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PROLOGO

AL LECTQR,

Ei intento que he tenido en
escribir este Librito, ha sido no
haber libros por donde se pue-
dan guiar los que sirven el Ofi-
cio de la Cocina, y que todo se
encarga 4 la memoria: solo uno
he visto, y tan errado que bas-
ta para echar 4 perder a quien
usire de él, y compuesto por
un Oficial, que casi no es co-
nocido en esta Corte: y asi las
cosas del Libro no estdn puestas
de manera que ningun Apren-
diz se pueda aprovechar, 4 lo
ménos los Ispaiioles, antes si se
S'IglllEI'EIl por él, lo erraran, y
echardn 4 per der la hacienda y



tambien por habérmelo pedido
algunas personas; fv lo que pre-
tendo es, que qualquiera perso-
na que se quiera aprovechar de
este, acierte las cosas con mu-
cha facilidad, y todas son cosas
mias, y ninguna-escrita por re-
lacion de nadie, y muchas de
ellas son de mi inventiva: por-
que las cosas que son escritas por
relacion, muy pocas veces salen
verdaderas, porque las personas
311& dan las memorias, nunca las

an cabales: y asi no se puede
escribir cosa, que no se haya
experimentado. Y lo que me ﬁa
dado dnimo para escribir es, ha-
ber servido tantos afios al Rey
nuestro Sefior, y habérseme en-
cargado las mayores cosas que
se han ofrecido en el Palacio Real
de mi Arte, con satisfaccion de



mis mayores, y por ser yo muy
inclinado 4 ensenar, porque he
hecho grandes Oficiales de mi
mano, y asi esperoen Dios, gue
con solo este poco de trabajo, que
he tomado en escribir este Li-
brito, tengo de hacer Ohciales
con pocos principios que tengan:
y se ha de ahorrar mucha ha-
cienda a los Senores, porque no
hay cosa que mas hacienda gas-
te en este munisterio en los han-
quetes , que trabajar 4 tiento,
porque piensan, que por echar
mucho recaudo es mejor, y por
ahi lo echan 4 perder mas pres-
to, y gastase la hacienda, y no
luce: y si en alguna cosa hu-
biere falta, suplico al discreto
Lector lo supla, que como hom-
bre me habré descuidado, que
ya sé que los grandes Oficiales



no han menester Libro: mas
con todo eso por ser todos tan
amigos mios, tendrén en algo
mis cosas, todavia hallaran :ﬁ—
guna cosa nueva: y los Apren-
dices si hicieren lo que yo or-
deno, entiendo que no podrin
errar. Y asi los unos por apren-
der, y los otros por curiosidad,
todos se holgarén de tener mi
obrecilla. Mucho mas pudiera
escribir, mas he ido dexando las
cosas que son muy ordinarias.
Tampoco me he querido meter en
oficio de nadie, mas de lo que
toca al Oficio de la Coeina, por
no enfrascar mucho al Lector,
antes advierta, que en el Capi-
tulo de las Tortas, gue estd es-
crito en el otro Libro, hay mu-
chas suertes de Tortas, que no
solo no son hnenas, ni se deben



hacer, mas antes es impertinen-
cia escribirlas, como son las de
castanas, y otras de higos, y
de turmas de tierra, y de na-
bos, y.de zanahorias, y de pa-
tatas, ni de cerezas, ni se ha de
echar agrio en cosa que lleve le-
che, ni queso, porque son ma-
teriales muy contrarios, y ha-
cen mucho dafo 4 las personas
que los comen. Y esto advierto,
porque en el Libro se manda
echar en muchas cosas queso,y
agraz, hasta la torta de manza-
nas dulces, ni de camuesas, nv
son buenas, sino les echan al
conservar el zumo de membri-
llos, que con eso serdn buenas.

Vale,



ADVERTENCIA.
De la medida, que han de te-

ner los cucharones para
hacer vizcochos. .

EI cucharon con que han de
batir los vizcochos, ha de tener
de largo media vara ménos tres
dedos. Ha de ser de unos cu-
charones llanos de pala, y un
poco prolongados de la pala, y ha
de ser dltlalgada la pala, y un

uito honda, mu cCo, ¥
qu ha de ser anchﬂy cﬂo pala,
porque corte bien los huevos. Y
si quisieres batir los vizcochos
con dos manos, como las Mon-
jas, en tal caso ha de ser la pa-
la del cucharon ancha, y redon-
da; porque de esta manera no
se puede batir con cucharon an-

gosto de pala.



Fol. 1.

ARTE

DE COCINA,

EN QUE SE TRATA

EL MODO QUE MAS SE USADE
guisar en este tiempo en viandas de carne,
y pescado ; pasteleria, comserveria, y
viacocherfa; y lo tocante para el
regalo de enfermos.

CAPITULO L

DE LA LIMPIEZA DE LA COCINA,
y del gobierno que ho de temer el Cocinero

Mayor en ella.

P ienso tratar en este Capitulo de la limpie-
za que es la mas necesaria, € importante,
para que qualquier cocinero dé gusto em su
oficio. Y para esto es necesario guardar tres,
6 quatro cosas. La primera es, limpieza: y
la segunda, gusto; y la tercera prestesa;
que teniendo estas cosas, aunque no sea muy
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grande Oficial, goberndndose bien, dard gus-
to 4 su sefior, y estard acredirado.

Ha de procurar, que la Cocina esté tan
limpia, y curiosa, que qualquiera persona
que entrare dentro, se huelgue de verla: y
ba de tener buenas herramientas curiosas , pa-
ra cosas particulares, y extraordinarias, co-
mo son cazolillas , y barquillas y gubiletes,
torteras, piezas llanas, y moldes, y otras mu-
chas piezas, para hacer diferencias de pla-
tos. Puesto todo muy bien lucido, y colga-
do por buena érden, que ne anden las pie-
zas rodando por las mesas, ni por el alva-
dar. Los asadores en su lanceta muy luci-
dos, y los palos de masa, y cucharones de
maniar blanco, has de tener en una tabla
que estard colgada con unos clavos de palo
torneados , como los tienen los Boticarios, que
sean mucho mayores; y otro como este, pa-
ra cedacillos, y estamefias. Esto ha de ser
en la parte mas desembarazada de la Co-
cina, y si puedes alli acomodar la mesa
para las cosas de masa, y ponerle encima
un ciclo de lienzo, 6 un zaquizami de ta-
blas, porque no cayga polvo de arribaj es
cvsa muy pecesaria. Si fuese posible, no ha-
bia de estdr ninguna Cocina debaxo de min-
guna casa , sino 4 un lado debaxo de un co=
bertizo, de madera, que no hubiese encima
vivienda de gente ; salvo si es de béveda, que
con es0, y buena luz estard bien.
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Has de procurar que la blanqueen sy no
has de consentir 4 los mogos, ni Oficiales que
la manchen pegando velas, aunque sean de
cera, Hanse de poner unos saetines hincados
en las paredes, para pomer las velas, y que
no peguen enxundias de gallina en las pare-
des; porque ura enxundia , que no sea ma-
yor que un real de 4 quatro, hace una man-
¢ha en la pared blanca tan grande come um
plato, y parece mal

El agua la tendrds en tinajas, 6 en tinacos
ton sus cuberteras: y tendras quatro. & seis
céntaros en una cantarera de palo, que no lle-
guen con los suelos ai de la Cocina. Estos
sean vidriados con sus tapaderos 3 del agva de
estos cdntaros echards psra cocer rodo lo que
se hobiere de guisar, y la otra serd para la-
var, y fregar las herramiéntas, No consientas
gue se corte ninguna cosa sobre las mesas, si-
no sobré un rajo, que tendrds hincado em el
suelo 4 una punta de la mesa, donde em=
barace ménos, alli cortards toda la carne, ¥
quebrara» los huesos: y las mesas las hards
de piro blamco, y que las frieguen cada dia
con agua hirvieodo, y ceniza, y estardn muy
blancas, 'y como no estén muy acuchilladas,
parecerdn mejor que negal. La carne picards
en tajos de trozos del dlamo negro, que aun-
que parece que tendrd la madera negra, uo
la tiene sino blanca. Han de ser acerrados del
tronco en unos troaz0s de ocho dedes de cante—
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ro, que parezca ruedas de limon3 porque
adonde picares la carne esté la hebra derecha
arriba, que de esa manera no sueltan género
de madera: y si las picas en tableros , aunque
sean blancos de fresno, que son los mejores, si
no picas con mucho tiento, sacards madera,

Los tableros de mesa, es forzoso que sean
de nogal, y sean de poco mas de una pul-
gada de cantero, y échales unas cantoneras
de hlerro por los bordes, de manera, que
veogan & caer casi todo el tablero: y en la
punta una.sortija de hierro en la visagra, con
un botoncillo embiado en la madera, que se
anda al deredor para colgar el tablero. Es-
tos tableres se ban de colgar 4 la parte 4
donde estd la mesa de la masa. Algunos son
amigos de tener algun aposentillo, 6 recocina
dentro en la Cocina ; mas yo no soy de ese
parecer, sino que no haya ‘ningun rincon en
la Cocina, que no se veaentrando por la puer-
ta, salvo el albafiar.

