
l[1Líbzo ti guíradoa
manjaree¡ rpotajea intitulado lib:o De

C03ina:eud q ual ella el fe6Ímiéto DeJas
caraa ocloa reyea f ~randee feño:ee: y
loa officialea t51ae cafaa oelloa cada "no

'" corno an De feruir fu oflicio. 4[l" enena
(e~unda imp:effion feba añádido"l1 rc~
gimiento belaa caraa Detoa C0 ualleroe f
genrilee bomb:ea y religiofoe De bigni==
dadee y perronaeti medianos dladoe¡
y otroa que tienen famiUa 't criadoa en
fue caraa:~ algúoe májarea be DoUétee
y otrae cofae enel afiadidae : todo nue~
uamente reuifto añadido y cmendado
po:fu mtfmoauto:. '

c:tCon plcuí(egío
Jmperíal ..



~cbaa ~e;eafercnífTí~
, morey 'l muy poderofofeñol fue mandado

po: ~u("ra ma~enad a mi 1i\uberto X'uel1ro
. m~Jy leal ficruol't críado/ f cOjín,ro ti ~~Jeftra
cara real q l1e bl;tefr~ ~n tratado bel1a arte oe mi offício po:,:
.que.qucdalTc oe mi al~una memo:ía a míe criadoe para q
tu UlelTenal~un fundamento Cilla bicba arte oe adrf{ar oe
coma:-t ~Uifar manf~tree'l pota\3ce.0 ql1i\a X'ufl1rá ma:::

~eftad metomádoa ftnq murtidoyoqucdaffecn vuel1racara real al\3úo be mi9'ri~doe que fueediefTe en mi lugar I
po:q no bi;~cffc falta mi feruido. t ~ioe me ee tení~o q uc la
mayo: 1~l1lma que ocl1e mundo Ucuaria feria penfa r q fal:::
r~ndo mI t2fon" clJ ~t1enra cafa 'l feruido: reria "orto ocfcó:::
CIerto para el reglmifnto be ~u(l1ra o:dcn/'l ~ída:q pucHo
quc ay~ ~troe ~a r~tee otfícíal~a CI~ mi otficío que yo: y oe
maa abll1dadl nmguo po: dpenel1C1a 'l vfo '1crí<an\Q:fab:a
loa apetítoe 't ~i~oda6 'l~uífedoe: tí. fon mae agrad,eble9

algul100e \"ut"l1ra "olútadcomo yo/4 lo fe po: la plaliea"
rátoa añoe/atTí el1tiépo oda ptofpera falud Oc"uel1ra feal
perfona/como eflel tiépo oc vuel1rae enfcrmedadee: z po:

eno fentiri~ maeerte "ol~t.q ue la mefma tt1uerte:po: el mu
cbo amo: q tengo al (erulclo oe "uenra maf5enad.2tP.Jae eo .
mo q"íera q fea I po: obedecer como fíd (ubdíto 'l atadó el

mádamiéro oc"uel1ra mQgt'l1ad pufepol ob:a loque po:
"uel1ra ferenidad me fue mádado: enel q uallib:% traeta
do:(e 'ótiene al~tJ"a manera o, ooetrina acefca oel f(fUi:

~"trodudon. fo.H.
cio:t odoe fefuidótce/ 'l officialce oelaG C~ra0 be106 reyeG
't \3rádee feóotee:" cauaUeroa:'t otrae perfonaa be menoe
cl1adoa:'t la manera od~uifar bdae vlandae 'lpota~e6a:·
falfae:atTioel tiépo od carnat como ocla quarefma:'t al~u

noe \3uifa.d09 para enfermoa be muc~a fuftaocia: lo qual
todo remlto:'t pon\30 bebato bda enmienda bd09 q ma9 ti
1'oalcá~ácndtaart(. :aun qucefloqueyoaquidcriuo fea
d peri mentado 't bucno:e1 a rti ficebifcrcto/teniédo bu, 1uy
,fo puede inuérar muebaemaneraa OC mal1jarc9 'l~uifa;l: .
d~a be fu fantarta y buena eFtimatiua : 'lpute yo bi;c 10 a
nn poffible f(~un lo que nl1e fuer\ae alcan\an 'l flaco fa:::
ber: pot obedecer el manda miéro be ~ucl1ta ma~eflad ala
qualmuy bumilmit( {uplko redbacn (cruic:iomioelTeo:
cuya mu y alta 't ferenilTima t2fona:treal 'lalto cftado:~uar
de t p:ofpcre nueftro feñol po:ntucboe añ09 a fu fanto fer
uido. 4[fue facado efte tractado be té ua cBtalaná eo n (
ftra le ua. ma .:rna 'lvu ar ea e 300:(11 3 Ctu ad be
e o el aD o cl1e a e mpera Ol oon Gr oa nro eñOl.

~óde feacaLJoa 0'00 0la9 oei mtg oe jiuiio.:ano be mil. z
q uinientoe:'t X'cfl1te 'lcinco. V' fue enmidado enla ciudad
be :t.o~roño po: el mermo ti lo bi]o impdndr en ~olcdo.
:año be.~.b.ttit •. ,

([jJntroducion bda ¡nerente obza.
~mo fea cofa muy "(cdraría aloe mo~oG be
tierna edad ap:éder ti camino odae ",irtudee:
mayotmétealoequdet>deyrBncnqufrer fCf::::

I uír aloe ftÓO:fe 't pcrfonae be cfiado:'l caua~

. Ueroe: 'lonoe ti, menN citado 'l códició. para
tomdr cná~a 't aplédtr otrae cofae bc~étiIe;a.q cóuienc q
fcpá loe bifoe tlal\3o:para ffr maa ",alerofoe • 'l faber como
an betrataraqualqer efiado 'tcondidóbc~étce: y fe mue

~~éa fuffrir trabaioe. y puce be a'ol~ado 8 ba3fr a19ú0 mf
'10 enca, UblO "da minera "el ferUlf : tmt0rc p:imcro be
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I mlllllllllilmlllmlllllllllllllllllllllllllllllllllllllII111111111I1111111111111111111111111111111111111111111IIIIImllllillllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll1111111111111~lllllllllll'lm!IIIIII[11111111111111111111I1 II11I1I111111111, , '_ 1" 1¡¡1¡11,1'1111I~'llijl¡II~llllllllllllmlllllllmllillmllllllll11111¡¡¡mlll~llllllliji~I,'11 -~----



~e coztar.
c:f:o:te Delleebon.

111tcebo" feQuiere (ottar bedta manera: com~~

\ ~ar pOtla o:eja Dcrt'cba:conla efpalda jl1ntamé
teco:tar el cuero baila la cadera:y aq udlo COl::

", ,,). tal'al~ ~ohl~1tadod (dío:o DcJqueloa Deco::;
:!_- mer:h lo qUiere menudo/o tajad'3o mcdianQal

o.grande0.}F lo mcfmo baraa tila otra parte Y3Quierda:De
manera que quede bicn parado Detodo el cuero: y feruir
phuoe.~cípuee co:carle la cabc~a cond pdcue\o todo jun
to ocfpufe q lJitarle lae caderao bana loa rhíonfo a mane:::
ra De cabzíto. V' oefpueacouarlo ala \'olútad od feño:: fi (o
quiere menudo picado o a peda~oa oebut'n'3 manera:rne::
dian09/0 íSrande9 'lbajer pie~a9 Debucn ea maño Ddaa eo
mUae r dpína;o.10cfpUfO partir la eabc\uda paz medio:
y facar De ella loe (efoe tanto q uáto pudieredfelY (emb:ar
Cobledloe "n poco De(al pimienta.

crtColte be "3ca.
:a~acarcquiereeottar menudo" muy belga
do q lit' parc3ca cepillado/o rallado:pa rando
rniéteo al cotte que no (ea al reuee 1:gOldo:y
magro me;dado:y toda carne q dta rnaa ecr
ea oel budfo ea maa rierna tí la orra (aluo la

carne od l(ebol1éí ee mcjo~el cuero que la carne: 'l roble la
~a'a coztBday b(eboo platoo be ella (embzar fal con \'11 eu::
(billo y eebar De!mefmo caldo fob:da carne: fila carnc ea
magra (ea elcaldo gOldo:t fi fuere la carne go:da febarle el
caldo magro qno téga go:dura:y ft la carne DeJa"3ea fue~
re go:da a feDe (ojer en fu olla finecbar cofa ni"~úa c5eU"
ni todnolhiotracarnealgúa/niefpumarIa olla.1Loqffle
puede ecbar ea fi q uierea algúaa yeruaa como fon per(~1I1
Teru~ buena/mByo:ana:y a~edrea:'l yfopo:y cfpfciaa.

C~lte be lteb:e l' be concjo.CEeOdIa manera eoltar laacfpalaitlis od~ "na parcer lila otra;! ocfp"ee co%{ar

~t cottar. fo.iíij.
lelacab~,atr~IreRo ba;cr peda,09 be b09 en boa bedoa:
y partir la e6be~Bpot medio.

E)!.. cotte Deefpalda ~ carnero ee be dla manera:'pararla dloe cueroe toda enderredo::y fcruir platoa oel109
cueros po: fu cabo:oerpuee ba;er"" eoue poz medio:y eo:
tar aqUa carne bien menuda batla que no aya carne qcoz:;;
tar Defpuee boluerla y Darlc otro coue mdmo foble aql cot
te:y alTimdmo fob:e la dpBlda barlc otro coue: y tila otra

parte otro:y De(que fea toda bié bdcarnada:baraa bel buffoDeladpalda tree peda~09:y di buelTomediano bOaf til
b:a~ttdo/facar la aguja: y replla que a todo animal ~ qua~
ero piee:fequita laefpalda toda p:imera.

Ls pierna feco:ta Decita manera. 'lRoa be fer muy co;ida pOlq no fepodría bié couar ni feria tan futládofa
ni rá fablo(a la came:puede fecoztar menuda como la car~
ne DeJa"aea:cottandole la carne bel btrredo: "el budfo tlt
murt3i1lo.1fbdmero para poderla tomar có ~n pañooe me
(a para poderfebiécoltar'l qtarlela "erga alatrae. 1" pue
de fe(ouar tajadao ancbaGf ~Igadae: r tiene la pierna oe:::
CraG"" budTo q feobe bela y:a 'lquitandole dte buelTore
dira otro coztebe earne't ba3er boa peda~oGo tree151bud:=
fo ma YOl:! ~l otro (i qríeree:puedeo ,ouar etle carne mu r
rnunuda y me3dar c0l1e11acebolla co:tada muy men uda y
(ebarle encima pirniéta molida y cebar fobte elta carne pue
1141 en ,," plato Delcaldo Dda ollay tomar lo a cebar Dentro
bda olla/f tomar a eebar til caldolY tomar lo a "a;iar oée::
trotnla olla ranrGe"e;ce baila q De(Ono;('a9 q la cebolla a
I:?didola "ifcofídad/Y nel1a manera te muy fab:ofa la car:.::
ne "da pitrna nel carneroconla cebolla/Y pimienta.

E7L.l01110oagUjaabe carnero (ecolta oefta mant'raquilar laa G\5uijaG/Yla efpaIda fi fuerecubicrta/yl5fpuel3
Departe Dtdétro ba;er taiadaG ancbaa I y muy tilgadaa:!
befpuealaa coftmaolY 109 buefTo9oel dpina,o bt(~Ryun:::

a. mI



ieeco:t~r. '

tar loe:metiédo el cucbiUo po: la coyfiturary boluer la pO::
la oe~,ucbillo para o("~roba;i~ dquecotta/V dcabo od
(ucblllo(onla mano ba;aafueraboluiendod co:te oel cu~
ebillo p0ra bentrOI'lpara fuera.

E11. cab:ito fe co:ta am:qtar le la dpalda bCreCDa/f coz::tar la carne picada menuda/o couar la a taladas oe
buena maneral y bolutrlo oda otra parte l'l ba;tr otrotá::
IO.~efPUCG co:tarle la cabe~a cód pdcue~o todo júto/f off
puta partirlo po: loe riñonee/t ba;er peda~oe odio ~ bue
l1a maneta couadoe/o menudoe fí qlteree/'f lae pierna a lo
mefmo:y odpueG 10e qrtoe odáteroo cód lomo COlearloa
be tx19 en 009 coaiUae/V tifpuea Qtír la cabe~a po: medio ti
manera qfe puedd comer loe fefoe ecoodoleefu falpfmíét9.

E1L.pecbo od carnero fe coua ba3iendo ~n coue al ers:=.Ufe po: medio/v Oe aUi couarae tanta carnc como pn
dlcrea faca r oefpucs ba~er peda \oa bdaa tcrnillae/Y bue(
foe tiernoe: y odputa conar laa coafilae oe ler~o alTi 'o~
mo el1anl'l an re oe partir vnQ a ~na.

. ([tCoue odae auca: y p:imerl1méee Ot'l1(bauo.

.)1.. pauo("olta ollamaocra:qtarlcelpcfcuc~o
~ o cóla cabe\a/y oefpuee arrácar le la colal y q tar

. (dos pica y oefpuce el alon:1' oe(puco la pier.:
o o na li:ccbs/y fea co:tada menudo. ~efpuee oar

. ~n cOHeenla tetilla ufrecba/y facar tatadao an::::
(bae/yodgadae:a~nquealgúoe coztanla peebuga mc:=
l1uda como la ~aca mayo:méte quádo la carne f9 al~o ou:=
ra:1' nefpue0 boluerlolY bl1;fr otro táto oda otra partel y
rob:e el obi(pmo.ay otro co:teque fe ba;fr oel raJadae an:;
ebaa/y quitar Bntcalae caderae ~\' otrptlfe quitarao loa
elonee/YOO;froe manera quec():tado el pauo quede todo
tllco:pan<o fano/y bien t'JefcBrnado •.

E 1L.caponfeco:ta oclamaneraOdpolJo/faluo que laBpiernas rlaepecbu~ae/lJo fean be touar menudo

~e"cottar. fo."9.
fino fUG taJadas ancbuda9/'f bdgadaa: 't lo mefmo fe an
be co:lar am lae gallinas aO'adae faluo:d (o:pan~o I y pe;
cbo q fe quiere pardr:lifpuea oe (o:tadaa laa pfcbugae có
taiadaa ancbaa/y ~lgadae/Y Oefla merma mantra el anfa.:
rÓ/Y la anade q fean alTadoa: q laec03idaa fe quiere co:tar
facádo la tetilla entera/V ba;cr oella trea/o qtro peda~09/o
taJadae al trauee:ytoda aue q ffa grádf/'{ airada fe quiere
(O:lar alTícomo el pauon/o capo. ~~n que algun06 ba;en
alguna oifferéda entl ,ode Del pauo al belcspon/Y bcla ga
Uina Iquccouá pdmero toe alonee/'l p:imero el berccbo/!
befpuee la pierna partida po: medio en Doe partes/ 'l CO:e::
rar la peebuga a tajadas ancbaa y bdgadaa:y befpufa fa~
(ir el b:aódco/f ba;er otro táto "el otro cabo:1' odpuee fa
(af loe omb:itos po: la (orOtura/y otfcoTumar las cade=:;
rae qqden (nteraen facar el cOlpá~o júto a 1pefcut'~o:me:::
tiendo la punta bel cucbiUo po: entrd pe(cue\o/'f d peebol
T (aar el cOlpan\o/y queb:ar po: medio oel lomo laa cede
rae/Y facar laa pot fu cabo/y el pf(coe\o cólo reOBure pOt
otro cabolY Iae ~atUnae rabien befia merma manera:algu~
noe eo:tá lae gaUin69 fob:el tenedo: fin llegar la aue el plB­
10 end ay:e:quitádo p:imero el alon/y "dpuea oar "n ~ol
pe cóla punta odcucbillo (ob:e la eoyútura ola pierna be:::
reeOOI'l (acar la media pierna:~fpufe facar el mul1e;illo bi
do "" cOlte po: arriban otro pOt t'Jeba~o/Y meter el cucbi~
110po: mediol'i botar fuera dmut1e,itolY lifpueo la pcebu
~a oádo le~n eo:te ala lar~a/Y facar fue tajadae:y ofputG
befcoYútar el omb:ito/'l facsrlo/Y d budTo lil pecbo/ y otro
lantoodl1 otra parte/y d pefeue\o có lo al po: otro cabol y
dIo fe entiende quáto al09 caponc9/y gallinaa afiadaa.

L~e pcrdi;ea fe cOltá oel1a manera: coltar loe aloorabefpuee las piernae/f no od todo lino ab:irlae rola:::
mente para meterlte fal (ond cucbiUo/'t comfn{ádo po: la
t)erecb~tiecfpuea la pccbu~a ~:ecl]e('l meter le fu fellY ba.
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~t (ott~r;
;er otro tato oeIa otra parte/ y el bueJToOthcima bd ptebo
ablirlo encbandole (ally abtír laG caderaG conel (ucbUlo/ y
poner~ la perdí; en rera en cada platolY ecbar roble laa (oyi!
turaa ~U1t10oe naranja. ~ aa Oe(aber q toda ~olateria alra
da alTicom~ ea capon/o gallina/o anfaron/o anade/ °otra
manera oc au,a fe an Occomen\~1r tiemple oe cOtear comé~
,ando po: la pierna" p('cbuga oerecba.

Cb 1J..,eOlte 0(' palomas tOlca;ae a oe fa como el capon/oo.\3allina (oUando la pierna oeredJal 'lba;icndo ~n coz;:
te ala (ar~ enla pccbuga /" facar tajadaa anebaa /" otro
tanto oda otra partc:y o('fpuea oe(peda\ar lo/y queb:an==
tar le loa buelToa como ft fllclTe\3aUina/" tomar todo lo (o:
tadol y meter lo entre ooe platoa bód06/Y cebar encima ~i.:::

no blanco oulec/ y \u mo oe naranjal f pimiental y la 1todo
,untolY me;darlo entrc loeooeplatoaootiédo lo muy bicI
'foe(que (ea biébatído (eruír lo en la mcfa a tu feño: I r e(tI)
baila q uanto al (onar belae auca/y oda carne.

A1t\iba oite q la Doctrina oel coltar ala mefa no fe pUf:::deoer muy bien a entéder po: efcríptura fino po: bi(
e reciol1I 'l pzatica. fEa nece1fario f~ber 1~9circúl1anciag ti fe
req uícren/po:q el buen trincbátc eóuie"e que fcpa a'~o oel
olficio Oe(03incrolY oel ocfpenfero: pOlq qt1~do el oefpen:::
(ero ,,\1a cóp:ar fepa bien conocer lae bucnae pi('\ael1 laa
malaen q nalea tienen bué co:re/" q naIce no/" q uádo cita
enla ea rneceria faber ba;cr q ucb:ar loa bucffoe ti fon menc
fter q fe qui(b:en: y el co;incro que no CUCja ocmariado la
carne:po:q (ccotta mal q ua ndo fe mu f co;ida. ~ ree off;::
cioe ay enlae cafae ólo¡J fcfto:eg q no pueden eftar en pa;1
'l concOldia. (El trincbantely el ocrpcnferolY co;inero:pozq
fi eloefpcnfero traelaearnefin queblátarloebuflroO que
fe oeuen q ueb:ar:ni tra( lae pie{ae ti oeue traer oi;e el co;i
nao q 110fabe cóp:ar /ni ee fufficientc para oefpéfcro: puea

110trae buena earnc(ní 50:da¡ni fabe deoícr buéae ~iC\ae/

· m.~_~ L-

I

~ ieecoUar. ~ fo.~f.
'2: alas "eJes ~ien(n a reñir. ¡ei,e a1ft mermo el trinebáte al
co;I"'ro q uc no fabe ~uifa r oc comer ¡ni tkne babilidad pa­
ra co;inero/nicódert%i tiento en fu offido:po:q cue;e oe==
mafiadaméte la e9rne : 'lno fe puede (o:tar / 'lq lo ba;c pOl
ba;erle caer en "er~l1en~a/" po:que fu feño: riña eoud/" lo
obo:re;ca. V' ena ea la ra;on po:qef1oa tres officioe no pue
den el1ar (n pa3:" 1'0:4 fe deufen entre elloa ef1ae oifferel1l11
das ea meneller que el oefpenfero fea buen co;ineron bué
trinebante/Y el co;inero que fea buen co;íneron buen crin==
(bante/y el trinebante que (ea buen odpenferolybuen co;i
nero:'l oef1a manera eflifraandofe/f p:eciandofc lo me;o: q
pUdiere eada ~no t>efu offido/Podran biuir en buena pa;1
amil1ad 'l \3ran conco:dia: fauo:efaendofe el "no al otrOj: y
pueeaffica babla remos al~o DI offidot5la (o;ina/que pue
110q lIe no fea mu y ncceffaraa ella arte ea muy p:oueebofa:
pOlq uc en a I~una parte fe puede el bomb:e baUa r que le fe
ría muy bien oe ncccfiidadfaber todas cllas cofae:polque
elgunBe'l il1finirae "ejes fe onrran cOl1cllofabicndo lo Ole:
denar /'l adminiflrar •V' el que odie offido a oe )')far conu ic==
ne q lIe fepa elgullo Iy apedto be f11feóo::polq ue fabiendo
ef10 ftemple eflara en fu ~rada / y el buen co;int:ro a oe te.:
nfr q uatro cofas an laG quales 110 puede fer buen co;íne==
ro .11...aplimcra que fea muy limpio y que no ten~a la con==
didon odmolineroqueen quanto 1)Q;de oueIeta a~ua •.
)La ff\3Unda q ne ten~a el ~uno t)e (11feño:.1La tercera que
ten~a buenae manos re;iae que no ten \)9 temo: bel bUe~
~o. 7LaquarraquealTi en inuiernocomoen)')eralJo no le
enofe el fuc~o ni el bumo fino fulfrir lo con mucba pacíen:::
da. V' el buen co;inero que tiene eflas q uatro cofa91 f es
buen official : ea;m11cba fa;on que el (eño: le fa uOle;átl "le
trate muy bien I f le ba~a mercede€; • te no oe lu{5ar que
"in~uno be fu cafa le cl10te ni le malcrate pOlq ut: en fa elte
otrlcio oetanta 'onfial1~a e~ra30n qudea muy mirado y



De agu;ar lOS CUCbiUos:y be bar a beucr.
bien tractado. P' p:ímero tractaremoa De al\3unaa parteG
Del feruido la9 q uah~9 (eran melo:ea rmae con ueniblee al
fcruidoll 't lo p:ímero oiremoe como fe. oeuen a\3u;ar los
cuebiUoe para co:rar la carne.

4Ia:omo fe oeuen a\3u,ar loe cucbilloe.

¡o~! 1L buen trríncbátc a oe tener ~na a\3u;adera oe

I rm C> p.alooe falje¡ooealam%tHeloq fonmadera~¡'
I"f. ~" blandae r ee meto: dta m0dera q otra nílt6una..

¡~ ~Ien fer mae ami\3able. y elta a\3u;adfra a d eltar
~ .' riép:e endauada en parte qno la puedá q nitar.

J:!' iltO fe entiende fi el (eño: eltuuiere en fu cara oe arTíenco.
te fianduuícre camino a fe oe traer enlae arcae oela plata­
a ,ar\30 oel repoltero cóloe cucbilloeque cozta el trincbante
ala mefa/y tener (óla agu;adera ~na boIfa oe cuero (15 tíer~
fa oela que cae odae muelaeoeloG barberoe para agu}ar

'Z límpiar loe cucbilloa conella r quádo loe Q\3u;are (ea oe
manera q el filo oel cucbiUo quede ala parte oe fuera poui
(o:ra muy meto:. V' elte p:imo: no f(tSue tener en poco po:
quenoloal'an~an todoe.f!: an oe tentr templeoenauata:'
a un que la nauaja tiene el bi!o para oterol po:que (¡rue pa
ra ~na cofa~r el eucbillo para otra.

4ItComo fe oeu e oa ra beuer a loa fcño:ee.
'!Ieoe tomar la copa/o ta~a muybíélauada en:::
la mano oereebacódme;o:ay:e'tgn1'ia qpU~
dieree. y ae oe traer la mano mae alta q lag lJa:::

rtjes:y elto pOli} podriaeef1ernudar IY el1crrm:::
~_.u~"~~,,.•dando caer al~ooétrooda ra~a/o'opa.'llo mef '

mo bablando:lo qual oeue efcufar el que 011 a bcner a fu fe
fio::po:q 110 t)cue bablar a~n que le ple\5unttn. y él jarro 6

De traer enla mano y;qerda. t becba la reueréciacóla ma9
gracia q puedao oar la copaa tu feño:. y cebar la agua fo;:
b:e dla mudando eljarro ala mano oereeba. y oefpuee oe
febada la a~ual tomar el jarro al~ mano r;quícrda: ~\?nq

~(barabtutr. fo.vii •.
Ql~úoa no mudan el jarro ano ceban la aguBcnla copa cóla
mano y;q uicrde. ~ ocfque a Y"6 tomado la copa a tu feño:
baraa otra reunida. C[V ella manera be feruldo fe ala eo
mú col1úble.t po: no fa p:olixo be babla do Imianaméte en
dIe (erufr befa copa.)p ago:a babla re di feruido ala real oe
106 ~rádee feño:ee co falua. r- d fauido odae copas al09
grandee 110fe puede ba;er bien fino lo firuel1 009 (?fonae el
"no trae la (opa 't la ta\a oela falua. y ti otro trae el jarro
oeJa agua. y dIe oefcuble la copa y ceba la agua foble ella.
t odpuee cebar cnla ta~a oeta falua "n poco oelvino agua
do. y bencroello/tSfpues qa oado la copa a íu feño: tantea
que beua. y oerramar lo qqueda enla falua. 'l pafTar laala
mano oereeba poniendola oebaxo 61a eopal po:q tiVihO q
,arere odia lo recoja el1l9fatua: la qual ocfpuee que aya
beutdo tufeñol: tomar la falua ala mano y;qerda.'ltomar
la. copa con V"11 gétil reufrécia 'l mur baxa:y rowe a cub:ir
cóla. fob:ccopa el q ~iene eond copero. y dio ante9 q baga
la. reuerel1da. 'Lambien puede traer el que lirue la copa/el
jarroel1la mano y;quierda.oela a\5ua.'tla ta~a befa (alua.
yd otro quite lafoblecopa~'llieata~a Ihmala quefiruc:
dcopero puede traer el1toncea el farro oda agua.t la ta~a
Dela (alua cnla mano Y3quit'rda. y tomada q aya el reño: la
ta\11:parTeel copero la.íalua ala mano oerecba. r e,be a~ua
eola. ta~a al Ceño:. 'l pOI1~a bebaxo la falua para coger lo ¿¡
fe Derramare oda t\1\a. 'lbeua Del ~ino befa falua el cope:::
roanteequed feñolcomience oebeuer:dqualaoe citar
pnel1a la rodilla en tierra bana q acabe be beuer el feño:. ~
tomele la ta\a leual1tádofe.'l ba3iédolc fu muy gradofa re~
l1eren~ia:'l muy baxa.tIp:- cf1a "o,trina ee t!311comul1 a to
doaIoe criadoa oeloa gral1des feño:ea que no puedO expli
car/ni eferluir IQmedio ocio que fe ba;e:(egú loe plimozeB
y gel1tile;ae que oecadabia feba;en r fe bailan fl1e1ferui~
do.C[~aa realmente t en \?erdad que loa ~r0de6 feñolee



~d (eruir ala mera.
110 oeuríá en ningúa manera beuer lino en ~a(OBbe ~idro;
,l1())a ro:mentc en \'" \'idro muy fino q fe oí;c De fdíeomio:
pozq eólle tal \'idro no fepuede Dar en ningúa manera a be
(Jer pó~oña:po:quátonoeapoITlble q la fuffra elbué\'idro
fm qb:arfe. re po: cfta ra3ó loa grádea frño:e6 tSuriábeuer
antee en "afoa oe "idro/q no cnloa oe 0:0 ni plata.

€~d modo't manera que feba oeoar la aGua
para lauar laa manoe.

1lferuido~ ba oe oar agua manoa a fu (eño: dlia

O~19~( manera.~ol1cr ~n jarro lleno tSa\3uQfoble \'na

_ j- I ruente/o "n plato grande oeplatQ:'l: ~na9 toua
17~O' ~ jBa muy bien cO\3idaafob:edoicbojarroq lIe::

o ~uenaloacantOG/O balda oela fuente:!: "ara el
mael1refah1 bdante con"l1a touaja end omblo • 'llh~\3ado
Ddáte la mera oeruJerío:. y bccoo fu reucrécia:tomeel ma::
fire fala 1a touaja que efta foble laa fuétea. 'l tienda la foble
fa mefa Delante bel refi01.'taffiente roble h1atonejaa la fué~
te be encima.'l eóla fuéte beba~o en que "iene la a~Lhl'bee
agLia manoa a fu fefiol.Z befq LJefeara lauado lcuante lue::
~o laG fuentea/pomendo la \?na fob:ela otra. yel maertre
rala tienda (obzelaa manoa Delfcóo: la touala q uc trae fo::
b:e el ombto. 'lquite laa otrae que tendio fobzela meCapa::
ra alTentar laa fuentea.
cr:fElTomermo puede dcopero ba'r la agua manoaltrayen
do "oa fuente/o plato ~ráde oe 'Gnto para arriba ftnla mG~
110 Derec"a. 't la touaja foble el eGntooelQfuentelo Delpla::
tOlo foble el ornb:o ocre("o. y el jarro bda a\3U9enla mano
y;quicrda. V' He~adoa ala mefa el macare fala y elcopero.
ybccba fu reuerencia ba;er como arriba ea cíebo.cao feen
tienda alaa perfonae que no fOtibe fatua.
([(El feruicto ala real q ea cófalua a febe ba~er bella mane
ra.':a(ebe poner be rodilla9 elcopero q trae laa fuétee ""3
folne otra. y efillea la a~ua q abaltare para lauarfe el rcñot

~e fcruir ala mef)j. fo.~íít.
laGmanOG: 'Z befcub:ír laa fuétea bcfando p:imcro la (oua
fa:! tédiédola fob:e la mda ante el fcño::y cebar ~na poq ta
be a\3ua cnla oliUa beta fuente be arriba. 'lba~á la (alua el
CO¡?O ptimcro:r el maef1re rala ofpuca.'l pó\3a la fuitc bdá
fe odu feño:. 'l cóla fuite ocba~o Dóde"icne la a\3ua¡ccba r
Q~ua en medio bda fuéteq dla robzela mda. V'oefpuea q
fu (roo: feaya lauado/leuáte lae futtes elcopero como oí e:;

ebo ea:poníédo la "na fuéte fob:e la otra:'l ba\3í1fu reueré:::
cia.wefputeq el mad1re (ala aya tédido la touaja fob~elaG
manoe oel reño::'t tf{;0 fíép:e auifo eleopero:'t t~bié el mae
I1refata/oe reconocer laa fuetea fí tienen a\3ua: 'lno fet)ef:::
(urde cndto/po:q alaa "ejce "an "a;iaa: t lIt\3á ala mtfa
1:qdá burladoa el madtre fala:rd copero:y el fcito::y eada
"e; qel maefire fala oiere la touaja a fu feño:la t)cue befar
antea q fela tiéda fob:e laa manoa.'t lo mf(mobefc la orra q
.iéde rOblela mda al tiépo q la pone: pueOo el DerodillaG.

.c~e como fean oe poner la9 "iádaa ('nla mefa.
lRla mefa lo p~imcro q feOfue poner ceel (ale
to. r Iu('\30109 paóoa tSmera.doaeuebilloa:y
dl0 acabádo be lauarfc el feijo::'l qrada la to~
uajaen qfeeh~ugolaa manoacó"na muy ~é
rUreuerécía (; rodilla bit fceba/en"n plato po

ncrel pá.yd pañooett1efa.r "n elJcbillobefandole (iea fe
(Jo:oe titulo aqen feoeueba;cr falua.t fi coméotro6 eBUa
Ikroa a fu mera/poner a cada ~"Ofu paño t)e mda:t pá fin
ba;cr rcueréda a I1fn~úoodloa finofolo al fcóo::faJuo fi (0==

mie1Técód a I~ú bij% bi;00 ma YOla~oa tSa Igúoa gráde-e:
pOlq a elloa taIta fclca tSueba;cr reuerécia:y ;eruir 109 pla
f09 cubiertoe.:B1 (dio: fele a 0(' mudar paño Of mera cada.
"(';'1beuc/trayédoel platocubirfto. V'al tpo q leoa el pa­
fio:5feub:íl' el plato.1 befar ti paño be mda. 'loar6t'1o. ~á
bié fefuclct)ar paño tSmda cócada potaje.1t)ar laa~iáde9
be urado cn ~rado:ea a faber•.c'}fb:irntrameradB fruca. 'l



'i0doe offidoe oe cara.
traa dta \lit pota~e. 't lue~o lo alfado.lifpuee otro potage~~
't lo co;ido trae el pota~e: faluo fi ee manjar bláco:que dte
pota~e fe fude oar al p:incipio trae la fruta. ~I~úoe feño:::
fea a y q lit comé al p:incipio lo co;ido:y odpuea 10alTado:
fi ay fruta oe farten fea oe oar ala ponre re~í. fUfre:'t luego
la otra fruta: y el1a ee la fo:ma 't manera tn (eruido fegú la
col1umb:e oda (oUe Del rey mi feóo:.tIV' po:.que ay tátas
1J0uedadee cada oia,enta manera oel feruicio tila mefa po:
cl10 bago fin enlo q toca a el10 puee ee tancomun a tod09 •.
(i110 folo ap:ouecbara para 10e mo~oe oe poca edad q po:
fer nlJeuoe e"el múdo 'tno tener efperiencia Oel I podrá tO:$
mar algo ocio que aq ui efcriuo:ft bien lee pare(Íere¡q ue no
lee puede oafiar faber mucbae cofa9.

cr:10doe offidoe.

Dtetoe offidoa "c(elTarioa q Ut comunméce av en cafaoeloe lefio:f0 para el rf~ímiento oela cara odoegrá~
dee f c3uaUeroe.d p:incipaltiloe qlee e0 el mayo: oomo:
y oefpuca camarero: Y guarda ropa:mael1re rala: copero:
trincbante:cauaneri;o:\leedo~: odpel1ferolY co;inero.'lc.

«r:ied offido oe mayo: oomo.
~ ro:oomo q uicre oe;ir ma yo: Dela ca(a/po:

¡quatooefpuc9t)da perfona odfeño:aoe fer
acatado oe todo010e uda cafa como d padre
be fue biioe y el oefacatamiétoqi1c (e le ba;ea
el febaje ala perrona 01fcño: pOlq ee fu IU61:1f

teniente: 'l tiene ne "er rob:e loa offidoa nda cafa: alTtcomo
regir 't poner regla el1loGcriadoa tina: -z:013 rlee a cada "110
la ley cnque an oebíuir :'lcomo an ocferuirfu otTicio:y el
recaudo q lIe pone cada \lno enlo que tiene 11 car\So; f (ob:~
rodoe loe officioa tiene cargo fatuo rob:e el (ccretano: po:q
ea otficio oe gran cófian~a/Y fabe 109 feaetoa nel feóo::y fa
apartado tiloa otroe otftcioa "da cara a' ea be QI:1.rtaonr~l:1:
'l po~ fcr De otra calidad qIOGotroe olficioa no nene fu 12l0;

. ~d090fficiosbecBra. - fo.it.
fino (010el (diol/y el maYOl bomo ba ti faber tSl~eedo:lo q
garla el odpenfero fnel gaRo oldinarion infolmar(e t>lple
do be todae laacofaa ti1"eedOl/Y a oe.tener en·pa; loe cria
doatSla ca(a q 110 aya entredloeoifferéda9/hiqfiionee 'lC.

cr:ied offl do be mad1re (ala.
:Sdtre fala ee "n offido muy buenol y begrá

deyteq notiencotro car~o fino tener la c0fa
bicnoloenada/Y en bondbdgdl y en tanto c6
cierto q lo q cnclla dluuiere:eRe De muy bue

nQ~racil:1/ytan IU3idoqueba61:1go30 a todoa
100que a ella "imerenlY enc todo Micado 't litupio:a De teSll
~er cu ydado bdoe paica be boct rinar loe tl1 (ofae De Gen:::
tlle31:11y be buen'a 'nan~Q q uc no ba gal1 cofa mal bceba/Y te
SJltnindinadonea "irtuofaal y aplendan a leer. V ercreuir 'l
[atin:'laCaUa16ar be todaa fillae:'l jugar. De todae arft1ae:
'ttodaalaa cofaa q conuienen a bijoe oal\So: pOli¡ fepa bar
ra;on oe todo. SUá caCalo futrre/ a be "er rOble loe repo:::
Reroa oele platelY repol1eroa oel1radolY De mda : Z pOlq
la perfona od mael1re fala a oe andar bien aderc,adal'll u:::
;ida oeueeHeñoloo;erlemercedentreaño oeayudae be
col1an paño/y feda para q uc ande fiéple IU3idol y atauia:::
dO/! fe p:ede oe fi yel partido creddo.

C[~d olfido Decamarero.
~i11areto ee ~n offldo que quafi ee como (((te
tBrio:y dIe tal OtUC teher la ea ma ra be fu (eñol
bien oldfnadalY edere\0d~1:'t quando fu (eño:

,- '"quiere repofar/oacofiarfe90ffiar fiép:e (Ohel_ ~fin ba~~r falta ningúa. "e;:rino f!,~lTeembia~1do
e fu fcñol/o entendtendo en cofee be fu ferUlClonfcelTarlaa:

a bdlar fíemp:e al acoRar y leuantar til feño: tmiel1dole (u
ropa limpia:-z:lae ropa a que no fe "i(fe poner IBe a Olearen
bias ti no baga follY cl10oe quando a quádoltener la cama
muy bien beeba:'t oe ropa muy limpio/'l c0dB ve3 que fe le

. b
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ee100 officíOB be cara.
mudan rau3nae:'t almoadao ba;er laa perfumar:'t laB ea:::
mifaa que fe ~it1e 't loa pafioa oe narijee ruciando la ropa
con agua almi;cada:'t.perfumada có pal1iUaa oebentuyy
el1o:aq'l ambar'l alml;que:po:q loa Icño:ea biuen odica;:;
damtte:'t la ropa blá~a ala oe tener po: fu cabo:'llaa oe fe:::

da po: el fU1'o:t las ropaa oe pan o po: fu parte:'lloa cnfo:
roa a fn parte:'t loa jae;ea: 'l cofaa ola gineta a otra parte:
'Z laa od ad're~o ola b:ída po: el fu 1'0:'1 be fer mu y 3t~1l1Ía
do/y oe buena memo:ta: po:q fe ,lcuerdeoonde tiene cada
cofalY ftip:e tener ~n lib:O adond, a lTiente todo lo q tiene ss

fu cargo:·t cada cofa (fereuir en qarca ella po: no andar era
l1o:nádo laa areaa t la ropa/a oe fcr bondlol'l recretolY te.:::
ner mmbo acatamiéto a fu feño: a~nq burle conel/y le· oe
mucba parte oe fi;no fe oteen yde ti acatarle entóceamaa/y
De bumiUarfe/3 oe fer callado/ 't no parlerOI'l fi fn feño: bi:::
,tere algú oefo:dé faberlo encub:ir nnUOC3 oe;ir mal oél en

pubUco/ni eu fecretolni futfrir e¡fe Oiga/ni murmurar oe eola q ne baga fu feño: a~n q le pare;ca malbeebs/'tqnado la
bi;icITecon muebo acatamiéto 'lpalab13a t>ulcee be;ir le fu
parecer: potq oel1a manera el feño: fiemp:e lo tomara biélr fe bolgara que fe looi~3/'lCOnOcera que le tiene amo: y le
cebara carg(" para ba;er lebícnn a~n que el fcño: fea rc;io
be eondíctonn afpcroHemp:dcaparfcebienqu3ndo fue
criadoe1ee oijé lo que Ice cumplel en fin el camarcroc6 la
Uaue 0e100 fccrttoo/ y fce;uridad bda pcr{ona oe fu feño:;
y cftobal1equBnto a el1eoffkio oe camarero.

fEiedofficio oe{5uard~ ropa.
?L guarda ropa fa oicbo gua rdian belaa cofaa~I.02 ~ (oel feño: q le fueren encomendadaa en fu a par:::

. tamíento q re bi;een cfpaña recamara/f10 Ofue
o~o ~ oe,rar entrar nil1~ú bomb:e eJ1ral1{5fro/ni mu,,:

;-' .•- .'_0 ~ cine ~e5fe aloa be cara (ínobien pocae ~e;ee/f
elae oc tener a muy bnen recaudo(y tábirn ~uardgd~ol y

{
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~eloeoftidoe beca(B. , fo.r.
pudtae PO! memoda q qndo ti feño: pidiere algo q ala md
ma ota lo baUe luegon oar flempte buena ra3ó bt fi mtfmo
be todo lo q le fuae fncomédadol V nado a ~uardar y ten::::

~alo todo muy limpio 'l atauiado.:8 oe ftr omble muy \'er
dadero pOlq podría t)(;ir al~o que le redúderia en t)sno •. -t
Ii fudre baUacto en alguna falra po: POC4 qtle fudTtperdell
riaodtododcredito: y po: eRa ra50h 'l otraa mueooe.d
\Juarda roPi G oe fer ombze be mucoo ~erdad z concierto.
. 4I:li'd officio ne copero.

(1)1.copero beue rer omble muy limpio 'Z be nobre

o cOl1didó/no liulanoni muy rifueño¡{íno muy re
. pofado't oiferdo/poli¡ en tal tiempo pOdría bar

.• ' 6 al~úa rifada o parlar 14 eaeria en ~trguel1~a fi la•. tuuietTe:affi como trayédo la copa afu feño: que
en tal tiépo a be traer d rorlro mefurado 'londio. y fu per,:
fona muy limpia 't lu,ida. fE traer la copa con muclJa gres:

da. 't pOZqUf ya eaa t)¡ebo enloa ea pitnlos palfado9 berlaparte ocftc offidol ello bailara pot Q~oza•.
4I:i0d otTtciobe trínebante.

lIJ1trincbGnte como ya ee bicoo beue (fr.ombze

Q muy limpio en todae laa cofas:'l tener fuscu::::
• cbiUoa bicn agu;adoa 't limpioepara co:tar la

" "carne. 'loeue ellar fiépze foble elcouar:ea a (a~bfr e¡co:te ptd10/y menudo oóde ea IUfnefl'erl
'llimpiolY befuiar el cuerpo todo lo q pUdiere bel plato fo=,
b:e q co:ta/q q u5to maa Ie,roe btleflu ulere mu y mefol pa
recera:y có táta bdtre;a oeue eottarq no fe tl1fu;ie lila got
dura o ~umo bela carne. y ef10bafta puea arriba ee bicbo.

tI~d olliciobe ~eedot.
rEedot ea officio be mucoo có(iB"~a/y b~ onf===
ra en cafa be "" Ciño:: y be mueba fidelidad.
~u cargo ea fobze el tifpenfero poze¡ a oe ~er
lo qtiCconlp:a fi ~ale al pudo que el lo trllc:t

b;;
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~eloB offidoe be cara•
fabcrd pt(do be todaelae (Ofa9B (omo ",aJe cada ~"a : y
OO;ef bu(car lo me;o: Vmae barato:'l fabcr loe lu~arce e,,:::
marcanoe oondc ~akn barato loe baf1imentoe:'l colae nc~
cefTariaea tnádarlo traer oe eUa:y tener fiemp:ebaftedda
la Oefpéfa~ bodUcria :oe todaelae cofae/po:q q uando có=
bidadoG fe: recrcdcrt"11no falre nada:'l lo que fob:are n'pa rse
tir lo po: laa odpenfae ocloe feño:ee p:eftado pó:q oe dla
manera no fepierden laa \"íandae:'l tienen lae quando lae
911 mendter:a oe tomar cada oia eu enta al ocfpéfero: 'l nú==
ea anejarcuétaecond:po:q noay a barafae nucuae 'lcGda
femana ~cr laa cuentaa ocla oefpenfa funtaméte cond ma::
To:domo po:q ue oee ra;ó odo que fe~afta cada ola: 'lca~
da remana:'l cada meG:t cada \'Inaño: (fcura r ~aftoo otro:
dcnadoa 'l ~aftar bonef1amcnte lo necclTario:'l no mae: r
eno bafta quanto aefie offiao.

.. ([ieel oflido O( oefpenfcro.
11..odpenfero íeoi;ealTi po:q o(fpknde/o i'5a~
/la la ba;íéda \)clu feñol pina laa \"iandae ne
cclTaríao:'lmantenimientc9 para comer: am

"1_11 para la mda oe fu feño: como pa ra laa t5la~é
re 'l cOU1p~ñaoda cafaa para tt'l1frbafifcida

la oc-rp-e-nf¡-a-odaomejolco ~iandaa q (ebaUoré 9 be fcr om:::
blC re;fo:'l t)ili~el1tf:'l olfcrcto : 'lmu r (abio en faba futfrir
impoHunidade6oeal~úoa q ay en caCaodoo feñolt'9 terrt
bka oe códidol1:Ybe mal eótcntamiéto: \)t'ue fa ~raciofol
no fobernio omble fin~idoe cllydadofo enIo q a t5ba;fr 1(0
lliéito I callo cncmi~o oe jUf~06:nO titano finofidelifflmo:
pto ueydo be buena cóciencía:(ótica r Ia ~fl1tt?con buenae
ObZC1S:! palab:ae ~racíof~e:'l0~rIc9 ctlgúo6potajeo Oe po
ea cofta:'l(o;idoala mañana:'lala tarde po:q t"a mucbo có
rentamiéto ala ~éte I~e lopae 'lcaldo aVI1 q lee ben menoe
carne lo fuffren/teniédo el ~ientrdknot)clao fopaO/barlcG
ocalmo:3ar po:que no l)uUen el pan enla mefa:'l teniendo

I
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. *,do0offidoebtCafa. fo.~f.
bartura no burtQran lo que no an m(nel1fr : traer ftempze
efcriuania:y papel para erertuir todo lo q Ut cópta: pozque
be otra manera oluidarfe le a mucba parte be dio. 11.=1 buen
De(penferomerecefer onrrado:'l m(lo:ado end partido:'l tí
fe leba~an a Y udaa Oecofta:po:q Ut ee ra30n que fey~uas::
le el ~ualardon conel trabaJo:t pozq ue DeeRa manera tra:::
rado no terna occafion oe burtar ni oe encar6ar la condeno:::
da no oeue bar lu~ar el feño: ni ti mayo:domo: que niq~u;::
no featrcua a malrractar le li palabza ni oe ob:a: y caRI~ar
le bicn 'l fino feemiéda oefpedirIe ft ee ombzc oe poca (uer r::
te 1'0:'1uc el Defpen(eroten~a (Quo:.

tIf2)eI officio oe co;inero.
(El co;inero ya feoi.roéloe capiruloe peITado9
que ee olficiooe ~rQnd¡f1lmaconfian,a: r Oeue

rer muy bié tratado:r beeooe ayudae Oecofia.r mercedee po:que arue có amOl.~a O( (er bit

_apofcntado: l'P:imer~qu.e nin6u~ officioodacafa el t le oefp,nfa: a.o, fer mu y hmpto: 't peac"te: l' dIo
bafta (onl0 que oel feoi.ro arriba •.

