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Prologo.

€CB20logo ocl paefente

libzo, Dirigidoal fereniflimo rey don [Bernddo
oe Hapoles.Lompuelto por maeltre Ruberta
~ fucosineromayor.

e Clcbas veses fereniflt-

7 18 N morey ¢ muy poderofofefioz fue mandado
LI poz vueftra mageltad a miRuberto vueftro
el S5 muy leal fieruoszcriador y cosinero8 vueftra
caia real que bistefie v tratado befta arte de mi ofticio poz-
que quedalle oe mialguna memozia a mis criados para q
tuuicfien al?un fundamento enla dbicha arte veadrecar de
comer:z guifar manfares ¢ potages.£ quicd vueftra ma-
geftad melo mddoa fing muriédo yoquedafle en vueltra
cafa real algiio oe mig criados que fucediefie en milugar/
porq nobisiefle falta miferuicio. z dios me es tefligo que la
mayozlaftimaque oeftemundolleuariaferia penfar g fal-
tando mipfona en vueltracafa 2 feruicio: feria barto pefcd-
cierto para el regimiento oe vueftra ozden/z vida:q puefto
que aya otros mayores officiales en mi officio que yoty ve
mas abilidad/ningiio pot efperiencia z vlo z crignca:fabia
los apetitos ¢ viandae T guifados: 4 fon mas agradables
al guftooe vueitra voliitad como yosqlofe pozla paatica 3
tdtos afios/afli entiépo oela pofpera falud oe vueltra real
perfona/como ehel tiépo de vueltras enfermedades: ¢ poz
efto fentiria masefte voloz que la melina muerte:pozel mu
cboamo: d tengo al feruicio de vueltra mageftad. 4Bas co
mo quiera d fea/ poz obedecer como fiel fubdito zcriadoel
madamiéto oe vueftra mageftad pulepoz ob:aloque po:
‘yueltraferenidad me fue madado: enel quallibzo/otracta
dozle cStiene slguna manera de doctring acerca vel feryi=
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ciosz oeloa fernidotes/ z officiales delas cafag delosreyes
zgrades feiioes:t caualleros:zotras perlonas de menos
eltadog:z lamanera del guifar delas viandae 7 potagesit
falfas:aflivel tigpo oelcarnal cotnodela quarelma:z algu
nos guifados para enfermos be mucha fuftancia :lo qual
todo remito:z pongo debaro dela enmienda delos G mas q
yoalcdcaencltaarte. FHunqueeftoque yo aqp.i_ercnug fea
elperimentado? buenosel artifice difcretosteniédo buéfuy
3io puede inuétar muchas maneras demanjares 7 guifas
dog be fu fantafia ybuena extimatiua ¢ zpues yo bise loa
mi pofliblefegun loque mis fuercas alcangan 2 flacofa=
ber: poz obedecer el mandamiéto oe vuetta mageftad ala
qualmuy bumilméte fuplico recibaen feruicio mivefleos
cuya muy alta ¢ ferenifiima plona:zreal zalto etadoiguar
de 7 profperenucefirofefioz poztmuchos ailos afufanto fer
uicio. @ §uefacadoefie tractado belégua catalana ennue
ftraléaua materna ¢ vilgar calfellanozenla cudad be %
Tedo ci[anao enella el lzmperadoz oon Larlos nio leiioz,
$5d¢e T acabo a ocho dide oelmeaoe Hulio, 21no de mil. T
quinientos:z veynte 7 cinco, ¥ fue enmédadoenla dudad
ve Bogroiio poz el melmoq lobiso imprimiren Eoledo.
Zlilo oe, 4B.0.xxix.

@ Introducion dela prefente obza.
=1 Pmo feacofd muy neceflaria alog mo¢os de
2 (Itierna edad ap2éder el camino delas virtudes:
mayoinétealosquefeocleytanenquerer fer=
N\ F 4 lluir alos fefiozes 7 perfonag oeeftado 22 cava-
SO eros: 7 otros de menoz eftado 7 ¢odicid, para

tomar criaca 7 apaéder otras cofas vegétilesa.q cduiencq

fepdlos bijos balgotpara fer mas valerofos . 7 faber como

anoetratar a qualder eftado zcondicid de gétes: y fe mue

ftré a fuffrir trabejos.y pues beacordadodhaser algha me

cid encftelibzo ocla mauera oclferuir s tentore primero de
8 i




e coutar,
aLoxe vellechon,
) - lecbonfe quiere cotar beefta maneras come-
Xnyaicar porla 0¢ja verechasconla efpalda juntamé
gl tecottar el cuero haitala caderasy aquello coz-
sSemszatar ala voluntad oel feiioz 0 oelqueloa deco-
' Elmer:filo quiere menudo/o tajadas medianag/
ograndes. s lo melmobaras Sla otra parte y3quierda: oe
manera que quede bien parado detodo el cuero: y feruir
platos.Delpues cortarle 13 cabe¢a conel pelcueco todo jun
to d¢lpues quitarle lagcaderas baitalos rifiones a mane-
ra oe cabeito.p defpues coxtarloala volitad vel feiio2: filo
quiere menudo picado 0 a pedagos bebuena manerazme-
dianos/o grandes tbaser pie¢as oebuen tamaiio delasco
itillas y efpinaszo. Delpues partir 1a cabecuela po: medios
y facar deella los fefos tanto quato pudicredes/y fembrar
fobze ellos vu poco e fal pimienta.
qotedevaca.
x| £l vacafequicrecotar menudoz muy delga
LR R doque paresca cepilladosoralladosparando
et mictesalcoztequenofea al reuce 7 gordos y
v 20 magro mescladosy todacarne qefta mas cer
585 I cabel bueffoes mas tierna qlaotra faluo Ia
carne oel lechon g es mejorelcucroquela carne: z fobzela
vaca coztada y bechos platos de ella fembzar fal con yn cu-
chillo y echar oel mefimo caldo fobelacarne:filacarne cs
magrafeael caldo goadoszfifuerela carne goda ecbarleel
caldo inagroq notéga goeduraty fila carne oela vaca fue-
regorda a fede coser enfu ollafin echar cofa ningiia cdella
ni tocino/ni otra carnealgiia/niefpumaria olla. L.oqgfele
puede echar es fi quieres algias yeruas como fon perexil/
yeruabuena/mayoanaty axedreasz yloposy elpecias,
e veliebze y deconejo.[Eo defta manera cotar las
Ccfpaldiuas oela yng parte y Sla otrasy velpuescoz(ar

Decortar. So.iiij.
Ielacabe¢aty Bl reftobaser pedacos 0edos et dos dedos:
partir la cabega pot medio.

2. cotte de elpalda B carnero es de efta maneras'parar

laBlos cueros toda enderredosy feruir platoz} oeltos
cueros poz fu cabosoelpues baservn cozte por medioy coz
tar adlla carne bien menuda bafta quenoaya carneqcozs
tar vefpues boluerla y darle otro cozte mefino fobzeaql coz
tesy aflimelmo fobzela efpalda darleotrocoue: y Sla otra

arteotrosy delquefeatodabié defcarnada:barasdel buf

o dela efpalda tres pedacos:y Sl bueffo mediano vos y Sl

biacuelo/facar la aguja: y fepas que atodognimal 8 qua-=
tro pies:fe quita la efpalda toda primera,

Z| pierna fe coxta oe efta manera. Moadeler muy co
Lsida pod no fe podria bié coxtar niferia tan fufdciofa
ni td fabzofa la carne:puede fe coztar menuda comola car=
neocla vacascotandole la carne del derredoz oel bueflo 51
muresillo.i@rimero para poderla tomar ¢ vn pafiove me
fa para poderfebié cortarz gtarlela verga filatrae. y pue
defecouar tajadas anchas y Slgadas: y tienela pierna de=
tras vn bueflo 4 fe dize dela y2a zquitandole efte buefo ré
dira otro cozte e carnez baser dos pedacos o treg 8l buef=
fomayoz:y 8l otro fidfierestpuedescouarefte carne muy
munuday mesclar conella cebolla cotada muy menuda y
ecbarle encima pimiéta molida y ecbar fobze efta carne pue
fta en vn plato oel caldo delaollay tonarloaechbar dentro
belaolla/y tonara echar Sl caldo/y tonarloa vasiar dé-
troenla olla tantas veses hafta que conoscas qlacebollaa
pdidola vifcofidad/y oefta manera es muy fabzofa 13 car=
neodela pierna del carnero conla cebollasy pimienta.

L lomo o agujas de carnerofecota defia manera qui

tar las aguijas/y la efpalda (i fuere cubierta/y 8lpues

e parte dedétrobaser tajadasanchas / y muy Slgadas: y

belpues las coftillag/y los buefllog vel efpinaso defcoyun=
a i




: Decoxtar,
tar los:metiédo el cuchillo pozla coyfitura/y boluer la pii=
taocl cuchillo paraventrobasia el que cota/y el cabo oel

cucbillo conla mano basiafuera boluiendoel cotte del cu»
cbillo para dentro/zpara fuera,

E L cabito fe corta aflizdtar lela efpalda berecha/y cor-
tarla carne picada menuda/ o coxarlaa tajadas e
buena manera/ yboluerlo vela otra parte/z baser otro t-
to.®@elpucs coxtarlela cabega cdel pefcueco todo jiitory del
pues partirlo po? los rifiones/z baser pedacos vello Sbue
na manera coztados/o menudos fidlicres/y las piernaslo
mefinosy defpucs los reos oeldteros cdel lomo coztar los
e dos en dos coftillae/y Sfpues ptir la cabeca po: medio 8
maneradfe puedd comer loe (efog echadoles fu falpimiéta.
Eﬂ. pecho el carnero fe cozta basiendo vn corte al tra=

ues poz medio/y oe alli coztaras tanta carne como pi
dicres facar oelpues baser pedacos velas ternillagsy buel
fos tiernos: y defpues coxtarlas coftillas de largoafli co=
mo eftan/z anfe oe partir vna a yna.
QLozte delagauce: y primeraméte el IPauo.

=% pauofecozta Sita mancrasdtarle el pefcueco

F\ Icola cabega/y defpues arrdcarlelacolas y Gear
Mlelos pies y vefpues elalon:y defpues 1a pier=
o lina Brechary lea cortada menudo. Relpues dar
v coteenla tetilla derecha/y facar tajadas an=
chas/y velgadas:avn quealgiios cotanla pecbuga tne=
nuda comola vaca mayozméte quidola carne es algo dbu=
raty oefpues boluerlo/y baser otro tito dela otra parte/ y
fobeel obifpillo.ay otrocote quees baser del tajadas an=
cbas/y quitar anteslas caderas ¢ y delpues quitaras los
alones/y baseroe manera que cotado el pano quede todo
eljcopanco fano/y bien delcarnado,

2. capon fe coxta oela manera oel pauo/faluo quelas

picrnas ylas pecbugas/no fean oe cotar menudo
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finofus tajadasanchuelas/y delgadas: zlomelmofe an
e coxtar affi las gallinas afladas faluosel cozpanco/ y pe:
cbo q fe quiere partir:Sipues decotadas las pecbugas ¢o
tajadas anchas/y Slgadae/y defta mefing manera el anfae
rd/y 13 anade q fean affados: 4 las cosidas (e quicré coztar
facado la tetilla entera/y baser dellatres/o qtro pedacos/o
tajadas altraues:ytodaaue §lea gradesy allada e quiere
coxtar afficomoel pauon/o capo. Zlvn que algunos baszen
alguna oifferécia enel cozte del pauoal delcapon/y delaga
llina 7 quecoutd primero los alones/z pritmeroel derechosy
befpues la pierna partida po2 medio en bos partes/ z o=
tar la pecbuga a tajadae ancbas y dbelgadas:y delpues fa=
car el baadcicosy baser otro tdto del otro caboy oefpues fa
car log ombeitos poz la coyfitura/y delcoyuntarlas cade=
ras q qden enteras/z facarel coepacoijiitoal pefcueco:me=
tiendo la punta del cuchillo poz entrel pelcueco/y el pecho?
¥ (acar el cozpangosy quebrar poe thedio dellomolas cade
rae/y facar las poz fu cabory el pelcaego cdlo reftante poz
otro cabo/y las gallinas tdbien defia melma maneraalgu=
nos coxtd las gallinas fobzel tenedoz finllegar la aue gl pla
to enclayzesquitddo pimero el alon/y belpues dar vn gol
pecdla punta delcucbillo fobzela coyiitura Sla pierna de=
recha/z facarla media pierna:Sfpues facar el muflesilloda
do vncote pozarribasz otro poz debarosy meter el cuchi=
llo por medio/z botar fuera el nutlesito/y Sfpuesla pecbu
$a oddole vncoeala larga/y facar fus tajadas:y Slpues
delcoyiitar el ombzito/z facarlosy el bueflo 8l pecbo/ y otro
tanto vela otra parte/y el pefcuecocdloal poz otrocabo/ y
efto fe entiende quato alos capones/y gallinas afladas,
LZIB perdises fe coatd delta maneras coztar los alones

befpues las piernas/y no vel todo fino abuirlag fola=
mente para meterles fal conel cucbillo/z comen¢ado poxla
verechg, Relpucs la pechuga Siecha/z meter le (ufal/y ba




BDecostar, _
3erotro tatodela otra parte/ y el bueffo dencima del pecbo

abzirlo enchandole fal/y abzir las caderas conel cuchillo/ y

poner la perdisentera en cada plato/y echar fobze las coyit
furas cumo de naranja. pr as defaber G toda volateria affa
daaflicomo es capon/o gallina/o anfaron/o anade/ootra
manera de aucs fe an dc comengar fiempae o Coar comé-
¢ando pozla pierna 7 pecbuga verecha.
QIL coxte de palomas toxcasas a ve fer comoel capon/o
gallina coztando la pierna derecba/ zbasiendo vn coz-
te ala larga enla pecbuga /¢ facar tajadas ancbas/z otro
tantodelaotra parte:y oelpues vefpedacar lo/y quebzan-
tar lelos bueffos como fi fuefle gallina/z tomar todolo coz
tado/y meter lo entre og platos bddos/y echar encima vi-
noblancooulce/ y qumo denaranja/ y pimienta/ y fal todo
juntory mesclar lo entre log os platos batiédo lo muy bié/
yoelquefea bié batido feruir lo enlamefaa tu fefio: / y efto
bafta quantoalcotar delagaues/y oela carne,
mRiba dire qla voctrina del cotar ala mefa no fe pue-
Ade par muy bien a entéder po2 elcriptura fino poz oif
crecion/ z pratica. (£8 neceffario faber lag circiiftancias q fe
requicren/poxg el buen trinchite cuiene quelepa algo del
officio decosinero/y vel defpenfero: poq quado el vefpen-
fero vaacoprar fepa bien conocer las buenas piecas/z las
malas/zquales tienen bué corte/z quales no/zquadoefta
enlacarneceria faber baser queb:ar los bueffos g fon mene
fter qfequiebzen ¢ y el cosineroque nocuesa oemafiadola
carne:porq fe coxa mal quando es muy cosida. L res offi=
ciosay enlas cafas Slos [efioes q no pueden eftar en pas/
z concordia. (£l trincbante/y el delpenferosy cosinero:po:q
i eloelpenferotraelacarnelin quebaitarlosbuetlos que
fe deuen quebzar:ni traelas piecas G deue traer vise cl cosi
nero g uo fabe cdpar/mi es fufficiente para vefpéfero: puces
no trage buena carne/ni gorda/ni fabe efcojer buéas picgass
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zalas veses vienen a refiir, Bise aflt melmo el trinchateal
cosinero que nofabe guifar oe comer/ni tienebabilidad pas
ra cosinero/ni ¢Scierto/ni tiento en fu officioporq cuese ve-
mafiadameételacarne s znofe puedecoar/ zqlobasepoz
baserle caer en verguenga/z porque fu fefioz rina conel/z lo
abozresca. s efta esla rason poxq eftos tres officios no pue
den eftar en pa3:z porq fe elcufen entre ellos eftas differena
cige esmenefter que el defpenferofea buen cosinerosz bué
trinchante/y el cosinero que fea buen cosinero/zbuen trin=
cbante/y eltrinchante que fea buen defpenfero/y buen cosi
nero:z oefta manera eftimandofe/y peciandofe lo mejoz q
pudiere cada viio oe fu officio/podran biuvir enbuena pas/
amiftad z granconcordia: fauorelcdendofe el vnoal otrois y
puesaliies bablaremos algo 8l officio Sla cosina/que pue
floque no fea muy neceffaria efta artees muy prouechofa:
poque en alguna parte fe puede el bombre ballar quelele

ria muy bien o¢ neceflidad faber todas eftas cofas:porque
algunas < infinitas veses feonrran conello fabiendo lo 0z=
denar/zadminiftrar.y el quedelte oflicio a e vlar conuie=
neque fepa elgulto/ y apetito vefu feiiozsporque fabiendo
efto fiempze eftaraen (ugracia/ y elbuen cosineroa de re-
ner quatro cofasfinlas qualesnopuede fer buencosine=
ro. L.a primera que fea muylimpio y que no tenga la cons
dicion oel molineroque en quanto basele ouelela agua.
La fegunda que tenga el gufto oe fu fefioz, aterceraque
tenga buenas manos resiasqueno tenga temoz oclbue-
g0, J.aquarta que afii cn inulernocomo en verano no le
enoje el fucgoniel bumofino fuflrir locon mucbha pacien-
cia, 3» elbuen cosineroqueticneeftas quatrocofas/ y es
buen official : es;mucha rason que elfefioz le fauoesca/zle
trate muy bien/y lebaga mercedes . (Eno de lugarque
ninguno de fu cafale enoje nile maltrate porque en fer efte
officio de tanta confianca es razon quc fea muy mirado y




Deagusariogcuchillos:y de darabeuer.
bien tractado, pr primero tractaremos ve algunas partes
oel feruicio las quales feran mejozes y mas conuenibles al
feruidot/  lo primero diremos comofe deuen agusar los
cuchillos para cotar la carne,
CLomoleoveuenagusarlos cucbillos.
=12 buen trrincbate a oe tener vyna agusadera be
I\ {palode [alse/o vealamoso 3 tejo 4 fon maderas
2\blandas y es mejoz efta madera q otra ninguna
en fer magamigable, - efta agusaderaa 5 eftar
=lliépze enclauada en parte Gnola puedd quitar,
P clio feentiende i el fefioz etuuiere cn fu cafa oe affiento,
£ fianduuiere caminoa fede traer enlas arcas dela plata
8 cargo oel repoftero cdlos cuchillosque coxtael trincbante
alamefary tener cSlaagusadera yna bolfa ve cuero ¢d tier=
ra oela que cae delas muelagvelos barberos para agusar
2 limpiar los cuchillos conella y quadolos agusare fea ve
mancera g el filooel cuchillo quede ala parte e fuera po:g
cota muy mefoz, 3 efte piinoz no feSue tener en poco poz
quenoloalcancan todos. (£ an de tener temple de nauajas
aunquelanauaja tiene elbilo para oétro/ porque firue pa
ra ynacofas y el cuchillo para otra.
@ Lomofedeue dar abeueralos fefiozes,
== Zl3 De tomar la copa/o ta¢a nuy biélauada en-
Jeail la mauo oerecbacdel mejoz ayze zgracia g pus-
¢ ij?) dieres.y agoetraer la mano masalta g las na-
blw(| r3essy efto porq podrias efternudar/y elternu-=
==sa=siad dando caer algo détrooela taga/o copa.zlo mef
mobablandolo qual beueefcufarel quevaabeuerafufe
fioz:poq no veuebablar avn quele pregunten.y eljarroa
oetraer enla mano y3derda. ¢ becba la reuerécia cla mags
gracia q puedas oarla copaa tu fefioz.y ecbar la agua fo=
bzeella mudando eljarro ala mano derecha. y velpues ve
echadalaaguay townar el farrogla mano ysquicrdas avng
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algiios no mudan eljarro fino echanla agua enla copa c5la
mano y3quierds.y delqueayastomadolacopaatu fefioz
baras otra renerécia. @ clta manera de feruicio es qla (€]
mii coftiibze.z pozno fer prolixobebablado huianamete en
¢lte feruir bela copa.y agoa bablaredl feruicioala real de
los grades fefiozes co falua. y el feruicio delas copas alos
grandes nofe puedebaser bien finolo firuen dos pfonas el
yhotrae la copa zlataca dela falug.y elotrotraeel jarro
oela agua.y efte defcubiela copa y echalaaguafobzeella.
7 oelpues ecbar enla taga velafalua yn pocovel vinoagua
do.y beuer oello/Slpues avadolacopaa fu (efioz /antes
quebeua.y verramar loqqueds enla falua. z paflarlaala
mano oerecha poniendola oebaxo Bla copas pordel vinoq
cayeredella lorecoja enla falua: la qual oelpues que aya
beuido tufefioz: toznar la falua ala mano y3qerda.ztomar
1a copa con vna gétil reuerécia = muy baxa:y tozne a cubzir
cOla fobrecopa el q viene conel copero . y efto antes qbaga
la reuerencia. £ ambien puede traer el que firuela coparel
jarroenla mano y3quierda oela agua.zlataca delafalua.
y el otro quite 13 fobzecopa. ¢ leg taga llanala quefirue:
el copero puede tracr entonceg el jarro oela agua.zlataca
dela falua enla mano ysquierda,y tomada q aya elfeiioz la
taca:pafleel coperolafaluaala mano oerecha.y eche agua
enla taca alfefioz, z ponga debaxola falua paracogerloq

fe berramare Oela ta¢a, zbeua del vino dela alua el cope-
roantes que cl fefioz comience debeuer ¢ elqualaoe eltar
pucitalarodilla entierra bafta  acabe vebeuer el fefioz. p
tomelela taca leuantddofe.z basicdole fu muy graciofa re=
uerenciasg muy baxa. @y eftadoctrina es tan comunato
doslos criados delos grandes fefiozes que no puedo expli
car/nielcriuir 1o medio delo que lebase:legiiloe primozes
y gentilesae que e cadadia febasen y feballan enel ferui-
¢io. L IPas realmente 7 en verdad quelos grades feiioes




Delferuirala mela.
1o deurid en ningida manera beuer fino en vafos de vidro:
Jbayormente en vi vidro muy fino g fe dise de felicoznios
poiq eiitte tal vidrono fe puede dar en ningiia maunerag be
uer pogoiiaspor qudatonoespoflible g la fuffra el bué vidro
fin brarle. (£ poz efta rasdlos grades feiiozes Burid beuer
antes en valos ve vidro/q noenlos de 020 ni plata.
€ 2¢l modot maneraquefeba dbevarlaagua

paralauarlas manos. _

e 7). e 0id02 Da D DAr agua manos a fu fefioz Sita
- Qﬂf } manera. JRoner vnjarrolleno 8 agua fobze vna

MERES | fuente/o vi plato grande oe platatz vinas toua

jas muy bien cogidas fobze el dichojarroq lle=

guenalos cantos/o balda bela fuentetz vaya el
maeltrefata oelantecon vna touaja enclomb20. ¢ llegado
deldtela mefa be (ufeioz.y becha fu reueréciattome el ma=
ftre falala touaja queefta fobzelas fuétes. 2 tiendals lobze
la mefaoelante el fefioz.z afliente fobze las tonajas la fué=
te be encima.z cdla fuéte oebaro enque vienela agua)dee
agua menos a fufefioe, 7 vefqueleayalauadoleuante lue-
golas fuentes/pomendola vna fobze la otra. y el maeltre
fala tienda (obze las manos oel fefioz la touafa que trae (o=
bze el ombro.zquitelas otras que tendio fobze la mefa pa-
ra affentar las fuentes.
€ Eo melmo puede el copero daria agua manos/trayen
do vna fuente/o plato grade de canto para arriba enla ma-
nooerecha. z la touaja fobze el canto dela fuente/o del pla=
to/0 fobze el ombro derecho.y el jarro oela agua enla mano
y3quierda. pllegados ala mefa el inacftrefala y elcopero.
y becba fu reuerencia baser como arriba es vicho.efto fe en
tienda alas perfonas quenofon de falua.
CElferuicio ala real g es cSfalua a fe oe baser oelta mane
ra.Zifeve poner derodillas el copero q trae las fuétes vna
fobae otra. yefillas la agua q abaltare paralauarfeel fefor

Releruir ala mefa, 0. viifs
lag manos: ¢ delcubzir las fuétes befando pritmero la toua
jasy tédicdola fobaela mefa ante el fefiozsy ecbar yna podta
beagua enla ozilla ocla fuente de arriba.zbagd lafaluael
copo primerosy el maeltre fala Sfpues.c pdgala fuéte deld
teoelu fefio. 7 ¢ola fuéte debaxo bdde vienela agua/echar
agua en medio dela fuéte g efta fobzela mefa, y delpues q

- [uleiioz feayalauado/leuatelaes fuétes el copero como di-

¢ho es:poniedola vna fuéte fobze la otraizbaga fu reucré-
cia Defpucesq el maeltre (ala aya tédidola touajaloblelas
manos ocl fefioz:ztéga fiepze auilo el coperoiz tabié el mae
fire fala/oe reconocer las fuétes fi tienen aguas z no fe def=
ciyde enefto/porq alas veses van vasias: zllega ala mefa
2qdaburlados el maeftre falasyel coperosy el fefo:y cada
ve3q el maeltre fala dierela touaja a fu fefioz la beue befar
antes g fela ticda fobzelas manos.zlomelmobefcla orra g
ticde fobzela mefa al tiépo G la pone: pueto el verodillas.
e comofeande ponerlag viddas enla mefa,
13 mefa lo primero g le deue poner esel fale
ro.y luegolos paiios 8 mefa.zlos cucbillog:y
efto acabado velaugarfeel fefjo2iz Gradala to-
£1% uajaen feenrugolas manoscdvna muy gé
e A9 til reuerécia 8 rodilla bié fecba/envn plato po
ncr el pa.y el paiio ve mefa.y vncuchillobefandolefies (e
fio2oe titulo aden fe veuebaser falua.z fi coméotros caug
leros a (u mefa/poner a cada o fu paiio oe melaiz pa fin
bascr renerécia aningiio dellos finofolo al fefioatfaluo fico-
mieflé cSel algii bijoso bijos mayoasgos B alghos grades:
poq a eftostales (eles Sue baser reneréciaty leruirlog pla
tos cubiertos. Al fefioz fe le g be mudar paiio de mefa cadg
yes q beue/trayédoel plato cubierto.pr al tpo Gle da el pas
fio:Blcubzir el plato.2 befar el pafio be mefa. zoargelo. £ 3
bi€ fe fuecle oar paiio § mela ¢d cada potaje,z0ar lasviddes
ve grado en grados es g faber, C Primeramentelafruta, g
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Delos officios ve cala,
trasella v potage. zluegolo affado. 8lpues otro potage.
z locosido tras el potage: faluo fi es manjar bldco:que cfte
potage fe fuele dar al principio tras la fruta, Zligios fefio-
resay quecoméal pancipiolo cosidoty oefpues loaffado:
fiay fruta dcfartenfea de var ala poitrefegii fuere:z luego
laotra fruta: y efta es la fona ¢ manera 8l feruicio fegii [a
coltumbze dela cotte vel rey mifeiio2, Ly poqueay taias
nouedades cada dia enla manera del feruicio Sla mefa poz
efto bago fin enle q toca a efto pues es tancomun a todos.
(Eto foloapzouechara paralos mogosve poca edad g poz
fer nuenos enel miido z no tener efperiencia ocl / podra to=
mar algo oelo queaquiefcriuo:ibienles pareciere/queno
les puede vafiar faber muchas cofas,
@ Rclos officios.

Elos officios neceffarios que comuninéte ay encala

oeloslefiowea para el regimiento dela cafa deloggra:
des y caualleros.cl prncipal 8loe Gleses el mayoz domo:
y oelpues camarero? y guarda ropasnaeitre fala: copero:
trinchbantescaualleriso:veedor: defpenferoty cosinero.zc,
Rl officio ve mayoz domo,
Zlyoz domo quieredesir mayoe dela cafa/poz
{lquato vefpues vela perfona delfefioza de fer
b7 ¥ Nlacatado be todos los delacafacomoel padre

T8 ?)\ floe fus bijos y el befacatamiétoquefelebasea

W _m‘! el febaseala perfona Slfefioz poqes fulugar
teniente; ¢ tiene oe ver fobzelos officios vela cafa s afficomo
regir 7 poner regla enlos criados Slla: z varles a cada vio
la ley enqueandebivir $ 7 comoanoe feruir fu officiosy el
recaudo que pone cada yno enlo que tiene a Cargo: y fobze
todos los officios tiene cargo faluo fobze el fecretario: poiq
es officio ve gran cofianca/y fabelos fecretos del fefioziy €8
apartadodlos otros officios dela cafa:y es oe barta onrra:
g po fer oeotra calidad qlos 0iros officios 1o tiene fupioz

Delosofficiosdecala. - So.ir.
finofoloel fefior/y el mayozoomo ba 8 faber 8l veedoz o §
galta el defpenfero enel gafto ordinario/z informarfe Sl pee
¢clo be todas las cofas Bl veedoi/y a de tener en paslos crig
dosSlacala g noaya entreellog differécias/ni qftiones ¢.

Ciel officio be maelire fala. .
lr %ﬁg—"tlr‘{g\"r’

TESwZleltre fala es vi officio muy bueno/ y be grd
Wloeleyte q no tiene otro cargo fino tener la cafa
W bienobenada/y enboneftidad/ y entanto co
J( Wicierto 4 lo g enclla efuuteresefte de muy bue
sl (ina gracia/y tan lusido quebaga go3o a todos
los quea ella vinieren/y efte todo afleado z limpio:a ve te=
ner cuydado delos pajes de doctrinarlos en colas de gen=
tilesa/y be buena crianca quenobagan cofa mal becbasy té
aninclingciones virtuofas/y aprendan aleer y elcreuir ¢
atin:za cauglgar oetodas fillas:z jugaroe todas armas:
ztodae lag cofas q conuienen a bijos balgo ¢ poiq fepa bar
rason oe todo.Sila cafalofuffre/ a de ver fob2e los repo=-
lteros dela plata/y repofteros deftrado/y de mefa : 2 po:d
1a perfona el maeftre fala a beandar bien aderecada/z lu-=

3ida veue el feiiozbaser le merced entre aiio deayudas de

cofta/z pafio/y feda para queande fiépie lusidos y atauia-
do/y fe precie defi y el partido crecido.
@ 2el officio oe camarero.
=1 Zlinarero¢s vn officio que qualies como fecte
% [[tario:y efte tal beue tenierla camara de fu fefioe
) ||bien oadenadasy aderecadasz quandofu feiioz
2 llquiere repolar/oacoftarie g beftar fiepre conel
)i baser falta ningia ves:fino fueile embiando
e fufefioz/o entendiendo en cofas ve fu feruicio neceflarias:
a deftar fiemp2e al acoftar y leuantar 5l fefio? teniendole fu
ropa limpia:zlas ropas que nofe vifte poner lag g 0zearen
bias q nobaga fol/y efto ve quando a quadoytenerla cama
muybienbechast oe ropa muy limpia/z cada ves qgetc le



2elos officios becafa,

mudan fauanasizalmoadasbaser las perfumarit 13 ca-
mifas que fe vifte 2108 pafos oe narises ruciando laropa

conagua almiscadasz perfumadacd panillas oebenjuyy
eftozaq zambar¢ almizquesporq los lefiozes binen delica=
damétesz la ropabldca alaoetener poz fu caboszlas vefe=
da pozelfuyosz las ropas ve pafio poz fu parteszlos enfoz
rosa(u parte:z losfaeses: ¢ cofas Bla gineta a otra partes
zlasveladereco Slabida pozel fuyo:a vefer muy atania
do/y bebuena memoria: poq feacuerdevonde tiene cada
cofayy fiepae tener ynlibzoadonde afliente todolo g tienea
fu cargoszcada cofa efcrenir en g arca efta poznoandar tra
to:nddolasarcasz la ropa/a vefer boneftosz fecreto/y te=
ner mikbo acatamiéeo a fufefiozavn q burleconel/yle de
mucba parte defi/no fevefcuyde Sacatarle entdcesmas/y
vebumillatfe/avefer callado/ 2 no parlero/z fi fu fefioz bi=
siere algii oelodé (aberlo encubzir/z nunca oesir mal vel en
l[;‘ublicomi enfecreto/ni(uffrir G fe diga/ni murmurar deco
quebagafufeiiozavn g le paresca malbecha/zquadola
bisiefle con mucho acatamiéto 7 palabas dulces vesir le fu
parecer: poq defta manera elfenoz fiempzelo tomara bié/
¥ febolgara quefelo diga/zconoceraquele tieneamoz y le
echara cargo para baser lebicn/z avn que elfefioz fea resio
oe condicion/z alpero fiempzeles parecebienquando fus
criados les viséloqueles cumple/enfinel camarerocs la
Haueocelos lecretos/ y leguridad dela perfona oe (u fefioz/

y eftobafte quanto a efte officio oe camarero,
C2elofficio ve gu?)rda ropa.

ey ). qUArda ropa es Oicho guardian delas cofas
r@" " oel fefioz G le fueren encomendadas en fu apar=
> ﬂ-ﬂae  tamiento qlediseen efpaiia recamara/no deue
LY Derar entrar ning bombze eftrangero/ni mu-

- chas veses alos de cala finobien pocas veses/y
glas oe tener g muy buen recaudoyy tabien guardadas/ v
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Delogoflicioabecala, ~ <o.r,
pueftas po? memozig q Gndo el fefioz pidiere algo 4 ala mef
ma oza loballeluego/z dar flempze buena rasd deli mefmo
detodoloq le fuereencomeédador y dado a guardar y ten=
galotodo muy limpio z atauiado.Zi ve fer ombze muy ver
dadero po:d podria desir algo que le redizdaria en vaiio, 2
fi fueile ballado en alguna falta poz poca que fuefle perde=
ria vel todo el credito : y pot elta rason z otrae muchas. el

guarda ropa a oefer ombre de mucba verdad z concierto,
@Rl officio de copero.
1. copero deue fer ombee muy limpio 2 be noble
condicid/no liuiano ni muy rifuefo/fino muy re
pofadoz vifcreto/porq en tal tiempo podriadar
algiia rifada o parlar/q cacria en verguenqa fila
tuuieflezalli como trayédo la copa afu fefoz que
entaltiépoa de traer cl roftro mefurado z onefto. y fu per=
fona muy limpia zlusida. (£ traer la copa con mucha gra=
cia. 2 porque ya efta dicho enlos capitulos paliados barta
parte befe officios eitobaftara pozagora.
T Del officio e trincbante.
=y J)_trinchante como ya es dicho deue fer ombze
Yyimuy limpio en todas lag cofas:z tener fuscu-
Sis2\cbillos bien agusados z limpios para cortar la
isfcarne. 7 Oeue eftar fiépe lobze el cotartes afa-
E=lber g cotte preflo/y menudo ddde es menelter/
zlimpio/y oefuiar el cuerpo todolo q pudiere del plato fo=
bie g cota/q quato mas lexos vel effuniere muy mejoz pa
receraty co tata beftresa deue cotar g no fe enfusie Sla goz
dura o cumo dela carne. y eftobafta pues arriba es dicho.
T CRel officio be veedo?,
Y [Eedot es officio be mucha cofianca/y ve onr=
Je57a)|| ra encafa be v leiioz: y e mucha fidelidad.
S (:"3*,};1 Su cargo es fobze el Slpenfero po2 a ve ver
e o que compa fi vale al precioque eléo_ traese
U]
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elog officios de cafa.
faber el peciodetodaslas cofas a como valecada v ¢ y
baser bulcar lo mejot y mas barato:z faber los lugares co=
marcanos oonde valenbaratolos baftimentos:t cofas ne=
ceffariasiz madarlotraer veallasy tener flemprebaftecida
lavefpéfa ¢ botilleriasoe todas 1ae cofas/porq quando cd=
bidadosferecrecierenno faltenadaszloque fobare repare
tir lo pozlas velpenfas delos fefiores preftado po:g oe efta
mancra no le pierden las viandas:z tienenlas quando las
an menefier:a detomarcadavia cu enta al oefpcleros z nii=
ca anejar cuétas conel:porq noay abarajas nuienas tcada
feinana ver las cuentasovela velpenfa juntaméte conel ma=
yo:domo poque oee ra3d velo que fe gafta cada dia : 2 ca-
da femanasz cada mesi¢ cada vn afios elfcufar gaftos defoz
denados z gaftar boneftamenteloneceffariosz nomas: y
eltobafta quantoa efte officio.
Bl oflicio ve delpeniero.

