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A R T E 
D E R E P O S T E R I A , 

E N Q U E SE C O N T I E N E \ 
todo genero de hacer Dulces secos, y enliquldoy 

bizcochos , Turrones , Natas : Bebidas 
heladas de todos géneros ^ RosoliSy 

Mistelas, fcfc. 

C O N U N A B R E V E I N S T R U C C I O l N t 
para conocer las Frutas, y servirlas crudas. 

Y D I E Z MESAS C O N SU E X P L I C A C I O N ^ 
• •. - m. 

SU A U T O R 
J U A N D E L A M A T A , R E P O S T E R Q 

en esta Corte , natural del Lugar de Matalü'villa^ 
Concejo del Si l de Arriba , Montañas , / Rejno 

de Lean , 7 Obispado de Oviedo^ \ 

y-

C O N L I C E N C I A . 

En Madrid : En la IMPRENTA de JOSEF HERRIRA. 
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P R O L O G O 
A L L E C T O R . 

A Migo y curioso Lector, como la apllccr-
/ n ^ cion natural endereza eficazmente con 

-amor á solicitar el conseguimiento de quales-
quiera obra > al mismo tiempo hace muy fácil 
.lo muy difícil. Aunque no era con intento 
de sacar á luz esta Obra, comencé á escribir en 
borrones algunas de las cosas mas difíciles de es
te Arte 7 con el fín de que con el tiempo y 
poco curso , no se olvidaran : pues como entre 
ellas hay muchas de que no se suele usar, sino 
en lances T que se ofrecen rara vez, y porque 
íio es posible que ninguno que siga este Arte, 
pueda tenerlas todas presentes. Habiendo visto 
los tales borrones sugetos muy peritos en este 
exerekío, me han instado diera un principio, 
«obre el qual ponga las cosas mas del caso,, ase
gurándome ser muy convenientes y necesarias, 
y que en ello tendría logro. Por lo que he pro
curado obedecer, en que me he desvelado mu
cho , solo con el fin de que saliese en que pu
diese el curioso emplear el tiempo, sin que en 
ello perdiese nada, antes bien pueda adelantarse 
con mas facilidad, y menos trabajo: para lo quaí 

he 
• 
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he puesto quanto mi corto ingenio pudo alear -
zar, teniendo la experiencia en las muchas fun
ciones en que me he hallado, y el haber sido 
discípulo de los mejore s Maestros que ha habi
do , asi Franceses como Italianos, y de otras 
Naciones. Y por ser la primera impresión pido 
al curioso supla las muchas faltas que en él se
rán dignas de notar: que si en esta primera im
presión diese gusto ofrezco lá segunda, en que 
mas largamente , y con mas especialidad, pue
dan los aficionados adquirir otras, y mas mo
dernas noticias: y el motivo de no haber salido 
antes esta Obra, ha sido el haber estado quatro 
años fuera de Madrid. 
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NUEVA INSTRUCCION 

DE REPOSTERIA, 
Q U E C O N T I E N E E L M O D O 
de confitar toda suerte de Frutas, asi en seco, 

liquido y Jaleas , como en Mermeladas y Pas
tas ? hacer varios géneros de dulce con solo 

Azúcar ; y otras curiosidades. 

CAPITULO PRIMERO. 
D E L O S I N S T R U M E N T O S 

concernientes para el uso de la practica 
ae este Arte, 

VRA el exerqicio de qualqniera Arte 
manuable , son tan preciaos los instru
mentos, que sin ellos, su consecución 
no llegarla á perfeccionarse: pues aun-
que^tal vez se facilitase , seria mas es
to un accidente , expuesto, á los ordi

narios defectos , que regla por donde aun el mas diestro; 
A 



^ Tfutva Instrucción 
Arti/ice pudiese continuar las demks operaciones. Por lo 
qual , como de un principio tan fundamental , será út i l 
imponer en el conocimiento de la variedad de instrumen
tos á los que hubieren de seguir el rumbo de esta Profe
sión ; y aunque no lo ignoran los ya facultativos , no obs
tante como esta Instrucción no solo ha de servir á los 
destinados en este exercicio, sino también á las casas par
ticulares , y otras muchas personas curiosas que carecen 
de su noticia , los pondremos, para que con mayor inte
ligencia se llegue a el fin de la mayor perfección , que 
son los siguientes. 

