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APUNTES PARA LA HISTORIA DE LOS HABITOS
ALIMENTICIOS EN GUATEMALA

Por Luis Lujén Mufioz, del Centro de Estudios
Folkléricos de la Universidad de San Carlos de Guatemala

EXPLICACION

El hecho de que el Centro de Estudios Folkléricos de la Universidad de
San Carlos se haya decidido & publicar este Lybro de Cocyna, copiado en ia
ciudad de Guatemala el 7 de diciembre de 1844 y dedicado a la sefiora dofia
Dolores Zelayade O'Miany, reviste bastante importancia. Dentro de los estu-
dios folkléricos tiene un rango importante la investigacién de |1z cotina, cosa
que se habia soslayado hasta ahora en Guatemala, Por ello consideramos
Sumamente Gtil reunir este recetario manuscrito que, como o indica el texta,
fue copiado en 1844 siendo. sin duda, de mayor antigiiedad.

Este pequefio estudio introductorio que me ha sido encomendado, he
querido desarrollario de la manera siguiente: hacer primero una breve resefia
de las caracteristicas generales acerca de la importancia que pueda tener la
cocina en el sentido mds amplio, asi como el sefialamiento de influjos culina-
Fios que coinciden con las influencias politicas, econdmicas y culturales, co-
ma con los requerimientos de una bisqueda de identidad cultural, que se
identifican con la realidad actual de Guatemala. Pasaremos a tratar, muy
brevemente, los aportes principales de origen prehispénico mesoamericang,
para, luego, hacer lo mismo con los coloniales Y. posteriormente, la cocina
guatemalteca de tipo mestizo, que es la mas caracteristica y la que en lo fun-
damental pérsiste.

Més adelante se hard un corto estudio de los recetarios antiguos conoci-
dos y de los libros de cocina guatemalteca con una necesaria alusién a'sus an-
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“Con piedra y palo, cuchillo y cimitarra,
con fuego y tambor avanzan los pueblos
a la mesa. Los grandes continentes des
nutridos en mil banderas, en mil inde-
pendencias.., :

Teniamos hambre ancestral, siglos de
hambre maya, edades de guerra y ham-
bres de Arauco, hambrunas de Castilla
que empujarcn a América la soldadesca
imperial.

Estas hambres caminan en nuestra sangre
¥ nos dotaron de una curiosidad infinita
por cuanto se come, ™

Dicho en palabras més sencillas y menos elegantes, no cabe duda que la
cocina estd vinculada con la psicologia social de los pueblos. Por ejemplo, los
pueblos mas pobres son usualmente parcos en el comer y los pueblos mas
ricos tienen mayor complejidad coquinaria. Las personalidades mas disimiles
encuentran increibles vinculaciones en el recinto de las cocinas como son los
casos de Santa Teresa de Jes(s, quién decia “Que Dios andaba entre los pu-
cheros™ y Ho Chi-min, otrora ayudante de Escoffier en el famoso Savoy de
Lendres, para s6lo citar personalidades ant ipodas como ejemplos.

Si pensamos en el caso de Guatemala, a fin de darnos cuenta de las in-
fluencias politicas ¥ culturales que menciondbamos mas arriba, podemos ver
claramente como la cocina guatemalteca era hasta 1821 fundamentaimente
indigena-prehispanicay espafiola, vale decir mestiza. Pero, a partir de ese afio,
se comienzan a notar los influjos inglés v francés Y. muy especialmente de
este Gltimo. Asi, por ejemplo, el libro de cocina que motiva estas |{neas tiene
manifiesta influencia gala. Esta situacién permanece bastante invariable hasta
principios de siglo, cuando junto a la influericia politica y econdmica norte-
americana, los habitos alimenticios del guatemalteco urbano se ven sometidos
a esto que bien podria ser llamado cocalizacién, que no es sino una manera
de referirnos al surgimiento de la Coca Cola, el Ice-cream, el sandwich, el

4 ldem, p. 14,
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hamburgués v el hot-dog como elementos habituales en nuestra comida cita-
dina. De este {iltimo plato dice Salvador Novo: "...pero no mancharé este
libro con mas que tomar nota de su inconcebible existencia'’, que cuenta en
Guatemala con una version criolla que lo ha redimido en parte, es decir la
llamada mixta que le ha ahadido la tortilla, guacamole y salsa de chile.

Culturas, tal el caso sefialado ant . Esto se puede notar parque en el aspecto
culinario los platos tradicionales de la cocina guatemalteca tienden a prepa-
rarse cada vez menos, quedando circunscritos a la cocina casera o familiar en
circunstancias especiales, sobre todo en determinadas festividades como el
Dia de los Muertos, Semana Santa o los onomésticos.

Desde luego, el fendémeno obedece a varias razones, entre ellas al largo
tiempo que debe dedicarse a este tipo de cocina que restringe su uso y obliga
a buscar soluciones més comodas, Pero, inclusive a nivel comercial, es dificil

teca, existiendo apenas uno que otro de este tipo, En todo caso, les falta un
sentido mayor de autenticidad Y ambiente adecuados.

carse de patrioterismo gastrondmico, porque estimamos que el sentido posi-
tivo que deben tener los valores nacionales constituye un problema bastante
més complejo, Reconacemos, si, que reviste gran importancia ¥ que es un as-
pecto de la psicologia colectiva digno de estudio mas detenido y profundo.



—vii—
]
ANTECEDENTES
al Aportes prehispanicos

Mesoameérica dio a la cultura universal, en un sentido general y a Espana
en un sentido mas directo, una serie de elementos muy importantes para los
habitos alimenticios del hombre®, Entre los primordiales debemos mencionar
el maiz, ciertas especies de frijol y calabazas, el cacao, el chile y numerosos
vegetales y frutas tropicales, tales como el tomate, aguacate, pifia, zapote,
chico-zapote y especies tan importantes para la culinaria internacionzl como
la vainilla y el achiote. En cuanto a la carne, el principal aporte lo fue el pavo
que tanta estimacion tiene en la cocina internacional.

Es necesario insistir respecto de los usos que se le daban al maiz, alu-
diendo a la gran cantidad de bebidas, especialmente los llamados genérica-
mente atoles, asi como la tortilla que tan importante es en la dieta alimen-
ticia de las antiguas regiones mesoamericanas, y las diversas formas de tama-
les, de todo lo cual daremos referencia més amplia con posterioridad.

El cacao, que jugd papel tan importante en la época prehispénica como
sustitutivo de la moneda, y que sarvia para preparar varias bebidas, entre las
cuales cabe destacar el chocolate —de uso colonial—, se difundié en el resto
del mundo como tableta o bebida, a fines del siglo XVI,

La aromatica vainilla jugaba un papel muy importante en la época pre-
colombina, pero mas adn en la cocina contemporanea, en donde se le consi-
dera un ingrediente imprescindible, También las diversas especies de chiles
eran valiosos elementos para preparar una gran variedad de salsas que en la
época mesoamericana recibian la denominacién genérica de moli, que noso-
tros hemos castellanizado con el uso de la palabra mole. El implemento

5 Mesoamérica es el drea de co-tradicién cultural que incluye a Guatemala, parte de
México, El Salvador, partes da Honduras, Nicaragua y Costa Rica. En Miéxjco,
con sentido muy etnocéntrico, adjudican a su pais el origen de muchos de
estos elementos que més logicamente son mesoamericanos, tal como nosotros
las inclulmaos,
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basico para macerar, aln empleado en la actualidad, es el metate o piedra de
rmoler, al que también podemos considerar contribucion mesoamericana a la
cocina contemporanea de Guatemnala,

Ampliamente conocido es, especialmente por la descripcion de Bernal
Diaz del Castillo, el complicado protocolo que usaba Moctezuma para comer.
Probablemerite cosa similar, aunque no tan extremada sucedia con los sefio-
res del Postclasico en Guatemala. Sin embargo, la mayor parte de la pobla-
cidn comia dentro de sus casas, toda ver que muchas veces el hogar para el
fuego se encontraba alli mismo, aunque p&m{m'- haber habido la variante de
tener un pequerio rancho para cocina en las inmediaciones de la casa de habi-
tacion.

Fray Diego de Landa, al referirse a los hébitos alimenticios de los mayas
del sigio XV, escribia:

"...que hacen pan de muchas maneras,
bueno y sano, salvo que es malo de co
mer cuando esta frio; v asi pasan las in-
dias trabajo en hacerlo dos veces al dia.
Que no se ha podido acertar a hacer ha-
rina que se amase como la del trigo, y
que si alguna vez se hace como pan de
trigo no vale nada,

Que hacen guisados de legumbres y car-
ne de venados y aves monteses y domés-
ticas, que hay muchas, y de pescados,
que hay muchos, v que asi tienen bue-
nos mantenimientos, principalmente des
pués de que crian puercos y aves de Cas-
tilla.

Que por la mafiana toman la bebida ca-
liente con pimienta, como estd dicho, v
entre dia, las otras frias, y a la noche los
quisados; v que si no hay carne, hacen
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Dibujo de las distintas variedades de chile, hecho por Fuentes v Guzmdn en la
Recordacion Florida, (Tome 111, p. 76).
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sus salsas de pimienta y legumbres. No
acostumbraban comer los hombres con
laamui-um:ﬂlmmmfmpur:ianalm
lo o cuando mucho sobre una esterilla
POr mesa, y comen bien cuando tienen,
¥ cuande no, sufren muy bien el hambre
Yy pasan con muy poco, Se lavan las ma-
nosy la boca después de comer.”

“...que muchas veces gastan en un ban-
quete lo que en muchos dias, mercadean-
dajrtrampemdn,qmahanirquﬁﬂmm
dos maneras de hacer estas fiestas. La
primera, que es de los sefiores y gente
principal, obliga a cada uno de los con-
vidados una ave asada, pan y bebida de
cacao en abundancia y al fin del convite
suelen dar a cada uno una manta para
cubrirse v un bmqumuralvmmd:ga-
lano que pueden, y si muere alguno de
oumwubﬁmdahmampnﬁmm:
pagar el convite.6

Es digno de resaltar, por una parte la rapidez con que los indigenas
adoptaron los elementos culinarios traidos por los espafioles, y, por otra, la
persistencia de muchos de los elementos precolombinos en la cocina mestiza
guatemalteca,

b) Aportes espafioles

Europa y el Oriente, a través de Espafia hacen llegar a América Yy natu-
ralmente a Guatemala, aportes primordiales para su dieta alimenticia. En pri-
mer lugar el trigo, con su gran cantidad de derivados, especialmente la harina
¥ su sucedaneo el pan. El arroz, que tanto se conoce en la cocina guatemal-

6 LANDA, Fray Diego de; Relacidn de las Cosas de Yucatin. Méxicoe, D.F., Editorial
Pedro Robredo, 1338, pp. 107 y 109, respectivameante.
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teca. La cebada, necesaria para la fabricacion de cerveza, asi como la cafia de
aziicar que proporciona este importantisimo elemento, tan fundamental en la
cocina y que origind la manufactura de aguardientes de gran variedad. Tam-
bién la uva, que aunque practicamente no se cultivd en Guatemala, tiene co-
mo derivado el vino que fue consumido como producto de importacion.

Asimismo, tiene notable valor coguinario una cantidad considerable de
vegetales y frutas, sobre todo las de origen citrico como la naranja, el limon
y otras como la manzana, pera, durazno, melocoton, etcétera, para aludir
Gnicamente a las mas notorias.

Indudablemente algo que complementd enormemente la dieta alimen-
ticia del habitante de América fue la introduccion de una gran variedad de
carnes, toda vez que en la &poca prehispénica apenas se conocian como ani-
males domésticos que la proporcionaran, el pavo y el perro mudo. Ademas,
naturalmente, de la que daban los animales obtenidos en caceria, tales como
venados, armadillos, tepezcuintles y otras volatiles.

Se enriguecieron, por consiguiente, los habitos alimenticios con la pre-
sencia de los ganados mayor y menor, que incluian las carmes de res, cerdo,
carnero, oveja y las aves de corral, especialmente la cominmente conocida
como gallina de Castilla. Junto con esta variedad de carnes, entran a |a dieta
alimenticia una cantidad considerable de embutidos, entre los cuales sobresa-
len jamones, salchichones, longanizas, chorizos, butifarras, etcétera,

La introduccion del azGear y su ulterior produccion en los muchisimos
trapiches que existieron diseminados por diversas regiones de Guatemala,
permitid el surgimiento de una diversidad de dulces de tradicion espafiola,
muchas veces de ancestro arabe, entre los que podemos mencionar los llama-
dos genéricamente bocadillos, yemitas, nuégados, cocadas, mazapanes, cani-
las de leche, colochos de guayaba, melcochas, batidas, frutas cristalizadas,
huevos chimbos, zapotillos, rosarios de hojas de maiz, tartaritas, quiebradien-
tes, pepitoria, y algunos otros de nombres sutiles y extrafios como los suspi-
ros, paciencias, africanos, besitos y tantos otros. Aunque de interés secunda-
rio, no podemos dejar de mencionar el uso de las llamadas nieves de fruta,
que se obtenian en las cumbres de los volcanes en las épocas de frio, segin
mencionan algunos cronistas coloniales.
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Desde luego existi6 un gremio de confiteros en la época colonial, del
cual se sabe, por lo menos, desde 1613, y se conocen referencias sobre paste-
leros y reposteros desde finales del siglo XVI, asi como de comideros, salchi-
cheros, confiteros, taberneros, maestres de aziicar, pulperos, porqueros,
pasteleros, molineros, entre los oficios relacionados con las necesidades

alimenticias de los habitantes de Guatemala?,

Naturalmente que tan temprano como en 1589, en las Ordenanzas de la
ciudad de Guatemnala se establecian ¥a reglamentaciones en lo que respecta a
las panaderias, carnicerfas y abastecimientos de viveres en generai8, Yaen la
Nueva Guatemala, en el afio 1786, en el cuartel de Santo Domingo vy barrio
de Capuchinas, se mencionaban los siguientes oficiales: 33 panaderos, 1 mel-
cochero, 2 confiteros, 22 carniceros, 1 vinatero, asi comao porqueras, mata-
dores de ganado y lefiateros?.

En una pintura hecha por el artista guatemalteco Antonio Ramirez
Montifar en que se ve Ia construccion de la Catedral de Guatemala y el mer-
cado en 1678, se puede tener un testimonio de lo abundante que resultaba la
venta y consumo de comida en los mercados. Acudiendo a una descripcion
que hiciéramos en otro trabajo, transcribimos:

“‘...una negra bajo un toldo atiza el fuego
¥ prepara en una gran olla alguna de las
deliciosas comidas de 1a tierra, Ante alla,
un indigena se mira espectante ante el
dlo que se adivina emanar del reci-
piente. Acaso su contenido fuese un sa-
broso pepisn de indio que segun algin
autor hiciera pronunciar a un Papa en
Roma una bella pero exagerada frase:
Beati indiani qui manducat pepiani,” 10
7 Véase de SAMAYOA GUEVARA, Héctor Humberto; Los gremios de artesanos en
la ciudad de Guatemala (1524-1821). Guatemala, Editorial Universitaria,
1962, p. 39, en la que analiza el “Padrbn de Alcabalas de fa ciudad de
Guatemala”, el afo 1604,
8  Idem, pp. 270-272,
9  kem, p. 51.
100 LUJAN MUROZ, Luis; La Plaza Mayer de Santiago de Guatemala hacia 1678.
Guatemala, Instituto de Antropologla e Historia, Unidn Tipogrifica, 1969,
p. 28,
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Como en el. resto del dmbito hispanoamericano, siempre ha existido |a
tradicion de la habilidad de las monjas en la manufactura de magnificos
platos de cocina, reposteria v dulceria, para provocar la delicia de chicos Y
grandes. Las cocinas conventuales eran muy amplias v constaban de una es-
pecie de antecocina en donde comia la servidumbre y tenian alacenas; luego
venia la cocina propiamente dicha, con su enorme chimenea de planta cua-
drangular u octagonal, que daba luz ¥ ventilacion; inmediatamente debajo el
POyo con numerosas hornillas que funcionaban con lefia. En un rincén, el
herno y mas poyos para sentarse, asi como alacenas. Las cocinas de las casas
de habitacion eran muy similares, pero de menores dimensiones, El comedor
Quedaba directamente enfrente de! zaguan, patio de por medio, muy cerca
de fa cocina y del drea de servicio, Tanto en estos comedores como en ios
refectorios conventuales se usaba frecuentemente el tomo para trasladar los
platos de comida de Ia cocina al comedor Yy viceversa,

Es curioso anotar la carencia, préacticamente total, de naturalezas muer-
tas en el arte pictérico colonial, que nos hubiere sido de gran interés para
conocer mejor de los habitos coquinarios. A propésito de las artes pléasticas,
¥a ha sido sefialada la correlacién entre el barroco y la cocina colonial, Don
Alfonso Reyes se referia especialmente a algunas artes, pero en sentido mas
general, dijo:

“...seguramente que la cocina es una de
las cosas mds caracteristicas de nuestra
tierra, junto con la arquitectura colonial,
la pintura, la alfarerfa y las pequefias in-
dustrias del cuero, de la pluma, de la pal-
ma, de la plata y del oro. El guiso mexi-
cano 'y la jicara pintada con tintes disuel-
tos en aceite de chia obedecen a un mis-
mo sentimiento del arte. Y se me ocurre
que la manera de picar la almendra o tri-
turar el mafz tiene mucho que ver con Ja
tendencia a despedazar ¢ ““miniaturizar”
los significados de las palabras mediante
el uso frecuente del diminutivo,”11

11 REYES, Alfonso; Memorias de cocina y bodega. México, Fondo de Cultura Econé-
mica, 1953, pp. 126-127.
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Como puede verse por lo sefialado antes, tanto los aportes precolombi-
nos como los traidos por los espafioles fundamentan y caracterizan la cocina
mesoamericana contemporanea, que es por ello primordialmente mestiza.



i
LA COCINA MESTIZA GUATEMALTECA

Desde muy temprano, después de la conquista, se puede percibir el sur-
gimiento de esa cocina mestiza, Tanto los espafioles como los indfgenas
adoptaron con relativa rapidez determinados habitos alimenticios de su con-
traparte. Asi los indigenas pronto se habituaron a las carnes que les propor-
cionaban las diferenites clases de ganado y los espafioles pronto se habituaron
8 comer la carne del perro mudo, que casi extinquieron, y del pavo. Asimis-
mo, al uso tan diverso del maiz Y a beber chocolate.

tabletas, invencién que ha alcanzado una popularidad verdaderamente univer-
sal a partir de finales del siglo X V1. 12

Fray Tomds Gage, describe minuciosamente algunos de los habitos culi-
narios de los guatemaltecos, especialmente en lo que se refiere al uso del cho-
colate y de los atoles, as( como la existencia de numerosos mercados, que
desde la época prehispénica fueron centros fundamentales de la culinaria, tal
como en la actualidad lo siguen siendo, Dice Gage, a propésito del mercado
del barrio de Santo Domingo en Sarttiago de Guatemala:

“Allf se tiene todos los dfas un pequefio
mercado, donde algunos indios pasan to-
do el dia vendiendo frutas, hierbas y ca-
cao; pero hacia las cuatro de la tarde esti
lleno durante una hora, donde las indias

12 CARDENAS, Jusn de: Problemas y secretos maravillosos de las Indias. México, en
casa de Pedro de Ocharte, 1591. Fol. 115 anverso,
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vienen avender cosas delicadas a los crio-
Ilos; como atole, pinole, palmitos coci-
dos, manteca de cacao hechos con maiz
y un poco de carne de gallina o de puer-
co fresco sazonado con chile o pimiento
largo, que ellos llaman anacatumales”.13

En ese mismo siglo, a finales, Fuentes y Guzmén nos brinda interesantes
datos sobre comidas guatemaltecas, citando el elogio de Juan de Laet al
popular atole, quien dijo quanto itague maior laus debetur nostro atole14,
Menciona Fuentes y Guzmdn los siguientes atoles: istatatole o atole blanco,
jacatole o atole agrio, neotinatole o atole de miel, chilatole que se preparaba
con chile, epasoatole que hacia uso de apasote, chiamatole con chian, tlami-
zatole con chile guagque y apasote, elotatole del grano tierno de maiz, a mas
del chilat, cumalatole, champurrado y coscuz con maiz blancol3.

Del pavo de la tierra, llamado por nosotros chumpipe o chuntan que
ahora decimos chunto, escribe Fuentes y Guzman:

“ . giendo para el gusto y el sustento no
menos estimable la sazén de su carne no
solo abastecida en la porcion de su cuan-
tidad, sino de sustancial nutrimento, es-
pecialmente lo que toca a la papada, que
es una crecida porcién de enjundias de
suavizsimo y delicado gusto y de utd y
facil nutrimento’’. 16

A principios del siglo siguiente fray Francisco Ximénez nos proporciona
otros datos culinarios, Asi, al referirse al puerco, escribe: “...hay de aqueste
género en grandisima abundancia, y tanto que su manteca es el abasto de to-

13 GAGE, Fray Tomds de; Nueva relacion que contienc los viajes de Tomas Gage en la
Nueva Espafia. Guatemala, Tipografia Nacional, 1946, p. 179.

14 FUENTES ¥ GUZMAN, Francisco Antonio de; Recordacion Florida, Tomo .
Guatemala, Tipograffa Nacional, 1932, p. 226. Podria traducirse la frase latl-
na por: cudnta mayor alabanza se debe a nuestro atol.

15 Idem, pp. 226-227.

1& Idem, p.351.
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da aquesta tierra en lugar de aceite...”17, de donde podemos colegir que es
desde antes de esta época que se usa en Guatemala la manteca de cerdo como
ingrediente bésico para la cocina. Al referirse a otras delicias del yantar, dice
de la iguana: "...es cosa muy regalada que ni la mejor carne”'18 v so refiere
también a lo que nosotros llamamos zompopos de mayo, escribiendo: . log
indios y otras personas los comen tostados, y dicen que es comida sabro-
sa...”"19, Entre los peces alude al tepemechin, del cual escribe: “..este esel
pescado més regalado que hay en los rios...”"20, De los aguacates dice que hay
mas de 30 especies y que son de admirable gusto?l, A los chiles le dedica
unas paginas y describe el chile guaque, chamborote, de chocolate, tenpen-
chile2?. A ese respecto Fuentes y Guzman en la Recordacién Florida incluye
unos dibujos y menciona otras especies, tales como chiltepe, barrilillo, chile
pajiliﬂi 3al que afiadirfamos el diente de perro, y el siete caldos, de furioso pi-
mntﬂ‘.

Debemos mencionar, asimismo, algunas de las bebidas alcohdlicas tra-
dicionales en Guatemala, En primer lugar el pulgue y la chicha de origen
precolombino y luego el aguardiente de cafia, de procedencia espafiola. Res-
pecto del primero sabemos que el obispo fray Andrés de las Navas y Queve-
do, en el siglo XVI|, se mostrb tan enemigo del mismo que consiguié practi-
camente suprimirlo en Guatemala. La chicha, en cambio, ha persistido hasta
la actualidad aunque con serios problemas pues especialmente a partir de la
politica de control en la produccién de licores se prohibié su fabricacibn,
Que era en gran parte casera. Un antecedente de su persecucién lo tenemos en
el Reglamento que se ha de observar en el manejo, fibrica, vy ventas de Ia
vevida llamada chicha, ming(, guarapo, agua dulce o qualguier otra semejan-
te; cobro y administracion de sus correspondientes contribuciones, publica-
do en la Nueva Guatemala en enero 2 de 1798, firmado por el Capitén Gene-
ral José Domés v Valle. En él se indica que Ia chicha deber{a ser de agua, pa-
nela, jocote y sGchiles, pero removiéndose cada mes y prohibiendo “.. los al-
muerzos, musicas u otro aliciente que provoque a concurso en lag chiche-
rias’. Afiadia que s& multaria con un real a las personas que estuvieran *...en
bullas de sarabanda”, Naturalmente se penaba la produccion clandestina de
esta bebida.

17 XIMEMEZ, Fray Francisco; Historia Narural del Reino de Guatemala (1772). Gua-
temala, Editorial José de Pineda Ibarra, 1967, p. 57.

18 Idem,p. 79,

19 Idem, p. 127.

20 idem,p. 211,

21 Idem, p, 265.

22  lIdem, p. 290.
23 FUENTES ¥ GUZMAN, Francisco Antonio de; Tomo 111, pp. 75-76.
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Entre las comidas que se pueden considerar como tradicionales en la
cocina mestiza de Guatemala, debemos mencionar a las llamadas boquitas,
que corresponden a lo que en México se llaman botanas y en Espafia tapas,
Entre las sopas las de pepian y entre las carnes el revoicado de cabeza, las sal-
sas como los diversos chirmoles, la cecina, los chiles relienos de came, las di-
ferentes variedades de pepidn, puligue, chojin y el delicioso guacamale, el
gallo en chicha, hilachas, las variadas carnes acompafiadas con mole. Entre
los postres, los rellenitos de plétano, torrejas, aparte de los dulces secos que
ya hemos mencionado antes.

También se debe mencionar las enchiladas, chilaquilas, tostadas, espe-
cialmente con frijoles y salsa de tomate, tacos, etcétera4, Hay una enorme
variedad de tamales entre los que se pueden mencionar tamalitos de maiz y
leche, de salpor, de chipilin, de acitron, de cambray, de elote, de choreque,
de gueso fresco, de loroco, ademas de los tamales negros y colorados que son
fundamentales como platos de resistencia en la dieta alimenticia guatemalte-
ca, especialmente para determinadas festividades como Noche Buena y Aflo
Nuevo. Como variedad de tamal también debe incluirse el chuchito, que esta
a mitad de camino entre el tamalito y el tamal.

Renglon importante en la dieta alimenticia son los panes rellenos con
una gran variedad de elementos, pero sobre todo de galling, encurtidos, chiles
rellenos y gran variedad de carnes, todos los cuales tienden a ser desplazados
por la influencia norteamericana del sandwich.

Entre las bebidas podemos mencionar los frescos de chian, sichiles, ta-
marindo, tiste, horchata, agua de canela, sin duda los mas comunes, ademas
del nutritivo y delicioso chocolate que también se ha visto desplazado por el
té y el café. Naturalmente, no estaria completa esta lista, si no mencionara-

24  Pese a la similitud en los nombres, estos platos son muy distintos en su preparacion
gue los de origen mexicano.
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llina con pollos, roscas, cubiletes, champurradas, hojaldras, semitas ¥, entre

colate, asi como de granizadas.

Tomando como base el sentido espacial, podriamos dividir Guatemala
en cinco grandes zonas culinarias: la Zona Norte, que incluirfa E| Petén, Ala
Verapaz ¢ zabal: la Zona Oriental, que incluye los departamentos de ese
rumbo; la Zona Occidental, los departamentos de Huehuetenango, Quezalte-
nango, Sololé, El Quiché y San Marcos. La Zona Sur, todo el litoral del Paci-
fico, v la Zona Central, Guatemala, Sacatepéquez, Chimaltenango y Baja
Verapaz, Veamos algunos de los platos caracteristicos mas importantes de
estas zonas,

Enla Zona Norte, en Ei Petén, el tziquinché, que son hongos que se dan
en los drboles. En |zabal hay una serie de platos especiales que se utilizan en
Livingston, de probable origen africano y antillano, tal como el pan de caza-
be, pan de coco, pan de guineo, tamal de guineo y muchas formas de pesca-
do. En Alta Verapaz, el picante caldo de chunto, el zakic, y @l boj y el batido
como bebidas,

En la Zona Occidental sobresalen los paches quezaltecos o sean tamales
con masa de papa en vez de maiz, el jocén, las ancas de rana y el queso de
Chancol, en Huehuetenango, y las uluminas Y cangrejos de Panajachel. En Ia
Zona Sur, una riquisima variedad de frutas tropicales entre las que sobresalen
Zapote, jocotes, mangos, papaya, mamey y tantas otras, asi como los maris-
cos procedentes del Océano Pacifico, También es importante mencionar el
Cacao de Suchitepéquez y de Escuintla, vy los quesos frescos de Santa Rosa,
Retalhuleu y Escuintia.



Finalmente, en la Zona Central, podemos incluir el fiambre tan impor-
tante y tradicional en Guatemala, asi como tantos otros platos preparados en
los mercados, en comedores, algunos de gran fama como el llamado popular-
mente de “Las chompipas™ en Antigua Guatemala y "El Platilio Volador"™,
en Guatemala, ubicado en el Mercado Central. También, en ventas portatiles
en las calles para los rezados v fiestas de corpus. En Antigua, los dulces tan
famosos, sobre todo los de 1a tienda de dofia Maria Gordillo, recientemente
fallecida.

Esta (ltima persona creemos que merece una alusion separada. La tien-
da de dofia Maria Gordillo (1893-1970) fue fundada por su madre dofia Mer-
cedes Ortiz de Gordillo hace mds de un siglo, estando inicialmente ubicada
en la 4a, calle oriente, esquina con la 3a. avenida norte, pasando luego a la
direccién actual, a partir del afio 1900. Fue la Madre Dolores Ortiz, monja
exclaustrada en 1872 quien ansefit a dofia Mercedes todo lo relacionado con
la hechura de dulces cubiertos, que se hicieron famosos en Antigua Guatema-

teca. Al presente se preparan mas de Cuarenta dulces distintos, si bien no
todos al mismo tiempo, Cuyos nombres han sido ya enumerados en sy mayo-
ria.

En Chimaltenango, en el municipio de San Martin Jilotepeque, el
complicado subanik, los cafés con leche y las bolitas de miel, dulces de vieja
tradicién. En la Zona Oriental, los quesos de Zacapa, insubstituibles como
acompafiantes de los frijoles negros y las quezadillas y marquezotes que se
dan magnificos en todos los departamentos de Ia region,

Como es fécil de notar, la abundancia y variedad de la cocina mestiza
de Guatemala es muy grande, como para llegar a pantagruélicas comidas, en
las que lo indigena y lo espafiol, han ido sedimentandose para llegar a ser lo
que hasta a principios de este siglo fueron, Ojala que tan rica expresibn de
la cultura guatemalteca logre sobrevivir a las dificiles horas actuales,
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v
RECETARIOS Y LIBROS DE COCINA GUATEMALTECA

Naturalmente, los recetarios de cocina son muy antiguos y, en especial,
los manuscritos. Han venido de generacion en generacion, enriqueciéndose
paulatinamente con la experiencia que dala prictica. En las instituciones mo-
nésticas femeninas, por ejemplo, existian estos recetarios en los cuales se ano-
taban cuidadosamente los secretos culinarios de cada convento, indudable-
mente, igual cosa sucedia dentro del seno familiar, en donde de una genera-
cibn a otra se transmitian las principales recetas, de manera que la mujer re-
cién casada tuviera en sus manos un repertorio coquinario gue le permitiera
enfrentar su nueva situacién, experiencia que a su vez transmitiria a sus hijas,
muchas veces can celoso cuidado de que las recetas permanecieran conocidas
Gnicamente en ese cerrado circulo. De este tipo es el que ahora presentamos
al pablico interesado, con caracteristicas sobre las que insistiremos posterior-
mente,

El primer libro de cocina publicado formalmente, es decir impreso, es el
libro de Apicio, de origen romano pero editado en pleno Renacimiento hacia
fines del sigio XV, exactamente en 1498. Este libro, como el de Vitrubio en
el campo de la arquitectura, fue cuidadosamente estudiado por los renacen-
tistas para revivir la tradicion clasica, su titulo es Los diez libros de Apicio
sobre el arte culinario, 23

En el ambito hispanico, que es el que mids nos intéresa por haber influi-
do necesariamente en la culinaria hispanoarhericana y por lo tanto en Guate-
mala, el primer libro impreso fue el de Ruperto de Nola, llamado Libro de
cozina, publicado inicialmente en cataldn, en 1520, con traduccién al espa-
fiol, ordenada por Carlos V, hecha en Toledo en 152526, Otro libro del siglo
XV| es el de Diego Grande, Madrid, imprenta de Lujs Sanchez, 1599, intitu-
lado Libro del arte de cozina.27

25  Véase de SCHRAEMLI, Harry; Historia de la Gastronomia. Barcelona, Ediciones
Desting, 1952, p. 99,

26 Idem, p, 109,

27  Mem, p. 110.
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Indudablemente el libro que méas influencia gjercit en la culinaria espa-
fiola y americana, dada su gran popularidad, que llega hasta principios del
siglo XIX, es Arte de cozina, pasteleria, viscocheria y conserveria, compues-
to por Francisco Martinez Montifio, cozinero mayor del Rey Nuestro Sefior,
cuya primera edicion es de 1623, en Madrid, es decir en época de Felipe
IV28, Esta obra vino a ser, como dice Salvador Novo, una verdadera biblia
gastrondmica, Posteriormente, en 1745, sale de imprenta el Nuevo arte de
cocina por Juan Altimiras2?, que no alcanz6 tanta popularidad.

El primer libro impreso de cocina guatemalteca conocido, se denomina
Treinta y una sopa, ochenta i siete guisos y dies y siete postres escogidos de
varios sutores espafioles i americanos, sin fecha de impresion, aunque por las
caracteristicas tipograficas del mismo asi como por las recetas que se men—
cionan, creemos que es de principios del siglo XIX39. En &1 se incluyen rece-
tas muy caracteristicamente guatemaltecas como el pepidn, sopa de frijol;
entre fas salsas se mencionan, una de chile guaque y otras para adobo de mo-
jarras, y, entre los postres, varios antes y torta de elote. Empero, se incluyen
también algunos platos que muestran cierta influencia exterior tales como
ravioles, sopa escabechada inglesa y leche francesa. Consideramos de impor-
tancia este hallazgo para la historia de la cocina en Guatemala porque nos da
la evidencia del interés que existia en Guatemala por este tipo de actividad
cultural en fecha anterior a la independencia, a la vez que se trata de un im-
preso desconocido, ya que incluso don José Toribio Medina, pese a pertane-
cer a su coleccion, no lo citd en su Historia de la Imprenta en Guatemala.