L. vefpenfero fedise afli po:q delpiende/o ga=
1 | ta la basiéda e fu fefioz para las viandas ne
|l ceffarias 2 mantenimientos para comers affi
2l parala mefa de fu fefioz como para las 6la gé

s te ¢ compaiia ocla cafa:z para tener baftecida
la o¢lpenfa oelas mejores viandas g feballaré a de fer om=
bc resiose piligentesz difcreto : 2 muy fabio en faber fuffrir
impoztunidades dealgiios qay encafa oelos fefiozes terrf
bles e cddicionsy oe mal cotentamicto : deue fer graciofos
no foberuio ombze fin vicios cuydadofo enlo g a 8 baser/ fo
Hicito/ calto enemigo de juegoe:no tirano fino fidelifMmo:
pro ueydo be buena cSciencias cdtctar la gente con buenas
obras:z palabias graciofas:z darlcsalgiios potajes de po
cacoftaszcosidoala mafianaizala tarde po:q oa mucho ¢d
tentamictoala gételasiopas zcaldoavnqles oen menog
carnelo (uffren/teniédo el vientrellenodclas fopas/oarles
ocalmoar porqueno burten el pan enla mefasz teniendo

Delos officios de cala, $o.1f.
bartura ho burtaran lo quenoan menefier ¢ traer fiempze
elcriugniay papel para elcreuir todolo que cdpra: po:que
veotra manera oluidarfelea mucba parte dbeello. =l buen
oelpenfero merece fer onrrado:z mejozado enel partidosz @
felebaganay udas decofta:poique es rason quele ygua=
le el gualardon conel trabajoz porque de elta manera tra-
tado o terna occafion deburtar nide encargar la concien:
cia nodeue varlugar el fefiozni el mayozdomo: que ningu-
no featreuga a maltractarle 8 palabza nide obza: y caftigar
lebien 2 fino feemiéda vefpedirle fies ombie de poca fuer-
te porque el defpenfero tenga fauoz,

a2l officio de cosinero.

m ]| (51 cosinero ya fedixo élos capitulos paflados
R | que es officio be grandiffima confianca: y deue
dller muy bié tratado:iyb.ecbae ayudas de cofta
) ||y mercedes porque firua ¢S amoz.z 4 de fer bié

OtV _jjapolentado: ‘y paimeroque ningun officio bela
cafa el zla befpenfa: a defer muy limpio: ¢ paciente: y efto
bataconloquedel fediroarriba,

Rl officio de caualleriso,
e I, OfficiO D cBUANleTi30 €8 DEDAIEA ODIIE et

W licafaSlos fefiozeatz a defer madrugado: pa
: ra oar enxéploala gente g tiene a cargo para
| lquemadruguena facarlog cauallos: ¢ mus=
i [|1as que fon g fu cargoizlas enfrené:z almoa
——"ma__%|cen basiendoles dar antes colacion defu cee
uada/o (aluado:ydelqueaya comidofacarlas como dicho
esaalmoacar:yeftregar ¢ limpiar en parte ponde pafle gé
tefegii encl'tiepo que fueresy velpues de muy bien almoa-
¢adaszlimpias:tenerlas aflibafta g beuan: y delpues toz=
narlasa fulugar oonde fuclen citar:apartadoles antes cl
eftiercol podrido poxq lag beftias eften fiempre limpiss §

ningiia cofa les base nacer zcriar farna enlos pies tanto co=
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Regimientodelascafas,
o eftat fobze efticrcol podrido/pozd les efcalienta lag ma=
108 v los piesty les vafia los calcos: Talanocbe baserles
paser fus camas de bué eftiercol limpio:zoefqueayaubien
benido/baserlesfu piéloveceuadaz paja/muy limpioizq
tenga barto pa comer toda la nocbesz fiantes fealmoagal=
fen z eltregaflen bié: feria mejozzno confiéta el cauallensg
para(auallo nimula pana comer pod engédra muermos
niquelos 4 tienen cargo o curarlas coma pancerca oelos
pelebzes porlas migajae g puedécacr oel panse reqrirlas
¢Otino oeagua y tener muf‘hmpzaelae beltias 2los pele-
bzea/dlalimpiesalas baseégodar muchoiz pardle lusias
z gétiles v fanaseoeue tener elbué cauallerizo yna lampa-
ra encédida enla caunalleriza 8 nocbe poxg filos canallos/ o
mulas fefucltd puedd luego fer focorridas: yenelte officio
nocurare o¢ bablar mas/pues ellibooe albeyteria habla
eiifto enteraméte/oirela libertad el cauallerizo Sue tener
en cafad fufefioz d es efta: d puede caualgar enla mefoz be
ftia G vuicreenel etabloy entodaslas G ficreszade ayu
dar a caualgar zapear afufeiioz: T midar enfillarlabeltia
queel dfiercst aderecarla y atawarla muy bicizalede pre
ciar oc fu officio y tracr muy bien u pfonaiz tener ombes
quefed buenos péfadozes porq fe pueda Slcuydar cSellos:
z muy ficles fobze todo: zandar fobre ellos fiépresz pozel
prefente battelo g efta bichooelos officios q fon decafa de=
1os fefiozes pod como dicho s el feruicio €8 de tal manera
queno fe puede mottrar fino poz vlo:zmuy buena paaticas
¥ pues feba vicho del regimicto oelas cafasdlos paincipes
zarides fefioreasoesir feba Sl regimiento Blascafas velos
caualleros 7 pfonas de medianos eftados:quetienc rétast
feruidozes/ y biuen conontra y eftado fegit (u pofibilidad
cada vno, Zladido. i
Dctrina faludable parala gouernacid delas cafas ve
Dloe caualleros/y plonas 6 inediauog eftadossz como

- be caualleros y bombeesricos.  <§o.xif.
febat be tratar <6 fu familia fegii dise fant Wernado. yaun
q eftos negociosmoztales pozla mayoz parte eften fujetos
a accidentes de fortunas no pozeflo los fabios varones de-
xaron be barley jultaty regla fanta/para que los bombiea
cuerdos puedan biui r conbuen concierto y rason : y eften
proueydos con remedios prouecholos para fe defender ¢d
tra las beldichas que pueden acontecer.
@ Lonlejos del melmo fanto doctoz.
L. gafto de tu perfonaz cafafea menozquetis renta y
facultad queftfon yguales: pueden acaelcer calos fin
penflar 7 infottunios poz bdde te pierdas/y biuas penado
zabatido:la téplanca es muy neceflariasca mas graue oo«
lozfera a ticaer 8 tu eftado:q antes de caydo recojerte con
fabia paudencia. 2o que gaftas cSel pobee te fera agradefci
do.loque gaftas enauctoridad 5 tu eftadoes bonrrofo. lo
quegaltas con vagamiidos/es vituperable.loque gafias
con tus amigos es conuenientea rason. Elgako funtuoflo
be bodas y vefpolotios:nas es fefial be liuiandad que de
bonoz.enefte articulo té poz coftumbze e conferir 7 cotejar
la anflia oel gaftar conel trabajo bel ganar.
- & comida be tus familias fea moderada/antes coma
manjares grueflos que delicados,/ dbonde nafce la gu
1a befo2déaday q es vn vicioincozrigible g cd fola muerte fe
acaba.2.a gula enel ombze e vna lepra incurable g fe acre
cienta conel biuir.[Zn los dias feftinos y de palcuas: el co-
mer fea algo babundante.z no defordenadospo: maters g
fatifagas ala neceflidad/y no ala fantafia,
CAHuilofingular.
ARocura quanto’pudieres que aya pleito entre
illa bolfa ylagula/z quandoalgote pidiere la
Igula : dile que eftg embaracado & pedimiento
joela bolfa/ y fi poz ventura fuclles compelido
43 fentenciar eneta caufa :no feas iniquo jues:
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‘Regimiento delasg calas
quefabida la verdad comfimentelajufticia ¢sdelabolfa.
los teftigos Bla gula fon pobzes.baxos be racs cddicibiy de
poné: nojurados nillamados: faluoingeridos/ o metidos
pozfu ppeia voliitad: los Gles fon golofina/epicurea yoia-
cidad/o tragonia inbumana:led artificiofa: apetito deforde
nado. Ruata suctotidad tengd eftos teltigos: es muy ho=
tozio:que fon parientes popincos de bautos animales: log
oela bolfa fon be mas creditozlaarca vasia:1a troxe fin pa:
1a oefpenfa fin prouifion: los ficruos bambientos: los mo-=
08 defmudos. (E}os deponé de vifta/z con mas aparécias
laroefta po: quien deues fentenciarfino ereg apafiiong=
dojues. Efto fe entienda con tal condicion quelacodiciano
aya fido el abogado dela bolfa/que ental cafola gula pue-
deapelar ocla fentencias ¢ tu deues admitirla apelacion:
porque codicia es ray3 oe muchos males/que bazeal bom
be bomicida oe fi.Zluaricia es yn temoz oe fer pobety elte
ternoz base al auariento que fiempte bina en pobzesa como
cuytado ¢ mesquino.Dara yna cofa fola es vtil el guaro:
bara adquirir con pena/z guardar confolicitud loqueotro
ha be galtar en oifolucion y oefordetr.
CDiligécia enel fefioz es virtud muy efimada.Sey lolici-
to e faber: g voliitad te tiené tus fuidozes. porq manera
te firué.fies de amor/o B temor/ove puroiterefle: caelvel
cuydo enel gouernadoz ea v fuegocruel  quemalacafa
poz quatro partes. (Eleftado vel negligente es vin alcagar
viefo que et breure dara configo en tierrd. muy pocas veses
oiligencia z ocldicha fe affientan a yna mefa. 2,08 infoztus=
nios y peresa fulenandar en cOpania. THunca oy mas va-
naefperanca quela del negligente peresoflo / efperaq dios
bara fus negocios eftando fe el dormiedo enociofidad: zno
miraloque disela efcriptura.poos mandoq efteis aperce
bidos ¢ vigilancia. Ziflique fe ciega y bineanganiadoicons
téplando loque puede dios/ znoloquemanda,

~ decanallcrog ybdbiearicos.  4o.xiij.
@Si tunicres mucho panen tus filos o troxes/ no veffees
care(tia vello:que feras omicida Slos pobresivéder lo bag
quddo eftuuiere ental p2ecio 4 el pobzelo pueda cdprar:de
lo G os pozel tebase gracias lo q cop2a detifuyo es/lo qual
fele beue poxtitulo beneceflidad, 2 tus amigos 7 pariétes
var loas po2 menos precio: q la amiftad mejoz fe conlerua
con buenas ob:ag/que con dulces palabras:z conofce poz
muy cierto/q mas cierto amigo e el 4 te focozre callddo ¢d
parte defugbienes: que el  bablado te offrece toda (u ba-
3icdasporqlas palabias generales de offrecimiétos no obli
gana nadie.Ho tégas pozamigo fiel al G te alaba en prefen
cia/q efte s officio defecreto engafiado.z quado tuamigo
te pidierecdfejos procura dele desir loq couieneala rason/
znoafu voliitad:z auiloteq no digasbasefto  es desir pe
ligrofo/mas oi lesyo affilobaria fien tal cafo me viefle, poz
queoelbuen cdfejo tedaran pocas gradas:y delmalo lue
goferas reprebendido, @Si tunieres enemigo procura de
andar acdpaiiado con perfonas conofcidas. (= avnque fea
oebara (uerte tnolotengas en poconi te defcuydes queel
tener en pocoal enemnigo/a falteado a mucbosbuéosa tray
cion:ni te afegures i fuere flaco 7 callares que (1 diffimulg-
cionzes masg de tregua que de pas,
@ L.amujer  tienes:fiesvirtuofa:onrra la comobvifcreto
la tal es cozona de fy marido. Empofino es tal/y fupicres
{u traycion: elte faber e beridaincurable: mitigar feba tu
dolorquado (upieres q ay otra peozqla fuya en fama,/vis
da zcddicion.zfila tuya es cdluclo para otros: maste va-
liera nofer nalcido que cafado. 2.a penajuftadela peruer-
l’q mqier era quebiva laenterraflen, Silaquifieres core-
gir/oigo que mejor (e caftiga conrifa g con palo/quelieita
endurecida/el caftigo piéfoiabara peoz,
@98 veltidurasricas declardla pobzesa del fefo.la ropa
muy plciada/es caula 8 murmuracié y embidiasalos vesi-



‘Regimiento belas calas
nos peura fer eftimado pozlabondad/ y no pozel veftidot
1a virtud permanelcesel veftido acabale con vejes. forande
infamia tuya esque (e diga con verdad/que valemasloq
traes a cucltas que el merecimiento de tu perfona.
«CSila fortuna te fubiere eneftado peofpero/facudeve tila
foberuia/y fobze labumildad ala plperidad: poq no viga
que lag riquesas te dicrd merecimicto.picfa q vales mas q
ellas:q labumildad:enlas perfonasoeftado/esyna buena
crianga q {in DINEros copa voluntades ajenas/yeres mao
onrrado/y no menos eftimadozoclo qualoa teftimonio ver
dadero el fanto eudgelio/ oisiendo, Ruequié febumillare
fera enfalcado/y poz el cdtrario z¢. Siquieres fer amadod
todosen general/fey paciente Slog mayotes/z cdlos ygua
les:z colos menoes:y fi laya vieres q fobza ala paciécias
o4 le yna fofrenadasoexa paffarla alteracion y tonar en ti:
po:q feria tomar venganca de ti mefimo/aun quce vengallcs
tu y2a:y quedarias mas arrepentido que vengado.
€ Sifueres vilitado oe trubanes:auifio te g eftos foninter
ceflozee y medianeros:pa cafar tecon via fefoza g fellama
pobesascuyos bijos fon neceflidad/ y abalimiento: nodee
audiencia a (us palabas:q te cegaran poz tal manerazqla
medicina ¢3 q bas ve fanaries peor dla volécia: prudeéte fe-
rias (i les pagaffesel falariosenla moneda de fu feruicio.
@£l criado altino/oefuergdeadory parladorvefpidele de
tu cafa:q del tal nofefpera fino fer tu enemigo: y clfieruo g
procura decdtétartecdlifonjas y oefeguir tu apetito.apar
tale e ti § no te quierebié:ni te dira verdad.fprucualoen
oia G baga gran calozoy g base friosy veras Juego como [
cScertara ¢d tu palabza. (1 fieruo d ticne verguéca:enel ros
firobumilde z oiligéte/ g procurade tevesir verdad:ama
Te como a bijo:poxq el tal eafiel y ciertoen tu feruicio (=1 fer
uidoz § te viniere ¢S parlerias madalecaftigarcodarleau
didcia pefdefiofa d file oyes cdbuena cara : dara ocafion dc

vecaualleros ybobiesricos.  §o.xiiij.

turbar y alterar toda tu cafa y el efcudero q en tu plencia te
alabare:guardate 81 q dere c0 palabzas copaar tu basiéda.
pcuraq tus criados oyd mifia/alomenos log dias tlae fie-
ftas/z cofieflfen ¢ comulgué enlos tiépos o2denados poz la
yalia.y el g efto no bisicre trabaja 8 emédarle/ole Sipide:q
QUi a dios no teme no puede baser cofabuena. Laftiga en
tuscriadosel pecado Bla blaffemia/q fieRono faseslavégd
¢3 4 auias de baserefillos Blag ofié(as Svios:ella tomara 8
tiry caplir febalo g viseel pfalmifta enti/ § el Sbze q mucho
jura fera llenoBinigdad:y 8fu cala niica feleuétara plaga.
CSiquicres edificar/mira 4 a efte exercicio te fuerce necef=
fidad z no codicia/que nofabe poner terminoen fu incling-
cion : el vefordenado defleo be edificar acarreaen breuela
wenta de loquebasedificadosla tore acabada ylaarca va
siasen efte eftudio feapiende prudenciaaynquetarde: ya
mucho daiio delos que eftudian enel,

@ Sivuicres oe vender/no vendas el patrimonio q beres
dafte.mejoz es fuffrirla babze/que vender looe tus pafia=
dos: vendiédoloinfamasa tizaellos:a ti oe pdigo ¥ per=
dido/z a ellos becodicia defordenadas § como fe dise: niica
oe basienda mal ganada/gosoel tercero beredero. 2uddo
ouieres de cdpaar/ no copzes en ¢opafia de ombze podero=
fo que te pona en fufecion/o en difcoddia:q fon incoueniens=
tes conolcidos.y fi en compaiiia de pobre tuuieres alguna
pofleflid oberedad:trata le bié: poq nola véda a otro mas
poderofo q tu.z pagues tu culpa enla manera g offendite..
@ £Lnel vlo oel vino deues tener téplancaselcufala embria
guesq impide el officio 8 rasd. (£l bozracho fola vna cofa ba
3ebié q es caer efillodospenajufta §fu pecado.Digo ted la
abftinécia 8l vino es prudécia fingular/y el § entre mucbos
vinoszbanqtes e mueltra téplado enelbeuer/puedefeve
3ir biog terrenal fegi ficid B poetas.z fien algoecedilte/z te
fictes algo alegrebuyeSla cOuerfacid ¢ ppania:poiq nofea



‘Regimiéto delas cafas delos caunalleros.
conocidotu deforden, procura el fuefioantes que bableas
queelte vicio muy malfe enmienda con palabias:las mef=
mas le condend/ y con ras3d: fea cofa es fer jusgado de vino
el bobze mogo/y muy peozes enclgufto dela mujer.
«CR2uidoeltuuieres éfermosnollames al fifico g tiene mu
cba fciécia z poca efperiéciasq enefte oficio 8 curar: matado
a vhos (e apréde el fanar a otros: pcura medico paudétesef
perimétadoy atétadosmasamigo dvefperar g oecdcluy, y
lidfiere baser en tinueuoefperimétonolo ofictas: nicures
mucbo 8l q anda muy vetido conjoyas y anillos.qagllas
colas no foit pa fanar/fino pa mag ganarsy verguenca feria
para ti bar pequefio falario/a quien trac tantas riquesas.
C Ulifitaalgiias veses tus cauallos T mulasiznote cofies
oe tus crisdostqueenojados con tigosfecutd enlas beftias
fu venganca:el oefcuydo delos fefiozes basedelcuydados
los feruidozes:bien es 4 los bobzes bagan confian¢a veloa
buenos criadosmas no defcuydar fe dellos por nolosba=
ser defcuydados : porque comodisen elbdbie apercebido
medio cdbatidolos cuerdos ba 8 fer recelofos z no celofoss
@ os perrillos oe balda vexalos alas reynas? y fefiowas
oeeftado para d cSellos tengi fin pafia tiépo.los perros de
caca/mas enojo trabéz oduo 4 no van prouechoni plaser.
« Llegadala vejesid es cercana al mor/0wdena tu vida/z
cofas como perfona g andas de caminosacuerda te de vios
porque 1o te defampare:aparta oetiel cuypdadodebijfos y
mujer/quees muy peligrofo paraefte vigje : y paratu fa-
ludtordena tu teltamétosno efperes la enfermedad: q mu-=
chaaveses priva el fentidospmero méda pagarloq deuee:
efpecialiméte a tus criados:y veloque gdarebargs madas
pias como catolico.y elige pozalbacea de tu aia/a den fupie
reo q tiene cuydado 5la fuyatno cures de piétes niamigos:
edfte paflofaluove adllos  firué a diogtaden te Bues enco
médar,z pcura 8 Srar tus bijos y berederos ta pacificoe:q

. Delalfas. $o.xv.
belpuies be tus diga:no febagan enemigos ¢ pozel repartir
e tu basienda. (Eto fe me offrecio q besirs en refpuefta ve
tu pregiitaslo q fuere puechofo recibelo como de amigo/y
lo%le no es tal reprebede miignodria/y no micozacon,

@ Zquileacaba el regimiéto z gouernacion velas cafas ve
los caualleros z perfonae de medianos eftados. Zgo:a toz
noa mi ppofito piimerosque comencesz bablare enlaarte
dela cosing g es el fin mas principal para g fue bechos 7 o022
denado eftelibro:z varealgiias doctrinas 3 baser muchas
falfas:z manjares:z primero diremos Slas elpecias velag
falfas cotmunes como fe ban debaszer/z pimiétas ve clarea/
poluozas ve bud/y falfd ve pauo/z otras colas: ¢ deueys
faber 4 oe quantos manjares ay enel mfido fonlaflozeltas
tres T mag principales/y fon eftas.Salfa 8 pauo. Mirran
fte:z manjar blancoslas quales deué fer cozonadas ve vna
cozona real cada vna poz fi/ pord comunméte fonla flo ve
todaslas otrae:t primeramente oela falfa comun,
€ Eflpecias defalfa comun, Enmendado,
Zlnela tree partes:clanos ooe partes:gigibze vna par
/| expimienta vna parte/y vis poco oeculanirofeco bien
molido/y vn poco de agafran fi quieres fea todobien mo=
lido y cernido.,
CElpeciasve falfa ve pauo.Lnmendado.
Zlnelaq uatro on¢asiclauos vna on¢a:gigibze vna on
¢atacafranlo g baftare para teiiir bien la falfaslea bien
molido y cernidozalgiios afiaden granos ve parayio,
CElpecias veclarea. (Enmendado.
Czlnela tres partes:clauos vos partes:gigibze vna par
teitodo molido z paflado poz fedagos z para vna ggiis
bze be vino blaco/pon vna onga delpecias con vnalibaa ve
miel bien mescladory paffado poz (u m3ga bié elpefio el lié-
¢o/z pafladotantas vesesbafta g falgaclaroel vino,
‘ @Clarea deagua.Hfadido. '



Delalfas.
A‘&ma acumbredeagua quatro ongasde miel:ban fele
ocechar lag melmas efpecias dela otraclareaban le
oedar vit feruoz conla mel enel fuegory fuera ocel fuegole
ban deechar las efpecias.
@ Efpecias de ypocras, Zliiadido.

Fnela cinco partes: clauos tres partes: gingibie vna

parte/la meatad oe vinoba delerblancozla meatad
tinto/z para vna agiibze feis on¢as ve agucar/mesclar lo to=
do/zecbarlo en vna ollica vidriada/z var le vrnberuoz/qn=
to alce el beruoznomas/zcolar lo po fu manga tantas ve=
ses balta que falga claro.

iPoluoa deduque.Enmendado.

Fluela media onga ¢ clauos media quarta/ y paralos
Ofcﬁozeemo fe echa fino folacanela/ y agucar vnalibza)
fila quicrea baser aguda oe faboz/y para palliones del elto
magovechar le vin poco o¢ gingibze.

L enlos pelos Slas efpecias enlag boticas fon delta mas
nera/vnalib:a es doje oncas ¢ via onga ocho dlagmas:
vila bragina tresefcropulos:d otra manera mas clara pue
des entéder efto/la dragma pefla tres dineros/el efcropulo
¢s pefo de vn dinero/z viefcropulo fon.xx.granos B trigo,
para baser (alfa dbe pauo.
g~ 7lra cnco efcudillas tomar vna libzabe almens
AN drag toftadastz majalas bien envnmoztero s ¢
A tomarlog bigados delog pauos/ocapones/o
isagigallinas que fed cosidos en olla /z majar loa a5
=—=conlas almendras: ¢ oclpues toma v migajon
e panque fea remojado en faco denaranfa o vinagrebld=
coty el pan a de fer toftadoty vefpues majarloas todojun
to colos bigados/z clas almendras:t defque fea todo ma
fado peftemplar efta falfa ¢5 ©os yemas dehueuos pozcae
da efcudilla: zoefpues paffarlaas po: eftameiia conlas oi=
chas falfas finas/ ¢ velque fea paffado/ ponerlo as dentro

i Defalfas, $o.rvf.
pelaollacdel agucar /2 aflaborirloae/ o catarlo as veagro/
quefea debuenamanera/ zoefpues coerlobafta que efte
enbuen punto:z defque fea cosida baser elcudillas/z (obze
13 falfa poner agucar zcanela.

q Birraufte,

N Z1 falfa oe mirraufte febase defta manera, Zo
i mar vna libza oealmendras/ ¢ quatroon¢as
28| folamente para cincoefcudillas/z delpues to=

Lﬁ) 25| farae lasalmendras: v majarlas/ 2 oelpues
Bar < RY| tomar vn migajo de panque (ea remojado¢d

59
buen caldosz defpues majarloas conlas almédras: ¢ pal=
farlo as G fea bien efpeffo:z delpues vaya al fuego con via
on¢a oecanela / masla canela (e a ve poner quando paffa=

- raglas almendras : T belpues tomaras los palominos/z

affarlos ae: 2 oelqueled qualimedio aflados quitarlosas
oel fuego: z cotalosa pedacos: y delpuesbaras coser la
falfa co media libra ve acucar oentroocla flfas empo traer
loas fiempre con v palo ve madera o cucbaron de palo: z
delque feacosida ponas enefta (alalog palominos conlas
otras aues/o pollas/o gallinas/fea becho todo vefta mane
razy vefpuestomavela gozdura dela olla: z potnasla vé-
troSla falfa cdlos palominos:z delpues puedes baser efcu
dillas : y belas tajadas oelas aues puedes poner quatro
encada efcudillasy encima poner acucar z caniela dbebucena
thanera: affi fehase el mirraufte perfeto.
« 2Panjar blanco.

e 7|13 MIANjAT bldcO:tOMar vina galling/zochoon
()% (asdcbarina de arro3/z medialiba deagua ro
O fada:z vnalib:a veagucar fino:z ocho libias de

4
ST
)8R leche ve cabras:z finola vuiere tomaras quatro
=== ib:ag oealmendrasblancas: 7 defpues tomar

la gallina que feabuena zgo:da 2 tallofa: zquando quifie
res baser elmanjarblanco/ matarasia gallina/z pelar la




B¢ manfares.,
as enfecoszlaualabiéiz cuesela en vna olla uenaque no
feaya cosidonada enellasz vefquela gallina fea mae 8 me-
dio cosida/tomaras las pechugas della/z Sibilar las as co
mobebias de agafrizoclpues ruciar eftae pechugas el
biladas conla agua rofada veratoen ratoa menudo s oel-
pues vaya todoefto oentrola olla/mas no fea ve cobze ni
cftanada venueno/pozq tomaria cl fabor oel eftaiio s avn §
comimete lobasen los mascosineros en cacos fin ctaiar
muy lusios / mas fifuere resien etafiado/baser beruir enel
mucho pan:iz fudarlo muy bié porq falga todo el faboz del
eltafioiz delpues pongs a galling/z tomaras Sl caldo de-=
lla mefma/y poznas lojiitaméte fobze la gallinasz ¢5vi cu=
charon oe palo vefatarlos batiédolo muy bié pord no tome
el faboz belalefia: ¢ tomarla metad velalechesz ponasla
oétro oela olla ¢Sla dicha gallina/z defpues ponas labari
na oétro debuena manera poco a pocoiz meneddolo fiépze
poq nofe pegue enla olla:z pornas ocho vineros 6 acucar
q fonoose marguedis détro Sla ollasz pdlo a coser:z traelo
fiepre ¢6fu palo de vna manera fin jamas repofar:z quado
faltare oela leche afiadir della poco a poco/z no toda jiitasz
guardate bié 8t bumozy deld el majar bldco tomaraclaro o
ralola galling es buena:z lino guarda g en ningiia manera
1o pdgas mas lecbetz quido el majar bldco tomare como
quelo affadero entSces es feiial G efta cosidot z puedes Po=
nerentdceslaagua rofadasz Sfpuesla godura velaollay
empo g fea limpio qnoaya enel tocino:z fepas g oe yna ga
llina facaras feys efcudillas ¢ ¢ facalo fuera vel fuegoa fu=
dar demanera que fe eftube biens y delpuesbaras efcudi-
llas Bl:z ponas encima agucar fino,y oe efta manera feba
se el manfar blanco perfecto:z bueno,
€ aPanfar real,
2, manjar realfebase e pierna de carnero cosido: y
vefbilados pozlaozden del manjar blancofaluo que

APanjares. i $o.rvif.
le ban coloz be a¢afran pozq fea amarilloenlodemas figa
fe pozla oxden ya dicha enel manjar blango,
« 2anjarimperial.
Zra media vosena oe efcudillas: tomar media
el aciibze oe lechesy medialib2a de arrosmolido y
2| cernido: y media dosena de bueuoslas yemas
2= lolae: z poner la leche zla barina 8 arro3a coser
=== c11 v c3¢0s% traerlofiempre a yna mano bafta q
eftebien batido fucra oel fuego y defbecbosy efto anfes de
poner loa coser al fuego: ¥ oclpues echar lela media lib:a
deagucar ventro:z poner loa coser al fuego vebiafas apar
tado vela llama poq no le alcdge bumo: y velque vaya ef-
peflando fefacarlo fuera 8l fuegost tomar lag yemas dlog
bueuos bien batidos:y echarles vna cucbarada deleche:y
defatarlas bien y cchar lag enel majar pocoa poco echddoy
trayédolo todo via a vna manosiz tonarlo alas baafae gfe
acabe bien de efpeffar:y delpues de becbo facarlo fuera vel
fuegosy oexarloalli a repofar: ¢ iquieré comer/ elcudillar
luegosy ecbar fobzelas efcudillas agucar/z canela.
& I>anjar deangeles.

Pera vose efcudillas tomar vna aclibze de leche en tiés

pooelos redfonesst tomar logrequefones y echbarlos
dentro enla leche.z tomar.ir.oncas deagucar/y ecbarlo bé
tro.z tomar v quarteron de queflo anejo q fonquatro o=
¢as caltellanas:y rallarloty rallarotro tanto e paunouro.
7 tomar do3e yemas de bueuos/z bartirlas conel quelo ra-
llado z conel pansy ecbar v poco deleche conello para o¢=
fatarlosy ecbarlo enel cago abueltas delalecbe y delos req
fones.y defpucs verebueltobatirlo muy bien. y tomar vn
poco de yerua buena/z majarla muy bien. y echar conclla
vog marauedie e acafran. y oefbaserlocd vna poca dele=
cbe.y ecbarlo enel cago conlo otro.y defque efte 3 bué coloz
ponerlo encima Slas bralas muy defuiado oel fuega: poq




. e manjares.
nole togd bumo ¢ traerlo toda via a yna mano.zoelq veays
que efta bien efpeflo catarlo o¢ faboz, ¢ fi veye g efta bueno
gpartarloa fuera/z cobijarlo/z ponerlo a repofar miétra fe
adereca el comer.zmajar viquarteronoeacucar/z moler
la catidad ve canela q 0s parecera/z mesclarla molida ¢el
acucar encl mozterolpara ecbar fobze las efcudillas,
C APanjar principal.,
s ZIra media 003¢na oe elcudillas tomar media
N{a¢iibze ve leche coladasz leysyemas 8 buenos
ozl T quatro ongas de qlo anejo ralladosz otro tato
v ‘jI oe panourorallado/zmesclar muy bien el Glo/
=—2ly el pan rallado conlas yemas velos bucuos y
batirlo muy bien: y vefatarlo conjyna poca veleche: y vel=
pues tomar media lib2a be acucariz facar dosongas velte
agucar para moler conla canela para echar fobze las elcudi
llas:y.elotro qquedaqueferanfeys oncasecharas cdlale
che ¢ ¢ ponerloa calentar enfus biafas apartadas oel fue-
goty delque efte caliente apartarlo vel fuego: y echarlelos
bueuos fobzedichos batidos bentrostrayendolo toda via g
via mano bafta que eftebien efpefio: z catarlode fabosz i
eftabueno apartarloja repofar miétra fe adereca la comida
y efcudillar con fu agucar z canela encitna.
@ 2>anfar lento ofuaue,
Pﬁra media dosena oe efcudillag tomar media aciibze
oe lecbe coladaszmedia dosenade yemas doebueuoss
v batirlos bi¢ y oefatarlos con vina poca delecbe z poner la
otralechea calentar (ola pozfienfuego vebrafas aparta-
das del fuego y delqueelte calicnteapartar lo del fuego ¢ ¢
ecbarle las yemas delos bueuosbatidos bentro :z treso
quatroon¢as de acucarsztonarioalagbaafas zfiquereys
varle colozecharle vn poco deagafran : zdelpues tonalo
alagbeafas: ¢ trayendoloficpzea vua manobaltaqueefte
elpeilo que o paresea queetabuenozy entdees catarlove

Pelalfas, €o.xviif,
fabot« fi eta bueno apartarlo vel fuegoa repolariz moler
agucarz canela para ecbar fobzelas elcudillas.

aSalfa blanca.
e @MAT gingibze blancoquefeafino  mondarlo
PoRe 8l vela codtesa oe manera q quede blanco : 7 baser

A oe ello pedacitos afli como medio vado:z pélos
\&2v89yll a remojar de parte 8 nocbe en agua rofada que
| SSr28] (ea finasenla hafiana tomarasalmédras bié mo
dadas/zblancas ¢ majalae bien en ynmoztero ¢ 2 delpues
oeftemplalas con caldo ve gallina/ q efte bueno vefal z pafl
farloas poz eftameiiasy oclpucs ponaslalecheenlaolia a
bondeadecosersztoma canelaentera que fealarga z aras
lacon vn bilo 7 aquella efcaldarla concaldo de gallinaque
eftebiruiendo conclauos de girofelcaldados oela melma
manerasy ocfquela falfa fea mas de medio cosida pola ca=
nela ylos clauos enla olla:¢ gingibze remojado, enlaagua
rofada:z fino fabe barto al gingibze echale v poco molido
porque efta falfa quiere faber al gingibze vn poco zalaa=
guarofadaimas la agua rofada no fe deucecbar baftaque
todofea cosido/y oelque fea cosida la falfa baser efcudillas
y poner fobze ellag agucar fino,
aipomada.

©mar man¢anas que fedagras/z dulcesizbaras de
T ellas quatro quartos 5 cada vna: 7 paralas: Tquita
lea el] co2a¢d: 2 defpues polasenagua fria/zfi fueren muy
agrasdales v beruot/z vefpues toma almédras monda=
dasty majalas bié:y ponlas manganag détrodel motcroy
majalas en yno ¢Slas almendras muy resiaméte y delq fea
bi¢ majado tododeftéplarloas cdbuen caldove gallinas y
paffarlo astodo pozeftameiia: ¢ pdlo todo enlaolla Gade
cosersy toma gingibred fea fino: mondalo dela coztesaba-
fta que efteblanco ¢ zbaras veello pedacicos del tamaio
oe medio dado 22 ponlos de parte denoche en rcmi?io en
¢




Defalfas y potages.
agua rofada quefea buena bata la mafianatoefpueatoma
canela que fea enterasz atarla con vabilojiitamete con cla=
uos ¢ ¢lcaldarlo concaldocaliente y vefque eften efcalda=
doslos clanos zla canela pou la olla al fuego con las man
canas:z pon buena cantidad be agucar dentroy defquelca
mas de medio cosido tomaras el gingibiez los clauos:z la
canela remojados:z ponas lo todo éla olla/z fino fabe bar
to al gingibze potnas vn poco molido bafta quela alfa fe-
pa al gingibic:z oelque fea cosida echaras agua rofada en«
laolla:zbaras efcudillassencima oe ellas echaras agucar:
z canelafiquicres.
€ Limonada,
T 2maalmendras blancas z paralas:z mafalas en yn
moztero ¢oeftemplalas conbuen caldo de gallinas:
Y oelpues toma pafias nueuassz limpialas bien delos Gra
nos :z majalas pot fu parte/z paffalas poz eftameiia 2z
oelpuesoe paffadas mesclalas conlas almédras : 7 ponlo
todoenla olla a ddde a ve cosersz ponagucar/ z afli melmo
Vi1 poco be gingibze: 7 ponlo a coser fiempze trayendolo ¢d
vii palo 8 madera.z befquefea cosido ponas vn poco ve
cumo delimones:z delpues traelo vn poco cdel meneado:
oe palo porq fe mesclebien el fuco delimones dentro,z defe
puesclcudilla y echa fobzelas efcudillas acucar fino.
€ Potage de manos de carnero,
T ©ma almendras mondadas : ¢ majalas bienen i
moztero : ¢ befpues deftemplalas con buen caldo oe

carnerosz defpues pafalas poz eftameiia.z ponefta leche
oe almendras envinaolla: y ponas gingibze molido den=
tro/oe manera que fepa al gingibresy Sfpues tomga manos
oe carneroque feam bié cosidas:t cotalas como para ba-
ser platos oellas: ¢ belquefed cosidas conla leche ponlas

enla olladel caldo del carnero mas gordo:z bué pedaco ve

a¢ucar:z aflife baselalalfa bollida,

e potages. $o.xix.
potage vecafionadas
A ©mar almendras que fean toftadas : 2 majar-
K \1! lagbicn en vn mozteros ¢ LOIMAF Yo migajon be
gﬁ pan toltado: y remojado en vinagre blacozy ef=
NI peemirlobié conla mano:z majarlocdlas almé-
a2 dras todojuntosy delpues ve todo majado oe-
ltemplarlo con vinagre bldco quefea dulcet y antes que lo
befates pon encl mozterojuntaméte os 0 Lres rasimos de
oe yuas bldgas/z otros 0os deegrae: y oelpuce patfalo
todo poz citamefiasz poloenlaollaiz ponas enella agucar
zcanela molido. y eftafalfag defaber yn pocoal vinagre/
zcoserlasy oefque feacosida baser efcudillasiz fobze cada
Yhia poner acucar. ;
QPotagedecarneroadobadoqueledis
jefanctedecarnero.
@mar pechos de carnerocosidoenolla : z coxtarloa
a pedacos del tamaiio de nueses: T tomar bué tocino
gordozy freyelo ¢ vna poca de cebollaty vefque fea loffrcy
do mesclaras cSello méballos:y peras bechas en conferua
con miel/o cosidos y fera mejoz figficres:z delpues tomacl
carnero ¢dla cebolla todo mesclado enla ollasz (offreyzlo to
dojunto:z tomar almédrasty toftarlae : zmajarlas en vin
moztero con yn migajon oe pan toftado: y remojado en vi=
nagre blanco:z majar ¢d eftobuena quatidad de bigado de
cabzito:o be carnerosz mafar todo elto juntaméte conlas al=
médras y defpucs oebien majado deltemplarlocon buen
caldo decarnero. y oelpues paflarlotodo po: eftameiia: y
oelque todo fea patfado poncrloenla olla d5de ha de coser
lafalfa: y ecbale oetodas falfas finagenla olla: y efta falfa
quicre faber vn pocoaagro: y delque fea cosida ecbarle yn
pocove perexil velbojadozy baser efcudillag,
@ Potage ve adobadooe galling que
(¢ o3¢ jancte oe gallinas,

¢ fif

s



e potajes.
Feeay] 2mar Yna galling g feamas de mediocosida y
b 2RKIG #1 coala todacomno para baser platos : ¢ tomar
- i buen tocino g fea gordo: zfoffreyelo con yna po
ca oecebolla, y velpues loffreyzla galling coxa
- dacdello.ztomar almendras toltadas:z majar
las sz mesclar conello mébeillos /0 peras qlean cosidag en
mielz tomarlos bigados delas gallinas : zaffarlos enlas
brafas.y oelque eftenbié affados ponlos enel motero Slas
alinédras:z majarlo as todo juntosy defpues toima vi iie
gajon ve pan toftado z remojado en vinagre blanco/majar
loas enel moztero conlo otro,ydefpues debien majado de-
ftemplalo con caldo ve gallinas d efte bueno vefal:z paffar
lotodo poz vn fedago:y echarloen fuollat y echar tambien
la gallinasy echarle oe todas falfas finas,z buena cantidad
deacucar.yefta falfa quierefer algii tanto agtrilla.y belque
fea cosida la (alfa ecbarle as yn poco oe percril oétro defbo
jado menudo.t baser fus efcudillas.y defpues fobee ellas
agucar zcanela. :
€iPotaje de cabitoadobado quele
oi3ejanete vecabito,

2mar vnquarto oecabrito veldterotzcoserloen yna
ollaty dbefpues 8 cosido facarlo: z coxarlo a pedacos
tan grandes como vna nues:z tomga tocino gozdosz loffreyz
lo conello con vna poca oe cebolla ¢ befpues tomar almen=
dras toftadaez majadas en vn moztero con yn pedagooe
bigado vecabuitoaffado enlag brafas ¢d vrmigajooe pan
remojado en vinagre blanco:z todo efto fea juntameéte ma-
jadocon vn par oe yemas debueuos pozcada efcudilla:
z delque todo fea bien majado veftemplalo con buencal=
do.zoelpues paffarloas poz eftamefiaty oelque fea pafla-
do ponlo enla olla ©6de aoecoser. y echale be todas falfas
finae : 7 ponle el cabrito enla olla conla falfa juntamente. ¢
cue3d s y oefque fea cosida echa yn poco ve pereril coztado

)
¢
§
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De potajes. 40,11,
enla olla,z acucar: zbasde manerad efta falfa fepa vn pos
coa vinagre.y echale dela grafiavela olia devdde fuere co
3ido ¢l cabrito primerosy ecbarle agbarta.

qPpotsiequefellama frexurateque
¢ potaje oeafladura.