2 Peroles de diferentes capacidades : los unos concabos 
y profundizados al modo de los comunes : otros llanos , y 
menos hondos. Los primeros son para las Frutas que se 
conservan ,tanto en pasta , como en mermelada y jalea,y 
las que se guardan enteras. Los segundos , que son los lla
nos , sirven para tirar en seco, y secar pasta. Los comunes 
pueden servir muy bien para todo en general, en defecta 
de los precedentes. 

3 Los Cazos sirven para Compotas ligeras , y para 
decocciones del Azúcar en las preparaciones que abaxo 
se dirán , siendo en corta cantidad: que unos , y otros 
deberán ser de cobre. 

4 Espumaderas , dos ó tres de diferentes tamaños de 
«obre . 

5 Cucharas y Cucharones de madera , unos hondoS| 
©tros medianos , y otros mas chicos. 

6 Hornillos de bastante capacidad , para poder pone* 
los Peroles grandes: otros mas pequeños para los Peroles 
medianosy otros aun mas pequeños para los Cazos. Su 
forma es redonda , aunque no seria defectuoso que fuesen 
quadrangulares: la altara de los mayores una quarta esca
sa; y délos menores á proporción. E l Horni l lo de Campa
ña es mas largo que ancho : su formn , como la de un plie
go estendidocon quatropics de Ir. altura de tres ó qua-
tro dedos,de modo , que renga alguna mas elevación 
que los pies; la caja que sea de alta lo mismo que los pies, 
y sobre el todo de el tendrá su tapa, que le cubra muy 
bien , y en la orilla en la parte exterior la circuirá del pro

pio 



¡ás Repostería, Cap, f. 
pío metal, ya sea de cobre ó de hierro , un haro á fin de 
que detenga el fuego , que se hubiere de poner encima. 
Este Horni l lo sirve especialmente para cocer todo gene
ro de Vizcochos, Mazapanes, & c . sobre una hoja del 
propio metal, con dos anillos, para sacarla , y meterla 
con lo que se ofreciere cocer. 

7 Un Mortero de piedra Jaspe lí de Palo santo , 6 
Alamo negro , que es lo mas común , con su mano de En
cina ó de Fresno : sirve para moler el Azúcar 9 Almen
dras , y otras varias cosas. 

8 Cedazos de diferentes géneros, de cerda y sedá 
unos mas ralos, y otros mas cerrados, para las diferen-» 
tes manifadruras, que en adelante se notarán : y particu
larmente se tendrá uno destinado para pasar los Azuca
res finos. Su forma como una caja , con dos cubiertas , ó-
tapas; y la tela, que sera de seda, corresponderá en el 
medio de una y otra tapa : llamase vulgarmente esta es
pecie de Cedazo, Tambor, baxo de cuyo nombre es co
nocido. 

p Hojas de Cobre ti de La ta , para secar las Frutas y 
Pastas dentro de la Estufa.7 

10 Un lienzo de Seda ó Es t ameña , para polvorear 
las Frutas de Azúca r , después de haberlas sacado deí 
Almivar , para prepararlas, y conservarlas en seco , quan-
do se sacaren de la Estufa. 

11 Una Estufa, que es como un pequeño Armarlo 6 
Alhacena de madera , que por dentro tendrá quatro d i v i 
siones, distantes de una á o t r a : en su altura poco mas de 
una quarta , que será de tablas atravesadas , á manera de 
celosía , para que por sus huecos pueda penetrar el fuego: 
el grueso de cada una un dedo: su ancho de dos, y su 
estension todo lo que pueda ocupar de parte á parte : y 
para que el fuego no penetre las tablas de abaxo, y de los 
costados, se podrán guarnecer con hojas de lata clavadas.1 
Toda la Estufa estará bien cerrada , de suerte , que el fue
go no se distrayga ó evapore. Es necesaria para secar 
varios géneros de dulce y jaleas , y entretener algunos 
géneros de Vizcochos. 

12 Diferentes Garapiñeras , unas mayores que otras. 
A z U n 



i j Ifucva Instrucción 
13 Un palo redondo , para estender la masa. 
14 Una Manga , ó mas, para colar ios Ahrrivares , de 

Estameña , con su haro. 
15 Diversos moldesdehoja de lata ,para dividir y for

mar las pastillas, que se hacen de la masa, y para igualar 
las pastas de Frutas. 