C[~d officioO(cauaUen;o.
)tofficiooe eauallcri;o ee oe ba rta onrra en
cara liloe (eñozeea: a be fer madrugado: pa
ra.oar en.réploaiagenteq tiene e car\)o para
que madru~ue" a facar loe cQualloe: 'l mUr::
laeque (ona fu car~o:'llaeenfrené:'l almora.
cenba;iendclee bar antee coledon be fu ee-

uada/o (alnado:r oefquc Qyácomido facarlae como bicbo

ea a almoa~ar:y(ftregGr 'llimpiar en parte oonde palfe gt
te re~ú('ud tiépo que fuere:! t)efpuee o, muy bien almoQr::
,adae 'llimpiaa:t(nerlaa arribaRa q beuan: y befpueé to:~
narlaa a fu lu~ar Donde fuden cftar:apartádoJea ántee el
dUercol podndopo:q lea beniae efien fiemp:e limpias q
ningúa cofa Ica b9;e nacer 'l,riar farna (11100 pica tanto 'o::;
, bffl



1I\t~imientoodaa cafae•
mo el1ar fob:e d\íer,oL podrtdo/po:q le9 ifcalknta laGma~
oóa y loa piea:y lee baña 109,aleoe: ~ala no'be l,a3fr lea
"33cr fU9 eamaa Debué dbercoLlimpio:'t odq UC 3Y3n biel1
bctiidO/ba;erlcafu piéfoocccuada 't paja/muy límpío:tq

~ten~á bartoQa comer toda la noebe:'l fí antee fealmoa~aí;:
fen ~ el1rc\3afTenbié: feria mejo::~ 110confiita d c3uallcri;o
Dar a (I1naUeni mula pan a cemer po:q cn\5édra muame:
ni que lea q tienen 'ar~e oe curarlaa cemá pan cerC<3oe1oa
pdebtee po: lae migajaa q puede C'3erod pan a req rirlaa
cótinooeagua ftcncrmuy hmpiaalaa bef1iae 1:(oapefe::
b:ee/q la1ímpie;a be ba;eége:dar ml1cbe:'t paráfc lu;iaa
1:gétilce y fanaa:ocue te~cr elbué e3uaUcri;e ~na lampa:::
fa cneédidaenla cauanai;a ti noebe potq ft 11.19 canalloe/ o
mulaa fefudtá puedá luc~o fa feconidaa: y enef1ee!flcte
01.1 curare oc bablar maa/puce elhb:e oe albeytcria babla
efifto entcraméte/oire la libertad q el cauaUerí;o tiue tener
encafat5 fufeñe:q eGefb:q puede caualgar enla meje: be
ftía q ~uierc endeftabloy entoda9laeq qlicre:·z a oe ayu
dar a c3ual\3ar t apear a fl1 feño:: 't mádar fl1fiUarla bcl1ia
que elqflerca aderc\arla y atautarla ml1Ybié:-zafe t)C p:e
ciar oe fu offtctoy traer mu y bien fu Qf0I10:~tener ornbtcG
q ut: feá buenoa péfadozeo po:q fepueda t5fcurdar córUoa:
'% muy fidee foble todo: 't andar roble el1e9 fiép:c: -zpo~el
p:cfentc b·al1ete q eft'aokbo odoe offido~ q fen ~e ,a fa oc:::
10e fcóo:ea po:q como oi,bo ee el feruido ee Oe tal manera
que no fepuede mol1rar fino poz~ró:'l:tnuy buena p:atica:
y puca feba oi,bo oe! rc~ímiéto belaa cafae dioe pzíncipe,t;
1:grádc9 feño:ce:bc;tr feba til rc~imicnto tilae ,afaa belo~
c·auaUeroa 1:Qfenaa oe medíane9 cftadoe:q ue tíené rétí1e't
(cruidotC9/ ybiufn cen onrra \' eftade fe~ú fu polTibilidad
cada ~no. ~í¡adide.

Dectrina falndab1c para la gouernació .oclftGeafae Oetoa 'au~"cr09(r 1:rOn~9t5mcdiano9 eftadoa;1: como

r

#I

. be cauaUero9 r bomb:ee ri(oG. fo.dl.
feban be trGtar co fL! familia fegú t>bt fant ~emado. raun
q eftoe "e~odoe mo:talee po: la me yo: parte tlltn fuJtros
a acddentfebe foduna: no po: dro loa (abios "aronee Oea

~Qronbe bar ley Juna:y regla (anta/para que loa bombzes
cuerdoa puedan biuir COI1 buen concierto y ta,on : r dJen
p:oueydoa con remedios p:ourebo(oe pare febcfendcr có
Ira lae befdi,baa que pueden acontecer.

f[t:onkfoa bd mermo fanto bocto:.

Ell garto be tu perfona't cora:((a menozquetu renta yfacultad que fi (0" ygualta: pueden 9csercer cafos fin
penfTart info:tunioe po: bode te pierdaslY biuae penado
'labatido:latéplan~aee muynecefTaria:ca maagraueoo"
lo: fera G ti caer ti tu ellado:q antea oe. caydo recoJerte con
rabia p:udenda.llo q ue ~af1l3acod pob:t te íera agradtrc¡
do .10 que gal1aa tn auctelÍda~ ti tu el1ado ee bonrroro.lo
que gallaa con ~agamúdoe;ea ~itu perable.lo que gaRas
con tue amigos eaconueniente a ra30n.1E1~afto (U"tuoro
be bodaa y be(pofolÍoe:mIl19e9 (roal oe liutandad que oe
bonoz.rnelle articulo té po: col1umb:e be conferir 'lcotejar
la anma oel gallar conel trabajo od ganar.

L:a comida be fuá familiaa (ea moderada/antro comámanjares grudfoa que oeUcadoa¡ Donde na(ce 19gu
la befo:deadal q ea '9n~icioinconi6ible g có fola muerte fe

acaba.1Lo ~ula end omb:e ee ~na lepla incurable q fe acrecienta concl biuir .lEn 100 oioe fel1iuoe y be pafcuae: dco:::
mer fea algo bebundante. 'l ne oefo:denado:pol menera q
fatiITa6aaala necdTídad¡y no ala (entafia.

€:Buifo fin6ulat.
~nl\Ocura quanto'pudiere9quc aya pleite entre

'la bolfa y la gula; 't q uando al~o te pidifre la
i~ula : otlc que cfla tmbara~ado a pCdimiento

ela bolfo / y Ii po: ~(fttura fuefTe9 compelido
'a reotenciar. eneRa (aufa : no feae iniq uo JUt5:

b iiil
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1\e6tmicnto beIaa cafaiJ

que (abida la ~trdad comfimentela jufticía ea bela bolfa•.
10\3 teJ1i~oG81a{;tda fon pob:ce.ba~oe be rac; eódidó:y oe
poné: 110 j uradoani llamadoa: faluo in~eridoal omeUdoa
po: fu 'pp:ia "olútad: 109qlca fon {;010fina/epicnre3 "o:a~
cidad/o tra~onia inbumana :fed artifictora: apdito bffo:de
nado. 0.uáta aucto:idad tel1~áel109tcJ1i~oa:ea muy no:::
rozio:quc fon parientee p:opincoa be b:utoa anim"ka: loa
t>da bolfa fon be mae credito:la arca "3;ia: la tro~e fín pá:
la ocfpenfa fm p:oUífioo: loa fieruoe bamb:ientoa: loe mo:::
~oe oefnudoa. (El1oa"cponé be "mal" con mae 0parécia~
iCt3ro el1ápo: q uierJOC1I(9 fentendar :finocrea apalTiona~ ..
do íue;. (Ello feentienda con tal condicion que la codicia no
6ya fido dabo{;ado bda bolfa/q lIe en tal caro la ~u la PU(~
d( apelar bda (entenda:" tu bcuca admitir la apeladon:
po:que codida ee ray;bc mlleboa malee/que Da;eal bom
b:e bomidda oe fi.:!\uarícia ea "" temo: t)C fer pob:e:y efie
temo: baje al auariento que ficmp:e bina en pob:e;3 como
cuytado 't me;quino.1~ara "uacofa fola ea "tU el ~1t1aro:
para adq uírir con penan í5uardar con (olícitud lo que otro
ba be ~aJ1ar en b¡foludon y oefo:den.
cr:~ili~écia enel feño: ea "irtud mn y ef1imada.gey (olid:::
lO en faber: q "olfitad te tiené tltavuido:ea.'t pOlq manera
re firuc.fi ea OC amo:!o ti temo:;o oe puro iterelTe: ea eloef
(uydo cnel~onernadOleg "O fuei'5ocrue1q qucma la cafa
po: quatro partee. fEIenado od neQiIiQicntcea "11 ako\ar
~icfo que enb:eue oa ra.confi~oen tierra.m uy pocae ~e;ea
t>iU~enda't oefdieba feafftentan a "na mda. )Loa info:tt1~
lJioa y pere;a fu1enandar en copañia. 1Runca 01'mae "a:::
113dperan\a que la oel ne~li~eote pere;ofo I dpera q oioa
bara fua ne~ocioe cl1ando feeloOlmiédo en ociafidad: z no
mira 10 q lIe oí;c l~ efcríptura. po oa mando q cl1da apcrce
bidoe có~í\3i1al1da.~mq uc feciC~3T biue a"~añado:'ol1:i1
tcplando lo que puede "iool 't no lo q nI.'manda.

\

be cauaUeroa r bób:eericoa. fo.~iif.
([Si tuuicreamuebo pan en tuefi1oeo tro~ee/not)tffeta
carff1ia odlo:que fcn~eomicida 8109poblfa:"éder 16 bita
quádo el1uuiere ental pl~do q el pob:e lo pueda eóp:ar:be
loq be po:d teba;e~rada: [oqcóp:a 01.' ti fuyo ea/loqual
fe te oeue pOltitulo be neceffidad.'S tue ami~o6" perietta
Dar lo ee po: menoa p:edo:q le amil1ad meto: feeonferue
con buenae ob:ae¡que con oulcee palab:ae:'lconofcc po:
muy ,krto/'Í mae cierto ami~o ee el q te rocone caUádo có
parte be fua bienee: que el q babládo te offrece toda (u ba~
'¡éda:po:q lae palab~ae ~tneralee oe olfredmiétoe no obU
gen a nadle.1Ho té~ae po: ami~o fiel al q te alaba en p!t'ffn
da¡éj ene ee o!fielobe f('cretoen~0ñado:. 'tq uado tu amigo
te pidiere ,ófdo/ p:ocu re be le b"ir lo qcóui(ne ala ra,on,
~ no a (u \1olfitad:,'tauifote q no otgae ba; ello qee Oe;rr pe
ligrofo/maa bi le:yo affi lo baria ri en tal caro me ~icffc.po:
queoelbuen cófejoteDaran pocBe§3radaa:rbe1 malo fue
go (crae rep:ebendido. cr:Si tuuieree fl1crmgoplocura be
andar ocópaiiado con perfonaa conofddae.fE lC1"nque (ea
be baxa fuerte: no lo ttngae en poco ni te oercufdea que el
tener en poco al enemigo/Qfalteado a tnttcboGbuéo9 a na yo

aonmi te 0fc~ure9 ff fuere fiaco 'lcallare; que fu oilTimula:.
cion:ca mae oe trt~gua que oe pa;.
('OLa muJer q tienee:fi ee~irtuora :onrra la como bircreto q
la tal ee ,o:ona be fu marido.fEmpo fi 110 fa tal/Y fupiere6
fu traydon:el1e faber ee berida incurable: mi!igQf fcba tu
bolo::quádofupiereeq ayotrapeo:q la rUfa en famB/vi:;!
da 'tcódicion.'lft la tuya eecófudo para otroe: maete "a~
liera nofer nafeido que cafado. 7l.a pena iul1a bela perufra
fa muferera quebiua laentaraf1cn.Silaquifierea cone:::
gir/bi~oque mejol fecQftigacon rifaq con palo¡quefieUa
endurecida/el ,al1igo piéfo la be fa peol.
€J}...\JG "el1iduraa ricaa bedará la POb:f3QDelfefo.la ropa
muy p(dada¡ee caufa ~ rnurrnuradó y embidia:eloa ve;i~



•••

'f1\c~imict\tobdae (alaB
noe 'pcl1ra fa dUmado po: la bondad/.y no 1'0% tI ~ti'tidot
la ~irtL1dpermanefcc:el ~efiido acaba fecon "e)e;.l6rande
infa mía tL1 fa e0 que feoi~a con "crdad/q ue "ale maelo q
trace a cucftaa que el merecimiento be tu perfona.
4[0i la f():1unate fubierc encl1ado ptofpero/facude be tí le
foberuia/f fob:e la bnmHdad ala ,pfpcfldad: pozq no bi~á
que la0 riq uc;aa te Dicrómcrecimiéto.piéfa q "alca maa q
cUao:q la Immildad:cnk1a perfonaa DdIado/ea"na buena
(riat1\\! q fm Díneroe cóp:a "oluntadee aíenaa/yerce maG
onrrado/f no menoa ef1imado:Ddo q ual Datef1imonio "er
dadcro el fa'Hoeuá~e(ío/ Di;íendo. tauequié Íf bumiUare
(era eIJfal~ado/f po: el cótrario 'lC.SIquierea fa amado ¡;
todoa en gener.al/fey paciente cóloe me yo:ee/t cóloe ygua
lee:~ cóloa meno:ee:y n la y:a "ierea q fob:a ala pactécta:
t)3 le "na fofren~da/oe~a pa1Tarla altcracion y tomar cn ti:
pozq feria tomar "engan~a Oe ti mefmo/aun q uc ~fIJ{;aITc6
tu fla:" ql1edariae maa arrepentido que ~en~ado.
€9í fuerce "Ultado be trl1bance:al1i1Tote qcl10afon¡"ter
(elTo~eay medianeroe:Ra cafar te con vna fcño:a q fe11am:\l
pob~e;a:cu foa bUoofon nccelltdadl y abatimiento: no OeG
audiencia a ftJ9 palab:aa:q te ccgaran po: tal manera:q la
medicina có q ba0 be fanar:e0 peo: q la bolécia: ptudéte fe~
riae filee pa~a1feed falario:enla moneda oe fu leruicio.
CI:lel criado ~dtiu%efuergó~ado/f parlado: bdpide le be
tu cafa:q od tal no fefptra lino fer tu cl1cmigo:y el flerno q
ptocnra be cótétQrtecó lífonjaa r DCfcguil' tu apetito.apar
tale be ti q no te quiere bié:ni te oira"crdad.1~:ueua lo en
t)ia q ba\1agran calo: bY q b3;e frio:y ,"erao Juego como fe
cócertara (6 tu palab:a. fEl fíeruo q ticne ~ergué~a:end 1'0:::

tiro bumilde 'l Diligétc/ q ptocura Dete "e;ir w:rdad: ama
le como a bho:po:q el tal ea fiely cierto en tu feruido 0:1 fer
utdotq te "iniae có parleriae máda lecanigar cóoar le au
diécta befdefiofa q fi le orea cóbuena cara: bara ocafíon De

,
I

I

be cauaU~roe y bób:ce Mcoe. ~o.;tiiif •.
turbar y alterar toda tu cafa y el crcudero q en tu pfenda re
alabare:~uardate til q 4ere 'ó palab:aa cóp:ar tu ba;íida •.
-pcura q tue criadoe oyá miITa/alomenoe loa biae tSlae(ie,;tl
l1ae/t cófieITen'tcomul~ut enl00 tiépoa o:denadoo pOl la.
\,~lia. r el qefto no bf;icre trabaja 8 emédar le/o le tifpide:q
quit a oioa no teme no puede ba;er cofabuena. a:aftiga en
ruacriad09el pecado tila blaffemia/q ri dio no fa;ee:la"égá
,a q auías oe bajel' efilloa 81a9otféfae tjoioe:d la tomara tS

ti/r cúplir feba lo q oi~eelpfQIn1itlaen til q el ób:e q mtJcbo
jura fera lleno tj ini4dad:v tSfu cafa nOcafeleuetara pla~a.
CI:Siq uieree edific0r1mira q a el1ee~erácio te fuerce neee(:::
fidad 'l no eodida/q ue no fabe poner termino en fu indina~
don: docfo:denBdobelTeo be edificar acarreaen b:euela
",enta oelo q uebae tdificado:la totre acabada y la arca ~a
;ia:en etle ef1udiofeaptende p~udenda a"9nque tarde: y a
mucbo oaño odoe q Ut etiudian end.
cr:Si"uicree oe ",ender Ino "endae el patrimonio q beresa
dal1e.mejo: ee fulfrir la báb:e/q Ut ",cnder lo oe tue pa ITa:a
doe: "cndiédo lo infamae a ti t a elloe:a ti De A>di~oy pers:
didon a dloe oecodicta bdo:denada: qcomo feol;e: nOca
be ba;ienda mal6anada/g030 el tercero bCredero. 0uádo
ouieres oe cóp:ar 1no (Óp:e9 en (ópafUa oe omb:e podero::
foque te po:na en futedo"/O en nifco:diQ:4 fonfncóuenicn~

tea co"ofddos. V' fi en comprañiaoe pob:e tuuferee algunapolTeffióo beredad:trara le bíé: 1'o:q no la "éda a otro maG
poderofo q tU.t pa~ues tu culpa enla manera tÍ offendif1e•.
([IEnd ,,(o Del"in o "euee tener teplan,a/dcufa la embzia
gue~ qimpide el otfido 8 ra3ó.CfIbonacbo fola "na cofaba
;ebié q e9 caer efiUodo:pcna jutla 8 fu pecado.10i~o ceq la.
abftinida lit ,,¡no ea p:udéda fin~ular /y el qentre lUu,bo9
"inoe't banqtee femueara téplado me! beuer ¡puede febe
3ir oioeterrenal fegú fició~ poetae.'l nen algoecedUten te
OiCfe al~o ale~re bu re tila cóuerfació 'l?pañia :po:q no (ea



'l1\e~Ílniétobdas caras belOG(~ualkroG.
.coMocidotu oefo:dcn. ptocura el fueño antea que babIea:.
que el1e"ido muy mal fe enmienda con palab:Ga:lae md::
ma91e condenál y con rajó: fea (Of0 ea fer jUj~ado be "ino
el bó b:e mo\o/y mu Ypco: ea end \)ul1o bele mujer •.
«rttauádo cl1uuieree iftrmomo llamea al fifíco q tiene mu
cba fdida " poca d pcriéda:q enel1e ofido ~ curar: matádo
o "noe fe ap:édc el fanar a otroe: peura medieo p:udéte:cf
perimétadoy atétado:maa ami~o befperar qbe códu }'l. y
t1qfiere ba;cr en ti nueuodpcrimétomolo ~fiétae:"icurea
muebo lil q anda muy ",l1ido con joyae y aniUoe.q aqllaa
cofae no fon Q3 fanar Ifino Qa maG ~anar:y '9tríSUen\a feri~
para ti oar peq ueño falario/a quien trae tantae riq UC309.
4I~ifíta al~ú0e "e;ee tue caualloe 1':mulae:1': no te eófiea
nc tue criadoe:q ue enojadoe con tigo:fecutá ,nlae bel1iaB
fu 'gen\3an\l1:d oefCl1ydo odoe feñl.1:ee ba3ebefcuydadoG
loe feruidOlea:bkn ee q loe bób:ea ba~al1 confial1\a odoa
buenoe criadoe:mae no ocfe" ydar fe odloa po: no loe ba:::

5er bdcuydadoe: po:que como bi;en el bób:e apcrccbido
medio cóbatidotloe cuerdoe bá t3fer recdo(oa 't no cdofoe.

40Lo13 parUloa be balda b~aloa alaa reynae: f fefio:aG
tiC efiado para qcódloe telt~á f11paffa tiépo.loe perroe be
(a~a/maa e111.1;°trabé 'l oáno q no ban p:ouccbo nipla;er •.
cr:1Lle~ad01a "eje~/q ee cercana al mour lo:dcna tu "ida/'t
(ofaa como perfona q andaa be camino:acuerda t( be bioa
potque 110 te oefampare:aparta be ti el cuydado be bitoe r
mujer/queca muy pdiíSfofopara ef1c~ia;e:1' para [U fa::
lud :o:dcl1atu tel1amétomo efpcrea la enfermedad: q mu:::
,bQ9~e3Ce p~iua el fel1rido:pmero máda pa\'5~1rlo q oeuee:
cfpedalmétc a tua criadoe:y be 10que qdere baraa mádaa
pisa como catoHeo. 'f elige po: albacea oetu aia/a qen fupie
rea q tittte cuydado ola íuyamo curce bep'iétee ni amigoG:
eñfte paITo:r01uo be aqUoe q lirué a oioo:aqen te Duee enco
médar •.t,pcura ti ti~ar tlJel)iíoa y I,ercderoe tá pacifi,oe:q

~t ralfae. fo.r.'<' •.
bt(puee be tue biae :no febaga" enemigos: po: el repartir
be tu ba;ienda. lel10 fe me offredo q be;irl en rdpuef1a be
tu p:egúto: lo q fuere J:)ueebofo redbdo como be amigo/y
loq ue no ea tal replebéde mi igno:ária/f no mi co:acon.
C[~qui fe acaba el regimiéto 't gouernadon odaacafo9 be
109caualleroa 't per(onaa oe medianos erlados.~{;o:a roz

boa mi.ppofito pdmero:quecomence:'t bablare tnla arrez:,elaeo;loa q ea el fin mBa plindpal para qfue becbo: 't o:~
denado erle lib:o:" oarealgúae boctrinaa t3ba;er mucooa
falfaa:" man;area:t pdmero oiremoG t)laa efpedaa tJda9
ralfaa comunta como fe ban oe ba;er I'l pimittaa oe clareal
poluo:aa be buq/Y faifa oe pa uon otra0 cofaa: 'l oeuefG
faber qoe quanto9 manjares ay e"eI mOdo fon la fio:erla9
crea'l maa pdncipalealY fon el1aa.9alfa t3pauo.~irra u
ne:'l manjar blanco:laaqualce "eué fer co:onadaa oe ~nQ
cotona real cada '9na po: fil pOle¡comunméte fon la fto: oc
todaa lae ottaa:t p:imeramente oe1a faifa comun.

C[fEfpedaa oe faUa comu". fEnmendado.

C!tnda trea partea:dauoa ooa parte9:~igib:e "na pare:pimienta "na parte/f "n poco be culantro {eco bien
molido I y ~upo'obe a~afranfiquicr(afea todobienmo:::
lido y cernido •. ,

€fffpedasoe faifa be pauo.(Eumendado.

C:anda quatroon,aa:dauoa "na on{a:{5i~ibl("na on~a:a~a fran lo e¡barlare para teñir bien la faifa :('0 biClt
molido y (ernido:al{5ú09 afta den granos oe para}'fo.
. t[tEfpeciae oe clarea. (Enmendado.

C!lnela tree parrea:clauoa ooa part(,9:~igib:e "na parte/todo molido 'lpaR"adopo: redaSol'l para ""na a~ú..,
b:e be "ino bláco/pon "na on,a bdpe(taG con '9na lib:a tiC
miel bien me,dadoly palTado po: (u mága bie dpelfo el lié:::
~O(t palTado tanta a "c3eabafTa q fal~a flaro el ~ino.

. «r:tOarcQ b(a1)us.~ñadldo.



~t (al(aG.

A'Sn3 a~tlmbt(b( agua qmuro O"~aGbetnitl:bah (deoe cebar Laomefmaa cfpeciaa oda otra clarea ban le
t)e o ar ~11fcruo: conla mu:1eneLfUCfSOIYfuera od fue~o le:
ban oe ,cbarlaa efpeciae.

cr:(Efpedao oe \,pocrao. ~ñadido.

~'!\"c1a cinco partee: dauoa trea pareca: ginfSibl(~na'-A parte/la m,atad oe ~ino ba oe fa blanco tia mcatad
tinto/'l para ~na a\úb:e feta on\ao oe a~ucar/me;dar lo to~
don cebar lo en ~"a o11ica~idriadan oar le ~11beruouqn~
ro alce elberuo: no maG/t colar lo po: fu man\33 tantao 'ge~
,ea baila q l1efalga daro.

4I:~OI110la oe buque.tEnmcndado.

rb'.Bne1amedia ol1\a : dauoo media quarta / y para loa'-.J. (efio:eell1ofeceba finofolacandal y a\lJcar ~na lib:aJ
fi la quieree b3;eraguda oe (abo:/r para pa1Tioneebd el10
mago/cebar le "n poco oe gingib:e.

I'Len100 pefoa olao dpeciae enlaoboncaa fonbella ma~nera/\"oa libla ca b05e (1) \11 a : ~l1a on\a ocbo o:\1gmaa:
~i1aOl\1gmarree efcropuloa:li otra manera mas clara pue
dea entéder dIolla otagma pera trea oineroe/el dcropulo
(9 pero oe ~n binerOI'l ~n creropulo fon.~~.f5ranoa t) trigo.

tI~ara ba;er faifa o( pano.
'.Sra C1I1COc(cudiUas tomar \"na libta be aImei1~
drae tol1adaa:tmafalaG bicn fl1"n mouero : ~
tomarloe bigadoG ttcloa pauoo/ocaponc9/o

,~,,~aUil1ae que fcá C03idoGen oUa /"l majar Ioe aG
. conlaGalmendrae: "l ocfpuce toma ~11 migGíon

be pan que fea rcmojado en fuco bC naranJa" ~ína~re blá~
(o:v el pan a be fer tol1ado:r bdpuee majarloao todo iun
to cólo9 bi~ad09n: cólae almcndrae:'t otfq ue fea rodo ma
'\1do t)cftemplar el1afaifa (6 ooa yemao ttebucuoe po: cal!
da erclJdilla: 1:t>cfpufe palTarla ae pOt ellomcfia '0"10.0 oía
,b0e í"lfae ftn391 1:bcfque fea palIado I ponerlo ae ocutra

••
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¡¿,dal(ae. ~o.~"f.
bde oUacóe1a,ucar l'l alTabo:irIoaelo catarlo aa oe a~rol

que fea oe buena maneral 't·t>efpueeco;erlo baila que en,en buen punto:'l odq u( fea (",ida bB;er er,udUla81'l (OblC
la faifa poner a,ucar 'l,ane1a •.

C¡.l1~irr~uf1e.
:s(alfa Oemirraulle feba;c bella manera. 'Lo
mar ~l1a Ub:aoeaImel1dra~v"l quarro on~a6
("lamente para cincoefcudiUaJI'l ttefpuea to:::
narae laaalmendraa:1:majarIaal'l¡,dpuea
tomar ~n mi~ajó oe pan que fea remojado (O

5uen caldo:'t ttefpuee majarlo ae conlaa almédraa: 'l paf:::
farlo ae q feabien efpetTo:t ttefpuee ~a ya al fue~o (on \""a
on,abe canda I mas la canela fea tte poner q uando pa ffa:::

. ras lae almendrae: t Ddpueo [omaraa loe palominoe I~
afTarloaas: 'loefque fedquafi medio afTadoe quitarloe aG
bel fue\)o: 'l cOUaloea peda\oe: y ttefpuee baraa co;er la
faifa có media lib:a Dea\lJcar oentro ttefa faifa: empo traer
lo as fiemple con vn palo oe madera o cuebaron Depalo: 1:
bdque (caco,ida pomae enel1afaifa loa palominoe (Onh16
otraa auea/o pollae/o gallinaalfea be,bo todo 0(1113mane
ra:y oefpuea toma Dda ~o:du ra oda olla: " po:naala tté::

rroola faifa cóloe palommoa:tOefpuee puedeaba;er efcudiUas : r odae raJadae oelGe auca puedes poner quatro
en cada efcudilla:y encima poner a\ucar "l canda t)ebuena
manera:~ am feba;e el mirraul1c perfeto.

. €&an;arblanco.

•:ara manjar bláco:tomar "'013 ~a1li"a/'t o,bo on

\aa oe barina t)e arro;/'l' media lib:a oe 9t;1uara
; (ada:,,\""a libzaoea\ucar fino:" 0'00 lib:ae be111lee))eoe cab¡aO:1 fino la '9uiere IOmara¡¡qualro

Ub:aa oe almendraa blancaa: t oefpuce tomar
la gaUinaquefeabuena1:go:da't taHofa: "lquandoquitie
rea ba;er el mani~rblanco ImGr~raala ~amn~1'l pdar la



~e ma"fGre~.
¡tG en ftco:t IGuala btc('l cue;da en ~"a olla nueua que no
fe9ya co~idonada ,neUa:'l Ddquela ~aUína fea maGtSme:::
dio co;ida/tomaras laa pee¡'ui3aa DeUa/t t}íbUar1130aa (O

mo beb:aa Dea.~afrá:tDefpuea ruciar eflae pcebu~a9 Dd:::
bUadae conla a~ua rofada oe rato en rato a menudo: Off::
puea ~a ya todo eflo Dentro la olla/rpaa no fea Decob:e ni
ef1aíí~da o, nucuo/po:q tornaria el fabo: Delel1año: a~1J q
comúméte lo bajen loa maoco;íneroe en ca~oe fin el1añar
muy lu;ioo/ mao fi fuere re;ieri el1añado/ba;er beruír enel
mucbo pana: fudarlo mllYbit po:q fal~a todo el rabo: Del
el1año:t Defpuea po:mlala ~~lIinalt tomaraa 8lCí1ldobe~
Jla mefma/y pomaalo jútaméte fob:e la ~allina:'l có ~n eu"
cbaron Depalo Dcfararlol batiédolo muy bié POte¡ no tome
el (abo: Delaleña: t tomar la metad DelaIccbe:t po:naela
Dérro Delaolla cóla oíeba gallinan o,fpuee pomaa lab3rt
na oerro Debuena manera poco a pocO:t mene~dolo fiép:e
pOlq no ft pe~t1e enla ollaa pomae o,bo oineros tSa~LJcar
q fon oo;e marauedie Détro 81aolla:t pólo a co;er:t tredo
fiép:e có fu palo De~na mancra fin;amas repo(ar:t q uádo
faltare Delalecbe añadir Dellapoco a poco/t no tode ;úta:t
~uardate bíé t)( bumo:y oe(q el máíar bláco tomara daro o
ralo la \;\1l1inaee buel1a:t (ino guarda qen l1ingúa maner0

110pó~a9maa Ieebe:t q uádo ti mája r bláco tomat'e comoqu~o alfadero fntóce9 ea (eñ~lq ella co;idN t puedes po:::
ner entóceelaa~ua rofada:t 8fpl1ea la ~o:dura Dela oUal
em~o qfea limpio q no aya c"d tocino:t (epaa q tJe~na Ga
Uina f¡¡carae (~yaefcudiUaa: 'l facato fucra oel fuego a (U::I

dar Demanera que fcel1ube bien: y oefpuee baras ,reudi:::
llao til:t pOt"a6 encima a,ucar fmo. y be ella manera feba
;c el manjar blanco perfecto:'t bueno •.

4I~anjar real,.

E1L maníar real feb3;e oepierna be carnero co;ído:ybdbilado:t po: la o:den od manjar blan,o:faluo que

\
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~al1f13rt9. fO.~·\"Ít.
le bah colo: be 13\afraupo:q fea amarillo:cnl0 oemas n~"
fe po: 111o:dm ya oíeba euel manJar blan\o.

«r:.lIP»njarimperial.

•'Era media bOJ(na oe deudillaa: tomar media

a~úb:e oe Icebe:y media lib:a De arro; molido y
~ cernido: y media bo;ena Debueuos laa yema o
, ~ folae: 'lponer la Ircbe'Z:la barina ti ano; a (03ft
, en ~u ca,o:'l traerloJiemp:e a ~na mano liana q

cf}ebien batido fuera Dd fuego y Ddbccbo:y efio antee Oe
poner lo a (o~r al fue~o: ., ocfpuc9 c(bar le la media libza
Dea~ucar Dentro:t poner lo a co}(r al fue~o be b:afaa apa r
tado bela llama po:q no le alcá,e bumo: y Ddq uc ~a ya cf::
peffaudo feracarlo fuera til futgo:1 romar lae yemae tiloa
bueuoo bien batidoe:y ccbarlta ~na cuebarada DCIrebe:y
Dc(atarlaa bien y cebar las cnd májar poCoa poco ccbádof
tra yidolo todo ~ia a ~na mano:t to:narl0 alae bzafae q fe
acabe bien Detfpdfar:y Defpuee Debecbo fac~rlo fuera ne!
fuego: y beta rlo aIlf s repofa r: 'l a q uleré comerI efeudílla r
IU(60:r cebar fobte laGefcudiUaa a~uear/'Z:canela.

€~anJar Deangdea.

P!(ra ~o;etfcudiUae tomar ~"a a~úb:e De Itcbe tU tii~poocloe reqfonte:'l tomar loorequefonee r ecbarloa .
Dentro tula lecbe.~ tornar .i~.on,aa Dea~l1car/ycebarlo bi
Iro.t ramar ",nquarterol1Dcqudo anejoq fonqU0tro on~
(aa caf1eUanaa:y rallarlo:, rallar otro tanto be· pan buro.
t tomar t)OJ(yemaa oc but'lJoe/'l barirlae conelquefo rl.1.:

liado ~,onel pan:y eebar "U poco Dekebe conello para Dc::
fatarlo/f cebarlo e"d ca~o0budtae bela k~be y DdOG,req
ronca..y OdpnCGbe rebuclto batirlo muy blcn. y tOfIJí1r~n
poco Deyerna buena/~ majarla muy bien. y ecliarcondla
boa marauedie oea~afran. y oefb13;erlocó"na poca odc::;
,be. y cebarlo end (a~o conlo otro. y offque eI}eti bué colo:
ponerlo encima tilae b:afae muy ocfuiado od fue~o pOli¡,



i0t mahjaree.
no te toq bumo 'l traer10 toda "ia a l'na mano.'t Otfé¡ ~eaya
q lJC dla bien efpelTo catarlo o, fabo:. 'l fi~eye qef1abueno
apart~nl0 a fueran cobijarlon ponerlo a repofar miétra re

adere\a elcomer.'lmajar "O quarteron oe ,,\uear 11. moler
la eátid~d oe cancla q 00 parccera/'tme;clarta moliclacód
e~u'ar enel mouero:para ecbar fob:e laadcudillaa.

€~P.>al1farp:incipal •.

•~ra medía 003cna be erendiDaGtomar media

.' a~úb:e oe lecbecoladan feya yemaa t) bueuo9

'.' ~ 'lquatrool1~a90eq(oanejo raUado:1.otro t5to. oe pan ouro ralladolZme;dar muy bien el qf"l
~ Y el pan rallado coolaa yemas "cloa bueuo9 y

batirlo muybien: y odatarlo cOIJI~napoca be lec!)e:y oef:::
pueatomar media lib:a Oea~ucar:'l facarooson\a.a OClIe
6~l1Carpara molereonlacanela para eebar fob:e laadcudí
lIaa:y.d otro qqueda que (eran (eY9on\aa eebaraa cóla le
cbe : 'lponerlo a calentar en fua b:afaa apa rtadaa oel fue::
~o:y befq ue elte caliente apartarlo bel fU(\3o:y ecbarle lo~
bueuos fob:edicboa batidoaoentro:trayendo lo toda "ia a
~na mano bafta que ef1ebien efpelTo:'t catarlo be fabo::z ft
dla bueno apartarlo:a repofar miétra fe adere~a la comida
y efeudíllar (on ftl a~tJcar 't canda encima.

, C[~antarltntoofuatJe.

P~ra media bO;ena oe efeudiUaa tomar media a~úb:ebe leebe (olada:z media bo;ena be yernae oe bueuoe:
l'batirloa bie y odatarloa con "na poca oe lecbe't poner la
otra lcebe a (alentar fola po: fi en fuCíSObe b:a(a9 aparta:::
daa bd fuego y bdque eftecaliente Bpartar lObel fue~o: 't
eebarlr laa 1'el113anetoo bueuoe batidoe Oentro a tree o
quatro on~a0 be a~ucar:·tto:narlo alaa b:a(aa 'l fi qucrefG
oarle coloucbarlc ~npoco be a\afran : 'lbe(puca tomalo
olae b:afaa: 't trayendo 10fiép:c a "na mQnobalta que etle
tfpelToqu(O'tJ p~re;'B queel1abueno:y cntóccacatarlobe
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ec ral(ae. fo.~"Cii;.

rabot~t fi tf1abueno apartarlo bd fuego a repofar:t molera~uear't canela para cebar fob:e laGdcudillae.
treaUa blan,'I •.

•. 1 0mar ~ingib:e blanco que fea fino 'lmondarlo.. ~. : odacoue;aoemaneraqqucdcblanco:t ba;er

oe ello pedacitoe alTicomo medio bado:'t póloa
! a remoJar be parte tS nodx tn 313uarofada quc

I feafil1a:enlamafiana tomaraGalmédrae bié mó
dadaa/'t blancaa 't majalae bien en ~n mo:tero : 't be(pueB
bef1emplalaa con caldo be ~allinal q ef1ebucno be fal t par
farlo ao po: cf1ameña:r bdpuC9 pomaala reebecnla oUaa
bonde a oe co;cr:'l toma canda entera q ne fealarga 'l ~ta.
la con"n bilo 't aq ucUa d,alda rla con caldo be gatUna q oe
ef1ebiruiendo condauoa be@rofefcaldadoG oela mefma
manera:" bc(que la faifa (ea maa be medio co;ida pó la ea::
nda r loa dauoa enla oUa:'t gin\3ib:c remojado, enla a~ua
rofada:'l finofabe barto al gingib:e troale ~npoco moUdo
po:qne dta faifa quiere faberalgingib:c"npoco 'lalaa,:
gua rofada :rnaa la agua rofada no febeue ecbar baf1aque
todo fea co;ido/f bcfque fea co;ida la faifa ba;er cfcudillaG
y poner rObleenaa a~LJcarfino.

ti:~omada.

T "mar ma"~a"ae que feáagraaltbU1cce:'tbarae beellaequatroquartoa ocada "oa: 't para laa: 'lquita
Ica e1lco:I3~Ó:'tocfpuca pólaaenagua frianfi fuercn muy
~raa ¡,alea "n beruo:/X oefpuea toma almédrao monda::
dae:y majalae bié:y ponlae nlan~anaa bitro od moucro y
malalae en ~no cólae almendraa mur rt;iaméte y odq fea
bié majado todo bef1iplarlo l1acóbuen caldo be gaUinl1ey
palTarlo 'lO todo po: ef1ameña: 't pólo todo eula olla q a be
co;cr:y toma ~ingib:e q lea fino: mOl1d~lobda cottt';a ba::
113que dte blanco: 'lbarae be dIo pedaci'oa oel tamafio
be medio oado: 1: ponloa be parte be noebe tn remojo en

c it



~e (alraa y potaí5ca.
aGua rorada que (ea buena bafia la mañana:oefpUfGtoma
canda que fea entera:" atarla con ~11bUojútaméte con da::
uoa'l crcaldarlo con caldo caliente y offq ue cfien efcaldaa
doa loa da uoe 'lla canela pOl1laolla al fueGO,onlao ma"
,anaa:'l pon buena canridad oe a~ucar Oentro y bcfq ue fca
mas oe medio co;ido (omaraa elGin~ib:e'lloa dau09 :'lla
canela rcmofadoa:'l poznaalo todo tia oUan fí no fabe bar
to al GtnGíb:epomae ~n poco molido baf1a que la faifa fe=:
pa al GinGib:c:'lbdq lit fea co;ída fcbaraa a~ua ro(ada en.:
la ol1a:'l barae efcudillaa:endma Oedlae c'baraa a~tJcar:
~ candafiquierce.

cr:)Limonada.

TeIDa aImendraa blancae 't paralao:" matalaa en ~nmOUero 'lbcfiemplalaa con buen caldo be Gallinaa:
T bdpuee toma patTaa nueuas:'llimpialaa bien oeloa {;tl1
noaa: majalae po:fl1 parte l'l patTalaa po: t'flameña:'l
o((puea be patTadaa me3c1alaaconlal' almédrae:" ponlo
todo tnla olla a bódea be cO;fr:-z:pon a~ucarl 'l'a 1ft mefmo
"n poco be ~i"{;ib:e: 'l'ponlo a c03crfiempze tra yendolo eó
~n palot5 madera.'l befque fea co;ido pomaa ~n poc" oe
(umo be Umonee:-z:befpuea trado ~11poco cóc(meneado:
t)Cpalo pOli]feme;c1ebien el fuco oe limonea benrro. 'l ocf::
puea efcudiUay ecba (ob:e laa efcudillaa a\ucar fino.

cr:1fbota6c be man09 be carnero.

Tema almendrae mondadaa: t mojala9 bien en ~"mOHero: 't ocrpueo oellemplalae con buen caldo be
carncroa: befpuee pamll~'h3po: ('l1atJ1t'ña.~pon el1a lcebe
oc almendraa en ~l1aolla: y pozna9 ~ingible molido Ofn,:
tr%ern\1"eraquerep~ QI~il1gtbte:ri5fpuee toma manoa
bC carnero que fearu bié co;ídaa:z co:talao como para ba ~
;fr platoGoellae:'lodqucfeáco;idae conla kcbeponla9
enla olla ~d'aldobd carnero m~a ~o:doa bué pcda~o oe
,,\u,ar:'l am feba3( la faIfa boUida.

T
~e potageg. fo.ri~.

C[~otI16e Decl1ñonada,

•.. emar almcndraa q Ui: fean tol1adae :'lmaj9r~
. ~ :¡;,Iaebien en \"n mo:tero: 'l tornar ",nmiíS.aJOnDe
.t:G~ pan tonado: y remojado en ~inagre bláco:y ef:::

p:cmirl0 bit conla tnal1o:'l majarlo ,ólae almé:::
dr~9 todo íl1nto:y odpuea oe todo rnajado 0(:::

fiemplarlo con~inagre blá,o qtle fe.tbulcc: y antto que lo
oefatc\J pon (nel mo:tero juntamétc ooa o trea ra;imoe De
De~uae blá~ael'l otroa ooa Dencgrae: y oefpuce palTalo
todo po: cfiameña:'l pólo enla oUa:z pO:l1aaenella a~lJcar
'lcanda molido. y cita falra a oe faber~" poco al ~ilhl~rel
'lco;crla:1 DcfqtiC feac03ida ba;er efcudiUaa:'l fob:e cada

"03 poner asucar.C[~otaí5c oe carntro adobado que feoi;l
;c íanete oe carnero.

Temar pecboe oe carnero co;ido tn olla: " (o:tar loaa peda~oa od tamaño oe nuc;ca:" tom~r bué rocino
~oldo:y freydClcó~na poca occcbolla:y befque fea (olfrcy
do me,daraa cóeUomébnUoa:y pcrae beebae en con(trua
(011miel/o co;idoa r (era meío: flqfaeree:-z:oefpuca toma d
carnero cóla ccbolla todo me;clado enla olla:t folfreyzloro
dOJunto:'t tornar almédrae:y tol1arlae : 'l maíarlaa en ~n
mo:rcrQ (on ~n mi6ajon be pan tofiado: y remojado en ~i:::

" 315re blanco:" maJar cóef10buena q uáridad oe bigado tle
cablito;o Decarnero:'t majar todo efio íuntamétc conlae al:::
médrae r odpuca Oe bien majado oef1emplarlo con buen
caldo oe carnero. y oefpuee paf1arlo todo po: (l1ameña: y
ocfque todo fea palTadoponerlo enla olla Dóde ba tiCco;er
la (alf,,: r ccbale Detodaa (a((ae fmae cola olla: r ef1a(aIra
q uicrc faber '\"11 poco a a~ro: r odque feaco;ída ecbarre ~n
poco tiCperenl oef"ojado:y baja ercudlllae.

t[~ota~c oe adl'>badCl~c 6allina que
feoi;( Jancte De6alUnae.

e iíí



~c potafee.
emar ~n" s;allina q f(a mas be medio co;ída y
couala toda como para ba3cr platos:~ tomar
buen tocino q fea ~o:do: 1:fotfrey:lo con ~na po

1.t.~1 ea oe cebolla. y "efputa fotIre\,: la ~aUina co:tailli~~.. da códlo. 'l tomar almendras tol1adaa:t majar
las n:·me;dar conello mébdUoe/ operas q fean co;idae en
miel 'l tomar loa bii3adoa bdae i3allínaa: ~ atrarloe enlas
b:afae. y oefq ue el1enbit alTadoe ponloe enel mo:tero tilas
Blmedrae:-r majarlo ae todo junto:y oefpuee torna ~n mí::
~ajon be pan toflado z remojado en ~ína~re blanco/majar
lo ae enel mOUeroconlo otro. yodpuea be bien matado oe:::
ftemplalo con caldo oe 6allinae qel1ebueno oe (al:z pafTar
lo todo po: ~n feda~o:f ecbarloen fn oUa: r ecbar tambien
la ~allína:r ecbarle be todae (alfae finae. z buena cantidad
de a\ucar. Yelta faifa quierder al~ú tanto agrilla. y oefq ue'
fea eo,ida la (alfa eebarle ae ~n poco oe perc,til ottro bdbo.
tado menudo.'t b3;er (ue d,udiUaa~ y "efpuea fob:e eUaa
a~ucar'tcanda •.

