarabe, v hervitd cosa
de cinco minutos, y estando aun hirviendo se
verterd encima las peras que habrin quedado
dentro del barreflo, ¥ estardn veinte y cualro ho-
ras: cn el tercero dia, se reilerara la misma ope-
racion, v pasados einco 6 seis minutos, se colara
poco & poco ¢l (ruto denlro del jarabe, v [uego
s¢ espumard-y se eolocard lodo dentre de frag-
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ces de vidrie de boea ancha, v s pondrd enci-
ma ¢l jarabe con igual cantidad de aguardiente,
se tapard muy hien, pero no se usard hasia pa-
sados dos meses. ;

Naranjas.

5¢ escogerdn hermesas naranjas, se Heardn
con un aifiier por todas paries v se pondrin cn
agua fresea, luego encima del fuego para blan-
quearlas, y en segnida otra vez al agua fresca.

Luggo se elarifica el aziear, y cuando estard
un poco caliente se cchard encima de las naran-
jas; se reitera esta operacion durante los dos dias
signientes.

L tercer dia se sacan, se ponen en un tamiz
descarrir el agua. Luego hervird un poco ¢l azd-
car y cuando estard frio, se metera las dos ter-
ceras partes del aguardiente de veinte y cinco
grados, se pasa la mezcla por Ia manga de have-
12,y se echa encima de las naranjas, y cuando
estard todo dentro del vaso de vidrio setapa bien.

Ciruelas mirabeles , claudias.

Témense de unas y otras la cantidad que se
quicra; cojanse ecrca de su wadurez, piquense
v se¢ poneh en agua hirviendo, y se sacardn
cuando cilas saban; se dejan estar un poco con
dicha agua, v luego s vuelven al fuego sin her-
vir hasla que s¢ vuelven handas; higanse re-



Y -
frescar, y tuego se melen en un Jebrillo v se
echa azicar clarificado encima , es decir para ca-
da cincuenta ciruelas claudias, cinco lihras, v
para cada ciento de mirabeles, otro tanle. Se
hace hervir cuatro dias diferenies este azdcar, v
cada vez se echard encima.

Pasados los cuatro dias el azdcar estard & la
perla, v se cchan las ciraclas, dejindolas hers
vir cuatro 6 cinco minutos, luego se dejan en-
friar, v se echa encima otro tanto de agnardien-
te que de jarabe, luego semele en fraseos de vi-
drio de suerte que el frulo quede bien LlelEll()
con el jarabe.

Cerezus.

Tomenge cerezas bien sanas ¥ no muy madu-
ras, cortiseles la mitad del rabo y se meterin
dentro de una vasija de vidrio con algunos cla-
vos de especie y una poca de cancla; se hace
clarificar un coarteron de azicar por una libra
de cerezas y una mitadellade aguardiente. Cuan-
do el azicar aun estard entero se echard encima
del agnardiente de veinte y dos grados ; se mez-
cla el jarabe con el aguardiente, y cuando esta-
1i frio se echa encima de las cerezaz, s pone
un tapon de corcho & la vasija, v encima de ¢
un pergarine mojado que se ata con un bile.
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YARIOS ARTICULOS AL VINAGRE.
Pepinillos.

Se tomaran pepinos pequefios ; hien verdes; se
corta Ja punta v la cola para guitar la pelusilla,
luego se acepillan despues de haber pucsto sal
dentro de un mantel de lienzo basto, en dondé se
frotan; luego se lavan, y se enjugaran: luego
se meterdn dentro de un bate de videio en infu-
sion durante dos ¢ tres dias con vinagre hlanco,
al cabo do este tiempo, se hace hervir el misme
vinagre de donde sc han sacado Jos membrillos,
y cuando habrd disminuido la tercera parte pa-
raque los pepinos puedan estar bien anchos se
dejan v despues de haber hervide dos minutos,
se ponen en un lebrillo gue se fapard hien v
despues se menea todo de tiempoen tiempo, du—
rante cinco 6 seis dias, v pasados estos se vuel-
ven de nucvo al fuego, afadiendo suficiente can-
tidad de sal, estragon, algunos granos de ajo, y
se pone todo en boles de vidrio.