El sequndo libro de cocina impreso en Guatemala se denoming Nueva
manual de cocina conforme al gusto de Guatemala. Con un apéndice sobre la
manera de hacer varios dulces, etc, Guatemala, impreso por Luciano Luna, en
su establecimiento. Calle de la Providencia, Num. 2, 1857. Fue publicado por
entregas en la revista El Museo Guatemalteco y en sus recetas se nota alguna
influencia francesa y probablemente mexicana,

28 Estaobra llegd a tener cerca de 20 ediciones, lo cual explica mucho de su influsn-
¢ia en la culinaria hispanoamericana.

48  NOVO, Salvador; Cocina Mexicana o historia gastronamica de la cindad de México.
México, D.F., Editorial Porria 5.A,, 1967, p. 111.

30 Este libro fue localizado por e autor en una investigacion que hiciéramos en la bi-
blioteca “José Toribio Medina" en Santiago de Chile, Consta de 56 paginas y
aparece como “Impreso en Guatemala por Cruz”, nombre de Imprenta & im-
presor desconocidos para nosotros, pero que estimamos ser anterior a 1821,
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El siguiente libro de que tenemos noticia estd inspirado posiblemente
por el anterior, dada la similitud de sy nombre. Fue editade en Guatemala
pero publicado en Barcelona, vy Ileva el siguiente titulo: Nuevo manual de
cocina perfeccionado al gusto de Guatemala con nociones de pasteieria y
dulceria y un apéndice de economia doméstica, limpieza econdmica Y mi-
nual de Ia salud, ordenado por la librer(a de don Antonio Partegéds 3 una casa
impresora espafiola, sin fechs de publicacién pero que indudablemente co-
fresponde a las dos Gltimas décadas del siglo pasado, 31

nacional. La (nica obra Que a nuestro entender puede mnsiderarsﬁ como
fundamentalmente de cocina guatemnaltecs es g preparada por Marfa Victaria
Sénchez de la Rosa, tomada del recetario de dofia Dolores Gélvez de Sinchez,

Respecto de recetarios manuscritos algo podemos decir. Conocemos
varios que posee el licenciado Francisco Luna Ruiz, que van desde mediados
del siglo XV hasta mediados del siglo X1X, todos ellos de procedencia
familiar y otro que pertenecia a don Arturo Taracena Flores, que es de Ia
misma época que éste que ahora se publtica. Entre los que tiene el licenciado
Luna Ruiz, debemos insistir en que el mds antiguo es de mediados del siglo
XVIH, por el tipo de su letra, Consta de cinco folios y se lee en él: Quaderno
de cocina del uso de Juana Rodriguez. Trae una recets de pavo relleno que
por ser la mas antigua conocida en Guatemala transcribimos:

"Chumpipe. Este chumpipe se rellena de carne picada de cerdo, jamén,
chorizos y bastante sebolla picada: todo esto se revuelve en manteca
con vinagre, huevos duros o cocidos, sebollas, v chiles en vinagre, y
aceytunas, Por fuera se launtamantﬂearaal,ya]humn”.

31 Nos atrevemnos a afirmar esto por las caracterfsticas tipoardticas de 1a obra, va que,
infortunadamente, &l libro carece de fecha,
32 Lasegunda edicién es de 1942 v la tercera de 1956,
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Ya se mencionan pasteles de harina de salpor, manjar real y ante de so-
pa de leche. Hay otro recetario anénimo de 16 folios, de finales del siglo
XV por Iz letra manuscrita, Se habla ya de ravioles, sopa de pipian, nogada
de almendra, entre otras cosas. Evidentemente el mas compléto de estos re-
cetarios es el intitulado Quaderno de cosina g’ contiene los mejores guisos q’
se usan en Guatemala; manuscrito de finales del siglo XV111 o principios del
XX, estd encuadernado en badana de cuero y tiene nurnerosisimas recetas
de muy diversa procedencia entre las que se incluyen arroz valenciano, ravio-
les, sopas de pipidn, salpicén de reses, bacalao, lomo en chicha, empanaditas,
torta de elote, tamalitos, nogadas, camarones, cangrejos, aguacamole (sic),
alfajor de mantequilla, ante de mamey, “"bien me sabe’’, bistecs a la inglesa,
cajetas, crema de café en blanco, chanfaina, chicha, enchiladas, y muchos
otros. Otro pequefic recetario es especialmente rico en postres y otro mas
que se intitula Cuaderno de dulces y guisos de la sefiorita Dolores Matute.
Aifio 1846, igualmente rico en dulces v salsas. 22

Indudablemente existen otros que quizds ahora que se publique esta
obra sean dados a conocer y puedan estudiarse, para poder reunir alguna vez
una verdadera antologia de la cocina guatemalteca con sentido critico y
discriminacion histérica, objetivo ul-tgripr' fue persigue en gran parte la publi-
cacibn de este trabajo.

Resulta interesante mencionar algunos de los hdbitos alimenticios en la
época de este libro, respecto de lo cual diremos que hacia estos afios surgen
los primeros cafés o restaurantes de Guatemala, si bien ello no quiere decir
que hayan desaparecido los mesones o albergues de viajeros, en |os cuales se
servia comida y que fueran tan mal vistos y peor juzgados por los vigjeros
que llegaban a Guatemala. Las pensiones y ios hoteles pertenecen a |a segun-
da mitad del siglo XI1X. Don Ramdn A. Salazar menciona los mesones de
Cordova, San Agustin y del Comercio, que eran caballerizas pablicas, como
existentes a mediados de ese siglo. 34

33 Deseamos dejar testimonio de nuestro agradecimiento tanto a don Arturo Taracena
F., como al Lic. Luna Rulz, por la generosidad con gue nos permitieron estu-
diar sus recetarios culinarios,

34 SALAZAR, Rambn A.; Tiempo viejo. Recuerdos de mi juventud, Guatemala, Tipo-
grafia Nacional, 1896, p. 69,
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Revisando diversos impresos del siglo XIX nos encontramos con que se
hablaba, en 1848, de un local denominado “Las Variedades", que funciona-
ria en el antiguo juego de pelota, Calle del hospital. Decia en su propaganda
el propietario del establecimiento, don Julian Rivera, en lo que para nosotros
actualmente seria un peligroso equivoce:

“...el nimero y civilizacién de los habi-
tantes de Guatemala, parece que exijen
ya el establecimiento de una casa publi-
ca, en que puedan reunirse a pasar los
ratos de ocio y tengan la distraccién ne-
cesaria despues del trabajo. " 35

Para expresar después mds claramente el tipo de entretenimiento'y que
se servian comidas, si se avisaba con la debida anticipacién,

Como puede verse no se trataba todavia de un restaurante formal por-
que el tipo de comida que se daba requeria de dar aviso previamente, aunque
don Ramén A, Salazar |o califica de hotel. Cosa similar sucedia con otro esta-
blecimiento del mismo tipe denominado “La Sociedad™, el cual fue inaugu-
rado el 15 de abril de 1849, siendo su propietario don Manuel J. Beteta, el
cual funciond adscrito al “‘concurrido café de La Bola de Oro”, que debit ser
un poco anterior y el primero de ese tipo de establecimiento. Indicaba el
dVIS0:

“En LA SOCIEDAD se servirdn comidas,
cenas y almuerzos & las personas que,
con la necesaria anticipacién, lo solicita-
ren. Se servirdn tambien refrescos, dulces
S6CO8 y otras comidas de lijera prepara-
cidn, o que puedan permanecer dispues-
tas gin perderse. Ademds, se admitirdn
huéspedes poco o mucho tiempo, vy se les

35 Don Julifn Rivera fue un arquitecto de reconocido mérito seglin don Ramdn A,
Salazar. Idem, p. 71, quien fe adjudica como obras suyas ol Mercado Central,
el edificio de la Sociedad Econdmica (antes de los cambios hechos por el ar-
quitecto italiano Pedro Pedretti) v los planos de Ja Penitenciarfa Central.
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dard no solo habitacién ebmoda, sino la
asistencia que se estipule. El estipendio
por el hospedage serd convencional, v el
precio de todo lo ofrecido, el més redu-
¢ido y conciliable con los gastos de la
empresa’’. 36

Dejemos por un lade la descripcion de estos primeros e incipientes esta-
blecimientos piiblicos para comer y divertirse, y veamos algo sobre los hébi-
tos de comida de Guatemala hacia esa misma época, basados en las descrip-
ciones de Henry Dunn, que estuvo en Guatemala de 1827 a 1828. Decia éste
autor:

*...pasaremos desde luego al comedor el
cual contendrd una gran mesa de encino
(para muchos usos) v 7 u 8 sillas corrien-
tes de madera. En seguida estara la coci-
na; en una esquina un gran horno de for-
ma ovalada, v en el centro una mole de
ladrillo, de tres o cuatro pies de altura
conteniendo 6 o 7 hornillas para fuego
de carbén y otras conveniencias para pre-
parar los mil diferentes platos que com-
ponen la cocina espafiola™. 37

Es decir que continuaba la tradicién de las cocinas coloniales. Mas ade-
lante, al referirse especificamente a las comidas dice:

“ ..a eso de las siete, toman ‘chocolate’,
que equivale a nuestro desayuno, con la
excepcidn de que éste no se convierte en
una comida social. Cada uno entra al
‘comedor’ a la hora que mds le agrada y
es entonces servido con su taza de ‘cho-
colate’ espeso y dulee, el cual con un
pan, un huevo, un pedacito de carne frita

36  Véase la fig. 2.
37  DUNN, Henry; Guatemala o las Provincias Unidas de Centro América. Guatemala,
Tipograffa Nacional, 1960, pp. 59-60.
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¥ un vaso de agua clara, le sirve hasta la
hora del almuerzo' .38

“...a la una de la tarde se sirve el almuer-
20 Con sopa, arroz, vegetales y cames co-
cinadas en muy diferentes maneras, tam-
bién dulces v pasteles de los cuales se
pueden preparar unas doscientas varieda-
des. Frecuentemente se sirve pescado ya
cagi al final de la comida v la fruta es ser-
vida antes de quitar el mantel”,

“...dlrededor de las 4 se vuelve al come-
dor para tomar el chocolate, despues de
lo cual se vuelve a reasumir las activida-
des del dia.” 3

"...como a eso de las diez de la noche los
diferentes miembros de la familia se sien-
tan a tomar una cena que difiere poco de
la comida; comen abundantemente de los
diferentes platos, y con los estbmagos re-
llenos a un grado que haria temblar a
otros por temor de una apopleifa, se reti-
ran a la cama y en una media hora estdn
todos profundamente dormidog”, 40

Pasando a ver muy répidamente el libro de cocina, dedicado a dofia Do-
lores Zelaya de O'Miany, podemos facilmente sefialar entre sus caracter(sti-
cas, la ortografia poco segura, la fonética caracteristica del guatemalteco en
la no pronunciacion de la “'LI" y el uso abundante de diminutivos refericos a
la comida. La influencia exterior la podemos sefialar en la presencia del cata-
lan “aliole”, “pollos aceitados a lo inglés™, de ltalia “fideos arrabiolados” y
“salchichén de Génoba”, de procedencia peruana el dulce llamado " Arequi-
pa’" y “alfajor y flumitas del Perii”. En uno de los recetarios del licenciado

38 Idem, p. 61.
39 Idem, p. B3.
40  ldem, p. 66.
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Erancisco Luna Ruiz se incluyen ravioles, “gaté (sic) de arroz’’ de evidente
influencia francesa, “bisqué (sic) de cangrejos” y bistecks a la inglesa, es de-
cir que el influjo del extranjero se dejaba sentir ya. fuertemente hacia esta
época.

Sobresalen en el recetario estudiado la extraordinaria riqueza en las sal-
sas, postres y dulces secos, asi como la variedad de los tamalitos, entre los
cuales, a pesar de todo, no se mencionan todos los conocidos, pero si los pri-
mordiales. Por razones de espacio no podemos analizar algunas de las recetas
enumeradas, pero los lectores podrén estudiarias directamente. Quizéds resulte
dificil poner en préctica algunas de las recetas debido a que ciertos ingredien-
tes ya no son de uso actual, ni es posible adoptar un criterio vélido de com-
paracién entre las unidades de medida empleadas en aquella época con res-
pecto de las presentes.

Para concluir podemos sefialar algunas caracteristicas generales de la rica
y variada cocina guatemalteca: uso abundante del maiz y sus derivados, tales
como tortillas, tamales, atoles, asi como del frijol, chile y salsas, cuyo origen
es prehispanico. De la coquinaria ibérica las caracteristicas primordiales se-
rian el uso del trigo vy sus derivados, especiaimente el pan del tipo de pan dul-
ce, del que hay mucha variedad, muchas especies de carnes, sobre todo em-
butidos y dulces muy diversos, especialmente secos. Ademds el uso del arroz,
de origen oriental, y varias especies de platanos, asi como otras frutas del
Viejo Mundo. Entre las bebidas las hay predominantemente de origen prehis-
pénico, aunque entre las de procedencia espafiola debemos mencionar el
aguardiente y la horchata, para slo citar las principales. Naturalmente, el
tipo de condimentacion fuerte, con mucho uso de cebolla, ajo y otras espe-
cies y la manteca de cerdo, son dé origen europeo.

Y basta ya, que los aperitivos deben tener su justa medida, y este traba-
jo no es sino eso, porque la parte substancial la gustar4 el lector en el nutrido
recetario de la obra gue se publica a continuacion, Ojald que la lecturay el
estudio de este libro de cocina, sean propicios para revalorar |a tradicion cu-
linaria guatemalteca y constituyan el inicio de la investigacién cientifica e
histérica de los habitos alimenticios de nuestro pais.
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EL PUCHERO

Siendo necesario el buen puchero, se hace como sigue: la buena carne de
vaca, puesta con solo agua, sal, un pedasito de carnero, otro de gallina, un
pufiado de garvanzos, los cuales se tienen en remojo desde la noche anterior,
porque es simiente dificil de coserse: antes que rompa el primer hervor, se le
quitan las espumas, para que gueden de mejor color las carnes, despues se le
hecha jamon, chorizo, navo, cabezas de ajo, repollo, un pedazito de carne
salada, 6 lengua, 6 secina, y apurando el fuego, producird buen caldo, con el
cual saldrd buena sopa. El puchero una hora antes de que sirva, se espesa con
un pedazo de pan remojado, molide con un poco de especia.

DISTINTG PUCHERO

Se tiene una oya con agua hirviendo con cabezas de cebolla, de ajo y sal,
se le hecha un pedazo de pecho, otro de bodoque, una lengua salada, un trozo
de jarn&n, dos chorizos; se le quita con la espumadera la espuma, se le hecha
medio repolio blanco masizo, una gallina entera: cuando esté & medio
cosimiento, s le hecha un pufiado de arroz, especia de toda: cuando esté en
dispocision de llevario a la mesa, se adornara por separado, con frutas cosidas
acostumbradas.

SOPAS
SOPA DE AZADURA,

Se cose un pedazo de higado de carnero, 6 de marrano, se muele con
especia de toda dientes de ajo, un pedazito pequefio de genjibre, incorporado
todo esto, se frie, se le hecha un poco de recado frito muy menudo, caldo de
oya, que quede un poco mas espeso que para tomarlo, un poco de vinagre:
se unta el plato de manteca, se le ponen tostadas de pan, se cubren con este
caldo, se le hecha polvo de pimienta, perejil picado, se pone al fuego, y lleva
arriba.

SOPA DE PEPIAN.

Se hace buen caldo colorado que no esté muy cargado de dulce, se unta
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el plato de manteca, se le ponen revanadas de pan sin manteca, y encima,
otras de quezo fresco, y otras de papas cosidas, se pone-entre dos fuegos;
pero primero, se le hecha el caldo arriba dicho.

SOPA DE FIDEOS.

Se hace recado frito con jamon muy menudo, de modo que sepa & tal;
y no se heche de ver ya frito, se le hecha caldo de oya, luego que esto hierva,
se le hechan los fideos, para que den un hervor: se ponen & fuego manzo,
tapados, se les pica perejil, y llerba buena, se les hecha un poco de vino:
desaciendo con la cuchara las ruedas de los fideos, con suavidad, para que asi
espangen.,

SOFA DE NATAS.

Se bate una libra de natas con ocho yemas de huevo, un pozuelo de
leche, se tiene compuesto el plato con revanadas de pan tostado, untado el
plato de manteca; se hecha azucar encima de las revanadas, luego se le
hechan las natas encima con mas azucar, se mete al hormo que este manzo, y
si se meten las natas dentro del pan, s¢ le hechan mas natas con azucar, ¥y
quedan mejor con viscotela en lugar de pan.

SOPA DE LECHE.

Se endulza con leche cosida, se le hecha un poco de almendra molida,
si quieren untan el plato de manteca, 6 mantequia, s&¢ mojan los marquezotes
en este leche compuesta y se le hecha encima la leche que sobra, se pone
entre dos fuegos, asi que esta cosida, se le echa polvo de azucar, y canela.
Esto mismo se hace, si es para enfermo; pero en lugar de leche lleva agua de
almendra.

SOPA DE MENUDO DE CARNERDO.

Se cose el menudo y patias del carnero, con unas cabezas de ajos, navos,
suficientes garvanzos: cuando todo esté bien cosido, se pica, 0 se hace
pedazos, se le hecha un poco de recado frito, especia molida y huevos hasta
gue guede en estado de hacer unas tortias, que fritas, se ponen en el sopero
una capa de ellas, otra capa de revanadas de pan, se le cubre con el mismo
agregandole un poco de vinagre, recado frito, un poco de especia molida,
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habiendo conservado, se le hecha polvo de pimienta por encima.
SOPA DE PESCADO.

Cosido el pescado, se frie ajos y cebollas, y estando, se hecha perejil,
llerva buena a que se fria un poco, sobre las revanadas de pan, se hecha
especia molida, pimienta, clavo, canela, caldo del mismo pescado, llerbas
cosidas, el sumo de un limon: dejandolo concervar en el fuego, lieva sal.

SOPA DE RABIOLES.

Se unta el platon de mantequia labada, se le pone una capa de quezo muy
bueno, otra capa de acelgas compuestas con recado frito, v especias otra capa
de pedazitos de jamon, chorizo, longaniza, gallina, otra capa de escarolas, otra
capa de lechugas compuestas, ambas como la de acelgas: advirtiendo que
siempre va entre capa, y capa de las referidas una de pan, comenzando despues
de la de quezo, copadao el platén, se rosea el platon, con caldo sazonado con
especia de toda, vino, vinagre, desvoronandole polvo de quezo por encima, se
le hecha por ultime mantequia poniendela entre dos fuegos.

SOPA DE ARROZ.

El arroz se frie crudo, asi que esta se le hecha caldo de oya, con especie de
toda molida, se deja conservar: se tiene hecho picado como para pastel se unta
el platon de manteca, se pone una capa de arroz, otra del picado, se cubre con
otra de arroz, se baten tres huevos, se hechan por encima, se pone entre dos
fuegos: teniendo cuidado de untar de manteca con lo que se ha de tapar, para
que no se pegue, arriba el huevo cuando levante.

SOPA DE PAPAS.,

=g hace caldo con pepita de colacion, ajonjolin, chile huaque cosido,
desaguado, especia menos azafran, miltomate azado, molido todo junto, con
pan remojado y se frie despues: se tienen las papas cosidas v el pan frances
tostado, se muele quezo, se pone en el platon, una capa de pan tostado, otra de
papas, y otra de quezo, encima se hecha toda aguella masa que se ha dicho,
desecha en caldo que sea suficiente para que gquede caldosa, v colorada y se
pone entre dos fuegos.
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OTRA SOPA DE RABIOLES.

Se hace buen estofado de carne gorda, de pichones, y jamon con ojes de
pimienta, clavo, canela, vino blanco y este caldito sirve para mojar los rabioles,
y se hacen mojando la arina con huevos y agua, sobando mucho la masa: el
relleno se compone de cesos de vaca acelga, borraja muy bien coside todo:
todo esto se pica muy bien, se hechan dos 0 tres huevos, mantequia, quezo
rayado, pimienta, canela, clavo, se hacen, luego se cosen en agua hirviendo, y
al hecharlos en el platon, se pone una capa de quezo, una de caldo, otra de
rabiones, y seis pichones en medio.

SOPA DE MANZANA,

Se baten dies huevos como para marquezotes, se cosen diez manzanas,
se cuelan, se revuelven con los huevos, se les hecha una libra de azucar, canela,
clavo y agua de azafran, todo revuelto: luego se unta el platon de mantequia,
se hecha en el, y se pone al horno & medio coser, se saca y se vuelve & untar
de mantequia, y s mete otra vez en el horno.

DISTINTA SOPA DE NATAS.

Se endulza la leche, se mojan los marquesotes, se ponen en el plato,
untado de manteca, se revuelven las natas con gallina azada y picada, y encima
se hechan los marquesotes, se hierve y se le hecha canela.

SOPA DE CHIRICALLA.

A medio de leche, doce huevos solo las yemas, las que pidiere, se calan en
el horno, se mojan en leche los marquesotes y 5e pone una capa de estos,
otra de chiricalta, hasta que sube en el platon, se mete al horno, luego se le
hecha polvo de canela encima.,

SOPA DE ARROZ CON DULCE.

Se cose el arroz con poca agua, para que desaga el grana, se le hecha a
medio coser, mantequia bien labada, yemas de huevo, azucar, se unta el
platon de manteca, se revanan los marquesotes de almidon delgadas, se hacen
caparquesotes de arroz, se mete al horno, se le hecha canela encima.



DISTINTA SOPA DE MANZANA.

Se mondan las manzanas, se pican, se cosen, se calan, la leche cosida, se

revuelve con almibar, y yemas de huevo, se unta de manteca, el platon, se mete
al horno, se le hecha pasas, almendras, azucar v canela en polve por encima.

SOPA DE ANDARINES.

Una libra de arina de pan, se moja con un poco de agua tibia y sal, se
amasa muy bien, y hecha ojaldra delgada, se parten tiras largas, se ponen al sol,
un dia entero: se hace un real de carnero en estofado hechandole de todas
especias, sazonandolo con un poco de vinagre, azucar, vino: cuando ya esté
este caldo, se saca el carnero, se cosen los andarines con este caldo: cosidos
que sean, se ponen unos arriba y otros abajo en el platon, encima del carnero
con cebollas curtidas, alcaparras, aceitunas, polvo de quezo, perejil picado,
polvo de pimienta: luego se cubre con andarines y cosen 4 la boca del horno.

SOPA DE ESTOFADO.

Se pone el estofado de carnero, carne de res, v de pichones, muy bien
compuestos el dia antes, para que guede desaciendose: poco antesde ir 4 la
mesa, se le hechan alcaparras molidas, vino la cantidad suficiente para que
quede bien sazonada, luego se parten en pedazitos muy pequefios, el pan se
frie en manteca, estandao bien frito, se hecha en Ia sopera con caldo.

SOPA DE MANTEQUIA,

Se hacen las tostadas de torta fria 6 marquesote, el caldo se hace de miel
de medio punto, estando calientes se le hecha la mantequia (8 proporcion)
lavada sin sal, se moja la sopa, se conserva en dos fuegos, se le hecha azucar,
canela; pasas almendras, encima.

SOPA DE CATALUNA,

Se frie medio pozuelo de tomate azado, tallos de cebolla, perejil, v
lierba buena, tode picado, ajos mondados, clavo, cominos, azafran, estando
todo esto frito, se le hecha caldo, 6 agua hirviendo hasta hacer una salsa
delgada, se le hechan los fideos, poco, a poco, afiadiendo queza desmenuzado,
acelgas cosidas, zanauria cosida, perejil frito, rama y oja, se tapa la sopa, y se
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tapa la sopa, y se deja & fuego manso.
OTRA SOPA DE RABIOLES.

Se moja una libra de arina con dos huevos, y agua de azafran, bien
amasada, se estiende lo mas delgada que se pueda: se tiene prevenido al
relleno de jamon, chorizo, longaniza, lengua, cesos, todo picado menudo,
recado frito, quezo, vino, vinagre: se rellenan como pastelitos, se cosen en
caldo de muy buen estofado, se ponen en el platon, una capa de rabioles,
otra de guezo, pimienta, perejil picado, este relleno lleva especia de toda,

SOPA DE FRIGOLES BLANCOS.

Se cosen bien los frigoles blancos, se cuelan con el mismo caldo: se
frie cebolla, ajo, tomate, perejil, polvo de pimienta, se le hecha un poco
de azafran, para que no quede descolorido, se parte el pan, como la de
estofado, se hecha en la sopera, se le hecha el caldo de modo que quede
mas caldo que pan.

SOPA DE GARVANZOS.

Se cosen los garvanzos con agua, se pelan con la mano, estando bien
casidos, se hace en un sarten, un poco de recado frito, y se le agrega
pimienta, clavo, azafran, todo molido, con unos garvanzos, y calde de
oya, para aguarlos: se ponen unas tostadas de pan, en el platon, untado de
manteca, en dicho caldo se haogan los garvanzos, se ponen en capas los
garvanzos, y las tostadas de pan fritas encima: se le hecha aceite, vinagre y
perejil picado.

SOPA DE CHICHARRAS DE PESCADO.

En manteca de vaca, se frie bastante cebolla, perejil, llerba buena,
aceite, vinagre, y frita, se le hecha agua que tenga pimienta, clavo, sazonado
con sal, se hechan las chicharras, un poco de vino, estando cosidas, ¥ el
pescado cosido, se hecha todo sobre el pan, que gstard sazonado, se tapa

para que esponje.
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OTRA SOPA DE RABIOLES.

Se hechan acelgas, ceso, jamon, chorizo picado, todo picado, vino,
recado frito, especia de toda, sal al gusto, de esta composicion, se pone una
capa en el sarten, y otra de rabioles, cebando con caldo y la manteca
suficiente.

GUIZOS
GUIZO DE RABIOLES.

Se moja la arina con tantila, agua de azafran, tres yemas de huevo, un
poco de manteca: se amasa bien, se estiende con el bolillo, luego con las
manos & que guede bien delgada, se hace una porcion de acelgas, y en su
faita lechugas, con una cabeza de cesos, uno y otro bien picado, se pasa por
un poco de manteca, con especia de toda molida, desecha en poquita agua,
un poquito de vino, v si no hay, vinagre, un poco de requezon; si no hay
quezo rayado, esto se va hechando en pufiitos a la masa divididos, se remojan
las orillas con el dedo mojado, se hecha otra oja encima, se cortan como
pastelitos, se cosen en tortera con caldo de estofado, v 5i no hay, en caldo de
oya, se le hecha una tira de jamon, vino, vinagre especia sin pan, asi que estan
cosidos, se unta el plato de manteca, se ponen los rabioles con el caldo que s
ha dicho, se le hecha polvo de quezo rayado, perejil picado, polve de pimienta,
se pone en brazitas, y encima otras, se tiene alli un rato hasta que crie tez.

RABIOLES DE FIDEOS CON EL MISMO RELLENO.

Se cose el fideo aparte, en buen caldo de estofado, v se le revuelve 3 este
relleno, se unta el plato de manteca, se hecha el asiento de estos fideos, se le
ponen unos pichones cosidos, se tapan con estos mismos fideos, quezo rayado,
perejil picado, polve de pimienta y en la misma forma se pone en el fuego.

GUISO DE ALCAPARRAS.

Una porcion de alcaparras lavadas, se muelen con especia de toda, vy ajos,
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se frie, se le hecha vinagre, se espesa con un poco de pan. Sies para pescado
se hecha en un poco de agua; v si es para ave, se hecha en un poco de caldo,
ya que esta para bajarse del fuego se le hecha un poquito de cebolla picada,
(mejor sin ella) perejil, polvo de pimienta y aceite.

LODO DE PARIS,

El frigol bien cosido, se cuela, se muelen unos ajos canela, pimienta,
azafran: se hecha junto con esta masa a freir, se le hecha caldo de oya,
aceite, vinagre, ya que esta para quitarse del fuego, lleva pimienta maolida,
cebolla picada.

UNOS AJOS.

oe frien ajos, como para sopa, ya fritos se sacan de la mamteca, con esta
manteca, se frie un pufiito de arina, asi que esta; ni quemada, ni blanca, se
ie hecha caldo de oya, si es para ave: vy si es para pescado salado, en su mismo
caldo en que se cosio: se le hechan unas cebollas cosidas enteras vinagre,
aceite, polvo de pimienta.

GUIZO DE CARNERO.

Se pone el carnero, 6 lomo, en un poco de agua, unas tiras de jamon,
vinagre, polvo de pimienta, perejil picado, cebolla picada, se pone con fuego
arriba, Si lo quieren hacer de tomate azado; no se le hecha cebolla picada;
ni jamon y lleva de toda especia, miltomate azado, todo se le hecha a la
oya antes de ponerla al fuego.

LOMO RELLENO.

Se pica bien el lomo de marrano se le hecha cebolla picada, ajo picado,
perejil, especia de toda molida, chorizo, jamon picado, se le hecha tantito
caldo, alcaparras enteras, con esto se rellenan lomaos, gallinas, pichones,
chumpipies, 0 lo que guieran.
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LOMO AZADO.

Se mete el lomo al horno con agua, manteca, una tira de jamon, tambien
se pone en oya con fuego arriba; si es para lomo, se le hecha la espuma de oya
con caldo, especia de toda, un poco de tomate molido, unas cabezas, Geebollas
enteras, vinagre, manteca: todo esto se, le hecha al caldo en que se cose el
lomo.

PIERNA DE CARNERO AZADA.

Se pone en el horno una pierna de carnero, con solo agua, manteca una
tira de jamon: asi que esta cosida y casi dorada, se hecha sobre la pierna,
cebolla picada, y perejil, se cubre con polvo de pan tostado se pone al horno &
Que crie cascarita. Si quieren tambien sale buena con hecharle unos tomates
maolidos azados, unos chiles huaques tostados, y en aguella manteca que queda
en la tortera se frien, a esto se le hecha un poco de caldo de oya, vinagre,
aceite, polvo de pimienta: esta salsa, se pone en el asiento del plato, y la
pierna encima.

OTRO AZADO.

Se muele una porcion de chile huague crudo, ajos, oregano, esta masa se
desace en vinagre: Se cortan las postas de carne de tern era, se pican con la
punta del cuchio para introducirle este caldo, se unta bien toda la posta con él,
y con el calde que queda, con un poco de agua, se hecha en el sarten
competente manteca, con la que se unta la posta: se le pone un papel encima,
se pone en el horno, y habiendo falta del, en una oya con fuego arriba, esto es
para un vocadito.

COSTILLA DE MARRANO, O DE CARNERO EN PAPEL.

Se corta una por una con el huezito largo, se raspa con el cuchio hasta
poner la carnita en la punta del huezito: se hace picado, como para rellenar
loma, se untan papeles de manteca, se ponen en las costillas, un poquito de
picado en cada una, polvo de viscocho, vy se pone en el horno.



GUIZO0, Y DEMAS

El caldo de la oya: sin gordura; ni compostura, se muele clavo;
canela, se le hecha al caldo, se le hecha limon, azucar, que quede del sazon
de limonada: se tuestan revanadas de pan frances, se cose la lechuga, que
queden enteras las ojas, se unta el plato de mantecs, se ponen unas
revanadas de pan sobre el caldo, despues las ojas de lechuga, con los
tronquitos para fuera del plato; perc que quede bien cubierto con otras
capas de pan, y otra de lechuga, se hierve & dos fuegos que quede jugosa:
se bate el huevo y se pone encima; pero antes se le hecha un poquito de
recado frito de solo cebolla; pero muy menudita, se vuelve & poner al
fuego: se cosen los macarrones, se sacan del agua: se martaja una posta
de carne bien se frie en oya, se le hecha bastante tomate molido, vinagre
y se dejan conservar.

GUIZO DE PAPAS.

Se cosen las papas, se revanan se cose chile huaque, tomate, se frie
junto con las papas, se le despolvorea quezo fresco, tres, o cuatro yemas de
huevo y un poquito de achote.

LOMO PARA TODOS LOS DIAS.

Se cose el lomo con especia de toda menes azafran, con manteca, asi
que estd dorado, se muelen unas ejas de laurel, unas cebollas cosidas
desojadas, polvo de pimienta, pan rayado, vinagre, este caldo frito se le
hecha encima.

LOMO AZADO PARA TODOS LOS DIAS.

Se cubre el lomo con agua, dos cabezas de cebolla molida, una de ajos,
especia de toda, menos azafran, manteca, vinagre: ha de quedar un poquito
jugoso.
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FRINCADOR.

Se pone el lomo mechado, con jamon, clavo, canela, se cubre con agua,
cebolla revanada, un pozuelo de vino, clave, canela melida, un poco de vinagre,
manteca, poca sal, para llevarlo & la mesa, se dora un poco de arina de pan, se
le hecha la arina y si no un poco de agua & que quede de caldo espesito.

HUEVOS RELLENOS.

Se desacen las yemas de huevo cosido, se les hecha pergjil alcaparras
picadas, se frie, & que quede jugoso, se le hecha un poco de vino, s& remojan
los mismos huevos, se envuelven en huevo, se frien, se les hace caldo amarillo
COn vinagre,

GUIZO DE LOMO, AZADO.

Lavado el lomo con un poco de naranja agria, v sal: cuando se estd
azando, se le hecha un poco de caldo, manteca y naranja, este caldo se le
estd untando, mientras, se aza, y le puede servir |a salsa siguiente.