A una parte de la Cocina en lo mas des-
embarazado, se pondrd un palo muy bien
acepillado para poner las capas,-y. unos cla-
vos para las espaldas de los Oficiales: y con
eso vease toda la Cocina, que quando estu-
vieres sl tablero, 6 en otra mesa haciendo
algo, puedas gobernar, y mandar, y ver todo
lo que pasa. No cownsieotss que haya cenicero
en la Cocina , sino que lleve la ceniza la la-
vandera cada dia, 6 s2 eche 4 mal, porque
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se pueda barrer el fogon, y la vasura : tener
un esporton, y cada vez que se barriere la
Cocina que echen la vasura fuera, porque no
huela mal, 6 no lleguen moscas. Todas las
veces que entrares por la puerta de tu Co-
cina procura tener algo que enmendar; mira
si estd bien colgada la herramienta, y si estd
cada cosa en su lugar: y si hay por las pa-
redes, 6 por el techo alguna telarafia, hazlo
remediar luego, sin dexarlo para despues, por-
que se olvidard el mozo de Cocina, 6 por-
tador, y tendrds que volver 4 mandar , y con
esto tendrdn cuydado, y temerdn. X si el mo-
zo no fuere muy aficionado 4 tener la Coci-
na limpla, no le tengas en-ella, sino des-
pidelo, luego, porque no andes cada dia ri-
filendo con €l, y mas, si no se precia de
hacer bien su oficio de mozo de Cocina, nun-
ca serd oficial. Si fuere posible no tengas pf-
caros sin partido; y si los tovieres, procura
con el Sefior que les dé algo, 6 con el li-
mosnero, porque puedan tener camisas limpias
que se mudar; porque mo hay cosa mas as-
querosa que picaros-rotos y sucios. Mas que
es una simente, que el Rey Don Felipe II.
(que Dios tiene) con todo su poder no pu-
do echar esta gente de sus Cocinas, aunque
mandé affadir mozos de Cocina, y otra suer-
te de mozos de Cocina, que se llaman galo-
pines, todo porque no hubiese picaros; y nun-
ca se pudo remediar. Solo en su Cocira de
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Boca no entriban mas de un Oficial, ¥ on
portador, y un muzo de Cocina y un pa-
lopiny y estos estaban una semana con &l Co-
cinero Mayor, y el Domingo se mudaban 4
la Cocina del E tado, y venian otros tantos
r sus semanas. Con todo me cri€ yo en una
o¢ina , que no tuvo picaros, como tenia tes«
figos, que [a conocieron, coma era el Ce-
¢inero Mayor de su Magestad la Reéyna;
Juan de Mesones 5 y Amador de la Aya, su
ayuda, que les conocieroar muy bien. Solo
esta Cocina entiendo, qoé se ha librado de
esta gente, que fu¢ la Cocina de la Bere-
nisima Princesa de Portugal Dofia Juana. i
ellos dan en ser virtuosos, y se aficionan 4
aprender, en muy poco tiempo toman prin-
cipioy y estos se hacen Oficiales; mas los
que soit pfearos vellacos, nunca son Cocis
meros, dntes dam en otras cosas muy malas
Esto se entiende en las Cacinas de los gran=
des Sefiores, que en las Cocinas pequefias, mas
ficiles sonde gobernar y teper limpias.
Otra cosa tengo experimentada, que hom-
bre que sea torpe, 6 pafituerto, naunca salen
Oficiales, ni son bien limpios. Procirese, que
gean de buena disposicion, liberales, de buen
rosttoy y que presuman de galanes , que con
eso andarin limpios, y lo serdn en su Ofi-
cio o que los otros por ser pasados tlenen pes
reza, y nunca hacen ccsa buena: que el Ofic
cio de la Cocina, aunque parece que es co-
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sa ficil, no es sino muy dificultoso; pere que
hay tantas cosas que hacer, y cada una tie-
ne so punto, y todo se ha de encargar 4
la memoria: que los Boticarios , y los Mé-
dicos, y Letrados, quando se les ofrece al-
guna duda, con estudiarla en sus Li:ros, sa=
len de ella con facilidad. Y por eso digo,
que la gente de la Cocina ha de ser de buen
talle, y dispesicion, y entendimiento. Has
de procurar, que en la Cocina haya cada
dia ropa blanca para cubrir la mesa, y los
asadores con la vianda, y para ques se lim-
pien las mapos: y pondrdis una costumbre,
que todos los Oficiales, y mozos que entra-
ren por la mafiana en la Cocina, lo prime-
ro quz han de hacer sea, quitarse sus ca-
pas, y espadas y colgarlas en el palo, y
los clavos que estdn puestos para ello, y qui-
tarse los pudos, y lavarse las manos, ¥
limpiarse en una toalla, que estard celgada
para esto, y trabajar con mucha limpieza. Si
alzono tomdre su capa, y saliere fuera, quan=-
do volviere 4 entrar, se torne 4 quitar los
pufios, y lavarse las manos, y limpiarse en
la toalla.

A una parte de la mesa grande , hards po-
ner unos manteles limpios, y pondrds sobre
cllos la plata. Y quando fuere hera de hacer
los gigotes, hagdnse scbre los manteles, por-
que los platos estén limpios por los suelos; y
no consientas hacer gigote ninguno & ningun
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mozo , ni Oficial , sin su toalla al hombro, y su
tenedor: y tomard la pieza, 6 pierna, 6 ave
con tenedor muy bien, y picard en el ayre
con mucha gracia. Y advierta el que picare,
que entretanto que picare no hi de toser, ni
hablar, ni ha de hacer otra cosa ninguna,
sino estdr con mucha compostura; porque es
gran descomedimiento’, picar, y hablar., No
consieatas que en la Cocina, entretanto gue se
trabaje haya conversaciones, ni almuerzos.
La gente de la Cocina, dntes que se ponga
4§ trabajar, en acabando de tomar recaudo,
luego ha de hacer un almuerzo, y almaercen
todos, y ninguno ande comiendo por la Co-
cina , que parece mal; y en acabando de al-
morear ldvense las manos, y cada une acuda
d lo que tiene 4 cargo.

Tendrds un cofre en la Cocina, para guar-
dar algunas cosas que sobran, y tener las es-
pecies, y un caxoncillo para tus toallas, y al-
gunos regalillos del sefior. La llave del co-
fre dards al Oficial, 6 Ayodante mas antigno.
Las especias anden en sus bolsas 6 caxas, cada
cosa aparte, y una cucharita en ellas para
sazonar con ella. Hinchéle de una vez de es-
pecies molidds, y cernidas; porque aprove-
chard mas una libra de esta nianera, que libra
y media, si se moliese § remiendos. Las cu-
ohillas se amuelen los Viernes, 6 Sgbados,
que hay ménos que cottar con ellas.
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Tratado, de como se ha de servir em los banw
Qﬂl'fﬂ'lt

A qui pondré tres 6 quatro comidas; y una
merienda, y no pondré ningun plato fane
tdstico , sino todo cosas que 8¢ hayan de co=-
mer; y daré 4 entender, como se han de ser
vir porque en los banquetes, todo el toque es=
td en saberlos servir; porque aunque se gaste
mucho dinero en un banguete , si no se sirve
biem no luce, y se afrenta al sefior mucho
habiendo dosordenes en él: y algunas veces las
estd mirando el Sefior, desde su asiento em
la mesa.

Hagamos cuenta, que estas comidas som
de seis platos de cada cosa: hanse de poner
seis bufetes, y si ponen los bufetes ancho por
largo, serdn menester siete bufetes : para seis
servicios, son menester seis [Vaestresalas, y
seis personas , que sirvan como de Veedo-
res, para solo llevar la vianda desde la Co-
cina 4 la mesas y cada Veedor ha, de llevar
un servicio, y entregirlo 4 su Maestresala,
porque en tales dias no ha de baxar el Maes-
tresala 4 la Cocina; y si baxdre la primera
vez , no puede baxar las otras § porque se ha
de servir la vianda en tres’ veces. Ha de baxar
el Mayordomo con sus Veedores. Digo, pues,
que el Veedor que romdre el primer servicio,
levard cinco pages, JA“II'L‘II llevardn diez pla-

2
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tos, cada uno dos, y detrds del postrer page
ird otro Veedor, con otros cinco pages, otros
diez platos y de esta manera irdn los demads,
porque cada cinco pages servirdn d su Veedor,
sin que se mezclen unos con otros: y en lle-
gando 4 la mesa el primer Veedor con sus
diez platos, se arrimard al Msestresala de la
cabecera de la mesa, y los demds vayan cada
uno 4 su Maestresala, y hagan alto , sin asen-
tar plato ninguno en la mesa, hasta que llegue
el Veedor postrera; y en viendo que estdn
todos los Veedores con todo la vianda junta
& la mesa, arrimados d sus Maestresalas, al-
cen todos los principios, salvo algunos per—
niles, 6 cabezas de Javali, que como son platos
que vaan enramados, parecen bien en la mesa;
ademds, que entre la comida gustan algunas
personas de comer un poco pernil para beber.
De esta manera estard la mesa muy ilena, y no
se perderd plato ninguno. En asentando la
vianda en la mesa, volverdn los Veedores por
la segundas y hardn lo mismo que hicieron en
la primera, y levantarén la vianda del primer
servicio, salvo algunos platos regalados, que
no hayan llegado 4 ellos, y los perniles, y
asentardn la segunda vianda. Y de esta manera
harin la tercera. Y quando alzdren la tercera,
levantardn toda la vianda, sin dexar cosa nin-
guna, y asentardn los postres: y de esta ma-
nera no puede faltar plato ninguno, que mas
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presto se echa de vér la falra de un plato, que
de un servicio todo.

