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PRESENTACION

Gracias a la amable contribucion del eminente doctor Pedro Ramos y
Ramos, estudioso de la historia de la medicina y compafiero en la
Academia Hispanoamericana de Ciencias, Artes y Letras correspon-
diente de la Real Espafiola, consegui este interesante manuscrito
novohispano que pertenecié a dofia Maria Galvan de Zaragoza, su
bisabuela. El recetario, fechado en “La Nueva Espafia en 18177, es
an6nimo y obviamente se desconoce el sexo del autor. No obstante,
en repetidas ocasiones se refiere en masculino a los cocineros mien-
tras que el prologo lo dirige expresamente a las cocineras.

Lo que se sabe es que la coleccion de recetas que aqui aparecen
pertenecieron a la bisabuela o a la tatarabuela del doctor Ramos, y
cabe la posibilidad que alguna de ellas haya dirigido este trabajo,
y quizés es caligrafia de un escribano.

Sabemos por el autor que el manuscrito fue desarrollado en la
Nueva Espafia, en el afio de 1817, en plena guerra de Independencia.

Estas recetas provincianas, probablemente son potosinas, por-
que la sefiora Maria Galvan de Zaragoza, bisabuela del doctor Pedro
Ramos, vivié en el Real de San Luis. Ademas, contiene el modo de
preparar asado para boda y otros platillos tipicos de esa region.

No obstante, contiene recetas provincianas de varias partes como
las oaxaquefias gollorias y el mole de Oaxaca.

Por lo bien escrito caligraficamente y por su estructura que
principia con un prélogo tinico en los antiguos manuscritos mexi-
canos de cocina, y porque termina con un indice, se puede deducir
que la intencidn del autor era publicarlo y ahora, en el umbral del
afio 2001, eso es posible.

Se trata de una coleccion de recetas integradas en un libro cuyas
hojas son de 20 x 14 cm y esté escrito con una sola letra de la llamada
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itdlica o bastardilla. La primera hoja est marcada con el ndmero | y
dice: “Coleccién de guizados, Asados, Masas, Lechis...” y con la
fecha en el “Afio de 1817”. Aparccen 289 recetas cn 249 paginas.

El autor hace referencia a determinadas preparaciones utili-
zando el niimero de hoja donde se encuentra la receta. El indice dice
“Yndice del livro de cosina” y estd dividido en: “Caratula, prélogo,
guizados de chile, asados varios, masas varias, lechis, concérvas
varias. y caxetas”.

El prélogo del autor es muy original porque instruye a las coci-
neras en cuanto a lo que deben hacer “para servir una mesa decente”,
el equipo y los utensilios que deben tener y las normas de limpieza e
higiene de la época. Instrucciones curiosas que si bien encajan cn
nuestro mundo actual, le da consejos a la cocinera de aquella época,
como que “al tiempo de guisar no consienta platiconas, ni mas gente
que la precisa que Ic ayuda” y ademds debe tener diferentes metates,
uno para guisos y otro para chiles, costumbre generalizada cn todo ¢l
reino, aunque también algunas familias tenian un tercer metate para
el chocolate y otras mds llegaban a tener hasta ocho metates
para usos diferentes y que prevenian lo que hoy los cientificos de los
alimentos llaman “contaminacién cruzada”, asf no inicamente elimi-
naban problemas de salud sino también de sabor.

Todos los recetarios deberian subrayar lo que advierte el autor:
“El buen sazén consiste en tener buen paladar, no en pegarse a las
recetas de este libro, asi en los ingredientes como en las cantidades”.

Desde el punto de vista histérico-gastronémico este documento
es trascendente y significativo, porque estd fechado en la Nueva
Espafia y sc escribe en el aiio 1817, durante la gesta de independen-
cia, cuatro afios antes de que se firme el acta de paz y exactamente
cuando Francisco Xavier Mina recorre San Luis y renueva el ani-
mo guerrero que iniciaron fray Luis Herrera, Mariano Ximénez y
fray Juan de Villerias, los insurgentes potosinos. Afio en que s¢
vislumbran las luces de la libertad y la constitucién de una nueva
nacion.

Las recetas que aqui aparecen son platillos que probablemente
degustaran Hidalgo, Morelos, Aldama, Mina, Guerrero, la Giiera
Rodriguez, dofia Josefa Ortiz de Dominguez o Leona Vicario. Una
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receta de “Chiles militares™ es precursora de los chiles trigarantes,
supuestamente servidos en honor d¢ Agustin de Iturbide. En este
caso el relleno es carne picada mientras que las frutas (duraznos y
peras) se usan como guarnicién sobre caldillo de jitomate engalana-
do “con ramas dc perejil, aceitunas, tornachiles, alcaparras,
calabacitas...”

Aunque el mestizaje alimentario se estd gestando, los platillos
de este libro ticnen gran influencia espafiola y no aparecen “antojitos”
como enchiladas, sopes, tacos o tamales, porque la autora los da
por sabidos.

Cuando se habla de chiles, sélo se mencionan los verdes, los
verdes anchos que todavia no se llaman poblanos, los colorados y
los secos sin mencionar sus nombres, con excepeion del cuauchile
nombre que le dan en Zacatecas y Aguascalientes al chile de arbol.
Ademas aparece una salsa de chile piquin que el autor sefiala como
muy buena “para engrasados y aterrados”. Predominan en las rece-
tas los tornachiles, aquellos chiles que llamamos giieros y que son
ideales para muchos caldillos, generalmente acompaiiados de acei-
tunas y alcaparras.

El “asado de bodas” sc hace cocido en su caldo, los demas
asados se asan y cuecen, técnicas un poco diferentes a las de hoy en
dia en que los asados se frien o sellan en manteca y se terminan
en el caldillo.

Los albondigones reales son precursores de los actuales poto-
sinos rellenos de huevo. El puchero, dice la autora, “éste no es otra
cosa que el cocido que unos toman después de la sopa, a la moda
francesa y otros después de los guisados”. En otras ocasiones se
menciona la puchera o el puchero como la olla de barro donde
se hace el cocido, asi también los espafioles dieron nombre al guiso
por las ollas lamadas pucheras.

Contiene un aporte valioso, las recetas de varios embutidos
(salchichas, chorizos, longanizas, chorizones, morcillas) hechos a
mano donde se recomienda que “la que bata las carnes en la ollano
lleve anillos de metal porque los pierde”.

El picado de la carne debid hacerse con los picos de un tenedor
para hacerlo xigote o gigote, palabra que si bien representa al muslo
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por ser el galicismo de “gigot” que significa muslo o pierna, hacer
xigote desde el siglo xvi era picar finamente, generalmente se picaba
al aire y se usaban muslos de conejo, cabrito, cordero o gallina.

Los chorizos eran embutidos blancos y en este recetario toda-
via no aparecen rojos excepto las longanizas reales. ;Seran estas
longanizas las primeras coloridas que dieron origen al uso del chile
en México y después al pimentdn en Espaiia para la confeccion de
embutidos?

Las “morsillas de cAmara” se elaboran con rifiones y no con
sangre como las actuales y varios de estos productos se ahumaban
en la chimenea.

El“turco de manzana” es una extrafia aplicacion de las pacholas
o bisteces molidos en metate, que consiste en una especie de torta
con la forma del bonete de los turcos, donde la carne se rellena con
picadillo de manzanas o carnes picadas y las combinaciones virreina-
les saladas y dulces condimentadas con todas las especias y que
terminan con almendras y pifiones.

Del mar aparecen bagre, truchas, y un pescado llamado
pajacoran.

Dentro de las recetas poco atractivas sefialo los “pies de puer-
co en lechi”.

Entre las masas aparecen singulares recetas como aquellos
“Bizcochos dormidos™, que tal vez se durmieron en el horno “tibio
del cielo y tibio del suelo”.

Para hacer conserva de jitomate, el autor recomienda: “les qui-
taras el pellejito y les sacaras las semillas con un alfiler”. Imagino
que esto requiere una paciencia superior a la de los grandes cocine-
ros.

Para dar el punto exacto a algunos postres es necesario calen-
tar hasta “cuando se pegan los dedos con la miel y hacen ruidos de
mosca al despegarlos”.

Para cuajar la “lechi” se utiliza cuajo vegetal “con yerba de
cuaxar (que es el cardo santo)”. Esta costumbre, practicamente ex-
tinta en México, es muy popular en Espaiia, especialmente en la
region de Extremadura, donde se prepara una infusién con el cardo
de la alcachofa para cuajar ciertos quesos.
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El “atole de haba” es bueno para enfermos; y seiiala el autor
“ojala los melancdlicos desayunaran con €1”.

Los platillos dulces se coloreaban con diferentes tonos de “pas-
tillas” probablemente polvo de cochinilla comprimido, algunas ve-
ces intensamente colorado y otras veces encarnado.

Dentro de las curiosidades gastronémicas aparece el Alcuscus
arabe, primero con trigo y después de una manera exotica hecho
con maiz molido en metate.

En la receta de salsa de perejil se advierte “pon cuidado en no
tomar por perejil la yerba cicuta que se le parece mucho”, quizas
esta indicacion es mas europea que mexicana, pero que no deja de
sorprendernos.

Las soletas de principios del siglo xix se forman con una cu-
chara de plata, como otras recetas de masas.

Las escafiroletas recuerdan a las carlotas rusas.

Los populares bufiuelos son franceses (s6lo de nombre), de vien-
to, de queso, de jeringa, de asadero, o de sesos.

Entre los antes aparece el encantador nombre de “Ante de dife-
rencias” de coco, pifia, manzana y almendra, donde se alternan ca-
pas de estos ingredientes.

Las conservas de frutas nos permiten encontrar vestigios de las
ultimas parras después de la prohibicion virreinal del siglo xvi.
Ademés aparecen higos, chilacayotes y hasta hinojo del que se hace
conserva “muy buena para enfermos de asma o pulmonia”. Hay
que recordar que en la cocina de aquella época el médico, el botica-
rio y el cocinero estaban hermanados y la mayoria de las medicinas

se hacian en los fogones.

Como frutos secos aparecen los pifiones, las almendras y las
nueces, algunas veces acompaiiados con acitron, biznaga o calabazate.

El recetario presenta guisos cuyos nombres evocan la época
como el “pollo gachupin”, los “chiles militares” y el “séquito real”
esta presente en albondigones, longanizas, huevos, tortas o manja-
res reales. De ellos se mencionan las “Longanizas Reales” como
favoritas de Felipe V, aunque también participa en esta preferencia
un “Asado corriente” cuyo nombre contrasta con el linaje del incli-
to paladar.

11



Del convento aparccen: “estofado de religion”, las “migas
episcopales”, la “‘torta de S. Ygnasio” y el “mole de las monjas™.

De la vida mundana los “pollos herejes”, ¢l “bocado de donce-
Has”, el “guisado de Venus™, la “sopa borracha™ o **Don Pericén”.

Se mide todo con unidades antiguas como el almud, ¢l selemin,
la arroba, las libras, las onzas, los dedales que ademas de medir
servian para cortar masas en circulos, las escudillas para tasar li-
quidos y los cuartillos para los aridos, los manojos de yerbas sirven
para todo uso. No aparece medidas en reales, tomines, clacos o
tlacos como en otros recctarios. El autor era muy apegado a medir,
y por lo tanto bucn cocinero. El chocolate se mide en unidades por
libra como actualmente los camarones, es decir el nimero de piezas
por libra. En este caso aparece chocolate de a 16 por libra. La
“lechi” o leche sc mide en cantaros.

Se usan tazas, cazuclas, cazos, cuartillos, bateas y artesas,
ollitas, pozuclos, botes, cucharas y hasta dedales.

No aparecen varios platillos pero por su uso corriente se utili-
zan como ingredientes como por ejemplo las “jericallas” que si bien
no esta su receta son ingredientes de los “Pies de puerco en lechi”.

De las frutas llaman la atencion los jocuistles, que quizas el
autor confunda con los xoconostles, que alternan con las chirimoyas
y otras frutas.

Este recctario merece un exhaustivo analisis paleocoquinario,
para actualizar las recetas a las medidas, técnicas y equipos actua-
les sin perder el gusto y sazdn de aquellos tiempos intermedios don-
de termina el virreinato y surge el México independiente.

José Luis Curiel Monteagudo
Centro Historico de la Ciudad de México
noviembre 1999
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II

La transcripcion paleografica de un recetario es siempre una deli-
cia, ya que es una fuente inagotable de exquisitas combinaciones,
de aromaticos recuerdos y hasta de una que otra dulce melancolia.
Descubrir entre lineas las miltiples facetas que encierra la cocina:
magia, cultura, costumbres y anécdotas varias que son, en si mis-
mas, espejo fiel de un pueblo y su €poca, y que a través del tiempo
han quedado plasmadas gracias a mujeres y hombres anén imos,
quienes, sin saberlo, han contribuido al enriquecimiento de la gas-
tronomia mexicana.

Ya con una experiencia anterior, la paleografia de] Libro de
cocina de la Gesta de Independencia fue un trabajo un poco menos
complejo —aunque siempre laborioso— debido al estricto orden
que‘_guardan sus paginas, asf como la claridad del manuscrito que
en toda su extension conserva la misma letra.

~ Especial atencion requiere el lenguaje utilizado a la usanza del
habla cotidiana: “y en estando la lechi hervida...”, no sélo transcri-
biamos palabraa palabra, nos hicimos parte de ély cada uno de sus
rasgos lo hicimos parte de nosotras. En ocasiones parecia como si
fuese el recetario mismo el que nos confiaba sus secretos,'uno por
uno, pero finalmente todos. _

Enmas de una ocasion pusoa prueba nuestro ingenio y pacien-
cia con sus multiples abreviaturas y signos especiales quq' por nor-
ma de transcripcion no aparecen en este documento, pero que en
algiin momento también fueron causa de desconcierto.

Jamas desistimos, el mismo recetario nos lo impedia. Es por eso
que asi, logramos que este documento haya llegado a sus manos,
deseando Gue al pasar sus paginas, se enamore tanto como nosotras
de su cocina y sus secretos, de sus elaborados procedimientos y'con-
sejos, y tal vez hasta esboce una sonrisa con sus ingeniosas ocurren-
cias. Por favor no deje de intentar cocinar el tan mencionado rel leno
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de la pagina 52, y sobre todo, descubra lo que nosotras pudiéramos

haber pasado por alto. .
La cocina es cultura, la presentacidn es arte, y este documento

una sabrosa historia.
Raquel Macedo Martinez

Silvia Adriana Salgado Castillo
Ciudad de México, octubre de 1999
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PROLOGO

Para que una cocinera le dé gusto a su amo en su servicio es nece-
sario que ante todas las cosas sea muy limpia, que repetidas veces
se lave las manos con jabon y estropajo, que todos los trastes de la
cocina los tenga bien fregados y alzados y su cocina sea barrida dos
veces al dia una al amanecer y otra después de servida la comida.
Es necesario que tenga buenos cuchillos, un buen machete, una
hacha, una tajadora, un asador grande y otro delgadito para paja-
rillos, dos garabatos, un tablero de nogal y una mesa que tenga su
agua muy limpia en tinajas u ollas grandes, con sus tapaderas de
tabla y que éstas se frieguen frecuentemente para que no se corrom-
pan; que tenga sartenes y cazos de todos tamafios y de la misma
manera ollas y cazuelas, para no hacer en una sola cosas diversas.
Debe tener dos o tres cotenses para fregar trastes y plata, no deje
telarafias ni pegue la vela en las paredes, ahuyente de su cocina los
ratones y sabandijas, perros y gatos; al tiempo de guisar no con-
sienta platiconas, ni mas gente que la precisa que la ayuda; tenga
siempre un cazo con agua caliente retirada de su brasero para fre-
gar pronto el traste que se te ofrezca; tenga siempre sus especias
molidas en sus botecitos con cucharilla para sacarlas, y las verdu-
ras, frutas y lechis bien tapadas para no agregar moscas en su coci-
na; tenga diversas cucharas, cucharones y cucharillas para no me-
ter una misma en el guisado, chile, vinagre y leche; un metatito para
guisos, otro para chile, un buen almirez y un molcajete son bastan-
tes para no mezclar los compuestos.

Altiempo de que estan comiendo, tenga varias vasijas para reco-
ger las sobras de cada guisado para que los pobres mendigos no las
coman revueltas, y procure que la persona lave bien los platos con
agua caliente, y los enjuague y enjuague sus cotenses. El buen sazon
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consiste en tener buen paladar, no en pegarse a las recetas de este
libro, asi en los ingredientes como en las cantidades; sino en que lo
que hagas esté bien cocido, 0 asado, y no quemado, y que les propor-
ciorlles las especias, y compuestos con acierto y gracia, porque hay
cocineras que piensan que guisan bien, cargando la mano de mante-
ca, y de especias, que hacen incomible lo que guisan. Si quieres que-
dar en todo bien, leeras primero la receta que vas a hacer, haces tus
combinaciones segun la cantidad para que asi proporciones las espe-
cias y no eches de mds o de menos, pues a mas de que no te saldra
bueno, en lo primero gravas a tu sefior en el gasto y en lo segundo no
le servird lo que hiciste. Esto se consigue con aplicarse bien a tu
oficio, y presupuesta la limpieza, la economia y buen gusto, desde
luego seras apreciable en el ejercicio de la cocina.
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SOPAS Y GUISADOS

N Y
Sopa antigua

Para que esta sopa te salga buena, es necesario que las carnes de
que saquen el caldo sean frescas, y han de ser de carnero o de galli-
na, y de ternera, o de las tres (tachado: cosas) porque si les echas
carne de puerco, o carne seca de tasajo, o cecina, la echas a perder.

Es necesario que el pan sea frio, y que no tenga manteca, o
huevo, y si fuere pan francés, serd mejor. '

Coceras las carnes (ilegible) en agua, sal, un pedazo de jamén,
una cabeza de ajo, dos de cebolla, arroz y garbanzo, y en estando
bien cocido, apartaras una cazuela con caldo y lo sazonaras en la
lumbre con azafran, clavos, pimienta, cilantro seco, tostado y su
polvito de cominos, todo molido, y lo mismo la cabeza de ajo y le
deshojaras cilantro fresco y yerbabuena.

Rebanaras el pan delgadito y lo tostaras en el comal, horno o
en manteca caliente y faltando una hora para comer, tomaras una
cazuela que untaras de manteca delgadamente en caso que el pan no
se haya tostado en manteca y pondras una capa de rebanadas, otra
de pedacitos de jamon, rueditas de chorizos, salchichas, longani-
zas, salchichén y huevos duros rebanados, y todo cocido, y le des-
hojaras perejil, y le echaras cucharadas de otro caldo: pondras mas
rebanadas de pan, mas de los compuestos y mas caldo hasta que a
capas se llene y al tltimo su polvo de cilantro seco, ruedas de limén
o0 naranjas, y pondras la cazuela a dos fuegos de rescoldo y para
servirla le pondras encima un cogollo de lechuga cocido con mas
jamon, chorizo, etcétera.

Rl =
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Sopa de puchero

Las carnes para esta sopa han de ser como en la antecedente, pero
no se han de cocer con arroz, ni garbanzos, sino sélo con agua y sal,
y también se aparta caldo en una cazuela, y en la lumbre se sazona,
con una cabeza de ajo cocida y molida, un puiio de apio deshojado
y unos tuétanos de vaca, y cuando se hayan cocido, se echa el pan
frio partido con la mano en pedacitos como nueces, y se pone a dos
fuegos, pero ha de quedar aguadita y bien cocida para echarse en la
sopera y llevarse a la mesa.

S S -
Sopa de fideos

Coceras de las carnes con solo ajo y sal; apartaras caldo en una
cazuela, que sazonaras con poquito clavo y el ajo molido y cocido y
en él echaras los fideos 0 mostachones a que se cuezan, y queden
aguaditos, y éstos se toman con buen queso afiejo rallado y si qui-
sieras, echarle al caldo azafran.

= M
Sopa de arroz valenciano

En la noche antes limpiaras el arroz de las pajas, y lo lavaras con
agua caliente hasta que salga clara, y lo dejaras en mas agua ca-
liente toda la noche y en la mafiana lo escurriras en el cedazo, lo
sacaras al sol o cerca de la lumbre. ,

Coceras las carnes frescas sin sal, sélo con su cabeza de ajo.
Y faltando dos horas para comer pondras una cazuela en la lum-
bre con manteca caliente y un poquito de buen aceite, y en ella
echaras el arroz a freir crudo que comience a dorarse, y entonces
le echas caldo para que cueza con él, y conforme se consuma le
echards mas caldo hasta cuatro o cinco veces, y el dltimo caldo
que le eches sazonado de sal, clavo, el ajo que cociste molido,
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unos granitos de pimienta y perejil deshojado, y cuando este caldo
se haya espesado, ponla a dos fuegos hasta que encima haga una
costra, y asi no te saldra salada.

w3t 2
Sopa francesa

Coceras bien en una olla lengua de res; carnero y puerco con los
pies de este ultimo; en otra coceras sesos, en otra habas verdes,
alverjones, chicharos, cogollos de lechuga, nabos, cebollas, ajos,
jamon, chorizo, salchichas, salchichoén, o lo que de esto hubiere, en
otras coceras carnero, gallina y ternera, con su sal, arroz y garban-
zos, freiras con huevos crecidos los sesos en tortillas como un peso;
rellenaras del picadillo que esté en la pagina 52. Los cogollos de
lechuga los freiras también en huevos crecidos: picaras en el table-
ro las lenguas y pies de puerco, pero que quede grueso, y haras
trocitos el chorizo, longaniza, salchichas, etc. Rebanaras pan blan-
co frio y lo tostaras en horno, comal, o manteca caliente, tomarés
en una cazuela caldo de las otras carnes y sazonaras en la lumbre
con canela, ajo cocido, cilantro tostado, nuez de especie, azafran,
jengibre, y polvito de cominos, y cuando falte una hora para comer-
la, untaras de manteca muy delgada una cazuela y en ella pondrés
un tendido de rebanadas del pan, otro de los sesos, lechugas relle-
nas, jamon, chorizo, etc. Otro de los alverjones, habas, chicharos,
nabos rebanados y demas verdura, y otro de las lenguas y pies
deshuesados, y encima de esto le echaras polvo de pimienta, de
cilantro seco, perejil deshojado, rebanadas de huevos duros y cu-
charadas de caldo, y de esta suerte seguiras las capas hasta llenar la
cazuela; la que meteras en otra grande que esté en la lumbre con
agua hirviendo, y encima le pondras un comal con rescoldo, y para
llevarla a la mesa, pondras rebanadas de limén o naranja, perejil y
un cogollo de lechuga cocido para galantear, y aunque algunos co-
cineros le echan pasas, almendras, tornachiles, aceitunas y alca-
parras, no hacen falta.
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Sopa aragonesa

Coceras un higado de ternera o carnero y en estando frio lo rallaras
menudito con el rallo, o lo moleras; lo pesaras y tomaras dos tantos
de queso afiejo rallado también, y se lo revolveras con una pocade
pimienta molida, y le echaras encima caldo de la olla que quede
ralito, rebanarés pan de agua y lo tostarés, y en una cazuela pon-
dras capas de pan en cucharadas de caldo hasta que se llene, y
entonces échale grasa de la olla y mete la cazuela al horno.

e R e
Sopa de capirotada

Asaras un lomo de puerco, salchichas y pollos tiernos o pichones,
rebanarés pan blanco, y en una cazuela pondrés capas de pan, ca-
Ppas de lomo, salchichas, y cuartos de pollos, rallaras queso afiejo
bueno, y le revolveras molidos pimienta, nuez de especie y jengibre
y de esto echaras espolvoreado a cada capa de pan, hasta llenar la
cazuela poniendo también capas de lomo, salchichas, etcétera. Como
al principio, estrellards unos huevos que queden tiernos y los pon-
drds sobre la sopa, tomards una cazuela de caldo y le desataras un
poco de queso molido con un diente de ajo asado y le revolveras
ocho yemas de huevo con cuatro claras batidas, y con este caldo
irds mojando tu sopa en cada capa, y al caldo echaras azafran, le
echards encima de los huevos estrellados mas queso y manteca muy
caliente y asi la meteras al horno para que dore un poco, y se come
caliente.