LOMO COSIDO Y FRITO.

El lomo se cose y se frie ha de estar doradito, se pica un poco decebolla,
tomate cosido y molido, se frie la cebolla, de alli, se le hecha el tomate,
pimienta, y vinagre: esta salsa se le hecha al lomo encima.

GUIZO DE POLLOS.

Para un platon una libra de alcaparras molidas, como dos tantos de pan
frances mojado y molido, se desace en agua como atol espeso, esto se frie,
estando frito, se le hechan todas las especias, mas de canela, y azafran, que de
todo lo demas: los pollos se cosen, v se frien envueltos en arina, con manteca,
y azafran que queden doraditos medios: el dicho caldo arriba puesto, se
sazona con vino, vinagre, jamon en pedazitos, cebolla cosida picada, v para
servir se le hecha aceite.
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GUIZO DE PICHONES.

A un pufiado de cebolla muy bien picadas, y lavada, otro tanto de tomate
del mismo modo, otro de ajos muy bien picados: estas tres cosas, se frien con
azafran, & todo esto a medio freir, se le hecha perejil picado, pan rayado,
alcaparras enteras desaguadas, vy a todo esto frito, se le hecha pimienta, clavo,
canela suficiente: los pichones ya cosidos, se haogan en este caldo, y antes
de bajarlos del fuego se les hecha vino y vinagre.

GUIZO DE GALLINAS.

Se cose bien la gallina, y en el caldo que queda, se cosen unas cebollas
enteras y saladas en cruz unos dientes de ajo partidos, un poco de manteca
con especia de toda, menos azafran, y unas ojas de laurel: en este caldo, se
haoga la gallina, se le hecha unos pedazos de jamon, revanadas de chorizo: el
caldo se espesa con viscocho, se le hecha punta de aceite, vinagre, puestos en
el plato, se le ponen chiles y cebolias en vinagre,

GUIZ0O DE CONEJO.

Se aza el conejo crudo, se frie con cebolla, luego se frie con especia de
toda menos azafran, con chile huague tostado entero sin pepita, asi que esta
todo bien cosido, se muelen unos dientes de ajo, se deslien en un poquito de
aceite y agua, se espesa con pan rayado.

PAVO RELLENO.

El pavo crudo, se pone como pato se le unta manteca, especia de toda,
se hace picado de lomo, se frie con especia, vino, vinagre, revanadas de jamon,
chorizo, pasas, almendras, & alcaparras: se rellena el pavo, se pone en el
horno; al picado se le hecha rojaditas de huevo,

OTRO LOMO RELLENO.

El lomo crudo, se habre por en medio, se rellena de pedazitos de gallina
picada de marrano de jamon, de chorizo, de un poco de lechuga cosida,
tajaditas de huevo, se sazona con vino, y vinagre, se cose con pita, para que no
se salga el relleno, se frie, se le hecha agua hasta que cubra, se cose, estando
bien cosido: se hace la salsa que les paresca.



CARNERO AZADO,

Se hecha al horno la pierna de tarnero, solo con agua, manteca, tira de
jamon, asi que estd cosida Y quasi dorada, s¢ hecha encima de la pierna
bastante manteca, cebolla picada, con perejil, cubriendolo con polvo de pan
tostado, se vuelve & meter al horno a que crie cascarita, si lo quieren asi: sino
en aquella manteca, se hechan & freir unos tomates azados, uno, 0 dos chiles
huaques, se desacen en caldo de Oya, con vinagre, aceite, polvo de pimienta,
esta salsa se pone abajo, v la pimienta encima.

ADOVO.

Se muele una porcion de chile Auaque crudo, ajos, oregano: esta masa
se desace en vinagre, se cortan las postas de ternero, se pican con la punta
del cuchio para introducirle, este caldo que queda, con un poco de agua, se
PONe con esto en el sarten, con competente manteca, con la gue se unta la
posta, se le pone papel encima, se mete al horno, v en falta de este suple
una oya con fuego arriba.

ALBONDIGONES,

Se muele el loma, & gallina cruda, asi que ests, se le hecha un pedazito
de pan sin manteca, y segun la cantidad se |a hechan tres, 6 cuatro huevos, el
recado frito: se rellenan de huevo, recado frito, especia: se ponen en el
sarten con caldo, ya que est3 hirviendo, se hechan, v al caldo se le hecha
pan molido con recado frito, Y manteca, si hay alcaparras, se le hechan al
rellenarlos.

CHILES RELLENOS.

Se hace tortia de huevo de un dia Para otro con recado frito por dentro,
al dia siguiente, se pica muy bien: se pican aimendras, pasas, se le hecha dulce
si quieren, un poco de vino con especia de toda: &l caldito, se hace con
recado frito, arina dorada, 6 rosquita en polvo, perejil picado, especia de toda,
Y un poquito de vinagre.
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COCRETAS.

Se hace arroz con leche bien espeso la vispera, al dia siguiente, se hacen
unas masitas de figura de huevo, se envuelven en miga de pan bianco, despues
en huevo batido, se dejan secar, se vuelven & envolver en huevo batido, y
despues en miga y luego se frien,

GUIZO DE CARNERO,

Se pone el carnero, 6 lomo, con poca agua, unas tiras de jamon, vinagre,
polvo de pimienta, perejil picado, mucha cebolla picada, de modo que |a
carne quede cubierta, se pone entre dos fuegos, Si lo quieren hacer de tormate,
se le hecha cebolla picada, menos jamon, lleva de toda especia, azado el
miltormate, todo lo cual se le hecha a la oya antes de ponerse en el fuego.

HIGADO SOLO.

Se compone de la azadura del marrano, un poco de lomo del mismo
marrano, pepitoria de gallina, todo picado, porcion de recado frito bien
menudo, no quemado, especia de toda, competente vinagre, pan rayado con
los huevos necesarios desechos, y un poco de dulce: se unta la tortera de
manteca, se pone i coser entre dos fuegos.

PICADILLA.

Se pica la carne cruda de marrano, O de res, se cose en bolitas, ya
cosidas, se vuelven & picar, se les hecha tres, 6 cuatro huevos crudos, se
revuglven bien, con el recado frito,

ADOVO DE LENGUAS.

Se le hechan ajos suficientes a las lenguas, que se adovan, ld mismo de
sal y oregano, todo molido, se disuelve en vinagre: suazadas las lenguas,
peladas ¢ despellegadas; no raleadas, se untan muy bien, se menten en una
oya, lo mas junto que se pueda, se tapa la oya, y asi s2 tienen dos dias,
pasados estos dias, se prensan con una tabla con suficiente peso, se tienen
asi, dos, O tres dias, despues se secan,



OTRO GUIZO DE CARNERO,

La costia de carnero cruda, bien lavada, se corta de dos en dos, la costia,
asi cruda se frie con especias de todas, vino, vinagre: se quema un poco de
arina en la manteca: este caldo, no ha de quedar muy espeso, luego se hechan
pedazos de jamon, se deja conservar, en dicho caldo hasta que se estd
desaciendo.

OTRO GUIZO DE CARNEROD.

Se unta la tortera de manteca, se adova el carnero con todas especias, se
pone en |a tortera, se cubre con revanadas de cebolla, ajos, rodajas de chorizo,
y jamon suficiente, vino, un poco de vinagre: la tortera, se cubre muy bien
con papel, se pone & fuege lento hasta que esté bien cosido el carnero: ya que
se Ileve a la mesa, se le hecha pimienta, alcaparras, alcaparrones, chiles cebollas.

OTROS HUEVOS RELLENOS.

Se hace recado frito, se frie con especia de toda, se hecha perejil bien
picado, las yemas de huevo cosidas, se pican, se frie todo junto, se le hecha
vino, vinagre, con esto se rellenan los huevos, se envuelven en huevo, Y s@
frien: el caldo en Que se haogan, es de yemas de huevo duro, almendras, esto
se muele bien, se desace en poca agua, este caldo se frie con polvo de canela y
clavo, se deja espeso como atol, estando en el plato se les hecha perejil bien
picado y canela.

GUIZO DE GALLINA AZADA.

Se sancochan las gallinas, & gallina, despues se aza, hasta que este bien
dorada: se pica tomate crudo, unos tantos dientes de ajos, un chile huaque
casido, se muele con especia de toda, un pedazito de achote, unas ojitas de
oregano: todo esto se frie con agua v caldo de gallina, y pan rayado: en este
caldo se haoga la gallina.

LOMO DE MARRANO.

Una porcion de chile huague, dos cabezas de ajo peladas, todo lo muelen,
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luego se tuesta, y se espolvorea un poco de oregano: todo esto se hecha en
una limeta de vinagre, se tiene en enfusion, tres, 0 cuatro dias; pero se ha de
estar meneando para que no crie moho, y con esto se pone &l lomo en el
horno & se aza.

GUIZO DE PERDICES.

Se cosen las perdices con especia, jamon, vinagre, polvo de laurel:
conservado que sea, se le hecha recado frito, muy menudo, pan rayado,
perejil, un poco de pimienta, el recado frito sin cascara; y sin pepita.

PATIOS FINGIDOS,

Se pela una gallina; no en agua caliente, se le quitan los huevos,
dejandole solo el de junto de la ala, para que haga de pico, se hace recado
frito sin tomate, se compone de cebollas, ajos, jamon, perejil, todo bien
menudo, se pica la gallina, se frie en esto, se rellena, y se le hace la figura de
pato, se cose con caldo de oya, con especia de toda, que se conserve bien,
para que salga sazonado, estando cosido todo, se muele tomate crudo sin
pepita: ni cascara, cebolla, picada frita, perejil, alcaparras, se sazona con vino
v se le hecha.

FIDEOS ARRABIOLADOS.

Se cose suficiente jamon, chorizo, butifarra con bastante pimienta:
estando todo esto bien cosido, se pica bien, el caldo en que esto se cosio, se
hierve en el sopero, con unos dientes de ajo, cebolla y chile curtido, se le
incorpora, el jamon, chorizo picado, vinagre y vino: se hechan los fideos
cuando esto esté hirviendo: cuando eésten cosidos vy hayan consumido lo
suficiente, se les hecha encima polvo de quezo seco rayado y polvo de
pimienta: ya que sirve se le hecha mas vino, por que se disipa en el fuego: en
el fondo del sopero se suele hechar pichones, 6 pollos tiernos, por cuya razon
le llaman tambien rellenos.

ARROZ VALENCIANO.
Se frie el arroz, ajo, cebolla, se le hecha caldo en que se disuelve un poco

de azafran, pimienta bien molida, se deja secar, vy se le hecha polvo de
pimienta por encima.
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OTRO GU|ZO DE POLLOS.

Se revana una porcion de cebollas, y tallos tiernos, suficiente ajo picado,
s¢ muele especia de toda, un pedazo de pan, remaojado, todo esto se frie:
estando esto frito, se le hecha el caldo de los mismos pollos, v se hechan en 13
misma cazuela, esto sera ma'rs, 6 menos segun el numero de Jos pollos, se les
agrega un poco de vinagre, se dejan conservar, y ya sirven se les hecha un poco
de aceite encima.

PESCADO EN ESCABECHE AGRIO FRITO.

Se cose en poca agua bastantes ojas de laurel, ajos pelados, tomio, y en
su defeto bastante oregano: habiendo hervido, se le hecha doble agua, buen
vinagre, se de;a dar un hervor y que enfrie: se hecha en una burnia: 6 en otra
pieza que se pueda tapar: se hecha alli el pescado, se tapa bien, y asi se
conserva por mucho tiempo, sacando solo que se necesita, pues sirve frio.

ALIOLE.

A media libra de pepitoria bien lavada cuatro cabezas de ajo, todo molido
se frie se dessce un poco de arina en agua, para hacerle caldo, un polvito,
corto de pimienta, y bajando del fuego, se le hecha una porcion de perejil, v
alli se haoga cualquiera carne, menos pescado, que puesto en el plato, se hecha
un poco de sceite, polvo de pimienta, mas ojas de perejil.

ESTOFADO.

Se hecha en la oya de toda especia en grano, laurel, suficiente vinagre,
chorizo, jamon hecho pedazos, porcion de ajos pefados, cebolla curtida, se
pone sobre estas cosas las piezas de carne, para cuando se le heche la agua, que
ha de ser poca, para que no suban las especias: si la carne no estd gorda, se le
hecha manteca.

BACALAS,

Se muele chile huague cosido con tomate, pimienta, oregano, cominos,
pan desecho en un poco de vinagre con agua, revuelto todo, se frie, se le
hecha una ramita de tomio, luego se haoga el pescado enello, se vuelve a
poner al fuego un poco; para que tome el gusto del caldo, v se le hecha aceite
y vinagre al gusto.
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OTRO GUIZO DE POLLOS.

Se cosen los pollos en pedazitos de chorizo, jamon, ojas de laurel, un
poco de tomio, dos O tres cabezas de ajo mientras se cosen, se pica cebolla,
tomate, miltomate, alcaparras, jamon, casi todo en iguales tantos; a no ser
que quieran algun sazonado: se frie todo vy se desace en el mismo caldo en
que se cosieron los pollos, hechandole pan de manteca, 6 rosquitas molidas,
se revuelve y se haogan los pollos.

GUIZO DE GODORNICES.

Asi que estén medias perdigadas las godornices como seis, se frien un
poco: se azan ocho tomates, se muelen con un poquito de pan remojado,
esto se frie con un diente de ajo, un poco de cebolla picada, unas revanadas
de chorizo, jamon, un poquito de cominos, pimienta: se haogan en esto las
godornices, se les hecha aceite y vinagre, sal al gusto.

OTRO GUIZO DE LOMO.

Se cose el lomo en poca agua, con Muy poca sal, especia de toda molida,
asi que dé, dos O tres hervores, se le hecha cuatro, o seis cabezas de cebollas,
suficiente manteca: estando ya blando el lomo: se muele un pufiado de
tomate crudo, se muele una cabeza de cebolla, dos 6 tres ojas de laurel, y se
le hecha todo al lomo hasta que se condimente.

JAMON EN VINO PARA CAMINQO.

El jamon desaguado de un dia para otro, raspado el pellejo, se amarra
para que no se desaga, sé cose en oya, se le hecha cebollas, laurel, cabezas de
ajo, martajadas, ojas de romero, canela, clavo, pimienta, se cose el lomo y &
medio coser se le hecha una hotea de vino, a la media hora, se saca, se le quita
el pellego, sin ofender la carne, se mete en el horno con polvo de azucar
para que se dore, y se usa en el camino,

OTRO GUIZ0 DE CARNERO.
Se gorta una posta de carnero en pedazos deigades, se golpean, se

martajan ajos, pimienta clavo, canela, y jamon se le hecha todo al carnero
con un cajete de manteca, se pone luego al fuego, se le hecha arina y se menea:
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luego que tenga color, se le hecha caldo, se tapa, se deja 4 fuego lento, asi que
esté cosido, se le hecha medio de leche, respeto de la cantidad, para llevarlo &
la mesa se le hecha perejil picado.

OTRO GUIZO DE GALLINA.

S¢ cose la gallina & modo de estofado que quede dorada: estando asi, se
hace recado frito con tomate suazado, se le hechan unos uisquilitos, unas
yemas de huevo desechas en vino, se revuelven con &l recado frito, se menea
bien para que no se cosan, se haogan en esto las gallings. Lo mismo se puede
hacer con todo genero de aves.

CTRO GUIZO DE CONEJO,

Se hace padazos el conejo, se le hecha cabezas de cebolla, de ajos
enteros, granos de pimienta martajados, una raja de canela, ojas de laurel; se
Cose el conejo en aceite, y con la agua que escurre 1a carne, se pone 4 fuego
lento, se tapa con una cazuela con agua: el higado del congjo, s¢ muele con un
poco de clavo, pan, y se le hecha otra raja de canela. |as cabezas de cebolla
S0n curtidas,

COSTIAS DE CARNERO EN PAPEL.

Unas costias de carnero en papel, s golpean, se cosen, yva que estén
cosidas, se toma pan en polvo, se pican unas higadias, se sazonan con especia,
Y vino: con este picado, se rellenan las costias, se les hecha polvo de pan:
envueltas en papel, se ponen en la tortera & la boca del horna.

COMPOCICION DE PICHONES.

Se pica cebolla, perejil, llerba buena, tomate, todo muy menudo con
jamon picadito, un poco de manteca, pimienta, clavo, canela; se hace esta
fritanga primero en este caldo, se le hecha vinagre, vino y un poco de sal:
se sigue hirviendo, luego se le hecha caldo de aya: se hechan los pichones
crudos & que se cosan en este caldo, que los cubra para que no se peguen vy
se ceban, si se consumen y no se dejan de probar: el vinagre v vino {un poco
de sal, se le hecha a este caldo) que no les falte: ya cosidos los pichones,
se muele una o dos higadias de galling con el mismo caldo, y otro poco de
especia de lo misma, se desace en el mismo caldito, se le da un corto hervor
¥ S€ tapa la ova,
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OTRO GUIZO DE PERDICES.

Se cosen las perdices, despues se ponen en una cazuela, se les hecha sal,
perejil, aceite, unas ojas de laurel, unas ruedas de limon, & naranja agria, unos
ajos martajados, se le hecha agua de modo que las cubra para que se cosan, ya
que estén cosidas, se tapan: se desace una yema de huevo para cada una para
que las haogue.

CABEZA DE TERNERA.

Se limpia esta, se cose con agua sola, ya cosida, se le quita la lengua,
sesos, la carne de la cabeza, ya cosida se pone en una tortera, con perejil,
pimienta, tomate azado esto entre dos fuegos.

OTRO GUIZO DE POLLOS.

Se muelen los higados de los pollos, y cosidos con especia de toda, se
limpia la piedra onde se muelen fos higados con pan remojado: todo junto
se frie con cebolla, aju picado, estando bien frito que paresca cosa cortada,
se le hecha un poco de caldo aceite y vinagre.

OTRO GUIZO DE POLLOS.

Se muele un pedazo de pan frances remojado con bastante ajo, un poco
pimienta: se frie, ya frito, se agrega, un poco de vinagre, mas caldo,
suficiente aceite: se cubren los pollos con esta salsa, y despues a esta salsa
se le hecha encina; cebolla y perejil.

OTRO GUIZO DE POLLOS,

Se tfrie la cebolia revanada, ajo, especia, pan molido para que espese, un
poco de tornate, se desagua bien la alcaparra, con un poco de mas caldo, se
pone todo & conservar los pollos, & pescado con aceite y vinagre.

OTRO GUIZO DE PERDICES.

Para las que entran en un platon, son comao cuatro onzas de alcaparras
poco mas, O menos, un real de jamon, se muele uno v otro con tomate,
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cebolla, un pedazito de pan remojado, una cabeza de ajo, especia de toda,
estando esto muy bien molido, se frie, se le esprime la mitad de un limon, se
haogan las perdices, estando cosidas vy fritas, se les hecha aceite,

CARNE PRENSADA.

A la carne de rochoi, se le quita la grozura, asi que esta sin ninguna
grozura, se le unta polvo de pimienta, de laurel, sal, asi que est3 todo esto, se
amarra en un trapo, se tiene tres horas en cosimiento, asi que estd ya cosido se
pone en prensa, en el mismo trapo, otro dia, se saca, se hacen revanadas: se
hace salsa de aceite, vinagre, cebollas revanadas, los chiles en tiras largas, asi
que ya estan, se le riegan al platon.

JARDIN.

Las mojarras se cosen con sal, asi que estdn cosidas, se hacen pedazos &
que queden bien picaditas, se hechan en el asiento del platon en aceite, v
vinagre, se cosen unos huevos, sequn el tamafio del platon, se pican las yvemas
aparte, las claras aparte, el perejil bien picado: la primera rueda de yemas,
despues de 1a de pergjil, |a siguiente de la de yemas es la de claras, otra de
perejil y a ultima de metabeles y ojas de lechuga.

POLLOS ACEITADOS A LO INGLES.

A dos pollos, se les hecha una tasita de vinagre, otra de aceite, se pica
cebolla, tomate, para meterles dentro 4 los pollos y encima, solo tomate
partido, pimienta, un poco de perejil: asi que esta todo cosido, se retira del
fuego, y se le hecha un poco de caldo de Ia Dya.

UNAS ENCHILADAS.

Se cose un poco de chile huague verde, con tomate y miltomate, asi que
esta cosido, se muele, se frie, va frito, se le hecha un poco de agua, & caldo, ya
que sirve, se le hecha en cada tortia un poco de curtidos, se le hecha caldo del
mismao chile, y se le hecha quezo en polve encima.
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GUIZ0 DE BUDIN.

Se pica la carne de marrano, ya picada, se muele, se cose, ya cosida, se
vuelve & picar y moler, ya molida esta se le pica una cabeza de ajo, se frie, y
se seca, va ha de haber bastante cebolla picada y perejil: se frie la carne
junto con la cebolla y perejil, se le hecha polvo de pimienta canela, agua de
azafran, v asi que estd esto, se le ponen costias de marrano fritas alrededor
del platon: se pone la carme compuesta en el platon con las costias, se le
hecha pan migado encima, se le hacen las flores: la compocicion lleva vino
dentro del picado, se mete al horno, 6 dentro de comales, & que dore y se
retira.

GUIZO DE QUIMIA,

Se cose, se le muda, una, 0 dos aguas, se limpia: el chile al gusto, ya
que ha hervido, se esprime la quimia, se hechan revanadas las papas, y al
chile se le hecha suficiente manteca con recado frito.

GUIZO DE PESCADO EN RECADO DE EMPANADA.

En alcaparras: en perejil; en mostaza: enarina: en nogada: en
mogarras renas, O en cangrejos rellenos: en cangrejos solos: en caldo de
pescaditos: en albondigas de pescado: en escabeche, aceite, vinagre.

GUIZO DE LLERBAS EN RECADO FRITO.

Se pone la manteca al fuego, se mondan unos ajos, un poco de perejil,
se frie luego se pica cebolla: se frie todo junto hasta que se cose con la
manteca, se le hecha de toda especia, polvo de pan, agua segun quieran.

GUI!ZO DE DIFERENTES LLERBAS.

Se frien ajos, cebollas, tomates, perejil, platanos, se hechan las llerbas
cosidas, v la especia con polvo de pan.
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GUIZO DE MENUDO,

Se hace recado frito, se pone abajo revanadas de pan, y en medio sl
menudo, y encima otras tostadas mojadas en especia, se mete al horno V
despues, se le unta huevag,

ARROS BLANCO

Se remoja el arroz bien, se frie en seco, y bien frito que sea, se le hecha
cebolla revanada, ajo partido: estando estas dos cosas fritas con el arroz,
se¢ le hecha suficiente agua, sal, un poce de pimenta en grano, se consume &
fuego lento sin menearlo para que no se desaga el grano: y cuando sirva lleva
polve de pimienta encima.

PAPAS EN LECHE,

Se parten las papas crudas, se pelan, y cosen con leche, un poquito de
mantequia, polvo de pimienta, y se pone a fuego lento,

EL GAZPACHOD,

A media cabeza de ajos, se muelen custro chiles huaques cosidos todo
=0 POca agua, para que despues reciba suficiente agua caliente: asi se Jieva
a la mesa en un traste algo hondo, se le hecha un polvo de oregano, suficiente
vinagre aceite, sal, todo esto disuelto en agua hirviendo, se hechan las
revanadas de pan frances, vy queda bueno para tomarse.,

FIDEOS RELLENOS:

Se cosen los fideos con caldo, se prepara el relleno con acelgas cosidas,
cesas, chorizo, jamoen requezon, & quezo desaguado, todo picado, se frie con
especia de toda se le hechan unas yemas de huevo, se pone una capa de fideos
en el asiento de la sopera, pichones, & pollos cosidos, el relleno, curtidos, se
tapa con fideos y se le hecha encima polvo de quezo, seca, poivo de pimienta,
y perejil picado,
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OTRO GUIZO DE POLLOS:

Se les quita el pescuezo a los pollos, se ponen en figura de patios, s& hace
relleno de la mejor carne de res, © de marrano, se le hecha especia de toda: se
le sacan las pechugas con primor, para martajarlas, se ponen al fuego junto con
las pechugas, vy el relleno: cuando todo esté cosido, se hace salsa de tomate
cosido, cebolla, sjo, se frie, ya frito, se le hecha polvo de arina para que espese,
y un poco de caldo de oya.

POLLOS ENCEBOLLADOS.

Un vaso de vino, otro de aceite, otro de agua, cuatro tomates, ocho, 6
dies cebollas, otros tantos dientes de ajo pelados, pimientas enteras, rajas de
canela: todo esto, se hecha en una oya, con dos pollos crudos, se ponen &
fuego manzo hasta que se estén desaciendo.

OTRO GUIZO DE POLLOS.

Se muelen unos navos cosidos, jamon, chorizo, yemas de huevo, especia
de toda: todo esto se frie, se le hecha aceite, y vinagre: se haogan los, pollos,
puestos en el platon se les hecha perejil picado,

OTRO GUIZO DE POLLOS.

Se frie cebolla picada muy menudita, un diente de ajo se le hecha
higadita molida, tomate azado molido, especia de toda, jamon, alcaparras
picadas, aceite, vinagre: se tienen los pollos cosidos y fritos: se bafian con
este guizo hecho con pan se adornan con curtidos,

FRICASE DE POLLOS.

Se parten los pollos en cuarterones se perdigan, luego se sacan: se
hacen revanadas unos pedazos de jamon, unos cohollos de lechuga, se hechan
estos con las lechugas: se hechan dentro unas cabezas de cebolla, unos clavos,
se ponen al fuego con manteca, estando esto cosido, se le hecha un poco de
arina, se esta meneando, y remojando con caldo de oya: los pollos se ponen



45

a fuego lento: y cuando es hora de comer, se tienen unas yemas de huevo
con polvo de nuez moscada, gotas de limon, todo desecho, se le hecha 4 los
pollos, y no ha de herver, para qgue no se corte.

OTRO GUIZO DE PICHONES COMPUESTOS,

Se pican esparragos, cebollas enteras, poca manteca, y vino: se pane al
fuego bien tapado, luego que esté cosido, se muele pan con dos dientes de ajo,
todo este caldo, se le hecha & los pichones, perejil picado encima,

OTRO GUIZO DE PICHONES.

Se cosen los pichones en oya de loza, con cabezas de cebolla, dientes de
ajo, ojas de laurel, trozitos de jamon, agua manteca poca, bastante vino, unas
rajas de canela: bien tapada la oya hasta que se desagan.

OTRO GUIZO DE PICHONMES.

Se pican ajos, cebollas, alcaparras, se esprime un poco de tomate sin
cascara, un polvo de arina, manteca, polvo de pimienta, vinagre: se incorporan
los pichones en todo esto: estando ya cosidos y fritos: el guizo cosido aparte:
cuando ya valla a la mesa, se le hecha aceite, pimienta molida encima.

OTRO GUIZO DE PICHONES:

Se muele un pufic de alcaparras, unas ojas de chile, ajo, tomate, cebolla:
todo esto partido en grande, se frie, y cuando esten fritos los pichones, s¢ les
hecha polvo de pan encima; ya que van a la mesa se les hecha aceite, vinagre,
perejil y pimienta en polvo.

OTRO GUIZO DE PICHONES:

Se pica bien la cebolla, ajo, tomate; pimienta, tomio, especia de toda:
se pone a conservar en manteca, y vinagre, bien tapado, habiendose
conservado, se aza un tomate con dos chiles huagques dorados v perejil, se
sazona con ving, y frito en la misma manteca, se le hecha & los pichones, y
sirve de salsa.
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OTRO GUIZO DE GODORNICES:

Unas almendras, unas revanadas de pan sin corteza, se hechan en leche,
se muelen unos granos de pimienta de Chiapa, ojas de laurel, y de oregano,
todo molido, se pone al fuego, con un poco de manteca, se desace en caldo,
se aparta, asi que estd hervido; sin que se corte [a almendra: cuando sea
hora de comer, s ponen las godornices en el platon, se bafian con esta salsa
agregandole unas gotas de agua de olor,

OTRO GUIZO DE GODORNICES:

Se cosen las godornices en estofado quedando bien doradas, estando asi:
se hace recado frito, con tomate suazado, se le hechan unos huisquilitos, se
desacen unas yemas de huevo en vino, se revuelven con el recado frito, se
menea para gue no se corte! se haogan en esto las godornices.

OTRO GUIZO DE PERDICES.

En una oya recogida, se hechan cebollas enteras, pimienta clavo, unos
granos de culantro, oregano en palvo, laurel en oja, aceite; vinagre, una
revanada de jamon, y chorizo: bien tapada la oya, se pone a fuego lento, se
le hecha antes agua vy las perdices ya perdigadas a que se acaben de coser,
despues se adornan con curtidos.

GUIZO DE PATOS.

Se pelan unos navos, unas cebollas partidas 4 lo largo, se pelan unos
ajos se martajan, especia de toda, y cominos: se desace todo esto en aceite,
se le hecha una porcion de caldo, se frie: se haogan los patos, v se les hecha
perejil picado.

GUIZC DE PATOS EN LECHE,

Se cose bien la lechuga con cernads para que quede verde: un poco de
leche se pone al fuego, con un poquito de arina, se pica la lechuga, s hecha
entre 1a leche, se pica un poco de jamon, se meten los patos despues de
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cosidos, se les hechan un poco de aceite, polvo de pimienta v se les hecha
manteca.

CHUMPIPE MECHADO.

Se mata de un dia para otro el chumpipe, se perdiga, despues de
perdigado, un poco de lomo de marrano crudo, se pican cebolias con perejil,
¥ 8j0, se pica el lomo, un poco de jamon, se revuelve con especias: se llena
el chumpipe con tantito vinagre, se mecha con jamaon, se pone al horno con
manteca, especia de toda y tapado con papeles.

OTRO GUIZ0O DE CONEJO.

Dose cebollas grandes, ocho tomates, para dos congjos, un trozo de
jamon, picado menudo, dos vasos de agua de a cuartio, especia de toda
moiida, manteca regular, medio pozuelo de vinagre, un pufiado de perejil
picado, para |levarlo a la mesa se e hecha vino.

OTRO GUIZO DE CONEJO.

El conejo azado crudo se cose en oya, con mucha cebolla, tomate
revanado, un poco de especia, unos ajos, cominos, un poco de aceite, se le
hecha un poco de agua, v se tapa: cuando se esté desaciendo, se le hecha
vinagre y se adorna con curtidos.

OTRO GUIZD DE CARNERDO.

Se cose en estofado el carnero con sanauria cortada en cuarterones, se
aderna con escarola picada, aceite, vinagre: al ponerio en la mesa se le hecha
especia de toda.

OTRO GUIZO DE CARNERO.

Se cose bien el carnero, se muele porcion de perejil con un diente de
ajo: se pone en el sarten cebolla picada menudita, se hecha el perejil, vy el
carnero a que se fria, estando antes bien cosido: estando bien frito, se le
hecha tantito aceite, vinagre, y polvo de pimienta.
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COSTIA DE CARNERO.

La costia de carnero de buen tamafio se pone en sarten, con cabezas de
ajo, cebollas, especia de toda, menos azafran, se pone al fuego: se martajan
cuatro dientes de ajo con un poco de arina, se desace en un poco de agua, y se
le hecha al carnero, con suficiente caldo de oya: cuando esté cosido, se tienen
pronto unas yemas de huevo con polvo de nuez moscada, sumo de limon,
desecho todo junto, se le hecha poco antes de ir 8 la mesa.

OTROS CHILES RELLENOS:

Suazados los chiles en brazas, se les quita el oyejo, y pepita, se curten en
vinagre, 1a vispera de que sirvan: el relleno se compone de menudos de
carnero picados, las patias, sesos recado frito sazonado con vino, vinagre,
especia de toda: con esto se llenan los chiles, se envuelven en huevo, se
frien: se sazona el caldo con pan molido y todo el recado, lo mismo que el
relleno.

OTROS CHILES RELLENOS,

Se muelen, mejor se suazan |os chiles como los anteriores: se hace el
relieno con lomo de marrano picado, sszenado con recado frito, vino,
vinagre, especia de toda: se rellenan los chiles, se envuelven en huevo. El
caldo se hace igual al anterior hechandole perejil encima: Este relleno sirve
para rellenar cebollas y lechugas.

PLATO A LA PORTUGUEZA,

Se cose una porcion de huevos crudos, se hacen revanadas, sacando las
yemas, las yemas se muelen junito con un poco de mantequia, cebollas, ajos,
perejil, se pone un pan frances sin cortezaen enfusion; se desace, se muele
todo junto: se pican unas cebollas y jamon menudo, se frie hasta que esté
dorado, se le hecha arina y leche & que quede de buen tenor, se le hecha
tantito vino: luego que esté esto se rellenan las claras, se unta el platon de
manteca, se le hecha un poco de esta leche, se ponen las claras banadas con
leche compuesta: encima se le hecha un poco de pan, se meten al horno.
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Se enduresen los huevos, se parten & lo largo por ia mitad, se le sacan las
yemas, las que se desacen en recado frito con especia de toda, y vino, se les
hecha un poco de pan para que tomen consistencia, para volver a rellenar las
claras, se envuelven en huevo batido, se frien: se ponen en el piaton, se bafian
con el caldo del mismo relleno, hechandoles tantito vinagre, perejil.

GUIZO DE PESCADO ATUM.

Se frie tomate, cebolla, perejil, especia de toda: estando esto frito, se
hecha el pescado bien desaguado, y muy cosido: se pican pocas almendras, y
yemas de huevo cosidas, se le hecha un poquito de vino, y miga de rosquita,

GUIZO DE PESCABQO BOBO.

