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Tlcbas veses fereniffi-
ARy morey T muy poderofofefio? fue mandado
) g" pot vueftra mageftad amiRuberto vuefiro
xe Aol S muy leal fieruoszeriados y cosinerot yueftra
cafa real que bisteffe vn tratadodeftaarte be miofticio poz:
quequedafle oemialguna memoziaa mig criados para §
tuuieffen algun fundamento enla vicba arte beadrear ve
comer:z guifar manfaresz potages. £ qui¢a vueltramas
geftad melomidoafing rnuriido;o quedaffeen vueftra
cafa real algiio ve mig criados quefucedielle enmilugar/
pozd nobisicfle falta miferuicio. 2 bios me es téitigoqise I
mavyozlaftima que defte mundotleuariaferia penfar § fal=
tando mipfona en vueltracafa ¢ fernicio: feria barto oefcd=
cierto para cl regimiento oe vueltra oxdensz vida:q puelio
que aya otros mayozes officiales en miofficio que yoiy og
mas abilidad/ningfio pot efperiencia 7 vfo Zcriancatab:a”
Tos apctitos 7 viandae z guifados: 4 fon mas agradgbles
al guftooe vueitra volitad como yosqlofe pozla praticas
tatosafos/afli entiépo vela profperafalud oo vueftrareal
perfonascomo enel tiépo oe vueltras enfermedades:  poz
chto lentiria maseite volor quela mefina muertezporel mu
¢boaino: 4 tengo al feruicio oe vueftra magertad. 4bae co
mo quiera § feas poz obedecer como fiel fubdito zcriadocl
madamiéto be vueltra mageftad pufepoz obaloque po:
wueltraferenidad me fue madado: enel quallibroro tracta
do:fe cSriene alguna manerd 0e DOCITING 3CCred vel ferui=
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Yntroducion. $o.ii,
clos2 delos feruidotes; 2 officiales delas cfag dgloa reyes
7 grades fenows: caualleros:zotras perfonas de menos
eltadog:z lamanera ocl guifar belas viandae z potages:t
falfag:affioeltiépo velcarnal como dela quarefma:z algu
nos guifados para enferinos be mucha fuftanda : lo qual
todo remito:z pongo debaro delaenmicnda velos g mas q
yoalcicd eneftaarte. Bun queeltoqueyo aq;{i elcrivofea
efperimentadot buenozel artifice vilcretosteniédo buéfuy
sio puede inuétar inucbas maneras de matijares t guifa=
dos be fu fantafia ybuena extimatiua ¢ 2 pucs yo bize loa
mi poffible fegun loque mis fuercas alcancan z flacofa -
ber: pot obedecer el mandamiéto oe vucitta mageftad ala
qualmuy bumilméte fuplico reciba cn feruicio mi vefleos
cuya muyalta 2 fereniflima plona:zreal 2 alto citado:guar
de 7 profpere nucitrofefioz poz muchos afios a fu fanto fer
uicio. C§uefacado efle tractadd belégua catalana ennye
ftraléqua materna ¢ vul rmi[c[!ano.gen!a au Eaﬁ De ’Il
ledo eitando c‘nﬁ'l"l’[E@‘a elEmperadoz oon Larlos nro (eioz.
$odeTeacaboa oo Diac oel meave Julio, 2o be mil.z
quinientos:z veynte 2 cinco. y fue enmeédado enla dudad
e Logrofio pozel mefmo g lobiso imptimir en Loledo.
Ffiove, .0.rHit. ;

€ Introducion vela prefente obra.

o e2mo fcacofd muy neceffaria alos meqes ve
o |[tierna edad apiéder el camino delas virtudes:
2%1 mayoimétealosquefeocleytanenquerer fer=

1 [luiralos lefoes 7 perfonas decftado 17 cavas

: lleroe: 7 otrog de meno: eftado 7 ¢3dici. para
omar crida zapiéder otras cofoe begéfilesa.q couieneq
fepalos bijos dalgo:para fer mag valerofos . 7faber como
anoetrararaqualder etado zcondicid vegétes: y (e mue
ftré a fuffrir trabejos. ¥ pues beacordadod haser algiia mé
cid eneftelibzo vela manera oclferuir s tentere pmui;rovc
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) Fntroducion, T
paralgiapoctring decoxtarala mefa que es officiode rin-
<banteiglinqueapenas porclcripturafe puedebierapren
dernitfioltrar poz ferarte g quicre mucba cfperiécia £ vfos
peroloaque tienen buen juysio puedé ve algo feraproue-
‘thados:z lialgha colales pareciere no fer para ellos mecef-
fariatyoles rucgo nola pongan en cuenta ftnoque ldoexé
fucra de fu memotia comocofa fuperflua. € primeroco:
modicho tengooire dela doctring del coxtar, ¢ efto podra
baser bien quié fe guardareve coxtar oeluégofinog cotte
I3 carneatraucfada:zaquella cozte menudo debuena ma
nera fegun [acalidad ocla carne. zla coxte vefembueha ¢
limpiaméte. zalimpiar el cuchilloa menudoszIas matiogs.
7 guardarfe de vutar : y enfusiarfe lomas g pudiere, zno
ocuebablar cntre tanto § cotasavn g algiole pregitefino
fuere muy neceffario:ca eftaes la principal cofada dtener
el queaoe ferniraqualder perfona oe grade o mediano/
ode menoteftadozo de qualquier condicion quefeatyade
fer el feruicio ¢S mucboamoy/ y fidelidad:poique fea mas
acceptoalufeior:z noleenfoberuesca cl fauor de (u fefior:
ni verfe profperozpord lacofaquemas oclcubzequicn fon
los ombzcaes la profperidad/quelosmas ocllos fe frueed
en ¢5didid ¢§ la grd hinchasd og verfe plperod/qagaifras
potlamdyo: parte mudilas coltiabea: zlos g pueltos en
onrrafeenfoberuecé/fe puede muy bien vesir pozelloslo g
oiseel falmirta, Elombze como fe viefle en onrra coparado
eaalasbeftiasgrides ¢,y filos prudétes y dilcretos mis
ranla vanidad g etaocbarodlaonrra.yeltrabajoq fe les.
offrece poz foftencr agllazpor dertozpor verdadantes pou
rarian trabajoe co:pozaleaq fe acabi ¢ ocfeanfan algunos
ratos/qlagrau fatiga oel péfamiéro d jamas oefcanfa: def=
uelidole nocbes z vias pozfoltener eleftado enque fe veé
pueltos:y encrecer enriqsae. 2 fubir igpe en vighidadee:
7 falosiz todo pa darmayo: cayda:porq odde fe atrauicl-



Decottar, £o.ii].
(an embidia/z foberuia/z codiciamo ay bié § 3 efio fe gane
queno feamal paralasc3ciécas ¥ volo: paralas animas
7 fatiga paralos cuerpos /T pot eftoca mejor procurar el
ombue bia vito onefto y Sfcdfadoqrigsas trabajofas. .08
criados belos fefiorea an be fer apartados de vicios/ bigo
losgettande cGtinocon ellogen (U camera,y mascercaoe
cllos:yocuotos/z (uffridos/z callados/t fecretoa:aparta=
dos oc ébidiae/y be maldestr/y de malicias:bd 6 ler bumil
des/graciolos bicu criados/caftog/mo tener enemiftad con
nadie :antes bolgarfe velbienque fu fefiorhase alos orroe:
v befarle lamano poz ello como fila mercedfe bisieMlea el
mefmo/y podd parexadle buelga zalegra vel bic oe fu o=
paiierosbaser atodos 13 buenas obras g gane[as voliira=
deavetodosallia grandes comoa menozeezy log para i
noquierenio grerlo parafi1 primo.zc, Huardele be baser
aufencias pozq e townar atraa loferuido: yno fontanacce
pios loa feruicios fegundos comolog piimeroa; ¥ porefto
mirandoquéto es neceffarioel feruicio tractaremeg ad al
gooeello.ps puesescofatancomiigq ualger pfona g algo
fe eltima alcaca parte e eftotaprouechele 8aq dlod mejoz
leparedere: avn  1a doctring del feruico no es de.vna ma
nera en todas las partes podlod fe viaen Rapolesnofe
vla en §ranciasy el feruiciode §racianofe via en Efpafias
y pozeitobablareenloq fe via enla coutevel rey milefoz.
@ Laplo primero.&cl plentelibzo comofean e cozrar
lag viandas cnia mefa y primero del coxte bel tocino.
T coueod tocinoa defer be cfta manera § véga
(ﬁﬁjﬁ el cuerovel tocino basia la partedel quelocota
P LSy mire quenolocoeal traues porque fe veflila
| .[{g‘vﬁ ‘iri atodo como bebiag deagafran. plielcoitero
e 0730 0icca a menelter calabacas/oberqae/ ootroguls
fado clpefforquiere cottar tajadasoclgadas y menudasiy
con otro manjer tajadas ancbae y algo gowdillas.
: a iif




Decotar. ; :

€Loue vellechon, 7
; Rlecbon fe quicrecoxtar veefta manem;‘:orgée
ar pozla oxcja verechasconla cfy palda juntainé
Bt llte coutar el cucro baita la caderazy aquello cu=
; "51'451‘1 tar ala voluntad el fefioz 0 ocl queloa dech-
===Tlmer:liloquicre menudoso tajadac mediangs/
ograndes. } lomefmobaraadlaotra parte ysquicrdad ve
manera quequede bien parado oetodo el cucrosy feruir
platos.@elpucs cortarle [a cabea conel pelcueqd fodorun
todefpuesquitarle las caderas baita los riitonéda mauc=
ra e cabeito.p defpueacoztarlo ala voligag oel fefior i fo
quierc menudo picado 0 a pedacos de buend Mincraume:

dianosrograndes zbaser pie¢as oebucn mmaﬁo}ﬁ;!a%éb.
edid:

Rtillas y elpinaso. Defpues partir la cabeguela poi )
ylacar veellalos fefos tanto quito pudieredes/y, lembiar
_fobze ¢llos ¥n poco pe fal punicnta. Tl

) CLozede vaca. o4
2] Z| vacafequiere cortar menudoz muy delga
¢} doqueparcscacepilladosoralladozparand

miétesalcortequenofeaal reuce zgordory

7=l magromesclado:y toda carne Geftamaa éer: .

carnc oel lechond esmejozel cueroquelacarnc: zfgbeela
vacacoutada y bechos platos de ella fembzar fal con va cit-
chillo y ecbar el mefino caldo fobrela carne: filacarne ce
magrafeael caldo gordorzfifuerela carne gotda ecbarle’el
caldo magroq notéga gordura:yfila carne oela vaca fues
regordaa feoe coserenfuollafinechar cola ningfia ¢Seila
i tocino/niotra carnealgGa/niefpumaria olla. Loqgfele
puedcecbaresfi quieres algias yeruas como fon perexils
yeruabuena/mayozanaty aredrease ylopoiy clpeciae.
uteveliebze y beconejo.(Ea deltamancra cotar las
efpaldillag vela yna parte y Sla ofra;y velpuedcoziac

cavel bueffoes mas tierna g laotra Rlue Ia.-

-



v : 2ecortar. So.iiif.
1¢1acabegaty 6l reftobaser pedagos e dos enbos dedos:

y partir 12 cabega por medio. !
P, coreve elpaldadcarnero eadeefla maneras'parar
la Blos cueros toda enderredoziy feruir platos veftos
cueros pot fu cabo:veflpues baservn cozte pormedio:y cot
tar adlla carne bienmenuda bafta quenoaya carnedcozs
tar vefpues boluerla y parle otrocozte melfmo fobzeaql co
te:y afiimelmo fobxela efpalda 02 rleotrocotte : yblgotra
arteotrosy defque featodabié defcarnada:baraedel buf
Ewela efpalda tres pedagos:y Slbuelfo mediano vos y 5l
bracuelo/facar laaguja: y fcpasque atodoanimel B qua-
tro pica:fe quitala efpaldatoda prmera.
j Zlpierna fe cortave cfta manera. Boadefer muy co
sida porq nofe podriabié cotar nifcria tan futdcofa
nita fabofa la carne:puede fe cortar menuda como lacar=
ne oela vacascotandole la carne delverredoz vel bueflo 51
muresillo. grimero para poderia tomar ¢d yn pafiove me
 fa para poderfe bié corar 7 dtarlela vergafilatrae. p pue
defecortar tajadas anchas y Slgadas: y tienela pierna de-
tras vn bueflo 4 fe bisevela yza zquitandole efte buelo ré
dira ofro corte be carnez baser dos pedagos o tres 8l buefs
fomayou:y Slotro fidfieres:puedes coar efte carne muy
munuday mesclarconellacebolla cortadamuy menuda y
ecbarleendima pimiéta molida y echar fobze efta carne pue
ftaenvn plato el caldo delaollay tonar loa ecbar ventro
velaollasy tonar aechar Slcaldo/y tonarloa vasiar oé=
troenlaolla tantas veses hafta que conoscas qlacebollaa
pdidola vifcofidad/y oefta manera ce muy fabzofa lacar=
nedela pierna del carneroconla cebollasy pimienta.
EI’.Iomco agujapvecarnerofecorra defta manera qui
tar lag aguijae/y la efpalda (i fucre cubierta/y Slpues
ve parte dedétrobaser tajadasanchds / ymuy tlgadas: y
oefpues l2s coftillasyy los buellos vel efpinazo delcoyun:
' .-a iiij



" - Becotar,
tar log:metiddo el gyichillo pozla coyfitura/y boluer 3 pg=
taoelcucbillo paradentrobasia el que corta/y el cabd el
cucbillo conla mano basiafueraboluicndoel cotte el iy
chilldpara dentro/zpara fuera, .
L cabritofe corta affizdtarlela efpalda verecba/y cor=
torta carne picada menuda/ o coutarlaa tajadas ve -
-buena maneéra/ y boluerlo vela otra parte/z baser otro td=
to.2elpuce corarlela cabeca cdel pefcueo todo jitory vel
Ppuea partirlo pot log rifiones/z baser pedagos oello 5bue
na manerdcotadoe/o menudos fidfiecres/y las picrnaslo
mefino:y Oelpucg los Grios veldteros cdel lomo coztar 10
Dedos e 0os coltillas/y Sfpues ptir la cabega por mediS s
maneraqfe puedd comer los fclos ecbddoles fu falpimiéta.
E)L pecbo oel garnerofe corta basiendo vncorte al tra=
_-Ues pormedio/y e alli corfaras tanta carne como pii
dicreafacaroelpuce baser pedagos oelas rernillas/y buel
foe tiernos: y vefpues cortarlas coftillas e largoafli cos,
me efltan/7 anfe o partir voaa yna. b
JLLoneoclagauce: y primeramétencl Jpavo,
=] % pauofecoa dita mancrazdtarle el pefcucqo
y {c0la cabeca/y vefpuesarricarlelacolas y qsar
{lelos pico y oelpucs clalon:y Tefpiiesda prer=
i+ Ina Brechary fea cditada mehudo, 2efpuesvar
——=lvn corteenla tetilla verecha/y facar rajadas an-
chas/y oclgadas: avnquealgiios cottanla pecbuga me=
nuda comola vaca mayorméte quidola carnc es algo du=
ra:y oefpues boluerlo/y baser otro tito dela otra parte/ ¥
-fobze el obifpillo.ay otro cotte que es baser vel tajadasans
cbaesy quitar antes lae caderas t y oefpues quitaras los
gloneg/y baser oe manera que cortadoel pano quede rodo
ellcozgango fano/y bien vefcarnado,,
Baponfecorna oclamancravel pauo/faluoquelas
E gicrnas y las pecbugas /no fean oe toitar menudo
L3




i Decottar, fo.v.
fino fus tajadasanchuclas/y velgadas: zlomelmofe an
pecoar aflilas gallinas alladas faluosel cozpanco/y pe-
cbo g fequiere partir:dipues decorradaslas pechugati ¢d
tajadas anchas/y Slgadas/y beta mefma manera el anfas
rovy lagnade d fean alfados: q las cosidas fe quieré cortar

‘facadola tetilla entera/y baser dellatresio qtro pedagogras
jadas altraues:ytodaauedfea grade/y allada fequiere
coxar aflicomo el pauon/o capo. Elvn quealgunos basen
slguna vifferécia enel corte vel pauoal velcapon/y delaga
llina 7quecortd primero los alonee/ 7 primeroel berechosy
dilpues la pierna partida po: medio en dos partes, T cor=
tar la pecbuga a tajadas anchas y delgadas:y belpues fa=
car el bradeicosy baser otro tdtovelotrogabo:y vefpucs fa
car los ombeitos poz la coyfitura/y vefcoyuntar laacade-
ras d qden enteras/z facarel corpdgoiiroal pefcue¢oime=
tiendola punta el cuchillo poentrel pelcuecosy el pechor
¥ facar el corpangosynuebrar por medio vellomolas cade
rae/y facar las ppz (u cabosy el peflcaeco colorefignie poz
otrocabo,y las gallinae tabien befla melma manerazelgu=
noscotalas galtinas fobzel tenedot fin llegar la quealpla
to enel ayze:quitddo primero el alon/y velpues var vn gol
pecdla punta belcucbillo fobzela coyiitura dla pierna de=
recba/z (acar la media piernalsipues facar el mullesiliova

" dovncofte pozarribasz otro poz oebdxo/y meter el cuchi=
llo pormedio/z botar fuera el mullesito/y Bipuesla pechu

_gaoddolevncorte ala larga/y facar (us tajadas:y Slpues
oelcoyiitarel ombritosz facarlosy el bueflo 8l peckors v otro
tantovela otra parte/y el pefcuecocoloal poz otrocaboy y
eftofe entiende quatoalos capones/y gallinas afladoa,

Zlg perdises fe coutd vefta manera: coxtar los alones
vefpues las piernas,y no vel todo fino abrirlag fola=
mente para mefcried fal conel cucbiliosz comengade pola
derecha, Delpueg la pechuga Srechasz meterle fufaley ba



_ Decotar,
serotro tatodela otra parte/ y el bueffo deticima delecbo
abuirla enchandole fal/y abir las caderas conel cuchilo/ y:
poner la perdisentera en cada plato/y echar fobie 1ag 'me
turas cuimo de naranja.y as defaber q toda volaterianiia
daaflicomo es caponso gallinaso anfaronso anade/ oora’,
Mianera oe aues e an dc comengar fiempre de cotar comés .
¢ando po: la pierna 2 pecbuga verecha. e
e]}.cozle oe palomas toxcasas a be fer como el eapot/o
gallina cortandola pierna berecha/ Thasien dovncoz=
fe ala larga enla pecbuga /7 facar tajadas ancbag’zalro -
tanto delg otra parte:y dclpues oefpedagar lo/y qiebian=
tar lelos bueffoa como fi fuele gallina,/z tomar todo Rcoe
tado;/y meter loentre 0o platos bddos/ y echar encimaj=
no blanco bulce/ ¢ gumo denaranja/ y pimientay y (2l tode
funtory mesclar lo entre log vos platos batiédo lo muy bié/
yoelque fea biébatido feruir lo enla mefaa tu fefioz f} clto
baita quantoalcoruarvelagaucs/yvelacarne. | +°
Wiba dire qla voctrina del coxar alamefa no fe pue=
deoar muy biena entéder poz efcriptura fino poroil
crecion/ 7 pranica. (e necellario faber lagdirciltanciag-g fe
requicren/pord el buen trinchite coutene quefepaalgoel
officio vecosinerosy oel delpenfero: porg quido el defpen=:
fero vaacopear fepa bienconocer las bucnas piecas/ulas
malas/zquales tiencn bué cotte/z qualea noszquido cita
enlacarneceriafaber baser quebrar logbueffos g fon mene
fter G lequiebzen : y el cosineroquenocuesa ocmafiadola
carne:po:d fe corra malquando s muy cosida. ‘Lreaofit-
cios ay enlas calas 5103 [efiores § no pueden eftar cnpay/
7 concordia. (21 trinchante/y el oefpenlerosy cosinefoiporq
fi eloefpenfero traclacarne in quebzitarios buelTos-que
fe peuen queb:ar:ni traelas pie¢as q deuc fraer pise cl cosi
ncro 4 nofabe c3p2ar/mies fufficiente para oefpefcro: pues
1o tracbuena carnesni goida/nt fabe elcojer budaspieqas/



e coar, £0.y].
zalagveses vienen a reiir, Diseafll mefmo el trinchate al
cosinéro que nofabe guifar de comer/ni tiene babilidad pa=
ra cosinero/ni cocierto/ni tiento en fu officio:poiq cuese pe-
mafiadametelacarne : 7 nofe puedecoitar/ 7§ lobase poz
basetlecaer cn verguenga,/z porque [ fefioz rifid conel 'z lo
abozresca. y elta esla rason poiq eftos tres officios no pue
den eitar en pasiz pord fe elcufen entre ellos eftag differena
ciae esmenefer que el defpenferofeabuen cosinerosz bué
trincbante/y el cosineroque fea buen cosinero/z buen trin=
cbante/y cl irinchante que fea buen defpenferosy buen cosi
nerotzochta manera eftimandole/y preciandofe lomejor g
pudiere cada vnooe fu officio/podran biuir en buena pass
amiftad 7 gran concordia: fauozeltiendofe el vnoal orrois y
puesallies bablaremog algodl officiodla cosinasque pue
ftoqueno lea muy neceffaria etaarte ce muy prouechofa:
porque enalguna parte (e puedeel bombreballar quele fe
ria muy bien oe neceflidad faber todas etas colas:porque
algunae 7 infinitae veses feonrran conello fabiendo lo 01=
d‘tzam adminiftrar.p el que delte officioa de viar conuic=
ncquelepaelgufto/ yapetitovefu fefioz:pozque fabiendo
efto flempre eftaraen (u gracia / y el buen cosincroa ve re-
ner quatro colas finlas quales no puede fer buencosine-
ro. .a primera que fea muy limpio y que no tenga 13 con=
dicion del molineroque en quanto basele ouelela agua.
L.afegunda que tenga el gultove fu feiioz, 2. tercera que
tenga buenas manos rejias queno tenga temoz oclbuc-
¢0. - B.aquartaque afli cn ibulernocomo enyerano no le
enoje e} fucgo nicl bumo fino fuffrirlocon mucha pacien-
<ia, . el buen cosineroquetieneeftas quatrocofas, y es
buen offitiat : es;imucha rason que el fefioz le fauozescargle
trate muy bien/ y lebaga mercedes . (5 no oe lugarque
nifigun 10.0¢ fu cafale enoje nile maltrate pozqueen fer efte
officio Detaita confienca es razon qucfea muy mirado y



Deagusarioacuchillos:y bedarabeuer.
bien gractado. P pumero tractaremos de algunas partes
pel feruicio lae quales feran mejoies y mas conueribles al
feruidor/ 7 loprimero diremos como (e deuen agusar log
cuchillos para cottar la carne.
«CComo leveuenagusarlos cygllos.
=1L buen trrincbdte a oetencr ¥nagusqdera be
\‘%ﬂ palode false/ovealamoro 3 tejod fon maderas

¢Zlblandas y es mejoz elta madera q otraninguna
1J=4en fer masamigable. s efta agusaderaa Seftar
iépze enclauada en parte g nola puedd quitar.
¥ elto leentiende fi el fefioz eftuniere en fu ¢3fa oé atliento,
{E fianduuiere caminoa fe detraer enlas arcad oela plara.
a cargooel repoftero colos cuchillosque corael frincbante:;
ala mefasy tener cdlaagusadera vna bolfa decuero¢d tier=
rapelaque cae delas muelagoelos barberos para agusar
7 limpiar los cucbillos conella y quado los agusarefeade
manera el filooel cuchillo quedeala parte e fuera por§
¢oua Inuy mejoz. y efte paimo no feSue tener en poco poz
quenoloalcangan todos. (£ an de tener temple de nauajaz
aunquela nauaja tiene elbilo para bétro/ porque firue pa
ra ynacolas y el cucbillo para otra. ‘a
CLomofevecue darabeucralos fefiozes,
recmeg Zla De fomar la copasofaga inuy biélauadaen:
%2 la mano oerechacdel mejoraylezgradadpys
(Sldicres.yasoetraer lamanomasalfaglagna-
sl ryessy elto pord podriasefternudarsy eftcrii=
s=iial dando caer algo détroocla ragaso capa.tlo mefl
mobablando:lo queldeueefcularelquevaabeperafule
fior:pord no ocuebablar avil que le pregunten.y eljarroa
oetraerenla mano ysderda. ¢ bechalareucréciacSlamas
graciad puedas oarla copaa tufefoz.yecharla agua fos
bieellamudandoeljarroalamano brmba.v_aquuea oe
echadalaaguas tomarel farroala mano y3quicrda; avig




Pebarabeuer, $o.vij.
slgiios nomudan eljarrofinoecbanlaagua enlacopa cdla
mano ysquicrda,)p befqueayastomadola copaa tu fefioz
baras otra rencrécia, €y efta manera be leruicioeaala co
tni coftiabie.g poz no fer proliro be bablado liuianaméte en
¢lte feruir bela copa.p agoa bablaredl feruicio ala real pe
los grides feiiozes cO falua. pel feruicio velas copasalos
grandes nofe puedeHaser bien finolofiruen vog plonas el
vnotrae [a copa zlataga vela falua.y clotrotraeel jarro
pelaagua.yeltevelcubzelacopa yechalaagua lobzeella,
2 Delpuesecharenla faga vela [alua v pocovel vinoagua
do.ybeuer vello/Sfpuesda vadolacopaafufefio: /antes
quebeua.y verramarlo g quedaenlafalua, 7 paffar laala
fnano verecba poniendola debaxo tla copa/ porgel vino g
cayeredella lorecoja enla falua: la qual defpues que aya
béuido tufefoz: tomarla falua alamano ysqerda.ztomar
lacopa con vna géfil reuerécia z muybara:y rozne a cubuir
cdla fobzecopa el g viene conel copero. yetoanten g baga
lareuerencia. & ambien puedetraer el que firuela coparel
farroenla mano y3quierda dela agua.zlaraca velafalua.
yel otro quite lafobtecopa. zfies taca llanala que firue;
elcopero puede traer entonces el jarro dela agua.zla raga
ela falua enla mano y3quierda.y tomadagaya el fefioz [a
taca:patleel coperola faluaala manooerecha.y eche agua
enlataga alfefioz, 7 ponga debaxola falua para cogerlo §
fe berramare dela taga. 7 beua del vino dela falua cl cope=
roanteg quecl fefior comience debeuer s elquala oe eftar
pueitalarodilla entierra baita q acabe e beuer el fefioz,
tomelela taga leuantddole.z basiédole fu muy graciofa re-
uerencia:z muy bara. €y efta doctrina ea tan comun a to
doslos criados velos grandes fefiotes que no puedoerpli
car/niefcriuir lo medio elo quefebase:fegii log plimozes
¥, gentilesae que be cadadia febasen ¥ feballan enel ferui=
ao. L Adas realmente 2 en verdad quelos grades fefioies



., _Bdlerniralamefa.
no deurid enningida manera beuer lino en vafos ve vidro:
Apayormentc en v vidro muy fino g fe disede felicomios
po:q eiiite fal vidrono fe puede dar en ningiis maneraq be
uer pogoiia:pot qudto no espollible g la fuffra’elbué vidro
fin gbuarfe. (£ pozeftarasdlos grades fefozes Suriabguer
antes en valos oe vidro/q no enlos de oo ni plata.

I @e¢l modoz mancraqueleba oevarlaagua
paralauarlas manos. :
Lfernidotba vevaragua manos afufefioBita
(5047 manera.qRoner vnjarrolleno 8 agua fobze vra
M | fuente/o wn plato grande oe plata:z vnas toua
; M jas muy bien cogidas fobze el dichojarrog lle:
iz guenalos cantos/o balda vela fuente:zvayael
macitrefala delantecon vna tonaja enclombzo. z llegado
peldrela mefa e (u (efioz.y becha fu reueréciaztonie gl ma=
ftre fala la touadia queeftafobielas fuctes. ztiendala fobze
la mefavelante oel [efior.z afliente (obie las tonajas la fué-
te beencima.z ¢dla fudte vebaro enque vienclo agua/pee
agua manosalufedoz, 7 befqueleayalauadoleuantelue-
golas fuentes/pomendola vna fobze laorra, yel maedre
fala tienda (obzc las manos ocl fefioz la touafa que trae fo-
bie el ombzo.zquitelas otras que rendio fobre la mefa pa-

raaifentarlas fuentes.

« Effo melmo puede el copero darla agua manos/trayen
dovna fuente/o plato gride be canto para arriba enlama-
noderecha. zla touaja fobrc el canto vela fuenteso bel pla=
toso fobze el ombzo derecho.y el jarro vela agua enlamano

y3quierda.pllegados alamefaclnacitrefalay el copero.

y becha fu reuerencia bascr como arribaea dicho.cto feen

rienda alas perfonag quenofonoe falua,

CElferuicto alareal g es cifalua a fe oebaser defta mane

ra.Zfeve poner ve rodillas el copero g trae las fuétes vna

fobze otra. y enllae la agua q abaltare para lauarfeel fcioz




Peferuiralamela. $o. il
Jas manos: 7 delcubrir las fuétes befando primero larous
jazy tédiédola fobzela mefaante el fefior:y echar yna podta
peagua enla otilla oela fuentede arriba.zbagdla falua el
copo primero:y elmacitre (ala Sfpues.z pdgala fuérc beld
geoelu fefioz.7 cola fuétedebako bdde vienela aguasechar
agua en medio vela fuéred efta fobze 13 mefa. p vefpues q
fufefioz feayalauadoslendte las fuétes el copero comovi=
cho ce:ponicdo 13 'vna fuéte fobze la otra:zbaga fu reucré-
cia.@elpuead clmacfirc alagya tédidola rousjaflobre lag
manos ocllefior:z tégaficpze auilo el copero:7 1abié el mae
firefalasoe reconocerlas fuétes fi fiecnenagua: znofevef=
cuyde cnefto/poad alas veses van vasiae: zllead ala mefa
zqddburlades cl macftre fala:yel copero:y el feifoz:y cada
¥e3q cl maeftre f3la vierela tousja a fu feitot la deuc befar
antes g felaticda fobzelas manos.zlomefmobefclaorra g
tiéde fobze la mefa al tiépo § la pone: puefto el verodillae.
CRecomofcanoe poner |ag viddas enla mefa.
R1a mefalo primerod fe deue poner egel fale
ro.y luegolos paiios 8 mefa.zloe cucbillos:y
=1 It efto acabddo delavarfle el lefjoz:z dtadala ro-
ugjaen dfeentugolas manos d vna'muy gé
5 til feuerécia Srodillabié fecba/envn plato po
ncr elpa.y el pafio o mefa.y vncuchillobefandole fies (e
fioz e titulo aden fe deuchaser falya.z fi comé otros caug
Mleros a fu mefasponer a cada ynolu pafio demela:z pafin
bascr renerécia aningtio ocllos fino folo al fefoz:faluo ficos
mieflé coel algi bijosobijos mayorasgoa 5 alghos grades:
-poxd a eftos taleo feles Sue baser reueréciaty icruirlog pla
tos cubiertos. Al fefiozfe ¢ a ve mudar paiio oe mefa cada
ve3 qbeuc/trayédoel platocubierto.y al tpo G le va él pas
fio-Sfcubir ¢l plato.2 befar ¢l paiic ve mefa. Toargelo. £ 3
bié fe fuele oar pafio S mefa ¢d cada potaje.zdar lasviddes
oegrado en grado: cg a laber, @ Porimeramentela Gruta, z




. Dclos officios ve cala, .
Araselld vo potage. zluego loaffado, Bfpues otro potage.
zlocosidotrasel potage: (aluo fies manjarbldco:queerte
potage fe fucle dar al prnapio tras [a fruta. Zllgios fefio-
resay quecoméal puncipiolo cosidozy vefpues lo afados
fiay fruta e fartenfea oe oar ala poitre fegii fuere:z 1nego
laotrafruta: yefta esla foma ¢ manera l feruicio fegii la
coltumbze dela corte del rey mifeiior. € porquey tatas
nouedades cada 013 enla mauera del feruicio Sla melg por
efto bago fin enle d tocaa efto pues es tancomun a¢odos.
(£ to foloapzouechara paralos mogos de poca ¢dad g poz
fer nueuos enel mido zno tencr efperiencia oel/ podrd fo=
mar algo veloqueaquiefcriuo:fibienics paredere/queno
1es puedevafiar faber muchas cofas, . R
. @ BRclos officios. i
Dﬂﬁloa officios neceffarios que comunmétedy encala
pelos lefiores para el regimiento oela cafa bejos grd:
des v caualleros.cl puncipal 8loe Gleses el ma'yo: bomo;
y oclpucs camarero: y guardaropaima citre fala:coperp:
trinchante:cauallerisotveedot: velpenferoty co3inero.zc, -
«2el officio be mayo: boMo.
Zlyo: Domo quicre desir mayo: dela cafa/poz
{lqudro vefpucs dela perfona detfedoz dBE fer
wilacatado oe todos los dela cafa comoel padre
oefus bijos y el befacatamiétoquefelebasea
2712 e) fe base ala perfona Stfefiozporge aﬂ‘f’blw
teniente: 2 tiene vever fobie los officios dela cafazallicomo
" vegir z poner regla enlos criadosdlla:z parles acada yno
1a ley enquegn ocbiuir : 7 comoanoe feruir fu officiozy el
‘recaudoque pone cada ynoenlo que tiepea cargo: yfobze
todos log officios tiene cargo faluo fobze cl fecretariozporq
¢s officio ve gran cdfianca/y fabielos fecretos oclfeiioiiyes
- apartadoglog otros cfficio dela cafa:y es e barta carra:
7 pot feroeotra calidad dlos otros officios no tiene fypioz




Relos officios be cala. <o.ir.
finofoloel fefior/y elma "ﬁ bomoba faber 3l veédozlo G
gaftael oelpenlero enel galto oxdinarioszinformarfe 51 pre
clo be fodaadas colas Bl veedor/p.a ve tener en paslos cria
dogdlacaigqnoayaentre ellos bifferécias/ni qfliones zc.
" el officio ve maefire fala.
=rFeftre (ala es wn officlo muybuend/ y begrd
iloeleyted notiene otro urn?o finotener la cala
bienotbenada/y eitboneftidad, y entantocs
ficierto §lo d enella efuuiere:efle de muy bue
s rmgran’arytanlusldoquebagggopatodoe
log que aclia vinieren/y eltetodoafleadozlimpictave tea
ner cuydado delos pajes de doctrinar los en cofas be gen-=
tilesasy bebuenacrianca qaenobagan cofa mal bechasy ré
inclinaciones virtuofas/ y aptendanaleer y efcreuir
atin:zacaualgar de todas fillas:z jugar oe todas armag:
ztodas lag cofas § conuienen a bijos balgo : poiq fepa dar
rason oe todo. Sila cafalo (uffresa be ver fobzelos repo-
ficros oela platasy repofteros oeltradosy vemefa : 7 po:gq
la perfona 0el maeftre (ala @ oeandar bien adereqada/z lu=
sida deue el fefiozbaserfe merced entfeaiio veayudas pe
cofta/z pafio/y feda para queande figpae lusidos y atauia-
doyy fe precie defi y el partido creado.
@ 2elofficio be camarero,
= Amareroes vnofficio que quafies como lecre
{ l{rario:y efte tal beue tener la camara be fu fefioz
3 ||bien ordenada/y aderecadaiz quandolu fefioz
2 [lquiere repofarsoacoftarie a deftar fiépre conel
S\inbaser falta ningiia vesifino fueflfe embiando.:
e fuferioz/0 entendiendo en cofas be (u feruicio neceflarias:
a beftar fiempre al acoftar y leuantar Sl fefioz teniendole fu
ropa limpia:7las ropas que nofe vifte poner lag a ozearer
biae g nobaga fol/y efto ve quando a quadotener lacama
muy bienbechbasz e ropamuy limpie/z cada vesq gt fele




Belos officios be cafa, -

mudan fauanasit almoadas baser las perfumar:z Jag -
inifas que e viftezlos pasios oe narnzes ruciando [aropa
conagua almiscada:z perfumada ¢3 partillas e bepruyy
eltoraq zambarz almisque:porq los fefiozes biten delica=
daméteiz laropabldcaalaoe tener po:fu cabo:zlasoe fe-
da pozel(uyoiz lasropas oe pafio po: fu parieszlosenfoz
rosafuparteizlos jacses: 1eofastla ginetaaotra partes
zlasoel adereqo Slabuda pozel fuyo:a oe fer muy atania
do/y vebuena memotia; pord feacuerde vonde tiene cada
cofasy figpeetencr ynliboadondeafliente todolo § fienea
fu cargo:zcada cofa efcreuir en Garca efta po: noandar tra
ntomnddolasarcasz laropasaoeferboneftorz fec r%o?f‘!e:
ner mukbo acatamiétoa fufefiozavn § burle conel/pl ve
mucba parte defi/nofevefcuyde Sacatarle entocesmas/y
vebumillarfesa oe fer callados z no parlero/z fifu fefior bi=
siere alan vefordé faberlo encubzir/znunca oesir mal vel en
publicosni en fecreto/m fuffrir § fe oiga/ni inurmurar de co
faquebagafufeiozavn g le paresca mal bechaszquddola
brsicflecon mucho acatamiéto z palabzas bulceés desir le fu
parecer: poxq deita manera clferioz fiempze lo tomard bjé/
¥ febolgaraquefelooiga/ zconocera que le tienc amor yle
echaracargo parabaser lebicn/z avn que el fefioz fea resop
oe condicion/z afpero fiempze les parecebicnquando (us
criados les oi5¢loque les cumpley en finel camareroce da
laueoelos (ecretos/ ¥ feauridad ocla perfona oe (it fefioz,
y eitobaftequanto a ette officio oe camarero,

€ 2elofficio oe guarda ropa, )
2_guardaropaca dicho guardian velag colag
oelledo: § le fucren encomendadasg en fu apar=
tamiento G lediseen clpaiia recamard/ no vene
| Derar entrar ningii bomb:e eltrangero/ni mu-
¢has veseo alos de cafa finobien pocds-veses/y
glasoc fener g muybuen recaudoyy tibien guardadac v




elosofficios be cafa, “o.r.
pueftas pot memoza qgndo el fefio pidiere algo § ala mef
ma o1a loballe luego/z dar ficlnpie buena rasd be fi mefmo
e todolod lefuercencomédado/ y badoa guardar y ten=
galotodomuy limpio 73 taulado.E ve fer ombre muy ver
daderopord podria desir algoque leredirdaria en vario. 2
fi fucfle ballado enalguna falra poz poca que fuefle perdes
ria oel todoel creditot ¥ pot efta rason zotrae muchas, el
guarda ropaade fer ombze de mucba verdad 7 concierto,

- a2elofficiovecopero,.