E=ad ey
Sopa dorada

Rebanaras pan blanco delgadamente y lo tostarés, haras un caldo
de garbanzos sazonado con azicar, canela y yemas de huevo bati-
das, pondrés capas de pan, capas de queso rallado afiejo pero bue-
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no, y cucharadas del otro caldo, y encima de todo echards manteca
3
caliente, mas aziicar y canela y se cuece a dos fuegos.

Rl e
Sopa de vaca

Coceras cadera de vaca gorda, de la mitad haras rebfmadas delga-
das y la demas picaras como para gigote. Rebanaras pan blanc,o
delgadito y las tostaras, recogeras la grasa del caldo y la sazonaras
con pimienta, azafran, moscada o jengibre, y un poco de buen que-
so afiejo rallado, mojaras en otro caldo las tostadas de pany las
pondras parejitas en una cazuela y sobre cada capa,pondras carne
picada y encima las rebanadas y luego mads pan, mas caldo y mas
todo hasta llenarse, y encima pondras queso rallado, o rebanado
tuétanos de res muy limpios y se mete al horno, y se pasé que al
caldo se le echa también dos yemas de huevo crudas.

R
Sopa mestiza

Sancocharas unos pollos tiernos y los doraras en manteca, coce?és un
pedazo de jamén, haras un meladito aguado y lo sazonaras con vino de
Parras, canela, pimienta, clavo, moscada y sal, reban_arés pan de agua
delgadamente y dorarés las rebanadas en manteca cahe.nte, ponflras en
una cazuela capas del pan, capas de pollo, con trocitos del jamon,
pasas, almendras, aceitunas, tornachiles y ajonjoli tostado, y se le echa
el caldo dicho y se cuece a dos fuegos de rescoldo.

Rl L
Sopa de maiz

Haras unas gorditas de manteca, masa de maizy sal, como se hacen
para tomar chocolate que ni sean gordas ni delgadas, que no salgan
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tostadas, tomaras caldo de vaca gorda y la sazonarés con yerbabuena
Yy epazote, ajo asado, sal, azafrdn, y unos tuétanos bien lavados,
acomodarés las gorditas en cazuela, y echardés sobre ellas el dicho
caldo, y no se menea: se le pone encima yerbabuena, dientes de ajo
asados, y chile verde picado, y un comal con rescoldo arriba y res-
coldo abajo.

e o2
Sopa de pescado

Tomarés una cazuela del caldo en que se cocié bagre, truchas o
pajacorén frescos, le revolveras una taza de garbanzos cocidos y
molidos, dos yemas de huevo crudas y batidas, pimienta, clavo,
jengibre, canela, y el zumo de un limén, perejil deshojado, tostaras
rebanadas de pan y pondrés en una cazuela capas de pan y cuchara-
das de caldo hasta llenarse y la coceras a dos fuegos de rescoldo
con chile colorado molido con ajo y comino en el caldo.

el e
Sopa de colacion

Limpiarés arroz sin molerlo; lo lavaras tres veces con agua caliente
y en la [terraza] (tachado) lo dejards media hora, le escurrirés el

agua, y ¢chalo en unos manteles doblados en cuatro dobleces bien

arropado; a las seis u ocho horas lo hallards muy esponjado y tier-

no, lo echarés en una cazuela que no sea nueva, sazonaras una poca

de agua hirviendo con sal, poquita pimienta y buen aceite, y la echa-

ras sobre el arroz de manera que no rebose, sino que solo se cubra

y métela al horno con poca lumbre v te saldr4 tierno y sabroso, y si

quisieres hacerlo sopa de dia de carne, échale caldo con azafran,

pimienta y clavo y no le eches aceite.

E= g e
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Sopa de enfermos

Coceras hojas de borraja y las picards muy menudas y les exprimi-
ras bien el agua, moleras almendras peladas, mojando la mano para
que no se hagan aceite y haras lechi de aquella almendra colandola,
y con su azicar €chala a cocer, y a una mano la menearas hasta que
se cueza, y €chale las borrajas picadas, y que den dos hervores;
armaras la sopa con pan tostado y en cazuela y para caldo el de las
almendras y encima su manteca muy caliente y se pone a dos fuegos
con su azticar en polvo.

we e o
Sopa de abstinencia

Harés unas torrejas largas y angostas, estrellards una docena de
huevos, batiras cuatro huevos crudos con sus claras en dos cuarti-
llos de leche, pondras en una cazuela capa de huevos, capa de
torrejas, polvo de aziicar y canela, manteca caliente y empapa la
sopa con dicha lechi y huevo, encima mas azlicar y canela y ponla
a cuajar al horno.

R

Sopa contrecha
Buscaras un repollo de col que sea blanco y repollado, lo partiras y lo
echaras a cocer en una olla con agua, sal, manteca de vaca, un pufia-
do de cilantro verde, otro menor de yerbabuena y ajo y en estando la

col bien cocida, rebana pan blanco, tuéstalo y arma tu sopa que me-
teras al horno, a dos fuegos, y sirve en dia de abstinencia.

T
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tostadas, tomaras caldo de vaca gorda y la sazonaras con yerbabuena
y epazote, ajo asado, sal, azafran, y unos tuétanos bien lavados,
acomodarss las gorditas en cazuela, y echaras sobre ellas el dicho
caldo, y no se menea: se le pone encima yerbabuena, dientes de ajo
asados, y chile verde picado, y un comal con rescoldo arriba y res-
coldo abajo.

had A1
Sopa de pescado

Tomaras una cazuela del caldo en que se cocié bagre, truchas o
pajacoran frescos, le revolveras una taza de garbanzos cocidos y
molidos, dos yemas de huevo crudas y batidas, pimienta, clavo,
jengibre, canela, y el zumo de un limén, perejil deshojado, tostaras
rebanadas de pan y pondras en una cazuela capas de pan y cuchara-
das de caldo hasta llenarse y la coceras a dos fuegos de rescoldo
con chile colorado molido con ajo y comino en el caldo.

g T
Sopa de colacion

Limpiards arroz sin molerlo; lo lavaras tres veces con agua caliente.
y en la [terraza] (tachado) lo dejaras media hora, le escurrirds el
agua, y échalo en unos manteles doblados en cuatro dobleces bien
arropado; a las seis u ocho horas lo hallards muy esponjado y tier-
no, lo echarés en una cazuela que no sea nueva, sazonarés una poca
de agua hirviendo con sal, poquita pimienta y buen aceite, y laecha-
ras sobre el arroz de manera que no rebose, sino que sélo se cubra
y métela al horno con poca lumbre y te saldré tierno y sabroso, y si
quisieres hacerlo sopa de dia de carne, échale caldo con azafran,
pimienta y clavo y no le eches aceite.

S e o2
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Sopa de enfermos

Coceras hojas de borraja y las picaras muy menudas y les exprimi-
ras bien el agua, moleras almendras peladas, mojando la mano para
que no se hagan aceite y haras lechi de aquella almendra colandola,
y con su azucar €chala a cocer, y a una mano la menearas hasta que
se cueza, y €chale las borrajas picadas, y que den dos hervores;
armaras la sopa con pan tostado y en cazuela y para caldo el de las
almendras y encima su manteca muy caliente y se pone a dos fuegos
con su azdcar en polvo.

LS 3¢ o
Sopa de abstinencia

Haras unas torrejas largas y angostas, estrellaras una docena de
huevos, batiras cuatro huevos crudos con sus claras en dos cuarti-
lios de leche, pondras en una cazuela capa de huevos, capa de
torrejas, polvo de aziicar y canela, manteca caliente y empapa la
sopa con dicha lechi y huevo, encima més azicar y canela y ponla
a cuajar al horno.

LS 3t
Sopa contrecha
Buscaras un repollo de col que sea blanco y repollado, lo partiras y lo
echaras a cocer en una olla con agua, sal, manteca de vaca, un pufia-
do de cilantro verde, otro menor de yerbabuena y ajo y en estando la
col bien cocida, rebana pan blanco, tuéstalo y arma tu sopa que me-

teras al hormo, a dos fuegos, y sirve en dia de abstinencia.

=<2
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Sopa borracha

Asaras un pedazo de cabrito, pollos y pichones, y los haras cuartos,
los freiras con huevos crecidos, luego haras torrijas de pan y las
mojaras en buen vino blanco con azicar; luego revolcaras los fritos
en pimienta molida y zumo de limén y pondras capa de torrijas,
capas de pollos o pichones, mas torrijas, mas cabrito, su azicar y
canela, y més vino encima hasta llenar la cazuela, y se pone a dos
fuegos de rescoldo, y se usa en meriendas o cenas.

N Y
Otra sopa borracha

Esta es la fina sopa borracha, pues sélo lleva pan, vino, azicar y
canela. Tomaras unas rebanadas de pan mollete que sean un poco
gruesas, tendras media libra de azicar molida, cernida y mezclada
con media onza de canela: tomarés las rebanadas de pan y las iras
mojando en dos cuartillos de vino blanco suave y poniendo en un
platén, y echéndole bastante aziicar encanelada por encima, capas
y vino, hasta llenarse y se toma fria, y si al vino le mueles cuatro
gramos de almendras, te saldrd mejor, y serd buena para colacidn,
para almuerzo, y aun para postre de merienda o cena.

N
La olla del puchero

Este no es otra cosa que el cocido que unos toman después de la
sopa, a lamoda francesa, y otros después de los guisados. Procura-
ras que las carnes no sean muertas de ese dia, sino del antecedente,
y mejores son de dos dias de muertas. No las eches en agua en
vispera de cocerlas, como hacen algunos que para ser nimia limpie-
za las despojan con tanta agua de su mejor flor y sustancia, y bas-
taria el darles una ligera lavada, en agua caliente al ponerlas a co-
cer, partiras el carnero y la ternera en raciones proporcionadas para
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cada plato y las gallinas enteras, y juntas se pondran a cocer, en
agua sal, dos o tres cabezas de ajo, otras de cebollas enteras, arroz
y garbanzos, hasta que se cuezan las carnes quitandole blandamen-
te la espuma.

En otra olla coceras jamon, repollo, chorizo, longaniza, salchi-
chon, cecina de vaca y puerco, con calabacitas, ejotitos tiernos,
elotes, pera, manzana, membrillo, durazno, chayote, o lo que de
esto hubiere, con sal, cominos y nabos, y en estando cocido derra-
maras el caldo, o dalo a los perros, pues es dafioso para la accion de
tanto compuesto y echaras esto en la olla del carnero que estara
muy baja para que con las cames de camero, gallina, ternera se
conserve bien, pero antes de esto aparta €l caldo para la sopa y el
que quisiere tomar en tazas al que sazonaras con azafran, clavo,
canela, polvo de cominos, cilantro seco tostado y molido y lo espe-
saras con pan remojado y molido, dando un hervor en la cazuela
para que de ella llenes tazas.

Este es el mas sano y sabroso modo de hacer el cocido para que
si con las carnes cueces, las secas las coles y legumbres arriba di-
chas, se hard insipido el caldo y dafioso.

En un platén mandaras a 1a mesa raciones de carnero y ternera,
en otro las gallinas enteras para que alla las trinchen y se echen una
piececita en su plato. En otro la vitualla para adornarlos; en un
platillo el jamon en trocitos para el mismo fin y en otro el chorizo,
salchichones y longaniza en trocitos y en salseras. Algunas de las
siguientes salsas, echaras.

S w2
Salsa de higaditos

Tostaras un pufio de almendras con su cascara, las moleras con
higaditos cocidos de las gallinas en el almirez o metate: le echaras
vinagre, pimienta, sal, canela, puntita de azticar y aceite bueno y no
se pone a la lumbre.

e 3 =
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Salsa de jitomate

Picarés con la mano en crudo el jitomate muy colorado, picarés

cebolla cruda muy menuda y chile verde crudo, le echaras vinagre,
sal y su aceite bueno.

LS 3fe =2
Salsa de limon

En una taza de caldo de la olla claro echaras aziicar y limén, con
canela, pimienta y sal y para asador haz medio cuartillo de aguade

limén cargada de aziicar, y el agrio y échale vino, canela y pimienta
con su sal y sirvela en la mesa.

L e
Salsa de chile verde

Asaras chiles verdes grandes con jitomates colorados y los moleras
con su sal, y asi échalo en la salsera para que tomen el puchero,
pero otros le echan cebolla picada menudita y aceite.

e 3o o2
Salsa de parra

Lavaras las hojas tiernas de parra, las moleras con su sal, vino,
vinagre y azicar, la echaras en su salsera con buen aceite.

s S
Salsa de mastuerzo

Lavaras las hojas de mastuerzo, y moleras con sal, aziicar y vina-
gre en poquito aceite, y la echaras en la salsera como a las demas.
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Salsa de perejil

Lavaras un manojo de perejil, lo moleras en molcajete o almirez
con su sal, azicar, vinagre, y no le dore el aceite y pon cuidado en
no tomar por perejil la yerba cicuta que se le parece mucho.

et -2
Salsa de socollote

Moleras un puiiado de asadera, bien limpia con sal, azicar, vinagre
y lo echaras en la salsera.

e 3 o2
Salsa de mostaza

Lavaras bien la mostaza, la moleras, y volveras a lavar en va-
rias aguas, le echards vino, vinagre, azicar y sal y échalaen la
salsera.

S R 2
Salsa de tomates

Coceras tomatitos y los pelaras del hollejito, los martajaras sin mo-
lerle las semillas, y les echaras vinagre, azucar, sal, cebolla cruda
picada, pimienta, clavo, jengibre, canela y aceite. Esta salsa es pro-
pia para asador.

(Y g

Salsa adobada

Remojaras en vinagre dos o tres chiles colorados, después de quitar-
les las semillas los moleras con dos dientes de ajo crudo, cominos,
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pimienta y su vinagre y sal, la echaras en la salsera y le picaras
cebolla cruda menudita y su punta de aceite y orégano seco en polvo.

R
Salsa de huevo

Coceras cuatro o seis huevos; les sacaras las yemas duras, y las
moleras, con perejil, cilantro, vinagre, pimienta, clavo, sal dulce,
Jengibre, y en la salsera le echars aceite.

S 3t e
Salsa de guacamole

Haras salsa de chile verde como se puso en la pagina 28 y le revol-
veras otra tanta cantidad de aguacate molido, y puedes afiadirle
cebolla cruda picada y aceite; pero sin ello sale muy linda la salsa.

Lo 3 2
Salsa de lechon

Asaras un higado de puerco; y lo majaras en el almirez con un pufio
de almendras tostadas sin pelar, y una rebanada de pan tostado en
manteca, y desataras esto en caldo de olla, y lo colaras por cedazo:
lo sazonaras en lumbre con clavo, pimienta, moscada, jengibre y
canela, y dara un hervor, y le echaras aziicar y zumo de limoén,
y €échala en la salsera, pero si no la quieres dulce vaciala moliendo

un diente de ajo asado, y un poco de queso rallado seco, y entonces
no se le echa agrio alguno.
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Salsa de pinole

Esta se hace con chiles delgados secos llamados .coauchiles, los
tostaras sin quemarlos; los moleras con todo y semillas con su sal,
y moleras justamente, con un pufio de semillas de calabaza tosta-
das, o de meldn, y lo colaras por el cedazo y échalo en la salsera; y
se hace mas decente hecha de ajonjoli tostado y almendras.

S 3 =<2
Salsa de chile piquin

Coceras chiles piquines secos con sal y agua, los moleras con
tomatitos cocidos y les echards aceite, y ésta es medicinal para en-
grasados y aterrados para lo que se escribe en esta coleccién para
que usen de ella, pero para usarla de apetito segun el gu,sto de este
reino; toma chiles verdes curados en vinagre, muélelos, échales ce-
bolla picada, aceite y almendras molidas.

R s
Alcaparrado

Este guisado lo puedes hacer de cualquier ave, como gallina, guajo-
lote, pollos o pichones, o de carnes como carnero, ternera o puerco.
Se cuece primero de lo que se hace, después se dora en manteca,
tendras remojando alcaparras, segln la gente de mesa una taza
copeteada para doce personas, las lavards bien y.las mqleras en
metate, con otra docena de jitomates colorados cc-)cl'dos, dientes de
ajo asado, un polvo de cominos, su clavo, canela, plm}enta, moscada,
vino y vinagre y lo espesaras con pan tostado y molido, y en estan-
do sazonado, meteras los cuartos de ave, o trocitos de carne y aza-
fran, orégano con lo que dara un hervor lo quitaras de la 1umbr§, y
le echaras buen aceite, y si quisieres, échale aceitunas, tornachiles
y jamén cocido en dados.
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El fricangon

Este se puede hacer como el antecedente de aves, o de carnes; se
cuecen primero y después se les da una pasada en manteca caliente,
tomaras caldo de lo mismo en una cazuela y lo sazonarés con clavo,
pimienta, canela, ajo asado, y si quisieres échale azafran; en otra
cazuela pon manteca muy caliente y en ella echa un plato de pan
blanco rallado y frio para que alli se tueste en migajas, echarés
sobre €l tu caldo sazonado, con poquito vinagre, azicar y su sal:
meterds las piezas a que den hervor y quitalo de la lumbre y échale
su buen aceite, y si quisieres échale aceitunas y chilitos curtidos; y
tal vez trocitos de jamén cocido y partido en dados.

LS 3 -2
El africano

También este guisado puede ser de aves o carnes. Las coceras pri-
mero, y les darés su doradita en manteca caliente bastante, sacaras
las piezas y en la misma manteca echaras tres dientes de ajo pelados
a que alli se quemen, y sécalos y tiralos, seguidamente en dicha
manteca echards seis rebanadas delgadas de pan blanco que dora-
ras en ella, hasta que quieran quemarse, sécalas y guardalas segui-
damente, echa tres o cuatro chiles secos sin las semillas, a que se
tuesten mucho en la manteca, y guardalos con el pan: bajaras la
cazuela de la lumbre, y en ella picaras cebolla menudita de modo
que no se queme y en el interin moleras las tostadas de pan con los
chiles, los desbaratarés con caldo de los mismos cocidos, y todo lo
echaras sobre la cebolla frita, con un poquito de vinagre, sal, al-
mendras peladas, jamén cocido, canela, clavo, pimienta, cilantro
seco, todo molido, y meteras las aves o carnes a que den un hervor
en fuego manso, y si quisieres puedes echarle aceitunas, tornachiles
y alcaparras.

el e
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El genoves

Tomaras una pierna de carnero y la partiras en raciones y la echa-
ras a cocer en agua, sal, una cebolla, y un pedazo de jamén, y en
estando cocido, sacaris el jamén y cebolla al tablero y lo picaras
con un puiio de perejil, otro de yerbabuena y cilantro verde, echa-
ras todo sobre el camero que estd en la olla, sazonarés esto con
pimienta, clavo, jengibre y canela y un poco de agraz si hubiere, y
que dé otros tres hervores luego batiras tres o cuatro yemas de
huevo crudas desatadas en un poquito de vinagre y las revolveras
en el guiso y sirvase sobre rebanadas de pan.

e S <2
Jitomatado

Este guisado se puede hacer de toda ave o toda came, se cuecen
primero y después se pasan por manteca caliente, se sacan y en la
misma manteca se echan dos dientes de ajo hasta que queden ber-
mejos y se tiren, se asan jitomates colorados, se muelen, y se echan
a freir en dicha manteca, se le echa un poco de caldo y se sazona
con clavo, canela, pimienta, jengibre, moscada, vino, vinagre y se
meten las piezas a que den un hervor, y si quieres échale azafran,
pasa, almendras, tornachiles, y aceitunas con aceite.

Guisado en huerto: coceras unas gallinas y las haras cuartos,
picaras en una cazuela, cebolla, tomates, jitomates, chile verde, y
dos dientes de ajo, coceras arroz con cogollos de lechugas, freiras
los picados y en ellos echards el arroz y lechugas picadas.

Le echarés aceite, vinagre, clavo, canela, jengibre, azafran, pi-
mienta y perejil deshojado, y estando sazonado mete las piezas y
ponle dos fuegos.

Guisado de huerto: coceras en una olla gallina, jamén, chorizo,
salchichén, longaniza y lomo de puerco, con cebollas enteras, ajo y
su sal, untaras de manteca fria una cazuela, y pondras una capa del
recado siguiente: cebollas, jitomates, rebanados a lo ancho, tomates
picados, peras, manzanas, pifia, platano, uvas, durazno, membri-
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llo, chayote, calabacitas cocidas, aceitunas, tornachiles, pasas, al-
mendras, alcaparras, y perejil deshojado, y rociards este tendido
con vino y vinagre en que deshagas azicar, clavo, pimienta, canela,
jengibre, moscada, y bastante azafran, con su sal, pondras sobre
ello cuartos de gallina, rebanadas de lomo de puerco cocido, jamon,
chorizo, longaniza y demads, y encima mas recado de frutas, mas
vino con especies y mas cuartos de aves hasta llenarse, y a lo ltimo
mas frutas, y se pone a dos fuegos, a que se conserve bien, y para
servirlo le echaras buen aceite, y también puedes ponerle unos pi-
chones asados y entreverados.

=
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El francelino

Asaras unas pollas, cocerds jamodn, chorizos, salchichas y longani-
zas reales; tostaras en el comal dos puifios de almendras sin pelar-
las; y las remojaras bien; picaras jitomates y dientes de ajo, asados,
y lo freiras en manteca y sobre ellos echaras la almendra molida, y
en lugar de agua échales vino blanco o de Parras compuesto con
canela, clavo, pimienta, moscada, terron de azucar, le meteras los
cuartos al guiso que dé un hervor, y puedes echarle aceitunas,
tornachiles, alcaparras, su jamon, en trocitos, y los chorizos reba-
nados, y encima una poquita de mejorana.

R S
Pollo en blanco

Coceras los pollos en agua, sal, manteca, clavo y pimienta, picaras
cebolla menuda, tomates, dientes de ajo, jitomates y lo pondras a
freir, echaras encima el caldo en que se cocieron los pollos sazona-
dos con mas canela, clavo, vino, cilantro seco, pimienta, poquito
vinagre, y dara un hervor, meteras en ello los pollos con jamoén,
tornachiles, aceitunas, alcaparras, gajos de cebolla cocidos; quitalo
del fuego y échale orégano y aceite.
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Pollas en garatuza

Coceras unas pollas, gallinas o pollos, con lomo de puerco, chori-
zo, jamon, longaniza o salchicha untards una cazuela de manteca
fria, y pondras una capa de cebolla y jitomate, rebanados a lo an-
cho, tomates, dientes de ajo picados y perejil deshojado, pasas, al-
mendras, tornachiles, aceitunas, y luego pondras capa de cuartos
de las aves, rebanadas delgadas del lomo cocido de jamén, chorizo
y demds y después més recado y en cada capa rociaras con vino
revuelto con vinagre, poco clavo, canela, pimienta, jengibre y mos-
cada, azucar, y su sal, hasta llenar la cazuela que coceras a dos
fuegos suaves, y puedes echar entre el recaudo frutas de orejones.

S e 2
Pollos nevados

Sancocharas unos pollos o pichones en agua, sal, manteca, aza-
fran y clavo, los hards cuartos y batiras mas claras que yemas de
huevo, y los freirds con ellas, sazonaras el caldo en que se
perdigaron con clavo, pimienta, canela, jengibre, vino y vinagre y
su sal, y azuicar y en una cazuela con manteca caliente echaras
unos dientes de ajo, que tiraras cuando estén bermejos y en ella
echaras el caldillo dicho, que dard un hervor; meteras las aves y
dara otro, y puedes echarle pasas, almendras y alcaparras, con
aceitunas y tornachiles si quisieres.