Se muelen alcaparras con dientes de ajo, se frien con especia, pan molido,
se moja con el caldo del mismo pescado, se le hecha polvo de pimienta, nuez
maoscada, aceite para llevarlo & la mesa, se le hecha cebolla picada muy menuda.

MOGARRAS RELLENAS,

Se deshuesan las mogarras crudas, se tiene prevenido, el relleno de recado
frito, muy menudo, mogarra cosida, especia de toda, jamon, chorizo picado,
tantito vino, vinagre: se rellenan en seco las mogarras, se les da dos, 6 tres
puntadas, se frien envueltas en huevo duro desecho: el caldo en que se ha
cosido la mogarra del relleno, sirve para hacer la nogada de yemas de huevo,
recado frito muy menudo, y vino con esto se bafian las mogarras.

PESCADO RELLENO,

Un bobo, & pescado salado fresco grande, se cose, se le sacan todas las
espinas, se procura que no se quiebre el pescado, se previene el relleno de
todas yerbas bien cosidas, y guizadas en recado de empana, con camaronzitos,
curtidos, aceitunas, alcaparras, un poco de vino: todo ha de estar bien picado:
con esto se rellena el pescado, luego se envuelve en una masa bien estendida
de pastel turco, dandole la misma figura que tiene el pescado: con una cafita,
sa e fingen las escamas, se mete al horno.
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MOGARRAS AZADAS.

Bien escamadas fas mogarras y lavadas, se les dan unas cortadasen el
lomo se tiene prevenida cebolla picada muy menuda, polvo de oregano bien
frito en aceite: se ponen en la parria, se estan untando con dicho aceite:
estando bien azadas, se les hecha un polvo de pan, y de oregano.

OTRO ESCABECHE DE PESCADO.

Se frie el chile huaque, ajos picados laurel en grano, y romero en
aceite, luego que esté frito, se baja del fuego se le hecha jamon, vinagre, se
aoga el pescado.

ESCABECHE DE PEPESCAS.

Se cosen cohoitos de naranja, ojas de laurel, dientes de ajos pelados,
cuando ya esta consumida la agua, se baja del fuego, se le hecha un tanto de
sumo de naranja agria, y otro de vinagre se haogan las pepescas, se les hecha
sal y polvo de pimienta.

ESCABECHE DE PESCADO AZADO.

El chile huaque cosido y desaguado unos ajos, un poco de oregano, se
muele todo esto muy bien, se desace en vinagre de Castilla: se envuelven los
trozos del pescado en este adovo, y despues en papel: se ponen en un traste
vidriado, luego se cubren con vinagre fuerte, se le pone encima peso, para que
se prense: se le habre un hoyo al traste por debajo para que escurra: se
prepara tres dias antes de que sirva.

BACALAS PARA PESCADO FRESCO.

Un tanto de chile huaque cosido y desaguado, otra de tomate cosido,
unos dientes de ajo, ojas de laurel, unos cominos: todo esto, se revuelve muy
bien (si quieren se frie) y sino crudo se desace en vinagre: todo molido y se le
agrega pescado: se le ponen encima unas rodajas dé limon, otras de cebolla y
polvo de pimienta:
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GUIZO DE PESCADO.

Se le quita un pedazo al pescado que se guiza, se pica muy bien, se frie
en aceite con recado frito y aceitunas molidas: con esto se haoga el pescado.

GUIZO DE CAMARONES:

Se cose el camaron, se hecha en infusion de aceite, polvo de pimienta,
despues de curtidos, y quitada la concha: s& amasa una porcion de arina
como una libra, y otra libra de mantequia, dos huevos enteros, se amasan
muy ien, se estiende con el bolio, poniendo la masa delgada, se hace en tres
dobleces y se vuelve 3 estender, cuando esté se pone en el platon, v se hechan
los camarones dentro con cebollas picadas, y perejil: se cubre con otra oja de
la misma masa y se mete al horno.

GUIZO DE CANGREGOS

Se cosen los cangregos, se les saca la carne de las tijeras & esto se le hecha
mogarra cosida, acelgas picadas, especia, recado frito, vino, vinagre al gusto, v
yernas de huevo: con esto se rellenan las cajas de los cangregos, se envuelven
en huevo y se frien: se advierte que estas con los huevos de las cajas, y estas,
se revuelven con las demas del relleno.

OTRAS CHULETAS:

A las costias de carnero se les baja la carne 4 |a cabeza, sancochadas, se
tiene prevenido relleno de lomo de marrano, con vino, vinagre, yemas de
huevo duro desechas, y rellenandolas se envuelven en papel untado de
manteca, bien repulgadas, se ponen en una cazuela con agua y manteca, se
meten al horno: &l relleno se les hecha picado.

OTRAS CHULETAS:

Se ponen las costias de carnero en la misma forma que las anteriores, vy
un tanto de lomo, otro de vinagre, otro de marrano picado, otro de jamon,
otro de pergjil, otro de cebolla, y como la mitad de igual cantidad de ajo
con vinagre de Castilla, y especia: se sazona el relleno con canela, azucar en
polvo, y vino se hechan en manteca caliente, se ponen entre dos fuegos.
Esto sirve para costias y lomaos, metiendolos en el horno: 4 la agua y manteca
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en que s ha de coser el lomo, lleva especia,
LOMO MECHADO.

Un trozo de jamon se hacen tiras largas delgadas, se introducen en el
lomo, & que quede bien adornado v se le agrega canela, clavo y pimienta
entera: se pone en una cazuela con agua manteca vinagre, especia molida,
se mete al horno: de este modo se hacen las lenguas.

LOMO CURTIDO,

Los lomos gue se han de guizar se hechan en una oya proporcionada: se
muele chile huaque cosido, ajos, oregano, pocos cominos, pimienta, clavo, un
pedazito de gengibre, todo bien molido: se desace en vinagre de Castilla, se
hecha en |a oya hasta cubrir los lomos con el vinagre: a los dos dias se les
hecha bastante manteca, se ponen al fuego sin agua: cuando esten bien
masudo, se hacen revanadas de pan frito, se adornan con ellas y con ojas de
lechuga tiernas.

LOMO DE RES O MARRANO.

El lomo se golpea, se pone en forma redonda, se unta de especia en
polvo, se cose solo con manteca y con dos fuegos.

BOLA BE PICADO.

La carne de vaca cruda bien picada, el lomo de marrano picado, perejil
y jamon picado, especia molida, yemas de huevo, pelve de pan, manteca,
vino, vinagre: para cocer el lomo y demas, s& hacen bolas.

COCLETAS.

Una porcion de lomo de marrano picado, & pechugas de gallina, otro
tanto de perejil, de jamon, de ajos, y de cebollas: se frie, y se hacen
bolitas, habiendoles hechado especia de toda, polvo de pan, vino, vinagre,
luego se envuelven las bolitas en pan rayado, luego, se envuelven con huevo
desecho sin batir, y otra capa de polvo de pan, se frien: se adorna con
perejil encima.
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ARROZ EN LECHE.

El arroz se cose en agua, cuando se este desaciendo, se le hecha la leche
con dos rajas de canela, dulce al gusto, un poquito de sal: si quieren séle
hecha llemas de huevo.

OTROS RABIOLES.

Cosida fa borraja y acelga, se pica muy bien, se revuelve con cesos cosidos
bastante cebolla, y perejil: todo esto se hecha en manteca & herver con polvo
de quezo, vino, sal, un huevo, especia de toda, se hace la masa con mantequia:
en una libra de arina cuatro huevos, se hacen los rabioles, luego se cosen los
rabioles en agua, 6 en leche. El estofado con un poco 6 un pedazo de carnéro,
jamon, vino, y de toda clase de especia, cebollas, ajos: se ponen capas de
rabioles, hechando caldo, quezo rayado, vy especias en polvo.

ARROZ CON PICADO.

El arroz- se frie crudo, se le hecha caldo de oya, con especia de toda
molida, se deja conservar, se tiene picado, como para pastel, se unta el plato de
de manteca, sé pone una capa de arroz, otra del picado: se cubre con otra de
arroz, se baten tres hueves, se hechan por encima, se pone entre dos fuegos,
cuidando de untar de manteca can lo que se tapa para que no se pegue arriba.

CUCHUFLETAS.

Se ralea el lomo de vaca, 0 de marrano hasta ponerlo delgado, se le unta
manteca, se le agrega sal, polvo de pimienta, azafran, y canela, se le estienden
encima revanaditas de jamon, chorizo, higaditos de gallina, hueves duros,
cebollas, ajos, tomate, todo crudo: se envuelve como hacierido unos sigarros
se les dan unas puntadas, se cosen en agua, vinagre, y manteca: cuando sirven
se hacen revanadas.

ALBONDIGAS:

Se hacen de toda clase de carne: se muele cruda, se le hecha un pedazito
de pan s5in manteca, y segun la cantidad que sea sa le.agregan, tres, & mas
huevos, recado frito, v especia: se pone la cazuela en o fuego con caldo, vy
cuando esté hirviendo se van hechando pequefias porcioncitas de la masa de
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la carne, en este estado se le agrega al caldo pan molido, recado frito, vy
manteca: si quieren las pueden rellenar de alcaparras.

GUIZO DE MANZANA:

Las manzanas crudas, mondadas: se hacen ocho pedazos cada una con
pocas hebras de azafran, se frien: én esta misma manteca, se frie la carne &
gallina, antes cosida: uno y otro se hierve con caldo frito, perejil, pan rayado
y poco dulce.

OTRO GUIZ0 DE POLLOS.

Se frien ajos, cebollas bien picadas, se le revuelve & esto frito perejil, vy
tomate molido: se espesa con pan tostado, correspondiente especia, caldo
de oya: en este compuesto se meten los pollos cosidos @ que den un hervor,
v s& le hechan alcaparras enteras.

OTRO ESTOFADO.

Una pierna de carnero golpeaday quebrantando los huezos, se le
introduce con una hebra de pita, una tira de jamon, que le atraviese por
dentro, y tambien unos clavos de especia y ajos: se mete en la oya
hechandole medio pozio de vinagre, y otro tanto de agua, pimienta, nuez-
moscada, un poco de sal, y otro tanto de masa, se hace un bollo y se pone
al borde de la oya: luego se pone una oyita encima, que una con la boca
de |la oya grande, de manera que con la masa no pueda respirar: y de este
modo, se pone a fuego lento, v la oyita de encima debe estar llena de agua,
por que de otra suerte se secaria la pierna en la oya, habiendo estado en el
fuego hora y media, s& quita la oyita de encima, se voltea la pierna, se vuelve
a poner la oyita sobre la grande, se le vacia el agua caliente, y 5e le hecha
fria hasta que acabe de coserse,

SUSTANCIAS:

Para una taza regular, una pechuga de gallina, se martaja, se cose sin sal,
despues gue este este caldo frio, se le héchan dos yemas de huevo, una rajita
de canela, azucar correspondiente, un poco de ving: si quieren todo esto se
cuela, y se pone en agua caliente, la taza para que cuaje como la chiricalia.



PESCADO EN GUIZO DE BACALAS.

Para hacer un pescado grande, tres cabezas de ajo, pelados los dientes, 58
frien en manteca, se muelen con una porcion de cominos, y pimienta, se pican
cuatro manojitos de cebollas, se frien en manteca, luego se le revuelve 4 la
masa de ajos, ocho tomates grandes, una docena de chiles huagues, unos y
otros cosidos, se espesa con pan blanco, y dando un hervor, se le hecha el
pescado, y quitado del fuego, se le agrega un poquito de aceite.

OTRO GUIZO DE PATOS.

Se ponen & conservar los patos en manteca, y especia, frito que sea esto
se hace salsa de chile huaque cosido con un diente de ajo, polvo de laurel, se
entiende que ha de ser frito en la misma manteca de los patos, y si queda ralo,
se le hecha pan rayado, luego se revanan cabezas de cebolla, se frien con
perejil, especia de toda, alcaparras vinagre, vino: por ultimo se haogan los
patos en este compuesto,

GUIZO DE NABO.

El nabo cosido, se muele con especia de toda, cebolla, tomate suazado
y chile: si guieren, en esto se revuelve fa carne cosida y hecha pedazos: se
frie, y si quieren se les hecha caldo, vy poco vinagre, con lo cual dard un hervor,

LOMO EN CHICHA.

En una oya se pone el lomo de res, & de marrano, se cubre con chicha
(no fuerte) en lugar de agua se le hecha manteca, especia, jamon, chorizo,
ajos sin pelar, y dando un hervor, se le hecha laurel, tomate, cebolla, ajos,
todo suazado y molido con especia de toda: pan chile huague tostado, se
deja consumir 4 fuego lento, v asi que sirve se le hechan curtidos,

GUIZO DE LOMO PARA CAMINO.

El lomo de res, se hace revanadas, se martajan, se les hecha sumo de
naranja agria, y sal: se ponen en un sarten al fuego v se frien con su propio
jugo, se sacan, v en el caldo que queda, se frie cebolla picada, v se le agrega
un poco de agua espesada con pan, en dicho caldo se aoga el lomo frito,
unas papas cosidas: todo dard un hervor con pimienta martajada, y se usa.
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TOCINO DEL CIELO,

A una libra de almendra, treinta yemas de huevo, dos libras grozura de
jamon: se case muy bien, despues se cuela, 0 se muele: la canela y azucar,
es al gusto: se unta el platon de manteca: el horno ha de estar muy suave y
se prueba con una estaquita para ver si esté cosida, lo que se conoce cuando
la estaquita sale limpia.

OTRAS BACALAS,

Se pica cebolla; chiles dulcas, muy menuditos: todo se frie en aceite
con toda especia: se desace esto en agua con tantito vinagre, se espesa con
pan, ¥ asi que ha hervido en esto el picado, o competente, para que tome
el sabor del caido, se baja del fuego, y se ie hecha aceite y polvo de
pimienta.

ACELGAS EN LECHE.

Ya cosidas las acelgas, se pican y se frien con ceboila bien picada, un
polvo de pimienta concluida la fritanga sin bajarla del fuego, se le hecha
arina, y leche la que pida, de modo que quede algo espesito.

TORREJAS DE JAMON,

Un pedazo de magro bien golpeado, se hecha en agua tibia, se enjuga
con un pafio, el brin es mejor, se frie en manteca: se revana pan frances,
sin corteza, se frie en la misma manteca que se frid el jamon se cortan unas
revanadas de cebolla, tomate, y perejil, se le hecha vinagre, y se le revuelve
la porcion de compuestos con jamon, se pone en el platon las revanadas de
pan frito, y se le hecha este compuesto.

BOLLA DE PESCADO.

Se muelen alcaparras con dientes de ajo: se frien con especia, se cuaja
con pan molido, v s&e moja con el caldo donde se cose el pescado, se le hecha
polvo de pimienta, nuez moscada, aceite, y al llevarlo & la mesa, se le hecha
cebolla picada menudita.
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OTRO LOMO MECHADO.

Se muele el lomo bien majado de jamon, se revanan tomates, cebollas,
ajos, martajados con el almires, con unos granos de pimienta: s2 cose primero
el lomo mechado ya: remojandolo con caldo de oya hechandole unos pedazos
de jamon, dejandolo coser, y ya que haya rebajado todo aquel caldo, se le
hecha el tomate, cebolla y lo demas, polvo de pan, 6 arina, v se cusla bien
meneandolo en el colador: despues de colado, se le hecha aceite, v al horno
el platon se cubre de esta salsa,

OTRO GUIZO DE LOMO.

Se revana el lomo al hilo, se golpea suavemente, se cosen unas mojarras,
se les quita las espinas, se hace parte de ellas con cebollas, cominos, especia de
toda, se pone al fuego, se le hechan dos yemas de hueve, con unas gotas de
limon, se rellenan cada pedazo de lomo, v se amarra en medio, se pone al
fuego con un poco de manteca la salsa: cosido que sea, se hace |a salsa de
perejil molido con pan, se pone al fuego la salsa con la manteca dicha,
vinagre: se les quita las amarraduras, y se mete al horno con esta salsa.

ESTOFADO DE CEBOLLAS.

Unas cebollas enteras puestas en una oya de loza recojida, se le hecha
pimienta, un clavo, unos granos de culantro, oregano, polvo de laurel, y en
oja aceite, vinagre, dos 6 tres revanadas de jamon, se tapa y se pone en unas
brazitas & fuego lento, y se le hecha antes agua: si quieren se pone solo en el
platon, y sino se le pone un pavo.

FRINCANDO.

Unas postas de carne crudas, se golpean bien, quitandoles las venas se
hacen unos jamones largos, y se mechan con ellos las postas: despues se
perdigan, se les hechan unos magros de jamon: se cubren con agua y
manteca, se ponen al fuego bien tapados, con correspondiente especia,
luego se frien, en manteca, con cabezas de cebollas enteras, se les hecha
caldo espesade con pan, vinagre, vino, suficiente perejil picado encima.
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CHILES RELLENOS DE LLERBAS.

Se parten papas, ejotes, huisquiles y se pican muy menudo, y se cosen,
asi que estd 4 medio coser, se hecha el huisquil, para que no se desaga: se
cosen albergas, v se frien, se les hecha recado frito, especia de toda en
polvo, menos cominos, asi que estan casi fritas, se les desmedaja un poco de
quezo fresco; pero ya han de estar con dulce: el quezo se le hecha ya que se
van a bajar, y lo mismo el vino y vinagre: los chiles se peian, luego se
sancochan y se enjugan, se rellenan, se envuelven en huevo, asi que estan: se
hace el caldo con pan rayado y agua.

GUIZO DE FRIGOLES.

Cosidos bien los frigoles, se hace recado frito, y en este recado frito, se
frien, y asi que poco les falta, se les hecha aceite.

OTRAS CHULETAS.

Se pica el lomo de marrano, y si es de cabeza mayor, asi que esta bien
picado, se hecha crudo en una servilleta, se lava, luego asi crudo, se le hecha
bastante almendra picada, pasas picadas, un poco de pan rayado, yemas de
huevo cosidas desmenuzadas, dulce bastante, vino suficiente, polvo de
canela, un poquito de clavo en polvo y un poquite de agua de azafran:
todo esto muy bien sazonado: se frie a fuego lento, asi que estd frito; no
dorado, se quita del fuego: se hacen las chuletas chiquitas con su costia muy
limpia, y sin nada de carne.

LOMO ADOVADO.

Se parte el lomo en pedazos regulares, si quieren la costia tambien
partida de dos en dos los huezos: se hace el adovo de este modo: se cose el
chile, se desagua, para que no pique, se muele bien, se pone el lomo en un
traste de loza, se le hecha al chile bastante vinagre, ajo pelado y molido,
sal, oregano despolvoreado, y se deja por espacio de un dia: se saca el
adovo, ¥y se cose de modo que quede muy bien cosido, y la regla es cuando
ya a consumido el agua y va quedando la manteca, que el mismo lomo ha
despedido: asi caliente, se acomoda en oyas de loza, de modo que quede
bien ajustado: se le hecha la misma manteca, que quede bien cubierta y
cuando se quite ya seco para comerlo se saca con cuchara de jicara: sila
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manteca que ha despedido no fue bastante para cubrirlo, se derrite de la
blanca un poco y se mescla con la del lomo para que si queda un poco
descubierta se pega.

NOGADAS
NOGADA DE ALMENDRA.

Se muele una porcion de almendra con ajos, un pedazito de genjibre,
pimienta, canela y clavo: friese espesa con un pedazito de pan, se le hecha
vinagre, aceite, pimienta encima.

NOGADA DE MOSTAZA.

Bien molida y desaguada la mostaza, se muelen unos ajos, especia de
toda, un pedazito de nuez moscada, se frie, se espesa, con un pedazito de pan,
se le hecha vinagre y pimienta por encima.

NOGADA DE CARNE.

Se muele un pedazito de lomo cosido, especia de toda, tantito pan, un
pedazito de genjibre, caldo de oya, aceite, vinagre, perejil picado, y polvo de
pimienta.

NOGADA DE LECHUGA.

Si es para pescado: se muele porcion de lechuga con ajos, especia,
menos azafran: se frie bien con agua, vinagre, y aceite: y esta misma se
hace con yemas de huevo cosidas, con la diferencia, de que se le hecha muy
poco ajo, y en lugar de vinagre se le hecha vino, y no se le hecha aceite.

NOGADA DE CHILES.

Se tuestan seis chiles huagues, se desaguan bien: se muelen cuatro
tomates bien azados, especia de toda: se frie se espesa con un poguito de
pan, 0 yema de huevo cosida: se le hecha un poco de recado frito, muy
menudo, y que no esté quemado, se le hecha aceite, vinagre, perejil picado,
polvo de pimienta, alcaparra entera. Sé advierte que si son mogarras las
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que se hacen primero, se frien: vy si son pichones 6 polios se pasan por
mantecs.

LECHUGA PICADA,

Picadas las lechugas y las cebollas crudas, se frien con especia de tods,
polvo de pan, vinagre; si no es para pollos, 6 marrano.

MOSTAZA PARA PESCADO.

Desaguada la mostaza, se revueive bien, con dientes de ajo, pimienta
clavo, canela y un pedazito de jengibre; si-no hubiere nuez maoscada, se
frie, se espesa con un poco de pan remojado, y malido: se le hecha despues
aceite, vinagre, un poco de pimienta en polvo encima. Esto mismo se hace
con lechugas © acelgas quitandole el jengibre.

OTRA NOGADA DE ALMENDRA.

Una porcion de almendra, otra de nuezes, un pedazito de pan frances,
todo bien molido: se frien ajos, cebolla, pergjil, polvo de canela, pimienta,
6 hecha la masa: se pone al fuego hasta que se cose: bien frita en bastante
manteca, si esté demasiado espesa se agua con leche: se hecha el pescado, y
se le hecha polvo de canela encima. Esta se puede hacer también con la
almendra cruda hechandole aceite y vinagre.

OTRA NOGADA DE CHILE.

Se muele un tanto de chile, otro de tomate, un diente de sjo,
alcaparras, se frie con un tanto de manteca, otro de aceite, un poco del
caldo del pescado que se va 8 guizar: cuando va & la mesa, se le hecha
polvo de pimienta.

NOGADA DE HUEVO.

Se cosen las yemas, se muelen con un poquito de canela, pimienta,
se frien cebollas, ajo, perejil: se hechan las yemas, y estando bien fritas,
se les hecha caido de pescado, y vino. Esta misma nogada se hace
garvanzos cosidos.



SALSAS

SALSA DE TOMATE.

Se suazan unos tomates, se muelen bien, se les hecha un poco de
cominos, un diénte de ajo: se sazona con vinagre, aceite y sal.

SALSA DE TOMATE Y CEBDLLA.

Se pica una cebolla bien, se enjagua con agua caliente: se pica tomate
igual tanto que la cebolia, se sazona con vinagre, aceite y sal. Siquieren le
hechan perejil picado.

SALSA DE ACEITUNAS.

Se muele el chile huague cosido, junto con ajos mondados, oregano:
esta masa se desace en vinagre, se le hecha quezo en polvo, pimienta, y
oregano en polvo; este caldo, se sazona muy bien con aceite, y por ultimo
se haogan en las aceitunas.
SALSA DE PEREJIL.

El perejil se muele con un diente de ajo, y un poco de pimienta: se le
hecha aceite, vinagre y sal al gusto.

SALSA DE TOMATE CRUDO.

Muolido el tomate, se e hecha cebolla bien picada, sal, aceite, vinagre,
se hace esta salsa agregandole cominos y se muglen con el tomate.

SALSA DE TOMATE FRITO.

~El tomate molido, se frie, con cebolla, ajo picado, se pone al fuego,
consuficiente aceite y muy poco vinagre, y sal, v se usa,

SALSA DE CHILE BLANCO.

A una porcion de chile, se le saca todo el corazon, 0 pepita, se cose
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con sal para que se le quite la fortaleza, despues se hecha en vinagre lo
menos por veinte y cuatro horas, luego se muele, v s mescla con cebolla
bien cosida: se le hecha una capa con suficiente aceite, vinagre, sal y
polvo de pimienta,

SALSA PARA PATIOS,

Se ponen a conservar los patios con especia y manteca, fritos que
sean: se hace la salsa con chile huaque cosido, y molido con diente de ajo,
y un poco de laurel: se entiende que ha de ser frito en la misma manteca
de los patos y si queda poco espeso, se le hecha pan rayado, luego se
revanan cebollas, y se frien con perejil, especia, alcaparras, vino, vinagre:
en este compuesto se haogan los patios. -

SALSA PARA CARNEROD.

Tomate molido crudo, con ajos, se frie: luego se le hecha cebolla
picada, vinagre, especia, 5e espesa con pan rayado, y se le hecha caldo.

EMPEREJILADO,

Se muele el perejil con ajos, se frie, se le hecha especia, pan rayado,
vinagre, aceite, ya que va a servir,

EL GAZPACHO.

A media cabeza de ajos molida, se muelen cuatro chiles huagues
cosidos, todo con poca agua, para que reciba despues, con suficiente agua
caliente: en este estado, se lleva a la mesa, en un traste algo profundo: se
le hecha, un poco de polvo de oregano, vinagre, suficiente aceite, sal: todo
esto disuelto en agua hirviendo, se hechan las revanadas de pan frances, y
se puede comer.

SALSA DE LECHUGA COSIDA.

Cosida la lechuga, se muele con dos & tres aceitunas; si no hay
alcaparras: se frie con ajo, cebolla picada: frito que esté, se le hecha
suficiente aceite, vinagre, pimienta en polvo: esta salsa, no solo sirve para
el puchero, sino también para pollos 6 pescado.,



OTRA SALSA DE TOMATE FRITO.

Se sancochan seis chiles huaques, despues, sé suazan con seis tomates,
se muelen con especia de toda, suficientes cominos, todo espesado con seis
yemas de huevo, todo esto se cuela y se frie: estando en el fuego, se le hecha
aceite, vinagre, suficiente cebolla, perejil picado: si es para polios, se le hecha
alcaparras.

SALSA PARA POLLOS.

Se muele un pedazo de pan frances, remojado, bastante ajo, un poco de
pimienta: se frie, asi que estd, se le agrega un poco de vinagre, mas caldo,
suficiente aceite: se cubren los pollos con esta salsa.

OTRA SALSA PARA POLLOS Q PESCADO

Se frie cebolla revanada, ajo, especias, con pan molido, para que espese,
un poco de tomate, se desagua la alcaparra bien, con un poce de mas caldo,
se pone todo & conservar: sea pollo 6 pescado: hechandole aceite y vinagre.

OTRA SALSA PARA PESCADO,

Se muele el chile huaque cosido, con un pedazito de achote, ajo: se frie,
se le hecha aceite, vinagre, un poco de caldo para cubrir el pescado, se deja
conservar.

SALSA PARA TEPEMECHINES.

Los tepemechines, se frien en manteca, se pica una cebolla: se previene
azucar molida en vinagre, y se menea: se frie la cebolla, se le hecha un poco
de aring al vinagre, v a la azucar, se le hecha un poco de caldo de ova: se
hecha en el sarten, donde se frie todo: y se bafian los tepemechines con esto.

ENTOMATADA PARA AVE O CARNE.

Se pica muy menudo el tomate crudo, puesto en una oya, el ave, 6
carne se cubre con este tomate, se le hechan unos pedazos de jamon, y
especia de toda entera, caldo de oya, hasta que desaparesca: se tapa, se
pone al fuego: se tiene cuidado de estarle hechando el mismo caldo de la
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oya, & desaparecer el tomate: ya que va d la mesa, se le hecha, vinagre. Esto
mismo se hace picandole la cebolla, la que se desagua: se le aumenta & la
receta de arriba, ajos martajados, y en lugar de vinagre, se llerve con perejil
crudo muy bien picado.

SALSA DE CHILES VALENCIANOS.

Se suazan los chiles, se revanan cebollas con aritos, se les hecha aceite,
vinagre, un pedazito de genjibre molido, pimienta y oregano.

SALSA DE MOSTAZA.

A la mostaza se le da una pasa en la piedra de moler, se desagua,
despues de desaguada se muele bien con un pedazo de pan, un poguito de
dulce, y sal.

SALSA PARA EL PESCADO SALMON.

Se pican cebollas, perejil, chile dulce, se le hecha vinagre, aceite,
pimienta, alcaparras, aceitunas, 4 las que se les da un golpe proporcionado,
sin quebrar la pepita para que suelten el jugo: se deja un rato en el vinagre,
v luego se le hecha el pescado.

SALSA PARA LOMO.

Una porcion de chile huaque crudo se muele, ajos, oregano: esta masa,
se desace en vinagre: se cortan postas de carne, se pican con la punta del
cuchio, para introducirle este caldo, se cubren con este caldo bien las postas
en el caldo que queda, y en un poco de agua, se pone competente manteca:
se le unta a la carne manteca, se le pone un papel encima, se mete al horno.
Si quieren hacer poco, suple una oya entre dos fuegos.

SALSA DE CHILE HUAQUE FRESCO.

Se azan con tomates, se mondan, se pican con cebolla, un diente de
ajo; esto se hecha en el caldo de vinagre, y aceite, con sal, polvo de
pimienta, oregano al gusto.






SALSA PARA TODA CARNE.

A media libra de pepitoria bien lavada custro cabezas de ajo: todo
molide, y frito, se desace un poco de arina, en agua para hacerle caldo, un
polvito corto de pimienta: bajado del fuego, se le hecha una porcion de
perejil: se haoga cualquiera carne: puesta en el platon, se le hecha un poco
de perejil en oja, otro poco de aceite v polve de pimienta.

TORTAS

TORTA DE LECHE,

En un poco de leche, se desacen unios marquezotes, de modo que no
quede muy espsa, se le hechan unas yemas de huevo, como para crema,
dulce competente, se unta la tortera con suficiente manteca, se pone entre
dos fuegos, se le hecha polvo de canela v azucar.

TORTA DE ALMENDRA.

Se clarifican dos libras de azucar, se le di punto que cuaje bien en agua
se baja del fuego, se le hecha una libra de almendra bien maolida, cinco claras
de huevo bien batidas, se medio bate, se vuelve & porer al fuego, que de uno
4 dos hervores, se baja del fuego: se hace una ojaldra tendida con el bolio,
de masa de viscotela, y con ella se forra el plato: se rellena de dulce que se
ha dicho, se mete al horno, asi que ests cosido, se saca, se abetuna con betun
de espumia, se vuelve & meter al horno en cuanto coja el betun,

TORTA DE HUEVO.

Se enduresen seis huevos cosidos, se muelen muy bien, luego se le
hechan tres crudos, recado frito, persjil picado, vino, pan rayado: si quieren
se (eja seca, y sino con caldio: se le hecha especia, de olor.

TORTITA DE LECHUGA.,
Se cose la lechuga, se muele, se le hecha recado frito, pan rayado,

especia de toda molida, huevos: se revuelve todo, se frie, se le hace caldo
del corriente, y se hecha ia torta en él,
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TORTA DE MANZANA DE PLATON.

Se cosen seis manzanas, se cuelan, se les revuelve media libra de azucar
en polvo, polvo de clavo, v de canela, procurando que le salga: se unta el
platon de mantequia, se hecha en el platon, y se pone entre dos fuegos:
asi que estan cosidas, se pone a enfriar: se le hecha polvo de azucar y canela.

OTRA TORTA DE LECHE.

S endulsa la leche cosida, se le hecha un poco de almendra molida: se
unta el-plato de manteca 6 mantequia, 8 mojan los marquezotes en esta
leche, se hecha encima lo que sobre: se pone entre dos fuegos: asi que esta
cosida se le hecha polvo de azucar y de canela. De este modo, se hace para
enfermos, con la diferencia de que en lugar de leche, se le hecha agua de
almendra.

TORTITAS DE ALMENDRA.

Media libra de abellana y media libra de almendra, se muelen bien, dos
onzas de azucar seca, corteza de naranja dulce, 6 limon real, rayado: todo
esto se incorpora con cuatro o cinco claras de huevo, las que se baten antes
muy bien: estando con cuerpo, se hacen panitos redondos, se ponen en
papel, se meten al horno templado para que tomen cosimiento muy

despacio.
TORTA AGRIA.

La azadura del carnero solo el higado picado bien cosido con pepitoria
de gallina picada bien, un poco de lomo de marrano picado, porcion de
recado frito muy menudo, y no quemado, se le hecha especia de toda,
competente vinagre, pan rayado correspondiente, suficientes huevos desechos
dulce: se unta la tortera de manteca y se pone entre dos fuegos.

TORTA DE MESA.

Se hace picado de carne de carnero con carne de marrano, se le hecha
metabel, lechuga picada, pazas, almendras, cebolla, vinagre y especias: se
bate el huevo como para marguezotes, sea con vino, o vinagre: se revuelve
todo, y al horno.



TORTA REAL.

A dos libras de azucar clarificadas, se lps d4 punto alto: se muele una
libra de almendra con dos claras de huevo, se revuelve con la miel, se pone en
el fuego, para que dé punto seco, luego se baten dies v ocho claras de huevo,
se hecha en la-enzaiadera v se mete al horno.

TORTA DULCE, DE MANZANA.

En tres libras de azucar clarificada. se hechan doce manzanas crudas
picadas, asi que esten bien caladas, y de punto de cajeta, se baja del fuego, se
le hechan catorce huevos enteros batidos muy bien hasts que gueden,
incorporados, luego se'le hecha un pozueio de vino, un poco de clavo, y mas
canela; se unta de manteca, 6 mantequia el plato, 6 lo gue fuere: se mete
al horne, 6 entre dos fuegos, se le hecha polve de canela encima para que
sirva, Esto se puede hacer de otras frutas, en lugar de la dicha.

OTRA TORTA DULCE.