-1, copego beue fer ombie muy limpio 7 benoble
dcondicid/ no liuianoni muy rifueiio/fino muy re
A pofadoz viftreto/pord en fal tiempo podriabar
lé@}‘ Nalgiia rifada o parlar/q cacria enverguengafila

07 M nuiellesallicomo trayédo la copa afu fefot que
ental tiépoa de traer roftromefurado zoneflo. ¥ fu per«
fonamuy lispia 7 luzida. (£ traer la copa con mucba grd=
as.t pmqu:g: eftavicho enlos capitulos palfados barta

parte befe officio/ eftobaftara pozagoa.
CDclofficiove trinchante.
T 2. trinchante como ya es dicbo deue fer ombte
ey muy limpio en todas lag cofae:z rener fuscu-
Eﬁ pisd\cbillos bienagusados limpios paracotar la
E‘.ﬁ.{_ ;am_e. :}; :u_;:{ll}nr flépe fgbu _c‘lj:ouar:ee ?| fa=
er § coite preflo/y menudoodde es menefter/
“zlimpio/y oefuidr el cuerpotodo lo g pudicre del platofos
bed cortasq quato masleros del eftuuiere muy mejoz pa
recerasy ¢6 tdta veftresa deuccortargnole enfusie Bla got
dura o cumo dela carne.y em; ‘;bgirlg pues arriba es bicbo.
g, . CRdoflicone veedor,
IS0 01 eg officio e mucha cSfianga/y ve onr=
g\:}l“ Eedor egoffici cha cdfianga/y
B ra en cafgbevn lefior: y de mucha fidelidad.
; S cargo es lobre el Slpenfero porq a oe ver
24| loquecompra fivaleal precioqueel lotrae:z
bii

e




. Belogoffidos ve cafa,
faber elpaecodetodas las cofasa comovalecadayna:y
baser bufcar lomejot y mas barato:z faberlos lugares coz
marcanos oonde valen barato los baftimentos: colasne=
ceffariagizmadarlotracrveallaty tener iempzebattecida
1a oefpéfa 7 botilleria:oe todas las colas/pozq quando cd=
bidados le recrecierenno falienadasz loque fobzare repare
tir lo po1ag defpenfae oclos fefiozes preftado pord oe efta
maneranole pierden las viandas:z ticnen las quando las
anmenelter:a oetomar cadavia cu enta al defpélere: z nii=
caanejar cuéras conel:porq noayabarajasnucuas zcada
ferana ver las cuentae vela defpenfa funtameéte concl ma=
yordomo porque beerasd veloquefé gantacada dia: zca-
dafenana:zcada mes:? cada vnafio: elcufar gaftes deloz
denados z gaftar boneftamente loneceffario:z nomag: y
eitobana quantoa efte officio.

2l oflicio ve vefpenfero.
| - vefpenferofevise affi poxg oelpiende/o ga=

m"" fta labasiéda oe fu fefice paralas viendas ne

=t || ceffarias: T mantemmmentos para comer: affi

RN £ [N para la mefa ve fu feiioz como para Iag Sla gé

At RS 1 ¢ compaiia oela cala:z para tencr bartecida
la oclpenia oclas mejores viandas q feballaré a oe fer ome
bic resiorz oiligenterz oifcreto : 7 muy fabio en faber fuffrir
importumdades ve algiios § ay encala oclos fefiotes terrf
bles oe cddicion:y oe mal cotentamicto : veue fer gratiofos
nofoberuioombze fin vicos cuydadofo enlog a8 basers fo
Micito 7 calto cnemigo de juegee:no tirano fino fideliffimo:
pro ueydooe buena cCciencas cdrcrar la gente con bucnas
obras:z palabas graccfae:z varles algiios potajes de po
cacoltarzcosidoalamanana:tala tarde po:q oa mucbocd
tentamicto ala gételasfopas zcaldoavnqles denmencs
carne lo futfrenstenicdo el vientrellenooclas fopas/oarles
ocalmo:sar porque no burten el pan enla mefasz tenicndo




Pelos officios decala, £o.1f,
partura no burtaran loque noan menefer : traer fiempre
elcriuaniasy papel para elcreuir todolo que cdpra; porque
peotra maneraoluidarfeleamucba parteve ello, &1 buen
pefpenferomerecefer onrrado:z mejotado enel partidosz q
felebaganay udas becolta:porque €8 razonque feygua=
le el gualardon conel trabajo:z porque Oe efta manera tra-
- tado no terna occafion deburtar nide encargar 13 condien-

ia na beue darlugar el fefiorni el mayordomo: que ningu-
no featreua @ maltractar le S palabza nioe obra: y caftigar
lebien 2 finofeemiéda oefpedirle fes ombrede poca fuer-
teporque el Defpenfero tenga fauoz,
@l officio de cozinero.
{E1 cosinero ya feviro élos capitulos paffados
que es officio be grandiflima confianga: y oeue
23\ fer muy bi tratad o:ly becbasayudasve cofta
|y mercedes porque firua cSamoz.za De fer bié
apofentado: y paimeroque ningun officiovela

cafa ¢l 7 ladefpenfa: a vefer muy limpio:  pacientc: y efto
bantaconloquedel feviroarriba.

Rl oflicio ve cauallerizo.

2. officio ve caualleriso es debarta onrra en

7“" llcafaSlos feiiozea:za be fer madrugado:
e o
A

NGt [ravar enxéploalagente dtienc g cargo para
RG] [quemadruguenalfacarloacaualloe: 7 mu=

" JA s quefona fucargo:zlasenfrené:z almoa

a3 | et bagiendoles bar antee colacion defu ces
uada/o faluado:ydelqueayd comido facarlas como dicho
esaalmoacar: yeltregar z limpiar en parte bonde paffe gé
‘tefegi encl'tiépo que fucre:y delpucs be muy bien almoa=
¢adaszlimpiag:tencrlaaaflibaita g beuan: y belpues toz=
narlaga fulugar vonde fuclen eftar:apartddoles antes cl
efticrcol podrido pozq lasbeftias eften fiempze limpias g
ningia cofa les baje nacer zcriarfarnd enlos pteab rqgito o=

ii




Megimientodelas calaa,

moeftar fobe efliercol podnidosporq Ice efealienta las ma-
nos ylos picely les bafa los calcos: zalanoche ba jerles
baser fuscamas debué chiercol linpio:z vefque 2 yaubien
bemdobazerleafu picfo decenadaz paja/muy limpio:z g
tengibarto pa comer roda lanocbe:z fiantes Jealmoagal
fen zeltregaflen bi: feria tejorzno conficta ef capallenizo
oarawauallonimula panacomer pord engédra maermos
niquelos g tiene cargo oc curarlas coma pancerga velos
pelebles porlas migajae g puedé cacr vel pansz redrirlaa
cOunooeagua y tener muy limpiaslas beftias zlos pefe=
bies/qlalimpicsalas baseégordar muchoszparife lisias
zgenles ylanas:ocuetencer el bué cauallerizd vua ldmpa=
racncédida enla cauallerisa 3 noche pozq fi1os cgfiatlos/ o
mulas fe fueltd pued luegofer focorridas: v ¢udte officio
nocurare ochablar mas/pues ellib:ovealbeyreria habla
eiifto enteraméte/oire la hbertad q el caualleriso due tener
encafaS fufeio: q es efta: d puede canalgar enla miejoz be
fha g vuiereenel etabloy entodas las ddficre:zave ayn
dar acaualgar zapear afufeio:: ¢ midarenfiliarlabeitia
quecldfierc:t aderecarla y atamarla muy biézafe oe pre
aar ocfu officio v tracr muy bien (irpfona:z tener ombies
quec feibucnos péfadotes pord fe pueda Bfgurdar cSellos:
zmuy ficles (obze todo: zandar fobeellos fiépre: T pozel
piclente bantelo g cita viciro oelos officios Glonoecala oe=
los lenozes potq como dicho e el [eruicio ed de tal mancra
queno fe puede moftrar fino poz vlo:zmuy bu.ena praticas
¥ pues leba dicho oel regimicto velas cafas Slos plincipes
zgrides fefiozen:vesir feba 5l regumiento Slas calds belos
canalleros z pfonas e medianos eNados:que tienérétagz
ferindoes/ pbiuen con onrra yeftado fegim pofibilidad
cada yno. Fiadido. | T

Dcirina falndable parala gouernagid vejas cafasve
Dlos cauallcrosyy plonas ¥ inedianos eftggos;zcomo



be caualleros y bombrearicos.  o.xif.
felsan be tratar ¢6 (u familia fegi dise fant Bernado, y sun
G eftos negocios moztales pozla mayoz parte eften fujetos
aaccidentes be fortuna: no po effolos fabios varones de-
raronbevarley juftasy regla fanta/para quelos bombiea
cuerdos puedan biuir conbuen conclertoy rason :y efterr
-proueydos con remedios prouecholos para (e defender ¢&
1ra las befdiches que puedenacontecer.
@ Lonlcjosdel melmo fanto boctoz. <
7. gaftodetu perfonat cafa:fea menorqueturentay
& facultad quefifon yguales: puedenacaelcer calfos fin
penifar z infottunios po: dddete erdas/y biuag penado
gabatido:la téplanca es muy neceflariascg mae graucvos
lozferaa ti caer 8 tu eftado:g anfes be ca y:;‘o recojerte con
fabia pzudenda. Lo que gaftas cdel pobze e feraagradefd
do. loque gaftas en auctotidad 8t eftadoes bonrrofo. lo
quegaftas con vagamidos/es vituperable.loque gafias
con tus amigoa ¢s conuenientea rason. Elgafto funtuofo
“be bodas y delpofotios:mas es fefial deliuiandad que be
bonoz.enefte articulo té poz coftumbze oe coriferir 7 cotejar
Ta anflia oel gartar conel trabajo bel ganar.
LH comida be tus familias fea moderada/antes coma
manjares gruellos que delicados/ bonde nalcela gu
Ia pefordéaday § ea wn vicioincorrigible d ¢ fola muerte fe
acaba.Ba ri;u[a enel ombae ce ynalepraincurable g fe acre
-cienta conel biuir.f2n los bias fefliuos y be palcuae: el co=
mer fea algobabundante.z no de fordenado:pomaners
fatilfagas ala neceflidad/y noala fantafia.
CAuilofingular.
=ik ocuraquantopudieres queaya picito entre
i "‘r"v!‘.l bolfa yla gulasz quandoalgo te pidicre la
A

ula :bile que efta embaragado a pedimiento
w8102 fentenciar enefta caula snoleag itﬁgq% jues:
ii

pela bolfa / y i por ventura fueffeg compelido



‘Regimiento delas calas
quefabida la verdad comfimentelajufticia cs belabolfa.
los teftigos Bla gula fon pobies.baros ve racs cddicidiy ve
poné: nojurados nillamades: faluoingeridosy o metidos
pot (it ppia volitad: los gles fon golofina/epicurea yoras
ddad/o tragomabumanasfed artificiofa: apetifodeforde
nado. uata auctondad tengd citos teitigos: €gmuy no=
rozio:quc fon parientes propincos de brutos gnimales: los
oclabolfafon ve mas credito:la arca vasia: la troxedin pa:
la ocfpenfa fin prouifion: log ficruos bambrientoas log mo=
¢op defnudos, (Eftos oeponé ve vifta/z conmasa paréciaz
Llaroefta po: quien veues fentenciar finogreg apafliond-
dojues. Eftofe entienda con ral condicton queld codicia no
aya fido clabogadodela bolfa/que en tal G?d lagyla pue-
deapelarocla fentencia: 7 tu deues admitir la apelacion:
poique codicia ea ray3de muchos males/ que baseat bom
bzebomicida oe fi. Fluaricia eg vn temoz e fer pobzezy efte
temozbase al auariento que ficmpre biua en pobiesa como
cuytado T mesquine.qpara vnacofa folaes viil el auaro:
paraadquirir con penasz guardar confolicitud lo que otro
bave gaftar enoifolucion y veforden.
CDiligiaa enel feiiozes virtud muy efimada. Sey folici
to cn(aber: q voliitad te tiené tus fuidozes.z pord mafiera
tefirué.fics dc amo/o B temor/ode puroiterele: cacloel
cuydoencl gouernadoz ea vn fuego cruel § quemalacafa
po: quatro partes. [l eftado vel negligente cs yn alcagar
wielo que enbietie bara conligo en tierra. muy Pocas veses
oiligencia ¢ veldichale afientana yna mefa. Los infortu=
nios y peresafulenandar en cSpafia. Hunca oy mas va:
naciperan¢aquela oel negligente peresofo / efperaq dios
bara lus negocios cftando fe el dormiédo enocicfidad: zno
miraloquedisela efcriptura.yoos mandoq efteis aperce
bidos 6 vigilancia. ZlMque fe ciega y bine angafiadoscons
téplando loque puededios/ znoloquemanda.



occanallcros ybébiearicos.  4o.xiil.
CSi tuieres mucho panen tus filos o troxes/no veflees
careltia vello:que ferae omicida 8los pobres:véder lo bas
quadoeft uuiere ental piecio g el pobzelo pueda cdpraribe
lo G ba porel tebase graca: loq¢opaadetifuyoessioqual
fe le peue postitulo benecefMdad. 2l tue amigos z pariétes
oar loas por menos precio: g le amittad mejot fe conferuia
1 buenas obtae/que condulces palabas:z conoflce poz
muy cierfo/§ mas ciertoamigo es el 4 te focozre callddo cd
rie oe fus bienes: que el g bablado teoffrece toda fu ba-
. 3iédaspozd las palabzas generales ve offrecimiétos no obli
gananadie. o régas poramigo fiel al G tealaba en paefen
* dia/q eteesofficiove fecreto enganador.z quado tuamigo
tepidierecdfejos procura vele vesirlod couieneala razon/
enoafu volitad:zauiloteq nodigas bazefto q es desir pe
ligrofosmas bi le:yoaflilobaria fien tal cafo me viefle.poz
quedelbuen cdfefo tevaran pocas gradas:y.del malo lue
goferas reprebendido, €Si tuuicres enemigo procura be
andar acopanado con perfonas conolcidas. £ avnque fea
‘pebaxa fuerte :nolotengac en poconite delcuydes que el
tener en pocoal eneinigosa faltcado a mucbosbuéosa tray
-cion:nite alegures fi fuere flaco z callare/ que fu difimula-
cionies Mag De tregua que de pas.
€ Lamujer q tienes:M esvirtuofa:onrrala comodifcrero q
la ral es cotona de fu narido. [Empofino es tal/y fupicres
[u traycion: cite faber es beridaincurable: mitigar feba tu
polor:quddo (wpicres q ayotra peorqla tuyg en famasvis
da zcddicion.zfllatuya es dluclo pars otros: maste va-
liera nofer nakido que cafado. B.a pena jund bela peruer=
famujer era quebiualaenterraffen, Silaquifiercs cores
gir/vigo que mtl‘ﬁz_ lecaftiga con rifa g con palo/ quefiefta
- endurecidael caftigo piéfola bard peoz.
€88 vellidurasricas becardla pobesa vel fefo.la ropa
muy pltiadases caula S murmuragio y erobidia:alos vesi-
r. :



‘Regimiento belaa cafag
nos peura fer eimado pozlabondad/ y nopot el veftidot
1a virtud permanefcezel veltlido acabafccon vejes. Hrande
infanua tuyaea que fedigaconverdad/que yalemasloq
traea acucltas que cl merecimiento de iy perfond.
Silafortunac fubicre eneitado profperosfacudevetila
fobermasy fobxe labumildad ala plpenidad: po:q no digd
que lag riquesas te dicrd merecimicto.piéfa g vales mas g
cllas:q labumildad:enkas perfonas oeltado/egyna buena
crianga q fin dineros cdpra voluntades ajen ag/Yeresmas
onrradosy no menos cilimado:oclo qualoa teftimonio ver
daderoel fanto eudgelios disiendo. Ruequié fé baumllare
fera enfal¢adory poz el cdtrario ze. Siquleres fex apgdo s
todos en general/fey paciente cdlos mayorgp/z ¢Olos ygua
les:z cSlos menoes:y fi layia vieres § fobra afapacécas
oale vnafofrenadasoera paffar laaltcracion yfonar cn 2
po:q feria fomar vengangaoe timefmosaun que vengalics
ti yra:y quedarias mas arrepentido que vengado.
CSifueres vilitadode trubaneesanifo te gcltos foninter
ccifores v medianeros:pa cafar tecon vna fenoa q feliama
pobresazcuyos bijos fon necellidad, y abatimlento: no ves
audienciaa fus palabras:qtecegaran por tal manera:dla
medicina ¢ gbas defanar:es peo: §la voléaat prudéte fe-
riastiles pagaffesel falariozenla moneda e fu feruicio.
«Fl criado aliino/oeluergS¢adory parladordefpidelede
tu cafa:q vel talno fefpera fino fer tu cnemigo: y el fieruo g
procura decdtétartecdlifonias y defeguir tuapetito.apar
tale de tiq no tequierebic:nitedira verdadprucualoen
oia g bagagrancalozoy g hase frio:y veras luegocomale
¢certara cd tu palabea. [l ieruo § uene verguéca-enel ro=-
ftrobumilde z oiliaétes d procura de tedesir verdad:ama.
Te como ahijo:pozqd eltal esficl y ciertoen tuferuicio Elfer
utdoz  te viniere ¢d parleriag madale cathigar covarleau
diécia oeldediofa dfile opes ¢dbuena cara : dara ocafion de



vecaualleros ybdbiesricos,  o,riiif,

gurbar y alterar toda tu cafa y el efcudero g en tu plencia te
alabare:guardate 8l G dere cd palabias cdprar tu basiéda.
peuraq tus criados oyd miffa/alomenos los dias Blae fies
ftas/z cofiefen 7 comulgué enlos tiépos ordenados poz Ia
yglia.y el geftonobisiere rrabaja d emédarlesole Sipide:q
quiéa ios no feme no puede baser cofabuena, Cattiga en
tuscriadosel pecado Sla blaffemia/d fieftono fasesrlavégd
¢aqauiasdebasereilloa Slas offélas dvios:ella tomara
ti/y caplir febalog vise el plalmifta en tiv 4 el 6bze g mucbo
jura fera llenoSiniddad:y 8fu caf@niica leleuétara plaga.
€ Siquieres edificar/mira d a efteerercicio te fserce necef-
fidad 7 no codiciasque nofabe poner terminoen fu inclina-=
cion : cloefordenado defleo de edificar acarreaen breuela
venta veloquebasedificadotlatorreacabada ylaarca va
siasen efte eftudio feaprende prudenciaavnquetarde; ya
mucbo daio delos que eftudian enel.
@Sivuicres ve vender/novendas el patrimonio q beres
dafte.mejoz es fuffrir la babre/que vender lodetus paffaa
dos: vendiédoloinfamasarizaellosia ti ve pdigoy per=
dido/z a cllosve codida defordenada: § comole bise: niica
“bebasienda mal ganada/goso el tercero beredero, @uddo
-Ottieres be caprar/ no copies en ¢opaiiia de ombre podero-
fo que te poma en fufecion/o en vifcordia:q fon incduenicn=
te conofcidog. p fi en compafiia ve pobze tuuieres alguna
pofleflid oberedad:tratale bié: porq nola védaa otromas
Poderofo q tu.z pagues tuculpa enla manera g offendirte.
@Enel vlo oel vinodeues tener (éplangasefculala embzia
'gcucsq impideel officio 8 rasd. (Elbotracbo fola ynacofaba

bié g eacaer enllodozpenajuntadiu pecado.Rigotedla
abitinécia 8l vino es prudéda fingular/y el § entre mucbos
vinoszbanqtes fc mueltra tépladoenel beuer/puede fc ve
3ir dios terrenal legil ficid 8 poerag.z fien algoecediNesz te
fiétes algoalegre buyesla couerfaad 7 opania:poiq no fea



‘Regimiéto delas cafas delos caualleros.,
conocido tu deforden, procura el fuefioantes que bables:
que efte vicio muy malfe enmienda con palabrasilae mel=
mas lecondend/ y con razd: fea cofa es ferjuzgado oe vino
elhabie mogosy nuy peotes enel guito tela mujer.
CRuidoeituuieres éfermo:nollames al fifico ticre mu.
cba [ciécia 7 poca efperiécia:q enefte oficio 8 curar: matddo
a vios feapzéde el fanar a otros: pcuramedicgprudétesef
perimétadoy atétado:mas amigo vefperar § ¢ cdcluyz. ¥
figfiere baser cn ti nueuo efperimétoinolo ofgtas: nicures
mucbodl § anda muy veftido conjoyas y anillge.q eqlias
cofag nofon pa fanar/fino pa mae ganar:y.ye ¢a feria
para tioar pequeiio falario/a quien frae tant ve3ae.
CWifita algias veses tus caualios T malagicnotedofice
e tus criados:que cnojados con tigoslecujdt las beftias
fu vengangatel oefcuydo delos fefiotes ba cuydados
Tos fernidotes:bien es 4 los bdbics bagan cortfigica oelog
bucnos crisdosimas no oelcuydar fe vellog frotnolosba-=
ser pelcuydados : porquecomodisen elbdbie apércebido
medio cabatidorlos cuerdos ba 3 fer recelofoszno celolos.
@ os perrillos de balda veralos alag reytiag: ¥ lefios
oeeftado para d Sellos tengi fu pafla tigpa.los perros de
caca/mas enojo trabéz vdno g no van prouechoni plaser,
« ILlegadala vejeyd es cercanaal mour/aadena tu vida/z
¢ofas como perfonaq andas de caminoacuerda fe e dios
porque note defampare:aparta o tiel cuydadodebifos ¢
mujer/quecs muy peligrofo paraefte viaje: y para urfa=
ludordena tu tetameéto:no efperes la enfermedad: 4 mus=
chasveses priua el fenfido:pmeromada pagarlog deuee:
clpecialméte a tugcriados:y veloque gdare barag midas
pias comocatolico,y elige pozalbaceave tu aa/a den fupie.
res J tiene cuydado Sla fuyasno cures dc pictes maimigos:
edfte paffo:faluooe agllos q firué a diog :aden te Sues cnco
médar.z pcurad Srar tus bijos ¥ berederce 14 pacificoe:q




Pelalfas. $o.rv.
'pefpues de tus dida:no febagan enemigoa : porél repartir
e tubasienda. (Efto fe me offrecio q besir enrelpucita oe
tu pregiiazlod fuere puecbofo recibelocomove amigosy
sloqueno s tal repzebeéde miignoaria/y no micozacon.
€ Zlquife acaba cl regimiéto z gouernacion delas cafas be

“los caualleros z perfonas be medianos eftados. Agora toz

poami ppofito pimerozque comence:z bablare enlaarte

_delacosina d es el finmas principal parad fuebecho: z o1=

denadoeftelibzo:z barealgiae ooctrinae I baser muchas
falfas:z manjaresiz primerodiremos dlas efpecias delas
falfas comunes como (e ban debaser/z pimiétas veclareas
peluoas be pudsy falfa be pauos/zotras cofas: 7 veueys
fabét § ve quantos manjarceay enel mfido fonlaflozeftas
trea T mas principales/y fon eftas.Salfa 3 pauo. Birrau
fte:z manjarblanco:lag qualee deué fer coronadas ve vna

. corona real cada wna potfir porq comunméte fonla Aoz pe

todas las otras: p:imeramente vela falfa comun,

(Efpecias vefalfacomun. Enmendado,

-\ Bnela tres partesicdauos voe partes:gigibze vna par

N expimienta vna parte/y vn pocodeculantrofleco bien

'mgolido/ y ¥n pocode agafran fiquieres fea todobien mo-=

: ido yeernido.

. CEfpeciasoe falfa ve pauo. Enmendado.
ZAnela quatro ongas:clauos vna onga:aigibze ¥na on
¢atacafranlo g baftare para tediir bien la f2lfa:fea bien

": .. molidoy cernido:algiios afiaden granos oe parayfo,

"z (CEfpeciasveclarea. Enmendado.

; Fnela tres partes:clauos vos partea:gigibie vna par
N__itetodo molido 7 paffado poz fedagosz paravna aci.

“bebe vino bldcospon vna onga delpecias con vnaiiba ve
_miel bien mescladosy paffado pot fu mégabie efpeflocllié=
oz pafadotantas vesea baffa § falga daroel vino,

b @Clarea beagua.Hnadido.




. Defallae.
Unaggumbredeagua quatro ongasde miel:ban fele
A ocecbar las mefmas efpecias dela offa clareaban le
oeoar viferuo: conla intel enel fuegg/y fuera el fuegole
banoeecbarlasefpecias, - -
€ Elpecias de ypocras, Zlgadido.

Oﬂnda cinco partes: clauos tres partda: gingibte vna
parte/la meatagd oc vinoba oe lerblagtozla meatad
tinto/z para yna agibze feis ongaa ve agucarAnesclar lo to=
doszecbar 16 envnaollica vidriadasz par I ¥nberuogn=
toalceelberuoznomasyzeolarloporfu mangy‘anme ve=

seabaftaquefalgaclaro. v, &

. APoluoa deduque.Enmgndadas -

Flnela media onga :clauos mcdii%‘&m Zyparalos
Orcﬁo:samo feechalino folacanelas y geucar vialibay
fila quieregbaser aguda vefabor/y pardpaionee del efto
magoréchar le v poco de gingibze. . ;

L enlos pefos Slag efpeaas enlas boticis Ton veftanras

nera/vnalib:a codoje ongas : vna ongaxhoogmas:
wina draging treselcropulos:dotra manegd vde clara pue
des entéder eftorla bragma pefa tres vitidfogsel efcropulo
¢a pefo de vn dinero/z v cfcropudo foh.xr.glan0a o 1igo,

CiParabajerfalfavepavo.. .

s Zira anco elcudillas tomar enalib:abe almens
(=N dras toftadas:z mafalas bicnenvnmoztero:z
1 romarloe bigados oelos pauos/ocapones/o.
et gallings que fed cosidos en olla/z mafar losas”

e—=dconlas almendrae: z dclpucdtoma wh'migajon
pe panquefea remojado enfucodenaranfa o ¥inagrebld=
coy el panaoclerroftadoty vefpues majarloae todojun
tocolos higadoesz clas almendras:z oefque fea todo ma
jado veftenplar efta falfa ¢ dos yemao bebucuos po? ca«
daefcudilla: zotlpues palfarlaae po: efamedia conlagoi«
cbasfalfas finas/ T vefquefea pafado/ ponerloasdeniro




Delallas. 0.1,
34 olla cSel agucar /z affabesirloas/o catarloas ocagros
* ¢ [ca Debuena manera/ 2 vefpues coserlobataque efte
eabuen punto:z defque re? cosida bazer elcudillas/z (obze
1 ter aguear zcanela.
MNP q Ipirraufle,
7] Zlfalfa be mirraulte febaseveta manera. Lo
mer via libza veslmendrac/ z quarroongas
/| folamente para cinco efcudillas/z velpues 1o=
ftarae lagalmendrae: zmajarlas/ 7 oelpues
E57| tomar vn migaidoe panque learemojado¢o
7 sz oefpuce majarloas conlas almédras: z pal=
oasqfeabienclp efforzvelpuce vayaal fuego con via
ongavecancla/masla canelalea de poner quando paffa-
raglas almendrae: 1 oelpucs tomaras log palominos sz
affarlos ae: 7 defque fed qualimedio affados quitarlosas
| fuego: 7 coualoaa pedagoe: y defpucsbaras coserla
{falfa co media lib:a ve agucar oentrodela falfa: empo traer
loae fiempze con vn palo oc madera ocucbaron oe palo: ¢
velque fea cosida ponas eneftafalfalos palominos conlas
ofragaues/o pollas/ogallinae/fea becbo rodooeita mane
;yoclpues toma dela gorduradelaolla: z ponae lavé-
13 falfa cdlog palominos:z defpuee puedes baser efcu
dflas : y oclas rajadas dclas auce puedes poner quatro
edcadaelcudillary encima poner agucar 7 canela bebucna
wmanera:z afli felase ehmirraufte perfeto.
o« Zanjarblanco,
Zramanjar blaco:tomar vna gallina/z ochoon
(a8 0e barind oe arroyt medialibia deagua ro
|fada:z vnalibrape aqucar fino: zocho libras ve
|lechepe cabras:zfinola vuiere tomaras quatro
lib:as ocalmendras blancae: T delpues tomar
gallinaque (eabuena ¢ go:da 7 tallofa: zquando quifie
ree baser el manjar blanco/ mararasla gallina/ z pelar la




Demanjarcs.
ge enfecotzlaualabié/z cuesela envnaollanueuaque no
feaya cosidonada enellaszoefquela gallina feamasme:
dio cosidastomaraslas pecbugasvellasz Stbilar lasasco
moDbebzas e agafriizoelpues ruciar eftas pecbugas oele
biladas conla aguarofada oeratoenratoamenudo: qe%
pues vaya todo efto ventrola ollasmagno fca becobze i
¢ftaiada oenueno/pord tomariacl fabordel ¢ffafiozavn 4
comiiméte lobasen los mascositieros en cagos fincftafar
muy lusios/ mas fifuere resieneftafiadosbaser beruir enel’
mucho pan:z fudarlo muy bié pozd falgatodoel faboz el
eftafio:z delpues ponas [a gallina/z tomaras tlcaldode::
1la mefmary potnaglojitaméte fobrela gallina:z ¢ vn s
charon de palo defatarlosbatiédolumuy bjépdtd no tome:
¢l fabot velaleia: ¢ tomarla metad velalecbe:z pomasla
oétrooela olla c5la dicha gallina/z velpues pornas la pri
1na Détro debilena marnera poco a poco:z peneddolofiepze
pozd no fe pegue enla olla:z poinas ogbo dineros o afucgr
d fon oose marauedis vétrovlaollaiz poloa coser:z rac
fiépe c5 fu palove yna maneralin jamas repofar:zquido
faltare bela leche aiiadir della poco 8 paco/z no foda jata:z
guardate bié 8l bumozy vefd el mijar bl;a:omara, g0
ralolagallinaes buens:z fino guarda §'en ningiia mai
no pdcas mae lecbe:7 quido el majar blico tgmare ¢omo
quefo aifadero entdces es (ciial § efta co3ido; puedes po-
ner entdceslaagua rofadaiz Sfpuesla gordura vela Qﬁgf
empod fea limpio dnoayaenel tocinost fepas g devnaga
llina facaras feys efcuditlag : 7 facalo fuera vel fuegoafus
dar oemanera que fc eftube bien: y defpucs baras efcutlis
Hae8l:z ponas encima aqucar fino,y deefa mancra ba
3¢ el mamjar blanco perfectozz bueno. _
@ Banjarreal. . 42
1. manjar real fe base de pierna de carnero cosido: y
vefbilado:7 potlaorden ocl manfar blancoifaluoque



Zanjarea. $o.xif.

pan colorpe agafran pozq fea amarillo:enlodetnas figa

porlaorden ya oicba-enel manjar blango,
oo ¢ Sanjarimperial.
T Zra media boyena oe efcudillas: tomar media

5 acatree Oeleche:y medialiba oe arres molido y
Vel cernido: ¥ media posena de bueuoslas yemas
ez |folas: 2 poner laleche zlabarinadarrosacoser
=l en vn ca¢o:7 traerlofiempte a ynamanobaita q
eftebien batido fucraocl fuego y oefbechoty eftoantes oe
erloa coscral fucgo: y oefpuesecharlela media lib:a
jeagucar oentroiz poner loa coser ol fuegode brafag apar
o oelallama pord no le aledge bumo: yoelque vayael-
“effarido fefacarlo fuera 8l fuegost tomar lae yemas blog
euos bien batidos:y ecbarles vna cucbarada deleche:y
efatarlasbicn y ccbar las cnel méjar pocoa poco ecbddoy
ra¥édolo fodo via @ vna mano:ztonarlo alae baafae g fe
afabebien de elpeffar:y vefpues debecho. facarlofucravel
fgego:yoexarlo allia repofar: z quleré comer/ efcudillar
lgego:p ccbar fobzelas efcudillas agucar/z canela.
= € Mhanjarveangeles, .
Zlra pose efcudillas tomar yna agfibie oe leche en igs
> "podelos reqfones:z tomar logrequefones y ecbarlos
ritro enla leche. tornar.ix.ongas deagucar/y echarlooé
%7 tomar ynquarteron be quefo ancjod fonquatro o=
3 caftellanae:y rallarlo:y rallar otro ranto ve-panouro.
£ mar do3¢ yemag oe buenos/z ba tirlas conel quelora-
llado 7 conel pan:y ecbar ¥n pocoog feche conello para pe=
fatatlosy ccbarlo enel cagoabueltaaoelaleche ¥ ocloa req
fones.y oelpuce derebu clto batirlomhuy bicn. y tomar v
poco be yerua buenasz majarla muy bier. v echar co nella
pas marauedis oeagafran. oelbaserlocd vna poca dele=
€be, v echarlo enelcago conlootro.y defque efte S bué colot
ponerlo encimatlae bzafae muy oefuiado ocl fuego porq
4




Demanjares.,
noTetod bumo ztraerlotodaviaa vnamano,zoelq veays
queena bien efpefocatarlo oe faboz, 7 i veye g eltabueno
gpartarloa fuera/z cobijarlo/z ponerlo a repofar miétrafe -
adereca el comer,Tmajar voquarteron deagucar/z moler
la citidad oe canela q os parecera/r mesclaria molida ¢Sel
agucar enel mozterojpara ecbar fobze lag efcudillas.

& dPanjar principal. ?
=Zlra media vo3cna oe efcudillas tomar media
Magibze veleche coladasi feys yemas Sbuenos
i T quatro ongas oe 4lo anejo rallado: otrotato
5 ;] oe panouro ralladoszmesclar iy bien el §fos
==&y el pan rallado conlas pemas Stlos bueuos y
batirlo muy bien: y defatario cdfijvna ppcaoeleche: y oels '
pues tomar media libza beagucariz facar bos ongas Qelte
aqucar para moler conla canela para cchaf fobze las efcudi
las:y elotro dquedaqueferanfeys ongas echaras cdldle
che :zponerloa calentar enfusbialagapartadas oetfocs
goty delque elte caliente apartarlo vekfuego: v echarlelos
bueuos fobzedichos batdos ventfostrayendolotdda viaa
vna mano bafta que eftebien efpeffo: 2cararlo ve fabor:z i
eftabuenoapartarloa repofar miétra fe adere¢a la comida.
y efcudillar con fu agucar z canela ensima. r

¢ Danfarlentooluape.

PE ra media bosena oc efcudillagtomar media agibre

oe lecbe colada:zmedia bosena de yetnas de bucuos:
¥ batirlos bié y oefatarlos con vua poca delecbe T ponerla
otralechea calentar fola pozfien fuego vebrafas aparta=
dae ocl fuego y vefqueelte calicnteapartaslo oel fuego : z
ecbarle lag yemas belos bueuoebatidogventro iz ticgo
quatroon¢as de agucariztomarloalagbrafae zfiqucreye
varle colorecharle vn poco deagafran: zdelpues tomglo
alasbrafas: 2 trayendolofiépie a vnamenobalta queeste
elpeifo que o parejes queeltabuenoly entdcescatarlove

-~



Belallas. o.xviif,
fabox:z fiefta buenoapartarlovel fuegoa repoiar:z moler
aucarzcanelapa r}zcba rfobzelas elcudillas.

. €Salfablana.

; 2 i;&;jglbzc blancoquefeafino zmondarlo
ocla bemaneraqquedeblanco:t baser
loPrdatitos affi como mediovado:z pdlos
€ parteSnocbe enagua rofada que
| g1nafiana tomarasalmédrasbié mo
dadae/z blagcaas Majalae bicn en v moztero : 2 befpuea
‘pefltemplalas con caldo be gallina/  eftebueno vefal 2 par
farloas pozcltameimasy oglpuce ponaslalecheenla ollaa
bondca.ngé;e;’:jc toma tanclaenteraquelealarga z aras
1a.con vabilo z aquela efcaldaria con caldo ve gallina que
eftebiruiendo copclawos, oc girofefcaldados dela melma
mancra:y ocfquélafalfa feamas be medio cosidapola ca-
ficla ylos clauos efa olla:z gingibze remojado, enlaagua
rofadaiz fino . atto 3l gingibze écbale vnpoco molido
poxque cfta (alfa quicre, faber al gingibie vnpoco zalaas
guarofada:mas laggua rofada no fe deueechar baftaque
rodofea cosidosy t‘ﬂfgue fea cosida lafalfabaser clcudillas

¥ poner fobze cllag agucar fino.

« CToomada.

©mar mangangs que fedagras/zdulcesizbaras de
ellas quatra quetros 5 cada vna: z paralee: zquira
{ea eljcoragd: zockpug polas enagina fria 2 fi fueren muy
agrae dales vn beruot/zvefpuestoma almédras monda=
dae:y majalas bie:y pnlas mananae vétrovel moztcro y
majalas en vnocdlas afmendrdd muy resiaméte y veld fea
bi¢ majado todo beftéplarioae S buen caldo oe gallinae y
paffarlo as todo pozeftameiiat 7 pdlo rodoenlaclla Gave
ﬁ}tr:f toma gingibzeq fea fino: mondalo oela coztesa ba=
que efteblanco $zbaras oeello pedacicos del tamaiio
be medio dado: 7 ponlos de parte denocbe en remojo en

o 4]




Befalfas y potages.
aguarofada que feabuena bafta la mafiana:vefpuestoma
canelaque fca enterasz atarlacon vabilojiitamete con cla=
uog ¢ clcaldarlo concaldo caliente y vefque eften efcaldas
doslosclanos zla canela ponlaolla al fuego conlas man
ganas:z penbuena cantidad be agucar ventroy velque fea
tnae de medio cosido romaras el gingibze ¢ los clauog 1z la
canelaremojadog:z pomnas lo todoéla ollasz fino fabe bar
1o al gingibze ponas vn poco molido banta quelafalfa fc-
pa al gingibie:zoclquefea cosida echaras aguga rofada ene
laolla:zbaras efcudillas:encima oe ellas echaras agucar:
7 canelafiquicres.
@ Limonada,

©maalmendras blancas z paralas:z majalasenyn

mottero zoeltemplalas conbuen caldo ve gallinag:
¥ vcfpuestoma paflas nueuas:z limpialas bien oclos.gra
nes:z majalas poz fu parte/z paflalas po: efameiia:z
oefpuesve paffadas mexclalas conlag almédras : 7 ponlo
todo enla olla a oddea ve coserst ponagucar/ 7 alli melmo
wn poco e gingibzet 7 ponlo a coser fiempre trayendalocd
v palod madera.t defque fea cosido poinas ¥n poco de
qumo delimones:z vefpues traelo vn poco ¢l mentado:
oe palo poxd fe mesclebien el fuco oelimones ventro. oefz
pueselcudilla y echa fobaelas elcudillas agucar fino,

CPotage demanos de carnero,

©ma almendras mondadas : 7 majalas bienen v

moztero : z befpuee deftemnplalas con buen caldo de
carneroizdelpues pafalas po: cltameiia,z ponefla leche
pe almendras en vhaolla: y pomas gingibic molido ven=
trosoe manera que fepa al gingtbzety Slpues toma manog
oe carncroque feam bié condaa:t codralas como para ba-
ser platos oellas: z elquefed cosidas conla leche pon
enlaolla el caldo ol carnero mas gordoiz bué pedago ve
aqucarsz aflifebaselafolfabollida,



Repotages. £o.1ir,
.. @ipotageoecaionada.
pEmveey) Omar alniendrag que fean tofladas : 2 majar-
L CNS! Taa bicn en Yn mo2lero: 7 (OIMar yn migajon be
21O pan toftado: yremojado en vinagreblcozy el
oYl prensirlo bié conla manoiz majarlo cdlas almé-
sl dras todofunto:p velpues de todo majado be=
ftemplarlo con vinagre blicoquefea dulcc: yantes que lo
Defates ponenel mozjerojuntaméte DoG O tres rasimos de
oe vuasbldgae/z otros bos de ncgrae: y defpuce paffalo
‘todo po: clamefia:zpdloenlaollaiz ponas enella agucar
zcanela molido, y, cftafalfaa defaber vnpocoal vinagre/
zcojerlasy oefque feacosida baser efcudillas:z fobie cada
Y13 poner agucar. -
@Potagedecarneroadobadoquefedis
iy 3c1ancte De Carnero,
T @mar pechos be cafherocosidoenolla: z cortarlos
* a pedagogdcl tamaiio de nucses: T tomar bué toano
gordo:y freyiloed vna poca oc cebollaty oelque fea foffrey
domesclarae cdello mébullos:y peras becbasen conferua
conmielso cosidos ¥ ferg mejoz figficresizdelpucs toma el
carnero¢dla ccbolla todo mesclado enla olla:z foffrey:lo to
dojunto:z tomar almeédrae:y toftarlas : zmajarlagen vn
mottero con yn migajoh oe pan toftado: y remojadoen vi=
nagreblanco:z majarcdcftobuenaquandad debigadode
eabrito.o be carncroszmraiar todoeftojuntamétc conlasal=
médras y oclpucs oelien inajadooeltemplarlocon buen
caldooecarnero. y oefpucs pafiarlotode po: cltamefia: y
pelquetodofea paffadoponerlo enla olladdde ba decoser
laialfa: v ecbale oetodds falfas finag enlaolla: v eftafalfa
quiere faber yn pocoa fgro: y velque fea cosida echarle v
pocooe perenil velbojado:y baser efcudillas,
: CPorage ve agobadooe galling que
feoi3erancte vegallinag,

cuj



B¢ potajes.
1 11ar vna gallina § feamas demediocosida y
coxtala todacomo para baser platos : 7 tomar
S buentocino d fea gordo: tloffrey:lo con vna po
¥l ca e cebolla, y oelpues loffreyzla galling coxa
i da cdello.z tomar almendras oltadas:z majar.
las:z mesclar concllo mébrilloa / o peras g fean cosidas en
mielz tomarlos bigados oelas gallinas : 7 affarlos enlag
brafas.y oefque eften bic affados ponlos efiel ipoitero Slas
almédras:z majarloas todo juntozy veflpucs toma vn mi-=
gajoi de pan toftado z remojadoen wpagﬁz{a co/majar
loas encl mottero conlo otro. v velpues vediensfizfado be-
ftemplalo con caldo pe gallinas § eftebuegio defal:z paffar
lo todo po: va fedago:y echarloenfuollat y echar rambien
la gallina:y echarle e todas falfas finasvz buena cantidad
deagucar.yefta falfa quierefer algii tanto agrilla. y defque
fea cosida Ia falfa ecbarleas vn poco v petcril vétro defhro
\ado menudo.T bazer fus efcudillas.y defpues fobze ellas
afucarzcancla.
C1Potaje de cabuitoadobado quele
otjejanete de cabitg.