Lo S e
Pescado relleno

Si el pescado fuere bagre o blanco, no lo sancoches, pero si es robalo,
mero, otro duro, dale una sancochadita, y rellénalo bien limpio de
uno de los rellenos que te guste de la pagina 52. Y después revuélcalo
en manteca. Haras un caldillo de tomates, jitomates, dientes de ajo,
vino, vinagre, clavo, canela, jengibre, pimienta, azafran, moscada,
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polvito de cominos y sal, y en este caldillo meteras el pescado con
harto perejil, lo quitaras de la lumbre y échale aceite.

e e
Pechugas rellenas

Coceras unas pechugas en agua, sal, manteca, azafran, clavo, cane-
la, pimienta, y en estando cocidas sécalas y ponlas a enfriar. Haras
lonjitas delgadas de ellas y con la vuelta del cuchillo las golpearas
para que se aprieten las hebras, tenderas las lonjas en el tablero y a
cada una ponle del relleno de la pagina 52 y lo cubrirds con otra
lonjita de manera que se aprieten las orillas y no se salga el relleno,
después las revolcaras en huevos crecidos, y freiras en manteca ca-
liente y en estando fritas echaras en la manteca dos dientes de ajo, los
que sacaras en estando bermejos, y en la manteca echaras jitomates
cocidos y molidos con el caldo en que se cocieron las pechugas y los
sazonaras con poco clavo, mucha canela, granitos de pimienta, cilantro
tostado, jengibre, cominitos y azafran, todo molido, vinagre, perejil
deshojado, y si quisieres échale alcaparras, aceitunas, tornachiles,
pasas, almendras y estando todo sazonado, le echaras yemas de hue-
vo batidas con vinagre para darle cuerpo al guisado y le meterés las
rellenas a que en él den un hervor, y después de gustadas de la lumbre
les echaras aceite si gustares.

(e e
Pebre

Esto lo puedes hacer de conejo, de camero, o de lo que quisieres; lo
coceras primero y después lo dorarés en manteca; coceras tomates,
y los molerés con pan tostado; tomaras caldo de lo mismo que sea
cocido y lo sazonaras con pimienta, clavo, canela, jengibre, cilantro
seco, su azicar, freirds cebolla menuda en manteca, y alli echaras
el caldo que sazone y meteras las carnes y puede llevar aceite, vina-
gre, tornachiles, orégano, etcétera.
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‘Pollo gachupin

Haras cuartos unos pollos limpios y los freiras en manteca y sal a
dos fuegos; coceras jamén y harés un caldillo en la lumbre de vino,
vinagre, sal, azucar, clavo, canela, pimienta, jengibre y moscada, y
meteras en él los pollos a que den un hervor, y para servirlos écha-
les jamén cocido en dados, ajonjoli, pasas, almendras si quisieres.

L= 3 2
Pollos sudados

Coceras unos pollos y los doraras en manteca con aceite, freiras
en la misma manteca un recado compuesto de cebolla picada, ajo,
chile verde, pan rallado, clavo, pimienta, canela, vino, vinagre,
aziicar y su sal, y en este caldo se meten los pollos a que den tres
hervores, y puedes echarles aceitunas, tornachiles, alcaparras y
alcaparrones.

Ea I
Guisado de jamon

Tomaras dos libras de magro de jamon, o en su falta carne seca de
puerco salpresada y sin gordo, lo lavaras bien en agua caliente, lo
trozaras y pondras a cocer en agua, sal, cabezas de cebolla, tomillo
y laureles, en estando cocido se saca y se enjuaga con cotense; echa-
ras en una cazuela buen vino con harta canela, moscada, un clavo
de especie y granitos de pimienta y meteras alli el jamon a que
hierva, y en estando sazonado, échale su poquita de aziicar, pasas,
almendras, trocitos de jamén y ajonjoli tostado, y consérvalo a dos
fuegos suaves.

o= e -2
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El viudo

Asaras unas morcillas de sangre de puerco, cocers cebollas ente-
ras, con chile verde y jitomate, pondrés una cazuela con manteca
y en ella freirds el puro jitomate molido, con ajo asado, y en él
echards la cebolla cocida en gajos, y el chile verde en trocitos
chicos, y lo sazonaras con clavo, pimienta y un polvo de cominos
meneandolo todo. Quitaras ¢l cuero a la morcilla y la desmigajaras
en un plato, y la echaras en el guiso, con su vinagre, aceitunas,
tornachile, jamén cocido y perejil deshojado, con lo que dar4 un
hervor y fuera de la lumbre échale buen aceite.

et e
Chanfaina

Coceras una asadura de carnero o de ternera; tomaras la mitad del
higado y en un metate muélelo con dos cebollas cocidas y una de
ajo asado segtin fuese la asadura, chile verde, jitomates cocidos,
perejil, yerbabuena y cilantro fresco y su sal.

Pondrés en la lumbre manteca en una cazuela y freiras todo este
revolturén, le echaras un poco del caldo y pondraés la cazuela sobre
una olla de agua hirviendo, rebanars el otro pedazo de higado, y lo
freiras en aceite, le echarés el bofe muy picadito, y corazén, lo revol-
verds en el guiso y sazonards con clavo, canela, pimienta, jengibre,
azafrén, vino, aceite, pasas, almendras, aceitunas, tornachiles y pere-
Jil, lo echards en el platén y el higado ponlo rebanado y frito encima.

el e g
Roscon de puerco

Lavarés bien una panza de puerco, harés una cazuela del relleno de
lapagina 52y le revolveras gallina en pedacitos, chorizos, longani-
zas, salchichdn, todo cocido, perejil, yerbabuena, cilantro verde, y
llena la panza de esto y césele la boca con pita y échala a cocer en
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agua, vinagre y sal, y haz la salsa rergol?endo un pufiado de I::? ;
con ajos, rebanada de pan tos.taildo, pimienta y clavo, t))/ enlr 2 o
suela con manteca caliente freirds cebolla m_enuda, y sobre (;3 la char
r4s la salsa con vinagre, aceitunas, tornachiles, y quitada el a u}rln
bre le echaras aceite; rebanarés la panza en otra cazuela y le echa-
ras encima toda la salsa con la que le dards un hervor.

o 36 w2
Pescado ungido

Moleras aceitunas deshuesadas con una taza con pan tostadf) er;
manteca, picaras cebolla menuda y b_astante oreg,ano, cocerai e
pescado mas o menos segun fuere de tierno, tomaras una cazue a;ty
pondras capa de pescado con aceite, y capa de aceituna rev1,1e a
con la cebolla y orégano, y asi sigues l?s capas y .lo sazor.lgalras en
fuego de rescoldo, y puedes echarle aceitunas 'y chiles curtidos.

e i =2
Carnero borracho

Coceras raciones de carnero en vino aguado con su sal, clavo, y
canela, se saca y se enjuaga con un c.oten,se, se pone a dorarllen
manteca con un poquito de aceite, picaras recauc.10 .de cepo a,
jitomate, tomate, diente de ajo, con clavo, cam?l,a, pimienta, Jer;gll-
bre, vinagre, y un poco del caldo en que s’e cocid §1 carmero, se frie
en manteca, afiadiéndole més vino, y mas especias sl le faltaren,
meteras el carnero y dara un hervor.

e
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Chiles militares

Asaras unos chilles verdes y gruesos, y !es pelarés (?1 ‘pellejitcl) y
desvenarss bien, los rellenaras del picadillo de la pagina 52, los
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revolcaras en flor de harina y los freiras en huevo crecido que tenga
mds yemas que claras, los pondras en una batea y harés tu caldillo,
moliendo aceitunas deshuesadas, alcaparras lavadas, un pufio de
almendras tostadas, jitomates asados con su sal, vino, vinagre, aza-
fran, clavo, canela, moscada, pimienta y aziicar. Pondras en la lum-
bre una cazuela con manteca, y en ella echaras dos dientes de ajo,
hasta dorarlos, los que tiraras y en dicha manteca freiras, cebolla
menuda, tomatitos y alli echarés el caldillo a que hierva, después
meteras los chiles a que den otro hervor, y puedes engalanarlos con
ramas de perejil, aceitunas, tornachiles, alcaparras, calabacitas co-
cidas muy chicas, durazno y pera rebanados, y también espesas el
caldillo con pan tostado y molido, en caso que te haya salido agua-
do, y yemas de huevo.

e e o2
Carnero de Holanda

Remojaras por dos horas unas raciones de pulpa de carnero en vino,
vinagre y sal, las enjuagaras y asaras en la parrilla sin quemarlas;
las echarés a cocer, después en lo mismo que se remojaron con dos
tantos mas de agua hasta que quiera consumirse, freiras cebolla
menuda tomatitos frescos y un diente de ajo picado, tomaras vino
de Parras, revuelto con canela molida, clavo, pimienta, jengibre y
bastante azafrdn y se echa sobre la fritura con una poca de agua;
harés rebanadas de pan blanco y las doraras en manteca, en otra
cazuela pon rebanadas de este caldo, con aceitunas, tornachiles,
almendras, jamon cocido, chorizos, su aceite, orégano, ajonjoli tos-
tado, y se pone a fuego manso, y también su azticar.

e S e
Estofado de religion

Este podrés hacerlo de carnero, ternera o puerco; cocerss raciones de
pierna en agua, sal, ajos enteros, clavo, pimienta y vinagre, tomaras
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una olla con cuatro cuartillos de agua, dos de vino y uno de vinagre
con azucar, su sal, canela media onza, clavo, pimienta poca, y unos
granitos enteros, laurel, hojas de naranjo, pasas, almendras y piﬁones,
le acomodaras a esta olla una borcelana, ollita que la tape bien, y
embricala con masa o migajon de pan, y ponla a la lumbre suave
hasta dos horas, que esté bien sazonado, y entonces lo quitaras de la
lumbre y no destapes la olla hasta que se enfrie y echa entonces
la carne, arrimalo a la lumbre, y para servirlo échalo en platos con
bastante ajonjoli tostado y pedacitos de magro de jamén cocidos,
dientes de ajo asados y enteros.

R R
Escabeche de desparados

Si lo hacen de pies de puerco, cuécelos blanditos, deshuésalos,
revuélcalos en flor de harina y fritos en huevos crecidos. Si lo hacen
de pollos; cuécelos en agua, sal, vinagre y laurel, se doran los cuartos
enmanteca caliente y se frien en huevos crecidos. Si de pescado robalo
o bagre, se sancocha primero y después se freird en huevos crecidos.
Si de pescado blanco o sardina, se revuelca en crudo en los huevos y
se freird. Sea de lo que fuere después de estar fritos los pasaran por
agua hirviendo, de modo que con cotense se le enjugue la manteca.
Tomaras una olla con agua, vino y vinagre y le revolveras molidos,
clavo, canela, pimienta, moscada, de limas rebanaditas, aziicar, sal,
agua de azahar, pasas, almendras peladas, clavos enteros, y se le
pone otra vasija encima a la olla, y ésta se ombrea con masa, para
que no respire y cuando se conozca estar conservada se destapa y se
le meten los fritos y se sirve con ajonjoli tostado.

e 3 o2
Frasia de ternera

Juntaras las tripas gordas de la ternera o vaca joven, y las lavar.'c_'ls
muy bien volteandolas con un palito al revés; con todo su entresijo
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las echaras en agua de sal por media hora; tiraras aquélla y échales
nueva con la sal correspondiente, para cocerlas en el fuego y a me-
dio cocer sacalas y cértalas en trocitos, y vuélvelas a que acaben de
cocerse con un pedazo de jamén y una cebolla entera, la que saca-
ras con el jamon al tablero y los picaras bien, y los volveras ala olla
de las tripas, y entonces, sazonaras todo con pimienta, moscada y
Jengibre, con lo que dar4 otro hervor, lo sacarés de la olla, y en una
cazuela cuajaras la frasia con yemas de huevo batidas con un poco
de vinagre, la pondrés en platén con perejil deshojado.

e SIE a2
Manos de ternera

Esto se hace con manos y patas no solamente de ternera, sino de
puerco, carnero y cabritos; las cocerds y deshuesarés bien y en hue-
vos crecidos las freirds en manteca caliente; tomaras seis yemas de
huevos crudos y las batiras en medio cuartillo de vino con su vina-
gre, clavo, pimienta, moscada, jengibre, canela, todo molido con su
azucar, le echaras dos cucharadas de caldo y su sal y pondris este
caldo al fuego meneandolo como atole, y en estando a medio cocer,
se meten las patas fritas, a que a fuego manso se espesen, y éstas se
sirven sobre rebanadas de pan tierno con la salsa dicha encima.

e e 2
Capon fudesco

Coceras un cap6n o una gallina gorda, y con lo gordo de su caldo la
pondrés en un cazo o cazuela; tendras libra y media de ternera me-
dia cocida y picada, le echaras doce yemas de huevo con un pocode
vinagre, y lo echarés sobre el capén que lo cubra todo, y le echaras
unos tuétanos de vaca y lo coceras por una hora, pondras en un
platén el capén y en su contorno la ternera picada con sus tuétanos
Yy por encima unas cuantas yemas de huevo duras rebanadas.
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Gallina morisca

Asaras unas gallinas y las haras cuartos; frie cebolla menuda con
tocino en dados, echarlas encima en su cazuela, échales del mismo
caldo en que la sancochaste con vino, vinagre, pimienta, clavo, jen-
gibre, canela, azafran y sal, y ponla al fuego.

S e ez
Pollos prontos

Coceras unos pollos, pichones o gallinas, se hacen cuartos; freiras
cebolla menuda con tocino en dados, echaras en ellos los pollos con
caldo de las mismas aves, tomaras seis yemas de huevo cocidas y
las majaras con perejil, yerbabuena, orégano y cilantro verde, pi-
mienta, clavo, jengibre, moscada, polvito de cominos, y una reba-
nadilla de pan tostado, se desata todo con un poco de caldo, y se les
echa a los pollos, si quisieres dards un hervor, y se sirven sobre
rebanadas de pan.

b
Albondigones reales

Picaras crudo un lomo de puerco y lo echaras en una cazuela con
huevos crudos, manteca de puerco fria, cebolla picada, ajos, yerba-
buena, cilantro verde, perejil, azafran, clavo, pimienta y jengibre, y
se bate con la mano; haras los albondigones, como tablillas de a
doce en libra y las echaras a cocer en agua hirviendo, las sacaras y
enjuagaras, y revolcaras en flor de harina, y después en huevos
crecidos, y las freiras en manteca caliente, freiras jitomates picados
muy colorados, cebolla, tomatitos, tornachiles, aceitunas, pasas,
almendras, alcaparras, caldo de los mismos albondigones, con vino,
vinagre, sus especias, azafran, clavo, pimienta, canela, y se echan
en este caldo.
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Guisado de socollole

Este lo puedes hacer de aves o carnes. Cociéndose primero en agua
y sal, se hacen cuartos o raciones, se ponen en una cazuela y sobre
ella se le deshoja mucha asedera que también llaman socollole, o
molida si quisieres y crudo; freiras cebolla menuda con dados de
tocino y lo echaras sobre la asedera con un poco del caldo sazona-
do, con clavo, pimienta, canela, moscada, y jengibre, con lo que
dara tres hervores, y lo echarés en platén sobre rebanadas de pany
si quieres échale azucar al caldillo.

S i e
Pepitorias de aves

Cuando se hace un banquete se matan muchas aves, y para que
nada desperdicies juntaras todas las cabezas bien limpias sin los
picos, con los pies, las mollejas, higaditos, hueveras o madres, y
todo lo coceras en agua, sal, jamén y cebollas enteras, y en estan-
do todo cocido se saca el tablero, y se pica bien (menos los higaditos
y yemitas de huevo) con perejil, yerbabuena y cilantro fresco: pon-
drés una cazuela en la lumbre con manteca caliente, y le sacudiras
encima flor de harina de suerte que no se haga mazacote, sino
solamente unas ampollitas blancas, y esta manteca con la harina
la echaréds sobre dichas menudencias, y en un poquito de caldo
desatarés azafréan, clavo, pimienta, moscada, jengibre, vinagre y
canela, con lo que daran un hervor, lo echaris en el platén y lo
engalanarés con los higaditos pasados por manteca y las yemas
de los huevitos partidas en mitades.

Aad 1
Potaje de zanahorias

Cocerés las zanahorias en agua y sal, las haras rebanaditas, y las
echaras en manteca caliente, con aceite y cebolla picada, las sazo-
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naras con azafran, clavo, pimienta, jengibre, vinagre y azicar, en
una poquita de agua hirviendo, después tomarés otra cazuela con
manteca caliente y en ella quemaras un poco del caldo de las zana-
horias y si quieres puedes ponerle encima huevos estrellados.

e g
Cebollas rellenas

Coceras tres cebollas grandes, habiéndoles quitado las raices y el
pezon, y estando a medio cocer las sacaras y con el dedo sacI:a
el tallo de en medio y por alli iras sacando cada hoja que pareceran
otras tantas cebollas, picaras las chicas que no sirvan para rellenar,
con perejil, yerbabuena y cilantro fresco, y échalas a freir en mar-
teca; batiras ocho huevos, y los echaras encima a que ta}mb@n se
frian hasta que estén secos, sacaras esto al tablero y se pica bien 'y
échale queso afiejo rallado, que no sea de cuajo sino de yerba, y otro
tanto de pan rallado y huevos crudos hasta que aquel relleno se
ablande, y un poco de aziicar, canela, clavo, pimienta y moscada;
rellenaras de esto los cascos de la cebolla, y asiéntalas en una ca-
zuela con comal encima con fuego de rescoldo, hasta que se cuaje el
relleno, y sirvelas asi con algun caldillo, pero mejores sot.)re sopa
dulce con azicar, canela y queso todo revuelto, que se mejora con
caldo de garbanzo y seis yemas de huevo, asienta las cebol.las enci-
ma de la sopa, luego échale una poca de manteca bien cal.1ente por
encima y queso rallado y métela al horno para que se cuaje y tome
color el queso rallado de encima.

= 3 -2
Frutas rellenas

Las frutas que se rellenan son peras, membrillos, manzanas, camotes,
calabacitas tiernas, chayote, melén y platanos grandes, todas deben
antes cocerse en agua menos el melén y platano que se rellenan
crudos, si son membrillos se cuecen con dulce de piloncillo, se les
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saca el corazon, dejandole buen hueco para ponerle el relleno, si
Son peras no se cuecen mucho, y en sola aguay también se les hace
un hoyo; las demés se cuecen Y como masudas se extienden en la
mano, y todas se rellenan del picadillo que estd en la pagina 52; los
membrillos y peras después de rellenados $€ unen con sus tapas con
unpopote y asi se echan en el guiso, pero las demés frutas se relle-
nan primero y después se frien en manteca caliente con huevos cre-
cidos. Pondras tus frutas fritas en una batea y mientras haras una
masa de huevos, harina y leche, la amasaras bien Y con unos mol-
des haras unas flores del tamafio de media naranja, que se frien en
manteca caliente y cada fruta sentaras en una, y las pondras en una
cazuela grande, y sobre aquellas frutas echarss el siguiente guiso,
Freiras cebolla menuda y Jitomate picado, tomatitos, ajitos asados,
perejil, y estando fritos se Ie echa un poquito de caldo o agua calien-
te compuesto con bastante azafrén, clavo, canela, pimienta, poco
Jengibre o moscada, polvito de cominos, aceite, vino y vinagre, pa-
sas, almendras, tornachiles, y aceitunas, su azucar, sal, lo que dara
un hervor y se echa sobre las frutas sin menearlas de su lugar, pero
sino quieres ponerlas en las flores de masa dicha haz sélo el guisa-
doy mételas en é] a que allf hiervan o puestas en sus flores son muy
galanas y més si son diversas frutas las puestas como dos de cada
una de las arriba dichas: dos membrillos, dos peras, dos platanos,

dos manzanas, dos camotes, dos chayotes, dos del melon, todo ha-
ciendo labor,

Migas episcopales

En la noche antes desmigajaras una torta de pan frio y la rociaris
con vino y agua de azahar, en el dia siguiente tomaras una cazuela
con manteca caliente y freirds unos dientes de ajo, y los tirards
bermejos, y echaras en aquella manteca el pan dicho, pero que no se
tueste mucho, lo quitaras de la lumbre y le echarés aziicar molida y
canela bastante, y més agua de azahar, y se vuelve a la lumbre para
que consuma la humedad, y se vuelve a quitar y se deja enfriar y se
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le echan huevos batidos, untaras otra cazuela con’ han.ad ma‘nteca;t Z
se echan alli y se pone a dos fuegos hasta que esté cocido, se pala
en cuartos, y se le echa almibar, pasas, almendras, pifiones, canela,
y se puede diferenciar echandola en leche compuesta.

S 3 2
Platillo de pobres

Este lo puedes hacer de aves, de carnero, de cabrito, ;tierne(:ira,t 0 (I:)ilrllzrc;) é
se asara primero y se frie cebolla me':nuda con (Iia os de to ldo, s
pone lacame enollay se le echa encima, después For.naras ca1 A

la olla, agua caliente, y la sazonaras con sal, pimienta, : c':tr\é a}j
jengibre, le picaras perejil, yerb'abuena y cilantro frTsco cc;erés cgon
no; coceras seis huevos y sacaras las yemas duras l)l/ a’s m?( és con
migajén de pan,y lo desatarés.con caldo y se lo echaras, e pdrém -
dole medio limén o tantito vinagre; dard un hervor )11 ponh o en
una cazuela o platdn unas rebanadas de pan y sobre ellas echar

guiso para servirlo.
e S
Lenguas lampreadas

Coceras lenguas de res o de carne,ro en agllla, s:al y Vlnagre,aizz
sacards y doraras en la parrilla, asi que estén f.rlas ’las ret (211(1)1. e
delgadamente a lo ancho, y haz.lo mismo con Jamo’n cocid (,) o
tenderds en una cazuela con el jamon y las ahogaras i:n vino ae
Carl6n, compuesto con un poco de caldo d,e clavo, carga al, pm:;es
ta, con lo que dard un hervor con poca azicar y cuandro as q es
de la lumbre échales mejorana, oréganf), pasas, almen asty atze(zl '
nas, y sale espesando el caldo con harina quemada o pan tos y
molido con vinagre y colado por cedazo.

S e =2
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Estofado espariol

Tomaras una pierna de carnero recién muerto, y con la mano del
almirez o del metate la golpearas hasta quebrarle los huesos, la
mecharas con tiras de jamén gordo, le clavaras dientes de ajo pela-
dos y clavos de especia la meteras en una olla en medio cuartillo de
agua, y medio de vinagre, con sal, poca pimienta y nuez moscada o
jengibre; le acomodaras otra ollita encima con agua fria, y con masa
la embrearas para que no respire, y asi la pondras al fuego por hora
y media en rescoldo vivo, la destaparas y volverss a tapar con su
ollita, embreando como antes, y le volveras a echar el aguafriaala
ollita chica para que no se seque la de abajo. Cuando conozcas que
esta enteramente cocida, destapala y hallaras la pierna tierna y con
dos escudillos de sustancia. Pondrés en un platén rebanaditas del-
gadas del pan y sobre ella la pierna, y encima de todo la sustancia
que solté y nada mas.

h et S
Cazuela de papas

Coceras de las papas que quieras con agua y sal, y las pelaras del
pellejito; las rebanaras y ahogaras en cebolla picada y aceite majaras
perejil, yerbabuena y cilantro fresco, con pan tostado y lo desataras
con caldo de garbanzos, agua caliente y lo sazonaras con clavo,
pimienta, jengibre, azafran, sal y un diente de ajo asado y molido,
todo con tantito vinagre, echarés este caldo sobre las papas que
estaran en el fuego con la cebolla y aceite, dara medio hervor yle
echards tres huevos batidos con sus yemas, y que cuezan hasta
escalfarse y ponerse duros: pondrés en el platén rebanadillas de
pan, y echards el guiso encima con agrio de limén o naranja.