Se baten doce huevos en ung libra y media de azucar, despues se le hecha
una libra de manteca, un cuartio de #gua v la levadura que quepa en una oyita
de a madio, que esté crecida, y despues arina: batiendolo todo hasta gque se
ponga en punto que lo corte la paleta v otre dia cuando este bien venido, se
le hecha sal y arina, hasta que quede de consistencia de masa (pero no aguada)
luego se palmea hasta que esté bien ligera y se mete al horno.

TORTA DE ALMUERZO.

Se pica una libra de carne; 6 lomo dé ma Frano, se cose, se vuelve 4 picar,
¥ se le hecha especia molida, recado frito agrio, y dulce cuartio de pan
rayado: la bola del lomo de marrano ha de ser como lo que se abarca entre
las manos, v 4 esta se le ahade como la mitad de una azadura de carnero, &
de marrano, & pepitoria de galling cosidas, cortada muy menuda: se meta al
horno con bastante manteca ia tortera. Se advierte que se le hechan catorce
hueves antes de revolverse los ingredientes.

OTRA TORTA REAL.

Se clarifica libra v media de azucar, se le d3 punto alto, se muele libra v
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media de almendra bien molida; sin hecharle agua, se desace en la miel, asi
que esta fria, se pone al fuego a darle punto, se l¢ hechan siete claras de
huevo bien batidas: hasta que esta fria se le pone una masa de viscotela
estendida 3 la cuajadera, se hecha y se mete al horno: asi que estd dorada,
sé le unta un betun encima que se hace de clara de huevo, azucar moliday
limon,

OTRA TORTA.,

Cinco libras de arina en medio recentadura, libra y media de arina,
para hacer la levadura, una libra de azucar, una libra de manteca, doce
huevos, cinco pufiitos de sal, vy vino.

OTRA TORTA, DE ARINA.

En cinco libras de arina, se hechan quince huevos, una libra de azucar,
dos reales de manteca, una cucharada de sal, medio pozuelo de vino dulce,
un poquito de aniz, una libra de arina hecha Jevadura con su correspondiente
receta, y se advierte que esta libra de arina es fuera de las cinco: la levadura
ha de estar bien golpeada y seca, para que la masa quede dura y se ablanda
a fuerza de amasarla, la manteca se le hecha dos veces, y se deja reposar un
poco, suele estar sin venirse quince & veinte horas: la mitad de la manteca,
s& le hecha al mojarlo, y la otra mitad con ella; aunque sea un poco mas de
ta mitad, para que no salga seco.

TORTA DE CARNE DE MARRANO Y DE RES PICADA CRUDA.

Para un real de carne de marrano y de res, tres huevos con polvo de pan,
se revuelve, se frie en mantequia, entre dos fuegos: antes se le hecha polvo
de pimienta: el fuego ha de ser lento: con la punta del cuchio, se prueba &
que no quede cruda.

TORTA DE SALPOR.

A una libra de arina de salpor una libra de azucar, cyatro yemas de
huevo, tres reales y medio de manteca.



TORTA BATIDA,

En una torta de 4 real entran seis huevos, cuatro onzas de manteca,
cuatro onzas de azucar, dos onzes de levadura, mas de las que tiene el pan: sé
golpea como levadura, hasta que despega: se untan las cazetias de manteca, se
ponen al sol, para que crescan, hasta que suban.,

OTRA TORTA DE LECHE.

Se baten doce huevos como para marquezotes, luego se hecha un real de
leche, cosida, real y medio de marquezotes desechos, agua de azafran, polvo
de canela, clavo, azucar suficiente: se revuelve todo para sazonarlo: se unta
la torta de manteca, y se mete al horno.

OTRA TORTA DE ALMENDRA,

A dos libras de azucar clarificada, de punto alto, se baja del fuego, se le
desace una libra de almendra molida, se vuelve & subir al fuego, se le hechan
doce claras de huevo bien batidas, se baja, se llena la tortera, v se mete al
horno, se vuelve § sacar, se abetuna con clara de huevo y azucar: se mete la
tortera en el horno, para que dore la torta: se hace de viscotela, 6 de pasta
de pepita.

TORTA DE PAN.

Una libra de arina, otra de yemas de huevo, azucar, ajongolin, manteca,
canela: de todo esto una libra: se untan las cazetias y se mete al horno.

TORTA DE JAMON.

A una libra de almendra mondada, bien molida, media libra de jamon
blanco; sin nada de nearo: de noche, se hecha en agua, y otro dia se lava con
agua caliente, se muele muy bien de suerte que no haga hebra: se baten dies
claras de huevo, se le incorpora, s¢ le hecha azucar al qusto bien molida, se
mescla tedo: se le hecha un poco de arina, se amasa con agua caliente, con
un poco de manteca y sal: se estiende hasta que cubra la cusjadera donde
se hecha la pasta: se cose con carbon menudo entre dos fuegos.
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TORTAS CHANVERJAS.

Para la torta se baten doce huevos, veinte y tres onzas de azucar: asi
que esta bien cosido, se le hecha una libra de manteca, como un cuartio de
agua, 6 poco menos, un pozuelo de vino, una oyita de & medio de levadura,
que esté crecida la arina, lo mismo que corte de paletia, otro dia cuando
este bien venida se le hecha sal, arina hasta-que quede en consistencia de
masa no aguada, se palmea y hasta que esta bien ligera vé al horno.

OTRA TORTA DE HUEVOQ.

A las onze del dia, se toman dos huevos enteros, una de mantequia,
una libra de arina de salpor, y una libra de arroz, medio cajete de manteca:
todo esto se amasa muy bien, y se deja reposar hasta las dos, 6 tresde la
tarde: se baten dies huevos enteros, una libra de azucar bien molida: asi
que esta bien espeso, se incorpora este huevo con la masa golpeandola antes
de revolver, como cuando se hace levadura: se untan las cazuelas de
manteca, se llenan, se les hecha polvo de azucar, y se meten al horno.

OTRA TORTA DE ALMENDRA,

En una libra de almendra, se clarifican dos libras de azucar, se le da
punto alto, en estando fria la miel se desace la almendra molida en la miel,
se le dé punto: se deja enfriar: se baten dies y seis claras de huevo: sele
revuelve la almendra, se hecha en el platon, se mete al horno templado: se
bate bien una clara de huevo, se le hecha azucar hasta que este bidriado, y
se |le unta a la torta encima, vy se vuelve & meter al homo.

OTRA TORTA DE ALMUERZO DE CARNE G LOMO DE MARRANO.

Se pica una bola de lomo, 6 carne de marrano, se cose, se vuelve &
picar, se le hecha especia de toda, un poco de recado frito agrio, y como
una racion y media de pan rayado: se frie en manteca caliente.

OTRA TORTA AGRIA.
El lomo de marrano picado, menudos de gallina, polvo de pan,

recado frito, especia, vino, vinagre huevo batido: todo se pone en un
traste con manteca caliente, se adorna encima con curtidos, revanadas
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de jamon, de chorizo, huevos duros revanados, y se mete al horno a que
Cuague,

OTRA TORTA DE ALMENDRA.,

Se previene el platon con asiento de masa de viscotels cosida en dos
libras de miel de punto de bolita: se hecha una libra de almendra pelada en
agua fria, engugada con una servilleta, molida con clara de huevo, se desace en
la miel: se pone en fuego 4 que dé un hervoreito, v bajandolo, se le
hechan siete claras de huevo batidas: se llena el platon, se abetuna de espumia
Y 52 mete al horno,

TORTA DE CIELO,

Se cubre el asiento del platon con una, masa de viscotela, se le hacen sus
divisiones ya cosida la masa en el horno: se llenan los Cuarterones, con dulce
de sapote, de turron, de huevio, v de camote: cada uno por separado: encima
se le pone una rosa de la misma viscotela, se abetuna, y se le hecha polvo de
canela por encima, y se mete al horno.

TORTITAS DE MANZANAS.

Cosida y colada la manzana: por cada libra de manzana, una libra de
azucar bianca en polvo, se pone al fuego: cuando va se esta despegando del
perol; sin dejario embarrado, se baja, se deja enfriar: el dia siguiente se
amasa con mantequia, v un poquito de arina para que tome consistencia,
¥ poder formar las tortitas: se rellenan de dulce de membrio, de durasno,
con pasas, almendras, y vino: se le pone un bodoquito de mantequia encima
d cada una, y se meten a horno.

TORTA DE CUAJADA.

En dos libras de cuajada, una docena de huevos solo las yemas, y seis
huevos enteros, se baten Como para marquezotes, |a azucar al gusto, un poco
de almendra molida: se hace masa de viscotela, y se le pone abajo: vy arriba,
se le pone betun de miel, luego se mete al horno: despues se abetuna, se le
hecha canela encima,
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TORTITAS DE HUEVO,

A doce yemas de huevo, libra y media de azucar, custro onzas de
almendra bien molida, se le da punto de hebrita: se tiene prevenida unas
ojaldras como para pastelitos: se pone una abajo, se cubre con lo dicho,
poniendole otra encima: se cortan con molde, 6 como tablita, poniendolas
en papel untado de manteca: se meten al horno, ya que estan cosidas, se
les unta manteca derretida, y se les hecha polvo de azucar,

PASTELES
PASTEL DE ARINA DE TRIGO.

Se moja una libra de arina de trigo, con tres yemas de huevo, una clara,
un cajete de manteca, sal, y agua tibia, de modo que quede la masa durita, ¥
se suaviza a fuerza de amasarla: se tiende con el bolio, y se adelgaza con las
manos de modo que quede como papel: se pone en la mesa, y se unta bien
de manteca derretida, se le hecha polvito de arina, encima de la manteca: se
dobla esta ojaldra medio & medio, una mitad, se unta de manteca, se le hecha
polvo de arina, y se vuelve 4 doblar, mitad por mitad, se unta y se le hecha
polvo de arina: se deja de doblar hasta que quede del tamafio de una cuarta:
se deja reposar, se pica el lomo de marrano, crudo y cosido, se medio frie
con especia de toda, y si esté seco, se |e hecha caldo de oya, se |e hecha un
poco de recado frito menudito, y no quemado, vino, y vinagre: se tiende
una masa de esta, al tamafio del plato, y se recorta & la orilla, untando el
plato de manteca, se le hecha el asiento de este relleno, se le ponen pichones,
& pollos, cosidos, aceitunas, alcaparras, chiles, y cebollas, en vinagre, rodajas
de chorizo, y se vuelve & hechar el picado encima: se estiende con mucho
cuidado, se pone otra ojaldra encima del recorte, se le pone en la orilla del
platon, para que no se salga, 6 de adorno: se mete al horno, y asi que esta
cosido, se le hecha polvo de azucar,

PASTELITOS DE ARINA DE TRIGO.
De la misma ojaldra del pastel arriba dicho: se hacen los pastelitos: se

hacen unas tiras cortas, y se rellenan de dicho picado, o de dulce de
membrio, 6 de jalea, & de leche, 6 del dulce que quieran.
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PASTEL DE ARINA DE SALPOR.

Se cosen de todas llerbas, se ponen en una tortera con manteca, especia
de toda, recado frito, se espesa con un poquito de pan, se le hechan
alcaparras, vihagre, y dulce, hostion picado, pechugas de pescado salpreso, 6
azado, y que quede jugoso: el relleno se deja enfriar, una libra de arina de
salpor florida, se moja con cuatro, & cinco yemas de huevo, lleve dulce al
qusto, y sal, se acaba de mojar con manteca derretida, de modo que quede
como masa s8 unta la mano de manteca, y el plato: con parte de esta masa,
se hace el fondo, se rellena con estas llerbas, se le ponen chiles, y cebollas en
vinagre, tiras de huevo cosido, y con la masa que ha quedado, se pasa por la
piedra de moler, unas tiras de la masa, y se le van poniendo encima de trecho
a trecho, hasta cubrir todo el pastel, se mete al horno, y ya que va & servir, se
le hecha polvo de azucar.

PASTELITOS DE ARINA DE SALPOR.

Se hacen los chiquitos como el grande; pero con la diferencia que estos,
se rellenan de leche quemada, manjar blanco, 6 del dulce que gusten,

PASTELITOS DE ARINA DE TRIGO.

Una libra de arina de trigo, se moja, con yemas de huevo las que entren,
y un cajete de manteca, y sal: sg adelgasa bien una gjaldra, se tiende en la
mesa, ¥ con la boca de un pozuelo 6 bidrio, se cortan las masitas: se hace un
picado de res crudo, y cosida, se frie con especia de toda, dulce, ¥ vino;
estis masitas, s& mojan de Ja orilla con un poquito de agua, v en la mitad de
la masita, se hecha un poguito del picado, y con la otra mitad, se cubre, se
pega de la orilla, y se repulgan como pastelitos de pan: se frien, y se les
hecha polvo de azucar encima.

OTROS PASTELITOS DE SALPOR.

Una libra de arina de salpor con un poguito de agua de azafran bien
cosida como para bufiuelos que quede durita, se amasa bien con un poquito
de sal, se hacen unas tortillitas chiquitas, se rellenan del mismo picado, 6 del
de masa de viscotela, se cubren con otra tortia, se repulgan, se frien, v se les
hecha polvo de azucar encima.
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PASTEL DE PATAS.

Se hace recado frito menudo, con bastante perejil, se parten menuditas
las patas ya cosidas, se les hecha polvo de pan, vino, especia de toda, vinagre:
se unta el plato de manteca, se le pone una capa de patas, otra de pan
rayado: la ultima capa ha de ser de patas, se tapa con pan rayado: despues,
s¢ le pone una capa de huevo batido y bastante manteca, para que no se
gueme: se pone entre dos fuegos.

OTROS PASTELITOS DE SALPOR.

A una libra de arina de salpor dos huevos enteros, agua de azafran,
manteca, azucar, sal: para rellenar los pastelitos, una libra de arina de arroz,
un real de leche, se cuela, se cose despues de cosido, se le hecha libra y media
de. azucar en polvo, manteca, y sal: para bajarlo, el punto es, el que haga
bombas.

OTROS PASTELITOS DE SALPOR.

Se moja la arina con yemas de huevo, manteca derretida, sal, azucar,
la que pida: se hacen las ojas en la piedra de moler, se quitan con &l cuchio,
ya ha de estar el picado con vino; si no hay se rellenan con manjar blanco:
se hacen redonditas, 0 repulgadas.

PASTEL TURCO.

A una libra de arina de salpor floreada se le hecha, tres, 0 cuatro llemas
de huevo, sal, azucar al gusto: todo se amasa bien con manteca derretida,
sin nada de agua: para sacar las masitas, se hace en la piedra de moler, por
que no se puede hacer con bolio, ser previene el relleno que se hace de
huisquiles, papas, zanaurias, metabeles, albergas: todo esto bien cosido, se
le hecha dulee, se revuelve con el recado frito y manteca: se le da una media
frita, se le hecha alcaparras, aceitunas, pescado, hostiones, y especia molida;
se hacen los pasteles, se unta la pieza en que se forman, de manteca; pero
antes se adorna el relleno de chiles y cebollas en vinagre.



75

PASTEL TARTARO.

Se desace una cajeta de dulce en cualquiera miel, un poco de vino,
pasas, y almendras: se le hace un enrejado de la misma masa por encima y se
mete al horno.

PASTEL DE OJALDRA.

Para una libra de arina de trigo, cuatro huevos, una cucharada de
manteca, un pozuelo de leche, un poco de agua tibia, sal la necesaria para
sazonar la masa, se amasa esta hasta que se suavise, se ojaldra con un tanto de
manteca, y otro tanto de mantequia, ¥ polvo de arina: el picado con que se
rellena s de lomo de marrano cosido: se parte en pedazitos pequefios,
I:::-ngam:a butifarra muy bien cosida, gallina partida en cuartos: se pica
tomate, cebolla; perejil, ajo: se frie, se le hecha la carne ya que estd bien
frito, se le hecha especia, vino, vinagre, pasas; almendras, dulce al gusto: se
deja enfriar, v se hace el pastel de la figura que gusten y se mete al horno.

PASTEL DE MENUDO DE CARNERD.

Bien cosido el menudo de carnero, se parte en pedazitos: se frie
tomate, cebolia, perejil, se le hechan huevos, v arina, proporcionada 4 la
cantidad del picado: todo revuelto se frie hechandole especia: ya que estd
frito, se le hecha vino, vinagre; se hecha en el platon, con bastante manteca:
se le ponen encima las patias envueltas en huevo, cebollas curtidas: se tapa
el pastel con huevo batido vy se mete al horno.

OTRO PASTEL TURCO.

A una libra de arina de salpor, se le hechan los huevos, ¥ manteca que
necesite para que quede suave, dulce, v sal, al gusto: se sacan en la piedra
de moler, las tiras de la masa: el relleno se hace de pollos, al tiempo de
matarlos, se coje la sangre, esta se cose y se muele con una tostada de pan
frances, mojada con vinagre de Castia: se frie cebolla, ajo, perejil,
alcaparras, especia: se hecha la sangre, ya que estd bien frito: se le hecha
un poco de caldo en que los pollos se cosieron: se deja en el fuego, y luego
se hechan los pollos bien cosidos; y un poco de vino: se cubre el relleno
con las tiras de la masa: se mete al horno.
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PASTELITOS DE VISCOTELA.

A una libra de arina de trigo, dies y seis yemas de huevo, medic pozuelo
de vino, y sal al gusto: se amasa muy bien, se estiende con el bolio hasta
dejaria bien pareja y delgada: se cortan con la voca de un vaso, y se les
hecha relleno: el gue se compone de lomo de marrano, de dulce, sal, vino,
vinagre: todo frito muy bien, ya que estén formados los pastelitos, se meten
al horno & coser.

PASTELITOS DE OJALDRA.

A una libra de arina de trigo, cuatro yemas de huevo, la leche que
necesite, para que quede la masa suave, se estiende con el bolio, y con las
manos se adelgaza todo lo posible: el plato se tiene untado de manteca
caliente con plumas, y se le hecha polvo de arina, se dobla para ojaldra, y al
estenderla de nuevo, no se revuelve el bolio: se cortan las masitas con el
cuchio bien afilado, se llenan con leche crema, se meten al horno, y para
que sirvan. s les hecha polvo de azucar encima.

OTRO PASTEL TURCO.

En una libra de arina de salpor, tres yemas de huevo, sal y azucar al
gusto, manteca derretida la cantidad suficiente para formar la masa, se
tiene ¢l relleno de todas yerbas, pescado, aceitunas, alcaparras, cebotlas en
vinagre, y todos los demas curtidos: se saca la masa en oja en la piedra de
moler, se le pone fondo al platon de masa, se le hecha el relleno, el que ha
de estar guizado con recado de empanada con especia de toda, vino, vinagre:
se tapa con las ojas de la masa, y se mete al horno.

DULCES
DULCE DE DURASNOS,
Se mondan los durasnos, se parten en pedazos, se cosen, se escurren
en un canasto, se procura sacarles la jalea con un poco de agua: se hechan

veinte libras de durasno, v quince libras de azucar molida, se le hecha un
poco de agua de modo que se pueda colar el durasno, s le da punto de
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cajeta: Si las quieren de cuchara, lleva una libra de durasno, y una libra de
azucar: hechas en la misma forma,

DULCE DE SIDRA.

Se raya la sidra, se cose, y se desagua, se le hechs una libra de sidra, libra
y media de azucar blanca, un poco de agua paraque cale: se le da punto de
cajeta.

DULCE DE CAMOTE Y MANZANA.

Se cose bien el camote y la manzana, se hecha una libra de carne: si
quieren, un tanto de camote, y otro de manzana: i gustan se le hecha mas
de manzana que de camote: se le hecha libra y media de azucar; se le dé
punto de cajeta.

DULCE DE CHILACALLOTE.

Se cose vy se desace: & veinte libras de chilacallote, se le hechan quince
libras de azucar: se le dd punto de cajeta.

CAJETAS DE MASAPAN.

Se limpia la pepita de confituria, con cernada para quitarle todo lo
verde, bien molida: se pesa en cada libra de pepita, una libra de azucar bien
blanca: y se le da el punto: el buen masapan lleva doce onzas de pepita,
cuatro onzas de almendra, y la misma azucar.

DULCE DE MANZANIA.

Se cosen las manzanias, se limpian y partidas se hechan en agua: asi
que ha soltado bien la jalea: se hechan & tres batidores de jalea, dos libras
de azucar, se le hecha clara de huevo, se clarifica como toda almibar, se le
da punto y se llenan las cajetas.

DULCE DE LIMON.

Se clarifican tres libras de azucar, se le d4 punto: se pone en una tasa
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de agua, se hecha un poco de miel blanca, esto es, que esté blanca, y hasta
que se hace bolita, de modo que no quiebre; pero durita, se baja, se bate
bien: asi que va azucarando, se le va introduciendo, un pozuelo de agua de
limon: asi que estd bien azucarado, se llenan las cajetas: se ciernen para
que crien tez, 6 lustre: si quieren, se les hecha polvo de azucar.

DULCE DE RQSA,

Se clarifican tres libras de azucar, se le dé punto de bolita, un tantito
mas bajo: se le hechan ocho rosas desojadas, se baten bien, se llenan las
cajetas: se clarifican tres libras de libras de azucar, y ya que gsté en punto
se le hechan dies rosas molidas, v se vuelve & poner en el punto de bolita,
se baja, se bate y se hecha en cajetas, 0 se hace bocadio.

DULCE DE COCO.

A una libra de coco bien molido, se le hecha libra y media de azucar
blanca bien molida, se le hecha el agua de coco; se le da punto en seco, se
bate bien, se hacen las tablitas O cajetas.

OTRO DULCE DE LECHE.

A una tinaja de leche bien cosida, de mas de @ medio grande, se le
hechan once libras de azucar, cinco onzas de arroz bien molido, se desace
esto bien, se cuela, se pone al fuego: asi que estd de medio punto se le
hechan las pechugas de gallina bien cosidas y molidas: en lugar de agua, se
le hecha leche, que se aparta de la tinaga, se le hechan ocho, & dies onzas
de almendra bien molida y desecha en leche, sé le da punto de cajeta, 6
para plato, que es el punto que hace arruga.

MANJAR REAL.

En dos libras de azucar, hecha miel de medio punto: se baja, se
enfria, se le hechan dos docenas de yemas de huevo coladas, se incorporan
en la miel: se vuelve & poner al fuego: asi que estd para salir, se le hecha
una onza de almendra bien molida desecha en tantita agua. Si quieren se
le hecha una pechuga de gallina cosida y bien molida, se le da punto de

cajeta.
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MERENGUES.

Se clarifican tres libras de azucar, se les da punto de bolita durita: pero
que no quiebre: se baja del fuego, y se le hechan las cascaras de dos naranjas
dulces rayadas, bien limpias, en una servilleta se hechan en la miel, y luego se
introducen en ella dies y ocho elaras de huevo bien batidas én un plato: se
hechan en esta miel poco, & poco: se bate muy bien, se hecha en el platon, v
se mete al horno.

MERENGUITOS,

Clarificadas tres libras de azucar, se les da punto de bolita durita; pero
que no quiebre: se baja del fuego, se le hechan las cascaras de dos naranjas
dulces rayadas, bien limpias, en una servilleta, se hechan en la miel, y luego
se le introducen dies y ocho claras de huevo bien batidas en un plato, vy se
hechan en esta miel poco d poco: se bate muy bien: se hecha en el platon,
No es en piaton; sino que se hechan los merenguitos poco a poco en papel,
Yy puestos en una tabla, se meten al horno, asi que salen, se despegan con la
punita del cuchio, y se pegan unos con otros. Si no hay horno, se limpia el
asiento del fuego, se ponen alli, y encima un comal con brazas,

ESPUMIAS.

A tres libras de azucar clarificadas se le da punto de bolita durita; que
no quiebre, se baja, se le hechan las cascaras de dos naranjas dulces rayadas,
bien limpias, en una servilleta se hechan en la miel, luego se le introducen
qguince claras de huevo bien batidas, se ponen en papel con polvo de canela,
¥ se meten al horno.

TURRON.,

Se clarifican dos libras de azucar, se le hechan un pozuelo de miel
blanca: se le da punto de bolita, se baja, se le hechan siete claras de huevo
bien batidas, en la misma forma, s¢ hechan poco a poco en esta miel. Si
quieren se le hecha un poco de almendra, 6 pepita de colacion tostada v
medio molida: se vuelve & poner al fuego, se estd meneando con mucho
cuidado para que no se queme: el punto es que se toque con el dedo, y
en no pegandose; ya esta: se llenan las cajetas, 6 platos.
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ANTE DE ZAPOTE.

En dos libras de azucar clarificada, hecha miel de medio punto: se le
hecha una libra de zapote, el que se cuela crudo: no se raspa la cascara: ni
ha de ser verde por que sale amargo: se desace en la miel, se pone en el fuego:
asi que esta para salir, s¢ le hecha una porcioncita de canela molida, un poco
de clavo, se le da punto de cajeta, se llena el plato, se le hecha polvo de
canela, por encima.

DULCE DE CAMOTE ANTE.

A dos libras de azucar clarificada de medio punto; se le hecha una libra
de camote cosido y colado, desecho en leche, se vuelve 4 poner al fuego, se le
hecha una onza de almendra bien molida, desecha en tantita agua, se le dé
punto de cajeta: se llenan las cajetas, O plato, se le hecha polvo de azucar
encima.

DULCE DE LECHE.
A un batidor de leche bien cosida, se le hecha una libra de azucar, se le

dé punto de cajeta, asi que esta para salir, se le hecha un pozuelo de ving, y
polvo de canela encima,

DULCE DE LLUCA,

En una libra de lluca cosida, colada, en leche, se le hechan dos libras de
azucar blanca, se le dé punto de cajeta, estando para salir, se le hecha un
poquito de clavo, y polvo de canela encima ya que estd en el plato.

OTRO ANTE DE CAMOTE.

En una libra de camote cosido, colado, en leche, s le hechan dos libras
de azucar blanca, se le dé punto de cajeta; estando para salir, se le hecha un
poquito de clavo, y se le hecha polvo de canela encima, ya que esté en el
plato.
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TORREJAS.

Se hacen de torta, 6 de marquezote, 6 de quezadia, envueltas en huevo:
primero se parten, y se frien despues de envueltas en huevo: se les escurre la
manteca, enjugandolas con un pafio, se calan en la miel, asi que estén para dar
punto se les hecha vino al gusto: el punto ha de ser de almibar altito: puestas
en el plato, se les hecha polvo de canela encima.

DTRAS TORREJAS,

Las torrejas de manjar blanco: se hace del modo siguiente: se hace el
manjar blanco durito: se parten los pedazitos, se envuelven en huevo, se
frien, se les escurre la manteca, se enjugan con un pafio: se calan en la miel,
asi que estan para dar punto, se les hecha vino al gusto: el punto es de almibar
altito, puestas en el plato, se les hecha polvo de canela encima. Si no las
quieren calar, solo se envuelven en huevo, y sirven asi secas con polvo de
azucar encima.

COSCORRONES.

Se desace un marquezote de canela grande que sea de almidon, se cosen
doce, 0 quince yemas de huevo duras: se desacen con el marquezote, que
quede como rayado: esto se humedece con vino, de modo que se pueda
hacer como machitos, se envuelven en hueve, se frien, v ya fritos se procura
quitarles la manteca con un pafio, se calan, se les hecha vino, v se les da
punto de almibar. Si gustan se les hecha pasas y almendras.

ALFAJOR.

Se hace masa de viscotela, se tiende con el bolio, y que quede bien
pareja, y delgada: se cortan del tamafio de medio pliego de papel, se cosen
en el horno: se clarifican ocho libras de azucar, y ya hecha miel, se le hecha
un pozuelo de miel blanca, se le da punto mas alto que de almibar: de esta
miel se aparta un poco, se untan las ojaldras, se le hecha 4 la demas dos onzas
de canela, dos reales de clave, una porcion de genjibre limpio y molido, y fo
que se coje con los tres dedos de aniz: que sepa bien & genjibre: todo esto
se incorpora bien con el viscocho que le hechan como de ocho reales y medio
de pan sin manteca aviscochado y molido, se le hecha de esta masa & una
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ojaldra, y encima de esta, otro poco de masa, v encima otra ojaldra, se tapa
con una servilleta, y se le pone afgun peso encima para que peguen las
ojaidras, despues se cortan del tamafio que gusten: se le hecha polvo de
azucar, canela y ojaildra.

OTRO ALFAJOR.

A un jarro de misco de miel blanca, se le hecha una libra de azucar
molida, se hierve, asi que ha dado dos, 6 tres hervores que esté bien desecha
la azucar, se baja, se le hecha una onza de canela molida, clavo, un poco de
pepita de colacion, como una onza de almendra tostada, y media molida, un
plato regular razadito de ajonjolin bien tostado y medio maolido, y como dos
reales y medio de pan aviscochado sin manteca y se les hecha polvo de canela
encima: de esto mismo se llenan las viscotelas v se abetunan.

DULCE DE PINA Y COCO.

Se monda la pifia, se martaja, se cose, se desagua bien, se hecha en la
miel clarificada asi que estd para dar punto se le hecha el coco molido, y 58
le da punto de cajeta.

DULCE DE CHILACALLOTE ¥ COCO.

Se cose y se desvorona, se hecha en la miel clarificada, asi que esta para
dar punto, se le hecha el coco molido, se le dd punto de cajeta.

DULCE DE SIDRA Y COCOQ,

Se raya la sidra, se cose, y se desagua, se hecha en la miel clarificada,
asi que esta para dar punto, se le hecha el coco bien molido: se le da punto
de cajeta.

DULCE DE HUICOY.

Al huicoy se le quita la cascara, se cose: esto es se desace sin las pepitas
y la tripa, con unas yemas de huevo, se le hecha azucar, un poquito de
marquezote desecho, polvo de canela: se mete al horno 6 se pone entre dos
fuegos, asi que est4 se le hecha polvo de azucar encima. Lo mismo se hace
de manzana.



83

LECHE BATIDA.

Se endulza la leche cosida, se le hecha mantequia cruda batida con
molinio: se unta el platon de mantequia: se ponen marguezotes: se va.
hechando sobre el la espuma que va saliendo del batidor, y como se vaya
aguando la leche, se va hechando mantequia hasta encopetar el platon, o
traste: se le hecha polvo de canela encima.

ANTEFRION.

A un batidor de leche una libra de azucar, asi que esta cosida la leche se
desace la azucar, se cuela, se pone & fuego manso: se menea hasta que dé
punta: se pone en el plato, marquezote partido, mojado en agua, con miel,

y vino: encima se le hecha esta leche: si gustan se le hecha & Ia leche almendra
molida, pechugas de gallina, y tantito arroz, molido.

DULCE DE PLATANOS EN GLORIA.

Se revana el platano, se frien en un sarten destendido, se les hecha un
paco de agua caliente, se ponen al fuego 4 que se cosan, se desaguan, se les
hecha dulce, y vino al guste, polvo de canela, y clavo.

PANALES.

A tres libras de azucar bien clarificadas y hasta que tenga punto de
caramelo, se le hecha el compuesto, de una clara de huevo, el sumo de medio
limon, polvo de azucar como onza v media: al hechar este compuesto, se
bate, y luego que sube, se hecha en la tabla mojada, luego se parten.

MANJAR BLANCO DE TRES ARINAS.

A dos huacales de leche cosida, se le hechan seis libras de azucar, se
cuela con seis onzas de arina; dos de trigo, dos de arroz, dos de salpor, se
pone al fuego hasta que esté de punto el que se va hechando un poguito en
un plato, hasta que no se menee,
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AREQUIPA,

En un huacal grande de leche, se desacen tres libras de azucar, dos
onzas de arroz molido: se pone al fuego: ya que va 4 dar punto, se le hecha
Cuatro onzas de aimendra molida, una pechugita de galling, hasta que dé
punto.

OTRO MANJAR REAL.

Tres libras de azucar de punto alto, se bate primero, se le hecha un pan
de 4 cuartio rayado, una pechuga de gallina, y cuatro onzas de almencdra.

NATIA.

A.un poco de leche cosida; se le hechan unas yemas de huevo, se tantea
que quede amario; no subido: se endulza, se cuela, se pone a fuego lento, se
menea continuamente, a no dejarlo herver, por que se corta: el cocimiento
es cuando ya se vé que no corre con la paleta con ligereza,

MANJAR BLANCO PERULERO.

A una tinaja de leche, doce libras de azucar, muy buena, cuatro onzas
de arroz bien lavado vy malido: bien incorporado todo: se cuela, se pone al
fuego, ya que le falta poco, para dar punto: se |e hecha una libra de
almendra bien molida: esta se desace en un poco del mismo dulce que se
aparta antes de ponerio al fuego, v se le hecha antes que poco le falte para
dar punto: y esto se hecha en un plato: cuando no corre ya estd: lleva

pechuga de gallina, sin grozura.
OJUELAS.

De la masa adelgasada como para pastel de ojaldra: se hacen las ojuelas
se cortan en cuadritos del tamafio que quieran, se frien: se hace miel de
azucar y miel blanca, esta miel ya de punto: se le hecha & cada ojuela en el
perolito, y se sacan luego, que es solo para que bafien: se ponen en el plato:
estando puestas, se les hecha polvo de azucar,



OTRAS OJUELAS,

A una libra de arina seis huevos enteros, v seis yemas, el sumo de una
naranja agria, media cucharada de manteca, y sal la que pida, para que este
bien sazonada: se moja la masa, y si queda dura, se le hecha mas yemas hasta
Que quede suave, y se pueda estender, se frien, se les hecha la miel del modo
que sigue: libra v media de azucar, con tasa y media de las calderas de miel
blanca, se clarifica, ya que esta la miel de punto, un poco mas que para
almibar: se hechan & herver las ojuelas en la miel.