Omar ynquartooe cabrito oelitero:reoserloen yna

olla:y befpues S cosido facarlo: 7 cottadd a pedagos
tan grandes como vna nuesiz toma tocinogotdosz (offreyz
loconellocon vna poca ve cebolla Loelpues tomaralmen=
dras toftadas:z maiadas en vumoztero cofi vn pedagooe
bigado be cabritoaflado culas brafas cdynmigaiéoe pan
remoiadoen vinagre blanco:z todo citofeajuntaméte ma-.
jadocon vn par be yemas be bueuos po: cada elcudillag
 pelque todo fea bien majado deftemplalo con buen ¢dl=
do.zoefpues paffarloas po: efidmeniasy vefque fea paf:
do ponlo enlaolla bode ade coser. y cchale oc todas fallas
finas : 7 ponlcel cabuto enla olla conla falfa juntamente, ¢
cue3a ;¥ oclquefeacosida echa yu poco o perexil cojtado




2epotajea. [O.1T.
enlaolla.z agucar: basoe maneradefta falfa fepa vin po=
coavinagre.y cchale dela graffa vela olla oe dde fuere co
sido cl cabito primerozy ecbarleasbarta. -
CPpotaiequefellamafrerurateque
: ¢o potaje oeaffadura. ;
—T¥£2ma affaduras oe cabito/o ve carneroso de cabzon:
. zcuesanen vna olla a parte:y pefque fcan cosidas ¢
fuifal facarlas oela olla; 7 cortarlae a pedagos B tamaio oc
vit pado: ¥ redondae: z foffreyzlas convn pocode tocino
gordo con cebolla, z ponlotodojunto : vefpires tomar al=
mendrasbien toftadas: 7 majadae en vyn mottero conbiga
ddo_ccimauﬁtdo enlagbrafes:? vnmigajon ve pan o=
ftado reni envinagre blanco:z maiarlo todojunto. v
‘befpues be bien majado defatario conbuen caldo decarue
0. y oefpues paffarlo pot eltamefia todo. ¥ defpuce me3-
tlarala conla affaduralafalfa. v vaya al fuego a coser. v
‘ecbarenla olla vetodasfalfas finas:y echarleas vn paroe
biieuos pot cadacicudilla:z bas que ¢l potaje fepa v po-
€0 yinagre:yes becho: N
e @ Potajeque fedise fallacosida.
©2maalmendras quefeanbientoftadae ¢z majalas
bien en v mozterogon buena quantidad be bigados
vegallinas/o decabiito /0 pecarnero aflado enlae brafas
con vn migafon ve paifolfado y remojado en vinagre bld-
¢o 7 majalo todo jiifo.en vi mottero.y defpues ve bien ma=
jado pon vn bueuo pdt cada clcudilla cnel mortero vonde
eltan laa otras cofas.z majartotedoiito.y ocfquefeama-
jado peftéplalo con buécaldooe carncroque eftebucno oe
fal.y pafalo pdi eftameia. y vefque fea paffado ponlo enla
olla pdde ¢ ape cosersT poncnellaoe todaa(alfas finae: z
ponloa coser:y ecpatuagroenlafalia.y fpucebaras tus
efcudillas.zIobee ellag ecbar granos oe granadas agrae.
- @ porejeqitcfevise folfa pardilie. i
¢ i



Bepotafes.
= Omar alincdras bien toftadas:z majarlas
s | MUY Diéen vnmoztero. y oefpucs 3 maja=
N | das poner conellas bigadillos oegallinas
£8 afMlados enlas bralas 6 vnmigajon oe pi
G| totado:y remojado en vinagrebldco:z ma
jalotodo junto. y velpues vefatarlo as ¢3
bucn caldo oc gallinag efte bueno ve fal. z vefpuce pailar-
lo poz eftameiia o pot fedago:y 8puce ponerloen (u olla
coser:y echar coello yn poco ve yntode puero  lea claro?
y bié foffreydo, y tabié ponas & todas falfasfinas fino acd
frd.y ccharag tabicn vn par de yemas debucuos po: cada
cleudilla,y fobze las efcudillas echar aguear:zcanela: cm-
peroa vefaber vn pocoagrod lea begumeodegranadas.
@porajellamado gratonada.
T £mar pollos § eften medioaflados enaffadozy def=
pucs cottarlos pot fua coyunturas como para feruir
en platog.zoeflpues foffrey:los con bué rocine gordo.y vel
pucs tomar almédras bic roftadas:z majarlas cdlos higa-
dillos oclos pollos affados enlagbiafae: ¥ velque fedbien
majadoa Sitcplarlo cd bué caldo ve gallinas g efte bueno s
fal:y ecbaras ¥ par oc hucuos porcada efeudilla.z paffar
loporcitameniazz velq fea paffado echarloenla olla:s cues
32 ¢Sloa pollos:y echarle oe todas (alfag finas.t catarlo ve
fabo: beagro 8 manera g efteyn poco agro.y Sfpucs cchar
lceltas yeruasenlaolla yeruabuenatz pereril/zmayozas
naqesalbabaca mofca de vnas clasanchas . y oelpuce
ceharle agucar.y ea buena efta falfa para cabritoso para pe
chos oecarncro. € Potare dicho mozteruclo.
Zillar panq leabi¢ ouroiz toftarlocn yna fareé/o cas -
suclazy vefpuces tomar muy bué quefodearagd:ira
Narto:z mesclarlo ¢d el pan §yuteree otado:y oefpues po
neracoscr ynaplernadcarnerocn vnaolla a parie convn
pedaco e tocino entrenerado : v defque fea cosida I3 pier=

.



e potajes. $o.xri.
y el tocino:facarlo Slaolfa:z corarlomenndozydipues
jario en vn mottero.y befque fea majado mesclar la car
conclquefoty el pan roftado:z tornarlo a majar todo ji
1d.y oclpues poner porcada elcudillavn bueuo enel mozs
tero.y bechoeito befatarloconleche vecabras:t flinola ay
con leche vealmédras que valdra tanto, y defquelo ayas
peftemplado ponerloacoserenlaolla. yecharle oe todag
falfes fings:ravn canela:z aquear enlaolla:z pdloq coser.
y defqueel pofgjeefte cosido quitalo bel fuego: z beralore
pofar v poco.z baraeefcudillas:z ecbarae encima culans
tro verde:z pereril verde pefbojado. . .
: @ Potejebeculantrollamado ptimo.

— Tllatro fecoz verdetomaras:z majarlotos
\ | dojfitoen vn moztero,y defpues tomarals
|§| médrasbié totadas:zmajarlas bié cdel cu
latrotodo junto:z vn migajd oe pa toltado:
8| 7 mojado en vinagreblaco: z majarlorodo
- joto:y Sfpues pe majado toma vna galling
Gleacosidaenolla:z toma bela gallinalas pecbugae:z ma
falas cdlas otras cofas todo fiito:z delque fea todo majado
pafarlo todo por eftameiia y befq fea todo patfado ponerio
enla olla oode a be coser y echarlebuena gntidad 8 agucar:
Y betodas falfas finas d leabié palflades cdlag orras cofas
Tcuesaal fuego:z pdenla olla nueses nolcadas 1z lorgma
<@ y cancla 2 gingibre z claugs 1y velq fea cosido dtarlo el
fuego:y cubtirlo como i fueffearros:y Srarlo repofar.y vef

puesbaser elcudillas:z fobze¢llas edar agucar:7 cancla.

C21ro potaje deculantrollamado ce-
liandrate fegundo. -

@mar.culantrofeco engrano: y limpiarlo:z molerlo

bien en vy mozteroty delpues tomaralmendras bien
paradas:z majarlas bien conel culantroty oelque fea todo
bien majado.poner conello todas eftas fallas molidas. ca-




) Demanfares.
nela/ gingibre: 7 clauos: y velque feabien molido beftems
larla falfa con ¢utno be naranjas agras:z yuas dulces:z
lancas paxquc no fea muy agro:z ponloakfilegoa coser:
zcatarlove fabozqueadelerentreagroz pulce: zel colaz
oelafalfa adefer como color vegris . v efta falfa esbuena
para perdijes: ¢ pollos affados : 7 fobzela falfaagucar 27
canela, T
© @@tropotajedeculantrollamado tercio,
S5 de tomar culantro verde:z corggrio merudozz ma
. farlo en vnmoztero jiitaméte con culantro fecos 2 def
pucs tomaralmendras toltadas : y auellanae toftadge:z
inajar lasa parte en yn mozteroiz vefque fed bien majades
mejclarlas clasalmédras:z tomarlo a mahr todofiito : y
oelquefea bien majado pailarlo poz eftamena: z ponloa co
ser enla olla:y echale be todas falfag finas cd aqafran: 7 vi=
nagre:z agucar ¢ ponloacoser con poco firego hantatanto
queelte folaméte vn poco elpefo:z quitarlo ocl fuegoizba
serelcudillasizfobreellas ccbar agucar:z canelg. -
CPotajequefedise auellanate, . .
S vetomar auellanas toftadae : zblancas monda =
das: ralmendras roftadae = mondadas ¢blancas.
majarlo todo en vn mottero poco a poco : de manera ge
nofebaganaseyte .z filobasen mojar a menudo la nrano
oel mocroenagua rofadaque fea miiy fina. y ocfpues
ve majadas defatarlo as concaldo be gallinas. y delpues
paffarlo pozeitameiia. y defque loayas paffado ponlo cn-
la ollaa coser : y bechale buena quantidad ve agucarenta
ollatz vayaa coser todojunto.ztraer lofiempecon vnpa
lo bafta que fea biencosido z tomado biencfpeflo: 7 bels
pues cataloquelepa aagua rofada: 7 oefque fea bien cosi:
doocrarlo repofar vu pocosy elcudillar : ¥ echar fobie las
elcudillas agucar fino,
@ Ppotaje que fevizealmendrate.



! De manfarea. So.xrxif.
~A Soetomaralmédrae paradas z blancae: 2 majars
{\.lasbif 5 vnmigajonoc pan.y defque fea todo muy
blen majado: tomaryn par oe yemae debucuoaporcada
efcudilig: y oeemplario todo conlas almendras : z toma
*buencaldo vecarne:z paflarlo as pozeftameiia porque fea
"bien efpeflo conloe bueuoa;zpon efta falfa dentrooe vna
olla:z potnge enla olla vo poco de agro:z agucar: y canela
enlera:zvn piocoucgiugibu Tcuesa: 7 catarloquefea ve
@groriy dedulgor pebuena manera, - _
: . 90 aBallinaarmada, -
A Slarvnd buena galling.y delque fea cerca de edio
L™\ affadaenlardarla con tocino, defpues tomar yemas
oebucuos muy bienbatidos:oelpuea con vnacucbaro s
¢l cabode wn cucharon be palo vntar la gallina cdeftas ye=
mae pocoa poco.y Bipucs fembraras fobre los buenosba
rina oe trigo bien cernida con fal molida boluiendo fiépzesz
.apticlfala gallina:z valdra maslacoagaquela galling.
CLaponarmado.
rEmbo:rc car vn capon:z affarlo:y oe(d fea medio affas
X doquitarle el embozrogamiento.z tomarae yetnas oe
bueuos batidos con perexil:zacucar:zfean muy bien baris
‘dos.z poinas eltos bucflog fobzeel capona todas partee:
Ttomar pifiones:z almendrac paradas: zmiétre pulicreo
{as yemas velos bueuos pomnas los pifiones :zalmédras
pocoa pocobe manera que fe téga fobxela falfa. y vefpues
towmarae el embozrogamiéto fobze los bueuos yelcapon.
Y efteal fuegobaitaqire fes vel todoaffado.
L alabacinate que es fimiéte de calabacas,
Z fimiéte dlas cakabagas tomarae : T modalas § gdé
bldcascomolasalmédras: zmajarlae envn mottero
cootras tdtagalmédras mondadas todo mesclado. 2 vefg
fea bi¢ majado oefatarlo cGbué caldo ve gallinas : 7 paffar
ldpoz eltameia:z ponlo cn yna olla:y echaleagucarloque



2epotajes.
te parecera t ¥ ciesabania g eite bien efpefo. ¥ entSces ba=
ras clcudillas.y echaras agucar fobre ellas. v_Ine potaje fe
puedebaser con folala fumiente belas calabagas.y ea muy
bueno paralae pailiones oelos rifiones:con agucar,
CUinagrequeesbigadoadebydo..

C (Ebollag tomaras:zcortaras lag thuy menudas como

oados.y fotfreyzlasas cd tocino gordo.¥ olpues toma
bigado oe cabito/o de carmero/o oecablon  baserlo tafa-
dasg ocl tainaiio dc media nuesz foffreyglo conlacebollaba
1ta g elingado pierda el colox.oefpuestoma vi migajon be
pétoitadoremojado en vinagre bldcp. y mafarlonuy bid.
yoefatarlo ¢d ymoblico g fea dulce., yoefpues paflario ds
porcitameiia,y oefpues echalofobee 1a cebolla: z el bigado
todojunto enla caguclazy echale cancla molidasz cuesa ba=
1t dfeabien efpeflo:z velque fea cosido ,baser clcudillad,

qPotareque fe oi3¢ priionada. e
T ©mar pifiones buenaquatidad que fed bien monda-
dog:z impies. 7 otras rantas almendras.z majario

todojunto €n yn moztero defpues ve bien majado defarar
lo con caldooe gallinas.z paffarlo pot eftamefia,y velpucs
ponloen vnaolla limpia:zcuesa: y echa bentro agucar me
neandofiempte convn palo y vefque fea cosido apartarlo
el fuego y verarlo repofar yn poco cobijado conyn trapo,
7 fobeelas elcudillas echar agucar,

CAlmidon, :
2.1mdd tomaras que fea muy blanco: y limpioiz mo
lerlo en ynmozrero. y defpues tomar almédras bla-

cas bié modadas:z majarlae as pofizy vefpucs vebié tma
jadas oeltéplalas cdcaldo 3 gallinas:z paflalo poz eftame
fiasy oeld laleche ve almédrae fea pafadalog qdard ocla
lechedentemplarlo cel amidd:z ponerlo en fuollasz coser
loty ecbaleagucar:y defque fea mas de medio cosido echa
lelaleche oelagalmendras la quece mas efpefla: z cuesa



¢ potajes. <£o.rriif.
pafta d ettebien elpeflo.z oclque fea cosidoquitalo oel fues
. 40exalo repofar vin poco cubierto con yntrapo: ¢ fobze
ﬁ% tleudillagecharasaqucar. |
Y T neitada.

©mar arros:zbaser del barina:zcernerla
pot vnfedagoiz tomar lecbe i cabras/o ve
outjas/zheltanofeballa romarlecbe veal
§| médras y veltemplar efta barina be arros
enlaleche be glmeniras o e cabras/B ma-
nera § fea bien clarb:z vefpues ponlaa co-
sergniaolla;y enla olla ecbaras eftas cofas.aqucar: 7 oatis
Ieemondadoasz priones: zaucllanas entcras lim plee:t
blicae:z los danles cottados:oel tamafio 8 badosty echar
lenetodas falfas finas enlaollazz traerlo fiépze con yn pa-
lo:zfiquicres baser la gineada bldca affilo puedca basers
¢ afft mefino podrae poner en lugar oe agucar canela fobze
lag elcudillas:z granos oc granadac agras:y es menciter
queantes repofe vn pocola ollaqae febagancefcudillas.,
QPotage de farro.

L farrotomaras 7 laudrlogs cdagua fria bos o trea

veses:ty oefque logyas bien lauado pélo enla olla 05
deia oecoser:y ecbalebuen caldo oegallina cdel farro todo
junto :z coserloal fuego defigue fea mas vemedio cosidos
tomarasbucna lecbe oc almendras/y cchar lapentro enla
olla:y vefpucs pomaseniapolla agucar g fea bueno miens
tracuese taolla y oeloue fea bien cosido apartarlobel fires
goembuelto cn vn trapo. y vefqueaya repofadobien ba.
ser efcudillas:y echar fobe ellas agucar z canclo. €2 filo
quieres baser falfa fe puede baser afi melmo. s i quigadfie
rea baser alguna cfcudilla be farro § fea velicada/baser lo
as deftamancra, Lomar el farroz coserlo enbué caldo oe
gallinas o oecarnero? y oefquefeamas oenedio condos
pafiarlo po: etamedia:z conadliliquos coladoque fale/ fe




Repotafes.
deacabar becoser conla lecbe velas almédras sy cuesga ta
to baita q fleaclpeflo : yvefpues fobzelae efcudillas echar
agucar:y eftaefCudilla es buena paralos oboliétes /poi es
muy oclicada. CPotagedelemola. ¥
oetomarlafemolazlauarlacondoso ires
aguasbaltaqglea bienlimpia/z paffala femo
< ||\a entrepos elcudillas palfandola 8 ynaefcn
b Il dillaalaotrazy efto febase pozfi ticne alguna
tierra:y becbo eto ponlaenla olla: ycuesga ¢
Z 7>l (ucaldotrayendola fiépze con yn palobafta g
feaconda: y oefpues majaras aimédras blancas z manda,
das:y oefieplalas conbué caldo degallinas: ¢z pafMalo por’
eltameiia : y efpues echaloenla olla sla fernola/y manear
lo fiépzeresiobaita qfea cosido: 7 delpues poner enlaolla
aqucar q feamolidotz traelo nomas de vos o tres bucltas:
zbaser efcudillas/z fobue ellas echaragucar que fea fino.
« APas nota vna cofa que quidoquifiercs guifer fenwla
ofarrosoeftagfemejantes viandas con caldo e gallings/
basquel caldo feabueno/ y bien goxdo: y defta mancrago
fera ncnetter ecbarlelaleche oe almendras finocoserlofo-
lamente conel caldosni es menefter agucar enla olla/nien:
Tas clcudillag ino lo quieres echar que no loa meneiter /4
filaquicres amanllarbasqueelcaldocon quela ecbaras a
coscr feaneftemplado conagafran molido:z ponlo a cogers
zhaser fe aoe muy gentil coloramarillo.
Cada ve;que oeiternplaresalguna mancra de(alfa con
qualquicrnatura oe caldomira que elcaldo fca fiempie
bucnode faliy defta manera iépze baras bucnos guilados
T potajes. CAlmodrote q es capirorada.
m- ©maras perdizes/z delpuesocbien peladas poner
Itas as entrel refcaldotzoelqueayaneltadoyn ctpacio
e viPPater nofter: facarlas 7 impiarlag dc todoiz affars
las:zvarles flardoabatadamére:y oefpucs g cltenafla:
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dag corarlas como parabaser platos bellag 1z delpues ra
Uar bué quefo de aragon g fea fino:z tomar bos cabegas oe
‘gjos affados entrelrefcaldosz defpues mddarlos muybié
‘Flimpiamente:z majarlosen ynmotero:z vefpues poner

§ (0 enel moztcroiz tonarlo a majar todojuntosz mitra
‘que lo majayessecbaras encl moztero vira buena cycbara.
a4 ve matécacoalgiias yemas vebueuos: 2 majarlo todo
“funto:y oelque fea todo bien majado defatarlo conbué cal=
‘dodecarneroqcltemedio friospozq fi fuelle muy caliéteba
fria romar el quefo: y velpucs baser reuanadas de.pan: ¢
4ueitalas/ zraglas vela quemadura: zoelpuce elcaldar o
Femojar eftagrenanadas ve pan toftadas cd buen caldo oe
carneroen v aljafana o plato bodo:y defpues facarlas ¢
[ponerlas en yngrd platoalderredor vl velta mancravnle
‘thooereuanadas / zotrooe pdisca:y defta manera bécbir
:}glato vneftradooe reuanadas/zotro de pdises:y dique
¢lte lleno el plarosecharasalmodrote encima ve todo:z vel
«pueatomar mdteca verretiday y efparsirla fobzeel plato,
S (Siladea que levisegelating,
BTy 4noe oc ternera tomaras bié peladds zlims
cal S¥[pias y blicas  no fean veffolladas:z qbrarar
A v 2las pormedioizlauarlasbié: z ponerlasaco
(NG }i‘ \‘? 31 ¢3 01roa DOS pares De MANos De carneros
N a!l_‘e‘.l zliparacoserfcan menefterGtroofeyselcu-
dillag oe agua nofe ecbe finolametad 2 lodemasen lu-
‘@ar beagua ecbar vinobldco muy fino 7 olotofo: z coserlo
fodoen vna ollabafta § fea bié cosido:y ecbar enla olla:gin
@brezanisicanela coztada menudo:z pimiéta:z nuescs nol
cadas:z flozbe mads:z aqafrantodocnterozy fegilaqinds
tidad g dficreabaser/as deccbar el vinoblancoenlaollazy
velquefeanbié cosidas facalae delaolla: ybaspeddcosta
Hrgos comoel bedo: zoefpues tomar gallinas que fed ¢o-
sidas en yna ollaa parte: cotralas como para baser pla-




Be potafea.
toa: y dclpues toma va gran platos 7 ponadllas gellinas
co:tadast las manoscottadas encl plato:y echa fobzc ello
el caldo delas manos/de manera que no cayge enel plato
ninguna gordura: paffandolo poz vna eltaniefia:z delque
fea medio paifado/pon al verredorenel plato bojas ve lau
rcl: yoeraloeitaraliizcdgelarfe ba luego:z fi pot calonofe
cdaelalle tan pzelto ecbale vn poco ve gardgal o efpica nar=
di: zluego lera cgelado finoudasz atli febase la buena ge
ladea o gelatina. - :
* CPotajede merritoche.
T B mar almendras mondadag limpidez blacas t ma
jarlaabicn en yn mozteroty oefatarlag conbué caldo
oecarnero o oe gallinas: y paffarlo pozeltamena: y vefque
fea todo paffado ecbalo enla olla con vn pedago oeagucar:
7 ponloa coscr meneandolo figprecon v palo:z quado fea
mas de medio cosido/toma faluia y 8 cada boja baser quas
tro partes:y cn vnalibza e almendras podrae ccha ? oic3
bejas oe faluia: y vefpues toma lafaluia que ce meneiter/
sle vn beruot/y vefpues echala enla olla conlaleche Blas
olinédrasy cucsaa todojunto/z miftra cuese ecba mucba
gordura oela olla enla falfasy echa tdbien nueses de rarg-
molidas:y oelpucs oe cozidobaser efendillgs:z fobic ellag
ecbar acucar 7 gingibze molido todo mexclado.
CSallaveanlarones.
©maras almendras mondadas limpias z blancas/
7 maialas cn v motero/y vefpues oe bié majadas/
toma bigadilloa peloganfarones o oc gallinae g fean coxt
dosenollaszmaijalos cenlas almddrae/y delpues debicn
maiado y mesclado rodosoefatarlo con buen caldo de galli
nassz paifarlo por eliameiia: y befque lea palladoecharlo
enlaolla conagucar: z traerlofiépze con wn palo:y echarle
e todas falfas finasellafaluoagafra:z lafallaave gdar
v peceentreagra zoulce:y echar fobe las clcudiliag aqu
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Pepotajes, €o.xxrv,
¢ar ¢ canela.

@Potajeve cebollasque disen cebollada,

(Ebollag paradas tomaras y bienlauadas ¢ limpias:

7 cortalasengrucias rajadas:y ecbalasen vnaollad
ggua d eftebiruiendo:y vefqueayan dado vaiberuoz enla
olia 0 0os / [acalasoeld olla y elprimer las entre-0os taja-
deros be pato:y ocfpues foflreyilas conbué tocino gordo
verretido/o conla gordura oel tocinoitrayendo con vna pa
lm:F mencddo enla farten cdla dicha paleta dleade made
ra.y lilas cebollas algo fe fecaré echarleabui caldo be car=
nieroq lea grueffobafta que fean bien cosidas las cebollas.
g oefpuce fomar almendras g feanbien mondadas: ¢blan
¢a8.7 majarlas bié en vnmorerosy delpues oclatarlas d
buencaldo oz carnero:z paffarlas po: efamefia.y defpucs
echarla lecbeoelas almendrasenlaolla cdlas cebollss. y
miexclar lobien.y defpucs coserlas bié battaqlas cebollas
fed cosidas cdlalecbe tlas almédras.y ecbar enla olla bué
quefooearagon rallado.y menearlobié como fifueMen cas
labagas cdvnbarauillo.y defque eftenbien mescladas cdel
quelo:y veas § clta cosido baser ekcudillas acbado primero
enla olla pot cada efcudilla vn par & yemas de bueuce y fo
bielas efcudillas echar fi qreye agucarizcancla: pes buco.

Relleno ve cabzito,

Flasbaldas bs carnerotomarae:y affaduras veca-
brito.z coserlae enla olla con v buen pedago detod

1o q fea entreuerado. y velque leacosido picarloenvynafa
derooe palobien menudo:z ponle ¥n poco oe pan rallado
con otro poco bequefo rallado.z mesclarlobien: ztownarlo
a picar muy bien con vn poco be perexild feabié menndo.
y oefpuces mesclaras conelloalgiios bueuos (Slas claras:
¥ las yemas todojiito.y echale de todas [alfas finas.y aca
franbartos potq efte potaie quiere fer muy amarillo y e

~charlobien g quede en gran manera picadoz menwtlo que
E ; )

s
z



I€ Maneras be guuiar.
paresca mafado.z delpues loffrepzel cabrito /o lecbonyy fi
fuerelecbon nofelefuleecbar pereril.
Pantel ve cabriro,

Siporcafo fueré muy gordoe los cabritos para affa
Ydoa.puedcn baser vellos peda¢os: 7 baserlos pafte=
les/oempanadas, T puedes tomar falfa fina y pererit cor-
tado:7 ponlo enempanadas con vn poquito veaseyte oul
ce vayaefla viandaal bownory vn pocoantes que la fage
oeibono.batir ynos buencscon agras/o cumooe nardja/
y ponerlodétrovela empanada poz el efpiradero el cober
10: 5la empanada.y oefpuestomnarloal bomo po:efpacio
oetrespaternoltres. y oefpuesiacarlo 1z ponerloefte pa-
ftel belante oel feiioz en vn platoiz abuirlosz pargelo,

€ Embozrogamiento de patos o aponeg,

Efque los pauos/ ocapones fuercn medio affados

en fuafladoz tomarbuen togiho gordo:y baserlo taja
dasg anchas oel tamaio oelas pechugas 6l pauo/ocapon:
¥ eftas tajadas ponerlis fobielas pecbugas ve manera g
no fe puedan caer.y ocfque citen bié atadas ro:narloal fue
goaaller:yantea q lopongas al fuego pon la cabega velca
pondemarneraqueno fe queme. 7 la cabega conel pico po-
nerlo 8 largodentro vel corpango/puedes cubrirlos oe pa
pelblanco los pauos o capones,bicn atado fobze el tocino,

@ Berengenasen cacuela.

£inarberengenag tmondarles dlacoresa muy bié

zcouarlas en tres/o quatro pedagos cada vnasy co=
serlagenbucn caldo oe carnerocd vi par oe (ebollas:z co
3erlag balta queeitenbien cosidas: 2 fiendocosidas facars
laodlaolla:z picarlascn vn tajadero muy menudas:z oef
pucs echarles buen quelo dearagon rallado zalgias ye=
mas debuenos. ¢ tonarlo todoa picar con fu cuchillo co=
mofi fuelle pararellenode cabrito:z echarle falfa finazz po
nerrodas eftag falfas enla cagucla bien mescladas /gi-
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gibte/flor bemade/mueses nofca das/zculdtro'verde: 7 pe
rexil:  oefpues lleuar la caguclaal bono:z defque fea co3é
dobecbar encima aqucar:zcancla.
@ Berengenas elpeflas.
Jmpiar lasberengenas pelacotesa t¢ ponerlas en
agua fria:zocfpucs ponerlagacoser en yna olla con
n paroecebollaslimpias en caldodecarne fea gorda. 7
miétra ciiesé menearlo (iépze ¢& ynmeneado: 8 palo:z vel=
pues tomar almédras modadas:z blancae:y mdjarlasbié
enynmoztero: zoeftéplarias cdbué caldodecarnero/o de
gallinas:z paflarlag po: eftamefia.zquidofea paffadolas
berégenas ferd cerca 8 cosidassentdcea ecbarlea la lecbeba
fta § fed cosidas.y echarle bué glodaragdrallado, tipues
tomarlas ¢6 vn barauilloafficomocalabagas. y defd eften
bié traydaecoel barauilloecbarles yemasd bucuos:z mas
eftas cofas. culantro fece molido. z fobze el culantroecbar
enla olla nuescs nofcadas/alcaranea z cancla:z clauos.to=
domolidoszecbarlo cnlalolla:z vefpues baserclcudillas:z
fobze cada yna cchar gfo ralladooc aragd q leamuy buco.
CBerengenasala mozilca,
M @ndarlasberégenas:z bascrlas quatroquartos:
zmondadas velacoresa ponlas a coser : Toelque
fean bien cosidas: quitarlas as del fuego : zentdces elpies
mirlas entre dostajaderos d paloquenoles quede agua.
¥ velpues picarlag con va cuchillo.z vayan alaolla zfean
muy bicn foffreydas conbuen focino/ o conaseyte que fea
oulce poquc 08 10208 no cotmen oo,y delque ledbicn
foffircydas ponlasa coser enynaolla.y echarlebuen caldo
gruefo:z la graffa oela carnc.y queforalladoquefea fino.
7 a todas culantromolido.y oefpuce townearlagconvnba
rauillocomo calabagas.y vefque fean cerca e cosidas poz
nas yemas ve buctos baridos conagrascomofifuctfenca
bagas.
oij



2e¢ potajes,
@Potajeve| ﬁglsda olebrada.

TAa licbze fomaras 1z octloflarla as : 2bienlimpia z

lauadaecharlaasenlaolla;zoarle vi beruoz Bipucs
facarla:z ponerlaaaffaren vynaffados.y vefque feamas oe,
medioatfada facarla del affadoxz cortarle a pedagos q ed
gradesillos.z vefpues tomar cebollagortada bié menudas
7 fofreyzla conbué tocino d fea gorde.y velpues foffreyz la
licbte tambicn: z tomar almédras tofladas:z majarlae bié
conynmigajonde panremojadoen vinagreblancos z ma=
jarlotodo junto:z vefpues majar ¢ rodo efto bigadic
llos oe gallinge/o de cabto/obe carnero/obagos affados
enlasbrafasiz majario todojuntoiz befpucs bebien maja
doecbarle vr par bebuenos potcada cicudilla, z vefpues
oeftéplarlocobui caldod carnero o ve gallings : z pafiarlo
pot eltameiiastoeld fea paffado ponerloa coserszpdbuena
qudtidad 8 gingibre 7 canclaencima.z a ve faber wvn pocofa
yinagre :Tlidheres poner agucar omiel fera a tu yolitad.

QLalabagascipeifas concaldodecarne.

szmarcalaba(w:fracrlasmuybiéquequedé muy

blicas:zlimpias.y oclpues corarlas a tajadas muy
velgadas z luengas:z tomabuen tocno gordos 2 vapeda-=
o decarnero:zjuntamente conel tocino: y vefque fea redo
muy bien oerretido pafiarlo poz vnfedago:y echarloenla
ollapdde anvecoser las calabacas ¢del tecino gordo: zme
nearlofiépze convn palo: yecbale vnacebollaiz foflreyila
conlas calabacae : y oelque fcanbi¢ foffreydas tomar yna
buena rifionada decarnerosz ponerla acoger a parte jiitas
mente¢d vn par o dos de palominos:z haras buencaldo §
fea bueno befal:z quidoel caldo fuere bechospocoa poco
echarlo fobze las calabagas: 2 ficpze tomar 8l mas gozdo ¢
oelque las calabagas fean bien cosidae:y bien oefechas/to=
mar lecbe be almendrag/o ve cabas/o ve oucjas finolale-
cbe oelas almendras no puede falrar ; y echalalecbe enla



e potafes. €0.xrvif.
ollasy befquela leche fea cosida conlas calabacae. townear
las agbicn con vn barauillosoe manera queo quede nine

.gun pedacillo belas calabagas quenoefte oefbecho:y echa
{e buen quelo de aragon rallado:z muy finodentroconlag
-calabagas:y efto becbo tomaras 0os yemas dbueuos poz
cada vna efcudilla bigbatidos conagras:oelpues mesclare
los conlas calabagas: befpuesbager demaneraque (epan
vnpocoal agras:z Sfpuea baser efcudillas: y becbar (obze
ellasagucar zcanela. ;
E Lalaba¢as ala movifca.
R Fler muy biclagcalabagag baltagenté muylimpias
"\ zbldcas: ybipueshastajadasacbas zcoralas como
dados redddos:z toma cebolla:z cortalavelamanera vela
calabaga.za cada calabaga potnas dos cebollasiy oelg (3
cortadasechalas enbuen caldooe carncroqueeftebi¢ ber
uiendosy velque fean cosidas echalesleche e cabras/o ve
otiejas/o fieftonoay ecba leche be almédras : zcucsgabié
lafecbe conlascalabagas : yoelque fea cosidala lecber toz=
nearlas bien con fu barauillo:y ecbarles buen queforalla:
do!z falfas finas:ztambien cominog:z alcarauea:z vn par
e bueuos pozcada efcudilla:z tonearlotodo junto:zha:
serelcudillas:zfobzeellas ecbar agucar zcanela.
Ctra manera vecalabacas.
m@mar lag mas tiernae calabacas quefe puedad auer:
zlimpiarlasquequeden bié blancas: z cortarlaeara
fadas que fean muy oelgadas: 7 (offreyzlag con buen toci-
nogordo:z delpues vebien ofireydas ecbarles buencaldo
pecarneroque fea muy gordo vonde feayacosido vna fal-
da bebuena vaca gordasz con eftecaldocoserlas muy bié:
y 3fque fean cosdas ecbarles leche dealmendras, o veca-
bras:y conla lecbe acabarlas oecoser: zromearlas mucho
con [u toznillo o barauillos be mancra que noquede ninga

burujé:y efta co bucna mancraoc calabagas queno entra
o iij



Bemanjares.
quefoenellas/nibuenocs/mi cebollaszempero al coser e be
€bar ¥n poco De agraz po:d deotra manera no yalé nada.

@A&rrojconcaldo de carne,

S be lomar arro3 y baserlolauar conagua friatrea
Ao quatroveses/o conagualtibia : y vefque fea bié la-
nado ponerlo aenrugar en vn tajaderos paloalfol/o fino
loay/cercavel fuegoiz quado fuere enxutolimpiarlo bien
elas piedras 7 usledad:vefpues poner vna olla muylim
pia al fuego ¢S caldo de carne g fea grucllosz bueno be fal:
7 ponloal fuego:zquado comégare de beruirelcaldo echa
clarroseplaolla:z oefque el arrosfea mas 8 medio cosido/
echalelecbe becabras o ve oucjas:z afaltavefto echarle fe
cheoealmédras:zcucsa todoenla olla/meneddolo ve qué
doaquado parq nofe pegue enlaolla o fe queme/c v et
cbaron.y ve(d fea cosidoquitarlo vel firego: 7 poncria olla
bien cubtertadétro de vna efpuertasocetta vefaluados s ¢
verarloallirepofar vn ratoquefea cfpaciode vnaowa/od:
loinenos media.oefpucs tomar yemas ocbuenosizbatir=
lasbien quandoquifieres bascr efcudillas: y echalos enla
ollamesclandolog conelarros:z oandoles algunas buel:
tag conel cucharon.oefpues baserelcudillas: y ecbar fobte
cadavnaagucar: zcancla. @€ 2Pas nota vna cofa como dt=
reencl capitulo oelafemola que enmngun potajedeettos
como fon:arros/ lemolasfarro z fideos: quado fecuese con
caldo e carne.no ay necellidad oe poner ningiia condicion
veleche:perotodocita enlos apetitos Slosombes qloco
mé.y enefte potajenoay necellidad oe cchar fobzelasefcu=
dillag agucar:emperonunca el aqucar vafiala vianda.yen
eltoeftacl pumo: que cada vnobase fegun fu gufto,

@ Zrrosen caguelaal bono.