16 Una Geringa , hecha expresamente, para los Maza
panes , con algunas estrellas puestas en la boca de la Gerin
ga en la rosca" o tornillo que cierra el todo. 

17 Sellos de madera para marcar las pastillas, que serán 
de varias figuras y tamaños . 

18 Unas cajas de madera , amanera de cajoncitos, para 
guardar el dulce seco, que se pondrán en parte que no este 
húmeda . 

19 Hay otras diferentes menudencias, que no se especi
fican por el general conocimiento que de ellas se tiene, 

C A P I T U L O 11. 
Q U E C O N T I E N E E L M O D O D E E X E C U T A R 

¡as decocciones del Acucar , con las calidades, que debe 
tener este para su elección, 

C A L I D A D E S D E L A Z U C A R . 
1 1 " L mejor Azúcar para este ministerio, es el mas blati-

| l i co, trasparente, sonante, de leve peso , y de un 
dulzor agrad abk: puesconstando de estas condiciones, sera 
mas fácil de clarificar , y de mayor utilidad, que la común , 
que por mas blanca y limpia que sea , nunca se perfecciona 
su clarificación. 

C L A R I F I C A C I O N . 
2 Clarificase el Azúcar poniéndole en un Perol mas é 

menos grande , según la'cantidad ; pongo por exemplo*. á 
media arroba de Azúcar se echarán tres azumbres de agua, 
y un huevo batido con un molinil lo en dicha agua, á íin de 
que haga bastante espuma, y batida la espuma, se apartara 
un poco de ella en otro Perol ó Cazuela : y echando el Azu
la r sobre la mayor.porción del agua , que ha quedado , se 
pondrá al fuego, y se revolverá de quando en quando , hasta 
qiie levante el heibpr-. entonces, para impedir que la fuer

za 



ele Repostería* Cap, 11. $ 
za del herbor haga rsbosarel A z ú c a r , y se derrame, se ro
ciara con un poco de agua fría. Después que haya dado cin
co ó seisherbores,se espumara curiosamente', añadiendo 
á esta cocción la espuma de otra ciara de huevo, ó el agua 
que quedo apartada, fuertemente batida en un poco de agua 
fria ,1a que se repartirá por todos los costados y centro da 
la decocción. Ya en este punto el Azúcar , se repetirá en es
pumarle . y cocerle entre tanto que sale la espuma blanca, 
que entonces estará ya clarificado, restando solo colarle por 
uaa servilleta limpia humedecida. 

OTRO M O D O D E C L A R I F I C A C I O N . 
3 Siguiendo la dosis arriba dicha ,se echará la agua en 

el Azúcar , sin huevo , y puesto todo al fuego ,dará quatro 
6 seis h^rbóres , teniendo cuidado de rociarlo con un poco 
de agua fresca , siempre que quisiere rebosar ; y se apartara 
del fuego por un corto tiempo , que será lo suficiente para 
que suba á la superficie la espuma , que bien quitada , sin 
dexar cosa alguna negra , se vol verá al fuego , donde coce
rá fuertemente. Quando este en este estado, con la Espuma
dera sobre la decocción se echará la espuma que hubiere 
hecho un huevo fuertemente batido en un poco de agua 
natural ,* y en el entretanto no se omitirá espumar de nuevo 
la espuma negra que subiese , continuando esta diligencia, 
hasta que el Azúcar se vea limpio , y la espuma blanca : si 
estubiese el yahecho almivaralgo fuerte, se aumentará de 
agua , de modo , que quede suelto ; y si al contrario se re
conociere está demasiado de suelto, se dexará cocer hasta su 
punto , que regularmente es quando se halla quasiá la muy 
pequeña lisa. 

Nótese , que ql huevo quanto mas fresco será mejor , j 
dará mas espuma : bátese en una azumbre ó azumbre y 
media de agua, con el manogillo de mimbres ó molinillo* 

O T R O M O D O . 
4 En las casas particulares, donde se clarifica poca can

tidad, para no tener tanta diminución en el Azúcar, y exe-
cutarlo con mas facilidad , se podrá hacer asi. Pondráse 
una clara de huevo batida en el Azúcar desleído con agua, 
y en la dosis se podrá seguir io mismo, que en las preceden

tes 



6 Ñucva Tnstfacción 
tes instrucciones,usando del roclo de agua fría, siempre que 

L U U C H U l d . , (J I U W Í Í V ^ J > V - * ^ ** " " í "..*<* n ^ -
gra crasitud , la que quitada, se colara el Azúcar . La agua 
para este efecto será dulce, de Rio ó Fuente. 