LS 3 =2
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Guisado de Venus

Coceras unos pollos y pichones con medio lomo de puerco frgsco,
un pedazo de jamon, chorizo, salchichén y una ubre de vaca tierna
en agua, sal y vinagre; rebanaras el lomo a lo ancho, delgadamente
y lo freiras en manteca, picaras en el tablero la ubre y rebanaras el
chorizo y salchichén; tomaras una cazuela y pondras capa de po-
llos y pichones en cuartitos, con el lomo frito, chorizo, salchichén,
capa de la ubre y capa de frutas crudas en rebanadas de pasas,
manzana, piila, platano, calabacitas cocidas, aceitunas, tornachiles,
alcaparras y pan rallado.

Tomarés dos cuartillos de zumo de granadas dulces, uno de
vino blanco, otro de agua con canela, azicar, sal, clavo, pimienta y
moscada, le dards un hervor en puchero vidriado que no sea de
metal, y lo echards encima de la cazuela en la lumbre hasta que se
conserve bien y asi que la quites ponle encima calabacitas y ruedas
de pepino crudas con su polvo de pimienta y puedes echarle tam-
bién al vino su azafran.

S 36
Platillo de codornices

Sancocharas unas codornices o pajarillos tiernos, freiras cebolla
menuda con dados de tocino, ahogaras en esta fritura las codorni-
ces enteras o en mitades, les echaras caldo en que se sancocharon,
agua caliente sazonada con clavo, canela, pimienta y jengibre con
su azafran y sal, le picaras perejil, yerbabuena y cilantro, y habién-
dose acabado de cocer en la cazuela bate cuatro yemas de huevo,
con un poquito de vinagre y échaselos encima, y sino la quieres con
huevo échales pan rallado, y que dé un hervor.

Este platillo puede hacerse también con pollos, pichones, car-
nero, menudencias de aves, mollejas de ternera y de pescados; pero
en éste no se le echa a la cebolla tocino.

e 3t o2
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Salsa bronca

Asaras cualquier ave y la harés cuartos; picaras cebolla a lo largoy
la freiras en manteca; echaras en ella los cuartos y encima un poco
de caldo, agua caliente con vino blanco, clavo, canela, pimienta,
Jjengibre, moscada, sal y zumo de limén.

=l
Potaje de ostiones

Echaras a remojar los ostiones en agua de salvado o paja por una
noche en caso de que no sean frescos; los lavards bien de la sal.
Echalos en manteca y aceite y una poquita de agua hasta que se
cuezan y ponlos en el platon salpimenténdolos, sirvelos con zumo de
naranja o limén, también se hace de ellos tortas cociéndolos, picén-
dolos en el tablero con todas especias y verdura, su vinagre y cuajan-
dolos con huevos crecidos, se toman con pimienta y agrio de limén.

s ST
Potaje de habas

Coceras habas verdes en agua y sal, méndalas de la céscara, écha-
las en aceite bueno con manteca y cebolla frita, échales caldo de
garbanzos o agua caliente cuanto se cubran y sazénalo de sal, pi-
mienta, clavo, azafran, picale mucho cilantro verde, un poco de
perejil y yerbabuena, y si quisieres échales lechugas picadas, y es-
tando sazonadas guisalas con huevos batidos con un poco de agrio.

e 3t 2
Garbanzada de membrillo

Coceras garbanzos, que estén blanditos. Coceras cebolla en manteca
y si fuere de vaca mejor, mondaras membrillos y los harés tajaditas y
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Jos echaras en el frito, tanta cantidad como fueren los garbanzos; en
estando cocido el membrillo se revuelven los garbanzos y lo sazona-
r4s con todas las especias, con un poco de vinagre y azicar que estén
bien dulces y tenga poco caldo; si quisieres freiras tallarines y en el
platén pondras capa de ellos y capa de garbanzos; y si no sirvelos
solos que son muy buenos para dia de abstinencia; y si no hay mem-
prillos salen buenos con perones.

D g
Nabos lampreados

Coceras los nabos como arriba; freiras cebolla en manteca y ahdéga-
los en ella, y en estando medios fritos, ponles agua caliente cuanto se
bafien, y sazénalos con todas especias y canela; luego quema una
poca de harina en seco y desatala en el mismo caldo, con azucar, y
que hiervan.

e e o2
Nabos cuajados

Coceras unos nabos en agua caliente y salada; los picaras en el table-
ro con un poco de tocino gordo, ya cocido lo sazonaras con todas
especias molidas, y dulce, y les revolveras seis yemas de huevo bati-
das. Untaras una cazuela de manteca fria, echa en ella los nabos y
unos cuantos tuétanos de vaca por encima y métela al horno.

o2
Almuerzo de huevos

Tomaras dos docenas de huevos duros y los haras rebanaditas, frei-
ras cebolla menuda en manteca, le echaras alli los huevos, con ver-
dura picada, cilantro, perejil, yerbabuena, y orégano; sazénalo con
toda especie, y en queriendo servirlos échales un poco de caldo de
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garbanzos con su vinagre y un poco de mostaza molida y lavada y
ponlos sobre rebanadas de pan.

«So 3F

N

-2
Frijoles

Coceras los frijoles con una corteza de tequezquite, les derramaris
todo el caldo y les echarés agua hirviendo con su sal, regular, y un
Poco de manteca caliente y se vuelven a cocer con esto hasta que
estén muy blandos y con poco caldo; echaras manteca en una ca-
zuela a que se dore, le echaras alli cebolla picada y un par de chiles
S€cos enteros a que se tuesten y en ellos echaris los frijoles que
darén un hervor con queso afiejo rallado, y quitados de la lumbre
¢chales aceite bueno si gustaren.

S S ez
Rellenos

Hay diversos rellenos segtin son las cosas que lo piden, el mas fre-
cuente es para pollos, fruta, chiles, pasteles y demds. Lo haras de
esta manera: se pica lomo o pernil de carne de puerco en crudo, se
cuece en agua caliente hecho una bola se saca y se desbarata en una
cazuela; se pone otra con manteca y se frien en ella cebolla menudi-
ta, jitomate, y con poquisimo caldo lo sazonarés de azafran, clavo,
canela, pimienta, jengibre, moscada, su poquito de vinagre, aziicar,
aceite, pasa, almendras quebradas, alcaparras Yy vino, su sal, troci-
tos de jamén cocido, y se conserva todo en el fuego hasta que se
espese. De este relleno o picadillo usaras siempre que se te pida.

Otro relleno se hace de cebolla cocida Yy picada en manteca con
ocho huevos batidos y fritos en ella hasta ponerse duros con sus
verduras picadas y sazén de todas especias y su queso rallado.

Otro de yemas de huevo cocidas y molidas con azucar, canela,
clavo, pimienta, para masas.

Usaras del que convenga en tus guisos.
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Pollos herejes

Sancocharas unos pollos enteros: los rellenaras d‘el picadillo men-
cionado en la pagina anterior, y les coserds los v1entrss con pita y
los coceras en el mismo caldo que se sancocha}ron,' afiadiéndole vm’o,
vinagre, clavo, canela, pimienta, azafran y jengibre, sq sal,, terron
de azicar, los higaditos cocidos y molidos, alc:aparras, jamén, ma-
gro cocido, pasas, almendras, tornachiles y aceitunas, y si quisieres

échale ajonjoli tostado.

S e
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GUISADOS DE CHILE

R Y
El comisario

Coceras bien un par de gallinas y las hards cuartos; pondras una
cazuela con manteca caliente y en ella freirds dos dientes de ajo
hasta dorarse y los tiraras; moleras jitomates cocidos y los freiras
en aquella manteca, juntamente con chiles colorados remojados sin
semillas, con un poco de caldo de las gallinas de suerte que quede
espeso; batiras para cada gallina seis yemas de huevo con un po-
quito de vinagre, y también cominos tostados, clavo, canela, pi-
mienta y jengibre, con lo que dard un hervor; meterés las piezas de
gallina en la cazuela, y le echards jamén cocido, aceitunas, torna-
chiles y almendras, pero no le hacen falta.

e S =2
El colegial

Sancocharas unas gallinas, freirds en manteca dos dientes de ajo,
los tiraras y en la manteca misma doraras las gallinas en cuartos;
remojaras chiles colorados (sin tostarlos), juntamente los moleras
con jitomates cocidos, canela, clavo, pimienta y asi que esté para
hervor mete las piezas con jamén cocido, rebanadas de lomo de
puerco cocido, pedazos de pifia, manzana, pera, calabacitas coci-
das, aceitunas, tornachiles, almendras, y le echards caldo de las
gallinas con su sal, poquito vinagre y lo que te parezca mejor.

e 3it o2
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El colorado

Sancochards unas gallinas, las asaras, y volveras a cocerlas en el caldo
en que se sancocharon: freiras dos dientes de ajo en manteca y de ber-
mejos tiralos; remojaras chiles desvenados y muélelos con canela, cla-
Vo, pimienta, aziicar, desatado con el caldo mismo y échalo en dicha
manteca y que dé un hervorsillo; mete las piezas de gallina en la cazue-
la. Se pas6 que picaras jitomates, betabeles, cebolla y zanahorias y lag
frieras antes de echar el chile con especias y metidos los cuartos echa-
1as aceite y poquito vinagre, y si quieres échale también tornachiles,
aceitunas, pasas, almendras y jamén cocido.

e e o2
El francés

Desvenaras unos chiles secos, los remojaras en vinagre y los mole-
ras con dos dientes de ajo asados y un polvito de cominos tostados,
clavo y pimienta, calentarés manteca con un poquito de aceite y
echarés el chile a freir con un poco de caldo de las gallinas, yenél
meteras los cuartos cocidos asados, con trocitos de jamén y perejil
deshojado.

e S e
Pipian

Coceras un guajolote o gallinas; remojarés unos chiles y los mole-
ras con semillas de melén o calabazas tostadas, lo colaris por ceda-
20, y pondras a hervirlo en una cazuela sin menearlo recio; le echa-
ras manteca caliente, y cuando haya hervido, con su sal, revuélvele
pan tostado y molido con canela, clavo, pimienta, métele las piezas
cocidas, y con ellas si quieres, échale pasas, almendras, tornachiles
Y aceitunas, y también sale bueno hecho de ajonjoli y almendras
tostadas si no hubiere semillas de melén o calabaza.
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Pipidan de nogada

Coceras guajolote, gallinas, pollos o patos, de lo que tengas; molere"\s
ciento cincuenta nueces bien limpias en el metate, y las desbarataras
con un poco del mismo caldo; freirds en manteca cebolla mgnuda,
moleras unos chiles desvenados y remojados en agua, con media tor-
ta de pan tostado en horno, o en rebanadgs en el coma,l, y sobre la
cebolla frita echaras el chile, la nuez molida, y l.e echaras caldo con
clavo y canela, y dando un hervor meteras las piezas.

SSe 3¢ w2
Pescado en adobo

Sancocharas bagre o robalo bien remojado, lo partira_'ls en raciones
que freirds en manteca con aceite; remoj a:rés unos chiles coloradqs
en vinagre, sin tostarlos ni cocerlos, habiéndoles sac.ado las semi-
llas y tostandolas y se muelen, juntamente con }31 chl.le: con a_!ltOS
asados, clavo, pimienta, y en la manteca con aceite fr.elras elchiley
antes de hervir mete el pescado con orégano y que hierva mucho.

S 3 -2
Mole mexicano
Tostaras chiles secos, les sacaras las semillas y las tostaras con dos
hojas de aguacate, los moleras todos con un pufio de semillas de
calabaza, ajonjoli tostado, le echaras pimienta molida, tomates co-

cidos y molidos, y con un poco de caldo de la gallina lo echaras a
freir en manteca caliente, y échale vino de Parras.

S e -2
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Mole de guajolote

Coceras un guajolote: remojarés unos chiles colorados en vinagre y
los moleras con ajo asado, Jitomates cocidos, pondrés en una ca-
zuela manteca caliente y en ella freirs tomatitos picados, chile ver-
de, dientes de ajo enteros con polvo de comino, clavo, pimienta,
canela, aziicar y sal, y sobre lo frito se echa el chile molido con los
jitomates y un poquito de vinagre y en estando sazonado con un
hervor; se meten las piezas del guajolote y con ellas rebanaditas de
Jjamén cocido, aceitunas, tornachiles, gajos de cebolla cocida, y su

aceite bueno o suponiendo que el recaudo llevara cucharadas de]
mismo caldo.

Eoa s
Mole de monjas

Acomodaras en una olla una gallina entera y limpia con sus higaditos
y menudencias: le echarés dos o tres cuartillos de agua y sal, con
uno de vino de Parras, que lleva canela, clavo y pimienta, y quedan-
do la gallina bien cubierta, acomédale una tapadera con otra ollita,
y embréala con masa, de suerte que no respire y ponla en la lumbre
hasta que conozcas que esté cocida, y entonces quitala del fuego
pero no la destapes hasta que se enfrie. Tendras remojando en vina-
gre chiles colorados cuyas semillas haz de tostar y moleras con el
mismo chile, con un pufio de almendras tostadas, clavo, canela y
pimienta con dos rebanadas de pan'y unos tomatitos cocidos y una
tablilla de chocolate bueno de 16 en libra; pondras una cazuela con
manteca caliente y en ella echaras todo esto deshecho en caldo en
que se cocié la gallina y les moleras los higaditos y huevitos chicos,
mete las piezas y dale un hervor.

S g 2
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Mole de Oaxaca

Este lo puedes hacer de aves o de carnero; las coceriis Pnrg::lrsoli
remojaras unos chiles desvenados, en vinagre, y los mt:) er:1s ZS s
azucar, clavo, canela, pimienta, y moscada, y 1o§ desbara at1r > con
el mismo caldo; luego los freiras en man't'eca caliente y mederas ”
aves o carnes con tajaditas de jamon, ga_]ll:OS de cebolla, todo coc
do, perejil deshojado, aceitunas y tornachiles.

N
Mole de colegio

Este mole lo puedes hacer de aves o df’ carnes; se h'acen aicadods 0
raciones, y se echan en una olla; remojaras unos chlles_cq ora tos
sin las semillas, los moleras con dos o tres cl’avos, canelal, pn(linent a:
un pufio de almendras tostadas con todo y cascara, su sal, y desata
ras todo con un tanto de agua como de buen vino, y tantito vinagre
de manera que aquéllo les sirve a las ca’rnes df’ caldo para cocerse.
Embreada la olla y conociendo que es'tan cocidas las’ carnes, aver:ls;
las quitards y no destapes hasta enfriarse, y en el inter P(I)ntudo
cazuela en la lumbre con manteca y estando ca.111ente vaciale oli
aquel caldo con las carnes y espésalo con .to_matlt’os cc1>01.dos,y r::d:
dos, dos rebanadas de pan tostado, y si quisieres écha 1e Jarrllgrn’ o
do, aceitunas, tornachiles y alcaparras, pero sin esto le saldrd muy

bueno.
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ASADOS VARIOS
S 38 w2
Albondigas asadas

Tomaras unas pechugas crudas, las envolveras en un pliego de pa-
pel quebrado y mojado, y entiérralas en el rescoldo hasta que se
asen, los picaras bien y muélele clavo, canela, pimienta y moscada
con un rosquete tostado, su sal, y se le revuelven yemas de huevo, y
pondras otro pliego de papel untado en manteca sobre la parrilla;
haras las albondigas y las pondras en un plato, y las rociaras con
buen vino, azicar y canela.

Lo 3L a2,
Asado de ternera

Lavaras un lomo de ternera, lo coceras en aguay sal y lo partirds en
raciones, lo echaras en su caldo en una cazuela, con su sal (si no
tuviere), manteca, dientes de ajo, clavo, pimienta y canela molidos,
orégano, vinagre magro de jamén cocido, cilantro tostado y moli-
do; remojaras chiles colorados remojados en vinagre y los echaras
también al caldo, entonces meteras en la cazuela los trocitos del
lomo que se ahoguen en el caldo con bastante manteca y meteras la
cazuela al horno bien caliente, hasta que se consuma lo mas del
caldo, lo sacards y échale tornachiles y aceitunas; pero procura que
no se queme.
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Asado cartujo

Asarés carnero 0 ternera, después ponlo a cocer en agua, sal, man-
teca, ,cebolla Y gjo picados, con canela, clavo y pimienta molidos y
Zzafran; estando consumido le echaris tuétanos de vaca, su punta
”;: (\lnnag.re, pasas,,almendras peladas, tornachiles, aceitunas, pere-
Jil deshojado; vacialo en una cazuela y ponlo a dos fuegos suaves

e S e
Asado crespo

Asarés carnero o ternera, hasta dorarse, lo pondras a cocer en agua
y sal, con bastantes tomates picados, vinagre, ajo, pimienta, clavo

ca_nela, manteca y su azucar, se hierve hasta que se quiera ,consu-,
mir, lo echaras en su cazuela con vino ¥ pan tostado y molido, lo
pondras en su platén con canela y azticar por encima, ,

S 3t e
Mechado

Sancocharas unas gallinas y las mecharas con tiras de jamon gor-
df” pasas, almendras y unos clavos enterrados; las untaras de vino
vmag.re,.con canela, pimienta y jengibre molidos; tendras par;
desmigajado en un plato y las revolcaras bien en él, les untaras

acfei.te hasta que haga costra y sirvelas con salsa de tomatitos de la
pagina 29.

ol S LI ‘»
Pollos en nogada

Sancochards unqs pollos en agua, vinagre, sal, olaty, piienta y
cane;la, las doraras en manteca caliente, moleras nueces suficientes
segun los pollos; los pondrds en su cazuela Y ya que se vayan a
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comer echa encima la nuez con aceite y queso afiejo rallado y con
comal encima con rescoldo.

e 3 -2
Pollas mestizas

Sancocharas unas pollas o pollos en agua, sal, manteca, azafran y
clavo; untaras una cazuela con manteca fria; pondras sobre ella las
pollas en cuartos, le untars también su manteca por encima; mete-
ras al horno esta cazuela o ponla entre dos fuegos; y mientras se
asan, sazonaras el caldo en que se sancocharon con vino, vinagre,
aziicar, clavo, canela, moscada, o jengibre, cilantro tostado y moli-
do todo, azafran; tostaras rebanadas de pan en el horno; tomarés
otra cazuela untada de manteca fria y pondras capa de pan tostado,
capa de pollas en cuartos con rebanadas de jamoén y cucharadas de
caldo hasta llenarse y se pone a dos fuegos de rescoldo; el pan no se
pone en rebanadas sino que se muele y se echa en capas.

LS 3ie 2
Pescado asado

Moleras un buen pufiado de perejil con cebolla cruda, dientes de ajo
asados, chile verde asado, pelado, jitomates asados, con su sal, pi-
mienta, clavo, canela y jengibre, y ablandaras esto con un poquito
de vinagre y aceite; lavaras los pescados y los enjugaras y revolve-
ras en flor de harina, los tenderas en pliegos de papel untados en
manteca, los cubriras con dicha salsa, los envolveras en los mismos
papeles, y los amarrarés con pita; los pondras en una sartén o ca-
zuela, y los meteras al horno con cuidado que no se quemen, saca-
los, quitales los papeles y sirvelos.

LD 3ie 2
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Asado de regalo

Tomaras pulpa de carnero, vaca nueva, o ternera crudas, les daras
unos golpes con la mano del almirez y los mecharés con jamén, dien-
tes de ajo, almendras, pasas, Yy unos clavitos; la pondrés a asar en 1a
parrilla con brasas de carbon; molerés cebolla, pimienta, clavo y re-
volveras con manteca un poco derretida, para que con ella le estés
dando bafios; molerds arroz en polvo para a cada una revolcarla en el

arroz, echar sélo por toda la carne, y en haciendo costra sirvelo con
zumo de naranja,

e R 2
Carnero guajado

Sancocharas carnero o ternera, y después los asaras, picaras bas-
tantes jitomates, tomates, cebollas y chile verde ancho: freiras este
recaudo en manteca, y le echards clavo, canela, pimienta o jengi-
bre, azafran, aziicar, deshecho todo en vino y poco de vinagre; le
meteras ruedas de pifia, manzana, pera, membrillo, y en cociendo
esto meteras el carnero a que eche un hervor, echandole (st quieres)
Jjamén cocido, aceitunas, tornachiles, pasas, almendras y alcaparras,
gajos de cebolla cocida; batirss huevos y se los echarés por encima
con manteca muy caliente, y se pone a dos fuegos.

Asado de boda

Coceras lomos de puerco, carnero, ternera con agua y sal, los
rebanarés a lo ancho y les daras una pasada por manteca caliente:
remojaras unos chiles secos sin semillas en vinagre, los moleras con
dientes de ajo asados, sal, sus cominitos, aziicar, pimienta, clavo y
pan tostado, freirds esto en manteca caliente con un poco de vino de
Parras y vinagre, meterss el lomo en dicho chile hasta que espese
mucho, meneéndolo para que no se queme; lo quitards de la lumbre,
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échale aceite, orégano, tornachiles, aceitunas, cebol.la cr}Jda en re-
banadas anchas, perejil deshojado y jamén cocido si tuvieres.

S b e
Pollos chulos

Asaras unos pollos o pichones, untandolos de aceite y pan ral_lado
hasta que tengan costra; desgranaras dos o tres granadas ag}rllas'y
pondras los granos en el cedazo sobre cazuek’l y con el 011110 arén
apriétalos hasta que suelten el zumo; lo ;’)ondras en un pucl erg th-
driado (no de metal) con dos onzas de azicar, un poco de vino tinto
o de Carldn, canela molida, tres clavitos, granos fie pimienta y
moscada, todo molido: pondras los pollos en el platgn sot?re tortas
de pan, y estando de punto el caldillo échaselos encima, sirve para

merienda.
o i o2
Adobo de Esparia

Tomar4s pecho de carnero y lo hars racione,s, lo coceras en agua, sg;
y jamon, lo escurriras en el colad’o.r, y I.laras un mc?lado con rrlle 1_
libra de aziicar y cuatro onzas de miel virgen, yen él echaras e car
nero en raciones a freir hasta que se ponga medio f:f)lorado; tomaras
una cazuela con un poco de caldo en que se cocid el camnero, y le
echaras vino, almendras peladas y tostadas, y sazonado con 'a%fclfran,
clavo, canela, pimienta, moscada, jengibre, con lo’ que herv1.ra, pon-
los sobre rebanadas de pan con sus ruedas de limén o naranja.