Pmpiarbié clarroxdlas piedras.z (usiedad: zlauar
Liocon 006 0 treg aguas frias. y delpues conagnaca
liente . y dclpues de bicn lauado poncrloa enrugarcnyn



Depolafes. $o.rviif,
tafadero de paloal 1,0 al calozoel fiego,y défque fea en-
.guto tomarloalimpiar be maneraquequede muy linpio
pefpucs tomar vna caguela muy limpia: y ecbarle caldo e
“arne/dq (cabien grueflo 7 ponerloa beruir ol fuego:z quan
do comengare deberuir ponle bos o treebebras oe agafrd
pemaneraqueel caldofe parebié amarillo. y vefque el cal
doeitunierebiéamarilloecbar el arroy pocog poco menca
dolocon yn palosocon vn cucharon:zquido el arroscftu-
uiere ventro enla caguela echarle astanta quatidad oe cal-
do comote parecicre que fera menefler paraque fecuesa
nomas. zcataloqueelte buenode(3l:z bien gruefo:: po
nerloa coser enel bo:no:z vn pocoantes que fe acabe be co
ser facarlo oelbomo: z ecbar lealgunas yemas be bueuos
enterae que fean frefcos fobze el arros. y delpues toznar Ia
caguelaalbono paraquefeacabed coser:zcosidoque fea
veragquecl arros aura becho encima yna cottesa que es
muy buena:y Sfpues baser efcudillas: y en cada vna vayd
e aquellas yemae oclos bucuos que ctan fobe el arros
vi1a 0bos:z fipoz cafo el bono noeltuuicre aparefadospo
nerlacaquela fobre fuegode carbon z ponerle fu cobertera
oebierrollena vebrafas : yoefta manera faldra oealli co-
mo fifuefle cosida enel botno : z quica mejor/porq Ja rerna
maeacerca para reconeceriazy efte es buenarros, .
@ otafeve fideos.
L JPmpiarles fideos oela fusiedad que tunieren: y Fel-
que eften bien limpios poner vna ofla muy limpia al
fisego con caldo oe gallinas /o de carnero bueno:  go:do:z
quecitebuenoocfal: T quando comégare deperuir ¢l cal-
doecbar enla ollaloe fideos convn pedago ve dcucar:z vef
que fed mas oe medio cosidos/echar enla olla ¢del caldo e
las gallinas o e carneroleche ve cabasrove ouejac: oen
lugar oelloleche dalmendrag/que cltaniica pucde faltar:
¥ cue3ga bien rodo junto : 2 velque fean <osidos los fideos
. o i



Depotajes.
apartarlaolla 8l fuego:y oexarlarepofar yn peco: thaser
elcudillas becbando agucar canela fobze llag:mas come
tégo dicho enel capitulo Blarros/ muchos ay § 6 potagea
oeftacalidad quefeguifan concaldo ve carne/bisen queno
fe deue echaragucar i leche:mas eftoefla encl apetito ve
cada vno:y enla verdad con fideos /o conarros guifado
e caldode carne mejoz es echar lobze las efcudillas quefo
rallado que fea muy bueno.
CPotage quefedise de porriol,

T Dmar cebollas cortadasbié menudas: y picarlas 3

yicucbillo fobze vn tajadero z mientra lag picares
ecbarles a8 fal Tagua fria encimaty eftobaras muchas ve
3¢8:7¢ada vesapretarlas entre bos tajaderos parad falga
toda la vifcofidad:y efto ecbo cozer las conbuena cantidad
degoxdurave focinoso aseyte comii § lea muy dulce/y bue
no:y ocfpues ecbarle vinoblanco 7 oulce:téplado o vina=
gre.y vef(j avaberuido vy poco echarlc pimiérasy fal moli
do:zcatarloas: 2 (i te pareciere muy fuerte ecbarle yna
pocabeaguaizromaloacatar fiefta bueno oe fortalesa y 8
fal: y Defpues echale perdises coztadas/oenteras/o otrag
aues. @ Potage que fevise porriola.
T marlacdtidad oelas cebollas fegunlo d quifiercs

bascr bl potage : 2 picarlas muchoen vn tajadero:y
echarles fufal melida:z agua fria:y efpzemirlas entre vos
rajaderos pord falga la vilcofidad oellas 2 tenarlee baser
lo mefmo/aprerandolas cntrefus dos tajaderos bien g no
quede vifcofidad enellas: y delpucs efcaldarlas bien tree
oquatroveses:z cada vesfeanbien elpremidas:po:q falga
todala vilcofidad:y defpues foffreyila cebolla muy bien ¢d
gordura de puerco poco a poco:tlpues echarle asbuenas
efpecias : y echalas enel mejor caldoque tengas: 7 ponlag
a cosersy 'uefpurzg puedes echar yemas oe buenos:zbiga=
dos be gallinas bien majados [iquifieres.



Bepotafes. $o.xxir.
@ Potajeque le dize nerricoque,

£2mar carne S carnero: 2baserla pedagos menudos
: oetres dedosenlargo:z pdlaacoscren vnaollalims
-piacon fu fal/y fu recaudo:y efpumarla muy bié:y vefque
bien efpumada : tomar peril: 2 yeruabuenaty mayoza
3, yaredreaz J‘fdpott otras buenas yeruas : y cebollas
toradas menudas yecbalo todo enla olla:z cuesa bié:z vef
ues majar almédrasbicninédadas tblicas:y defque led
glen mafadas ecbalesbigadillos de gallinas/ovecabiito g
fea ticrno § tauto vale:z cuesa enfu olla.z majarlotodojii=
“toconlas almédras:y oefpues e majado veftéplalo ¢dcal
dodegallinas que feabueno:2 paffalo poreftamena:y oel=
ues de paffado tomar vn par oebucuos porcada efcudi»
la:y Stéplalos cSlalecbe mefnra:z paflalos poreffamenia:
yoclpues mesclalotodosy vefd lacarnefera cosida ecbar
lechepétroenla ollat y vefque aya tomadoelpefio fera cosi
do:z paramiétes queas deechar muchas yeruae: z puc=

deselcudillar ecbando carne dentro enlas efcudillas,

QBroerevemadama, :
T ©maralmendrae que hofean paradas:y pifiones q
feanmuy blancos 7 limpios: 7 majalo todojunto: z
befpucs bemajadovelatarlo conbuencaldo vegallinas:z
palfarlo poreitamefiatyechaloen fuolla limpiadonde a be
coserzy echaleeftas elpecias gingibie/pimiéraluengasz ga
Tangal todo molido puerto todoenia ollacon perexil/y oze=
§ano:z vipoco e poleo:z cliesga todo junto con agafran:
zocfqueayabien beruido que conoscas queledeue quitar
el fuego:toma vna vosena ve buenosbatidos ¢S vinagre:
zponlog enla olla:z basqueel caldoquede vnpoco agro:
z nomuchoiz quidole echaras elcaldo ag 8 mirar que no
fea muy calicnte porqueno feendurescalos buetios luegos
7 menearlotoda via convn palo quandoeftenalliloe bue=
nos enel caldo porque luegofe cugjarian.



Bebroetes.
_ @Buchbroete concaldodecarne.,

S 3 quieres baser ¢l bichobroere conpollaocon pollos
va lera mejor. omalos pollos Thaslos coser envig
olla muy bien limpia connuy buen cartero € tocinoizca:
tarlaolla que efte buena defal: y oelpues toma del mejor
caldo delaolla:z pafarlo po: efameiia;z ponerlo lucgo en
wvnaollalimpia: z veralobienefriarty ecbale betodas fals
fasfinas : 7 agafran que fea molido: z toma bos yemas oe
bueuos poz cada efcudilla: z defatarlas conel caldo frio:z
agras porq nolecuagen:y oelpues paifarias poz eftamenia
queleabienralatzoelpues ve paffadae ecbarlas enlaolla
oel caldo: y echarle gingibic catando 13 olla de fabo: vefal
¥ oeagroantes oe ponerla cnel fuego:y delpues ponerlaa
coser al fuegosy traerlofigp2e con v palobalta que fea co=
sido: zfiquieren anadir leche po:la mearad oelcaldosem-
perodfea dealmédras:yafera mejor elbroete: y dique feg
cosido ocl todo el vichobroetesecha los pollos dbentrocor=
fadosa plcjass como paraferuir platos & y oeique ayanvn
pocoberutdoenla ollafacarlos Slla: z pdlos cnvn platoiz
antes que febaga clcudillas ecbarle vn poco ve pereril vel=

bojadoso cortadoenlaollazy oefpues baser clcudillas,

q2troboetebueno que fe dise de verines.
Echeocalmédras tomarasiz ponerlaasaparte/oel
pues tomar perexl/y muy bien majado paffarlo poz
eltameia:y oefpues mesclarlocdlalecbe Salinédras/lagl
auras defatado concl caldo velas gallinas/o delcarnero g
fea bien gordoz ¥ echaras tabien gingibre molido: oclpues
ponerloal fuegoa coserty menearlo ficpecS (u palobafta
quie bierua : yoclquebieruz mencarlo pocoa poco ba flag
eite elpello. Zly tiblen algiios que echan el perexil velboja=
do znalomaid: ybaser clcudillas vn pocoantes g e lleué
ala mefa: 7 verasoétrooela efcudilla que fera verde:y enz
cuma (erablanco:z posefto fellama broefe ve yerines,



Pemanjares. $o.xxr,
CBuenbocteconcaldooe carmeque
fevise deefponja.

% be tomar vna olla limpiasy ecbaras cnella el miee
Alo:caldo 2 mas gozdoBla ollasque efe bueno e fa:
¥ gitecaldo pafarloas pozeftameiiasy ecbarloen fu olla:z

rarloallienfriar bana queaya perdido clcalor:z altiem
réq fevaenfriando ecba enla olla canela gingibie: zaga-
ran todomolido: y befpus tomar dos yemas oe bucuog
porcada elcudilla:zbanrlos con agras:zcon v pocodey{
nagreblanco,folamenreque el caldo fea ¥n poco agrillo: p
defpues ecbalo enla olla 7 ponerloa coserstrayendole fiem
Ppiebataquebicrua/que fino (e meneaife luego fe cuajarias
y oefataria: v oefqueaya bien cosido quitarlo oel fuego: z
baser clcudillas:z iquilicres puedes echar defpuea en ca-
da efeudilla va poco S caldo z parecera yna pococelpon
laamarilla;z poz eftofe llama beoete de efponja.
@ Potage ocgrala.
Pzira feys efcudillas tomar media libza de quefo ralla=
docon medio paouroraliado todo mesclado:z tomar
feys yemae be bucuosbatidos muy bien poz fu cabo:z ro-
mar bafta quatro efcudillas oegraila oelaolla muy bien
efpumada:z poner cftecaldoaberuir fobze brafas padeno
levebumo:z moler tree madres S claucs/z pimiéta/zaga
fram.y ccharlo bentro el caldo:y ecbar enel quatro on e
Deacucar/o en lugar oel otra rdra miel:y ecbar vnas goras
De vinagre para oar faboz:z ponerloaberuir:y velqueaya
bernidoaparrarlo fuera:z batir el pan conlog bucuos:y el
quefosy echar abueltas caldobaita defteralory echarlo pé
troenla olla:trayendolo con vrcucbaron oe palosporgno
fecoute: y efto ecbandolo pocoa pocoventro: y oefquelea
fodoecbado tormarloalagbiafasbaitaque fea efpeffo:zca
tarlovefabor:z lieNabuenoapartarlovcl fucgo,
@ Elmelmo porajeve leche,



Depotajes.,
Zirafeys cleudillag tomar mediaagumbze deleche: y
medialibia oebarina dearros:y romar media libza e
pierna oe carnero inbuefoiz coserlocon agua zlalbaftaq
¢lte muchocosido:y oefpues facarlo oe alli:z majarlo:zan
dido majido:y echando del caldo oela mefina carne: y oel
ues oebié majadoecharla mearad oela leche enelloty co
arlo po: fu cftamefia/o poz fedago becerdas/o con pafio de
lino limpio.y delpues debicn colado traerlo con vn cucba=
ron pe palotoda viaa vnamano: y baserloas encago/oenf
olla nueua vidriada.z tomarlabarnina:y ecbarla vétro po:
coa poco trayédoloa vna mano:z (i viercsquceftamucbo
efpello echaras laotralecbetoda: y echar oefpues oe efto
media libza veagucar déro.y ponerloa coser en brafas 0o
denoledbumotrayédoloficpiea yna manoalverredoz:y
atodags partes porqno le pegue: y oclq efte efpeffocatarlo
oefabory ficitabuenoapartarioa fuera: yefcudillar:y fo-
1elas cfcudillasecbar agucar.z canela,
@ BHuenafallafrancela,
S petomar almédras § fean mondadasiy muy lim-
pias:zblicas:y pifionce:z majalo muy bic ¢d gingi-
be v pimiérazz ponlemucha canela: y befaralo con vinod
granadas agras que quede defabot entre agro z dulceiz
aff mefino puedes baser (3l ¢d qumo de granadasagras:
yconcanelalola mesclada y echada encima,
€ Salleron para aues (aluajes como fon palo:
mao (aluajes:z tocazaa:y anades [aluajes.
& veromar palomas (o:casas zlaluaics /o anades
faluajes q cn valencia llama forjag:z alfar la bichas
palomasdne eltémuy affadas ino poco mas s medioaflz
das:zcouarlascomofe corta ynagallinazy echarlag éoos
aljafanaaso € bos plaros bddog grades:y echales cama fal
molida:z viagrepimiétasy qumodnarijae todo mesclado
en yno:z batir lo mucho étre vos plaros bué rato Smanera



Repotajes. €0.11tj.
glos qumaso (allers fe mesde: y encorpote Slasaueacor
tadas.z pomag eito en fus plaros ¢d fu falferd:yp ee bueno,

@ otajellamadofalferon blanco,

% betomar almédras paradae:y majarlas/ bien vef
Aputs oeftéplarlas ¢d (umo denaranjas/o otro agro/
¢coaguazy ecbaleagucarblidco fufficicteméte: etafalfano
feaoe pafiar poz etamefia faluo que fea bié majadaiyagre
sulce.y eftefalferon puedes var a toda volareria,

. CSalleron pard palominoe aflados,
Y @marlosbigadillos Slos palominos: z alfarlog ety
T lag beafasq nofed muy affados:y pucdes afiadir bi-
do decabrito vin pocoso decarnero: y majarlo tedo fiito
gn vhmigajon be pan toftado remojado en vinagre blaco:
¥oefque fea todo bié majado oefatarlo ¢ caldo/ o 5 agua
1efea buena oe faliz paflarlo poz eitamefiazy el pues po
rioen 'vna olla:y cuesaalliy ecbarle pimienta:z gingibze
mojido:z oale vnberuoz.
€ 1ro falferon para palominos dMadog,

Sfarlos bigadillog Blos palominoe fobzelag brafas
Az majarlos en v mo2tero : z tomar quefo rallado: z
vittagre z majarlo cdlos dicbos figadillos glog palominos
todo tunto/y 8lpues ve majadodiatarlo con aldosoagua
caliente:z paffarlo poz ¥nfedaco: y echalo enla olla oonde
bapebernir 2 echale citas falfas molidas:pimienta/z ara-
nosde parayfo y bierua pocoa poco trayendo ¢dyn palo
fiempze oe ¥na manera fino coztarfe ya el falferop,

CSalferon para volatcria affada.

Zvolateriaas oetomar: 2 affaraslos bigadilios de

ellaenollacdbuen caldodecarnero/o e gallinafilo
viiiere:zdelq fed afados mafarlos:2 deflpuce ve nafados
ectfarles yn poco ve gingibze molido/q fea fino porxilepacl
falferSal gingibze wn pocozy echarle cnel moztero vn peda=
fo0eacucar:z tognarloa majar todojiito:z deld fea maja-



. Depotajes.
dodeftéplarlafalfacSalga agroafMicotmoagras/o vinagre
blauco qfeaaguado o tépladocon vinospoxj no gde muy
fuerte/o con qumo denaranjas:mas mira queno lojoeltem
ples bata q fu feiioz efte enla mefa pord no fea frio,

(L Salleron para perdizes o gallinas affadas.
M Zljar almendras que eften limpias mondadas ¢
blancas:zoefatarlas con qumo ve granadasogras
velpucs cchar agucar enel motero peluorizado s zcancla:
Zgingibre porque fu colotiz faborquicre tirar quafia canes=
la:z noay neceflidad vepallarla poz ningun fedago.
CPotajeq e oise igate poxd fe basc oebigos.
T @ mar bigos blancos T negroe s zponcrlosen agua
fria o tibia/q feramejoz zcdaqdllaagualauaraslosbi
goo muy bié:zdrales los pegones iz oclq elté biclimpios ¢
Tauados pélos a foffrcy: cdbuen tocino bié gordo.y ocld lo
ayas (offreydo vnrato tomar bué caldo oc gallinas/o dcar
ncrory echalo pocoa poco demanera q e pueda coser yna
bawmzmedia.zdndocucsa cchaletodas eftas [alfasclaclla
q 23 bié molidas.acucar/gigiblescanelarz pimctaiz otrag
buenas elpecias: tlitodocl potaje fuerc o bigos negros
cehale yn poco deagafrd porjtégacolorocamarillo:z {n=
dofucre medio cosido menearlo as con vn barauillo como
quic romca calabagas ocmaneraqca efpeffoiznopartas
oecellasla manobaitaled bié clpeMas catddolopefal: 7o
agro: 79 oul¢oaty oeld fca apartado Sl fuego orarlo vn po
corepofar:z haser eleudillasty echarles aguear zcancla.
CSallcron oe cumo de granadas agras.
Omar ¥nalaga dc Granos degranadasagras : zlas
cacl qumooecllas muy bic:z delpues tomnar ¥nbiga
dillooe gallina affado.z majalobié en v moterocd ocho
yemas ocbucuoa: y vefque todo fra bicn majade paffarlo
pot cftameiias y oefque fea pafMado ponerlo enla olia/o ca=
guela de tierra,z tomar yng enga oc canclaso ccbar fegh la



_ Be potafes 4o.rxrif.
cantidad que quifieres haser oela falfa:z fea molida:z oenté
lada conel pichoqumo: 7 ecbale quatroon¢as deagucar:
yoelpues ponloa fuego ocbiafas.z cuesabaia g comicce
peelpetlarle:y efta (al(aesbuena para roda volateriaenlu
gar oefall@oc pauo.yesecbamuy pefto.
otaje dealideme bebueuos.
@mar vnacacuelaqeftemuy limpiaty ecbarleasce
bollas:y pereril:y yerua buena:z mayorana q llama
mozadurenlos reynos de aragd cd fal y aseyre: todo mes=
dadocdaguasz pdlotodo a coserizBlque fea cosido tnajar
v pocooe eftas yeruas q fed cosidoenla ollaso caguela o
¥na poca oeadlla cebolla.zdlpuca oeld led majadas velté
plarlas cSel caldo mefmo: zoelque leadeftéplado ponloa
coser en vna ollalimpra. y oelpues tomar yemas de bues=
uos:zbatirlas muy bic cd agras/o cd vinagreblico: yecha
enlaollaoe todac fallas finas : z agafrd molido mas G me.
nos:y delqueaya vn pococosidodtarlo vel fuego: z verar
lovnpocorepetarsoreflriarsy ofpucs echarleles bueuos
pecoa pocornipues tomarloal fuego. Toelque ayacosido
otro poco quitario oel fuego T menearlo fiépie bic:z ve yna
manera anicacelfar miétra bierue.y vefpues efcudillar,
¢ Louavebucuosque fe oise faluiate.
©mar algunas bojas de faluiatz majarlas bié resios
7 tomar buenos bucnacafidad:zbandos 7 mescla-
dog conlafaliua:z vefpues tomar vnalarten:y echbarlemas
feca:oe mancraque defpucstederrendaaya ynoedo cna
lafartenso mag:z finoay manteca:tomaraseytccomi que
fea oulee:z muy buenola mefma qudridad.zquddobiruie
relamatecaroaseyteecharle losbucuos conla(alutaz ha
seroecllo vna toilla que fea bien cosdaz tenga bos oea
dos ve gordocita tonllaszo mas. y oelque feabien cosida, o
frita cchala envn buen platoconmucho aqueararriba za
barory eita routilla fequierecomer callense,



e polaics.
CRechemalcosida.
M ZEljar almédrao blancas con vn inigsfon de pan: y
pefquefeabien majado patfarloae pozeftamefiosz
vefque fea todo paffado ponloen vna cllaimpia:z pdloal
fuego:t quidoaraberuidoquiralodl fuego:z tomaalgu=
nas yemas de buenosbatidos:z echalos enla olla menean
dolo ynae quatas veses:z dfpues baser efcudillaeit fi pu-
fieres el miggjonde panenremojo en agua rofadasno pue
de ferfinp mejor:avn que baltalootrola agua rofada l[:m
pices buena e mucbog manjares, o
«Julelloconcaldode carne,
@mar buen caldo vecarne § fea gordoszpaffarlo pot
eltamefa:y poner citecaldoen ynaolla limpia:z po=
nerloa coseralfuegaiz oefqueayabernidotoma ynabuez
namanada oe perenl ¢ hmpialobien:t mojalomuy théen
v mozterosz vefatalo cdel caldovelacllaoela carneizpa
falo pot eftamefia:z ponloen fu ollaiz toma media libza ve
muy buenquefo vearagon § fea finost rallarlomuy biens
1 vefque fea rallado ponerlo envua elcudilla grande: 7tos
mayn par debueuos porcadaelcudilla cdlusclarasizeo:
do banrlo muy mucbo: zecharlo enel quelo:y (ea todo
juntobien bando conbuena (alfa fina enta efcudillagride:
7 oefquetodofea muy bienbatido echalo cnlaolladonde
eftaclcaldosz basque oe viberuoz:z quadobiruiere dale
pos/o tres bueltas con yncudrardrocuchar.zoclpues qia
la olla oel fuego:z cortaso velboja vin peco 8 perexlat echa
loenlaolla.z defpues bas efcudillas oe eltc jullello.
CPotaic como el mefino fobredichos 7 algo
afadidoquees dichojuilello.
‘8. fobze oicho potaje ve jullcllo fe pucde baser e friez
noa colta aitadiédo al queforallado panouro bicnra
Tlado:z melcladotodojunto confusbueuos:z fu falfa fina:
7 ¢ [ambienbueno.z e menos colla.



Repotafee. €o.xexif,
@ para baserbuen agrasconfortativo.
Q'Elando mafares el agras para facar el cumo mafar
' cdello vn rallicoso vinasbojas 8 albabaca, ces muy
bucno para confortar el coragon.2 oebuenfaboz,
Potajcmoderno,
T ©mar efpinacasitbledas:zborajae:z muybiélim-
' § - piadas:z lanadasdales yn beruoz con caldo ve car-
tequefea buenodefal .z niraquenocuesa mucbofino g
fean medio cosidas.z facarlasdclaolia.zelpremirbié etas
eruag étrepos tajaderos ve palo.z 8pucs picarlas muy
ien.y vefque fed bien picadas tomarbucn tocinogurdo:z
foffreytlo que falga todalago:duradeliy ecba la gordura
peeltetocinoen vnaollamuylimpia:z foffrey2 conefta goe
duralas dichas yeruas, yoefdelten fofreydas ecbarala
ollabuenaleche ve cabras/ode ouejas coladasolecbedal-
¢dras:zcuesdenfuolla: zavndqlaleche feacosidanofes
ﬁgpz effocosidas las yeruasavn.y dlpues echaenla olla
cancla/gingibze:z pimicta bien molida:zalli mefino byéto
anoentreneradocosido enlaclla:zbaserefcudillas,
' «Otro potaje moderno,
T ©marlas pencas Slasbledas quefonacelgas zlim
.1 piarlagmuybien:zoarles ¥nheruozconaguazfal:
qiequedé como medio cosidas.y delpues quitarlovel fue
garzquirarle masoclameatad delcaldo:ztomarloa coser
al firego ¢d i poco de aseyte bulce ybueno:y defqueican
cosidas catarlas velal: Toefpuesbaserelcudillas y ecbar
fob:eellasbuen quelorallado:y debaro tambicen ecbarles
veeftequelo:zfonbuenas paraquarefma tenicdobulda.
C E(pinacas picadas.
& petomar efpinacas z impiarlas z lanarlas muy
bien:z parles yhberuorcdaguaz fal:oclpues efpie=
mirias muy bien entre dos tajadoles : y oefpues picarlas
muy menudas.y oefpues Pfireytlas engorduradtocno:
e



__“Paravolientes!
1 oclquefeanbi foffrcydas poncrlas en ynaolla al fuegos
wcuesaniz echar enlaollabuen caldove carnero: 7 be toci=
no 4 fea muy gordo z buenosfolamentela flozoelaolla: 2 i
potrventura quicres enlugar oecaldo echarles leche ve ca
brae/o0e ouciaesofinove almédras:z tomaras el toano
ycoutarlojas a pedagoa ramaiios como vados : y echalos
enla olla conlas cfpinacas:z fegii fucre el nempo fiquiercs
echar quclo frefco ya lo puedes baser affi mefmo como lag
tajadas vl ocine febze vichas: zfi pufieree muchonolo pd
gashalta qlas efpinacasfean vel todocosidas : y echaras
elto i pocoantes oc clcudillar: 2fi quieres ecbar paflas
ticrnag que feancosidas tibienlo puedesbaser a bueltag
oclas cfpimacas: zfinodfieres poner eftag cofag/ nitoanos
ndfooe aragon raltado echar concllo perexil:z yerua bue:
naathmelmo:z feran mejoreslas efpinacas,
@ Waraenfermos caldo octhladoiz para
oebilitades mnuy fingular.

©Omarynagallimabien peladazlimpias z corarlaa

pedagosioe mancra que puedi caber poz el cuellove
vua redoma: zquebanta bien log buelfes demancraque
puedabicn falir lafutanaa oecllcs .z oefque fea dentro ve
laredoma echaras acada yna gallina vynvafo ve agnaro=
fada:z quinse o veynte clauos degirofiz ccharlo todo oen
troenla redomat y delpucs atapariamnuy bié e manera §
nopueda (alir ningia cofa oclaftanaa delas gallinas cd
i maifabecha cd agua rofada:y oelpucs ae de tomar yna
calderallena oe agua ¢d ynmanoo oe pajas oc vtdioso ve
benoalfuelo delacalderaizfobre la pajaponerlaredomaz
ponlag coser al fucgorz birmendola agnaocla caldera ber
uiratambien laredomas zno fearesio elberuo finomanfo:
Tcuesaoe cltamaneratres 0:as T mediagruellas : 7 quee
daralenla redomarasonablequantidad oe caldo: y eitecal
doeamuy ingular cola para losquecltan enfermos szl



cPara enferos.  So.rniiil,
pafafea bepotier enla caldera porquelaredoma no teque
enelfuelooela caldera porque ©e otra manera biruiédo la
caldera correria mucho peligrola redomave quebrarfe: z
fino fe quebrafle tomaria el faboz oela caldera el caldo.
«yp felte caldoquieré baser bemayoz fuftancia para pos
lientes muy oebilitados:y cticos puedenle ecbar (umo de
picrnaoe carneroaflada:znomucbolino algo mas oc me-
dio affadavandole algunos cortes baltad le llegué albuel
fo con vn cucbillo:z apetarla resiamente entre 008 tajade-
ros porquefalgatodo el fuco deladicha pierna : zcayafo-
brela efcudilla del caldofullido:z echale ¥npoco dbeagras
bien mafado con vnas bojas vealbabaca.z es muy maras
uillofa cofa eftecaldo : y bemuy grandiffima fuftanda: ¢ i
le quereys baser be muy mayo: fultanda que refulitelos
cuerpos medio finados:z que eftan muyal cabooelavidas
echar enlas brafas o carbones biuos/ancuenta pie¢as oe
o0 que fea muy finot 7 quando eftuuieren muy encédidag
las oichas piecas facarlas con ynag renazasbinlimpias: y
echarlas enel caldo : zfivos vejes lobisieres otreos ferael
caldo be mayor virtud:z quito mas fe baga e muluplicas
ra la virtud oel: z elte caldo ea de tanta excellencia que no
ticrie peecio nife puede cititnar (u valor.
qrrololiidovegallinas o decarne
roso capones.

& pe tomar vna gallinaso capon: 1 pdloen ordé afli
Acomo filo yuiellea oe alfar: 7 baserlo pedacos: zcon
wna mano pemozxeroquebitarle muybicnlos bueflos be
manera que puedafaliriafuftanciaoeellasz ponlaen vna
ollanueuamuy limpia : z ponerenia ollacancla entera:z
clauos enteros: T yn poco ve agafran porque alegraelco=
racon : 7 todo atado dentro ve vipafio ve linolimpio:z
muy lauado:z pueftoenlaollacolgadoeltrapillodevn bi
Lo que fea muy limpioso fuchto iquicraiz atapar muy bié

€l



. Parabolicntes.
laollacofucoberteraty ataparlasjiituras de entrela olla
zlacoberteracdmana yagua:y v trapo mofado aloerre
dozoela mofla/oe manera g no pueda falir ningoa fundda/
ovaporbelacllaiz fealaollafetiada fobre brafas y cubiers
ta de cllas baita lameatad Sla ollasz cuesa oeefta manera
buenas tres 02a8:y deque fea cosidafaca el trapo velastal
fae:y baser elcudillas,y efte caldo tonaria vi ombre quafi
muertobiuo potfer tan fingular y oe tanta fuftancia.

€ Louaoeltilada para oolicntes. &

S de tomar vna galling bien pelada:z bienlimpia
Acozmia a pedagoe:z picarla fobze vn tajadero conlos
buellos ztodo:y delque feabien picada mescla conellavn
quartode on¢a de canela:z otro quarto de ongadeclanos:
zvynquartode on¢a oe fandalos bldcoa 1z mufcatellinos.z
mas de vn yalo ve agua ve endivia:y de buglofa: y ve bot
rajas. ¢ todoelto bien mesclado 7 picado: fea puetoenvn
slambique ve barro vidriadoso ve vidrio zocftilea fuego
manfo,zlaldra vnaagua muy clara.cita co tan coxdial’ 13
fingular/que to:naria ynombze 8 muertobivo,y efta torta

nolc fuelevar finoalos que no pueden comer, .
« abanfar blaco para dolientes g no comdnada. -
H ZElser folfidod vna gallina: y oclpues poner vna olla
al fuegoszquidobiruiere ecbale vna polla defftrosy
elte folltdo [ebase Deta manera: tomar yna gallina: ¢ ques=
badtarlebien los bucfos:y oefpues pon yna ollaal fucgo:
zcuesabaftaritoq bierua muchos: eniica picrda el beruoz.,
y Bique veas § ay oes elcudillas de caldo quitaria olla sl
fuego.y vefpues tomar vnas pocas ve almédras blicao:z
majarlas.y vefque fean bienmajadas paflalas conadl cal»
do.y oefpues tomar yna polla d fea mucrra de parte veno
¢he. zquitarlclas pechugae v ponlaaffar:zoclque fea me
dioaffadafacarla oel afador 2 majarla: zbien majada paf-
(arla pozaqlla lecbe q bisinesz paffar lo elpello poiq velas



“aravolichics, $o.rrry.
pecbugas dlapolla iro e aya dbequitar nadasz ponagucar
pormedida : T cucsa fobie ynas pocas debiafae: y befque
tomne efpeflo oerarlo coser ¥ pocomas : g liquifieres ha=
ser alguna (alfa para el Dolicnie : tomar vnas pocas ocal=
mendras toltadas 7 majarlas con ynbigadillo e gallina
aifado:z affi mefimo vefatarlo conel folfido oe gallina: 7 po=
ner aquellas almendras que feanbien efpefas. y velpues
ponbuenacdtidad oe aqucar: zcancla:z vn par declauos:
2 vayaa coscr al fuego.z defque fea cosida ecbarle vn poco
ocla cnrundia oela galling oerritida poque terna mayoz
licoz:z fabor: y efcudillar con fuaqucariz aiicla,

« aPagapanes para dolientes que pierdenel

comer muy buenos:zoe granfuftancia,

@mar ¥n capon muy godo/ogallinaque fea muy

gordazz coserlo ¢d fufalfolamétebafta queefte muy
bi cosido:tomar oelpues las pecbugasvl: 2 todolo blico
finel cucro:z pefar aquellacarneit tomar otras tantagal=
mendras mondadas:zjuntarlacarnciy lagalmendras iz
tomar tanto agucar blanco fino como todo aquello:z majar
las almendras mucho:z oelpues la carneconellag:zluego
clacucar:y oelpues majarlo todo funto : y tender aquella
maifafobze vna oblea: Thaser macapanicos deltamano q
quificren:z baser alticas las orillas:z que efte vn poco bo-=
do enel mediv:z mojarlo con agua de asabar con vnas plu
mas. ¢ delpues poluatisar fobze aquellaagua acucar fino
molido zcernido:y vefpues mojar otra ves:y poluoiear co
mo antes.t oefpues coserlos enel oo en vnas caquelas
llanas:z papel debaro:z fea el fuego el bono templado: z
alfacarloolacacuela a oe fer tirandooel papel vecada par
te de maneraque o fequiebze el magapa.y eftees vo muy
fingular manjar y de gran manteninnento paraloe dolien=
tea q an perdido el comer/ porg lo poco veefto qcomen es
oc mas fuftanca que otra ningaa cofa mayo:mentebeuicn

’ (31}



ara bolientes,

dotras ellodel fullido velas gallinasbecbo enla redomaty
eltonofe puedeeftimar,  @Cagucla para oolictes.

@mar vna polla/ovn pollo:z matarlo8 pte 8 nocbe/

zcomarloa pedagos.y velpues tomar qumobe nard
jao:z agnarofada po:qnofea muy fuerte el qumo.y defz
pucs tomarasyna caquela peqfia:z ecbar ventro el polloso
Io polla cdbuena enxiidia ve gallinaso gordura de ella ¢del
picho ¢umoz defpues ponerla enel boo: y vefd fea §hi co=
sida tomar vn par 8 buenos frefcoe: y batirlos ¢d cumo vE
narijag: yaguarolada: y echarloventrola caguelas y vef=
pucs towmarlaal bomo:y vexarla eftar alli por efpaciod yn
credoszfacarlaiz varlaaldoliente quea perdido el comer,

@Relleno para oolientes.

VTF!: polla tomarae que fea muerta oe parte S noches

7 bien pelada:y limpia:z tomar vnas pocas bealmé
drasblicas:z vnas pocas ve palfasiz gordurave gallinas
zvn pedaguelo decancla entera:y vnclauo 8 girolf: z mes
clarlo todo:z ponerlo todo dentro dla polla: z colerla poz=
queno falgael relleno:y Sipucsaffarlaenvnaffadoiiy en
lardarla con vnto be gallinasy defta manera fea de baser el
rellono belag aues para dolientes.

@C:diate para dolientes.

A ceuada tomaras:z coser 1ans de parte be tarde fe=

aiilacantidad q quifieré baser, Pelpues tomar vna
pollao pollo: z quebiantarlelos buelfos: y velpuce baser
beruir ynaollacdagua g fea limpia:z medidamére: be ma
neradquddo echaresla polla/o pollobasque folamete lo
cubzalaagua:zfies pocasoe fucrgale auras oeechar mas
aguafila polla es mayo::y es menclter 4 cuesa masly bag
que cue3ga/o bierua fiepre: y quenica pierdaelbernot.z
nolcecbes fal baftala poftreque conoscasquenoay mas
e vna efcudilla decaldo: poxq fera mas fabzofo, p becbo
eito vefqueaya cenddo el pacientc fomaras ynas pocas oc



“paradolientes., fo.rrrxl
almendras tnondadas: emajalas con v pocooelo blanco
oela pollaenvn moztero: v oeftermnplarlas conel caldooel
polloso polla: y oelqueloayas paffado: ponefta leche enn
wna ollica:z lile quicree ecbar vn pogto dealmidon lo pue
des ecbar juntamétcconlaleche: zoefpucs tomarlaceua=
daso 0idio belque fea cosido:z tomaryn cafiamaso g nofea
muy ralo : 7 poner encl aquel oxdio/oceuada: ¢ apretar
muy bien el caiiamaszo:oc manera 4 falga todo cllicoz ocla
ceuadasvelpues tomar agllalecbe g facafte: z paflarla poz
¥n fedago: be manera que pafieaquel pocooealmidon : ¢
vefpuestonarlo todoa paffar/laccuadaztodo: hasque
fea v poco clarovo ralillo.pozq en repofandofe enla noche
tonara efpeffo.y efto quiero Yo agoa dexir que cuesga ve
parte benocbe con agucarsy enla mafianaquddo el padien
telo vuiere be tomar baslo beruir xn poco: v oefque lo de=
ratomara defer vnoia antes del dia: touerma lobze ello
yirato:z baserlea mucho prouecho: v Slquele diercs elte
oudiate cchar fobzela efcudilla vn pocodeagucar:z fino de=
restebar almidon nolocches que no vacenellonada.
HAlmendrada paraoolientes. Zfiadido:
-Pﬂra oos efcudillas tomar vnalibza oe almendras/y
" apararlasquequedenblancaaino con agua biruien:
doporque pierdenla virtud y el faboz:fino que cite caliére:
poerarlagalli vnratobaftaquefe pelen, tmngjarlag cuvn
mezterode piedra:vosotres vesea:facando cada yesla le
the:z (aldran tres efcudillas delecbe : y defpues ve cosida
quedaran endos elcudillas:zal coser ecbenle vna poquita
vefal : zfuagucar y vha poca oe aguarolada/ 7 cucsgaa
parie oel fuego fobze 1as brafas dondenolede bumo: y (i
¢l poliente tuuiere gran fiebze/ y ardoz enlos nfiones 2 fele
puedc echar:pepitas oe melon o de calabagaty fitienealga
naeftrechura oe pecbosifacar laleche dclas almendrae 3

aguavefaluadoscosidosquefconetaluina,
€ iifj



Para poliented,

¢ Otraalinédradapa ooliétes muy vbilitados, Fdadido

Zira vna efcudilla tomar media ib:a vealmédras bld

¢3s zmajar las en yn mottero ¢ vua pechuga g capd
ooegalling affado o cosidoiz v mojddola mano 3l mozte=
roenagua rofadasy velq efte bié majado fatar la cdel mef
mocaldo oelcapdro gallinas y colar [a poz eltamefia poéle
wn berio: 0008 ¢d nedis onga S agucarz yna pocadogua
rofadaspuedes anadir colas almédras imiéte S meld figa,

«iraalmédrada paradolientes § tienen gra

calentura zgrandes ardotes. Fliadido: i
Cﬁscr vinacalabaga muytierna cdagua zfalbataque

eltequaticosida; y oelpues efpremir 13 entre bos taja
does o platos ve plata: bafta d falaa el agua dellas/y vas
siarla aguaen g fuerd cosidasiytoinarlasalaolla:zy: les
ecbido pocoa poco: leche dealmédras: y meneddo figpie
¢5vn paloo cucbar:bafta qefte efpeifasz muy oelbechba la
calabagasy echar le media ongadacueartrayédolofigpicry
echile vina poca de agha rofada para cSfortar el coragon.

Q Letuario ve guindas paralosenfermosque

ban perdidola ganavel comer. Fliadido,

maquiras gundasquificres 7 pdlas en yna caga
Tal fuego y echardaguavc ity deralas coser enefta a=
guasbaftaqletomémuy tiernasz parceéblcas:y Sipues
echaamalagllaaguafuyaenqfecosieron : delpuca toma
v cedago 8 cerdas muy ralod fe puedi colar/y fregarlas
tito clas manes d paffen todas. oelpues toma para cada
ynalib:a oitas guindas aflipparadas medialibza 8 agucar
zmesclalo en fucacaal fuegomanfo: fiépetrayédolocon
wnacafabantaq fed cosidas:y oclpucs apartalasz ponefte
letnario en vafo vidnadobien atapade:puedes fiquicres :
poner algun clatto z v poco occanela cnel.