Judias verdes.

Cdjanse judias verdes, vcuando son peguefias
v tiernas; se quitan las puntas y cl hilite que
tieaen al rededor; v por lo demds sc procede
como & los membrillos,
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MODO DE CONFITAR VARIOS FRUTOS
Y OTRAS COSAS.

Remolache.

Se pondrin al horno asi que han sacado el
pan, cnando ellas estin cocidasy frias, se cortan
4 pedazos delgados y se meten dentro de un vaso
de vidrio, dentro del cual se echard hastante vi-
nagre para cubrirlos y afiadiendo un poco desal.
Como se dice que adobadas asi no se conservan
mucho tiempo y que el vinagre pierde su acidez
¢n quince ¢ veinte dias v por lo mismo es nece-
sario hacer pocas ¢ bien renovar cl yinagre.

Ciruelas.

Se meiera dentro del agua fresca, un poco de
ticmpo, y luego se pondran deatro del agua hir-
viendo, cubriendo el fuego 2 fin de que se vayan
cociendo dulcemente hasta qile ellas empiezan a
reverdecer, que entonces se sacan del fuego y se
dejan enfriar dentro de la misma agua. Cuando
estdn frias se meten dentro del agua fria. Se ha-
ce coéer el azicar y se meten denfro las ciruelas
bien cnjutas del agua, v s¢ hacen liesvir & grande
fuego teniendo cuidado de espumarlo. Seretiran
del fuego y se dejan enfriar dentro del mismo
azicar. Se ponen otra vez al fnego hasta que la
eonlitura esté a fa perla, luego se pone el todo

4



en vasos de vidrio proporcicnados v no se tapan
hasta que esté lodo [rio.

Peras.

Témense peras maduras, se pelan y s¢ hacen
hlanquear, cértense en coatro pedazos vy quiten—
s¢ los corazones, métanse dentro del azmicar co-
cido 4 la grande pluma, higanse hervir wunos
cinco minutos, y se dejan estar doce horas conel
mismo azlcar, luego se sacan y se ponen 4 escur-
rir. Luego se hacen hervir de nuevo el axGear v
estd concluido; debe contener otro tanto de azd-
car que de froto; se ponen cn hotes y se mpan
como las demis. E

Ilor de naronjas en liquido.

Se hacen hervir en agua, se satan y ¢ ponen
o otra agua caliente con zumo de limen y se
hacen hervir hasta que estén tiernas. Sc meten
‘Juego en agua fresca, con nuevo zume de limon.
Seponen 4 esenrrir; se pene encima ofre tanto
de azdcar cocido tibio. Se hace hervir de nueve
¢l aztcar y se va tirando encima de las flores en
cnatro veces diferentes. Se concluye & Ia perla,
v se dejan reposar antes de embotarlo.

Manzanas de la Reina,

Se toman las manzanas maduras v hien sanas:
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se pelan v se hacen blanquear. Luego se corfan
en epatro pedazos ¥ se hacen cocer ¢ hervir un
poco dentro del azdcar cocidod la grande pluma.
Se quitan del focgo ¥ se dejan asi por el tiempo
de veinte y cuatro horas; se hacen hervir otra
vez al azicar por espacio de cinco minutos, ¥
habra olro tanto de azicar que de fruto, conclui-
do el azucar 4 la perla, se deja enfriar y sepone
todo en hotes de vidrio, v se fapa bien:.

VARIAS CLASES DE JARABES.
JTargbe de imon. |

Se exprimen limones hasta juntar ocho onzas
de zumo que se dejard reposar cuatro dias dentro
de la cueva, luego se pasa por el papel de fil-
tros hasta que salga clare, es menester cuidado
paraque' no Jlegue & enmohecerse; témense en
secuida quince onzas de azicar, métase dentro
de un matrds de dos 6 tres mitadellas, con el zo-
mo; tipese la hoca v se pondrd al fuego al bafio
maria, no es necesario un grande fuego v si poco,
4 un calor moderado servird para operar la di-
solucion del azdcar y cuando se verd que [adi-
solucion estd del todo hecha, se sacara cl fuego
v se dejard enfriar el matrd y cuando cslaré frio
se aromatizard el jarabe con una buena cuchara
de espirijn de limon, hecho esto sc pone en
hotellas.
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~Farabe de orchale.