Como se ha de servir la vianda en la Cucina.

Ya tengo dicho como se ha de llevar la
vianda desde la Cocina 4 la mesa, y como
se ha de servir : Ahora me faita decir, co-
mo se¢ ha de servir en la Cocina. Para un
servicio de 4 seis, se ha de hacer una mesa
tan ancha, que quenan seis platos 4 lo anchoj
y porque en las Cocinas nunca hay mesas tan
anchas ni son menester ; para este dia podrds
hacer esta mesa de prestado en medio de la
Cocina , si es ancha, 6 4 la puerta debaxo de
algun cubertizo; y si no hubicre comodidad
para esto, en una Cocina muy pequefia lo po-
drés hacer teniendo una mesa en que quepan
tres platos por ancho en hilera, y diez por
largo; y para los otros tres platos, pondrds
unas tablas en la pared, como las tienen los
Confitercs , y Boticerios, y suplirdn por me-
sa, y pondrds seis splacos por lo ancho en hile-
ra. Ahora pondrds seis pabos en la cabecera de
la mesa, los tres en la mesa, y los otros ues
en las tablas que estdn en la pared. Luego
pondrds seis platos de ollas; y luego iras po-
niendo todos tus dicz , 6 doge servicios de
d seis. Ahora , para servir esia vianda que som
scsenta pldtos , hallards seis hiléras de 4 diez
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latos por lo largo, y cada hilera es un trozo.
primera hilera dards al primer Veedor,y
esta vaya al primer Maestresala ; y luego otra
hilera al segundo, y de esta manera vayan unos
tras otros, sin que se mezclen unos con otros
y cada uno llevard un trozo, que es de cada
cosa un plato. O despues que esté asentada la
vianda en la mesa, tendrd cada caballero de-
lante de sf de todo quanto hubiere en la mesa,
¥ que lo pueda alcanzar todo desde su asien-
to, que eso han de teper los banquetes, que
cada caballero que estuviere en la mesa, ten-
ga en su bufete de todo quanto hubiere en
la mesa, que aunque la mesa sea muy larga,
y la mirare toda, no vea cosa que no tenga
delante de sf, que si el cabsllero viese algnna
cosa en la mesa, que no la tuviese delante
de sf, no estaria bien servido el banquete,
porque la mayor falta que puede haber en los
banquetes, es servirse mal, 6 faltar algun
plato; porque claro estd, que si habian de ser
seis pabos, y hurtasen uno desde la Cocina
dila mesa, y no pareciesen alld mas de cinco,
que quedaria un bufete sin pabo , y se echaria
loego de vérs y si faltase todo un servicio,
que son seis platos, no se echaria de ver en
la mesa; si no fuese quien supiese de toda
la vianda: y por eso se ha de tener muy
grande cuenta, y hacer mucha diligencia, pa-
ra que entren los servicios enteros en la me-
635 pPues es todo el toque de que parezca
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muy bien el banquete , 6 que se haga una
falta muy grande. Y con esto me parece, que
esti dado a entender como se han de servir
los banquetes.

Banguetes por Navidad,

Perniles, con los principios.

Ollas podridas.

Pabos asados con su salsa.

Pastelillos Saboyanos de termera ojaldrados.

Pichones, y torreznos asados.

Platillo de Arteletes de aves sobre sopas de
natas.

Bollos de vacia.

Perdizes asadas con salsa de limones.

Capirotada con solomo, y salchichas, y per-
dizes,

Lechones asados con sopas de queso, y azi-
car, y canela,

Ojaldres de masa de levadura con enxundia
de puerco.

Pollas asadas.
SEGUNDO.

Capones asados.
Anades asadas con salsa de membrillos.
Platillo de pollos con escarolas rellenas.
Empanadas Inglesas.
Ternera asada con salsa de oruga.
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Costrada de mollejas de ternera, y higadillos.
Zorsales asados sobre sopas doradas.
Pastelones de membrillos, y cafias, y huevos
mexidos.
Empanadas de liebres.
Platillo de aves 4 1a Tadesca.
Truchas fritas con tocino magro.
Ginebradas.

TERCERO.

Pollos rellenos con picatostes de ubres de
ternera asados,
Gigotes de aves.
Platillo de pichones ahogados.
Cabrito asado, y mechado.
Tortas de cidras verdes.
Empanadas de pabos en masa blanca.
Besugos frescos cocidos.
Conejos con alcaparras.
Empanadillas de pies de puerco.
Palomas torcaces con salsa negra.
Manjar blanco.
Buiiuelos de viento.

Las frutas que se deben servir en esta vionda,
sons

Uvas, melenes, limas dulces, 6 naranijas,
pasas , ¥ almendras, orejones, manteca fresca,
peras, y camuesas, aceytunas, y queso, con-
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servas y suplicaciones. |

Una comida per el mes de Mayo.

Perniles con los principios.
Capones de leche asados.
Olla de carnero, y aves , y jamones de tocino.
Pasteles ojaldrados.
Platillo de pollos con habas.
Truchas cocidas.
Gigotes de piernas de carnero,
Torreznos asados , y criadillas de carnero.
Cazuelas de natas,
Platillos de arteletes de terncra, y lechugas.
Empanadillas de torreznos con masa dulce.
Aves en alfitete frio con huevos mexidos.
Platos de alcachofas com jarretes de tocino.

SEGUND A

Gazapos asades.

Morcillas blancas de cdmara, sobre sopas
de viscochos y natas.

Pastelones de ternera, y cafias, y pichones,
¥y criadillas de tierra.

Ternera asada , y picada.

Empanadas de palominos,

Platillo de pichenes con criadillas de carne-
Io 4 y caifias.

Empanadas inglesas de pechos de ternera,y
lenguas de vaca.
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Ojaldres rellenas de masa de levadura.
Fruta de caiias.

Pollos rellenos, sobre sopas doradas.
KEmpanadas de venado,
Pastelillos de conservas, y huevos mexidos,

TERCERA VIANDA.

Salmun fresco.

Pollas asadas sobre arroz de grasa.
Pichones ensopados sobre ojuelas.
Pastelones de salsa negra.
Cabrito asado , y mechado.

Tortas de dama,

Lechones en salchichones.
Empanadas frias,

Barbos fritos con tocino , y picatostes de pan.
Manjar blance.

Fruta de pifas.
Huevos maymones.

Las frutas que se han de servir en esta vianda,
son :

Aveyicoques, fresas , cerezass y podria ser
que huviese guindas , si fuese el banquete al
cabo del mes de mayo; natas, y limas, pasas,
y almendras , aceytunas , queso, conservas, ¥y
coofites y y suplicaeionas.

En esto no hay que decir, porque se ba
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de servir de toda la fruta que hubjere , y re=
quesones.

Una comida por Setiembre,

Pemileu con los principios.

Pavillos nuevos asados con su salsa.

Ollas podridas en pastelones de masa negra.

Pasteles ojaldrados gubiletes.

Platillo de palomitos, con calabaza rellena.

Perdigones asados.

Bollos sombreros,

Ternera asada , y picada.

Empanadas de pichones en masa dulce com
torrezones.

Tortas de ternera, y cafias, y almendras.

Pajarillos gordos con pan rallado , sobre sopas
doradas.

Truchas frescas cocidas.
Conejos gordos asados.

SEGUNDA VIANDA.

Capones asados.
Platillo de ternera , con albondiguillas de ter-

nera, mollejas , y higadillos.
Tértolas asadas.

Platos de membrillos , y pollos rellenos rebo-

Eﬂdﬂl-
Cazuelas mogis de verengenas.
Platos de salchichones, y cenizas.
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Platos de tapones rellenvs , cocidos cen arta-
letes sobre sopas blancas.
Pasteles de tetilla.
Quesadillds de wmazapan.
Empanadas de liebres en figura de leones.
Bollos de redilla,

Pichones asadoy con costillas de carnero, y
pan Yallado.