«CPara baser venir el frio al que tiene fiebles

ogudas:avnquefca fuera oe piopoflito,



dara bolicttes. $o.xrrvij.
SMr el cumo Slas granadas agras dulces quitogpa
en vnbuébueuo:y ecbarle v poco de agucar:z poner
loaferenar be parte dbenocbe:y enla mafiana vargeloabes
uer:z tomarlea el friobédea poco: 2file fomare ¢l friozel
voliente no tiene peligro : y efto febagabafta-flete/onuene
mafanas:y eefingular efperiécia, otros muchos guifados
fe puedé baser paravolientes § oero veefcrenir poz nofer
plixo:y etobaita quato alos manjares delos dolientes.,
@ Lomerbigos ala francefa.
marbigos paffados los mas melados que pudie
resauernegros/zblancos: zquitarles el pegon z las
uarfos con buen vinoblanco quefeadulce: ydefque eften
muy bié limpios:toma vna ca l;uela queleaslguntdtogra
dey vetierra/que tenga el fuelollano:y ecbalos ventro me
neddoloa v poco:y defpues ponelta caquela fobze las bra
fae:z bien atapada de manera quefe eftufenalli.zquando
elteneftofadas: 7 feaura embeuidoencllas toda la bumi=
dad bel vino menearlas vi poco : y echales falla fina enci=
ma: 2 toznalas a menear demanera g le encozpore enellas
aquclla falfa.y befpues comer efte manjar:y es gentil cofa:
7 Quierefe comer al principio be mefa,
(Salleronblanco.
'@mar treslibzas oe almendras: ¢ mondarlas: 2ma-
"L jarlasbien en vi moitero:velpues oeftemplarlas 6
caldo el mas magro:z fin gordura que fea ve gallinas/o ve
carnerosz paffarlas poteftamefiaty velpuee poneftaleche
g parte:7 toma yna olla:y echale sl mejoz caldo:z mas goz
doenella: z ponloa coser: zquando biruiere echaras den=
tro vnaonga decanelasolaquete pareciereentera: 7atala
con v bilojuntamente con v manogito d¢ yerua buenas
7 defqueayabienberuidofacar belacllalacanela: zla yer
uabuena.y oelpues ecbarenlaolla vnaonga beagucar (i=
no:zla lecbevelas almendras,z bierua vo poco : y vefque



_2efallas,
fea cosido baser efcudillas: zan vequedar deefte falferon
quatro clcudillas cabales,
@ Brulcate para voseelcudillas que fe
_basebebigado be cabrito:z de bago.
Delibiac bealmendrasas e tomar oftadas: zma
jarlas bien en vn moztero:z tomar tres bagos be cars
nero:z vnbigadobe cabzito: z vnmanojo be eftas yerugs
dfon motadurq encattilla llama mayoana : yaredrea: ¢
yeruabuena:z perexil atadotodocd wnbilo:z pélotodoa
cojer en vna caguelasy veld fea cosido beaglcaldobarasla
lecbe 3 almédras coel bigadojitaméte:zlas yeruas:y ma
jarlo todo cd bose bueuos todo jiito ¢d vn poco de vinagre
Dbldcort oeld todo fea majado deftéplarloas conel caldoiz
paffalo pozeltamena:y vefd fea patfado mesclalo cdlaleche
oelas almédras: y vefpues vayaal fuego acoses Thiruic=
do:z meneddolotpoinas élaolla via ongad falfa fina o me=
dia:z traerlo fiempze ¢d vn palobafta g efte efpefloz finofe
bisictTe cfpefo echale v poco ve almidon:t a3 de manera
que tenga buert colo: la falfasy delpues baser elcudillas,
Salfabisa para diejefcudillas,
Soetomar tres libias bealmédras modadas ¢ ma-
jarlas bi¢ cn vinmozterozy Slpues vefatar las o bué
caldo oe gallinas: z bas g pafle po2 vn ledago be maneraq
falga biéla leche belpues ponerlaaparte. y Slpues tomar
los bigadillos Slas anades o gallinas:z majarlos é vnmoz
terodelpues toma tres/0 quatro cabegas oe ajos allados
enlag brafas:z majalos colos bigadillos. y defpues bebien
picado todo:oliéplalo cdel caldo:z pa falo poz eltamenia:y
oelpues ponloen vnaolla cdlalechejiataméte: z echaenla
olla gingibre:z canela:z pimiéra todo molido:z be cadaco-
fa vn pinero 2 'vna yemna debuecuo potcada efcudilla bié
batidoatboaon;aeée?urarccmrloaabé:ro enlaolla.
L Salla que fe i pifionada deajos.



: Pepotafes. o.xrrviif,
‘Ralibtabe pifioncs tomarae: zotra dglmédmsj md
dadas:tmajarlas muy bié cada vna pozfizz Sipucs

todofunto,z coser os cabegas e 3fos en vna ollica ¢d cal=

do oe gallinas/o ve carnerozy velque eftenbié cosidos los
ajos majarlos ¢Slos piiiones ¥ ¢flas almédraa bié moda=
das pumerolos afos:z Sfpues de bié majado todo: mafar
tambié cdello yn poco oe queflorallado q fea muy buenos
conochoonueue yemas oebueuos duros cosidos : yvel=
pueadebiéinajado todo Sfatarlo ¢del caldo Slas gallinas:

g carnero.z ponerloa coser envna olla muy lipia:y echarle

DELro vna 0 0os ongas de aquCariz virpoquito oe vinagre

rofado téplado con agua rofada enqueayaeitadoenremno

fovnanocbeclauos machacados:z gingibre:z canela:z pi=
micnta: tcuesgabafta que efte cosido : y bien efpeflosz ba=
serelcudillas y ecbar lobze ellas agucar 7canela.
CPotajede porrada.

Soctomar pucrrosbié mondados/zlauados zlim

pios/oe parte denocbe ponlosa remofar envn cuen
collenooeaguaal ferenozy eltenafli todalanocbebaftala
manana:y oefpues dales vnberuotvebuena maneraspoz
que fonmuy malos decoser:y defque elten bien beruidos
efprimelos entre 008 tajaderos muchorz foffreyilos ¢6 goz
durave buen tocino:zno les ecben fal: y velque eften bien
foffreydos ponlos a coser enbué caldoque fea gordo: 7 po
0.y vefpues toma lechbe vealmendras:y echala enlaollas
2cuesgabienbaita queelte bicnefpelloty vefque eite efpef=
focatarlooe (al:z file faltare fal ecbargela:y oelpucs baser
efcudillas:z fobre ellas agucar z canela.

CBuen mebzillate que e potaje oe membuillog,

S be tomar titos mébtillos quantas efcudillag quis

fleres baserizbaslos quartosizquitarles el colacon:

7 las pepitaa :7 paralosocla cottesa : ydelque fean bien

médados/lauarlos ¢dagua nibia:delpues quitar loa velte



Defalfas.
aguaty ponlosacoser conaguafriate quandofe comenga
ren a oelbaser/entonces {erar cosidos: facarlos vel cagos
~ ymajarlogbienen vu mottero: yoefatarlos con yna poca
oclamelmaaguaoellos: ¢ pafarios pozeftameiia s y del-
ueg tomar tres libas dealmendras finmondar fino folo
auarlas con agua friaso tbia que fera mejor:z majalas bié
envimoiteroty oelque feanbié majadas pafalas pozelda,
meiia:y oeltéplada con agua tibia:p fies bia deca ne/defié
plarlo con caldo becarne:y echalela lecbe conlos membii=
llos:y vefpues ecbar enla olla oe rodae maneras ve fallas
finas:que fonbuen gingibze/zbuena canelasy agafrd:z gra
nog de parayfo:znueses nofcadas:zflo: pemacio:z fifue-
re pia Decarneecharas vos yemas Shueucs porcada efeu.
dilla:z fics viaoe pefcadono es meneftersy velque eftebié
efpeffobaser efcudillas:z fobre ellas agucar zcanela.
CSalla giroflina.

(£ carncrotomaras tree bagos:z coserlos enla ollaty

oclpues de cozidos majarlos bié en yn moterosy vef
pues toma vnabuena quanitdad oc pan toftado: y fea mu
chd toftadory remojadoenel caldooelos bagos: z majarlo
conlog dichos bagos iyecha chcl moztero vna dojena o mie-
diadebuenos:zmajalo conlosbagoa: 7 conel pan: y velg
(ca bien majado echarle as buenafalfa fina foluo agafran:z
majalo todojunto ¢ oclque todo fea bien majado oefatalo
conel caldo belbago:z paifarlo po: eftamefia: defpues polo
acoser enfuollay cuess pocoa pococonmuy poco fuego
meneandolofiempze con vn palopafta quefea bien efpefo:
¥ oefpues baser efcudillas,

CSalfacamellina.

Bmaroos otreg granadas albarea: y befgranarias
T fobie vn trapooelinomuy lipioty ocfq eften oclgras
nadas elp:umirlas mucho bemanera § falga todoel ¢umo
v oelpuca tomar vn poco be pantoftado : y remojado coel



Pefalfasz bobladuradecarnero, o, rrrir,
dicho fucory Bipues toma buena quatidad be cancla molis
da:y ecbala conel pan 7 majarlo bien en yn mostero:y pef=
pues de majado detéplarlo c5bué caldo velas granadags
oMt vinagre que nofea muy fuertes y defpues poncrlo al
fuego a coser trayendolo iépze bafta que efte clpeffo: y an=
teequebierua poner enla olla vn pedagooeagucat fino,

€ Salfablanca camellina.

S5oetomar almendrae bldcas bien mondadas 2 mae«
arlagen vnmozterozy veftemplarlae ¢6 buen caldo
oegallinas g eftebuenovefal:y delpues pafarlo pozeftas
meiasgponera rnrrz citalecbe belas almédras:y d'pues
toma los bigadillos Slag gallinae:z majaloe bié en vn moz
terozy defpucsvertemplarlo cla leche velas almendras:z
ponloal fuegoa coser: y echar enla olla agucar/y gurmo de
granadas agras:z vinagre blanco:z clayos/znueses nofca
das/z canela/z gingibze:z pimiéta luenga:z aqucar bldco:
ztodo efto fea bicn inolido:y echado erfa olla pord bieruas
¥ menearlo iépte <3 v aloiz oelque efte efpelo lera cosie
do:masafcoecatar belal 7 vefabor:y vefalfa/y § dulcor
yagronzaniesque fea cosido ecbarle ve buencaldo delas
gallinag que feabien gordo enla olla:z a vefer vel lucoque

caedelas gallinas afladas fobze alguna caguela.

CDobladurave carnero,

Vm migafon de pan tomarasiz quirarleas la coitesas
zroltarlo as nofea gmado : 7 poncrloas aremojar
enel caldo dela carnc:zoelpues romar tocino 4 fea goido
foffrey:lobienbaftaq falga toda la gozdura:y veflpues fof-
frey: conello vna cebolla muy limpia:zcorada menuda:z
tomar buena quatidad oeauellanas totadas:z majar lag
5el pan toftado remojado enel caldo:y velpues de bié ma-=
jado oefatarlo cdel caldooela carne:z paffar lo poz eftame=
fia.yoelpucs tomar1a carne : ¢ baserla pedacos tan arane
dea como bos dedos ¥ fotfreplos con la gordura 8l tocino;



Bebobladura,
¢ defpuea de loffreyda mesclarla conla cebollasy defpues
tomarquatolse yemas be bueuos:z detodas falias finas,
2 vh poco deagafran porq tenga coloz de flor vebinieftaso
retama, y batir muybiélosbueuos conla falfa. y echarlos
enlaolla para que cuesa conel tocino ¢ conla cebollaizcue-
33 tantobarta que tome bien efpeflo, y velque fea cosidoba
ser eflcndillas: 2 fobzeellas canela molida; zfobela cgnela
granos ve granadas oulces.
«{PRobladura deternera.

S(arbuena ternera.y defque fea mas de medio affa-
Ada facarlaoel fuego: y oel afadoz ¢ cortaria a peda-
¢08 ramafios comoloa dos dedos:zavn méozea:y Slpues
tomar vina cebollabié modada tlimpiatz cortarla muy tne
nuda: 2 (offreyila conbué caldo pecarnequefeagrueflo z
velquefea fotfreyda debuena manera tomar toano entre=
uerado:z coutarlo aflicomola ternera. y ocfpucs echar la
ternera y el tocino enla caquela oela cebolla: y foffrey2lo to=
dojunto.y vefpuec defoffreydo poner enla caguela gingi-
bre zcanelay clauos todobien molido: zoarle tres/o Gtro
buelras:y tomar delpues vaa poca ve inalualia/o vino de
fant marnn:y vh poquitode vinagre:y echarloenla cague
1a.y oefpues baser leche oe almendras fin pararlagfino fo
lo fregadas con vn cafiamasobien alperosy majarlascd v
migajon oe pan toftado remojado en vinagre:7 aguado ¢
caldo e carne:y oefquela canela fea cerca ve cosida ccbar=
lelaTeche oelas almendras y oerarlo coser baftaq efte bié
elpefo.z ponlo vefpues po: platos, Abuchosaydleechd
pereril:z yerbabuena zmayozanaenlacaguela :masfino
lo echarea no va mucho enello.

«Sallalifapara volatcriaveolla.

ner a coser gallinas/o capones enfuolla: z delq fed

c03idos tomaraec dos/T quitarlec ae las pechugae:y
todoloblanco velog pechos:zmajalobien/oc maneraq no



Pelalfas. $outl. _
feplerdanadaBlafufticia:y oefpuestomar gimédras mss
dadasTmajarlasa parte en yn mozteroty delpucs paflar
las po: eftainefiazy bitéplar lacarnemajddola cdlaleche;y
pefpues paffa fa otra vesiz pdla enlaollaa vddea vecoser:
20efq aya vn poco beruido echarle ag agraso cumove na
réfa/o e limonea/o vinagre bldcoszgingibze bldco molido:
7 puedes tibié poner racduras ve gigibzea pedacos rama
fios como vn dado remojados v rato en caldo/o enlos =
cosagros Blaolla:y 8fpues tomar canela:z clauosdteros:
4 pblos enla olla atados ¢6 yn bilo be manera q vefq ayan
perdido el fabo lo puedas facar: yasde faber § Sloablf-
¢08Debos gallinas:z ¢ ynalibza oe almédras puedes ba~
ser vieyefcudillas:yefta falfa feoa S gallinas o capones co
sidos:7hasq qdealta ve color: tnoadeaueracafrienclla
potd feriaamarilla. QSalla granada,

C@ 3er log bigadillos Slas gallinas enolla:z velq fed co

sidos majarlos en vn moxeroc§ yemasoe bueuos:y
defatarlos csbuécaldo g eftebueno ve faliy vefpuea echa=
Ie vit poco De cumo O¢ nardja: y defpues vnas pocas & fal
fasde pauobié molidas:z bié befarado vaya a coser al fue-
gobafta g febagaefpeffosmencidolo fiépreco v palo: ve
manera quela olla efte mediollenasz baser efcudillag,

€ Salfa bruna para perdises ¢ palomas,

sbigadillos velas perdises/o palomastomaras:y

affarios 38 enlas brafas:y vefpues oe aflados majar
los a8 ¢5 vn migafd oe pan toftado y remojado en vinagre
bldco répladoco vino tinto:delpuis coser bueuoaen agua
bafta que eften bien duros:z facarles 1as yemae:z majar-
lotodojuntaconlosbigadilios y el pan:y vefpues vefatar
lo con ¥ poco De viotinto : 2 vi1 poco de vinagre : y oef =
pues paflarlo pozetameiia: y defpues poner todaa eftaa
cofas enla olla iz yna poca 8 miel/z pimiéta/ z canela/z gin
gibeesz clauoa:z nuejee nofcadas todobien polyorsado:z



) Delallae,
bierua con poco fuegobamtaque tote efpeflolpord el vino
no fuffre mucbo fuego queenapo:a y vafleen bumo: yefta
falfa fe oa con perdizes/o con palomas affadas.
@iRomerate paraquatroefcudillas,

Halib:a oe almédras tomaras v fregarlasas muy

resiocon yncafiamaso g feaafperoty defpucs majar
lagen yn mottero¢d vn migajon de pan toftado remojado
en vinagreblanco : pero mejoz es en agua ve romeros def-
pues oeltemplarloconbuen caldove carne:z paffarlo poz
eftameiia:y delpucs cararlod faboz fifabe al romeroizfino
fabe ponerle vn poco en yerbaquefea bien molido yfeco:
mas guarda que nocchee mucbo/que po: pocoque ecbes
tomara el faboz : y velpues ponerlo al fuego bafta g tome
efpeflor zoefpues apartalovel fuego 1y dexalorepofar: y
baser efcudillas:z fobze ellasacucarz canela.

CSallaagalura para vnaefcudilla.

@maralmédras toftadas enbiafas yn pufio vellas:
Tt majarlas bic cn ynmotteroty ecoarle yna yema oe
bueuo enel moeroty defpucs canela molida tres blancas
o005 marauedis:z yn marauedioe falfa molidaiz vinagre
aguado ¢d vino dulcety oclatarlo todo enel moxtero.y def:
pucs paMarlopor vnfedagesy eitafalfafe puedcbaserenla
quarefma noechddolebueucs peroen fu lugar puedes po
ner vivmigajon oe pan toftado remojadocn vinagre:y treg
blancas oe paffas menudas: ¢ majadas cdel pan.oclpucs
ponerloa coser al fucgo: y oelque elte clpeflobaser eflcudi=
llas:y eftafalfaa oe tencr coloroc falla oe pauo.

CZrigocosidooguifado,

@mar trigo aruello candial:z ponerlo en motero be

marmol/o0e piedra:z mackacarlo vpando e contine
pevna manera cdla mano que feavebor en medio del moz
tero: empero tener tiento g no fe muela el trigo fino 4 fe pa=
re.z al macbacar echale pocoa pece aguaqlaaguaeslag



Depotajes. £o.xlf.
lebase parar:y delque el trigo fea bien parado ponloen vi
cafiamaso bien afpero:y eftregalo conel muy resio oe mane
raqueclhollejoro aluado fe lequite todo.befque efte lims
piolauarlo conboesotres aguas quefea caliételaagua ve
buena manera, befpuesla nocbe antes echar el trigoa o=
seri7cuesd titobafta g los granos eften rebétados/o eftrus
fadoaiy delpues quitarlo del fuego: 7 ponerlobétrooe vn
cuenco be palo/oen vn platobondo:z cubuirlo bien: yefte
aifitodalanocbe battala manana: 2 venidala mafiana mu
darlo pevnaollaaotra:z ponerloacoser al fuego: y oelg
fea cosidoecharlelaleche Glas almédrag paffada poz vafe=
da¢o. as 6 (aber § vos efcudillas 6 trigoan menelter tres
libzas pealmendrae:z tres ongae alomenos de trigo grol=
fal rocandializ fobe lae clcudillas agucar:z canela.
CHuenate:y oxdiate.
©mar almendras mondadae:z majarlag en vn moz
tero oefpues veftéplarlas conbuen caldo i lo vuicere
finocd fal:z aguazz aseyic: vefpucs paffarlo poz effamefia
que fea rala: vefpues tomar la auena 1z baser veella bari»
na:oelpues ponla a coser potfity delque fea mas ve medio
cosida paffarla poz eftamena que (ea efpeflaiz laquenaelte
algo rala porque pueda mejoz paflar:y oclque la ayas pal
fado mesciala conlalccbe e almendras: zponlaa coseral
fulego con vn pedago de agucar ventroque fea blanco enla
olla:z cuesa vnabiiena o:a T mediabantaque efte bié efpel
forz catarloocfal:zbaser efcudillas: y echar agucar fobze
ellas:zoeefta mefina manera fe base el odiate.,
CLaguela mori,
©marlas berengenag no muy grandcenimuy ped=
mﬁ_as finomedianaeit abtirlas pormedio y ecbarlasa
coser ¢dfu fal:y vefque eftenbiencosidas efcurrirlagcd vn
pafioque feabafto : 7 vefpues picarlas mucho: y ecbarlag
enynafarten/ocago y echalebuena cofd beaseyte:s ;omar



Bepotajes.

panz rallarlo 2 toftado ecbarfelo alli dentroy echarle dfo
aiicforallado:y del eftebuen rato traydo fobze la libre te=
ner molido culidtrofecoiz alcarauca:z pimiéra: z clauce: y
¥ poquito de gingtbie:z tracrlo fobze la libzesy cchale alli
yios bueuos:ztraerlo fobielalibie baita § eteduro:y vef
pucs tomar vna cacuela:y echarle yn poquiro oe aseytesz
allentarloenellatzbatir vnosbucuos ¢ pimiéta:z acafrdy
2 clauos/20el mifmo pan toftado § lleua oétro la caguelay
y oedloralladosz baserlo efpeffosz affentarlo encitma‘a ma
ncra 0ebas: z ponerlefus yemas: z quajarlo encl bomo ¢d
vna quajadera:quees cobertera 8 bierrocdbuafa encima,
yocfque eltequajadaquirarla glalabzesy echarlevn efcu
dillade micl q fea muy buena poz encima z fu poluota du-
que. (Efta mifma caguela e puedebaser e acelgas/o de a
naboas. CParaberégenaes en efcabeche.

Zls berégenas pequefias tomaras:z baserlasas qua

troquartos como para ecbar enlaolla:y ecbarlas en
agua zfalencofadlea ebarroiz nooebierro:peltéalliba
Ma tercer biaz vasiarles adllaaguaz yecharlcotraagua z
fal:y eften otroa tres Dias/ z vasiarles agllaaguas y echar=
lascnagua claraotros treg dias : y velpues ocpaffados
loa tres vias ecbarlas a coser atapadas con vnas bojas be
parras:y echarles dentro vha manada de cominos/z cuess
ganbiécosidas/y echarlasen yna canaftasz arapallas con
ropa:y 8que fea ydotodo elbabo ponellagenynarablaa
clar:z molerclanos/zcanclaz gingibze. Pefqueeltemuy
bien molidoecharfe looentrocomoquido echanfal enlag
berengenas paralaollatzallentarlascn ynajarrabafta g
eitellenaiztomar para aenberégenas voslibias oemicl/y
echarle vinagremuy fucrtesz varle wn berue:: y vefpucs
ponerloaenfriaren cofa debarroszno debierro y oclq efte
frio ccbarlo encima velas berengenas balta queelté cubier
tag:zataparlassz guardarlas paratodocl afio,



. Bepotajes. $o.xlif.
€ Pencas deber(as,

Lﬁs pécas belasberqas tomaras § fean limpias  po:

nerlas aa a coser con buen caldo gotdo :z toma vato
e pucrcoro lardo que es tocino derrefido:z toma bos cebo
llas:z cota las a mancra e cruziz ponlas acoser cdlas pé
cas elas bergas:z quido fe comencaré a defbaser lae ber=
¢ast tomnealas ¢5 vn barauillobafta que tomen amarillas:
zfedbicn:oelbechas/y elten elpcflas. Entdces quitarlas 8l
fuego:y Dexalas repolar antes oe baser efcudilias.

@ Bijcte paragnfarones.

Slar tree oquatro cabegas de afos entre el refcal=

dov/o cemsza caliente: ¥ vefpucs beaflados mddarlos
velas cafearas:t bollejos:t catar yngrano: 7 fite pece fuer
tecoserlos en vna olla con agua folaméte:z darles vn ber=
oz tomar vefpucs vna libia oe piiones tmedia dedlme
dras mondadaez majarlas cnyn moztero:y veld led mas
oe medio majadas, mafar cdellas aquellos piionea z afos
muy resiameétes y oefpucs oeftéplarlocon buen caldoque
fea grueffo: ¢ paffarlo por eltameiiasy Sfpues ponerloenla
ollaacoser:y echarle quatroongas deagucar/ z canelaen=
reraatada con ynbilo zremojada endguarofada.z poner
lo todojuntoenla olla. zoerarlo coserbaita § clte bicefpel
fo:y es menelter queciiesga ynabuena o,

C Batoalladocomo fequicrecomer,
2. gato § elte goxdo tomaras.y dgollarloae. y Slpuce
oe muerto cotar le la cabega.y ecbarlaa mal poig no

¢5 para comer/que fcdi5e que comiédo delos fefos podria
perderelfefoz fuysioelgla conelle. Relpues oeflollarlo
muy limpiaméte: zabairlo:z impiarlobié: y oefpucs em=
boluerloen vn trapo delinolimpio. ¥ foterrarlooebaxo ve
tierrabendeadeeftar vn dia 7ynanochety defpuce facar
lodalli z ponerloa affar en vn affadoz. y affarlo al fuego.
comengddofevealfar yntarlocdbuc ajo zazeyie. F En [l



e potajea.
bidolode yntaragotarlobié ¢d vua verdafcatyeftofea ve
paser balta q efte bien affado vntandolo:z agotadolo,y vef=
queeltealfado coxtarlo como fi fucfle conejo/o cabritoz po
perloen yn plato gride:z tomar oel ajo/y aseyte defatado
con buencaldooe manera g fea bien ralo. y ecbalo fobze el
gato.y puedes comer del/po:d ea inuy buena vianda.
(Laguelavecarne,

S de tomarlacarnc : ycorarlaa pedagos tamafios
Acomo wnanues: yfoffreyzla ¢d goadura Sbué tocino:
¥ oclpues de bienfoffreyda echarlebuen caldo:z cuesaen
viacaguela:zechbarlede todas falfas finas:zagafranty vn
pocod ¢umodenardja/soagras zcuesamuybiébatad la
carnefe comidéce 3 befbaser y g quede folamete vi poco oc
caldo:ztomar entdces tres/o quatrobuenos baridoscd qu
movenardjasroagrasy echaloenla caguela sz quidodlic
récomer darlequatro ocincobueltas ¢ v cuchardizlue:
gofeefpeffaraty oclque efteefpeflo apartarlo vel fuego: y
baser elcudillasiy fobie cada vna echar canela,[Emperoal
giosay qnoquicréecharle hueuos nifalfa fino fola canela
y clauostcuesd enla carnecomoarnbaviresy echale vina=
gre pord tenga fabozafli mefmoayotros qtodala carne
ponéentera enyna piegallenade canela: y veclauog entes
ros:ycnelcaldofalfas molidac:y eftoafeoeboluer Srato
enratopoqnocuiesamasoe vncabog deotro,zaffinoes
menciter fino clavosry canelasy efto de buena manera.

@1Rotolas debigadosque es fruta e (arten.

S octoinar los bigadillos delas gallinas/o vecapo:

neg/o decabto g es muybuenoizafMarlosenlasba
fag.y velpues majarlos en vn moztero.y delpues fegunla
canndad qucfueren tomar otroranto pan toltadoremojas
do en vinagre blanco quefea bicn aguado convn poco de
aguarofada que leca fina porque nofeamuy fuerte., y del=
pucg majarlo todojito cdlos bigadillos: 7 paraooshiga=



QD¢ manfares, So.tliif.
dos pomasynbucuc enel moterc fitamenteconel pan: ¢
quelo dfeatantocl pan yclquefocomoealaquiridad oe
todos [os bigadillos.zmajarlo todo|fito. y oelpues tomar
¥i1a poca de yerba buena (cca:z toftarla yn pocospozquefe
pueda moler,y velque fea molida mexclarlotodojuntoen
v moztero, y deld fea bié mesclado. tomar falfa  fea fina.

ecbalelaqudridad que te pareciere.y blpues tomar yna
&rten zponer enellamitecaovntod puercofinfal z asey
teliquilieres G fea muy oulce:z ponerloal fuego. 7 quado
berutere ecbarle vna cucbarada del bicho potaje. 7freylo
@@ affi ve cucbarada en cucbarada.z quado tuniere color 5
orofacarlooela farten poq eftan cozidos. ¥ bechos todos
los Fiams ecbar fobze ellos canela molida g feafina. zagua
car fiquieres avn que noes mucho menefter. fPoeronunca
poz el fepafiala vianda. Ahas afe beechar con tiento.
¢ Burnia ve bigos.
M@lr buenosbigos paflados tomarasbié melados:
zallanarlos bic ynoa vno: zquitarles loouro des
los pegones: 7 tomar ynaaljafana o platobddo g fednuece
uog/z muy limpios.z ponalfuclooelaaljafana vnlecho o
rofas colotadas gtado clblicoocllas ¢ vnas tiferas:  fos
bielag rofas vn poco deagucar: y defpues ¥n lecbooclos
bigos y veftamanera basicdo v lecbo velasrofas/ ¢ agu=
car.zotrotlos bigos béchir el aljafanaso plato.y bechoclto
ataparbienlaaljafana, porq efte alliquinse/o veynle 0ias.
¥ delpues comer deftosblgos:y es muy gentil inanjar.
Lomaalagenoucla.
Halibia bealmédras bié mondadas:z otra be pifios
nes.zotradeauellanas toftadas:z majarlo todo)ds
to envnmotcro: yocfpuesvemajadovexarloa paric.z
tomar ynaollacd aguazfal/zaseyte.y cltofeaenviadcar
ne:zcatalod elitebuenooefal:z tomar media libta oe paf=
faslinlos gramllos: T trec ongas ¥ vanles méd:} dq;s los
i



2emanfares.
cuefcos:y becbos quarro partes ¢ tres/oquatro mi¢anag
agragoulces/odulces: z baserlas quartos 7 quitarles el
coragd: las pepitas:y echarloenlaolla porq cuesa. z del
queayabienberuidolas micanas ferd cosidas. y oelpuca
facarlas oclaagua:z majarlas cdlos vatiles 7 paffas z al-
médras 7 conlasaucllanas 2 pifiones . y velpues oe bien
majado todo defatarlo cdel vicho caldo:7 fi e bia de carne
pucdes ecbar encl moztero vna bosena 8 bueuos majados
cSlaa fobzedichag cofas.y delpues paffarlo por vn Tedago;
yecboefto tomar malla §feabuena:z bié fouada: z basde
ella vntajadero tan grande como fuere el fuelovela farten
q tuuieres:z baserle fus ozillas como a vna empanada fin
coberto: empero que fea vel tamafic oela farten ni mas ni
menos:z ponla dentrodela farteniy vefque citevétroccha
le vn pocode aseyte debaro pozqla maffa nofe pegue en-
lafarten:y oefpues echaras toda adlia falfa/o manjar ven-
trobela empanada:z ponla fobrzebuenas cenizas calicica:z
Delpues tomar vna coberteraque fea tan grande comola
farten que la cubzabien:z ponle buen fuego vecarbonarri-
ba z abaro zal berredor. 7 befque efte affi vn poco quitars
lefotilmente la cobertera deenama:y ecbar entroenla toz
£a DOS ONgas de aqucar:z vna vecanela molida:y delpues
toznala acobrir ¢dfu cobertera:z cucsavosoashataqla
maffafeapartcoela farten:y entonces ea cosida:z facalacn
¥n platoaflicomo (i fucffe vna toztillaoe buenos: 7 ponla
enla mefaaflicomo empanada.
« ¥inranclla alaveneciana.

©Omar queloq fea gruelfo:z rallar vna bucna almue

ftaoeello:y pan ralladoque fea vn panesillo de tres
blancas:ztres marauedis defalfa fina: 7 vn maraucdide
aqafrisz ocho hucuosiz todo elto fea bié mesclado:z amaf
fado todo junto: y delque todo fea bien majado tomar el
rallo oel quefobuelto del reuce: 7 poner elta paita fobe d



£rutasdefarten, £o.xliiif.
y delqueel caldo eftuutere muy biruiendo y bié gozdo : tu
barae paffar adlla pana potlosaguferos vel rallo fobzela
cllave manera q loque paffare vayadentrolaolla :y vefq
todo fea paifado perarlo cozer como fideos/o como mozter
uclo:zquddo fuere cosido baser efcudillas. pero qfeanra=
las mescladas con vn poco ve caldo pord nofea ran efpcflo
comolos fideos.emperoq el caldofea bien grueflo:zfi fues
re caldo ve vaca muy grueflo fera muy mejoz vianda: y ve
lae mefjotes vel mundo: 7 conlas quantidades quearriba
pive fe puedé baser cerca ve ocbo efcudillae.
@ Reuanadas/orajadas vequelofrefco

queee fruta de farten,
©mar cl quelo frefco:z baser vel vhas tajadas
& tan gerdas como el oedosz tomar meifa que fea
Mbien lenda:t vebuenabarinaizfea amafadara
590 hilla:z tomar algunas yemae debueuos: z mes
3 clarlas iécdla maffa:z las tajadas vel gloarn
ba zabaro/y velpucs ponerlas afrepten ¥na fartécd muy
bucna mateca:tbolucrio muy pito po:q nofe pueda Gmar.
maefilo cueses ¢d gordura atlicomo los buiiueloa.ya val=
dra muy mucbomas. y oeld fed cosidos ecbarles encima
sgucar,z comerlo caliéte g otra manerano vale nadacfte
maniar, € Empanadavecarncooe pelcado,

Zla Stomar la carnesoel pefcado.z darle ynberuor.

mag (ifucre carne/bierua mas q el pefcado.y vefque
ayabic beruido quitarlovel fuego 7 ponerloenagua fria.
Y velpues baser la empanada.z ponerlclacarnesoel pefca
docoradoa pedagos pequeiios fan grades como los bos
vedoa.y avn menozes, v polos enla empanada. y delpucs
vayaalbo:no y baser vnaguicro enarma oel cobertor bela
empanada po:que puedarelpirar. quedeotra manerare
bétaria enclbotno. 7 quido puficreslacarneenla empana
da poner tambien la falfa fina con ella, 7 fifuere nfc pefcado

uny




2efrutasdefarten,
cargalamano enla pimiéta.z fioe carne cargarla manoen
lafaliaiz vn pocoanteg quefea bota oeflacar laempanada
oclbomo, poner pot elagujero bueuos baudos en vnaef:
cidilla conagras/o¢d ¢umo de naranja/o vinagre blacoro
fado.y delpues tomarla al bomo po: elpaciooe vn Pdater
noiter  vna Zlue mara.z facarla 7 poner la enlameia,
C[Empanadasde aqucarfino.

Zlg e tomar vna lib:aoe almendras mondadas ¢

majarlas en fecofin ecbarles mnguna agua nicaldos
be malcra q [omen muy ascytofas:pord quanto masasey
tofas fuercn ferd muy mejores,y delpucs tomarlib:azme
dia oe agucarblico bien poluonzado.z mesclarlo biécolas
glmédras.y defque todo leabié mesclado.z majado fi fucl=
fe muy duro.ablddarlocon viia poca beagua rofada.y vef
queelte vn pocoablandadala maffas poluozizar fobze clia
¥ poco de gingibie a tu dilcrelcion bien molido. zoclpues
tomar maffaq fea de barina, zamafarla con bucnos bue-
uos 7aseyie dulceqfea fino.y vefta mafabascr vias tols
tllas/o empanadillas/orofqmllas, zbéchirlas deladicha
malfa.y oelpues ponas vna caguelaal fuegocd muy bué
aseyteoulce.zquidoberuicreecharle pentro de aquellas
empanadillas.z cucsganhaitaque tonenamanilas oe co
lo:peor. zquidolas quitares oel fuegoecharles encima
muclocrrenda.y fobze lamicl agncar z canela.

C2uefoamdero.
Talquier maneradequeloquefea mitecofosoafs
deroes buenoloquefe base enla Rombardia/ocn

Aarmavo Beufalinoso Lafcaualloroquelo ve Fragon ¢
‘Hauarra.y oc algias partes oe Cahllaquelebase muy
bueno.Lomar efte o z rallarlobié fifutre rallarfe, 7 fino
corarlo menudosocomoquilieres. 7 tomacaldo de carne
quc feamuy grueffo.z ponlocn vna caguela.y ccha cdello
clqlo.z péloal fuegotrayédolo fiéprecovn palo. Relpucs



¢ frutas oe farten, £o.xlv.
tomar po: cada elcudilla oe caldo yna yema ve bueuo bien
batida.y echarlos oétro oel gfo ficpe trayédolo ¢dvna cus
cbar.y ecbarle détro vn pedago S agucar al coserlo. 7 Gndo
el qlobisiere corcaesbecho echar fobieello agucar molido.
CEoonjas dc Xatina que fonalmojauanas,
H e oe tomar quefos frefcos/y requelones. T majars
los en ynmottero conbucuos juntamente.2elpues
tomar maffa:z amaffar agllosquelos conlos regfonee jun
tamente dla maffa.y belque todo fea encorporddo.z amafl
fado tomarvna caquela muy limpia.y ccbar enclla buena
qudtidad de gordura ve puercovulce/oaseytcdulce gfea
muy fino.y defqueel vnto e puercosoaseyteberuicre: ba
ser oela vicha mafla vnas pellas como pelotagsonaranjas
redondas.y ecbarlas ventroenla caqucla.@emancraqla
pelora vayanadido pozlacaqucla.zpuedes baserSlamaf
fatabié bufiuelos/ o las formas 7 gentile;as  quificres.y
pelque tengan coloz peoofacarlas. y ecbarotrastatas. y
oelq todo fea frito poncrloen platos. ¥ ccbar fobzcllo micl
zfobiclamielagucar:z cancla molidos.Emperonotayna
cofa qenlos quelos:y enloabucuos as be poner ¥na poca
oelenadura: yenlo otro po:nas barina.y veldbagas las
pelotas yntar te as las manos con Yirpocode aseyted fea
fino:y delpues vayanalacaguela.y vefque ctenoctro fila
maffaclurecsfeial g comuybladazzafelede echar mas
barinabafta d elte masoura.y echala frutazz frica ccbarle
(umiel zagucar/z canela encima como eg dicho arriba,
@ Rofquillagoe frutaque llaman calquetas
en Tlalencia y en Darcelona.
servna rofca bebifcocbo enctbomoque fea bic bife
cochada: y altiempo delamaffarla ponerle vn poco
peaseyte porque fea mejot decoxtar yoemoler:y befque
featodo raltado molerlobien menudo. y delpues tomar
otras tantasfrutas como fuere cl bilcocbo ralladas T moli=



2efrutas be lanten,

das/q fonaucllanas zalmendras toftadae: ¥ algunos pl:
fiones majados.t majarlo todojiito.y delque feabien ma=
jado mesclarlabarina en yno conelbifcocho molido. y deld
rodo fea bicn mesclado ¢ majado/ romar (alfas finas. zlo
mas fca pimienta, 2 mesclarlo muy resiamente cSla paftas
pemaneraque feencorpoze bienlafalfa conla pafta: y vels
pues tomar micl.y ponerlaacoser.zquido rebentaré vexi
gassoberuorvelpumarlabien, y oelpuesberuirla vn po-
co/ empero no mucho pozd fi fueffe muy cosida no fe bera=
ria bienmesclar conla pafta porque feria muy dura/oema
nera dcs mejoz poco cosida que mucbo.y becho eftoquitar
lo ocl fucgo poxq feenfrie yn poco: y velpues echa la fruta
fobze la mel:z quando pudieres fuffrir lag manos fouarla
y amafarla muy bié fobze vnatablalifa.z amaffarla tanre
s1aniente comola maffa bien fouada.z fobre cada rofquilla
oc aquellas puedca bincar pifiones antes decerralla.
«CEmpero s de tener antes oetodo effo maffa bechade
inuy buenabarina bicn fouadaconaseyte. tbicnoura.la
qual amatfaras con aguaque (ea defatado v poco deaga
trancnella:porquela maffa tenga coloz.mas emperonole
eches mucho acafran, v defquefea bien fouada tomaras
pedacitos oella:zcon vna caiia redonda tlifaadelgasar la
a3 mucho demancraqucquede muy delgada.zcon yncu
ciillocontarlaatiras yguales.tcadatira fermra paravna
cafqueta. y defpues cada tira benclrrag oe tu pantaso por=
nag tus piiones bincados entre [a pata dela frura como té
oloichosy becho efto cubziraslas refquillas confu cubier
ta oemafla. z cubiertas pintarlagcon fua tenasicas muy
bien pintadas.y oelplice ponlas enclbono es alaber del=
pues que anfacado todo clpan del yafufo vicho bomo.
parquenoquede fino ¢l calor que deneccflidad ca menciler
para coser cfta dicha frura, zaffi no fe podran quemar/ni
o poffible que fequernen mas dcquanto cuesgan bicn, ¥



Defrutas defarten. $o.1lvf,
pelquefean muy bien cosidas (acarlas as con mucho tien=
fo: porqueno fe quiebzen.