Témense doce onzas de almendras dulces v
seis onzas de amargas; se ponen en un puche—
ro con agua & la Inmbre, se hacen hervir hasta
que lengan su punto que sera cuando se pelan:
s¢ sacan del fuego y se cchan en agua fria: Tue-
go s¢ sacan, sc mondan, v sc machacan en on
mortero de mérmol; cuando estén bien macha—
cadas, se deslie la pasta con seig cuartillos de
agua: luego se clarifican cinco libras de azticar
y cuando este tiene su punto, sc le mezcla la le-
che de las almendras, v una onza de agua de

“

flor de naranja; se vuclve v se embotella,
Jdarabe de violets.

- Flores de violeta mondadas desus rabos y ca-
lices dos libras, se machacan ligeramente en un
morlero ; se ponen en una vasija de tierra bar—
nizada y se le echa encimauna azumbre de agua
hirviendo que son dos mitadellas y se deja estar
asi doce horas: luego se clarifican dos libras de
azicar para cada diez y siete onzas de liguido,
y cuande estd en su punte, se le mexela la agua
de violetas, secuela y se embotella.

Jarabe de Frambuesas.

Témense pava cada tres librag de [rambuesas,



cineo hibras de aziear v se procederd como el
anlerior.

FJarabe de corteza de cidra.

Témense cinco onzas de corteza de cidra fres-
ca, se mete dentro, de una vasija convenienie,
Se echard enecima dos libras de agua hirviendo,
se tapard bien la vasija exactamente y se pon-
dri encima de la ceniza caliente por espacio de
doce horas; despues de este tiempo, se coela la
infusion sin exprimir las corlezas, se afiadirdn
dos Iibas de azdcar, y se hace cocer el todo al
haflo maria hasta que esté & la perla; se sacan
del fuego y cuandoe estard medio frio se aumen—
tard su aroma, echando unas gotas de espiritu
de cidra, y luego se embotella.

Jarabe de grosellas.

.

Tomense dos libras de grosellas que no sean
del todo maduras; una libra de buenas cerezag,
v otro tanto de frambuesas; se sacan los huesos
v todo lo que hay de verde dentro los frutos; se
exprime e} zamo dentro de un barrefio ¢ lebri-
llo, se pasa por un tamiz, y s¢ deja reposar
cuarenla y ocho horas: pasadas estas, se cuela
por la manga de hayeta hasta que esté perfec—
iamente clare, v laego se emhotella.
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Jarabe de vinagre.

Téurese un bote u olra vasija de vidrio 6 bien
una cantara de piedra arenizea, se pone en in—
fusion una mitadella de buen vinagre, otro tanie
de frambucsa bien madara vy bien mondada que
se pondrd de mwodo que ¢l vinagre no sobrenade:
despues de ocho dias de infusion , se pasa lodo
per un tamiz de seda: se deja pasar ¢l licor sin
exprimir el {rulo; esiando el vinagre bien claro
ge tomaran diez y seis onzas liuido v treinta
onzas de azicar que se metera dentro de un-vaso
o vasija de loza, se pondrd el vinagre eneima y
st tapard bien y despues se pondrd al bafie ma-
ria & un fuego moderado cuando el azicar se
halwa derretide, se dejara apagar el fuego, v
cuando el jarabe estard frio, se saca, se cmbo-
tella y se tapard bien.

Jarabe de agraz.

Témese agraz bien verde, se chafa v se mete
dentro de un barrefio, luego sc-pasa por un ta—
miz y en seguida-por un papel de filtros hasta
que safga bien claro: luego se hacen cocer seis
librasde aztcar 4 la perla, se mete dentro de un
cazo, sarten ¢ cazuela y estando el amicar al
grado que se ha dicho, se deja enfriar, se mez-
cla todo y se embatella.
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Jarabe de mora.