OTRO MASAPAN,

Se limpia la pepita de confitura bien con cernads para quitarle todo lo
verde y quede bien blanca v molida: 4 cada doce onzas de pepita una libra
de azucar, y cuatro onzas de almendra.

ANTE DE COCO,

A siete libras de azucar, se hechan dos libras de pepita, dos cocos, dies
yemas de huevo desechas en leche, se pone al fuego & que de punto.

OTRO ALFAJOR.

A ocho libras de azucar, se hechan dies y seis tasas calderas de mie|
blanca, cuatro libras de pepita, dos libras de ajonjolin, cuatro onzas de
canela, dos pesos de viscocho de pan de dulce, y si es de otro pan, son doce
reales, media onza de clavo, ¥ dos onzas de pimienta: y pueden salir dies
Y ocho cajetas: la azucar que sea muy blanca v bien molida: el pan para
hecharlo se ha de aviscochar ¥ Que este frio, y que el horno esté muy bajo,
Para que no se achurrusque.

VISCOCHOS DE CANELA.

Se baten seis claras de huevo, que esté bien espesa [a espuma, se les
hecha doce onzas de azucar en polvo, siete onzas de arina floreada, onza y
media de canela cernida: se bate todo por un cuarto de hora, se hechan en
casetias de papel, v al horno.
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JAMONZITOS DE DULCE.

Una libra de azucar clarificada, se pone al fuego, & que dé punto seco,
se Ie hechan catorce yemas de huevo coladas: se vuelve & poner al fuego &
que dé punto menos que de seco: luego se baja y de este modo se hacen los
jamonzitos, v las frutas que quieran.

TURRON AMELCQCHADOQ.

A una libra de azucar, dos tasas calderas de miel blanca, tres claras de
huevo, dandole punto de alfinique: se le hecha una libra de pepita de
colacion, ajonjolin y almendra: todo esto tostado ya que se haya bajado del
fuego.

TURRON TURCO.

Este turron, se diferencia del anterior, en que este Heva una libra de
azucar, una taza de las de caldo de miel blanca, cinco claras de huevo, con
unas gotas de limon para que blanque.

LECHE REYNA.

En un batidor de leche bien cosida, se hecha una libra de azucar, se le
da punto de cajeta, y cuando esté para salir, s¢ le hecha vino, polvo de
canela encima.

OTROS MERENGUES.

A una libra de azucar, cuatro claras de huevo bien batidas; peroya ha
de estar la miel de punto seco, y luego, que se quita del fuego, se le hecha
rayo de limon, luego las dichas claras batidas, y se sigue batiendo, luego se
deja reposar para meterlas al horno.

YEMITAS DE DULCE.
En cada libra de azucar clarificada, y de punto seco, se enfria, sin dejar

que crie tez, s le hechan ocho yemas de huevo & medio batir, luego se
revuelve bien hasta que se incorpore: se pone en el rescoldo & que dé
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punto: estando asi se le hecha en el platon, y despues con polvo de azucar, se
hacen las bolitas: se revuelven en polvo de azucar y canela.

DULCE DE CAMOTE BLANCO.,

En tres libras de azucar clarificada, de medio punto: se desace una libra
de camote blanco, con tres reales de leche poco antes de que dé punto, se le
hechan seis onzas de almendra bien molida, como atol, con un poco de leche,
se le dé punto de arruga, el que se vé en el plato.

AFRICANOS.

Se baten dies y seis yemnas de huevo, una libra de azucar molida: se bate
bien, se hecha en cajuelitas de papel, se hecha muy muy poquito por fque
crecen mucho, se meten al harno no muy caliente,

DULCE DE VACA.,

Se clarifica una libra de azucar dejandole punto de almibar, se le hecha
un batidor de leche cruda, se pone al fuego meneandola continuamente,
hasta que hace hilito el punto: si scaso no se corta le leche, se le hechan
unas gotas de limon.

LECHE FRITA.

Despues de cosida la leche con yemas de hueve, con arina de pan, v de
arroz, se le hecha almendra molida: se cuela como manjar blanco: duro, ya
frio, se hacen trozitos, se envuelven en arina: se frien, se les hecha azucar v
canela.

LECHE ALMENDRADA.

Se cose bien la leche con canela, se le hecha cascara de sidra 4 la masa
de almendra, y azucar, se espesa, se cuela, se le hecha la agua que quieran.

LIMITAS DE DULCE,

A una libra de azucar, ocho yemas de huevo con vino, canela, se hacen
las limitas, se secan y se abetunan.
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DULCE DE ALMENDRA.

Se hace la miel de punto alto, se muele la almendra con claras de huevo,
se hacen unas cajetias de papel, se meten al horno el que estara muy caliente.

TARTARAS.

Recetas de las que hacen rellenos de chiricalla, 6 en cualquiera otra
leche, que son de salpor, & de masa de ojaldra: con la advertencia que no ha
de llevar tanta manteca como para pastel, La otra masa de viscotela, se
advierte que el vino en que se moja la masa, se le ha de hechar media onza
de almendra bien molida: esto es para un platon, aunque se le heche un
poquito de agua para que quede como masita. La chiricalla ha de ir cargada
de huevo, despues de cosida, al ultimo se le hecha, y se le hecha betun
encima.

DULCE DE P10 QUINTO.

A una libra de azucar hecha miel de punto de almibar, asi que esta fria
s2 le hechan doce yemnas de huevo coladas, se pone al fuego, se menea con
mucho cuidado por que luego se quema y ya que esté para dar punto, se le
hecha poco menos de un pozuglo de vino: si quieren poner en el plato un
poquito de marquezote con vino, y s5ino solo va en el plato.

LECHE QUEMADA.

La leche sin quemar de un dia para otro, se le desacen yemas de huevo,
se enduiza bastante, se desace un marquezote en un poguito de leche, ving,
polvo de canela: se unta el cubilete de manteca, se mete en el horno, & entre
dos fuegos, asi que esta, se le hecha polvo de azucar, y canela encima.,

MEMBRIO JALEADO.

Mondados los membrios, se arregla libra y media de azucar a una libra
de membrio: se tiene agua hirviendo y en ella se hechan, y en cuanto dén
un hervor, se bajan del fuego, se hechan en la almibar que ha de estar fria:
se pone a fuego manzo: para conocer el punto de la jalea, se hecha en un
plato, vy en viendo que ya estaga se aparta por que ya esta.



MANJARIO DE ALMENDRA.

A una libra de almendra, cuatro libras de azucar, tres onzas de pan
rayado: se pone al sol & secar, & al fuego, teniendo cuidado na se tueste; la
almendra se muele muy fina de modo que no se sienta en la punta de la
lengua, & en la yema del dedo: se hace la almibar en un punto medio, se
hecha entonces la almendra y dé un hervor, luego se hecha, se le hecha gl
pan, asi que da otro hervor se baja v ya ests.

OTRAS OJUELAS.

A una libra de arina, seis huevos enteros, media cucharada de manteca,
y la sal que pida, para estar bien sazonado: se moja, vy si queda dura, se le
hecha mas yemas de huevo hasta que este suave y se puedan estender, se
frien, y se les hecha la miel hasta lo ultimo: Ia cual miel se hace de esta
forma: libra y media de dzucar, con taza y media de las calderas de miel
blanca: se clarifica, ya que estd la miel de punto, 0 un poco mas que de
punto de almibar, se hierven las ojuelas en la misma miel.

MASA DE OJALDRA.

En dos libras de arina, se hechan cuatro huevos, un poco de agrio de
limen, sal correspondiente, un poco de azucar, dos cajetes de manteca,
agua tibia la que pida hasta dejar la masa suave, entonces se hace la
ojaldra, se unta tres veces de manteca, se hacen las empanaditas, rellenas
de lo que quieran.

OTRA MASA DE OJALDRA.

A dos libras de arina se hechan seis yemas de hueve, un poquito de
sal, vy el dulee gue quieran, dos cajetes de manteca, v en lugar de agua
lleva leche, hasta dejar 1a masa suave: se ojaldra, tres veces: se rellenan
de leche, o de dulce, todas las empanaditas, se les pone un poquito de
mamnteca encima, y al horno.

DULCE DE HUALLABAS;

Se cose una porcion de huallabas hediondas, se cosen lo mismo que
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el membrio, y se hace del mismo modo: para cuatro libras de azucar,
libra y media de huallaba cernida, y media libra de sidra rayada,
habiendola antes sancochado, y desaguado. Se puede hacer de otro
modo: se clarifican ocho libras de azucar v en este estado, se toman
ocho tasas de miel, tres tasas de la misma medida de la puipa de

huallaba en la forma arriba dicha, y una tasa de sidra rayada: el punto es
de cajeta, el cual se toma en los dedos.

VISCOCHOS DE NARANJA,

Se baten doce claras de huevo, asi que estin bien batidas, se les hecha
las yemas, doce onzas de azucar, media libra de almendra, se mojan con
dos claras de huevo para molerlo, un casco de naranja grande cubierta:
molido todo esto se revuelve, se le hecha, media libra de arina, v se meten
al horne.

OTRO TURRON.

A una libra de azucar doce huevos, media libra de miel blanca,
almendras, unos granos de ajonjolin, pepita de colacion: todo esto a
proporcion, se tuesta, y quebrantandolo con la piedra se hecha en cantidad
v se quiebra,

LECHE SOLA.

A un batidor de leche bien cosida, se le hecha una libra de azucar, se
le dé punto de cajeta, y asi que esta para salir, se le hecha, vino, y polvo
de canela por encima.

NARANJAS CHINAS.

Se rayan las naranjas, esto es lo amario, se le sacan las pepitas, no los
agrios, se parten en pedazos, se hechan en salmuera hasta otro dia que se
cosen en la misma agua, asi que estd tierna, se saca, s& lavs con muchas
aguas hasta que dulce: se clarifica Ia almibar: dos libras de azucar por
cada naranja: para hechar esto en la almibar, esta ha de estar fria, v las
naranjas bien escurridas del agua, v no se pone al fuego; sino hasta el dia
siguiente gue se le da punto.
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POLVORON.

A una libra de azucar morena, dos huevos, se baten muy bien,
despues, se echa una libra de manteca y s2 bate muy bien, luego se e
hechan dos, 6 tres adarmes de clavo, media onza de canela, con cuatro
onzas de ajonjolin: todo se mescla muy bien, luego se le hecha arina hasta
que esté capaz de hacer bollos: la aring se mescla con las manos, y no con
la cuchara, para que salga mas tierna.

COSCORRONES DE LA REYNA.

Se cosen ocho huevos hasta que estén duros, las yemas se desacen, se
les hecha otro tanto de las yemas de marquezote desmenusado: revuelto
todo esto, se moja con vino poco, y se hacen bolitas estas se envuelven en
huevo, se frien, luego se les limpia la manteca, v se hechan en miel, se les
hecha un poco de vino.

ESPUMIAS,

A una libra de azucar, se le hechan tres claras de huevo bhatidas: la
miel de punto alto, asi que esta, se baja del fuego, se le hecha una gota de
limon: el horno ha de estar tibio.

HUEVOS MOLES.

Se clarifica una libra de azucar, y se pone de punto alto, asi que ests
fria la miel, se le desace catorce huevos, solo las yemas, se vuelve & poner
al fuego, se le hecha un poco de vino, miel blanca.

HUEVOS CHIMBOS.

Para un platon, se baten veinte yemas de huevo, estando bien batidas,
se hechan con una untada de manteca, la que se mete en el perol con agua
caliente: cuajado que sea, se saca, 4 que se enfrie para revanarlo, v se
abrigan con pafios las revanadas, despues se hechan en la miel hirvienda,
para hecharlos en la pieza, 0 platon, se componen con vino, pasas,
almendras encima,
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HUEVOS HILADOS.

La miel no ha de estar; ni alta; ni baja, las yemnas de huevo se
cuelan, se hechan en una jicarita con un hoyito abajo, se van hechando
al contorno en la miel, despues, se sacan con la espumadera y con dos
tenedores, se deshilan, se hechan en el platon en seco; hasta que sirven,
se les hecha la miel con vino pasas almendas encima.

ALMENDRAS GARAPINADAS.,

Dos libras de azucar clarificada, de punto redondo, se baja del fuego,
luego se le hecha dos onzas de canela bien molida, una libra de almendra:
se revuelve lo mas pronto que se pueda hasta que estén bien garapifiadas;
se voltean en tablero para dividir las que salen unidas: las almendras
deben estar bien limpias; sin pedazitos, y sin polvo, se restrega con pafio.

OTROS MERENGUES.

A una libra de azucar, seis claras de huevo bien batidas, la miel de
Junto alto, asi que se baja del fuego, se le hecha, rayo de naranja dulce:
la azucar en polvo, el horno no ha de estar muy caliente,

DULCE DE COCO ¥ LECHE.

Para un platon, tres libras de azucar, desecha en agua de coco bien
clarificada de punto alto de caramelo, se muelen tres cocos bien limpios
y molidos, se desacen, y se incorporan en tres batidores de leche (primero
cosida), se le hecha una onza de arroz bien molido: se incorpora en la
leche, y bien colada, se pone al fuego, se menea sin sesar hasta que se le
da punto de ante.

ANTE ITALIANO.

Se cose la lluca sin cascara, se cierne, se desace, el tanto de una libra
de lluca en tres batidores de leche, a éstos corresponden cuatro libras y
media de azucar, muy blanca: se limpia un coco, gue esté sazon y se
muele bien: se incorpora, se pone al fuego dandole el punto entero, se
hecha en el platon: se adorna con pasas, y bejuquio de canela,
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HUEVOS ARTIFICIALES.

Se preparan los huevos, solo las vemas del modo que las de faltiquera;
habiendolas amasado con polvo de azucar un poco de masapan real: se saca
un poco de fuego con demacia no: sino poco, hecho esto, se cubrirdn las
yemas de huevo con este masapan, de modo ¥ con tal primor que se
imiten lo mejor que se pueda & los naturales concluyendolos con bafiarlos
en el bafio real, compuesto de clara de huevo, azucar fina en poivo, se ponen
& secar en la estufa y sacandolos ya pueden servir,

OTRO ALFAJOR.

A tres libras de azucar, molida, cuatro tasas calderas de miel blanca y
una tasa de dichas de agua: se pone al fuego, hasta que dé punto: se toma
en los dedos, y que suene, se baja del fuego, se le hecha una onza de canela,
medio de clavo, otro tanto de cascara de pimienta de Chiapa, unas nueces, 6
almendras partidas menuditas, un plato de ajonjolin tostado, se le incorpora
el pan frances aviscochado, v quebrantado en Ia piedra de moler y pasado
por el arnero de modo que quede jugoso (suelen entrar dos reales ¥ medio de
pan) despues se ponen las viscotelas.

VISCOCHOS DE ALMENDRA.

Media libra de almendra pelada, enjugada en un pafio, se muele bien, se
bate una clara de huevo, y se le hecha al tiempo de molerla para que no se
PoONga aceitosa: se baten seis claras de huevo que sean frescos, tres yemas de
huevo, media libra de azucar muy fresca y golpeada, una cucharada de arina:
todo bien mesclado, se hechan en cajetias de papel, se les hecha encima polvo
de azucar revuelto con polvo de arina, y al horno templado.

OTRA MASA.

A un tanto de arina y otro de azucar, para un platon, se le hechan seis
yemas de huevo, un cajete de manteca, un poco de vino en cuanto se moje,
no se soba mucho, se estiende, se le hecha el relleno, si es de carne se cubre
todo de dulce, y se le pone una labor.,
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OTRO MANJAR REAL.

Se cose la leche con solo un hervor que han de ser dos reales de leche,
tres 6 mas reales de almidon de trigo, tres onzas y media de arina de arroz
se desacen en la leche, y se pone a que tome cuerpo como manjar blanco,
se tienen clarificadas dos veces seis libras y media de azucar de punto muy
alto, se le hecha en la leche poco a poco: estando en el fuego la leche, se
deja herver, se menea con fuerza, para que no se pegue, hasta darle el punto,
el que se conoce en las espumas que hace gue parece rocicler, y para que
tome el punto, se le hecha, media libra de azucar blanca en polvo, de pastia
que quieran, cuatro onzas de almendra picada, se hechan cuando ya esté
bajado del fuego.

CAJETAS DE DURASNO.,

En doce libras de azucar clarificada, doce libras de durasno cosido y un
poco de agua.

CAJETAS DE CAMOTE Y MANZANA,

Cuatro libras de camote mesclado con manzana, catorce libras de azucar.

CAJETAS DE MEMBRIO.

Dies y seis libras de azucar clarificada, doce libras de membrio.
OTRAS CAJETAS DE HUALLABAS.

Libra y media de huallabas coladas una libra de azucar, v va que se le da
punto, se le hecha un poquito de polvo de azucar.

OTRO DULCE DE ALMENDRA.

A una libra de almendra, una de azucar, otra libra de miel blanca, & solo
la miel se le da punto de caramelo: se baten tres claras de huevo, se hechan
en la miel, luego se le revuelve fa libra de almendra arriba dicha tostada hecha
pedazitos: para saber el punto, se prueba con la punta del cuchio, hasta ver
que no pegue.



CAJETA DE SORBETE.

A dos libras y media de azucar bien clarificada, se le d4 punto, mas que
de bolita cerca de quebrar, estando asi, se baja del fuego, y se bate muy bien,
y habiendo subido, se le hecha un pozuelo de sumo de limon, se vuelve a
batir, y ya que empieze & cuajar, se hecha en las cajetas.

OTRO MANJAR REAL.

Seis libras y media de azucar, tres onzas de almidon, tres onzas de arina
de arroz, cuatro reales de leche cuando dan bastante, y cuatro onzas de
almendra molida.

OTRO TURRON,

A veinte claras de huevo bien batidas, cinco libras de azucar, dies
pozuelos de miel blanca, se le da punto alto que quiebre, luego se le hecha
al huevo batido, tasita y media de pepita tostada y molida, ajonjolin tostado
y molido: se revuelve con la paletia un buen rato, y & la miel se le hecha el
sumo de uno © dos limones.

SUSPIROS.

A una libra de azucar, doce huevos y la arina necesaria para que tenga
Cuerpo.

MOLLETES.

A una libra de arina, una mano de levadura, tres huevos batidos, un
cuartio de manteca derretida: se moja con leche hasta que queda como
levadura algo dura, se hacen los bollos, se revuelven en arina, se pone al
fuego del horno.

OTRAS ESPUMIAS,

A una libra de azucar de punta seco se baja del fuego, se le hechan unas
gotas de Ifmnr_l, se baten cuatro claras de huevo, se le hechan, se meten al
horno templado.
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PASTA,

Se monda una libra de pepita, media libra de azucar en polvo: todo
revuelto, se cose hasta que despega de la paletia, se baja del fuego, se amasa
con arina en las dos manos, se pone en la mesa para que no se pegue: se
hacen las tortitas, se ponen en casetias, se meten al horno.

OTRO MASAPAN.

En dos libras de azucar clarificadas de punto solo, se le hecha una libra
de pepita de colacion lavada y molida: esta se hecha en la miel tibia, y se
bate en media hora, antes de hecharla y despues fuera del fuego: luego, se
pone a fuego lento, otra media ora meneandolo; se baja, se enfria, se dora
en el horno y se abetuna.

OTROS COSCORRONES.

Treinta y ocho yemas de huevo cosidas y duras, una libra de suspiros
en polvo de canela, y clavo, se amasa todo con vino, se hacen los pastelitos,
6 bodoquitos, se envuelven en huevo, se frien, se calan como torrejas.

OTRAS TORREJAS.

A un real de leche, una libra de arroz lavado y molido, desecho en
leche, se coce con dulce suficiente, se hacen las tajadas, se envuelven en
arina para freirlas despues en la miel de medio punto vy se ponen & calar.

OTROS HUEVOS CHIMBOS.
Se baten las yemas, se untan las casetias de manteca, se meten al horno,

para probar si estan cosidos se les mete la punta del cuchio, si sale limpia ya
estan, se hacen las tajadas, se calan en la miel fria, se les dd punto de almibar.

GASNATES.
La masa de viscotela delgada, se envuelven en canutos, se frien hasta

que se despeguen, se llenan de dulce, se abetunan por encima con polvo de
canela.
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OTROS MEMBRIOS JALEADOS.

Se mondan, se cosen en cernada por una ora, luego se desaguan en dos
dias, se ponen & calar en la miel & fuego manzo.

CALABAZATE.

Se monda, se hace pedazos, se hecha en legia, luego se cose, se desagua y
se cala.

OTRAS CAJETAS DE DURASNO.

Se mondan, se cosen, se pesan dies y seis libras de durasno, y doce libras
de azucar en polvo, se ponen & calar con un poco de la misma agua en que se
cosieron.

OTRAS CAJETAS DE MEMBRIO.

Bien limpios y partidos por en medio, se cosen, luego se cuelan con un
poco de agua, se pesan doce libras de membrio, dies y seis libras de polvo de
azucar, se bate mucho y se pone a calar.

ALMENDRUCOS.

A una libra de almendra lavada, tostada, v con cascara, una libra de
azucar, una onza de canela: todo junto se pone al fuego.

OTRAS CAJETAS DE SORBETE.

Para una cajeta de 4 cuatro reales, tres libras de azucar clarificada, se le
da punto solo de alfinique, se le hecha el sumo de ocho limones, luego se
baja, se enfria y se hecha,

AGRIO DE SIDRA.

De fa misma forma del sorbete, se hace este v se distingue, que se cose
Con poca agua, se cuela.
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ALFAJOR DE TABLETA.

A una libra de azucar, una tasita de miel blanca, con agua, asi que esta
de punto alto, se le hecha vino, se baja del fuego, luego se le hecha canela,
clavo, viscocho bien molido: se hacen pedazitos de acitrones, higos, pasas y
almendras: se tienen las ojarascas de viscotelas, se pone una capa de viscotela
y otra capa de alfajor,

ALTOSTADAS.

El caldo de especia hervido, se le hechan yemas de huevo, vino, azucar,
se mojan las revanadas de viscocho, se frien: se hechan en el plato, se les
hecha miel doble encima, polvo de azucar y canela.

OTROS MERENGUES.

Se hacen lo mismo que las espumas con seis claras de huevoe, una libra
de azucar, cascara de naranja dulce rayada, se ponen en tabla ponerlos en el
horno, luego se pegan unos con otros.

OTRO ANTE DE CAMOTE.

A dos libras de miel doble, se desace una libra de camote cosido vy
colado, media libra de almendra molida, se pone en el fuego hasta que tiene
18z,

JAMONES DE COLACION.

Se golpea una libra de azucar, s8 muelen siete zapotes, se desacen en
cuatro claras de huevo, se le hecha el sumo de un limon, con esto se moja la
azucar, se amasa bien: se cose media libra de pepita como para pasta, se baja
del fuego, se le hechan cuatro onzas de miel doble, canela, clavo, pimienta,
carmin todo molido: se pone al fuego, a8 que dé un hervor: & la masa blanca
se le hecha un poco de pasta blanca.

OTRO ALFAJOR,

A cuatro libras de azucar, cinco reales de rosquitas de viscocho, dos
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onzas de canela, como un real de clavo, pimienta de Chiapa sin pepita,
ajonjolin, almendra, nueces, pasas, sidra: esto hecho de dulce seco partido,
cuatro tasas de miel blanca de las de caldo, se hierve hasta que dé punto con
Pasas azucaradas y pedazos de dulce: asi que esté de punto alto, se baja del
fuego, se le hecha el pan aviscochado, ajonjolin, la canela, el clavo, se
entiende todo molido, se vuelve & poner al fuego 4 que de un medio hervor,
luego se hechan en las viscotelas hasta otro dia que se parten los trosos.

OTRA PASTA DE PEPITA.

A una libra de almendra, media libra de pepita, dos libras de azucar
hecha almibar, asi que va 4 dar punto, se le hecha como dos onzas de polvo
de azucar, para que dé punto no muy alto de suerte gue se pueda amasar.

OTROS MERENGUES,

A una libra de azucar clarificada de punto alto, cinco claras de huevo
bien batidas con corteza de limon rayado, esprimiendolo por un cuarto de
hora en un pafio, es decir que solo se esprime en un pafio, se hecha en
papeles, despues de batido, con azucar, por encima se meten al horno
puestos en una tabla.

OTROS PANALES.

A una libra de azucar, una tasa de agua, cinco huevos para clarificar,
suma de limon, al primer hervor se baja, 4 que repose, se vuelve 4 poner al
fuego, asi gue hierva, se le hecha un pozuelo de agua, se vuelve a bajar 4
que repose otro rato, se vuelve & poner al fuego hechandole otro pozuelo
de agua, estando hirviendo, se cuela en un pano tupido, se mide un pozuelo
de miel para cada perolito, se le hecha un pecdatito de cera de Castia del
tamafio de una lenteja, quince 6 veinte gotas de limon, asi que est3 bien alta
de punte oue hace espumas en la paletia, se bate, se baja hasta que comienza
& subir sacando con vrevedad la paletia, y 5l se pega en el perolito, se calienta
¥ se le da un golpe para que desneque del perolito,

DULCE FRANCES.

A tres libras de azucar, se le da medio punto, tres batidores de leche, se
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le desacen doce yemas de huevo: estando la miel hirviendo, se le va
hechando la leche y se incorpora con la miel: comenzando & herver se le
hecha el vino poco & poco, come uno, & dos reales ha de ser de vino: se
deja herver, poco se menea se le dé puntﬂ- de almibar altito: se le ponen
pasas, ailmendras, polvo de canela encima al platon.

ANTE DE ALBERJA,

En dos libras de azucar clarificada de punto, una libra de alberjas,
verde en el color, se cosen con legia y sal, se limpian, se muelen, se cuelan
dos batidores de leche, se hechan en la miel, al mismo tiempo se hechan las
alberjas: el punto de cajeta: estando en el plato, se le hecha canela encima;
pero no mucha para que se pueda percibir lo verde, 6 se le hacen labores
con el polvo de canela.

OTRO DULCE DE HUALLABAS:

Se cosen las huallabas ediondas; estando bien cosidas, se muelen bien:
se rayan muy bien unas sidras maduras: la azucar ha de ser de la mejor, se la
almibar como para cualguiera dulce; de esta almibar son seis huacales de 3
mecdio, se hechan en un peral, junto con la miel, s2 hechan dos huacales de
sidra, v cuatro huacales de huallabas, se revuelve con la paleta para que todo
se incorpore, y no se queme, &l cabo de un rato, se saca un poco de dulce
con la punta del cuchio, se enfria, se le dén dos golpes suaves con la mano, si
no pega ya esta de punto: se baja del fuego meneandolo, se hecha en las
cajetas, las que no se tapan, por que se ponen al sol nueve dias.

OTRO ALFAJOR.

A tres libras de azucar blanca bien molida, se hechan cuatro tasas
calderas de miel blanca, una taza de agua, se pone al fuego, se le hecha una
masita de genjibre bien martajado, la que se saca luego que da punto, y ya
que esta tibia la miel, se le hecha una onza de canela molida, dos reales de
pan molido, un plato de ajonjolin, otro plato de pepita molida, quince 6
veinte clavos, un pufiito de pimienta de Chiapa sin pepita
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OTRO ALFAJOR,

A tres libras de azucar molida, se hechan cuatro tazas calderas de miel
blanca, se pone al fuego, se le da punto alto, y entonces se le hecha pimienta
de Chiapa, sin pepita, clavo, canela al qusto: se le hecha dos reales de viscocho
medio molido, el que se va tanteando para que no guede seco.

CAJETAS DE COCO.

A una libra de azucar bien molida y blanca, se le hecha la agua de coco,
se le da punto, se bate: se hacen las cajetas.

ANTE DE LECHE.

A un real de leche, se hechan seis yemas de huevo, una raja de canela,
una onza de almidon de trigo, una onza de almidon de trigo, una libra de
azucar, se pone al fuego, estando ya cosido, se I8 hecha como medio de vino,
se le dé punto, y se hecha en el piato,

ANTE DE CAMOTE, LECHE Y coCoO.

Para un coco, una de camote colado tres libras de azucar clarificada, Ia
leche, se cuela primero, v el coco, v si tiene mucho cuerpo, se le hecha otro
poco de azucar mas blanca, y en estando de punto se llenan los platos: &
25to se le puede agregar la tartara aue le dicen, por encima,

TARTAR.

Se moja una libra de arina con los huevos que ella pidiere con solo sal
Y poco de manteca: se amasa como para pan; pero algo flojita, se pone en
el asiento del plato bien delgada, se mete al horno hasta que esté cosida, se
llena de ante de camote, leche v coco: se hace en tiras de 1a misma masa
muy delgadas, se le cruzan al plato encima, 4 que quede en figura de
enrejado, se vuelve 4 meter al horno para que se doren,

ANTE POBRE.

Media onza de almendra, una onza de pepita de melon, una onza de
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arroz bien molido todo: - se cuela con leche, se le hecha una raja de canela:
se le da punto de manjar, asi Que se baja del fuego, se le hecha vino, se bate,
y se hecha en el plato,

ANTE DE PINA.

Se cose la pifa, s€ Bsprime, se pasa por agua caliente, se esprime,
segunda vez: para cada pifia, una libra de azucar, y vino.

CHONGOS DE LA REYNA.
El marquezote desmenusado con quezo fresco y huevo: se hace una

torta, se pone en dos fuegos, se hace Cuarterones, y se envuelven en huevo,
se frien, se hechan en la miel 4 calar, con un poco de agua de azucar.

LECHE IMPERIAL.

A una libra de azucar, un batidor de leche, un poco de canela, se cose,
Que quede punto de manjar, se e hecha polvo de canela por encima,

CALAVACITAS Y LIMONES TIER NOS.

5 va cosiendo el limon;, se le ests
mudando I agua caliente, ya que estd cosido se enfria: despues se esta
lavando hasta que le sale todo lo amargo.

Se raya todo, se cose, conforme

TORREJITAS DE VIENTO.,

A tres libras de azucar clarificada, seis claras de huevo, batidas ias
Yemas, seis cucharadas de arina de pan: se revuelve todo, se poneen un
sarten con manteca-en el fuego, con la misma cuchara se v hechando el
huevo, meneandolo siempre al huevo Para que no se asiente la arina, se
frien, y como van saliendo del sarten, se hechan en agua caliente, y despues
se hechan en una servilleta, se enjugan & que no les quede nada de manteca,
ni-de agua, se hechan en |a miel, y se calan en alla, se les hecha un vasito de
Vino ¥ ya que va 4 Servir, se adorna ¢l plato con almendras v pasas,
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ANTE DE GARVANZOS.

Se cosen |os garvanzos con leche, se muelen vy se cuelan, se les hecha
clavo: asi que se quita del fuego se le hecha vino.

CUBILETE DE MANTEQUIA.

Se cose |a leche sin canela, se le hecha mantequia, marquezote, yemas de
huevo, aimendra bien molida: se hecha una capa de mantequia, y otra capa
de esta leche, v va al horno.

TORREJAS DE PAN FRANCES.

Se hacen las revanadas de pan frances regulares, se hechan en miel de
medio punto, con un poco de vino, para que se remaojen, y queden jugosas, y
no rececas, se envuelven en huevo, se frien, despues de fritas, se hechan en la
miel: se advierte que, 4 las que salgan de un pan de & cuartio les toca tres
libras de azucar bien clarificada, v que les quede suficiente miel para el caldo:
el punto que se les d4 es de almibar.

OTRA NATIA.

Se cose un batidor de leche, despues se le hechan cinco yeémas de huevo,
un pufiado de arina, azucar, rajas de canela: cosido que sea, se le hecha un

poco de vino.
OTRO DULCE DE ZAPOTE.

A una libra de zapote, dos libras y media de azucar, este se revuelve con
la miel & medio punto caliente, & fria; pero en el fuego, por gue luego se
vuelve bolas.

PECATOSTE DE LECHE,

Se hace el dia anterior, arroz en leche, v el dia que sirve, se le hechan
yemas de huevo, marquezote desmenusado, vino, canela, un poco de clavo, v
azucar: yaque estd bien revuelto, se hecha en el plata, O sarten untado de
manteca, mejor es mantequia, se pone entre dos fuegos,
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DULCE DE BIEN ME SABE.

A dos batidores de leche doce yemas de huevo, dos tasas de arroz
molido, se cuela con la misma leche, se pone al fuego, se menea, cuando esta
a medio empesar & herver, se le hecha azucar, unas cortezas de naranja dulce:
cuando ya no tiene sabor de arroz cosido, es sefia que sabe bien.

OTRA LECHE QUEMADA.

En dos batidores de leche doce yemas de huevo, dos tasas de arina
molida, se cuela con la leche, se pone al fuego meneandolo cuando esté a
medio empezar 4 herver, se le hecha azucar, unas cortezas de naranja dulce;
ya puesto en el plato se e hecha bastante polvo de azucar, y se quema con
cualquiera fierro encendido.

LECHE FLAN.

Se le hecha & la leche bastantes yemas de huevo crudas, azucar, y canela
puesta a fuego lento y se esta meneando.

CHIRICALLA.

A un batidor de leche cosida, se le hechan ocho yemas de huevo
coladas, dos onzas de almendra molida, azucar dos rajas de canela, se pone
entre dos fuegos fentos, hasta que cuaje.

CUBILETE DE LECHE.

A cada batidor de leche cosida dies yemas de huevo, dos onzas de
almendra molida, dos cazuelas de marquezote regulares desechos, se les
incorpora azucar, vy canela al gusto: se unta el plato de mantequia, se mete
al horno, y cuando sirven se les hecha polvo de azucar y canela encima.

CESOS DE LECHE.