&y filasderesbaser reales cnlugar de paftade fruta po
ner pafta be magapan. dealmédrae o oe paftareal.y eftos
tales pueden feoar a qualquier rey/o gran fefos,
(E&zga panes.
2maralmendras elcogidas 7 fanas zbien mddadas
enaguaberuiendo. T majarlas muy bié/ mojandola
mano del moztero en agua rofada pog no febagan aseyro
fae.y vefpues be bien mafadas echar tatoagucar exaropas
do como feranlas slmédras: z fea muy molido: z paffado
pot tami3de feda:z baserbuena patta encorpozidole poco
8 poco elagucar:z nocon grandes gelpes porq nofe baga
vifcofala panta:y eftiendelos muy bié.€f La manera veco-
serlos:toarlesluftre, @Lomar agucar fino muy molido:
7 paffado poz tamis defedaz por vnararopa:poncrloas:
zoeftemplarlo s conagua rofada g efte rasonable efpeflo.
[Es menelter q el bomnono cite muy fuertefinotéplado ¢
tomala tablaen quefeanoecoser los magapanes:zcalen=
tarla as al bomo:y vefqueelte caliéte echabaring enells ve
baro delos magapanes porque ho le peguen:z ponlog enel
bomobafla que yeas quetocando congl enues dela mano
nolopuedes (uffrir:z (i1a parte ve fuera noeftuuiere cost=
da boluerloasaalcatooela rablalo ve fuera paraventro. y
pelpucs (3carlos 7 con voa cucbarita echarles pelluftre: z
conalgas plumas eftendiendolo po: todo.dfpues tomnar
losal bono muy paflito bafta quefecongele eliufirearu
penfar fegun po: pratica lo auras viftobaser,
Cflaonesques fruta defartem.
Tlefos frefcos tomaras:z requefones que fean bien
enrutos:z mafarlosbien en vt moterocd otros tds
tos buenoe: 7 tabien puedes poner yn pocove Glo grueffo
maitecofoque fea rallado tmajarlocdlos quelos frefcoa:y



Srutasbelarten.
requefoncs todo fiito con vna poca ve yerua buenafecas y
echa poluos:y dfpucs ccbar cil moero ¥na poca beagua
rofada:z no feamucha fino medidamentesy efpues baser
maffa oemuy bucna barina:zmaffarla cdascyte oulceque
fea muy fino de manerad fea muy bié fouada: y gquedez
tonec muy ourasy defpues baser Sla dichamatfa vnagem
panadillas para poner los quefog:peroantes quelos po=
g3s 7las ayasoebinchir calétar vn pocola matfazempero
queetetietarzoelpueshinchirlas Sl oicbo potajeszdtesq
eté ol todollenas las empanadillas/o flaones tomar ynas
tenasitas:z fronsir las oullas.y defpues vayanal fuegoa
coser.y oclque fean cosidas que auran ya perdidocl coloz
oeencima 7 ternan coloz v pocos entonces affi como cftu=
uieren calientes ccbales micl oerretidaso xaraue de aguear
finobecho cdaguarciada:y oefque feayan bewido fa micly
o raraucccbarles encima aguear T canela.
¢ <£rura deflarten,
Wchaficioralladotomaras ¢ barina: y echarlocn
vicagoszmoler agucarsz barirlo muy bié ¢ lusbue
uog.y defpues tomar buenamanteca yecbarla enyna fars
ten: ¢ defpucs yrechandooclafruta.
C4ruta vemanjarblanco.

M pocodeliarina tomaras que feamuy bien ccrni=

da:zamaflarla con bos buenos:z con v poco de i
tecade vacas zvinoblanco : 7 fouarlo muy bien:y Sipuca
tomar i palillooebojaldrariz baser vnas toxticas:y defs
pucs tomar chmamar blanco: y echarlo encimaoelas tozi
cas cn medio:zhaser bemanera que vayacublerto 1y def=
pucs poner v fartéacalentar con manteca quecfemuy
bien caliente:z oclpues echarlas totillag,

(C$ruta vemagapan,
©Omar almendras blancas muy bien majadaet zco=
mo (¢ fucren majando yrechando agucariz parayoa



$rutag vefarti, fo.xlvij,
libxabe almédras otra ibia ve acuqar: T mafario todo jiito
r como fe vaya mafando yalo ccuandocon aguarofada:z
ea lomas molido que pueda: y 8pues (omar barina muy
cernida:y amaffarlaconbucuos:z mateca:z v poco oe vi=
noblanco: zhaserynaa roxillas : yechar aquella pantaen
cllae:z poner vna farten con mantecasy velpues oc bicn ca
liente echar la fruta ventrozz friafe oe (u efpaciory oelpucs
enel plato ecbenle miel:z acucarsz canela.
€ §rutave quelo frefco.
Q‘Elcfo frefco tomaras que fea S ouejas:z majarloen
ynmoero.y defpues de majadoccbarloen ynbar
renon:y echarle via pocaoe barina bien cernida: y echada
oentroitomar bueuos z batirlo rodo junto:y Sfpues poner
vnafarten a calentar con manteca:y defque efte biencalien
te baser vnastorticas: y echarlas dentro :< frey:lasoefi
elpaco:z tener miel:z agua rofada:zcomo fe vayan freien
doechilas enla micl:y olpucs (acarlad cn o plato:y echar
lesagucarizeancla,
C§rurallamadarobiolesalacatalana,
Echedecabastomaras:y leche de almidras: y befs
pues tomar floroebarina de trigo:zagua rofada : 4
agucar:y yemas debueuos: ¢ todoefto fea bié mesclado:z
baser ve cllopafta g nifea muyblida ni muy durafinooe
buena manera:y oefpues baser Sellatortillas:z romar aue
llanas:z piones:z yemas 8 buenos ouros: 7 majarlotodo
funto:y befpucs tomar buenos crudos:y oeftéplarlos con
lasvichasaucllanas: 2 pifiones:y efto be buena mancra q
nofeamuy ralanimuy efpeffa. y oclpues tomar acucar:z
agua rofada : 7 canelasy vn poco ve gingibresz baser tozn=
lagoe todo efto mesclado todo conaquella paita’s < freyz
eltae tortillas ¢d mdteca:z ¢S gordura de puerco frefca ver
ritida en vna caguela vealdbzecitanada:y oeld cfta méteca
eltyuicrebié caliense echar ventrolas toxullas:y oelpues q



$rutasdefartet,
effen fritagfacarlas con vna efpumaderasz poterlas en vy
plato:y echarle oétroagua rofada zmiel :z quado fe vuiee
rendecomner ccharles aqucar ¢ canela enaima.
«§rurallamadagarbiasalacatalana.

@marborajas ybledae: zlimpiarlas muy biéz pa

lasa coser con agua z fal:z vefquefean cosidasfacar
las peaquellaaguaa vonde fueron cosidas: z polasentre
vog tajaderos porq falgarodalaagua:y belpuestomar
buéquefo frefcosy detodas efpecias buenas z finas:y vels
pues tomar Yna poca ve floz e barina e trigozz toma yn=
tode puercofinfal zamala efta barina conla gordura oel
pucrco:z ¥i1a poca deagua tibia:y oefpues tomar lagbors
raias zbledas yeldlo:zlaselpecias:z todojuntopicarlo
muy bien enfvn tafadero/otablalifa.y velpues romar mu=
chas yemas oebucuos que fean bié buros:z tomarlo a pi=
car todo junto.y defpues baser la maffa que fea bien delga
da:ztomadfofrefco : tmesclalo contodaslasotrascolas
picadas. y oclpues baser e aqllamaifa vnae toutillas tan
grandes comola mano:z poner cfta paftaventrooelas toz
ullas:z coburlas muy bi€iz delpucs tomar yaa caguclave
alamb:e eftaniada:z defpues calentar el vnto oel puerco fre
fcosomndtecary vefque entecaliente poner las toxnillas den=
tro tcucsan:zfacarlas envn platoiz ponleaguarofada:z
micl:z aluépoodel comerecbarles agucar z canelacncima.

« 2Bhanjarblanco enmas breucfuma,

& detomar ynalib:a oearros/z molerla:z paffaria

po: vnfedagoiztomar vna pechugadgallinagleare
sicn muerta/zcoserlazy delpuce oelhilarla yecha ;Ia cnvi
cagoiztomar yn pocooelechery oelbascrlamuy bien: dele
pues tomarclarrosmolido y ecbarlo oétro zbatirlo mus
chozpaenalibrad arros vna pechuga oe gallina:y vnagi
breoe lechery vnalibia oe agucar.y echarlo rodooctro encl
cao:z poner loacoser leocel fuege enmedio : y delque



e potajea, xlviif.
fea efpeflo echenle velagralfa delaollamuy apurada: 7c5
la grafa barirlo mucho:y Sfpues apartarlo e v poquito
oerelcaldo : y oefpues echar le firagucar enlas efcudillas,

@ otajeque fe dise yiada.

S defomar vna yjada vecarnero g coserlazz Slpuea
Abc cosida picarla muybien.y ccbar miel en vi cagosp
echarlebalta tree vojenas oealmeédras bldcaa: y efféfe yn
pocoeniamicliy defpues ecbar lacarne mosjada: y echarle
ocl caldo delaolla mas gordosz cuesa conello: v del pues
echar agafran,clauos 2 canela:z fu faboz ve vinagre:z cue:
3a conello defpuesecharle pan ralladobafta que fea bien
efpeffo;z defpues apartar loalamoz vel fuego,

@ paltel embote,

£mar vna pierna be carnero : z picarla muybicn fin
Tgo:dura:t tomar ¥n poco octocinogordo: 7 picarlo
todo junto:y oelpues de bien picado ecbarlo cn vna olla:y
echarlela graffaoela olla:z cuesa fe bien:z como fe fuere co
jiédo le vayan echandoSla grafa vela olla:y delpiics eché
leagafran: y pimiéra,/z clauos/y cuesa wn poco clas tlpe=
ciagvefpues echarle pan yquelo rallado:banta queclpefle.
y oefpues declpefo apartarlo.

€Lameroadobado.

T @marvn pedagode carnero: z baserlo pedacitos
ecbarloa coser en vnaollad tierra céel caldodlaolla,
y Bipucs Sbié cosido tomar agafrd ¢ dauos pimiéta:y pef
baserlo ¢ vnfaboide vinagre/z cuesa vn poco con aqllosy
delpues tomar yemas debueuos fin las claras: ¢ batir las
muybicn yecharlasdétro:z traerloa ynamano baitaque

efpefle:z ecbarle fu faboz pe miel:y vefpues apartarlo,

CSatonada de otra manera,

©mar vn conejo cortado en piegas: y Sipues freyilo
I en méateca:y Slpuce 3 bié freydoecbarloen via olla:
y echar velcaldovelaolla : y ocfyueayabien beruidocon



Demanfares,
ello tomar ¥n pocode perexil:y clauoaiz agafrantz pimfe.
fa:z vimgaion oe pan z molerlo todo junto: y echarle ye-
mas oebuenos encl mozteroiz majarlo todojunto : y def-
pucs echarlodentro:y echarle (u faboz oe vinagre: y cuesa
wi pocobaftaqueclpelle:y apartarlo,
@ Elcabeche ve conejos.
Slar los concjos:z coarlos potlag cuyiituras 2 to
maren vna (arten Dos partes ve vinagre fi fuere el vi
nagreflacoiz vnaveagua zhifucre fuerte yguales partes:
y echarlefal bafta que vea que ticne faboz: zechar la falen
yeses:zno todajunta porqno febaga falado:y echar asey=
tequefeadulee laquanndad que os pareacre poiq vnos
quieren poco: ¢ otrog mucho:z oarle vn beruoz fin log co-
nejos:y echarlo defpues todajunto envna clla:z ponerlo
en parte que feenfriesy echarle gingibre/clauos/z agafran:
¥ clte efcabecbe fe conferua muchoes oiag.

( 2Pirraufte beotro modo.
£scrvnagallina: y velpues corarlas ¢ tomar almens
drasfinmondaralgo toftadas : 7 majarlae:z facar la

leche oeellas:yccbarlacnyncagoty ecbarleagucarizcas
nela molidos:z coser lalecbe vn poco.y vefpues tomarla
gallina; v ecbarla oétroizcucsa vn peco. y delpues tomar
~n poco oe paralladobldcoryecharlovitrozy Sfpues g fea
efpeffoapartarlo:y enlas efcudillas ecbar agucar:y canela.
€2:ugabuena,

@mar vnalibia Slos panes vela otugallimpios T mo

ler losbien cn ynmoztero:y oefpues de bien molidos
ponerioa oentro devntrapo qfeablancorz muy impio: ¢
atarlo bien 2 y oefpues poner aguaal fuegoen vnacagas z
quido comengarea beruir péla orugadétroocela aguaall
atada como eftumercencl trapo: v 8lqueaya vado vnber
pot facarlazzapictarlaentrcpostajadercs bata quefalga
bienla agua:y velquelcabicn efpremida facarla oel trapo



De fallas, So.xlir.
v beftéplarla conbuen vinagre blancoz miel ocho libias: 2
apuraria al fuego defpumadola fiépze: y befd efte clarifica
dala muel echarlafobzela otuga: y mesclarla bié ¢3wn pas
lo:oelpues tomar v quarto be canclaiz ynquaro veaga
fran:z tres quartos de gingibre todo bié molido: yecharlo
encimaglaoga meneddolo quatro/ocincobueltagaloer
redoz porq la falfa fe pueda bien mesclar:y encozporar: 2 fi
fuere muy efpeifa aclararla con wn poco de vinagre bldco.
aOrwgadeotramanerabuena,

B mar vnalibia oe otuga muy bienraydacd vncu-

chillo:z molerla muy bien:z fotiiméte:t paffar'a poz
whtamis:oelpues ponerla a remofar enbuen vinagre tinto
queefte masralaqueclpefla pot feys/o obo vias:dipues
toma oicslib:as 8 miel:y berritela quito dee vinbernor: ¢
Tacarla 61 fucgo:y ccbarle tres marauedis de bué vino tin=
to:z toma laotuga remojada: vasialaenel cago vonde fe
aoebaserla otuga: y enciina veella vasiar la miel oerriti=
dapaffandola po: vn fedagove cerdas meneando otro la
o:ga ¢d vn palo muy bié: T poncrlaacoser batta defteel=
pefla como dene:z facarladl fuegoiz tomar pos ariccos ve
a¢afrd muy molido:y defatado ¢S vinotintoecbarlo oétro
Blactugabecba.zc,  CDtraowgabiéa pave paefto.
T 2ma cl panesillodela ougar yraclelo oencima que

vieresque efta fpsio/y canela la quitidad que quifie
rea baser:z toftar vnmigajon de pan ¢ remojado en vina=
gremajar loconla otuga y ecbarle fu miel/z vn poco ve vi-
o tinto obldco coelloz calentarloal fuego be bebrafasen
vncaosz parle vaberuozcito poxq la mielfe encozporc 3
la o:uga z conlas otras cofas/y es becha. fpuedes leafia=
dir vna poca e canela zclauos T gingibze fiquicres.

C apoftasa.
S oetomar moftasaengrano: zlimpiarla 8l poluo:
y delatierra: y oelas piedras:t molelar bienenyn
$



Pefalfas,
mostero y befque fea molida paifar1a poz vn fedago. yoef-
pues tomar del poluc dela moftasa z ponerlo efil moztero
con yimigajon oe pan remojado en caldo ve carne :z ma-
farlo todojunto:y oelque fea todo bié majado deftéplarlo
€on yn pocode caldo thagro fin go:dura § fea bueno ve fal:
T oelque fea oeftéplado debuena manera 4 nofeamuy ra=
atomar miel que fea buena:z verritidaal fuego:y ecbarla
enelmozterorz traerla bien bafta g fea bien mesclada: 7 bas
efcudillas, Algios ecbd vn poco e vinagre efil caldo. pue
desleaiadiralmédras médadas majadas conla moftasa
toftadas. CPoitasa francefa.
Ag Detomar yn cantaro de mofto de vino tinto/o bli=
co:zmoler vna efcudillave moftasa g fea efcogida ¢
muy buena: zmoler fiquieres conella vefpues ve paffada
pozfedaco o tamis/vna poca & canela/z clauos/z gingibze/
¥ ecbarlo todo muy bien mesclado enel moztero dentro oel
eantaro/o tinajuela oel vino:z ¢ vna cafiatraerlogran ra-
toalberredoz porq le mescle conel mofto:zcadaviafeave
traer cSla cafa fiete o ocho veses: 7 beruira el vino conefta
moftasazacabadoqueaya beruido el vino podeys comer
oeefta moftasa.z quidolaquifieres facar paraecbar enla
cfeudilla para comer menearla antes conlacaiayn pocoiy
efta es muy buena moftasa: zconferuafe todo el afo.
aLtramoftasa francefa muybuena: y ous=
ratodo el afio. Ffadido.
£2ma ynacalderaen que quepan vos cAtaros/y bin=
chl‘rla Degranos de vua tnea z ponerlaa coser al fue
gobaftaquemengue lamearad y quedeen mediacaldera
que feravncantaro: yquando cuesen los granose quitar
Ia efpuma conyna cucbar de palo :z menearlo ve quans=
doaquddocd vnpalory colar efte mofto poz vn trapo lims
pio/y ecbarlo en vn cantaro : 7 luego ecbar la moitasa que
feabarta yna elcudillabien molida pocod poco meneando



Relalfae. fo.l.
laconel palo,z cada biafe deue metiedr conel quatro ocin=
€0 veses aloia/z fiquereis podeid moler'conla moftasa/ ca
nelatres partes/clauos 0og partes/Tgingibze vna parte,
etamontasa francefa es muy bucna z oura todoel afio/y
g becoloz motado.

S aCpercril.
£ és ve tomar el perexil:z quitarle laaramitas:z belbo

A
S i\ jarlo muy bien zlimpiarlo : zmajaragilas bojasen
ottero mucho.y defpues ocbien majado toftar vnmi

 @ajan oe pan:z remojarlo en vinagre blico: z majarlo cel
\ Z pertnl:y defpues ve bien majado echar vna poca oe pimié
.~ Wenel motrero:t mesclarlobien cdel perenil y el pan.y vels
N7 “ples ecbarle miel g fea oerritida encl moztero trayendolo
T liépee de yna manera bafta g la miel fe encorpoze cOla falfa
enel moztero: 2 fi fuere muy efpeffala falfasaclararla cd vn
pocove vinagre aguado porque nofea mu yagra:y becbo
efltotomar os piedras ghijas demar/oderio: y echalas
enel fuego:z quado eltuuieren bien colozadas trojasiecha
las con vnas tenasas enel mozero vemanera que fe amas
ten alli, y velque todo eftofea becbo catarlavefabot.izbae
3er be manera §fepa yn pocoa pimiéta:zagritodulceiz al
gerexiliy fialgia ve eftas cofas falta réplara conello,
€ Salfa verauano vexifco y begallo crefta.
Diﬁla melna manera del perexil fe puede tambienbas
ser falfa oela raysoel rauano vexifco . y vebojas ve
gallocreftalomefmo.
@ SopasalaLombarda.
Zser caldovebuena carne que feabié gorda: z ecbar
enel mucho acafran que fea bienamarilloz muyalto
ve colors zque fea bucno oefalel caldo: y Sfpues tomar re
uanadas be panquitadalacortesa:ztoftarlag:zracrles lo
quemado:yelcaldar eftas fopas cdel dicbocaldory e fed
efcaldadas affenitarlas en vna caguela oe bierro ha %mrdo
gi



Depotafes.,
vitlecbo e lopas ¢ otrolecho ve quelo mitecofo de 4dar-
masove Eragon/o ve Mauarra:z afMibinchir todala tacue
1a:oclq feallena ponerla al fuego a coser fobze buenas bra-
fas/0albono:t cuesa pocoa pocoiz andido cosiédo cchar
leoeadlcaldobe rato en rato go:do:z amarillo acucbara=
dasoitroenla caguela fembrandolo fobie lag fopas: y vef:
quefea nas B medio co3ido cobuir la caguelaso farté ¢ vna
coberteravebierro §fea cargada vebrafas encimasz cucsa
afli viia bora:mirddo z reconociédo ve rato g no feencugue
mucho iz queleanfocotridas vel bicho caldo que fea delo
mas gotdo: zquandolas pufieres enla mefa baser ve ma-
neraq vayan encutas.y becbo cito baser efcudilias/o fide:
res bajer veellas platos comoquifieres.
CSalfagualannabuena.

M ZEnganasque fean agras tomaras: z tambié delds

oulcea:y ocfpues baser lecbe oealmédras oe par-
te oenocbe.z parar las manganas de parte benocbe: 7 cor-
tarlas menudasaili como vit 0ado:z an fe ve vefatar las al
mendraa conbué caldo ve carne: z ponlas mancanasa re-
molar con la vicha lechbe ve parte be noche: 7 omar canela:
7z clauoa:z gingibze legi laquantidad gquifieres baser:z
poneltasclpeaas en remojobe partebenocbeenaguaro-
fada:y enla mafianatomar vna pocasbarinadarros: ¢ pa
la acoser conlalecbe belas almédras emperonoecbes las
manganasbaita § fea medio cosido:z las clpeaas aflimefz
mo:zquidolafalfa tornare efpefa echarle vel mejoz caldo
quefunierce:y dexalocoser vel todo 7 laselpecias fed ata
Dascdvnbilo, «Zdobadooecarnero.

S oetomar pecbos 3 carnero: 7 coserlos envnaolla
Acon fufal:y veld (ea quafi medio cojido facarlog vela
olla.zcotarlosa pedacos del ramaiio oe o8 vedos: ¥ ver
pueg loffrey:los cd gordura dtocino.y Bipues tomar micls
yoetodas efpecideiz ponerlo en vuaollicasz tomar piou.



e manfarce, €o.lf.
roralladoyecharlodétro ocaquellamiel ylagefpecias: ¢
syamascdtidad oecanelaq Slas otras elpecias:y Sipucs
tomar bel mejo: caldo oela olla:y echarlodétro:y befpues
velagrafialo g fea menefter fegiilaquéndad el pan y6ila
carne:Sfpues ecbarle vnabuéa t1aga ve vinagre blico porq
lafalfa be efte potajedere fer agradulce: v eltotodo cucsa.
2 miétre bieruc echarle la carne con vn poco deagafrd porq
eftafalfa dere fer alta o color.oclpuce baser efcudillas del
icho potaje:z fobee ellas cancla.empo deues ccbar peras:
y mébullog § (ed cortadoaszayd vado vnberuor princro:
7 pblos enla carne. Cpebrada parafaluagma.
Hﬂsm tomar ynas pocas de almendras 7 pifioncs y

auellanas.z §fea todo.toftadoz majadobic € vn moz
tero:y 8fpuee 8 majadomayar cdello vn migajd S pa remo
jado en vinagre 5 manerad nofca muy agro.y Sfpucs pal
farlo zponerlo oétrooela olla:z tomar v pedago ve falua
gina z inafarla cn vninotero muy bien, y delque fea bien
picadaccharla dentro dela oicha falfa z ponerle pimicnra.
ZPas quidopaifareslasalmédraeiz las otras cofae/pal
fa tambien muchos bueuos ouros folaglae yemas.ztodo
eito ponerloa coser al firego. y en bddo yn beruor quitarlo
el fuego: ¥ es cosido. v elta falfa quiere fer fortesuela be pi
tienta.z offi mefmo el coloz.z nofc pone otracofa, porque
poniendoleotra cofano fellamaria pebiada.
@ Haltardacameling.
‘Hae pocas dealmédras toltadas tomaras.z majar
las aa bien con yna toftada oc panconlos bigadillos
bealguna volateria que comieren.z tedoeito fea bien ma:
fado. z pailado conqumode granadaagra: caldo. 7 con
mucha canela.z con vn pocodelasotraselpeaas faluoaga
fran:y vefque todo cfto fea paffado vayaal fucgo. v efta fal
faba pe feragra oulce.y deld lea cosida ccbarlcbarta graf=
fa.¥ encuma agucar zcancla. ..,
G il



Pemanfares,
@Laldolarderobe puerco faluafe.

Vﬂa pie¢a puercofaluage/ejaualitomaras, 7¢oia

loa rafadae como bos bedos: basertajadas ve toci
no goxdodelgadas, zatrenefarlas poilas picgas vel puer
cojaualitantasqudras quifieres,z poner loen ynaollafo=
brelasbiafasalofireys:y defque fea quafi medio cosida cd
vnacebollacoada echarle 8todas efpccias faluo agafrd,
zcanelatodomesclado conla cebolla:z vefpues echarle yn
pocode vinotinto-z v pocod vinagre.y vexalo coser muy
bien.y ecbale vetodas yeruas picadas.zaflifebaseel cal-
dolardero.z quidoquilieres baser algiia piega ve pucrco
cosida.y clfefior quifiere comer caldo lardero : baserlove=
fta manera.@efquela picca eftuuiere efcaldada zque efte
bienlimpia delos pelos ponerla acoserenla agua quefea
lameatad vino.z la meatad oe oguasz 1dbié puedes ecbar
octodas efpecias enteras poq deelabor/ zolozgl caldo 2 z
afli mefmoecbarle de todas yeruas: 7 fea buenodefalzde
todo,z algunos le echan cebolla:z no dise mal,

CLapirotadas oetoferasocriadagvoe
tierra/o turmas.

Faturmas/ ocriadas detierra tomarae:y efcaldar

las bi¢co agua biruiédorz varles vnberuoz cdadlla
aguamefma:y defpues pararlas dla primera bpllejas o te=
la:z comarlasa tajadaeredddas. 7 foffrey:las o bué tocie
no go:do.y vefpues tomar vnas pocas & almédras/7 piiio
neg:zauellanas:z vnatoftada de panit mafar todo elloiz
con'caldo oel mas go:do paffarlobié efpetlozy el fea paf
fado pdio détrooc ynaollasy echale ve todas efpecias mo=
lidas:z pdle vn poco beaqucar:z ponerloa coseriz quido
biruicre pomnas lelas turmaeg oe terra po:d fe acabé de co=
scrcdefta falfa: y oeld las turmas/o criadas fueré cosidas
baser efcudillas: y echaraqucar/ ¢ canellasz ynpocodcal=
doq fea grueifo3la oll3,z filagquieré comer freydaefinla



Demanjares. £o.lif.
falfa.barag affisbefd 1as ayas foffreydoechales vri pocobe
pimiéta zvinagre:z affi feguifanlas turmas perotoda via
fon mejotes quado fon affadas entre Do cenifas caliétes:
Y remojadas en vinagre:y eitas fonlas criadasoetierra,

@ pondjcllamado perficaie,

L@a ourasnos tomaras parados : 7cotados a taja-

dag:z coserlos en bué caldo gordoty veld led cosidos
tomar ynas pocas dealmédrasblicas zmajarlas: zbelq
fed bi¢ majadas paffarlas cd agl caldo bid efpeffo.y Blpuce
coser efta falfa cd agucariz yn poco v gingibze: y vefd fea co
sidaecharlehartocaldo pelaolla/o del ¢ cae delaffador: z
oerarlo eftouar bié wn poco:z baser dpues efcudillas: ¢ fo
bre cada vna ecbar agucariz afimelmo pucdes baser efta
falfa oe mébillos de efta manera:mas log mébzillos deren
fer pafados cd almédras: z noquieré fer agros zafimefz
molos purasnos. qSopasvonadas.
T @mar v pa: 7bazerlo reuanadas:z toftarlas Sbue

na maneradnole qmen;ztomar buécaldo: 7 coserlo
en vnaollaapartecotodo (urccaudo:y vefpumarlobié:z
velpues teneraparejado dfo rallado: 7 quido quifieré co=
mer tomar algias yemas de bueuos: zdlatarlas cdel me=
jozcaldo oe vaca gordovelaollazy ecbarle vn poco oe gin=
gibre-y vefpues tomaragllas totadae:z remojarlas conel
caldo:y vefque fean acabadas oe remoiar quitarlas oe agl
caldo:z baser efcudillae beadllas tajadae 8 pansoreuana
das:y echar fobze ellas Sl caldoBlos bucuos Blpucs ecbar
lea el quefo.y eftas fellaman fopas botadas,

¢ Bulaque deconefos.

L. conejo tomaras oeffollado:zbienlimpio belos pe-

los:z abiertoponerloa affar:y velq fea affado cotarlo
apedagos:z foffreyzlo vn pocosztomar pd toftadobid que=
mado:y almédrastoftadas:y majarlasbiciz paar las ¢
¢l qumo vel conejo 17 poinas e todagelpecias comunes:

& liif



e manjares,
¢ bascrquecia alfafea vn pocoagrilla z coserlasy delq ue
fea cosida echarlecl conejo y vexarlo acabar becoser:z litu
quifieres ccharlealgunas cebollas/todo efta entu plaser ¢
yoluntad . pero anfc oc coser primero conlos concjos: y
oelpucs pallarlas cebollas conlae otras cofas : y vexarlo
acabar decoser,

& Pirraulte de peras:y puede fe bar a enfermos,
£2mar oelas peras mas tiernas : z mondarlas dela
cotesazz cortarlas enquatro quartos: zdtarles lag

pepitas y el coragon : y velpuescoscrias en buen caldode
carneque efte bueno 8 faliz mafar almendras mondadas:
y delque fean bien majadas defatar lag conelcaldo oclas
perasizfieftccaldonobaftare tomarvel caldo 81 carnero:
7 paffarlo bienefpeffo poz eftamefia: y velque fea paffado
poner eftalecheventroenlaolla:y oefpues tomar vyna po=
caoebarina pearros: y oefarar laconaquella leche: z po=
nerlaacoseralfuegocon buena canndad oeagucar:zto-
mar vna poca decanelafina enterazzatarlaconynhilosz
ponerlaoentroenlaolla.z vaya todoacoseriy oefquetors
neefpeflo: zno tuuieres lecbe para ecbarle : echale pel me=
jorcaldo y mas gordo oelaolla:y oerarlocoser via buena
oraty vefque conoscas quela barina fea cosida quitarla 81
fuego. £ fi pozcalo fupicre albumoro acbamofcadosoa
gmado : tomar vna pocade leuaduraque feabienagrazy
atarlaenyntrapooelino:zbaser quela ollabicrualicpze:
y echarla dentro po:quebicrua todojunto: y fepas quefi
laolla nobiruiefe no fe le quitaria td prefto cl faboz pel bu-
momioclofocarrado:y efto puedesbaser cntodas lag fal=
fag 7 potageasy defquelafalfaso potaje fuerebecha ponen
aqucllas perag quefon cosidas encloicho caldo via poca
oeaguarofada:z baser elcudillas:z lobic ellag ecbar agu-
car fino,y eltafalfaco buena para dolientes,
CAembrillos cosidos enolla.



Repotajea. <0, liif,
{@mar vnacaguelas o ollaizlacobertera  renga mu
cbos agujeros pequeiiositfealaollanueuaporq la
wianda no tome otro faboz. y ecbarle los membuillos vetro
bienlimpios:y vefpues benebirla dealinédras: y vinocos
sido pozq toine a manera de miel efpelfa como vynguento:z
con eltog mébullos ponas ciertas ragitas oe canela z clae
uos de girof:z nuesnofcada:z florbe macis: z grance 5pa
rayfo:z ¢d todoefto ponerla fobze las brafas cd poco fuego
baita al cuello:z cuesaa plaser: y efte cubicrta : yoelq elte
cojido coxtarlos limpiamétc:zdtarlea el corad: y velpues
ponerlos en vn plato; y fobze ellos aqucar/z canela/z cla«
uos de girof, @ Perenlada,
I : I Zjg ve tomar gran cantidad ve perenlizclauos zbié
mesclado majarlo muy resiocon vn migajon de pan
blanco:z paffarlo e manera q falga tedocl qumobi€ efpef
foty echar ara fuerqa e gingibe:y oe cancla:z majarlo to
dojuntoiz fiquiercs ccbarleaqucarfeaatu volitad:z bas
quc fea bien efpeffoiz bien verde:Tnoa debermr poid per
deriala verdurasy ocfpues ccharle aquecar o micl.
CLumodegranadas.
L @ogranog Slas granadastomaras:zmacbacarlos
envnmocro:oe mancraquenodebenlos grancs:
T colarlos po: va trapooc lino limpio: 7 poner el qumoal
mendras z pifiones toftados, 7 pucdes ccharle vna poca
veagua rofada:y defte qumo puedes baser camalina ouls
ce. zli laquieres baseragra cchale vino tinto/z vinagre: ¢
ve todas efpecias:z caneld nas que de otra clpedaizcoser
laantesquela pafles.

@ S:atonada vorada deafadura de cabtito.
©marlaalfadura 7lacabegadl cabritoiz ponerlo to
doacoser. 7 parmirlacabe¢a 8 mancra g no fe prerd$

los fefos:y oefq fea cosido facarloBlaollo:z cortarla aifadu
ramentida g manera dc ynos vados:ztomar yntod puer



Remanjares,
cofrefco:21a cabega partida en vos partesfoffreyila 42 to-
doello conaquel vnto:z tomar yemas oe bueuog,z flozde
gingibze/7 canela/ 1 yeruas buenas 27 picarlo todo junto
muy bien.y oefpues apartarla graffa oela fartéa yn cabos
¥ ecbaras todoeftoala otra parre Sla farten: y oe rafico en
ratico vnfarlo con vos plumas : y oefque feabien fritofa-
carlofuera y entonces echarlela affadura aifi como cita pi=
cadamenudat foffreyilaas .z iquicres echar yna dbose=
na o vos debueuos batidos conbieruas buenas, yaferia
mejoz : y echarlo oentrodela farten:y vefpues menear lo
trayendolobien con vita cucbar.zfiquieres foffrep: garud
¢os todo es bueno:y delpues tormar las yemas oe buenos
batidos: vn poco oe gingibze mejclado conlos bucuoss y
bi¢ batido et wna efcudilla: y oelpues ponlo oétroSla farté
fob2e la otra vianda. ¢ menealo todo oefpues.ve manera
que le mescle todo muy bien : y veique elte cosido facarlo
oelafarten:z ponerloen vn plato grande:y encina tla vig
daagucar.y cancla.
@Salla quefellama canclade mofto.

AS oetomar pailae y yuas negras:7 todo el migajs s

vn panesillo:z tomaraslas vnas fegun la quarndad
belafalfaqquilicresbaser: y poner losenynaollaa cozer
con vino tinto dulceque fea buenosz finosz muy fuertesz
muy tinto/z templarloail como tc parecicre 7 bierua resio
baitaqlas pafae:7lae vuasledrodas cilumidae: y toz=
nadas caldo:y oclpues paffar todocito pot eftamenazz oel
pues de palfado ponerlo acoservn poco en vnaolla peg-
fia poq fe tome efpeMo T téga celo: e ooy Bfpues tomar
acucar z canela :y bas g fienta vn pocoalanofcada: zalog
clauos:zal gigibzesy elto firue pa volateria alladaso freyda

€ (Enpanada enaflado: oc gallina aflada.
S detomar vig gallina muy gorda:z quitarleloso
lones; v los pics ¢ y el pefcuegorz rellenaria toda ve



Pemanijarca. 4o.liiif.
yemas be bueuosburos que fean cosidos/z cancla/zcla-
u0a bincados enlae yemas delos bueuos/ y pailae, 2 al=
iendras blancas:t carne de terncra/o vecablitocosidasz
bien picada menudo: z yeruabuenaz perexilstambien ye-=
mae debueuos crudos. yelpeciasfinas ragafranadas:z
todo efto mesclado conlas paifas: zalmendras rellenar 13
gallina oentro:y veflpuea coferlaquenofalganadaoclore
Hleno: y oclpues ponerla enfuaffadot:z affarla. y defque
fea quafiaffada tomar vngran plato: y ecbarle vna poca
bebarina bearrosque feamuy fina:y lecheve cabas 7 ye=
mas Sbueuoscrudos/z agucar/z canela/zotras elpecias
finas a¢afranadaa:z batirlotodo eftojiito muy resio. y de=
ftemplar conlalecbela vichamalfa :z linotieneslecbe to=
maagua rofada:z va poco del caldo oela olla: zmesclarlo
todo.y oefpues convnas plumas oe gallina begotar la bi=
cha maffa fobrela gallina:z fregarla conella.z vntarlaz gu
arda que nolavefates mucbo porque no podria afirenla
carne delagalling.z vntarla titas ve3es oe efta moflasofal
faquefe baga vncottesd tan gruefio fobze la gallina como
vn corteson be empanada : zfilequieres poner yeruae fa=
naa como fon perexil/mayoanaz yeruabucnasbiélo pues
desbaser: z traer el afado: be manera quelaoicha maffa
fe foftenga fobie la gallina. .

@ Lreballa  (evise falfablica paraanfarones.