S 3 =2
Asado corriente

Batiras un pozuelo de agua caliente, con medio pozuelo de buen acei-
te y su sal, y de esto untaras repetidas veces tu asado, sea de gallina,
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pollo, pichén, carnero, capén, etc., hasta que se dore, y lo hervirgg
con salsa de tomatitos en la pagina 29 y asi le gustaba al Sefior
Phelipe V.

et
Pescado de nogada

Molerés dos pufios de nueces peladas, uno de almendras y otro de
ajonjoli, todo tostado, y lo revolveras con aceite y su sal. Sancocharas

robalo o bagre y mételo en esto con fuego de rescoldo arriba y
abajo.

o 3 a2
Cabrito asado

Sancocharis la mitad de un cabrito; freirds en una cazuela cebolla
picada con rebanadas de Jamén; sancocharés también el higado y
coceras los livianos, los harés rebanadas y echarés todo en la cebo-
lla frita; picarés perejil, cilantro Yy yerbabuena y la echarés en los
fritos con seis huevos batidos que sofreira todo hasta endurecerse,
luego sicalo al tablero y picalo bien todo y sazonado con clavo,
pimienta, jengibre, azafran y canela, sal y zumo de limén y ponle
otros tres huevos crudos; haras un agujero al cabrito entre la tez y
la carne, de suerte que haga bolsa y por alli rellénalo con este relle-
no, y luego cose la boca del agujero, méchale la piemnay la espalda,
asalo en la parrilla y sirvelo sobre rebanadas de pan y ruedas de

limén,
S 3t =2

Gallinas cuajadas

Cocerés unas gallinas, freiris en manteca caliente cebolla, jitomate,
tomate, chile verde, echards un poquito de caldo y lo sazonaras con
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. . . . .
clavo, pimienta, canela, azafrén, sal, azicar y agrio de l.1mon, acle
’ .
tunas, tornachiles y alcaparras, y en habiendo hervido bien m.ete 0s
cuart(’)S' batirds huevos que echaras encima con manteca caliente y
3

cazuela a dos fuegos.
S 3 o2
Lomo relleno

ras un lomo de puerco, lo haras cecina ancha con el cu-
(S;;ir;;:(icg;dole un sajada de arriba a abajo, sin que pase'del otr,o
lado, y otras a los lados de modo que no le haga agl.ljero. lcl:oserzz
con pita las dos orillas de modo que hagas una bolsa; lo re enarn s
del picadillo de 1a pagina 52 hecho de otro medio lomo, pero quc:r "0
salga aguado; coseras también la boca y fondo y lo partirs en -
citos sobre cazuela seca y lo tendras amr'nadO al fuegoy par:ildgflr
virlo échale chilpinole, o pimienta, naranja rebanada, o en caldillo

de empanada, o como gustes.
N
Torta de carne

Coceras un plato de tuétanos de vaca, otro de !os s’esos, uln riﬁollo
de col blanca, todo separado, y juntos los picaras en ; t'a '?::,)S’
aparte jitomates colorados que freiras en pnanteca y les.ec g.ll;as aj N
molidos asados, cominos tostados, plmlenta., clavo, jengi rfel, air
fran, canela, sal, cebolla picada, jamén co’c1do en 'dados, ci a; 0
seco tostado, poquito vinagre y aceite, y asi que 'este sazonado bien
revuélvele los sesos, tuétanos, col y hueyos crec1.dos basta.ntes para
hacer la torta; y cuécela en manteca ca.he.nte arriba y a?bajo con un
comal y sirvela con ajonjoli tostado, pimienta y naranja.

S S -2
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Torta de camarones

Coceras y pelards los camarones, freirds en manteca Jitomates pj.
cados, con ajo asado y molido, cominos y sal, y en estando fritos Jog
sazonaras con azafran, clavo, pimienta, canela, jengibre, moscada,
su azucar y poco vinagre y se deja enfriar. Rebanarss a lo anchg
Jitomates colorados y cebollas con perejil deshojado; untaris una
cazuela de manteca fria, y pondrés capa de estos jitomates crudog
con la cebolla, perejil y huevos duros rebanados, capa de los cama.
rones revueltos con el recaudo frito, capa de huevos batidos, ya
capas de cada cosa llevaran los camarones aguas de azahar y
alcaparras, y en llenandose le echarés manteca muy caliente, I3
pondris a dos fuegos de rescoldo y en cuajando le echaris ajonjolj
tostado, pimienta molida y ruedas de limén 0 naranja.

Rl T
Torta de damas

Coceras pies de puerco, lomo de lo mismo, lengua de la ternera, o
de lo que hubiere y pichones, picaras todo grueso y los pichones en
cuartitos; sazonarés esto en una cazuela con vino, vinagre, clavo,
canela, pimienta, azafran, aziicar, sal, moscada Yy aceite, y en estan-
do la cuajaras con huevos crecidos a dos fuegos y manteca caliente,
la cocerés y la servirds con ajonjoli tostado.

S e
Torta de ricos

Coceras gallina, pichones, lomo de puerco, pies del mismo y len-
guas, y en estando se pica en el tablero todo menos los pichones y se
Sazona en una cazuela con vino, vinagre, clavo, canela, pimienta,
moscada, azafrén, azicar, sal, jamén cocido, queso afiejo rallado,
aceitunas, tornachiles, alcaparras, y que quede €speso; untaras una
cazuela con manteca fria y echaras ahi todo con huevos duros
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nados, pasas y almendras peladas, y le': echaras huevos creci-
rebes troduciéndole antes los cuartos de pichones, y con mapteca
dos_, lr'te la pondrés entre dos fuegos a cuajar y se sirve hmflendo
cahe;l pimienta y naranja, o con caldillo de jitomates cocidos y
con

molidos con especias e higaditos.
e e -2
Torta de sesos

\ ira i i (8 a.|0 C lle cr e, y
4 ’ 7
p i .

jitomates y sus especias. :
Nt Iy
Los tapitos

Sancocharés gallina, la deshuesarés y picarés en el ?'fllbltzrc;)(; ;Zl:gf, _] :116-:
5n pi i hile verde y bastante perejil, ;1
mon picado, tornachiles, ¢ , anfe ' opieacd; ©
A i azucar, acitron y vinagre ;
‘echarés un poquito-de caldo, con A ’ uerte; bat
: i 3 azuela, pondras capa de ,
ras huevos crecidos, untaras una c 2 e
ina pi de cada cosa llenaras la cazuela y
capa de gallina picada, y a capas : . ;
ecflarés 1§s huevos crecidos; con manteca caliente por encima, cuécela

a dos fuegos.
e 3f 2

Torta de estudiantes

Haras un picadillo de puerco, mencionado en la pégina_ dS2, yé:
revolveras bizcocho tostado y molido, batiras huevos crecidos, y
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repente le revolveras aziicar molida y la echaras sobre la cazuely
del picadillo con manteca caliente, se pone a dos fuegos y en estap.
do cuajada le echarss ajonjolf tostado, aziicar, canela molida, pa.
sas, almendras peladas, al picadillo échale jamén cocido.

p ot
Bocado de doncellas

Coceras una ubre de ternera en aguay sal, la enjuagaras y limpia-
ras de las venas, la majards en el almirez, la pesaras y le revolverag
dos tantos de pan rallado, cuatro onzas de azucar, una cuarta de
canela, un poquito de vino blanco Y tantas yemas de huevo cuantas
basten para que quede blandito; tomaras una cazuela untada de
manteca frfa, le pondras unas rebanadas de pan blanco frio delga-

das y sobre ellas echaras aquello con més azicar porencimay vaal
horno.

A P
Costrada de mollejas

Tomarés dos a tres mollejas de ternera o vaquilla y las coceras con
doce higados de gallina o un pedazo del de la misma ternera y es-
tando frio los picaras con las mollejas en el tablero; freiras cebolla
menuda con jamén en dados, se revuelve bien y se vuelve a picar
segunda vez, lo sazonaras con pimienta, sal, clavo, jengibre, cuatro
onzas de aziicar molida, un poco de agua de agras o limén, y seis
yemas de huevo, haris masa fria como para hojaldres o cubiletes, y
©n una tortera o cazuela pondrss seis hojas abajo de dicha masa,
echaras en ella el guiso y encima pondras cuatro y las cerraras con
las de abajo, les untaras manteca, se les echa azicar molida y se
mete al horno templado a dos fuegos mansos, y estando dorada con
huevos hilados o puro almibar y canela,
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Ririonada de ternera

ra- 3

ca a i ll S p 1 Yy
manteca fria y ponle un tendido de rebanadilla de’ an blanco y echa
'mt ala rifionada, mételo al horno a dos fuegos y sirvela con polvode
CHCI 3y

azucar.

LG o g
Sardinas en escabeche

a_
Limpiaras las sardinas, pescado blanco o b_esugo frﬁ;ﬁgiii 1;1sq lelsi;:arl
colas y agallas, los abrirds por la barriga y se pian y duitan
i demas; coceras unos huevos duros: y los.majjaras s
:315 a; I}I)S sazor;arés con clavo, canela, pimienta, Jrel:lrcllgols)rlel,ma: tosta:
cile;ntro seco, polvo de cominos, sal, dos huevos ¢
& d‘;{gﬁgﬁarﬁs de esto tres sardinas o pescados,.b:atlrés hue;g;:l (;r:r-l
cidos y revolcaras los pescados en ellosy los frellra: 6;1; r;l:ln .
un poco de aceite; haras el escabe?he de'agua, vmc egré; est,o P
ta, clavo, canela, moscada, azafran, azicar, y,cotu s e desp
y dolo blandamente, y déjalo enfriar, pondras tup n ol
minazzela y échales encima y éstas duran hasta un mes €s
)

tapadas.
R . S
Platillo de macho y hembra

bado de ca-
Tomaras las caparazones de toro o carnero padres aci ey
par, y una ubre de vaca gorda, los pondras a %ocefg ieba%:; d,as Y
: i blero y hara
i icara n la ubre en el tal

inagre, picaras bie : anadas ‘o
Za a%iur’als)' freiras cebolla menuda con tocino en dadozl Se L davo,
, b

lori'evolverés con la ubre en la cazuela y la sazonar
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e S
Cabrito cocidp

Cocerss ito limpi
oy :nrgabrlto limpio y cortada la cabeza Y patas en agua, sal
81¢, y en estando tierno sacalo y haz un relleno de ter’neré
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picada, camero, 0 lo que tuvieres, con jamon, rifionada de ternera o
carnero, con todas especias y le pondras huevos crudos hasta que
esté blando y agrio de limén, o agras con unos tuétanos de vacay
dos o tres yemas de huevos duros; y estando relleno le coses con
pita la abertura, lo pondras en la cazuela y sazonards su mismo

caldo con todas especias, y verdura picada, con lo que dara un

hervor y sirvelo.
P
Turco de arroz

Harés arroz con leche como est4 en la pagina 118 y estando frio coce-
rés una cazuela del picadillo de puerco de la pagina 52, pero no le eches
cebolla; untaras una cazuela con mantequilla, y pondras en ella capa de
arroz con leche y capa de picadillo, otra de arroz y otra de picadillo,
hasta llenar la cazuela que rematara en arroz, al que le echaras mante-
quilla encima y aziicar molida, le pondrds un comal con rescoldo para
que haga costra y dore, o si quieres échale huevos cocidos, ponle un

comal a que cueza y échale azucar y canela molidas.
o e 2
Pastelon

Prefregaras y despicaras nixtamal; lo secaras, molers en polvo y
cernirés, lo mojaras con manteca y yemas de huevo, azicar, azafran
y sal; untaras una cazuela de manteca y la llenaras del picadillo de
puerco de la pagina 52, esto es, primero sacaras pacholes de dicha
masa en el metate y los tenderas en la cazuela untada; echaras el
dicho picadillo que casi llene la cazuela, y le tenderds més pacholes
por encima cerrando bien los agujeros; lo meteras al horno y teniendo
color sécalo y échale aziicar, canela y pastilla encarnada, y pueden
meterle al picadillo cuartos de pollo, jamén, chorizo, etc., tintale

manteca encima.
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Turco de garbanzo

Cocerés bien los garbanzos en cenizas y se le quitan los hollejos,
los moleras con azicar, canela, clavo, pimienta y vino Poco; se unta
una cazuela y se le pone una torta de semita de trigo cruda para
hacerle suelo, luego llena la cazuela del picadillo de puerco de I3
,Jamoén y huevos durog
picadillo molerés con tiento el garbanzo y

metate con servilleta y cubre con él toda la
cazuela, tintale manteca con una pluma y mételo al hormno templado

pégina 52, bien sazonado con cuartos de ave
y cuanto hagan un buen
lo harés cogiendo del

y luego que tome color échale azticar y canela.

At
Costrada de asadura

Coceras una asadura de carnero, cabrito o ternera, con un pedazo
de jamoén; picaras todo en el tablero Y enuna cazuela la sazonaras de
azafran, clavo, canela, pimienta, moscada, jengibre, zumo de limén y
azucar, se le rebanan cuatro huevos duros, unos tuétanos de vaca,
dos onzas de almendras, tostadas con sus cascaras bien moj adas;
haras una masa de flor de harina, mojada con vino, yemas de huevo
crudas, aziicar y manteca y la sobarés hasta que haga correa; untaras
una cazuela de manteca y le pondras cuatro hojas de esta masa en el
fondo, echarss el guiso y le pondrs tres hojas encima, la untarés de
manteca y aziicar molida y métela al horno entre dos fuegos.

4SS 3¢ oz
Pastel de mantequilla

Tomarés cuatro libras de flor de harina, hards una presita con ella
en el tablero; le echaras cuatro claras de huevo y siete yemas con
agua tibia tantita manteca, tantito vinagre en gotas, su sal, la soba-
ras bien y le echards aceite de suerte que haga ojos partiéndola;
cortaras unas masas y sobre el tablero las extenderas con el bolillo,
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de suerte que no queden ni gordas ni delgadas; salpicaras aqqutas
’ i blaras como una carta;
j de mantequilla y las do
O i e i as a extenderla con el
s : tequilla y volveras a
veras a echarle mas man illa: ! : ;
gziillo y de esta suerte la doblaras cinco o seis veces; ltomegasé:f;
2 hoja de esta masa, y le echar
uela untada y le pondras una - :
c::czaudo siguiente: pondréas una gallina, pollos o plchones alfanqoc}éa;r
. i jamon; fri cebolla picada,
amon; frizar en manteca
C o aoedo : : la, clavo, pimienta, pan
i jito asado, moleras agras, canela, Vo,
o o 2 d edia libra de mante-
as de almendras, m
tostado en manteca, cascar : rene il e mante-
i i erco deshuesados,
i bacitas cocidas, ejotes, pies de pu :
i jamon pi i caso de que no haya agras
i 1 jamén picado, vinagre en
B o artos la ave a la cazuela conun
to haya, y se mete en cu .
e el ste licuado, estando espeso
ldo para que se cucza con € N :
e oot i jad a, y acomodale otra
¢ tiene lahoja de masa, y
chalo sobre la cazuela que ’ ot
lioja encima que tape bien la cazuela: métela al horno, y asi qu
dore; sacala y échale azicar molida.

N
Empanadas

Tomaras tres libras de flor de harina, haras 1unadpresita ?;11 :llit;t:c;r;
le echards tres pozuelos de agua,
(manchado) con ella, y . e
i tequezquite y una onz r;
manteca, su sal, tantita agua de : : e
i iar; cortaras masitas, las extenderas como ,
soba y se deja enfiiar; cortaras scomo torTlas,
A 4s recaudo en una cazuela
las pondrés en el tablero y haras rec : ndo e
i ji il deshojado, clavo, canela, p
11a picada, tomates, jitomates, pere] : e
A ini j do, todo molido, y con una ¢
ta, azafran, cominitos, ajo asado, i ’ 2 cuchars
i lve, se le echa aceite, azucar, pasas, 1
agua caliente se revuelve, ; pasas, almencres
i i ten trozos de pescado blan b
aceitunas y tornachiles, se le me : 100 Crucos, o
1 pescado que tuvieres y si
bagre, o robalo, sancochado, 0 ! iy
: te en la cazuela del guiso cuartito:
pollos, cuécelos y me . e o
jamon; 4s un trocito con su recaudo
tonces lleva jamén; pondras un : : =
Z 2 anteca con una pluma, y
doblaras, la repulgaras y le untaras m 2 Y
?:s’ i?arés todas poniéndolas en una tabla sobre salvado, o semita; las
meteras al horno muy caliente y sacalas luego que tengan color.
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Cubiletes

Tomarés tres libras de flor de harina con la que harés una presita en
el tabldn; echaras cuatro pozuelos de agua, una libra de manteca
derretida, agiiita de tequezquite, sal, seis onzas de aziicar y dos ye-
mas de huevo, se soba, y se deja enfriar; harés el relleno tomando un
bollo de mantequilla dura y amarilla que no esté rancia. Le revolve.-
ras canela, pimienta, clavo, vino blanco, acitrén o calabazate, pasas,
almendras martajadas, y se endurece con bizcotela 0 marquesote mo-
lido, harés unas tortillitas de Ia masa gruesecitas, del tamafio que
puedas amoldarlas en cubiletes de china, etc., o en cazuelitas chicas,
les pondras pues masitas y en el hueco echa aquel relleno sin
copetearlos, les harés sus tapaderitas de la misma masa, les untars
de agua las orillas para que pegue con lo de abajo, los sacaras del
cubilete de china, los untaras por encima de mantequilla, los pondris
en hojas de lata o papeles untados, se cuecen en el horno caliente, los
sacaras, los rociaras con vino blanco, azticar, canela y pastilla.

LS M ez
Empanadas de asador

Tomaras unos pollos o pichones bien limpios, les cortaras de raiz
los pescuezos y alones; meterss los muslitos en el pellejo del vientre
de modo que queden redondos; los ensartards en un asador delgado,
los asards untandoles manteca, y estando bien asados los untaras de
especias molidas, azafran, clavo, pimienta, canela Yy moscada, con
su sal; haras un batido con harina de arroz, azicar, yemas de huevo
y tantito vino y con éste untarss los pollos en redondo y los seguiras
dorando en el fuego y cuando se pongan secos, Uintales manteca con
una pluma y revuélveles asegun sus capas de batido, con su untada
y mas capas hasta que no se divisen los pollos y parezcan bolas de
aquella masa y entonces tintales manteca y revuélcalos en bastante
azicar, sacalos del asador y ponlos en su platén.

et A e
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Empanadas de meollo

Tomaras dos cafias de vaca y les sacaras los, tuétanos, c((i')rtatlozs1 Z];
pedacitos y dales un hervor, sécalos‘y r'evuelveles una oc;:nazﬁ-
yemas de huevo muy cocidasy desmlg,ajadas, cuatro onz.asd cice
car molida y su canela suficiente: hards una masa fina sin Sl;dill,a};
tiéndela en el tablero y haras unas empanadltgs conllo %uedes llas
rellenandolas de lo dicho, sin repulgo sino moj sfmdf)l 0s .ora les con
plumas y golpeandolos con la vuelta del_cuchlllo, as p1rc;én plaS
encima con alfiler, pondras manteca caliente en una Ta i/eca.
freiras con cuidado porque si una se rompe perderas' a‘m.';m ibar,
sacalas doraditas, ponlas en el platén y échales encima almibar,
azucar y canela molidos.

R S
Sesos empanados

Picaras unos sesos cocidos y les echaras una poca fle pxmlir;;?é);
sal, har4s unas rebanadas delgadas'd,e pan blanco t;)erno(i u tards
de sesos unas rebanadas y las cubrlra.s f:on otras re anal'as t p ©
tandolas bien unas con otras y las. freirds en ma}nteca ca 1er% e,ero
suerte que tuesten y sirvelas calientes solas sin otra.l coss,sg 0
bien te pueden servir para engalana'r platones de guisos p
segun te parezca, poniéndoselas encima.

N
Empanadas de masa dulce

Harés en el tablero una presita con una libra de flor de haima, (i:
echaras media libra de aziicar cernida y cuatro onzas de man ecaito
puerco, ocho yemas de huevo y dos. claras, su sal y un poq:ll ©
de vino, amasala bien y haz ocho tortillas de ella y en una po:oira
lo que gustes de cuatro cosas de que se hacen ellas y en01mterl .
tortilla de masa sin mojarla para repulgarla en seco; se me
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horno y si quieres asf la masa tres dias antes de que sirvan y [e
saldrd muy bueno.
Si las quieres hacer de torresnos haz unas rebanadillas delga-

das de jamén, lavalas bien en agua caliente, 4salas en la parrilla,
échalas en vino blanco por media hora y pon a cada empanada su
par de torresnos y cierra tres empanadas. Si las haces de pies de
puerco cuécelos muy blanditos, quitales los huesos y sazénalos con
especias, déjalos enfriar y pon dos medios pies en cada empanada.
Si las haces de sardinas que sean frescas o bien remojadas, limpia-
las y frielas de manera que no sequen y luego frie cebolla, se sazona
con poquita pimienta y sal, échalo sobre las sardinas ¥y pon una o
dos en cada empanada. Si las quieres hacer de papas cuécelas en
agua y sal, haz las rebanadas y sazénalas con manteca en aceite,

pimienta, nuez y jengibre Yy un poquito de azafran, y pon en tus

empanadas. También las puedes hacer de pajarillos, de ubre de ter-
nera cocida, picada y sazonada como sea tu habilidad y de lo que

quieras hacerlas y échales aziicar cernida por encima cuando las
saques del horno, y pueden también frefrse en manteca si no tuvieres
homno, pero no salen tan buenas.

S ez
Don Pericon

Rebanarés a lo largo platanos grandes y con huevos batidos frielos en
manteca, y lo mismo haras con ruedas de betabeles cocidos, camotes
y torrejas de marquesotes; hards almibar y echaras estas frituras a
que se estén conservando al rescoldo; sancochards pechugas de galli-
nay cuartos de pollos en agua, sal, clavo, canela, pimienta, jengibre
y azafran, de modo que se queden amarillos sin deshacerse, los enjua-
garas en servilleta y les dards una doradita con manteca caliente;
tomaras una cazuela y le echaras vino bueno con canela, clavo, pi-
mienta y moscada, vinagre, sal y azucar, y en este caldo se meten las
pechugas que hiervan hasta consumirse la humedad; en este interin
haras un librillo de ensalada, picando gruesos cogollos de lechugas
crudas, betabeles y zanahorias cocidas, cebolla cruda, uvas, chayote
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cocido, peras, manzanas, duraznos, pir”.la, jicama, plca,ldos.tie): crieg:i:llé
ve todo, y se le echa buen (tachado.)Nvmagre, sa}, azucai, citos &
calabazate, pasas, almendrgs, pifiones, aceltqnzs, o;:vuelve };
alcaparras, alcaparrones remoj ados, perejil deshoj a1 0, siei3 revuelve
echa en el platon con harto aceite, yse le entfeveran as pd (taChado),
con las torrejas del almibar, y encima echaras conﬁt1tost ecercano )
ajonjoli y gragea, su polvo de plmlenta, y se .hacebgznoen .
tomarla para que no se enfrien las piezas de ave; tambi

aves es gustosisima con pescado.
e 3 o2
Pollos escabechados

Coceras unos pollos y los harés cuartos; los freiras C(}):'l h}le\éc:)s
crecidos: tomaras una olla le echaras un poco de agua .m;len ur;
vino, vinagre, azucar y sal; mole.xés azafran, clavo,,plmlen ?eycal_
poco de romero en cogollos, jengibre, y los reyolveras cones cal
do remolidos; le echaras una rebanada de hojas de naran](;i pa sé
almendras y canela, se les dard un hervor, se meten los pollos y

sirve con ajonjoli tostado.
e e
Ensalada fiambre

Coceras unos pies de puerco muy blanditos y los partlrésdeq m1t’al;
des sin deshuesarlos; cocerds unos pollos. con un pedazo ue Jamsoin
magro, y los hards cuartos; untaras de harl'na los pies ypo 1ots),a Zitas
huevos dales una pasadita en manteca callen:ce; coce’ras ca a:) oS
tiernas enteras en agua y sal, tomaras un platon.y en €l los rc.a aliar ”
como tostones y lo mismo haras con 195 pepinos crucllos, pe :é:s
aguacates, bastantes sobre las calabacitas, desgrana.ras gratr; das
dulces, lo revolveras todo con pasas, almendras, aceltunasite ’
chiles, alcaparras remojadas, vino, vinagre, sal y blf.eI;r azeie e,c i,lan
la quisieres dulce, échale aziicar, pero no le sabe bien; otro
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cebolla cruda o cocida: moleras azafran, con una poquita de agua y
untaras pollos y pies y, después la revolveréds en pimienta, pero

poca, sal y clavo que apenas le dé el sabor, y los pondras sobre el
platon en merienda.

e e
Ensalada de zanahorias

Limpiaras las zanahorias de las barbas y rabos, las acomodarés en
una olla seca de modo que unas entren de punta y otras de cabeza
para que hagan dentro un rollo parejo y apretado en la olla; Ia pon-
dras boca abajo en el rescoldo y le arrimaras lumbre por arriba y a
los lados para que alli se asen; las sacarés y limpiaras del pellejito
que tienen, las picards en el platén y sazonarés de sal, cebolla pica-

da cruda, vinagre y aceite, y si la quieres dulce échales aziicar; pero
entonces no lleva cebolla.