TERCERA VIANDA.

Pollas asadas.
Platiifas de cafias con huevos eacafiutados.
Pollos asados con salsa de agraz.
Tortas de alberchigos en conserva.
Empanadas frias.
Cabrito asado, y mechado.
Platillos de palominos con lechugas.
Manjar blanco.
Piernas de carnero em gigote.
Cazolillas de natas , y caifas y manjar blance.
Salchichones de lechones cortados en ruedas,
mezclados con otros salchichones , y lea-

guas.
Fruta de piiias.

Las frutas de esta vianda han de ser, uvas,
melones , higos , ciruelas, natas , pasas, y al-
mendras , melocotones, confites, y conservas,
aceytunas , y queso , y suplicaciones.
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UNA MERIENDA.

Perniles cocidos.

Capones , 6 pavos asados calientes.

Pastelones de termera , y pollos, ¥y caiias ca-
lientes.

Empanadas inglesas.

Pichones , y torreznos asados.

Perdizes asadas.

Bollos maymones, 0 de vacia.

Empanadas de gazapos en masa dulce.

Lenguas , y salchichones, y cecinas.

Gigotes de capones sobre sopas de natas.

Tortas de manjar blanco , y natas; y mazapan.

Ojaldres rellenos.

Salchichones de lechones enteros.

Capones rellenos frios , sobre alfitete frio.

Empanadas de pavos.

Tortillas de huevos, y torreznos, y picatos-
tes calientes,

Empanadas de venazon.

Caguelas de piés de puerco con pifiones.

Salpicones de vaca , y tocino magro.

Empanadas de trachas..

Costradas de limoncillos, y huevos mexidas.

Conejos de huerta.

Empanadas de li bres.

Fruta de prestifios.

Truchas cocidas.

Noclos de masa dulce.
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Panecillos rellenas de masa levadura.

Platos de frutas verdes.

Gileas blancas , y tintas.

Fruta rellena.

Empanadas de perdizes en masa de bollos.

Bafiuelos de manjar blanco, y fratillas de lo
mismo,

Empsanadillas de quaxada, gimebradas.

Truchas en escaveche.

Plato de papin tode con cafias.

Solomos de vaca rellenos.

Quajada em platos.

Almojavidnas.

5i la merienda fuere un poco tarde, con
servir pastelones de ollas podridas, pasard por
cena. Ensaladas, frutas, y conservas , no hay
para que ponerlas aqui; pues se sabe , que se
ha de servir de todo lo que se haliare , con-
forme al tiempo en que se hiciere la merienda.
Y adviértese , que todos los platos que van
escritos en estas viandas, los hallardn escritos
en el libro 3 y la ordem de como se han de
hacer , y los recaudos que son menester para
ellos.

Las volaterias , nirguna se ha de pelar en
agua, y se pelare, sean pichones, porque
esta volateria no tieme casl hebra 3 y asi no
pierde mucho peldndose en agua. Y si se ha-
bieran de rellenar pollos, d pichones, es for-
zoso pelarse en agua, porque no se pueden re-
llenar en otra manera. Las palomas torcazes,
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y chorches , y sisones , y otras aves salvages,
si estuvieren bien lfmpias , y bien tratadas ,
bien se pueden asar sin ldvarse , aunque yo
no uso ello, por asegurar la limpieza. Quanto
4 lo de pelar en agoa defiendo 5 de manera,
que no se pela cosa en agua en las cocinas
de su Magestad , sino es para rellenos como
tengo dicho.

CAPITULO 1L
De todo gémero de asado.

Un pavo se ha de perdigar sobre las par-
rillas, despues de bien limpio, y se ha de
embroquetar con dos broquetas de cafia , 6 de
otra madera que no amargue ; luego espetarlo
en su asador , y empapelarlo , poniéndole de-
baxo del papel unas lonjas de tocino delgadas;
y le echard sal , y se podran hincar algunos
clavos en las pechugas, aunque algunos mo
lo usan,

Para la salsa de este pavo, tomards dos on-
zas de almendras mondadas, y tostzdas en la
sartén y las majards ; y asards dos higadillos
de gallina, 6 el del pavo, que estén bien se-
cos, y machacarlo todo junto , y le echards
dos onzas de aziicar : y de que esté todo bien
molido, lo desatards con caldo, que ®o ten-
ga grasa, y lo echards en un cacillo, y ponlo
a cocer , de manera , que dé dos, 6 tres her-
vores , menedndola siempre con ua cucharoen ;
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y luego colarlo por un cedacillo, 6 estamefia
y ponerle una poca de camela molida, y un
poco de zumo de limon. Se ha de servir fria
esta salsa.

Un capon se asa de ]a misma manera , salvo
que no se ha de perdigar, ni empapelar, ni me-
ter clavos; la salsa mas ordinaria que se sirve
para capones es de granadas. Esta se hace de
esta manera : Tomards dos granadas dcedas pa-
ra cada capon , y desgranarlas has , y poner
los granos en una estameia , & cedacillo, y
estrujarlos com un cucharon hasta que suelten
toda la tinta, y agrio que tiene ; luego echarle
dos onzas de aziicar, y un poco de vino tinto,
y unas ragitas de canela, y tres clavos en-
teros , y cueza hasta que esté en punto, y .
sirvela en su platillo , 6 escudilla fria con esta
salsa se puede servir un capon asado , y he-
cho carbonadas tostadas en las parrillas, y asen-
tadas sobre unas revanadas de pan tostado.
Luego hacer la salsa de granadas ( como estd
dicho) afiadiendo mas granadas, y mas azicar,
y echarselo por encima, y sirvase caliente.

Capon en gigote sobre sopa de natas.

Este capon despues de asado podrds picar
las pechugas , y hacer carbonadas de las piér-
nas , y las cadéras, luego hacer una sopa de
natas con viscochos. Esta adelante en el ca-
pitulo de las sopas, la hallards escrita, como
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s¢ ha de hacer. Despues de hecha ls sopa ,
y cocida, asentards las carbonadas del capon so-
bre ella, y lo picado de la pechuga enmedio,
sazgonado de sal , y um poquito de agrio,
de manera , que el agrio no llegue 4 la sopa, ¥y
sfrvase caliente.
Gigote de una pierna de carmero.

Una pierna de carnero en gigote , se ha da
asar , y picarse muy menuda, lnego tener el
gumo de otra pierna que seéa recien muerta.
Esta se ha de asar, que no sea muy seca
y luego punsarla muchas veces , y apretarla
con' el tenedor , y la misma canilla de la pier=
pa, 6 con una prensaj y sacard- medio quar-
tillo de zumo , 6 substancia. Esta se ha de
echar sobre el gigote de la pierna manida que
estd picada, sazondadolo de sal, Hase de ser=
vir caliente, sin echarle otra cosa ninguna,
Y si no hubiere otra pierna de que sacar la
substancia, quando se hace la pierna del gi=
gote , péngase debaxo de ella una graserilla,
6 un plato con un poco de agua , y ua poco de
sal , y vdyase recogiendo la substancia que ca-=
yere de la pierna : y con esto se cevari el gi-
gote , y servird de substancia. Y si acaso se
asaren mas piernas con la del gigote , con ha-
cer lo que estd dicho, y sacarlas todas juntas
sobre la substancia de la graserilla , y dexarlas
estar un poco, destilardn lo que bastard para
hacer el gigote del sefior, pues que las otras

4
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ser4n para el tinelo, 6 para el estado. Este gi-
gote con substancia es bueno para scrvir con
perdigones, asando los perdigones, y asentdndo-
los sobre unas revanadillas de pan tostado: lue-
go echar el gigote con mucha substancia por
encima , sazondndolo de un poquito de especla,
y un poco de zumo de limon, y upa gota de
vino. Adviértase , que en ningun gigote ha de
caer gota de caldo , porque se echa 4 perder.

Come se hace la ternera.

La ternera, lo mas ordinario es echarla en
adobo de ajos,y oregano y vinagre, y sal,
y asarla para ella, que esté en adobo, 6 no,
Ja salsa ha de ser de oruga : esta se hace tos-
tando un poco de pan , de manera que esté ne=
gro, y echarlo en remojo en vinagre ; luego
moler un poquito de la oruga, y echar qua-
tro 6 cinco partes de pan remojado sobre ella,
y molerlo junte con un quarteron de azticar,
de manera que no esté muy fuerte la oruga,
y desatarlo con un poco de vinagre, y pasarla
por un cedacillo, 6 estamefia , y echarle un
poquito de canela, Esta salsa se sirve fria.
Otra oruga se hace de miel , y se puede guar-
dar muchos dias. Adelante diré como se hacen
entrambas , y pondré€ las cantidades, y la miel,
y como se ha de beneficiar.