S petomar almendrasblancas:zloblicove yn po=

llo z yngranodeajo:quefolaméteficntaalajo:zvn
migajon.oe pan remojado con caldo:z mafarlo resio.y oef=
pues paarlo todo poz eftamedaiztomar yemas 8huéuos
purosquefed co3idos y ecbale gingibze/z canela/z agucar:
2 vnpocodeagrasfolamente g fientaacllozy vefpues pon
affar losanfarones yoefquefean medioaffados ponocha
xooe ellos yna caquela para recojer ¢l fuco oelos gnfaro=
nes 3y defque todo fea falido mesclalo conlavicha falfa 0



B¢ potafes.
mafa en vna ollatz befque tozne elpeflobaser efcudillase
quaddo vayd ala mefaccharles aqucariz canela encima,
@ Broetelarderove muy buena facion.
L s pechos decarnero tomaras/olas bijadast zoar
les as vaberuot pozq pierdd el colot ve fangresy oef-
pucs baserlos pedagos tan grides como el bedo pulgar: ¢
tomar rocino muy gordo:z baser 8 ello tajadicas menudas
zoclgadascomovnaplumayechaa cada pedago metido
ala luenga oe adl tocino cottado.y velpues toma el tocino:
zocrritelo: y dclqueayas facadotodala gordura foffrey:
cOellola oichacarne:y belpucs pdla vétro oe vnaolla cdel
caldo ocotraollaty oefpues tomar vn bigadillo oc gallina
7 vn poco decarne decarnero thasquebiernatodoiito.y
oelpuces fomnar pan toftado:z majarlo rodo junto: 2 paflar
lo po: etamedia todo:y befpues deftéplarlo con buen caldo
oelaolla mesclado conagras: ¢ yinagre: z cdelpecias me=
nudas:z varlecolozvelichze:z efta ea muy buenalalfa.
potajevebuen modo,
P marviabuena gallina goxda: z coserla folamente
que dee vnberuo:t cortarlaa pedagos:y velpuces to
mar tecino goxdo berritido:z fofrey:la e manera quo pier
dalablancura:z oefpuesccharlebuen caldo:z cucsave lu
¢lpacio cnefte caldo:z Blpuce tomar yemag debucuosou=
ros:z almédras blicae majadas con yn migajonde pan re
mojado concaldo:z paffarlo todo junto: zoelpues coserlo
en-vna ollaa parte be manera que nofe defate/olecoer ¢
¥ POCODCagraymas no vinagre:y elpeciae dulees.z ncfcj
fcaquaficosido tomar yeinas oc bucuos deftempladasd
aguarofada:z mesclarlo todojunto.
€ Ppotajellamadojota.
P.edas 7 percuil tomaras T yeruabuena zbozrajas:
7 ponlotodoa coser quedee ¥n heruo: y delpues po
nerlo fobze v rajador: T picarlobien menudo¢d efpeciasit



. ... Wiandas dbequarelma. fo.lv,
beld feabié picado pafMarlo poeltameidia: 7 ponerloen vna
olla: 7basq vee ynberuo: 8 manera g nopierdala yerdoz.
znolocubras bafta la bo:a vel comer:zfialanocbeloerce
guifar baslo bela mefma manera:pero as de poner vn po=
€oDetocinod puerco frefco:z freyilo para facarle el qumos
2 conagl qumo fofreyz las fobre vichas colas:z ¢S caldove
la ollaa manera be efpinacas:y velpues baser elcudillas:z
fobze cada efcudilla poner vn peddagooe adltodnogas fof
freydo. CSalfa ve Emperador.
¥ Fgadilload gallinas tomaras aflados enlae brafae:
2 tomar alinendras toftadas:z majarias conlos biga
dillos,z con yn migajon oe pan:z beltéplarlo todo cd buen
caldo de gallinas:y defq fea bien majado:tomar dies zocho
0 veynte yemag debueuos (rudasiz majadas conlas bi=
cbasalmedras q ferd cerca pe vnpuiiosy tres bigadilloss
capones 0 de gallinas 7 majarlo todojito en vn mouterosz
pallario poz vn fedaqo afficomo falfa be pauo. delpucs e
paifado ponerlo acoser en vnaolla limpia con poco fuego
megéﬁdolo fiéprecd vna cucbar:y ecbarle copia beacucar:
7V poca 8 moflasa:z vnoscinco o feys clauos molidos:
7 gingibie fegd tu voluntad:z basqueleaagrillaoe qumo
denaranjae/o de agraj o de granadas, y g lepa todas lag
dichas fallas vnpoco:z masal gingibze.z a 8 ler efpefla co
mo falfa de pauos zque tenga coloz pardillo:y baser efcu-
dillas:y echarlésaqucar zcanela encima,
€ quile fenecélas viddas oel tigpo oel carnal,
L ratado para guilar zaparejorlas
viandasoel tiempoquarefmal.
Zlblado auemos:zlomasbieue queauemos
podido ela arte vela Cosina enquatotocaa
\las viandas 7 manjarea del tiépo oc carnal.
pueltoquefoninfinites las viandas  fe pue-
denbaser en bia vecarne qmuchas becllas fe




Wiandagbequareimal
podian baser en quarefing poiq donde vigoen algunos g
puulos oclas visndas que fe defatan con caldove arne,
Eftas falfas o potajes fc pueden defatar con fal/z aseyte/z
8guaempcroadedar v beruo: y de efta manera es tan
buenocomo caldodecarne fiesbiétépladovefal: zquee]
ajeyiclea muy fino.y oeefta manera oe muchas viidas q
eltan pueftas paravias oe carne (e puedé baser enla qua-
refma, y eltonoes fino coffumbie velos babies mudarlag
viddasd vnacofden otra.z porefto me parcceq bebabla
dobartocnefta materia delos manjares de carnalsy s co=
farazonable oebablar enlas viddas del ticpo ve quarefma
fo mjoiz mas beeueméte G diosnos guiare y enderegare
parala veilidad delos cuerpos bumanos s zonrra Slascae
fas oclos prucipes z grades fefiores 7 caualleros y plonag
oequalquier otro etado 7cddicid § feansfegf veran pot el
procello defte figuiéte tractado.z pritieramete deaparejar
cmpanada dvelapzea/odeotroqualder pelcado pa coserso
aflarro pa caguela:z otrog guilfados legt adeldte diremos,
C2elampreaenpat.

Zllampzea quiere fer biua: y efcaldarla con agua ca=

liente:zaflila baras limpia zbldca:y oefpucs tomar
pan toltado ztanto que eltetodo negrosz raerle lagmadu
ra.ztomarlalaprea v aburla.z cofer aglia fangre.z guars=
darla: zquitarle vna tripa q tiene. z pozla boca atraueflar
le vnn cuchillo be manera que nole baga ningun coste fino g
la punce:z quitarle Ia biel po: medio dela cabega. y derar=
lequecuelebienaqllafangre:zio mefino colar [a fangre e
los agujeros q nenclalamprea.z guardarbicntodalafan
gre.z con eftafufangre mefina vnrarla roda. y velpuestos
mar fus efpecias q fon pirmétaluenga.c galigal.z nucses
nofcadas.z todoefto fca bien molido, z mescladoconaglla
fangre. y Oclpuca tomar avatar concllalalapzea.z ponle
enla boca vna nuesnofcada. y encada ynagujero oelos q



Tiidae dequarelma. $o.lvf.
tienemeterle vnclauod girofvétro.y oefpues tomarla 15
piea,z ponerlaen vna épanadaa mododvna rofea.zdarle
viicoite por medio 8l cfpinaso pord deotra manera podria
rebentar laempanada.t pueita enfu empanada bien vnra
da oe fu mefma fangre conlas elpecias z todo cubtir la em=
panada.z coserla enclbono,y vefpuestomar el pantofta
docon vinagre z vino tinto,z W mefma fangre que quedo,
zmesdarlotodo:z paflarlo muy bien.y eita fallano quiere
fer muy agrafinofolovn podto z pozeftofe poneel vino,
yocfquela empanada fera cosidas tomar efta falfa y echar
labentro enla empanada.y effas empanadas oclampreag
mejozes fon paracomer frias quenocalientes. 2z fes fria
noleecbes (alfa.p laslampreas no fonbuenaa para comer
baftaclmes oebenero,
CSalmonempanado,

S5 oe tomar el falmon bienlimpio.z lauado,z tomar

fus efpecias que fon pimicta luenga/galangal:z gins
gibze.z todo efto bienmolido ¢S fal/oe manera que noaya
oemafiadas efpeciac fino debucna manere:velpucs baser
138 empanadas.z poner oétro el falmon. y ecbarle las ¢elpe
€136 encima.z debaro.z atodas partes.y belpues cubiir la
empanada.z vayaalbomoa coser:y velq fea cosida fidfie=
res comer frio el falmonbaser vn agufero enla empanada
debaro 3l fuelo porq falgacl caldo/porque conel no fe pue
debienjconferuar.Cy deues faber que ¢l falmon fe quiere
comer enel mes de octubze que comierna de baser frio.

CLaguclavefalmon,

S oe tomar el falmon limplo.z bien lauado. z poner
Alo envna caguelaconfugelpeciasque fongalangal:
T ¥ poco 0e pimienta/z gingibre/z agafran:z todoefto bié
molido.y ecbado fobze el pefcado ¢ fal.z yn poco & agras/
o be qumodenardjas.y vaya al fuego bebrafas. y dipucs
tomar almendras blancae/z paffas/zpifiones,/z detodag



Widdasbequarefina.
yerbas. [Egalaber motadur que ledise mayotana 2 pere-
xilz yerba bucna. y Slquela caquela fea cerca bemedioco
sida echarle todo efto ventro.
«Lruchaenpanoaffadasocosida.

A trucha fe aveefcamariz ila quicres baser en pan

¢charle pimiéta,z vn poco ve gingibre. (£ ftla quieres
guilar peotra manerataflicomoaffada o cosidathaser ber-
uir aguaen vna caguela, yecharlela trucha. y vefque fea
qual medio cosida echarle vn poco oefal po:q tenga buen
fabor.y oelpuce echarle media tata de vinagre enla cague=
1a porq el vinagrelaentefteceqnofe ?[cb:t:t comerla ¢d pi=
mienta.z con vn pocodecaldovelaollaso caguela mefma,
«p filaderencomer affadaa de fer comida ¢S qumo dena
ranjas/zaguay falz yn pocodeaseyte.zdetodaslasbue
nas yerbas:t aparejar el plato vela truchaafada. yechar
le encima todo efte qumo. € Ig‘gle pae q el mejozbocado Slla
es el bocico. C¥arbo en pan.

@mar elpecias q fed pimienta/gingibre/z (al bien mo

lido todo.z baser lag empanadae. 2 poner encllag el
barbo bicnlimpio:z lauado cdlas dichas efpecias: z lleuar
lag albomo.zfilequificres ecbar ¥ poco de¢umo dena=
ranja/o beaguarofadanofe perdera nada:zantesque la
empanada vaya al boinoecharle vn poco be aseyte.

aBarboencaguela,

Efpues debien limpio vlauadoelbarbo cottarlo a
Dtrogcs redondos comolos bos oedos oe gordo:z to-
mnar [36 clpeciag § fon pimiéta/gingibze/z agafransz fal to=
dobien molido:z ponel barboenla cacuelactlas elpccas
7 lafal T vnpocode aseyte T vayaal fuegofobte buenag
brafas:y oelpues tomar paflas zalmendrae/z yn poco de
culdtrofeco y 3 todas las buenas yerbas: ztodocflo vaya
ventro velacaguela:z cuesabanta que eftebien cozido.
@y fideres comer el barbo cosido tomaryna ollacd sguas



Wiandas bequarefma, $o.lvij.
zquddobierua cdvar el barbo détroz 2 baserle fufalferon ¢
es vinagre 7 octodas cfpecias:y drodas bucnas yerbas:
y oefqelbarbo fea cosidotener aparejadoel plato¢ola vids
day echarle el vicho gumo écima colac vichas yerbaesy ba
serla oe manera qfea vnpocoagrilla zcolotadaSacafrd.

€ Saboga en pafi.
Tliere fer 1a faboga frefca zmuy bidefcamadazlim
pia.zoelpucs ponerla en pan.ztomarlas efpecias
dela faboga: q fon pimictaz vn poco degingibiez fal:todo
bien molido:y echado fobe la fabogaiz puelta enfu empas=
nadaconaseyte vayaslbomoacoser.zfilaquicres comer
frie facarle el caldo pozd qualder empanada para comer (e
friaes menefter quitarle el caldo porq cdel no fe puede bié
conferuar, (£ filaquieres comer cosida oaflada.empero
no fequiere comer enninguna manera cosida finoenpan o
affada.p fila quifieres affar nole as de drarla efcama fino
abrirla/z ponerla cn fus parrillas:z antes quela pogae ol
fuego vitar las parrillas con a3cyte porque nole pegueo
acllas.z ponlaal fuego/z nole bes mucho fuegoal princis
pio/mas boluer la ve rareen rato:z cadaves q laboluicres
wntarlag parnilas con aseyte.y Sipuesbaserle fu falferon
€5 qumo penardias z aseyte/z ynpocodaguaz fal:izoeto
daslas yerbagbien menudaméte cortadasiz ponerlaenfu
plaro:z fu falfa fobze ella. z Sta mancra fe guifa ¢l pefcado
be agua oulee.
CEmperado? enpan.
@mar el emperado:z bien limpioz lauadocortarlo
atrogos/o ruedasitbaser lacempanadasdla mane
ra quequilieres:z tomar laa cfpecias que fon pimienta Iné
aasz aingibte 7 fal/todo molidobié:y ecbarlo fobze las rue
das dlemperadoz z puefto en fus empanadas ¢d lus efpe
cias zfuaparejo.vayaalbomoa coser. 7 quando quifie=
rencomer echarle yn poco de fucodenardja/o agr:g mes=



Wiandas para quarefma,
dado conaguarofadaszanics ocpoiterla encl bowmo echar
leynpocoveaseyte,
Emperadoren caguela,
DJ;EI’ puesdebiglimpio z lauado el cmpador bazerlo ta
Jedas/oruedas ti gordas como dos dedos: ¢ fomar
las efpecias bic mescladas con buenaa yerbas G fon mora:
ducrqes mayorana,z perenlsz yerbabuena:z ponerloa co
3erfobrelas brafagy o albonozy vefque comégare a beruir
ecbarlealmendrasblicag:z paffae.y ocrarlo coser todo jij
toly ecbarle vn poco pe agrajo (umo de nardjas. ahasan
tesquela pongan enel bono echenle v pocodeaseyte,
CEmperadoren parrillag.
£uar el emperadozafli como filo Yuiefes be affart¢
quitarlelo bedentro todosz ponerloaaffar cnlas par=
rillas wntandolo con aseyte be rato en rato.2elpucs baser
lefufalfilla quees §umo dcnaranfa/z pimientasz aseyte/z
fal:z yna pocave agua :z todoefto po:nascn ynaolla pe-
quefia :2 quando quifieren comer ponerlocn yn plato:y
echar fobreella vicha falfa conlas orrag yerbas/pereril/e
yerbabuena:z mayorana,
CENurion en pan:que es follo, _
Efpues oe bienlimpio:z lauado el cituris baserlo pe
Dda(og redddos ocl gozdo de pos dedos:z ponerloen
pan conlas efpecias (uyas que fon pimicnta luéga. 2 vn po
cooe gingibze: fal todomolido.y echado fobze cl efturions
 poner las dichas pic¢as enlus empanadas con todo fu
aparejo:z vayan al bomo. y filo quiferen comer frio facar
leel caldo. s ficaliéte le quifieren comer echarle v pocobe
UImo denaranjaz vi poco oc pimienta. (= antee § vaya al
gozno ecbarle v poco veaseyte.
CEurion/ofolloencaguela N
Ympiar muy bic el etunid:z corarlo a ruedas tigrd
deg como yng mano;y befpues tomar lag efpeciae §



 Tiandasdequardma,  So.lviif,
fon pitniéta/ginglbe:z vi pocodeagafriiztomar Srodas
yerbag/perexil/z mayoana/d yerbabuena:zynpocodcu
Iatro feco: 7 todo eno fea bié mesclado. y velpues poncr el
efturis enla cacuela conlag dichas clpecias/z faliz aseyte y
las yerbae:z vayanal fuego fobic brafas:emperolacague
1a fca bien cubierta/o fino vaya albomo:y echaleaseyte.
(e fturion/queesfolloen parrillas ocosido,
T ©mar ynaolla conagua-zfali yoetodas yerbas/pe
rexil/z yerbabuéasz mayotana.y vefdrodocftoaya
beruido ecbaras la cabega/o 1a cola 3l efturid/oloq quifie=
‘res para q bicrua.pefpues ecbarle vn pocode aseyle:y oefl
queel pefcado efte cerca decosido/quitaricla meatad ocla
.@guaty defpues tomar oetodas elpecias:z ynabuena ta-
ga oe vinagre:y ecbarlotodo pérrodlefturid : emperogno
tégamucha agua pogcon aquel caldoas pebaser el pota
ge paraadl plato:y echar encina yerbag dlbojadas menu
daméte o cortadasiz vn poco de ginngibre molido. CE fide
rescomer clciturid affadoztomarasla parte dbasiael vié
treeslomedio oel cucrpos 7 wntarlo derato enratocon
ascyte.y ocfpues affarioal fuego fobze brafas.y bfpuesba
serfu qumo denardjas/c aseyle/t pimiéta/zfal:z yna po=
tabe aguat y oe lodaslas yerbasbuenas menudo coztas
das:z quadoquilicren comer poner 13 vianda cnel plato:y
echarleel qumo clas yerbas endma ocloicbo pefeado,
«Dentolen pan.
AE se tomar el pétol:y bi€lipio zlauadobaserlo rue-
das por medio:y dfpuce baserempanadas: ztomar
fus cipecias/pimiéta/zfal/ Tgingibeie vu par oe rajas de
canela entera:y defpues poner cl pefcado enla épaua dacd
1as efpecias/z rajag Sla cancla todoijiitoz cubzirlazz vaya
al bowmo:z antead 1a pongas enlamefa defpues be cosida/
tomar vn poco be gumo de nardja.y elbigado Blmefmo dé
tol.y affarlo élas biafasco yna toftadad pa remoj gdg cnel
; i



Wiandasbequarelma,
cumobelas naranjas.z pélovétro vel paftel: peroantes 5
lsempanada vayaalbomoccharle vn pocode aseyie,
TRentolen cacuela.

*@mar el dentol:y defpucs vebi limpio 2layado be

serlo riredas tan grandes como la mano ., Y oelpues
echarle fus efpecias d fon agafranz pimiéta:z nues nolcg-
da:z ynapocaoefal todobien molido:z echado fobze el pef
tado:z ponerloenla cacucla ¢S todofy aderccoy velquel
vicho derol fea medio cosido:ccharle de todas yerbaszvn
poco becumo e narama.z iquilieres poner paffas z alme
drasdelpucs puedeslo basersempero ceharle v poco oe
aseytepuquecitas cofas quicrentiemp:e azeyte,

TBentol cosido.

£2mar clventol:y limpio zlauado baserlo trogos ¢
T tomarla cabega:z baseria coser con agua zfal/z bue-
n3s yerbas:y Sfpues romar el oétol ¢ Yvayaacoser:ztoma
rascaftaiias/z manganas, ¢ alinédras/z ve [ mefma car:
e ynbué pedago tvn migajonoe pan:z todo efto bic maja
do. y vefatado 3 fu mefinocaldo 7 paffarlo poreftameiias
peroquddo paffares lasalmédras 7 todas eftas cofas/poz
nae tabien pan ramojado cd gurmo 8 naranja/so Yinagre,
oelpues tomaras de todaa efpecias fino agafranzcanela:
velpues coser eltafalfa:y echaras aglcaldo Gefta el pel=
cadoen dacosidorzquadola falfabiruicre potnasla vetro
oclaolla:zquadoquilieré comer aparejarel platocdlavig
da:y cchar leas pozenama ve todas yerbae bien menuda
méte coradas:zlino quificres baser eftaoicha falfa/tomar
vinagre yo¢ fodas efpecias:z las yerbas cortadas:z todo
eftofeamescladoqndoel pefcado feacosido folameéte en a-
gua z(al:zaparejar el plarosy bechar aglla falfilla encima.
CEfepas vna cofd que todaslas vesesq guifares pefca:
docosido grueflosoeues le echar vna taca e vinagre al co
ser porqueloenteftece:z 1o guarda oe mancharfe.



Tiandas de quarelma, fo.lir,
Calamidaenpan,
T&)marla palamida:y oefpucaveclfcamadasz limpia
corarlaa pedagos redondos tangrandes comolos
quatrovedos: y dfpucsbaserlas cmpanadas.z tomar las
elpecias quefon pimienta x gingibie/z fal: z todoelto bien
molido:z puedes poner aafran figlieres:y vefpues echar
* eltas efpecias fobze el pefcado :7 ponerlo enfus empana=
das:z vayaalbomoa coser.p el tiempo para comerla pa
lamida es el mes be margo : 7 quando la vuieres de em=
biar albono echale vn poco veaseyte.
Ppalamida encaquela.
Bla palamidaes pequefianocures dbecortarlazlies
grande:z grucila baserla pedagos tan grandes como
tres Dedos:z velpucs tomar las efpecias ea a faber pimié=
tasz gingibe/z galangal/ ragafran/z fal. (€ todo efto bien
molido ecbarlo encima delasrajadas 5la palamida: y vef-
pues echarle oe todas yerbas G fon mayoranasz pereril/z
yerbabuéa fobielacaqugla:zyayaal fuegocd rodoluapa
rejo fobic bucnas brafas: y efte bié cubierta la caguelasfino
pdlaencl bomo:y delpues echale vn pocod agras/z¢umo
Denardjaz aseyle. CPalamida en parrillag,
©Omarla palamida zlimpiarla/7lauarla: 2 fies peq
fiano cures o¢ baserla pedagos: pero teda viaes ine
jorel pefcado grande qnoel pequeiio : demaneraque fics
grueiacoalaen pedagos redédos.z vaya (obre las parri
llas vntandolas primero cd aseyte:z pucitas fobiclas bia
fas vnrarla oeratoen ratoconfu aseyte.y baser fu falfilla
cdyerbas.zyn poco de pimiéta.zcd cumod nardjas sz faly
7 aseyte todo bicn mesclado:z quando quificré comer apa-
rejar el plato cdlawidda.y echarleagliafalfilla encima. € £
lila derea comer cosidano es tan buena como de otrama=
nera. CE fi pozcalotu fefioz la quicre comer cosida basve:-
fta manera.Loserla conagua z(aliz (us erpiciaer[a_l‘go 33
a3l



i Tiandas dequarefma,
fran:zcStodaslasbuenas yerbas:y velque el pelcado fea
co5ido: 2 tu fefio? quifierecomer basle efta falfilla, Zomar
vinagre:z doetodaslas efpecias:y vefatarlas cdel vina gres
yolpuesaparejarel plarozy echarle eita falfa encima:z file
quieresbaser falfa con almendras lo puedes baser.

CLongriofrelcoen pan,

L congrioldere fer efcaldado: z coztarlo c5 vn cuchillo

poiqueay mucbos que lo oclluelld:z vale mas|efcal:
dadoqueno ocfiollado z limpio: zlanado ponlecitas cfpe=
€as pimienta mas que delag otras:z vn poco de gingibzes
zfal/ztodoefto feabien molido,y Slpues cozar el congrio
a pedagos poqueno quiebiela empanada pord ay vnos
grandes y otros pequefios y fegun el congrio afli ag debas
ser laempanadasz ponlo oétro como cercoso rofcay ecbar
leas aquellas clpecizs:zla fal encimazy defpues cubiirlas
2 vaya albono acoser con fu aseyte.

CLongrio en cagtiela,

mar congrio coxtadoa pedacos bienlimpio: z pdlo

envuacaguela confugelpecias mescladas confal: p
ecbarlas fobze el pefcado ¢S todaslas yerbas oelbojadas
menudo: 2 con ¥n poco be aseyte/z pallas/z almendrae/z
piiiones 7 vayaal fuegoa coser.

€ Congrio cosido,

I congrio pequeiionoes bueno fivo para afadoszfi
Eee muy grueflo puedes baser oel vn platocosido: v
aili tomar el congriobienlimpio:y cfcaldarlo con agua bir=
niendo:y oelpues corrarloa pedugos grueflos: z vefpucs
poner ynaollacon agua al fuegos T quiddo laagua biruie=
re echar elcongrio détro: y echarle mucha fal po:que e fa
bozal pefeado. (€ para mictea nooluides quequido co=
seras pefcado grucfloccharlebarta fal: z ynabuena taga 8
vinagre po:q ¢l vinagre enteftece ol pefcadorzlobase eitar
ficp:e duro vitro Jl caldo zle va fabos: y oefque cl congrio



Tiandas be quarelma. €o.1r,
fea cojido baserle la (alfa pel cdgrio cosido, CPrimero oz
maras almédras no paradas:z majalacen vn moxtero<d
vhas pocas be auellanas T¢dyn migajd oe pa: ztodoclto
feabié majado y ofarado d vinagreblaco:z¢d caldo: z paf
farlo vefpues poz etamciiabien elpefloty efta falfa fere fer
agrilla:y oefpues ecbarle vetodas efpecias: y & todas yer
bas cortadas menudas:z quidoquilicré comer baser ber=
uirla falfa ¢ todo efto:y Bipucs echaramalaglcaldoen g
cos3i0 el congrio: y ecbarla falfa encima del pelcado coido..
€ Congrioen parrillas yenaflado:.
de ¢grio fuere pequerio:z loquieré affar enclaffadoz
no es menelter oelpedagarlo fino paffarlo por medio:z
basiendoaffi como ¢s coltabaezy ocfpues tomar yna canaz
zbendcrla pormedio z bagqueel vn pedagofead vncabo:
y elotropelotro: zatalacon v bilo be maneraqno pue-
da caer. zvntarla as con aseytcamenudo:y filo bases en
parrillas coxtarlo ala medidaoclas parrillasalalarga:z
affefealfi afu plaser: yvefpuee bazerle fu falferon con cu-
o de naranjas:z O pimiétasz [al/zaseyte: z detodas las
buenas yerbas coradas menudas iz todo eftofeapueito
détro e vna ollica pequeiia:z quando dficren comer cchar
la vianda enel plato y ecbarle la vicba falfa.
C APorenaenpan.
Sgla mozena fuerebiua guardanotemuerda poxque
¢e pongofiofala mo:dedura: zagotalabien fiédobinas
poquelag efpinasleabararantodasalacolasy oelpucs
efcaldarlaallicomo al congrio ni masnimenos: y delpucs
lauarla bien ¢ agua friaiz cozrarlaa pedagosiz tomar fus
elpecias gingibre:z ¥n pocooe gatigal/z faliz todoeftofea
bien molido y ecbadofobrela mozena couada i zbaser las
empanadas:y ecbarles yn pocodeaseyledentro: 7cu bur
las:zvayan acoser albomno, fiendo cosida ecbale yn po=

€0 De gumo benaranja.
b



Tiandas ve quarefma.

@ abozena encaquela,
Dobarlamozenaaffi como el congrio: z coztarla a pe
dagosizcorarlelacola : porquelas efpinas liempze

abaxanalacola.y oclpues tomar las elpecias G fon menes
fter:z todaslas buenas yerbas oefbojadas menudaméte/
ocortadas/ 7 fal/z almendrae/z paffas/z piiiones/ todo
efto vayaoentrola caguelacd vn pocodaseyteiz lasalmé-
dras fcan efcaldadase:z vayaalbonoacoser,
€ Horenaen parrillas.

Sealdarla mozena aflicomoel cSgrio:z fiesbina ago-

tarla resiameéte po:q abaxé todas las efpinasala cola, .
zlideresengaar atucopaierodale a comerla colaty el
pues dralelacabega: 7 corarlaa pedagos 13 gridesgomo
vn palmo:y Delpues vntarlas parrillas 5 aseyte.z ponla
mozenaaaflariz vatarla muy bié a menudo con aseyle.
£ tabienay muchos qla vnran ¢ ajo zaseyte. Adasca=
da vnola guife fegti fuere (u apetito.qozq ay muchos fe=
fiozes q nocomeé ajo z aseytesy otroslocomé,y tomnddo al
propofitosbaser el falferd q fe fuele baser alas viddas afa=
das qes qumo denardia/z gingibie/zaseyte/z v pocove
agua.ztodoelto pomnasoitro oe vna ollica pegiia cd fal:y
todas las buéas yerbas cotadas menudas:zquido derd
comer poner la vidda enel platozy echarle fufal(a encima.

CLoiinaenpanoatun..

Ztofiina/o atunquierefer frefco:z cortarlaaruedas

redddas velgadas vetres vedos:z vefpues lauarla
muy bien y echar fobzelas ruedas pimiétasz fal/z gingibze
2 vn pocodeagafranizrodo efto fea bien molido:y defpues
baserlasempanadas y echar détro vn pocodeaseyte: z¢o
brirlasz vavaalbowmo:z fila quificren comer fria facarleel
caldo comodicho tengo en otros capitulos: porque el ¢u
mo 1o fe pueden conferuar mucho, € el atun comunmeé=
tefe come vefta manera,



Tliandas be quarelma. <o.ktf.
@ Ztun o tofiina encaguela.
T 2marlos ojos dela tofiina:z lo mejor Slas étrafias §
i fecomedella z ponerlo envnacaguelacdpaffas z al

médrasz pifiones/z ¢ vn pocove aseyleTgumo d nardja:
Y tomar o todag efpecias:y vetodasyerbae g (on pereril:z
yerbabuena:z mayozana:z todas bié menudas cotadas
vayddétrodla cagucla cdlas vichas efpecias: 7 lasalmen-
draa fean primero efcaldadae:z vaya al bono, @2a falfa
reallebasecOajozazeyte, @Etunotofina cosida,
T £mar lacabeca zla cola vela tofiina 4 es ppiamente

paracoser:z finozfea vela parte d quifieres : 7 poner
vna olla grandeal fuego conagua zmucbafal:z quidola
agua beruiere ecbarle la tofiina : yoelque (ea cosida ecbar
Ie vnataca ve vinagre enla olla porquela loftégaquenofe
quiebze enla olla conel caldosz defpues baserle efta falfa.
«Lomar vnas pocas §almédrasqnoled paradae: zma
farlas ¢o vn migajo oe pan. 7 tomar vel bigadoBla todinas
ofino vn bué pedago dela tofilna.z vefatarla cd vinagreblg
co:z paffarla po: eftamena bié efpeffa: y vefpues tomar oe
todaslas clpecias que fon pimiétasz gingibze/z vn pocove
agafran:7 todo muy bien molido: 7 veftéplado cdbué vina
gre blancoty echarloenla falfa:y efta falfa fe dere baser con
vinagre:znomucho fino be buena manera: 7 defque quie-
rd comer coser efta falfaluego preltaméte: z pueltala vian
daenel platoecbarlelafallaencima:emperoquelas yer=
bag eften ventro ya enlafalla quandola quieras coser.

@ Loninaen parrillas,

@ mar bela toiiina lo oe basiala parte bel vientre bié

limpio: ¢ vntarla cd aseyte: 7 vtar rabienlas parri=
llag:z ponerlaaaffar fobze ynas pocas oe bralasiz vntar=
lasderatoenratocoaseytey delpues baser fufalferdcon
agua/z fal/zaseyte:7 (umo be naranjas pimiéta: zoefo:
daslasbuenas yerbas velbojadas/ocortadas menudas:



.. Qiandasbequarefma,
1 quandaquierd comer pouer vueltro pefcado ettel platos
y echar aquella falfa encaimazz file quicres baser otra falfa:
aflicomo o:ugaso otrafeaa tu plaser,
CXicaenpan,
Dgfpum oe bien efcamada z bied limpia:z lauada la
liga toma efpecias que fean pimiéta zfaliz v poco §
gingibze:z todo efto fea bien molido:z (embzado fobzela lis
¢a:z baser las empanadae delabechura oela tnefma Jicaso
comoquilieres: y bechas las empanadae con fus efpecias
oitroz todo firecaudo ¢ fu aseyte cubrir la empanadasy
verafuagujeroencima Sl corbertoriz porelecharasclazep
teoentro:y lleuenlaa coser al bormo,
CLicaencagucla.
I FHuadamuybienlalica: ¢ limpiada ponerlaenyna
caquela con (i aseyte:z detodas elpecias comunesiz
ve todaslasbuenas yerbas cortadas menudaméte/ovef:
bojadas:y cchar todoelto enlacaguela cdlaligat ylilalica
fuerc muy grade:z griefa baser olla pedagos :z filaquie
Tes comer con asroz es muy bucnasz con fug cfpecas 2z (i
lacomé con arrosecbarle media cucharada be manteca,
CLicaenparrillas: y
Fmpiada 2 lauadamuybiélaligafin efcamarla/en-
tarla conaseyte:z yntar tibien las parnllag conel: 2
ponerla fobre ellas: y oebaro ynae pocas debrafasizyn:
tarlaamenudocdelaseyte:yolpues baserlefu falfilla ¢ ¢u
1110 De naranjasiz aseyteszlal/raguasy oetodas yerbas:z
todoeftojito ponloen ynaollicazquado quifieren comer
poner el pelcadocn v platozy echarleadlla alfa encima,
CLigacoyda. :
FHuadalaliga:z biclimpia ponerla a coser envnaca=
L quela cdaguaszfal zhaserlaberuir: y echarle vn po-
gobeaseytesy oclquefea cosidabaserlefus falfa ¢ ynas po
casoealmédrass 7 ynmigajon oe pan:z todoeftolea bien



. Tiandas bequarelma, <o.lrif.
majadotz paffarlo c5 vinagre:z con fu caldo delaligasy vel
pues ecbarleStodas efpecias comuncs:y 8 todas yerbas
%lboladaa:?co;er todo eftozyecbarlo Sipucs fobre la liga,

£ puedes bajer el fallcrd con vinagre:y elpecas comus
2confus yerbas defMmenusadasty ecbar todo efto en
:ﬁrﬂiﬁa: uddo quiflieren comer aparejar el pefcado en
fu plato:y ecbarleefta falfa encima. 4Pas para mios dbigo
quemaequerrialalicaen pasoen caiuclm en parillasq
1o be otra manera:z nimglocreo vira locontrario vefto,
CElcoifenoencaguela.
Egte pefcadono es bueno fino en caguela/o cosido:z (i
lodficres affar. omarasel efcorfeno:y Sfpues §lim
pio zlauado cottarlo asa pedagos fifuere muy grueflo/o
grande:ztoma de todas yerbas:y delbojalag menudas: z
polo todo vétrobela caguela ¢S vn poco deaseyte 2z vaya
albomo:dlpues echale paflas:zalmédras/z caltafias/ zto
do jiito vayaoétreenla caguela: z puedes le poner glgun
agro fidferes. (€ Efcorfeno cosido,
emar cl elcorfeno y elcaldarlosy 3fpues pd vna olla
al fuego coaguazfal/zcuesgaizdndoberuiereechar
leel pefcado vétrozz filequieres baser falfa basla como pa
ralali¢a. (£ as de faber vna cofa q todas las falfas G fon
e pefcado frefco noquieren fer dulces Mo agrillae/ poq
el pefcado ya es bulce ve (uyo. @ A»as para pefcado frito
es bien baser la falfa agra zdulce:mas para el cosidonoes
bueno el bulgo::y oeflpues basle u falferd con vinagre:zoe
todas las efpecias comunes:z todo efto fea aparejado con
wna olla :z quado quifieren comeraparejar el plato conel
pefeadory echarleaquel falferon (obzela falfa.
CSardinag en cauela.
HG:S tomar lag mas gruefas fardinas frefcas: z lauar
las 5 mucbas eguas:y defpues tomar pimiéra: z vn
poco de gigibie/zagafrd:z todo efto molido,slpuestomar



Tiandas de quarelma.
paffas:zalmendras/z pifiones:y be todaslas buenas yer
bag g (on pereril:z yerbabuena.p velpues tomarlas far:
dinas:zlas efpeciasiztodo mescladocdlas yerbaszcSlas
almendras: 7 paflas 7 pifiones : echarlotodo enla caguela
conbuenaquatidad 3aseyte: ¢ vayaal fuego fobzebafag/
o fino al bomo. Abas mejozes (G al fucgo fobze biafas:por=
que enel bono fe cuesen arribasz abarosz por todas par:
tes: las fardinas para haserlas befta manerano fuffrenel
caloz pelbono finobrafas/y pocas;po:q cuesgana fu pla=
ser: zfilag quiercs comer deotramanera afficomo fritag
quieren fe comer ¢0 pimiéta:z vn poco de vinagre/o ¢umo
denaranja:z filag quieres comer alladas:lequierg comer
con ¢umo de¢ naranjas/z asey te/y fal:z yna poca be agua/
7 pimicta:y oe todaelas yerbas Exluo mozadur q es mayo.
rana que tambien fe vise malgilana,

 Bilolesen cagucla,

Brirlos bifoles:y biélimpios y lauados tomar be to
das efpecias comunes : y betodaslas yerbas faluo
mayoana.Delpucs tomar paflas:zalmédras/y pifioncs/
y auellanas toftadas:y todoeflojunto cSlasy erbas:y con
las otras cofas ponerloenla caquela ¢ vn poco de ajeyie:
y oclqlos bifoles fueré medio cosidos, tomar vnas pocas
oeauellanas ¢ paflas nueuas modadas oeloe granillog:y
majarlo todojunto.y vayadétro enla caguela: y five otra
manera los quieres guifar atficomo affados an fe oe-gui=
far oela manera Slasfardinas: y basiendolo oefta manera
no puedescrrar. qDogasencaguela.
Gceamarlasbogasty limpiadao y lanadas romar de
todas elpecias comunegsy oe todas lasbuenas yers
bas cortadas menudas:y tomar patlas yalmédias: y oa=
tiles coitados aquartos filos ay ¢ v poner todo efto enla
cacuclacdluaseyre:y defque fcacerca oe medio cosido to=
mar ynas pocas vecaftaias: oiras (3198 denuesessy v



. Tliandas dequarelma, 0.1xiif,
migafon be paniz majarlo todo muy biens 2 paffarlocd vn
Pocode vinagre,z agua:y velpucs echarloenlacagucla: z
quddoquifieren comer ponerlasbogas enel plato:y ecbar
lefa falfa encima con todas aquellas cofas que alli etaud:
zfilasquieré comer cosidas/z affadas : tambié fritag/co
menfe con vinagre z pimienta, APas elte pefcado mejor es
eti caguela que be otra manera.