[ e
Salchichas

Picards menuda tanta cantidad de puerco como de lonja o gordura,
la sazonarés cruda con pimienta, jengibre, un pufio de hinojo, sal
deshecha y molida en vinagre aguado, lavarés las tripas del puerco
y las llenards de esto como longanizas: las pasaras por agua hir-
viendo, las enguajaras y si no hay hinojo supla con poco de anis;
éstas son mejores asadas sobre sopa o guisos y no duran mucho.

G 316 2
Chorizos indianos

Picaras lomos y perniles de puerco crudos como para albéndigas,
pesards la carne y para una arroba se muelen dos tazas copeteadas
de ajos, pelados crudos, cuatro onzas de pimienta, dos de clavo,
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media onza de jengibre, un pufiado de yerbapuena fresE:a, tres on-

zas de sal, segun ella fuere de fuerte, una libra de azicar, tres o

cuatro chiles sin semillas y remojados, y todo se .rembe en una ca-

zuela; lavaran el metate en que molieren las especias, con una bote-.

lla de vino de Parras, o de Castillay un cuafto de buen vinagre, y si
esta flojito échale medio cuartillo. Tomar.as una .olla corr.lpetent;:,
echarés la carne picada y todas las especias molidas encima, y1 a
mujer que las bataenla ollaqueno l}eve an'lllos de metal porque los
pierde, que revuelva todo bien por cinco mmutos', los t'ap.e con mﬁn-
teles, les ponga cazuela o tabla encima 'y los deje vc’:mtlcuatro 1o-
ras, los volvera a batir el dia siguiente y los, pr(?bara para eck}ar gs
1o que les falte; el dia siguiente les echard mis vino'y un p?qulto e
vinagre, media onza de canela, dos .tazas d'e gordo de jamon, o tr)nf-
jor lonja de puerco crudo, en trocitos. chicos, se revuelve y da e
fuertemente, y se iran llenando tripas de ternera o vaca remoja ,aS,
y con amarres de pita haras tres chorizos del tamafio regular, pican-
dolos con alfiler para que nada de aire quede en las tripas dentrcl),
los colgaras en la chimenea de carbén,‘ altos, para al calor de la
Jumbre se conserven bien, y se hace media arroba de carne, echaras
la mitad de las especias de esta receta.

S 3f 2P
Chorizon de Génova

Tomaras un lomo de puerco fresco, o pernil deshue§ados, lo pon-
dras sobre el picador o metate, y con un mazo le darés una machu-
cada; echarés esta carne en una olla vidriada y lo ahog.ara'ls:eri) t.men
vinagre y sal por un dia y una noche; lo sacaras y expr1m1r211s ieny
enjuagaras con un cotense; moleré§ p.roporc1onadamente c;l avot, ca-
nela y jengibre con un poco de plmlgnta machacada, y lesa, aras
estas especias en una taza de buen vino, y sal, lz}s revolveras Zn
carne y las taparas por otro dia y noche; llenaras treg tripas ,le
ternera lavadas que salgan larguitos en el amarre con pita, y cuél-
galos en la chimenea.
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Longanizas reales

Haras rebanaditas delgaditas un lomo fresco de puerco; haras up
adobo 'de agua, vinagre, sal, pimienta, clavo, jengibre éominos
unos (.ilentes de ajo asados, todo molido, y en una 011; revolcaré}s,
especias y carne; al dia siguiente llenards de esto las tripas de puer-
co y ponlas a orear. Gustaba de ellas el S. Phelipe V. Otras se hacen
con la carne cortada en trocitos y adobada con sélo vinagre, chile
colorado molido, ajo crudo y cominos, pero son ordinarios. ,

G 3 2
Morsillas de camara

Tomar,és rifiones de ternera o vaca moza, quitale los pellejos y ve-
nas, picalas menudamente, con otra tanta cantidad de pan rallado
plca.rés cebolla menuda y se frie tocino picado, se le echa azﬁca;
mo'hda, canela, azafrén, clavo, pimienta, o jengibre, huevos crudos
bgtldos y un poco de leche hasta que esté blando y su sal; revuélvelo
bien y llenaras tripa de ternera, pondras un cazo con ag,ua hirvien-
do,y lgs coceras en él, las picaras con alfiler, se sacan y tuestan en
la parrilla, y éstas se sirven sobre sopa de natas, o en sopa contrecha
de la pagina 25 y puede suplirse la rifionada con livianos.

e 3 e
Popochas

Coceras doce huevos que queden duros, los moleras en el metate
con .r.ebanadas de pan tostado, un pufio de yerbabuena orégano
perejil todo fresco, tantitos cominos, pimienta, clavo jen,gibre vingl
un dedal de vinagre y sal, se ablandan con huevos c;udOS' se t’oman,
tr.lpa%s de ternera y se rellenan como chorizos, se pasan’ por agua
hirviendo, se asan en la parrilla o se cuecen Y se comen con salsa de
tomates de la pagina 29 o cocidas en caldillo de erripanadas.
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Chorizos de Extremadura

Rebanarés muy delgado un lomo de puerco quitindole lo gordo, ha-
r4s un adobo de vino bueno, con medio pozuelo de vinagre, sal, pi-
mienta, clavo, jengibre y canela, todo molido, y moscada si la hubiere,
lo revolverés y en una olla bien tapada lo tendrés veinticuatro horas;
lavaras tripas de ternera gordas, llénalas, amarra tus chorizones y
pasalos por agua hirviendo, enjuagalos y duran un afio.

e 3 -
Lechon de salchichon

Mataras un cochino que ni sea lechoncito, ni muy grande de engor-
da, sino caponcito que empiece a comer; lo pelaras con agua hir-
viendo y machete, le quitaras las patas, lo abriras, le sacaras todas
las entrafias, después los huesos, llevando el cuchillo pegado a ellos
para no destrozar la carne, comenzando por la cabeza hasta los
perniles sin dejarle uno, pero que quede entero. Luego échalo enun
cazo de agua a que se desangre, sacalo y enjudgalo bien, ponlo en el
tablero patas arriba y con sal molida bastante salalo por toda la
carne y después muélele pimienta, clavo, moscada y jengibre e in-
troducele la sal, de suerte que quede negreando; harés del cochino
un rollo como de tabaco, y amérralo con hilo fuerte, desde la cabe-
za a los perniles, lo dejards reposar, y en un cazo u olla grande
ponlo a cocer en agua, sal, vino, vinagre, orégano, salvia, mejora-
na, tomillo, pimienta, clavo, etc., bien ahogado en este caldo en
donde se cocera hasta que esté bien blando; le quitaras los hilos, lo
rebanarés en su platén y se toma frio con ruedas de limo6n o naran-
ja, y para bastimento de camino es excelente porque dura muchos
dias sin necesitar calentarlo.

e 3t 2
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Salchichones

Tomaras 1
o magrocii(;sjgbrfis dle carne de puerco y dos de su gordura, con dg
mon, lo picaras muy menudi in X
P n, I : y menudito todo, y en vino b
s avo, pimienta, jengib oL
tar: . R re, moscada y sal, tod i
Cooatards : bre, y sal, todo molido:
ofd dras limén y lo revolveras todo con la carne llenaras tri .
gordas de ternera y en agua hirviendo con sal | ; i

y estQS son mejores asados o fritos
cho tiempo.

es darés una pasaditg
que no cocidos y no duran mu:
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P
Panecillos de colacion

Tomaras tres y media libras de flor de harina de dos telas y que sea
mucho buena y haris una presita en el tablero, le echaras un poco
de levadura en vino tibio poquito, le echaras una libra de azucar
molida y cernida, media taza de buen aceite y un poquito de anis y
sal, le echaras vino tibio para mojarla toda, la sobaras y asi que esté
encerada la arroparas en manteles, la echards en chiquigiiite y pon-
la al sol o calor para que leude; pondras otros manteles encima y
mitad colgando para cubrirlos y, sacaras de masita en masita de a
cuatro onzas, haras cada panecito, los pondras en la tabla y los
haras arropando, y estard el horno ardiendo para que en estando
leudos, los barras y los temples bien para que no s¢ quemen.

Rk S
Bizcochos sin huevos
Tomaras doce libras de flor de harina, cuatro de levadura, medio
cuartillo de vino blanco, dos libras de azacar, dos de manteca, me-
dia onza de canela, unos cuantos clavos y unos granos de pimienta,

todo molido, lo revolveras'y échale agua de azahar, sobalos bien,
haz los bizcochos, y estando leudos mételos al horno templado.

Rl S d
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Bizcotelas

}?}:;b;:?s’ qlﬁince huevos, sacarés las claras separadas de las ye
Y pos ba ;;au'sc a?sta (11'1(116 Se pongan duras; revolveras en las yest I11::118
molida y cernida, teniendo i :
" " ya el horno caliente y by
I (gl(;,ede relpente mezcla las claras con lag yemas batiéndolas fu};rlza
Cuatro,oen a guerta del homo, en donde les revolveras con librae-
ouatr qur;z::(s) he ﬂo; clle harina de dos telas o de almidén cernido d)e,

aga bolas, y de esto echarés en las caj jadel

. , s cajas de hoja d

am y
edla.s porque: crecen mucho o hazlas de papel, échales Sli] j l'até}
por encima y mételos al horno bien caliente. , Homol

e e
Marquesotes

Un bati .
libr::t(;:o a;r;iero se ctompone de ciento treinta y seis huevos doce
ar y catorce de flor de harina :

’ _ ( . » Y €n esta suposicis
haras bat;do 0 medio batido o un cuarto de batido o lo querzluilecrl; ;
labra?u;: rards los huevos en un cazo, Yy con pala de palmita Ios.-
o ccoarall1 Yy yemas fuertemente, moleras azticar y cerniras revols

N huevos, y a la puerta del ho 3 : A
1 | 5 mo echaras la hari
er arina ¢
ssp ;;1‘,] :r;a;s r;-':lc'hancio en sus papeles que no queden gruesos y 1(:;
4s azucar por encima y los meters
ras al horno cali
€Omo para pan, y en estando coci calc ocloss
o1 , idos, sécalos, quital
dejalos onm ¥ en st ) » quitales los papeles y
» luego riega un pedazo de la pie i
may alli tiéndelos para 108 5 vadloclos o ek
que los cortes larguitos J|
No que ya estard muy tem j oo din b
( plado, déjal ia, s4
pintelos dc bosi e oo jalos hasta otro dfa, s4calog y

el e
Tortas de leche
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dura, flor de harina cosa de tres libras, se bate fuertemente, untaras
cazuelitas con manteca, echaras un bollito mediano en cada una,
jas taparas con manteles al sol y las meteras al horno templado.

= 3 =2
Pan de leche

Tomaréas cuatro cuartillos de leche, les echaras media libra de azu-
car molida y un poco de olor, y las pondrés a calentar, hars una
presita en el tablero de flor de harina'y le echarés un poco de leva-
dura desbaratada en la leche, media libra de mantequilla o manteca
y ocho huevos, échale toda la leche; sobala bien, haz los panecillos

y mételos al horno bien templado.

e 3k o2
Marquesotes de cuajada

Tomarés media libra de cuajada bien exprimida, la revolveras con
media libra de harina de maiz, batiras veinticinco huevos, primero
las claras que queden duras y se revolveran con las yemas batidas,
y a la puerta del horno échales catorce onzas de azucar cernida y
con presteza revuelve la harina y cudjala, llena las cajitas de papel

a medias y mételas al horno.
S
Gaznates

Tomaras doce yemas de huevo, media cucharada de plata de mante-
ca y su poquita de sal, lo revolveras todo con la flor de harina que
aguante, de suerte que quede blandita la masa haras tortillas y las
cortaras para que salgan cuadradas, juntards las orillas mojando
los dedos para que se unan y parezcan gaznates; déjalos enfriar
mucho, después frielos en manteca caliente volteandolos con un
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palito y mételos en almibar €speso, pero son mejores rellenandolog
de alguna conserva muy espesa como de coco, camotes y otras, o de
leche como bien me sabe, manjar blanco, etc., se tapan los lados.

S Sk 2
Tortas reales

Batirds veintiséis yemas de huevo, les echarés una cucharada de
manteca de puerco, un puifiito de azucar, sal, tantita levadura Yy una
taza de agua de azahar; se bate y le echaras flor de harina suficiente
¥ la amasaras bien; tomaras masitas segun quieras y en el tablerg
extiéndelos con el bolillo, redondas como platos'y pinzalas, haras
también unas tapaderas de los mismos, rebanadas con molde y
recortaduras, mételas al horno bien caliente, échales sus conservillas
de coco, cidra, etc., y tapalos.

e i =2
Chambergas

Coceras maiz como para atole; lo sacaras al sol; moleras y cerniras
por floreador; para cada libra de esta harina echarés seis onzas de
manteca, cinco de azticar y cuatro huevos con sal correspondiente,
tantita agua de azahar, y que estén blanditos; los amasaras y harés

las chambergas, pinzéndolas, échales pastilla encarnada y mételos
al horno templado.

=g
Chambergas de garbanzo

Tostaras el garbanzo y lo moleras en polvo y ciérmelo; pesaras dos
libras y las revolveras con una flor de harina de trigo; hards una
presita en la artesa, echaras dos libras de manteca derretida, azticar
en polvo, y las yemas de huevo que necesite para que la masa salga
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encerada; haras las chambergas, untarés papeles de’manteca y po(ril-
Jas en hojas de lata y mételas al horno templado, asi se hacen las de
harina, de maiz o arroz, pero éstas no se tuestan.

N
Palillas

Con tres libras de harina harés en la artesa una presita, le echla%as
un pozuelo copeteado de azicar molida, su agua, su sal, un:ll i i:
de manteca cruda y tres yemas de hugvo, la amasaras Illasta eﬁlr
suave, haras un bastoncito de ella y déjala enfriar, COI,‘taI‘aS tuspa illas
como tortillas de a cuatro, las extenderas, repulgaras y con su ajon-
joli por encima mételas al horno templado.

A’ e
Tortitas de indio

Tomarés tres libras de harina con todo y ser,nita, pues 'solamenteh le
quitars el salvado; con el cedazo prieto haras una pre51,ta y le echa-
ras media libra de manteca derretida, su pozuelo de azicar, tres ye-
mas de huevo y agua tibia la sobaras bien a que se ponga blanda:i ysu
sal; cortaras las tortitas redondas y las cortaras por mitad, les, aias
dos cuchilladas en las orillas y mételas al horno, sacalos y embetl.ma gs
bien, echandole encima tres confites gordos o canelones, confititos de
ajonjoli, y gragea colorada y azul y vuelve al horno.

e it =2
Puchas blancas

Cogeras ochenta yemas de huevo, batiras muy dufas treinta cl:ras,
les echaras una libra de azicar en polvo y ur.la-hbra de man ec;,
cuatro onzas de levadura, una ollita de agua tibia y la harina sulll-
ciente en flor de dos telas, revolveras las claras y yemas y con ello
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los demas compuestos y su sal, la sobarss mucho; haras las puchas
como rosquetes y en un cazo de agua limpia hirviendo lag echaris g
cocer que se suban arriba y con un canastito velas sacando, arrépa-
las que no les quede aire, y harés bettn con ocho libras de aziicar
cernida, batiras las claras que sobraron de las ochenta, las revolve-
rds con el aziicar y su limén, untars al otro dia las puchas con el
betiin y las meteras al horno, muy tibio, y sacalas porque se avejigan,

S e s
Alcuscuz de rigo

Tomaras medio selemin de flor de harina, échale medio cuartillo de
semita cernida, echaras esto én una batea ancha o artesa, tendras
una ollita de agua tibia salada con un hisopillo, échales unas asper-
jeadas menudas sobre 1a harina y con la mano extendida las iras
trayendo blandamente, luego volveras hacer Io mismo con el hiso-
pillo y metes la mano para revolver la harina de arriba abajo hasta
que toda esté echa granitos yno le quede polvo, luego lo cerniras en
el cernitero para que salga el polvo y no los granitos, y de esta
suerte lo acabaras de hacer cerniéndolo sobre manteles limpios y
déjalo secar, luego ponlo en una olla que tenga un enrejadito de
popotes sobre un agujero de le haras del tamafio de una tablilla de a
Cuarto y ésta la acomodarss sobre otra olla mas grande que esté

sobre la lumbre a medias de agua hirviendo y embrearss la de arri-
ba con una tapadera para que no respire y en estando cocida vacialo
en el tablero (tachado) y estiralo muy bien para que se separe todo.

Modo de guisario

Muele azicar y canela Juntos, pon en una cazuela capas de alcuscuz,
azucar y canela, otra capay otra espolvoreada que quede a medias
porque crece mucho; cogeras caldo en que se coci6 la gallina y
carnero, con magro de jamén, perejil, yerbabuena y cilantro fresco;
tomaras el gordo de este caldo, mojarss el alcuscuz repetidas veces

segun vaya esponjando, esto lo hards poniendo la cazuela sobre

90

5té coci : : na
otra con agua hirviendo, y cuando esté cocido y alto me'ce1.<:1 uS
i a

cola de carnero frito, o un ave cocida, yemas de huevo coci y

partidas.
LD $18 a2
Alcuscuz de maiz

4 ] : s 1 7 ’

Modo de comerlo

y ue
Se pone una cazuela con azicar y canela a dos fgegos, puestot fen
ién, 0 se un
; leche como arroz, también,
haga costra; se hace con - c ua en
especias y tucta
eca y con todas las :
una cazuela con mant “ : anos de
vaca, se dora, 0 se guisa con jitomate y especias, Como arroz gu
i . . .
do con mucho azafran o como quisieren guisarlo.

o 3 2
Bizcochos dormidos

Batiras las claras de cincuenta huevos (tachadogl; lets revoé:izis; (s;llls
. , s i
A llas otra batida, les echaras dos taza :
O e toen. i i i lido, una libra de
uito de anis molido,
ra, dos de manteca derretida, un poq : libra &
azu’ : flor de harina hasta poners ,
icar, su sal, revuélvelo todo con : jerse duni,
2 M 2 lla de manteca fria y echar
obaras mucho; untaras una o .
Lao?a de masa y, ponla en un rincén de la chimenea toda la noche y al
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dia siguiente vuélvela a amasar, se prucba de dulce y, sal y manteca si
esta cenicita, se deja enfriar, haras los bizcochos y se cuecen en ¢]
horno manso.

LS R o2
Roscas de regalo

Tomaras en la noche una taza de levadura, le revolveras cinco ye-
mas de huevo, una poquita de agua y dos pufios de flor de harina, 1a
golpearas y pondras en parte abrigada de la cocina; en la mafiana
haz una presita de flor de harina en la artesa con ocho libras, vacia-
ras sobre ellas la levadura, con cuarenta yemas de huevo batidas,
su sal, libra y media de azicar molida, un poquito de anis Yy una
libra de manteca; las yemas han de ser batidas; un pozuelo de agua,
se soba bien y se deja enfriar por tres horas; la volveras a sobar,
haras las rosquitas, les untaras agua por encima y revuélcalas en
azucar molida, mételas al horno templado y dejaras allf hasta que
se tuesten bien.

G 3% a2 s
Roscas de huevo

Estas son lo mismo que la antecedente sin otra diferencia que sélo
son 25 huevos batidos, claras eSpesas y yemas con las claras, y en
las demés cantidades haz como en la antecedente.

g R Y
Puchas de regalo

Batiras cincuenta yemas de huevo, se les echa seis onzas de azticar
cernida; hards una presita de flor de harina cernida, a dos flores les
echaras dos pozuelos de buen mezcal o chinguirito, media onza de
tequezquite molido, tres onzas de manteca derretida, revolveras todo
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y la golpearés hasta que quede suave; haras las pucha,s como lias
roscas, las meteras al horno muy templado, las sacaras y embe

tunaras.
w3 e
Chambergas de tres harinas

Tomaras dos tazas copeteadas de harina de maiz,duna rasa de glgz

i i teca, doc
le echa libra y media de manteca,
floreado, se hace presa, se loce
claras bien batidas con veinte de yemas, sal, agua de azaitlhar,b c&; ol
molida y su poco de anis; se soban bien y se hacen las ¢ _arg ela%a N
untarés papeles de manteca para ponerlas y ellos en hoja de y
cuécelas suavemente en el horno.

P L
Soletas

A de
Batiras siete claras de huevos muy duras, les echaras tresdorllia:)smo
azicar cernida, revolveras sus siete yemas y 2111 la.puerta euna m
id6 on -
: i almidon o flor de harinay c
revuélveles cinco onzas de . e o
chara de plata las iras echando en pliegos de papel y métela

horno bien caliente.
S S 2
Suspiros

Se hacen de la misma masa y manera que las soletas,_sm mas dlf;!-
rencia que a las siete yemas y claras se le echan sicte onzas de

azucar y se tuestan mas.

R
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Gorditas de cuajada

Fregaras nixtamal, lo secaris y moleras en polvo, lo cerniras y
mediras y para cada taza de harina dos de cuajada bien exprimida,
una onza de aziicar en polvo, canela, una poca de mantequilla y
yemas de huevo cuantas se necesiten para que todo esto se junte;
haras las gorditas, las orearés y las meteras al horno templado en
hojas de lata o papeles untados.

e 3 o2

Atole de haba, que suple muy bien
en lugar de chocolate y es mas sano
y de mas sustancia

Tostaras habas secas como quien tuesta cacao, les limpiarés las
cascaras y las moleras en polvo y cernirés finamente, pesaras todo
y por cada libra de haba media de aziicar remolida, y media onza de
canela o una cuarta o nada si no quisieres o no tienes; guardaras tu
polvo revuelto en un bote bien tapado, y para tomarlo pondrés un
pozuelo de agua a hervir y sacarés de tu bote una sola cucharada de
plata de polvo, la echards en el agua hirviendo a que cueza, y quita-
lo de la lumbre, y cuando esté frio échale una yema de huevo y
bétela fuertemente y vuélvelo a Ia lumbre, y en estando caliente,
bételo y témalo con pan como chocolate, y es excelente para enfer-
mos, y jojala! los melancélicos se desayunaran con él.

e a4

N

Revolcados

Tomaras una taza de harina, tres yemas de huevo, un dedo de man-
teca, su sal, un polvo de tequezquite, una onza de azucar, un dedo
de levadura, un pozuelo de vino de Parras, otro de agua de azahar,
canela, tantito aguardiente; se revuelve todo, se amasa muy bien, se
hacen bolitas cono nueces, se extiende en el tablero, con el bolillo
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se hacen figuritas y se frien en manteca caliente como bufiuelos, se
unta de almibar muy subido y se revuelcan en aziicar y canela mo-
lidas, ellos sirven para mesas de refresco.

w3 =2
Tortitas de nifios

Batiras seis huevos frescos con sus claras, les echaras media libra
de aziicar cernida, onza y media de vino blanco, un poco de buen
aceite, sal y anis molido; revolveras todo, échale ﬂor.de harina cuanta
baste para que salga masa encerada, la sobaras bien en la art'esa,
haras bolitas y extiéndelas con el bolillo que queden delga(.htas;
cortarés los bordos, y ponlas en papeles polvoreados de harina y
mételos al horno bien templado, y cuando estén cocidos sacalos,
limpialos y vidrialos de bettin de pucha, de azicar y claras de hue-
vo, y échales pastilla encarnada.

S 3 =2
Noclos de masa dulce

Tomaras una libra de flor de harina, échale media de aziicar cernida,
tres onzas de manteca o mantequilla, un poco de vino blanco, cinco
yemas de huevo y dos claras, una migaja de sal y su polvito de anis, y
de todo esto haras una masa encerada; haras una hoja gorda como un
dedo, y con un dedal de sastre irés, en el tablero, cortandolos qu’e sal-
gan redondos y sobre papeles polvoreados de harina ponlos y mételos
al horno templado.