D ma affaduras de cabrito/o de carnero/o de cabzon:
Tz cuesanen vnaollaa pariesy belquefean co3idascd
fufal facarlas vela olla: z cortarlas a pedagos 8 tainao de
vn vado : y redondaes: 2 loffreyzlas con i poco de tocno
godo con cebolla, z ponlotodojunto : defpucs tomar al=
tnendras bien toftadae: ¢ majadas en vn moztero conbiga
dove carnero aflado enlas baaf@s:z it migajonde pan o=
ftado remojado en vinagre blanco:z majarlo todo junto, y
oelpues be bien majadodefatarlo conbuen caldo decarne
r0. y defpues paffarlo pot eftameiia todo. y delpuce ine3=

 clarala conla affaduralafalfa. y vaya al fuego acoser,y

ecbarenla olla vetodas falfas finasty echarle as yn par ve
bueuos pot cada efcudilla:z bas que el potaje fepa v po=
coa vinagre:sy es becho, .

Q@ potajequele dise falfa cosida.
©maalmendras que(eanbien toftadas :z majalas
bien en v moztero conbuena quantidad be bigados

oegallinas/o decabito /0 decarnero affado enlag brafas
con yn migajon de pan toftado y remojado en vinagre bla-
¢o ¢ maialo todojiito en yn moztero.y defpues dbebien ma-=
jado pon v bueuo poz cada efcudilla enel moztero donde
eltan lag otras cofas.z majarlo todojiito. y oefque fea ma-
jado oeftéplalo conbuécaldode carneroqueelte bueno de
fal.y pafalo poz eftameiia.y defque fea paffado ponlo enla
olla bdde fe a ve coser:z ponenellave todas (allas finaes ¢
ponloa cosersy ecbafuagroenla falfa.y Bfpucebaras tus
¢efcudillas.z fobze ellag echar granos de granadas agras.
@ Potaje que fe dise falfa pardilia. o
C it



De potajes.
v | Dmar almédras bien toftadas:z majarles
e | MUY biden vnmottero, y vefpuce 5 maja-
NZN[4 | das poner conellas bigadillos vegallinas
& aflados enlag bialas ¢6 v migajon oe pd
SNECCAL toltadosy remofado en vinagre bldco:z ma
" jalo todo funto. y defpues vefatarlo as ¢d
buencaldo vegallinag eftebuenode fal. z defpuce paffar-
lopoz eltameiia o poz fedacozy Slpucs ponerloenfu olla a
cosersy echar cdello vn pocode vntode puercod fea claro:
y big foffreydo. y tdbié ponas 6 todas falfas finas fino a(3
frd.y ecbaras tabien vin par ve yemas vebueuos poz cada
clcudilla,y fobze las efcudillas echar agucarsz canela: em-
peroa def@ber vin poco agro g fea de cumo de granadae,
@ Potajellamado gratonada.
T Dmar pollos  eften medio affados en afadozy def-
pues cortarlos poz fus coyunturas como para feruir
en platos,zoelpues foffreyalos con bué tocino go:do.y del
pues tomar almédras bié toftadas:z majarlas c5los biga-
dillos delos pollos affados enlas beafas:y defque fed bicn
majados Siteplarlo ¢ bué caldo ve gallinas g efte bueno 8
fal:y echaras v par oe bucuos pozcada efcudilla.z paflar
lopoz eftamena:z vefq fea paffado echarlo enla ollazz cue=
33 cSlos pollos:y echarle ve todas falfas finas.t catarlo e
faboz be agro 8 manera § efte vin poco agro.y Slpues echar
le eltas yeruas enla olla yeruabuenasz pereril/e Nayolas
na qesalbabaca mozifca de ynas ojasanchas . y oelpuce
echarleagucar.y es buena efta (alfa para cabrito/o para pe
chos de carnero, "Potaje vicho mozteruclo.

R ZHllar pan g fea bi¢ ourosz toftarlo cn vna farté/o cas
cuclazy oefpues tomar muy bué quelodearagosz ra
WarlotzmesclarlocS el pan gvuieres toftadosy defpucs po
ner acoser vna pierna S carnerocn vng olla a parte con vi
pedago detocino entreucrado ¢y delque fea cosidala pier=

: Re potajes. $o.xxf.
na y el tocino:facarloSla ollasz coetarlo menudoiy Slpues
majarlo en vn motero.y defque fea majado mesclar la car
neconel quefoty el pan toftadoz tomarlo @ majar todo ji
to.y Oelpues poner Ipoz cada elcudilla vn bueuo etel mozs
tero.y becho efto defatarlo con leche e cabuas:z finola ay
con lecbe oealmédras que valdra tanto. y beiquelo ayas
oeftemplado ponerloacoser enla olla. yecharle ve todas
falfas finas:zavucanelasz agucar enla ollasz pdlo a coser,
y defque el potaje efte cosido quitalo del fuego: z deralore
pofar v poco.z barae efcudillas:z echaras encima culons
tro verde:z perexil verde defbojado. y

@ iPotaje deculantro llamado paitmo.

—= Tlldtro feco z verde tomaras:z majarlo tos
| dojiito en vn moztero,y defpues tomar als
médrasbié toftadas :zmajarlas bié coel cu
I8tro todo juntosz vin migajd oe pé toftado:
AR’ 3| 2 mojado en vinagrebldco: ¢ majarlo todo
em—adid 5102y Sfpuies be majado toma vna galling
qQfeacosida enolla:z toma dela gallina lag pecbugas:z ma
jalas colas otras cofas todojiito:z velque fea todo majado
pafiarlo todo poz eftameiia y belq fea todo paflado ponerlo
enla olla bdde a be coser y echarlebuena Gutidad 8 agucar:
y be todas falfas finas G ed bié palfadas colas otras cofas
2 cuesaal fuegorzpd enla olla nueses nolcadas 1z floe:Sma
cis y cancla z gingibre 7 clauos:y delq fea cosido dtarlo bel
fuegoty cubrirlo como fi fueffearrossy Srarlorepofar.y vefl
puesbaser efcudillas:z fobre ellas ecbar agucar:z canela,

@ 2tro potaje veculantro llamado ce-

liandrate fegundo. e
@mar culantrofeco en grano: y linpiarlosz molerlo
bien en vinmozterosy vefpues tomar almendras bien
paradas:z majarlas bien conel culantroty defque fea todo
bien majado.poner conello todas eftas [alfas molidas, ca-

el

- y'.




A Demanfares,
nela/ gingibres ¢ clanos: y velque fea bien molido defters
plarla falfa con ¢uimo de naranjas agras:z yuas dulces: ¢
blancas porque no fea muF agro:z ponloal fuegoacoser:
z catarlo oe f[abozquea delerentreagro ¢ dulce: zel coloz
oela falfa a befer como coloz vegris . y efta falfa esbuena
paralperdisce:z pollos afladoe: 2 fobzela falfa agucar iz
canela.,
Crro potaje de culantrollamado tercio.
& o tomar culantro verdesz cotarlo menudoz na
farloen ynmoztero jiitaméte con culantro feco: ¢ vel
pues tomar almendras toftadaes : y auellanas toftadasiz
majar lasa parte en yn mozterosz velque fed bien majadas
mesclarlas clag almedras:z tonarlo a majar todofiito s y
oelque fea bien majado patlarlo poz eftameiias z ponloaco
ser enla ollasy echale be todas (alfas finas cd a¢afrant ¢ vi=
nagre:t agucar ¢ ponlo acoser con poco fuego hafta tanto
queefte folaméte vn poco efpeffotz quitarlo oel fuegoizba
ser efcudillas:z fobze ellas ecbar acucar: zcanela.
@ Potajequefedise aucllanate.
& e tomar auellanas toftadae : Tblancas monda -
das: zalmendras toftadas 7 mondadas ¢blancas.
majarlo todo en v mottero poco a poco : de manera que
no fe baganaseyte . ¢ filobasen mojar a menudo la inano
oel moteroenagua rofada que fea muy fina., y delpues
oe majadas oefatarlo as con caldo de gallinas. y oelpues
pafarlo poz eltameiia. y defque loayas paffado ponlo en-
la olla a coser 5.y bechale buena quantidad oe agucar enla
ollasz vayaa coser todojunto.z traer lo fiempecon yn pa
lo bafta que fea bien cosido z tonado bienelpelfo: z bel=
pues catalo que lepa a agua rofadas 7 oefque fea bien cosi-
dooexarlo repofar vu pocosy efcudillar ¢ y echar fobee las
elcudillas agucar fino.
@ Potaje que le visealmendrate.

: De manjares. $o.xxij.
S detomar almédras paradas ¢ blancae: ¢ majars
lae bié ¢5 yn migajon de pan.y delque fea todo muy

bien majados tomar vn par de yeinas de bucuos pozcada

efcudillas y oetemplarlo todo conlas almendras : ztoma
buen caldo ve carne:z paffarlo ae poz eftameiia po:que fea
bien elpeflo conlosbueuos:z pon efta falfa dentrode vha
olla:z ponas enla olla vn poco de agrosz agucar: y canela
entera 3z vi poco de gingibee ¢ cuesas z catarloquefea ve
agroz:y ve dulgoz be buena manera.

@ Hallina armada.

Sfar vna buena galling.y vefque fea cerca de medio
Aaﬁada enlardarla contocino. defpues tomar yemas
oebueuos muy bien batidos:oelpues con vnacucbar/o <6
¢l cabove wn cucharon de palo vntar la gallina cSeftas ye-
Mas Pocoa poco.y Bipues fembraras fobzelosbueuosba
rina oe trigo bien cernida con fal molida boluiendo fiépze:z
apriefala gallinasz valdra masla coracaquela gallina.

CLCapon armado.

2borrocar v caponsz affarlosy oelq fea medio afla=

doquitarle el embozro¢amiento. tomaras yemas oe
bueuos batidos con perexil:z agucar:z fean muy bien batis
dos.z ponas eftos bueflog fobze el capon a todas partes:
7 tomar pifiones:z almendrac paradas: ¢ miétre puficres
las yema3 delos bucuos pomnas los pifiones iz almédras
pocoa poco de manera que fe téga fobzela falfa . y defpues
toznaras el embozrogamiéto fobee los bueuos yelcapon,
¥ clte al fuegobafta que fea vel todo affado.

@ alabacinate que es fimicte be calabacas.

2l fimiéte Slas calaba¢as tomarae : 2 modalas  dé

bldcascomolasalmédras: ¢ majarlas envn moztero

¢dotras t3tasalmédras mondadas todo mesclado. z velq
fea bié majado oefatarlo cd bué caldo ve gallinag :z paffar
lopoz eltatneiiasz ponloen yna olla:y echale agucarloque



e potafes.
te parecera : y cuesabafta g eite bien efpeflo, y entSces ba=
rasefcudillas.y echaras acucar fobre ellas. (Zhte potafe fe
puedebaser con folala fimente delas calabagas.y eg muy
bueno paralas pafliones oelog rifiones:con agucar,
L Uinagr e queesbigadoadobado.
C[Ebollas tomarasitcotaras las muy menudas como
dados.y foffreyzlas as cd tocino go:do.y Slpues toma
bigado de cabzito/o de carnero/o de cabron ¢ baserlo tafa=
das ocl tamafio e media nuesz foffreyalo conla cebollaba
1ta q el bigado pierda el coloz.delpues toma vn migajon ve
pa toftado remojado en vinagre bldco. y majarlomnuy bié,
v oefatarlo ¢6 vino bldco g fea bulce. y delpues pafiario as
po: eftameiia,y oefpues echalo fobze la cebollasz el bigado
sodojunto enla caguelasy echale cancla molidasz cuesa ba-
1ta 4 fea bien efpeflozz delque fea cosido Jbaser efcudillge,
€ Potajeque fe dise pifionada.
T Lmar piiiones buena quatidad queled bien monda-
dos:z impios, ¢ otras tantas almendras.z mafarlo
todojunto en vn motero defpues de bien majado defatar
fo concaldo ve gallinas.z paffarlo poz eftameiia.y defpues
potloen vnaolla limpia:z cuesa: y echa dentro acucar me
neandofiempze con vi palo y defque fea cosido apartarlo
el fuego y derarlo repofar vin poco cobifado conyn trapo,
z fobzelas efcudillas echar agucar,
CAlmidon,

Lmidd tomaras que fea muy blanco: y limpio:z mo
Alerlo en yn moztero. y oefpues tomar almédras blg-
cas bié modadas:t majarlasas porfisy velpues debié ma
jadas oeltéplalascocaldo B gallinas:t pafialo po: eftame
fiaty oelqlaleche oealmédras fea paffadalog qdara ocla
leche veftemplarlo coel amidd:z ponerloenfu ollas coser
lo:y ecbaleagucar:y oclquefea mas be medio cosido echa
lelg leche oclas slimendras la quees mas efpefla: ¢ cuesa

e potajes. _So.xxiif.
bafta g efte bien efpello.z defque fea cosidoquitalo del fues
§0. 20eralo repofar yi poco cubierto con yntrapo: ¢ fobze
ias elcudilias echaras agucar.

« Hineltada.
@mar arrojiz baser del barinasz cernerla
poz vafedagosz tomarlecbe 8 cabias/o de
i | oucjas/zhetanofeballa tomarleche deal
i | médras y beftemnplar efta barina oe¢ arros
) &d | cnla leche dealmendras o be cabias/B ma=-
—d®=] 11era 4 fea bien claro:z velpues ponlaa co-
3erenlaollasy enla olla echaras eftas cofas.agucar: ¢ vati=
les mondados:t pifiones: zaucllanas enteras limpias ¢ ¢
blicas:zlos vatiles coztados:oel tainafio § dbadossiy echar
leve todas falfas finas enla ollasz traerlo fiépze con yn pa-
loszliquieresbaser la ginefladabldca affilo puedes baser:
¢ aflimefimo podras poner enlugar de agucar canela fobze
lag efcudillag:t granos oc granadas agras:y es menciter
que antes repofe vn pocola olla que febaganelcudillas.
aPotagevefarro.
E]L farrotomaras 7 lauarloas ¢S agua fria vosotres
vesessy oefque lo ayas bien lauado pdlo enla ollg 06
deaoecosersy echale buen caldo de gallina cdel farro todo
funto sz coserloal fuego dbelque fea mas de medio cosidos
tomarasbucna lecbe oc almendras/y cchar ladentro enla
olla:y vefpucs poxnas enla olla agucar g fea bueno mien-
tracueselaolla y defoue fea bien cosido apartarlo vel fues
goembuclto en vutrapo. y vefqueaya repofadobien ba-
ser efcudillassy ecbar fobze ellas agucar z cancla, £ filo
quieres baser falfa fe puede baser aft melmo.ysfiquica dfie
res baser alguna cfcudilla oe farro q fea velicada/baser lo
ae Oelta manera, £ omar el farroz coserlo enbué caldooe
gallinas o ve carnero: y defque (ea mas ve nedio cojidor
pafiarlo po: eltameiiaz conaglliquoz coladoque fale/ fe a




Be potafes.
tos: y delpues toma v gran platos 2 ponaglias gallinas
coxtadast las manog coztadas enel platosy echa fobze ello
el caldo belas manos/oe manera que no cayge enel plato
ningunga gordura: paffandolo poz vna eftamena:z delque
fea medio palfado/pon al derredozenel plato bojas ve lau
rel: y oevaloeftar aflizcogelarfebaluego:z fi porcalonofe
cogelafle tan pzeftoecbale vin poco ve gardgal o efpica nar-=
di: zluego fera cdgelado finoudasz afli febase la buena ge
ladea o gelatina,
CPotajede merritoche,
Pmar almendras mondadas limpiast blacas zma
jarlas bicnen vn mozterosy defatarlas conbué caldo
vecarnero o ve gallings: y paflarlo poxeftameiias y defque
fea todo patfado echaloenla olla con vn pedaco deacucar:
7 pouloa cozer meneandolo fiépze con vi palo:z quado fea
mas oe medio cosido/toma faluia y 8 cada hoja baser qua=
tro partes:y en vnalibza oe almendras podras echar dies
bojas ve faluias y delpues toma la faluia que es menelter/
vale vn beruol/y delpues echala enla olla conla leche Slas
almédrasy cuesga todojunto/z mitra cuese echa mucba
gordura ocla olla enla falfa/y echa tabien nueses oe xarg-
molidas:y oefpues de cosidobaser efcudillasiz fobie ellas
ecbar agucar z gingibze molido todo mejclado.
CSalladbeanfarones,
Pmaras almendras mondadas limpiag ¢ blancas/
7 majalas en vitmoztero/y oelpues oe bi¢ majadas,
toma bigadillog belos anfarones/ o oc gallinas g fean cosi
dosen ollaszmajalos conlas almadras/y delpues debien
majado y mesclado todo/oefatarlo con buen caldo e galli
nas/z paflario po1 eftamena: y velque fea pafisdo ecbatlo
enlaolla conacucar:  traerloficpze con vn paloiy echarle
oe todas falfas finas eiilla/faluoacafrasz la falfa a ve gdar
vi pocoentre agra z oulcesy echar fobzelas elcudillagacu

e potafes. £o.xxry,
€ar ¢ canela.

T Potafede cebollasque disen cebollada.
Clﬁbollse paradae tomaras y bienlauadas z limpias:
zcotalas en gruefas tajadas:y ecbalas en yna olla 8
aguaq eftebirviendosy defqueayan dado viiberuoz enla
olla 0008/ facalas dela olla y efpzitmer las entre Dog raja-
deros be palo: y vefpues fofireyzlas conbué tocino go:do
derretido/o conta goedura oel tocinostrayendo con via pa
leta:y mencddo enla farten ¢ola dicha paleta g fea be made
ra.y filas cebollas algo fe fecaré ecbarles bué caldo ve car=
nero g fea grueffobafta que feat bien cosidas las cebollas.
y velpues tomar almendras g fean bien mondadas: zblan
cas.z majarlas bié en vn mozterosy defpues defatarlas ¢d
buencaldo ve carneroiz paffarlas poz eftatnefia.y oelpucs
ecbarla leche velasalmendrasenia ollacdlas cebollas. y
mesclar lobien.y oefpues coserlas bié bafta qlas cebollas
fed cosidas cOlalecbe Slas almédrae.y ecbar enla olla bué
quefovearagon rallado.y menearlobie como fifueflen cas
labagas covn barauillo.y defque eften bien mescladas cSel
quelosy veas g efta cosidobaser efcudillas echado primero
enla olla poz cada efcudilla vn par 8 yemas debueuos y (o
bielas efcudillas echar fi greys acucarszcanelay es buéo.
@ Relleno de cabrito,

Flas baldae bs carnero tomaras:y affaduras de ca-
beito. coserlag enla olla con vn buen pedago de toci

110 g fea entreuerado. y defque fea cosido picarlo en vn tafa
dero e palo bien menudoiz ponle yn poco de pan rallado
con otro poco dequefo rallado.z mesclarlo biensztowarlo
a picar muy bien con vin poco e perexil G feabié menudo.
vy defpues mesclaras conelloalgiios bueuos cdlas clarase
y las yemas todojiito.y echale oe todas (alfas finas.y aca
franbartos pord efte potaje quiere fer muy amarilloy mes
clarlobien q quede en gran manera picadoz menudo que

: o



e inaneras dbeguuiar,
paresca mafado,z defpues foffreyz el cabiito /o lecbon/y fi
fuerelechbon nofelefuleecbar pereril.
Waltel vecabiito,
i porcafo fueré muy gordos los cabritos paraafia
dos.puedenbaser oellos pedacos: z baserlos palte=
les/o empangdas. ¢ puedes tomar falfa fing y perexil coz=
tadosz ponlo enempanadas con v poquito oeaseytedul
cez vaya efta vianda al bonosy vn poco antes quela fage
oeibono.batir ynos buenoscon agras/o ¢umo de nardja/
y ponerlo détro oela empanada poz el elpiradero del cober
10z 8la empanada.y oefpues toznarloal homo pozelpacio
vetrespaternoltres, y oefpuesfacarlo sz ponerloefie pa=
ftel belante ocl feioz en vn platoz azirlosz dargelo,
CEmborogaimiento de pauos o capones,

Zlque los pauos/ o capones fueren medio afflados
Den fuaffadoz tomar buen tocino gordoty baserlo taja
das ancbas del tamafio oelas pecbugas 6l pauo/ o capons
y eftag tajadas ponerlas fobzelas pecbugas ve maneraq
no fe puedan caer.y oelque clten bicatadas tonarloal fue
goaallarsy antes q lopongas al fuego ponla cabecadelca
pon vemanera que no fe queme, z la cabe¢a conel pico po=
nerlo 8 largo dentro vel cozpanco/puedes cubrirlos ve pa
pelblancolos pauos o capones/bicnatado fobze el tocino,

@ Herengenas en cacuela,

©nar berengenas ¢ mondarlas dlacoesa may bié

zcoarlasen tres/o quatro pedacos cada yngaly co=
ser lasen buen caldo de carnero ¢d vi par oe ¢ebollasizco
ser las balta queeltenbien cosidgs: 7z fiendocosidas facar=
1aoadlaollatz picarlasen yn tgjadero muy menudas:z oel
pues echarles buen quefo oearagon rallado zalgiias ye=
mas debuenos, 7 tonarlo todoa picar con fu cuchillo co=
molfifuefle para rellenode cabrito:z echarle falfa fingst po
ner todas eltas falfas enla cagucla bien mescladas /gin=

-

$ Pemanfares.  So.xrvf.
gibte/flo? de acis/mueses olcadas/ ¢ culdtro verde: 7 pe
rexil: y delpues lleuarla caguela al bono:z velque fea cosi
dobecbar encima agucar:z canela.
T Berengenas elpefias.
I Pmpiar lasberengenas oela cotesa ¢ ¢ ponerlas en
agua fria:z delpues ponerlas a coser et yna olla con
v par vecebollaslimpias en caldo decarne g fea go:da. ¢
miétra cuesé menearlo fiepze ¢0 vnmeneado2 8 palosz vef=
pues tomar almédras modadas:eblancas:y majarlas bié
en yn motero: ¢ oeftéplarlas cd bué caldovecarnerosove
gallinas:z paflarlas poz eftamefia.zquadofea pafladolas
berégenas lerd cerca 8 cosidasentdces ecbarles la lecbeba
fta § fed cosidas. y echarle bué qlo8aragorallado. Slpucs
tonarlas ¢d v barauillo affi como calabacas. y veld eften
bié traydascOel barauilloecbarlcs yemast bueuos:z mas
eftae cofas. culantro feco molido. z fobze el culantro echar
enla olla nueses nolcadas/alcaranea z canelasz clauos.to=
do molidostccbarlo enlalolla:z defpuee baserelcudillas:z
fobze cada vna echar Gfo ralladooe aragd q feamuy buéo.
T Berengenasala mozilca.
2ndarlas berégenas:t baserlas quatroquartose
tmondadas odelacoztesa ponlas a coser : ¢ defque
fean bien cosidas: quitarlas as del fuego : T entdces elpre=
mirlas entre dostajaderos 8 paloquenoles quede agua.
¥ delpues picarlas con vn cuchillo.z vayanala olla z fean
muy bien foffreydas conbuen tocino/ o conaseyte que fea
dulce poque los mo208 no cotmen tocino.y defque fed bien
foffreydas ponlasa coser en ynaolla.y echarlebuen caldo
grueflos la grafia bela carne.y quefo rallado que fea fino.
2 a todas culantro molido.y defpues tonearlas con v ba
ranillo como calabagas.y delque fean cercave cosidas poz
has yctnas de bueuosbatidos con agras comofifuctlen ca
labacas.

o if



e potafes.,
@ Potsfevejungladaolebrada.
ha licbze tomaras sz oetlollarla as :zbienlimpia z
lauadaecharlagsenlaollaszoarle viberuo: ipucs
facarlasz ponerla a afiar en vnafladoz.y defque fed mas oe
medio affada (acarla vel afflado2iz coztarla a pedagoe g fed
gradesillos.z vefpues tomar cebolla cotada bié menudas
7 foffrey2la con bué tocino g fea go:do.y defpues foffrey:la
liebze tambiens ¢ tomar almédras toftadas:z majarlas bié
con vy migajon de pan remojadoen vinagre blanco: ¢ mas
jarlotodo junto sz defpues majar con todo efto bigadie
llos begallinas/o e cabzito/o be carnero/oba¢oe afiados
enlas biafasz majarlo todo funtosz befpues oebien mafa
doecbarle vn par ve buenos por cada elcudilla, zoelpues
veftéplarlocobué caldo 8 carnero o ve gallinae 7 pafiarlo
poz eltameiiaszdelq (ea pafiado ponerlo g cozerizpdbuena
qudtidad 8 gingibie ¢ canela encima.z 3 0¢ (aber vn pocola
vinagre sz fidfieres poner acucar o miel fera a tu yoliitad,
@ Lalabagasefpetias con caldo de carne,
T@mar calabacaosy racrlas muybié quequedé muy
blicasizlimpias.y delpuescoarlas a tajadas muy
oelgadasz luengas:z tomabuen tocino go:do: ¢ yn peda=
¢o becarneroit funtamente conel tocinos y oefque fea todo
muy bien derretido pafiarlopoz vnfedacoty ecbarlo enla
ollaodde an dbecoser las calabacas cdel tocino gozdot zme
earlofiépze con yn palo: y echbale vna cebollasz fofirey:la
conlas calabacas ¢ y delque fean bi¢ (offreydas tomar vyna
buena riffionada decarnerotz ponerla a coser a partejiitas
tnente cd v par o bos de palominosiz baras buen caldo §
feabueno defaliz quado el caldo fuerebecho/pocoa poco
echarlo fobze las calabacas: ¢ fiepze tomar 8l mas go:do y
oelquelas calabacas fean bien cosidas:ybien delechas/to-
mar lecbe be almendras/o e cabas/o de oucjaglinolale-
cbe belagalmendrasno puede faltar : y ecba la lecbe enla

—

BDepotajes. $o.xrvif.
ollasy defquela lecbe fea cosida conlas calabacas/ tomear
las as bien con v barauillo/ve manera queno quede nine
gun pedacillo delas calabacas que no efte velbecho:y echa
lebuen quefo de aragon rallado¢ muy fino dentro conlas
calabagas:y efto becho tomaras 0os yeinas 8 bueuos poz
cada vna efcudilla bie batidos con agras:oelpues mesclar=
los conlas calabagas: delpueshaser dcmanera que fepan
viipoco al agras:z Sipues baser efcudillas: y bechar fobze
ellas acucar z canela.

aLalabacasala mozifca.
R Zler muy bi¢lascalabacas bafta g eté muylimpias
tbldcas:ySlpuesbas tajadas dcbas zcoualas como
dadosredddos:z toma cebollaiz cortala dela manera vela
calaba¢a.z a cada calabaga ponas voscebollasiy oelq (e
cortadas echalas enbuen caldo oe carneroqueefte bieber
uiendo:y oelquefean cosidas echales leche be cabias/o ve
ouefas/ofieftonoay echa leche de almédras : ¢ cuesga bié
{alecbeconlas calabacas : yoelque fea cosidalaleche/ toz-
nearlas bien con (u barguilloty ecbarles buen queloralla-
dosz falfas finassz tambien cominos:z alcarauea:z vi par
vebueuos por cada efcudillasz tonearlo todo junto:zba-
ser efcudillasiz fobreellas ecbar acucar 7 canela,
TDtra manera oecalabagas.
m@mar las mas tiernas calabacas quefe puedd auers
zlimpiarlasque queden bié blancas: z coztarlagata
jadas quefean muy oelgadas: ¢ (offreyzlas con buen toci-
1o gordosz velpues vebien loffreydas echarles buen caldo
becarnero quefea muy go:do donde fe aya coszido vng fal-
da bebuena vaca gordasz con eftecaldo coserlas muy biée
y 8fque fean cosidas ecbarles leche de almendras/ o de ca-
beasty conla lecbe acabarlas oe cosers ¢ tonearlas mucho
con [u toznillo o barauillo/ be manera que no quede mngi
burujoiy efta ea buena mancrave calabagas queno entra
o iij



Detdnfares.
quelo enellas/nibueunos/nicebollassempers al coser a8 de
echar yn poco de agras pord de otra manera o valé nada.
@ Zlrro3con caldo decarne.

& oe tomar arro3y baserlolauar conagua fiia tres

0 quatro veses/ocon agua tibia s y befque fea bié la-
uado ponerlo a enxugar en vn tajadero s paloal fol /o fino
Toay/cercavel fuego:z quado fuere enxutolimpiarlo bien
oelas piedras ¢ fustedad:ioelpues poner vha olla muy lim
pia al fuego 5 caldo decarne G fea gruelfo/z bueno de fals
z ponlo al fuegosr quado comécare de beruir elcaldo echa
elarrosentaollasz velque el arrozfea mas 8 medio cosido/
echaleleche becabas 0 e ouefasiz a faltadeftoecharle le
che vealmédras:z cuesa todoenla olla/meneddolovequad
doa quado porq nofe pegue enla olla ofe queme/co v cu
cbaron.y velq fea cosido quitarlo vel fuegos 2 ponerla olla
bien cubierta 0étro oe vna efpuerta/ocefta vefaluadosty
dexarlo alli repofar yn rato quefea efpacio de vna 013/0 8=
lomenog media.oelpues tomar yemas ocbuenos:zbatirz
las bien quando quifieres baser efcudillas: y ecbalos enla
olla mesclandolos conel arro3: 7 vandoles algunas buel=
tas conel cucharon,vefpues baser efcudillas: y echar fobze
cada ynaagucar: zcanela. € 4Pas nota vna cofa cotno di-
xe enel capitulo delafemola que enningun potaje deeftog
como fonzarroy/ femola/farro z fideos: quadoTecuese con
caldo decarne.noay necellidad de poner ningiia condicion
oeleche:pero todo efta enlos apetitos Slogombzes qloco
mé.y enelte potajenoay neceflidad oe echar (obzelas efcu-
dillas acucariemperonunca el a¢ucar banala vianda,y en

eltoefta el primoz que cada vnobase fegun fu gufto,
€ Zlrrozen caguelaal bozno.

Lg]mpiar bi¢ el arrosSlas piedras.z (usiedad: zlauar
10 con bos o tres aguasfrias. y delpues con agna ca

licnte . y efpues de bienlauado ponerlod enxugar cnyn

Repotafes. §o.eviif,
tajadero de paloal ol /o al caloz del fiego.y defque fea en=
xuto tonarlo a limpiar be manera quequede muy limpio
defpuestomar ynd cacuela muy limpiasy ecbarle caldo oe
carnesd fca bien grueflo ¢ ponerlo a beruir al fuego:z quan
do comencaredeberuir ponle os o tree bebeas oe a¢afrd
oe manera que el caldofe parebi€ amarillo. y befque el cal
doetuniere bié amarillo echar el arro3 poco a poco mencad
dolo con vu paloso con yn cucharon:zquado el arroseftu-
uiere dentro enla caguela echarle ag tanta quatidad ve cal-
do como te pareciere quefera menefter paraque fecuesa
notas. ¢ catsloqueelte bueno defal:z biengrueflo:z po
nerlo a coser enel bono:z vi poco anses guie fe acabe de co

ser facarlo vel bonos zecbar lealgunas yemas be bueuos
enterae que fean frefcos fobze el arros. y delpues tonar la
caguela al bono para que fe acabe 8 coserizcosidoquefea
verag quecl arros aura becbo encitna vna cotesa que es
muy buenasy Slpues baser efcudillas:y encada vna vaya
oe aquellas yemas dvelog bueuos queeltan fobze el arros
wia 0 00s: fi por calo el bomono eltuuiere aparefado/po
ner lacaguela fobze fuegode carbon 2 ponerle fu cobertera
debierrollena dbebrafas ¢ y defta manera faldra oe alli co-
mo fifuefle cosida enel bono ¢ ¢ quica mejo/porq la terna
mas acerca para reconocerlaty efte es buenarros.
CPotafede fideos.
Lgmpiarlce fideos vela fusiedad que tunieren: y del-
que eften bien limpios poner vina olla muy limpia al
fuego con caldo be gallinas/o becarnero buenot 7 §o2dosz
que efte bueno defals T quando comégare deberuir el cal=
doecbar enla olla los fideos con vn pedago be acucar:z oefl
quefed mas demedio cosidos/echar enla olla cdel caldo ve
las gallinas o vecarneroleche de cabias/o ve ouefas: o en
lugar oclloleche 6 almendras/queefta niica puede faltar:
¥ cuesga bien todo junto ;2 defquefean cosidos los ;‘ndeos
o i



Bepotajes.
apartara olla 8l fuegosy derarlarepofar i pocos ¢ baser
elcudillas becbando agucar z cancla fobee ellas:mas como
1¢go oicho enel capitulo Slarros / muchos ay G 3 potages
oefta calidad que fe guifan concaldo de carne/disen queno
fe Deue echar agucar ni leche:mas efto efta encl apetito de
cada vno:y enla verdad con fideos /o conarros guifado
¢ caldode carne mejoz es echar fobzelas elcudillas quelo
rallado quefea muy bueno. )
CPotage queledise de porriol.