Las palomas torcaces se asan de manera que
no estén muy asadas , y se sacan, y sefialan
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por sus juntas, y se les echa mucho zumo de
naranjas, y un poquito de pithienta, y sal ,
y se vuelven las pechugas abaxo, y se ponen
un poquito sobre las brasas, de manera que
no cuezan. Sirvense calientes.

Tambien se sirven , asdndolas mechadas , y
poner debaxo de ellas un poco de caldo, y re-
coger el zumo de ellas, y de otras asadas : luego
tostar unas revanadas de pan, y asentarlas enel
plato y seiialar las palomas , y asentarlas sobre
el pan, y sazonar el caldo, el zumo de los asa-
dos echdndoles sus especias , pimienta , y nue=
ces, y gengibre , y sumo de limon, y echar-
lohas por encima de las palomas , y pondrds el
plato sobre un poco de lumbre 4 dntes que se
sirva, y vaya caliente 4 la mesa.

- Palomas torcaces con salsa de almendras.

Asards quatro palomas, y apartarlashas , y
ahogarlas con un poco de tocino gordo, y un
poco de cebolla cortada muy mennda : y luego
échales caldo , quando se bafien 4 y vayan co-
ciendo poco 4 poco, y sazona con todas es
pecias, y tomards un quarteron de alendras,
y tostarlashas con su cdscara , y majarlashas
muy bien en el almirez : luego las desatards
con un poco de caldo , y pasarlashas por un
cedacillo, 6 estameiia. Echards estas almen-
dras dentro la vasija donde estdn las palomas ,

y echarlehas seis onzas de azicar; y un poco
B2
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de agrio; y vayan cociendo poco 4 poco,y
bas de sazonar con todas especias, y canela,
¥ sirvelas sobre revanadas de pan tostado. Es-
tas palomas estofadss son buenas con salsa de
ciruelas. Esta salsa de ciruelas se hage de esta
manera. Cocer las ciruela, y pasarlas por
un cedacillo , de manera que no quede por
pasar mas de los huesos, y con la misma agua
donde se cocieren las ciruelas, se puede ha-
cor la salsa, y sazonarla con todos especies ,
y canela, y echarle azicar, de manera que
esté bien dulce , y agria, y que est¢ un poco
encorporada , como salsa negra de harina, ha
de llevar su vino, ni mas ni ménos que la de
harina quemada, y es muy buena para paste-
lones de lenguas de vaca, 6 piés de puerco,
¥ para anades , y para otras muchas belaterfas
salvages.
Como se aderezan las perdizes.

En las perdizes no hay que decir para ellas,
porque lo mas ordinario se comen asadas, La
salsa de estas se suele hacer seiialdndolas por
las junturas, echando un poco de limon y de vino
ypimienta, y nuez de especia, y estofarlas unm
poquito de manera, que no cuezan, y si les
quisieres echar un poco de manteca de vaca
fresca , serd bueno. Otra salsa de limones se
suele servir con las perdizes , tomando limo-
mes , y mondarlos, y cortarlos menudos,y
echar un poquito de vinagre , pimienta, sal,
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y una gota de vino blanco, y echarlo por
encima de las perdizes, asi como salen del asa-
dor: y no se ha de calentar mas porque amar-
garias y si le quisieres echar alguna vez azd-
car, de manera que vaya agridulce no serd
malo.
Como se aderezan las Chorchas,

Las chorchas se sirven de la manera que
tengo dicho en las palomas, y los sisones, y
otras aves salvages, afiadiéndoles un poco de
vino, yerbas , como es mejorana , y saivia, y
hisopillo. Estas chorchas , dicen, que lo que
tlenen en las tripas , no es cosa sucia : y asi
los estrangeros las suelen sacar las tripas con el
higadillo, quitando la hiel , y picanlo asi cru-
do, y echanlo en una cazvela , zazondndolas
de especia, y sal, y un poco de vino, y un
poco de vinagre, y un poquito de caldo, ¥
pénenlo debaxo las chorchas quando se estén
asando , y con la substancia que cae de ellas,
y de otros asados , hacen una salsa, sirven
las chorchas sobre unas revanadas de pan tos-
tado muy bien aparradas; y échanle salsa por
encima , afiadiéndelas un poco de zumo de li-
mon. Muchos Sefiores gustan de ello, mas yo
no he usddo de esta salsa , porque lleva la su-
ciedad de las tripas.

Grallas asadas,
Las grullas asadas se suelen servir haclende
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gigote de Ia mitad de la grulla , y la otra me-
dia mechada, y asada : asentards la media gru-
lla entera en el plato, sobre revanadas de pan
tostado § y pondrds el picado al lado : luego ha-
rds pebrada, echando en una sartén un quar.
teron de azicar molido , medio quartillo de
vino tinto , la mitad de medio quartillo de vi-
magre, un poco de caldo 3 sazonards cou to=
das las especias, y canela, cueza hasta que
empieze 4 tomar pusto , y la echards por en~
cima de la media grulla, picada y ponla 4 es-
tofar un poco.

Si quieres servir esta grulla picada con un
poco de adobo de ternera, y umn poce de pi-
mienta , y un poco de zumo de limom sin
dulce, ni otra cosa ninguna es muy buena,

Las mollejas de las grullas son muy grandes,
y muy tiernas. Estas limpidndolas , y echdn-
dolas en adobo , luego abrir las tripas , y la-
varlas, y echarlas tambien en odobo, Luego es-
petar las mollejas en un asadorcillo, y las tri.
pas revueltas, luego asarlas, y servirlas con
un poco del mismo adovo, y un poco de zumo
de limon, 6 naramja ; es cosa muy regalada.
Tambien son buenas estas grullas partidas por
medjo , y perdizadas en las parrillas, y me-
chadas § y echarlas en adobo; luego empanar-
las en masa negra que sea gruesa, y quan-
do estén acabadas de cocer , hacerle un agu-
jero, y echarle un poco de adobo dentro y
dexarlas cocer otra media hora, suelen salir
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muy buenas de esta manera se sirven las abur-
tadas , las tripas se han de revolver & la mo-
lleja.

Todas las aves salvages podrds servir con
estas salsas picantes , afiadiéndoles algunas yer-
bas del jardin, como es salvia y mejorana , y
las podrés servir con salsas negras de benazon
en potages , 6 en pastelones : las quaies salsas
hallards-escritas en el capitulo, donde se trata

del javali,
Las anades y zarcetas.

Las anades y marcetas servirds asadas con
salsa " de: membyillos. Tomards los membrillos,
y los mondards, y pédrtelos por medio, y cor-
tarlos en revanadillas delgadas, y tomards to-
cino er dados , y los freirds hasta que esté
blanco : y luego echards dentro un poco de ce-
bolla picada, y los membrillos y los ahogards
hasta que estén blandos. Luego sazonards con
especia negra, y canela, y echards un poco
de vino, y vinagre, y aziicar , y un poco
de caldo, tendrds las anadas, y mechadas, y
aparadas , y las asentaris sobre unzj revana-
das de pan tostado j luego echards la salsa
por éncima,

Esta salsa puede servir con sisones, y al-
carbaves y pluvias, y gangas, y otros paxa-
ros salvages, y con liebres asadas, si son tier=
Das: y si no son tiernas las picards, des—
carnandolas , y juntando la carpe de la lie-



fre con otra poca de ternera, 6 carnero; ¥
fo sazonards con todas especias, y su tocino
picado, y huevos, y tornards 4 armar la
Yiebre en una cazuela grande, y pondrdsla al
fuego con lumbre abaxo, y arriba: y de que
esté cocida la asentards sobre revanadas de
pan tostado, y echards por encima, y por
los lados la salsa de membrillos. Y advierte,
que si mo hubiere membrilles podrds hacer esta
salsa con peros agrios,

Gigote de Licbres.

L.as liebres tambien son buenas asadas, ¥
picadas en gigote, con azeyte, y vinagre y
pimienta. A estas liebres, si quisieres, les
echards una pebrada, en lugar del aceyte, y
vinagre , echando en la sartén un poco de vi-
no tinto, y un poco de vinagres y azicar,
un quarteron para cada plato;y un poco de
caldo , y lo sazonards con pimienta, y genge-
bre, y canela, y algunos clavos enteros, y
caeza hasta que el azdcar vaya tomando pun-
to. Luegp echala por encima del gigote de la
liebre, y ponla 4 estofar un poco. Esta pe-
brada puede servir tambien para echar por en-
cima de las liebres armadas; y para encima de
gigote de Palomos , 6 sisones, 6 anades, y pa-
ra encima de gigote de venado.
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Los conejos, le mas ordinario es servirlos
con aceyte, y vinagre. 81 los quisieres ser-
vir con salsa de alcaparras, tomards un poco
de buen aceyte, y freirds ceholla picada muy
mennda, y tendrds las alcaparras bien dess-
ladas, y cocidas, y echalas em una sertén
con la cebolla y el aceyte, y echa pimien-
ta y un poco de vinagre, y denle un her-
vor, y sefialards los comejos, y Ibs asenta-
rdp ea el plato, y echards la salsa de las alca-
parras por encima, y si le quisieres echar
dulce alguna veg bien podrds.