R
Bizcochos de almendra

Tomaras dos libras de harina floreada de dos telas, una de aziicar
cernida, otra de manteca, media de almendra remolida y dos huevos
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co A
hp sus clar:jls, lo revolveras todo amasando, haz los bizcochos
Chicos, y meételos al horno bien templado i

S5 3 =z
Buriuelos de queso

Tomarés un queso fresco y lavalo
una poca de harina y agua de azah
tas después de amasarla bien, s
los echarés en almibar de agu

y muélelo, échale unos huevog
ar, tantita levadura, harss ﬁguri-’
e frien en manteca no muy caliente y
a de azahar con su canela,

A=l SR
Buriuelos franceses

Tomarés taza y medi ibi
! 1a de agua tibia, otra .
tantito anis molido, se pone ’ de manteca derretida,

bien Tloma de e gy PO aherviry en el hervor échale una taza
_ » Y ¢ estd meneando hast ¢
en ' a que parezca
p males, los tenderas en una batea para que se enfrien; después
2

mojar3 £ i
jaras aquéllo con huevos batidos, se amasa bien y hards como

C g

= V]
Buriuelos de asaderq

S ’ y =

ue freirj A
qir~1 €iras en manteca y las sacaris y echarés en el almibar con
pmones, nueces, almendras, pasas Yy ajonjoli.

$e 3t 2
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Buriuelos de sesos

Picaras unos sesos cocidos y les mezclaras pan rallado, yemas de
huevo, sal, clavo, canela y un poco de jengibre; los freiras en man-
teca como torrejas, los echaras en almibar, con sus pasas, almen-
dras y ajonjoli tostado.

S it =2
Buiiuelos de viento

Desbarataras media libra de flor de harina en vino de uvas o agua,
con su sal y tantito anis molido, que quede como atole; calentaras
manteca en un cacito, y echaras en él la harina, a que se cueza
menedndola para que no se pegue; la dejaras enfriar y la moleras en
¢l metate, y le revolveras yemas de huevo con la mitad de claras y la
amasaras enceradita; haras los bufiuelos y freirds en manteca ca-
liente que salgan doraditos, y los echaras en almibar espeso con
pasas, almendras, nueces, pifiones, pastilla y ajonjoli tostado.

s e
Buriuelos de jeringa

Tomarés media libra de almidén cernido y lo desbarataras en cuar-
tillo y medio de leche, le echaras una cucharada de plata de mante-
ca, sal, un terrén de aziicar, y tantito anis molido y un polvo de
tequezquite, coceras esto en un cacito hasta que amase con los de-
dos; lo enfriards mucho y le echaras dieciocho yemas de huevos
batidos y dards una amasadita; tendras una jeringa s6lo para esto,
que no tenga bitoque, sino agujerito, como estrellita; echaras en ello
tu masa, teniendo un sartén con manteca caliente, métele a la jerin-
ga el émbolo, apriétalo poco a poquito sobre la manteca y haz figu-
ritas de pulso, eses, rosquitas, flores o lo que puedas y con la cu-
chara los volteara tu ayudanta y los sacarés doraditos; échalos en el
almibar subido con pasas, almendras, nueces, pifiones y ajonjoli.

97



Frutas de natas

Tom'arai_s un plato de natas y le revolveras doce yemas de huevo

media .llbra de azicar cernida; échale pan rallado que quede co .
un batido para bizcochos. Haréas cajitas de cuar;erones de pa ml0
Untalas de manteca y échales el batido hasta que estén a nfecll)iZs,
porque crecen mucho y mételas al horno a que cuezan; sicalas
déjalas enfriar y cértalas en rebanadas como torrejas re;fuélcala ,
en huevos crecidos, frielas en manteca y échalas en alrr’libar con suS
compuestos de canela, pasas, almendras y ajonjoli tostado. ;

Y
Bunuelos de rancho

Cuajarés cuatro cuartillos de leche con yerba de cuajar (que es el
cardo santo) y la pondrés a calentar, recoge la cuajada y haz una
pella bien exprimida, y sébala con un poco de harina, métele yemas
de hu’evo hasta que esté blandito y en manteca cali’ente frielos
tendrés una vasija con suero y otra con buen almibar los irds ’a}-,
sando por el suero y échalos en el almibar. , ’

S -
Turco de manzana

Haras manzanas en conserva muy espesa sin la céscara, le revolve-
ras pasas, almendras peladas y martajadas, ajonjoli, pifiones, pastilla
y su agua de azahar; refregaras nixtamal, lo lavaras, secar’és en el
sol, moleras y cemiras y lo amasars con manteca, yemas de huevo
sal y a’zﬁcar, sacards pacholas y en una cazuela untada de manteca;
pondras un tendido, echaras sobre él 1a conserva, y encima otras
pacholas de cubiertera, se le unta manteca, se le echa pastilla y s

mete al horno templado o a dos fuegos. a

e S e
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Ante de leche

Coceras leche con canela que se ponga musga y espese mucho,
haras almibar bajo, con clavo molido y agua de azahar, rebanaras
unas bizcotelas, o marquesote, los mojaras en el almibar y pondras
una capa de ellas en una cazuela, encima cucharadas de leche coci-
da; repetiras capas y leche hasta llenarse, y la metes al horno a
cuajar, que no se queme; lo sacaras y clavetearas de pasas, almen-
dras peladas, pifiones y nueces, le echarés canela molida y pastilla.

R =
Ante de pifia

Pelaras unas pifias, las coceras, moleras y echarés a hervir en almi-
bar delgado, con canela y agua de azahar, pondras en un platon
capa de bizcotelas o marquesotes y cucharadas de esta conservilla
hasta llenarlo, se mete al horno templado, se saca y se engalana con
canela y pastillas molidas, pasas y almendras peladas.

L
Ante de arroz

Haras arroz con leche como esta en la pagina 118 y estando frio
échale bastantes yemas de huevo batidas segun la cantidad; untaras
una cazuela con mantequilla y echaras alli el arroz, y mételo al
horno, y asi que haya dorado sacalo, hazlo cuartos y échale almi-
bar, canela y moscada molidas, y se vuelve al horno muy tibio, se
saca y se adorna en el platon.

S 3 -2
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Ante de mantequilla

Coceras doce cuartillos de leche con tres libras de mantequilla dura
y buena, aziicar y hojas de naranja hasta que se espese quitdndole la
espuma: la dejaras enfriar y le echards 15 yemas de huevos, batelo
todo y vuélvelo a la lumbre, pondras en el platén capas de biz’cotelas
o marquesotes y cucharadas de la pasta y en estando llenos componlo
de canela, pastilla y nada mas.

s
Otro ante de mantequilla

Harés almibar de punto con una libra de azicar, y en éste caliente
echards una y media mantequillas lavadas en tres aguas, le echarés
canela y agua de azahar, pondrés en un platén capas de bizcotela o
n?arquesote, pasas, almendras peladas, nueces y canela molida, y en-
cima cucharadas de almibar, otra capa de bizcotela, pasas, etc., y

cucharadas como antes hasta llenarse el platén que remataras embe-
tunandolo.

S 3fe 2
Ante de almendras

Harés almibar con cuatro libras de azilicar bien espeso; moleras una
11,bra de almendras y se la revolveras para que dé un hervor; moja-
ras rebanadas de bizcotela o marquesote en buen vino bl,anco y
pondrés un tendido en el platdn; échale capa de almibar con almen-
dra y asi de capa en capa la llenaras y engalanaras por encima, y
advierto que al vino se le echa canela molida y agua de azahar. ’

S 3 s
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Otro de almendras

Clarificaras dos libras de aziicar y le echards agua de azahar y
canela, moleras en grano una libra de almendras, batiras 30 yemas
de huevo, haras la azicar almibar de medio punto, y le echaras la
almendra pelada y quebrada para que hierva y se ponga de punto
alto, lo quitaras y lo enfriaras y le echaras batidas las yemas de huevo
que se revuelvan bien; pondrés el cazo a fuego manso para que cueza
el huevo, que quede como cajeta; lo echaras en el platén y componlo
con sus pasas, etcétera.

P
Ante de diferencias

Tomarés un platén y ponle una capa de bizcotela o marquesote
rebanado y mojado en el almibar revuelto con vino de Castilla, otra
capa de conservilla de pifia, otra de marquesote, otra de pasta de
almendras, una de pasta de camote morado, otra de marquesote
(siempre mojado en el almibar y vino), otra de manzana, otra de
marquesote, otra de conserva de coco, y de esta suerte se llena el
platén y lo clavetearas de lo que tengas.

e e e
Ante de manjar blanco
Tostaras en comal rebanadas de bizcotelas, marquesote o soletas,
cocerds leche con aziicar y en ella iras remojando las rebanadas y
poniendo una capa en tu platon, echaras otra capa del manjar blan-
co que harés segun la pagina 115y alternaras las capas hasta lle-

natse y le echaras pastilla y canela.

e

101




Ante de manzang

Cocera A

o paszss ’rr:;?nz:rlll;rs; Slas gelaras ¥ sacaras los corazones, las llenarag

et e el; flnopes Yy nueces, todo tostado y picado; se

fopaco amiel y en es.tando de punto pondras capa,
ay capas de esta conservilla hasta Ilenarse el platénp ;

e 3 ez
Ante de huevos

Haras almi H
frfo. & ca;g};b(ail; ((:iee 11;1;(30 pgl'nto con una libra de aziicar y, en estando
que cuezan hasta estarodS o bz.ltldos 4 Vl,lélvelos 2 la lumbre para
dras peladas, nueces ca?agzgt(t)’ le echards ajonjol, pasas, almen-
Zuela con mantequilfa 0 mant?acea; t:l?grf:’ canela; untaras una ca-
bast:ante ajonjoli por encima para,que Zr:gsatzgot en ella, le ec'harés
pastilla y un comal con rescoldo arriba y abajos Ta con su aziicar y

e 3 ez,
Ante de bienmesabe

Cocers i

o arra(s:(l)erzilse ((:,(1)11:1 un poquito de arroz molido, almendras peladas y

sy }I;ue lente y lo’colaras 'todo por el cedazo; Ie revolve-

oy e S 1:'o y %ondras el cacito a fuego manso meneéndolo

Do o s¢ ?{ga olas, reb.anarés bizcotelas o marquesotes

o n platén capas de bizcotelas y capas de la leche haste;
» ¥ as1 que este mételo al horno templado y luego que tome

color sacalo yecl 4
avetéalo de pasas
tengas. pasas, almendras, canela y demés que
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Ante de durazno

Pondras en la lumbre lejia espesa y echaras en ella durazno blanco,
para pelarlos los sacaras y echaras en agua fria por dos horas; los
sacaras y deshuesaras, los pesaras y para cada libra de durazno
pesarés libra de aziicar, con lo que haras el almibar de medio punto,
molido el durazno y en tirillas lo echarés en la miel hasta que quede
en punto de cajeta bajo; haras aparte el almibar aguado con agua de
azahary canela, y en éste mojaras rebanadas de bizcotela y pondras
en platon una capa de ellas y otra de durazno hasta llenarlo y lo

compondras con canela, etcétera.
Rl S
Huevos hilados

Clarificaras cuatro libras de azicar y haras almibar bajo, batirds
20 yemas de huevo, tomaras un cascarén y le haras un agujerito en
el fondo, le irds echando el huevo batido para que salga un hilo de
huevo sobre el cacito de otro almibar y llevaras la mano con el
cascardn de modo que no haga mazacote ni enrede, sino que salga
el hilo distinto y cueza bien en aquel almibar, y con una cucharalos
iras sacando y echando en un platon, rocialos de vino blanco, azu-
car, canela, pasas, almendras, nueces, pifiones y ajonjoli tostado y

te servira de ante.
[

Ante de betabeles

Coceras los betabeles bien limpios, los moleras con azucar, échales
agua y ponlos en la lumbre que queden en punto de conserva; le
revolverds manzana cocida o camote morado cocido y molido en
agua de azahar y canela, haras almibar muy subido y lo rebajaras
con vino blanco, en el que mojaras rebanadas de marquesote, y en
el platén pondras capa de esto y capa de betabel hasta llenarse y a
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lo dltimo canela en polvo, se mete al horno tibio del cielo y tibio de]
suelo, y se clavetea con sus compuestos.

S ot 2
Huevos de Tolosa

Tomarés un cacito con medio cuartillo de agua, seis onzas de azi-
cary un cuarto de vino blanco, ponlo al fuego y cuando estuviere
cocido batirds 12 huevos con sus claras, y revuélvelos con una cu-

chara hasta que se cuajen como huevos revueltos, los servirds en
platén con aziicar y canela molidas,

S =
Huevos reales

Tomaras muchas yemas de huevo y las batiras mucho en un cacito
con su poquita de sal y anis, y en estando batidas tomarés tazas
poblanas y cazuelitas vidriadas y las llenards del huevo, y en una
sartén o cazuela ancha, que esté hirviendo con agua, las meterds como
Jericallas de manera que no les entre el agua adentro y les pondras
comal con brasas encima, Y para saber si estdn cocidas meteras un
popote y si sale limpio, quitalas del cocimiento, se enfrian y luego
sobre manteles vuelca las tazas para separarlas; arropa los huevos
hasta otro dia, que con un cuchillo rebanarés y clavetearas de pasas,
almendras, pifiones, rajas de canela y nueces; échalos en almibar re-
vuelto con buen vino a que den un hervor, y ponlos en el platén.

LGS 3t 2
Huevos de almidon

Batiras yemas de huevo con su sal y polvo de anis, le revolveras
almidén cernido de manera que no queden como masa, sino agua-
dos; tomaras una cazuela untada de manteca fria y los echaras en
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ella, y los meteras en el horno no muy caliente y en estando coc1dols

9 ) iy )
y no quemados, sacalos, cértalos en tiras, clavetéalos de p'flsas, a
mendras, rajitas de canela, échalos a hervir un poco en a}mlbat1 con
vino blanco, que esté espeso el almibar, échales ajonjoli tostado si
quieres y ésos son mas tiernos.

(Y
Torta de almendras

Moleras una libra de almendras en grano, la de’sbaratal.rés en agua
de azahar, batiras 11 claras de huevo, les f:charas una libra de azi-
car molida, incorporaras todo y lo echaras en una cazuela que no
tenga manteca y mételas al horno templado.

S 3 2
Otra dicha

Se muele en grano una libra de almendras y se moja con agllia de

azahar, se le incorpora una libra de azicar molida, y de ello se
b

hacen puchitas que se meten al horno y se voltean con presteza, y

estando doradas se untan con betin.

S e -2
Manjar real

Haras almibar de medio punto con ocho libras de azicar, t?;:}lllar?s
seis pechugas de gallina en el almitzar a que se cuezan en.¢ ! l&)lsaz
que esté de punto, después le moleras las pechugas, con seis libr
de almendras peladas, se pone a fuego manso hasta el punto re;gu(;
lar. Esta receta se puso por mayor y asi puedes hacer la cantida
que necesites, rebajandole los compuestos.

N e
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Otro manjar real

Con cuatro libras de aziicar haréas almibar de medio punto, en el
que coceras unas tres pechugas de gallina, las remoleras y volveris
a echar en almibar con agua de azahar, canela molida, clavo poco,
una libra de almendra resquebrajada y cuatro onzas de pan frio
rallado, se revuelve todo, se le da punto de cajeta.

R e
Pastelitos de dulce

Moleras cuatro libras de azicar, dos de almendras peladas hasta que se
hagan masita; harés de ellos pastelitos con tapa arriba y suelo debajo
de dicha masa y los rellenarés de conservilla hecha con otra libra de
azucar, media de almendras y media de camote cocido con sus olores.

L= 3 o2
Hueva

Moleras 12 onzas de almendras peladas que echaras en almibar de
medio punto de tres libras de aziicar y ponlo a enftiar, échale nueve
yemas de huevo batidas y vuélvelo a la lumbre, menéalo hasta que
se despegue del cazo, bajalo y siguelo meneando hasta que esté frio
y puedas hacer huevitos de la pasta y revuélcalos en aziicar y cane-
la molida.

e Si =<2
Bocadillo de nueces

Haras almibar de medio punto con seis libras de azicar, le revolve-
ras tres nueces frescas, peladas en agua caliente y remolidas, las
coceras hasta que despegue del cazo, las echarés en sus cajitas con
pastilla colorada.
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Cajitas de canela

Haras almibar de medio punto con dos libras de azicar, le revolve-
ras media libra de almendra pelada martajada o molida, con dos
onzas de canela en polvo, se cuece hasta el punto regular y se llenan
las cajitas de colores.

N

LS =g

Mostachones

Harés almibar de medio punto con cuatro libras de azicar; moleras
cuatro onzas de almendra pelada y tostada, cuatro de avellanas y
cuatro de nueces; se muelen y se revuelven en almibar, y le daras
punto de pasta, haras de ello figuritas y las cubriras con betun co-
rriente.

S
Gigote de natas
Haras almibar de medio punto con seis libras de azicar, se le echan
dos de camote cocido, pelado y molido, una de almendras, un coco
y hartas natillas y se menea hasta su punto.
S
Escafiroletas
Coceras cinco libras de azficar en diez cuartillos de leche, con dos
docenas de almendras peladas y molidas, dos docenas de huevos

batidos y una de soletas y se le da punto.

bl St
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Mamey cubierto

Hellrés almibar de medio punto con dos libras de azicar, se clarifi

y échale tres mameyes grandes y colorados molidos, lo 1’neneas haca
ta que despegue del cazo, molerés bizcocho tostadc; y harta canelSj
harés de la pasta mameyitos con una almendra por hueso y revuél o
en el bizcocho y canela molidos. g wiealo

p e g
Rosquitas de almendra

Moleras.una libra de almendras mojandolas con agua de aziicar, v
remuele juntamente una libra de azucar; haras de esta masa rosquit;;
2

ponlas en la hoja de lata, mételas al horno ¢
e muy templado y voltéalas

e
Gollorias

(I;/Iotl)eras ca’motes morados o como los haya cocidos y pelados, los
| »

esbarataras en leche, los colaris y echaras el azticar necesario

2

los pondras a 1a lumbre OXi
y en estando préximos a tomar :
les agua de azahar. punlo ccha-

e 3R a2
Huevos labrados

Clarifica una libra de azicar, se le echa almendra pasada por el
metate y se le da punto de jalea; batiras 30 yemas de huevophast

estar duras, y estando muy fria la pasta se la echards encima .
vuelve el cazo a la lumbre suave, menedndola y, cuando comiencez
hacer arrugas, échalos en cazos o platén con sus pasas por encima
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Huevos moles

Coceras huevos, y estando duros enfrialos, pélalos y muélelos con
bizcocho tostado, clavo, canela, pimienta; batiras huevos crudos,
harés torrijas de los cocidos, los revolveras en los crudos, los frei-
ras en manteca caliente y los echaras en almibar con todos sus com-

puestos.
e 3 =2
Rosquetes de almendra

Para una libra de almendra pelada dos onzas de canela, 12 yemas
de huevo, se revuelven y por la jeringa de bufiuelos se van sacando
los rosquetes y se van formando en papeles untados y metiendo al

horno templado.
had NS
Alferiiques

Haras almibar con una libra de azicar, le exprimiras un limon para
que se clarifique; se cuela y en estando de medio punto se le echa
medio pozuelito de miel virgen y le daras punto de melcocha bajo,
se estiran frios hasta que se pongan blancos y se hacen figuritas.

S i 2
Huevitos de faldriquera cocidos

Desharas en agua aziicar, sin espumar, la colards y le revolveras,
molidos, marquesote, soletas o bizcochos con clavo, canela; se hierve
y se enfria, se le echan seis yemas de huevo, se vuelve a la lumbre y
en pudiéndose manejar se hacen los huevitos y se envuelven en pa-

peles de colores.
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Huevitos en crudo

Remolerss dos libras de azucar con soletas o bizcochos finog y

clavo molido, se amasa esto con yemas de huevo y se envuelven en
sus papeles de colores.

S 3% o2
Melindres de azijcar

Moleras media libra de aziicar muy blanca y seca con un poquito de
anis, la cerniras, batiras clara y media de huevo y en é] echaris el
azucar, la amasarés bien y harés rosquitas, las pondrés sobre obleag
blancas y meterds al horno muy templado.

e 3t o2
Bollitos pardos

Tomarés una libra de azicar cernida, moleras otra de almendra
pelada y la revolveras en el mismo metate repasandola, la echaris
en el tablero con una libra de flor de harina y otra de mantequilla
fresca y una docena de yemas de huevo; sobarés esta masa echén-
dole canela molida hasta que se ponga parda, haréds unos bollitos

como mostachones, los pondrés en obleas blancas y los meteras al
horno muy templado.

had
Bollo de mazapdn

Harss en el tablero una presita con libra y media de flor de harina,
echards alli una poquita de levadura desatada en leche. Se le echa
mas leche tibia con su sal Yy 8¢ amasa toda, y cuando esté leuda
mojaras una libra de almendra con otra de azticar blanca, media
libra de mantequilla y ocho huevos crudos, se revuelve todo y se
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4 le
soba hasta que haga correa; untards una cazueéa con m?nstelza:i,os
i o y por lo ,
A obleas blancas en el fon :
ondras encima unas : or os
Scharés encima el bollo, lo meteras al horno a que cuaje: lo saca
y le echaras aziicar y canela para que haga costra.

= S e
Quesadillas de mazapan

Haras mazapéan moliendo una libra de aziicar con ot:cra de almerigr;
ia li 0, pane
; A dia libra de asaderos o queso fresco,
pelada; tomaras me y o0 fresco, pancla ¥
i < tro huevos crudos enteros y
molido revuélvelo con cua : o8y amasalo has
ito; dia libra de mantequilla exten
ta ponerlo blandito; en me , ,
mzfsitas y l1énalas de esto, reptilgalas y mételas al horno tl:cemplado,
echandoles encima azicar y canela para que hagan costra.

e 3 -2
Quesadillas de horno

Tomaras una libra de queso fresco o cuajada bien seca, 13 ech?za;i
blando, con cuatro onzas de azu
huevos enteros hasta que se haga » CC s doaz car
i : 4s unas tortillas de masa de cu
molida la sobards mucho, hara,s u .
seglin la pagina 76, las rellenarés de esto y mete al horno templado

e 3 2
Mazapan de sustancia

Mojaras una libra de almendra mojando la mano para que n}? sz
enaceite: moleras otra de aziicar y se la revolverés con una pf;c ug
X ; .
i i lida, dos yemas de huevo crudas; s
de gallina cocida y muy remolida, : huevo crudas; se
lo echaras en un cacito, lo p
remuele todo en el metate y ( ' : :
fuego de carb6n meneandolo sin parar; haras una hoja d(e1 masatrg;ar;_
de y delgada y sobre ella iras haciendo tus mazapanes de dcua 121 -
cos, tomaras después aziicar cernida, le echaras un tantito de agua
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S €

s ST
Fruta de almendrg

Mojar ia li

Yo lJtera]sa rrr;c(l:li ;;Zra de almendra mojando la mano para que se

yemas, foprolve hsal ;:t(;n una poca de flor de harina, mojandola con

e st oo Cuq;lw se po'nga blando; pondras manteca en

boalg o o c ‘ar‘lta iras eclfando a frefr como torrijas
1bar muy subido con aziicar y canela molidos g

ek S
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LECHES VARIAS

S 3t o2
Bueches

Pondras en la lumbre una olla con manteca, sal y anis bien calien-
te, tomards leche hervida frfa pero no cocida y en ella desataras un
poco de flor de harina que quede a manera de atole, y la echaras en
]a dicha manteca y estando a medio cocer le echaréds agua de aza-
har y la echaras en el platén; pero ¢sta se come caliente.

S 3t -2
Pies de puerco en leche

Coceras mucho unos pies de puerco y deshuésalos, revuélcalos
en clavo, canela y pan molidos y después en huevos batidos, y
frielos en manteca caliente y pasalos por agua hirviendo para
sacarles la manteca con un cotense, coceras leche con azicar,
harta canela y yemas de huevo como para jericallas, y en ella
echa los pies con pifiones martajados, ponlos a dos fuegos y sir-
velos en su platon.

e 3R -2
Otros pies de puerco
Coceras pies de puerco y los deshuesards, les echaras en polvo
canela, clavo, pimienta, moscada, tomaras leche con azlicar y en

ella batiras seis huevos crudos, la revolveras en la cazuela con

113



los pies cocidos, échale manteca fria derretida por encima y mete

la cazuela al horno a cuajar, con pifiones mojados y polvito de
azucar.