@mar cebollas cortadasbic menudas: y picarlas d

vircucbillo fobze vn tajadero ¢ mientra las picares
ecbarles asfal tagua fria encimasy efobaras mucbas ve
3¢6:7cada vesapetarlas entre dos tajaderos para g falga
toda la vifcofidad:y efto ecbo coser las conbuena cantidad
Oe gorduraoe tocino/o aseyte comi q fea muy dulce/y bue
nozy oelpues ecbarle vino blanco zoulcestépladocd yina=
gre.y oelq aya beruido vn poco echarle pimiéta/y fal snoli
do tzcatarloas : ¢ (i te pareciere muy fuerte ecbarle yna
poca be aguasz tonalo a catar fiefta bueno defoualesa y 6
fal: y defpues echale perdises coztadas/o enteras/o otras
aues. CPotagequefediseporriola.
T @marla cdtidad oelas cebollas fegunlod quifieres

baser vel potage 2z picarlas muchoen vn tajaderoy
echarles fu fal molidasz agua friaty efp2emirlas entre 008
tajaderos poaq falga la vifcofidad oellas iz toanarles baser
lo mefmo/apetandolas entre fug dos tajaderos bien qno
quede vilcofidad enellas: y oelpues elcaldarlas bientres
oquatroveses: cada ves (eanbien elpzemidas:poq [alga
todala vifcofidad:y defpues loffreyzla cebolla muy bien ¢5
gordura oe puerco poco a poco:Blpues echarle asbuenas
efpecias ¢ y echalas enel mejoz caldo que tengas: z ponlas
a coger:y oefpues puedes echar yeinas de bueuogizbiga=
dos begallinge bien majados fiquifieres,

Pepotafes. §o.xrix,
aPotaje que fedize nerricoque,

@2mar carne S carnero: tbaserla pedacos menudos
detres dedos enlargosz pdla acoser en ynaollalims
pia con fu fal/y urecaudosy efpumarla muy biésy defque
feabien efpumada : tomar pexil: ¢ yeruabuenaiy mayoa
na, y axedrea ¢ yfopo: ¢ otras buenas yeruas : y cebollas
cortadas menudas yecbalo todo enla ollasz cuesa bié:z oef
B‘uee majar almédrasbien mddadastblacas:y vefqueled
en majadas ecbalesbigadillos ve gallings/ o de cabzito q
fea ticrno g tanto vale:z cuesa enfu olla.z majarlo todojii=
to conlac almédrasty defpues ve majado deftéplalo ¢dcal
dovegallinas que (eabuenoz pafialo poz eftamefia:y oel=
Fucs oe paffado tomar yn par debueuos pozcada efcudi=
laty Biteplalos cola lecbe mefinaiz paflalos pozeffameiias
y oelpues mescla lotodosy delq la carne fera cosida ecbar
lechedétro enlaollas y vefqueaya toznadoelpeflo fera cosi
dosz paramiétes queas oeechar muchas yeruae: z puc=

des elcudillar ecbando carne dentro enlas efcudillas,

@ Broetede madama,
wmaralmendras quenofean paradas: y pifiones @
feanmuy blancos ¢ limpios: z mafalo todojunto: ¢

velpues demajadovefatarlo conbuencaldo vegallinas:z
paffarlo poteftamefiasyecbaloen fu olia limpiadondea be
cosersy echaleeftas efpecias gingibe/pimiéia luengait ga
langal todo molido puiefto todoenla olla con pereril/y oze=
Ganosz i poco ve poleotzciresga todo junto con agafran:
z oelqueayabien beruido que conoscas quefe deue quitar
el fuego:toma yna dojena oe bueuosbatidos ¢d vinagre:
2 ponlos enla ollasz basqueel caldoquede vn poco agros
z no muchbosz quidoleecharas el caldoas 8 mirar que no
fea muy caliente porqueno feendurescdlos bueuosiuegos
2 menearlo toda via con vn palo quandoeftengllilos bue=
nos enel caldo porqueluegofecuajarian,



Debroetes,
@' Buenbroete con caldo de carne,

S ¥ quieres baser el dichobroete con polla ocon pollos

ya fera mejoz. Zomalos pollos zhaslos coser en yna
olla muy bien limpia conmuy buen carneroz tocinoizca:
tarlaolla que eftebuena oefal: y velpues toma Ocl tmejoz
caldodelaolla:z paffarlo poz eftameiiasz ponerlolucgo en
vna olla limpia: ¢ vexalo bien efrigrty ecbale de todas (al-
fasfinas ¢ 7 acafran que fea molido: ¢ toma dos yemas ve
bueuos poz cada efcudilla: ¢ defatarlas conel caldo friodz
ggras porq no fe cuagenty velpues patfarlas pozeftameia
quefeabien ralase defpues oe pafiadas echarlasenlaolla
oel caldo: y echarle gingibe catandola olla de faboz de fal
¥ oeagro antes oe ponerla enel fuegoty delpues ponerlae
coser al fuegoty traerlo fiépze con vn palobalta que fea o=
sidos ¢ fiquieren aiadir leche pozla meatad oel caldo/em:
pero d fea be almédrasiya fera mejoz el bioete: y Slque fes
cosido oel todo el dicho broete/echa los pollos dentro coz=
tados a piecas como para feruir platos ¢ y defque ayan vir
pocoberuido enla olla facarlos Sllas ¢ pdlos en v platole
antes quefebaga elcudillas ecbarle v poco ve pereril vel=
bojadoro coxtado enlaollasy vefpuesbaser elcudillas,

@ trobroete bueno que fe dise oe verines.
=cheoealmédras tomaras:z ponerla asa parte/odel
pues tomar perexil/y muy bien mafado paffarlo poz

eltamefiaty oefpues mesclarlocSlalecbe S almédras/ladl
auras defatado conel caldo velas gallinas/o delcarnero §
feabiengordos y echaras tabien gingibze molido: delpues
ponerloal fuegoa cosersy menearlofiépze S (u palobafta
que bierus : y vefquebierua menearlo pocoapocobaftag
elte efpeflo, Zly tabien algiios que ecban el perexil vefbojaz
do z nolomajas y baser efcudillas vn pocoantes g fe lleué
ala mefa: ¢ veras oétrooela efcudilla quefera verdety enz
cima ferablancosz poz efto fellama broete Oe yerines,

et —

Demanjares. $0.x1%5
T Buenbroetecon caldooe carneque
fe dise deelponja,

& be tomar vna olla limpia/y ecbaras enellaclmes
fozcaldo 2mas gordo 8la ollasque efte bueno ve fale
y eftecaldo paffarlo as poteftameiiaty echarloenfu ollasz
oexarloallienfriar bafta que aya perdido el caloziz al tiem
0 fe vaenfriando ecba enla ollg canela 7 gingibie: z aca=
ran todo molido: y belpus tomar dos yemas o¢ buetiog
pozcada efcudillaszbatirlos con agras:z con vi poco ve vi
nagreblanco/folamente que el caldo fea v poco agrillos y
delpues ecbalo enla olla z ponerloa coser/trayendolo fiem
peebafta quebicrua/que fino fe meneaffe luego fe cuajaria:
y oefatariasy befque aya bien cosido quitarlo del fuego: z
baser elcudillas:z fi quifieres puedes ecbar oefpues enca=
daefcudilla yo poco 8 caldo z parecera yna poca ve efpon
fa amarilla:z poz efto fellama b2oete de efponfa.
aPotage o grafa.
Zlra feys efcudillas tomar media iba be quefo ralla=
do conmedio pa ouro rallado todo mescladosz tomar
feys yemas debuenogbatidos muy bien poz i cabosz to-
mar baita quatroefcudillas oegraffa oela olla muy bien
efpumada:z poner eftecaldoa beruir fobze bzafas bddeno
ledebumozzmoler tres madres § clauos/z pimiéta/z a¢a
fran.y echarlobentrodel caldosy ecbar enel quatro on¢as

‘deacucar/o enlugar del otra tata micl:y ecbar ynas gotas

vevinagre para oar faboziz ponerloaberuir:y delqueaya
beruido apartarlo fuerasz batir el pan conlog bucuos:y el
quefo/y echarabueltas caldobanta qete ralosy echarlo oé
tro enla ollastrayendolo con v cucbaron de palo/porgno
fecote: y efto ecbandolo pocoa pocodentros y delque fea
‘todoecbadotomarloalasbiaf@sbanta quelea efpeffoszca
tarlo de fabor:z fielta bueno apartarlo vel fuego,
q Elmelmo potaje oeleche,



Repotajes,
Pera feys efcudillas tomar media agumbze deleche: y
medialib2a debaring de arro3:y tomar media libia oe
pierna de carnero finbueflo:z coserlo conagua zfal:bafta g
elte muchocosidosy vefpues facarlo veallizz majarlotzan
dddomajadozy ehando vel caldo vela meltma carne: y oef
puies vebié majadoecharla meatad oela leche enellosy co
larlo poz (u eftamefia/o poz fedaco decerdas/o con pafio ve
linolimpio.y delpues oe bicn colado traerlo con vncucha-=
ron oe palo toda via a viia mano: y baserlo as encago/oen
olla nueua vidriada,z tomar la barinasy ecbarla détro po-
coa poco trayédoloa vnamanosz (i vieresqueefta mucho
efpetio echaras laotralecbetoda: y echar oefpues de efto
media lib:a e agucar vétro.y ponerlo a coser en baafas b6
denoledbumotrayédolofiépzea vna manoal verredoz:y
atodas partes poxqno le pegue: y oefq efte efpeflo catarlo
oelabory fietabuenoapartarloa fuera: yefcudillar:y fo-
bielas efcudillasecbar acucar.z canela.
Q' Buenafallafrancefa.
< petomar almédras q lean mondadasty muy lim-
piae:zbldcas:y pifiones: majalo muy bié ¢d gingi-
bie y pimictasz ponle mucha canelas y oefatalo con vino &
granadas agras que quededefaboz entre agro ¢ oulcesz
aflimefmo puedes baser (alfa ¢5 ¢umo de granadasagras:
¥ con canela fola mesclada y ecbada encima,
@Salferon para aues faluajes comofon palo-
mas faluajes:z tocasas:y anades (aluajes.
& detomar palomas toxcasas zfalugies/o anades
faluajes q en valencia llama fotjas:z affar las vichag
palomasgno efltémuy affadas fino poco mas 6 medio afla
das:zcotarlas comofle cota yna gallinaty echarlas édos
aljafanas/o € bos platos bddos grades:y echales écima fal
molidasz viagrepimiétasy cumod nardjas todo mesclado
en yno:z batir lomucho étre 0os platos bué rato manera

e potafes. _ §o.xxri.
G los gumos o fallerdfe mescles y encotporecSlas auescoz
tadas.t ponas efto en fus platos ¢6 (u falferd:yes bueno,
@ Potajellamado falferon blanco.
& ve tomar almédras paradas:y majarlas/ bien oef
pues deltéplarlas ¢d ;lumo Denaranjas/o otro agro/
o0 cd aguazy echaleacucar bldco (ufficiéteméte: efta falfano
fea oe paflar pozetamefia faluo que fea bié majadaty agre
dulce.y eftefalleron puedes oar a toda volateria.
T Salleron para palominos afflados.
@mar los bigadillos Slos palominos: z affarlos en=
T las brafasq nofed muy aflados:y puedes afiadir bi=
gado decabzito vi poco/o de carieros y majarlotodo jiito
con yn migajon de pan toltado remojado en vinagreblacos
¥ befque fea todo bié majado oefatarlo ¢d caldo/ocdagua
que fea buena vefaltz pafiarlo poz eftamefiasy defpuee po
nerlo en vna ollazy cue3a alli y echarle pimientasz gingibze
molidosz dale vn beruoz,
a@rro falferon para palominos affados,
far los bigadillos 8los palominos fobze las biafas
Az majarlos en v moztero : ¢ tomar quelo rallado: z
vinagrez mafarlo ¢Slos dichos figadillos Slos palominos
todojunto/y 8ipuesde majado Sfatarlo con caldo/o agua
caliente:z paffarlo poz vinfedaco: y echalo enla olla bonde
ba oeberuir zechale etas falfas molidas pinienta/z gra-
nosoe paraylo y bierua poco 3 pocotrayendo ¢ v palo
fiempre ve yna maunera fino cotarfe ya el falferon,
T Salleron para volateria aflada.
LE volateriaas ve tomar:z affaras losbigadillos de
ella en olla cO buen caldo de carnero/o degallinafilo
vuiere:z vefd fed aflados mafarlos:t defpues ve najados
ecbarles vn poco de gingibze molido/q fea fino po:q fepa el
falferd al gingibze vn pocoty ecbarle enel moztero vn peda-
€0 de agucarsz tomarloa majar todojistosz oeldfea maja-



Depotafes.
do beftéplar la falfa cSalgi agroaflicomoagras/o vinagre
blanco qfea aguado o tépladocon vino/pord no gde muy
fuerte/o con ¢umo de naranjas:mas mira que no lojoeferts
ples bafta g fu feiioz elte enla mefa po:d no fea frio,
I Salleron para perdises o gallinas affadas.
Zljar almendras que eften limpias mondadas ¢
blancas:roelatarlas con cumo de granadasagras
velpues ecbar agucadr enel moztero poluorizado :zcanelas
z gingibze porque fu coloziz faboz quiere tirar qualia canes
1a:z noay neceflidad oe paflaria po2 ningun fedago.
@ Potajeq le vise bigate poxq fe base debigos,
2 mar bigos blancos ¢ negros ¢ ¢ ponerlos et agua
fria o tibia/q feramejo zcoadllaagualanaraslos bi
gos muy bié:z qrales los pegones iz delq et biclimpios ¢
lauados pdlos a foffreyz ¢ buen tocino bié gozdo.y ocld lo
ayas foffreydo vnrato tomar bué caldo oc gallinas/o Scar
nerosy echalo poco @ poco de mancra g fe pueda coser yna
bowaz media.zqndo cuesa echalctodas eftas falfas laolla
q feabié molidas.agucar/gigibze/canelasz pimi€tasz otras
buenas elpecias ¢ ¢ fitodo el potaje fuereve bigog negros
echale yn poco deagafrd porq téga colozve amarilloz =
do fuere medio co3ido menearloas con vnbarauillocomo
qui¢ toanca calabagas oc manera q fea efpefioiz no partas
ocellas la manobafta g (ed bié efpeflas catddolove fal: 6
agroz 7§ oulgoxty oeld fea apartado Sl fuego Sxarlo vn po
corepolarszbaser efcudillassy ecbarles agucar zcanela,
T Salleron de gumo de granadas agras.
Dmar vna taca de granos oegranadasagras ¢ ¢fa=
ca el cumo deellas muy biciz delpues tomar vabiga
dillo be gallina affado.z majalobiéen v mozterocd ocho
yemasocbueuos: y oefque todo fea bien majado paffario
po: eftameiias y vefque fea pafiado ponerlo enla olla/o ca=
¢uela oe tierra.z tomar yna onga vecanclaso echat fegit la

De potafes So.xrxif.
cantidad que quifieres baser oela falfasz fea molidasz velté
plada conel dicho cumos 7 ecbale quatro on¢as deagucare
y oelpues ponlo a fuego vebafas.zcuesabalta q comiéce
oeelpetlarfety efta falfa esbuena para toda volaterigenlu
gar defalfa ve pauo.y esecha muy pefto,
aPotaje vealideme debueuos.
T @mar vna cacuela g efte muy limpiasy ecbarleas ce
bollas:y perexil:y yerua buena:z mayoana g llama
moadux enlog reynos dearagdco fal y aseytes todomes=
cladocd aguarz polo todo a coser e Slque fea cosido majar
v pocodeeftas yeruas q fed cosido enla olla/o caguela ¢o
yia poca veadlla cebolla.z lpues velq fed majadas vefté
plarlas coel caldo mefmos ¢ oefque lea deftéplado ponloa
coser en yna ollalimpia, y oefpues tomar yemas de bue=
uos:z batirlas muy bié cd agras/o ¢6 vinagre bldcos y echa
enla olla oe todas falfas finas ¢ z a¢afrd molido mag § mes
nos:y oclqueaya v pococosidogearlo vel fuegos ¢ vexar
lo vi1 pocorepofar/oreffriarsy Sfpues echarlelos bueuos
pocoa pocosdipues tomarloal fuego. ¢ defqueayacosido
otro poco quitarlo del fuego ¢ menearlo fiépze bic:z ve yna
manera @ niica ceffar miétra bierue.y oefpues efcudiliar,
@£ oa oebuenos que fe vise faluiate,
Pmar algunas bojas e faluiasz majarlas bié resios
7 tomar bueunos buena catidad:zbatidos z imescla=
dog conlafaliuaiz oefpues tomar vna farsen:y echarle md-
tecasoe mancraque defpues de verretidaaya vinvedo ci=
lafarten/o mas:zfino ay mantecastomar aseytecomii que
fea dulcetz muy bucnola mefma qudtidad.z quddobiruie
rela mdtecasoaseyteecharle losbueuos conlafaluiasz ba
seroeello vna totilla que fea bien cosidasz tenga dos des
dos de gordo efta toxtilla/o mas.y oelque fea bien cosidas/o
frita echalaen vn buen plato con mucho agucar arribg ¢ a
baxozy eita toxtilla fequierecomer callenie,



e potajes.
@Rechemal cosida.
M Zljar almédras blancas con yn migejon de pan: y
velque fea bien majado paflarloas po2 etamefiasz
oelque fea todo palfado ponlo en yna olla limpiasz pSloal
fuegoiz quado ayaberuido quitalo 8l fuego:t toma algu-
nas yemas oebuenos batidos:t echalos enla olla menean
dolo ynae quatas veses: Slipues baser efcudillassz fi pu-
fieres el migajon de pan en rermofo en agua rofada/no pue
de ferfino mejoz:avn que baita lootro:la agua rofada Ili’m
pecs buena en mucbog manjares,
Juflello con caldove carne,
T @mar buen caldo oecarne G fea gordoszpafarlo poe
eltamenazy poner eftecaldoen vna olla limpiasz po=
nerloa coser al fuegoiz velque ayaberuidotoma yha bue-
namanada be percril limpialo bien:e mafalo muy bi¢en
vi mozterosz defatalo cdel caldovela olla dela carnesz par
falo pozeftamefiasz ponloen(u olla:z toma media libza ve
muy buen quefo dearagon q fea finosz rallarlomuy bien;
7 velque fea rallado ponerlo en vng efcudilla grande: z to-
ma vn par oebueuos por cada efcudilla ¢6 fus claras:z to-
do batirlo muy mucbo : zecharlo enel quelo: y fea todo
funto bien batido conbuena falfa fina enla efcudilla grade:
z oelquetodofea muy bienbatido echalo enla olla dbonde
eftael caldosz basque de v beruoziz quadobiruiere dale
oos/0 tregbueltas con v cuchard/o cuchar.t delpues qea
la olla del fuegosz cortaso delboja i poco 8 perexilt echa
loenla olla.t oclpuesbas efcudillas de elte juflello.
CPotaje como el mefmo fobzedichos 7 algo
afiadido que es dichojufiello,
L. fobze vicho potaje dejullello fe puede baser be me=
nos cofta afiadiédo al quefo rallado pan duro bicn ra
Hado:z melcladotodofunto confusbueuos:z fufalfa fina:
7 ¢o tambicn bueno.c ve menos colta.

De potafes. $o.xxxdlf.
@ ara baserbuen agras confotativo,
Q'&lando majares el agras para facar el quino mofar
cOello vn tallicoso vhae bojas 8 albabaca, ¢ es muy
bueno para confoztar el cozagon,z oebuen faboz,
otaje moderno.
T Rmar efpinacas:bledasizborajassz muy bié lim-
piadas:z lauadas dales viberuoz con caldo ve car=
nequefea buenooefal.z mira quenocuesamuchofino g
fean medio cosidas,z facarlas dela olla.zefpzemir bié etag
Eeruae €trevos tajaderos ve palo.z Slpues picarlas muy
ien,y oefque fed bien picadas tomar bucn tocinogordo:z
(offreyzlo que falga todala go:dura veliy echa la gordura
oeeftetocinoen vna olla muylimpia:z foffreyz conefta goz
duralas vichas yeruas. y oclq eften foffreydas ecbar ala
ollabuenaleche ve cabras/o de ouejas coladasoleche 8 al-
médrasizcuesd enfuollas zavn qlaleche fea cosida no fe=
rapozeffo cosidaslas yeruas avn.y 8ipues echa enla olla
canela/gingibzesz pitniéta bien molida:z affi mefino bué to
cino entrenerado cosido enla ollasz baser elcudillas,
@ tro potaje moderno.
T Rmar las pencas Slas bledas quelonacelgas zlim
piarlas muy bien:zoarles ynberuozconagua ¢ fale
quequedé como medio cosidas.y oelpues quitarlo vel fue
go:T quitarle mas oela meatad del caldosz tonarloa coser
al fuego ¢d v pocoveazeyte dulce ybuenosy vefquefean
co3idas catarlas defal: T defpues baser efcudillas y ecbar
(obze ellas buen queloralladosy debaxo tambien echarles
Oeeltequelosz fonbuengs paraquarefina teniédobulda,
@ Efpinacas picadas.
&5 betomar elpinacas z impiarlas z lauarlas muy
A bien:z varles ynberuotcdaguas fal:oefpues efpze-
mirlas muy bien entreoos tajadozes ¢ y velpues picarlas
muy menudas.y oelpues foffreyz las en gordura 8 tocino:
e



Wara dolientes?
2 defque feanbié foffreydas poner las en ynaollaal fuego?
T cue3anz echar cnla ollabuen caldo de carnero: z de tocis
10 q fea muy gordo ¢ buenosfolamentela flozoelaollas 2 i
por ventura quicres enlugar decaldo echarlesleche veca
brae/0 oe oucjas/o fino bealmédras:z tomaras vel tocino
Y coarlojas a pedacos tamaiios como vados :y echalos
enla olla conlas efpinacas:z fegii fuere el tiempo fi quieres
echar quelo frefco ya lo puedes baser aflimefmo como lag
tajadas Bl tocino fobze vichas: zfi pufieres mucbonolo pd
gas bafta g las elpinacas fean del todocosidas : yecharas
efto v pocoantes ve efcudillar: 2 (i quieres echar pafias
ticrnas que fean cosidas tabienlo puedesbasera bucltas
oclas elpinacas: z fino gficres poner eftas cofas/ ni tocinos
niq o oe aragon rallado echar conello perexilsz yerug bues
naahmelmo:z leran mefozesias efpinacas,
@ Para enfermos caldo deftiladoiz para
oebilitados inuy fingular, |
T @mar vna gallmabien pelada tlimpia ¢z coarlaa
pedagosioe manera que puedd caber poz el cuello de
viia redomas ¢ quebaanta bien los buefics demancraque
puedabien falir la fuftancia be ellos.z defque fea dentro de
la redoma ecbaras a cada yna gallina vin valo ve aguaro-
fada:z quinse o veynte clanos degirofiz echarlo todo ven
tro enla redomaz y cefpues ataparia muy bic oe manera q
no pueda falir ningiia cofa dela fisftancia delas gallinas 0
fu maffabecha ¢6 agua rofadasy delpues ag de tomar viia
caldera llena de agua ¢6 v manojo de pajas oe v2dioso de
beno al fuelo dela calderaszfobze 1a paja poner la redomatc
ponlala coser al fuegosz birniendo 13 agua ocla caldera ber
t1ira tambien (2 redomas ¢ no fea resio elbernoz fino manfos
2 clie3a oe eftamanera tres 0228 T media gruefias ¢z ques
daralenla redoma rasonable quantidad de caldos y efte cal
does muy fingular cofg para los queeltan enfermos 3 2 1a

—
T

@Para enferttios.  §o.xeriiif,
pajafea be poner enla caldera porqueld redoma no toque
enel (uelo dela caldera po:que de otra manera biruiédo Ia
caldera coreria mucbo peligrola redomade quebarfe:z
fino fe quebzafle tomaria el f[aboz oela caldera el caldo,
Cp fielte caldoquieré baser oemayor fuftancia parg do-
lientes muy oebilitados:y eticos puedenle ecbar ¢umo ve
piernaoe carnero affadaz no mucbofino algo mas de me-
dio afflada bandolealgunos coxtes baftadle llegué al buef
fo con v cuchillo:z apzetarla resiamente entre 0og tajade-
ros poxquefalgatodo el fuco dela dicha pierna s zcayafo-
beela efcudilla oel caldofulfidozz echale vin poco deagras
bien majado con vnas bojas de albabaca.z es muy tnara=
uillofa cofa eftecaldo: y be muy grandiffima (uftancias ¢ i
lequereysbaser oe muy mayo: (uftancia que refulcite los

cuerpos medio finados:z que effan muyal cabo velavida/
ecbar enlas b2afas o carbones binos/cincuenta piegas ve
020 que fea muy finos z quando eftuuieren muy encedidas
las vichas piecas facarlas con vnas tenazas binlimpiass y
ecbarlas enel caldo : zfivos veses lobisieres otres/ fera el
caldo be mayoz virtudsz quato masfe baga fe multiplica=
ra I3 virtud oel: z efte caldo es be tanta excellencia que no
ticne p2ecio nife puede ettimar fu valoz,
arrofolfido degallinas o decarne
ro/0 capones.
AS oe tomar vna gallina/o capon: ¢ pdlo en o:dé afMi
comofilo vuielfes de affar: ¢ baserlo pedacos: z con
vyia mano ve mozteroquebatarle muy bienlos buellos de
manera que puedafalirla fuftancia veella: z ponla en yng
ollanueua muy limpia : ¢ potier enla olla canela enterg :
clauos enteros: ¢ yn poco de agafran porque alegra el co=
racon s ¢ todo atado dentro de vin pafio ve linolimpio :z
muy lauado:z puefto enla olla colgado el trapillo de vn bi
loque fea muy limpio/ofuclto i quicras atapar muy bié
e ij



" ~ Paravolientes.
la olla ¢S fu coberteraty ata par lasfiituras de entrela olla
zlacoberteracomafla yagua:y vn trapo mofado al oerre
doz oela mafla/oe manera G wo pueda falir ningfia fufdcia/
o vaporoela ollasz fea la ollafetiada fobze brafas y cubiers
ta oecllasbafta la meatad Sla ollasz cuesa deefta manera
buenas tres 0wy beque fea cosida faca el trapo velag fal
faaly baser efcudillas,y efte caldo tonaria vn ombze quali
muertobiuo potfer tan fingular y e tanta fultancia,
@£ oa deftilada para oolientes.

S de tomar vna galling bien peladaiz bienlimpia z
Acoztala a pedacos:z picarla fobie yn tajadero conlog
bueflos 2 todozy defque fea bien picada mescla conella yn
quartode onga de canela:z otro quarto de on¢a ve clauos:
2 Yhquario oe on¢a ve fandalos bldcos 17 mufcatellinos,z
mas d¢ v valo be agua ve endiniaty oe buglofia: y e boz
rajas. ¢ todoefto bien mesclado ¢ picadosfeapuefoen vn
alambique de barro vidriadoso de vidrio zocftilea fuego
manfo.zfaldra vynaagua muy clara.efta es tan coxdial 713
fingular/que tonaria vinombze 8 muertobino,y efig toxa
110 fe fuele dar finoglos que no pueden comer.

@ ZDanfar bldco para dolientes G no coménada.

Zl3er folfido 8 vna gallina: y delpues poner yna olia

al fuegotzquadobiruiere ecbale vna polla dentro:y
efte follido febase defta maneras tomar vna gallina: 2 que=
bidtarle bien los bueffos:y defpues pon via ollaal fuego:
zcuesabalta tatoq bierua muchos eniica picrda el beruoz,
v 8lque veas q ay vos elcudillas decaldo quitarlaolla 8l
fuego.y defpues tomar ynas pocas be almédras blicasiz
majarlas.y vefque fean bien majadas pafialas conaglcals
do.y defpues tomar vng polla q fea mucrta de parte deno
che. zquitarlelas pechugae y ponla afariz oclque fea me
dioaffada facarla vel afadoz z majarla: ¢ bien majada paf-
farla poz adlla lecbe q bisiftesz paflar 1o efpello poiq delag

Para dolientes. §0.111Y,
pecbugas Sla polla no fe aya bequitar nadasz ponacucar
po: medida : z cuesa (ob2e ynas pocae be biafag: y belque
tone efpefio vexarlo cozer vin pocomas : z (iquifieres ba-
ser alguna falfa para el doliente : tomar vaas pocas veal-
mendras toltadas < najarlas con vn bigadillo be galling
alfadoiz affimefino vefatarlo conel follido e gallina ¢ po-
neraquellas almendras que fean bien efpeflas. y oelpues
ponbuena catidad ve agucars zcanelasz v par de clauog:

2 vayaa coseral fuego.z delque fea cosida ecbarle i poco
oclaenrundia oela gallina oerritida poque terna mayoz
lico2:z faboes y efcudillar con (uacucar:z canela,
@ dPagapanes para dolientes que pierden el
comer muy buenog:zde gran fultancia,
L2mar yn capon muy gotdo/ogalling que fea muy
gordasz coserlo ¢S fu fal folamére bafta que efte muy
bi¢ cosidostomar vefpueslaes pecbugas 6l: z todolo bldco
finel cuerotz pefar aquella carne:t tomar otras tantas al-
mendras mondadas:z juntarla carnesy las almendras :z
tomar tantoagucar blanco fino como todo aquellosz majar
lag almendrae mucbo:z defpues la carne conellas:zluego
elacucar:y oelpues majarlo todojunto ; y tender aqueila
malla fobze vna oblea: zbaser magapanicos oel tamaiio q
quifieren: baser alticas las ozillas:z que efte yn poco bd-
do enel mediosz mojarlo con agua de asabar con ynas plu
mas. ¢ delpues poluotisar (obze aquella agua acucar fino
molido zcernidosy oefpues mojar otra vessy poluozear co
mo antes.z oelpues coserlos enel bowo en vnas cacuelas
llanas:z papel oebaro:z fea el fuego vel bono templado: «
alfacarlodla cacuela a oe fer tirando vel papel vecada par
te e manera que no fequiebze el magapa.y efte es vnmuy
fingular manjar y oe gran manteninsiento para los dolien=
tes q an perdido el comer/ porq 1o poco deefto Gcomen es
oe mas (ultancia que ofra ningiia cofa mayozmemqg;mien
(4!



Dara dolientes,

dotras ello bel fullido oelas gallinasbecho enla redomaty

eltfonofepuedeeftimar,  @Laguela para volictes,
T @Dmar vna polla/ovn pollo:z matarlo 8 pte 8 nocbe/
zcoarloa pedagos,y delpues tomar cumode nard
jas: T aguarofada porgnofea muy fuerteel cumo,y def=
pucs tomarasvna caguela pedfia:z echar oentroel pollo/o
la polla cSbuena enxiidia oe gallina/o gordura deella cdel
dicbo cumo z defpues ponerla enel bonosy oefd fea Gl co=
3ida tomar vn par 8 buenos frefcos: y batirlos ¢d cumode
nardjas: yaguarofadas y echarlo dentrola caguelas y vef=
pues tomarla al bomnoty dexarla eftar alli poz efpacio 5 vn
credoizfacarlasz oarla alooliente que a perdido el comer,

@ Relleno para oolientes,

‘ 7/ Mapolla tomaras que fea muerta de parte Snocbes
7bien peladasy limpia:z tomar vynas pocas de alné

drasbldcasiz ynas pocas ve paflasit gordura de gallings -

2 vn pedaguelo becanela enterasy ynclauo 8 girolf: ¢ mes
clarlo todosz poner lo todo dentro 8la pollas z coferla po2-=
quenofalgael rellenosy Slpuesaffarlaenvnafiadoity en
lardarla con vnto be gallinasy oefta manera fea oe baszer el
rellono velas aues para volientes.
adiate para dolientes,
 ceuada tomaras:z cojer laas de parte de tarde fe=
giila cantidad q quiliere baser. Pelpucs tomar vna
pollaopollot z quebzantarlelos bueflos: y velpucs baser
beruir ynaollaco agua g fea limpiatz medidameéte: ve ma
nera g qudado ecbaresla polla/o pollobasque folaméte lo
cubzalaaguaizfies poca/oefuercaleauras veechar mas
agua fila polla es mayozty es menefter g cuesa masty bas
que cuesga/o bierua fiépze: y queniica pierdael bernor. z
noleecbes fal baftala poftreque conoscas quenoay mas
be yna efcudilla de caldo: porq fera mas fabzofo. y becbo
elto delqueays cenado el paciente (OmMaras ynas pocas o¢

P ara dolientes. $o.rreyfe
almendras mondadas: ¢ majalas con vi poco oeloblanco
dela pollaen vn moztero: y oeftemnplarias conel caldodel
pollo/o polla: y velqueloayas paflado : pon efta leche en
vna ollica:z file quieres echar vt pogto dealmidonlo pue
des ecbar juntamétc conlaleche: ¢ defpucs tomarla ceua=
da/o ordio defque fea cosidosz tomaryn caiiamasoq o fea
muy ralo :z poner enel aquel o2dio/oceuada: 7 apetar
muy bien el cafiamasosde manera g falga todo el licoz dela
ceuadasoelpues tomar aqlla leche g facatte: z paffarla poz

wn fedago: de manera que pafieaquel pocovealmidon : y
velpues tonarlo todo a paffar/la ceuadaztodos T basque
fea v pococlaroso ralillo.pozq en repofandofeenla nocbe
toznara elpeflo.y efto quiero yo ago2a desir que cue3ga ove
parte de noche con agucarsy enla mafianaquddo el pacien
telo vuiere de tomar basloberuir vn pocos y oclque lo de=
ratomarga defer yn o3 antes del dias touermafobze ello
yhratosz baserle a mucho pouecbos y 8fquele dieresefte
odiate echar fobzela efcudilla vn pocodeagucar:z fino ge-
res ecbar almidon nolo ecbes que no va enello nada.
_ @ Zllmendrada paraoolientes. Zliiadidos
#ra dos efcudillas tomar ynalibsa dealmendras/y
aparar lagque quedenblancas:no con agua birvien=
doporque pierdenla virtud y el faboz:fino que efte caliéte:
y oexarlas alli va ratobafta que fe pelen. tmajarlas en yn
tmoztero o¢ piedra:oos o tres vesesiacandocada vesla le
cheszfaldran tres efcudillas delecbe ¢ y delpues de cosida
quedaran endos efcudillasszal coser ecbenle vna poquita
defal:zluagucar y via poca oe aguarofada/z cuesgaa
parte oel fuego fobze las biafas dondenole e bumos y fi
el voliente tuuicre gran fieb2e/ y ardoz enlos rifiones ¢ fe le
puede echar:pepitas de melon o de calabagasy fitiene algin
naeftrechuraoe pecbosifacar la leche delas almendrae ¢d
aguadefaluados cosidosquefedisetaluing,
€ ilij



Para dolientes,
G Dtraglinédrada pa ooliétes muy dbilitados, Zdadido,
Pera vna efcudilla tomar medialibta dealmédrasbla
cas zmajar 1as en yn motterocd vua pechuga 8 caps
o d¢ galling affado o cosidoiz y2 mojddo la mano 5l mozte=
roenagua rolada/y velq etebié majado Statar la ¢del el
mocaldo del capd/o gallina/ y colar la pozeltameiia y véle
v beri102 0008 ¢5 inedia onga S aguicar z yna poca 5 agua
rofada/puedes afiadir cSlas almédras fimiéte 5 meld fino,
€ traalmédrada paradolientes G tienen gra
calentura T grandes ardozes. Zliadido;
C@w viacalabaga muy tierna <d agua zfal bataque
elte quaficosidas y oefpues efpremir la entre bos taja
dozes o platos ve plata: bafta § Blga el agua dellas/y va-
siar 13 agua en g fuerd cosidas:ytomarlasala ollaszy: les
ecbado pocoa poco: leche dealmédras: y meneddo ficpze
¢d v paloo cucbars bafta qefte efpeila/z muy oelbecba la
calabaga/y echarle media ongaBacucar trayédolo fiepzery
echéle vna poca beagua rofada para cofoztar el coracon,
CZetuario oe guindas paralosenfermos que
ban perdidola gana del comer, Zliadido,
T Pmaquaitas guindasquifieres z polas en yng €3¢
al fuego y echard agua de ity oexalas coser enefta a-
gua/bafta q fetomé muy ticrnasz parecé bldcas:y ipues
echaamalaqlia agua fuya en g fecosieron : delpues toma
v cedago B cerdas muy raloq fe pueda colar/y fregarlas
tdto cdlas manos g pafien todas. defpues toma para cada
ynalibza Sitas guindas aflipparadas medialiba 8 acucar
zmesclalo en fu caﬁqa al fuego manfo: fiépze trayédolo con
viia cafiahalta g fed cosidas:y oelpucs apartala/z ponefte
letuario en valo vidriadobienatapadospuedcs fiquieres:
poneralgun clatro ¢ v poco decanela etel,
@1Para baser venir el frio al que tiene fiebyes
egudas:avn quefca fuera de propofito.

et

Mara dolientes. §o.xxx Vi,
Sﬂcar el qumno Slas granadas agras dulces quitogpa
en ynbuébueuozy ecbarle v poco deagucar:z poner
loaferenar be parte e nochesy enla mafiana vargelo a be-
uer:z tomarleael frio dédea poco: ¢ file tomare el friosel
dolienteno tiene peligro : y efto febagabafta fiete/onucue
mafianasty e fingular efperiécia, otros muchos guifados
fe puedé baser para volientes q vexo de efcreuir poz nofer
prolirosy eftobata quato alos manjares delos dolientes,
€Lomer bigos ala francefa, y
T Rmar bigos paffados los nae melados que pudie
res auer negrog/zblancos: ¢ quitarles el pecon 7 la=
uarlos con buen vinoblanco que feadulce s y oelque eften
muy bié limpios:toma yna cafuela quefeaalguntdtogra
de y vetierra/que tenga el (uelo llanozy echalos dentro me
neddolos vn pocoty delpues poneltacaguela fobze las ba
fas:z bienatapada de manera que fe eftufen alli.zquando
elteneftofadas: ¢ feaura embeuido enellagtodala bumi=
dad del vino menearlas vn poco : y echales falf@ fina encie
ma: ¢ toznalas a metiear oemanerg q fe encorpore enellas
aquella falfa. y defpues comer efte manjar:y es gentil cofas
T Quierefe comer al pincipio de mefa.
@ Salferonblanco,
Dimar treglibeas oe almendrasiz mondarlas:2ma=
jarlag bien en vn moaterosoeflpues oeftemplarlas 5
caldo el tnas magroszfin goidura que fea de gallinas/o ve
carnerosz paffarlas pozeftamefiasy oefpues pon efialeche
8 parteiz toma yna ollaty echale 8l mejoz caldo:z mas goz
doenellat z ponloa coser: zquandobiruiereecharas den-=
tro via onga oc¢ canelasola que te pareciere enteras z atala
con i bilojuntamente con vn manogitooe yerua buenas
z defqueayabienberuidofacar delaollalacanela: zla yer
ua buena.y defpuesecharenla olla vinaonga de aqucar fi=
noszlalechevdelas slmendras,z bierua v poco : y velque



_Pefallas.
fea cosido baser efcudillas: 7 an be quedar deefte falferon
quatroelcudillas cabales,
€ Hrulcate para doseelcudillasquefe
_basebebigado e cabritoiz debago.
Dslibas dealmendrasas detomar toftadas ¢ ma
jarlas bien en vi moztero:z tomar tres bagos de car=
nerot vi bigado de cabuitos ¢ v manojo de eltas yeruas
q fon motaduxq en cattilla llama mayolana ¢y aredreas ¢
‘yeruabuena:z perexil atadotodo d vnbilo:z pdlotodoa
coser en vna caguelasy oeld fea cosido deadlcaldo barasla
lecbe 8 almédrae coel bigadojiitaméte:zlas yeruasiy ma
jarlo todo ¢o ©o3e bueuos todojiito ¢ vn poco de vinagre
bldco: belq todofea majado dentéplarlo as conel caldo:z
paffalo pozeltameiiaty vefd fea pafiado mesclalo cdlaleche
delas almédras: y belpues vaya al fuego a coses thiruié=
dotz meneddolosponas élaolla vna on¢a 8 falla fina o me-
diasz traerlo fiempee o vn palo batta § efte éfpeflosz finofe
bisicTe efpefio echale vn poco ve almidoniz bas de manera
quetenga buen colozla @lfaty delpues baser elcudillas.,
CSalfabisa para diesefcudillas.
& be tomar tree libas bealmédras modadas T mac
=\ jarlasbié cn vnmozteroty Slpues vefatar las ¢6 bué
caldobe gallinas: ¢ bas g pafe por vn fedaco de manera §
falga biclaleche belpues ponerlaaparte. y Slpues tomar
los bigadillos Slas anadee o gallinastz majarlos € v oz
tero oefpues toma tres/o quatro cabe¢as de ajos aflados
enlas brafasit majalos cdlos bigadillos.y defpues debien
picado todo:sitéplalo cdel caldoiz pafalo pot eftameniasy
oelpues ponloen vnaollg cdlalechejiitamére: zechaenla
olla gingibre:z canela:z pimiéta todo molidoiz de cadaco-
fa vy dinero ¢ 2 yna yema debueuo poxcada efcudilla bie
batidos £bos ongas Sagucar echarlo ag bétroenlg ollg,
(L Salla que fe dise pifionada degjos,

e potajes. So.xreviifs

V‘Ba lib2a be pifiones tomarae: ¢ otra S almédrag md

dadas:t majarlas muybié cada vna pozfi:z Sfpues
todojunto.z coser vos cabe¢as de 3jos en vna ollica ¢o cal=
do degallinas/o vecarnerosy oefque eften bié cosidos log
ajos majarlos ¢Slos pifiones y colas almédras bi¢ moda=
das piimerolog ajos:z Slpues oe bié majado todo: majar
tambié cSello vn poco de quelo rallado g fea muy bueno/
conocho onueue yemas debuetos ouros co3idos s y def=
pues debi¢majado todo Sfatarlo ¢Sel caldo Blas gallings:
z carnero.z ponerlo a coser envna olla muy lipiasy ecbarle
Détro vina 0 vos on¢as de agucariz vi poquito de vinagre
rofado téplado con agua rofada en que ayaeltado en remo
jo vnanocbeclauos machacados:z gingibzesz cancla:z pi=
mienta: 1 cie;ga bafta que efte cosido ¢ y bien efpeflosz ba=
scr efcudillas y ecbar fobze ellas agucar z canela,

aCPotajede porada. :

&5 detomar puerros bié mondadog/zlauados ¢ lim
Apioeroc parte denocbe ponlosa remojar en vi cuen
collenodeaguaal ferenosy eftenafli todala nochebalta la
manana:y delpues dales vnberuoz vebuena manera/pos
que fon muy malog decosersy vefque eften bien beruidos
efprimelos entre dos tajaderos mucho:z foffrey2los ¢6 goz
dura be buen tocinosznoleg ecben fal: y belque eften bien
foffreydos ponlos a coser enbué caldoquefea go:dos 7 po
0.y vefpues toma lecbe oealmendras:y echala enla ollas
zcuesgabienbalta queelte bienelpeflosy velque efte efpef=
focatarlo e (al:z file faltare fal ecbargelasy ocfpues baser
elcudillas:z fobze ellas agucar z canela.