Témense dos libras de moras antes de estar
hien maduras; dos libras de azdcar cn polve fino
-(que se mete dentro la sarten de hacer confitura,
con las dos libras de moras, es necesario tener
cuidado en chalar el fruto pues que el liquide
estaria turbio ; métase todo 4 un fuego modera—
do, y de esle mode las moras darin un zumo
claro y derritird el azicar en polvo: se hace dar
algunos hervores 4 la mezela y se conocerd ol
grado que debe tener, haciendo care de un poco
alto, ¥ encima de un plato de loza, el jarabe que
se habri tomado en una cuchara; si él no se
salpica, v que haga como un redondel al rede-
dor de donde ha caide, es pruchba que esta
suficientemente cocido, se vetira del fuego, y
cuando todo estard enfriado se mete en botellas.

Jarabe de capilera.

Témese una onza de calantrillo, que se mete—
T4 dentro de un lebrillo barnizado, échese en—
cima cuatro libras de agua hirviendo, v se deja
estar en infusion durante doce horas encima de
la ceniza caliente, sc exprime la infusion, se
haeen desleir cuatro libras de azicar dentro del

mismo zume , se mete todo dentro de la sarten 6
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eazuela que se hace la confitura que se pondra
al fuego y que se clarificard con blanco de hue—
vo segun arle. Se conlinua el cocimiento: cuan-
do el jarabe estard coeido se echard seguida-
mente encima nuevo culantrillo que se habra
puesto dentro de un lebrillp, y cuando se obser—
vard que cstard frio, se meterd en bolellas que
ge laparin muy bien. '

Jarvhe de membrillos.

Témense membrillos bien waduros, se ras—
pard la carne, y en seguida se pondrd en un
- lienzo para esprimir el zumo; se pondri al sol,
¢ en un logar caliente hasla que haya depuesto
su fécula; entonces se pasa por la manga de
bayeta. Cuando el zumo estard bien claro, se
tomard una libra de azicar para cuatro onzas de
zumo de membrillos; despues de haber clarifi-
cado el aziicar segun arte, se echard el zumo de
los membrillos, se hard cocer el todo 4 la perla,
y se retirard del fuego, v cuando ¢l jarabe es—
tara frio, se embotellara v tapard bien.

Jarabe de malvavisco.

Tomense seis onzas de raiz de malvavisco
tierna; lavese muchas veces para quitar foda la
tierra; quitese la primera corteza y se raspard
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ligeramente, cortese & pequefios pedazos, hagase
hervir en tres ¢ cuatro libras de agua, siele u
ocho minutos solamente y no pase, se pasa por
un tamiz la decocclon para separar las raices,
héganse desleir seis libras de azicar, clarifique-
se la mezcla eon una clara de huevo, se espuma
con cuidado, hagase cocer 4 pequefia perla, lue-
go se retira del fuego, y se deja enfriar y se
embotella.

AGUAS OLOROSAS.
Agua de colona.

Espiritu de vino rectificado, veinte y seis li-
bras espiritu de romero, siete libras; agua de
torongil compuesto, cuatro libras y media, esen-
cia de Bergamota, seis onzas, tres dragmas de
azahar, esencia de torenja, media onza, esencia
de limon, seis dragmas, esencia de romero, dos
dragmas.

Se meten todas estas substancias dentro de
una grande hotetla 6 de un frasco de cristal con
un tapon de lo mismo, se menea la mezcia y
estd hecha.

Si se quiere que sea mas delicada se rectifica
en el bafio maria; luego se saca v se embotella.
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Agua de melise compuesta.

B! agoa de melisa ilamada velzarmente de los
carmelitas descalzos, celebrada de mucho tiem-
po por los efectos saludables que produce cuando
se¢ hace con cuidado, no tan solo es odorifera,
sino tambien medicinal.