Conejos en mollo,

Los comejos en mollo los asards, y los
cortards en pedazos, y freirds cebolla cor-
tada Jarga con aceyte, y echards los co-
nejos dentro, y los dexards ahogar muy bien.
Luego sazonards con pimienta, nuez, y gen~
gibre, y echards caldc de la olla, quanto se
cubran los conejos y cuezan muy poeo 4 po-
co, hasta que estén bien cocidos, y echale
un poco de vipagre y azafrdn, y los servi-
rds sobre revanadas de pan blanco. Esto se
entiende, que ha de ser con buen aceyte de

Valencia, 6 con otro aceyte que sea muy
bueno.
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Gigore de Conejos.

Asards dos conejos, y despues de asados
picards las piernas, y los lomos, y asenrards
este picado sobre unas revanadillas de pan
blauco, y pondrds las espaldillas, y las ca-
bezas de los conejos al redsdor, y luego mes-
clards un poco de calde con an poco de acey-
te, vinagre, pimienta, y sal, y lo echards
por encima del gigote, y ponle 4 estofar un
poco, y sirvelo caliente. Y si quieres guar-
dar el lomo de um conejo, y hacerlo reva=

nadillas , y asentarlo por encima del gigote,
parece muy bien.

Oiro gigote de comejos frio.

Asards los conejos, y picards toda la car-
ne de los lomos, y piernas, sin dexar mas
de las cabezas; y sazonards de sal, y pi-
mienta, y luego hards una ensalada de todas
yervas, y compondrds el plato de tu gigo-
te, vy ensalada, haciendo como una rosca en
el plato, € ir poniendo montoncillos de car-
ne, y otros de ensalada, y en el medio pon-
drds un poco de ensalada muy bien puesta,
con todas las cosas que se suelen echar, sus rue-
das de limon, y sazonarla de aceyte, y vi-
nagre; y luego adornarla por la parte de afue-
ra con algunas rajas de diacitron, y granos de
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granada y confires, y todas las cesas que
suelen pomer en las ensaladas; y en medio
pondrds unos cogollos de lechuga enteros en
pie, y por encima del gigote, 6 salpicon
aceytunas, quitados los huesos. Este plato es
bueno para meriendss, porque se ha de co-
mer frio. Algvaos les llaman conejos en huerta.

Salpicon de baca.

Poes que tratamos de salpicon, quiero avi-
sar, que quando te pidieren salpicon de ba-
ca, que procares tener un poco de buen to-
cino de pernil, cocido, y picado, y mescla-
do con la baca, y luego su pimienta, sal,
y vinagre, y su cebolla picada, meaclada
con la carne, y unas ruedas de cebolla, pa-
ra adorpar el plato, es muy bueno, y tiene
buen gusto,

Pollos asadoes con su salsa.

Los pollos asados pocas veces se sirven con
salsa, salvo si hay agraz. Para esta salsa to-
mards los granos de agraz y tendrds en una
sartén tocino frito en dados, que estén bien
fritos, y lo sacards fuera de Ja sarténj echa-
rés los granos del agraz & freir, le dards
dos, 6 tres baeltas sobre el fuego, y no mas,
porque no se cuezan demasiado; y echards
azicar, y canela, y pimienta, y un poco de
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vinagré, y aseniards los pollos sobre revang-
das de pan tostado, y echards la salsa de agraa
por encima.

Pollor rellenos.

Si quieres rellenar pollos, tomards un po=
co de tocino en revanadillas, y lo freirds, y
guando esté medio frito, echards un poco de
cebolla cortada 4 lo largo, y lo freirds, y 4
medio freir, echards un poco de carne cru-
da picada, y lo, freirds todo, rebolviendolo
con una paleta ,o}uatn que esté la carne
digada, y echards alli yervabuena, y cillan-
tro verde, y un poco de mejorana. Luego
batirds media docena de huevos para quatro
pollos, y los echards en la sartén, y lo re-
volverds con la paleta, hasta que esté bien
seco, y lo sacards al tablero, y picarlo moy
bien, y ponerle quatro huevos crudos, y le
sazonards con especie nmegra, y azafran, 'y
agrio de limon, 6 naranja, y sal.

Este relleno es lo mas ordinario: si no tu-
vieres carne para este relleno, con higadillos
de gallinas y los demnds materiales , lo podrds
hacer. Si quisieres rebozar estos pollos relle-
nos , podrds echar en el relleno sgrio, y dul-
ce, y quando tengas los pollos rellenoss y
espetados en el asador, tomards los pies de

los pollos cortados por la junta, y aguzards
el hueso del pic, y lo meterds por la cabeza
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dél pollo. En cada cabeza de pollo pondris
los pies, de manera, que parezcan cuerncs
de venado, y los asards, y quando estén asa=
dos rebozarlos con yemas de huevos , de ma-
nera que estén bien cubiertes, y como se van
asando , irds dando con unas plomas, y las
yemas, rebozando tambien los pies, que es=
tdn puestos en las cabezas de los pollos. Quan=
do estén bien cubiertos, tomards un poco de
manteca ctliente, y la echaras por encima, y
esponjard el rebozado; y echaras un poco de
azficar por encima, y lo sacards, y servir-
lo con unas ojuelas, porque mo se sirven so~
bre sopa porque abultan mucho, que con qua-
tro poilos heachirds un plato. Las cabezas de
estes pollos han de estar puestas por la ra-
vadilla , que vengan & quedar los cuernos so-
bre las espaldas.

Empanadas de perdizes.

Empanadas de perdizes con masa de bo=
llos: Tomards las perdizes despues de pela-
das, y limpias, y las perdigards en las par=
rillas, y les dards un golpe en las pechu-
gas, de manera que estén medio asadas, ¥y
ponlas en una pieza con un poquito de vi-
mo, y de todas especias, y su sal: y tendrds
unas lonjas de tocino gordo muy delgadas y
ofras chiquitas de tocino magro muy remoja-
das, y dexarlo estar de esta manera por media
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horas 'y toma harina, y has una masa en-
carada con huevos, agua,y sal, y un po=
guito de manteca, y tiende una hoja un po-

co larga, y gorda, y tendrds manteca fresca
de vaca, lavada, y sobada, pondrds muchos
pedacitos de manteca por la hoja de masa,
que tome la mitad de ella, y la rociards
con un poco de harina, y la doblards que
caiga encima de la manteca del otro peda-
zo, que no la tiene, y la volverds 4 tender
larga, y tornards 4 poner otros bocaditos de
manteca por toda ella, y echards otro poco
de harina, y lo rellards como gjaldrado.

. Luego cortards cerca de un palmo de es-
te rollo de masa, y recogerds las puntas, y
hards una torta redonda. Y tomards unas lon-
jas de - tocino gordo, y pondrislo sobre la
masa § Iuegu pondrds sobre ellas otras peque=
fias de tocino magro. Y pondrds una perdiz,
la pechuga para abaxo, y luego le pondrds
en las espaldas otra lonja de tocino gordo,
€ irds recpgiendo la masa de manera, que
todas las orillas vengan 4 juntarse en las es-
paldas de la perdiz, mojandolas con un po-
co de agua, porque quede cerrado, como
cerradero de bolsa. Luego volverds la perdiz
la pechuga hdcia arriba, y la moldards de
manera, que no se vea por donde se cerrd;
y tomards dos pies de la perdiz, y los hinca-
rds en la empanada 4 las viias a fuera, y
la dorarés con yemas de huevos, y ponle
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sobre un papel, y - mttela en el horno. Sen
muy buenas empanadas, y se llaman empa-
nadas sin repulgo.

Empanadas en asador,

Ya que habemos empegado 4 decir de es-
tas empanadas trasordinarias  pondré aquf
otras dos maneras de empapar en asador.
Tomards tortolas, 6 perdizes, 6 palominos,
6 pichones, y cortales los alones muy 4 raiz,
y las piernas recogerselas, de manera que
queden muy redondas, y espetarlas, y asar-
las, y quando esién asados, tendrds hecho
un batido con hariva de arroz, aztcar, ye-
mas de huevos, y una gota de vinoj luego
echale , 4 lo que se vaya asando, un poco
de sal, y especiasj luego irds dorando con
el batido lo que se estd asando; y quando
este bafio estuviere bien seco, le echards um
poco de manteca, Yy lo dexards secar mas; y
luego darle otro bafio con unss plumass y
de esta manera irds haciendo, basta que no
se vea nada de la volateria, Luego le vol-
verds a rocisr con manteca, y echales azi-
car molido por encima, y quedardn redondas
como empanadas, y parecerdn empanadas In-
glesas en el gusto,
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Otr4s empansdas em asador,

Tomards carbonadillas de plerna de terne-
ra muy delgadas , y las batiris con la buclta
del ¢achillo, y mecharlas , y echalas en ado-
bo de la misma ternera afiadiendole especias,
y luego espetarlas en un asador delgado, y
que vayan muy juntas, y apretadas, y en
un asador puedes hacer tres empanadas, apar-
tada una de otra dos dedos; y quando estém
asadas hards una masa fina sin azdcar, y la
sobards mocho, que haga correa, y Ia
tenderds delgada, y hards levantar el asador
sobre la mesa, y tomards aquella hoja de
masa, y la untards con manteca, y rebuel-
vela, sobre el un tercio de las chulletas,
que dé tres 6 quatro vueltas. Luego le pon-
drds un papel por encima, untado con man=
teca, atalo por las puntas, y por el medio;
loego haz otro tanto 4 las otras dos empana-
dillas, Y despues que esté todo hecho pondris
4 asar hasta que esté la masa bien cocida, ¥
que tenga color. Luego quitales el papel, ¥
rocialas con maneeca, yeechales azdcar rasoa-
do por encima.