([~otaje becab:itoadobado 'lucfe
oi;e Jancte be cab:ito.

T 0mar "9n q uarto oe cab:ito belátero:t 'o;erlo en ~naoUa:1'oefpuee 6 cOjido {aearlo: 't (o:tarlo a ped0\oe
tan ~rat1dee como ~na nue;:z toma tocino i3o:do:-z:fotfrey:
lo eoneUocon ~l1a pOC"be cebolla: befpues tomar almen~
dra9 tofiadaa:-z:maíadae en "11monero eOI1~n peda~o be
bi~ado be cab:ito alTadoenlae b:af09 CÓ ~n mi~aíó be pan
remojado en ~inai3re blaneo:-z:todo efto fea ;untaméte ma:::
jado con ~n pa r oe yemaé Debueu09 po: cada e(c Udilla :
1: Ddque todo fea bien matado Defiemplalo con buen cal:::
dO.-Z:bdpuea palTarloaa po: cl1ameña:y befquc fea pafTa::
do ponlo enla olla bóctea oe co;cr. y ccbale be todG6 (aUae
finae : z ponte el cab:ito enlaolla conla faifa juntamrnte. 'l:

,ucja; r Oefque (ea co]ida "va ~IJ poco OCpcre~U co;t~do
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~t potafc~. fo.~~.
enla oU~.t ~,ucar:-z:ba; be manera q tila faifa ftpa "11 po::
eo a ~inagr'. y eebale bda i3raffaoda olla Debóde fuere eo
;ido elcab:ito p:imero:y rebarlc as barta.

4[~otajc que fellama frc~u rate que
(S potaje Deaffadura.

Tema afTadurae be cab:itolODecarnero/O be cab:on:t euc;anen "na01la a parte:y Defquefeanco;idaecó
fu fal facarlae bda olla: 'lco:rarlae a peda\os ti tamaño be
"n bado : y redondae: 'l foffreyzlae con "n poco be todflO
gOldo con cebolla. 1:ponto todo junto: bdpuee tomar al..:
mendras bien tofiadae: -z:majadas en ~n mNcero con biga
do be carnero alfado enlaa bzafae:'i:"9"mi~ajon be pan to:::
fiado remojado en "ina~re blanco:t majarlo todo junto. y
odpute be bienmajado befatarlo conbuen caldo be carne
rOey b((puca palTarlopo: efiamcña todo. y btfpuee me~::
daresla (onla a1Tadurala (aUa. y "aya al fue~o a co;er • y
"bar cnla oUabe todaa faUaa (mae:y eebarle aa '\1npa r be
bueu00 potcadaefeudilla:-z: ba; qued potaje fepa ~n po~
(Oa "ina~rc:y ee bcebo.-

.' trlfbotaiequefebhefalfaco;ida.·

T.ema almcndrae que {eanbien tofiadas : -z:maJaIaGbicn en "n mottero conbuena q uantidad be bii3adoB
be:ga1linae/o be cab:ito 10 be carnero airado enlaa b:afaB
con "nmi~ajon be pan tol1ado y remojado en "inágre blá:::
(O1.' maJalo todo júto en '\1nmotrero. y befpuee be bien ma::
fado pon ~rt bueno po: cada ercudilla enel mottero bonrlc
(l1an 1110 otraa cofae.-z:majarlo todo júto. r bcfque ffa ma::
jado oel1éptaloconbué caldo be carnero que el1cbueno be
faloy pafTa\opo: ertameña. ybcfq ue fea paffado ponto Cilla
olla bódt fea uc co;er:'t pon elldla be todat' (alfae fina~: 'l:

pon10a co;er:y ceba fu agro enla f\1lra.f tirpuee oorae tUi:)
efeudiUae.-z:rObledlaa cebar ~ranoe Ot' ~ranada9 a\3raa.

t[1fboraJe que febi;' faifa p~rdiUa., , ,iiii



De potafe9.
0mar alrnédraa bien toJ1adae:-zmafarIa3
muy bic en ~nmo:tero. r t)erpues ti maja;;
daa poncrcondlaa bi~admoG begallínaa
alTadoa cI11aab:alaa eó "9nmi~aíon be pá
tofiado:y remofado en ~inagre bláco:z ma
¡alo todo junto. \' befpuea odatarlo ae có

buen caldo be gallina q cfiebueno oe fal. 'l odpuce palTar::
lo po: el1amefiao po: feda~o:y tifpuee ponerlo en fu olla a
C03er:ycebar códlo "'n poco oe \'nto oe puerco q fea daro:
rblé foffrerdo. y rábié po:naa ti rodaa fa(fBOfibaa fino 9\a
frá. y e'baraa tábien ~n par oe yemae be bueuoa po: cada
('[cudílla. y (ob:e laa dcudiUaa ecl~r B\ucar:z canda: cm:;;
pero a oe faber ~n poco a~ro q fea Oe~umo be ~ranadae •.

. C[1~otBfellamado ~ratooada.

Temar polloa q dlen medio a1Tadoaen alTado:y Oef:::puca eouarloa poz fua eoyul1turaa como para fcruir
en platoa.1: t>e(puta foffrey:loa con bul tocíno ~o:do. y off
puca tomar almcdrea bié tol1adaaa majarlae cóloe bigo:::
dilloa odoa poUoa afTadoecnlae blofao:y odque feábien
maíadoe tilUplarlo có bul caldo t>c~allinaa q cl1ebueno ti
fal:y eebaraa ~11par oebl1cuoa po:cada efcl1diUa.-rpaffar
lo po: el1amcfiaa ocfq fea palTadoeebarlo enla olla:" cue:::
;J c6109polloo:y ccbarlc t>etodaa faUaa finaa:, catarlo oe
Cabo:be a~ro ti manera qdlevn poco agro. r tifpU t'a ",bar
le el1ae fcruaa el1laoUa faua buen0:z pcre~íI/Zmaro:o¡t
na q fa albabaea mozifca Of "'" ao oíaa ancbaa •r ndpuca
fcbarle a\uc~r. r ea bucna ella faIfapara el1b:ito/o para pe
cboa l>C eamero. tI~otaíe t>icbomo:terudo.

R ~mar pan q (ea bie tnJro:z tol1arlo en ""11farré/o ea:!!~udl1:y OCfPUt'0tomar muy buéqt1efobear~~ó:~ ra
Harlo:'~ nH'jcIorh.' có el pan q\"uíerea tol1ado:}' oefpuca po
nt'r a co;cr \"na pierna ti carnero en ~na olla a parte COI1 "11

pedo(o oe tocino entrclJcrado : l' orfque fea co;ida la picr~

~e potajeG. fo.xxl.
na y ti todno:fBcarl0 tila oUa:zeoztarlotnenudo:y ~fpute
maJar!o en ~n moztero. \' be(qUt fea malado me3clar la (er
De (ond q uefo~yel pan toRado:z toma rlo a majar todo jd
to. y otfpuca poner po: cada ercudilla '9n bucuo enel mo:­
tero. y beeoo eRobefatarlo con leebt oe eabzae: t fanola ay
(on lecbeoealmédraaque~aldra tanto. r befquelo ayas
odlemplado poner lo a cOjerenla olla. vecbarle nf todae
faUaa finaa:-z:l1'9neanda:-z:a~ucar (ola oUa:z pólo a c03er.
f befque el potaje eRcee;ido q uitalo bd fuego: z be,ralo re
pofar '9npoco. 'lbaraa efcuditlae:z eebarae encima (ulan­
tro ~erde:-z:peretil ~erde nefIJo;ado.

€~otaje bcculantro llamado p:imo.
1a1~tro feeo't '9crde tomarae:-z:mafarlo to.
do júto en '9n mo:rero. r ocfpueG tomar al­
médrae bié totladaa :qma;arlaa bié CÓflen
lá [ro todo f unto:-r '9" miga jó oc pé tol1ado:
z mofado en ~inagre bláco: t mafarlo todo
;úto:y tifpuca t>emajado toma '9na gallina

q feaco;ida en olla:1: toma bela ~allina laa p,ebugaa:-z: ma.
lalaa cólae otras cofaa todo júto:z bffq ue fea todo maja do
paffarlo todo pOIeftamefia y t>efqfea todo parrado ponerlo
cnla oUat)ooe a be co;er f ecbarle buena qntidad ti G{ucar:
Vbe (odaa (alfae tinae q feábié pafTadaa cólaa otraa cofaa
't (ueja al fUt'~o:1:pó (n la olla nue;ea nofeadas :z flo: tima
da y cancla z gin~ible t da U09:y ocfq ((e co;ido qta rlo bd
fue~o:y cub:irlo como a fuefTearro;:y~xarlo repo(ar. y bef
pueabajcr rfcudillaa:z fob:e eUaa cebar a~ucar:-z:canda.

«I:~tro potaie oe culantro llamado ce<'=

liandratc ft~undo.

Temar culantro fecoen grano: f limpiarlo:-r mokrlobien en '9" moztero:y nefpu~a tomar almendraa bien
parada9:~ ma'arlaa bien cond culantro:y t>cfqUt fea todo
bien maJado.poner eondlo todae (l1~a {alfae moUdae. ea:::

r ~



. ~ema"'areG •
ne1~1gin~bret t clanoa: y bdq ue fca bien molido t)eftema
plarla faifa con \umo be narantae agraa:'t "uaa bulces: 1:
blancas po:q l1Cno fea ml1y agro:'t ponto al fuego a co~r:
'l c3tarlo be fabo:queabe ferentre agro 't bulce: 'tel colo:
Dela faifa a be fer como colo: be gria •yeCta faIfa eebuena
para perdi;ee: t polloa alTadoe: 't fob:e la faIfa a~ucar t 't
~nda•..

cr:0tro potaje be (u1antro llamado tercio.

ASb' tomar (tilantro "erde:'t couarlo menudo:t mafarlo en ~n monero Jútaméte con culantro feco:tbff
pues tomar almendrae toftadao : y audlanaa toCtadae:-z:
majar la~ a parte en ~n moUtro:-z befq ue feá bien majadaG
me;darlaa cólaa almédrae:'t to:narlo a majar todo Júto: r
Defqtle feabien matado patTarlo po:eCtameña: -zponlo a co
;cr enla olla:f ecbale be todae falCaeflllao có a~afran: 't ~i;::
na~rea; 3\ucar 't ponto a eo~r con poco fLJe~o()aCtatanto
q Ut die folaméte "n poco efpeITo:'tq uítarlo oel fuegoa ba.

3cr dcudiUaa:'t fob:e dlae ccbar a\ucar: 'tcanela.
fI~otaje que febi;e audlanate •.

A··. S be torna r audlanae toftadaa : 't bJancaa monda ~dae: ~almendraa tofiadae 't mondadaa 'lblancag •.
mafarlo todo en "11moHero poco a poco: oe mantr¡ q ne
110 febB~~na;efte •t fi lo bajen mojar a menudo l~ mano
oel mOltao en a~tta rofada que feá muy fina. 'f ocfpuCG
oe majadao nefatarlo 39 con caldo oe ~aUin~o. y otfpueg
paffarlo po: el1amcI1a."befque lo a"a9 palTadopqnlo en?
la olla a co;er :·.17bccbale buena quantidad be a~lJcar enla
oUa:'t.~afa a co;er todo junto.t traer lo fiemp:econ~" pa
lo bafta que fea bien (ojido 't to:nado bien dI' cITo: 't ne(:=
put'o eatalo que fcpa a agua rofada: 'l oe(q ue (ea bíen co;i:::
do ocxarlo repofar ~u 1'0(0:1'e(cudiUar : f cebar (ob:c h19
ereudillao a~ucal' fino.

{[~ot~íe que febi;cálmcndratt' ..

,
I \

. eemanfaree. 50.~~jj.

As be tomar almédras paradae 't blancas: 'l majar­laa bit c5 '9nmi6Qionoe pan. V bdque fea todo muy
bien majBdo: tomar ~n par be yemae be bucuoe po: cada.
crcudilla: y oeficmplarlo todo (onlaa almendrae : 'l toma
buen caldo b( carne:'t pafTarloae po: (Ctameóapo:q ue fea
bien dpefTocOl1loabueuoa:'t pon eCtafaifa benno be 'Vna
ol1a:-zpotnas enla olla ~n poco be agro:-z a~ucar: y canda
entera: 't ~n poco be gingib:e 1: cue;a: 'l (ararlo q tle fea be
a6ro~:y be Dul~o:be buena manera.

. cr:61l1ina armada.

ASfar "na buena 6aUin". y bdq ue feacerca be medioafTada(ntardarla con todno. befpU(Otomar yemas
De bueuoa mu y bien baridoe:oefpuee con "nacucbar /0 có
ti cabo oe ~n cucbaron be palo "ntar la gallina cóefiaa ye~
roae poco a poco. y ófpu(a femb:araa fob:( loa bueuoo ba
fina oc trigo biencernida con fal molida boluiendo fiép:e:'t
Bp:ictTala sallina:'t "aldra maa la co:a~a que la {)allin0.

cr:fCaponarmado.

E&bo:ro~ar ~n capon:'t a1Tarlo:ybdq fea medio afTa:;do quitarlt el embo:ro~amÍfnto. 'l romaraa yemaa ¡,e
bueuoa batidoa con perttil:-z a~ucar:'t fean muy bien batis:
dos.1: pomaa dl09 bueIT09fot)zeti capon a todae partce:
1: tomar piñoDta:'l atmendrao paradae~ 't miétre pufierta
lae ycma3 bdoa bucuoe potnQ010a pirtonea:'t atmédras.
poco a poco be manera que feté~ fob:ela faifa. y oefpuea
tomara9eltmbo:ro~an1tlto foble loabueuoe yelcapon.
ydie al fuego bafta q lIefee od todo affado.

trCalsbadnate qut e0 fimiétebe cataba {Ga.L~fimittetilae calgba\aa tomarae: 'tmódalae q qdéblácaacomo lae almédn1{~:'lmajarlae en"'9n mouero
có otrae rátae almtdraa mondadae todo mc;dado, 'tb(fq
fta bit matado oefatarlo có buécaldo be~amnaaa pafTar
lo pOJ efiemeña:'t ponto en ~l1a olla:y ec~~( a~u'ar lo que

,~+.~;;



~( potalee •.
te pa fecaa : YCUt;3 bal1a ti ene bien erpelTo.r "ntócee ba~
rae efeudillae. y cebarae a\ucar rObleellae. (El1epotate fe
puede ba;cr con fola la fi,ntente odae cGlaba~ae.y eo mur
bueno para lae palliol1ce oeloe riñoltco:con a,ucar.

4I~il1a~r e que eo bi~ado adobado.efEbollao tornarae:'lCo:taraelae mu y mcn udae comooadoe.}' fotfrey:lao ae có tocino go:do. y tilpuee torna
bl\3ado oe cab:ito/o oe carner% Oecablon 'l b3;erlo tata::
daa oel tamaño oc media nue;'t folfrey:lo conla cebolla ba
Ha q ell'í~ado pierda dcolo:.oefpuee toma ~n mi~aíon oe
pá tol1ado remofado en \1ina~re bláco. Vmatarlo muy bié.
y oefatarlocó \1Ínoblócoq fea oulce. yodpuee pafTarloas
po: el1amcña. y tJdpnee "c"alo (oble la cebolla:" el "i~ado.

te do j untoenla ca\uda:y (cbale canda molida:" cuc;a be::fta q fe0bien dpeITo:'t oc(q ue (ea co;ído .ba;er cfcudillae.
~~otafeque (c oi;e píñol1ada.

T ~mar pifíonee buena q uáttdad que (eá bien monda::doe:'t hmpioa." otrae taneGa atrneodrae.'l matarlo
todo j unto en "n mo:tero ocfpnc9 oc bien matado oe(atar
lo concaldo oe \3QlIinae.'l palfarlo po: efiameña. y befpuee
ponto en \1ltaolla limpia:'t cUf;a: y ccba ocntro a~ucar me
I1tando fiemp:e con ~n palo rotfque fea co;ido apartarlo
Del fuego r be~arlo repofar ~n poco cobitado con~n trapo.
.z fob:e lae efeudlUaa ",bar a~ucar*

tr:Slmidol1.

A1LmidÓ tomarae que fea muy blanco: y limpio:'l moterlo en \1»mOHero.y oefpuee tomar alrnidrae blá::
cae bié rnódadaa:'l rna;arlao ao po: (i:y odpufe Oc bié UJa

jadaa oct1épla lae có caldo tS \3allinae:z petralo po: el1ame
ña~y odq la lecbe oe almédrae fea pafTada loq qdara oda
leebeoel1emplarlo cóel amidóa pOl1trloel1(u olla:'l cO;t'r
lo: r ecbale a~LJ'ar:r ocfq Ut fea maa oe medio co;ido (cba
le la leel)e oda~ almendroe la que ea mae rlpeJTa: z 'Ue33

\
I
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~e potaft0 •. fo.ttiít.
baRa q tRe bien efpcITo.'t ocfqut fea co;idoq uitalo oel fue.
go. ;zoeralo repofar \"n poco cubierto con \"ntrapo: 'l rOble
lIJa efeudtUae cdn rea a~ucar.

4):J6ineJ1ada.
emar arro;:t b3;er bd barina:'t cerner la
po: ,," feda~oa tomar lecbe ti cabla% be
ouejaa/l faeRano febella tomar Iccbeoe al
médrao y oel1emplar cl1a barina oc arro}

.~~ MJ enla leebeoe almendraa o oe eablaol6 ma:::
z , ~ nera ti fea bien daro:'t oefpuee ponla a 'o~

~r cnla olla:y tnla olla eebarae el1ae(orao.a~uar:'t oan::
lee mondadoe:'t piñonee: 't audlanae enterae limpias: 1:
blácae:'t loe oanlce coztadoa:oe1 tamafi" 6 badoa:y eebar
le oe todae falfaa finBaenla olla:" traerlo flépzecon ~11pa:::
lo:'t fi q uieree ba;cr la gindlada bl~ca alTalo puedea ba;er:
'2: atTamefmo podrae poner en lugar oe a,ucar canda fob:e
lae ercudillae:" granoe oe ~ranadae agraa:1 te mtncl1cr
q Ut anrte repofe '-11 poco la olla q uc febagal1efeudiUao.

([1fbota~e oe farro.

E1L.fnrotomaraa'llaUarI03acóagua fria boootrt'B"e;te:y bdquc lo araa bien lauado pólo Cillaolla bÓ
dc;a be (O;fr:y e(bakbuen caldo oe gallina cód (arro todo
junto:'t (0;(1'10al fUf\30otfque(ea maGoe medío (o;ido!
tomara9bucna lec'" oe almtndrae/y cebar la ncutro (111a

oUa:yoefpure p0ll1aetn{aoIl3a~ucarq fca bueno rolEn"
Ira clle~ la olla y befouc feabien co;ido apartar!o bd fue"
go embuelto en "n trapo. ~ ocfqutaya rcporado bieH ba"
5tr c(cudiUae:y cebar ft)bzcellae a~ucar 'lcanela. 4lCf ti 1"
quieree ba;cr faUafe puede ba;er afi mermo. ~Ii qUi,a 4fte
rea ba;er alguna rfcudJlla be farro q fea beItcada/ba;er lo
8e bdla manera. 'itornar el fl1rr,,''t(o;frlo en bué (~Ido oe
~aUinae o Oé carnero: r oc(q tJC (~amaa oe rnt"dÍ(~(ojidol
pa1farlo po: cl1arnrna:'l con \1qlliqtJo: colado que fgll'¡ (fa



J2e potaíee.
toa: f oefpues toma ~n gran platol 'lpon aéiUoa gallinas
COltada9Z la9 rnal10geoltada9 enel plato:? ceba rob:edlo
el caldo odaa mal1oa/oe manera que no eayga enel plato
ninguna g01dura: palTandolo pOl "n6 el1ameñaa odque
fea medio palTado/pon al oerredoH'nel phuo bolaa oe lau
re!: y oeralo citar alftz cógelarfe ha luego:, H pOlearono fe
có~dQIfeta 11pleno"eebale "n poco Of ~arágal o dpíe" na r=
di: z luego (era eógeladofin ouda:z al1ifebaje le buena ge
ladea o gelatina.

CE~otaje Demcrrírocbe •.

Temar almcndraa mondadaa Iimpi0az bláea9 z ma¡arlBa bicn en "n mOHero:y odatarlae con bué caldo
oe carnero o oe gallinaa: y palfarlo pOlcf1ameña:}' ocfque
fea lodo patfadoecbalofnla olla eon "n peda~o oea~ucar:
t ponl0 a co;er meneandolo fíé~necon \111palo:'l q uádo fea
maa oe medio co;ido/tomG faluia y ti cada boía baja qua:::
tl'O parte9:y cn "no lilna oe almendrao podrea cebar oiej
bojee t)C faluia: y oefpuea toma la (afuia que ce menel1er I
o9lc ,," beruouy o~fpufe f,bala enla olla (onla lecbe I31a9
elmédrae y cue3ga todo junton miérra eue3e i?ebamueba
~otdura oda oUaenla faUa/y eeba tGbiennue'C9 OC xerq =

1t10Iida9:r oefpuce oc,o;idoba;erefcudillae:t fob:e dlae
cebar a,lJcar" ~in~ibzcmolido todo me,dado.

. CESalfaoeanfaronee.

T f1)marae elmendrae mondadaa límpiae z blancdol'l ma;alaecn "tt rnoHero/y bcfpue9bebié majadael
toma bi\3adíltoe ofloe anfaronee/ o oc gallinae q (ean co~i
doeen cUal" maj010e c"nlae alrnádrce/r oe(puee oebíel1
maiado V me';clado tod%efatarlo con buen caldo ¡'f {;aW
nae/t pa1TarlopOlel1arneña: y t>efque fea pallado ceba.rlo
cnta olla con 0~ucar: 'l rraerlo (jép:e con ~n palo:y fcbarle
oe todaa falraa fmae eiíUQI(aluoa{afrá:-zla faifa a be qder
\'n POC"entre ~~r9" ou1ce:y eebar rOble laa cfeudillaa G\u

~e potafee. fo.~,t~.
(art CGne1a.

C[1fbotafebt (cbollae que Di;e" abollada.

ClEbOUao paradae [omarae y bien lauadae 'llimpiaa:" co:talae el1~rl1ctfao tajadae:y e,balae en "na oUa ¡)
sgl1a q die birl1iendo:y befq tiC ayan ~ado "n bcruo: enla
oUa "boa/ facala~ bela olla y dpzimer lae entre ooe taja~
deroo be palo: y befpuee fotrreydaa con bué tocino go:dO
berrdido/o (on1ago:dura od todno:crayendo con "na pa

leta:y mencádo enla rarren cóla oicba paleta q fea be madera. y fa laecebollaa algo fefccaré ecbarlca bue caldo be car:: .....,
neroq feagrudfobafia que fcan bien co;idae lae cebollaa.
Vbefpueo tomar almendrae q fcanbitn mondadae: 't blan
CI1O.'l majarlaa bit en ~n mo:tero:y "e(puta ocfatarlae ,6

buen caldo be carnero:'l paffarlaa po: t'l1amcña.y bcfpUCG('roar la (cebebelaa almendrae enla olla eóla9 ceboll~a. y
me;<:larlo bien. y "efpuea co;crlao bié bafta q las cebollas
káco;idaa eól~lcebe tilas almédras. y cebar (nla olla bué
qud'ooc aragon rallado. y mencarlo bié como fa fueffenea.•
laba,ae eó"n barauillo. Ybefque cftenbien mescladae cód
qudo:y ~eae q efia co;ido bs~er crcudiUaa ecbádo p:imero
tnla olla po: cada dcudilla ~n par ti yemas be bueuoa y fo
b:e laa cfeudillaa cebar fi qrtye a~lJcar:'l'ahela:y ea bulo.

4Dt\dlcno be cab:iro•

L!taa baldaa bJ; carnero [omarae:y alfadurao be ca~lnito.t co;erlGoenla olla con \"11buen peda\o be tod
no q fea cntrcuerado. y brfque (ea(o;ido picarlo en"'9ntala
dero oe palo bien menudo:t ponte "n poco be pan rallado
con otro poco oe qucfo rallado. 'lme;darlo bicna tomarlo
a picar muy bien con~n poco oe perexil q (eabic menudo.
rbefpuea me3claraGconello algúoe bueuoe cólae daraa:
Vla~ yemae todo júto. y c,bale oc rodaa faUae finao. y 0\a
fr'an barto/ potQ d1e potaje quiere fa muy amarillo y fUe;
darJobienqqucdecn ~ranman(rapi'odo't menudo que

, b



ee ft13nerae be ~uU0r•.
pí1rc;ca m~fado.'t odpuca fotfrey~ dc\}b:íto I o lecbo"/~fi
fuere lcebon 110 fe le fule cebar pere.ríl •

~af1el be cabdto.

Y 6í PO} cafofueré mur ~o:doe 109 cab~Hoepara afTadoa.pueden bG;er oeltoa peda\oo:z ba;crloe pal1ec=
lea/o empanadaa. 1: puedea tomar faifa fma y pere.ril co::;;
tQdo:-r ponlo en empanadas con "n poquito oe a;cyteoul
ceot \1'1ya ((la "tanda al bomo:y ~n poco antea que la faqa
oei bozno.batir "noa buenoacon a~n13/o ~umo oe narájal
y ponerlo oéero oela empanada pb~ el erpiradero bd cober
to: lila empanada. y oefpuca fO~l1arloal bomo po~efpado
be trea paterno(1rea. y oefpuea facarlo: t ponerlo dIe pa::
fiel bdante od feño: en \1n pla to:-z:ab:írlo:·r6ar~do •.

cr€embo:ro\amíento oe panoa o (aponca.

D'efq uc loa panoa/ o caponca fuercn medio ,alTadot?en fu aliado: tomar buen tOCII10gOldo:y oojcrlo taja
das anebaa od tamaño oelaa pe,bu~aa 61 pauol °capon:
y el1ao tajadaa pon~rlaa 'foble laa pe'bu~aa be manera q:
110fe puedan caer. y odq ue cl1en bié atadas tomarlo al fue
í§0 aalfar:yantea q lo pon~aa al fuc~o pon la cabc\a bd,Ci
pon oernanera que no fe queme. 1: la cabe~a ,onel pico'po~
ncrIo ti lar~o bentro odco:pan\0/puedeacub:írlo.9 be pa
pd blal1co log pauoa °(aponee/bien atado fob:e el rocino •.

fI16ercn~cnaa en cacuda.

T 0rnar bercngenaa -z:mondarlaa óla cotte3a muy bie-z:coHarlaa en trea/o quatl'o pcdl:l\oa cada ~na:y co:::
;cr las en buen caldo be carnero eó \'11pa r be \cbollae:-z: (O
3Ct'109 \)alta que cfien bien co;idaa: 1:riendo co;idaa f0car~
laa óla oHa:'l: pícarlaa en \'11 tajadero mu r menudae:1: Off
puca ecbarlea buen quefo oe ara~on raltado -z:ali)úGa ye~
maa bebuenoa.1: tomarIo todo a piear(on fu euebiUo (o:::
moH fuclfeparareUenoDccab:ito:z eebarlefalfa fm0:t po
ner todaa el1aa falfa6 '"ta. ,a~uc1abien me3,I!i1dae ¡gíu::

~ ~manfartG •. ~o.~%~'.
gíbZt/flo! tJt madGlhucj(s nofcadael 'lculátro ~erde: '1 pe

.red!: \' t>efputa licuar la ca\uela al bomo:t befque fea ea,í
do btcbar enama a~uear:t canda.

€J8erengenaa dpelTae •.

L~mPiar laa berfn~rnaa oela eo:rt;a : t p,,"erlae enagua friaa: oefpuea ponerlaa a co;cr tn "ua oUa con
~n pa l'oe ceboUaa limpiaa en caldo t>ecarne q fea ~o:da. t
miérra cucSé mcnearlo riép:c có ~n meneado: ti palo:t oef:::
puca tomar almédra0 módladae:1: blancas:y mafarlae bíé
en ,," mOUer,,: 't odtéplarlaa có bué caldooceQrner% t>e
{S'3Uinaa:-z:patrarlae po: cf1amefia. -zqu0do fea pafTado las
berégenau ferá cerca ti co;idae:entócea ecbarIcela (cebe ba
f1aq feá co;idae. r eebarle bué &(0~ aragó rallado. tifpucs
romarlaa có ~n oorauiUo af1icomo ealaba~aa .•y bcfq el1en
bit traydaecód barauiUo€cbarlca vemaati bucuoa:t maa
eHae cofaa. culantro feco molido. 'Z foble t'Iculantro cebar
en la olla nue;cs nofcadaa/alcarauea 'Z canda:t dauoe.ro::
do molido:'tccoorlo cnl~oUa:1: t>efpuce bajfl'cfcudíllae:z
fob:ecada "ua ccbarqforalladoocara~óqfeamuy bulo.