P U N T O S V E L A Z U C A R , 
5 Cónioelar tedeconfi tar depende de la diversidad de 

preparaciones del Azúcar , para convertirle en almivar mas 
Ó menos espeso , según fuere necesario , es preciso dar las 
reglas, tanto para el conocimiento de sus puntos, como pa
ra saberlos executar, juntamente con el nombre, que á ca
da uno corresponde, por evitar asi la intempestiva explica
ción precisa en los Capítulos de las Frutas, que se han de 
confitar: sus nombres en general son Lisa , esto es el mas 
suelto; Perla , Soplo , Pluma , Caña y Caramelo. Algunos 
de estos sesubdividen, como pequeña y grande Lisa: gran
de y pequeña Perlas y la pequeña y grande Pluma. JEii 
particular se hacen de este modo. 

P R E P A R A C I O N A L A L I S A i 

6 Clarificado ya el Azikardel modo presupuesto , se 
vuelve á poner al fuego, para que hierba un poco de t iem
po. Conócese esta en su debido punto , sacando por el me
dio la Espumadera , y tomando un poco del Almivar entre 
dos dedos: si formase al desunirlos un pequeño hilo , que 
inmediatamente se deshace , manteniéndose sobre la hi*ema • 
del dedo una tenue gota, estará en su debido punto: si este 
hilo fuese menos perceptible, será el pequeño Lisa i y si 
fuese mas que los dos dichos, la grande Lisa; 

P R E P A R A C I O N A L A P E R L A , \ 
llamada en España. Tiraje, 

7 Después que haya herbido algo mas , que la pasada 
la uecoccion del Azúcar , repetirase la misma prueba ; y 
si separando los dos dedos á proporción , se mantiene el 

h i -



ac Rcpcstcna. Cap. I L 7 
t i l o , est?ra á la Perla ; y sicstendicndolos lo posible nQ 
ge deshace , será la gran Perla. 

-

P R E P A R A C I O N A L SOPLO¿ 

S Cocido el A z ú c a r , con algún exceso mas que para 
la Perla , se sacara la Espumadera del Perol ó Cazo, se 
sacudirá blandamente sobre su borde, y soplando al tra
vés de los agugeros, se verán andar de una parte á otra 
unas como ampoliitas, que es elpunto del Almiva r , lla
mado del Soplo. 0 

P R E P A R A C I O N A L A P L U M A : 

9 Habiendo hecho lierbir á el Azúcar , poco mas que 
la antecedente, se sacara ,como dicho esla Espumadera, 
para executar la ya referida experienciai y si al caer forman 
ya gruesas, y mas largas ampollas que las del Soplo, 
estara en sazón. La grande Pluma , es aquella que forma 
mas gruesas ampollas , y en mayor cantidad; de modo, 
que quando caygan han de baxar ligadas unas con otras, 
haciendo como una hilaza ó cañón de pluma.: 

P R E P A R A C I O N A L A CAÑA, . 

10 Después de cocido algo mas fuerte el Almivar , se 
mojará un dedo en agua fria para preservarse de que el 
Almivar no queme; precedida esta precaución , se meterá 
el dedo con prontitud en la preparación , y con lo que 
se hubiese sacado, se unirá á otro dedo , y si al desunir 
los dedos hiciese un poco de estruendo 9 como resistién
dose, estará en su perfección; y si se formase entre los 
dedos una bolita , y se helase , es la gran Caña.. 

• 

P R E P A B . A C I O N A L C A R A M E L O . 
-

i r Si habiendo cocido algo mas que los anteriores eL 
Almivar , se metiese un poco entre los dientes , y se l i 
gase como pez, será un medio entre Caramelo y Caña; 

des» 



^Wueva Instrucción 
Je^de cuyo instante de momento á momento, se ira pro
bando , para saber quando está en su punto, que se cono
cerá quando no se pegue entre los dientes, smo que facifij 
mente se quebrante. > 

12 Notase que en donde se diga Azúcar suelto ó agua 
Azúcar , es solo clarificado; añadiendo un poco de agua 
mas; esto es, á mediaazunibrede Azúcar clarificado , me
dio quartillo de agua , que es común para Compotas do 
frutas ligeras y sueltas. 