A un batidor de leche cosida, tres onzas de arroz molido, yemas de
hueveo, todo colado, se pone al fuego: estando bien espeso, se le hecha dulce
al gusto, se previene un platon con una tez gruesecita de arina, y se hecha
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alli: asi que esta frio, se corta con el cuchio, untado de arina, ¥ se hechan en
la arina misma, se envuelven en huevo batido, se frien: desplies se pueden
usar con polvo de azucar, y canela encima.

OTRO MANJAR BLANCO.

A un batidor de leche cosida, tres onzas de arroz molid 0, Se COse con
rajas de canela, estando bien espeso, se le hecha azucar, al gusto, y agua de
azajar.

LECHE CORTADA.

Se endulza bien la leche cruda, y luego se le hecha sumo de limon, asi
que esta bien cortada: se adorna con canela, y rueditas de limon.

OTRO AREQUIPA.

A un batidor de leche muy bien cosida, una libra de azucar; vy una
cuarta de onza de arroz molido: se cuela, se pone al fuego meneandolo con
Una mano: asi que le falta poco para estar de punto, se le hechan dos onzas
de almendra, un pedazito de pechuga de gallina, molido uno, y otro: el punto
S Que no pegue, asi gue esta en el plato, 6 caieta, con el cernidor se le hecha
polvo de azucar,

OTRO DULCE DE P10 QUINTO.

Bien clarificadas dos libras de azucar, se les da punto: asi que hacen
bolitas, se hechan unas gotas de limon en un traste con agua, se baja del
fuego, se deja enfriar, luego se le hechan veinte y dos yemas de huevo
coladas, se vuelve 4 poner al fuego meneandolo con una mano, ya que ests
dado punto, se le hecha un pozuelo de vino no lleno: &l punto es que
hecharido una gota en un traste; no pegue en el dedo al tocarlo: se tiena
un plato con revanadas de marquezote mojados en miel y vino, se le hecha
el dulee, v encima polvo de canela,

OTROS HUEVOS MOLES,

Clarificadas bien dos libras de azucar, se les da punto, asi que se hace
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bolitas: se heehan unas gotas en un traste con agua, se baja del fuego, se deja
enfriar, luego se hechan veinte y dos yemas de huevo coladas, se vuelve &
poner fuego meneandolo con una mano, ya que estd dando punto, se le
hechan cuatro onzas de almendras molidas: el punto es que hechando una
gota en un traste, no pegue en el dedo al tocarlo, se le hecha polvo de

canela encima.

OTROS HUEVOS CHIMBOS.

A una libra de azucar clarificada, s& baten bien seis yemas de huevo, se
hechan en una cazuela untada de mantecs, se cose en vino de Maria, y
limpiandolos con una servilieta, se cortan del tamafio que quieran,
picandolos con una estaquita, se hechan en la miel, cuando estan calados de
punto de almibar se les hecha vino al gusto: se les hecha para que vayan &
la mesa pasas, arina, almendras y polvo de canela encima.

BETUN DE ESPUMIA.

Dos libras de azucar clarificada, se e da punto de bolita du ro, ¥ ya frio
se le hecha siete claras de huevo bien batidas: este betun sirve para la torta
afiadiendole antes el sumo de |a tapa de un limon. Las espumias se hechan
en papel con canela encima y se meten al horno. Dicho betun, sirve para
hacer huevitos estrellados.

OTROS MERENGUES.

Dos libras de azucar, se les d4 punto de bolita duro, se limpia la espuma,
al estarse haciendo con una tapa de limon prendida en una estaca: se previene
el sumo de una naranja dulce, y del rayo de la corteza dos dedos, en un
pozuelo, y cuando se baja del fuego hirviendo, se le hecha esto, y doce claras
de huevo bien batidas, se sigue batiendo con mucha violencia hasta que
blanqué, se hechan en el platon, se mete al horno, y no ha de estar muy
caliente,

OTROS MERENGUITOS.

Dos libras de azucar, se le dd punto de bolita duro, se limpia la espuma
al estarse haciendo con una tapa de limon prendida en una estaca, se previene



107

&l sumo de una naranja dulece, del rayo de la corteza de dos dedos, en un
pozuelo, y cuando baja del fuego hirviendo se le hecha esto, v doce claras de
huevo bien batidas, se sigue batiendo con violencia hasta que blanqué, y
hechando en el platon, se mete al horno el que no ha de estar muy caliente:
el horno ha de estar sin suelo por que se hechan en papeles: va estando
cosidos se les hecha polvo de canela dentro meneandolos unos con otros,

DULCE DE COCO Y HUEVO.,

A tres libras de azucar clarificada de punto, ya fria, se le hechan veinte
yemas de huevo se cuelan, dos cocos bien molidos con |a misma agua, se
desace, se le dd punto: cuando no pegue, se hecha en el platon con polvo de
canela encima,

TARTARA DE VISCOTELA.,

3¢ le pone fondo al platon de masa de viscotela, de misma materia se
adorna la orilla, cortando la masa con carrets, 6 moldesitos de oja de lata, se
hace un ramo por encima, v puesto en papel adentro de una cazueleja, se
mete todo & cocer al horno: el relleno es de morejones de durasno, se parten
por la mitad, sacandoles la pepita con primor, se sancochan vy se calan: una
libra de morejones, con doce onzas de azucar bianca en polvo: cuando estan
calados, y de punto, se rellena la tartara, se le pone encima el ramo, se
abetuna con solo miel de azucar, y antes de meterla al horno, se le hecha
polvo de azucar,

TARTARA DE PEPITA.

Una libra de pepita, se hierve con flor de ceniza, se baja cuando empieza
a8 pelarse, la que & fuerza de refregarla, y lavarla se limpia enteramente: se
muele bien, se vuelve 4 pesar, se pone al fuego con ocho anzas de azucar
blanca bien molida: cuando esté manejable, se baja del fuego, v se hace lo
mismo que con la de viscotela rellenandola de cerezas.

BOLLO PORTUGUEZ,

De masa de ojuelas, se hacen unas del tamano del platon, y fritas con
primor, se les hecha toda clase de dulce, almibar, antes, 4 trechos muy cortos.
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Cuando esté cubierta la primera ojuela, se pone otra cuidando de que no se
venga al mismo lugar los dulces que se deben poner variadamente: al ultimo
cuando ya tenga seis capas, se adornan con huevos hilados, pasas almanedras,
polvo de canela, y bafiandclo con miel de punto se mete al horno.

PAPILLA.

Dos libras de azucar de punto de hebra: se baja del fuego, y se deja
enfriar, se le hecha una libra de camote cosido y sernidos, cuatro onzas de
almendra molida; bien desecho todo en la miel, se le da punto, asi que no
pegue, se hecha en el platon o cajeta, se le hecha polvo de canela.

OTRO DULCE DE ZAPOTE.

A cada libra de zapote dos libras de azucar, esto se revueive con la miel
de medio punto, caliente, & fria; pero en el fuego para que no se haga bolas.

OTRO DULCE DE ZAPOTE,

A una libra de miel doble, una libra de zapote colado, se pone al fuego
hasta que tiene tez, entonces se baja del fuege habiendole ya hechado el
clavo, y la canela.

OTROC ANTE DE ZAPOTE.

A libra y media de azucar de punto de hebra, y ya fria, se le hecha una
libra de zapote cocado, se pone al fuego, se esta meneando sequido: ya que
estd cerca de dar punto, se le hecha polvo de canela y clavo: cuando ya no
pegue, se hecha en las cajetas, se les hecha canela encima.

ANTE DE MEMBRIO.

Para una libra de membria, limpio de corteza y pepita, partido en
revanaditas, tres libras de azucar, se calan partidas estas atravesadasen la
miel bien clarificada, y se jalean hasta que dé punto, que sera cuando
sacando la paleta, o cuchara: se le hecha polvo de canela encima: aungue
se diga, que partidas y atravesadas se calan, es mejor en revanaditas,
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MANZAMAS JALEADAS.

Se limpian las manzanas, tres libras de azucar, se calan partidas
atravesadas y con unas rajas de canela: se les ds punto como el anterior, se
ponen en el platon con polvo de canela encima,

JALEA DE MANZANIA.

Se cosen las manzanias peladas, se hechan en agua estilada veinte y
cuatro horas, despues se sacan sin moverlas, se miden batidores de & cuartio,
4 cada batidor le corresponde una libra de azucar, se clarifica esta, con la
misma jalea, se le da punto de espejo, se llenan las cajetas, 6 el platon.

CAJETAS DE MANZANIA.,

Las mismas manzanias que sirven para la jalea: se les quita las pepitas,
se calan en miel clarificada hasta que esten de punto de espejo: se hechan
en cajetas, O en platon con polvo de canela encima.

OTRO TURRON.,

En dos libras de azucar, dos pozuelos de miel blarica clarificada, se le
da punto de bolita duro, se baja del fuego: estando fria, se le hechan seis
claras de huevo batidas, se sigue batiendo: sin ponerlo al fuego hasta que no
pegue al tocarlo: se le hechan cuatro onzas de almendra quebrantada, y un
poquito de ajonjolin tostado: se hecha en el platon, o cajeta, y polvo de
canela encima.

CAJETAS DE MOREGON.

Se parten los durasnos por la mitad, se les saca las pepitas, se pelan, se
sancochan despues de sancochados, se escurren en canasto, se pesan los
moregones, y & cada libra, dos onzas de azucar blanca en polvo: se ponen al
fuego, y tienen cuidado de que no se peguen en el perol, v quitarles la
espuma, el punto es gue no pegue,
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ANTE DE CAMOTE Y MANZANA.

A libra y cuatro onzas de azucar en polvo, cuatro onzas de camote, y
doce onzas, de manzana, unos v otro sancochado, se escurren, se cuelan:
se pone al fuego, ya que esta para dar punto, se le hecha un poguito de
polvo de clavo: el punto es que no pegue, 6 que hechando un poquito en
un plato, no corra y haga arruga.

CAJETAS DE RAYO DE SIDRA.

Libra y media de azucar blanca en polvo, una libra de rayo de sidra
sancochado y desaguado, se pone al fuego, asta que dé punto el cual es
cuando no pegue, 6 que hechado en el plato tantito no corra y haga arruga.

CAJETAS DE CHILACALLOTE.

Libra y media de polvo de azucar blanca, una libra de chilacallote
sancochado y desaguado, se le da punto el cual es cuando no pega, 0
hechando tantito en el plato no corre y haga espuma, se le hecha polvo de
canela encima.

CAJETAS DE LIMON.

Dos libras de miel de punto de bolita duro, se baja del fuego, estando
bien caliente, se esta batiendo, se le hecha medio pozuelo de sumo de limon:
si quieren se le hecha polvo de canela: ya que empieza a cuajar, § fuerza de
batir, se hecha en las cajetas, 0 en tabla, procurando gue quede delgada para
hacer tablitas que se cortan con el cuchio afilado.

CAJETAS DE ROSA.

Dos libras de azucar hecha miel de punto de hebra, se baja del fuego, vy
batiendola, se le hecha rosa desojada y asoleada para quitarle la humedad:
cuando esté cuajando, se lecha en las cajetas 6 se hacen tablitas delgadas,
para partirlas con el cuchio.



111

CAJETAS DE CUBIERTOS.

Se calan las frutas, como son camate, sidra, naranja dulee, higos
alberchicas, manzanias, durasnos, chilacallote, y limas: todo bien calado, se
seca al sol: despues se lavan para hecharles el betun, se acomodan en las
cajetas y procuran que les quede buena dispocicion.

ANTE DE COCO Y PINA,

Tres libras de azucar blanca, dos pifias sancochadas y picadas, se ponen
al fuego, cuando estén para dar punto, se le hecha un coco molido con su
agua, el punto es cuando no pegue,

OTRO ANTE DE LECHE,

A un batidor de leche, una libra de azucar, seis yemas de huevo: todo
junto se cuela, se pone & fuego manse meneandolo solo por un lado s le
hechan rajas de canela: el punto es que ya no pega.

OTRO MANJAR REAL.

A una libra de azucar hecha miel, se le incorporan cuatro onzas de
almendra molida, un batidor pequefio de leche, ya que estd de punto se le
hecha un pan de arrasion sin manteca, quitada la corteza, y rayado.

OTRO MAZAPAN.

Una libra de pepita de confituria, se pela con ceniza y agua, se lava
mity bien, se muele, se pone al fuego con dos libras de azucar, un batidor
de leche se estd meneando hasta que dé punto que no peque.

OTRO MAZAPAN.
Una libra de almendra, se pela, se |ava muy bien, se muele, se pone al

fuego con dos libras de azucar blanea, v un batidor de leche, se esta
meneando hasta que dé punto que no pegue,
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OTROS COSCORRONES DE LA REINA,

Las yemas de huevo cosidos duros se desvoronan, se revuelven con
marguezote desmenusado y buen vino, se hacen unas peguedas bolitas, se
ervuelven en huevo, se frizn, se-enjugan con un pano, se calan en ld miel
clarificada, ya que esta de punto alto se hechan en el platon con bastante
canela encima.

OTRO ALFAJOR DEL PERU.

Tres libras de viscotela, se hacen cuatro partes mayores que es como
un pliego de papel con regla cortadas, se cosen en el horno, pasandoles la
pala por encima, para que no se ampollen, ocho libras de azucar clarificadas,
dos libras de miel blanca (que es lo que hace una botea) se le da punto con
una de genjibre pelada no martajada, poco mas que el de aimibar, nueve
reales de pan de manteca aviscochado molido grueso, cuatro onzas de canela
en polvo, dos onzas de aniz, dos onzas de cordoncio, dos onzas de pimienta
de Chiapa todo en polvo: como lo gue hace un huevo de masa de genjibre,
pelado y molido: todo esto se muele con un poco de miel, para sazonarlo:
antes de hechar el viscocho, se aparta una tasa grande de miel, para untar las
pastas, s& hacen dos tantos del alfajor que antes se ha dicho, se le hecha mas
0 menos viscocho, sequn |o pida la miel, de suerte que quede jugoso: sobre
una masa se forma el el trozo con una pasta abajo, en medio otra, ¥ encima
otra: se le hecha polvo de azucar encima alrededor: se le porie un llagual de
trapo, y encima, se le pone peso para que prense bien: a las tres horas, se
parten los trozos del tamafio que quieran: y s¢ empapelan con polvo de
azucar y canela: despues de sacados los trozos, se hacen de los desperdicios
revolviendolos todos, vy agregandoles mas suchiles y miel, se hacen unas
bolitas revueitas en el mismo polvo.

ALFAJOR DE GUAHZ,

Una libra de azucar blanca en polvo, dos tazas calderas de miel bianca,
s2 ponen con una manita de genjibre martajada, @ dar punto: en un plato
limpio, se le hecha una gota muy pequeria, y si levantandola con el dedo
queda limpio el plato, ya esta de punto: se tiene prevenidas dos cajetas de &
cuatro reales de pan blanco aviscochado, cuatro onzas de pepita de
confituria, dos onzas de agonjolin, media onza de canela en polvo. media
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cucharada de pimienta de Castia, media cucharada de clavo de comer; al
bajarlo del fuego bien caliente, se le saca el genjibre, v se le mesclan los antes
dichos simples, se revuelve todo muy bien: de estt se llenan las cajetas, y se
hacen alfajoritos betunandolos v hechandoles palvo de canela.

OTRO ALFAJOR.

Para una cajeta de & cuatro reales, seis onzas de azucar bien molida, una
libra de miel blanca, se pone al fuego, y dando un bervor ligero se baja del
fuego, se le hecha una cuarta de canela en polvo, pimienta de Castia al gusto,
clavo lo que se coje con los tres dedos, una tazita calders de pepitoria, ha de
estar lavada, y no muy dorada, por que da mal gusto, otra tazita de ajongolin,
medio de pan de manteca aviscochado.

ALMIBAR DE CEREZAS.

A libra y media de azucar, una libra de cerezas lavadas, se les quita lag
Pepitas con primor, se hechan en la miel clarificada a darles punto: el que
se conoce, enfriando un poquito en la cuchara, de suerte que la miel haga
arruga,

ALMIBARES QUE NO DESAGUAN.

Durasnos, manzanas, tomates, higos, alberchicas, zandia, melon,
calabazate, granadias, guanabas, pifia, camote, manzania, ¥ otras semejantes
a estas: & cada libra de fruts sancochada libra y media de azucar, & dos
Segun eonsuma la fruta al calarse, se les da punto de arruga agregandoles 4
tados rajas de canela.

ALMIBARES QUE SE DESAGUAN.

Las naranjas, limones, sidras, limas Y otras de igual calidad despues
sancochadas, se desaguan: cuando no tienen amargo, se le hechan & cada
lbra de fruta, libra y media de azucar clarificads, se les da punto de arruga,
¥ cuando ya estan caladas se les hecha rajas de canela.
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TORREJAS DE QUEZADIA, O MARQUEZOTE.

Se hacen revanaditas, se mojan en vino, y luego se envuelven en huevo
batido, y se frien, despues se enjugan con un pafio, se calen en la miel
clarificada, ya que estan caladas; v para bajarse del fuego, se les hechan
pasas y rajas de canela.

TORREJAS DE ARINA,

A media libra de arina, dos huevos bien batidos, e cuelan con la arina,
y se frien en bodoquitos pequefios, luego se enjugan, y se calan con la miel
clarificada, De este modo se hacen las de manzana, de pan, y platano.

DULCES DE COLACION,

Sancochadas las frutas v desaguadas, las que las quieran, se calan en |a
miel, se ponen al sol despues se lavan, se abetunan con miel batida de punto
de hebra.

OTRAS ALMENDRAS GARAPINADAS.

Dos libras de azucar de punto, que al probar con los dos dedos reviente
la hebra, se baja del fuego, se bate, se le hechan dos onzas de canela en polvo,
una libra de almendra, @n un comal bien revuelto en la miel, se hechan en un
petate, y se dividen una por una, procurande que no queden forradas del
dulce batido: se hace esto antes que enfrie.

NUEGADITOS DE PASAS.

Enjugadas las pasas, se hechen en la miel de betun, se forman los
nuegaditos, se ponen & secar en el petate, se procura que les quede lustre por
encima.

HUEVITOS ESTRELLADOS.

Se hacen las lemitas de dulce de huevo, que a una libra de azucar, se le
hechan nueva vemas de huevo, se hacen las claras un betun de espumia,
hechandoles polvo de canela, se meten al horno puestos en papel dento de
la cazueleja.
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FRUTAS DE HUEVO.

A una libra de azucar de punto de bolita, se deja enfriar, se le hechan
nueve yemas de huevo coladas, se pone al fuego meneandolos sequido con la
paleta hasta que dé punto, que se haga bolita suave capaz de poder formarse
las frutas que quieran: de esto mismo se hacen tabletias: al dia siguiente de
hechas las frutas, se pintan c¢on pintura conveniente la que se desace en agua,
y las que se adornan con polvo de canela, y se untan antas de miel.

FRUTAS DE COCO.

Limpio el coco, se muele muy bien hasta que no se sienta ningun grano:
a una libra de coco, se le hecha una libra de azucar muy blanca, se le dé
punto: cuando se pueda hacer una bolita, ya esta el punto, De esto se hacen
durasnos, pifiuelas, peras, pitallas, limas, y pepinos.

OTROS JAMOMES DE COLACION.

Estos jamones de masapan, de almendra, como queda dicho en el lugar,
donde se dice que {a pasta, se le da la figura de jamon, se abetunan de miel, y
se cubren de pelvo de canela.

OTROS JAMONZITOS DE COLACION,

Se hacen los jamonzitos de dulce de huevo, v las frutas: se coje de este
dulce para darle la figura de jamon, se |2 pone otra capa mas delgada del
dulce de zapote, conforme se ha dicho del ante de zapote: en la inteligencia
gue las dos cosas han de estar, calientes, luego se abetunan con miel y polvo
de canela.

ZAFPOTIOS DE COLACION.

Se forman del mismo dulce de zapote, ya formados, se envuelven en
polvo de canela.

NUESES.

Se hace la pepita de dulce de huevo, luego se le pone otra capa de
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masapan bien cubierta, envuelta en polvo de canela la bolita, se meta en el
molde hecho a proposito.

ROSAS.

Se ponen un rato al sol las rosas, frescas, luego se hechan en miel de
betun, se sacan una par una, y al irlas poniendo en el petate, con dos
estaquitas, se levantan las ojas, para hacerles la figura.

OTROS GASMNATES.

De masa de viscotela, se hacen unos canutios pequefios, huevos, se
rellenan de cualquier dulee: se cocen antes en el horno, se abetunan, y se
les hecha polvo de canela.

ROSQUITAS DE ALMENDRA.

A un poco de masapan de almendra, segun esta puesto donde se trata
del masapan, se le incorporan unas yemas de huevo, las que pida para
suavisarse: se hacen de esto las rosquitas hechandoles un poco de
mantequia lavada; se ponen en obleas, se meten al homo, despues se
abetunan con miel de azucar, se leés hecha canela.

NUESES GARAPINADAS.

Se hechan desde el dia anterior en agua, se pelan: dos libras de azucar
clarificada de punto redondo, s& baja del fuego, se le hecha dos onzas de
canela, bien molida una libra de almendra entera, se revuelve lo mas pronto
gue se pueda hasta que esten bien garapifiadas, se voltean en el tablero para
dividirlas, si salen unidas: las almendras, deben estar bien limpias, no
picadas; y sin pedazitos; ni polvo, se restriegan con un pafio.

OTRO ALFAJOR.

En cuatro cajetas de a cuatro reales cada una, entran dos reales y cuartio
de pan aviscochado, tres tasas calderas de miel blanca, libra y media de
azucar, una libra de pepita, una libra de ajongolin, dos onzas de canela y
clavo, se entiende una onza de canela y otra de clavo. Si se hacen cuatro
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libras de azucar, son ocho tasas de miel blanca, dos libras de pepita, una de
ajongolin, libra, dos onzas de canela: el pan aviscochado si es de dulce, un
peso, y si es aviscochado sin manteca, seis reales, un poco de clavo; una onza
de pimienta: pueden salir ocho cajetas.

TURRON AMELADOD.

A una libra de azucar, dos tasas de miel blanca, tres claras de huevo, se
le da punto de alfinique, se le hecha pepita de colacion, ajongolin y almendra.

OTRO MANJAR REAL.

En dos libras de azucar hecha miel de punto, se baja del fuego, se enfria,
se le hechan dos onzas de yemas de huevo coladas, se incorpora bien Ia miel,
se pone al fuego: asi que esta, se le hecha una onza de almendra bien molida,
se hecha en tantita agua, y si quieren, se le hecha una pechuga de gallina
cosida bien molida, se le da punto de cajeta.

OTRO DULCE DE PIO QUINTO.

Dos libras de azucar hecha migl de punto, se baja del fuego, se enfria,
2 le hechan dos onzas de yemas de huevo coladas, se incorpora bien la miel,
se pone al fuego: asi que estd se le hecha vino al gusto: si guieren se mojan
unos marquezotes en un poco de miel con vino, v se ponen en el asiento del
platon, se cubren con este dulce vy polvo de canela.

CAJETAS DE COCO, OTRAS.

A una libra de coco molido, una libra de azucar bien molida y blanca, se
le hecha solo la agua de coco, se led 4 punto, se baten, y se hacen ias cajetas.

OTRO MANJAR BLANCO.

A tres reales de leche, una libra de arina. se e hecha arroz, un pogquito
de arina de salpor, & la arina se le hecha un poco de leche en cuanto se pueda
batir, y bien batida, que no le quede tolondrones, se le hecha la demas leche,
Yy un cajete de manteca: cosido que sea, en el ultimo henvor, se le hecha el
duice, y el olor, y se baja del fuego.
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OTRO DULCE DE COCO.

A un coco bien molido, se le hecha una tasa caldera de la misma agua, &
cada libra de coco, se le hecha una libra de azucar, clarificada la miel, se
revuelve con la miel el coco estando  fria, vy a cada libra se le hechan dos
yvemas de huevo.

OTROS MERENGUES.

En unaclara de huevo, se hechan dos cucharadas de azucar molida,
estando antes bien batida la clara de huevo, se revuelve la azucar, se hechan
en papel, se les hecha polvo de azucar encima, y despues se ponen entre dos
torteras con dos fuegos: despues de cosidos, se les saca el corazonsito, y se
les hecha polvo de canela y rayo de naranja de china, y de dos se hace uno.

OTROS MERENGLUES.

En dos perolitos lienos de leche, se desacen, siete onzas de almidon de
trigo, esto despues de colado, se pone al fuego hasta que espesa bien, despues
se le hecha almibar que san seis libras y media de azucar, puesta en el punto
mias que de almibar, ya que va 4 salir, se le hecha media libra de almendra
partida menudita, azucar molida la que quieran para dar punto.

OTROS VISCOCHOS DE NARANJA.

Se baten doce claras de huevo, se les hecha ocho yemas de huevo, doce
onzas de azucar, una libra de almendra, se moja con dos yemas de huevo,
para moleria, un casco de naranja cubierta molida: todo esto revuelto se
hechan los marquezotes, en cazetias de papel de una guarta 6 cuartia, se
meten al horno, ya cosidos, se parten para abiscocharlos.

OTROS MERENGUES.

En dos reales de leche, se pone a coser tres libras de azucar, se clarifica,
se pone de punto alto: estando caliente, se incorporan vy se les desace tres
onzas de almidon de trigo, ya que va & dar punto, se le hecha media libra de
azucar molida, y se hecha en el plato.
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OTRO MANJAR BLANCO.

A ocho cuartios de leche cosida se le hechan tres onzas de almidon de
trigo, se vuelve 3 coser hasta que haga natita, se tienen prevenidas tres libras
de azucar en miel de punto, se incorporan, y se vuelven 4 poner al fuego, (y
no se deja de menear para que no se pegue; ni se haume) hasta que tome
punto, y ya que lo haya tomado, se le hechan tres onzas de almendra molida
¥ 52 pone 3 enfriar.

HUEVOS ESPIRITUALES.

En una tasa caldera, se  endulza la leche, que esté bien sazon ada, se
pone & herver, luego que ya va & dar hervor, se le hechan seis yemas de huevo
coladas, y al rato, se le hecha medio pozuelo de vino, se deja dar un hervor,
se baja y se hecha en |3 caldereta, y se hecha un poco de canela.

PUNCHE DE LECHE.

A medio batidor de leche endulzada, se le hecha tres yemas de hueveo, y
se bate hasta que se vuelve todo espuma, se hecha en las tasitas, se le hecha
el polvo de canela encima.

RELLENO DE CAMOTE.

Se pica la carne, sz frie con especia de toda, vino, v dulce, el camote
azado, se muele, se sazona con dulce y vino, se hacen unas tortitas, se llenan
del picado, se envuelven en huevo, se frien, luego se les hecha encima polvo
de canela y azucar,

RELLENO DE PLATANO COSIDO.

Se pica la carne, se frie con especia de toda, vino, y dulee: el camote
cosido se muele se le quita el corazon, se sazona con dulee y ving: se hacen
tortitas, se rellenan del picado, se envuelven en huevo, se frien, luego se les
hecha polvo de canela v canela encima.
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OTRA LECHE FRITA.

A una docena de yemas de huevo, media libra de arina, se desace en la
leche, que no guede como engrudo, una raja de canela, una corteza de limon,
un poco de manteca, azucar, y sal, se pone al fuego, y se menea para que no
se pegue: si en el primer hervor, se hecha de vér que se ha espesado mucho,
se le hecha mas leche: asi que estd cosido, se previenen dos platones, se
hecha en uno, polvo de arina, se voltea en el, se le hecha por encima, otro
polvo de arina, y e esta volteando, de uno en otro platon para que se enfrie:
luego se voltea en la mesa, y se va cortando delgado: se hace un betun de
esta forma: una porcion de arina con cinco huevos, se desacen en un poco
de leche, que quede buen tenor: se frie cada pedazo de aquellos envuelto
en este betun, se le hecha polvo de azucar encima, y se pone en la mesa.

RELLENO DE PLATANO AZADO.

Se pica la carne, se frie con especia de toda, vino y dulce, el platano se
aza se muele, se le quita el corazon, se sazona con dulce y vino, se hacen
tortitas, se rellenan de! picado, se envuelven en huevo, se frien, se les hecha
polvo de canela y azucar encima.

MASA DE SALPOR.

En una libra de arina, se hechan dos yemas de huevo, una libra de
azucar, una libra de mantequia.

OTRA LECHE CORTADA.

Se endulza la leche cosida, se pone al fuego, asi que estd caliente, se |a
hecha un poquito de ollejo en polvo encima, y luego se hecha en el platon.

DULCE DE COMO EL COTON.

Se hace tambien de arroz con leche, con la diferencia que no se le hecha
marquezote; sino que se le hecha pasas, almendra, y vino, mas leche cruda
hecha con arroz ya endulzada, estando para bajarla del fuego, se le hecha
vino, se mojan unos marquezotes, O chiquiadores, en su leche cosida, ¥
endulzada con su vino se pone en el platon, y se le hecha encima la leche
crema y polvo de canela.
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SOMBRERITOS.

En una libra de pepita molida una libra de poivo de azucar, se revuelve
con tantitaagua: se pone al fuego con brazas hasta gue despegue, se amasa
€on un poco de arina, se hacen los sombreritos, se meten al horno, procurando
que se endurescan al tiempo de coserse: dos libras de azucar despues de
clarificadas, se pone al fuego & que dé punto de alfinique, luego, luego se baja
del fuego, y se le hechan siete claras de huevo batido, una libra de almendra
malida, se bate un poco, v se pone al fuego 4 que dé un hervor: se llenan los
sombreritos, y se vuelven & poner al fuego, que esté templado el horno, se
sacan, se abetunan con clara de huevo batido con azucar, y limon, s& meten al
horno en cuanto se seque el betun,

TAMALITOS
TAMALITOS DE ARINA DE SALPOR.

Se cose una libra de arina de salpor con leche, & agua, ¥ un poquito de
manteca, asi que esta cosida como para bufiuelos, se amaza, se le hecha polvo
de azucar al gusto, sal, manteca derretida hasta que se hacen los tamalitos, se
untan las manos de la manteca: si quieren se rellenan de pedazitos de asitron,
pasas, almendras se pintan con rosicler colorado en agua.

TAMALITOS DE MAIS Y LECHE.

Se cosen dos libras de mais, molido crudo, y hecho masa, se desace en
leche suficiente, se le hecha seis yemas de huevo, un poco de aniz: se pone
al fuego, y se le hechan cuatro onzas de almendra bien molida, ya que esta
espeso, se baja del fuego, v se le hechan tres, 6 cuatro onzas de miel de punto
alto, y se pone al fuego,

TAMALITOS CON ASITRON DENTRO.

2e hierve la leche, se le hecha arina de mais, y Iz manteca que pida, la
azucar, que quede hecha masa: se baja del fuego: se hacen los tamalitos, se
rellenan de asitron, 6 pasas, se ponen al fuego.
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FLUMITAS DEL PERU.

Seis libras y media de azucar, catorce hueves, un cajete de manteca, dos
reales de leche; no se le hecha, de un tiro, sino que se le va hechando poco a
poco, y s va probando, se ponen los dobladores de dos dedas de ancho, para
poner los tamalitos: se espulga el mais, se escoje el mejor, y se mide en un
chiquihuitio, se llena bien, se le hechan nueses, y almendras las que quieran:
el mais ha de ser lo que hace medio,

OTROS TAMALITOS DE MAIS Y LECHE.

Medio de mais cosido como para tortias, se muele, se sierne en arnero,
se vuelve @ moler bien, se desace la masa en dos reales de leche: se cose,
hechandole tres libras de azucar, 'matr»:_l cajetas de manteca, sal! asi que
despeaa del perol, se baja, se amasa, si esta duro, se le hecha mas manteca:
se hacen los tamalitos, se cosen como todos, se rellenan de dulce, si quieren.

OTROS TAMALITOS DE MAIS Y LECHE.

Se muele el mais, se desace en leche como atol, se deja asentar, y el
asiento se cose con la misma leche: se hacen los tamalitos, como los otros.

OTRAS FLUMITAS DEL PERU.

A un almul de mais, cinco libras de azuear, clarificada de punto alto,
dies y ocho yemas de huevo: se desace el mais en la leche hasta que quede
como atol cosido, se le hecha la manteca, se pone al fueqo, asi que esta
cosido se hacen como las otras, v con un poco de aimendra picada.

TAMALITOS DE LECHE.

Cosido el mais, se le quita el ojo, se muele bien, se pone al fuego con un
poco de manteca: se estd meneando hasta que suene abentado, se baja del
fuego, asi que esta frio, se le hecha manteca en cantidad, de suerte gue
haciendo una bola, y queden untadas las manos de mariteca, se les hecha
azucar, sal, almendras molidas al gusto, se hacen los tamalitos en dobladores,
s2 les da un buen cosimiento de vapor.
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TAMALITOS DE CAMBRAY.

Se prepara la masa de mais con azafran, azucar, sal al gusto, se previeng
el picado de marrano guizado en pepian negro con pasas, aimendras: se hacen
los tamalitos rellenos, se envuelven en dobladores: se le da cosimierito fuerte
de vapor: el pepian se hace de chile huaque tostado, tomate azado, pepita,
ajonjolin, clavo, canela, todo molidi, y frito con dulece y sal.

TAMALITOS DE HELOTE.

Catorce helotes tiernos acabados de cortar, se les guita la corona con
cuchio y bien molidos, se les hecha una tasa caldera de manteca de marrano
derretida, dulce, sal al gusto: en las mismas ojas dobladas, se llenan con
cuchara por encima y se les dé el cosimiento de vapor.