CHuenmebrillate que es potaje ve membzillos,

A S bdetomar tdtos mébiillos quantas efcudillas quis
Aﬁeree baser:zbaslos quartoeszquitarles el cozagons
7 lag pepitas :z paralosdela cotesa : yoelque fean bien
mddados/lauarlos ¢O agua tibiasoelpues quitar los velte



Defallas,
aguaty ponlosacoser conaguafriase quandofe cotmenga
ren a oelbaser/entonces ferancosidos:z facarlos delcacos
v majarlos bienen v mozteros yoefatarlos con yna poca
oclamelma agua dellos: ¢ paffarios pozeftameiia ¢ y vel-
ues tomar tres lib2as vealmendras fin mondar fino folo
auarlas con agua fria/o tibia que fera mejo2:z majalas bié
en v mozterody delque feanbie majadas paffalas pozelta
mefiasy oeftépladaconagua tibiasy fi es dia de carne/oelié
plarlo con caldo decarnesy echalelalecbe conlos membzi=
llos:y velpues echar enla olla e todas maneras ve falfas
finas:que fonbuen gingibie/z bucna cancla/y a¢afrdiz gra
10 de paraylosznueses nofcadas:z floz demacis:z fifue-
re 0ia becarneecharas 00s yemas 8 bueuos poz cada efcu
dilla:7 fies bia ve pefcadono es meneltersy delque efte bié
elpeflo baser efcudillas:z fobze ellas agucar z canela,
aSalfa girofling.
DGE cartiero tomaras tree bagos:z coserlogenla ollaty
oelpues de co3idos majarlos bié en yn mozterosy vefl
pues toma vnabuena quantidad oe pan toftado: y fea mu
cbo toftadoy remojado enel caldo belos bagos: 7 majarlo
conlos dichosg bacos :yecba enel moztero vna ©o3ena o me-
dia bebuenos:z majalo conlosbacos: 7 conel pan: y beld
fea bien majado echarle as buena falfa fina foluo acafransz
majalo todojunto v vefque todo fea bien mafjado oelatalo
conel caldo belbacosz paflario po: eftamefia: defpues polo
a coser en fuollay cuesa pocoa pococon muy poco fuego
meneandolo fiempzecon vi palobanta quefea bien efpeflo:
y oefpues baser efcudillas.
U Salfa camelling,
Pmar 508 o tres granadas albares: y delgrananas
fobze vn trapooelinomuy lipiosy oefq eften delgra-
nadas efprimirlas mucho de manera g falga todo el ¢umo
y oelpues tomar yu poco de pantoftado : y remojado cdel

Delalfag? dobladuradecarnero.  Fo.xxrir.
dicho fucosy Slpues tomabuena quatidad be canela moli=
da:y ecbala conel pan ¢ majarlo bien en vi mozteroty oefz
pues de majado vetéplarlo cdbué caldo delas granadasy
ocon vinagre que no fea muy fuertes y befpues ponerloal
fuego a coser trayendolofiépze baftaqueelte efpeflo: y ans=
tes que bierua poner enla olla vn pedacooeagucar fino.

T Sallablanca camellina,
S oe tomar glmendrae bldcas bien mondadas 2 mas
arlas en vnmozterosy oeftemplarlas ¢ buen caldo

-oegallinas g eftebueno de faliy delpues paflario pozeftas

mefas ¢ poner a parte efta leche velag almédras:y Slpues
toma los bigadillos Slas gallinag:z majalos bi€ en v moz
terosy oelpues deftemmplarlo cola leche delas alinendras:z
ponloal fuegoa cosers y echar enla olla agucar/y ¢uimo de
granadas agras:z vinagreblanco:z clauos/znueses nofca
das/z canela/z gingibesz pimiéta luengasz agucarblaco:
2todo efto fea bien molidozy echado enla olla poq bieruas
y menearlo fiépre ¢S vn paloiz velqueefte efpeflo fera cosis
do:masa (e de catar delfal z vefabozsy de falfa/y 8 dulcor/
y agro:zantes que fea cosido echarle be buen caldo delas
gallinas que fea bien gordoenla ollasz a vefer del lucoque
cae velas gallinas alladas fobze alguna caguela.
CDobladura ve carnero.

T migajon de pan tomaras:z quitarleas la cotesas

ztottarlo as qnofea gmado ¢ ¢ ponerloagaremojar
enel caldo oela carnesz Oelpues tomar tocino 4 fea godo ¢
foffrey:lobienbaftaq falga toda la gozdurasy delpues lof=
frey: conello viia cebolla muy limpiasz coztada menudasz
tomar buena quatidad beauellanas toftadas:z majar las
¢oel pan toftado remojado enel caldoty befpues de bié ma=
fado oefatarlo cdel caldo vela carnesz paffar lo poz eftame=
fia.y oelpucs tomarla carne ¢ zbaserla pedacos tan grane
des como dog dedos y foffreylos con la go:dura 8l tocinos



Debdobladura,
¢ delpuesde loffreyda mesclarla conla cebollasy defpues
tomar quatorse yemmas oebueuossz oetodas falfas finas,
ZTvn poco deacafran porq tenga colozde floz de binieftaso
retama, y batir muy bi¢losbueuos conla falfa. y echarlos
enla olla para que cuesa conel tocino 2 conla cebollasz cue-
34 tantobafta que tonebien efpefo. y defque fea cosidoba
ser efcudillae: z (ob2e ellas canela molidas 2 fobzela canela
granos ve granadas oulces.
dPobladura deternera.
Asfar buena ternera.y oelque fea mas oe medio ofa-
dafacarla vel fuego:y delalfador ¢ coxaria a peda-
€08 (amaiios comolos vos dedos:z avn méozesty Slpues
tomar vina cebolla bié mddada ¢limpiasz cortarla muy me
nuda: 2 (offrey2la conbué caldo e carne que fea gruefio z
delquefea lofireyda debuena manera tomar tocino entre=
ueradosz cortarlo aflicomola ternera. y vefpues echar la
ternera y el tocino enla caguela dela cebollasy foffreyzlo to-
dofjunto.y velpues oefoffreydo poner enla caguela gingi-
bre zcanela y clauos todobien molido: zdarle treg/o tro
bueltas:y tomar delpues vna poca de malualia/o vino de
fant martinsy vn poquito ve vinagre:y echarlo enla cacue
la.y oefpuesbaser leche be almendras fin pararlasfino (o
lofregadas con vn caiiamaszo bien afperosy majarlas cd vn
migajon de pan toftado remojado en vinagre:z aguado ¢5
caldodecarney defquela canela fea cerca oe cosida ecbar=
lelaTechevelas almendras y dexarlo coser bafta g efte bié
efpeffo.z ponlo defpues poz platos, Abuchosay qleechd
pereril:z yerba buena ¢ mayoana enlacacuela s masfino
o echares no va mucho enello.
CSalfalifa para volateria veolla.
Puer a coser gallinas/o capones enfu olla: z velq fed
co3idog tomaras vos/z quitarles as las pecbugae:y

todo lo blanco delops pechos:z majalo bien/oc manera q no

Delalfas, = O.tls 4
fepierdanadaSlafunticiasy oefpuestomar glinédras mds
dadas ¢ majarlasa parteen vin moterosy defpues pafiap
lag poz eftamediacy Sitéplar 13 carnemajddola cdla lechesy
defpues pafala otra vesiz pdla enla olla a 05dea de coser:
2 0efq aya vn poco beruido ecbarle as agraso cumodena
r3ja/o delimones/o vinagrebldcoszgingibee bldco molidos
2 puedes t3bié poner raeduras dbe gigibee a pedacos tama
iios como vn dado remojados yu rato encaldo/o enlog fis=
cosagros Slaollasy Slpues tomar canela:z clauos éteroge
2 pdlos enla olla atados ¢S yn bilo be manera g def§ ayan
perdido el faboz lo puedas facar: y as de faber q cSlos blj-
€08 de bos gallinas:z ¢6 ynaliba de slmédras puedes ba-
ser oiesefcudillassyeita alfa feda 5 gallinas o capones co
sidos:zhas qddealta be colos znoa de auer acafrd enclla
pozq feria amarilla, @Salla granada,
C@ser los bigadillos Slas gallings en olla:z velq fed co

sidos majarlos en vn moztero ¢35 yemas ve bueuos:y
oefatarlos cd bué caldo g eftebueno e falsy velpues echa=
1e i poco ©e cuimno denardja: y vefpues vnas pocas & fal
fasoe pauobié molidas:z bi€ defatado vaya a coser al fue=
go bafta  lebaga efpeffosmencddolo fiépecd vn palo: be
manera quels olla efte medio lienasz baser efcudillas,
CSalla bruna para perdises y palomas,

L@s bigadillos velasperdises/o palomastomaras:y

affarlos a8 enlas brafas:y velpues ve affados majar
los a8 ¢0 vn migajo de pan toftado y remojado en vinagre
bldco téplado ¢ vino tintotdelpues cozer buenos en agua
bafta que eftenbien dburos:t facarles las yemas:z majar=
lo todo junto con los bigadillos y el pan:y delpues vefatar
lo cot i poco e vino tinto ¢ T vis poco de vinagre s y oef's
pues paffarlo pozeftamefia: y delpues poner todas eftas
cofas enla olla 2z yna poca & micl/z pimiéta/ ¢ canela/z gin
gibse/e clauos:t nueses nofcadas todobien poluodisadosz



; Delallas,
bierua con poco fuegobafta que toae efpeflopozd el vino
no (ufire mucbo fuego que euapoza y vafle en bumos yefta
(alfa fe va con perdizes/o con palomas affadas.
@CiRomerate para quatro efcudillas,
Vﬂa libza oe almédras tomaras y fregarlagas muy
resio con vi cafiamaso q fea afperosy defpucs majar
lagen yn moztero ¢S vn migajon de pan toftado remojado
en vinagreblanco : pero mejoz es enagua de romeros vel
pues deltemplarlo conbuen caldo ve carnesz pafiarlo poz
eftameiia:y oelpues catarloB faboz fifabe al romerosz fino
fabe ponerle vn poco en yerba quelea bien molido y fecos
mas guarda que nocches mucho/que poz pocoqueeches
tomara el faboz ¢ y velpues ponerlo al fuego bafta § tone
elpeflo: zbefpuesapartalovel fuego ty dexalorepofar: y
baser efcudillas:z fobze ellas acucarz canela.
aSallaagalura para vna efcudilla,
T 2mar almédras toftadas enbiglas vn pufio vellas:
tmajarlas bicen vn mozterotr ecbarle yna yema oe
bueuo enel mozteroty vefpues canela molida tresblancas
o vos marauedis:¢ vnmarauedivelalfa molidaszvinagre
aguado ¢ vino oulcesy oefatarlo todo enel moztero.y def=
pues paffarlo poz vnfedagosy eftafallafe puede baserenla
quarefmano echadolebuenos pero en fulugar puedes po
ner v migajon oe pan toftado remojadoen vinagrety tres
blancas oe paflas menudas: ¢ majadas cdel pan.oelpucs
ponerlo a coser al fuego: y velque elte elpefio baser efcudi=
llgs:y efta falfd a de tener coloz de falfa ve pauo.
C L rigo cosido o guifado.
@mar trigo grueflo candial:z ponerloen thoztero de
T marmol/o ve piedra:z macbacario vando ve contino
e vna manera cGla mano que fea oebox en medio del moz
teros empero tener tiento g nofe muela el trigo fino g fe pa=
re.zal macbacarechale pocoapocoagua glaaguaeslaqg

e

2epotafes. £o.xlf,
lebase parariy defque el trigo fea bien parado ponlo en iy
cafiamaso bien alperozy eftregalo conel muy resio ve mane
raqueel bollejoso [3luado fe lequite todo.belque efte litn=
piolauarlo con boe/o tres aguas que fea caliéte la agua ve
buena manera, vefpues la nocbe antes echar el trigoa co-
serszcuesa tdtobafta qlos granoseften rebétados/o eftrus
fadosty delpues quitarlodel fuegos z ponerlo bétro ve va
cuenco de palo/oen i plato bondosz cubrirlo bien: yefte
affi todala nocbe baftala mafiana: ¢ venida la mafiana mu
darlo ve vnaollaa otrasz ponerloa coser al fuego : y defq
fea cosidoecharlela leche Slas almédras paffada poz vn fe=
da¢o.p as S faber q dos efcudillas 8 trigo an menefter tres
libzas bealmendrae:z tres onfae alomenos de trigo grof=
fal /0 candial:z fobze las efcudillas acucarsz canela,
T Zluenatesy o:diate.

2mar almendras mondadas:z majarlags en vu moz

tero delpues deltéplarlas conbuencaldofi lo vuiere
finocd fal:z aguasz aseyte: velpues pafiarlo po: eftameiia
que fea rala: delpues tomarla auena :z baser veella bari-
nasoelpues ponla a coser poz fisy delque fed mas de medio
¢cosida paffarla poz eftamena que fea efpefa:z laauena efte
algorala porque pueda inejoz paflar:y defquela ayas pafl
fado mesclala conla leche be almendras: z ponlaa coseral
fuego con vn pedago de agucar ventro que fea blanco enla
ollaszcuesa vnabuena o:a ¢ mediabafta que efte bié elpefl
fo:t catarlo oefal:zbaser clecudillas ¢ y ecbar agucar fobze
ellasizoeelta mefina manera febase el o:diate,

€ Laguela mori,
2mar lae berengenasno muy grandesnimuy ped-

mﬁas fino medianasesz abrirlas poz medio y echarlas a
coser ¢6 (u falsy vefque elten bien cosidas efcurrirlas ¢d vn
pafioquefeabafto : 7 befpues picarlas mucbo: y ecbarlas
en yna farten/ocago y echale buena cofa de aseytess ;omar



Depotajes.
pan ¢ rallario 2 toftado ecbarfeloalli bentro y echarle dfo
agiieforalladosy velq eftebuen rato traydo fobzela liibze te=
ner molido culdtrofecoit alcarauea:z pimictasz clavos: y
i poquito oe gingibze:z traerlo fobre laliibzesy echale alli
vios bueuog:ztraerlofobelaliibie bafta g eftedurosy vel
pucs tomar yna cacuelasy echarle vn poquito de aseytesz
aflentarlo enellaszbatir vnosbucuos ¢6 pimiétasz acafrds
2 clauos/2oel mifmo pantoftado g lleua détro 1a cacuela/
y oeqfo ralladosz baserlo efpeflo/z affentarlo encima ama
nera ¢ bas: ¢ ponerlefus yemas: zquajarlo encl hono ¢d
vna quajaderasque es cobertera 8 bierro cobaala encima.
yoclqueefte quajada quitarla Slalibzes v ecbarle vu elcus
dilla oe micl § fea muy buena poz cucima 7 fu poluoad du=
que, (ZMta milma caguela fe puede baser de acelgas/o ve (3
nabotiag. Para berégenas en efcabeche,
Zisberégenas pequefias tomarasiz baserlasas qua
troquartos como para echar enlaollasy ecbarlas en
agud zlalen cofa q fea bebarroiz novebierroty eltéalliba

fta tercer diasz vasiarles aqlla agua s y ecbarleotraagua ¢ .

fal:y eften otros tres digs/ ¢ vasiarles aqlla agua/y echar=
fasenagua claraotros tres vias : y defpues de pafiados
los tres vias echarlas a cozer atapadas con vnas bofas de
parras:y echarles dentro vna manada decominos/z cues=
ganbié cosidas/y echarlas en vna canafiaiz atapallas con
ropasy 8que fea ydo todo el babo ponellas en yna tablaa
elar:z moler clauos/z canelaz gingible. Delqueeltemuy
bien molido echarfe lodentrocomo quidoecbanfal enlag
berengenas paralaolla: zaffentarlagcn vnajarrabafia q
eltellenasztomar paracienberégenas doslib:as bemicl/y
ecbarle vinagre muy fuerte/z darle vn beruo:: y vefpucs
ponerlo a enfriar en cofadebarro/znoocbierro y delGefte
frio ccbarlo encima delas berengenas bafta queelte cubier
tas:zataparlaesz guardarlas paratodoel afio,

[Depotafes. O.xlifs
@Pencas deber¢as. o
I Zle pécas delas bergas tomaras G fean limpias z po-
nerlasasa coser con buencaldo gordo ¢z toma vato
0¢ pucrco/olardo que es tocino derretidoiz toma dog cebo
las:z coxta las a mauera de crussz ponlas a coser clas pé
€38 delas bergas:z quado fe comencaré a defbaser las ber-
¢as: toznealas ¢O vn barauillobafta que toznen amarillgs:
1 fed bien:velbechas/y eften efpefias. Entdces quitarlas 81
fuegoty dexralas repofar antes de baser efcudillas.
QFjete paraanfarones.
A.C':{ar tres o quatro cabecas oe ajos entre el refcal=
do/o ceniza calientes y defpues deaffados mddarlos
delas calcaras:z bollejosit catar v grano: z fite pece fuer
tecoserlos en ving olla con agua lolamétesz darles yn ber=
yoz tomar befpues via lib2a de pifiones tmedia de almé
dras mondadas ¢ tmafarlas cn vi mozteroty velq led mas
oemediomajadas/ mafjar cdellas aquellos piiones z afos
muy resiamétes y oefpucs deftéplarlo con buen caldoque
fea gruefo: 2 paflarlo poz eltameiiasy Slpues ponerlo enla
ollaacosersy ecbarle quatroon¢as deagucar/ z canelaen=
teraatada con ynbilo zremojada enagua rofads.z poner
lo todo funto enla olla. zderarlo coser batta d efte bié efpef
fo:y es menefter que cuesga ynabuena oa.
€ Hatoaffado comofequicrecomer,
E L. gato g efte gordo tomaras.y Sgollarloas.y Slpues
demuerto coxarlela cabe¢a.y ecbarla a mal pozg no
es paracomer/queledize que comiédo delos fefos podria
perder elfefo z fuysio el q1a comiefle. Defpues veflollarlo
muy limpiaméte: zabzirlosz impiarlobié: y delpues em-
boluerlo en vu trapo oe linolimpio, y foterrarlo debaxo ve
tierradondea deeftar vndia z vnanochesy delpues facar
loBalli z ponerloa affar en vn afladoz, y affarlo al fuego. ¢
comengddoledeafiar vntarlocobuéajo zaseyte. Feu a3
if



e potajes.

badolobe yitar a¢otarlobié ¢d vna verdalcatyefiofea ve
baser bafta q efte bien aflado vntandolo:z acotddolo.y vef-
queefte affado cotarlo como fi fueffe conejo/o cabritosz po
nerloen vuplato gradesz tomar del ajo/y aseyte defatado
con buencaldove inanera g fea bienralo, y ecbalo fobze el

gato.y puedes comer del/poxq es muy bueng vianda,

aLacueladecarne,

AE oe tomarlacarne : ycouarlaa pedacos tamafios
.commo vna nues: y foffreyala ¢ goedura 8bué tocinos
vy ocipues oe bienfoffreyda ecbarlebuen caldosz cuezaen
viacaguelaszecharleoe todas falfas finasiz acafranty v
pocod cumoDenardfa/oagras: tcuesa muybicbattaq la
carnefe comiéce a defbaser y q quede folaméte vi poco ve
caldosztomar entdees tres/o quatrobueuos batidoscd cu
mo dbenarijag/oagrasy echaloenla caguela :z quido dlic
récomer darlequatro ocincobuelias ¢d vn cuchardizlue:
go feefpefiarasy oefque efte efpeflo apartarlo vel fuego: y
baser elcudillas:y fobze cada vna echar cancla, Empero al
gilos ay gnoquieréecharle buenos nifalfa fino fola cancla
¥ dlauos zcuesaenla carne comoarriba oiresy echale vina=
gre poq tenga faboz:z aflimefmoay otros q todala carne
ponéentera en vna piecallena decanelas y de clauos ente-
rog:y enel caldo falfas molidas:y eftoa feoeboluer Srato
€N rato poq no cuesa mas de vircaboq veotro, zallino es

menelter lino clauos/y canela/y efio debuena manera.

@R orlas vebigadosquees fruta oefarten.

AEB oe tomar log bigadillos delas gallinas/o vecapo-
nes/0 vecabiito q es muybuenoizaffarlosenlasbia
fas.y oelpues majarlos en vn moztero,y defpues fegunla
cantidad que fueren tomar otrotanto pan toftado remoja-
do en vinagre blanco quefeabien agurado con vn poco de
aguarofada quelea fina porque no fea muy fuerte, y ocl=
pues mafarlo todojisto cdlos bigadillos: 7 para dos higa-

T Demanfares. <So.xliif.
dos porras vyn bueuo enel mozteroiitarmenteconel pan: 2
quelo dfeatantoel pan y clquefocomoeslaquiridad oe
todoslos bigadillos.zmajarlo todojfito. y oelpues tomar
wiia poca de yerba buena fecasz toftarla yin pocopoquefe
pueda moler.y vefque fea molida mesclarlo todojuntoen
v moztero. y defd fea bié mesclado, tomar falfa g fea fina.
I ecbale la quatidad que te pareciere.y Sfpues tomar vna
arten ¢ poner enellamateca o vnto 8 puerco fin fal z asey
te (i quifieres g fea muy oulcesz ponerloal fuego. ¢ quado
beruiere ecbarle vna cuchbarada oel bicho potaje. zfreyzlo
as affi oe cucbarada en cucbarada.z quado tuuierecolo: &
oo facarlooela farten poxq eftan co3idos. y bechos todos
los platos echar fobze ellog canela molida g feafina. ¢ agu=
car fiquieres avn que o es mucho menefter.gRero nunca
poz el fevafiala vianda, abas a fe e echar con tiento,
CBurnia debigos.

M'@lv buenosgbigos pafiados tomarasbié meladoss
zallanarlog bié vno a yno : zquitarles loouro des
los pecones: 7 tomar yna aljafana o platobddo g fednues
uos/z muy limpios.z ponal fuelooela aljafana vnlecho &
rofas colozadas §tado el bldco oellas ¢o ynas tiferas: 2 0=
baelas rofas vh poco deacucar: y oefpues vn lechodelos
bigos y oefta manera basiedo ynlecbo oelas rofas/ ¢ agu=
car.zotro Slos bigos béchir el aljafanaso plato.ybechoefto
ataparbienla aljafana, porq efteafliquinse/o yeynte dias.

¥ oelpties comer deftos bigos:y es muy gentil manjar,

£ oaala genouefa,
Halib2a bealmédras bié mondadas:t otra de pifios
nes.zotra deauellanas toftadas:z majarlo todofiia
to en yn motero : y ocfpues demmajado dexarloa parte.z
tomar ynaollacd agua zfal/z aseyte.y eftolea endia § car
ez catalo g eftebuenovefal:z tommar medialibza de pafls
(asfinlos granillos: ¢ tres ongas B datiles méd:}dg;a dlos
il




e manjares.
cuefcos:y becbos quatro partes z tres/o quatro micanas
agras dulces/odulces: z baserlas quartos z quitarles el
cozagd: zlas pepitasiy echarloenlaolla poxq cuesa, z def=
queayabien beruido las micanasferd cosidas. y delpucs
facarlas delaaguaiz majarlas dlos vatiles 7 paffas ¢ al-
médras ¢ conlagaucllanas z pifiones . y defpues de bien
majado todo defatarlo cdel dicho caldo:z fi es bia de carne
pucdes ecbar encl moztero yna dosena 8 bueuos mgjados
cdlas fobzedichas cofas.y defpues paflarlo poz vn fedago:
y ecboefto tomar mafia G feabuenasz bié fouada: z bas ve
ella vn tajadero tan grande como fuere el fuelooela farten
q tuuieres:z baserle fus otillas como a yna empanada fin
cobertoz: empero que fea del tamafio dela farten nimas ni
menos:t ponla dentro oela fartensy defque eftedétroecha
le vy pocode aseyte debaro poqla mafianofe pegue en=
lafartensy defpues echaras toda aqlla falfa/o manjar den=
tro dela empanadasz ponla fobzebuenas cenizas caliétes:t
delpues tomar vna coberteraque fea tan grande comola
farten quela cubzabiensz ponle buen fuego vecarbonarti=
ba z abaxo z al berredoz. 7 befque efte affi vi poco quitar=
lefotilmente la cobertera de encimazy ecbar dentro enla to2
ta Dog on¢as de acucar:z vna oecanela molida: y oelpues
tonala acobrir ¢ofu cobertera:z cuesa vogoasbaitaqla
maflafeapartc vela fartenty entonces eg cosida facalaen
vn plato affi como fi fuefle vyna toztilla oe buenos: z ponla
enla mefa afli como empanada. !
« Xinranclla ala veneciana.
mar quelo qfea grueflo:z rallar vna buena almue
ftaoeelloy pan ralladoquefea vn panesillo de tres
blancas:ztres marauedis vefalfa fina:z vn maraucdive
acafrdszocho bueuosiz todo eto fea bié mescladoiz amal
fado todo junto: y defque todo fea bien majado tomar el
rallo oel quefo buelto vel reues: ¢ poner cita pafia fobzecl

£rutagdefarten. Fo.xliiif.
yoelqueel caldoeftuutere muy biruiendo y bié gozdo : tu
baras paffar adlla pafta pozlos aguferoe oel rallo fobzela
olla oe tanera g loque paffare vaya oentrolaolla :y defq
todo fea pafado bexarlo coser como fideos/0 como mozier
uelosz quddo fuere cosido baser efcudillas. pero g fean ra-
lae mescladas con vn pocooecaldo poq nofea tan elpefio
como los fideos.emperoq el caldo fea bien grueflo:z fi fues
re caldo be vaca muy gruefiofera muy mefor vianda y de
las mefores vel hundo: 7 conlas quantidades quearriba
vite fe puedé baser cerca de ocho efcudillas.
a'Reuanadas/o tajadas dequelofrefco
quees fruta defarten.
s @mar cl quelo frefcoz baser oel vnag tafades
&l tan gordas como el bedosz tomar maffa que fes
s K bien leudasz bebuenabarinaitfea amaffadara
’ Qq, gililla:z tomar algunas yemas debueuosiz mes
LZwer2ry) clarlae biédla maflas ¢ l3e tajadas del gfoarri
ba zabaro/y belpues ponerlas a freyzen vhg fartéco muy
buena matecasboluerio muy pfto poq no fe pueda gmar.
mas filo cueses ¢d gordura affi comolos bufiuelos.ya val=
drd muy mucho mas., y velq led cosidosecbarles encimg
acucar,z comerlo caliéte § § otra manera no vale nadaefie
manjar, @ Empanada decarne o oe pefcado,
ZFle S tomar la carnesoel pefcado.z darle yn beruoe,
tnas fi fucre carne/bierua mas g el pefcado.y defque
ayabié beruido quitarlooel fuego 7 ponerloenagua fria,
y defpues baser la empanada.z ponetlelacarne/oel pefca
docoztado a pedacos pequeiios fan grades como log bog
vedos.y avn menozes, y polos enla empanada. y defpucs
vayaalbono y baser v agujero encima oel cobertoz dela
empanada porque puedarefpirar,quedeotra manerare
bétaria enel bono, 7 quado puficresla carneenla empana
da poner tambiena falfa fina con ella ¢ fifuere btg pgl’cade
i




e frutas be farten,
cargalamanoenla pimiéta.z fioe carne cargarla manoen
lafalla:z v pocoantes que fea boa vefacar I3 empanada
oelbono, poner poz el agujerobuenos batidogen yna el
cudilla conagras/o ¢S ¢uimo de naranja/o vinagre blacoro
fado.y delpues tonarla al hono poz elpaciove v Pater
nofter z yna Zluemaria.z facarla ¢ poner 1a enla mefa,

CEmpanadasde agucar fino.
Zls de totnar vna libia de almendras mondadas ¢
majarlas en feco fin echarles ninguna agua ni caldos
De manera q tonen muy a3eytolas:poq quanio masasey
tofas fueren ferd muy mefozes, y vefpues tomar lib:a zme
dia oe agucar bldco bien poluorizado.z mesclarlo biécdlas
almédras,y oelque todo fea bié mesclado.z majado i fuel-
fe muy ouro,ablddarlo con yna poca e agua rofada,y vef
queefte va pocoablandadala mafla/ poluozizar fobze clia
i1 poco de gingibze a tu dilcrelcion bien molido, z delpties
tomar mafia q fea oe barina. zamafarla con buenogbue-
108 74aseyte dulceqfea fino,y vefta mafia baser vnas tox=
tillas/o empanadillas/o rofquillas.tbéchirlas oela dicha
maffa.y oelpues ponas vna cacuela al fuego cd muy bué
aseyteoulce.zquadoberuiere echarte dentro de aquellas
empaunadillas.z cuesgan bafta que tonen amarillas de ¢o
lo:be020. 2 quadolas quitares oel fuegoecharles encima
miel ocrretida.y fob2e la miel acucar z canela.
aCRucloaffadero,
Q‘@lalquier maneradequefoquelea mitecofo/oala
dero es buenoloquefe base enla Loombardia/ocn
M arma/o Brufalino/o Lalcauallo/oquelo oe Zlragon ¢
THauarra.y oc algias partes deLaltillaquelebase muy
bueno, Lomar efte Gfo ¢ rallarlobié i futfre rallarfe. ¢ fino
coztarlo menudo/ocomoquilieres. ¢ toma caldo oe carne
que fea muy grueflo. ¢ ponlo en vna cacuela.y ecba cGello
cl §lo.z polo gl fuego trayédolofiépre covin palo.Refpucs

e frutasve larten, $o.xly.
tomar po ¢dda efcudilla be caldo vyna yema debueuo bien
batida.y ecbarlos oétro vel glo fiépze traycdolo ¢ovna cus
cbar.y ecbarle détro vn pedaco S agucar al cozerlo.z gndo
¢l qfobisiere correaesbecho echar fobze ello agucar molido,

L owonjas de Xatiua que fonalmojauanas.

Zls ve tomar quelos frefcos/y requefones. T mafars

los en vnmoztero conbueuos juntamente.@elpues
tomar maffa:z amaffar agllos quefos conlos reqlones jun
tamente cSla maffa.y defque todo feg encozpoado.zamal
fado tomar vna caguela muy limpia.y echar enella buena
qudtidad be go:dura de puercooulce/o aseytedulce g lea
muy fino.y oefqueel ynto be puerco/o ascyteberuiere: ba
ser oela bicha mafla vnas pellas como pelotas/o naranjas
redondas.y ecbarlae dentro enla caguela.Demancraqla
pelota vaya nadddo pozlacacuela.zpuedes baser Sla maf
fatabiébufinelos/ olas formas ¢ gentilesas  quilieres.y
delque tengan coloz de o0 facarlas. y echarotragtatas. y
oelq todo fea frito ponerlo en platos. y echar fobzello miel
7 fobze la miel acucar:z cancla molidos.(Emperonotavna
cofa q enlos quefosiy enlosbueuos ag de poner vha poca
oeleuadurasy enlo otro ponas barina.y velqbagas las
pelotas yntar te as las manos con vii pocode aseyteqfea
finoty delpues vayanalacacuela.y defque etenoctrofila
maffa clurees (efial  es muy bladasz a felede echar mas
barinabafta q efte masoura.y ecbala frutasz fritaecbarle
fumiel zagucar/z canela encima como es dicho grriba,

aRofquillas de fruta quellaman calquetas

en Tlalencia y en Barcelona. |

Zlser viia rofca vebifcocbo enel bono que fea bie bil«

cochada y al tiempo delamaffarla ponerle v poco
Deaszey te porque fea mejo2 decotar ydemolersy vefque
featodo rallado molerlobien menudo. y defpues tomar
otras tantasfrutas como fuere elbifcochoralladas ¢ molis



Re frutas vefantett,

das/q fonaucllanas zalmendrastoftadast y algunos pi:
fiones majados,z majarlo todojiito.y defque feabien ma-
jado mesclarlabaring en vno conel bifcocho molido, y belq
sodo fea bien mesclado z majado/tomar @lfas finas, zlo
mae fea pimienta, ¢ mesclarlo muy resigmente ¢la pafta/
oe mancraque fe encorpoze bienla falfa conla paftas y oef
pues tomar micl.y ponerla a coser.z quado rebentaré vexi
gas/o beruooelpumar la bien, y defpues beruirla vn po-=
o/ emmpero 1o mucho poq fi fueffe muy cosida no fe dexa=
ria bien mesclar conla pafta porque feria muy dura/oe ma
nera des mejo? poco cosida que mucho.y becbo eftoquitar
Lo oel fuego porq fe enfrie vun poco: y defpues echa la fruta
fobzela mieliz quando pudieres (uffrir lag manos fouarla
y amaffarla muy bié fobze yna tabla lifa.z amafiarla tanre
siamente comola mafa bien fouada.z fobze cada rofquilla
ocaquellas puedes bincar pifiones antes de cerralla.

e Zmpero as dc tener antes detodoelto mafla becha de
inuy buena barina bien fouada con aseyte, zbienovura.la
qual amafiaras conagua gue fea befatado vn poco dea¢a
franenclla:porquela mafia tenga coloz.mas emperonole
ecbes micho acafran, y vefquefea bienfouada tomaras
pedacitos dellatz con vna caiia redonda ¢lifa adelgasar la
@s mucbo demanera quequede muy delgada.zcon vicu
chillocortarla a tiras yguales.z cada tira feruira para vna
cafqueta. y delpues cada tira benchiras e tu pafta/o poz=
nas tus piiones bincados entre la pafta dela fruta comoté
goloicho/y becho efto cubziraslas rofquillas confu cubier
ta oe mafla . ¢ cubiertas pintarlas confus tenasicas muy
bien pintadas.y defpues ponlas enclbono es afaber def=
pues que anfacado todo el pan del ya fufo dicho bomo,
porqueno quedefino el calor que deneceflidad ea menefler
para coser cfta dicha fruta, zaffi nofe podran quemar/ni
¢s poftible que fequeren mas dequantocuesgan bien, y

Defrutas dbefarten. 4o.x1vf.
belquefean muybien cosidas facarlas as con mucho tien=
to: porquenofe quicbzen.

a y filasderesbaser reales enlugar de palta defruta po
ner pata be magapan., vealmédras o ve paftareal.y eftas
tales pueden fedar a qualquier rey/o gran feiioz,
@ 2Dacapanes.
2maralmendras elcogidas zfanas ¢bien médadas
enagua beruiendo. ¢ majarlas muy bié/ mojandols
sniano del moztero en agua rofada pod no febagan aseyto
fas.y vefpues be bien majadas ecbar t3t0 a%ucar exaropas
do cotnoferanlas almédras: ¢ fea muy molidos z paflado
poz tamis befedasz baser buena pafta encozporddole poco
@ poco el agucar: ¢ nocon grandes goipes pod nofe haga
vifcofala paftasy eftiendelos muy bié. € %8 materg de co=
serlog:z varleslufire. @ Lomar agucar fino muy molido?
z paffado poz tamis oefedaz poz vna xaropaiponerlo ag:
¢ oeftemplarlo as conagua rofada g efte rasonableelpefio.
& Es menelterd el boono efte muy fuertefino tépladoz
toma la tablaen quefe an de coser log macapanesi calen=
taria as al botnosy defqueefte caliéte echabarina enella e
baro velog magapanes porque no fe pegueniz ponlog enel
bomobafta que veasquetocando conelenues dela maro
nolo puedes (uffrir:z fila partede fuera no efftuuiere cosi=
da boluerloas alcatovela tablalove fuera para dentro. ¥
oefpues facarlos z con vna cucbarita echarles dellufire:
con alghias plumas eftendiendolo poz todo.8fpues toznar
log ol bomo muy paflito bafta quefecongele clluftreatu
penfar fegun poz praticalo auras viftobaser,
@ 4$laones ques fruta defarten,
Tlelos frefcos tomaras:iz requelones que fean bien
enrutossz majarlogbien en vi mozterocd otrog td=
tos buetios: 7 tabien puedes poner yn poco ve gfo grueflo
matecofoque fea rallado tmajarlo cSlos quelos frelcos:y



$rutasde larten,
requefonces todo fiito con yna poca ve yerug buenafecas y
echa poluosty Slpucs ecbar el moztero yna poca de agua
rofada:zno fea nuchafino inedidamentesy velpues baser
mafia oemuybuenabarinaszmafarla cSaseyte vulceque
fea muy fino de maneraqfea muy biéfouada: ygquedez
tozne muy ourasy oelpues baser Sla vicha maffa vnasem
panadillas para poner los quefos:pero antes quelos pd-
g3s zlas ayas debinchir calétar vn pocola maflasempero
queeltetictasz oelpuesbincbirlas 8l vicho potajesz dtes q
efté Sl todollenas las empanadillas/o flaones tomar ynas
tenasitas:z fronsir las ozllas.y defpues vayanal fuegoa
coser.y oefque fean cosidas que auran ya perdidoel coloz
deencima ¢ ternancoloz v pocos entonces affi como eftu=
uieren calientes ecbales miel verretida/o xaraue deagucar
finobecbo cd agua rofadasy vefque fe ayan beuido 1a micl/
o xaraue echarles encima agucar ¢ canela,
g <$ruta defarten,
Weloaficjo ralladotomaras ¢ barinas y echarloen
vicagosemoler acucarsz batirlomuy bié ¢ (us bue
108,y delpues tomar buenamanteca y.ecbarla en yng far=
tens y defpues vz echandovela fruta,
«4ruta vemanjarblanco.