CD8ercnfSenae ala mo:Uc".M~"dar laa berigeul1e:-z: ba;crlae q uarro q uartoe:1:mondadaG oeJa (o:te;a ponlaa a COja: "bdq uc
fcan bien co;idaa:quitarlaaaaod fue~o :-z:~ntócca dp:e:::
mirlaa Cf1trebo0t3jadaoe~ palo que no lea quede a6ua •.
T t>efpufa piearh19 con ,," cucbiHo.-z:"ayan ala oll'a 'Z (ean
muy bien rotfreydaa con buen tocino/o con a;eyrr q ue fea
bulcf po:quc loa mo:oe no comen tocino." befquc fe~bien
folfreydaa ponlaG a co;er en ~"a olla." ecbarle bucn caldo
~ruclTo:t la {SralTabda cerne. y qucfo rallado que fea fino.
"l G todas culanrro molido. y bffpuC9 tomcarlaa eon~" f)a
ra uil1ocomo calab'3{ae. y bcfque fea" eCrC0'DCco;idae po:
flaa vcmaa be bUfuoa ba tidoa con a~ra; como fi fLJclfcnel1
~~~~ .
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· ~tpotaftG4I
fI:~otafe be jun\31ada °1cb:ada.

V1Aa lícb:e tomarGa a betfollarla 0a : 1: bicnlimpía 'tlauada eebarra ae (nla oIla:-Z:barle~n btruo: ~rpU(g
facarlaa pOl1crlaa 'llTaren ~na1Tado:.ybefquefea masoe
medio atrada facarla bel atTado::-z:couarla a pedB(Oe q fe~
gráde;illoe.-z: oefpueatomarcebollacouada biémcnuda:
'Z folfrey:}acon bul rocinoq fea ~o:do. y bdpuea folfre}':lB
lieb:c t0mbien: 'l tomar almédrae toftadae:'l mafarlaa bit
con ~" mi\.)ajonbe pan remojado en ~il1a~reblanco: 'lma¡:;

íarlotodo Junto:1: befpuea majar eon todo ello bi6adieUoa be i3aUínae/o be cab:íro/o be earnero/o 00\00 a1Tados
enlaa b:Q(aa:'t majarlo todo f unto:'l oefpUC9be bien maja
do cebar1cvn par be bueu06 po: cada cfcudiUa. tb((puea
¡,el1éplarlo có bué caldo \5 carnero o be \.)aUinae: 't palTarlo
po: eftamcfiaa:bdq feá pa1Tadoponerlo a co,er:'lpó buena
q uáttdad t5\.)in\3ib:e't canda encima. 't a oe faber vn pocola
vtna~re : 't fi qfieree poner a~ucar o miel fera a tu ~olútad.

C[fCQlaba~aeefpetTaeeon caldo be cante.

Temarcalaba~ae:yraerla{;mUrbiéqUeqUCde muyblaeaea limpíae.y befpuce cottarlaa a tajadas muy
bdgad~e t luen~aa:'l toma buen todno ~o:do: 't vn peda::
'o be earnero:'t jun tamel1te cond tocino: rve(q ue fea rodo
mur bien oerretido pafiarlo po: vn feda~o:y cebarlo fnla
olla bóde aft be COjerla9 calaba\ae cóel tocino íSO:do:'lme
"carlo ftéPlC(on ~n pato: r (ebale",na cebolla:-z:fotfrefzla
(001a9 calaba\ae: y verque fean bié foffrerdae tomar ~na.
buena riñol1ada be carnero:-z:ponerla a C03er a parte jútaG:
mente CÓ ",n paro boe OCpl3lominoe:'t barae buen caldo q
fC3 bueno be faI:'t q uádo eleaIdo fuefe beebo/pocO a poco
(ebarlo rOble laa C\1Jaba~ae:-z:fiép:e toma r di mas \3o:do y
ocfque lae'calaba\ae fcan bien (o;idaG:ybicn be(rebas/to::
n1l1lrleebe be almendrae/o be cab:ae/o be oueiaa finola Ie~
cbc' bdae almcndraa 110 pl1cl.'Se falrar; r cd~~la ¡cebe("la

1

i0e potaite. fO.1!~"'íf.
olla~r be(quda leebe feaco;ida (onlea calaba~ael (omear
laGae bien con vn barautllo/be manera q Ut no quede ninc:
~lJn pedl1cillobelae ealaba~ae que no el1ebdbec"o:y ceba
le buen qncfo ve ara~ol1 raltado:'l muy finooentro conlaa

cl1labl1\aa:yello beebo tomaraa boe yemaa ti buen09 po:cada ~na efeudilla bíé batidos COI1a~r~;:odpue9 me;dl1rG
loa (onlaG calaba~l1a:b(fpuce b3;cr ec manera q uc (epan
vn poco al agra;:-Z:~fpuee b3jCrefeudiUaa: 'f bcebar foble
dlaG a~lJ'ar 'lcanda.

tIlúdaba~dG ala molifea.

R ~ermuy biélaacalaba~aabar1aq cl1émuylímpil1Btblácae:yt5fpuce ba; tajadaa ácbaa 'lcouaIae como
t>adoGrcdódoe:t toma ccboUa:1:couala Dda mancra bela
calaba\a. 't a cada 'alaba~a pOll1aaboecebollae:y bffq (CQ

co:tadae cebaloo en buen caIdo ve camero que el1ebit ber
uiendo:y befqnc fean co;idas ecbalee k<be oe cab:a9/0 be
OUe,aG/Ofi(110no arceba (ecbcbe almédrae: 1:cuc;gabié
la Icebe(onlao calaba~a0 : ybdq u( feaco;ida la leebcl to:~
"ea rlag bien (on fu bara uiUo:y ccbarke buen q ucfo ralla ~
do:'t falfae finaGa tambien eomínoe:-z:a1carauea:'t vn par
t>ebueuoe po: cada efcudiUa:t to:ncarlo todo Junto:'l ba~
3fr efeudillaaa fob:edlaa cebar a~ucar 'l canda.

4U¡'tra manera be ea!aba~aa.

m"mar Il1amaa tiernae calaba~ae q nt: fepucdá auer:'llimpfarlae que q l1edenbié bla I1Cf.1a:1:eouarla9 a ta.
,adaaquefean mUfbdgadaa: 'l (offrey:laacon buen tocí::
no \3o:do:'l bcfpuca be bien folfreydaa ecbarlee buen caldo
Dcearnero quc fea mu y \Joldo bonde le aya co;ido "na fai~
da be buena "aca go:da:z con eftecaldo co;erlaa muy bii:
Vófqne fean co~idaGecbarleGlecbebe almendraal o ee ca~
b:aa:yconla lecbe acabarlaa be coser: 'l tomel1rla0111ucl]o
(onfu tomillo °barauiUo/be manera qUf no quede I11ngií

buruló:y cf1afa buena manera be 'alab3~aG que no elUra
b iij



· ~e"'ánfareG.
q uefo(ndla~lnibueuo9/ni ceboUaa:cmpero al CO;éf 90 be
"J;I~r "" poco Dea~ra; po:q oe otra manere no "aJé nada.

4I:arro; con caldo be carne.

AS~ tomararro;y ba3frlotauarconagua friatrceo q uatro "tsea/o con agua tibia: Voefq ue fea bi€ la~
nado ponerlo a tn~u\)ar en "n tajadero ti palo al foVo lino

10ay Icerca "el fue~o:'t q uádo ruerem~uto limpiarlo bienoelaa piedraa" fU3iedad:oefpuee poner ~na oUa muy 100
pía al fuego có caldo cc carne q fea gruclTol'l bueno t>e(al:
-z ponIoal fuego:tquádocomé,areoeJ;leruirdcaldo ceba
el arro; cnla olla:-r oefq Uf el arro3 fea maa t.i medio co;ido/
ecbale 1eebebe eab:aa °oe oucfaa:'l a falta bef10 ecbarle le
(be oe almédraa:-z: ,ue;\1 todo enla olla/mcneádolo be qua
do a quádo pCYtq no fe pegue enla olla o fe q uernel'ó "n (U
cba ron. y befq fea C03ido quita rIo bd fuego: 'l poner le olla
bien cubierta bitro be "na dpuertl1/o cena oe faluadoa: r
be~arlo aUi repofar "n rato que fea cfpado be 'Cna Ola/o a:::
10menoa media.bdpuce tomar yemas oc bueuoa:-a:batir:::
la0 bien quando q uifierea ba;er efcudUlaa: y tcbaloG enla
t1l1ame;dandol09 conel arro;: 'l t>ando!ea al~unae bud~
raa cond cucbaron.oefpue9 ba;cr efcudiUae: y cebar fobze
cada 'Cita a~ucar: 'lcanela. €.lI~9 nota 'Cna cofa como t)i~
~e cnel capitulo bda fcmola que el111in~LJn potajeOc enos
(omo fon:arro;1 remola/farro 'l fideoe: quádo fecue,e con
c~J1dobe carne.no a f I1ccefTtdad be poner nín~úa ,o"dicton
be lfcbc:pero todo ella enloe apetítoa tilo e omb:ca q lo eo
mé. y euerte potaje 110 ay necdfídad oe cd)ar fob:e lae ercu:::
dillae a~u'ar:ertipero nunca ela~ucar baña la "ianda. y en
eno cfta el p~imol q lie cada "no "aje fe~un fu ~ul1o_

4[~lrro; enc3\uela al bomo.

L~mPiar bié el arro~ tilaa piedraa:z fUjiedad:" Iauarlo eon boa o tree a~ua0 friae. fOefPUf9 con a~tJa ea
líen te •r ocfpuea t>c bien l\}tJ3do ponerlo a eJ1~usar en ~n

1.
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ee&,otafeG. 'fo.mfíf.
hfader,o be patoal fOliO al calo: oel fuego. \' bdQ lIf fea tn:;
~uto toma rlo a limpiar oc manera q uc quede mu'f lim pío
befpuee. tomar ~na ea~uda muy limpia: y ,ebarle caldo oe
carnc/q feabien~ruelTo" ponerlo a beruir al fue~o:~ qua",
do comen~are oeberuir ponte 009" free beb:aa oe a\afrá
t)e manera que el caldo fe pare bit amarillo. Voefq ue el cal
do eltuuiere biéamariUo cebar el arro; poco a poco mcncá
dolo con vn palo/o (on "ti cuebaron:'l q uádo el arro; t'f1u~
uiere oentro cnla ca~uda ((barle Be ranta quátidad oe cal:::
do eomore parederc quefcra ma1cfter para que fecuc;a
nomaa. "caraloqueef1e bU(nObe(al:"bien~ruelfoa po
nerlo a co;er e"el bomo:" ~n poco antes q lIC fe acabe oe (O

~r faearl0 be! bomo: 'l ccbar le algunae remas oe bueu00
(nterae que fean frefcoefob:e'el arro;. y oefpuee to:nar le
ca~uda al bomo para que fe 0c0bc6 cO;fr:"co;ído quc (ea
~eraaqued ~urosaura btebocncima vna couc;aque t6
IDU r buena:y 6fpuce ba;er efeudiUae:y en cada vna va 1"0
t)C aquella e ycmaa bd09 bueuoe q uc dtan (ob:e el arro;
~na o t')oe:'2:fi po: caro el bOlnOno elluuiere aparejado/po
ner laca~uda fob:e fu~~ot')eearbon'l ponerle (ucobertera
Debierro llena be btafaa : y odta manera (aldra be alli 'o~
mo ri fuelfe co;ida enel bomo: 'lqui\a meloupo:q la terne
ma0 ~crea para rcconocerll1:r dIe ee buen arro;.

4[~ota,e be f(deoe.

L~mPiarIOG fídt'oGbdl1fu;icdad que ruuíerfn: Vbd~que dtcn bien limpios poner ~lta olla mu f Hmpía al
fuc\30 con caldo be ~aUinae/o be ca rnero bueno: '2: ~oldo:'t
que cf1ebucno oe fal: 'l qUl1ndo comé~are be beruir d c131:=

do ceba r rula. olla loe fide09 con vn peda ~obe a~ucar:'l ~ff
que feá ruaa be medio co;ídoa/ecbar c"la olla cód caIdo b~
lae \3aUinae o oe carnero lecbe be cab:a9/o tic oue,ae: o en
lu~arodlo lcebeti almendrae/qne cl1a l1úca pucd~ faltar:
r cue~a bien todo junto: 1: oefque fC4'Jn co)idoa 100fideo a
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/
. iee potajes.

apartar la olla 81fueíSO:Ybe~arla repofar ~n poco: 'tbaJer
efeudillae becbando a~ucar 'l:canda (ob:c dlaa:mae como
tégo bicbo enel capítulo t31 arro; I mucbos ay qcó potagea
nefla calidad que fe~uifan concaldo be carne/oí;e" '1.UC no
r~beue teoora,ucarni leebe:maeefloenacud apetito be
cada ~no: y enla ~(rdad con fideoa I°con ano; í5uifado
có caldo be carne mdo: ea cebar fob:e las ereudiUaa qudo
rallado qUdea muy bueno.

tr:~ota~c que febi;e be ponio}.

Temar cebollae cOHadas bit menudaa: y picarlas co~n cuebillo fob:c ~n tajadero t mientra laa picarea
ecbBrleeaafal'la~ua friaendma:y eftobaraemuebae ~e
;ca:'l: cada "'e; ap:ttarlaa entre boa tajaderoa para q faJíSa.
toda la vUcofidad:y cno cebo co;cr lae conbucna cantidad
oc ~o:dnra be toduo/o a3CYtecomfiq fea mu l' bulce/y bue
no:1' befpuee tebarle ~ino blanco 'l:bu1ce:téplado có~iha::
~re. y bcfq aya beruido ",n poco febarlc pimiéta/Y (al molí
do:"catarloae:'lfi teparedac muy fuerte eebarle Vha
poca be aíSua:'l tomato a catar fi dla bueno be (ouate;0 y ti
Cal:y befpuee ceoole perdi;ce cOHadaeto euterae/o otraa
a uea. ([1fbota~c que febi;e poniola.

Temar la cáridad belGa cebollae fegun lo iiquifiereGba;fr oel potaí5e: t picarlae mucbo en ~n tafadero:y
febarlce fu fal molida:~ 13íSuafria:y cfp:cmirlae entre boa
taiaderoe pOlq falga la v¡(eoeidadbdlaa:~ tomarlt'e ba;cr
le mcfmo/ap:et"ndolae entre fue boa taiaderoe bien q no
quede ~ifcofidad (ndIGe: y bcfpuce efealdarlae bicn trta
o q uatro~e;ce:~ cada "c; feau bien t'fpzemidae:pozq falga
toda la ",ifcoridad:y bdpuee fotTreydaceboUamuy bkn (ó
~oldura be puerco poco a poco:tifpuee ccbarle ge buenaa
efpedaa : y fcbalae fnd meJo: caldo q ue tt'"~aG: 'l po~laa
Q cOja: y befpuee puedee cebar yema6 be bueuoe :'lbl~a;;
dos be~aninaa bien mojadoe fi quifierc{;.

I,
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~e potates. 1o.;r~~.
cr1botafe que febi,e nerricoq ue.

Temar carne ti carnero: 'l:ba;erla peda~oa menudoaDe trea bedoG en largo:'l: póla a co;er eu vna olla lim.:
piacon (u fallYfu recaudo:y dpumarla muy bié:y bdque
feabien efpumada: tomar pe,til: 'l yana buena:y mayoza

na. y a;redrea 't tropo: t otrae buenae yeruae : y cebollasco:tadaG menudae ycebalo todo enla olla:t cue;a bié:'l oef

puea malar almédraebieu módadae 'lblácae:y bcfq ue feábien maladaa cebaleobi~adi1loa be galliua9-1o be cabdto q
fea tiernoq tanto ~ale:t cue;a en fu oUa.z malarlo todo jú;:;

ro (onlae almldrae:y bdpuee be malado befiépJaJo có cal
do begallinaa que (eabueno:'l pafTalopo: effameña:y Off:;;

pUfG be pafTadotomar vn par be bueuoe po: cada efeudi;:llIa:y lifieplaloe cóla lec'" mefma:'l:paITalogpo:elIameña:
y befpUeg me;da lo todo:y befq la carne fera co;ida cebar
lecbe ottro ente olla: y odqueara t0ll1adoefpe110fera co;i
do:t paramiétee que ae be cebar mucbaa reruae: 'l pue;:­
dee ercudillar ecbando carne bentro el11aacrcudiUaa.

tr:J!3:oetebCmadam~.

Temar~lmmdraa que no fean paradaa: y piñonee q(can muy blaucoa 'l:limpioa: 'l:mafalo todo Junto: 't
t)(fpuw be maja do oda tarlo conbuen caldo be ~allinae:-z:
pa1farlo po: ef1ameña:yecooloen fu olla limpia bonde a be
(o;eny ccbalecftaeefpeciae ~in~ib:(/pimiéta luenga:'l ga
lan~al t"do molido puerto todo e"la olla con pfrt~il!y Ole::
~al1o:~ ~n poco be poleo:'l euc3ga todo funto con a~afran:
't befqueaya bienberuído que cono;cBeque febfuequirar
nd fue~o:toma ","a bo;ena be bueuos batido9 CÓ '\"ina~rf:
't ponloe enla olla:'l ba; que el caldo q uede ~n poco ,,~o:
~ nomucbo:t quadoleecbarae dcaldoae8mirarque 110

fea muyc3UentcpOlque 110 feendurc;cá loe bueuoalur"o:
'1menearlo toda "ia con"n pa lo q uando efienalU10G fJUt~
noe end caldo po:que lue~o fecuafarian •.



~e b:ottt~•.
4J:'eucn btoetc con caldo t')ec~rl1e•.

S~quieres ba3cr el biebo b:oete con polla o CO"~oUOGya fera mejo:. 'Loma 109polloe 'tba,(09 c03fr en "lta
olla muy bien limpia con·muy buen carnero-z:todno:-z:ca-;
lar la oUa que cl1cbuena be fal: y befPUf9 toma be! rncio~
c.aldo belaoHa:'t paffarlo po: dtameña:-r ponerlo Iuc~o el!
vna olla limpia: ~ oexalo bien efriar:y ccbak oe todas fal:::
fae fmaa : -:a~afran q ue fea molido: 'l' toma boa yemaa be
bucuoa po: cada efcudi1la:-z:befatarlaGcond caldo frío:'t
e~ra; po:q no fecua(\cn:y odpuea palfarla9 po: el1ameña
que fcabicn ralaa befpur9 be pafTadaa ccbarlaa cnla oUa
t)eI caldo: r ccbarle ~il1gtb:ecatando la olla be fabo: be fal
roe agro antea be ponerla end fue\3o:ybefPUC9ponerla a
(03er al fuego:y traerlo ftep:e con 'en palo baIla que fea co~
;ido: -z:fí quieren añadir leebe po: la mcatad oe! caldo/e m::
pero q fea be almedra9:ra reta mrío: el b:oet(: y ¡;rqU( fea
co;ido bel todo el bicbo b:oetc¡('eba 109poUoa ocntro COl:;

rad09 a píe\aa como para fauir plato9 : r bcfq ue ayan 'e1Jpoco beruido enla olla facarloe ¡;U~:'l póloa en "n pJato:z
Gntea que feba{;ádcudilh19 ,cbarle 'en poco Depfrf~tl oef;:
bojad% cOHadoeula olla:y ¡,efpuce ba;cr creudíllaa.

4[~tro b:oete bueno q uc re¡'i;e be "t'rinca.LCEcbe be almédra~ tomarae:~ pOl1crlaaa a parte/be(puca tomar peretl1/V muy bien majado palfarlo pot
fftamefia:y befPUC9me;darlo cóla lecbe ti almédrae/la '11
GUr39 bdatado concl c~ldo belae gallinae/o bd camero q
fea bien gOldo: r ecbara9 tábien gin~ib:e molído:bC(pUfG
ponerlo al fuCfSO a w;er:y menearlo fiép:e cófu palo baila
q tiC I,ícrua : Vocfque bierue menearlo poco a poco bafla q
~11etfpelTo.~ f tábien al~úo9 que ceban el pere~i1befbota ••
do'l no lo majá: y b3;fr c(cudiUa9 ~n poco antea q fe lieué
ala mefa: 'lverae bétrooda e(eudiUaque (era -cerde:y en:;;
,tm~ fera blanco:'?: po: dio fe: llama b:octe De~crínelJ.
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~ manfarc9. '1o'~':':.
«t:f,urn b:oetecon caldo PC carne que

fe Di;ebe cfponja.

AG be tomar "na olla limpia/y ecbarae (nella el me~lo: caldo 'l' ma9 60:do 61aolla/que el1ebueno De fal:
,el1e caldo pa Ifarlo ae po: el1amcña:y ('(bario en fu olla:-z:
t,)c~arloalli enfriar baila que aya perdido dcalo:a al tiem
poq fe"a enfriando ,cba cnla olla canela f gin~ib:e: 'l a~a::
fran todo molido: r bdpua tomar b09 yrmaa be bUfU09
po: cada cfcudilla:'l batirloe con aíSra;:-z:con "" poco oe ,,'
na~re blaneo/folamenre q uc elcaldo fea ~n poco ~grillo: l'
odpnca ccbalo cnla oUa 'l ponerlo a (O;crItrayendolo ficm
p:e baila que bí(rua/que finofcmcneafTeluego fecuajaría:
y odataria: f befque aya bien co;ido q 11it6rlood fuc~o: 'Z:

ba;cr cfcudillaa:'l r¡q uifiere9 puedee cebar befpue9 en ca::
da efcudilla ~n poco 5 caldo 'l parecera "na poca bC(fpon
'a amarilla:-z:po: dIo fellama b:oete be efponja.

«I~otage be gralfa.

P:ara feye efeudiUa9tomar media l1b:abe quefo ralla:::do con medio pá buro rallado todo me;dadoa tomar
feya yema9 oe bueu09 batidoe muy bien po: fu cabon: to:;:
mar bana q natro dcudíllaa oe {;rafTabda olla muy bien
dpumada:'l poner el1ecaldo a beruir fob:e b:afae bóde no
le oe bumo:-z:moler Creamadree 5 dauoa/'l pimiéta/'l a{a
fran~yecbarlobentrood caldo:Yfcbarcnd quatro on{aa
·oe aCu(ar/0 en lu~ar od otra tára miel:y cebar "nae ~oraG
oe"ina~re para oarfabo::z:ponerloaberuír:y oefqueGya
beruido apartarlo fuera:'l batir el pan conJoebu(uoe:y el
qudo/Y cebar a budtae caldo bafla qfl1cralo:y tetarlo 01
Iro (nla olla:trayendolo con ,," eucbarol1 oe palo/polq no
fe(oue: y eflo t'cbandolo poco a poco ocntro: YOefque ffa
todo cebado toma rlo alae b:afae ba rtaq tle fea dpcfToa el)
carlo De (abo::z fí el1a bueno apartarlo od fUf~O.

crtEl mdmo pot~ie oe Iec~et



· ~t potafee.

P~ra .re~Gercudilla.a tomar media a\umbte ~e lecbe: rmedia I1b:a bebarma be arro;:y tomar media lib:a be
pierna be camero fin buelTo:t eo;crlo con agua t fal:bafta q
ene muebo cOjido:y oefpuea faearlo t>ealli:t maiarlo:t an
dádo majádo:y cebando btl caldo t>da mefma carne: rbe(
puca t>ebié majado cebar la meatad bda Iecbe en ello: y eo
larlo po: fu cf1amefia¡o po: reda~o oe eerdaa/o con paño t>e
lino limpio. y t>dpuca t>ebien colado traerlo con ~n cucba::
ron be palo toda "ia a "nl1 mano: y ba;erlo \1a en Ca{O/O en
olla "ueua "idríada.-z: tomar la barína:y cebarla t>ino POo;
co a poco trayédolo a "na mano:-z: (1"iercaquc el1a muebo
efpeJfo eebaraa la otra lecbe toda: y cebar t>efpuea t>( dIo
media lib:a oe a\ucar oltro. y ponerlo a c03er en b:afaa 06
de nole ti bumo trayédo lo fiép:e a "na mano al berredo::y
a todaa partea pOle¡no fe pegue: y befq el1eefpeffo catarlo
oe rabo::y fi ella bueno apartarloa fuera: refcudillany fo~
b:e laG efcudiUaaecbara~ucar.teanda.

4I:~ucna faifa franccfa.

A ebe tomar almédraa q fean mondadae:y muy lim~plaaa bláeaa:y pifíonea:z majalo muy'biécógingi:::
ble y pimiéta:'t ponle mueba canela: y bdatalo con "inotS
~ranadaa agraa que quede t>efabo: entre agro -z:bulce:-a:
a1ft mefmo puedea ba;er faifa có ~urno oe granadaa agraa:
l' con canela (ola me;dada y cebada encima. ~

€9alfiron para auca faluaít;a como fon palo~
maa raluafee:z tOlel1jaa:1' anadee faluajea.

Asoc tornar palomae rOlC\1;l1a'l faluaiea / o anadeafaluajea e¡en "a!encía lIamá fotjoo:'l affar las oicba9
palomaaq no el1émuf affadaa (ino poco maa ti medío alTa
daa:t cOltarlaa como fe colta vna ~allina:f eebarlaa é boa
aHafana0/0 é ooa platoa bódoo ~rádee:r ecbalea édma (al
ID"lida:-z: "íagn;pimiéta:y \umo tSnar5jae todo me;c~do
en "no~~ batir 10muebo étre ooa platoa bu¿ raeo t5manera

,
r.

~e potafee. io.n,:l.
q106 ~LlmOG o falftró fe me;de: y ,ncotpo%( có las aueaco:
rsdae.-a: po:nae ello en fua platoa có fu falferó:yee bueno.

4I:lIbotaje llamado falferon blanco.

As t>ctomar almédraa paradaa:r majarlaa/bien btfpuca oel1lplarlae có ~umo be naraniaa/o otro 9§Srol
o có agua:\, ceba le a~ucar bláco futficiéteméte: ella faIfa no
re a be paffar po: el1amefia faluo q Ut fea bié majada:y a~re
oulce. y el1e(alferon puedta bar a toda ""Iateria.

cr:6alferon para palominoe alTadoe.

Temar loe bigadiUoe tSloe palominoe: 1: a Ifarloe fDe::lae b:afaeq no fea muy affadoe:y puedee afiadir bi::
gado be cab:ito "11 poc% be carnero: r ml3farlo todo fúto
(on "n migajon be pan toltado remoJado en "inagre bláco:
y be(que fea todo bié matado odatarlo có caldol o có aGua
que fea buena Defal:~ palTarlo po: dlBmefía:y bdpuee po
nerlo en "na oUa:y cue,a aUir eebarle pími(nta:~ gingib:e
molido:'l bale "n beruo:.

C[etr~ ralferon para palomínoe aJfadoG.

ASfar loa bigaditloat3109 palomÍnoa fob:e laa b:a{aGt majarloa en "n mo:tero: 'l romar quefo rallado: z
"inagre -z:maJarlo ,óloo Dicbo6 figadilloG tiloa palominoa
Iodo juntoly tSfpuea be mafado tSfararlo con (¡Ido/o agua
calienre:t palTarlo po: "n reda~": Vtel",10 enla olla DOMde
ba Deberuir -z:ccbale el1aG (,,1(09 molidse :pilníentalz grao::
noa t>epararfo f bierua poco a poco trayendo c6 "" palo
fiemp:e be "l1a manera finocouarfe ya el (alferon.

cr:Salferon para "olateria alfada.

Ls"olatería aa oe tomar:'l alTarao loe bígadilloa beella en oUa có buen caldo be carnerol o Degallina filo
"uicre:-z: befq feá aITad09 majarloa:t tle(pUfe be rnafadoa
eclnrle9 ,," poco De ~ingib:e molido/e¡ (ea fino pOlq fepa el
falftró al gil1gib:e "n poco:y ecbarlc end moztero ~n pcda!:.
'o oe a~u'ar:t to¡narlo a,majar todo ;úroa Derq lea ·mgfa~



· l)epotaft3.
do bcf}~pIar la (a!ra (OalgO agro afTicomo a~ra;Jo~ln~~re
bl~uco q fea a~lJado o téplado con "íno/polq 110 qdc muy
fucrte/o con ~1U110oc naral1jae:m~9 mira qtiC no 10(Odiem
plea bal1a qJu feño: ene cnla mcfa po:q no fea frio.

4ISalfcron para pcrdi;ca o gallínaa a iTadaa.

M:ajar almendras quc el1cnlimpiae rnondad0G 'Zblancaa:~ oefatarlaa con ~UntO oe ~r3n9daa agraa
befpuea "bar '1\ucar ,"el moztero polnori;ado:" conela:
"Z gin{5tblepOlqltCfu colo::-r fabo:quicre tirar quafi a ,aue:::
1a:~110 av ncccffídad oe patTarla po: ningun fcda\o.

4I1fbotafc q feoijc bigote pozq feba;c t,)cbigoa.

T0mar bigos blattú1a 1: negr09: 1:ponales en aguafria o ribia/q fera me;o: -¡c"aqlla agua Ianarae 103 bt
goe muy bic:'t qtalea loa pc\onca:" ocfq cl1ébic limpí09 't
lal1adoa p6100 a fotfrcy: có buen tocíno biégo:do. y ocfq lo
ayaa foffrcydo "n rato tomar bué caldo Oe gallinaa/o t)car
11cro:y cebalo poco a poco o, manera q fepueda co;cr ~na
bo~a 'l: mcdia.'t qndo ct1c;arebale todae cl1ae (alfae ela oUa
q feá bié molidag.a~ucar Igi~ibze/canela:" pimiéta:z otraa
buenaa efpcdao: 'l n todo el potaje fucrc oc bi~oe 11f{;roG

e(bale \"11 poco ~e a~afrá pNq té~ácolo: be amarillo:'l t1n::
do fucre medio co;ido menear10 l3acon "'11 bara umo C0l110

quié tomea 'alabl3~ae bCmancra q fea efpeno:'l no parra~
t)C eUaa la mano baila q feá bit!erpclTaacatádolo oc fal:" t)
a~ro~ 'l o oul\o::y oefq fea apartado 01 f1J(,~oo,tarlo "n po
eo repofar:'l b3;cr cfcudílIae:r ccbarlee a~LJcar'zcanda.

tISalfcron oc ~tJmooe granadaa a~n1a.• )

T0mar ",na ta~a t,)Cgranoe oc granadaa a~rae: 'l ra~ea el \111110oe ellae mur bié:t ocfpuee tornar,," bi~a
dillo oc gallina alTado.'l majato bié en "lt mo:tero eó OCDO

yemaaocbueuoe: y odquc todo fea bien majado palTarlo
po: cl1amcíta: y ocrq ue fea palTado ponerlo Cillaolla/o ea:::
~llcl\1be ttcrra.'t tomar ~na 00\3 be ,anda/o cebarfCíSÍJla
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~c porafes ~o.~~~íf.
cantidad que quiReree ba;er oela falfa:t fea molida:" ocl1é
plada conel oicbo ~umo: 'l rebale q uano on~aa. oe a\ucar:
y odpuee ponlo a fueGooc b:afaa.'l(uc;a baila q eomiéce
6>cefpel1arfe:ydta faifa eebuena para toda ~olareriaenlL1
sar oe faifa oe pauo. y ea eeba muy p:el1o.

~ €~otajc oe alidemc oe bUCU00.

Temar "na ca~uda qefle muy limpia:y ecbarIcaGceboUaa:y pere.ril:y yeru.abUfna:1: mayozana q llama
mo:adu:r cnloa reynoa oc ara~ó có fal y a;efte: todo me;:::
dado eó agua/'t p610todo a co;er:ttS{que fea(o;ido majar
~n pocooe eflae yeruaa élfeáco;ido e"la oUa/o (a~uda c5
~na poca beaqUa eeboUa.1:tSfpueaDdq feá majadae oel1,
plartaa cód caldo mefmo:1: t,)dque fea oel1lplado ponto a
co;er en ,,"a olla limpia. y oefpueotomar yemaa t,)Cbuer=
uoa:'l batirlaa muy bié cóagra;/o có ~ina{\rebláeo: y ceba,
fnla olla De todaa falfae finae : 'l a~afrQmolido mae q me.
noe:yoe(queaya "n pococo;idoqtarloodfue60:"oe:rar
lo ~n poco repofar/o reflriar:y lifpuea (coorle loa bUtuo~
poco 3 poco:ofp uta tomar lo al fuego .•'toefq uc aya (o;ido
otro poco q uítarlo bel fu(~o 1:menearlo fiép:e bié:'l oc "níl
manera a núca ceITarmictr¡,tbíerue. y odpuro efcudiUar.

«['Lona be bueuoa que feoi;e faluiate.

Temar alGunaa bojaa be faluia:'t majarlaa bié re;io:1:tomar buenoa buena cátidad:-¡ baridoG 'l me;cla:::
dos conla faliua:'l oefpuee tomar "n.3farten:y ecoorle má;::
teca:oe manera q ut OcfPUl'9oe ocrrerida aya ~n oedo cna
lafarten/o maa:t fíl10ay manteca:tomara;eytccomú que
fca otdce:~ mn f bucno la mcfma quátidad.1: q uádo biruie
re la mátcea/o a;efte é(barlc loa bueuoe eonla (rilul3a ba
3eroe ello "na touilla q uc fea bien co;ida:'t tef1~ooe OCa

doa oe ~o:do ella toztilla/o mae •., OdqUf feabicn c03ida/o
frita ccl:>9la en ~n buen plato con mucbo a~u(ararrib~1: a
b01:o:y ella coHUla fequicrc,of11cr caUc!Uc.



Jet pot¡¡íCG.
cr1.ecbc malcojida.M~tíaralmédrao blanca9 con ~11migston bt pan: tbe(q uc fea bien maíado palTarlo a9 po: cftamefie:-z

oefq uc fea todo palTado ponlo en ~na olla limpia:'l pólo al
fue~o:" q uádo aya beruido q uitalo ~I fuego:" roma al~u;:
nao yemaa be bueuoe batidoa:t ecbaloo eula olla mtl1'an
dolo ~l1aeq u~tae ~e;~a:'l(i(puea ba;er dcudiUae:" fí pu:::

(¡free el mi~ajon oe pan en remojo en agua rofadal no pUfde ferfino mfjo::a~11 q tiCba l1alo otro:la agua rofada fían
P:CC9 buena en rnueooa monJaree.

f[JulTeUo con caldo be carne.

Temar buen caldo O( carne q fea ~o:do:"pafTarlo pOt,namefia:y poner efte caldo ,n \"l1aoUalimpia:" po:::
nerlo a cv;cr al fuc~o:'l be(que aya beruido toma ","a bue:::
l1amanada be percxil 'llimpialo bicna matalo .nuy bit en
'\'Inmouero:'l odaralo eód caldo oda olla bela carne:" par
lalo po: ellamcfia:'l ponlo en (u olla:'l toma media libla be
muy buenquc(o be ara~on q (ca fino:t rallarlo muy bien.
't ocfq uc fea rallado ponerlo en ~na ercudilla ~rand(: 't to:::
ma vn par bebueuoe po: cada ercudilla cófue daraa:t to:::
do batirlo muy lUucbo:'lcroarlo cnd qu,fo:y fea todo
,unto bien bando con buena faifa fina enla crcudiUa Grádc:
"l oc(quctodofea muy bienbQtido eebalocnlaollabonde
ella el caldo:" ba~que bt "'11bcruo::'l quádo biruicre bale
{')OG/Otreabuduocon \'Incud)~1tó/ocuebar.t ocfpuea qta
la oUabel fu'go:~ co:ta/o belvoja "" poco ti pernil. t e,t¡a
lo cnla olla.1: bcfpuco ba; creudillae be e/1e;ulTello.

4I:1(bota;e como ti mefmo fob:edi'bo/t al~o
afiadidoqucce t)icbo;ulTdlo.

E)t rob:c bicbo potaje oe jUITdlofepuede ba;tr be mt=:nOGcol1aat\adiédo alquero rallado pan buro bien m
U.ado:" mefc1adotodo junto con fue bueuoe:1: fu falf~ rUJa:

'Zce ~arnbi'n bueno. 'l be rnenQG 'on~.

)

~t potatee. fO.):1:díl.
€~ara ba3Crbuen agra; confo:tatiuo.Q."Sando majareo el "gra; para facar el ~tlmo matarcóello \"ntame% ~nae bojaGt5albaba'a. ~ ea mur

bueno para confouar el co%a~on.'loe buen fabo:.
~otaje moderno.

Tema r erpinacae:~ bledaa:~ bo:raja0:~ mu y bié lírn::=piadaa:~ lauadae balea ~n bcruo: con caldo bCcar:::
he q tle (ea bueno oc (al. -t·rnira q tiCno clJc;a m nebo finoq
fean mcdio co;idaa. 'l facarlsa ocla oUa.'l dplemir bit el1ao

rauaa étre boetajadcroa be palo.'l "fpuca picarlGa muybitn. 'f odquc feá bien pieadaa tomar buen tociuogoldo:t
foffrey:lo que fal~a toda la ~o:dlJra od:y ceba la ~o:dura
be cite tocino en ~na oUamuy limpia:t fotTrey:con ena got
dura laa Diebaa \,eruBe. \' ocfq efien foffrcrdaa cebar ala
olla buena leebebe cab:aa/o be ouejae coladal o recbe~ al~
médrae:'l cuc;á en fu olla: 'l a \"nq la lecbe fea (o;ida no fe::;

rá po: elfoco;idae lae ycruaa a"t'n.y t3ipuca ceba enla olla
canda/~in~ib:e:" pimiéta bien molida:-z am mefmo bué to
cino cnrrenerado co;ido cnla olla:t ba;er dcúdUlae •.

€etro potaje modcrno •.

Temar laa peltcaa lilao blcdaa que fon acel~ae 'llim. piar laa mu y bkn:~ barlel3 vn b~ruo: con aglla 'l fal:
que quedé como medio co;idae. 'f oefpuea q nicarlo bel fue
go:t quita rlc maa Delamea tad Delcaldo:" tOlní1rlo a co;er
al fuc~o có ~11poco oc a;cyte bulcc y bueno:y oefq uc fean
co;idaa catarlaa be fal: 'l bdpuea bajer efeudillaa y eebar
fob:e dlaa buen quefo rallado:}' bebato tambien cebarleB
Oe cl1eq uefo:'l fon buenaa para q uarefma teniédo bulda.

€(E fpinacaa picadaa.

Ae be tomar efpinacaa t ltmpiarlaa t lauarlaa muybien:'l barlea ~n bcruol c6agua'l fal:oefpuca dp:c::
mirlaa muy bien cntre 006 tajado:ca: 'f befpuca picarlaa
auuy menudas,y bcfpuea folfrey: laa en íSo:dura t5tocino:

e



· ~ara bolientea1
t brrque (tan bil (offrerdaa poner laa en ~na olla al fuego:t (Ut;an:'l cebar cnla oUabuen caldo be eamero: 'l be toci:s
no q fea muy ~():do 'l bneno:folamenre la fiel oda olla: ~ fa
po: ",enrura q uicrce en Iu~ar oe caldo (cbarlce lcebe oe ea.
b:ae!o be oueja9!0 (mobe almédrae:'l tornaras bd todno
f ,,,:carloia6 a peda~oa ramañ09 como badoa: r cebaloa
cnla olla conla\3f.'(pinacae:'lie~ú (ucre el tiempo ri q.uiercs
ceDar qucro frclco ya lo puedee b3;er affimefnro como las
ca;adaa til tocino fob:e oiebaa: 'l fi pufierea mucbo no lo pó
gaebafta q lae efpinac3efeanodtodoco;idas: yc(baras
cl10 '\"u poco antee bC dcudiUar: 'l f¡ quierea ((bar palfaa
tiernae que fean co;idaa t~bicn lo pucdt'9 ba;cr a budraa
D~~aédpinac3e: 't ano qfierca poner eftas COfBO!ni tocinOI
111q fo Oe ara~o" raltado eebar coudlo peretil:'lyerua bue~
na alh mcfmo:'lleran mcfou'g laa dpinacGa.

«r1b~na enfcrmoa ciJldobd1íladoa para
oebihtadca tI1U}' fín\3ular•.

T0rnar 'Cna~aUtna bien pclad3 'llimpía : 't cottarla apcda\oaloc mancr~ qlle pucdá caber po: el cuello be
"na redoma:'l qucb:anta bien lool,udfoa oe manera que
pueda bien falir I~ ful1anciaoe dloo.'l oerq U!fea Ocurrobe
la redoma fcbaraa a eada \'n3.~alli"a 'Cn"a(o be e~UQ ro~
fada:-z:q uin;e o 'Ccrute da noo ve~irofa: ccbarl" todo ocn
no cola redoma: y bcrpuce otap~r¡';' muy bié be ftl011eraq
110pueda falir níf1~úacofabda fuf1attcí-abdas e;aUíl1ae,5
fn mafTabecva c6a~LJa rof3da:r odpuce aa oe tomar "tia
caldera.llelM nc agua e6"" manoto nf patao OC ,,:dio/o ne
benDal rudo oeh1caldera:dob:e la paja poner la redoma 1:)
ponlala CO;ef al fuc{;o:'l biruieudo la a~ua bda caldera ber
aJira rambien la redoma: 'l no fea rc;ío elveruol finomanCo:
t cue;3 be ella manera tree 0:30 'l media ~ruelfaa : 'l q uet::
daralenla redoma ra;onableq uantidad be caldo: r elle cal
doeemuy (i"~ul~r'Qfí1p\1r~loaqueel1an enfermos; "la

(L1bat~tf1rertflo~. ~o.1:miif,
pafa rt a be ~o"tr t'nra caldera po:que la redoma no roq ue
(ntl futlo nela caldera po:que oe otra manera biruiédo la
caldera co:rcria mucIJo peli~ro la fedomaoc quebtarfe:t
fino feq ueb:affe tomaría ti fabol oda caldera el caldo.
€}S' flcl1e caldo quiere ba;eroemayol fuftanda para 00:::
lientea muy oebtlíradoe:y eticoe puedenle cebar (umo oe
pierna oe carnero affada:'l no mucbo lino al~o mae oe me..:
dio afi'ada bandole alGunoo co:ree bafta q le llegué al bud
r" con 'CncucbiUo:'l ap:etarla re;iamente entre 000 tGtade~
roa pOlque (algarado el (uco oela oteba pierna: 1 eaya (o~
b:e la ercudiUa oel caldo fulfido:z ecbale ~n poco oe agra;
bien majado con 'Cnao botae oe albabaca.'l ea muy mara::
uillofa' cofa eIJecaldo: yoe mur ~ral1dtmma ful1anda: 'l ft
lequereye ba;cr be muy mayo: (uftanda que rdufdte los
cuerpoG medio finadoa:'l que ellan mural cabo bela"9idal
(cbar tnlaG b:afaa o carbonea biuosl dncuenta pit~aG oe
0%0 que fca muy rmo: 'l quando elluuttren muy encidida9
laa oicbaa pie~ao faearlao con "nae t(na;aa bin limpias: y
(ebarlae enel caldo: 1:rí 000 'C(;tG lo bí}ierea o treal (era eL
caldo oe mayo: ~irtud:z quáro mao fe baga femultipliea~
fa la 'Cirrud Del: 'tel1ecaldo ee be tanra e~,dlencia qLJe no
tiene p:cdo ni fe puede dUmar fu 'Calo:•.

€0rro (ol(ido be gallinaa o be carne
ro!o capon,a. '

ASbe tornar ~na ~amna!" capon: 't pólo en o:dé afftcomo filo 'CuieJfeaoe alfar: 'l'ba3frlo peda~oG: 'l con
vna mano oe mo:tero q ueb:árarle muy bienios buelToebe
manera que pueda falir la fuf1anciaoe ella: 'l ponla en 'Cf1a
olla nuella muy limpia: 'l ponerenla olla canda entera:1:
clanoa emeroa: 1vn poco oe 3\afran po:q ue ale~ra el co:::
racon: t rodo arado otnrro Oe ~n paño be lino limpio :1:
muy lauado:-z:puerto cnla olla col~ado el trapillo be 'Cnbi
IoqucrcamurUmpiolofudtofiquíera:t atapar mur bié

, íí



·ltbara ootiel1teG.
la oUacó fu coberteh1:y ata par laa fúturae Oe entre la olla
~ la cobertera có mafia ,Y Gf;ua:1' ,," trapo mojado al berre
do: oela matra/oe manera q no pueda falirnin~úa funádal
"~apo: vda on~:1: fea la olla feeiada foble b:afaa y cubier::
la be dlaa bal1a la meatad ola olla:" cue;a oe erta m~ntra
buenae crea olae:y beq tle fea (o;ída faca el trapo belae fal
faa:y ba;cr efcudiUae. y crte (aldo tomarta "l1omb:e quafi
muerto biuo po: fer [an ftl1~ular l' De tanta fuaaneia.

€~o:tabertilada para Dolícntea., '

Asbe tomar "na f;aUin" bien pdada:z bien limpia t(o:tala a p(da~oe:" p¡earta rOble "n ta;aderocontos
bUclTOG" todo:y cdque (ea bien picada me;da condla ,,"
quartobeol1~a oe canda:" otro qU(Jrto oe on," be dauoe:
~"n qu~nto oe ol1\a oe fandaloe blácol3 :f ID uf,atdlinoe. 't
tnae be "n "afo oe aS;)lJ9be ,"diuia:y oe bu~lolTa: y De bo~
rafae. " todo eao bien me;dado·" picado: fea putao en ~n
alambique De barro ~idríado/o De"idrio 'l~nilt a fuef;o
manfo."faldra "naa~ua muy dara.efia ee tan co:dial" tá
ftn~LJlar/q lié tOlnaria ,," omb:e ti muerto btuo. y ((1a to:fa
no fe fueleb.-.r (i"oaloa qtJelto puedeltcoitler •.

CI..lI~anfar bláco pára bolíentee q 110 comqnada.H~;er folfido ti \"n0. gallina: rbefpuee poner vml ollaal fuc~o:'l: quádo birLJícre ecbale "na polla bentro:y
(l1e folfido fcbaJe oel1a mancra: tomar ~na gallina: "qUt:::
b:ára~le bien 109 bucJ1'oe:1' bdpuce pon \"JtB olla al fuego:
'Zcuc;abal1a tátoq bierua mucl)o:.zltúca picrdad beruol.

V tifquc"eae q ay ooe efcudíllae oe caldo quitar la ~lIa til
fuc~o. y Dcfpuea tomar ,,"ae pocae be almidrae bll3cae:t
majarI~e. y oefq lIe fean bien mafadae paffalae con aql c01:1
do.y'oerpuce tomar "t1a polla q fea muerta t'lcparte be no
(be. 'Z quitar1c lae pccbugae r ponla arfar:" bcfq ue fea me
dio atTada facarJa Del alfadot 'imaiarla: .zbien majadapar~
fafIa po; aqU •• I',be q bi3ifte:1 paffar lo efpdTo po:q t>d\1G

r
r

~ara bolíenteg. - fo.tn~"
pecbugae lila polla no le aya bequilar nada:t pon li1(tlCen
po: medida:" cuc3a (obze ~naa p\Xse O( b:afae: y befque
tome efpcJfo oerarlo co~r "It poco maa : 'l fi q uiricree 00:::
Jet aI~una faifa para el oolicme: tomar "nae pocae Oeal:::
mendraa toltadae ~ ruajarlae con "n bi~adillo oe gallinli1
aITado:'l am mermo oefatarlo ,oud folfldo oe gallina: 'l po::
I1fr aqudlae ralrnendrae que fcan bien c(pelTaEJ.! OdPUfS
pon buena cáddad oe a~úCGr:" canda:" \In par be dauoe:
" "aya racOjeral fLle~o." ndquefea co;ida «barle ,," poco
oda cntUndia oda ~1Uf1a oerritida po~qucterna maro:
¡¡'O::1 fabo:: y cfcudillar c"" fu a~'ara canda.

~~\apa"(a para OOliflJtee que pierden el
comer muy bueJ1oe:'loc~ran ful1ancia.

Temar "n capon muy ~oldo/ogallina que (ea muy~olda:z co;erlo có fu falfolaméfe mfta que cf1e muy
bié co;ido:tomar bffpuee lae pecbugae tir: 'l todo lo bláco
fin el enero:" pcfar aq udla c,arnea tornar otrae ta"lae al::
mcndrae mondadaa:'l 'untar la carne:}' laa alruendrae:1;
romar tantoa\ucar blanco f1l10como todo aqueUo:" majar
lae almendrae mucbo:'l odput'e la carne (o"ellae:" luego

el a\ucar:y odpnc6 maJarlo todo Junto: y tender aquellamalTa foble "na oblea: 'lba;er ma\apanicoa cd tamaño q
quifíercn:l b3;er alticl1elae o:iUae:t que efte "" poco bó=
do end medio:z mojarlo COI1 a~ua oe a;abar ,on "nae plu
ma6. 'l oefpuea poJuoli3~U foble aquella a~ua racucar fino
molido 't ccrnido:y befpuee mojar otra "e;:y poluolear (O
mo antee.'l oefpuee co;erloa enel bomo en -cnaa ca~uelat;
Uanae:z papel oeba to:'l fea el fue~o Del bono templado: 1:
al facarlo tila ca\uda a oe fer tirando ocl papel oe cada par
te oe manera que no fequieb:eelma\apá.r ef1eee~n muy
(¡"guIar manjar y oe í\ran mantenimiento para loe Dolicn~
tee q an perdido el comer / pOlq lo poco Oe ef10 q (omen e6
oe maiJ ftl rtGnct~q ije otra "tn~ú\) cof~ mI}rO~mel1tebcuiefi

cm
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~ara bolitntce.
do trae dio be! Culf!dooelaa ~allina a be,bo tnla rtdoma:y
ello no fe puede efilmar. cra:a~uda para boliétea.

T~mar ~na poUa/o~n poUo:z matarlo 8 pte ~ no(bel'l ,cuarlo a pcda,oa. y oc(puee tomar,umo be nará
jae:t a{;ua rofad~ po:q no fea muy fuerted ~umo.y bcf::
puea tomaraa~na c0~uela peqña:t (ebar bcntro el pon%
la polla có buena en~údia be ~amna/o ~o:dura be dla eód
bicbo ,nmo t befpuea ponerla enel bo:no:y bdq fea 'lO 'o:::
;ida tomar ~n par 8 buenoa frercoe: y batirloe 'ó ~umo be
narájae: Va~ua roCada: f tebarlo bentro la (a~uela: y be{:::
puca totnerla al bomo:y Dexarla (fiar allipol efpado 8 ~n
credo:<l'facarlaa oarl~ 91boliente que Q perdido el comer.

crJ1\dleno para bolientee.

V1Ra pona tomarae que fea muerta be parte ti noebe:'lbien pelada:y limpia:'l tomar ~nae pocae be almé
draa blá,ae:'l ~naa pocaa be pa1Taea ~o:dura be ~allina: .
t ~n peda~uelo be canda enrera:y ~n dauo ti ~irolf:'l meJ
darlo todo:'l poner lo todo bentro 81a polla: 'l coferla po:::
que no CaIga el relleno:y 8fpue9 al'farla en ~n "ff"do::y en
lardarla con ~nto be gallina:y oefia manera (ea be ba;er el
rellono belae auee para ooUentee.

cr:e:díate para bolientee.

L~ceuada tomarae:i C03erla aa be parte be tarde fe::~úla cantidad qq uifiere ba;cr. iedpuce tomar "n"
polla o pollo: 'l quebtantarlc loa bueffoe: y t)efpuee ba;cr
beruir ~t1a olla có a~ua q fea limpia:'l medidaméte: be ma
nera q quádo eebaree la polla/o pollo ba;que folamétc lo
cub:a la a~uat'l riee poc0/De fuer~l1lcaurae Decebar ,"ae
a~ua fila polla ee maro:ty ea ,"encfter q ctlc;a mae:y ba;
queeue;~a/o bierua fiép:e: r que núca pierda el bern"z.'l
nolcecbeefal bafiala pofireque (ono;caequcnoaymaG
be ~na efcudilla Decaldo: po:q (era mae fab:oro. y bcebo

,eao o~fqUC \Jya ceu()doel pacienfe COmanJ0 ~l1ae pocae t'e

. ,
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~9ra bolfentfG. 1o.nnJ.
almtt1draB mondadae:t majalas co'n \1" poco ocio blanco
Dela polla en ~n Q1ottcro: Ybd1empiarlaa cond caldo be!
poll% polla: Voefq ue lo ayas pa1fado: pon ella leebe en
~na oUica:~ ft le q u¡tree cebar ~n poqto be almidon lo pue
dea ceDar funtamitcconla lt:cbe: 'lDefpuce tomar la CeUBa
da/o oldio bdq ue fea co;ido:'l toman'n cañama,o qno fea
muy ralo :'t poner end aquel o:di%ceuada: 't ap:etar
muy bien d cal1ama;O:bc manera ti falga todo ellico: oda.
ceuada:ocfpu(G tomar aqUa Icebe q fa(afie: 't pa1farla po:
VD feda~o: o( manera que patfe aqud poco be almidon: y
be(puce totmirlo todo lit paffar /Ia 'fuada 't todo: 't ba; que
(ca ~11P()(Oclar% ra1illo.poUl en repofiJndofe enla no'be
totnara dpelTo. y d10 quiero 1'0 a{5ola be;ir que cue~a be
parte be nocbe con a~l1car:f enla mañana q uádo el pacícft
te lo ~uifre be tomar 00;lo beruir ~n poco: y Defque lo qe:=
ra tomar a be fet ~n Ola antee bel bia: t buerma fob:e ello
~n.rato:'l b3;erk a rnucbo p:ouecbo: y 8fque le bierca cae
otdiate ecoor fobtela cfcudilla "tí poco be a~ucar:'l fino 'leo;:

ree. cebar almidon 110lo cebee que 110"a cndlo nada .•
_ cr:!1hnendrada parabohente0.~ñadído:

Psra ooe e((udíllaa tomar ~na bbta be almendrae/Faparar lae q lICqueden blancai1:no con a~ua bíruien:::
do pOlq Ut pierden la "ireud r el fabo::fino que cfie '111iét(:
y betarlaa allí "n rato bafia q ut fe pelen. t majarlae en ~n
mo:tero be picdra:b09" crce "e;ca:facando cada '\"e; la le

, cbc:'l (aldran trea crcl1diUae bC leeDc : y oefpuce be co;ida
quedaran endoe dcudiUae:'lalco;cr ccbcnle "l1a poquita
De fal: 't fu a~u'ar y yn~ poca be agua rofada/ 't cuc;~a a
parte bd fue~" fob:e lae b:afae oondc no k be bumo: y (i
d boliente tuuicre ~ralJ fieb:el y ardo: enloe riñonee: fe le:

puede ecbar:pepitae be me10n o be calaba\3:y fl tiene al~íí
na dlrecbura oe pecboe:faear la Icebe bdae almendras có
a~ua be f~luad00'0;(d00 qUt feoi,e taluína.



1bara bolientetf.
cr0tra alrnédrada pa ooliécea muy tJbilitado9. ~ñadido.

P~ra ~na efeudiUa tomar media lib:a o( almédraa blácae t majar laaen ~n mo:teroeó~lJa peebugatieapó
o oe ~alhna affado o cOjido:t y: moiádo la mano 151mOUe==