Sopa de perdizes.

Asards las perdizes, y luego las corta=
rds, apartando tcda la carne de los huesos,
y las hards tajadillas pequefias 3 luego hards
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una sopa de pan blanco: cortado con
mano 3 bocadillos, de manera que esté la so-
pa bien alta. Luego pondrds por encima Ila
carne de las perdizes. Luego tomards caldo
de la olla, y echale un poco de buen acey-
te, y vinagre, quoe esté bien agrio, y pi=
mienta, y un poco de sal, y echalo por en-
cima de la sopa, y de la carne, y ponlaa
calentar; y sirvela caliente. Esta sopa es so-
pa de gazpacho caliente. Esta misma sopa po-

drds hacer de conejos, beneficiandola como Ja
de las perdises.

Perdizes asadas com aceyte.

Pondrds a asar las perdizes, luego toma-
rds un poco de buen aceyte, echarle has dos
partes de agua, y echale sal , de manera que
esté salado, y batelo mucho, hasta que se pon-
ga blanco: y con esta salsa irds untando las
perdizes quando se van asando3 luego hards
otra salsa como esta, y sirvela con las perdizes

asi fria en su trinchero. Esta salsa ha de llevar
mucha sal.

Anades estofadas.

Perdigarfs las snades en las parrillas, de
manera que estén medio asadas: luego dales
a8 cada upa un golpe en la pechuga, lue-
go freirds tocino en dades con um poco de

C
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cebolla, y asentards las anades en una olla,
y echa el tocino, y la cebolla por encima, y
ahoguense un poco; luego echale un poco
de vino blanco, y un poco de vinagre, y
echale agua caliente, quando se cubran las
anades ; luego sazona con todas especias, y
sal, y echale dentro dos 6 tres membrillos
en quartos: luoego pondrds un borde de ma-
sa a laolla, y asentards otra ollita llena de
agua sobre la olla de los anadones, de ma-
nera que ajuste muy bien con la masa, y
ponla sobre un poco de rescoldo, de mane-
¥a que cueza poco 2 poco; y quando estdn
cocidos , sirvelos sobre unas revanadas de pan
tostado con su salsa por encima, y mo eches
los membrillos, que como no llevan dulce,
no saben bien. Si quieres echar dulce en es-
tos anadones bien podrds, y podrds servir
los miembrillos con ellos: y si no hubiere
membrillos , podrds echar ciruelaspasas , co=
ciendolas, y pasandolas por un cedacillo, y
desatarlas con el mismo caldo de los anado-
mes, y echaselo dentro, y un poco de azd-
car, 6 buena miel, y canela molida ; y de-
xar algunas ciruelas enteras, guitados los hue=
808 para que vayan por encima de las ana-
des: y sirvanse como estd dicho.
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Lechones asados.

Los lechones, lo mas ordinario es asarse,
y servirse con sopa de queso: de sopas, no

digo por ahora nada, porque adelante haré
un capitulo que trate de ellas.

Salsa de lechon.

Tomards el higado del lechon asado, y
majarlohas con unas almendras tostadas con
cdscara y una revanada de pan tostado, y
remojado con caldo : y majarse ha tedo muy
bien, y pasarlohas por un cedacilio. 6 es-
tamefia, y sazonards de todas especias, y
canela, y cueza un hervor, echandole quatro
onzas de azticar, y un poco de zumo de
limon. Y si quieres hacer esta salsa sin dul-
ce, echarlehas un grano de ajo asado, un
poquito de queso, y sus especias y no has
de echar género de agrio adonde entrare queso.

Un lechon en salchichon.

Tomards un lechon que sea grande , ma-
yor de los que se suelen asar, y despues que
esté muy bien pelado, cortarlebas los pies
y abrirlohas por la barriga, y despues de
destripado iraslo descarnando, de manera que
toda la carne vaya pegada en el pellejo, ar=

Cz
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rimando el cuchillo 2 los huesos. Hase de
desollar cabeza y todo, gque no quede en
los huesos ninguna carne, y echards el pe-
llejo con su carne en agua que desangre,y
luego escurrirlohas; y pondrasio sobre el ta-
blero la carnaza cara arriba. Tomards sal mo-
lida en cantidad, y sembrarselehas por enci=
ma de manera que esté bien salado; luego
tendrds pimienta, y clavo y nuez, y gengi-
bre todo mezclado, y echarlohas por enci-
ma, de manera que quede todo negreando,
y arrollarlohas , comenzando por la cabezas y
despues que esté arrollado, atarlehas las pun-
tas muy recio, porque no se salga la szzon;
luego lo irds arando con hilo de bala muy
apretado, y dexarlohas un poco enarqueado,
como vara de ballesta, y pondraslo & cocer
con vino, vimagre, salvia, mejorana, y otras
yervas, y un poco de agua, quanto se cu~
bra sazonandolo de sal y especias, que esté
un poco subido, y lo servirds frio con algu-
nas flores, 6 ruedas de limon, quitandole
primerc todos los hilos con que estaba atado.
Y si quieres servirlo en ruedas de limones,
parece muy bien, y es muy buen plato. Cor-
tado este lechon en ruedas, parece ojaldrado,
y sirvelas sobre algunas ojas verdes, y ador-
nalas con ruedas de limones.
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Una pierna de carnero estofada,

Tomards una pierna de carnero , que ses
recien muerte, y la golpeards con la mano
del almirez, de manera que estén quebran-
tados los huesos , y mecharlashas con muchas
gordas de tocino, que la atraviesen todo por
dedentro derecho por la hebra y ponle unos
clavos de especia hincados, y algunos ajos;
luego metela en una olla, y echale tanto
vinagre, como quepa en una cascara de me-
dia naranja, y otra tanta agua y un poco
de pimienta, y nuez de especia, mo ha de
llevar otra especia: echale un pogquito de sal,
y tomardis un poco de masa, y hards un
rollito, y pordrasle por el borde de la olla;
luego pondrds encima otra ollita , que ajuste
en la boca de la olla grande, de manera, que
con la masa no pucda respirar, y de esta
manera la pondrds al fuego, que sea un po-
co de rescoldo, 7 la ollita que estd sobre
la clla grande, ha de estdr llena de agua,
porque de otra manera se sacaria la olla de
la pierna. Quando haya estado al fuego ho-
ra y media, la sacards del fuego, Yy quita
la ollita, y vuelve la pierna, y torna 2
poner la ollita sobre la olla y vacia el agua
calieate de la ollita, y vuelvela & henchir de
agua fria, y dexala acabar de cocer, y la
hallards muy tieroa, y con dos escudillas de
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substancia sirvela sobre unas revanadillas de
pan tostado, y echa la substancia por enci-
ma. Si la quisieres servir picado como gigote,
tambien es buena., Y advierte, que si no
quisieren ajos en ella, que importa poco que
no los lleve, que sin ajos se puede hacer.

Otra pierna estofada de otra manera.

Golpeards la pierna muy bien, y la per-
digards sobre las parrillas , y de que
esté bien perdigada, metele unos clavos, y
tnos ajos , y metela en una olla, echale un
poco de vino tinto, y un poco de vinagre,
y sazona con especia mnegra, y echale toci-
no en dados, frito con un poco de cebolla
picada , y sa sal, y agua 6 caldo, hasta
que se cubra la pierna, y tapala con una
cobertera, podrds echar dentro, si quisieres,
algunos membrillos, 6 peros agrios , 6 almen-
dras tostadas : y si alguna wvez la quisieres
hacer dulce podrds, afiadiendole mas agrio, y
cavela: y si la salsa, estuviere muy clara
Ia espeserds con un poquito de harina que-

mada, desatandolo con el mismo caldo de
la pierna,

Otra pierna estofada de otra manera.