V?ﬂ pocodebharina tomaras que fea muy bien cerni-

daszamafiarla condos buenos:z con vin poco ve ma
teca e vacas z vinoblanco ¢ 2 fouarlo muy biensy Sfpues
tomar vn palillooebojaldrar:z baser vnas toticassy vef=
pues tomar el manjar blanco: y echarlo encima oelas tozti
cas en mediotzhaser be manera que vaya cubierto s y oef=
pues poner vna farté a calentar con manteca que efte muy
bien calientesz defpues echarlas toztillas.

CSrutademagapan,
Qmaralmendras blancas muy bien majadas: zco-
mo fefueren majando y2echandoagucar:z para yoa
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€rutag velarte, $o.x1vij.
libia be almédras otralibza de acugar: ¢ mafario todojiito
Fcomo fe vaya mafando ylo ccuandoconaguarofadase
ealomas molidoque pueda: y 8fpues tomar barina muy
cernida:y amaffarla con bueuos:z matecasz vn poco ve viz
noblanco: zhaser ynae tozillas : yechar aquelia paftaen
cllasiz poner vina farten con mantecasy oefpues oc bicn ca
liente echar 1a fruta dentrose friafe ve (1 efpacioty delpues
enel plato ecbenle miel:z agucarsz canela,
' € §ruta dequelo frefco.
Tlelo frefco tomaras que fea 6 ouefassz majarloen
ynmoztero.y delpues de mafadoecharloen vnbar
reiion:y echarle yna poca ve barina bien cernida: y ecbada
dentrotomar bucuos ¢ batirlo todojuntoy Slpues poner
vna farten a calentar con manteca:y oefque efte bien calien
te baser vnas tozticas: y echarlas ventro sz freyzlas de (i
elpaciosz tener miel:z agua rofadaizcomo fe vayan freien
doechélas enla miclty Sfpucs facarlas envn platozy echar
lesagucarizcanela,
@ §rutallamada robioles alacatalang.
L (Zcbeve cabaastomarassy lecbe de almédras: y defs
pues tomar floz debarina de trigo:z egua rofada: y
acucar:y yemas oebueuos:z todo efto fea bic mescladosz
baser veellopafta quifea muybldda ni muy ourafinooe
buena maneraty oelpues baser Sella toztillas:z tomaraue
llanas:z piones:t yemas 8 buenos ouros: z majarlotodo
funtozy oefpucs tomar bueuos crudossy veftéplarlos con
las dvichas auellanas: ¢ pifiones:y efto dbebuena manera g
nofea muy rala nimuy elpefia, y defpucs tomar acucar:z
agua rofada : ¢ canelasy vn poco de gingibze/z baser toxti=
llasoe todo efto mesclado todoconaquella pafia s freye
eltae tortillas ¢cd mdtecast ¢S gordura Oe puerco frefca der
ritida en vna caguela dealdbe eftafiadaty oeld cfta mateca
eltuuierebié caliente echar vdentrolas toillassy defpues q
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. Srutas e farten,
elten fritas facarlas con vna efpumaderasz potietlas et v
platosy echarle détro agua rofada zmiel :z quado fe yuies
rendecomer echarles agucar ¢ canela encima,
a4rutallamadagarbissalacatalana,
@nar borajas ybledas: zlimpiarlas muy bié2 pd
lasa coser con agua zfaliz defquefean cosidas facar
fas oveaquella agua a oonde fueron cosidas: z polas eutre
oos tafaderos poxqfalga todalaagua:y befpues tomar
bué quefo frefcoty de todas efpecias buenas 2 finasty defs
pues tomar yna poca oe floz ve baring ve trigo:z toma yn-
tode puerco finfal zamafla efta barina conla go:dura oel
puerco:z vna poca deagua tibiaty vefpues tomar lasbozs
rajas tbledas y el gfo:zlaselpeciasiz todojunto picarlo
muy bien enjvn tajadero/o tabla lifa.y befpues tomar mu=
chas yemas debuenos quefean bié buros:z tonarlo a pi-
car todo funto.y defpues baser la maffa que fea bien delga
dasztoma gfo frefco ¢ zmesclalo contodaslasotrascolas
picadas. y delpuesbaser ve aglla mafla vnastoztillas tan
grandes comola manosz poner ¢fta pafta dentro delas toz
aillas:z cobrirlas muy bic:z delpues tomar vua caguela ve
alambze eftafiadasz defpues calentar el vuto vel puerco fre
fcoro matecaty oelqueefte caliente poner las toztillas den=
tro zcuesan:zfacarlas en vn platoiz ponle agua rofadase
micl:zaltiépo del comer ecbarles agucar ¢ canela encima,
@ 2»anjar blanco enmas beuwefuma,
& e tomar via lib:a dearroz/z molerla sz paflarla
por vnfedacoiztomar vna pecbuga § gallina g fea re
sien muerta/z coserlaty oefpuce defbilarla y echarlaenvi
cagosztomar yn poco e lechety delbaserla muy bien: vel=
pues tomarelarrozmolidoy echarlo détro zbatirlo mue
chozpavnalib:abarros vna pecbuga ve gallinasy viagi
breoelechety vnaliba veagucar.y ecbarlo todo bétro enel
cacoszponer loacoser q ledeel fuego en medio : y delque

De potajes. xlviif.
fea efpeffo ecbenle dela grafia delaolla uy apurada: 7¢d
la graffa batirlo muchoiy Sfpues apartarlo en ynpoquito
verefcaldo ¢ y defpues echar le fu agucar enlas elcudillas,

@ otgjeque fe dise yiada.

S de tomar yna yiada decarnero ¢ coserlae Slpuea
Abc cosida picarla muybien.y ecbar miel en yn cagoty
echarlebalta tree Dosenas dealmedras blacas: y eltéfe vn
pocoenla miclsy befpues ecbar la carne majada: y echarle
vel caldooela olla mas gordotz cuesa conellos y delpues
echar acafran/clauos z canelasz fufaboz de vinagre:zcue=
3a conello defpues ecbar le pan ralladobaftaque fea bien
efpeflo:z befpues apartarloalamoz del fuego.

@ Paltel embote. ;

@mar via pierng be carnero : 7 picarla muy bien fin
T ordurasz tosmar i poco de tocino gordoi ¢ picarlo

todo Funto:y velpues debien picado echarloen vnaollaty
echarlela grafla vela olla:z cuesa fe bieniz comofe fuere co
siédo le vayan echando Sla grafla dela olla:y defpues eché
le acafran: y pimiéta/z clauos/y cuesa vi pococolasefpes=
cias oefpues echarle pan v quelo rallado:banta queefpefle;
y oclpues de efpefio apartarlo.
@Larneroadobado. :

Pmar vn pedaco de carnero: z bagerlo pedacitos ¢

ecbarloa coser et vna ollad tierra coel caldotlaolla.
y Sipues B biécosido tomar a¢afrd ¢ clauos 7 pimictazy del
baserlo ¢6 vinfaborde vinagre/z cuesa yi poco con aqllosy
vefpues tomar yemas debueuos finlasclaras: tbatirlas
tmuybicn yecharlas oétrosz traerloa yna mano baftaque
efpeflesz echarle fu faboz de miel:y vefpuesapartarlo.

Hratonada beotra manera,

2mat yn conejo cortado en piecas: y 8ipues freyzlo

en mdtecaty Slpues 8 bié freydo ecbarlo en yna olla:
y echaroelcaldodelaolla : ydelqueaya bien beruidocon
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Remanjares.,
ello tomar vn pocode pererilsy clauos:z acafrantz pimié-
ta:z vimigajonoe pan ¢ molerlo todo junto: y echarle ye=
mas oebuenos enel moztero:z majarlo todojunto ¢ y del-
pues ecbarlo oentro:y echarle (1 fabozoe vinagre: y cuesa
wn pocobaftaqueelpeflety apartarlo.
@ Elcabeche de conejos,
Aﬁl’arloe conejogiz cotarlos pozlag cuyituras ¢ to
tmar e vna (arten 008 partes oe vinagre fi fuere el vi
nagreflacoiz yna oeagua zlifuere fuerte yguales partes:
y echarlefal bafta que vea que tiene faboz: 7 ecbar la fal en
ves3es:z no toda funta poxq o febaga faladosy ecbar asey-
tequefeaoulce laquantidad que os parecicre porq vnos
quierenpoco : ¢ otrog muchosz oarle vn beruoz finlog co=
nejos:y echarlo defpues todo funto en vna clla:z ponerlo
en parte que feenfriesy echarle gingibze/clauos/z agafran:
¥ clte efcabeche fe conferua muchos vias,
C2Pirrauftedeotro modo,
Ci@ser vna gallina: y oelpues cortarlas ¢ tomar almene
dras finmondar algo toftadas : z majarlas:z facar la
leche deellas :y echarlacn vncagosy ecbarleagucariz cas
nela molidos: ¢ coserla lecbe vi poco.y oefpues tomarla
gallinas y ecbarla oétroz cuesa vn poco. y velpues tomar
wh poco 0e pa ralladobldcoty echarlo bétrosy Slpues g fea
efpefloapartarlosy enlas efcudillas ecbar acucarsy canela.
_2wgabuena,
T 2mar via libza 8los panes dela o2uga limpios T mo
ler los bien en ynmozterosy velpues ve bien molidos
ponerlos dentro de vn trapo g leablancosz muy limpios 2
atarlo bien s y defpues poner agua al fuego en vina ca¢at ¢
qudado comengarea beruir pola o:uga détro vela agua afli
atada como eftuuiere enel trapo: y 8fque aya vado vnber
uotfacarlaszapietarla entredos tajaderos hafta que falga
bienla agua:y velquelea bicn efpzemida facarla del trapo

e falfas, So.xlit.
y beftéplarla conbuen vinagreblancot miel ocholibeae: ¢
apurarla al fuego vefpumaddola fiépze y belq efteclarifica
dala muel ecbarla fobela otuga: y mesclarla bié ¢o vn pa=
lo:oelpues tomar vinquarto oe caieladz ynquarto degca
fransz tres quartos oe gingibze todo bié molido: yecharlo
encima Sla o2uga meneddolo quatro/o cinco bueltasal ver
redoz pozq la falfa fe pueda bien mesclarsy encorpoar: zfi
fuere muy efpelfa aclararla con vin poco oe vinagre bldco.
argadeotra manera buena.

T ©mar vua libza oe otuga muy bienraydacd vncus

chillosz molerla muy biensz lotilmétesz pafiarla poz
vi tami3:oelpues ponerla a remofar en buten vinagre tinto
que efte masrala que efpeffa poz feys/o ocho dias:bipues
toma dieslibas 8 mielsy berritela quato bee virberno ¢
facarla 81 fuegosy ecbarle tres marauedis debué vino tine
tosz toma la 0zuga reitofadas ¢ vasiala enel cago donde fe
a oebaserla ouga: y encitma deella vasiar la miel derriti=
da paffandola poz vi fedago e cerdas mieneando otro la
otuga ¢d vu palo muybié: ¢ ponerlaa coser bafta G efteel=
pefla como deue:t facarla Sl fuegosz tomar 0og ariécos ve

‘acafrd muy molidosy defatado ¢o vino tintoecbarlo détro

Blaotugabecha.zc,  @Dtra oruga buéa pa ve prefto,
T 2ma el panesillo dela ozugar v raclelo dencimaque
vieres que efta fusiory canela la qudtidad que quifie
res basersz toftar vin migafon de pan ¢ remojado en ving=
gre majarlo conla otuga y echarle fu miel/z vn poco de vi=
1o tinto obldco cdello z calentarloal fuego de dbebralasen
i ¢a¢o/z oarle v beruocito poxq 1a mielfe encozpore ¢d
la o2uga ¢ conlas otras cofas/y es becha. R uedes le afia=
dir yna poca ve canela zclauos z gingibze fiquicres.
@ a»oftasa,
&5 betomar moftasa en granos zlimpiarla 8l poluo:
y dclatierra: y belas piedrasit molelar bienen v
$




Pelalfas,
tnostero y delque fea tholida paffar Ia po? vn fedaco. y bef-
pues tomar oel poluo dela moftasa z ponerlo efil moztero
con vis migajon de pan remojado en caldo decarne ¢z ma=
jarlo todo junto:y defque fea todo bié majado deftéplarlo
con vin poco de caldo magro fin go:dura g fea bueno ve fals
oefque fea deftéplado debuena manera q no fea muy ra-
g tomar miel que fea buenasz derritida al fuego:y ecbarla
enel mozterosz traerla bien bafta q fea bien mesclada: z bas
efcudillas. Algiios ecba vn poco oe vinagre efil caldo. pue
des leafiadiralmédras modadas majadas conla moftasa
toftadas. € 2Poltasa francefa.
S de tomar vn cantaro oe molto de vino tinto/o blj=
coszmoler yna efcudillade moftasa g lea efcogida
muy buenas ¢ moler i quieres conella defpues ve paffada
pozfedaco o tamis/ vna poca 8 canela/z claunos/z gingibre/
¥y ecbarlo todo muy bien mesclado enel moztero dentro vel
cantaro/o tinafuela del vinoz ¢d yna cafia traerlogran rg=
toal oerredoz porq le mescle conel moftoizcada dia fea de
traer ¢Ola caiia fiete 0 ocho veses: ¢ beruira el vino conefta
moftasa zacabadoqueaya beruido el vino podeys comer
veelta moftasza.z quadolaquifieres facar para echar enla
cfeudilla para comer menearla antes conla caiia vi pocosy
efta es muy buena moftasaszconferuafe todo el aio,
Ctra moftasa francefd muy buenas y ou=
‘ratodo el aio.Zliadido.
2ma yna caldera en que quepan 0os cataros/y bin=
cbirla be granos de vua tinea z poner la a coser al fue
gobafta que mengue la meatad y quedeen media caldera
que feravn cantaro : yquando cuesen log granos quitar
13 efpuma con vna cucbar de palo :z menearlo de quans=
do a quddo ¢d yn paloty colar efte mofto poz yn trapolim=
pio/y ecbarlo en vin cantaro : 2 luego ecbar la moftaza que
feg banta yna efcudilla bien molida poco 8 poco menedndo

DRefallas. $o.l.
laconel palo,z cada dia fe deue metiear conel quatro o cin-
€0 Yeses al bia/z fi quereis podeis moler'conla moftasa/ ca
nelatres partes/clauocs vos partes/z gingibze vna parte,
eftamoftasa francefd es muy buenad ¢ oura todo el afio/y
€8 decolozmoado.

- @pereril.
AE e tomar el perexil:z quitarle las ramitasiz defbo
jarlo muy bien zlimpiarlo : zmajaragllas bojas en
vi moztero mucho.y oefpuces oebien majado toftar vn mi
gajon oe pan:z remojarlo en vinagre bldco: z majarlo ¢del
pereril:y defpues de bien majado echar vna poca ve pimié
ta enel mozterost mesclarlo bien coel perexil y el pan.y oel=
puces ecbarle miel q fea derritida enel moztero trayendolo
liépze de vna manera bafta qla miel fe encozpoze cola falfa
enel mozteros 2 fi fuere muy efpefa la falfa/aclararia co vn
poco de vinagre aguado porquenofea mu y agraty becho
efto tomar dog piedras guijas dbemar/ooerio : y echalas
encl fuego:z quado eftuuicren bien colozadas z rojassecha
las con vnas tenasas enel moztero de manera que fe amas
tenalli, y vefque todoefto fea becho catarla e faboz.iz ba=
3er be manera g fepa yi poco @ pimiétasz agrito dulcesz al
pereril:y fialgiia e eftas.cofas falta téplara conello,
€ Salfa be rauano verilco y degallocrefta.
D(Ela melima manera del perexil fe puede tambien bas
ser falfaoela raysdel rauano yerilco . y oebojas oe
gallocreftalo mefmo,
aSopasala Lombarda.
Hﬁlser caldo bebuena carne que fea bié goadas  ecbar
enel mucho acafran quefea bicn amarilloz muyalto
decolo 7que fea bueno vefal el caldos y Bfpues tomar re
uanadas depanquitadala cotesasz toftarlasizraerles lo
quemadotyefcaldar eftas fopas coel vichocaldosy defd fex
efcaldadas affentarlas cn vna caguela oe bierro basiendo

G if



Repotafes.
it lecbo be fopas ¢ otrolecho de quelo mitecofo ve Par-
ma/o be Zlragon/o de Mauarrasz afibinchir todala cague
la:oclq feallena ponerla al fuego a coser fobze buenas bia=
fas/0 albomoit cuesa poco a pocoiz andado cosiédo echar
leoeaqlcaldove rato en rato go:dosz amarillo a cucbara-
das oétroenla cagucla fembeandolo fobze las fopas: y vel-
que fea mas B medio cosido cobrir la caguelasofarté co yna
cobertera vebierro 4 fea cargada debralas encimasz cuesa
affi viia bo2asmirddo z reconociédo ve rato g nofeenxugue
mucho sz quefeanfocoridas oel bicho caldo que fea oelo
mas gotdo: ¢ quandolas puficres enla mefa baset de ma-
nera q vayan encutas,y becbo efto baser efcudillag/o fige-
res baser oe ellas platos comoquifieres.
aSalfagualatinabuena.

Mﬁnganaa que feanagrastomaras: ¢ tambié delds
oulces:y oelpuesbaser leche de almédras de par-
te venoche.t parar las manganas de parte benocbes ¢ ¢o2=
tarlas menudasallicomo vitoadoszan fe beoefatarlgs ol
inendras conbué caldo be carnesz ponlas manganasa re-
mofar conla bicbaleche de partedenoche: 7 tomar canelas
2 clauosiz ?ingibze fegiila quantidad qquifieres baser:z
pon eltas elpecias en remojo de parte denoche en agua ro=
fadasy enla manana tomar vyna poca S barina S arros: ¢ poé
la a coser conla lecbe belas almédras empero noeches las
manganas baita q fea medio cosidosz las elpecias affi mel=
moszquadola falfa tonare efpefla echarle del mejor caldo
quetuuieresty dexalo coser bel todo zlasefpecias k3 ata

vascdvnbilo. Zdobado dbecarnero.
& oe tomar pechos 8 carnero: z coserlogen vnaolla
con fu fal:y belq (ea quali medio cosido facarlog dela
olla.zcotarlos s pedacos vel tamaiio de 0os dedos: y def
pues foffrey:los ¢d gordura Stocino.y Slpues tomar micels
yoetodas efpecids:z ponerlo en vig ollicasz somar padu-

De manfares. 4o.lf.
roralladoyecharlo bétro oeaquella micl plaselpecias: y
aya mas cdtidad decanela g Blas otras elpecias:y Sipucs
tomar oel mefoz caldo oela ollasy ccharlo détroty deflpues
oela grafialo g fea menefter fegiila quatidad del pan y Sla
carne:Sipues ecbarle vna buéa ta¢a de vinagre bldco porq
la falfadeelte potajedere fer agradulce: y eftotodo cuesa,
7 miétre bierue echarle la carne con yn poco de agafrd porq
cita falfa dere fer alta de coloz.oelpues baser efcudillas de
oicho potajese fobze ellas canela.empo deues ccbar peras:
y mébullos g fed coztados:Tayavado ynberuor pritmeros
2 pdlosenla carne, qPebrada paralaluaging.
Zls de tomar ynas pocas de almendras 7 pifiones y
auellanas.z qfea todo toftadoz majado bic € v moz
terozy Sfpues 8 mafado majar cdello yu migajo 8 pa remo
jado en vinagre 8 manera qnofea muy agro.y Sfpues paf
farlo zponerlo oétro dela ollasz tomar vin pedaco ve falua
gina ¢ mafjarla cn yn moztero muy bien, y defque fea bien
picada ecbarla oentro dela dicha falfa ¢ ponerle pimienta.
Pas quado paifareslas almédrasie las otras cofas/pal
fa tambien mucbos bueuog duros folaslae yemas,ztodo
eftoponerlo a coser al fuego.y en dddo ynberuoz quitarlo
ocl fuegosy es cosido.y efta falfa quicre fer foztesuela de pi
mienta.z affi mefmoel colo2.z no fec pone otra cofa, porque
poniendoleotra cofano fellamaria pebrada.
qCHaltardacamelina.,
‘ 7 Mas pocas vealmedras toftadas tomaras.z mafar
las ae bien con yna toftada oe panconlosbigadillos
be alguna volateria que comieren. todo efto fea bicn ma-
fado. z paflado con cumo de granada agra: z caldo. 7 con
mitcha canela.z con vn poco velas otras efpecias faluoaca
fransy oelque todo efto (ea paffado vaya al fuego.y efta fal
faba e fer agra oulce.y oefq fea cosida echarle barta gral=
fa.y encima agucar z canelde

& lif



Demanjates,
@Laldolardero be puerco faluafe.

V Ha picga 8 puerco faluage/c jaualitomaras, 7¢oua
loa tafadas como dos dedos:t baser tajadas de toci

no go:do velgadas, tatreueffarlas pozlas piegas del puer
cojaualitantas quatas quilieres.z poner lo en yna olla fo=
bielasbrafasa loffreys:y defque fea qualimedio cosida ¢o
wna cebolla coztada echarle 8 todas efpecigs aluo agafrd,
z canela todomesclado conlacebollasz defpues echarle vy
Poco e vino tinto-z vin poco 3 vitiagre.y dexalo cosermuy
bien.y ecbale be todas yeruas picadas.z affifcbase el cal-
dolardero.z quido quifieres baser algiia pie¢a de puerco
cosida.y el fefioz quifiere comer caldolardero ¢ baserlo de=
fta manera.®@elquela picca etunicre efcaldada zque efte
bienlimpia oelos pelog ponerla a coser enla agua queles
la meatad vino.z la meatad de aguaiz tabi€ puedes echar
oc todas elpecias enteras pod deelabor/ ¢olozal caldo : 2
i nefmo ecbarle e todas yeruas: ¢ feabuenovefal zde

todo.z algunosle echan cebollasz no bize mal,
CLapirotadas detoferas ocriadagoe
tierra/o turmas.

s turmas/ ocriadas detierra tomaraety efcaldar

las biécd agua biruiédosz darles vnberuo: cdaglia
aguamelmazy defpues pararlas Sla pritmera bollejas o te=
latzcorarlasa tajadasredodas.t foffreyzlas ¢d buc tocis
1o gordo.y delpues tomar vnas pocas S almédras/z pifio
neg:zauellanas:z vnatoftada de panit imajar todo eloiz
conlcaldo oel mas gordo paffarlobié efpetlozy el fea paf
fado pdio détro ve ynaollasy echaledetodas elpecias mo=
lidas:z pdle vn poco beagucar: ponerloa coser:z quado
biruiere potnaslelas turinas ve tierra porq fe acabé oe o=
ser coelta falfa: y oeld las turmas/o criadas fuer cosidas
baser efcudillas: y echar agucar/2 canella/z vn pocod cal=
doq fea gruello Sla olig, filas quieré comer freydae(inla

Pemanfares. £o.lif.
falfa.baras affisveld las ayas (oflreydoechales vn pocode
pimiéta zvinagre:z afii e guifanlas turmas perotoda via
fon mejozes quado fon affadas entre dog cenifag caliétes:
Y Femojadas en vinagre:y eftas fon las criadag ve tierra,

CPotajellamado perficate.
s dburasnostomaras parados : zcortados a taja=
das:z coserlos en bué caldo gozdo:y veld fed cosidos
tomar ynas pocas dealmédrasbldcas ¢ majarlas: zdelq
fed bi¢ majadas pafarlas ¢d aql caldo bié efpeflo.y Blpucs
coser elta falfa ¢d agucariz yn poco 8 gingibze: y oelq fea co
sida ecbarlebarto caldo oelaolla/o bel q cae delafladoz: z
oexarlo eftouar bi€ yn pocoiz baser 8fpues efcudillas: z fo
bze cada vna ecbar agucar: ¢ affi melino puedes baser efta
falfa oe mébrillog be efta manerasmag los mebzilloe deren
fer paffadog cd almédras : ¢ noquieré fer agros zafli mef=
molog burasnos. TCSopasvoadas.
T @maryn pa: zbaserlorenanadasit toftarlasSbue
na manerad nofe qmen:< tomar bué caldo: z coserlo
en ynaolla aparte ¢cdtodo fu recandozy oelpumarlobic:z
oefpues tener aparejado dfo rallado: zquado quifieré co-
mer tomar algiias yemas de bueuos: Slatarlas cSel me-
joz caldo e vaca gordodela ollaty echarle vi poco be gin=
gibze y velpues tomar agllas toftadas: ¢ remojarlag conel
caldoty vefque fean acabadas oe remoiar quitarlas de agl
caldo:z baser efcudillas veadllas tajadae 8 pan/oreugna
das:y echarfobze ellas 5l caldo Blos bueuos Blpucs echar
les el quefo,y eftas fellaman fopas doadas,
Hulaquedeconejos.
2, conejo tomaras oeflolladozzbienlimpio dbelos pe-
log:z abiertoponerloa affar:y oelq fea affado coxtarlo
a pedacossz foffreyelo v pocosztomar pa toftadobié que-
madosy almédrastoftadasty majarlasbicizpaflarlascd
¢l cutnio del conejo i pornas de todas elpecias CO!!l_jlmw:
g il



£2¢ manjares,
¢ baser que efta (alfafea vn poco agrilla ¢ coserlasy defq ue
fea cosida echarle el conejo y dexarlo acabar vecoser:z fitu
quifieres echarlealgunas cebollas/todo efta entu plaserz
voluntad . pero aufe de coser primero conlos conejos:y
oelpues paflarlas cebollas conlas otras cofac : y vexarlo
gcabar be coser,

C2irraulte oe perasty puedefe dar g enfermos,
mar oelas peras mas tiernas 1z mondarlas dela
coztesasz cotarlas enquatro quartoss zqtarles las

pepitas y ¢l coeagon 3 y vefpues coserlag en buen caldoove
carnequeefte bueno 8 fal:z majar almendras mondadas:
y velque fean bien majadas defatar las conelcaldo delas
peraeiz fieftccaldonobattare tomar oel caldo 8l carneros
2 paffarlo bien efpefio por eftamefia: y vefque fea pafiado
poner eftaleche dentro enlaollasy defpues tomar yna po=
cadebarina dearros: y oefatarla conaquella leches 7 po=
nerla a coser al fuego con buena cantidad deagucar: ¢ to-
thar vha poca oe canela fing enteratzatarlacon vabilo:z
ponerla dentro enla olla.z vaya todo a coserty oelque toz=
neefpeflo: Tno tuuieres lecbe para ecbarle s echale vel ine=
jozcaldo y mas godo belaollaty vexarlocoser yna buena
o3ty oelque conoscas quela barina fea cosida quitarla Sl
fuego. £ fi poz cafofupiere albumoso acbamofcado/oa
qmado : tomar vna poca ve leuadura que feabienagraty
atarlaen yutrapooelinoszbaser quela ollabierua fiépzes
y ecbarla dentro porquebieruatodofunto: y fepas que i
la olla nobiruieffe no fe lequitaria ta prefio el faboz del bu-
mo nioelofocarradosy efto puedes baser en todaslas fal-
fas ¢ potages:y defquela falfa/o potafe fuerebecha pon en
aquellas peras quefon cosidas encldicbo caldo via poca
oeaguarofadaizbaser elcudillassz fobze ellas echar aqu-
car fino,y efta falfa es buena para oolientes,
T 2Dembiillos cosidosenolla.

Be potajes, _%o.liif,
T @mar vna caguela/ o ollasz la coberterd § tenga mu
cbos agujeros pequeiios:t feala olla nueua pozq la
vianda no tome otro faboz. y echarlelos membillog détro
bienlimpios:y defpues bencbirla dealinédras:y vinocos
sido po:d tone a manera oe micl efpefia como ynguentosz
con eftos mébillos ponas ciertas ragitas ve canela z clas
uos de girof:z nuesnofcadasz flo: be macis: ¢ granos 8 pa
rayfo:z ¢S todoefto ponerla fobee las brafas ¢d poco fuego
batta al cuellosz cuesa a plasers y efte cubierta s yoelq elte
cosido coztarlog limpiaméteszdtatles el cora¢d: y velpuces
ponerlosen yn plato: y fobe ellosagucar/¢ canela/z clas
108 bégll’of. @ Pcerenlada,
H 8 de tomar gran cantidad oe perexil:z clauog ¢z bi€
mesclado majarlo muy resiocon yn migajon de pan
blancosz paflarlo de manera G falga todo cl cumobi€ efpef
foty ecbar grd fuer¢a be gingibze:y ve canelasz majarlo to
dojuntosz fiquieres ecbarleagucarfeaatu volitad:z bas
3116 fea bien efpeflosz bien verde:¢n0g deberuir poq per
eriala verdura:y ocfpues echarle acucar o ticl,
aLCumo degranadas.
s granog Slas granadastomarass zmacbacarlos
en ynmozerosoe manera quenoqebenlos granos:
z colarlog pot yntrapo de linolimpios 7 poner efil qurmo al
mendras ¢ pifiones toftados, ¢ puedes echarle vna poca
deagua rofadasy defte cumo puedes baser camalina dul=
ce, zli laquieres baser agra echale vino tinto/z vinagrese
oe todas efpecias:z canela mas que de otra clpeciasz coser
la antes quela pafles.
CSratonada vorada beaflfadura de cablito.
©mar 13 alfadura 7la cabega 8l cabritoiz ponerlo to
doa coser. z partir la cabe¢a 8 manera g no le pierdd
los fefos:y oefd fea cosido facarlo Blaollatz coztarla afladu
ra menuda 9 manera de ynos vadogst tomar yntad puer



De manjares.
co frefcosz1a cabe¢d partida en oos partes foffreya ¢2 to-
do ello con aquel vntosz tomar yemae o¢ bueuos,z flozoe
gingibze/z canela/¢ yeruas buenas ¢ ¢ picarlo todo junto
muybien.y oelpues apartarla graffa oela (arté a yn cabos
y ecbaras todo elto ala otra parte Sla farten: y dbe ratico en
ratico vnrarlo con voe plumas ¢ y velque fea bicn fritofa=
carlo fuera y entonces echarlela affladura affi como efta pi=
cada menuda T foffreyilaas .z fiquicres echar yna 0o3e=
na o vos de bueuos batidos conbieruas buenas, yaleria
mejoz : y ecbarlo ventrodela fartenty oelpues menear lo
trayendolobien convna cucbar.zfiquieres foffrey2garua
costodo es buenosy delpues tomat las yemas debuenos
batidos:z vi poco oe gingibze mesclado conlog buenog:y
bié batido en wna elcudillas y oefpues ponlodétro Sla farte
fobze la otra vianda. z menealo todo defpues.oe manera
que e mescle todo muy bien : y oefque elte cosido facarlo
oela fartensz ponerloen vin plato grandesy enciina Sla vid
daacucar,y cancla.
@Salla quefellama canela be mofto. i

S vetomar pallas y vuas negrag:ztodo el migajo s

vn panesillosz tomargslas yuas fegunla quatidad
vela (alfag quifieresbasers y poner logen vna ollaa coser
con vino tinto dulce que fea bueno/z fino/z muy fuerte/z
muy tinto)z templarloaffi como te pareciere zbieruaresio
bafta g las paflae : 71ae vuas (ed todas cSfumidag: y to2=
nadas caldo:y oelpues paffar todo cfto poz etameiia: oel
puesve pallado ponerloacoser Y poco €nyna olla peq-
fia pozq fe tozne elpeflo 2 téga coloz de ooy Bfpues tomar
acucar ¢ canela ¢y ba3d fienta yn pocoala nolcadas zalog
clauostzal gigibeesy efto firnepa volateria alladalo freyda

 Empanada en affadoz oe gallina aflada,
& e tomar vna galling muy gordasz quitarlelosa
lones: v los pies ; y el pefcuegoiz rellengrla toda oe

¢ manfarec. <o liif.

yemas de bueuos duros quefean co3idos/z cancla/z cla-
uosbincados enlae yemas delos buenos/ y paliag/ ¢ al-
mendras blancas:t carne deternera/o d¢ cabzitocosidasz
bien picada menudo: z yerua buenaz perexilitambien ye-
mas debueuos crudos, yefpeciasfinas tacafranadas: ¢
todo efto mesclado conlas pailae: z almendrae rellenar 13
ﬂallina oentroty oelpues coferla queno falganada oclore

eno: y oclpues ponerla enfuaffado: z affarle, y vefque
fea quafiaffada tomar vn gran plato: y ecbarle vna poca
bebarina bearrosquefea muy finasy lechede cablas z ye=
mas Sbuenos crudos/z agucar/z canela/z otras elpecias
finas a¢afranadaasz batirlo todo eftojito muy resio. y de=
ftemplar conlalecbela dicha mafia sz fino tienes lecbe to-
maagua rofadasz vi poco del caldo oela olla: z mesclarlo
todo.y vefpues convhas plumas oe gallina degotar 13 di=
cha maffa fobzela gallinasz fregarla conella.z vntarla z gis
arda que noladelates mucbo porque no podria afirenla
carne dela galling .z vntarla tdtas veses de efta mafla/o fal
faquefe baga vn coutesd tan grueflo fobze la gallina como
v cozteson de empanada : ¢ filequieres poner yernas fa=
nas como fon perexil/mayoana ¢ yerua buenasbiélo pue-
desbaser: z traer el aflado: be manera quela vicha mafla
fe foftenga fobze [a gallina.

@ L reballa G feoise falfa bldca para anfarones.,

& ve tomar almendrasblancastzlobldco de va po-
Allo z yhgrano oegjoique folamétefientaal aforz vin
migafon oe pan remofado con caldotzmafarlo resio. y oel=
pues paffarlo todo poz eftamenasztomar yemas 8 buéuos
vurosqueled co3idos y ecbale gingibie/z canela/z agucars
2 vn poco de agrasfolamente q fienta a ellosy defpues pon
gffarlos anfarones yoefquefeanmedioaffados ponocba
xo oe ellos yna caguela para recojer el fuco delos anfaro=
ties 3y defque todo fea falido mesclalo conla vichs falfa/o




Bepotajes.
mafla en vha ollasz defque tomne efpeffo baser efcudillasie
quddo yaya ala mefa echarles agucariz canela encima,
aHroetelardero demuy buena facion.
s pechos vecarnero tomaras/olas bijadas: ¢ dar
L les as ynberuo? po:q pierda el coloz be [angresy vef-
pues baserlos pedacos tan grades como el bedo pulgar: ¢
tomar tocino muy gordosz baser § ello tajadicas menudas
zoclgadas como via pluma y echaa cada pedago metido
ala luenga oe agl tocino coztado. y defpues toma el tocino;
z oerritelo: y oclqueayas facadotodala gordura foffreyt
cSello 13 vicha carnesy vefpues pola détro oe vna olla ¢del
caldo deotra ollazy oelpues tomar v bigadillo oe galling
2 vn poco de carne de carnero thas quebieruatodoiito.y
velpues tomar pan toftadosz majarlo todojunto: z paflar
lo pozeftamefia todosy delpues deftéplarlo conbuen caldo
ocla olla mesclado conagras: ¢ vinagre: T ¢ efpecias me-=
nudas:z oarle colozbelicbreit efta s muy buenafalfa.
'iPotaje debuen modo,
Pmar vhabuena gallina goedasz coserlafolamente
que dee ynberuo iz cotariaa pedacosty defpues to
mar tocino gozdo derritidosz fofreyila be manera § no pier
dala blancura:z defpues ccharlebuen caldoiz cuesade (u
efpacio enefte caldo:z Blpues tomar yemas de bueuosou-=
ros:z almédras bldcas mnajadas con yn imigajonode pan re
mojado con caldo:z paflarlo todojunto: z velpues coserlo
eti yna olla a parte de manera que nofe defate/ofecores ¢
Vi1 pocoDe agras/inas no vinagresy efpeciae dulces.zoelq
fea quaficosido tomar yeinas debueuosg deftempladas ¢d
agua rofadasz mesclarlotodojunto.
@ Potaje llamadojota.
P.edas T perevil tomaras : 2 yeruabuena ¢borajas:
z ponlotodoa coser que dee vnberuo: y velpues po
nerlo fobze v tajadoz:z picarlobien menudo ¢O efpecias:t

_ .. Uiandas bequarelna. 4o.lv.
0elq lea bié picado paffarlo pozeftameiias ¢ ponerloen yna
olla: ¢ba3q dee ynberuo: 8 manera g nopierda la verdoz,
znolocubras bafta [a boza vel comerizfialanocbelo geres
guifar baslo dela mefma maneraspero a8 de poner vn po=
¢ovetocinod puerco frefcosz freyzlo para facarle el cumos
% conaql gumo foffreyz las fobze dichas cofas:z ¢S caldo ve
la ollaa manera de elpinacas:y oelpues baser efcudillasiz
fobze cada efcudilla poner vn pedago de adltocino g as fof
freydo. CSallave Emperador.
Hﬁigadilloeﬁgallinas tomaras affados enlae brafass

ztomar almendras toftadas:< majarlas conlog biga
dillos.z con v migajon oe pan:z veftéplarlo todo cd buen
caldo degallinas:y vefq fea bien majadostomar oies zocho
0 veyhte yetnas debueuos ¢rudasiz majadas conlas oi=
cbas almeédras g ferd cerca be vipuiioty tree bigadillos §
capones 0 oe gallinas z majarlo todojiito en vn moterosz
pallarlo poz vn fedaco afflicomo falfa be pauo. delpues oe
paffado ponerlo acoser en vnaolla limpia con poco fuego
meneddolo (iépze o vna cuchar:y ecbarle copia deacucar:
2Yh3 poca 8 moftasasz vuoscinco o fey s clauos molidos:
7 gingibie fegii tu voluntadiz basqueleaagrilla de ¢umo
oenaranjas/o deagras/o de granadas, y 4fepa todas las
oichas falfas vin poco:z masal gingibze.¢ a 8 fer efpefla co
o falfa be pauo/ zque tenga coloz pardillosy baser elcu-=

dillas:y ecbarles acucar zcanela encima,

& Zlquile fenecélas viddas oel tiépo del carnal.
CZ ratado para guifar zaparejar las
viandasoel tiempoquarefmal.

e Abladoauemos:zlo masbzeue queauemos
AN ||podido dela arte dela fosina enquatotoca a
45%35), C-|[las viandas 7 maenjares del tiépooe carnal.
X Sk | pueto que fon infinitae las viandas q fe pue-
| denbaser en bia decarne  muchas be ellas fe




Yiandasdequarelmal :
podian baser en quareling po:q donde digo en algunos ca
pitulos oelas viandas que (e defatan concaldove carne.
[E1tas falfas o potajes fe pueden defatar con (al/z aseyte/z
aguaemperoa dedar vi beruo: y oeefla manerd es tan
buenocomo caldoodecarnefiesbié tépladovefal: zqueel
aseytclea muy fino.y ocefta manera oe muchas viddas q
eltan pueltas paradias oecarnele puedé baser enla qua-
refina. y eftonoes finocoftumbze delos bobies mudarlas
viddas S vnacofaen otra.z porefto me pareceq bebabla
dobarto enefta nateria oclos manjares de carnaly €6 co=
fa rasonable be bablar enlas viddas vel tiépo de quarelina
lo mejoztz mas brenemeéte g vios nog guiare y endere¢are
parala vtilidad delos cuerpos bumanos s zonrra 8las ¢a=
1as delos principes ¢ grades feiiozes T caualleros y plonas
oequalquier otro eftado 7¢0dicid g fean:legii veran poz el
procefio vefte liguiéte tractadosz primerameéte oc aparejar
empanada oelapzea/oveotro qualder pefcado pa cozer/o
affar/o pa caguelait otros guifados legt adeldte diremos,

a®elamprea en pan.