S e e
Torta de S. Ignacio

Coceras leche con azlicar suficiente hasta que espese, martajaras
bgstantes almendras y se revuelve todo con yemas de huevo ba-
tidas suficientes, untars una cazuela con mantequilla y echaras
la leche con las yemas, todo en la cazuela espolvoredndole bas-
tante canela y la meteras al horno templado, y en estando dorada

la sacaras, enfriards y untaras de betiin de pucha y vuélvelo otro
rato al horno.

w3}

w

-

Torta de arroz

Haras arroz con leche segun la pagina 118, lo escurrirds en cedazo
y le revolveras huevos batidos con clavo, canela, pimienta (muy
poca), azticar y moscada, lo revolverés con el arroz, untaras una
cazuela de mantequilla, echarés en ella todo y la coceras a dos fue-
gos lentos y le pondras encima pastillas y canela.

e 3 2
Leche quemada

Lavaras arroz, lo secards y moleras; desharas azticar en leche
echaras en ella el arroz, un poco de almidén y harina quemada;,
mezclards yemas de huevo hasta ponerlo amarillo, lo colards por
cedazo de cerdas y después le afiadiras almendras molidas, cane-
la en rajitas, se pone a la lumbre y si estuviere espesa €chale mas
leche para que hierva bien, le echaras agua de azahar, unas cas-
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caras de limén: la quitaras de la lumbre subida de punto, le echa-
ras en su platén y, en estando fria, échale aziicar molida bastante
y con pala de fierro o plancha caliente plinchala que haga costra.

e Rs S
Manjar blanco

Se lavan, se secan y se muelen dos libras y media de arroz, se echa
en una olla de leche con su pufio de anis y siete libras de azicar, se
cuela y se pone a la lumbre en un cazo y en estando de medio
punto se le desbaratan tres onzas de almidén y una pechuga de
gallina cocida y remolida, y unas almendras y en estando de punto
échalo en platones, la leche deberé ser para siete libras de azucar
mas 12 cuartillos.

=K
Papa del obispo

Echarés una torta de pan blanco en una olla de leche a remojar, la
sacaras y moleras en el metate, revuélvela bien con leche, 1a mediras
con una taza caldera y regularéas segln fuere el nimero de tazas, dos
yemas para cada taza, las batiras sin pellejito, las revolveras en la
leche y la pondras en su cazo a la lumbre con bastante azucar, canela
y almendras molidas, la coceras mene4ndola sin cesar hasta el punto
de manjar blanco y le echaras agua de azahar, la echaras en su platon
y en estando frfa clavetéala de pasas, almendras peladas, canela y
pastilla.

LS 3t =2
Garbanzada

Coceras garbanzos en cocimiento de sornada y pelarss, los lava-
ras y limpiaras, los moleras y revolverds con leche hervida con
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zrz:f:r 1y ;: echgra’tfi yemas de huevo batidas, los coceras con almen
oliday rajas de canela, y en estando e i .
: : i n el punto de bienm

¢chala en el platon y rociala de canela molida. Feabe

e 3 ez
Leche de calabaza

Cc1>ceras Iec}lxe con aziicar, canela, agua de azahar u hojas de naranjo
yla espgsaras f:on cz.llabaza de las muy sazonas, cocidas o tatemadis
sin las tripas ni semillas; tiene el sabor de la de garbanzo

ey
Papin de trigo

Tot;?arés tres cuarterones de flor de harina y media libra de azticar
}rlno ido y se bate en mF:dio cuartillo de leche tibia, le echaras seis
t.ﬁevos con sus clara.ls bien batidos o doce yemas, échale cuatro cuar-
r; Sc;; g?el?cgellargulto.s y susal, y una poca de mantequilla, lo coce-
s m andolo a una man’o para, que no se pegue en el cazo y dando

ervores llena el platén y sirvelo caliente, introduciendo en el

papin hojuelitas rebanaditas de : _
su polvo de cancla. pan blanco fritas en mantequilla con

Rt
Pudin inglés

[I;OS ingleses tiener} mas de 100 modos de variar este plato; se
a?rs:zer; Zlla;c]eche migada con pan, tuétanos, de vaca, pasas se(,:as,
z, ar y canela o moscada; pondréds el mas cémodo si
escribir los que son para enfermos. o
“ ngfgssoc?ﬁgocztzrt’illos de leche fresca de vaca, dos libras
! . | s la leche con azicar, canela y agua de
azahar u hojas de naranjo; echarés esta leche en un cazo sobre el
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pan bien desmigajado, batiéndolo bien con el cuchardn y pégale
fuego hasta que cocido se despegue del cazo; lo quitaras de la
lumbre y enfriards y entonces échale yemas de huevo como 20
con 10 claras, y otra poca de leche para que cueza el huevo y en
estando cocido, échale pasas bastantes, almendras peladas y res-
quebrajadas y pifiones, untaras una cazuela con mantequilla o de
puerco, le pondrds papeles en el fondo y lados, eche encima el
pudin y lo meteras al horno a dos fuegos de brasa con harta azi-
car molida encima.

e s
Leche de papas

Coceras papas grandes y las pelaras del pellejito; interin cuece tam-
bién leche con aziicar, canela y agua de azahar, se muelen las papas
con almendras peladas, un marquesote o seis soletas; se revuelve
todo hasta su punto, échala en su platény ponle sus compuestos de
pasas, etcétera.

S 3t 2
Torta de natas

Haras un cantaro de leche natas y cociéndola muy espesa y reco-
giéndolas de encima y rapando el cazo éstas se enfrian y les dards
una pasadita por el metate revolviéndoles azucar, de suerte que que-
den pasaditas de dulce; remojarés dos quesos frescos y amasalos en
agua pura para que suelten su sal 0; toma igual cantidad de cuajada
bien apretada, martaja una libra de almendra pelada y bate 24 ye-
mas de huevo y revuélvelo todo en el mismo metate’y un cuarteron
de caja de marquesote rebanado tostado y molido y mas azicar
molida y canela, y de todo esto haras una masa como para hojuelas
y se extiende como para turco, se toma una cazuela como para
mantequilla, se le echa esta masa hecha bola encima y se mete a dos
fuegos, y cuando metas un popote y te salga limpio, esta de punto
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para quitarla de la lumbre, haras almibar revuelto con canela, écha-

la encima y vuélvela al horno hasta que haga costra, hazla cuartos
y échale més almibar.

e P
Almendrada de ricos

Tomaras cuatro onzas de almendras peladas; las mojaras en el
almirez mojando de cuando en cuando la mano con agua tibia
para que no se aceite, y estando bien mojadas veles echando un
cuartillo de agua tibia y luego pasala por servilleta y vuelve a
remojar el orujo y vuélvelo a pasar hasta concluirlo, tendras re-
mojando en agua fria una onza de almidén y despacito irds derra-
mandole el agua con tiento, y revolveras con el agua de almendra
en el cacito y le echards un grano de sal Yy cuatro onzas de azicar,
dales tres hervores y en estando cocida échala en su taza y téme-
se caliente porque se cuaja enfriando.

LS 3% =2
Postre de natas

Batiras una libra de natas con ocho yemas de huevo y una poqui-
ta de leche; armarés un plato con rebanadas de bizcocho tostado
0 bizcotelas, untandolos primero de mantequilla, le echaras azi-
car molida y encima las natas con las yemas y mas aziicar y cane-
la por encima y mételo al horno.

Lo S 2,
Arroz con leche

Limpiarés el arroz de las pajas y hojitas, lo lavarés con agua tibia
hasta que ésta salga clara, lo echards en un colador y taparas y
pondrés cerca de la lumbre, y se sacara y se pondra esponjado:
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mediras tantos cuartillos de agua caliente como fuererll1 las libras
de arroz y ponlo dentro del cazo a que 01'1eza de do; e’r\;oaes e};
ponla cerca de la lumbre y esponjara mas, y embebera (; :ren
agua: luego echaras tantas azumbres de leche fresca gillantzs IuChe
Jas libras de arroz, y cada azumbre son cuatro cuarti oz e zuar:
y asi; si son tres libras de arroz que pesaste deben sEr ocedia v
tillos de leche y para cada libra (,1e arroz deben echar mehierva
azlcar y su grano de sal: lo pondfas 2 fuegq de brasa a quza1eSha :
poco a poco, y no lo menees recio ni seguido qple no se des mgés
el grano, y con esto te saldra granado y duro; y si lo quist s e
dulce échale doce onzas de azﬁcaf ¢omo se hac.:e para mesar~ladi r}j
regaladas: esto se puede tomar asi por postre sin mas (;1ueh 36‘,0 :
le un poco de canela, se le pue?de re\_/olver yemas d'e uevo ¥
ponerle a cuajar; sirve para varios guisos como se dice

cuaderno.
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CONSERVAS VARIAS

N
Conserva de coco

Quebraras unos cocos de los grandes y los pelaras de modo que
estén blancos por todos lados: los pesaras y para cada libra de
coco pesaras-libra y media de azucar: lavaras el coco en agua
caliente y lo dejards un rato a que suelte la grasa y no se enrancie
la conserva: haras con el azicar almibar de medio punto, mole-
rés bien el coco v lo echaras en la miel hasta darle su punto alto y
echandola en la conserva échale ajonjoli tostado.

Esta conserva sirve para natas, para pastas, para rellenar
pastelitos, tortas y otras mil cosas y si 1a suben de punto salen
riquisimos alfajores, y se pueden hacer de piloncillo otros alfajores;
y la mejor conserva es la de cidra de coco.

e a7
Conserva de cidra 'y coco

Haras primero la conserva de coco como esta dicho, pero aguada
y sin ajonjoli, pelaras las cidras y desamargaras, como se dira des-
pués: rallandola primero con el rallo de hoja de lata: dejaras una o
dos sin rallar para hacerlas figuritas; echaras toda la cidra de figu-
ritas y ralladas en sal molida hasta que se seque al sol; las echaras
en agua limpia para desalarlas y les mudaréas agua hasta que no
amarguen: pesarés la cidra y por cada libra regularas libra y media
de azticar blanca: haras almibar de medio punto, echaris en ¢l la
cidra y al un hervor juntarés las dos conservas de coco y cidra para
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darles el punto espeso que es cuando al tiempo de menearla se descu-
bre limpio el fondo del cazo, y entonces enfrfala, échala en su conser-
va con unas almendras peladas y ajonjoli si quisieres.

e

w

<z
Modo mas ficil de desamarrar la cidrg

Rallaras la cidra como est dicho; haras un costalito de lienzo
ralo, echaras en él la cidra rallada, amarrarss la boca al costalito
Y ©n una artesa con agua limpia, con jabén lava el costal con la
cidra como quien lava azafran de teflir, hasta que salga el agua

clara, y te escueza de Ia dilacién de echarla en sal, etc., como la
receta antecedente.

el e
Conserva de tunas

Las tunas propias para esta conserva son los xoconostles o cascaronas
porque como solo las ciscaras sirven para conserva y las demas la
tienen muy delgada y no tienen cuerpo para ella; las pelaras sutilmen-
te, las echards en agua de sal por un dia y unanoche, para que entiesen,
les sacarés al otro dia las semillas y se tienden al sol y al sereno en
agua fria, mudandoselas hasta que blanqueen; se hace almibar de
medio punto; se echan las tunas en €l, se les da un hervor cada dia

hasta que les penetre el dulce Y se ponen en el punto de las dem4s
conservas con su agua de azahar,

S i w2
Conserva de higos

Tomarés higos duritos, pelados y échalos en lejia, en la lumbre,
se lavan muy bien, se hace almibar de medio punto, se echan a
conservar, se hierve diariamente hasta su punto por tres dias.
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Conserva de guayabas

Pelarés las guayabas de su pellejito con cuch?llo sutilmente. Le’s
daras un medio hervorsillo, las partiras en rpltades y le’s sacaras
las semillas, las echaras en almibar dg medio pu.nto dan.dole.ﬁn
hervor en la miel por tres dias; son mejores en miel de piloncillo
blanco, sin quitarles las semillas dz’mdo’les el punto muy alto, y
comiéndola con queso fresco o requeson de vaca.

S i =2
Conserva de limas

Rasparés las limas en el rallo, les hards un agujero por el pahzlc; y
sacales las semillas, las tendrds tres dias en agua de sal. Las telzn as
otros nueve dias en agua clara, mudandosela, y en es‘Eando b ?nﬁc]as
cuécelas en una olla rapada y embreada con masa; quitalas de . e-
go, derramales aquella agua y échales otfa caliente, y en enfnar} ose
écl’lalas en el cazo con almibar de medio punt(? dor}de le daras un
hervor cada dia y al tercero dale punto alto y asi haras la de toronja.

R a
Conserva de camote

Cocerés camotes, pelaras y cernirés, pesaras la came y a ca}(lia 1,1brzi
de camote le corresponde otra de aziicar, la clarlﬁcara.s y arlas (;:
almibar de medio punto, echards el camote y de un tiro se eh a
punto de conserva, echindole poco antes de estar agua de azahar.

e 3 2
Conserva de melon

Tomaras tajadas de melén que no esté muy maduro y le q1:11taras1
la cascara, la echaras por un dia con su noche en agua de ca
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asentada, Ia_ls mudarés en aguas claras hasta que no sepa a cal y
para cada libra de melén pesaras dos de aziicar clarificada, y en
2

estando de medio punto echa el melén a conservarse con su agy
de azahar y canela. -

e
Conserva de chilacayotes

C’oceras bien chilacayotes y tiraras las ciscaras y semillas, echa

7 ’ )
r?s a conservarse dandoles un hervor cada dia y puedes echarle
clavo, canela y ajonjoli, almendras, pifiones y nueces.

S 3 2
Conserva de hinojo

Tpmgrés uno o dos de los cogollitos verdes y bien granados de
hinojo con sus pezoncillos: digo granados por lo mismo que vie-
nen repollados; haras almibar de medio punto y en él echarss a
cocerse suavemente y déjalos (ilegible) de suerte que ellos que-
den blanqueando, y también polvo de d4mbar o almizcle. Esta
conserva es excelente para pulmonia, asmaticos para o '

constipados con toses de frio. ’ seey

ek e
Conserva de sandia

Rebanaras una sandia de canto grueso; quitaras con cuchillo lo
colorado, la pelards de lo verde Yy coceras estas cdscaras mucho
hasta e’nterrarle la ufia, las echards en agua de sal dia y noche, le
mudarés aguas claras hasta que no sepa a sal, las echards por,un
c'uart'o de hora en agua de cal para que entiese y le mudarés aguas
limpias hasta que no sepa a cal; clarificaras cinco libras de azu-
car y se echan las cdscaras en trocitos o figuritas con agua de
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- azahar y cada dia la herviras por tres o cuatro hasta que esté de

punto. Parece calabazate.
o S
Conserva de jitomate

Tomarés jitomates grandes, colorados y que nada tengan de po-
drido; les quitaras el pellejito, les sacaras las semillas con un alfi-
ler, los echaras en agua de cal por 12 horas; les mudaras aguas
limpias y frias hasta que ningin sabor tengan de cal; haras almi-
bar de medio punto con su agua de azahar y echaras en €l los
jitomates hirviendo mansamente por 3 dias, un rato cada dia.

S i 2
Conserva de limones

Tomaras 50 limones verdones y cascarudos, los tendras remo-
jando en agua limpia por un dia, los rasparas contra un ladrillo
para que se desamarguen, les quitaras con el cuchillo una tapita
dejandola pendiente del limén y por alli sécales las semillas y
exprimeles el agrio sin magullarles, los coceras en agua (ilegi-
ble), échalos en almibar muy bajo de tres libras de azicar bien
clarificada, y le darés tres dias hervor, hasta su punto.

e
Conserva de naranjas agrias

Tomaras naranjas agrias sazonas y cascaronas, las rallarés a rallo
o contra ladrillo 4spero hasta desamargarlas, les sacaras todo lo
agrio y semillas partiéndolas por mitades, las coceras en pajas de
trigo, las enjuagars y echaras en agua de sal, les mudaras agua
hasta que no sepan a sal, las echaras por tres horas en agua de
cal, y les mudarés aguas hasta que no sepan a cal; haras almibar
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muy bajo, échalas en él y en tres dias de he .
rvores
y puedes echarle agua de azahar. estara de puntg

e -z
Conserva de naranja de China

Tomarés una docena de naranjas de China y dales una ligera r
zada en el ladrillo rasposo; quitales una tapilla o coronilla o
quede pendiente, y por alli sacales todas las semillas sin de'grlie
una porque te amarga la conserva; y no le saques el zumo pc;]nla:
a cocer enteras y asi que estén échalas en almibar bajo éiénd 1
un hervor por tres dias hasta su punto. , o

= s
Conserva de manjar blanco

Tomaras una libra de almendras peladas; las moleras o mojaris
humedeciendo la mano de almirez para que no enaceite mglerés’
con ellas una pechuga de gallina cocida; haras almibar ,bajo con
libra y media de aziicar y tantita agua de azahar, echarés en él la
almendra y pechuga, le darss tres hervores para que cueza, y en

estando en punto, quitala j i
, y puedes majarle también dos lim
€n conserva y revolverlos. o

s R
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CAJETAS Y DULCES SECOS
S 3t
Cajeta de Arequipa

Desbarataras en cuatro cuartillos de leche onza y media de almi-
dén, dos libras de azicar, la colocaras y después le desbaratards
una pechuga de gallina cocida y molida, la pondrés a cocer en
agua de azahar, canela, media libra de camote cocido y cernido y
unas almendras peladas y molidas, dale el punto de cajeta.

S 3 -2
Cajeta de alfajor

Tomarés tres libras de aziicar y tres cuartillas de miel virgen y le
daras punto alto, después de clarificada el punto es cuando se pe-
gan los dedos con la miel y hacen ruidos de mosca al despegarlos;
lo bajaras de la lumbre sin dejar de menearlo y le echaras dos
onzas de canela molida, una de clavo y una poquita de pimienta,
todo molido y enfridndose le echaras bizcocho tostado remolido
cuanto parezca necesario y échalos en obleas blancas o en cascos
de cajeta con sus almendras peladas, pifiones y ajonjoli tostado.

o e =2
Cajeta de durazno

Si haces ésta al por mayor tomarés una arroba de tirillas de du-
razno y dos libras de azicar, clarificindola primero, aparte haras
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(cimco gbras de jalea del mismo durazno y en estando el almibar
€ medio punto, le echaras el durazn i
, 0 a que hierva hasta que
ngp;gue del cazo y fentonces le echaras una libra de membr‘illlo
biél lo, _plelado y molido para que tenga corte, le revolveras tam-
n la jalea y sus olores y estando de punto llena tus cascos

ek S
Cajeta de mermelada

Clarificaras una arroba de aziicar muy blanca y la pondras en el punto d

melcocha baja; pelaras membrillos blancos, los echaras por treslljlo o
agua fie §a1, !'os enjuagaras, cocerds, molerds y colaras por cedarisoen
pesaras diez libras que echaras en el almibar, meneandolo sin cesar h: o
queno tengas bodoquitos: lo volveras a la lumbre y al primer hervo I?Sta
vejigas, el punto es cuando en una taza de agua echas unas otasr o
cuajan, entonces bajalo, échale olor de canela y llena tus casccg>s a

Tt
Cajeta de leche

P . . .
rélalsra 1;n cantar’o de leche echaras ocho libras de azicar y la cola-
coci}; € echar'as ocho onzas de almidén, una pechuga de gallina
o ma y m,ohd.a y almendras resquebrajadas que tengan grano
enearas sin cesar y el punt ’
o0 es echar en un plato u
: 0 es na gota
que se despegue, échale canela si quieres y llena tus cascos ¢

E e
Cajeta de membrillo

Tomaras doce libras de carne de membrillos cocidos, pelados
molldps y la revolveras con dieciséis libras de azﬁ’car blancZ
remohd,a y ambas cosas sin agua, echas en el cazo a cocer hast
que esté del punto que quieras, alto o bajo, y llena tus cascos :
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Cajeta de pifia

Coceras pifias peladas y manzanas y S€ muelen bien; pesaras la
carne y para cada libra de dicha, tomaras libra y media de azdcar,
haras almibar de medio punto, echaras alli la came, le daras co-
cimiento hasta el de cajeta.

Jaleas

Las jaleas se hacen de membrillo, durazno, tecojote, guayaba y fru-
tas de que se hacen cajetas como pifias y demas. Estas jaleas no son
otra cosa que tomar el agua en que se cocieron las frutas dichas que
estén bien cargadas de ella; se miden los cuartillos de ellas, bien
colados y para cada cuartillo, por ejemplo, de agua de durazno y
demas, se le echan cuartillo y medio de almibar que se hard no
espeso y se le da fuego hasta que cuajen, se llenan los cascos y se

les echa encima polvo de aziicar y almizcle si lo hubiere, solamente
a la de membrillo se le echan dos cuartillos de miel a un cuartillo del

agua de membrillo.
Ead R
Turron de Oaxaca

Clarificaras seis libras de azicar con poca agua y tres cuartillos
de miel virgen, le daras fuego hasta que esté de punto tan alto
que se cuajen gotas en agua fria y apretindolas se quiebren como
vidrio, entonces quitala de la lumbre meneandolo incesantemen-
te y otra persona esté batiendo catorce claras de huevo hasta po-
nerlas duras y en estando la miel muy tibia que yano cueza la clara,
se las iras echando poco a poco en bolitas sin dejar de menearla
hasta que le introduzcas todas las claras y quede batido blanco;
volveras a poner el cazo en rescoldo para que cueza paulatinamen-
te, sin cesar de menearlo y entonces échale una libra de ajonjoli
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¢ . .
ostado o una libra de confititos de ajonjoli y media del tostad,
. o, y

R D

e
Panal

Batiras en un caci
- cito una clara de h
limoi Uevo con un cuartil]
cuafrlj ha;stadQuej h?ga espuma, le echards una libra deoa(;leicagua
b azﬁcg; Zs e limén, lo pondras a fuego fuerte a que se puriﬁar y
colage e to@a la porqueria hasta que quede muy blancaflllle
alml'barPSe :s;vﬂleta de manta y medirds medio cuartillo de aq’ueal1
en los d’edos a en ofro cacito a que tome punto de hacerse bolita
s bato mucI;oy ;St:mdo en el hervor le echaras mas gotas de limén
asta que eche espuma en el cacj ’
en cacito y lue i
darali):z? l;anco sobre una mesa y se van cortand); rebg;)n::i:saclla
otro medio cuartillo el mism. » e
i 0 punto y se vaci
primero porque no puede hacerse mucho por r};laYOr e como el

R S
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Nueces cubiertas

Pelaras nueces y limpiaras de los pellejitos en agua caliente; tos-
taras la mitad en mitades y la otra mitad la moleras con canela y
un clavo; haras almibar de punto que quiebre de dos libras de
azicar y un cuartillo de miel virgen; echaras en ¢l la nuez molida,
la batiras fuertemente, echaras las nueces tostadas y envolveras

en papel blanco.
SR e
Cajeta de guayaba

Pelarés las guayabas y coceras no mucho; les sacaras las semillas
y pesaras la céscara, y para cada libra de guayabas dos de azucar
que harés almibar bajo, moleras las guayabas y las incorporaras
con la miel y pondrés al fuego hasta que esté de punto de cajeta y
echaras en sus cascos. Las cajetas de pera, manzana, chirimoya,
jocuistles y demas frutas se hacen cociendo las frutas y regulan-
doles a libra y media de aziicar que se hace almibar bajo y se les
incorpora una libra de la carne y se cuecen en la miel hasta su

punto de cajeta.
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