ro en a~ua ro(ada/y Odq ene bié maíado i5fatar la cód mef
mocaldo Oelcapó/o gallinal y colar la po: el1ameña y oéle
~"beruo: oooa có media on~at5a~ucarl't~na pocat>aguG
rofadG/pUcdea añadir cólaa almédraa (imilte ti meló fmo•.

€~tr9 almédrada para oolientea q tienen ~rá
calentura t ~randea ardo:ea.:añadido:.e~;er ~na (alaba~a mu y tierna có a~ua 'lfal baila queel1eq uafí (o;ida: y bdpuea efp:emir la entre b09 taía

do:ca o platoa be plata: bana q falga el a~wa odlaa/y ~a:=·
;iar la agua en q fueró eo;idaa:ytomar la9 ala olla:'lY: lea
ccbádo pocoe poco: lecbe Oealmédraa: y meneádo lIép:e
c!ó~n palo o cucbar: baila q dIe efpelfan muy bdbeeba la
'alaba~aIY eebar le media on~a6a~ucartrayédo lo fiép:e/!
(.(béle~na poca be a~lJa rofada para cófoztar el co:a~ol1.

€11.etuario be guindaa para loa enfermoa q tiC
van perdido la gana Delc~mer .~fíadido.

Teinaquátaa guíndaoquifi(reetp6Ia9Cn~"a CG\a~I fue~o y cebara "fSuaDefi:r oe~alaG co;cr enetla a~
gU3/baf1a q fe to:né muy tiern3a~ parecé blá,eae:y ~fPU(,9
ceba a mal aqUa a~ua (ura en q feco;íeron : befPUCG toma
"nceda~otic(rdaa mUf ráloq fepuedá colar/r frc!;3arla9
tato cólaa manoa q paffen todaa ..befpuee toma para cada
~na hb:a tiltaa fSuind'aealTipparadae media Iib:a 15~\u'ar
'l mc;dalo en fu ca~a al fuc~o manfo: flép:e trayédo lo con
\'110.caña bal1a q feá co;idaa:y t:>CfPUC9 apartala/~ pon ctle
letuarío en ~afo ~idriado bien atapado:p uedca (iq uicrea:
poncral~un clatlo 'l~11poco t'Jceanda cud.

€~ara ba;ef ~enjr el frío al quc tienc fieb:ea
g~udae:a~nque fea fuera be p:opofito.

1fbara bolienteG. ~o.~.t.t~i;.

Sscar tI ~umo 81139 ~ranadaa agraa Dulc~aq uato q paen ~n buébutuo:y ecbarlc ~o poco Dea,ucar:t poner
10a (frenar tle parte be "oebe:y enla mañana bargdo a b(~
uer:~ tomer le a el frio bédeQ poco: ~ a le tomare dJrio:d
Dolienteno tiene pdi~ro: y dlo (ebaga bafta fíetc¡o nueue
mañanas:y fS angular efperiéda. otroa mucboo ~uiradoo
fepuedé ba3fr parQ DoJienteaqoe~o Deefcreuir po: no fer
p¡olb:o:y dtobaRa quáto aloa manfarea DeJoabolientea.

crIComer bigo9 ala francefa.

Temar bigos paffadoa loa maa mdad09 que pUdierea auer negro~/'lblancoa: 'l q uitarlta el pc\on ~ las::
uarloa con buen ~ino blanco que fea oulee : y oefq tI( dlen

muy bit limpioa:toma "9na,a\uela que (ea algun táto ~ráde y oe tierra/que ten~a el fudo neno:y ecbaloa bentro me
neádolos '9nPOCO:Ybdpu(o poncnaca~uda foble laa blB
(ae: t bien a tapada be manera q uc feel1u fen am. ~q u0ndo
eRen tl1ofadaa: ~feaura embeuido endlae toda la bumi:::
dedbd "ino menearla9"9n poco: yeebekafalfa ñna tf}d,:
me: 1: tomolaa a menear be manera q fe encolpOte ent'lIae
aquella faIfa.y "efpuca comer dIe manJar:y es ~entil cofa:
~ q uierefe comer al ptindpio De mda.

CI$alferon blanco.

Ta0mBr frea lib:aa "e almendrae:'l monda rlao: 'Z rna:::farlae bien en "n mo:tero:t>cfpUC9bel1emplarlaa ,5
caldo el maa ma~ro:~ fin~o:dura que (ca Oe~allina9/0 Oe
carnero:'l pBlfarlae po: eflamefia:y befpUte pon eRa IeclJe

B partea toma ~na olla:y ,ebale til mdo: caldo:t rnaa goz
.do (nella: 'l ponlo a co;er: 'lq uando bir~icre "barea OfU..:
tro "9naon~a be canda/o la que te perc'tere entera: 'latala.
(on"9l1bilo juntamente con ""O mano~ito be yerua buena:
~ oe(queaya bien beruido facar bela olla la canda: 'tIa yer
ua buena.y befpucaecoorenla oll.a"9na on~a be a~ucBr (i::;

no:t 1"¡e'beodaa almendras •." btcrua '90 po,o : y odq ue



~e ratrae.
fta co;ido bajct ercudiUaa: 't an be quedar be dIe (¡¡Iferon
quatro efeudiUao cabalee •..

4IJ13mfeate para Do;tercudillaaquefe
baje be bi~ado DecablÍto:-z:Deba~o.

DJea Ubli10Dealmendrao as be tomar tortadaa: 't mI;arlaa bien en ~n modero a tomar crea ba\oa be 'ar~
nero:1: -enbi~ado be cabzito: 't~n manojo be dtao yeruaa
q fon mo:adu~ q en caftilla Uamá ma YOlana: y a~edrea : 't
YCfuabuena:z pere~il atado todo có -e11bilo:1 pólo todo a
(Ojer en "naca~uda:y Defqfea cOjidooeaq 1caldo "arao la
lec be t3almédraa cód bi~ado jútaméte:-z:lao yeruBa:y",3
jarlo todo có bOje,bueuoa todojúto có -enpoco be "i"a~re
bláeoa: Ddq todo fea maji1do'bel1éplarlo ae conel caldo: t
palTalo po: ef1ameña:y tJefqfea palfado m(3c1aloeóla leebe
t)dakJ almédrao:y oefpueo "aya al fne~oaco;e: 'tbirnié::
do:-z:meneádolo:po:naa éla oUa "na ot1~ati faIfafina o me:::
dia:t traerlo fiemp:eeó ~n palo bafta q eae e(pelTo:z:"nofe
bi;ielTecfpelTocebale ,," poco Dealmidon:'t ba~ Demanera
q uetcn~a buen coló: la falfa:y befpuea ba,er ercudiUea.

tISalfa bija para bie; tfeudillae.

A€5 be tomar tree1ib:ao be almédrao módadao 't mae:. jarlaa bié en ~n mo:tero:y tifpuea befara" la9 cóbué
caldo be ~aUina0: 1:be; q'palTepOl"9nr~da\o be manéra q
ra(~ab¡é la (eebeoefpnea poner I~apark. y t3fpu(~ tomar
109 bigadilloa ~Iaa Bnadce o ~0U1nae:t mafarl09 e"9nino:
tero oefpuco toma treo/o q uatro cab(\aa be aJ09 airados
enla9 b:afaa:t maja(oe cóloe bigadilloo. y oefpufe bebíen
picado todo:onéplalo eóel caldo:-z:palTalopOl eftameña:y
bdpuee ponlo en "9naolla cóla l(ebe Jútaméte: 'l ceba fnlB.
olla gin\Sib:e:t ea.nela:'t pimiéta todo molído:t be cada (0:=
fa "9nbinero : -z:"na rerna be bueuo po: cada ercudiUabit

batidoa tooa O"~a9~a~ucar (,bario Bebétro enla on~.t[Salla que re oi,;epifionlJde óeaJo~.
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iJ!epotaftt'J. ~o.t~~~tíf.

V'fta lib:a bepifionc9 tomarae: 't otfa ~ almtdrae módadao:'l ma;arlae mur bit cada "na po: fi:'t ~fpt1(9
todo f unto. 'tco;cr DOScBbe~aoDeafoo en "9naollica có cal::
do De6i1l1inB9/0DCcarl1cro:y DefqtiCenen bit co;idoe loa
",oama;arl09 cóloa piñonea y cólao almédras bit móda==
dao pWnero loa afoe:t tUpuea Debit mafado todo: mafar
tambié códlo ~n poco De qudo rallado q fea muy bueno;
con oebo o nueue yemao Debuenos buroe co;idoa: y Dff:::
pueo Debit majado todo 6fata.rlo cód caldo ~Iae ~alltnao:
~ carnero.'l: ponerlo a co;er en"na oUamuy lipia:y ((barle
~tro ~na °ooa on~ao Dea~ucar:-z:"n poq uito De"ínagre
rofado tiplado con a~ua rofada en q uc aya el1ado en remo
to~n3 noebedauoa macbacadoa:z@n~b:e:~ canela:z pt~
mienta: t clJe;~a baila que el1eco;ido : y bien dpeffo:z ba~
5fr c(eudillaa y cebar fob:e ellao a~ucar.-z:canela.

€~otajeDe pouada •.

As D~ tomar puerr09 bié mondadoo/'t lauadoo 't límpioa/be parte tJenoebe pon loa a remojar en "n cuen
(O lleno oe agua al fereno:y fl1en I1IU todl11anoebe baila la
mañana:y Defpueo Dalea ,," beruot De buena manera/po:
que fon muy mal09 Deco;er:y odque cl1tn bien beruid09
dptimd00 entre 009 ta;aderoa mnebo:'t folfrcy:I09 cógo:
dura De buen tocíno:z no lee ceben fal: y befque el1enbltn
folfreydoa ponloe a co;er en but caldo que fea ~o:do: z po
(o.y befpuea toma lecbe Dealmendra9:y ecJ;ala enla olla:
'tcuej\311bienbaHa q ut:cae bien efpelTo:yoefque cite efpef:::
focatarloDe fal:t fiJe faltarc (al eebargela: y Dc(puea ba;cr
crcudillao:t' rObledlaa a,ucl1r 'lcanda.

cr:6nen mtbdUate que fe potaje Dememb:ilIoa.

ASbe tomar rátoa méb2moeql1antl1odcudíU0equf~acreo ba;er:t ba;loo quartoe:tquitarlee el (o:l1,on:
't lae pepitae:'l para loa Dda coue3a : YDdque fean bIen
mó4¡do0/laIJarloe có a6tJa Ubia:t>dpuee quitar loe bdle



i0e (alfaG.
ogua:, pon 109a co;er con agua fría: t q uando fccomcn,a
ren a oefba;er lentoncca (eran co;idoa:'l facarloB bel ca{o:
y maíarloa bien en ~n mOUero: y oeratarloa con ~na poca
neta merma agua bdloa: t palTarloa po: el1ameña: y oe(",
puea tomar rrea lib:aa oe almendra9 finmondar fino folo
lauarlaa con a~ua fría/o tibia que fera mejo::t majalaa bit
fn ~n monero:y befq ue fean bié majadaa paffalaa po: ella
meña:y bel1éplada con agua tibia:,? fiee oia be came/bene
plarlo con c~ldo oe carne:y cebale la !fcbe conl09 memb:i:::
Uoa:y odptKa (cbar el1laolla be todae maneraa be (alfaa
fmaa:q ue fonbuen ~ingtb:cl't buena canda/! a{afrá:'l ~ra
noa be parayfoanue;ea nofeadaa:'tilo: b€ macia:'t ft fue:::
re oia oe carne cebaraa ooa yemaa ti bueuoa po: cada ffcu
dilla: 'lti ea bía oe pdeado no ea meneller:y bdq ue elle bit
cfpelToba;er dcudillaaa foble eUaa a~ucar 'lcanda.

€Salfa ~trofltlta.

De carnero tomaraa tree ba~oa:'l co;erlo9 e"la olla:ypefpuea oe cOjidoa majarloa bié en ~n moztero:r oef
puea toma ~na buena quanridad oe P\1ntoJ1ado: y (ea mu
ebo torlado/)' remojado ene! caldo oeloa ba~oe: 'l maíarlo
(o"loa oicboGbl1\oe :recba C"elmoztero ~"a oo;cna o me~
dia ne buenoa:'l maíalo c0l110aba\oe: t cond pan: roefq
fea bien majado ceoorle ae buena faifa fina rolno a~afran:·t
maíalo todo junto l' oefque todo feabien ml1jado oe(atalo
conelcaldo be(ba~:'l pa1Tarlopoz eJ1amefia:befpnee pólo
lit co;er en fu olla \' cue;a poco a poco con 11m y poco fuego
men~al1dolo fiemp:econ ~n palo.balla que fea bien (rpeno:
r oefpl1ee b3;er efcudiUaa •.

€6alfa camtllín3.

T~mar t>oG o trea ~ranadae albarca: y be~ranarfaGfob:e ~n rraponelinomuylípto:yocfq cJ1enncfi3t13::
nadas efp:irnírlaa mncbO be manera q falga todo el ,umo
y oefpuea tomar ~n poco Depan coftado : r remojado cód
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~e fa1faG'tbobladura be carnero. ~o.~~~~.
~icbo (uco:\, tirpuee toma buena quátidad be canda molí::
da:\, ccbala conel pan i malarlo bien en ~n mouero:\, bef:=
puea be matado oef1éplarlo cóbui caldo ndaa ~ranadaGI
o con ",inagrc que no fea mu y fuerte: y befpuee ponerlo al
fue~o" co;er trayendolo fiép:e bafia qtJ( die dpeITo:y an=
tea que bierua poner cnla olla ~n peda~o be a,ucar fino.

€6alfa blanca camcllina.

A S be tomar Glmendraa blácaa bien mondadas tma.:L"""\jarlae en ~n mo:tero:y beJ1emplarlae cóbuen caldo
.be ~allinaa qeJ1ebucno ne fal:y odpuee pafTarlopo: eJ1a~
mcña: t poner a parte ella lcebe odaa almédrae:y ti(pue9
roma loa bi~adilloa tilaa ~aUinae:'t mafaloe bié en \'n mot
tero:y odpuee bel1'emplarlocóla Icebebc1ae almendrse:'t
ponlo al fuego a co;er: y ccbar e"la olla l1~ucarIY ~umo nf
6ranadaa. agra9:'l ~ínagre blanco:'l dauoa/t nue;ee no(ca
dae/'l canela/'l gingib:e:'l pimiéta luenga:'l a~ucar bláco:
't todo eJ10frabien molido:y cebado enla olla po:q bicrus:
y menearlo fiéple(Ó~n paloa oefqtJe dIe cfpefTolera co;iliS
do:maa a febe catar be (al t oe fabo::, be faifa;\, 8 oulco:l
f a~rol:'l antea Que (ea co;i4o (cbarle be buen caldo Oel99
gaUínaa que feabien go:do el1laoUa:t a Defer bel fucoque
cae oelaa ~aUinae alTada.9fob:e alguna ca~uela.

€i0obladura oe carnero.

V1Rmigajo" be pan romaraa:'l quitarIe06 la co:te;a:'t tollarlo ae q no fea qmado: 'l ponerloae a remoJar
ff1elcaldo bela carne:'l befptJea tomar tocino q feago:do 't
(olfrer:1obienbaflaq fal~a toda lago:dura:yncfpuea fofe
frey: conello ",n11 cebolla muy limpia:'tcoztada menuda:t
tomar buena quátidad ne audlanae tofiadae:'t majar las
cód pan tofiado remojado end caldo:}' Defpuee be bié ma~
'ado nefatarlo cód caldo Delacarne:'l pafTarlo po: cJ19me::
fía.y oefpuea tornar la carne : 't ba;erla peda ~oe tan ~r9h~
deGcomo Doa oedoa y foffrerloa con la go;dura tHtocino:



~tbob(adura.
t befpueB be foffrefda me5Clarla (onla cebolla: 'f befpat9
rornar q uatol;e yemaa be bucuoa:t be todas falrae finae.
t'~n poco be a,afran pOlq tenga colo: be tlo: be bínicftal o
retama. l'batir muy bié 109bueuoa conla faifa. recbarloG
enJa olla para que cue;a cond todno 1: conla cebolla:t CUt::
;11 tantoba(1aque tome bien dpdfo. rbdque feaco;idoba
3er efcudiUae: t fobte eUae canda molida: ~ fob:e la cand~
sranoa be granadae buIcee.

tri;)obladura be ternera.

Asr~r buena ternera. y oefq ue (ea maa be medio a1Ta~da racarla bel fuego: y DelalTado: 'Z co:carla a peda::
'013 tamañoe como loa boe bedosa a'9n méo:te:y ~fpue6
¡ornar ~na.cebolla bié módada t limpia:" conarla mu rme

nuda: t folfrey:la con bul caldo be carne que fea grudTo 'tbcfque rel3 foffrcyda be burna manera tomar rocino entre:::
uerado:t couarlo alTieomola ternera. y orfpuea (ebar la
lernera r ti tocino fnla ca~uda bda cebolla:y (olfrey:lo to::
do junto. y De(puea be fotTreydoponer cnla ca\uda ~ingi:;;
b:e 'tcanda y da uos todo bien molido: t barlt tree/o qtro
budtae:y tomar bdput'e \7na poca be rnaluafialo \7ino oe
(ant martLn:y \7npoquítoDe \7inagre:y ednrloenla ca~ue
la. y befpuee bl1;er leebebe almendras fin pararlaa (íno fo
lo fregadaa con \7ncañama;o bien a(pero:r majarlaG có \7n
mi~afon be pan tof1ado remojado en "ínaf5re:~ aGuado c5
caldobecarne:r bdquela canda (ea cerca Dee03ida cebar:::
le la1ecbc odae almendraa y bexarlo CO;et ba(ta q e(te bíé
efpetTo."ponlo oefpuea po: platoo. &ucboe arq le t'cbá
perexíl:~ yerba buena" rnaroiana enla cl1~LJela: maa fino
lo ,cbarca no \711 muebo fudlo.

4ISalfa lífa para \7olatcria oeolIa.

Pener a C03ergallínaa/o 'aponto t'n(u olla: t bt'fq ftá. co;ídoe romaraa Doan q uítarlee aa lae pecbuf5ae: y
todo lo blanco t>doa pccboa:'t majalo bieniO' manera qno

J

i'ac (atrae. ' 1o.d.
fc p(erdanada ~191unáda:y o(rpuea tomar elmidras mó~
dadas tmafarlaB a partc en '90 mouero:y bdp!JeB paffar
lae po: ef1arneña:, tif1éplarla carnemaJádola cola leebe:y
befpuea paffala otra ~e;:t póla enla olla a Dódea be c03fr:

'C Defqaya ~n poco bcruido ecbarte ae a~ra; o ,umo be narája/o be limoneS/o '9inagre bláco:tgingtb:c bl«co molido:
t puedest4bié poner raeduras be gigib:e a peda,os rama
fioa como '9n Dado remojados w raro eo cald% eulos fu::
(oa agros lilaolla:y tSfpuea tomarcanda:~ dauos lreros:
'Z pótoo cnla olla arados (ó ~n bito oe manera qDefq ayan
perdido el fabo: lo puedas (acart y ae be faber ti cóloe blá::
C09 oe 009 6allina~:t (ó '9na lib:a be almédras puedee be==
,er Die,efeudillas:y cRa faifa fcoa (5gallinas °caponee'o
;dos:-z: be, q qde alta DCcolo:: tuo a be auer a,afrá eodla
pozq feria amarilla. c:Salfa granada.

Ce3a100 bigadmos lilas gallinas en olla:t odq Ceá eo,,idos mafarloe en "n motrero có vemae be bueuos:!
oefatarlos có but(aldo qe(1ebueno De(~!:y odpues ceba::
le '90 poco De,UlnO Ot nariJa: rb((pues '9nue pocas ti (al

fae t)( pauo bit! molidas:~ bié befarado ~a ya a 'O;tl' al fuer:so bafta ti febaga efpeffo/meneádo lo (iep:e (ó "n palo: De
manera que la olla efte mtdio Ueha:z ba~r efcudlUaa.

crSalfa b:una para perdi;t6 'f palomas.

Lee bigadilloe odae perdi;e9/O palomae tomarae:.,¡)farloe aa enlae b:afae:y b((pUte oe alTadoa majar
log ae (5 ~n mi~a'ó be pan foltado y remojado en ~ina6re
bld,o tit'lado co '9inotinto:odpuee (03er bueuos en agua
baRaque eRm bien Duros:" facarlca laa yemae:-z: majar~'
lo todo Junto,on 109bigadilloe y el pan: y Ddpuee tJefatar
lo con w poco De~ino dnto: t \7npoco De"inagre: Vbef ti

puta palfarlo pozeftamdia: y oefpues poner rodae taae
(ofaaenla olla :t\'na poca ti mid/t pimiéta/t canda/'l gin
Slb,e/~ daU06:~ nue;eenofcedae Codobien poluod;ado:;



~tral(aG.
bierua (on poco fuego bal1aq ue rOlDee(pdro:t'o:q el~i"o
no fuffre mucbo fuego que euapo:a y ~alfe en bumo: Tella
faIfa feoa con perdi;ca/o con palomaa alTadaa•.

«I:11\0merarepara q uatro ercudiUaa.

V1RaIíb:a"Oe almédraa tomaraa yfreg~1rla~aG muyre;io con ~n cañama~o q fea afpero:y oefpuca majar
laaen ~n mo:terocó "n migajo" oe pan [ofiado remoJado
cn ~inagre blanco: pero meJo: ea en aguaoe romero: oef::::
puea oel1émplarlo con buen caldo oe carne:'l paITarlo po:
cl1ameña:y odpuca c~1tarlot) fabo: nCabeal romero:'l fí no
rabeponerle~n poco en rcrba que fea bien molidoyfeco:

inaaguardaqut noeebca mucbo¡que po: poco que ecbearomarad, fabo:: y o(fpuea ponerlo al fuego baRa q tome
tfp~lfo: 'loefpueo'apartalo oel fuego:y bexalo repofar: y
b3;er efcudiUaa:'l fob:edlaa a~l1car'l canda. "

cr:Salfa agalura para ,,"a efcudiUa.

Temar almédraa toftadaa en b:afaa ~n pufío bellaa:
. 'l majarlaa biéen ~n mOUero:y ecbarle vna yema oebueuo cnd mOltero:r oefpuea canda molida trea blancaa

o ooa marauedia:i ~n marauedi oe faifa moUda:'l"inagrc
aguado có "inooulce:y oefatarlo todo end moltero. y oef~
puca paffa rlo po: "" feda~o:y ella faIfafepuede ba;erenla
quarefma noecbádolebueuoa pero en fu lugarpuedee po
ner ~n tni~aJo" oe pan tol1ado remojado en ~ina~rc:r trea
blancaa oe parTaamcnudae: z majada9 ,ód pan.oc(puca
ponerlo a ,o;er al fuc~o: f o('(que cHedpelfo bajer ef,udi~
Uaa:y dia faifa a oe tener colo: oe faifa be pauo •.

(['Lri~" co;ido o ~uifado.

T emar tti~o grueffo candial:z ponerlo en tt1oltero oemarmollo be piedra:z macbacarto oando oe comino
De "na manera cóla mano que fea oebot en medio oel mo:
tero: empero tener tietltOq no femuela el tri~o finoq fepa=­

"rf.~alma,vacare'ba1c poco a poco a~LJa qlaa~uaeGla q

me ~otaft". ~o.xlf.le ba3t parar:y be(quc el tr¡~o feabien parado ponlo cn ~n
cafiama;o bicn atpero:y dlregalo contl muy r(5io Oemanc
ra que elbollejolo faluado felequite todo. oefq ueelle lim:#
pio lauarlo con ooelo trea a~uaa que feacaUcrela a~ua oe
buena manera.oefpufala nocbeantegecbartltri~oa eo:::
,er:'t CUC5Bráto bafta q loa ~ranoe cften rebitadoe/o ellrus:
ladoa:y o(fpuee quitarlo otl fuego: 't ponerlo oirro oe ~n
cuenco oc palolo en "n plato bondo:~ cubdrlo bien: yel1c
alJi toda la nocbe bafta la mañana: 'l"cnida la mafiana m u
darlo oe ~na olla a otra: 't ponerlo a co;er al fue~o : f oe(q
fea (oJido ccbarle la lecbe 61aoalmidraa palfada po: \'n feSl
da,o. vaa 6 faber ti ooa efcudillaa 6 trigo an mend1er tres
lib:ae Dealmendraa:1: frea on,ae ¡Iomenoe Defri~o grof:
fallO candial:'l fob:c lae dcudillae a~u'er:'l eanda.

€:!Iuenare:y ozdiare.

T0mar almendraa mondadaa:'l matarlae en '911mozrero oefpuea oef1éplarlaa con buen c01dofi lo "utere
ftnocó fal:'l a~ua:-z:a;eyte: Odpuco pa1Tarlopo: cflameña
que {carala: Defpuea tomar la auena a ba;er oc ella batí:::
na:txfpuea ponla a C03erpo: O:y oefque fea maa oe medio
eo;ida palfarla po: ellameña que fea dpe1Ta:'lla Buena clle
al~o rala po:que pueda melo:pafTar:y oefque la ayae par
fado me;dala conla Iccb, oe almendrae: 'l ponla a C03er al

.fuego con \1npeda~ oe a~ucar oentro q Ut fea blanco e"la
olla:'t cut;a ~na buena Ola 'l media bafta que fRe bié efptf
(o:t catarlo Defal:'l ba;tr cfcudiUaa: y cebar a~ucar fob:e
dlae:t oe ella merma manera feba;( el o:dia te.

4[rl:a~uela motí.

~emar laa berengenaa no muy ~randee ni muy peq::, A lñae fa no medianae:! abdr lae po: medio r fcbarloa a
co;er eó fu fal:y oefq ue el1el1bien co;idae crcurrirlaa có ,,"
pafio q Ut feabaf10 : 1:oefpuee picarlae m uebo: V('(barlas
en ~na (arren/oca,o y "oole buena cofaoe a;erte:z tomar

f



J3c potafee.
pan t raUarto t tortado ccbarfdo aUi btntro \' tcbarre q(o
añelo rallado: f otfé¡eftebuen rato tra ydo roble la lúb:e re:::
Ofr molido clIlátro feco:'t alearauea:'l pímiéta: 1: dauoe: y
'\'" poquito De~in~tb:e:'t traer!o rOblela lúbze:y '(bale allt
"1109 bucuooarraerlo foble la lúb:e bafia q efie tmro:y bef
pU~9tomar "na ca~uda:y t'd,arlc~n poquito De a;eyte:z
al1enta rlo eneUa:1:batir ~l1oabU('1109 có pimiéta:'t a~afrál
'Z claUOf3/'lDelmifmo pan tofiado q1[eua oétro la ea~udal
\' oe qfo rallado/'t ba;crlo efpefTo/'lafTentarlo encima Bma
ncra be baj: 1:poner1cfue y,maa: 'lquajarlo end Domo (ó
~na quajadera:q ue ea (obertera ti bierro có bzafacncima.
l' oefq ue efie q ualada q uitarla ~Ia lúb:e: y ecbarIc ~n dctJ
dilla oe miel ti fea mu y buena po: encima 1:fu poluo:a DU:::
que. (Efia mienta ca~uda fepuede b3;er be Bcd~aa/o De~¡
11abo:íae. t(~ra berégenaa el1e(eabcclx.

L~a berlgenaa peq uefíaa tomaraa:'l b3;trlaaae quatroquartoGcomoparaeebarenlaol1a:r ccbarlaa en
agua 'l fal en cofa q fca be barro:~ no Debíerro:y el1éalb ba
fia ter,Cf oia:i ~a;íarIce aqUa 0~th1:r eebarle otra a~ua 't .
[a1:\, tRen orroe tree Diaol 'l"a;iarlea eqlla 0~ua/r eebar~
lasen agua dara otroa trea oiao: y bdpuee DepafTado9
loa rres Diaa e(barlae a eo;er atapadae con "naa bolae De
parrao:y ecbarlce Dentro ~na Jt10nadaDecominoo/'t eue;:::
~an bié co;idao/y cebarlae en ~na canafia:t atapallaa con
ropa:y~ql1e fea ydo todo el babo poneJlae en '\"natabla a
dar:t moler danoon canela:t git1~ibze.~efque dIe muy
bien molido ecbarfe lo oentro cornoqu~do ceban fal cnlag
beren\3enae para la olla: 'l alrenta rl~a en ,\'na jarra bat1a q
(Ite lIena:'ltomar para den beré~enao Doa lib:ao Demid/f
t'cbarlevinagremuy fuerte/t ttarle "11 bcruo:: y oefpueB
ponerlo a cnfriar en cofa be barro/'l no be bierro r Dde¡dIe
frio cebarlo encima "cIaa bf'fCn~el1a9bal1a q uc et1i eubifr
raoa ataparlao;'l ~uard~nlaepara todo el año•.
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~ potaftG. ofo.~liI.
€1fbencaa DebCr(a9.

L!to picas bdaa bcr,aa tomarae q (can limpiaa f p~ncrlaaaea eo;crcon buen caldo go:do :'t toma ~nro
be p ucrco/o lardo q uc ea tocino Dcrrtndo:'l roma Doacebo
Uaa:t co:ta 1aa a manera be cru3:1:ponlaa a eo;cr cóJae pl
caa belGa btr,ae:t quádo fecomencaré a De(ba;er laa ber:::
~ae: to:ne319a có ~n oorauillobGfta que tomen amarillae:
t (edbitn:oelbecl>aaIY dlrn dpcffae. CEntócts quitarlis 61
(uego:y De,ralaa rcpo(~r antea be oo;er ercudillas •.

tr!tjete pera anfaronea •.

A'S(ar free, oq~Jatro c3be,ae be ~foa entre eJrt(cal:::dOlO (eni;a cauente: y Defpuee De afTadoomodarloe
DeIae cafcarae:'l bollcjoe:'l catar ,," grano: 1:fa te ~ce fuer
te 'o;erloe en ~na olla con agua (olamite:'t Darlea "n ber:::
uo::~ tomar befpuea "na hb:a oe piñoneG1:media De alme
drag mondadae ~ majarlaa en ~n mo:ttro:y Ddq fed mas
Demediomajadasl majar cótllas aquellos piñone0t alos
muy re;iaméte: y OcfPUC0beftiplarlo c"n buen caldo que
rea~rueffo: t palTarlopo: efiamcña:y 6fpuee ponerlo cnla
olla ¡'03ff:y t,barle quatroolJ\aa oea~ucarl'l candaen::
tera atada con ~n bilo 't remojada en agua toCada.1:poner
lo todo junto enla olla. 'loe,tarlo eo;cr baila qdIe biéc(pd
(o:y ea mel1ef1trq ue cue;~a ~na buena Ola.

er16ato alfado como fequicrccorner.

E1..gato qelte go:do tomarao. y tJgoUorloas. r $(pucsDemuerto (otear le la 'abe~a. ycebarla a mal pozq no
ea para comer/que re bi;e queeomiédoDeloafdoe podria
perder el fero1:juy;ío el q la comieOc.~dpuea ocffollarlo
muy limpíaméte: 'l ab:írloa h111píarlobit: y De(puea tm~,
boluerlo en ~n trapo oe lino limpio. y foterrarlo Deba.roDe
tierra Dondea be ellar ~n Dia 'l~na noebe:y b(rpUea facar
lo tiaUi 1:ponerlo a afTaren ,," alIado:. y afTarloal fue~o. 'l:

co,"en~~do(e Dealfar ~ntarlo cóbu, ajo 'ta;er'c •yeIJGC¡:::'
( i,



~e potafea.
bádoto be ~ntar a~otarlo bic có ~na ",erdarca:y e f10fea De
b9;cr bal1a qel1ebien a1Tado~ntandolo:~ a~otádolo. y od:::
q tiC el1eal1"adoco:carlo como fi fucITecOl1cj% cab:ito:~ po
nerlo en ~n plato ~rádc:~ tomar Delafo/y a;eyte "datado
con buen caldo Demanera q feabien ralo. y e,balo fob:e el
i)Qto.y puedeB comer nel/po:q ea mu y buena ",ianda.

4ItCa\uda Oecarne.

As be tomar la carne: ycouarta a peda~oe tamaño9como ~na nuc;: y fotTrey:lacó go:dura tibué tocino:
'Yodpuea ne bien roffreyda cebarle buen 'aldo:~ cueja en
~l1aca~udaa c'barle be todaa felfaa fiuaa:~ a~afran:y ~n
poco ti ~umo oe uar0jal o agra,: ~cue;a muy bit baila ií la
carne fe (omiice a.DdbQ;er y q quede (olamite "'11 poco oe
caldo:'t tomar entóeca trea/o q uatro buenoa batidoaeó {U
010Denar3jaa/oagra; y ,ebalo cnla ca\ucla a quádo qUe
ri comer oar1e q narro o cincobue1taa co ~n cucbaró:'t luc:::
60 fedpemna:y "efque ,lIe cfpclToapartarlo nel fue~o: y
ba;cr dcudiUaa:y fob:e cada ~na eebar canda.cempero al
6úoa a Y q no q uieré ecbarle bueu09 ni faifa finofola canela
y dauoa 'tcue;á eula carne co111°arriba ní~e:y cebale ~ína::
6re po:q tenga Cabo::'tam mefmo ay otroe q toda la carne
poné entera en ~na pie\a llena ne canda: y n, da uoa ente:::
roe:y end caldo falfaa molidas:y ello a fen, bolua ti rato
en rato po:q no cue;a maa oe ~n caboq ne otro. 't alTino (9
mel1eJ1erfinodanoGN canda/y ello oe buena manera.

41:11\0:0Iaet:>ebí~adogqueee fruta ne farten •.

AsOl' tomar loe bigadilloe bdaa gallínae/o De.capo;nea/o oecab:itoq ea muybt1eno:~alTarloafnlaebla
fae. y odpuee l11atarloaen"9nmo:tero. y Oefpuee f4;un la
cQlJtidadque fuercn tomar otro tanto pan tofiado remota=::
do en ~ína~re bl3ncoqudeabícn a~ltado con~n poco ne
a~LJarofada que lea fina po:qne no fea muy fuerte. y Oir::
puco majarlo todo Hitocóloe ví$adilloo: ~para 009 I¡i~a=

I

'~

cr:~(m"nfarce. fo.dííl.
dOGpomae ",nbueno end mo:tero 1útamentccond pan: 1:
q udo q fea tanto el pan y el qudo como ee la quáridad oe
rodoe loe bigadiUoa.'tmajarlotodo júto. y odpuea tornar
~"a poca t)C yerba buena fcea:'t tofiarla"9n poco/polque'fe
pueda moler. y nefq lIefea molida me;da rlo todo j unto en
~n mo:tero. y ndq fea bié me;dado. tomar faifa tí fea fina.

r cebale la q uátidad que te pareciere. y bfpuea tomar ~nafarten't poner (ndla mátcca o "9ntoti puerco (in fal t a;ey
re (íq uifíerea q fea mu r outce:'t ponerlo al fue~o. 't q uádo
beruiere (cbarle ~na cucbara.da oel oicbo potaje. '[ frerdo
B9 alTioe cucbarada en cucbarada. 't q uádo tuuifre colo: ti
0%0 facarlo bda farten pozq efian co;idoa. y bccbo9 todoa

loa plato e ecbar robzedloG canda molida q fea fina. ~a~u;s,ar fi q uierea a~n que no ea mucoo menefter .1R>cronul1ca
po: el fenatia la ~ianda.~aa a febe cebar con tiento.

CD6ufnia oe bigoe.

M 'S.Vbuenoa bigoe paITadoGtomaraa bíé mdadoe:'laUanarloebié~no a ~no: 'tquitarlca loouro oe=­
loe pe\onea: 't tomar ~l1aaliafana °plato bódo q fc~nlle••
tJ06n muy limpioa.'t pon al fuflo nda aIjafana ~n lcebo ti
rofae colozadae qtado elbláco n,UGa có ~nae tí(erae: 't fO:$
b:e1ae rofa\) ~n poco DeG\ucar: y Drfputa ~n ltcbo ndos
bigo9 y oel1a manera ba;iédo"9n lecbo odaa rofaa/ 't a~u::
car .'totro tiloebigoe bécbir daljafana/o plaro.ybrcbo ello
Qtaparbicn la aljafana. pOlq el1ealTiquín;e/o~eYl1renia9 •.
y ndpuca comer nel10a bigoe:y ea muy gentil mantar •.

i:olt~ala ~enotJda.

V1Ra lib:a n( almédraa bit mondadae:'t otra be píño­nce.'t otra o( auellanaG tofiadaa:'t maJarlo todo lú=­

ro en ~n moltcro: y ncfpnca Demalado ot'~arlo a parte. 'Z

tomar ~l1aolla có agua t fall-za;eyte. y ello fea el1 Diati car
ne:'t (atalo q ene bueno ndal:-z tomar media lib:a Depaf:::
Caefinloa '~r¡nilloo: 't nco on~aGt> oaUl(o módadoe tilos

f til



~e manfartG.
cue(e09:y becb09 quarro partea t tree/o quatro má,anas
a~raa oulcea/o buleea: -z:ba;erlaa quartoa 'l q uitarlee el
co:a~ó: z laa pepiraa:y ecbarlo enla olla po:q cu(;a. t off:::
que a ya bien bcruido laa má{anaa ferá co;idao.y oefpuce
facarlao oe1a a~ua:t malarlaa cóloo oatilee t palfaa t al~
médraa tconlaa aucllanaa 'l piíionea • y oefpuea oe bien
matado todo oefatarlo cód o¡cbo caldo a fí ea bía oe carne
pucdea cebar enel mo:tero"na bOjfna 6 bueuoe majadoG
cólae fob:edicbao cofao. y bcfpuea pafTarlo po: ~n feda,o:
y cebo el1oromar malTa q fea bucna:-z: bié fouada: 'l ba; oe
ella ",n tajadero tan grande (omo fuere el fuclobda rarten
q tuuiereaa bajer1e rua o:iIlaa (omo a ",na empanada fin
coberro:: empero que (ea od ramafio bda farten ní maa ni
menoa:tponla bcntro beta farten:y oerq uc elle béero ceba
le ~n poco Oe a;eyte beba~o po:qla malTa no (e pe~ue en:::
la (arten:y oefpuea eebarao toda aqUa raUalo manjar ben::
tro bdaempanada:z ponla fob:e buenao cen i;a e caliéeee:-z:
be(puea tomar ",nacoberteraque fea tan ~rande como la
(arren que la cub:abien:'lponIe buen fuego oecarbon arri::
ba -z:aba~o t al berredo:. t bdque dIe 3m ",n poco quitar::
l., (otilmente la cobertera Oeendma:y cebar oentro cnla to:
ra ooa on~aG oe a~ucar:'t ",na oecanda molida: y oefpuca
tOlnala acobdr c5 fu cobertera:t cueja ooa o:ao bafta q la
mafTa fe aparte oda rarten:y en [oncea ee co;ida:z fac0,13 en
~n plato am como fi fucITe","a to:cilla be bueuoa: 'l ponla
enlamefa am como empanada •.

C[~i"tandla ala ~cneda"a.

Temar <luefo q fea ~ruelTo:'l rallar ~na buena almue.. l1a oe: eUo:y panraUadoquc fea~" pane;ilIo be treo
blancae:ttrea maraucdia t>efalfafina:'l~n marauedibe

a\afr~:'t ocbo bueuoa:'l todo ello (ea bié mc;dado:-z: 3nfaf::
(adotodo jU"to:yt:>efquerodo fea bien majadotomer el
raUo od quefo bue1to oel n~tJea: 'lponer ella pana fob:e el

fruta0 be (arttn. fo.dííit.
y_btfque el caldo el1uutere muy biruiendo \' bit gOldo : tu
barae pafTar aq 11apafta pot loe a~ujeroe oel rallo robte la
olla oc manera q lo que palTarc ~aya ocntro la olla:y btfq
todo fea palTado oexarlo CO;fr como fideo e/o como moner
udo:t q u~do (uere (o;idoba,crefeudiUa9. pero q fean ra::
lae me3(ladae con ~n po<o oc-caldo po:q no (ea tan dpeflo
como loa fideoe.tmpefo q el caldo fea bien gruelTo:'l fi fue,;
re caldo oe ",aca muy grue!To (era muy me1o:.",ianda: y De
lae mejo:ea od mundo: 'l (onlae q uantidadeo que arribe
Oitt fe pucdé ba;tr cerca oe OCDoefcuddlaa •..

([1\euanadaa/o raJadaeoe q udo fre(co
qu(eo frutaocfartcn.
emar el qudo frefco:'l ba;er oel ~"aa tajadaG
tan go:daa (omo el oedo:'l tomar malT~ que fea
bien lcuda:t oe bUfIJa bGrina:i fta amalTada ra
liUa:'t toma r al~un9a yemae oe bucuooa mCJ
darlae biécóla maiTa:-z:I~e taíadae od qfo Qrrí

ba 'l aba~o/Y odpufe ponerlaa a frey: en ~na rarté ~ó muy
buena máteca:tbolucrlo muy p(1o po:q no fe pueda qmar.
ma9 filo (U(;e9 có ~o:.dura atft como loe bufiudoe. ya ~al::;
dr0 muymucbomaa.yodq feá co;id09tcbarlca encima
a~ucar. 1: comerlo caliétc q6 otra ma.nera no ",ale. nada eae
manfar •. €fEmpanada oe carne °be pefcado •.H~a t5 tomar la carne/o el pdcado.-z: oGr1c~n beruo:.mae fifuerc carne/bíerua mao q ti pefca.do. r ocfquc
lafa bit "eruido q uítarlo "ti fucíSO'lponerlo enaíSua fri~.
yodpueaba;er la empauada.-t ponerlda(arneloel perca
do cO:iado a peda~oe pcq udioe tan {Srádee como loa noa
bedoe. y a~n me"ot,e. r póloe cola empanada. y oefpuea
"aya al bo:no r l»3tf ~n aíSujrrO endma bd cobatol bda
empanada pozqU( pueda refpirar. que Oeotra manera re
bita ría end bo:no. 'lquádo puficree la carne enla empana
da poner cambien la faUa ftoa con dl1t. 'l fi fuere be pdcado

f líí; .



i2e frutas be farten.
carga la mano cnla pímíeta. ~ fi oc carne cargar la mano en
la falfa:-z:~n poco antes quc fro bota oe racar la empanada
oel Domo. poner po~ti agujero bueuoa batídoa en ~l1aff;:
cudUla con a~ra;/o cÓ~LJmooe naranjalo ~ínal1re blá,o ro
fado. y oefpuee tomarla al bomo po: eípadooe"n '1R>ater
nona -z:~na :aue maria. -z:fa,arla 't poner la cola meCa.

€(Empanadae oe a\1Jcar fino•.

H:ae be tom~r ~na lib:a be almendraa mondadae 1:majarlag en fecofinc'barlce l1in~ut1aagua ni caldol
oe manera q tomen mu y a;cytofae:po:q quanto maea;ey
tofae fuercn ferá muy mejo:ee.y oefpuro tomar lílna 'lme
dia t)Ca\ucar bláco bien poluo:í;ado. 'l mc;darlo bit cólaa
61médraa. y oefque todo fea bit me;dado.'l majado fifud:::
fe m lJy ouro.abl~darlo con ~na poca oe agua rofada. y bff
que dte "n poco ablandada la matra/ poluo:í;ar fob:e ella
'\711 poco be gín\5ib:ea nJ bifercfcíon bien molido. 'l t)dpuea
tomar malTaq fea be barina. 'l amatrarla con buenoe bue::
uoa 'la;eyte bulce q fea fmo.y oef1amalTaba;er ",naa tOl,::

tiUaa/o empanadiUaa/o rofq uíllaa. 'lbécbirlae befa oicba
malTa.y befpuee pomae ~na ca~ue1aal fuego eó muy buc
G;cyte t)ulce. 'lq uádo beruicrc eebarle ocnrro be aq udlae
empanadillaa.-r clte;gan baflaque tomen amaríllaa oe eo
lo: oe 0:0. -rq lJádo laa quítare9 oel fucgoeebarlea encima
miel oerrctida. y fob:e la miel a\uear 'l canda.

€íaucfo alTadao.

Q~Qlq uier manera oe qudo que fea mátccof% afTadero to bueno lo que fc bBje enla Jlombardia/ o cn
1t?>arrnG/O :15m faUn% (CarcallaUo;o q ue(o oe ~ragon 'l
lRauarra.yoc algúaaparteooe(Cal1íUaquefeva;c mUf
bueno. 'Lomar cf1eqfo 'l rallarlo bié fi futfre rallarrc. 'l fino
(o:carlo rncnud%comoquífíerco. -r tOI11\1caldo t)e eGrlte
que fea muy gructTo.-rponto en ~na c'3\uda. y ceba cóello
el qfo.~pólo ~lfuct)o Crayédol0 fiép:c có'\"npalo.i0efpueG

~c frut~Gbe rarten. fo.d-c.
tomar po: cáda ercudíUabe caldo "na ycm~ be bueno bien
batida.y cebarloa oétro oel <irafiép:c trayédolo 'ó,,,"a cu ••
(bar.y ecbarlcoétro ~n pcda\o ti 9\ucar al ec;erlo.'l qndo
dqfobi;icrccolrcaCovccl)o c,bar fob:ecUoa\uear molido.
. 4[1(olonjl1o oe xatil1aque (onalmojauanae.H:aa oe tomar q ucfoe frdco91Y req uefonce. 'l majar::loe en "'" moueroconbueuoe hmtamcntc.~efpuc9
toma r matra:'l amarra r aq110aq uefoe conloe rcq ronce jun
tamcntc cóla matra. y befq ue todo fea eneo:po:ado.'l amar
fado tomar ",na ca~lJelamuy limpía. y cebar cnella buena
quátidad oego:dura oc pucreooulcc/o a;eyteoulce q fea
muy fino.y oefql1eel ~nto be puerc% a3cfte beruiere: ba
;er oda bicba malTa~nae peIlae como pdoraa/o naraníaG
redondaa. y eebarlae bentro (nla ,a\uela.~e manera q la
pelota ~ara nadádo po: la ca\uela.'lpuedca ba;er tila maf
fa tábié buñl1doe 10 laa fo:mae 'l gcntile;ae ti quifiereo. y
befque tenganeolo:. oeo:ofaearlae. yeebarorraotátao. y
bcfq todo fea frito ponerlo en platoe. y cebar (ob:dlo miel
'l fob:ela miel a~ucar:t canda molidoe.(empero nota ~na
(ofa qenloe qudoe:y enlos bueuoe as be poner ,,"a poca.
be Icuadura: y enlo otro pomae barina. y Ddq ba~aa laa
pdotaa~tar te Balae manoacon "'11 pOCObe a3eyteq fea
fino:y Defpuca "ayan ala Ca~LJcl3."oefque caen oétro fi la
1U31TacIuxeca (cñalq eamufbláda:t3 felcoc ccbar maa
barína bafta q cite mae oura. y ceba la fruta:-r frita cebarle
furníd -ra\ucar I'l canda encima como ea oíebo arriba.

€'d\ofquíllae be fruta que llaman cafquetaa
en 'Malcncia ren :!8arcelona.

Hlt;er ~na rofca oe bifeocboenel bo:no quc fea bié bif.­coebada: y al tiempo oel amatTarla ponerlc "n poco
bea;eYte po:quefea mcjo:occo:tar yoemoler:y oefque
fea todo raUado motcrlo bien menudo. y o('(puta toma r
otr~Gtal1tae frutas (omo fucre elbifeod)o raUadae 'l mol~



~e frutae be faf1ten.

dGG/q fon audlanae 't almcndras tofiadaet y aIguno9 pb
ñottco majadoa.t matarlo todojúto.y oefquefellbien ma::
jado mc;dar hl ba rina en ~ttO(onel bifeoebomolido. y ode¡
Iodo fea bien mc;dado 'l matado I tomar faIfae finaa. 't lo
maa fea pimienta. 'l me;darlo muy re;iamente cóla paftal
nc manera que feencOlpo:e bien la faifa conla pafia: y oe(:=

.puca tomar miel.y ponerla a co;cr.'t qU0do rcbentaré ved
gasto bcruo:ocfpUf1Jar la bien. y oefpueB beruirla ~n po::
(01 empero no mucbo po:q fí fudTemuy eo;ida no te oera::
fía bien mc;dar conla pal1a po:que fcría mny bura/oe ma
nera q ea meío: poco co;idaql1e mncbo. ybecbo tfioquitar
lo oel fuc\30po:q feenfrie "" poco: f oefpuea (COOla fruta
rOblela mid:'t quando pudierea futfrir laa manoa fonarla
yamamula mur biéfob:evn13 tabla ura.'l·~matTarla tanre
;iamentc como la malTabien fouada.'l fobzecada rofqmUa
ne aq udlaa pnedee bincar piñonea antte oe (erralla.
41IlErnpcroaa oe tener antee be todo el10 matra becba be
muy buena barina bien fonada,ol1 a;eytt. 'tbien bura.la
qual amalTara·acou a\3u3 que (ea ocrutado ~npoeobc a~a
fran enella:po:q ue la mafTatelt~a eolOl.maa empero no le
ccbee tt1U~boa~afnm. y odque fea bien fouada tomaraG
pedadto9 odla:'l COI1~na cañaredonda'llifa addga;ar la
0e 1t1ucbooemaneraqucquedcmuy bdgada.'leon ~ncu
chUloeoua rla a táraa r~ua(eo. 't cada tira fcruira para ~na
carqueta •.y ¡,efpuco cada tira bcnebirao o,etu pafta/opot::
nao tua piñoncabil1cadoa entre la pal1a ¡,da fruta como te
~ol"i,boIY becbodto cub:iraa lao ro(ql1illaa con fu cubier
ra oe matra. 'l en biertaa pintarlaa con fue tcna;icae mur
bien pintadaa. y oefpufa pOl1laeend bomo ee a faber oef::
puea que an facado todo el pan od yafur" oid)o bomo •.
po:quc no quede finoel cale: que ¡,enfedTidad ea 1t1C11cl1er
para co;ercl1a biclJafruta. 'lalTi nok podran quemar/ni
ea polÍiblequc fCquemcnmaa oequal1to,ue;~al1 bien. 'i
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~(frutaeoc(arttl1. ~o.t~"t.
befqUf rcan muy bien co;idae facarlae as con mueDo den::
to: po:q ue no feq uieb:en.
4I~ filaa qerca Va;er rcalee en lugar t)C paf1a be fruta po
t1erpal1a oe ma\,!pan. oe almédrae o be pafiareal. y eOes
tales pueden feoar a q ualq uier rey 10~ran Ceño:.

.. €~a~apanea •

Temar almendraa (.cogidaa 1:rauas tbien módedaeen a~ua berultndo. 'l majarlaa muy biil moJando."
mano od mouero en agua rorada. po:q no (ebagan a~eyto
(ae. y oefpues Debien maJadas cebar táto a~ucar ftaropa:::
do como feran laa almédraa:~ fea muy molido: 't palIado
po: tamb be feda:~ ba,er buena parta enco:po:0dole. poco
o poco el a,uear: 'l no con grandes golpes po:q no fe baga
~irco(a la paf1a:y eOiendel09 muy bié.([7!.a manera oe co==
;erloa:'t oarlceluftre. €'íLomar a~u'ar fino muy molido:
1: paffado po: tami; be f(da 'lpo: '9na raropa:ponerlo a9:
'l oel1emplarlo aa cona~ua ro(ada q elte ra;onable dpeffo •.
€:cea mcnel1crq el OO:no110die muy fuerte fino téplado 'l:
toma la tabla en que fean oe co;cr 109 ma~apanee:'t calen~
tarla aa al OO:l1o:yoefqueef'te celitte eeba barina 'ndlGoe
ba:ro bd09 ma\apanea pOlque no fepeguen:~ ponloa e"d
bo:nobar1aque "eaaquetocando condenuea bela mar.o
no lo puedea fuffrir:~ fi la parte be fuera no ef1:uuiereco;i¡::
da boluerlo 139 alcáto neta tabla lo Defuera para oentro. y
ndpucafaearl09'l con vna cucbarira cebarlea bel lufire: 'l
con algfíaeplumas dtendiendolo po: todo.tifpuea to:nar
los al bo:no muy palTrrobaftaqucfccongele eUuttreatu
pcnfar fe6un po: p:~uica10auras ~ifto ba3er •.

, 'C[flaoneequee fruta Oefarren •.

Q'Sef09 (rercos tomaraa:'l requefonca q uc fean bienenrutoa:t majarloabien en vn mo:terocó otroa tá:::
toa bueuoa: t tábien puedes poner "n poco oe qfo ~ruefTo
m~tf,ofo que fearaltado 't maJarlo CÓ109 quefoe fref'oe:~

______ L



irutaa be rarten•
reql1cfonca todo fúto con ~na poca oe rcrtta butna (tea: r
ccba poluoa:y orpuca ccbar cñl mouero ~na poca oe agua
rofada:-z: no fea mucba fino medidamenre:y oefpuea ba;cr
malTa oe muy bucna barina:t malTarla c6 a;cyte Dulce que
fea muy fino oe manera q fea muy bié (ouada: y q quede~
tome muy oura:y ocfpuca ba;er ola Oid)a malTa vltaa cm
panadiUaa para poner loa qucfoa:pcro antea queloe pó:;;
gaa 'llaa a raa be binehir calita r vn poco la malTa:cmpcoro
que elle riel1a:-z:ocfpuea binebirlaa 01oic))o potaje:z área q
el1é 01 todo llenae laa empanadillaa/o fiaonca tomar "l1aB
tena;itaa:t fron;ir laa o:íllae. y oefpuce vayan al fuego a
(03cr. y oefque fea n co;idaa quc auran ya perdido el colo:
beenctma o'l ternancolo: vn poco:entoncea alTícomo ef1u:::
uieren ealientea ecbalee miel oerrctida/o ~araue t>c a~ucar
fino becbo c6 agua rofada:y oe(que fe a yan beuido la miell
o ~arauc ccbarlea '"Cima a,uear 't canela.

fJ:fru ta be farten.

Q~efO aficjo rallado tomaraa 'l barina: y ccbarlo en~n ca~o:'lmoler a~ucar:'l batirlo muy bié có (ua bue
o11oa.y ocfpuee tomar buena manteca y,ccoorla en ~na far:;:
ten: f Defpufay: echando octa fruta.

tI: fruta oe manjar blanco.

V1RPoeooebarina tomaraa que fea muy bíen cerní:::da:'l arnaffarla con ooa bucuoa:z con vn poco bc má
teca be "'\leaa 'l vino blanco: 'l fouarlo muy bien:y O(pUf9
tom~1r vn paliUQ oe bojaldra r:-z:b3;er ",naa ro:ticaa:r oef:::
puca tomar el manjar blanco: y ecbarlo encima beIae to:ti
~a9 en medio:'l ba;er be manera q uc "aya cubierto: r bef~
puca poner ",na farté a calentar con mantecaqueellc muy
bien caliente:z ocfpuca fcbarlas to:tillao.

tI: -fruta be rna\apan.

TIl'mar almendraa blancas muy bien majadas:" '''::mo fefucren m¡jan~10r:"bando a~tI'ar: ¡para "na