LE lampzea quiere fer biua: y efcaldarla conagua cg=

liente:z aflila baras limpia zbldcaty vefpues tomar
pan toftado z tanto que eftetodo negrosz raerle lagmadu
ra.z tomarla ldpzea y abeirla,z cofer aglla fangre.z guar=
darlas zquitarle vyna tripa g tiene.z potla boca atrauefiar
Ie wn cuchillo be manera que nole baga ningun cozte ino q
la puncesz quitarlela biel poz medio dela cabega. y dexar=
le que cucelebienaqliafangre:zlo mefino colar la fangre oe
los aguferos q tienelalampiea.z guardar bientodalafan
gre.zconeftafufangre melma vntarla toda. y oefpuies tos
nar fus efpecias q fon pimicta luenga.t galdgal.z nueses
nofcadas,z todo efto fea bien inolido, z mesclado conaglla
fangre. y oefpuca toznar a votar conellala lapzea.z ponle
enla boca yna nuesnofcada, y encada voagujero 0elos q

Tiddasdequarelma. $o.lvf.
tiene meterle vinclauo 8 girof oétro.y oefpueg tomarla [a
prea.z ponerla en yna épanadaa mododvna rolca.zdarle
wi cotte por medio Sl efpinaso porq oe otra manera podria
rebentar la empanada.z puelta en fu empanada bien vita
da oefu mefma fangre conlag efpecias ¢ todo cubrirla eri=
panada.z coserlacnel bono,y delpues tomat el pantofta
do con vinagre ¢ vino tinto.z fu mefma fangre que quedo.
z mesclarlotodosz paffarlo muy bien.y eita falfanoquiere
fer muy agra fino (olo vn podto z porefto fe poneel vino,
y oclquela empanada (era cosida/ tomar efta falfa y ecbar
la ventro enla empanada.y eftas empanadas oelampreas
mejoes fon paracomer frias queno calientes . zfies fria
noleecbes falfa, ) laglampieas no fonbuenas para comer
barta el mes debenero,

T Salmonempanado.

& de tomar el falmon bienlimpio. z lauado,z tomar

fusefpecias que fon pimiéta luenga/galangaliz gins
gibee.z todo efto bien molido o fal/oe manera quenoaya
oemafiadas efpecias fino vebuena manera:defpucs baser
las empanadas.z poner oétro el falmon. y echarlelas efpe
cias encima,z vebaro,z a todas partes.y delpues cubrir la
empanada.z vaya al bono a coser:y oefq fea cosida fidfie-
res comer frio el falmonbaser vn agujero enla empanada
debaro 8l fuelo poq falga el caldo/pozque conel o fe pue
debienjconferuar, €y deues faber que el falmon fe quicre
comer enel mes oe octubie que comienga oe baser frio.

Lacuela oefalmon,

&3 ve tomar el falmon limpio, ¢ bien [auado. ¢ poner
Alo en yua cacucla con (us efpeciasque fon galangal:
7 i poco e pimienta/z gingibze/z aafraniz todoefto bic
molido.y ecbado fobze el pefcado ¢ fal.z vit pocod agras/
o be cumo oe nardjas.y vaya al fuego de bualas. ySlpues
tomar almendras blancas/z pafiag ¢ pifiones/t detodas




Widdas dequareling.
verbas, (Zaafaber moadur que fe dise mayoana ¢ pere-
xilz yerba buena. y Sfquelacaquela fea cerca demedioco
3ida echarle todo efto dentro.
CLruchaenpanoafada/ocosida.

A trucha fe adeelcamar:iz fila quieresbaser en pan

ecbarle pimiéta.z vn poco de gingibze. (£ fila quicres
guilar oe otra manera:aflicomoafada o cosidashaser ber=
uir agua en vna cacuela. yechbarlela trucha. y vefque fea
quali medio cosida echarle yn poco vefal porq tenga buen
faboz.y velpues echarle media taca de vinagre enla cague=
1a porq el vinagrela enteftece g nofe Gebzesz comerla ¢ pi-
mienta.z con v poco ve caldo vela ollaso cacuela melma,
€y lila derencomer affiadaa de fer comida ¢o cumo dena
ranjas/cagua yfal ¢ vn poco deaszeyte.z oe todaslas bue
nas yerbas:iz aparejar el plato vela truchaaflada. yechar
le encima todo efte cumo, Cy fepas G el mejoz bocado Slla
es el bocico. CWarbo enpan.
T mar efpecias q led pimienta/gingibe/z fal bien mo

lido todo.zbaser lagsempanadas, ¢ poner enellas el
barbo bien limpio:z lauado clas dicbas efpecias: z lleuar
lag al bono.zfilequifieres echar v poco decumo deng-=
ranja/o beaguarofadanofeperdera nadaszantesque [a
empanada vaya al bonoecharle vin poco be aseyte.

€ BHarboencaguela,

D[Erpuee oebien limpio zlauadoelbarbo coutarlo a

trogos redondos comolos bos bedos de gordosz to-
mar las efpecias q fon pimiéta/gingibze/z acafran/z fal to=
dobien molido:z ponel barbo enla cacuela ¢Slas efpecias
7 lafal 2 vn poco de aseyte ¢ z vaya al fuegofobre buenas
brafas:y oelpues tomar pafias ¢ almendras/z vn poco de
culdtrofeco yStodaslasbuenas yerbas: ztodoefto vaya
oentro oelacacuelaszcuesabafta que eftebien cosido.
€y lideres comer el barbo cosido tomaryna olla cd aguas

Tiandas dbequarelma, 0.bvif.
2quidobierua echar el barbo détros z baserle fu falferon §
¢s vinagre T octodas efpecias:y 8 todas buenas yerbass
v vefq el barbo fea cosido tener aparejado el plato ¢ola vide
da y ecbarle el dicbo cumo écima colas vichas yerbassy ba
serla de manera § fea vn poco agrilla ¢ colozada 3 agafrd.

qSaboga en pan,
Q‘&Iierc_ ferla faboga frefca zmuy biéefcamadaz lim
pia.zoelpues ponerla en pan.ztomar las efpecias
oela laboga:  fon pimiétaz vn poco de gingibze ¢ falstodo
bien molido:y echbado fobie la fabogas puelta enfu empa=
nada conaseyte vayaalbomoa coser.zfila quieres comer
frie facarle el caldo po2q qualder empanada para comer fe
fria es menefter quitarle el caldo poxqg ¢del no fe puede bié
conferuar, @£ fila quieres comet cosida oaflada.empero
no fe quiere comer en ninguna manera cozida finocnpan o
aflada.ys fila quifieres aflar nole as de dtarla efcama fino
abzirla/z ponerla en fus parrillas:z antes quela pogas al
fuego vutar las parrillas con a3eyte porque nofe peguea
a cllas.z ponla al fuego/z nole oes mucho fuego al princie
pio/mas boluer la oe ratoen ratosz cadaves q la boluicres
vitarlas parrillas con aseyte.y Sfpuesbaserle fu falferon
€0 ¢umo denarajast aseyte/z vn poco§agua fal:zoe to
daslas yerbagbien menudaméte cortadasiz ponerlaenfu
plato:z (u (alfa fobze clla, ¢ Sita manera fe guifd el pelcado
be agua oulee.
T Emperador enpan.
T @ mar el emperadosz bien limpioz lauado coxtarlo
atro¢os/o ruedasitbaser las empanadas Bla mane
ra quequifieressz tomar lag efpecias que fon pimienta iué
&a/7 gingibze ¢ fal/todo molidobiésy ecbarlo fobze las rue
dasBlemperadoz. z puelto enfus empanadas ¢d lus efpe
cias ¢l aparefo.vayaalbomoa coser. ¢ quando quifie-
ren comer echarle yi pocove fucove nardja/o agrag 3=




Wiandas para quatelma.
dado conagua rofadasz antes de ponerla enel bomo echar
leyn pocode azeyte.
Emperadot en cacuela,
Dg&rpuee bebi¢limpio zlauadoel empadoz baserlo ta
jadas/oruedas ta gordas como vos dbedos: z tomar
las efpecias bic mescladas conbuenas yerbas g fon mora=
durq es mayoana/z pereyil/z yerba buenasz ponerloa co
3et (obzelas biafae/ 0 albomosy oefque comécare 8 beruir
ecbarlealmendras bldcas:z paflas.y vexarlo coser todo jif
toly echarle vn poco de agraj o ¢uimo de nardjas, 4bas an
tes quela pongan enel bozno echenle vin poco be aseyte.

€ Emperadozen parrillas.
C@atar ¢l emperadoz aflicomo filo yuiefles deaflari ¢
quitatlelo bedentro todosz ponerloa affar enlas par=
rillas vntandolo con aseyte de rato en rato. Delpues haser
lefu falfilla quees cumodenaranja/z pitnicnta/z aseyte/z
fal:z yna pocade agua :z todoefto pongs en yna olla pe-=
quefia $2 quando quifieren comet ponerlo en yn plato:y
ecbar fobzeel la bicha falfa conlas otrag yerbas/pereril/z
yerbabuena: ¢ mayoana,
CERfurionenpaniqueesfollo, |
Elpues oebienlimpiosz lauadoel efturio Haserlo pe
,Ddar;og redddos del gordo be bog bedosiz ponerloen
pat conlas efpecias (uyas que fon pimienta luéga. 2 yn po
code gingibzesz fal todomolido.y echado (obze el efturion:
z poner las dichas pie¢as enfus empanadae con todo u
apatejosz vayan al bomo. y filoquiferen cotner frio facar
le el caldo. 3= ficaliéte loquilieren corer echarle yn poco be
umo de naranja< yn poco ve pimienta.= antee g vayaal
f;ozno ecbarle vn poco de aseyte.
@ Eurion/ofolloencacuela S
Pmpiar muy bié el eturid:z cortarlog ruedastd gra
des como g manosy befpucs tomar las efpecias q

o

i Tiandas de quarefma. <So.lviif,
fon pimiéta/gingibzesz v pocoveacafrdiztomar 3todag
yerbas/perexil/z mayoanasz yerbabuenasz yn poco§cu
Iatro feco: z todo eftofeabié inesclado. y delpues poner el
efturid enla caguela conlas dichas elpecias/z fal/z aseyte y
las yerbae:z vayanal fuego fobiebafasemperolacacue
1a fea bien cubierta/o fino vaya al bowmozy ecbaleaseyte,

CEfturion/quees follo en parrillas o cosido,
T@mar ynaolla conagua zfal: y de todas yerbas/pe
rexil/z yerbabuéa/z mayozana. y velqtodoeftoaya
beruido echarasla cabeca/ola cola 8l efturid/olo 4 quifie=
res para 4 bierua.befpues echarle vt poco de aseyresy vefl
queel pelcado elte cerca oe cosido/quitarlela meatad oela
agua:y oclpues tomar detodas elpeciassz vnabuena ta-
£3 be vinagresy ecbarlo todo oetro Sl efturid ¢ empero g no
tégamucba agua porq con aquel caldo as vebaser el pota
ge para aql platory echar encima yerbas Sfbojadas menu-
daméte o cortadasiz vn poco de gingibze molido. €L fi de
rescomer el efturid affadostomarasia parte8basia el vié
tre § es lo medio ocl cuerpot ¢ vutarloderato enratocon
aseyte.y oclpues affarlo al fuego fobze brafas.y Slpuesba
ser fucumo denarajas/z aseyte/r pimiétass fal:z yua po-
€a de aguaty vetodaslas yerbas buenas menudo coxta-
das:z quadoquifierencomer poner 13 vianda enel platoty
echarle:el cumo cSlas yerbas encima del dicho pefcado,
CRentolen pan.
& be tomar el détol:y biclipio zlauadobaserlo rue-
das pormediosy Sfpuesbaser empanadas: ztomar
fus efpecias/pimiéta/zfal/ zgingibiese v par de rajas de
canela enterasy oelpues poner cl pefcado enla épanada cd
las efpecias/z rajas Sla canela todojiito ¢ cubrirlas z vaya
alboanosz antes q Ia pongas enla mefa defpues de cosida/
tomar vi poco oe ¢mo de naraja.y el bigado 8l mefmo oé
tol.y affarlo €las biafas cO yia toftadad pa remojgd_;z etiel
i




Tliandasoequarelma.
¢uIno belas naranjas.z polo oétro oel paftel: peroantes q
la empanada vayaalbomoecharle vin poco ve a3eyte,
@D2entol en caguela.

' @mar el bentolsy delpues vebiélimpio zlauado ba
serloruedas tan grandes como la mano . y delpues
echatle(us efpecias q fon acafran z pimiétasz nues nofca=
da:z vna poca vefal todobien molidosz echado fobze el pef
cadosz ponerloenla cacuela ¢S todofu adere¢osy oclque el
vicho vétol fea medio cosidosecharle detodaes yerbas ¢ v
poco de ¢umo de naranja,z fiquilieres poner pafias zalné
drae delpues puedeslobaszeriemperoecharle vi poco de

aseyte porqueeltas cofas quicren fiempieaseyte,

@ Bentol cosido.

@mar el bentolsy limpio zlauado haserlo tro¢os ¢
tomar la cabecasz baserla coser conagua zfal/zbue-
nas yerbasty Sipues tomar el bétol ¢ vaya a coseriz toma
ras caftaias/¢ manganas/ ¢ almédras/¢ oclu melma car-
ne ynbué pedaco zvn migajonoe paniz todoeftobié maja
do. yoelatado ¢d fumelmocaldoz paffarlo pozeftameiia:
-pero quado pafiares lagalmédras ¢ todas etas cofas/poz
nas tabien pan remojado ¢o cumo S naranja/ocd vinagre,
oefpues tomaras de todas efpecias fino acafranzcanelasy
velpuescoser eita falfaty echaras agl caldo gefta cel pef=
cadoen qacosidotzquado la falfabiruiere ponasla oetro
oela ollatzquadoquifieré comer aparejar el plato ¢dla vid
dazy echarleas pot encima e todas yerbae bien menuda
méte cortadas:zlino quificres baser elta oicha falfa/tomar
vinagre yoe todas elpeciagitlas yerbas cottadas iz todo
eftofea mescladondo el pefcado fea cosido folamete en a-
gua zfalizaparejar el platosy bechar aqlla falfilla encima.
(£ (epas vna cofa que todas 18 vesesq guifares pelcas
do cosido grueflo/oeues le echar vna taga de vinagre al co

ser porquelo entefteces 2 1o guarda ve mancharle.

S T

Uiandas de quarelma, §o.lix.
CPalamidaenpan.
T @2marla palamidasy oefpues oe efcamada:z limpia
cortarlaa pedacos redondos tan grandes comolog
quatro dedos:y Sipues baserlas empanadas.z tomar las
efpecias que fon pimienta/z gingibze/z fal:  todoefto bien
molidosz puedes poner a¢afran fi dfieres:y defpues echar
eltas elpecias fobzeel pefcado sz ponerlo enfug empana=
dassz vaya albomoa coser.ys el tiempo para comer Ia pa.
lamida es el mes oe marco ¢ 7 quando 13 vuieres de ¢m=
biar al bono echale vn poco veaseyte.
Palamida en caguela.
‘Yla palamida es pequefia no cures decoarlatzlies
grande:z grueffa baserla pedacos tan grandes como
tres oedosiz velpues tomar lags efpecias es a faber pimié=
ta/z gingibze/z galangal/ ¢ acafran/z fal. £ todo efto bien
molido ecbarlo encima oelas tajadas Sla palamidas y del=
pues echarle de todas yerbas dfon mayoana/z peretil/z
yerba buéa fobzela cacuela:z yaya al fuegocd todo uapa
rejo fobze buenas baafas: y efte bié cubierta la cacuela/fino
pola enel bomnosy delpues echale yn poco B agras/z ¢umo
denardjaszaseyte. Cipalamida en parrillas,
@matla palamida zlimpiarla/zlauarla: zfies peq
fia no cures oe baserla pedagos: perotoda via es ime
jorel pefcado grande Gnoel pequeio : bemanera que fics
gruefla cotala en pedagos redddos.z vaya fobielag parri
ilas vntandolas piimero ¢d azeytest pucltas fobzelas big
fas vntarla oeratoen ratocon fu aseyte.y baser fu lfilla
¢ yerbag.z i poco de pimiéta.z ¢ ¢umod narajas/z fal/
7 aseyte todobien mesclado:z quando quifieré comer apa-=
rejar el platocolayidda.y ecbarleaglia falfilla encima. £
fila deres comer co3ida no es tanbuena como de otra ma=
nera. @£ i poz calo tu feioz la quicre comer cosida basve-
fta manera.fLoserla con agua ¢ faliz s efpicias lga}_go e
i)




; Wiandasdequarelina,
fransz cStodaslasbuenas yerbas:y vefque el pefcado fea
cosidos ztu fefioz quifierecomer basle efta falfilla, Zomar
vinagre:z de todaslas efpecias:y defatarlas coel vinagres
Y Slpues aparejar el platosy echarle efta falfa encimasz file
quieres baser falfa con glmendrae lo puedes baser.
. @Longriofrelcoen pan,
L. congrioldere fer efcaldados z coztarlo ¢S vu cuchillo
poqueay mucbos que lo defMuelld:z vale mas|efcals
dadoqueno ocfiollado z limpio: zlauado ponleeftag efpe=
ciag pimienta mas que delas otras:z yn poco ve gingibe/s
z fal/z todo efto fea bien molido,y Sfpues coxar el congrio
g pedacos poqueno quicbzela empanada poigay ynos
grandes y otros pequefios y fegun el congrio aflias deba=
ser la empanadasz ponlo détro como cerco/o rofcaly ecbar
leas aquellas clpeciasizla fal encimasy defpues cubrirlas
2 yaya albono a coser con (u azeyte.
@Longtio en caguela,
T Rmar congrio coztado a pedagos bien limpio: z pSlo
en via cagucla con fusefpecias mescladasconfals y
ecbar lag fobze el pefcado ¢S todaslas yerbas defbojadas
menudos Z con v poco de aseyte/s pallas/z alimendras/e
pifiones ¢ vayaal firego a coser.
aLongrio cosido.
2. congrio pequefiono es bueno fino para afflado sz
¢s muy grueffo puedes baser del v platocosidosy
afli comar el congrio bien limpiozy efcaldarlo con agua bir=
uiendoy defpues coxtarloa pedacos grueflos: z oelpucs
poner vna ollacon agusa al fuego/ ¢ quadola aguabiruie=
re echar el congrio détroz y echarle nucha fal porque ve fa
bozal pefcado. @ (£ para mictes no oluides quequddo co=
seras pefcado grucffo ecbarle barta fal: z ynabuena ta¢a 8
vinagre po2q ¢l vinagre enteftece cl pefcadoszlo base eftar
ficp:e durooctro Sl caldo ¢le va fabos; y defque el congrio

Wiandasbde quarelma. £o.lx.
fea cosido baserle la (alfa.oel cdgrio co3ido. C@rimero 10z
maras almédras no paradas:z majalac en vi moxtero ¢o
Y138 pocas de auellanas 7 ¢d yo migajo de pa: ztodo elto
feabi¢ majado y Sfatado ¢d vinagreblaco:z¢o caldo: z paf
farlo oelpues pot etameiia bien efpeflosy efta (alfa qere fer
agrillasy defpues ecbarle detodas efpecias: y 8 todas yer
bas cotadas menudasiz quadoquilieré comer baser ber-
uir la fal(@ ¢d todo eftosy Slpues echar a malaglcaldoen q
cosio el congrios y echarla falfa encima del pefcado cosido,

«Longrio en parrillas yenafladoz.

¥ el cdgrio fuere pequeriosz loquieré affar enel affadoz

1o es menclter vefpedacarlo fino pafiarlo por medio:z
basiendo afficomo es coltitbzesy defpues tomar yna canas
zbenderla pozmedio z basqueel yn pedagofead vincabos
y el otro oel otros zatala con vn bilo de maneraqno pue-
da caer. 2 vutarla ae con aseytea menudo: y filo bases en
parrillas cotarlo ala medida oelas parrillasalalarga ¢
aflefcaffi a (u plasers y vefpues baserle fu falferon con qu-
1o de naranjaeiz ¢d pimiéta/z fal/zasey te: T detodac lag
buende yerbas coztadas menudas ¢ ttodo eftolea pucito
oétro e yna ollica pequeiiatzquando dfieren comer echar
13 vianda enel plato y ecbarle 1a dicba falfa.

€ 2Poenaen pan.

s‘yla motena fuerebiua guardanotemuerda poxque

¢s pongofiofala mozdeduras 7 agotala bien fiedo bina/
porquelas efpinasleabararantodasalacola: y oelpues
efcaldarla afli como al congrio ni mas ni menos: y delpuce
lauarla bien c5 agua friasz cortarla a pedagosiz tomar (us
efpecias gingibzetz vn poco e galdgal/zfaliztodoefto fea
bien molido y echadofobzela mozena coztada : zbaserlas
empanadasy ecbarles vin pocodeasey e dentro : zcubar
lasiz vayan 8 coser albono. 2 fiendo cosida echale yn po-=

€0 e Curmo denaranja.
' | b iiif



Tiandas de quareling,
@ aPoena en cafuela.

Robarla mozena affi como el congrio: 2 coztarla a pe
dagos: zcotarlela cola : porquelas efpings fiempze
abaranalacola.y oelpues tomar las efpecias 4 fon mene-
fter:z todaslas buenas yerbas velbojadas menudaméte/
ocoradas/ < fal/z almendras/z paflas/z pifones/z todo
efto vayaventrola caguelacd vn pocod aseytesz lasalmé-
dras fean elcaldadas:z vayaal boznoa coser,
@ dorenaen parrillas.
E‘chaldar la mozena aflicomo el cdgriosz fiesbina aco-
tarla resiaméte po:q abaxé todas lag efpinasala cola,
zlideregengaiar a tu cdpaiicro dale a comerla colasy vef
pues qtalela cabega: ¢ cortarla a pedacos td grades como
vn palmo:y defpues vntarlas parrillag cdaseyte.zponla
mozenaa aflar:z vntarla muybiéa menudo conaseyte.
@£ tdbienay mucbos qla vitancd ajo zaseyte. ADas ca=
da vnola guile fegii fuere fu apetito, 402 ay muchos fe=
flozes 4 no comeé ajoz aseyte/y otroslo comé.y tomddo al
propofito/baser el fallerd q fe fuele baser alas viddas afla-
das q es cumo denardia/z gingibie/z aseyte/z v poco ve
agua.ztodo efto ponas vétro ve via ollica pediia ¢d fal:y
todas lasbuéas yerbas coztadas menudasiz quido derd
comer poner Ia vidda enel platosy ecbarlefu falfa encima.
@ Loilina enpanoatun.
I Zl toflina/o atun quierefer frefco:z cotarlaaruedas
redddas delgadas betres dedos:z velpues lauarla
muy bien y echar fobzelas ruedas pimiéta/z fal/z gingibze
2 vh pocodeagafraniztodo efto fea bien molidosy defpues
baserlas empanadas y echar bétro vin pocodeaseytes z co
dirlasz vaya al bownosz fila quifieren comer fria facarleel
caldo como dicho tengo e otros capitulos: porque cdel cu

1m0 1o fe pueden conferuar mucho, €y el atun comunmeé=
tele comedelta manera,

Tiandas de quarefma. $0.1xf.
@Zltun o tofiing encagucla.
T @marlos ojosdela tofiinasz lo mejoz Slas étrafias §
fecomedella z ponerlo en vina caguelacopaffas ¢ al
meédras ¢ pifiones/t ¢6 v poco de aseytesTcumo S nardjas
¥ tomar 8 todas efpecias:y oetodas yerbas g fon pereril:z
yerbabuena:z mayozanasz todas bié menudas cotadas
vaya oétrovla cacuela cdlas dichas efpecias: 7 lasalmen=
drag fean primero efcaldadas:z vaya albono. 2 falfa
realfebasecO ajovaseyte.  @Ztunotofina cosida.
mar lacabeca zla cola vela tofiina § es ppiamente
para cozersz finosfea dela parte g quifieres : ¢ poner
vna olla grande al fuego con agua z mucbafal:z quadola
agua beruiere echarle la tofiina ¢ ybelque fea cosida ecbar
le yna taga oe vinagre enla olla pozquela foltégaquenofe
quiebze enla olla conel caldosz delpues haserle efta falla.
@ Lomar ynas pocas § almédras qnoled paradasiz ma
farlas ¢6 vn migajd oe pan. ¢ tomar vel bigadoBla toina/
ofino vn bué pedaco dela tofiina.z defatarla cd vinagrebld
cosz paffarla poz eltamefia bic efpeflas y oefpues tomar de
todaslas clpecias que fon pimiéta/z gingibze/z vin poco ve
acafransz todo muy bienmolido: ¢ deftéplado cdbué vina
greblancoty echarloenla falfasy efta falfa fe Gere baser con
vinagreszno mucho fino de buena maneras toefque quie=
3 comer cojer eita (alfa luego preltaméte: ¢ pueltala vian
daenel platoecbarlelafalfa encima : emperoquelag yer=
bas eften ventro ya enlafala quandola quieras coser.
@£ oiina en parrillas. ; i
@mar dela toiiing lo de basia la parte bel vientre bié
limpio: z vntarla cd aseytesz vntar tdbienlag parri-
Hag:z ponerlaaaffar fobze vnag pocas vebralas:z vntar=
las de rato en rato cd aseytesy defpues baser fu fallerd con
agua/e fal/z azeytess qumo oe naranjas pimictas ¢ oefo:
daslasbuenas yerbas vefbojadas/ocortadas menudass




Wiandas dbequarefina,

T quandoquierd comer poner vueltro pefcado ettel platos
y echar aquella falfa encima:z filequieres haser otra fallas

afficomo ougaso otrafeaa tu plaser,
CLicaen pan,
D Efpues de bienefcamada zbienlimpiasz lanada la
lica toma elpecias que fean pimiéta z faliz vn poco 8
gingibiesz todo efto fea bien molidoszfembrado fobze Ia li=
¢asz baser las empanadas oela bechura dela mefmaliga/o
como quifieres: y bechae las empanadae con fus efpecias
oétrosz todo fir recaudo ¢S fu aseyte cubzir 13 empanadasy
derafuagujeroencima Sl cozbertosz poz el echaras clasey
te oentrosy lleuenla a coser al bono,
€ Ricaencacucla.
I Zluadamuybienlalica: z limpiada poner laen vna
caguela con fu aseytesz oe todas efpecias comunes:iz
ve todaslasbuenas yerbascottadas menudamcte/ovefl-
bojadas:y echar todo efto enla caguela c6lalica s ylilalica
fuerc muy gradesz griefla baser Blla pedagos ¢z filaquie
res comer con asros es muy buenasz con fug efpecias 22 (i
lacomé con arrosecbarle media cucharada de manteca,
@ Licaen parrillag:
Lgmpiada 7 lauadamuy biélalica fin efcamarla/vi-
tarla con aseytesz yntar tabien las parrillag conel: z
ponerla fobze ellas: y oebare vnas pocds bebrafasit vh-=
tarlaa menudocSelaseytesySipues baserle fu falfilla ¢6 ¢u
o e haranjasiz aseyte/zfal/z agua/y oetodas yerbas:¢
todo eftojiito ponloen vna ollica zquado quifieren comer
poner el pelcadoen v platoty echarleaqla falfa encitna,
qicacosida.
Huyadalalicasz biclimpia ponerla a coser enyna ¢a=
cuela cd agua/afal zbaserla beruir: y ecbarle vi po-
codeaseytesy oclque fea cosida baserle fu falfa ¢ ynag po
casoealmédras: ¢ ynmigajon oc pansz todoeltofea bien

Tiandas dbequarefia. <o.lrifs
majadolz paffario ¢S vinagresz con fucaldo delaligasy oef
pues ecbarleStodas efpecias comunesty 8 todas yerbas
oelbojadas:y coser todo eftosy echarlo Sfpucs obzelalica.
@2 puedes baser el falferd con vinagresy elpecias comu=
nes zcon fus yerbas delmenusadasiy ecbar todo efto en
vnaollicasz quado quifieren comer aparejar el pefcado en
fu platozy echarleefta falfa encima, 4P>ag para mios digo
quemas querriala lica en pa/oen cacuela/oenparillas q
10 de otra inanera:z ningiiocreo dira lo contrario defto.

Elcorfenoencaguela.

Eﬁte pefcadono esbueno fino en caguela/o cosidozz i

lodlieres affar, L omaras el efcofenosy Sfpuee lim
pio zlauadocortarlo asa pedagos fifuere muy grueflo/o
grande:ztoma de todas yerbagsty oefbojalagmenudas:
pdlo todo détro dela cacuela ¢S vn poco deaseyte 12 vaya
albomo:slpues echale paffasizalmédras/z caltafias/ z to
do fiito vaya oétroenla cacuelas ¢ puedes le poner algun
agrofidficres.  @(Efcoenocosido,
T mar el elcorfeno y elcaldarlozy Slpues pd via olla

al fuego coaguazfal/z cuesgaszqndoberuiere echar
le el pefcado vétrosz (ile quieres baser falfa basla como pa
ralalica. @ (£ as de faber via cofa q todas las falfas § lon
e pefcado frefco noquieren fer dulces linoagrillas/ po:q
el pefcado ya es dulce e (uyo. CaPas para pefcado frito
es bienbaser la falfa agra z bulce:mas para el cosidono es
bueno el dulgo2ty oelpues basle fu fallerd con vinagreszoe
todas las efpecias comunesiztodo eftofea aparejadocon
wha olla ¢z quado quifieren comer aparejar el plato conel
pelcadosy echarleaquel falleron fobzela falfa,

CSardinag en caquela,

HS § tomar las mas grueflas fardinas frefcas: < lauar

las cd muchas aguas:y Oefpues tomar pimiéta: z vn
poco de gigibie/zacaftdsz todo efto molido,dfpucstomear



Tiandas be quarelma.,
paffas:zalmendras/z pifiones:y betodaslas buenas yer
bas q fon perexiliz yerbabuena.ys vefpues tomarlas far=
dinas:zlas efpeciasiztodo mesclado cdlas yerbas z clas
almendras: z paflas 2 pifiones ¢ echarlotodo enla cacuela
conbuena quatidad Saseytes 2 vaya al fuego fobze bralag/
o fino albono. 4Pas mejozes 15 al fuego fobze brafas:por=
que enelboofecuesen arriba/z abaro/z po: todas par=
tesstlas fardings para baserlas defta manera no fuffren ¢l
caloz velbono fino biafas/y pocas:pozd cuesgana fu pla-
3er: zfilag quiereg comer deotramanera aflicomo fritag
quieren fe comer ¢ pimiéta:z vn poco de vinagre/o cumo
oenaranjasz filag quieres comer afadas:lequieré comer
COn ¢umo O¢ naranjas/z asey te/y faliz vna poca be agua/
2 pimiétasy de todaslas yerbas faluo mozadux 4 es mayo
13ng que tambien fe dise malgilana,
¢ Bifoles en cagucla.
Brirlos bifoles:y bi¢limpios y lavados tomat de to
das efpecias comunes s y oetodas las yerbas faluo
mayoana,Delpues tomar pallassz almédras/y pifiones/
y auellanas toftadas:y todoefto junto cdlasy erbas:y con
lag otras cofas ponerloenla caguela ¢d yn poco e aseytes
y oeldlos biloles fueré medio cosidos/ tomar vnas pocas
oeaucllanas ¢ paflas nueuas modadas oelos granillos:y
majarlo todojunto.y vayaoétro enla cacuelas y fioe otra
manera log quiercs guifar aflicomo afladog an fe de gui-
far oela manera Slas(ardinas: y basiendolo defta manera
no puedes errar. qBogasencaguela.
Seamarlasbogasty limpiadas y lauadas tomar de
todas efpecias comuneg:yoetodas lagbuenas yer=
bas cortadas menudas:y tomar patfas yalméd:aes ¢ y ba-
tiles cotados aquartos filog ay ¢y poner todo efto enla
caquclacdfuaseytety oelque fea cerca oe medio cosido to=
mar yngs pocas vecaftanas:y olrag titas de nueses:y vi

e Tliandas bequarelma, o.yiif.
iigajon de pansz majarlo todo muy biens ¢ patlariocd vi
Pocode vinagre/z aguasy oelpucs echarloentacacuelas z
quddoquifieren comer ponerlasbogas enel platosy ecbar
lela falfaencima con todas aquelias cofas que allieftauss
zfilas quieré comer cojidas/z afladas 3 2 tambié fritas/co
menfe con vinagre « pitienta. 2»as efte pefcado mejoz es
en cacuela que de otra manera.