C A P I T U L O I l l j 

D B L T R A B A J O A N U A L Q U E S E D E B E 
£ xecutar , dividido por el orden de los meses, con los 

frutos que a cada uno pertenecen, 

Ntes que el Oficial ponga mano en la obra , deberá 
premeditar lo correspondiente á cada sazón, para su 

mayor utilidad y gobierno , tanto en materia de Frutas, 
como de Flores, y otras maniobras usuales; por lo que nos 
reglaremos por los meses del a ñ o , especulando en cada 
uno todo lo que le correspondiere. 

M A R Z O Y A B R I L . 

i Estos dos meses, nuncios de la hermosa Primavera, pues 
en ellos grata la tierra , y libre de los insultos del ateri
do Invierno , produce odoriferas Violetas , de cuyas Fio-
res se hacen Mermeladas, Conservas, Pastas, y el Almivar 
ó Gyropo Violado. 

En defecto de la Violeta , se puede dar á qualquiera 
obra dulce su propio gusto y sabor : pongo por-exemplo, 
á las Pastillas y otras curiosidades, que eríqualquiera sa
zón se executan, se aplica un poco de polvo de flor de Iris 
y Añi l . 

M A Y O . 
2 En este mes viene la Uba espina flatilla verde , llama

da por otro nombre Uba crespa, de que se hacen Com
potas , y se confitan los Agraces. Los Albaricoques verdes 
vienen en esta sazón; haceuse de ellos Compotas, Pastas 

Y 



rñc 'Repostería, Cap, IIT. g 
y Mermeladas, y principalmente se confitan para guardar
los en seco. También las Almendras verdes ó Almendru
cos se confitan, y las Nueces verdes, y de uno y otro se 
hacen Compotas, Pastas y Mermeladas , y se guardan en 
liquido para todo el año . En este tiempo hay también F re-
sas ,que sirven naturalmente con vino y Azúcar en po lvo , 
y asimismo para Compotas. En este propio mes se ven las 
Cerezas y C e r m e ñ a s , que sirven para Compotas , y en 
crudos 

J U N I O -
3 Prosiguen en este mes las Cerezas , y comienzan las 

Guindas, Manzanas de San Juan , y algunos géneros do 
Peras tempranas , y continúan las Cermeñas y Albarico-
ques: confitanse de todas suertes , tanto en liquido , coma 
en Compotas, y en seco, Scc. Especialmente las Cerezas y 
Guindas, se bañan en frió, y crudas, con la preparación de 
Azúcar en polvo habiéndolas antes bañado en clara de 
huevo un poco batida; esto es? que ya bañadas con la cla
ra del huevo, se meterán entre Azúcar en polvo , que es
tara en un plato ó papel, y se meneara el plato para que 
perciban bien el Azúcar ; y quando se conozca que están 
bien cubiertas , se pondrán sobre un Cedazo , y se mete
rán á secar un poco de tiempo , como cosa de media hora 
en la Estufa á fuego lento , para que por este medio tome 
cuerpo el baño , y se mantenga firme la cascarilla, y se po
drán servir. 

Es también el tiempo de confitar ñores de Naranjo, 
liquidas , en seco , y Mermeladas, que sirven para todo 
el a ñ o , con otras muchas flores que en el se cogen. 

J U L I O . 
4 Todas las Frutas del mes precedente , se cont inúan 

en este , y asi se va continuando en confitar de todas suer
tes; especialmente es el verdadero tiempo para tirar las 
Guindas enseco, liquidas ó en Mermeladas , junto con 
las Frambuesas. Confitanse también los Albaricoques 
amarillos, en Compotas , ó divididos en dos mitades , ó 
enteros. En este tiempo se ve mucha variedad de Peras, 
de que se hacen Compotas : hay asimismo Ciruelas muy 

B ex-



l o Nueva Instrucción 
excelentes para comer crudas , como las Guindas : con 
las Ubas, qué también comienzan al fin de este mes , se 
practican las mismas suertes de confitar, que con las Guin
das,. 

A G O S T O . 