~~~~~-~~~~-~~~-_~:J_.~

. • ~rutaG ~cfarti. 'fo.tI~if.
labta be almedraa otra I1b:a be acu,ar: 't majarl0 Codo júfo

\' como fc ",a ya mafando y:lo ccuando con agua rorada : 1:fea l~rna6I11olidoquepneda: y {5(puca tomarbarina mur
cernrda:y amalTarla con bucuoe:'l mátcca:'l "n poco oc "i~
no blanco: 'lIXl;er"'n3e to:tillaa: y cebar aquella paf1a en
(~lae:z poner ",na (arten con manteca:y oefpuee OC bien ea
.rente eeoor la fruta ocntro:'l friafe oe fn (fpacto:y o(fpues
(nel plato ccbtnle htid:z a~uc~1r:'l canda.

4[ 'fruta oe q udo frefco.

aSero frefco tomaraa que fea {5ouetae:t majarlo envn mo:tcro. y Odpuce oe matado cebarlo en "n bar
rcñon:y ecbark ~na poca oe barina bien cernida: y cebada
ocntro:tomar bueuoe 'lbarirlo todo ;uoto:1' 6fpnee poner
~na farren a catentar con manteca:y oefque dIe bien calíen
te ba;cr vnaa to:ticaa: y ecbarlaa nentro : 't fre1':lae be (11

dpado:-z: tcner rniel:'l agua rofada:'l como fe "'ay~UJ frrien
do ccbtlaa enla miel:y tSfpuca facarlae ell vn plato:r cebar
lea a~uear:'l canda.

er:fruta llamada robiolea ala catalana.LCEroe oe cab:ae tornaraa:y lecbe oe almédraa: y Of(~pueo tomar fio: oe barinG t>c tri60:" agua rorada: y
a~ucar:y ffmaa be bueu06:~ todo ef10ffa bit me;c1ado:'t
bajer Deello palla q nUca muy bláda ni mur oura ano oe
buena manera:y ocfputa ba;~r 5ella touUlae:-z: romar aue
lIanaa:t pionce:'l yemas 6 bucuoa ouroa: z majarlo todl)
,unto:y t>e(puca tomar bueno9 crudoe:y ocl1éplarl09 con
laa o¡ebaa audlanao: 'l pifionce:y ello oe buena. manera q
no fea mu\, rala ni muy efpelTa. y oefpuee tomar I3cucar:t
e~ua rofada: 1: canda:y ~n poco Ot gingtb:tlt ba;er to:rt~
llaeDc todo dlo me;dado todo con aquella paf1a: 'l frey:
ff1ae touUlas có máteca:'l c6 go:dura be puerco frerca bír
rinda en ~na ea \ude be aláb:e cf1añada:y nefq cfia ma ffC¡¡
elbUJÍere bié caliente cebar Dentro taa to:tiUaa:y ofÍpuee q



"frutae be·fartm.
el1enfrit<lefacarlaa con~na efpumadera:t pouertae tn ~t1
plato:y ecbarle Oétroa~ua rorada tmid:l: quádofe~uie.:
ren oc comer "barlce a~u'ar 'Z csnda ,ncima.

€{ruta llamada garbíaa ala catalana.
Temar bo:rafae r bledas: 'llimptarlaa nm y bié t polae a (03fr con aglh1 'Z fal:'l ocrq ue fean co;idaa facar
laa De aq udla agua a oonde fueron '03ida9~ 'lpólaa entre
ttOG tataderoe pote¡ falga toda la agua: y bdpufa tomar
bué q uefo frefco:r De todas efpedaa buenaa 'l finae:r oefQ
puca tomar ~na poca Detlo: oe barína De rrigo:'l toma ~n:::
10 De puerco fin (al 'l arnaffa el1a barina conla go:dura Del
pucrco:t ~na poca Deagua tibia:1' oefpuca tomar lae bo:=s
rajaa 'tbledaay d qfo:~lae dpeciae:z todo f unto p¡carlo
mur bien cnl"n tatader% tabla lifa.y odpuee tomar mu==
(baa 17emaanebueuoaquefeanbié t)uroe:t to:narloapi::
car todofunto.Ybefpueeba~rla malfaque fea bien belGa
da:t toma qfo frefco: 'Z me;dalo con todaelaa otraacofaG
picadae. r ncfpuea b9;er ne aq 11amafTa"nBe [OUmBOtan
f)randet3 como la mano:t poner dta palla Dentro odae to:
(dlae:~ cob:irlae muy bié:~ oerpuce tomar "na ca~uc1aoe
Blamb:e eftaiíada:z be(puee calentar el vmo Delpuerco fre
fcolo mátcc¡:y oefque cite ealieme poner lae to:tiUaa bef}:=!
tro 't cUt':;an:t facarlae en vn plato:'l poolc agua rofada:'t
míd:z al tiépo oel comer e'barlea a~ucar 'l' canela encima.

([~anfal' blanco tl1maa b:eucfuma.

Asbe tomar ~na Ubzaoe arro;/'l molerla :t pafTarIapo: ~n feda~o:'t tornar voa peebuga t5gallina ti fea re
~icl1muertalX co;erla:1' oe(puce odbilarla r c'varIa en "11
ca~oa tomar '9n poco oe Icebe:y oe(bajcrla muy bien: oef~
puea tomardarro;rnolidoy ecbarlobérro'l'barirIo mUa
cbo" P'3'<'1113 lib:ao arro; vna pecbuga oegallina:y '911 a\ú
b:ebf teebc:y ~"a lib-:abe a~u'ar. y (ebarlo todo ocrro cIJd
'a~o:z poner lo a cOjcr q le oe el fuego en medio.: l' ocfque

¡
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let potefee. 1:1'9iif.

fea erperroeroenle bda gralfa bela olla muy apurada:" có
la gralTabalir(o rnuebo:y 0l'pue9 apattarlo en "n poquito
De refcaldo: y oeepuea cebar le Cua~uear enlaa deudiUaa.

tI~otajeque feni;e 'fiada.

AsOetornar voa riada Oe carnero Z co;crla:t t5fpueobe 'o;ida picarla muy bien.y cebar miel en vn ca\o: Y
,cbar1e bafia Creeoo;enaa be almédrae bi0caa: f efié(evn
poco enla miel:}' bdpute cebar la earne majada: 1',eoor1e
"el caldo neta olla maa gO:l.io:zeur;a con ello: y befpue6
(cbar a~afran/dQLJoet canda:z fu Cabo:oe "in~Gre:t cue~
;3,oneIl0 ne(pueaecbarJe pan raUadob~ftaque fea bien
dpelTo:z nefpuco apartar lo al amOl oel fue~o.

tr:~al1d embote.

Temar ~na pierna be carnero:" picarla mur bien fin.go:dura:ztomar "n poco t)Ctodno Go:do: 'l picarlo
todo junto:y o(fputa Debien picado febarlo en vna olla:!
ecbarle la grafTaneta olla:" euc;a febien:" como fefuere (O
;iédo le "'Cayancebando tilagrafTa bda olla:17t>e:(pueecebé
le a\afran: f pimiétGn dauoalY cuc3a ~" poco eólae dpe~
daa odpuea ecbarlc pan 'f q udo rallado:bel1a que dpeffe:
y befpuee be dpdfo apartarlo.

e::Camero adobado.

Temar,," peda~ot)e carnero:t ba3erlopedaeUoG 'tcebarlo a CO;cten "na olla o tierra cód caldo t5laolla.
r tifputo t5bié co;ido tomant\afrá z dauoo 't pimiéta:y t)e(
ba;erlo có vn rabo: be ~ina~rel" eue;a~n poco eon aqUo/!
Defpuea tomar yemaa oe bueuoe fin lae darsa: z batir laa
muy bien recbarlao o.itro:z t~afrl0 a "9nl1mano bafta que
dpdfe:'l ecb~rle fu CebolDemlel:y befpuee apartarl0.

([f6:atonada Deotra manera.

T0mar \'n condo cotrado en pif~ae: y t5fpuea freydo. en máteca:y ofpuee t5bié freydo cebarlo en vna oJla:
1. eei)ar bdcaldo bda olla: y bcfq uea yij bien bcruidocon

\..•

:Ji



~(rna"fareiJ.
tnO tomar ~n poco be perc,til:y deuoa:-t a~afran:t pímfl;::
ta:'C:~n l11i~ajonoe pan 'l molerlo todo junto: y ecbarle re:::
maa Oe bueuoa end mouero:'lmaíarlo todo junto: roff~
puea eebarlo Dentro:y ,ebarle ru rabo:oe ~ina~r(: r (ue;a
\'11 Pocobaf1aqueefpelTe:yapartarlo.

tIcer,abc'be oe (On(j09.

ASfar loe concjoa:'l couarloepo: lae cuyúturaa -t tomar en ~na (arten Doa partce De~ina~re fí fuere el ~(
ha~re fiaeoa: ~na oc a~ua 'l fifune fuerte y~ualc9 partee:
y cebarlc fal baila que ~ca que tiene fabo:: 'l cebar la fal en
~e3ee:'l no toda junta po:q 110 feb3~a falado:y cebar a;ey::
tequefeaoulee la quantidadque oeparecíer'po:q ~n09
q uiercn,poco: 'l otroe muebo:'l oarle \'n beruo: finloe co¡:;

hetoa:y cebarlo odpnea todo-huno en ~lta olla:'l ponerlo
en parte q Ut fecnfrie:y ecbarle gin~ible/da UOe/'l a,afran:
y cite efeabcebe fe ,onferua mucboe oiaa.

tI~irrauf1e Deotro modo.

Ce3er ~na ~allina: y odpute cottarll1: 'l tomar almen­drae fin mondar algo tolladaa: 'l majarlae:'l facar la
lecbe oe dlaa : y (cbarla en "n ea~o:y eebarlc a~ucar:'l ca.::
nda molidoe:'l COjerla leebe 1'n poco. y ocfpuee tomar la
gallina: \' c'barla oétroa cuc;a ~n poco. y OefPII'9 tomar
,," poco oe pá rallado b15co:ye'barlo Détro:y ~(pueGq (ea
dpc1Toapartarlo:y ,nlae efeudiUaa cebar a~ucar:y canda.

tIe:u~a buena.

T 0rnar ~na lib:a ~Ioe pan(9~cIa om~a limpíoe 't moIcr loe bien en '\'Inmouero:y odpuca Ot bien molidos
poncrloa ocntro oc ~n trapo q lea blanco:'l muy limpio: t
2tarlo bien: y oefpuee poner a~ua al (Ut~Oen "n3 'a~a: 't
quádo comen~are a bcruir póla omga olero oda agua alTi
!atada como dtuuierc cnel trapo: f ~fQucafa Dado ~n btr
uo: facarlaa aplctarla fntrco09 tajaderoe bafia que (al~a
bien la a~ua:y oefque(c3 bicodp:cmida focarla od trapo

1
~e (arrae •. fo.tli.r.

ybtftiplarla (0"buen -nnagrc blancot miel ocbo lib:ae: t
apurarla al fuego oefpumádola fiép:e: r be(q eRe clarifica
da la nucl ((barla fob:e la otuga: r mc;darla bit Có~"pa:l
10:odpue0 tomar ~n quarto oe 'al1da:~"9n quarto Oea~a
fran:~ frea quartoe De ~ingiblc codo bit molido: Vcebarlo
encima 61aom~a meneádolo q tia tro/o cincobudtaa al oc r
redo: po:q la faifa fe pueda bien me;dar:r enco:polar: 'l fi
fuere muy tfpe!Taaclar~rla con ~n poco DC "i""6rt bláco.

tIe:lt~a oe otra manera buena.

Temar~naUb:aoc ourga muy bicn raydacó\'ncuIII,biUo:'l molerla muy bien:-t fodlméte:t pamnla poz
"" tamt~:btrptJeG ponerla a remoJar en buen "inQ~rc tinto
que dte mae rala q ut efpdTa po: feye/o OIDooiaa:~fpueG
toma oíc; lib:ae ti miel:y bcrritda quato Ofe "11beruo:: 't
facarla 151 fuego: y ccbarle trCEJ mara uedie oe buc ~ino rin~
to:'l roma la o:uga rClUoíada:'t ~a3iala end 'a~o bonde fe
e oe ba;er la o:uga: y encima oc ella ~a;iar la miel ocrriti:::
da pafTandola po: "n feda\o oe cerdaa meneando otro la
otu~a 'ó ~n palo mu y bié: 'l poncrla a co;er bafta Q cite ff::
pdfa como oeue:'l fa'arht~l fuego:'l tornar ooa ariécoaoe
.a~afrá muy molido:y befarado ,6 "'ino tíntoecbarlo bitro
tila omga beeba. 'tc. €etra otuga bufa pa oe p:dto •.

Tema el pane;iUo oda o:ugal y rade lo bencíma que~ieree q uc ella fu;to/Y canda la q uáridad que q tlífie
rea 003er:'l tollar "n migajon oe pan 'l remoJado cn ~¡na::
6re majar lo conla otuga y (ebarle (u mid/'t ",n poco oe '\?¡:::
no tinto o bláco cóeUo'l calentarlo al fuc~o oe oe b:afaaen
~n ca\o/'t oarle "n beruo:dto po:q la miel fe encolpo:e e5

la o:uga 'l conlae otrae ,ofae/y ea bceb".1Rtuedeelc aña=::dir "na poca oe ,anda 'l da uoa 'l git1~b:e (íq uicree •.
tI~olta;a..

A6 be tomar mofia; aen~rano: 't lím piarla 151poluo:y oda tierra: y oeJas piearaaa molder bitn en ,,"
!íi

,~



~e falfaG.
moUero \' bdque fea molida palIar 13po: ~n rtda~o. roer;;:
puta tomar Delpoluo Dda mofia;Q 'lponerlo eñl mo:ttro
(on ~n mi~ajon oe pan remojado en caldo Decarne :'l ma::
;arlo todo junto:}' Ddque fea todo bit matado oef1lplarlo
con ~n poco Decaldo ma~ro fin~o:du ra q fea bueno Defal:

T odq ue fea oefiéplado oe buena manera q no ft'a muy fa::a tomar miel q Ut feabuena:'l ot'rrírida al fue~o:r t'ebarla
enel mouero:'l traerla bien bafia q fea bÍf'nme;clada:'l be;
efcudiUae.'!tlgúoe eebá ~n poco be ~ina~re eñl caldo. pue
de9 le añadiralmldraa módadae majadaa (onla mofta;¡
tof1adae. tr~ona;a francefa.

Asoe tomar ~n cantaro be mono be ~ino tint% blá::CO:'lmoler ~na efeudiUa oe mofta;a q fea efeo~idB 't
muy buena: 'lmoler fa q uieree condla befpuee be palTada
po: reda,o o tamiJ/~na poca tS canda/'l clauoe/'l ~ingib:elf cebarlo todo muy bien me,clado enel mouero bentro O(t
cant¡rO/O tinajuela bel ~ino:t có ~na caña traerlo ~ran rQ<=
to al oerredo: po:q feme;cle (onel mofio:'l cada oía fea be
traer cóla caña fieteo oebo ~e;co: 'l beruíra el \'lino(onena
moRI1;a 'lacabado q Ut' aya bcruido el ~ino podeye comer
be ella moRa;a. 't q uádo la q uifieree faear para eebar enla
cfeudílla para comer menearlaantee conla caña ~n poco:y
ffia ea miJYbuena mof1a;a: 'lconferuafe todo el año.

t[fl)tra mofta;a francefa muy buena: 17bU:::
.ra todo el año .Eñadido.

T0ma ~na caldera en que quepan boe cátaroGIYbín~. ebirla be ~ran09 oe ~ua tinra 'lponer la a eo;er al fue
go balta q ue men~ue la meatad y quede en media caldera
que fera~ncantaro:Y.quando CUf;e" loa ~ranoe quitar
la dpuma con ~na cucbar be palo a; menearlo be ql1~n:::
do aquádoeó ~n palo:y colar efte molto po: ~n trapo IUI1:::

píO/Y cebarlo en ~n cantaro: t ll1t~o cebar la moHa;a que
fea I}~fta~n¡ ercudt1labien molida poco apo,o. meneando

1

(

z,t (alfa0. fo.I.
la cond palo.t cada b~ fe bcue menear cond quaero o dn:::··
eo "rtSta al oia/'l fí q ucreía podde moler' conla molta;al ea
rada cree partee/dauoa ooe partee/'t gingib:e "na partt'.
ella mol1a;a fral1cda ea muy buena 't oura todo el afio/r
ta b(colo: mo:ado •.

- €~(r~iI.

Asbe tomar el pere~il:'l quítarle laa ramítaa:t bdbotarlo muy bien't limpiarlo : 'tmatar a¿¡l1ae botaa en
'fn mouero muebo. y befpuea be bien majado collar ~f1 mi
i§aíonoe pan:oz remoíarlo en ~ina~rc bláeo: 'lmajarlo eód
perertl:y odpuee be bien matado cebar "na poca be pimié
"' euel mO%tero:tme;darlo bicl1cód peretíl r el pan. y Dda
pues ecblule miel q feaberrUida (nel mottero trayendolo
fiép:e oe "na manera baRa q la miel fecnco:po:c cóla faifa
(Ud moucro: 'l ti fuere muy ((pelTala falfa/aclararla có ~n
poco oe ~ínagre aguado po:qU( no (ea mn y a~ra:\, betbo
efto tomar bOGpiedrae guifae be mar 10 oe río: l' eebalag
cnel (uego:t q uádo cf1uuieren bien ,010:adaa t rojae:ecba
laa con ~nae tena;ae ene!moUero De manera que fe ama~
ten allí. y bdque todo elto fea beebo eatarla Oe(abo:.:1'00"
;er be manera qfepa ~n poco a pímíita:'l a~ríto bulce:t al
pere~il:y fa al~úa be cltaa.(ofaa falta téplara ,ondlo.

€Salfa be rauano "e~U(o ybe gallOcref1a.•

DlEla mdma manera bd pere~íl re puede tambien ba­;fr faifa bda ray; bel reuano ~e~ifco• T be bolas be
gano ,reRalo mefmo.

c:Sopae ala )lombarda.H~;er (aldo be buena eame que fcabté go:da: 't tcbarend mucbo a~afral1que fea bien amarillo'l muy alto
be colo:: tque fea bueno be raldealdo:r~fp1Jee tomar re
uanadaa be pan quitada la co:te;a:t tol1arlae:'l raer leo lo
q l1emado:y ((calda r el1ea fopae cód oiebo caldo:\, btfé¡ ffá
efealdades a[entartas eo "na 'G,uda be bierro ba;ieodo

6 í'
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i3e potaff3 •

w tecbo be rOpaB iotro leebo b~ quefo mltecofo be 1ba.r~
malo be ~ra~on/o be 'lRal1arra:'l alftbtncbir toda la ca,ue
la :ocfq fea llena ponerla al fue~o a co;er fob:e buenaa b:a::
faa/o albomo:'l CUC;G poco a POCO:'landádo co;iédo é'bar
le oe aq 1(aldobe rato en rato ~o:do:'l amarillo a cucbara:::
daa bétro enla c~~LJdafemb:andolo fob:e laGfopaa: y bef~
que fea maa ti medio co;ido cob:tr la ca~uda/o fartlc:ó \'na
cobertera oe bierro qfea car~ada be b:a(aa endma:'l cue;a
13m \'l1a bo:a:rnir~do 't reconodédo be rato q no feen~u~ue
muevo:t que fean(ocontdaa od Dicbocaldo que fea Ddo
maa ~":do: 'lquando laa puficre0 e"la mda ba;er oe ma:::
nera q \'11yaraen.tutaa. ybecbo cftoba;cr efeudiUas/o fí qc~
rea b3;er Dedlaa platos como q uiftereo.

CI:6aIfa ~ualaUna buena.

M~"'0naaqUe(eana~raatomarae:'ttambié bd"GOUlCt9:yoefpuee ba;er leebe be almédraa Depar~
te Denocbe. 'l parar laa man~ana9 be parte be nocbe: 'l COl:::

tarlaa menudaa am como '911 aado:'l an feDeoefatar laa al
mendraa con bué caldo be carne:~ ponlaa man~ana9 a re::
mojar con la bíeba lecbe be parte be noroc: 't tomar canda:t c1auoaa gin~bte fe~ú la q ul1ntidad q q uífierea ba;era:
pon dlaa dpeciaa en remojo be parte be nocbe en a~ua ro::::
íada:\, enla mañana tomar ~na poca t5barina t5arro;: 'l p5
la a c03erconla lcebe belaa almédraa empero no eebea las
man~anaG baila q fea medioco;ido:'llaa efpectaa am mcf~
mo:'l quádo la faifa romare efpeffa ceoorlt oel meto: caldo
que rLJuierca:'t'be~aloco}(r bel rodo't laa efpecíaa feá ata
baa¿ó~nbilo •. C[~dobadobecarnero.

Asbe tomar pecboa t5carnero: 'lcO;frIoaen ~na ollacon fu fal:y bcfq fea q uari medío C03ídofacarloa bela
olta~'lco:tarlo9a peda~o8od tamaño be Doa bedoe: f bt'r
pue0foffrefdoecó~0:dtJrat5rodno. f o(puea tomar miel:
yoe todaa dpeeií1e:~ ponerlo en ~n~ oUi'G:~tomar p~ t>u~

, ~ema"farte. fo.lf.
ro rallado r (cbarIo bétro Deaq udla miel r laGc(pedae: r
a ya m 3acátidad be cancla q 610aotrae dpecíae:y 6fpueg
tomar bel meto-: caldo txta ella:y cebarlo bétro:y befpueG
"da ~raffa 10q fea mcnef1erfe~úlaquátidadbd pan y61a
carne:6fpuea ecbarlc ~na buéa ta\a De~inagrc bláco po:q
la falfa D~eRepotaje qfre fer a~ra oul,(: r ef10todo CUC;G.

'l miitre bierue ecbarlc la carne con ~n poco be a{afrá po:qeRa faIfaqfre fcr alta be COlO:.bcípueeba3er efcudtUaa od
bicbo pocaje:~ roble dIaa canela.cmpo bcuea cebat pera~i:
y rnébldloa q (eá co:tadoaa- ayá oado ~11bfrlJOr ptitnero:
'l póloeel1la carne. €1R>ebtada par~falua~lI1a.H~a be tomar \'l1aa pocaGbe almel1draa "'piñoncG yauellanaa.'t q fea todo tollado", malado bié é'9" me:
rero:\, 8(puea t5mafado majar códlo),,11mi~ajó 6 pá remo
lado en \'inagre t5manera q no fea muy a~ro. T 6rpUf6 par
farlo 'Z ponerlo bétro bda oILa:1:toma r "n peda {O be (alua
{5ina't malarlacn ~n rnottcromuybitn. y befquc (ea bien
picada ccbarla bcnrro bda bicba faifa 'lponerle pimienC0.
~aa qtmdo palTarealaa almédrae:1:lae otrae cofae/paf
fa cambien mueboa butuoa buroa folaalae yemae.'l tedo
tRo ponerlo a C03(ral fue{5o.r en bádo '9n beruo: q u¡tarlo
Delfue60:y e9 coSido.r ella faIfaquiere (er foue;uda be pi
míenra.1' 9tHmcfmo elcolo:. 'lno fepone otra cofa. po:q uc
poniendole otra cora no fellamaría peb:ada.

([~al1ardacamdina.

V'fRae pocaa be almédraa rofiadaa comarGa. 'l mafarlaa a0 bien COI1"00 toRada oe pan conloe bigadllloG
be al{5una~olateria que comiercn.'l todo eno fca bien ma~
jado. 'lpal1ado con \urno De granada ~gra: t caldo. 't con

mucba canda.'l con ~n poco oe1ae otra o efpcdae f\1luoa,afran:y odquc todo dIo ffa palfado ~3 ya al fuego. y ella (al
ta bBbe fer agra ouke. y oefq fea co;ida cebarle barra {5raf~
fa. ymctma g~ucGr 'tcanda •..
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~e manfatetf.
€Caldo lardero be puerco (aluale.

V'8a pie\a ti puerco falua~e/o fa ualt tomarae. t (oUalo a taladae como boe bedoe:1' ba3tf tafsdae be tocí
no Go:do belgadae. 'l atreudTarlaepo: lae pie~ae bel puer
co jaualí tantae q nataa quífieree. 'l poner lo en ~na olla fOi:

b:e la9 b:afaa a foffrer::y odq ue fea q ueft medio co;ida ea
vnBceboUaco:tada e'barre ti todaa efpcciaefaluo 0\afrá.
'l eanda todo me;dado conla ceboUa:'l oefpuee ecbarle ~n
poco \)e "in o tinto·'t \'n poco ti \'ínagre. y b~aIo eo;er muy
bien. y ceba le be todee y(rUGa pícadae.'t alTiCeba;e el cal::
do lardero.1: quádo q uifíeree ba;er aI{Súapíe,a be puerco
(o;ida. y el feño: q uift'ere comer caldo lardero: ba;erlo be:::
1111 manera.ibefquc la pi('~a di u uiere efealdada 1:que dte
bien limpia bdoG pelo e ponerla a co;cr enla a~ua que (ea
la meatad \'íno.'t la meatad oea~ua:1: t5bie puede9tebar
t>c todaa efp(dae enterao po:q oee I'abo:/ 't 010: al caldo: 1:
01Timefmo (ebarle oe todee reruae: 1:fea bueno be fal 'l be
roáo.1: algunoe le eeban cebollaa no oí;e mal.

trt!:apirotadae be Eoferaa o eriadae O(
tierra;o tormaa.

L=tte turmael o.criadae be tierra tomarae:r e(caldarh1e bíc có agua biruiédo:'l barlco\7n beruoz e5 aqlla
B{Suamerma:, Oefpl1ce pararlao bla p:imera bollcjal °fe::
la:'l conar laa a ta;adae redódae.'l folfrcy:laa có bué tod,;:
no gozdo. rbc(puce tomar "nao pOC3e t) almédrae/Z piflo
neo:'l aueilanao:t \7na tortada tle pan:z mafar todo cI1O:1:
con:caldo bd maa ~o:do paJTarlo bié dpe1To:y ocféj fc~ par
fado póio bérro oe "na olla: Y eebale berodae efpedaa mo~
lidak):t póle ~n poco be a\uear:'l ponerlo a c03cr:z quádo
birutCft pomaa le lae turtnae oe tiara pOlq fe acabé De(o:::
;fr ,óefia (01f~: y ;,efq lae turmaO/o criadae fUfré co;idaa
ba3cr dcudillae: y eebar a(uear l'l eanella/'l "" poco ti cal::
doq fea ~rLJelrO ~la oU~.'l flll1aquícré corner frcrd~e (¡nla

, etma"fare~. fo.lít.
falfa.baraG affi:berq lae arae roffrerdo ec!)alee "11 poco be
pimiéta t\7inagre:'l am fe {Suifanlae turmae pero toda "ia
(on meiozfequádo fon affadaeentre DOGccnifaa (QUitte:
T remojadas en "inagrc:! enao fon laa criadaa De tierra.

CI:1ibotajc llamado perl1catc.

Lea bura;noa tomaraa paradoe: 'l (ouadoe a tala::dae:'l C05erloe en bue caldo go:do:r l1eflj (ea co~ido~
tomar ""a9 pocae oe almédrae blá'Qe 'l mafarlae: t Oefq
fed bit majadae palTarlae có aql caldo bil tfpdTo. r lifpue6
co,er er1a faifa ,15 a~ucar:'l ,," poco ti gingib:e: r l1ffq fea eo
5idaccbar1ebartocaldo Ddaolla/o oel q cae odafTado::"t
oetarlo ellouar bit ~n poco:'l oo;er tSfpuce dcudilIae: 'l fo
bze cada "na cebar a~u(ara affi mefmo puedea ba;er ella
faifa De mebdlloe be ella manera :mae loe méb:moe qfren
fer paffadoe c5 almédrae: 'l no q uicré fcr a~roa 'lam mef::
mo loe oura~n09. CI:Sopae oOJadae.

T emaf"" pa: 'l ba;cr loreuanadae:'l tortarlaa tibuena manera qno fe qmen:'l tomar bué caldo: 'l (o;erlo
en "naolla apartec6 todo fu rcc\1udo:y oefpumarlobié:-z
oefpuee tener aparejado 'lfo rallado: 'lquádoquifieré (o:;
mer tomar al~úa9 remae be bucuoe:1:tifararlaa ,óel me::
fo: ,aldo oe ~aea gozdo oela olla:y ecbarle ~n poco De{Sin:;
s;ibze y oefpufS tomar aqllae tol1adae:'l rtmojarlae (o"d

.caldo:y Otfque fean acabadas De remolar q uitarlae;,( aql
caldo:'l ba;er efeudillae be aqUae tafadae ti pan/o rcuana

-dae:r eebar (ob:e ellae t) Icaldo liloe bueuoe lifpuCG cebar
kedquefo. y eflae re llaman fopa9 oo:adae.

CI::6ufaq ue Decondoe.

E1Lcondo romarae oelTollado:t bien limpio DdotJ pt~loe:z abierto ponerlo a alTar:y tldq fea affado (OUarro

a peda~oe:'l (ofl'reydo \'n poco/'t toma r pá tofiado bit q uc:=
mado:! almédrae tof1adae:y majarlao bié:'l paffar laa ,ó
el ~tJmood cone;o:'l po~naa be todae efpedae ,omunee:

So) iiij



~e manfart6.
t ba;crque crta (aIrafea ~n pocoa~rí1Ia'tco;erla:rO('fq ue
{eaco;tda ccharle el confJo y oe~arlo acabar oeco;er:" fitn.
q uUkrca ccbarlc alGlma9 'cbonGo/todo ef1a en tu pla;ef 'l
voluntad. pero 0n fe OC c03erp:imero conl09 conejoa: y
ttefpuce pal1ar laa cebollae COnl'30otrae cofae: y oe,tarlo
acabar oe cOja.

tI.zI~trrat1l1e oe perae:y puede febar a ("f(rruoa •.

T~mar odaa peras mae ttcrnaa a mondarlaa odaCOHC;3:~co:tarlaa enquatro quarroe:-zqtl1r1ee laa
pepitaa y el co:a~on : y ocfpuea co;crlae én buen caldo oc
carne que die bueno ti fal:tmaíaralmcndraa mondadl1e:
y odque fcan bien majadae Defatar lae (onelealdo odaa
pcraa:'l fi cae caldo no battare romar bel caldo ~I carnero:
*l palfarl0 bien efpelTopo: ettameña: y DefqlICfea pa ffado
poner etta leeDc ocntro (nla oUa:y Ddpuee romar ",na po;:
ea oe barina oc arro;: y ocfata r la con aq udla lecbc:" po;:
nerla a co;~r al fUC60eon buena cantidad Dea~ucar:" ro;:
mar ~na poca o( canda fina entcraa a rarh1con \'U bUo:1:
ponerla oentro enla oUa.t \'aya todo a co;cr:y odql1e to:~
ne efpeffo: 1: no tuuiercaleebe para cebarle : (ebale oel me:::
tOlc\o11doy mas60:do bdaoUa:yoetarloco;cr ~na buena
.ota:y oefque C0110je3Gque la barina fea co;ídaquitarla t51
fuc60. (En po:cafofupiere albumo/o a cbamofcadol o a
qmado: tomar \'na poca be leuadura que feabtel1a~ra:y
Gtarla en \'u trapo be lino:" ba;cr que la olla bierua fífptc:
V(charla ocutro po:qucbierua todoful1to: r (cpaa que fí
la olla no biruiclTeno relequitaría tá p:cfio el rabo: Delbu~
mo ni oelo focarrado:y ctto pucdee ba;er en todaa las fal:::
fao 'l pota~te:y oefque la falfa/o potate fuere bccba pon en
aq l1dlao peraa que fonco;idao ,"el Diebocaldo \'lJa poca
be a~ua rorada:'2:ba;er dcudillae:'l robzecllao cebar a~u::
car fino.y c/1a faifa eo buena para oolientee.

([~'lUbtill06 co;tdoa en olla.

I
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~e potafte. ~o.1iit.

Temar "na ca,uda/ o oUa:'lla cobertera q tfl16Gmu.cboa a6ujeroe pcqueñoe:t fea la oUal1ueua po:q la
~anda no tome otro íabo:. y cebarle loe memb:ilIoa oitro
bien limpios:y oefpuca benebirla oc ahnedrao: y vino co­
;ido POtqto:ne a ma nera oe miel cfpeffacomo \'"Gucnto:-z:
con ett09 mib:iUoe pomas cierrae ra6itao be canda't da­
noe be girof:t nue; nofeada:'l tlo: oe made: t {5ranoetSpa
rarfo:'t có todo etto pO'lcrla íob:e laa b:afae ,6 poco fut{;o
batta al cudlo:'l cue;a a pIB;er: rdte cubierra: yodq elte

. eo;ido coUarlo6Iimpiaméte:'~qtarI(9 d (Ola~ó:y odpues
ponertoG tl1~n plato: y fob:e dloe a~ucQrI'l candal'l da"
uoe oe~rof. €~cre,tt1ada.

Hlt9oe tomar gran cantidad oe pere~íl:'l dauoa 'tbifme;clado ma,arlo muy re;iocon ~n mi6aíon be pan
blanco:" palTarlobe mallera q (al6a todo el ~umo bié dpd
fo:y cebar grá fucr,a De6in6tb:e:y O( canda:'l majarlo to
dojunto:t fiquicrceecbarlea~ucarreaatu ~olútad:~ b6;
q uc fea bien efpelTo:'lbien ~crdea no a Deberuir pOlq pcr
deria la ~erdura:y ocfpuee ccbarle a~u'ar o miel.

tIíCumo be granadae •.

Lea 6ranoe tSlae 6ra"adae tomar"e~ 'l maebacatloG, en \'n mo:tero:t\e manera que 110qcb:en loe {\ranoe:
'Z ,013rloe po: \'n rrapo oe lino limpio: 'l poner t'ñl ~Uf110 al
mendraa'l pifionce tof1ad09. 'l puedee c(barle vlJa poca
be agua rofGda:y bdle ~t1mopucdea ba;cr camalino out::
tc. t fi la qutcrce ba;cr agra "bale "ino riuron \,ina6re:t
ne todl1e cfpeciae:'l canda mae q uc be otra cfpeda:-z co;(r
la anrcoque la paffea.

4D6:atonada Dotada be afTadura be cab:íto~

Tema r la BITadl1ra"la cabe,,, di ,abtiro:" ponerlo (odo a co;cr. 'l partir la cabc~atSmanera q no fe pierdG
loe fef09:Yoefq feaco;ido facarlo ola olla:" coltarta alr~du
ra menuda a manera oc 'Pnoa oadoa:-z tomar \intoo puer

)
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~e manjarcG •.
(O rrefco:da cabe~~partida (11 OOG partcG fotfrer:(a t't to::
do ello con aquel ",nto:z tomar yemae oe bueuoe.z fio: oe
gin\3ibzen canela/z y~ruae buenae: 'l: picarlo todo junto
moy bien. y orfpuca apartarla~ralTa oela (areéa ",n cabo:
y ecbarae todo el10ala otra parte 51afarten: f oe ratieo en
ratieo "marlo con ooe plumae: y oefque fea bien frito fa:
carlo fuera y entoneee ~cbar1ela a1Tadura am como ella pi::
cada menuda 'l foffreyda a'3 ."t fiquicrea cebar vna 00;(::
na °Doe oe bueuoe batídoe con Drcruaa buenaa • ya feria
me;ol : y cebarlo oentrooela (arten:y oefpufe menear lo
tra yendolobien con ",na eueba r. 'z:frq uieree roffrey: ~aruá
~oa todo ee bueno:y oefpuee tom~u la9 yemae DebUCtJOB
batidoe:z ",n poco oe ~in\3ibzeme;ctado conloe bueuoe: y
bié b~uidoen ",ua efcl1drUa:yodpnce ponlo oétr051a farté
rOble la otra ",¡anda."t menea lo todo Ddpuea.oe manfra
q uc fetnt'3de todo mu y bien: y odque cltc C03idofacarlo
t)da (arten:t ponerlo en "n plato ~randt:f encima 61a)7iá
da a~uear.rcanda.

cr:Salfa que fellama canela oe mofio+

Asbe tomar palTae y ~uaa ne~raa:'l: todo el mígaíó 5\'Inpan~;iUo:t tomame laa "UGe fc~un la q uátidad
befa faifa qq l1ificreaba;cr: f poner 106 en ~na oUa a c03er
(on ~ilto tinto oulcequc fea buenon finol-t muy fuertel'!
mu ~ tinto)t templario am como te parecicre 'lbierua rf';ío
baila q (a9 paOae : 'l: laG ",uaa feá todae cófumidaa: V tOl=
nadae caldo: f oefpl1ea patTar todo el10poz ef1amcña:z De(
puca be patTado ponerlo a coser "n poco en \'Ina olla peq=
ña po:q ff? tome erpelfo"t téga colot oe OlO:}' tifpnea tornar
¡)\uear 1: canda : f ba; q fienta ",n poco ala nof(ada: 'l aloa
dauoeaal g¡~ib:e:y el10firue (?Q",olatería alTada/ofreyda

cr:{!;mpanada el1atTadot be gallina aJ1'ada.

As"c tomar \'Ina gallina muy ~o~da:-z:quirarle 109 alonce: y loa pica: y el per(LJe~o:trclteuarla coda t>e

¡
Demlnftree. ~o.tíitf.

yemae be bueuos buros que feanco;doe/t cBnda/'t da~
uOGbincado3 entaoremao Dclos bueuoo¡ypalfaol't al;:
mendrae bIBncae:'t carne Deremera/o Decab:ito co;ida: 1:

bien picada menudo: 'tyerua buena 't pere~il:rQmb¡en re:::
maa Debueuoe crudoe. y e(pedae «nae 't a,afranadaea:
todo ello me;dadoconlae palfae: 't almendras rellenar la
gaUinQoenrro:y Defpuce (oferla que no falga nada oelo re
lleno: rocfpuca ponerla en (u atTado::.z:¡ffarla. y oefque
fea q uafi alfada romar ,," gran pleto : yeebarlc vna poca
be Inrina D~arro;que fea muy fina:y lemtDe cabzae 'l\,e::
rola tibueuoscrudoal'l a,ucar/'t canda/totrae (fperlas
finas ",afral1adaa:t batirlo todo ello jÚ!O muy re;io. y 0(:::
Remplar conla leebe la Diebamatra:z fino tienee leebe ro::
ma agua rofada:'t "D poco Delcaldo oda olla: 't me;clarlo
rodo~y odpuee con "nae plumas De6allina bC60tar la Dí::

'Da maffa foble la gaUina:z fre6arla condla.'l "nrarla 't guarda que nolaoefateomucbo po:que no podría afirenla
carne oela gallina.'t ",ntarla rárae "c;ee Deella maITa/ofal
fa q tiC fe ba~a "n coUe;ó tan gruelIo rob:e la ~aUina como
"n coue;on oe empanada: 't fi leq tdtrea poner yeruie fa::
nae como (onpere~il/maro:ana 't fcrIJa buena:bié lo pue::
des ba;et: t traer el alTado:Demanera que la D¡eba maffa
re foftenga fobtela gallina.

€:~rebaUa q feoi;c faifabIáca para anfaronea.

AsDCtomar almendraeblancae:'t lo blác" oe "'" po::110't ~" 6rano Deaío:q uc folaméte fíema al alo: 't )7"
migalon O( pan remojado con caldo:'t malarlo re;to. roef:::
puee paITarlotodo po: dtamcfia:ttornaryemaa t5 bUéuOG
Duroe que fedco;idoe r e'bale gingib:en 'anda/~ a~ucar:t ~n pocoDeagra;folarnfnfe q fiente Q dlo:Ybefpue~ pon
Q1Tarloa anfaronea yocfque (ean medio 0ffodoe pon beba
Jooe eU09"'naca~uelapara recojerd (uco odoe anfaro:::
ne0 ;r oefq ue todo fea f~lidome;dal0 con la oie¡'~ faIfa/o

)
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eepotalee.
maffa en ~"a oUa:t\befque tome efpdTo ba;er ercudiUas:"
quádo ~ayá ala mefa ,ebarlce a~ucar~'t canda encima.

4I::!!J:otte lardero oe muy buena fadon.

Lee pceboe oe carnero romarae/o laa bijadae: 'lOarlee aa ,," beruo: po:q pícrdá el colo: Oe (ani3re:y oef=
pues ba;crloa peda\ot) tan grádee como ti Dedo pul6ar: t
tomar tocino muy ~01do:-z:va;er t) ello tajadicae menudaa
'l od~adae como vna pluma y ceba a cada peda~o metido
a.la lucnga be aql tocino couado. y bdpuee toma el tocino:
Z oerritelo: y ocfqueayas facQdo roda la go:dura foffn:yt
,óeHo laoicba carne:y oefpuce póla oerro oe ~"a olta cóeL
caldo De otra olla:y ocfpuea tomar ~n bi~adiJ(o be ~aUina.
'l "Vn poco oe carne oe carnero 'lba; q lit: bterua todo lOro. \'
nefpuee tomar pan roftado:'tmajarlo todojunto:t paffar
lo po: eftameña rodo:y befpuee oeftéplarIo con buen caldo
Dela olla me;c1ado con agra;: 't "ína(;re: 't có dpecíae mc=
nudaa:'l oarlecolo: oe licb:e:-r cfta ('a muy buena faIfa.

4I1~otafeoebue" modo.

T ~mar ",na buena ~aUina i3o:da: 't co;crla (olamenteque Oee ~nberuo::'2: coltarlaa pcda\o9:y oefpuee to
mar tocino ~o:do berritído:t fofrey:la oe manera q 110pía
da I~ blan,ura:~ t)dpuea cebarlebucn ealdo:z CUC;3 OCfu
~fpQcio c"el1e (aldo:~ ofpuee tornar yemao OCbucuoaou=
r06~'t almédrae blácae majadagcon "'" míf5gjol1be pan re
mojadoconcaldo:t pa1Tarl0 todojunfo:'tbefpufo co;crlo
~n "na 0lh1 (\ parte oe manera que 110 fe oefate/o fec01te: 1:

. "n pocobe agra;/mao no "ína~re:y rfpecíaa oulceO.'lbefq
feaqlJ\~lico;ído tom~u yemae be bueuoeocfiempladaa có
agua rofada:z mesc1arlo todo junto.

([1f(botaje Uamado jota.

B7Ledaa 't pert~til romarae : 'lyerua buena -z:bo%raíae:l ponto todo a co~a q uc Ofe ",n beruo:: y oefpuce po
nerlo fobzc VI1taj~dol;~ picarlo bien menudo có cfpecias~t

J -

~ia"daa be quartrma. fo.I\'.
bdq fea bii picado pa1Tarlo po:dlameña: 'l ponerloen ~na
olla: 'l 00; q Oee '9nberuo: ti manera q no pierda la ~erdol.
"l no lo (Ublea bat1a la bOla bel comcrali ala "oebe lo qerca
guifar ba; lo bda mdma manera :pero ae De poner "Vn po:::
'o oe tocino t> puerco frefeo:" freytlo para faearle el ~umo:
-t COI1aql ~umo foffrey: laa rObleo¡ebaa cofae:-t có caldo oe
la olla 0 manera be dpinacae:y oefpuea ba;er ercudiUae:-z:
fob:e cada e(eudiUa poner vn peda~o oe aq 1tocino q ea fof
freydo. tISalfa be tEmperado:.

HjJ~admOeti(;allinaetomarae affadoaenlae b:afae:. " tomar almendraa toftadaa:" majarlae conloa bi~a
dUloe." con vn mi~afon oe psn:-z: t>et1éplarlo rodocó buen
caldo be~a1linaa:y odq fea bien majado:tomar OiC3'tocbo
o ",(ynte yemas bebueuoa \rudaa:'t maiadaa conlaa bi~
cbae almidrae q ferá cerca oe ~11puño:y free bi~admoe t)
capones o oe ~aUinae 't ma;arlo todo júeo en ~n moztero:'t
palTarlo po: ~n fcda\o am como faifa be pauo. befpuea be
pa1Tado ponerlo a co;cr en ~na oUa limpia con poco fue~o
meneádolo fiép~e có ~na cueoor:y ccbarle copia be a\ucar:
'l~"a p'0ca ti mofia;a:'l ~noa cinco o feye dauoe molidos:
'l ~in\3lble fc~O tu ~olunrad:'t ba; que fea a~rma oe ~umo
De narauiae/o oe agra;/o be \3ran¡¡¡dae. y q fepa rodaa laa
bicbae faUGe vn poco:" maaal\3i"gible.~ a ti ferdpeffa co
mo faUa be pauol 1:que ten~a colo: pardilw:y ba;er ercu:=
dillae:y ecbarlee a~ucar ",,,nda encima.