Tomese media libra de canela; seis onzas de
cardamomo, seis onzas de amis verde; cuatro
onzas de clavos de especie, ocho onzas de co-
riandro; se machacan todas esas especies olo-
rosas dentro de un mortero de marmol, v se
meterdn dentro de una cantara ¢ cantare de pie-
dra arepisca; afiddese la corteza de ocho limo-
nes, una onza de bayas de enehro quebrantadas,
doce pufiados de torongil; seis pufiados de su-
midades de romerc, ofroe tanto de salvia, tanto
de isopo, tanto de angélica, pero no las hojas,
ni la grana, ni la raiz, almoraduix, y tomillo
de cada uno seis pofiados, de ajenjo, medic pu-
fiado, métanse todas estas yerbas dentro de la
cantara v se echarin encima diez y seis mita-
dellas de aguardiente, y se dejard estar todo en
infusion por espacio de ocho dias; luego sec me—
tera todo en un alambique v se destilard al bafio
maria, para sacar diez mitadellas y el fuego se
ird disminuyendo de modo que el licor vaya ca—
yendo al recipiente no mas que de gota en gota
y cuando se ve el fin se saca, se deja enfriar v
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se embotella de suerte que las hotellas deben
cstar tapadas exactamente & fin de gue no se
cvapore.

Agua de la Reina de Ungria.

Sc llena una eucurbita de flores, de hojas, v
samidades de romero hasta dos {erceras partes
mas 6 menos; se cchard encima espiritu de vino
rectilicado de mamera que pase ¢l romero cerca
un dedo; se tapa la cucurbita con su capitel, se
woloca al bafio maria ¥ se destifa lentamente
hasta que se vea que ya no pueda dar de s1, que
s¢ saca poco 4 poco, se embotella cuande fria y
se {apa muy hien.

Agua de clave de especie.

Témese una onza de clavos de especie gue-
brantados, haganse macerar tres 6 cuatro dias
con media lilra de espiritu de vino rectificado;
dchiese la inlusion dentro de una cucurbita de
vadrio, adiptese ol capitel y recipiente v se des-
tila al bafie maria hasta que quede seco. Recli-
fiquese esta primera destilacion segun arte, es
decir, siguiende el proceder del que se ha ha-
blado tantas veces, ¥ se conserva el agua den-
tro de¢ un fraseo bicn tapado.



Aqua olorosa germdnice.

Se pondrin 4 macerar dos pufiades de fJores
de esplicgo en dos mitadellas de buen vinagre,
otro tanilo de rosas naturales, otro de rosas en-
glatinas, otro lanto de {lores de sauco por espa—
cio de ocho dias. Se prepara i parfe una agua
olorosa del modo siguiente. Métase en una cu-
curbita de vidrio la corteza de tres limoncs, dos
puilados de almoraduix, dos pufiados de lirios
de los valies, dos pufiados de flor de lavanda &
espliezo; se eeha encima una libra de agua de
rosas doble, y dos libras de agua de fuente,
addptese el capitel & la cucurbita v se pasa al
hafio de arena; se adaptard un matrds 4 la boca
del capitel y se engondardn las juntaras, v ve-
rificado, se dejard estar dos dias; despues de
este liempo se saca, se filira y se embotella.

A qua de violety.

Témense caatro onzas de raix de Iris de Flo-
rencia, despues de haberla quebrantado se niele
en infusion con dos libras de espiritu de vino
rectificado por espacio de quince dias, se filtra
por papel de estrasa, ¥ luego se embotella v la-
pa hien.
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Modo para conservar ¢l zumo de limon.

Se lienarda una botelia de dicho zomo, se ta-
pa ¢on un coreho, ¥ So pone en una cueva; asi
el dcido se conserva mucho tiempo sin corrom-
perse ; lag partes mucilaginosas se precipilan en
forma de copos; en el tapon se forma una cor-
teza solida, v el dcido queda trasparente como
el agua. _ '

Licor de ajenjo: Absinthe.