T Saytonencacuela,

EI’. fayton comunméte esamargo s ¢ poteftofeleave
quitar la cabega conlag tripas todojunto:z lauarloiz
limpiarlobiensz comar belpues 8 todas efpecias comiles
z ponet tabien pallas/t almédras/z pionesiz las almens
dras an oe fer efcaldadas/cblancasiy oclpues mesclarlas
cOlas paflas/z almédras/z pifiones/z ¢S todas lasbuenas
yerbas:z conel pefcado.z todo vaya mesclado enla cacue=
13 0 v pocodeaseyte. @ (Eitascaguelas fon mejores de
coser en cafd G no enelbono,z pozla mayoz parte fe quieré

comer enel mes deabril. @ 2.0obo en pa,
Zluar ¢ limpiar el lobosz cotarloen piecagive mane
ra 4 fe pueda empanar:z tomar (s elpecias pitnicn
ta luenga.< gingibee ¢ fal:z todo bien molido echarlo fobie
las piecas del pelcado.y delpues acabar tus empanadass
zcubrirlas ¢ vayan albono con v poco veaseyte. CEfNe
pefcadoes bueno enel mes ve Junio/Pulio/z Zlgolto. L2
filo quieres en caguelacotarloa piecas commo dichoes:iz to
mar vna cacuelas y efpecias comunesizoetodaslas yer=
bascortadas/z fal, T todo cfto conel pefcado vaya dentro
enla caguela ¢4 vit poco de aseyte s coser albono.C £ filo
quieres comer affado en parilias partirlo poz medio:s ma-
tiera  fea abierto dearriba baftabaroiz vntarlo ¢d aseytes
7 ponerlofobzefus parrillas ¢ bafas bebaros ¢ baserle fu
falfilla ¢S cumo 8 nardfa/c pimicta/c aseyie:z yna poca ve
aguazoetodas buenys yerbasbien menusadas ¢S yuas



ol _ Tiandas dbequarefma,
tiferas/o cucbillo/o conlas manios,y defque fea cosidala ca
cuclazecbarle efto encima,

@ BHuenelcabeche,

T@mar v migafd oe pan rémofado ¢d vinagrebldco,

©tomar almedrasbldcas/zauellanas totadas/z pi
fiones:z mafarlo todojiitobanta g efte muy bien mafadosz
delque fea majado Bfatarlo 6 caldo de pelcadoty delpuces.
paffarlo pozeltameiiasy Slpues tomar ynas pocas de paf-
fasquitadoslos granillos:z majarlasbien colas otras co
fas.z ponerlo a coser.z poner enla ola 3 todas falfas fings.
zacafranspozq efta falfa quiere fer muy altaoe colozsy dul
cede faboz 2 negratempero eloulcorqere fer de miel,y def=.
quefeabien efpeflo quitarlo del fuegosy vefpues tomar el
chcado oefq efte friosz ponlo en vn platozy ecbarle el efca=
ecbe encima. @Empo efta falfa fequiere comer ¢ pagel/o
con dentol antes que con otro pelcadosz quadolocuesgas
echarle el efcabeche. y belq fea frio ponerle encima yna po-
ca oe canelamolidas y defpues bincarle be punta algunos
piiiones al verredoz del platosz pereril oelbojado. €y efta
falfa fe a comunméte friazpero caliente no ee mala.
Pilgelea feguifd fritos/z allados/z cosidos:mas el me
for coner dellos es fritos ¢d fu ¢uimo de nardfas/z pi-
miétaso en elcabecbe de (1 vinagrez aseyte enq lefrié:z viz
nagre/z pimiétaz gingibe/z acafrd/c clanos:tvnas bojas
oelaurel fobze el pelcado: z¢umo denardjase fu miel zc.
T\ L blloqueesefturiontespefcadogrddesztienela car
nemuy buena a mnanera 8 ternera: ¢ affifecome en g-=
dobo ¢dfu yinagrebldco aguado/z al/z oegano T vngra
nito deajo majadoaquiélo come:z puedéleechar vnos cla
uosmachacados: 7 I;ng'ngibze macbacado: 2 cSefteadobo fe
come comunméte el follo affado en parrillag/o ve otra ma-
tiera/y encacuela/ z cosido fe puede comer,z¢, LComoarti
ba.es vicho en fu capitulo del eftution,

Tiandasdequarefma,  Fo.lxiif,

. befugo fe come cosido con fi-gumode naranja/z fis

caldo/z pimienta/z gingibe fiquieren. & dbien fe guis
fa affado en(ug parrillas con fu aseyte y delpucs i qumo
denaranjas : ¢ u pimicntasz fritos ¢S fu aseyte/z cuino oe
naranja/z pimienta. € enclcabecbe tambienfeguifan co
molog pageles. =

@ Potage decaldmares y tibias,

O s calamaresiribias quicren fer muy bié lauados:
uzlimpiosty oefpues loffreyzlosiz nodel todosy delq
fean quafi medio cosidos facarlos oela farté.z ponerlogen
vna olla:z defpues ponle almédras blancas/z paflas /¢ pi

fiones:z delpues tomar ynas pocas dealmendras tofta=

das:zmajarlasy paffarlas conyn pocooe vinaggre agua=
do conel caldo oel pelcado filo yuieresfino echarle v poco
beagua porquenofea muy fuerte: y oclque laspafias: ¢
las almendras feanvn poco freydas conlog calamares/o
xibiasstomarlos zacabarlos be foffreyempo an fe becoz=
tar a pedacos:y becho efto baser efcudillas,
P@llpo es v pefcado muy ourosz pozeffo feacotaszfe
golpea muchosy defpues lauarlobientz ponerlo enla
olla g coser ¢d vna cebollatz yin poco azeytesy noleeches
fal porqueelte pefcadove fuyo es falado barto/niagua t3
pocosporquevefuyobasebartaagua.y efta sgua tomaco
mo vi caldoberimejosz file quieres echar ynas pocas de ef
pecias fera muy mejoz;z atapar muy bi€ laolla g no falga
en ningiia manera el vapozocllas¢ quitale yua tripa g tie=
ne enla cabecaty oelqlo pongas a coser ponle yna poca ve
agua. € (£ come fe efte pefcado confalfa ve pereril @£ o=
me fe por el femejante tambien efte pelcado defpues de bié
batidosy agotado cortadoa pedacos. y affado € v affadoz,
yitandolo a menudo de rato enrato conajo yaseytesy vel
pues 5V qumo denardja/y agua/y Rl/y aseyterc. L3
bien fe comeleu efcudillas becho potage coitado a pedacos



Wiandds bequarefma,
menudos y (offryto con fu cebollasz aseyte/z miel/y efpe-
cias/ ¢ (uagrooe vinagre:z ynmigajon oe pasz (us almeé-
dras majadas coel pantoelatado con (u caldosz palfados
% co3ido enfu ollasz baser defpues efcudillagz c.
.. @Yarialesencaguela,

Zluar biélos variales:y con todas efpecias: y todas

yerbas8(bojadas ponerlo todo en vna caguela cslos
variales 2 cue3ga todo¢o v poco de aseyte fobzeliibze de
brafasy eftascolas quieré fiepze paffas/z almédras: ¢ pi-
fiones:y puedeslo coser encafa:y echarle vis pocove agua

CLallinasencaquela.

Zg vetomar las tallings,y ponerlas détro de yna ca

cuela cd agua friasy Srarloalli por vnbué rato pozg
alli 1eabuird:y faldrala tierra oellas q tiené ventro vel coza
con delpues menearlas mucbo: y ponerlas en vna ollica.y
vayan fobze vnas pocas dbebialas:y velpues echarle treg
blancas ve elpecias o [Blfas comunes:y derarlas coser po
coa poco:z guardanoleechesfalsy dexarlo coser: y echar
le va poco veaseytesy todaslas yerbas 8ibojadas:y fi dfie
ré comer lag tallinas ¢6 lecbe oe almédra fofireyilasas vn
poco ¢dlas vichas yerbas:y Slpues coser efta lechey echar
la ventro oelas tallinas q (ean (offreydas con pimienta.

aLomofeguifanlas oftias,

Zlas oftias fe comen fritas con aseyte/y fu pimienta/
LY acafran/y (uselpecias/y cutnodenaranjas y echa-
das enfu efcabeche confue hojas ve laurel, @ fe comen
affadas co {u pimienta. @ p fe comen cosidas en fu aguazy
aseyte: y efpecias (offreydos primerocon fu cebollazy asey
te en vna farté o lacebolla fola foffreyda éla farté:y echada
enla olla con fu faboz oe vinagre:y algiias buenas yerbas.
« y e puedenlguifaren cacuelaconfu agua y aseytesy ef-
pecias ybuenas yerbas con cebolla foffreyda en fu fartens
¥ ecbada ventrosy (u fabozcico oe vinagre,

Wiandas bequarefima.  So.lxy,
T Pelayay lenguados o asedias.

Scamar muy bié la pelayasz abzirla pozel coftadot 2
Equédo laquifieres frey2 echarle vn poco oe faliz calé-
tar el azeytery oelq efte calicte ecba dentrola pelaya: z affi
comio ella fe écogera/o aptara:boluerla prefto Sla otra par
te:z carga la mano fobze ella porq no fe tozne a écoger:z vef
que eftebien freyda fe quiere comer ¢d pimiétasz limones
cotados:it delpues tomar vn poco de fu asey teconquele
freyosz otro td1o vinagres¢ ponlo encing oela pelaya:efo=
beelas otras cofas, €y lepas g la pelaya es pefcado real:
¥ ee tan bueno para comer frio como caliétesz fon muy bue
nas en efcabecbe confus bojas oelaurel.y es efpecie oelen
guados.zlaasedia tambié faluo quefon mayoes quelos
lenguados:perono tienen tan buena carne para comer,

qLampugas fritas,

Scamarlalampugas zabrirla/rlauarlasz freyila en

aseytesz tomar v poco oe (i aseytes T vi poco de vi-
nagres caléearlo bié: y ecbargelo encima. @y as de faber
quelapelayaszlaldpuga no fonbuenas fino fritas.,
G]Llusque ¢s pelcada frelca fe come cosida con pimien-

tasz fu pereril oelbojado encimasz con fu falfade pere
xiltcome fe tambien fritoen azeyte con fu pimienta:  cumo
denaranjatz comele etnpanado confupimienta aseyte:z
alas veses en caguela confu aseyte y efpecias. zc, :

@ LCongrio fecoso cecial.

Zlas oe tomar el cOgrio g fea muy buenotz muy blg=

co.zcortarloa pedacos td grades como yng mano.z

lauarlodog otres veses cOagua caliéte oebuena manera,

2 oefpuesatarlo con vubilo.z ponerloen remojoen agua

fria q fea muy limpia. ¢S efta agua mefma fea de coser, y

elto feadehaserlanoche antes quefecuesa. yenla maiig-

nabicn be mafiana ponerlo a coser en vug ollg limpia conla

agua enqueleremojo,y echarle enla ollg vinbuen rayove
I




Tiandasbequareling.
aseyte queleabueno, 2 vna cebolla cortada con vi thano-
gico oe pereviliz ynas Gnias cabecas §ajos muy limpios
oela primerabolleja o calcara,ySipues tomar ynaspocas
oealimédras,zotrastitas auellanas, rotras titas nueses
que fea todotoftado,zmajarlo todofuntoen vn moterocd
viz igajon oe pan toftado zremojado enel caldo vel dicho
congrio.z v pedaco del mefino congrio/y el perexil/zlace
bolla/zlosajos:z todo efto fea mesclado/z majado todoji
to/¢ oefatado coelcaldo el cOgriozy oefpues pafiarlo poz
i fedacoso molino g es prenfa.y vefq ea paffadoecharle
media on¢a de falfacomii,y defpues ponerloa coseral fue
go.z traerlofiépzea vua mano finfamas repofar.y delque
fea cosido,zdlicres baser efcudillas: baser las fopasmuy
oclgadas,y eftouarlas o ababarlas conel caldo. y delpucs
facarles adl caldo. y echarlesla falfafobelas fopas: 7 po=
nerlas enla melaiy el cOgrio tambien con fu plato @ parte.
@£ ay algunos quelovanluego queescosidot zotros §
le ecba la falfa encimaspero mejoz es como antes vixe,
C2Perlugaquees pelcada cecial.
& de tomar pelcada cecial oelamas durat blanca q
puedas/porq esbuenasz ponerlaa remojarde parte
vetardelino etuuiereremojadastdelpueselcamarlay la=
uarla.t baser tajadas oclla como vua manosy oefpues pd
13 a cozer enagua fria. y oelque fea quaficosida quitarla 8
agllaaguaenquelecosio.zfofreyila vin pocopoxla pefca
dasomerluga es oe tal calidad g quatomasla friémasou
ra [e parasy oefpues toftar ynas pocas oealmédras.z ma
jarlagen vn mottero ¢S vn migajon 8 paremojadoen vina
gre:porq efta falfa dere feragra z dulces ¢ paffarlotodosz
oefpuess paffado echarle vnas pocas §efpecias faluoaca
frd.y echarle yna poca de canela.z todoefto fea ecbado be=

sro Sla falfa cd agucar o miel.2feaii 1a quatidad Sla falfa affi
echarasel agucar olamicl;zyayaa coseral fuegosz pucita

S

Tiandas bequarelma, So.leyf,
1a pefcada en fu platosechar vi pocodl aseyteen g fefreyo
enla alfa:y velpues echar efta falfa fobre 1a pefcada zc.

€L oiina (alada dela yiada g visé foara cn valécia.
£dser 1a tofiina oela yiada ¢S agua friasz defque fea co
sida facala oeagllaagua, ¢ ponlaenotraagus fria, ¢
13usla muy bié,Zly algios qla coméafli folaméte 6 cumo
denardja oo2uga. @£ fila dfieres comer a tu plaser baslo
afli.Zoma la yiada Slatun,.z corala a rajadas redddas.z
pOla en vina caguela y cuesga fobe vnas pocas S bafas ¢
¥ pocod aseyte détro.oelpues tomar paflas : zalinédras
2 pifiones.z todoefto foflreyzlo conla tofinaenla cacucla.z
velpues majar en vin motero ynas pocas o paflas, Talmé
dras:y delque fed majadae paffarlas ¢d vin poco de vinas
gre zaguatz poner efta falfa (obze las tajadas Sla tofina/y
velas otras cofas:z ponle vna buena cofilla de canela moli
da/z miel/zagucar.y vefpues derar coser todo aquefto yn
buen ratoconadllas ya vichas tajadas vela tofiina, € (£ 3
bien puedes baser fi quifieres veftoefcudillas:z fino baser
v gran platodefta manera, € 2uidola yiada es buenas
2 cosida contodolu aparejos puedes baser plato vella mef
ma fin coztarla fino fus piecas enteras: ¢ baser que cucsga
aquella (alfasz quado beruicre ecbarfelaencima. € piila
quieres coatada baslo vefta manera.Delquela toiiina fera
cosida coxtarlazy foffreyzla v poco conaseyte: y echale la
falfa:y derala coser vn buen ratosy echale ynae pocas ve

yerbas vefbojadas:zbaj efcudillas.

VASZIN Zrto me parece aucr bablado be mucbas mate
Njrasoe viandas:z oelas oifferencias dellas :y 51
DAl (eruirsz aparefar oe todaslas maneras oe Gtz
LN fadosty viandas aflibe carnal como e quarels
mazavn g algios bigan 4 las viddas quarefmalesnofon
tan prouechofas comolas oel carnal, Z efto vigo g o esfi
1o voluntad oe perfonas:porque ay algunos fefioes que

iij




Tisndasbe quarelima,
les contentan mas ynas viddasq otrassz diuetfos apeti-
tog de perfonas:pero cono quiera g fea yobebecho todas
tis fuergas po2 poner enelte pzefente libzo todo lo g yobe
fabido z alcan¢adoiz porq slgunosigno:d algo quiero de=
sirdla langofta/porq el manjar blanco nofe puedebaser flin
ellaolinlos pageles:filos pagelesno fueré frefcosbaser
lobela langofta: 4 lino la yuiefle no (e podria baser el man-=
jar blanco perfecto fegun dire enel liguiente capitulo.
@ dPanjar blanco de pefcado.
Ag oe tomar la langoftaszlos pageles:zavin g fonde
\ bifferentes calidades de neceflidad fon menefter: pe=
rola ldgofta es mucho mejoz G noel pagel:y deltos 0os to=
madoel q mejoz te parecerasz coserlo en vna olla a partesy
oelque fea quafimedio cosida (acala dela olla/o pola en re=
mojo en agua friasy defpues tomar loblanco ocla langofta
quees mejo2sy 8 de coser masgresio, 2 ponerlos en yn pla=
to:y oelbilarlo afli comobebras deagafrasy echar fobzeefte
blanco oefbilado agua rofada.y vefpucs para ocho efcudi=
1las tomar quatro libzas oealmédras.t vnalib:a debari=
na:z vna lib2a be agua rofada y velpues tomar doslibas
oeagucar finosz tomarlas almendras blancas:iz majarlas
en yn moztero:de manera g no febagan aseytesz para efcu
far efto mojar la mano del moztero a menudo en agua rola
da. y oelquefean nigjadas velatarlag conagua tibia g lea
limpia.y oelque fed pafiadas tomar v caco muy limpio q
nofea ¢itafiado be nueuo/ni que fea tan poco de cobzed z to
tnalo oefbilado dela langoftat ¢ vaya oentro enlaolla con
aquella agua rofada.y oefpues echarlelaleche q besifte. z
no toda fino aquella que conoceras q abaftara parael pun
cipio:z antes pdlalecbe en vos veses q en vnast filaechal
fes toda junta nolo podrias bien conocer bafta que el man-
jar blanco fe toznafle efpeffozoe manera que ponas la bari=
113 poco @ pocos pozque no feemplatire:y batirlo/ otraerlo

| Uiandas be quatelma, o.levif,
fliempze conyn palobaitaquelea cosido, Y defpues baser
elcudillas.z fobre ellas echar aguicar finoty befta mancra fe
base perfecto ¢l manjar blanco de pefcado.
€ 2>anjar blancove calabagas.
T @ mar delas calabacasnas tiernas:z pararlas bien
raydas con yn cucbillo bafta que quedé bldcas:y oef
puescotarlas a pedacos tan grandes comola manoz pod
aguaal fuego,cquandoberuiere echarle 13s calabagas. y
oelque fedcosidas (acarlas.z ponerlas bentro de vn trapo
limpio.y delpues basleche dealmédras fegunla quatidad
delas calabacas,y elpremirlas muy bien: e manera qfal=
gatodaladgua,yoelpues ponla enla olla/o cacovonde as
debaser el manfar blacoty echalelas calabacas vétro enla
lechet y echarleacucar el q vieres q fera menefter : ¢ vaya
al fuegos ¢ dtes G ecbes lae calabagas ruciarlas co aguaro
fadaty eftas calabagas quieré femuchobatirsz q tégan bué
fuego porq bierud bic:z maneddolas fiépze be ynamanera
como fi fueflen calabacas efpeffasiz quado veas g eftd bié
delbechas dexarlag coser i pocosz defpues echarleslag=
gua rofadaiz vaya ocfuera 8l fuegoy oefpues baser efcu
dillas, zfobze cada vna echar acucar fio, €y fepas yna
cofa g eneftas viadas no fe puede tener medida fino fegun
vifcrecid bel 4 lo guifaspoqlas calabagas be (u natura fon
todasaguaty nadie puedevesir biclo q es menefter fino el
meftmoq loguifa. @ Bineftada.
P mnaralmeédrasblicas: ¢ facarlalechedellas ¢ con
leche 8 cabaas feria mefot: 2 tomar las elpecias § par
te Snocbe q fon canela entera/z gingibie/zclauos entero to
do:zpueltoa remofar enagua rofada : y Spues toma poz
cada efcudilla bos ongas de baring bearros:z ynaongave
agucarszpara cinco efcudilias tomar libza media de alme
dras:y oefpues enla imafiang tomar la lecbes ¢ ponerla vé=
troenlaolladddead cosersy echarlelabarina pocio gj PoOcos
i -




Tliandas oe quarefina.
¥ menearlo iép2e porq no fe emplattre labaring c5laleches
2 aflt vaya al fuego ¢S todo (u recaudoa coser: y oeld veas
oelq es medio cosidostomar almendrag:mondadas:z cors
tarlas en quatro quartos: 7 tomar oatiles:z coxtarlos oe=
fta manera mefmasz piionesszmesclarlotodojunto eftos
quela falfa fea medio cosida echarle todo efto détro: y oel=
pues tomar yn poco be agafranszmolerlo bien:z deftéplar
locon vina poca 8 agua rofadas y ecbarlo enla olla: porque
efta falfa quiere tener mucbo colo: y dexarlo coser bué ra=
tocontodas eftas cofas baltaque fea cosida iz fea en dia
debuenos porque tomes yemas de buéos batidos. 7 qua
doquifieres facarla falfa vel fuego echatle las yemas oen
trotinag para ferllamada gincltada no ay necefiidad oe
bueuositbas efcudillas 2 fobze ellag echar agucarz canela,
€ Sarrooeharing dearros,
T Zlra bose efcudillas tomar tres libzas bealmendrase
2008 libras bebarinadearrosit vyna libia s agua ro-

ladaszboslibias e gcucariz media onfa oecanelaenteras
¥ Slpuestomar las almédras:zmddarlas:z majarlas biés
2 baser leche efpeflasy ecba enla ollala meatad vela leche:z
laolla fea bien eftaiiadazporq eftag colas nofe puedé bien
baser finoes muy buenala olla:y oefpues echale labarings
ztraerlofiempze porque no fe cmplaftre: yecharle mas le=
chefifuere menefterty defpues echarle la meatad oel agu=
car:zlacanelaatada ¢S vnbilo:z vaya al fuego meneando
fiempre con vua manosz quado faltare lecbe echarfela que
aflife base eftocomo el manjar blanco:peronoleeches de=
maliado:2 fiquieres ver quido es'cosido facar vi poco ¢5
wia paletasz ponlo avncanto 8l platosy vefqucfea frio ba
1a Y poquito De 3guAentonces conoceras quie no €g Cosiz
do:z pozefto derarlocoser vh poco mas: y defque fea cosi=
doquitarlo vel fuego:z derarlofudar yo poco: fpues bo
ser elcudillas:y echales agucar fino,

Wisndas de quarelma.  $o.lviif,
€ Zllmidon, |
g.midon fe base afli. £ omar el almidonquefea fref=
Acoz-z limpio/z blanco 2 para feys clcudillas tomar
wia lib:a ve almidd/z vnalib:a deagucar/z ynalibza z me
diaocalmendras/z vua libta oc aguarofada :z vefpuce
echar clalmidon en yna ollaque fea bien eftafiddasz media
onga e canela cntera coellosy oefpues ecbarlela agua rofa
fadaty oexarlo remojar en aquella agua: z delpues majar
gdllas almédras mondadas en vnmozteroiz pafiarlas ¢
agug tibia zlimpiaty oefpucs ve paffadac echa la meatad
oelaleche enla ollasy echale ocho ongas Sagucar:y oelatar
las bié con vna paleta ve palo:y ocfpueg vaya al fuegoa
cosersztraerlafiépea vnamanosziia menefterlecbe echar
fela pocoa poco baita g conoscas que tiene barta: 2 catarlo
oefaborpo: ver file faltaglgosz (ilefaltare ecbarlelos z ca=
tarlooe faboz be fal y be todozz fi vieresq baseaguanoes
cos3idosz quido nola base entonces €e ¢o3idoiz quitarlo 6l
fuego; € fi pot cafo fabia a bumostomar yna poca oe les
uadurabié agratz atarla en vutrapolimpioz quando co-
siere pole elta lenadura po:d bierua funtaméte coello resia
métesz conefto fe quita el bumo de tales viandas. ¢,
CBauareal,

16 be tomar bauas Slas mag blancas q no fed comi
Hdas e ggofossz quitarleslascalcaras: S manera
que aden bldcas/z limpias:z coserlas en agua fria limpiaz
¥ delq ava dbado vu bernorgtarlas ol fuegosy echar a mal
la agua:z colarlas ve manera q no Gdenada oeaguaty del
pues tomar alimédras bldcas zlipiagizfacarleche oellas:
pero mejor feria lecbe oe cab2aesz ponlag bauas vétro 8la
olla vonde bande cosersy velpuesecbarleslaleche Glera
menefterszagucar finosz vayan g coser alfuegoszcd vnbha
rauillo traerlasconlas bos manog como quicn base cade=
lasvecera cutre las manog: T3 manera decalabacas:z no




i Tliandasdequarelms,
partirla manovellasbalta g ledcosidas:z catarlasdefalz
veagucar sy oetodascofas: y vefquefeanbien oefbechas
echarles bog rajas S canela anaty vexarlo biécosers y vef=
quefeanbié cosidas: y oelbechas gtarlas vel fuego, 2>as
quado echares la canela ecbarle vina poca dbeagua rofadas
y oelpues baser efcudillas:z (obe ellas agucar fino,
E'ﬂcnag cofas de guifados zpotages : yate be vado
auifo G quddo fabéalbumolo puedes quitarcd vna
pocaoe leuadura agra defta manera, Ponerlaleuadura
en vitrapo oelinobldco muy lipiotzquadola olia bierue
ecbarleaql trapo delaleuadura détrooela ollaty gbierua
fiempzesz affife quita el bumo ¢ 2 tambien fics muy (alada
toma vutrapo 8 lino bldco.y mofarlo en agua fria zquido
beruiere rebuelue el potage ¢d fu barauillos y el trapo con
el traerlo pozla olla rebuelto bié conel potage,z ponerla o
bze vnasbrafas.z ataparla muy bien mientra el trapoeftu
uiere dentro.zfobzelacobertera ponas ynabuena almue=
ftaoe (al.z afli melmo debaxo dela ollas y vefpues qtar agl
traposz tomar ofro trapo mojadoen agug rofadas z cubrir
laollacdel trapoty echala cobertera encima Sl trapo.z afii
fedtalafal beltas manerds S potages. y elbumoytodoy
¢ftofebaga fecreto queninguno lo vea.
@ Hraiiones.

& oe tomar trigo vel mas blacorz mas efcégidoque
Aballaraa:fc lauado¢o agua friazy delpues macbacar
o & wn trapo grueffo ¢d vnga mano § moztero.z doale golpes
resigmeéte fobze v bico oe maderasofino oétro ve i moz=
tero.p i mas prefto loquieres baser echale yn poco de fal
engrano/qla (al lo befollara. z mondara Slbollejos y belq
veas q eftabiélimpio vel faluadolaualo muy bien :z polo
dentrooe vnaolla cdaguafriaacoseral fuego. z file falta
agua afiadirle fiepze : pero mefo2 eg no afiadirla fino ecbar
gela de yna ve3 zno de muchas fifer puede, ttodo eftoas

Wiandas bequarelng, Soulrir.
debaser beparte de noche. T quando 00338 que escosi=
doquitalodel fuego.z ponla ollg détro de yna efpuerta ve
faluados: z cubzirla con yn trapo: y delpues enla mananga
tomar almédrasblacas:zfacar la leche vellasiz fife puede
aucrleche 8 cabaas fera mejozs y delpuies tomar log grafio
nestzquitarles asaql trigo que eftuiere encima. y Slpues
echarlela leche:z ponloal fuego a coser.2guarda quenofe
queme:y oeralo aflicoser muy biens 2 (i quifieres baser al=
guna elcudilla para tu fefio2 a partestomarfolaméte delli=
cozque efta encima oelaolla: porqueaquello eslomefors
zlobzela efcudilla echar agucar zcanela.

CaDirraulte demanganag, i

l j [316 be tomar manganas delas mas dulces.cmddar

lasoela coztesaizbaser lag quartos: z qtarles el co=
racon z13s pepitas, y delpues baser beruir vnaolla ¢d t=
taagua como conoceras fera menefter:zquadola agua
beruiereecharlelas manganas,y velpuies tomar almédras
bien toltadas:e majarlag bien en vn mottero: y vefatarlas
conel caldo oelas manganas:z paffarlas poz eftameiia con
v migajonde pan remojado enel dicho caldo delas marn=
ganas:z paffarlo todo efto bien efpefloty delpues de pafia=
do echalebuena cofa be canela imolida/y agucarsy oelpues
vaya a coser al fuego/z quadola falfa beruiere quitarlo SE
fuegotyecharlelas mau%anae quequeden bicnelcoridas
oel caldospero nira que las mancanas no quieren fer'efcal
dadas : porque puedas baser oellas efcudillas : y defque
fean bechas echar encima agucar z canela. (£ aquiledcaba
el prefentelibio, €CDeo gratiac,

@S ue ipimido efte libro fegiida ves enla ciudad
de £.0groiio po: ABiguclde eguiat a oclpenfas de
‘Riego pere3oanilla alcaide ocla oichaciudad. (£
feacabo claiio 6 ZBil,o.xxix, 3. xxilil oc nonichie,




Zabla.

@ Zabladela prefen

teobia egunla o1dé Sl alfa
beto.

« Hugusarel cuchillo. fo.vj.
Zgua manog como fe 35 dar alog

feiiozes. fo.vij.
Hucllanate potage. fo.rxjs
Elmendrate potage, fo.xxij.

Hlimidon potage. fo.xxlj.
Hlmodrote g e caplrotada. f.exilj
Arros cocaldo ve carne, fo.xrvif,
Brros en casuela al bono. fo.xxvij
#aras confoatativo. fo.xkxiij,
FHuenste y ordiate. fo.xli
Biete paraanfaroned. fo.xlif
FHlmojauanas que fe disen toons

jag deratiua. fo.xlv.
Almidon. fo.lxix.
Zdobado. fo.lj.
@ Beuer como fe.aoeoar alos fes
floes fo.vj.

Berengenas en cafuela.  fo.xrv.
Werengenao efpellas.  foxrvie
Berengenas ala mozifca. fo.xxvj.
¥r0ete vemadama, fo.xrix.
Broete ¢d caldo de cartie. fo.xxir.
Wrocete ve verines. fo.xxig.
Wiocte velponja con caldo decars

fie. fo.
Baftarda camellina, fo.lje
Wufaque ve conejos potage. fo lil.

Broete lardero. fo.liiif
Barbo en pan. fo.lvj.
Parbo en casuela, fo.lvj.
Piloles en cauela, fo.lxif.
PBoaas en casucla, fo.lxif.
Wefugos, fo.lxvi.

Werégenas en casuela moxi.fo.xlf
Berengenas enclcabeche, fo.xlje

.

CLottar viandas ala thefa: y pafs
mero Ocl corte Oel tocino. fo.iif.
Loxe vel lechon, fo.tif.
L oute ve vaca. fo.iif
. Eoute de liebze:y de conejo.  fo.iif,
[Loate ve efpalda dbe carnero. fo.ilf
Eoe S plerna be carnero. fo.ditj,
Loute be lomo: y deagujas decars
nero. fo.ilif.
Lorte be cabrito. fo.iitf.
Lote be pecho de cartrero,  fo.iiif
Loute de pauvott. fo.iitf.
Loate decapon:y d¢ gallina. fo.iiif
[Lonteve perdises. fo.ve
Loite De palomag tocasag. fo.ve
Lalabacinare que fe base de fimié
te ve calabatas, fo.xxife

L ebollada potage, fo.xxiife
Lalabadas efpelfag con caldo de
cartie. fo.xxvi

Lalabatas ala mozifca.  fo.xrvife
Lalabasas B otra manera. fo.xxvif
Lasuela ve carne. fo.xrxv.
Larnero adobado. fo.xlic.
Laldo lardero. fo.lfe
{Cumo oe¢ granadas. fo.liife
(Longrio frefco en pats folix.
Longrioen casuclg. fo.lix.
Longrio cosido. fo.lix.

Longrio é parrillas y é afladozflx.
(Lalamares y xibige & potage.[Evi
Lougrio cecial. fo.lxv.

@ Rolientes y debililados mau{‘a

res ycaldos. fo.xxiif
{Caldo deftiliado. fo.xxxiif
Rolietes caldo folfido ve gallings

y capones. o.xrxiife
Rolictes tozta Stillada, fo.xrxiiif.
Rolié¢tes majar bldco, fo.xrxiiif,
Roliéteo malapai,, fo.xxKVe

T abla,

Poltentes cadueld. fo.xxxv.
Polientcs relleno. fo.xxKv.
Polientes odiate, fo.xxrv.
Polientes de flebies agudas baser

lea venir frlo. . fo.xxxvj
Pobladurade carnero.  fo.xxrt.
Pobladurade ternera.  fo.xkeir.
Piétol en pan § es pefcado. fo.lvtif
Pentol en casuela, fo.lvli.
Rentol ccosicla.';‘E fo.lviif.

@ Elpecias ve falfa comun. fo.xv,
Efpeclasve alfa Depayo, fo.xve
Elpecias de clarea. _ foxy.
Emborrotar pauos y capoea.frry
[Elpinacas picadas. fo.xexlife
Empanadas dDecarney be pelcas

do. . fo.xliiif.
Lmpanadas 8 atucar fino.fo.xhif
Elcabeche de conejos.  fouxlvili.
Empanada 9 gallina allada. fo,liij
Emperado? en pan, fo.lvif,
Emperadoz en casuela.  fo.lvij
Emperadoz en parrillag. o Ivil,
IEfurion en pait. fo.lvij
Eturion encasucla, fo.lvij.
Etturid € parrillas o cosido.fo.lvitf
&lcoxfeno en casuels, fo.lxij.
Efcofeno cosido. fo.lxif.
&Elcabeche, folxiif

f‘
@4rutadequelofrelco.  foxlvii,
£ruta llamada rubioles ala catas

lana. fo.xlvi.
4ruta llamada garblag ala cata=
lana. fo.xlvif.
arro potage. fo.xt.
ideos. fo.xxviif,
tuta De farten ve bigadillos que
fe vise rorolas. fo.xlvi.

&arro Ocbarina dearros. fo,lxviif

&rutag Oe fartcpﬁ. foxlvile
Hallina armada.' fo.xxifs
Hineltada. i

fc-xﬂt'f.
BGiladea quees gelating. fo.xxiiif,
Bato affado comofea de guifar o

fo.xlije
BHratonada potage. fo.xe,
Hratonada de otra manera. fo.xlie
BHatonada dboada. fo.liiif.
Binetada ve quarefing, folviif
Baiones. fo.lxix.
Bigos ala francefa, fo.xxxvi
[>aua real. foulgixe
Bigado adobado, fo.xx.

¢ B
Fungladao lebada. fo.xxv.
Fuflello co caldo B carne. fo.xxrif
Fuflelloveotra manera. fo.xxrif.
Pota que eg potage aili llamado.

fo«lﬁ'
P.imonada. fo.xviif,
Peche mal cosida, fo.xxxifs
D.ampica en pails fo.lvifs
Li¢aen pan. folxj.
Li¢a en casuela, fo.lxjs
Lisa en parrillag. fo.lxfe
Li%a cosida. fo.lxf,
B.obo en pan. fo.lrv.
Dampugas fiitag. fo.lxve
Bus 4 ¢ pelcadafrefca. fo.lxvif,
Wirraulte. fo.xvfs
DDanjar blanco. fo.xvfe
ZDanjar real. fo.xvje
Manjar imperial. fo.xvile
Danijar d¢ angeles, fo.xvif,
ZDanjar principal, fo.xvif
IDanjsr lento. fo.vij.
ZD aréapanes, fOXKRVe




Tabla,

anfar blanco bieues  fo.xxriiij
D oxteruclo, fo.xx.

ADirraulte oe otro modo, fo.xlviiij.
Airraulte Oe peras, fo.xlix.
ZDoftasa. fo.xlix.
2Dofltasa francefa. fo.xllifs.

Dira moftasafrancefa,  foxlix,
ZDebzillos cosidosen olla, fo.liij.
ZDorwena et pait, fo.lx.
ZDoiena en caduela. folg.
Mowna en parrillag, fo.lg.
erluta que ¢o pefeada ceclal .

fo.lxv,
ZDanjar bldco B pefcado. fo.lxviif,
ZDajarbldco de calabasas, fo.lpvij
ADirraufte de m%ﬁanaﬁ. folgix,

TRerricoque potag'e. fo.xxig
@ Dficlos velas Eafae belos feilo
res. fo.vlij.

Dfficio ve mayodomo.  fo.vilj.
DAiciove machtre fala, fo.ix.

D fficio de camarcro. fo.ix.
Dfficio ve guarda ropa, fo.ix.
Dfficlo de copero. fo.x.
Dfficio ve trinchante, fo.x.
Dfficio be veedor. fo.x.
Dfficio de delpenfero, fo.x.
Dfficiove cosinero. fo.xy
Dfficio vecauallerizo. fo.xj.
Duga. fo.xlie.
Dira oga buena, fo.xli

QDltias be mar, folxvj.

@ Poluoia de duque. fo.xy.
®oluoa de duquede OIrg Mmatigs

1a. fo.xiij
“Pefos velasefpeciag, ro.;:ft’%
®omada. fo,xvfif,
®otaje de caiionada. fo.xix.

Rotage S caruero adobadoSouiz.

1Rotage deadobado de g?llf:}a.
0-kike
"Potaged cabito adobado, fo.xixs

TPotage llamadofrexurate que ¢
o¢ alladurs. fo.xK.
‘Ralamida en pats, fo.lix

Potage ve falfacosida.  fo.xke
‘Potage be falfa pardilla, fo.xx.
IDoatge ve culdtro pmo.  foxkj
B otage de culdtro fegiidofo. xtf.
Potage ve culasro tercero. fo.kxye
T@otage llamado pifionada.fo.xxlj
B otage llamado merritoque que

¢ como falfa. fo.xxdiif
Porage llamado poriol. fo.xxviif
@ozriola. fo.xxvlifa
Rotage dearafla, fo.xrk.
Rotage ¢ leche con caldo de cor

f1e, fo.xxke
Potage vebigos llamado bIFgas

t©e. fo.xxxj.
‘D otage de bueyos Hamado allde
me. fo.xxxif
‘®otage moderno. fo.xxriif.

otage llamado biufcate que fe
bascoe higados d¢ cabiitoy ba
$08., fo.xxxdif,
Potagedeporada.  fo.xxxviife
Potage ve mebrillog. fo.xxxviif
Rotage De pécas ve beréag.fo.xlif
Pattel en bote, fo.xIvlij.
Perexil. fol.
Pererilada, foifj.
Pcbrada para faluaging.  fo.lf,
Potage llamado perficate que fe
base be durasnos. fo.lij,
IPotage vebucu modo,  fo.liif,
Ralamida en casuela, folix.
Palamidacnparrillag.  Folix,
Pageles, fo.lrlife
T2 ulpo. fo.lyiiif.
TRalaya y léguadop:y asedf@s.Ixy

“Eabla.

2 Galfaagalura pa yna efcudilia. i

T Quclo frefco reuanado para fru  Salfa O¢ rauano vegifco: y e ga=

ta befarten. fo. xltiif. lo crefta. o.l.

Quefo affadero. foxlv. Sopagalalombarda,  fol.
Quarefma:tratado e guifedosve  Salla gualatina. fo.l,
la. foly, Sopasdoadase fo.lije

=R. Salfa llamada cancla de mofto .

@Rellento be cabiito.  fo.xkv. fo.liif.
1Romerate pa quairo efcudillas.  Sayton et cacuela. fo.lxv.
folr. alfaparaanfarones llamada tre

Rofquillas ?c fir!uta o¢ caquuet?s gbln:_ll%.‘ aniadil !‘ot:;:ilg.
lJ IB . 0- V- a ﬂ tﬂ r '] sl Ve

iy . . : : ﬁagnon cmpanados fgoilwglg.
alfa ve p3uo. o.Xy. Sabogaen pan. Aviife
%aglfa blanc?a. i fo.,tvﬁg. Gardina encasucla folxljs

ifa De pauo. fo.xlifs .

ggmola gorage. foxkiil.  oua de bueuos llamada falula-
Galfs ve anfarones, fo.xxliif. te. fo.xxxifs
Salfa francefa. foxers  Erigo cosido o guifado.  forl.
Sallerd para aues faluages. fxke.  Lorta ala genoueld. fo xliif,
Salferon blanco. foxrri.  owonjas deEalUA que fon almo
Salferont para palominos affa jauanag. fo.xlv,

dog. foxxe. Zurimes veticrra en capirotada,
Salleron para volaterla affada, fo.lf,
. foxxxi Eruchas. fo.lvf.
Galferon de Suito de granadasas  Foiiina en patt. falg.
gras foxrri. oiting en casueld, fo.lxtj,
Salferon blanco deotra maners.  Loilina cosida. foulir.
o.exkvj,  Eoiting en parrillag. fo.lgj*
Galfabisa pars Dlesclcudillas,  Lellinasen cacueld.  folevy,
onad fo.xxevij.  #oiina falada. 5 folxje

| fionada ve gjos .
Palnilgeseet fap:t?:‘vi--. CCiddas comofean S poner itz
Galfa giroflina, fo.xcxviije lamefa, fo.viij.
SGalfacomellina, fo.xxevili.  linagrea quees bigado adobas
Salfa blanca comellino, fo.xcriv. _ do. - foxxi
Salfa lifa para volateria t;:oc olla. Tlariales encasuela. fo.dxvi.
0.KKKIRs . -
Salfa granada. xfo.xl. @X(zanella al;venec!ana.fo.ﬂii[.
I3 b ta perdises y palo . :
ﬁemw.runq 1chi rfo.;l. Yiada potage. fo.xIvilfs
& 4in ocla tabla.
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