~l1q ui fe ftnect lae "Viádae oel tiépo beJ c~lf"ar.
tr'ítratado para ~ui(ar" aparejar laa

",ianda9 od tiem po q uarermal.
:ablado auemoa:'llo maabtfuequeauemoo
podido befa arte belaJ(o;ina en quáto toca a
laa "Viandas 't manjaree be! tiépobe carnal.
pueftoque ron infinitoG laG '9Íandaeq fe puc::
denba;er en oía oecarne éL mueooe be diae fe



, ~ial1dasbequarerma: '
podían bajer en q uardma pozq oonde oigo en al~un09ea
pitulo9 oclae~iandaa que fe oefatancoDcaldooe carne.
ref1aa falfao o potajea fe pueden oefatar con fel/t a;eyte/'t
a~ua:cmpcro a oc oar ~n bcruo:: T oe efta manera ee tan
bueno como caldo be carne fi ea bit téplado oe (al: 'l que el
í1;eytc fea mu y fino.y be eJ1amanera be muebaa ~íádaa q
el1anpuenae para "iaG be caroe fepuedé ba;er enla q ua~
refma. y el1onoeGfínocollumb:eodoe bóbzeemudarlaa
viádaeli ~nacofaeo otra.t pozcfl0 me parcceq be babla
do barto (nena materia odoa manfarea be carnal:y ea co::
fa ra;ol1ablc oc bablar (nlaa ~iádae oel ttipo Oequarefma
lo mefoz:t mae b:eueméte q oioe noa guiare y endcre~are
pa ra la "'tiUdad odoe (uerpoe bumanoa : t ourra t)(aa eas:
fae ocloe p:íncipee 'lgrádee feñotce 'l eaualleroe y Qfonaa
oe q ualq uier otro dlado 'lcódició q fean:fegú "cran po: el
'p:occtro ocJ1efiguílte tractado:t p:imeraméte oe aparejar
empanada be láp:ea/O be otro q ualqcr pef,ado Qa (03er10
alTar10 Qa'a~ue1a~t ótroe guifadoe fegú adeláte biremog~

trr¿,e lampzea eo pan.

L:alamp:ea q uíere fer biua: y cfcaldarla con a~ua ca~liente:'t alTtla baraa limpia 1:bláca:y befpuee t9mar
pan tol1ado t tanto que die todo ne\3fo:t raerle la qmadu.
ra. t tomar la láp:ea. f ab:ir la. t (oler aqUa fan~re.'l ~uar¡::
darla: 'lq uitarlc "n3. tripa q tiene. t po: la boca.atraueffar
le "n cl1cbillooe manera que no le baganin\3un (o:te finoq
la punce:'l q uitarle la bid po: medío bda cabqí1. y oe~ara
le que cuele bien aq 1Iaran~re:'llo mefmo colar la fan~rc oe
loe aguíeroe q tiene la lamp:ea.t guardar bien toda la fan
gre.'l con el1afu fangre merma."ntarla toda. y befpuee to:::
mar fua cfpcciae q fon pimiéta luenga.t 6í1lágal. t nuc;eG
hofcadae. t todo cito fea bien molido. 'lmc;dado con aq Ila
fan~re. y oefpuca tomar a.~Itrar conella laláp:ea.t ponle
(tila boca ~na. nue; nofca.da..y en ca.da~n a~lJjcro "cIoa q
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tiene mcterlc ~n dauo o giroft>étro. y oefpuca tomar la lá
p:ca..1:ponerla en ~na épanada. a modo tS~narofca.'l barle
~nco:te po: medio 151cfpina;o po:q oe otra manera. podría
rtbentar la elupanada.t puelta en fu empanada bien~nta
da oe fumefma fangre conlaa erpedaa t todo cub:ir la em;;:
panada. t co;crla (nel bo:no. y odpl1ee tomar el pan torta
do con "('inagre1:"ino tinto. t fu mefma fan~rc que quedo •.
'l me;darlo todo:'l patTarlo mu y bien.\, cl1afaifa no q uíere
fer muy 36ra finofol0"('npoqto t po: ello fe pone el ~ino.
y oefq ue la.empanada fera co;idal tomar ef1afa1(a.y cebar
la oentro enla empanada. y ertaa empanadaa oe lampzeas
mefozca ron para comer friaa quenocalientee.'lfíee fria
no le ecbca falfa.}S'laa Ia.mp:eae no fonbuenaa para. comer
baila el mee ","enero.

v trealmon empanado.

AsOctomar el (a1monbien limpio. 1:lauado. t tomarfue cfpedae que fon pimiétGluen~a/galangal:'l gins=
gib:e. t todo erto bien molido có fal/oe manera que no aya
nemafladaa dpeciaa finooe buena manere:Ddpuea ba;cr
lae empanadaa.'lponer ottro ti falmon. y ccbarlc laa efpe
daa encima. 'l odn~o.'l a todaa partce. y Defpuea cubzir la
empanada. t ",aya al bo:no a.co;er:y ocfq f~aco;ida (i qfie:::
ree comer frio el falmon ba;er ~n a~ufero enla empanada
beba~o lit fuelo pOlq falga.el ealdo/po:que conelno fepUf
de bien~onferuar .4I}f bcuea faber que el faImon fequiere
comer end mea be ocrub:e que comieH~abe ba;cr frío.

4[a::a~uela be (almon. ~

As be tomar el falmon limpio. 'lbien lauado. 'l ponerlo en "na ca~udacon fue e(pcciaequf foní'a.lan~al:
t ~n poco be pimienta/'l í5in~ib:tlt a~afran:'l todo dIo bié
molido. y cebado roble el pefeado có fal.'l ~n poco ti a~ra;1
o De~l1moDenaráfaa. y "aya al fuci)o be b:afae. y tifpucs
comar almendras blancae(t palTas('l piñonee('t oe todas

-
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~iá'd(lG be q UQ rerma.
verba9. (Eeafabermo:aduJ;que feoi;e maro:ana tpere:::
xil't yerba buena. y tSrqucla(a~uda fea cerca bemedioco
3ida eebarle todo dio ocntro.

4I:Lrueba en pan °alTada/o co;ida.

L~Hrueba fe a oc efeamar:'t ti la quieree ba;tr en pancebarle pimiéta.'l ~n poco oe ~ingib1e.ce fi la quiereB
!;'5uifaroc otra manera:a 1ftcome alTada°co;ida:ba;cr ber~
uir a~ua en ~na ca\uela. yecbarlela trucba. f oefque fea
q uaft medio eo;ida cebarle "n poco oc (al pOlq teM~abuen
rabel. y oefpuce eebarle media ta\a oe '\?ina~reenla ea~uc:::
la pNq el "lf1a~rc la eMter1ue q no feqeb:c:'l comcrla e6 pi::
m ien ta. z con "n poco oc caldo oda olla/oca \uela Inefma,
4I:p fi la qeren comer a1Tada a Oe fa comida c6 \umo OC na
ranjae/'l a~ua rfal 'l '\?npoco oc a;crte.'l oe tedae laa bue
"ae yerbae:z aparejar el plato oda trucbaalfada. Vcebar

le encima rodo er1e~umo.erp (cpaa q el me;e:bocado tillaee el bocico• .r:::f,arbo en pan.

Temar efpeciaa q fcá pimienta/~in~ib:e/t (al bien molido todo. 'lba;cr lae empanadae. 'l poner el1dlae el
barbo bien Umpio:~ lauado cólae oicbae efpeciae: 'lllcuar
lae 01bo:no.'l (i Icquifíereaecbar '\?npocooe~umooe nQ:;
ra,nia/o oe agua rofada no fe perdera nada:z anrea que la
empanad~ "aya al bo:noecbarle ~n poco be a3erre.

. 4I:;t8arboel1ca\uda. '

DíEfPuea be bien limpio 'llauadodbarbo co:tarIo Qcro\oG redondoa como loa ooa bcdoe oe ~Ndo:1: to~
mar lae dpedae q fon pimiira/~il1~ib:el'l a~0fran/" fal to::
do bien molido:z pon el barbo enIa ca~uda ,ólaa dpcdaa
-zla fal 1:~n poco oe a;cyte: 'l '\?afa al fue~o rOblebuenaa
b:afaa:y ocfpuca tomar pafTag'l almendraal't "" poco be
cul~cro feeoy ti rodae Iaa bucnaa yerbao: 'Z todo eUe '\?ara
nef1tro oe1aca~uda:'lcue;a baila queer1ebien co;ido. ,
4tp- ftqcrea comer el barbo co;ido tomar"na olla ,6 a~ua:

1

~

e ~iandaa bfqtJartrm~. fo.l'9if.tquádo bierua ecl,ar elbarbo oirro: 1:b3;ftle ru falferon q
te ~i"a~re 'toe todaa cfpeciae:y tSrodae buenae yerbaa: 'roefq el barbo feaco;ido tener aparejado el plato cóla "iá~
da Vecbarle el oicbo ~umo icima cólaa oiebae yerbae:\, ba
ser la be manera q fea '\?npoco a~ma t colo:Gd~ti k1{afr~.

€Sabo~a en pan.
Q12Iierc (er la faboga frdc" 'lmuy bié ((camada 't limpia.'todpuee poncrla en pan. 'l tomar laa efpeciaa
Dela faboga: q (on pimiéra'l "" poco be ~ingib:e 't fal:rodo
bien molido:r eebado foble la fabogaa puerta en fu empa~
hada con GJcfre ~aya al bOlno a co;cr. 'l ft la q uicrea comer
frie (acarle dealdo po:q quaIqerempanada para comer fe
fria ea menetter q uitarle el caldo pOlq (ód no fe puede bié
confcruar. erre fi la quieree comer eo;ida oalTada.empero
no feq ¡¡iere:comer en ninguna manera co;ida finoen pan o
6tTada.p fi la q uifierea alfar no]e as De:qtar la dcama fino
ab:irlan pencrla en fue parriUae:'l ant('equda,pó~aG al
fuego ~lJtar la9 parrillas con a;erte po:qut' no fe pegue a
la eUaa.'l ponla al fut'gol't no le oca nmcbo fue~o al p:inei"
pio/maa bolucr la oc raro en rato:t cada~e; q la boluÍfre0
~nrarla9 parrillas con a;erl(. f tSfpufe ba3erle (u faI(eror¡
có ,UIDObenaráJa9't a;eyte/'t"" 1'0'08agua 't fal:zbe to
da91aa rerbaa bien menudamitc cottadae:z poner!a en (ti
plato:'t fu faIfa fob:c ella. 't ¡;lta manera feíSuifad pdcado
Oc a~ua outce.

erfEmpcradot en pan.

T0mardemperadot:zbienlimpio't lauadeco:tarIoa rro~oe/o rl1eda~:'tba;cr lao empanadas 81a mane
fa q nc q l1íficrce:z tomar lae cfp,,(iBaque fon pimienta lué
~al'Z: íSin\3ib:ez fal/todo motido bíc:y ecbarlo rOblelae rue
daa tSLempcrado:. ~ pudto en fuo empal1adaa có fue efpe
ciae 't fn aparejo. "aya al bomo a cOjer • 'l quando quifie:::
ren comer ec~arlc~" poco oc fueo oe l1ará;a/o a~ra; mej::
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~íatJ.da9 (Jaraquardma •
dado con agua ro(ada:1: anteo be ponerla tnd bomo fcbar
le '9n poco be a3eyte.

(Emperado: en (a~ttd~.

DCEfPuce be bié limpio 1:lauado el cmpadó: b3;erlo faíadaa/o ruedaa tá 50:dae como boa bedoe: 1:tomar
(ae dpeciaa bie mc;dadaa con bucnaa yerbaa q fon mora~
-dut q ee mayo:anan pere):iln yerba bueu,,:-z:ponerlo a (O
3ft fobl( laa blofael o albomo:y béfque (omé~are a beruír
eebarlc almendraa blácae:-z:palfae. y berarlo c03ertodo jú
to:y ecbarle vn poco be a~ra; o ~umo be "arájae+.lI~aa ~n
tea que la pon~a" e"el bozno cebenle vn poco be 03cytet

f[(Emperado: en parrillae.

Ceuard empcradotQlfícomo(IIo'~uifITCG be BtTar:tq nitark lo bedentro todo:-z:ponerlo a atTarcnlaa par:::
riUae "('n randolo con 0;eyte be rato en rato.~efpue9 bl1;er
le fu rauma que ee ~umo oe naranja/t pimifnta/1: 03cyte/t
fal:t "mi poca be ~~ua : t todo dio pomae en vna olla pe:=
qucña:'t quando quifieren comer ponerlo en ~n plato: y
cebar fob:e el la bkba faIfa co"laa otras l'ábaa/pereJ:illt
yerbabuena:t mayotana. :..

f[(Ellurtonen paM:que ea folio•.

DfEfPuea be bien límpio:i lauado el cl1urió 'I;a;frto ve, da~oe rcdódoG be) ~oldo be boa bedoa:'l ponerlo en
pan 'onlae cfpeciaa fuyaG que fon pimienta hJ~~a. 'l V" po
eo be 5in\3íb:e:-z:fal todo molido. y ecbado (obte el (nurion:
z poner laG bicbaa píc\ae en fua cmpanad(t9 con todo fu
apareío:t ~ayan al vNrno. p:'filo q uiferen comer frio focer
le el caldo. V' fi caliéte lo q umeren comer eeba'rIcvn poco be
~umo be naranja -z:~n poco be pimienta.(f antre qVaya al
bomo ecbarle ,," poco be a3ft' te.

Cr:CEltul'ion/ofolio ~ncQ~ltda ,

L3JmPíarmu,y bíé el el1urióa~cOHarloa ruedae t~ gr~descomo~na mano:! befpuea tomer ¡~a efpeClQaq
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fon pimiéta/~io~ib:ea:~" poco be a~afr5:'t tomar t) todas
yerbae/pererU/'l mayo:anan yerba buena:'l ~n poco ¡jcu
látro feco: -z:todo cito feabié mc;dado. y bdpuce poner el
dturió cola ca~uda coolaa bicbaa cfpecia9/'l fall'l G3eytey
laa yerbae:'l ~ayan al fue\30fob:e b:afae:empcro la ca,ue
la feabien cubierta/o fioo "aya al bomo:y eebale a;eyte.

trCE f1uríon/q uc ee folioen parriUae o co;ido.

T emar ~na olla con agua -z:fal: y be todae yerbas/pere~ill'l yerba buéa/z m3yo:ana. y befq todo eno aya
bcrnido ecbaraata (abe~a/o la cola t)1ef1urió/o lo q quí(íe~
reo para qbíerua.Defpuea c,barle~n pocooe 3;Cycc:Ybef
que el pefcado cite ccrca oe C03ido/quitarlc la meatad befa
o(Sua:y oefpuca tomar oe todae efpeciaa:-z:"na buena ta~
'3be "toa~re:y ecbarlo todo btero di efiurió: empero q no
ré~amucba a~ua po:q (on aquel caldo ae oe ba;cr el pota
ge para aq 1plato:y (ebar endma yerbae ¡j(b"jadae mf'nu~
daméte °co:tadae:'l ,," poco be ~íl1~íb:emoltdo.CICEfi qc
reo comer el efiurio 3lfado:tomaraela parte ti ba3ia el \'lié
tre q eo lo medio bd cuervo: 'l \'Intarlo oe rato en rato con
G;eyte. y bcfpuee alTarloal fuc~o foble b:afas. y ¡jfpuce ba
;er fu\umo be nar5faal'l a;eyrel'l pimiéta/z (ala "11apo.::
ea be 06ua: y be todaelaa yerbae buenae menudo cotra::
daa:-z:quádoquifierencomcr poner la ~íanda cnd pIato:y
ed,arle;d,umo colae yerba9 encima od bi'bo pefeado.

4I~entol en pan.

Asbe tomar el oétol:y bit lipío t lauado ba;erlo rue:::daepOl medio:y tifpueaba;erempanadaa: 'l tornar
fua efpedae/pimtéta/t fall 'l~tl1~ib:e:t \'Inpar oe rafae oe
canda entera:y befpuea poner el pefcado enla ép011adacó
laGefpedaa/'l rajas ¡jla canda todo fúto 'l cub:irla: 't ",aya
al bomo:z Gotea qla pong3e cola mefa befpuee be co;idal
toma r "O poco be \LJmobe narája +\' el bi~ado ólmdmo be
rol." alTarloflaa b;afaa 'ó ~"a tortada ti pá remojada ("el
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~ianda6 be quardma.
~umo belGa naranja9.~ pólo bétro od pafiel: pero antee q
l~ cmpanad~~ar~al bomo ccbar1c ~n poco be ~;erte.

([leentol en ca\uda.

Temar el oel1tol:y bcfpuee be bíé limpio dauado be~er(o rnedae tan grandee como la mano. y befpUee5
€cbarle fua efpecíae q fon a~~fran" pímíér~:'z:nue; nof'l1:::
da:" vna poca be fal todo bien molido:'2:ecbado fob:e el pcf
cado:~ ponerlo enla ca\uela có todo fu aderc\o:y ocfq ne el
t)icbo bétol fea medío co;ído:ecbarlc be rodea ycrbae '2:,"n
poco be \umo be naranja. ~ fí q uífíereGponer pal1ae ~alme
drae bdpuee puedeelo ba3er:empero eebarle vn poco be
G;cyte pozquc el1aa ,ofaequíeren fíemp:ea;ertc.

4[~entol C03ido•.

Temarcloentol:'f limpio 'llanado ba;erlo tro\oa ttomar la cabe~a:'2:ba3erla C03ercon agua ~ fal/'lbue:::
l1ae rerbaa:y "fpuca tomar el bétol -z:"aya a C03er:-z: torna
raa 'a(tañae/~ mal1\anae/ ~ alfl1édraa/~ oe fn mefma car::
ne ~n bué peda~o ~"n tni~;aíonbe pal1:~ todo cflobié maja
do. y oefatado có fu mdmo caldo ~ pafTarlo po: eftarneña:

.pero quñdo paff0re61ae~lmédrae't todaa cflaocofae¡poz
nae tabien pan remojado c6 \umo ti uaranía/o ,6 "íní1gre.
Defpuce tomara\3 be todae efpeOQ9finoa~afrcan'tcanela:y
t)dpueaco;er eltafalf0:Y!e'baraa aql caldo qefta cód pef::l

cado en qa co;ido:-z:q nado la faIfabiruiere poma ala bétro
Dela 0110:'2:qUádo q uífíeré comer apareí~r el plato cóla ~iá
da:v cebar le ao po: fl1dma be todaa yerbaa biet}menuda
méte (oUadaa:t fíno q uífieree ba;tr ella bieba faifa/toma r
vtna{;re y oe todao efpeciaaa 109 ycrbao co:radae: ~todo
er10 fea mc;dado 'lndo el pe(cGdo fea co;ído (olamite en 3;:

gua 'l fal:'l aparejar el plato:y becbar aq UafalflUaencima •.
tIre fepaé "na 'of~ que todse la9 "e;coq guífareo pcfca:;
do co;ido ~ruetTo/beuea leabar ~na ta~a ~ "in0~re al eo
;er po~que lo enteffc,ea lo ~lHnQ~oe mancVerfe.

1

'Wiandae be quarerma. fo.Ii~.
fI~alamida en pan.

Temar la palamidk1:yodpueebe efcamada:z limpia(o:tl1rla a peda\oe redondoe tan ~randee como loe
quatro bedoo: r t)fpuee ba;erlae empanadae. 'l tomar la9
erpedae q uc fon pimienral'l \3in~ib:ell: fa1:~ todo cito bien
moUdo:z puedca poner l1\afran fi qfierre:y bdpuce cebar
cf1ae cfpeciaa fobzeel pdcado:z ponerlo enfue empana:::
dae:z "aya al bomo lit (O;fr. V" el tiempo para comer la pa
lamida ea el mea ne m~:sr\o: 't qUl1ndo la '9uierea be em:::
biar al Domo f'balc "n poco Oc 3;eyte.

. fI~alamida en ca~uda.

S5JIa pilla mida ce pequeña no curce bc cOltarla t't fí ee\3rande:'l gruelfa b3;crla peda~oe tan \3randce (omo
trce ocdoe:~ befpuea tomar lae efpedaa ee a faber pimié~
ta/z-gingib:clt ~alan~all" a{afrann fal. fE todo dIO bien
molido ceba1'10 cncima nelaa tajadae tila palamida: y ncf:::
puea cebarlc be,rodae yerbaa q fon ma yo:analz perf';tilIZ
yerba bufa fob:e la ea\ud3:~ ~aya al fuego ,6 todo fu apa
rejo rOblebuen3a blafae: y dIe bié cubierta (a cl3\uda/Rno
p61aencl bomo:ybefpuea "bale,," poco ti agra3/'t ~umo
be nará;a:z a;cyte. ([~alamida en parrillae.

Temar la pala mida ~ límpiarla/'llauarla: ~ fi ee peqña no (urra be ba;erla peda\oe: pero toda ~ia eB me
jot el pefcado grande q no el pequeño: be manera q uc (j fa
gruetTaeo:tala en peda\oa red6doa.~"'aya foble lae parrí
lIaa "ntandolae p:imcro 'Ó a;cfte:~ puel1aa fobzelae bza
faa ,,"tarla be rato en rato con fu a;eyte. y ba3fr fu (aUilla
(6 yerbaa.t"n poco ne pimiita.~,ó \umoti narájae/z fal/
~ 3;eyte todo·bien mc;dado:-rquandoquiflerécomerapa:::
rejar el plato,óla~iáda.y cebarleaqllafalfiUa encima. fI lE
fa la qeree comer eo;ida no ee tan buena como be otre me:::
nera.fIce fi po: cafo tu Ceño:la quiere comer co;ida ba; be:::
Oa manera.Q:o;crla 'ona~ua 'l fala fue efpidaa faluo a~a
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fran:-z có todaalaa bucnaa yerbae:y be(q ue ti pe(cado (ea
co;ido: 'l [ll feño: qUifierc (omer ba;le elta (atfilla. i:omar
~ina~re:'l be todaalae efpcciae:y Defatarlaa eód ~ina~re:
l' tifpnee aparejar el plato:r eebarle elta faifa (ndma:~ fi le
quteree ba;er faIfa (on almendrae lo pucdes ba;(r.

C[tC()n~rio frefco en pan.

E)!. cOI1~riolqere fer dealdado: 'l co:tarlo co ~n cucbiUopo:quc a y mucb09 que lo DcITueUá:-z~ole maa \efcol:=:
dado que no DclToUado 'l limpio: 'llauado ponte enao cfpe:=:
ciae pimienta mee que DeJas otrae:'l ,," poco be ~in~ibzel
'l fal/'l todo elto rea bien molido. y t'fpuee coUar el con~rio
9peda~09 potq uc no q uieb:e la empanada po:q a y ~noa
grandea y otros peq uefioe y fegun el cOI1~rioaffi 3e De ba::
3er la empanada:'l ponlo Dérro como cerco/o rofea:y cebar
le oe oqudlae dpeciaa:-zla ral encima:y befpuee cub:irla:
'l "a ya al bomo a co;cr con fu 33eytc.

C[a:on~rio en 'a~uc1a.

Temar (ongrío cOltado a pcda~09 bknlimpio: t póloen ~l1a (a,uda con fue efpedae mc;cladaa (on fal: f
(ebar laa fob:e el pefcado có todaalae yerbae bcfbojadaa
menudo: 'l con vn poco be a;eytel'l palTao('l alU1cndri1o/'t
pífioncG 'tvaya al fue~o a co;ef.

cr:lCoJ1f5rioC03ido.

E1LCO"~riOPCqUCÍJonoe6bUfno fíno para alTado:tO(,9111U1"~ruelTo puedc9 ba;er bd ~11plato co;ido: l'
affi tOl11arel con~rio bien limpio:y cf(aldarlo con a{5ua bir::
uie.ndo:r Ddpuee coHarlo a pedl3~oe ~ru('lToe: t bcfpuca
poner "na olla con l1\3ua al fuc\3ol l' q uádo la agua biruic~
re cebar el cOI1f5riooétl'o: r ccbarte mÚeba (al po:que bC fa
bo:aI pefeado.([!E para rniétfal1ooluidcaquequádoco:=
;craa pcfcado grncfTo cebar!e barra fal: 'l '\"na bucna ta~a ti
~ína~rc po:q el '9ina~rc cnccl1ccc el perca do:t lo ba;c .ellar
fiép:e ouro t>étro ~lcí11do'lle o~ f~bo;; y Otfque el 'ol1~r'Q

~i3ndaGbt quardma. fo.I.r.
fcacojido b3;erle la falra.Dclcógrio (ojido. €~limero ro~
marae almtdras no paradae:-r ma;alaa en "" mo:rero c5
"nao pocas DeaueUanaa t (6 "n miga;ó De pá: t todo ello
fea bit majado y ofarado c6 "inagrc bláco:-rcó caldo: t par
farlo ocfpuee po: dlameña bien efpcfTo:y ella faifa qcre fcr
egriUa:y Dcfpuee cebarle De rodaa cfpcda9: y ti todas Ter
baa co:tadaa menudae:" q uádo q uiricré comer ba3cr ber:::
uir la fal(acórodo el1o:1"tSfpuce ecbar a mal aqlcaldo en q
,o;to el 'onf5rio~ Y cebar la faIfa encima "el pefeado (o;ido.

«tf:on\5rio en parriUao y en a1Tado:.

S~el có~rio fucre pcq ueno:z lo q uieré atTar (n el a lTado:no ee mencaer "dpeda~arlo fino patTarlo po: medio:z
ba;iendo am como ea cof1úb:e:y od puea tomar ~na caña:
t bendala pot medio 'l ba; que el \"n peda~o fea ti vn cabo:
r el otro od otro: 't atala con ~n bilo De manera qno pUf:::
da (aer. 't "ntarla 'la COI1a3crtc a menudo: y filo OO;c9 en
parríUae c"ttarlo ala medida Delaa parrilla9 ala lar~a : z
a1fe featTí 3 fu pla;crt y DcfpUf9 ba;erle fu falferon con 'O:::
mo be náranjaa:'l eó pimiétan faln 3;CY te:t De todao las
buenas yerbas cotcadas menudae: t todo ello fea puel10
bétro t)e ~na olliea pequeña:tqual1do qfieren comer cebar
la ~ianda cnd plato y ccbarle la bicba faifa.

, €~otena en pan.

Q3J la mo:ena fuere biua \5uarda no te muerda po:q uc:E::7 ee pon,ofiofala mo:dedura: 't a~otala bicn (iido biual
po:que laa dpinaale abataran todaa ala cola: r Defpuea
dcaldarla 3m como al eon\5rio ni mas ni menoa: y oefputa
lauarla bien có 3{'5Uafria:" co:tarla 3 peda\oa:'l tomar fua
tfpedaa \5ingib:e:'l ~n poco De~alá\5all-r fal:t todo ello fea
bien molido y cebado rOble la mo:ena couada : 'l b3;fr laa
empanadas:y t'cba rIce ~n poco Df a;ey te "entro: 'lcl1b:tr
lae:'t ~a yan a co;er al bo:no. 't ftendo (o;ida cebale vn po:=
'0 t>eturno t>enaranja •.

I b iiíl



'SiandaGbe quarefma.
4['ll~0:ena en ca~uela.

A~obar la mo:ena am corno el con~rio: 't coztarta a peda~oa: 'lcOHarlela cola: po:q ue laa efpinaa fiemple
Bba,tan ala cola. y t>cfpuee tornar laa dpeciae q (on mene::
fiera rodaa lao buenaa yerba o odbojadao menudamécel
o conadao/'t fall't almendraen palTaa/'t piñonean todo
(110~a yaoenrro la c0\uda có ~n poco ti Gjeyte:'t laa almé:::
draa fean dcaldadaea ~aya al bo:no a co;er.

ti:~o:eoa en parrillaa.

ESC~ldar la mOlena am como el '6~rio:'lfi ea bina a~o::tarla re;iaméte po:q abaxé todaalaa efpinaaala cola.
"l fi qerea en\§añar a tu cópafíero nale a comer la cola: f od'
puee qtak la cabe\a: 't couarla á peda~oa tá ~rádea como
vn palmo:y t>efpuea "nrar laa parrillaa có a;eyrc. 'l pon la
mo:enaaatTar:'l \1otarla muybiéa menudo cona;eyte.
€(t: tábien ay mueboa q la \1otan có ajo 'la;eyte.~ae (a:=
da \1nola ~uifc re~ú fuere ftl aperiro.1R>o:q a y mucboe fe:::
fio:ee q no comé ajo 'l 3jcyte/f otroa lo comé. y tomádo al
p~opofuo/ba3er el falreró q feCueleba;er ala a \1i0daa atTa:::
daa qea \umo oe naráia/t ~in~iblelZ a;eyte/'l \111poco t>~
Q~ua. 't todo ello pomaa bétro oe \1oaollica peqña có fal:y
rodae laa buéaa yerbaa eoztadaa menudae:z quádo qcrá
comer poner la ~iáda e"el plato:y ecbarle fu faifa encima.

4.I:ítoñina en pan o atun.

L:Btoñina/o atun quiere fer frefco:'l couarla a ruedaaredódae oelgadag oe Creaoedoa:'l oefpuea lauarla
mu y bien y eebar fob:e laGruedaa pimiéta/z faln Gin~ib:e
'l \1npoco be l1\afran:z todo dIo feabien molido:y orfpuea
bajcr laa empanadaa f ecbar t>étro\"n poco Oea;cyre: 'lco
bdrlaa \131'aal bomo:'l fl la quifieren comer fria fl1carleel
caldo como oicbo ten\30en otroe capitulce: pOtque cóel \11
mo no fepueden conferul1rmucDo.tIp' el atul1comunmi:::
te fe '0me oel1a manera.

~

SIandG0bequardma. ~o.l~f.
€:!ttun o toñina enCG~Ud3.

Temar 1000j06 oda toñina:'llo meto: t5laaftrafiaa qfecome bella 'l: ponerlo en \1naca~uela 'ó palTaa" al
mtdraa't piñonealt 'ó \1npoco oe a;eyte:z{umo t5narája:! tomar tStodaa efpedaa:y oe todaa yerbae q fon prre,til:-z:
yerba buena a mayo:ana:'l todae bit menudae couadaa
~ay4 t>ltro tila ca\uda cólaa bicbaa efpeciae: 'llaa almen:::
draa (can p:imerodcaldadae:1:\1aya albo:no. tI1La faifa
real feba;e có ajo f a;cfte. €~tun o toñina (o;d a.

Temar lacabe\a 1:la cola oela toñina q ea ppiamencepa ra co,cr:f fino:fea bda parte q q uifierea·: 'lponer
~113oUa grande al fut~ocon agua 't mu,ba fala quádo la
ggua beruierc eebarle la toñina : Vbdq uc fea co;tda cebar
le "na ra~abe \1inagre enta oUapo:que la foné~a que no fe
quieb:e enla oUacond caldo:'l befpuee ba;erle el1afaifa.
€~omar \1i1aepocae6 almédraa qno rc~paradaa: 'l ma
tartas có "n mi~ajó be pan. 'l tomar be! bií5adotSlatoñina I
"fino "n bul peda,obda toñlna. 'lotra ta rla có "ina~re blá
eo:" palTarlapo: eftameña bié efpeffa: rDdpuea tomar be
todaalas dpedas que fon pimiéran ~in~ible/'t "n poco be
a~afra":1' rodo muy bien molido: f odléplado có bué ~ina
sre blanco:! «bario cenIafalfa:y efta faUafeqere ba;er con
~i"a~re:'l no muebo finobebuena manera: 1:oe(que q uie:::
rá comer coser elta falfa lueí50p:el1améte: 1:pucHa la \1ian
da end plato cebarle la faifa encima: emperoque lae yer:::
bae caen benrro ya rola faifa q uando la quieras c03er.

€'Loñina en parrillae.

T0mar befa toñini1lo be ba;iala parte bd "ientre biélimpio:" l'ntarla có a;eyte:'l \"ntar tábicn laa parrí:::
Uaa:'l ponerla a affar foble \1na9 pocae oe blaraa:z \1t1rar~
las be rato en rato có a;eyte:y bdpuee ba;er fu fatrcró con
a~uan faII'l ajerte:f ~umo be naranja:t pimiéra: l' oe ro~
d~91\Ja btJenas yerbas bdbojadae/o co:tadaa menudae:



'&1iahdae be quarc(ma •.
't '1uando quierá comtr poner '9uel1ro pdcado tltd plato:rcebar aq uella faIfa encima:1: fi le q uierc6 ba;er otra (0If0:
"m como o:u~a/o otra fea a tu pla;cr.

tIJ!"i~a cn pan.

Dte(pUC6 be bien deamada 'l bien limpia a lauada laIi~¡ toma dpeciae que fean pimiéta 'l fal:t "n poco tS
gtngtb:e:z: todo efto lea bitn molido:'l (emb:ado fOb:e la It:::
,a:z b3;cr lae empanadas ot,la bcebura oela mdma Ií~a/o
como quifieree; y beebaa las empanadae con fue dpcciaa
bétro:z todo nI recaudo có fu I1jeyte cub:ír la empanada:!
be~a fu a~ujero encima 51co:berto::t po: elcebaras el a;el
re oentro:y lIeuen la a co;cr al bomo.

€1L.i~a en ca~uda.

L!{Uada ron y bien la Ii~a: 'llimpiada poner la en ~l1aca~uda con fu a3eytc:t be todaecfpeciae comunee:~
be (odaelae buenae yerbae cottadae menudaméte/oocf:::
bofadaa:y cebar todo efto cnla ca~ue1a có la U\IJ : Y fi la Ii~a
fucre mu f í5r~de:z,í5ruelTa ba;er tiUa peda,oa a: fi la q uie
r~e comer con ano; ee mu r buena:t con fue cfpeciae:z fi
la comé con arro; ccbar1e mt:dia cue1;arada be mantee" •.

€)!"'i~Qen parrillas.

L~mPiada 't tauada muy bit la li~a (in erc3n1arla/"n~tarla con G:;cytc,:z:~ntar tábien lae parrillao eond: z
ponerla foble dh19: y Oeb3~o ~nae pocae be b:afae:t "n~
tarla a menudo cód ajcrtc:rt>fpuce ba3CJ'le fu (aUilla (ó 'u
mo oe naranj3e:z: a3ertelz fallZ agu3/Y oc todaa yerbae:t
lodo ello júto ponl0 en ~"a o1lica 'lq uádo q uifieren comet
póncr el peleado en ~n plato:r eebarleaqUa faifa encima.

€1Lí\a 'co;ida •.

LSU3da la li\,a:t bié limpia ponerla a co;tr cn ""3 (a~~l1e1acó agua/ .•(al 'lb3;crla beruir: y ecbarle "IJ po~
(O be G;erte:y bcfq uc fea eo;ida ba;crle fu faUa eó ~nao po
caeo( atmtdrG9: 't ~n mi~afon Oe pam't todo cno fea bicn

1

~ndaabeqttardma. fo.l~íf.
mafado1't paft'arlocó~ina~re:t con (u caldo bda Ii~a:yOtf
puto eebarle ti todae efpcdas comunce:y tStodae yerooB
odbofadaa:rco;cr todo d1o:yecbarlo tSfpuee fob~ela Ii~a.
«re puedea ba3er el faiferó con ~il1a~re:y ((pedae comu"
nee t con fue yerbaa oefmenu;adae:y ecbar todo eRo en
"Ra oUiea:-z:q l1ádo quifieren comer apareJar el pefcado en
ru plato:lecbarleeftaralfaencima •.~ae para mioe bi~o
que mae querriala Ii~a en palo en ca\uda/o en parillaeq
no be otra manera:'l nin!úocrco oíra lo contrario odIo.
, C[(Efcolfeno en ea~uda.

ESte percado no eebueno fino en ca~uela/o C03ido:-z:ftlo qficrce alT\\r•'i!.omaraa el efeo:feno:y tSfpuea ti lim
pio -z:la Liado couarlo ae a peda~oa fa fuere mu y ~ruelTolo
grande:ttoma be todae yerbae:y odboialae menudea:-z:
pólo todo oltro bda ca~uelacó l'R poco be a;eytc:z "aya
61bomo:tifpuea ecbale pafTGe:t almldrae/z caflaña9/ 'l to
do fúto "9ya oltro eula ca~uela: t puedea le poner al~un
a~ro fiqlierea. ' €(ffcoz(enoeo;ido.

T0mar el efeo:feno y ffcaldarlo:y tS(puea pó vna ollaal fuego có aí5ua 'l: faln cue;\3a:t qndo beruiere cebar
le el pefeado tjétro:z fi le q uieree ba;er faIfa ba;la corno pa
ra la li~a.CI:(E39oe faber '9na cofa q todae lae faIfae q fon
be pdeado frefeo no quieren rer oulce9 fino a~ril1aelpozq
el peleado ya ee óulce oe (uyo. tI&Be para pdcado frito
ee bienba;er la falfaa§;ra 'lbulce:mae para el co;ido no ea
bueno ti t>ul~o%:yoefpuea ba;lc fu falferó con vinagre:zoe
toda e lae e(pedae comunee:z todo eRo (ea aparejado con
"na oUa:'l q nado q uifieren comer aparefar el plato cond
pefcado:r cebarle aquel faUeron roble la faifa.

CI:Sardinaa en ca~uela.

--a-S litomarlaa maa gruelTae (ardí"ae frefcas:-z: JauarJ.:J.laacómuebae aguaa:y oefpuee tomar pimiéta: 't vn

poco oc 6¡6ib,e/~a~"fré;~ todo el10 moUdo.tSfpueetomar



9iandaG be quarefma •
parraG:t almcndraa/'l piñonee:y be todea laG buena" ver
ba~q fon pere~i1:1:yerba buena. V'befpuea tomar laa far~
dinaa:-t laa d pedaa:'l todo me;dado cólaa yerba a 1:cólaa
almendra9~ 'l patTaa 'l piñonea : eebarlo todo enla ca~uda
con buena quáddad t5 3;eytc: 'l~aya al fUf{;O foble b:afae!
o fino al bomo •.l1PJa9 mejolee fó al fUf~O roble b:afaa:pOl::
que end bOlno fecU('jen arriba/'l aba~o/'l po: todae pa r:::
t(e:tlae fardlnl1e para ba;erlae bcfia maner'a no fuffrL'11el
calo: bd bomo finob:afae/y pocae:po:q CUt;gan a (u pla:::
;cr: 'l fi laa quierce comer oe otra manera 3m como friraa
quieren fe comer có pimiéta:'l~n poco f:)e~i"a~re/o ~umo
t)e naranja:t fi laa quieree comer affadae:fcq uicré comer

con ~umo oc naranjaa/'l 3;CYtelY fal:'l ~l1apoca be a~ualz pimiéta:y be rodae las yerbae faluo mOladu,t q ee mayo
rana que tambien febijc mal~ilana.

€:f.8ifoIee en ca\uela.

A18:ir 109bifolee:y bié limpioa y lauado9 tomar be todaa efpedaa comunea: ybetodae lae yerba o faluo
mayozl1na.i0efpuc9 tomar palTa9:-l'almédrao/y pifíoneel
y audlanao toftadao:y todoeflojuntocólaoyerbae:ycofl
iaa otrae ,ofao ponerlo cnla ,a\uela c6 ~n poco be a;erte:
'Y odq 109 bifolea fueré medio co;ido9/ tomar ~nae poca9
oe auellanaa 'l palTaa nueua6 módadao bdoe ~rílnmoe:y
majarl" todo junto. y vaya ~étro enla ca~uelí1:y ft be otra
manera loa quien'a guifar am (01110 a1Tadoean fe ~e ~ui:::
far oda manera 0la9 fardinaa: r ba;iendolo oefta manera
110 puedca errar. «I:JBo~í1aen 'í1~uela.

E9carnar laobofSao:y Iimpiada9" lauada9 tomar betOdí19cfpccia9 (omunce:yoe rodea laa buenas yer:::
bee COUadí19mcnudae:y tomar palTa6yalmédzí1a: y 03::
file9 co:tíldoe a q u0rtoe ftloa a y : r poner todo dIo (n fa
ca\uc1acó fu 3;eyte:y oefq LJC fca cerCíloc medío co;ido ro",
mar ~na9 pOCí1eoe caflaí}\}o:y ótrao t3t~e oe nUC3CO:Y ~n

. 9iandaebcq,uardma. io.l,riíf.
migafoo be pal1:'l majarlo todo muy bien: 'l PQ1Tarlo'ó~n
poco be ~ina~re/~aGua:y oe(puee eebarlo enta ca,uda: 'Z

quádoquifiereneomer poncrlae-boGaa cnel plato:y cebar
Ida falfacl1dma con todas aq udlas cofaa que atu cl1auá:
t filas q uteré comer eo;ida6/'l aIradas: 'l tamblé fritaa/eo
menfe con ~inaGre 'l pimienta. ~aa eRepefcado mejo~(9
en ca~uda q UC Deotra manera.

«[6aft0n enea~ud".

E:IL farton comunméte ea amar~o ~'lPOI eRofele a bequirar la (ab(~a (onlae trtpaa todo junto:'llauarlo:~
limpiarlo bieo:t tomar Derpuea tStodae efpeciaa (omúte:
~ ponettábien pa1fas/'l almédraa/'t piñonee:'llao armen:;
drae an be:(cr,ef,aldada6/'l blan,ae:y Dcfpnee me;clarlas
cólaa paffae/'l almédraen piñonee/'l có todas la~ buenas
ycrbaa:'l conel pefeado.1: todo ~ara me;dado tola 'a~ue:=
la có ~n poco oe a,erte. cra:nae ca~ud0.a fon m(jolea. be
coser en cafa qno enelbo:no.'l po: la mayo: parte fequiere!
comer (nd mea be ab:il. €1!.obo en pan.L~uar 't Itmpíar el lobo:t couarlo en pie,ae:be manera q fepueda empanar:'l tomar fua dpe(Íae pimien
fa 1uen~a. 'l gin~b:e 't fal:'l todo bien molido "bario fob:e
lae píc~aGtxl pdcado. Vocfputa acabar tua empanadae:
'leub:irlae 1:~a yan al bo:no con \"n poco be a;cyte. ([lEfte
pdeado es bueno enel mee oe 3Junío/~ulío/~ ~gol1o.t[re
fi lo quícree en ca~udaco:ta rlo a píe,aa como Dteboea:'l to
mar ~na ea~uda: l' efpeciae comunta:'l be todaela9 rer==
baGeo:tadael't fal. t tododlocond pdcado""ya benrro
cnla ca~uda có ,," poco be B;erteS 'O;fr al bo:no.([fE (i lo
q UiCfeGcomer alfado en pariUae partírlo pot medío:t>ma~
nera q fea abierto Dearriba lJafiab3~0:'l~l1rarlocó 3;fVtC:
'l ponerlo fob:e iue parrillao 'l b:ataa ofba~o: 'l ba;crle ftl
falfiUa(O ~umo t) naráfan ptmiéta/'l a;eTte:~ ~na pOCílbe
s~ua 'l Of todae bueIW9 yerblia bien mcnu3adae có vuaa



• ¡i" • 1n.iandaebt4uate(ttta.
ttferaalo cuebdlolo conlas ruanoe. rodquc (ea(oJfd~tiC~
,uda/ecbarle dl0 encima.

CI:J8uenefcabeebe.

Temar ~n mi~afó be pan rtmofadocó "in~gre bláco•.: 't tomar almédrae blácae/'t audlanas tofiBdae/'l: pi
fiones:'l majarlo todo jútobal1a qdie muy bien mafado:t
befque fea maja do t5fatarlo ,6 caldo be peC,ado:y beCpuea.
pafTarlo p~nefiamefia:y tifl'ueG tomar ~nae pocae be paf::
(ae q uiradoa 109graniUoa:'l majarlaa bien cólae otrae (O
rae. 'l: ponerlo a CO;fr•'t poner enla ola ti toda e falfaa fínaG:.­
~ a,afran:po:q el1afal(a quiere fer muy alta be colo::y bul'
·eeoe fabo: 't negra;empero el ot1l~o:qere f(r be miel. y Def:::..
que fea bien ((pelToquitarlo Delfuego:y oCfpuea tomar d.
pdcado oefq etle frio:'l ponlo en ~n plato:y ccbarlc el crea::
beebe endma.«r(fmQo etla faifa fequiere comer có pagel/o
(on bentol antee que con otro pefcado:'l quádo lo cue;gaa'
tcbarle el ercabecbe. y be(q fea frio ponerk encima ~lta po:::
ea Oecanela molida: y be(pl1ce bincarle Depunta algunoe
piñonC9 al oerredo: oel plato:'~ pere~il odbojado. €}F ella
faifa feba eomunrnéce fria:pero caliente uo ee mala.

P:agetes feguífá fríto91't alTadoelzco;idoa:maa el melo: comer bdloa ea fritoe có fu ~urno oe n~ráh1alzpi::
nJiéta¡o en dcabecbe Defu ~il1agrez a;eyte en tí fefríé:'t ~i~
l1agrcl'l pítnilta/t ~iu~ib:el'l a~afrá/'t c1aL10B:t~naaboíaa
t>ela urel fob:e d pefcado: 't~umooenaráJa:'t fu míd'lc.

E1!(0110que ee·etlurion:eepdc~do Gráde:'Z'tienela caruc muy buena a manera ti ternera: t am fecome en 0::
dobo có fu ~il1agre bláco aGuadol'l: fal/'t Ole{;ano:'t ~u {;ra
nito be ajo majado a q uié lo comc:'t pncdéle cebar ~noa da
uoa maebacadoe: 'l:~ingib:c rnB(bacado: 'lcó dIe adobo fe
fome(omul1mére el (oUoafTadoen parriUae¡o oe otra ma::::
I1rra/y e.o'a~uda¡ 'tco;ido feput'de comer .'tC.{Cornoarri
baJ~9oicDoen fu capitulo bd dlurioD •.