€ Sayton encaguela,
Elfnrtou comunméteesamargo : 7pozeftofeleade

_-quitarla cabega conlas tripas todojunto:z lauarlo:z
limplarlobien:z tomat velpues 8 todas efpecias comiies:
7 poner t3bien paffas/z almédras/z pifones:z las almen=
drasanoefer efcaldadas/zblancas:y oelpues mesclarlas
¢blge paffas/z almédras,/z pifiones/z cStodas lasbuenas
yerbag:z conel pelcado.z todo vaya mexclado enla cague=
lac6vnpocodeaseyte. @ERas caguelas fon mejoes ve
cojer encafagnoenelbono,z po:lamayoz parte fe quieré
comer enel mes deabul. € Z.oboen pan,

ZFluarzlimpiar ellobo:z coxtarlo en piegasive mane
ra qlepuedaempanar:ztomarfus elpecias pimicn
taluenga.z gingibze ¢ (al:z todobien molido ecbarlo fobze
138 piecas vel pefcado. y delpues acabar tus empanadass
cuburlas z vayan albonocon vn poco beaseyte. CEfte
pefcadoes buenoenel mes oe Junio/Fuliosz Egolto.C (S
Itloquieres en ca¢uelacorrarloa picgas comno dichoes:z to
marvna caguela: y cfpecias comunes:zvetodas las yer=
bas cortadas/z fal, ¢ todo clto conel pelcadovaya bentro
enlacaquelacd vn pocoveaseyteacoseralbotmo. CE filo
quieres comer alfado en panligs partirlo po medio:s ma-
neraq feaabicrto oearriba baftabaro:z vntarlocd aseytes *
7 ponerlo fobtefus parrillas z bralag vebaro: 7 baserle fu
fallitla ¢3 qumo © nardja/z pimiéta/z aseyte:z vna poca ve
agha7 detodas buenas yerbasbien menusadas o yuas



) ; Tiandas bequarefma,
tiferas/o cuchillo/o conlag manos.y velque fea coyaalaca
guclasecbarleefto encima,
QCHuenelcabeche.
T £2mar v migajd ve pan remofado ¢5 vinagrebldco,
ztomar almeédras blicas/z auellanas roltadae/ ¢ pj
Aones:z majarlo todojito bafta g efte muy bien majado:z
oelque fea majado tfatarlocd caldo ve pelcadoly velpueg
Fa arlo pozeftameiiaty Sipues tomar ynas pocas de paf=
as quitadoslos granillos:z majarlas bien colasotras co
fae.z ponerloa coser.z ponerenlaola § todas (alfas finag,
zagafranspord eftafalfaquiere fer muy altadecolot:y bull
ceoe faboz 7 negra:empero eloulorqerefer de miel.y vel-
qucfea bien efpeffo quitarlodel fuegosy defpues tomar el
Ezrmda efq elte frio:z ponlo cn vn platQiy echarleel efca-
eche encima. CEmpo efta falfa fe quiere coimer ¢é pagel/o
condentol antea que conotro pelcado:z quidolocuesgas
ecbarle el efcabecbe. y De(q (ea frio ponerle encima yua po-
ca e canela molida: y belpucs bincarle be punta algunos
pifiones al verredoz el platorzpereril oelbojado. Cy elta
falfa (e ba comunimére friazpero calicnte no es mala.
ZHgeles e guifd fritoa/z allados/zcosidos:mad el me
foz comer oellos es fritos ¢ (s quino de Narafas/z pi=
miéta o encleabecbe be fu vinagrez aseyteend fefric:z vi=
nagre/t pimiétarz gingibzesragafrirzclauos:tvnasbojag
oclaurel fobre el pefcado: 7¢umo benardjasz fu mielzc,
L folloquees efturion:espelcado grade:ztienelacar
nemuy buena a manera 8 ternera: 7 affifecome enas
dobo¢d fu vinagre blaco aguado/z fal/z otegano: Tvngra
nito bealo majadoa quiélo come:z puedeleechar ynos cla
uos machacados: 7 gingibte machacado: z¢ efteadobofe
come coniunméte el follo affado en parrillag/o be otra ma=
nera/y encaguela/ 7 cosidofe puede comer,z¢. fComoarri
ba esvicho en fu copitulo del eturion,



Wiandasdcquatelima,  o.lyiiif,

B.befugo e comecosido con (L gumode ndranja,z fis

caldo/z pimientasz gingibee fiquieren, L abien (e gui-

affado enfus parrillas con fu aseyte: y deues i qumo
Denaranjas: zlu pimicnfa:z fritvs cdluaseyic/z cumo ve
naranja/z pimienta, € en clcabecbe tambien fe guifan co
tio log pageles. »
€ iPotage de calamares y tibias,

s calanmares:z xibias quicren fer muy bié laugdogs
ntllmpio gty befpuce loffrey:los:z nooel todo:y veld
fean quafi medio cosidos facarlos oela farté.z ponerlos en
vaa olla:z defpucs ponlealmédras blancas/z paflas /2 pi
fiones:z delpues tomar ynas pocas vealmendras toflas
dasizmajarlas y paifarlas convnpocove vinagre aguaa
do conel caldooel pefcado filo vuierc:fino echarle vn poco
beagua porqueno fea muy fuerte: y defque las paffas: z
las almendras (canvn poco freydas conlos calamarcs/o
ribtas:tomarlos zacabarlog be foffrey2iempo an fe be coz=
tara pedacos:y becho efto baser efcudillas,
“PDClpoesvn pelcadomuy ouroizporeflofeagotaszfe

golpea mucbo:y oelpucs lauarlobien:z ponerlo enla
‘olaa coser cd vha cebollarz vn poco Baseytery nolecches
fal po:queelte pefcadovefuyo es falado barto/niagua 13
poco:porque deluyobascbarraagua.yeftaggua tona co
movncdldobermejoiz lilequicresechar ynas pocas de el
pecias fera moy mejoziz atapar muy bié laollagno falga
enningia maacra cl vapoz vellasz quitale vna tripa q tea
neenlacabegary velq lo pongasa coser ponle yna poca. ve
agua. (L come fe efte pefcado confalfade perexil. € co<
me fe poz el femcjante tambien efte pefcado delpues oe bié

‘batido:y agotado cortado a pedagos.y affado ¢ v affadoz/
yntandolo a menudo de rato enrato con afo yaseyresy vel
pucsc3fu cumodenardjasy aguasy fal/y azeytezc. CE3
bien fecomelen elcudillas hecho potagecostadoa pedagos



Wiandas dequarefma.
menudos y foffrytocon fucebollarz aseyte/z miel/y efpe=
cias/7 (uagrooc vinagre:z yn migajon oe pase fus almé-
dras mafadas el pan:eoefatado con fu caldosz paMadoy
7 cosidoenfuolla:zbaser oelpues efcudillaszc,
CWYarialesen caguela.
Lﬂuar biélos variales:y con todas efpecias: y todas
yerbag dihojadas ponerlo todo en vna caguela cdlog
variales ¢ cuesga todo co vi poco ve aseyte fobze litbze ve
brafas:y etascofasquieré fie F:epaﬂ' as/zalmédras: z pi=
fioneary puedeslo coser encala:y echarle v pocode agua
€ Lallinasencaguela,

Zg vetomarlas tallinas.y ponerlae bétrode ynaca

guela cdagua friasy Srarloalli poz vnbué rato porg
afli teabuird:y faldrala tierra oellas q tiené ventrovel cora
¢on pelpues menearlas mucbo: y ponerlas en vna ollica.y
vayan fobze vnae pocas debralas:y velpues echarle tres
blancas peefpecigs o falfas comunes: y derarlas coser po
coa poco:z guardanoleecheafal:y oerarlo coser: y ecbar
le vn pocopeaseyie:y todaslas yerbasdibojadas:y fidfie
ré comer las tallinas ¢d lecbe oe almédra foffreyilacas v
pococdlas dvichas yerbaa: y tipues coser efta leche:y echar
la ventro velastallinas § ean (offreydas con pimienta.

QoMo fe guifan las oftias,

Zlas oftias fe comen fritas con aseyte/y fu pimientas
Lya(aframffue efpeciae/y qumovenaranjas yecha:
dasenfu efcabechecon (us hojas oe laurel, €y fecomen
affadas cd (u pimienta. €y e comen cosidas enfu aguazy
aseyte: y efpecias foffreydos pruimerocon fu cebollazy asey
teen vna farté o lacebolla fola foffrey da éla farté:y echada
enla olla con fu fabaz de vinagre:y algias buenas yerbas.
€y fcpueden|guifargncaguelacon(u agua yaseyrc:y ef-
peaias y buenas yerbas con cebolla foffreyda en fu farren:
¥ ecbada oentro:y fu fabocico oe vinagre,



Tiandas dequarefina, <oy,
@ pelayay lenguados odscdias.

Gcamar muy bié [a pelapaiz abiirla pozel coftado: ¢
Equido la quificres frey: echarle vn poco ve fal:z calé-
tarel aseyte:y oeld eftecalicte ecbadentro lapelaya: zafli
como eila fe écogeraso aptara:boluerla preftodia orra par
te:z cargala mano fobzeella poxqno fetome a écoger:z def
que efte bien freyda le quiere comer ¢3 pimiéta:z limones
cottadoe:z defpues tomar vn pocode (uaseyteconquefe
freyo:z otro taio vinagre:¢ ponloencima ocla pelaya:zfo=
bielas otras cofas. €y fepasqla pelaya es pefcadoreal:
¥ ea tan bueno para comer frio como cali€te:z fon muy bue
nag en efeabecbe con fus bolas delaurel.y es efpecie delen
guados.z1aasedia tambjé faluoquefonmayoes quelos
lenguados:pero notienen tan bucnacarne para comer,

Lampugasfritas.

Scamarlalampuga/ zabeirlasglauarlasz freyila en

,a3eyte:T LOMAF Vi1 poco e (1 a3eY1¢:T VA poco de vi=
nagre:2 calérario bic: y echargelo encima, € p 38 oefaber
quela pclaya:zlalipugano fonbuenasfinofritas.
G]L lusque es pefcada frefca fe come cosida con pimien=
tasz fu perexil vefbojado encima:z con fu falfave pere
xilicome fe tambien frito en aseytecon fu pimicnta: z qumo
denaranja:z comele empanado confupimientaz ascyreic
alas veyes encaguela confuaseyie y efpecias. 7c.
CCongriofecosocecial.
Hﬂapottomarelcégrmd(ra muy buenoiz muy bla=
co.zcorarloa pedagos tagrades como vhamano.z
lauarlabos o tres veses 0 agua caliéte bebuena manera,
zoclpuesatarlocon vibilo.z ponerloen remojoenagua
fria q feamuy limpia. t ¢S etaagua mefma fea decoser. y
efto lea e baserlanoche antes que fecucsa. y enlamafia-
nabicn be maiana ponerloa coser en voaollalimpiaconla
ggua enqueferemojo,p echarle cnls olfa ynbuen raysoe
I



Wiandasbequarelma,
aseyte quefeabucno, 7 va cebollacortada con vh mans-
gico e pereil.z ynas gntas cabecas Sajos mnuy limpios
oela primerabollejao calcara. ydipues tomar'ynas pocas
oealinédras, Totrastitas auellanas,rotrae t3as nueses
que fea todo toftado,zmajarlo todo junto en vi mottero cd
v migajon oe pan toftado z remojado enel caldo oel vicho,
congrio.z vi pedaco ol mefino congriosy el pereril/zlace
bolla/zlos ajos:z todoeltofea mescladosz majado todoja
to/z defatado cSel caldo del cogriory defpues pafarlo poz
wifedago/o molinoqes penfa. y el fea paffado echarle
mediaonga de [alfacomin.y defpues ponerloa coseral fue
§o.7 traerlo fi¢prea vna mano fin jamas repofar.y delque
fea cosido, zdfiercabaser elcudillas: baser lae fopae muy
delgadas.yeltouarlas oababarlas concl caldo. y vefpues
facarlesadl caldo. y ecbarleela falfa fobzelas opas: 7 po=
nerlas enla mefaty el cogrio tambien con fi placo a parte.
@ Eay algunosque looanluego queescosido: zkros g
leccbdla fallg enama:peromejoz es como antes oixe.
Caberlugaque ec peflcada cecial.

S betomar pelcadacecial oelamas ouraz blancaq
Apuedawpezq eabuena:z ponerlaa remojar de parte
vetarde o eltuuiereremojadazoelpues efcamarlay la=
uarla,z baser tajadas oclla como vna mano: yoelpues ps
I3 acoserenagua fria. y velque fea qualicosida quitarlad
aqilaaguaenquefe cosio.z fofreyla vn pocopozqla pefca
dasomerluga es ve tal calidad g quatomas la frémas on
ra le para:y oelpuesroftar vnas pocas ocalmédras. t ma
jarlagen vnmottero ¢d vn migajon J paremojadoen vina
gre:poq efta falfadere fer agra z dulce: ¢ pafarlotodo:z
vefpuesd paffado ecbarle ynas pocas § efpeciaafaluoaga
fra.y echarle vina poca de canela.z todoeftofea echado be=
trodlafalfa cd agucar omicl.2fegi la quaridad ola falfaaffi
echaraselaguearolamiel:zvayaacoseral fucgo:z pucita



. TUliandas be quarefma. 4o.lrvf.
1a pefcada en fu plato/echar vi pocoslaseyte en g fe freyo
enla falfa:y velpues echar efta falla fobe la pefcada zc.
€ onina falada dela yiada q oise forra cn valécia.
& VEDser la tofiina el yjada cd agua fria:z defquefea ¢o
sida facala peaqllaagug. 7 ponlaenotraagua fria. z
lauala muy bie.Zly algiios g la coméafli folamcte cd umo
denardjaoouga. CLE filadficregcomera tu plaser baslo
afii. Lomala yiadaslatun.zcoualaarajadas redddas.z
polaen vna caguela y cuesga fobze vnas pocas S bafas ¢
¥ pocoJ aseyte ditro.velpucs tomar patfas : zalinédras
¢ pifiones.z todoefto foflreyzlo conla tofiina cnla cagucla.z
velpues ingjar en vimoztero ynas pocas o pallas, zalmé
dras:y delque fed majadas paffarlas ¢d vi poco de vina=
gre zagua:z pouer cltafalfa fobze las tajadas ola tofina/yp
pelas otras cofas:z ponle vna buenacofilla pe canela moli
davz miel/zagucar,ydefpucs verar coser todoaquefto vn
buenrato conagllas yaoicbas tajadas oelatofing, € [F 13
bien puedes bascr fiquilieres oefto efcndillas:z finobaser
yngran platovefta manera, €¢£uidola yjadaeabuena:
¢ co3ida contodofu aparcjos puedes baser plato vella mef
mafinconarla fino fus piecas enteras: ¢ haser que cucsga
aquellafalfa:z quado beruiere echarfelaencima. € lila
dtieres coztada baslo befta manera.Delque la tofiim fera
cosidacoarlazy foffrey2la vn poco conaseyte: yechale la
falfa:y deralacoservn buen rato:y echale ynas pocas ve
yerbas belbojadas:z bayclcudillas.
a2 20 Zlrto me parece aucr bablado be muchas mane
3 ragoeviandas:z velas vifferencias oellas 1y 5l
Z2ifM (eruir:z aparcfar be todas las mancras o¢ guic
A4 (adosty viandagaffioe carnal como e quarefs
ma:zavnqalgios diganq las viddas quarefmalesnofon
tan prouecbofas comolas vel carnal, Zl etovigogno e fi
no yoluntad oe perfonasiporque ay algunos feiiorcs que
)




Tligndasdequarefina,
les contentan nas vuas viddasd otras:z diuerlos apeti-
103 de perfonag:pero comoquiera d fea yo bebecho todas
mig fuer¢as po: poner enefte prefente libzo todo lo g yobe
fabido 7 alcangadozz poiq algunosignozd algo quiero de=
sirdla langeftaspord el manjar blanco no fe puedebaser fin
ellaofinlos pageles: filos pageleano fueré frefcos baser
lo vela langoita: q finola vuiclleno fe podria baser el man=
Jarblanco perfecto fegun oire enel figuiente capitulo,
@ ZPanjarblanco oe pefcado.

S e tomar la langofta:z los pageles:zavn g fon de

vifferentes calidades oe necefldad fon menefter: pe-
rolaldgofta ea mucho mejoz 4 noel pagel:y eltos vos to-
madoel g mejor te parecera:zcoserloen vnaollaa partery
oelque fea qualimedio cosida facala oela olla/o pola en re=
mojo enagua fria:y defpues tomar loblanco ocla langofta
quees mefoty a e co3er mas resio. z ponerlos envn pla=
to:y oelbilarloaflicomobebag beacafrd:y echar fobzeefle
blanco oefhilado agua rofada. y oelpues para ocho elcudi=
llas romar quatrolibias oealmédras.7 vnalibza ocbari=
na:z vnaliba ve aguarofada y velpues tomar doslibas
veagucar fino:z tomarlasalmendras blancag:z majarlas
€n ynmo:ero:de manera g no febagan aseyte:z para efcu
[ar ¢fto mojar la mano oel mozteroa menudo en agua rofa
da. yoelquefean nigjadae defararlas conagua tibia g fea
limpia.y defque fed paffadas tomar vn cago muy limpio q
nofca eitanado oe nueuo/ni que fea tan pocode cobzes z to
malo oefhilado dcla langoita: z ¥aya dentrocnlaolla con
aqucllaaguarofada.y oefpuesecbarlelaleche g basifte.z
no toda fino aquella que conoceras g abaitara parael pun
cipio:z antes pdla leche en vos veses § envnaiz ila echalz
fearodajunta nolo podrias bien conocer bafta que clman=
jar blanco fe tomaffe clpeffo:oe manera que ponas la bari-
na poco a poce: porqueno feemplaitre:y batirlos o traerlo



Tiandas be quarelma, Fo.levif.
fiempre convn palobaitaquefea cozido, y ocfpues bascr
efcudillas, zfobze ellas cchar agucar finoiy befta mancrafe
base perfecto el manjar blanco oe pelcado,

€ 2danjar blancovecalabagas.

©mar delas calabacasmasticrnas:t pararlas bien

raydas con vii cuchillo bata quequied blacas: y oef
puescottarlas a pedacos tan grandes comolamanoiz pd
aguaal fuego.zquandoberuereecbarle las calabagas. y
vefque fedcosidas facarlas,z ponerlasventro de vn trapo
limpio.y velpues bazleche dealmédras fegunla quatidad
telas calabagas. y elpremirlag muy bich: de manera qfal=
gatodalaagua, y vefpues ponlaenla ollasocagovonde as
oe baser el manjar blacosy ecbale las calabacas vétro enla
leche: y echarleaqucar el g vieres q fera menelter : 7 vaya
8l fuego: 7 dtes g ecbes las calabagas ruciarlas cd aguaro
fadaty cftas calabagasquieré [e mucbo batiriz g tégan bué
fuego porq hierud bié:z maneidolas ficpze de ¥namanera
como fi fuefen calabagas efpeffas:z quado veas q eftd bié
oelbechas dexarlascoser v pocosz vefpucsecharleslaa:
gua rofada:z vaya ocfueradl fucgosy delptics baserelcu
dillag, zfobze cada yna ecbaraqucar fino, C)r fepas yna
cofa d eneftas viadas no fe puede tener medida fino fegun
#ifcrecid el dlo guifa:porqlas calabagas e fu natura fon
todadagua:y nadie puededesir bié lo g es menelter fino ¢l
mefmo q loguifa. T Eincitada.

©@mar almédraeblicast 2 facarlalechedellas z con
v f lecbe S cabas feria mefor: 7 tomarlas efpecias 8 par
tednoche q fon canela enterasz gingibie/z clauos enteroto
doirpueftoaremofar enagua rofada : y Sfpues toma poz
cada efcudilla bos ongas de barina bearrojizynaongade
agucar:zpara cinco efcudillas tomarlibra zmedia bealme
draaly vefpucaenlamafiana tomar lalecbes 7 ponerla dé:
troentaolladddeadicoseriy echarlelaharina pocoa poco:

(911



Tliandas de quarefina.
¢ menearlo fiépe porg nofe emplafire labarina claleches
zaflivayaal fuego cStodo furecaudoa coser: y ocld veas
oelq es medio cozidostomar almendras:mondadze:z cors
tarlas en quatro quartos: 7 tomar vatiles:1 corarlos pes=
fta manera mefmasz pifionea:zmesclario todojunto eftos
quela faifa fea medio cosida echarle todo efto détro: v def=
pues tomar vn poco veagafranizmolerlo bien:z veftéplar
lo con wna poca 8 agua rofada: y echarlo enla olla: porque
efta (alfaquiere tener muchocoloz: y dexarlocoser bué ra=
tocontodas eltascofas baftaque lea cosida sz fea en dia
vebucuos porque tomes yemas debudos batidos. z qui
doquifieres facarla falfa oel fuego echarle las yemasden
tro:inag para ferllamada gincftada no ay neccllidad oe
bueuos:izhasefcudillas  fobre ellas ecbaraqucarzcanela,
€ $arrodcharing dearros.

Fra vose elcudillas tomar tres libzas dealmendraas

z00g lib1ag debarinaoearrosiz vnalibrladaguaro=
fadaizboslibzaa be agucar:z mediaonga de canelaenteras
¥ Sfpucs tomar lag almédras:tmadarlas:z majarlas biés
2 baser leche elpella:y ecba enla ollale meatad dela leche:z
laolla fea bien eftaniada:po:q eftae cofas nofe puedé bien
baser finoes muy buenalaolla:y oelpucs echalelabarina:
ztraerlo fiempe porque no fe cmplaltre: pecharle mas le=
¢che fi fuere mencfter:y oefpues echarle la meatad oclaqu=
car:zlacanelaatada cdvnhilo:z vayaalfuego meneando
fiemprecon ynamano:z quido faltare lecbe echarfela que
aflife hase eftocomo el manjar blanco:peranoleeches de-=
mafiado:z fiquieres ver quado es'cosido facar v poco &
wna palera:z ponlo avn canto 81 plato:y oefqucfea frio ba
ravn poquito de AgLAENIONCes CONOCCTas que Mo €8 (05l=
do:z porefto verarlocoser vn poco mas: y velquefea cosi=
doquitarlo del fuego: z oerarlofudar yn poco: bipucs ba
ser efcudillas:y ecbales agucar finQ,



Tiandaade quarclma,  Fo.luviif.
«Elmidon,

Pmidon fe base af, Lomar dalmidon quefca fref-

coz limpiosz blanco 7 parafeys clcudillas tomar
wialib:a oe almiddsz wnalip:a deagucar/z vnalibraz me
diaocalmendras/z ¥naliba oc agudrofada :z oelpuce
ccharclalmidon en vna olkaquelea bieneltafiada:z media
on¢a oecanela entera cdelloiy oelpues ecba rlelaaguarofa
fada:y vexarlo remojar en aquella agua: z delpucs majar
adllas almédras mondadas cn vn moxeroiz patfarlas 3
aguatibia zhimpia:y ocfpucs ve pafladasccbala meatad
oelaleche enla olla:y echale ocho ongas Bagucar:y oelarar
laabié con vna paleraoe palo:y oclpues yaya al fuegoa
coscriztraerla figpiea vnamano:zfia mencher leche echar
fela pocoa pocobalta g conoscas quetiene barta: 7 catarlo
oefaboz po: ver file faitaalgoiz file faltare ecbarfelo: 7 ca=
tarfooe faboz oe fal y vetodoizfiviereaq bascaguanoes
¢o3ido:z quadonolabase cntonces e (O3idoiz quitarlo ol
fucgo. € p fi por cafofabia a bumo:tomsr ¥oa poca oc lea
vadura i agraszatarlaen vutropolimpioiz quandoco.
siere pole cita lenadura poxd hierua juntamete cSello resia
métesz concito fe quitaclbumode tales viandas.zc.

Cbauareal,

l I ZFleoe tomar bauas dlas mag blancag gnofed comi

‘dasoegorgojoaizquitarlee lagcalcaras: 8 manera
que qden blacag/e limplas:z coserlas enagua fria limpiaz
¥ oelq aya pado vu beruordtarlas ol fuego:y echar amal
laagua:z colarlas bemaneradnoqde nada de aguaty defl
pucs tomar almédras blicas zlipas: facar leche oellas:
peromejot feria leche de cabias:z ponlagbanas oétrodla
olla ponde banoe coser:y oefpucs echarleslaleche qlera
meneflerszacucar finosz vayanacoseral fucgoircd vnba
rauillo traerlasconlas boa mances como quicn base cides
lagoeceracntrelas manos: T3 mancra decalabagasit o

Ly



Tiandasde quarefma,
partirlamanooellas bafta g fed cosidas: catarlaa e falz
Deagucar:y oetodascofas: y befque fean bien vefbechas
echarles 0og rajas B canela fanazy oerarlo bjg cojers y vels
quefeanbié cojidas: y oelbechas qrarlas del fuego. abas
quadoecharcelacanela echbarle vna pocaveaguarolada:
¥ oelpuesbaser efcudillas:z fobzeellas agucar fino,

Heftas cofas de guifados 7 potages : yate be vado
awfo dquidofabealbumolo puedes quitarcd vna
pocade leuaduraagra ocita manera, Honer la leuadura
ei v trapooelino blico muy lipioiz quadelaolla bierue
ecbarleadltrapo oelaleuaduravétrovela ollazy gbierua
fiempeerzaffife quita el bumo : ztambien fies muy falada
toma vitrapo 3 lino blaco.y mojarlo en agua fria z quido
beruiere rebuelue el potage ¢5 fubarauillo: yeltrapo con
el tracrlo pozlaolla rebuclto bié conel porage.zponerla o
bze vnasbiafas.z ataparla muy bien mientra el trapoeftu
tiiere dentro.zfobrelacobertera pomnas ynabuena almue=
ftaoc fal.z alli mefmo debarovela olfa: y defpues dtaragl
trapoiz fomarofrotrapomofadoen agua rofada: z cubur
laollacSeltrapozy ecbala coberteraencimasl trapo,taffi
fedtalafal deftas maneras S potages. y ¢l bumo ytodoy
eftofebaga fecreto queninguno o vea,
€ Braitones.
S oe tomar trigo ocl mas blico:z mids efcaaido que
ballarasiz lauado ¢d agua friazy delpucs macbacar
loévntrapogrueilo ¢S via mano 3 moztero.z vale golpes
resiaméte fobze v bico ve maderaso fino bétro oe v moz=
tero.p fimas preftolo quierces baserecbale vn poco be fal
engrano/q lafal looefollara. zmondara slbollejo: yoelq
veas q cltabicimpio ocl faluadolaualo muy bien : 2 pélo
oentrode vnaolla cdaguafriaacoseral fuego. z filefalta
aguaafiadirlciépze : pero mejoz e no afiadirla fino echar
geladeyna ¥e; 200 oc muchas fifer puede, 710do ¢ftoas



. Wiandasbequareima, £o.1xir.
oebaser de parte oenoche. T quando conoycas que escosi=
doquitalo del fuego.z ponlaolladétrode vna elpuerta pe
faluados: z cubeirla con vntrapo: y defpucs enla mafana
tomar almédrasblacas:zfacar laleche ocllgs:z fife puede
auer leche 8 cabras (era mejoz: y delpucs tomar los grafio
neaizquitarles asadl trigo queeltutereencima, y Slpues
echarlelaleche:z ponloal fuegoa coser.zguardaquenofe
queme:y oeralo afli coser muy bicn: 2 (i quiliereabaser al=
guna efcudilla para tu (ciioz @ partestomar olaméte del li=
cozque efta encima delaolla: poxqueaquello ealomejors
zfobzela efcudilla echar agucar zeanela,
s < Zbirraulte vemanganag,

7 Fe ve tomar manganas delas mas dulces.z midar
lasdelacocsazzbaserlasquartos: v dtarles el co=
raconzlag pepitas, y vefpues baser beruiryna olla ¢d 3=
taaguacomo conoceras qfera menefter:zquadola agua
berujere echarlelas manganae.y oelpucs tomar almédrag
bientoltadas:z majarlas bien envnmotero: y vefatarlas
conel caldooelas manganas:z paffarlas poz eftamea con
v‘nmigalq;ns panremojadoenel dicho caldo delag man-
ganasiz paffdrlo todo eftobicn efpeffo:y defpues de paffa=
doecbalebuena cofavecancla molida/y agucarty delpues
vayaacoser al fucgo/z quidolafalfaberuiere quitarlo 5L
fuegotyecbarlelas manianas quequeden bienelcotridas
oglcaldo:pero mira que las man¢anas noquieren ler'efcal
.dadaa: porque puedas baserdellas cfcudillas ty defque
Héah becbas echar encima aguicar z canela. (£ aquile dcaba ™

€l piefentelibio, CReograas, AR

@ $uc iptimido efte libiofegida ve; enlaciudag -
“oe Eogroiio por Abiguelde eguia adelpenias pe-
£1ego pere; danilla alcaide oela vichaciudad. [E
feacaboclano O il.o.xxix.a.xtiide nouichy,




Labla.

@[ Zablabdela prefen
ItJe obia :legunla ordé Sl alfa
0.

o Bugusarel cudbillo. fo.¥f.
Hgua manos como [t aB var alos

fefiotea. fo.vij,
HAucllanate potage. fo.rej.
Blmendrate porage. fo.xpij.
Himidon potage. fo.xxif,
Rlmodrote § ¢s caplrotada. Lxrilj

Arroy cocaldo de carne, fo.xxvil,
Hrros en casucla al bomo, fo.xevii

HAgrasconfoitativo, fo.xrxiif
FHuenate y ordiate. fo.xlj
Ajete paraanfarones. fo.xllj
Blmojauanas que fe disen torons

jag Deratiua. fo.clw.
Hlmidon. fo.lxie.
Adobado. fe.lj,

B.
@B euer como fea De Daralos fe:

fio1ed fovij.
Berengenas en catuela.  forev.
Berengenagelpellas.  fo.rrvi.

Berengenes ala inozifea. fo.revy.
Bioete oc madama. fo.xxix.
Broete ¢ caldo Oe carrie. fo.rrit.

Brocte ve verines. fo.xxix.
Brocte vefponja con cabdo De cars

ne. fo.ere.
Banarda camellina. fo.ljs

Bufaque de concjos porage. fo Il
Boete lardero. fo.liiiy

Barbo en pan. fo.lvi.
Barboen cajucla. fo.lv1.
Biloles ¢n caluela, fo.lrif,
Pogas en casuela. fo.lxii.
E«g&:m fo.lrvi.

Werégenas en caduela morifo.xli
WBerengenad enelcabeche, fo.eljs

A
CCottar viandas ala thefa:
mero d¢l corte vel tocino,

.

Eoite el lechon, fmg
Eoute be vaca. foif

orre e liebie:y De conefo. faiil,
Loxte ve elpalda be carnero. fo.lil
Koute 8 plerna be carnero.  foilf,
Eoute be lomo: y beagujas Decare

nero. fo.liy,
Eorte be cabuito, foiid,
Loute de pecko be cartiero,  fo.iiy
Loure be pauon. foiiif.
Eotte becapon:y De galllna. fo.liij
[Loneoe perdises. fo.v.
Loute o palomas focasae. fov,
[Calabacinare que ¢ base oe imié

te De calabatas, fo.rxif,
Eebollada porage. fo.rriil.
ILalabatas elpeifag con caldo ve

carne. fo.xxvi.
Lalabatasala motifca.  fo.xrvif,
[Lalabates S otra mancra. fo.xevif

[Cafuela e carnc. foxrre.
Larnero adobadd fo.xlic.
Laldo lardero. fo.lf.
[Cumo ve¢ granadag. fo.llif,
Longrlofrefco en pat. folir.
Longrioen catucela. folir,
Longrio cesido. fo.lix.

Longrio é parrillasy é affadoxflr.
ICalamaree y ribias € potage. 1471
Eengrio cecial. fo.lkv,

CRollentes y debilitados manja

ree yealdos. fo.xriif
(Caldo peftiliado. fo.xrxiif
Boliéres caldo folfido oe gellines

¥ capones. o.xriil,
Polidtes torta Biillada. fo.rrriiifs
olidies majar bldco, fo.xrriiils
Rolicies malapwir, fo.kEEv:



Labla.

Pollentes casuela, fo.xcev.
Polientes relleno. fo.xxev.
Polientes oidiate. foxzee.
Pollentes e flebes agudas baser

lea venir frlo, foxxevj
Pobladurave carnero,  farrer,
Pobladirane ternera.  foxreie.

Piétol en pan q es pefeado. fo.lvig
Pentol en casyely, fo.leld.
Pentol cosido. foulvif.

E.
CElpeclasde falfa comun. fo.rv.

Efpeclasti lalfa 0epayo,  fo.xv.
Efpecias be clarea. _ Toxw.
Embourotar paucs y capieaLxry
Elbm acas picadas. fo.xeclif.

mpenadas decarney be pefca s

do. | fo.pliiif.
Empanadae % aducar fino.fo.clid
Efcabeche b conejod.  foxlviii
Empanada B gallina ailsda. fo.liij
IEmperadot en pan. fo.lvil.
Emperado en caluela,  folvi
Emperador cn parillag.  folvi.
Efturion en pan. fo.lvif
Efurion encasucla. fo.lvii.
Eturia € parrillas o cosldo.fo.lvilf
Efcotfeno en catuela, fo.lxif,
Elcofenocosido, fo.lxif,
Elcabeche, folxiif

. £.
@ 4rutadequelofrefco.  fo.xlvil,
$ruta llamada rubicles ala caras

lana. D xlvd.
Srurallamada garblag alacatas
lana. fo.xlvif.

arro potage. fo.xej
08, fo.rzwii.
ra e farten ve higadillos que

fe Mz rorolas. fo.xlvi.
Farro bebaring dearros, folevid,

£rutas O¢ farten,

foxled,
Ballina srmada. fo.xxil,
Hineftada, fo.xxiif,
Bilades quees gelating. fo.exiif,
BHaro alfado comolea be guifar,

fo.xlij,
Bratonada potage. fo.xe.
Hiatonada d¢ otra manera. fo.xlig
Hratonada botada, foliif,

Blneftada o quareima, folrsiif

Buafioncs. folxix.
Bigos ala francefa, fo-reeyi
Brauarcal. fo.Ixic,
Rigado adobado. foxe.
Jungladao Iecbiada. fo.xrv.

Jullello cd caldo d carne. foxpriy
Jullelloveotra manera. fo.rrxij,
Jota que ed potage alli llamado,

3

fo.lvf.
Pimonada, fo.pvid,
Leche mal coylda, fo.reedf,
Lampica cn pail. fo.lvif,
Lifaen pan. fo.lri.
Ll%a en catuela. foulxj,
Lita e parrilles, fory,
P ita covida. fo.Irg,
Loboen pan, fo.lrv,
P ampugas fritas. fo.lxw.
Bus§es pefcadafrefca. foulpvij,
Mirraufte. fo.xvi,
IDanijer blanco, fo.xvf,
ZDznjar real. fo.evy,
IDanjar imperal. fo.xvil,
IDanjar beangeleg, fo.xed,
Danjar principal, fo.rvif,
IDenjer lento. fo.vij.

AD arSapanes,



Ta
0aniar blanco brewes  fo.xrrdil

2D outeruclo. fo.xx.
IDirranfte oe otro mado, foxlviilj,

ZDirrauite 0T peras. foxlic.
Woflaza. fo.xlit.
IDoftasa francefa, fo.xllifj.
Dira moftasa francefa, fo.xlic.

INébiillos cosidosen olla. fo.lilj.

ZDowena en parn. a.lt.
ZDozena en casuela. fo.lx.
Totcna en parnilas, fo.lr.

ZDerluéa que ¢ pelcada ceclal.

fo.cv,
ZDaniar bldco B pefeado, fa.lviil,
TDajarblico be calabaias, folevij
IDirraultebe mﬁ\unu. fo.lkix,

TRerricoque pa:ége. fo.xxie.
T2 fficlos velas cafag delos ko

reg. fo.vli.
Dificio ve mayordomo,  fo.vilj.
Officiove macitre fala, foiir.
Dffido de camarero. for.
Officiove guardaropa,  fo.dx.
Dfficlo oe copero. fo.x.
Officlo pe trinchante, fo.x.
Dfficlo be weedor. fo.x.
Dfificio be defpenfiro, fo.x.
Officlooe cosinera. fo.xj
O fficio oe cavalleriza. fo.xi.
Duga, fo.xliz.
Diraowga buena, fo.rlic
Qitias de mar, fo.lkvj.
(C1polucia e duque. fo.xv.
f>olucta De DuqueDe Olra mare.

a. fo.xiij
®clos oclacelpecias,  fo.xiil
Pomada. To.vefl.
Dotae dcciiznada fo.xfr.

Renaze 8 canere adebadafoxls.

bla. :
Potage deadobado b¢ galling,

fo.xt
‘Poraged cabuito adobado, I’o.r:i;:
Pootage llamado frexurate que s

o alladura, fo.xr.
‘alamida en pan, folix,
Rorageve falfacosida,  forx,

MWotage vefalfa pardille,  fo.xx.
Woatge veculdiro pmo.  foxej,
‘Potage ve culdro fegddo.fo. xrj,
Potage be culdmo refeero. forry,
TPorage llamado pifionada.fo.xxi
otage llamado merritoque que

€6 como falfa. fo.xrilj
Poraac lamado poaricl. fo.cowlif
Waoiriola. fo.xxvlif,
orage degreffa, fo.

TRotage 0e leche con :eldanfr‘e‘;
ne. . fo.
‘Porage vebigos Ilamﬂtra bga:_.:

1. 0.KKL].
Porage ve buewos Namado allde
me. fo.xxxif,
Horage mederno. fo.xxyiif,
Tpotage llanado buufcate que fe
lrascve Ligados de cabiltoy ba
fod. fo.xxxdli,
Poragedeporada.  fo.xprvilf
dorage ve mebrillos. fo.xrvli]
Wotage be pécas deberdas.foxlf

‘Pattel en bote, fo.xbvlijs
Terexil. fol,
Tererilada, fe.liff.
Pcbada parafaluagina.  folr.

JPotage llamedo perficare que fe

hase beburasnos. foullfs
qPdotage ocbucnmede,  fouliiif
palainida en catuela feulie,
Woalamidacn parrillag.  folir.
IPaaeles. fo, | tif

Tulpo. fo.lxiiif.
TP alayayléguadomy ayedras.ley



‘Labla.

a
L Quelo frefco reuanado parn fru

- ta befartéh. u 1.
ﬂucm alfadero. fo.xlv.
Duarefma:tratado e gulfados te

lia. fo.lv.
@ Rellensoe cabaita,  foxev,
IWRonicrate pa quarmo :i‘cudlllf:?.

WK

'ﬂorqu illas ve frura ve calqueras
que fon rofquilles, fo.lv.

€ Salave paua. fo.rv..

Snlla blanea, fo.xviijs
SHalfa ve pauo. fouxllf.
Senola porage. fourriii.
Salfaveanfaroned,  fo.rxliif.
Salfafrancefo. fo.xer.

Sallerd para aues faluagee. frxe
é Iferon blanco. fo.reej.

Gallaagalurapa wha efcudilla. ol
Salfa 0c ravano vegifco: y ve gas
llo crefta,

..

Sopas ala lonbarda, fo.!.
Galfa gualating. ol
Sopas boradaset fa.tlf.

Salfa llamadacancla vemofto.
fo.liif.

Sayton en catuela, fo.xv.
=1 rdpmanl’:roncs lamada tre
fouliiifs
Salia :x emperadot, fol.
Salmen anpanados fo.lvij.
Sabo:_;u en par. Fo.lviif.
Sardinaen raig:t_ls fo.lrij.
ot ve bueuos Hamada falufa-
te, fo.xrxif,
Trigocosido o guifado.  forl.
Foua ala genoueha. fo eliij.

Foronjas De katiua que fonalmo

Salferon pors p alla ;
dog. fo.xexf.
Salleron para volareria aMada,
i fo.xxxi
Billeron de Sumo O granadas as
_,_grad: foxrxi.
Galferon blanco v otra mnm.

fo.cxgyr,
Galfa bisa para les cr:ud:una.

fo.rrevij.
Salfs llamada piionada ve sjos.
o.ere
Salfa gireflina. fo.xer
afacomellina, fo.xeevilf,

alfa blanca comelline, fo.xeric.
Saifa lifa para volateria ve olla.
fo.xrerir,

Salfagranada. foxl.
Salla bruna para perdisea y palo
mag, foxl.

xhe,
Furmas dctlcrma en :apirmda.

fo.lf.

Truchas.. fo.lvi,
Lofiina en pen. fa.le.
Eofing en catueld. fo.lriy,
%onulﬂ cosida. il f? rir,
ofiina en parrillag. o.igj

E allinas en casuela. fo.lrvy,
Fonlna faleda. fo.lxj,

CQiddaacomofeand pouercn,

lamefa, < fouviif.
Eénsgm quees Digado adnbﬂ‘
0.

Elariales encasuela. Io.lmj.
@ Xiranella clavimam.fa:liﬂ.
Yiada potage. 3 fo.xlviif,

«§in oela tabla.
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