Témense cogollos tiernos de ajenjo, una libra;
canela, dos onzas; bayas de enebro, uba onza:
raiz de angélica, dos adarmes; azafran, medio
adarme; flores de macis, medio adarme; anis,
medio adarme; agoardiente de treinta v dos
grados, ocho mitadellas, azicar, siete libras,
agva, dos mitadellas; se pone todo en infusion
por espacio de quince dias, v pasados estos se
saca, se filtra v se embotella.

Esta ¢s wna regla general para los sugmenles

Aceyte de venus.

. Aguardiente, ocho mitadellas; grana de carvi,

dos onzas; chirivias salvajes, dos onzas; daucus
criticus ¢ sca zanahoria silvestre, dos onzas y
media; flor demacis, eualre granos; canela, una
anza; agua comun, tres mitadellas ; aztcar, sie-
te libras; vy se precede como el anterior.
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Vaynilla.

Tres mitadeilas de aguardiente, vainilla, sets
granos, ambar, un grano, unas gelas de esencia
de vaynilla, einco libras de aziear, y se procede
como el anterior.

Marrasquino de sara.

Veinte mitadellas de aguardiente, guindas
agrias, sesenta v einco libras; hojas de guindas,
cinco libras; espiritu de flor de naramja, scis
onzas, espirita de jazmio, una onza y media,
diez y ocho libras de azicar; v se procede como
los anteriores.

Limon.

Aguardiente, ocho mitadellas, la corteza de
treinta limones regulares, la corteza de cuatro
naranjas, coriandro, una dragma; euatro clavi-
Hos, agua comun, dos mitadellas, seis libras y
media de azicar; v se procede como los demés,

MODO DE DAR COLOR A LOS LICORES.
Pars darles color derosa, y encarnados.

Cochinilla, siete dragmas; alumbre glacial,
treinta y seis granos; se reducen ambas sustan—
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cias 4 polvo muy fino, y se echan cn un puche-
ro barnizade con una libra de agua hirviendo; se
remueve bien con la mano del almirez, se dejo
enlriar la mezela, y con ella se tifie el licor y se
filtra ; de este modo se logra un hermoso encar-
nado carmesi.

Si se quiere un color de rosa hermoso, se po-
nen solo tres dragmas de cochinilla, en lugar de
las siete; las cantidades de la cochinilla poeden
variarse sezun el grado de color gue se quiera
adquirir.

Violado.

Se pulveriza en vn almirez un poco de torna-—
sol, se echa agua hirviendo, se deja reposar y
enfriar, despues se decanta el lignido, v se saca
lo ¢laro, yue se queda en una botella para el uso.

Verde.

Se mezela infasion de azafran con la de tor—
nasol.

Amarillo. .

La infuston del azafran hecha con espiritu de
vino.



Modo de imitar vinos generosos, para beberlos
luego, pues no salgo garante de su larga
duracion.

Malvasia.

Se pondra en infuslon eon aguardiente, ga-
{anje escojida, jenjibre, y clavos de especie, de
cada cosa una dragma, v se machaca grosera—
mente: pasadas veinte y cuatro horas, se hace
una pelota, y se tira todo en un tonel de vino de
malaga que sea muy bueno y muy claro; se de—
ja estar cuatro dias 6 mas, luego se prueha si es-
t4 bien, se filtra y emhotella.

Moscatel.

Por la misma cantidad de vino, se pondra 1n-
fusion de flor de saueo, y un poco de azucar, y
se procede como el anterior.

Burdeos.

A la misma cantidad de vino 6 doble, se le
echan tres onzas de frambuesas bien escojidas, ¥
mondadas de sus palos ¥ se procede como los
demas.
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Vino de los Dioses.

Se toman manzanas camuesas v limones, se
corta una cosa Yy otra en rodajas, y se pondran
en una vasija barnizada ¢ frasco de vidrio del
modo siguiente :

Primeramente una capa de manzanas, encima
otra de limones, y encima de estos azicar; se
continua asi hasta que estan todas las rodajas:
luego se hecha vino tinto del mejor y claro has-
ta que lo cubra todo; sc tapard muy hLien, v se
dejara cuatro dias, y pasados estos se saca, se
filtra y emhotella.

Este vino para gaslarse es muy hueno.

FIN!
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