TAMALES NEGROS,

Al mistamal reventado, se le dan dos pasadas en la piedra de moler, se
sazona la masa: para los negros, con manteca, sal, azucar, azafran, se llenan
los tamales con carne de marrano, grozura de gallina, pasas, almendras, en
pepian crudo negro: se envuelven los tamales en ojas de platano: se cosen
poniendoles el asiento de cafies para que no queden dentro de Ia agua, asi
que se conoce en el hervor que ya estan secos, se les vuelve 4 hechar agua
hirviendo, por que con la fria se endurecen,

TAMALES COLORADOS.

Al mistamal ya reventado, se muele dos veces: se sazona la masa con
sal, manteca: el relleno se hace de carne de marrano, gordura de gallina,
cesina: todo aogado en pulique de chile huaque, tomate cosido se desace
en un poco de manteca derretida: se envuelven los tamales en ojas de
platano, se cosen poniendoles asiento de cafias para que no queden dentro
del agua: asi que, se conoce en el hervor que ya estan secos, se les vuelve 4
hechar agua hirviendo, por que con la agua fria se endurecen.

TAMALES DE CHOREQUE,

Se tuests la pepita de ajonjolin, chile huaque, se muele bien, se desace
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en un poco de agua, se les quita el corazon a los choreques, se sancochan ya
sancochados, se revuelven con la pepita con bastante manteca de res, y sal:
4 |a masa, solo sal se le hecha: se hacen los tamales, se ponen en ojas de
platano, y se cosen bien.

TAMALITOS DE QUEZO FRESCO.

El chife huague cosido, s& muele, se revuelven trozitos de quezo fresco
s¢ tiene preparada la masa con azucar, y manteca, sal: se hacen los tamalios,
se cosen del mismo modo que los demas.

FLUMITAS.

De mais un chiquilmitio de Esquipulas, cinco libras de azucar clarificada
de puntoc alto, dies y ocho yemas de huevo, se desace el mais en |a leche hasta
que queda como el atol cosido, se le hecha dos cajetes de manteca: se pone
en el fuego, meneandolo se le continua hechandole tres cajetes de mantecs,
un poco de almendra picada, asi gue estd cosido, se deja que enfrie, se hacen
los tamalitos como las flumitas del Perd.

MARQUEZOTES DE ALMIDON DE TRIGO,

Para hacer los marguezotes de almidon de trigo, se hechan doce hueves,
que sean de gallinas que hayan comido mais amario, se baten con una libra
de azucar en polvo, que sea blanca: asi que estd batido y espeso, se le hecha
una libra de almidon de trigo, sernido y seco: se lenan las cazuelas o
cazuelejas, se untan bien de manteca y se meten al horno.

MARQUEZOTES DE CANELA.

Se hechan doce huevos que sean de gallinas que hayan comido mais
amario, se bate con una libra menos una onza de polve de azucar blanca, y
una onza de canela bien molida:  asi que esta bien batido y espeso, se le hecha
una libra de almidon de trigo sernida y seca, se llenan las cazuelejas, untadas
de manteca, v se meten en el horno.
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MARQUEZOTES BORRACHOS.

A una libra de szucar, se hechan dies y ocho huevos, una libra de
almidon: la azucar con las yemas, se bate, hasta que quede muy blando lo
batido, y espeso: cuando se empieze & barrer el horno, se baten las claras que
queden muy espesas, y duras, entonces se revuelve con las yemas, y bien
revuelto todo, se le hecha almidon: despues se hecha en las cazetias de papel,
se meten al horno: el dia siguiente, se tiene va clarificada la miel de azucar
muy blanca y seca, poniendola de punto muy alto: en este estado se quita del
fuego: se le hecha vino al gusto, los ma rquezotes tendran quitada el papel, vy
se iran hechando en la almibar, de modo Que s¢ empapen bien; v no se
desagan: luego que se sacan del perol, se revuelven bien en polvo de azucar, y
canela, y que esta sea mas que la que ha de ser: |a azucar bien blanca ha de
ser y sernida ha de ser muy seca: se advierte que cuando & los marquezotes,
se les hechan las claras; no se han de tener mucho tiempo para entrarlos en el
horno, por que se pasan: tambien cuando los marquezotes ya estan revueltos
en la azucar, se ponen 4 secar en el canasto.

OTROS MARQUEZOTES.

Se baten doce huevos enteros bien batidos, se les hecha una libra de
azucar golpeada, una libra de avellanas molida, media libra de arina, se hacen
como chiquiadores, v se les hecha un poco de rayo de limon: revuelto todo
y batido,

OTROS MARQUEZOTES DE CAN ELA,

Quince huevos, una libra de azucar, media libra de arina, onza y media
de canela: se hacen del mismo modo que los antiguos.

OTROS MARQUEZOTES DE CANELA.

Seis huevog frescos, se incorporan las yemas, se baten las claras
fuertemente hasta que se ponga fuerte la espuma, se le afiaden seis yemas,
se baten mas, se le hechan onzas de azucar golpeada, siete onzas de arina
buena y muy floreada, onza y media de canela molida, y hervida toda, se
hace por espacio de un cuarto de hora: & ponen en cajetias de papel, se
meten al horno al temple de los comunes.
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OTROS MARQUEZOTES.

Libra v cuatro onzas de azucar, a una libra de arina, la que no se hecha hasta
que se van 4 entrar al horno, un poco de azucar, ¥ los huevos correspondientes,

OTROS MARQUEZOTES.

A doce huevos, una libra de almidon, y una libra de azucar, y se hacen como
los demas.

MARQUEZOTES DE ARINA DE PAPA.

Una libra de arina de papa muy seca, una libra de azucar blanca en polvo,
dies y seis huevos: se baten primero las claras, y luego se incorporan las yemas,
cuando esté bien duro de batirlo, se le hecha la arina, y luego la azucar se revuelve
muy bien: se hechan en las cazuelgjas untadas de manteca, y se meten al horno
como el pan.

OTROS MARQUEZOTES BORRACHOS.

A una libra de arina de papa muy seca, una libra de azucar blanca en polvo,
dies v seis huevos, primero se baten las claras, luego se incorporan las yemas:
cuando esta bien duro de batirle, se le hecha la arina, y luego la azucar; se revuelve
todo muy bien, se hechan en cazetias de papel, estando aviscochados, se les quita
¢l papel: se tiene prevenida miel de betun, se mojan bien en vino, se abetunan, y
se les hecha bastante polvo de canela encima.

MARQUEZOTES DE NARANGA.

Se parten los marguezotes de almidon, se les da una cortada en medio; sin
que queden enteramente divididos: se les mete relleno de naranga en almibar, se
abetunan hechandoles polvo de canela encima. El relleno se hace rayando
narangas, se hecha el rayo en colador, se mete en la pila, se estd restregando, hasta
quitarle el amargo, se tiene miel clarificada, puesta en el fuego: estando hirviendo,
se le hecha la naranga hasta que dé punto de almibar.
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OTROS MARQUEZOTES DE CANELA.

Una libra de arina, una libra de azucar, dos onzas de canela {se le quitan
a la arina dos onzas), dies y seis huevos, se baten muy bien, primero las claras,
y luego se incorporan las yemas, ya que el horno estd como para pan (que &s
€l punto para estos marquezotes), se envuelven huevo, la canela, arina, y
azucar, se bate muy bien, se hechan en cazetias de papel, se meten al horno:
se tiene cuidado que la arina y azucar, este bien seca, para que no se asiente.

MARQUEZOTES DE ALMENDRA.

Una libra de almendra, se pela en agua fria, se hecha desde el dia anterior
en agua, se enjuga con un pafio, se muele bien, se remaja con dos claras de
huevo, y no se le hecha, nada de agua: se baten doce claras de huevo, y
seis yemas: cuando ya esta bien duro de batirlo, se hecha la almandra, se
revuelve bien con la mano hasta que no queden bodoques: se hechan en las
cazetias, se les hecha polvo de canela bien seca encima, y se meten al horno.

OTROS MARQUEZOTES DE CANELA.

Se baten catorce huevos, se le incorpora libra v media de azucar, asi que
esta esto bien espeso, se le hecha una libra de arina, dos onzas de canela
molida: se hechan en cazetias de papel.

OTROS MARQUEZOTES.

Se baten catorce huevos, al medio dia, se les hecha una libra de azucar,
poco & poco: ya que se va a poner al horno, se les hecha una libra de almidon
de trigo, 0 arina, gue no esté frio el horno.

OTROS MARQUEZOTES DE ALMENDRA.

Se baten doce huevos, se quitan seis yemas, se les incorpora libra y cuatro
onzas de azucar, una libra de almendra molida con cuatro claras de hueve,
batidas, media libra de arina, procurando que se desaga bien, que no quede
con bolitas, se hechan en las cazetias de papel: se sierne un poco de azucar y
arina revuelta, se le hecha encima, luego se meten al horno, él ha de estar de
temple regular, como los demas.
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OTROS MARQUEZOTES,

Se baten dies ocho huevos, se les incorpora libra y cuatro onzas de
azucar, bien molida, y sernida, y seca, una libra de almidon de trigo: se
hechan en las cazetias de papel, se meten al horno.

OTROS AFRICANGS.

A una yema de huevo, una onza de azucar blanca, seca, bien molida, se
bate: asi que estd bien espesa, se llenan las cazuelitas de papel, se meten al
horno, que no esté muy caliente.

CHIQUIADORES.

Se pesan los huevos con la cascara un tanto de huevos, y otro tanto de
dzucar blanca y molida, se bate con los huevos: asi que esta bien batido vy
espesc, se le hecha arina de trigo, bien molida v florida, se le hecha arina de
trigo hasta que, dandole con la paleta corte; y no derrame: se van hechando
larguitos en papel, se les hecha polvo de azucar encima, se meten al horno:
pero para esto & de tener el horno llamita de lefia, & de palitos a un lado.

OTROS CHIQUIADORES.

Se pesan los huevos con Cascara, se hechan de dos, & dies y seis huevos,
a cada libra de azucar en polvo, se baten los huevos, asi que estan bien
batidos con la azucar, Y espesa, se le vA hechando la arina floreads de trigo
hasta que levante la paleta que corte, y no corra: se hacen redondos se
llenan con trequipa, se meten al horno debiendo tener este una Hama de
lefia, & de palitos 4 un lado,

QUEZADIAS,
QUEZADIAS DE QUEZO.
A una libra de quezo, una libra de arina de arroz, veinte onzas de

azucar, catorce huevos: se le espolvorea por encima el arroz, y la azucar,
¥ s mesela con ajonjolin.



129

OTRAS QUEZADIAS DE QUEZO.

En una libra de quezo, doce yemas de huevo, ocho onzas de arina de
arroz, canela y clavo al gusto,

QUEZADILLITAS,

En una libra de quezo, tres huevos enteros, tres onzas de arina de arroz,
la azucar, y lo demas.

OTRAS QUEZADILLITAS.

A una libra de quezo, dos yemas de huevo, cuatro onzas de arina de
arroz y azucar, y lo demas. Las quezadillitas, 6 quezadias que levan poco
huevo; no se baten, sino que se desace la azucar en los huevos hasta que no
le queda grano, y se revuelve |a arina v lo demas: cuando se saca el quezo,
se le hecha un poco de mantequia,

QUEZADIAS DE MANTEQUIA.

Se baten dies ocho claras de huevo, ya batidas estas, se hechan las
yemas, libra y cuatro onzas de azucar, una libra de arina de arroz, una
libra de mantequia: todo esto se revuelve, v luego, se hecha poco, a8 poco
el huevo.

QUEZADIAS DE CUAJADA.

En cinco libras y media de cuajada, dos libras de azucar, seis onzas de
arina de arroz, quince huevos: la cuajadia se muele, se revuelven cori la
arina, se vuelve & moler ya revuelto: los huevos enteros, se quiebran en la
azucar, para revolverla: estando uno, y otro de este modo, se incorpora todo
hechandole un poco de sal: se meten en el horno bien caliente.

OTRASQUEZADIAS.,
Para una libra quezadias, se hacen revanadas delgadas la noche anterior

una libra de quezo, se le hecha en agua, & otro dia se lava en una servilleta,
@ que no dé, 6 le quede sabor de sal, se muele muy bien, una libra de arina
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de arroz, libra y cuatro onzas de azucar: ya que estan bien batidos catorce
huevos, se amasan con el quezo, arina, y azucar: poco a poco se incorpora
en el huevo, se hechan en las cazuelas, y antes de meterlas al horno, se les
hecha por encima arina de arroz, azucar, y ajongolin, todo revuelto: el horno
ha de estar como para pan; no mas caliente.

OTRAS QUEZADIAS DE ARRCGZ

A una libra de arina da-arroz floreada una libra de azucar, una libra de
mantequia, medio cajete de manteca, sal al gusto, ense huevos, de los cuales
dos son para amasar estos ingredientes, Y los nueve se baten muy bien,
separadas las claras, de las yemas, se revuelven a toda la masa, se hechan en
las cazuelejas, encima se les hecha arina revuelta con polvo de azucar, v se
meten al horno.

QUEZADIAS DE SALPOR.

A una libra de arina de salpor una libra de azucar, nueve huevos, todos,
se revuelven con manteca, una libra de arina de salpor, otra libra de azucar,
una libra de mantequia, veinte y cuatro yemas de huevo batidas en oya.

OTRAS QUEZADIAS DE ARROZ.

Se hecha el quezo en agua, fres dias, concluidos estos, se pone en
prensa: se pesa en una libra de arina de arroz y media libra de azucar, tres
huevos, se baten comeo para marquezotes, luego se revuelven, se golpea como
levadura, hasta que esta brufiida; se untan las cazetias de manteca, se meten
al horno; no se destapan por gue se descasean,

QUEZADIAS DE ALMENDRA.

Uria libra de polvo de azucar, se muele una libra de almendra con clara
de huevo, de modo que no quede; ni dura; ni floja; se le hecha media libra
de mantequia, media libra de quezo bueno: se baten ocho yemas de huevo,
se le hecha sal al gusto: se revuelven todos estos ingredientes, se amasan
bien, y ya amasados bien, se hechan en las cazuelejas untadas de manteca,
sa-meten al horno: cuando ya esten cosidas, se les hecha ligeramente claras
de huevo para que pegue |a canela gue se les hecha,
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OTRAS QUEZADIAS DE SALPOR.,

A una libra de arina de salpor, se baten catorce claras de hueve, asi que
estdn bien batidas, se les van hechando las yemnas: la arina se desace en dies
onzas de mantequia, v una libra de azucar: ya bien batido todo se revuelve,

OTRAS QUEZADIAS DE SALPOR.

Una libra de arina de salpor, una libra y dos onzas de azucar, una libra
de mantequia: todo esto se amasa bien en la batea: se baten dies ocho claras
de huevo: asi que estén bien batidas, se hechan las yemas, s& incorparan bien
con la masa: se untan las cazueleias de manteca, se les hecha arina de salpor
encima, y se meten al horno.

QUEZADILLITAS.

A las once del dias, se amasa muy bien, una libra de arina de salpor, & de
arroz, una libra de mantequia, dos huevos, y medio cajete de manteca. Comao
a las dos 6 tres de la tarde, se baten seis huevos, una libra de azucar, y estando,
incorporando y espesado bien, se v mesclando esta masa, con la que se ha
hecho antes: la cual se debe golpear, y revolver antes, como cuando se hace
levadura: untadas las cazuelejas de mantequia, se meten al horno: este ha de
estar muy fuerte que para los marquezotes.

BISCOTELAS.

A una libra de arina, se |e hechan quince yemas de huevo, medio
pozuelo de vino, cuatro onzas de azucar, medio de manteca: se revuelve,
POCo 8 poco, para que no se enduresca la masa, v si queda arina de la pesada,
se le hecha y mas yemas, se amasa bien, se meten al horno y se abetunan.

OTRAS BISCOTELAS,

En una libra de arina, quince huevos, las yemas, cuatro onzas de azucar,
un poco de vino, manteca, sal, dniz, luego se abetuna, y se meten al horno.
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OTRAS BISCOTELAS.

A una libra de arina, dies y ocho yemas de huevo, y una clara, un poco
de agua, manteca, sal, se meten al horno.

OTRAS BISCOTELAS,

A la libra de arina doce yemas de huevo, y dos claras, una cuchara de
manteca, otra cucharada de azucar, v bien amasadas, se consen en &l horno,
que no queden muy tostadas.

OTRAS BISCOTELAS.

Se moja la arina solo con yemas de huevo; sin clara; ni agua: se sazona
con sal, que no esté muy blanda la masa; sino gue & fuerza de amasarla, se
ablande, se labran, se meten al horno; en donde revientan, y cosidas, se hace
la miel de punto, ¥ en un trastessito se bate de poco en poco, se mojan en
ella las biscotelas y se les hecha polvo de canela encima,

OTRAS BISCOTELAS.

La vispera en la noche, se hace la levadura, de este modo: Se baten
seis huevos con cuatro onzas de azucar como para marquezotes, ya que esté
bien espeso, se le revuelve media libra de recenta (que esté fuerte) y cuatro
onzas de arina, se baten bien con la mano: al dia siguiente, se le hechan,
dies y ocho yemas de huevo, cuatro onzas de azucar, una cucharada de
rmanteca bien lHena, sal suficiente, v la arina que pida: se procura que quede
la masa suelta, y suave, se soba bien, se deja reposar, tapada, hasta que sueite,
se vuelve 4 sobar: se hacen las biscotelas, se arropan bien hasta que estan
ligeras: se meten al horno, el que no ha de estar fuerte, al meterlas se les
hacen las rajadurag de enmedio con la punta del cuchio para que revienten,

OTRAS BISCOTELAS,

A una libra de arina, catorce huevos, menos tres claras: se baten,
despues se hechan las yemas, 4 poco rato, se le hechan doce onzas de
azucar: se untan las cazuelitas de manteca, para gque no S8 peguen, encima
se les hecha polvo de azucar mesclado con ajongolin, se meten al horno,
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OTRAS BISCOTELAS.

A una libra de arina, doce yemnas de huevo, y dos claras, una cucharada
de manteca, una cucharada de azucar, y bien picaditas, se ponen en las
cazuelas, se meten al horno & coser que no queden muy tostadas, por gue luego
se quiebran: se hacen del tamfio que gusten. si guieren les hechan un poco de
vino, aifajor; si son para camino, no se les hecha por que se agrian.

SALPORITOS.

En una libra de arina de salpor, media libra de azucar, cuatro claras y dos
yemas de huevo, se les hecha sal competente: asi que esta todo revuelto, se le
hecha la manteca bastante, estando bien amasado: se hacen los salporitos: no
muy grandes, se labran, v se meten al horno,

OTROS SALPORITOS.

Lo mismo que la basa de las biscotelas: cosidas que sean, se hechan en
agua caliente hirviendo, hasta que suben solos, se sacan, se arropan bier, vy
luego se meten al horno,

OTROS SALPORITOS.

A una libra de arina de salpor tres yemas de huevo, sal, azucar al gusto,
manteca derretida la que pida, para formarlos, se les hacen labores: se ponen
en cazuelejas, se meten al horno, el que ha de estar como para pan.

OTROS SALPORITOS.

En una libra de arina de saipor, media libra de azucar, cuatro huevos,
dos enteros, y dos yemas, se le hecha sal competente: asi que esta revuelto,
se ie hecha manteca bastante, asi que est4 bien sobada: e hacen los
salporitos regulares, bien labraditos y se meten al homo.

EMPANADITAS.

A dos libras de arina, un bidric de naranja, dos huevos, y dos yemas,
dos cajetes de manteca: amasado todo, se ojaldréan con manteca, 6
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mantequia, revuelta, se meten al hormo, O se frien.
EMPANADA CUAJADERA.

Se parte el pescado en trozitos, se adereza el platon con especias finas,
azafran, agrio de limon, pergjil, ajos picados, aceite: estando todo esto
unido, se tuesta con poco de aceite, un poco de arina, ¥ vino: se hace una
masa, se estiende en la cuajadera, donde se hecha el pescado, se le pone tapa
como la de abajo, haciendole repulgos, se cose en el horno, o en torteras con
fuego abajo y arriba.

MODO DE MOJAR LA MASA DE LA EMPANADA.

Se moja la arina con un poco de agua con especia; sin pimienta: mojada
que esté, se deja reposar un rato, luego, se revuelve con cinco yemas y un
huevo entero: se le hecha azucar, y sal correspondiente.

EMPANADITAS EN SARTEN.

Al pescado se le quita el pellejo, y todas las espinas: se parte en
pedazitos; no pequefios, y se adereza con aceite, especia, perejil, limon,
pimienta, y un poco de azafran, ajos bien picados: la masa se hace con arina,
agua caliente, sal, aceite, frito, un poco de azafran bien molido, se hacen las
empanaditas, y 4 cada una, se le hecha una cucharada de pescado, se le
ponen las tapitas, v se ponen dentro de dos sartenes con dos fuegos.

EMPANADAS EN AZADOR.

A pollos, 6 pichones, se les cortan los alones, v se les recojen las
piernitas, de modo que queden redondos en el azador: se hace un
batido de arina, arroz, azucar, yemas de huevo, y vino, cuando se esten
azando, los pollos, 6 pichones, se les unta especia, vy sal, luego con plumas,
se les da un baho, con el batido dicho, y estando secos, se les unta manteca,
y sé sigue repitiendo esto mismo hasta que no se vea nada del pollo, ©
pichon, ¥ por ultimo, se les unta manteca vy polvo de azucar encima.
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OTRAS EMPANADITAS.

Para un platon una libra de arina seis huevos, solo las yemas, medio
pozuelo de vino, un cuarteron de cajete de manteca: al freir el picado, se le
hecha cebolla, tomate almendras; pasas, todo picado, muy menudo: se le
agrega azucar, especia, y vino, y se hacen como las dernas.

CHAMBERGAS DORMIDAS.

=@ baten dies huevos como para marquezotes, se le hecha una mano de
levadura, un poco de vino, seis onzas de azucar, tres onzas de manteca, se
golpea como levadura, con dos libras de arina: se tapa, y se deja reposar una
noche, & otro dia, se le hecha mas arina, hasta que quede buen tenor: ni du ro;
ni aguado: se hacen las masftas, v se ladean, hasta que se pongan ligeras, y se
prende el horno.

PAN DE DULCE.

Un poco'de recentadura, en una ovita de 4 medio, que sea de loza, s
cose, asi que estd cosida, se baten treinta huevos, y veinte v dos onzas de
azucar, estando bien batido, se le hecha la oyita de levadura, dies onzas de
manteca un poco de vino, se le incorpors arina, hasta que e corte con la
paleta, y ya no corra 6 chorré: se deja venir v & otro dia cuando ya este bien
cosida la levadura, se le hecha arina vy sal, gue. no quede floja la masa: se
amasa bien, se palméa: cuando ya esté venido el pan, ya para entrar al horno,
se unta de manteca, se le hecha polvo de azucar. Si quieren, se hacen
biscotelas, 6 roscas de esta masa,

PAN ORDINARIO, DE DULCE.

A cinco libras de arina y una de levadura, se les hecha media libra de
azucar, medio cajete de manteca, dos huevos en cada libra.

ROSQUITIAS.

Cinco libras de arina, una libra de levadura, se les hecha media libra de
azucar, la manteca s mas, que la que lleva el pan, y la torta, dos huevos en
cada libra,
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PAN DE MAIZ.

Medio de mais cosido, como para tortias, se lava, v se deja: @ otro dia,
sé sierne en arnero, se vuelve @ moler con poca agua, luego se le hecha real y
medic de quezg, se vuelve & poner otros dos dias en agua, y se comprime, y
se esprime, y se muele: se batén ocho huevos, se revuelven con el quezo,
azucar, sal, y real y medio de manteca.

ROSQUETES.

A una libra de arina, se hechan siete huevas, se quitan cuatro claras, tres
onzas de azucar, una cucharada de manteca, medio pozuelo de vino, sal, y
aniz.

PAN DE MAYQORCA.

En dos libras, y media de arina, se hechan dies huevos, un pan frances
crudo que se compone desde la mafiana, se hechan onzas de azucar, desechas
en agua la que se calienta; pero no se deja herver, se hecha la mitad, al
tiempo de mojar, y la otra mitad despues de amasada, y se le cubre con la
miel hacinandola, se le derrite una cucharada de manteca, tambien se sazona:
a las dies de la noche es hora de mojaric: se pone en una oya de loza, se tapa
bien; 4 las cinco, & seis de la mafana esta ya venido, se labran los panes, en
papel: asi que venido se mete al horno que esté templado.

BUNUELOS DE ARINA DE SALPOR.

La libra de arina de salpor, se humedese con agua de aniz, se cose, Y
quedando bien cosida, la cual se conoce por el sonido aventado: se le mesclan
doce huevos, se amasan con un poco de manteca: para ver si i*’q proporcion
de la arina y los huevos esta buena, se prueba al empezar al freirlos: que esto
se hace en manteca caliente, hechandolos en pequenas cantidades: estando
fritos los bufiuelos, se haogan en miel blanca compuesta con azucar., Algunos
les ponen florecitas.

BUNUELOS DE ARINA DE TRIGO.

A una libra de arina de trigo amasada con leche: se cose, se menea hasta
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que la masa esté aventada: en todo lo demas, se hacen como los primeros.

BUNUELOS DE HERINGA.

Un poceo de agua con corteza una de naranja, mejor de limon, con un
pedazo de azucar, sal, manteca, una raja de canela: se le hecha arina, con
una cuchara, esto es puesto en el fuego, se menea para que no se peque:
cuando se despegue del perol, en el fuego, ya estd cosido, y segun la porcion
de masa, se revuelve con huevos enteros hasta ponerlos de consistencia que
hace por la heringa: se frien, y se les hecha polvo de azucar encima.

CUBILETES.

Se hacen de distintas cosas, de arroz de leche, de marquezotes, v de todo
lo que gusten: bien cosido ¢l arroz se desace, con huevos (QUE Sean mas yemas
que claras, se les hecha clavo, canela, azucar, en polvo v vino: se hechan en
manteca caliente, se ponen entre dos fuegos. Si se hacen de leche, en lugar de
vino, se le hecha almendra, se unta el traste con mantequia.

BISCOCHOS.

El peso de doce huevos, se hecha de azucar, una libra de arina: pero si
queda muy aguado, se le hecha un pufic mas de arina: se baten los huevos, v
poco & poco, se le incorpora la azucar, y luego, se le hecha la arina,

BARQUIOS.

Se desace en la miel clarificada la arina, v esta que esté espesita: se le
pasa al fierro, un pedazito de jamon, en lugar de cera, y se hecha en la miel
un poco de rayo de naranja de china,

BUTIFARRAS.

Los lomos de marrano, se pican bien, como para hacer rellenos, se parte
un poco de unto sin sal fresco en pedazitos menudos, se le revuehe 3 la carne
picada, se le hecha un poco de polvo de canela, polvo de clavo, y un poco de
polvo de pimierita de Chiapa, y de Castia mas cantidad que de las demas
especias, aniz entero, sal correspondiente, se revuelve bien la carne v se llenan
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las butifarras: asi que estan amarradas, se pican con un alfiler, y cuando esté
la agua hirviendo, se hechan & coser, habiendose cosido por un cuarto de hora,

S& secan.
OTRAS BUTIFARRAS.

A seis libras de lomo de marrano, bien picado, una libra de unto sin sal
picado muy menudito, tres onzas de pimienta de Castia, y media onza de
canela molido bien uno v otro, se les hecha sal al gusto, se hacen las
butifarras, se cosen como un cuarto de hora.

OTRAS BUTIFARRAS.

Para un lomo grande de marrano una batea de vinagre de Castia el tanto
de clavo, dos reales de gordura de marrano: todo muy bien picado, se deja
de un dig para otro en enfusion en el vino y vinagre, se revuglve muy bien
con la sal que necesite: se cosen enzartadas en un palo, para que nc lleguen
al asiento; ni toquen los lados del traste en que se cosen: cuanto ya se
tientan duritas, se bajan del fuego, se dejan enfriar, y despues se asolean.

OTRAS BUTIFARRAS.

Se hacen tambien, sin vino hechandoles, medio de cominos molidos y
oregano gl gusto: si quieren 4 estas, se les hecha aniz: la pimienta, clavo y
demas, se muele muy bizn.

OTRAS BUTIFARRAS.

Se pica la mejor carne de marrano, con la correspondiente grozura, se
le hecha especia de toda menos azafran, cargando mas de aniz: esta especia,
se tuesta y se muele bien para incorporarla con el picado: verificado esto,
se le agrega un poco de vino dulee, y sal, la necesaria: se hacen las
butifarras en tripas bien lavadas con sumo de naranja agria. Se advierte que
para dos lomos de marrano, basta media onza de pimienta, un poco de
clave y canela, y el aniz se calienta hasta gue salga, se sancochan por media
hora, se pican con una alfiler para que no revienten.
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CHORIZOS ESTRAMENOS.

Se pica el lomo, carne para butifarras, y un poco de gordo: luego que se
pica, se le hecha sal, pimienta molida, clavo, canela, chile huaque molido en
seco como lo anterior, ajos molidos con un poco de llterba buena, un poco de
aniz, oregano: |uego que esté bien molido todo, se desace esta masa con
vinagre bueno, se hecha la carne y se amasa bien y que se incorpore bien toda
esta masa con toda esta especia con la carne, se prueba: el chile molido se
pone en mayor cantidad que todo lo demas; ne se pone toda la cantidad
necesaria por ignorar si lo quieren hacer de carne: se tiene en enfusion en la
misma batea, un dia y una noche: luego se llena la tripa, se tiene al sol y al
aire dos O tres dias.

CHORIZOS.

Para veinte y cuatro libras de carne de marrano, dos onzas de cominos,
tostados y molidos, tres cabezas de ajo, molidos, 6 martajados, un vazo de
vinagre de Castia, un pufiado pequefio de oregano, y tres docenas de chiles
huaques molidos, sal al gusto: se componen, v se adovan, segun se usa,

OTROS CHORIZOS.

Los lomos grandes con las dos postas de las piernas, una onza de
pimienta, una cuarta de clavo, quince chiles cosidos, seis cabezas de ajo,
medio de azafran, una raja de canela, achote fino del tamafio de un cacao,
un pufiadito de oregano: todo se muele, y se hace una masa, con agua con
que se lava la pierna: se desace esta masa, se le hecha sal, todo se le agrega
a la carne, con medio cuartio de vino, y otro tanto de vinagre de Castia: se
advierte, de que la onza de pimienta, se aparta la mitad, con la mitad del
oregano, para revolverlo en polvo al tiempo de hacerlo en enfusion: si acaso
queda secarrona la carne, se le hecha mas vino v vinagre, para que se ponga

jugosa,
MORCILLAS.

En la sangre de marrano, se hechan tres cabezas de ajo, una onza de
comings, oregano; no menos que en los chorizos, docena y media de chiles
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huaques, sal, suficiente cantidad; se hacen segun arte.
MORCILLAS, O MORONGAS.

En una oya limpia, con sal suficiente, se v hechando la sangre de
marrano, sin perder momento, se menéa, con una paleta, 8 que se incorpore
bien la sal, 4 evitar que cuaje, por lo que conviene se haga entre dos, uno
que tenga la oya, y otro que esté meneando, hasta que crie una espuma
que hace: se tiene picado prevenido de bastante perejil, llerva buena,
oregano en polvo, ajos, pimienta, canela, clavo y cominos: segun el gusto,
y la cantidad de la sangre: del unto sin sal, se pica un poco ¥ se agrega:
bien revuelto y sazonado, se rellenan las tripas las que se lavan antes, con
sumo de naranja agria, se amarran al tamano que quieran, se cosen con agua
y cuandeo estén cosiendo se pican con una alfiler, y en no saliendoles ya
sangre, se sacan, se cuelgan: se advierte que no se llenen las tripas luego;
sino pasado un buen rato para que se penetre bien en todo.

MORCILLITAS EN HORNO.

Un poco de sangre de marrano endurecida, igual cantidad se hecha de
cuajada de guezo, revuelto esto, se hecha suficiente perejil picado bien, del
mismo modo porcion de cebolla, vy llerba buena, un poco de pimienta de
Castia, una onza de canela, una y otra molida, vinagre, sal, dulce al gusto:
todo esto bien revuelto, se deja reposar doce horas: con esto se rellenan
las tripas que usan para las longanizas: se acomodan en la tortera: se les
hacen caldo con vinagre, manteca, vino y de toda especia, y se meten al
horno: cuando esten secas, se amarran.

SALCHICHON DE GENOBA.

Se pica la carne lo mismo que para chorizos; pero no ha de tener
ninguna gordura, se le hecha pimienta molida y algunos granos enteros, un
poco de clave medio molido, sal proporcionada: la tripa ha de ser la mas
ancha que se encuentre, se llenan bien, se amarran bien de las dos puntas, y
se cuelgan 8 lo largo v se... (se interrumpe el texto).-
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AROMA DE JERANIO DE ROSA.

Se cortan unos ramos de jeranio de rosa, se les quita los troncos y se
ponen al fuego con medio batidor de agua tapado completamente y se deja;
una hora despues se saca, se deja que enfrie v se estrujan las hojas y despues
se embotella.

DULCE ANITA.,

A un batidor de leche cocida con rajas de canela'y una libra de azucar,
se hechan cuando esta hirviendo seis huebos batidos como para margquezotes
pera no enteros pues se baten primero dos claras y cuando estan bien batidas
s¢ le revuelven seis yemas: al hecharlo en la leche hirviendo no se menéa solo
se le despegan las orillas del perol, y cuando estd de punto se le hecha un poco
de vino blanco y se pone en el plato.

CHOCOLATE DE ARROS.

Cacan....c..onsrrinsnisnncens S8iS libras
P S M W T tres libras
Slehiles s medio real
T N medio real

LY S L o ) ocho libras
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