'Si~ndaGbcqUGrdma. fo.I~iiif.

E1bcru~o fecomeco;ido con (u1umo be naranjalt.(iJcaldo/'l pímienra/t GiníSib:c~q uierel1.1.tábicu re gu1:::
ra atrado en fua parrillaa COI1fn a;cyte~ y oerpuca fu ~nmo
Oe l1aranjae: 't (n pimicnta:z fritoa có fu G;cftcl't ~urno oe
naranjetl't pimienta. {[V' en d,~bc'be tambien fe~uifaneo
mo loe paGdea.

tr1R>otage be cala maree r ;cibia9.

~e9 calarnarea:t~ibiasquicrcn fa muybiélauadoG:..•..•.'t limpio9:Y bdpuca r~ffrcy:toe:t no oel todo: y befq
(ean q l1aft medio co;idoa facarloa oda farte. 'lponerloe en
~na oUa:ozbefpuea ponte almédraa blancae/'t paITaa/'t pi
·fionea:-z oefpuee tornar ,'naa pocaa oealmendraa tolla-
dao:'t rnajarIae·y paITarla0 COI1"" poco be ~ímlGre agua~
do coud caldo bd percado fi lo ~uicrc:fino ecbarle ~n poco
be agua po:que no fea mur fuerte: y oefque laa pafTa9: 1:
la9 almcI1dra9 rcan "11poco freydaa (onloe calamarea/o
',;ibaao:tomarloa 'l'0cabarloa be foffrcy::emL2oal) feoe COl::=

tar a pedacoe:r bcebo eno ba;er ercudiUaa.

P'SIPO fa)'n pcfcado muy ouro:'l po: elTofea~otaa fegolpea mucbo:y befpuee Iauarlo biem'l ponerlo (nla
olla a (03er c5\'Ina cebolla 1"\'Inpoco t) a;eyre:y 110le cebes
falpo:queel1epefeadooefuyocefalado bartolniaGuQ tá
poco:po:quct;>efuyo b3;coorcaagua.ycf1a G\3uaroznaco
·mo~n caldo berrneto:'l ri¡eq uierca tcbar \'Inae pocae be ef
pcdae fera muy mcío::'t atapar muy bit la olla q no fal~a
en l1in(;úamanera el \7apotbclla:'t quitalevna tripa q rie;::
ne enla cabc\a:y oc(q lo p0l1Ga9a COjcr pOl1le\'Inapoca oe
aGua. tIre come fecf1epefeado con faIfa Oc peretil.€(E (Oe:

me fepo: el femc;ante tambien ene pefcado bcfpueo be bie
batido:y a~otado ,,,:rado a peda~09. y alTadoé VI1 a1Tado:/
"9ntandolo i1 menudo be ~ato en rato (OU ato ya;ertt:y Off

puce cóftJ ~LJmooenaráJa/fagua/~ fal/ya3eYC('lC.CI'L-á
bien fe (omelen ef'tJdiU~~ ved¡o pot31)e conado Q pecJa~o6

I



'Sia"d~Gbequarerma.
ntcnudoe y foffryro con (u cebolla/'l G;eyrel'l miel/y erpe=

ciaal'l fu agro be ~inG~re:'t ~n mi~ajon be pál't fue almé~
drae majadaecóel pan:toefatado con fu ealdo!t palTEJdol
~ 'o;ido en fu olla:t ba;t'r odpuee efcudillaez c.

«I:'Sarialee en ca~uela.

L!tua r bié lo~~arielce:r conrodea e(pecíae:r ro~aGrerbaeofboJadae ponerlo todo en vna ca~uda coloa
",aríatee ~ cue;~a todo (Ó ~n poco be 0;fl'te foble lúble be
b:afae:y ef1a9cofae quiere fiép:e pafTa91t 0lmédrae: t pi::
fionee:y puedeelo c03eren cara:y eebarle ~IJ poco be a~ua

«I:'Lallinae en ca~uela.

H1te be tomar (ae tallinae. r ponerlae b€tro be ~"a ea~uela có agua fria:Y'~~arl0 allí po~\'n bué ratopo:q
QIfi le ab:irá:r faldra la tierra oe1lae q tiené benttO bel coza
,on oefpuee menearlae muebo: r poncrJae en "na ollica.r
vayan fob:e ~nae pocaa be b:afae:y oefpuee ecbar1e tree
blaneae oetfpeciee o (alfaecomunee:y b('tarlae C03ftpo
(O Q poco:t ~uarda no lecebca fGI:yOetarlo C03fr: r cebar
le \'n poco oe 0;eyte:y todaelae yerooe d(bo;adae:y fiqfie
re comer lae tallínae có leebe Oe almidra (offrertJae ae vn
poco cólaa biebaa yerbae:y t)fpuee CO;tr ef1aIcebe:r ceIJar
la Oentro odae taUinaa q (ean (offreydae con pimienta.

crf(omo feguifan lae of1ial3.

L~aa of1íae fe comen fritaa con G3tytt/y fu pimienta!y a~afran(y fue efpeciae/Y ~umobenar9n;~: rc(bG~
dae en fu efcabecbe (on fue bojae t>elaurtl. €V' fecomCM
a lTadae có fu pimienra.([p' fecomen eo;tdae en (u aS3Ua:r
a;eyte: y efpeciae folfrerdoe p1imero con fu cebolla:}' a3ey
te en \?na farté °la cebolla fola (offreyda ila farté:r cebada
enla olla con fu fab"t De ~inagrt':y al(;úae bUfnae yerbee.
crp:' fe pueden1\3uífaren ca\ueh1 con fu agua y ejerte:y ef~
pcdae 't' bucnae yerbae con ceboHa folfrcyda en fu farten:
')' t:cl)ad't oentro:y fu (~bo:'i,o oc ~ínaí5re~

~ía"daG bequaterrn~ •. fo.r~~.
tr:1fbclaya y Ien\3uadoe o 3;ediae.

E6camar mur bié la pelara:'l ab:irla po: elcollado: 'tq uado la q uificree frey: eebarle ~n poco oe fal:zcalé:#
rar el a3cyte:r Oefqdte caliéte ceba ocntro la pela ya: 'l alTí
como ella feéco~era/o aptara:bolucr la pzdl0 I.')laotra par
re:t carga la mano fo~:e dla pOlq no fetome a éeoger:'l od
que ene bitn frerda fe quiere comer ,6 pimié~a:-z:Umonea
co:tadoe:'l odpuee tomar ~n poco be fu a;cy te con que fe
freyo:t otro táto ~inagre:t pOldoencima bela pelayaafo:::
b:e lae otrae cofae. €p:' fepae q la pela ra ee pe(cado real:r ee tan bueno para comer frío como caliéte:t fon muy bue
naa en efcabcebecon fua boJae Oclaurel. fea e(pecie be len
guadoe. 't la 3;edia tambié faluo q tle fon ma rOlee que loa
lenguadoe:pcro no denen tan bucna carne para comer.

. 4I1Lampu~ae fritaa.

E·Scamar la larnpUS3alt ab:irlalt lauarla/'t (rey:la en. a;eyte:t tomar \'n poco be (u ajerte: 'l~n poco be ~i:::

nagre:tcaJétarlo bié: y ccbargdo encima. C[~ ae be faber
qUda pelaya:-z:la lápuga 11.0 fonbuenae finofritae.

a1L1LJ;queea pefcada frcfcafecomeco;ida con pimien::ta:'l fu peretil befbojado encima:t con fu f0lfat>cpere
.tiHcome fetambien frito en a;cyte con fu pimienta: ~ \LJmo
be naranJa:-z:comefeempanado con fupimienta -z:ajCrtc:t
alae ve;ee en 'a~LJda con (u l1;eyte y efpeciae. 'tc.

crt!:ongrío fecolo cecial.

H::aaabC tomar el c6~rioq (ea muy bueno:t muy blá::eo. 'l(ouarlo a peda~oGtá grádce corno ~na mano. t
lauarlo boe °tree~e;ee eo a~ua caliéte oebuena manera.
'loefpuee atarlo con "enbito. -z:ponerlo en remojo en a~ua
fria q feamuylimpiao 'lc6 el1aaS3uamcfma (ea oee03cr. y
(110 fea t>ebajer la no,be antea que fe(ueja. y enla maña~
nabien oe mañana ponerlo a C03Ct en ~"a olla limpia (ol1la
~1)tJaen ql1C feremojo. y ,ebarle enla on~ VDbuen rayo be

i



1niandaa bUluarerm~.
GjCrte que (ea'bucl1o. 'l ~nl1cebolla co:rada con ~n mano::
~ico be pcre~i1.'t~naG qntae '0be~aG ti aloe muy limpios
'Oda p:írnera boUeja o careara. ytifpuee tornar~naepocae
be almédraa.'t otrae t~tae audlanae.'toU'a9 tátael1ue;es
que fea todo'tofiado.tmahnlo todo junto en ~n mo:terocó
~nmi~afon be pan tollado 'l remojado ene! caldo bel oiebo
con~rto. 'l ~IJpeda~o bel mefmo cOI1~riO/r el peretill 'tIa cc
boIla/'lloa aj09:1: todo e/10 fea me;dado/'t matado todo tú
tOlt bdatado códcaldo bel cOGrío:y befpuea palTarlo po:
~11feda~o/o molino qea p:enfa •.y befq fea palIado eebarle
media on,a. be faifa co.mú.!befpuca ponerlo a co;er al fue
go. 't.rraerlo filp:e a "na mano finjama.a repofa r•.y befq ue
fea co3ido.-tqfieree ba;er ereudillaa: b~;er laa fopaa mu!
bel~adaa. y ellouarlaa o ababarlaa (one{ caldo. y be(pucB
facarlea aql caldo. yo ,cbartes la faifa roble lao fopaa: 'l po::
nerlaa enla mefa~r el 'o~rio cambien con fu plato a parte •.
€(E ay al~unoa que lo bao luego queeg co;ido : 'l otroe él
le 'ebá la faifa el1cima:perorncjo: f9 corno antca bi,te.

tr¿¡P"erIu\a que ea peféada cecial •.

Asbe tomar pdcada cedal bda m~a bura t blanca qpuedae/po:q ea buena:'l ponerta a remoja r be pl3rte
oe tarde fino efi u uiere remoja da:'l be( puee ercama rIa y la:::
uarla. 'l ba3er tajadaa bella como ~na mano: y bdpucqpó
la a co;crtna~ua fria•.y bcfque fea quafíco3idaquitarla ¡,i

aéj.1laa\3lJBen que fe ,o;ío. 't fofrey:la ~Iípoco po:q (a pefc\1
da/o merlu~a ee be tal calidad qqu~to maala frié mae bU
ra fe para:, bdpuea toltar ~naa pocao be almédra9. 'tm\1
jarlaa en ~n mottero c5 ~n mi~ajon t5 pá remot~do en ~ina.
gre:po:q el1a faifa qcre feraí5rB 'l buke: 't paffarlo todo:~
nefpueatJ patfado ecbarle~naa pocaat5dpedaa faluoa~a
frá.y cebarle \'Il1apoca becanda. 'l todo efto fea eebado ~e~
no ~Ia (aUa có a\LJcar °mido 'lfe\3ú la q nátídad tila faifa a ffi
(¡}aras el a~ucar o la mid;-l:~aya a '~3(ral fuc~o:·t pu('ff,,-

aíandáa oe'c[uare(ma. fo.I1:~f.
la pefcada en ru plato/cebar ,"n pocot51 ajeyte en q fc treyo
cnla falfa:y oefpuea cebar (1113faifa fob:e la pefeada 'le.

€'Loñina falada beta riada q bi;é fo:ra en \'I"lida.

Ce;er la toñinaDeI~riada c6 a~ua fria:'l oefq ni (ea (O, ;ida facala be aql1a agua. 'lponla en otra aguB fría. 'l
lallala muy bic.:sy al~fJ09 q laeoll1éam (olarncct'có\umo
be nar~ja o o:uí5a.€lE ti la qficrca comer a tu pla;er bl1;.o
am.~oma la viadat5latul1.'lcoua la a tajadas redódaa.'l:
póla en ~na ca~Jda y cue;ga fob:e ~naa pocaa ti b:afaa ,5
~t1 poco ti a;eyte bétro.bdpuca tomar palTaa: 'lalrnédra9
t pifiouee."t todocfl0 folfrey:loconla toñína~nla ea\uda.t
be(puro majar en \'In mo:rero \'Inaa pOCk1ati pa ITaa. 't alme
dr3a:y brfque feá matadae palTarlaecó ~n poco be ~ina:::
gre 'l agua:'l poner ella faifa roble laa tajadaa t5la tofimalY
Delaa otrae cofaa:z ponle ~"a buena cofilla t>ecancla molí
dan miel/'l a,ucar. Ybdpuca oe~are";ertodoaqu('l1l" '?f1
buen rato con aqUaa ya biebae tajadaebcla toñina.4I:fE tá
bien puedea b3;cr fi q uifierea bel10 efcudiUaa:'l fino ba;er
~n gran plato oelta manera. tI: tauádo la fjada ea buena t

"l co;ida con todo fu aparejo/ puedca b3;t'r pla to bdla me(
ma fin (o:tarla fino fue píe{aa enterae: 'l ba;cr q tiC cue;ga
aquella falfa:'l quádoberuiere ecbarreta encima. CI:p-fila
quinee comtda 00;10 bcl1a manera.iedque la (oñtna fera
c03ída (o:tarla:y foffreYlla ~n poco con a;c)'tc: y rebale la
falfa:y t.')cNla eo;fr~" buen rato:y e(bale ""\10 poca e oe
t~rba9 befbotadoe:'l 00; ercudillaa ..

:arto me parece au(r babll1do be mucba a mane
rao be ~iand90:'l bclaebífft'tcncias Dellaa:f t51
feruír:z aparcfar oe." tod3alaa maneras b~ guts:

._,~~-~_~_fadoa:y ~~a"daa 3m oe carnal como be que re(:=
ma:-z 13\'111 q algúoa btgan q 1130 \'Iiáda9 qu"refma'ea no fon
tan p:oueebofaa como laa bel carnal.:a dIo oigo q no tG Ii
n0'901untadoeperfonaa:po;que ar~J~tmoa feñNcaque

í 1;
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~ia"daa be quarerma.
1(9 contentan mas "naa ~i~da9q otrae:1: bluttrOG aptti:::
r09 be perfonaa:pero como qUiera q fea yo be bcebo todos
mía fuer\aa po: poner (nel1e p:dentc lib:o todo lo éi yo be
fabido 'l alcan~ado:z po:q alíSunoa igno:~ algo quiero oeo::
5ir81a la"~olta/polq el manjar blanco no fe puede ba;er (in
tila o fin109 pa~dea:'l ft loa pagdee no fueré frdcoa bajer
lo oda langofia:' q fino la ~uielTcno fepodría ba3ft el man::
jar blanco perfecto (e~un bire cuel figuientecapitulo.

C[.lI~anjar blanco oe pdcado.

A6 be tomar la langofta:z loa pa~elea:'t a\'n q fon be. biffercntee calidadea be nccelTidadfon meneficr: pe-::
ro la lágofta ee mucbo mejo: qno el pa~eI:f befloa boa to:::
mádo el qmejo: te parecera:zc03erlo en ~"a oUa a parte:y
t)efq ue fea quaft medio cOjida facala oela oUato póla en-re:::
mojo en agua fria:y oefpuee tomar lo blanco oela langofia
que ea meto::y a be c03ermaa re;io. t ponerloa en '\7" pie::
to:y ber/)ilarlo am como beb:aa be a~afrá:r cebar rob:e die
blanco t)efbilado a~ua rofada. 'f oefpuea para oebo eC,udi:::
Uaa tomar quatro Ub:ae bealmédra9.-Z: ~na Ubzabebari::
na:'t vna libza be agua rofada y bdpuca tomar tJoalib:aG
be a\ucar fino:z tomarlae almc"drae blancaa:-r maJarlaa
en '\70 moztero:be manera q no febaga" 0;erte:-r para ereu
far efio mojar la mano tJelmouero a menudo en agua rofa
da. y oefque fean niajadao odatarlaa con agua tibia q (ea
limpia. y oefq ue (di paITadaa tomar ~n ca~omuy limpio q
no fea el1añado be l1ueuo/ni que fea tan poco be cob:ea to
mato befbilado bda tan~or1a: z ~ara tJcnrro enla olla con
aquella agua rorada. y oe(puea ecbarlela lecbe q bc;iIlc.'l'
no roda fino aq ueUa que COl1oceraeq abal1ara para el pun
dpio::z entce póla teebe en boe ~e;eg q en ~"a:'lfila cebar:::
fee toda j unta no lo podriae bien conocer balta que el ma":::
jar blanco fetoznatTccfpefTo:oemanera que poznae la barí:::

na poco a poco: po:que no reemplal1rc:y batirlol ~ nacrlo

~ia"daGbtctu"rtrrna. fo.t1:~if.
fitrtt"tt! con~"palo baf1aque fea co;ido. rbcrpuee ba3cr
rfcudillaa. 't fob:e dlae cebar a~ucar fino~y bella manera fe
ba;e perfecto d manj~r blanco oe pcfeado.

4I.&anJar blanco be ealaba\3G"

-Temar belae ealaba\aemae tiernae:z pararlaa bienraydae eon 'P" cucbiUooofia que q uedi blácaa:y bef

puea eoltarlae a peda,oe tan ~randea como la mano:~ poB~ua al fue~o. 'l q uando beruierc (ebarle laa calab~a. y
De(q uc feá eo;ídaa facarlaa. 'tponerla9 bentro be "n trapo
limpio. y befpuee ba; IccbctJealmédrae fe~un la quátídad
belaa ealaba,aa. y efp:emirlaa nm y bien: be manerBq (al::
ga toda la a~ua. r b(fpuce ponla enla olla lo (13\0 bonde aG
nf ba;er elmanjar bláeo:y (cbale lae ealaba~e tJétro (nI a.
Icebe: y cebarte a~ucar el q~ierce q (era menel1er : 1: ~ara
el fue~o: 't ~tee q ,ebie lae calabaíaa ruciarIae có a~ua ro
rada:y el1aa calaba~ae quiert femucbo batir:'l q tégan buf
fueí)o po:q bíeruá bíé:'t maneádoIaa fíép:e be ~na manera
como (i fueITencalaba~a9 e(pelTae:'t q uádo vea9 q cl1~bié
t)cf"e'baa.be~arlaa eo;(r "t'npoco:Z befpuee eebarke la a:::
gua rofada:" "aya bcfuera tSlfuct30:r befpuea ba;er efcu

diUaa. 't fob:e cada 'Pl1a cebar a~ucar fiuo. trv fepaa ",na(ofa qeneRas \"tádaa no fepuede tener medida fino (egun
bifereció bel qlo GUífa:po:q la9 ealabaíae be fu natura fon
todas agua:y nadíe puede "e;ir bit lo q ea mcnefter fino d
mermo q lo guifa. 4Il6indlada.

Temar almldrae bláeaa: 'l facar la lec'" beUaa 'l COIIIcebe8 eab:ae feria melo:: 'l tomar laa (fpedas 8 par
te 8 noebe q fon canda ehtera/t ~ín~ib:el'tdauoe entero to
do:'t puefio a remolar en a~ua rofada : r tifpuea toma po:
cada efeudiUa boa on~ae 'be barína be arro;:'t ~ha on,a be
"\ucar:'t para cincoereudiUae tomar 1ib:a 'lmed~ be 'lImé
dra",:r befpufa en1amafiana tomar I~leebe:" poltfrla bé:=

rro eoJa on~'bód( a ti co;er:y c,I;?arlela ~arin~ poco a poco:i iíj



~iat1daG ~tquar~rma.
y m~hearlo fiépte pote¡ no re emplaUre la barina cóla lecbet
t am "'aya al fUf{;O có todo (u recaudo a cO;fr: V befq '\"ea9
befq ea medio co;idoltomar a)mendraa:mondad0a:~ co:"
fa rla Gen qnatro qua rtoe: " toma r ba rilea:" (o: farloa Of::=

fta manera mefma:~ piñonea:"me;clarlo todo ;unto eUo:y
que la faifa (ea medíoco;idaeebarle todo eno bélro: y bd~
puea tomar "'" poco be a(afran:'l molerlo bien:'l befléplar
10con ",na poca 8 a~ua rofada: y eebarlo enla olla: po:q ue
tila faIfaquiere tener mucboeoJo:: y be~arlo CO;ft bué ra;:.
toCO" todea efiaeco(ae baila que (ea c05ida:'l (ea en bia
bebucU09 po:que tomeeyemaebebuéoabatidoe.l quá
do quilieree r"car la faifa bel fut'60 (ebarle laa frlnaa bcn
tto:maa para fer llamada @ncnada no ay nfet'mdadoe
bueuoa~~ba; ercudiUaa" fobie diae febar a~u(ar'lcal1da.

tI:farro oc barinaee arro;.

P~ra bOje efeudillaa tomar trealib:aa bealmt'ndrae:'l boa libtaa be barina ocarro;:-z: "na lib:a thl~ua ro::
rada:'l boelib:aa be a~ucara media on~a be canela entera:
T 8fpuea tomar laa almédrae:lmódarlaa:'l maíarlae bii:
t bajer lecbe efpefTa:yceba enla oUa 10meatad bda leebe:z
la oUa fea bien eftañada:po:q'eflae (0(a6 no fe purdi bien
bajer fmoea mu y buenala olla:y oe(puce eebale la barina:
't traerlo ficmp:e po:que no fecmplaflre: ffebarle maa le::
cbe fí fuere mel1eftcr:y bdpuea ccbarle la meatad be! a~u:::
car:-zla canda atada 'ó ~n bilo:'l ~a ya al fuc~o meneando
tiemple COiJ' 'Cnam0I1":1 quádo falta re Itebe (',barfela que
oOi feba;c' eno como el manía r blanco:pero"o le t',"ea be::
mafiado:'lfiquierea "erquádoea'cojido fa'ar~n poco c5
"ne palcta:l ponloa",ncl1nto 81plato:y Defquc fea frio ba
ra \'In poq uito DeagtJa :('ntoncce (ono(cras q (le no fe (o;i::
do:-z po: dio berarlo co;cr ",n poco mae: y DtfqUf (eacO;í:::.
do q uitarlo oel fUt.'gO:'loetarlo rudar V" poco; Dfpuce J)a
;er ercudiUap:l' c'b~J(G a~u'''tfinQ.

aíandae be quardma. ~o.I~~iit.
tI:Ehn idon.

A1midon febaje atTi. 'L ornar elalmidon q uc fea frer::con: limpio/'t blanco: 'l para (eyo ffeudillae tomar
VI13nb~aocalmidóll ""3lib:a oc a~uear/-z"l1a Iibla 'l me
dia bé almcndraan ~na libta be a~ua rorada : -z befpuee
cebar elalmidol1 en ~na olla.q lIefea bien eJ1añada:'l media
ol1,a oecancla entera códlo:y o(fpues ,ebarlr la a~ua rofa
fada:y be~arl0 remojar ln aquella a~ua:" Ddpufe majar.
aqUa9 atmédrae mondadaa cn ",n mo:tcro:'l paffarla9 CÓ

agua tibia 'llimpía:y odpuce be paITada9 (eba la mcatad
t>elaIcebeenla olla:y (ebale oebo 011\3a8 a~ucar:f bdatar
laa bit con ~na paleta be palo:y OdPUC9 'Cara al fuego a
co;era' traerla fiép:e a ~na manoa fi a mencfter Icebe cebar
fda poco a poco baila q (01103Ca9que tiene barta: 'lcatarlo
Defabo: po: ",er fi le falta al~oa fa le falta re ecbarfelo: "l ea::
rerlone fabo: be fal V "e codo:'l fi \1íerfoq ba;e agua 110 ea
co;ido:'l quádo no la ba;ccncon'co ee co;ído:'l quitarJo DI

fue~o. trV' fi po: caro labia a bumo:tomar~l1a poca be le::
uadura bié agraa atarlaen ~n trapo limpioa quando,,'or:
;iere pÓleena lcuadura po:q "iaua junta métt.'cóel10re;ía
mire:?: conefto (equita elbumobc talcG~ianda9"l' •.

4I:lbaua real.

H~9 be tomar "auae 81a9maa blal1cae q "0 feá (omidae oc go:~ojoe:'l quitarlea laacafearae: ti manera
que itden blácaen límptaa:'l co;erJae cn agua fri0limpia:
,befq aya oado \111 berlJOlqtarlae t51furgo:y c(bar a mal
laagna:'lcolarh19 bent"n,raéj noqdenada bea~ua:f oef
pU~9 tomar alrnédroe blácaa dipiae:'l focor kebe bdlcta:
pero me;o: fería Iccbcbecab:aa:-z:ponla9bauaa bétr""'a
olla oondc ban be: (O;C'-:1' OCfPUC9 e,barlee la !cebe q lera
ntfl1cfier:t" ~ucar fino:t~a yan a (o;cr al fue~o:t có ~tt ba
ranillo traerlaaconlae boa man09 ccmo quien ba;e' cádc:o:

l3eoccerl1cutre l~Grnanoa; ~ 11 manera oe,~laba~a.ea:110
í iii;



_ - táiandae be quarefm3.
partir la mano bdlae bal1a q fea co;idae:t catarlae be (al 't
oe a\ucar : \' oe todaa cofae: y oefq ue fean bien befbecba~
(cbarIce ooa rah1a t)canda fana:y oe~arlo bii (ojer: y od~
q uc fean bíé cOjídaa: y t>e(becbaael tarlaa oel fue~o. A~aG
q uád o "baree la canda e'barle ~na poca be a~ua rorada:
f ocípuee ba;er ercudillae:'l: roble cUae a\ucar fino.

ElRel1aa colae be ~uífadoe 1:pota~e9 : ya te be oadoauifo q q nado fabé al bumo lo puedee q nita r có ~na
poca be 1euadura azra oella manera. ~om:r la leuadura
1:11 ~n trapo oe lino blaco mu y Iipioa q nado la olla bierne
ccbarle aql trapo oda lcuadura oétro oda olla:y q bicrua
flcmp:e:'l alTifcquíta el bumo: 'ltambien fieemuyfalada
roma ~It trapo ti Unobláeo. y moíarlo en a~ua fria 'l qnádo
beruiere tt'buelue el pota~e eó fu barauillo: yel trapo con
el traerlo po: la olla rcbuclto bié cond potage.1: ponerla fo
ble ~nae b:afaG. 'l ataparla mu y. bien mieotra el trapo el11t
uiere ofntro. 'l roble la cobertera pó:nae ~na buena almuc:::
fia be fal.'t-alft mermo oeba;ro bda olla: y befpuee qtar <3q[
trapo:1: tomar orro trapo mofado en a~ua rofada: 1:cub:tr
la olla eóel trapo:y ccba la cobertera encima til trapo.1:affí
fe qta la fal oel1ae manerae ti pota~ce. y elbumo y todo y
eno feba~a (ecreto q ue Itín~uno 10~e0.

ti:í6zañoncG.

Asbe tomar tri~o oel mae bláco:'l:mag ercégida quebaIlarae:" lauado có agua fría:y oefpufe macbacar
lo é ~n trapo grueITocó ~ng mano ti mo:tero.1: oale golpea
re;iaméte fob:e ~n báco be madera/o finooétro oe \"n mOl:::

tero.v fí mae p:efto lo quíereeb3;erecbale ",npoco be .fal
en f5rano/q la fallo oefoUar0. 'l mondara 151bolleío: y oefq
~ea9 qefta bíé limpio bd falnado Iaualo muy bicn : 'l pólo
bcntro be \"na oUa có agua fria a C03etal fuego. 'l fi le falta.
agua añadírlc fiép:c : pero melo: ca hO añadirla fino cebar
~e1al)C~na ~c; 1:00 be mu'baa fí fcr puede. 'l todo dto a~

~iand~G be t1.u~rerml1. ~o.lrit.
t)c ba.;cr be parte be nocbe.'l q liando 'ono;cae q Ut ceco;i::
do q taitalo bel fuego. 'l ponla olla oirro be \"na efpuerta be
faluadoe: 'l cub:írla con ~n trapo: y befpuce enla mañana
romar almidraeblácae:'l facar la leebe odlae:'t ti fepuede
~uer lcebeti cab:ae fera meío:: Y odpuee tomar 109graño
Itea:'l q uítarlce ae aql tri~o que eRuiae ,ncima. y 8fpueG
cebar!e la lecbe:1:ponlo al fue~o a co;er. 'l~uarda que no fe
queme: y be~alo am coser in ti Ybien: 'l fí quifierce b3;er al:::
-i)Un3cfcudiUa para tu feño: a parte:tomarfolaméte oel Ii:=
co:queel1a cn,ímabdaoUa:po:qucaqudlo celomeloJ:
-zfob:e la efcudtna cebar a~ucar icanda.

C[~irraul1e oe man~anB".

H:!te be tomar man{anaa belaa mae bulcee. tmódarlaa bda co:te;a:1: b3;er laa quartoe: 'l qtar Ice ti co:::
ra~on 'llae pcpitae. y oe(puce ba;et bcruir "'n3 olla có tá:::

ta a~ua como conoceraa q fera meuel1cr:-z:quado la a~ua
beruiereecbar1e laa man~anaa. y ocfpuee tomar almédraB
bien tol1adae:1: maíarlaa bien en ~n mo:tero: y oefatarlae
(ond caldo odae mau,anae:" pa1Tarlae po: el1ameña con
~n mi6afon be pan remofado eud ~icbo caldo oelae man~
~anae:1: palTarlo todo ello bien dpefTo:y oefpuee Oepaml==
(10 (ebale buena cofaoe canda molídalY a~ucar:y bcfpueB
va ya a C03etal fue~o/t q uado la (atra beruiere· quUarlo ~[

fue~o:y febarlc laa man~anae q uc queden bitn cfco:ridá9bd caldo:pero mira que lae mau\anae no quieren fer"dcal
dadae: po:q ue puedae ba;cr beUGe dcudíllae : y befque
fean bc'bae cebar encima a,ucar 'Z canda. re aquí fea'~ba
ti p:efente líb:o. €;¿'Co ~ratia9 •.

4I:fue íp%irnidoel1e líb:o (egúda ~e; eula ciudad
be 1ó· roñopo: ~1~uel oe cgilla: 0 oerpeltrae oe
~iego perc; am a a cal e ()€ a oicbaciudad. re
le~'\}bo el año t.i ~il.bt~~i~+~t~~íiír.be nouitb:e.
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-;rabia.
lDoncntc~ ca{uct~. ro.~~1:\'. $rura~ tic farrcn.
~olientC9 rdlcno. fo.~~~.,. 16.
~olienree ozdiarc. rO.~t':9. 6l1Uinurmada. ro.~~{f.
~ollenteG De fiebze6 agudse bescr l15indh1ds. fo.t~iil.

lee ",(nir frto•. fo.~t~'/Ij Il5Hadea quecegctatina. rO.~J:¡¡¡/.
eobladurB oe carnero. fo.,::c~,~. 6ato affado como re a be S3uifar•
eobladura oerernera. fo.t~~I~. fo.~lif.
~etol en pan q ee pc(cl1do. fo.l\1tif 6zatonadB potl1gc. fo.~~
¡¡'cntot en ca'uda. fo.l'9fif. J6zl1tonade 01: otra mancra. fo.~Ii~
i."Cnfol cOjido. fo.l'9itl. I5zatonada bOlada. fo.Uiit.

fE. I15fndlada Dequarefma. fo.I~'fIi(
f[O;:fpectas DefaIfa comun. (o.}:\'. 6:aiíoncG. ro.t~i~.
JEfpec1aGoe fBlfa oe pIJQO. fo.~v. ~.
JEfpeciB0 be dareIJ. ro.~\? ~fgoe ala (ranc,fa. fo·~tP:Yf
JEmbozroSu PIJU09 r capóea.f.~.t\'l ~aua real. fo.•I~i~
JErpin"cae pic¡¡dl1e. fo.~~):IiJ. ~igado adobado. fo.~t.
.empanadae Decarne F be pefca ~ :J.

do. ,fo.):liiif. ~hmgleda o leblada. fo.~.r",
JEmpanadaG t) a~ucQr finoJo.,th lit jJ ufTtUO có caldo tS CBrnc. ro.~~~i(
.rercabcebe ouoncjoss. fo.~l"iii. jJufTdlo oeotra mBnera. fO.}:.t.rit.
lEmpanada tS~QUlI1IJ amada. fo.Ui' :Jota qUt ee potage afTi llamado.
&!:mpersdozen pan. fo,(~if. fo.I,,;.
IEmpcradoz en ca~uda. fo.t~iI 1.
JEmperadoz en parrillae. fo I\"ij. 1ttmohada. fo.~~iíf.
IEl1urion(n pan. fo.t~if 1Lecbemalco;!da. fo..r~~tf.
lElturion en~B~uda. fo.t~ij. )tamp¡ea en pan. fo.l~if.
lE(turló e parrillas o co;tdoJo.lviif )ti\i1en pan. fo.l~j.
lEfcolfeno enCI1~uels. fo.l~if. )ti~aen ca\uda. fo.I,:;.
S;:fto}fenoco;ido. fo.l~if. )ti~ (~pl1rrm8~. fo.J~.
,;rcabcebe. fo.l~iil 1tUll (03idl1. fo.I':;.

)tobo en peno fo.I.t".
)tl1mpu~ae fritae. fO.I~v.
)tu; ti ee pefcada frefca. fo.I~'9if.W.
2Virraulft.
Wanjar blanco.
manjar real.
XVanjar imperial.

lVaniar be angdeG.lVan;ar pdIJdpal.
Wsnjar lemo.
WarSapanee.

, (

t:abla.

1[tabla bet~1'2eren. ([(Cortar "lahf~ aJa mef ••: rP¡(1
te ob:a :fe~un la o:dé c)lalfe remero Del coztcod tocino. (o.liI.
bcto l'Coucoel [cebon. fo.fil.

• trone oe 'Csca. fo.lit
crSu5u3ard cud,illo. fo."t •. f!oZfc be Iftbzc:y Oe cOl1ejo. fo.lif.
Sfliua manos como (( a 6 oar alos . (Cone Oeefpalda bt carnero. fo.iiit

(eñozes. fo.~jj. tCOl" tS plcrtJi! be carnero. fo.iiii.
21udlenatc porase. fo·~~f. tCozte be lomo: Fbe a~ujae Oe c~u.
2:1lmcltdrare pora~(. fo.t,1:IJ. nero. fo.Uif.
2Umidon porage. fo.~~li. ICoz fe be cab,Cto. fo.iiíf.
~Imodrore q ee caplrorada. f.~~j(j tt.o:te be pccbo be carnero. fo.Uíf
~rro; cócaldo De carne. fO.A:~~i'~ l'Colre be pau,," •. fo.ii9.
~rro; en cG\uda al bomo. fo.~~~IJ &J.:oztebccapon:y Oe Semna.fo.híl
ilgra;cottfo:tariuo. fo.~~~lIt.(ColEeoe ptrdi;es. fo.".
Suet1iJte y ozdiate. (o.~1i (Cozte oe palomsG ,ozcasae. fo." •
¡Uete p~ra anfar0I1C6 •.. fo.~ltt (.Calabacllla,eque fe ba5( oe fimil!
~lI11ojQUi"ae que fe 015(h rozon~ . tlt oe clJlaba~aG. (o.J;:,:if.

jae be ~atiua. fo.~(". lteboUllda porage. fO.1:~iif•
:almldon. ro.l.ti~. tCe(aba~\Js efpeffae concaldo O~
:adobado., fo.I;. carne. fo.~~"j.

~. lCt1laba~ae ara ttlOzifca. fo.J;~'9ij.
€38eucr como fe a oe Oar aloe fc~ tCl1raba~aG 'Ootra manera. (o.~~'1i1

ñoze0 (o."j. ICI1'uda De(arltC'. fo.~~~".
:tS(rcl1~ena~en cQ'ucla. fo.~1:\'. a:arncro adobado. fO.J:U~
J8erengenaoefpdTae. fo.~~..,t.tr:aldo lardero •. fo.lj.
Jacrel1genae ala mozifca. fo.,:,:yj. a:umo Oe granada". (o.IFt.
~zo(r( oe madama. fO.~1:I~. tCougrlo frefcoen pan. fo.II~.
38zode có caldo be cart/c. fo.~}:i,:. tCongrlo ,n ca'uda. (o.Ii~.
38loctCt)( "crines. fo.~~i~. a:o"~rio cosido. (o.Ii,r.
»';:0«( ocfponja con caldo be (I1r•• a:O"~rfo é pl1rriUa~ f i afTadoz.f.I,r.

ne. (0.}:J;}:. tCalamarc0 f }:ibia0 e porage.IJ:\?j
Jaat1arda cameUína. fo.li. a::ongrio ceclBI. fo.l.t\'.
Jaufl1quc oe conejos pora~c.fo lit. R>••

»3zoere lardero. fo.llies .r~OtlchttG y btbiUtadoe malljll
)Barbo cn pan. fo.l\1i. res ycaldoe. fo.~}:lif
38arbo en ca'udl1. fo.l"t· (Caldo ocaillado. (o.¡:¡:~iil
)}3ifo1fe (IJ ca~uda. fo.lrif. ~o(jercG caldo folfido oe gBllin8tJ
~o~as en ceSudlT. fo.l~i¡. y caponeG. fO.J:t1:tiif.
18efugoe. ro.I~\?j~ ~ot!é.eetoz!~~11i1!ad0. fo.,:,:¡:j!!f.
~erlgcl1ae ~n ca~utIa,"o~i.fo.~IJ !eollttee maJar bIQ(o. fo.~p:mr.
~'r(n~enlJi encrcabcebc. fo.~lj •. ~oUéte9 mCS(6pl1lt., (o.1=1=.t'V.

1,

I

-

4f.

C['fruta bequcfo frefeo. ro.~l"if.
~ruta llamada rubiolee ala cara$

lana. fO.J:I~íf.
iru.a llamada ~erbfae ala cata~

lana. ~ fo..rlvíl.
~9rro potasc. fo..ttj.

~¡dcOG. fo.t.r\Ji~.~ru'a Defarten be bi$adillo9 que
fe oíse rozol99. fo..rl,,;.

~l1rro be barbJi1 be luro5. ro.l~viij.

fo.,rvi.
fo.,:",j.
(o.~'9j.
fo..t"q.
fo..r'l'iI.
fo..t'Pif.

fo. vij.
fo.~~~.



·1tabta.
~at(11a~atura QI1~t1aercudma. ri
S:;alfa oe rauano 'ge~ifco:~'D( gil::no mnl1 •. fo.l.
EopalJ ata lombarda •. fo.l.
Ealfa gualatiJ14. fo.l.
550pae 1)OZada0Z fo.Hi.
~i1lfa llamada canda DemoRo.

.fo.llii.

!:,;ayron en ca~l1dl1. fo.(~'9.galfl1 para anfarol1ce Uamada tre
baila. fo.UUj.

EaUa De cmpcradOf. fo.I'9.
SOaltnon cmpalhldo. fo.l'9ij.
%)abogBen pan. fo.l\'iij.
s:3ardlna en CI1~udt1 fo.l~ii.

. jt.
jtona t>e pucuo~.talnada rat~fa.,;

te. fo•.t~I'.
Strfgo co;ldo o guirado •. fo.tl.
~oztB ala genouefa. fo .tUij.
j[o2onjae oe ~at¡ua que fon almo

jauana~. fo.~I.,.
j[urmae Dccierra en capirorada.

fo.li.
fo.I'9;.
fa.l~.

rO,I~I(.
fo.l.tir.
fo.l~i·

(o.I~"j.
fo.I,:;.

~abl" •
IDanJar bl"nco bz~u(. rO.~~1:Uij 1fI>otlJ~e de adobado ~( gattino.
ID olterudo. fo.~~.· fo,~t~.
mirrsufte Deotro modo. fo.,tl\'iifj. '1íbotag(~cabdtoadobado.ro.~~
IDirraurt( t>~pera~. fo,~Up:. 'Jjbota~e Uamadofre,turste que (6
Wofta;lt. ro,~u.t. be alfadure. fo..t~.
IDorta;a france(a. fo•.tliiii. "lJ'balamida en pan. fo.U~•
Q:>trs motta;i! fran,efa. fo.~Ii,t. ~otagc t>e faIfa co;tda. fo..t~.
2P¿bliUo~Jco;ido~(n oUa. fo.Ulj. "Ubota~e t>efaIfa pardiUiJ. fo..t~.
2Volcna el1 pan. fo.I.t. "Uboatgc be culátro pmo. fo.t.tf.
lDolcnB (n ca~udQ. fo.I.t. llbota6e be culétro fegúdo.fo. ~.t;.
mOlCna (11parríUa~. fo.I.t •. 1~otaseDeculátro tercero. fo.m.
Werlu~a que CGpcfcada cectt¡(. 1~ota~e([amadopiñoItBda.fo •.t.ttj

fo.l~\'. '{Ibotage HamBdo merriroque que
Wanjar bláco ~ pcfcado. fo.I.t)'fij. e~ como faIfa.· . fo•.t.tiift
IDájar bláco be calaba~B~.fo.I,t,/j ~otagc llamado poníol. fo..t.t1Ui
:Wi¡mutlc be man~íStJa~. fo.l.tl~. 'W>olriola. fo•.t.t\'lIj.

'IR. 'liboraseDC grefTa. fo..t~~.
1R.erricoqucpotage. fo;~~I~. ~ot¡JSc be lecbc con caldo be.cer

0. I1f.· fo•.t.t.t.«t0ffidoiJ 0c1iiJ9 cafaG bdo~ fcño ~otag' DC btgo~ llamado blge::
rC9. fo.vUj. re. fO.~~1:j.

0ff'icio O( merozdomo. fo.~ilj. ~ota6e OebueuoG llamado aICde
0tfidot>( maclfre fala. ro.i.t. me. fo.~~~lj.
0tfido t>( camaruo. fo.i~. ~orage modcrl1o. rO.~~.tiii.
0fficiot>e guarda ropa. fo.f~. lpotagc Hornado bzufcate que fe
~tfido t>( copero. fo.~. "a;c Oc blg"do~ De cabzitor ba
0ffldo De trhtcbantc. fo.t. ~o~. fO.~~.t/i;.
0ffido be vcedol. ro.~. 'lF>otagc oc pozrada. fo.~,t~'9U;.
0fficio be t>efpcnfero. fo.~. 1f2>oragc De mcbliUo~. (o.~~~",flj

0ffklo oe co;tlt~ro. fo.g ~otage De pica~DCberíei.fo.~Uieffido DCCl;Juallerl,o. fo.~i•. ~atld en bote. fo.tl\'lij.
eluga •. ro.~u,r. ~ere,tlt. fo.l.
erra oluga bUena. ro..tll~ lfberc~lIad~. fo.ur;.
0/tiat'l be mar. r",lt"9i. 'Jjbebzada para faluag(na. fo.I;.

~. 1~otQgc lIamodo perf(ciJte que fe
CI:1tboluoza De buque. fo •.t'9. ba5Cbe bUra;IJ09. fo,U;.
~OIUOll1 t>e Duque O( otra ma!JctI 1~oragc oe buClt modo. fo.liiit.

ra •. fo.~iij l~alalJ1idl! en ca~ueIa. fo.({,r.
1bcfo~ tJdaG crpccta~•. fo.~({f. l~ltlamfd¡¡ en pBrrlUa~. fo.Ii,r.
~o,"ada. ro..t'9lif. l~age1c~. fo.lpii.
1~otaje De caiiouada. fo.p~. 1f2>ulpo. rO.I,tlilj.
1~or'J5e i3c~/IIero I1dobado.fo.,d,t. 1~i1laYi l' le~uado~:r a}cd(¡¡~.I,ty

a
tI:~ucro frc(co rcuanl1do para rru

ta befartcn. fo.~U¡¡i.
eucfo afTadcro. . fo.~IV.
f}uarcfma:rrarBdo OCGuifsdOG De
. lis. fo.1 '9.

1R .

€1Rcllcno Decabairo. fo.~~'9.
1Rol11crate ~¡ quarro. ercudiUaa~

fo.I.t.
1RofqunIae be (ruta oc carqucta~
. que fon rorquiUl1s. fO.J:l'9.

!Q.

fn':;\Jlfa be pauo. fo.~'9•.
~atra blanca. fo,~'9i1f •
$!jalfa oepauo. fo.~Iif.
~cmola porage. fo.~~lii.
~alflt De anfarottce. ro.):~liij.
~tll flt frsncere. fo.t~~.
55atfero para auce raluagt:~. f.~):.c.
~a1feron blanco. fo.~~~j.
~8lferÓIJ para pt1tomino~ arra;.

do~. fo..t~~j.
~alf'ronpara '9otat(rla srfl1da.

. fo..t~.tj ~rucba~.
SSalferou be ~l1mobe graJJada9 a~ ~oñina en pan.

gra~1 . ro.~~~j. ~oñína e\1ca~udl1.
!Qalf,ron blanco De otra mQl1ert. j[oiíinl1 co;ida.

fo.t,t.t\'j. ~oÍ1ilt\1 en parrma~.
S3atra bí511 para níe5 (:rcudiUa~. ~ aU{naeen ca~ud~.

fO.~~J:\'ij. )toñina falada.
S5111fl1Ut1,"a~ plñonada De ojOi. S~

fo.~t~'9ij,([giQdaG como feBU~ pona elt~
~alrt1 gfrofifua. fO.1.c~'9¡¡¡. la mefa. r,wiii.
S5atfBcomdUI1I1. fo.~~~,,¡¡i. ~i"a¡;rea que eG btgado adoba~
S5alfll blanca comdUno. fo.~~~i~.do. fo·~¡i
~¡Jlf\J lira para '9olareríl1 t>( oUa. aeríalc~(n ca~ueta. fo.I.a:~i·

fo.~t~/~. X.
~alra granada. fo.~I. fI:Xt~andla al"v("(c(a"a.ro.~lfii·
S;;slra bruua parap(rdí;c~ r paJa -y.

ma~. fo.~I. -riada potage.
«['fin oda tabla.
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