Echards § cocer una pierna de carnero, y
quando esté medio cocida , la quitards del fue-
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go, y déxala enfriar, y la picards como para
gigote : y pondrds alli tambien los huesos, y

e un poco de caldo, y un poquito de vi-
no blanco, y una gota de vinagre, pimienta,
nuez, gengibre, y un poco de manteca de
vacas fresca , y media cebélla cruda entera,
¥ ua poco de oregano molido , y ponla sobre
una poca de lambre en un plato , 6 cazuela
de barro , tdpala , y déxala estofar media hora
4 poca lumbre, y corta unas revanadillas de pan
muy delgadas , y asiéntalas en un plato , y
compon los huesos de la pierma encima, y
lnego echards el picado con su salsa, y la me-
dia cebolla echards 4 mas, y échale un poco
de zumo de limon, 6 de naranja encima ,
y sirvela caliente. Dzsta manera puedes estofar
carbonadas de cabrio con sus huesos, y carbe-
nadas de pierna, afadiéndolas mas caldo des-
pues que estén estofadas , para que se puedan
cocer bien.

Una pierna de carnero rellena-

Tomards un pierna de carnero que no sea
manida, y desuellala abriéndola por la parte
de adentro , de manera gue no se¢ rompa;
luego descdrnala, y pica la carne, y de la
mitad hards un relleno , perdigando la carne
con su cebolla, y tocino, como estd dicho
para los pollos rellenos, echando allf unas

hojas de yerva buena , y mejorana, y quatro
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huevos, y despues que esté bien seca, jin-
tala con la otra carne que estd cruda, y picala
junta , y sazona con todas especias, y un par
de huevos, y sal, y el zumo de un limon,
y un poco de mejorana picada : Juego ten-
drds el pellejo de la pierna sobre el tablero,
asido al jarrete , y ponle un poco de redafio,
por la parte de dentroy, y vuélvela 4 coser
con una mechadera, y un poco de hilo de
bala, y espétala en un asador, atindola muy
bien, porque no se ande, y ponla 4 asar,
y pondrds debaxo una pieza con um poco de
caldo, adonde cayga la substancia de la pierna;
y tostards unas revanadillas de pan, y ponerlas
en un plato , y saca la pierna, y asiéntala
sobre ellas, y toma la substancia, y échale
sumo de limon, y um poquito de especia .y

dale unos cortes 4 la pierna por encima, ¥
échale la substancia.

Una pierna de carnero & la francesa.

Has de desollar la pierna, y descarnarla,
y picar la carne echande con ella tocino, y
cebolla cruda, y un poco de mejorana, axé-
drea, y hisopillo, y quatro huevos crudos ,
y especias, y un poquito de vinagre, y sal,
y ponle un redafio sobre el pellejo por la parte
de adentro , y laego,echards la carne sazonada,
y la coserds con una mechedera , una hebra

de hilo de bala 5 y despues atards la pierna
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con unas bueltas de hilo, y ponla en un parol,
6 en una olla , y échale alli caldo quanto se
cubra, y échale tocino frito en dados, y un
poco de cebolla cruda , cortada 4 lo largo, un
poco de manteca de vacas fresea , y vino ,
vinagre , salvia, mejorana, y hisopillo, y
cuézase com todo esto , hasta que esté cocida,
¥y Inego échale un poco de harina quemada
que no este muy megra, desatada con el mismo
caldo , de manera que no esté muy espesa,
ni moy negra , sino un poco parda, y la asen-
tards sobre revanadas de pan tostadas, y le
dards unos cortes ; y echa la salsa por encima.

Otra pierna de otra manera.

Otra pierna se hace armada, descarnando
toda la pierna, y picar la carne con su tocino,
sazonarlas con sus especias: y quatro, 6 scis
huevos, sal , y un poquito de agrio , y armarla
en una cazuela grande , de manera que parczca
la misma pierna , y ponerle por encima algu-
nos trozos de cafias de vaca , y alguuos
piiones hincados, algunas yemas, de huevos
duros, y cuézase con lumbre abaxo, y arribaj
Yy sirvela sobre una sopa. De esta manera se
arman gallinas y pichomes, y cabrito; salvo
que los corpanchones de las gallinas se han de
coser primero, y despues armar sobre elios ,
y se ha de perdigar la mitad de la carme, y
hacer un relleno , mezclarlo con la otra mitad
de carne cruda , porque esté mas tiercec.
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Un platillo de pichones , 6 pollos, 6 paloe

minos.

Tomards media docena de pollos pelados,
y limpios , y los cocerds , en estando 4 medio
cocer, los asentards en un cacillo, 6 cazuela
de barro , y tomards unas lechugas perdigadas
y las asentards sobre los pollos ;% luego pica
un poco de verdura, yervabuena, peregil,y
cilantro verde 3 loego toma tocino en dados
muy menudos , y los freirds hasta que esté
bien frito 3 luego echa la cebolla cortada muy
menuda , friela con el tocino, y échala sobre
los pollos , luego sazénalo con pimienta, nuez,
y gengibre , y échale caldo hasta que se ba-
fien los pollos , 6 palominos, y ponlos & cocer,
y bazlos apurar, hasta que queden con poco
caldo j luego batirds quatro yemas de huevos,
y una gota de vinagre, y sacards primero de
la flor del platillo en un plato 3 luego qua-
xards el platillo, llégalo al fuego, y no cueza,
porque no se corte, y pondrds unas revanadillas
de pan en el plato 5 luego echa el platillo so-
bre las revanadillas con el mismo cacito, y echa
la flor por encima, y un poco de zumo de
limon , 6 naranja.

Advierte, que todas las veces que puﬁfﬂ!
hacer cada p atillo de per si, que es mejor
que no hacer muchos juntos , y van con mejor
gracia: luego buscaras algunas cosillas con que
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adornar los platillos , como son mollejuelas
de cabrito, i de ternera ;y con solo agraz,
y verdura son buenos, sin lechugas, y sin
huevos,

Pollos rellenos cocidos.

Los pollos rellenos cocidos con lechugas re-
llenas con carne sazonada, como para albon-
diguillas, que no tengan mas de carne, tocino,
huevos, y de todas especias , sin perdigar, ¥
rellena los pollos entre cuero, y carne, y asién-
talos en un cazo, 6 cazuela : y luego perdiga
las lechugas , y quitales el cogollo de enmedio,
y en su lugar se hinchard de la carne del mis-
mo relleno de los pollos, y 4talas por las pun-
tas , y asiéntalas con los pollos , rellenos, y
échales cebolla frita con tocino, y todas espe-
cias , y échale un poco de verdura picada, y
caldo, hasta que se cubran las lechugas, y
cuezan hasta que se apure el caldo, quanio
se bafien los pollos.

Luego quaxards este platillo con quatro ye-
mas de huevos , batidas , con un poco de vina-
gre, sacando primero la flor, y podrds sacar
los pollos, y partirlos por enmedio, ¢ ir ar-
mando el plato , poniendo entre pollo y pollo
lechuga rellena. Y despues que esté el plato
compuesto 4 echards la flor por encima , por-
que le dd mucha gracia.

En este relleno de pollos, y lechogss, podrds
echar yemas de huevos duros, y caiias de va-
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ca, al tiempo que se rellenan, Tambien po-
drds echar algunas veces 4 estos plarillos azticar
y canela por encima, afiadiéndole mas agrio
de limones , 6 naranjas.

Advierte que el dulce no se ha de echar
quando cueza , sino quando esta ya puesto
en el plato, y es muy buen gusto el agrio,
y dulce. Quando tuvieres muchos platos de cada
cosa 4 hards estos platillos de esta manera. Las
lechugas rellenas las hards aparte en una pieza
grande , y los pollos rellenos en otra, y qua-
xards el platillo de los pollos, 6 el de las le-
chugas 5 y quando vayas sirviendo mojards las
sopas, 6 revanadas con el caldo que esti qua-
xado 4 € irds componiendo tus platos de pollos
rellenos 3 y lechugas, echando de la flor por
encima.

Esto basta para entender 3 que lo mismo es
hacerse de pollos , como pichones , 6 gallinas;
porque aunque tengo dicho, que parten los po-
lios por medio, parecen bien enteros , y las
lechugas entremetidas entre pollo y pollo s y
luego echards azicar, y canela por ercima
y la flor de platillos ; y afadirds mas agrio
de limon, 6 naranja. Y si acaso no tuviercs
pollos , ni pichones recien muertos, y no los
pudieres rellenar , rellénalos por de dentro : ¥

si acaso no hubiere lechugas puedes rellenar
escarolas.
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hasta que se bafien por encima , y cueza hna.ta
que se apure que quede como copservado ¢ sir-
velo sobre revanadas de pan tostado , y com-
ponlo con algunas torrijas , 6 algunas ubres de
ternera tostades. No los saques con cuchara ,
sito con el mismo cacillo lo puedes echar en
¢l plato , de la misma manera que estd en el
cacito. Estos platillos no es bueno hacerse mu-
chos juntos , porque no se anden cacharando,
sino cada plato de por sf , en cazuelas 6 en
cacillos, En lugar de los pollos , échense len-
guas de vaca cocidas.
















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