5 E n este mes hay mucho que trabajar en las antece
dentes Frutas , por suceder variedad de otras mas propias 
para el uso de la confitura : como son las Ciruelas Andr i 
nas , Mirabeles , y ¡otras que se hacen en liquido y en 
seco: sirven también para las continuas Compotas. Máce
se lo mismo de las Peras de su sazón , y particularmente 
de las blancas , y otras, que son de un gusto muy excelen
te (de las que se trata latamente en la Instrucción del mo
do de conservar las Frutas crudas). Los Higos se confitan 
asimismo en liquido,en seco y en Mermeladas , y lo mis
mo se executa con las Ubas , y particularmente en Com
potas, y para guardar en Almivar. Las Ciruelas de estemes 
se pueden hacer pasas. 

De las Manzanas de este tiempo , se hacen Compo
tas , Pastas y Jaleas. Preparanse también al fin de este 
mes los Pepinos, las Alcaparas, Pimientos, y otras pro
visiones con Sal y Vinagre, para las ensaladas de Invierno. 

En esta sazón, se hace también el Almivar de Moras> 
y se confitan como las demás. 

S E P T I E M B R E . 
6 Las Ciruelas duran aim en este mes,y prosiguen las Peras 

y Manzanas; por lo que sepuedenhacer nuevas Compotas, 
Pastas y Mermeladas, para las que se elegirán las mejores, 
como las Bergamotas , y otras. Hay también Alberchigos, 
de que se hacen Mermeladas , se guardan en Aguardiente, 
y se confitan en liquido. Los Moscateles se confitan del 
mismo modo , deque se hace una Mistela muy agradable,; 

O C T U B R E . 

7 En este mes hay otra variedad de Peras y Manzanas, 
que se preparan del modo que las antecedentes,* princi

pal^ 



de Repostería. Cap, TIL i i 
pálmente se hacen Mermeladas, y Jalea de Membrillo y 
Pastas. w 

N O V I E M B R E Y D I C I E M B R E . 
B Ya en estos dos meses va cesando de producir Frutas 

la tierra; por loque es preciso recurrir a la provis ión,que 
se hubiere hecho en los meses anteriores, tanto de Frutas 
secas, como liquidas, Mermeladas 6 de Jaleas : no obs-* 
tante producen estos meses Castañas, que se tiran en seco, 
y se hacen Compotas. Usase también de Peras y Manzanas 
asadas. Hay el recurso de las Naranjas comunes de la Chi
na , que son las mas excelentes y propias de este tiempo, 
de las Cidras y Limones» 

E N E R O Y F E B R E R O . 
9 Confitanse en estos dos meses las Naranjas de Por

tugal , y otras, enteras , divididas en quatro partes, ó he
chas rajitas á lo largo en Compotas , Pastas , Conservas y 
Mermeladas. 

Las Cidras, Limas y Limones Reales, agrios y dulces, 
que son muy olorosos, se confitan del mismo modo que 
los pasados. Hay otros Limones, que llaman Cidrados de 
Florencia , porque vienen de aquel Pan , que son los mas 
excelentes , tanto en la suavidad de su olor , como en el 
gusto : confitanse de todas suertes,como los de arriba. La 
Bergamota de Florencia , que es la mas exquisita, se coa-
fita de todos géneros. 

Si se hubiere consumido en este tiempo la provisión de 
Frutas confitadas, hechas antes, se servirá de las preceden
tes , que duran aun mas allá de las Frutas nuevas. 

Fuera de todas estas suertes de confituras, dependien
tes de la sazón del tiempo , hay otras manifa¿hiras de 
Azúcar , que sirven para todo el año. Se confitan las A l 
mendras de diversos géneros , se hacen Vizcochos, Maza
panes , Caramelos, Azúcar rosado , Pastillas, Chochos de 
Canela, y otras curiosidades, que con las FrutEs crudas son 
suficientes para componer un hermoso postre. 

Débese tener gran cuidado de la conservación dé las 
confituras,principalmente de las liquidas, que se registra-
í an á menudo , porque no se aceden ó pierdan de su ser; 

B 2. pa# 
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para lo qual se remudaran los papeles con que estuviesen 
cubiertas las vasijas, que-por lo regular son orzas blancas, 
y á falta de estas, ollas vidriadas , Garapiñeras de estaño 
ó barreños. 

Los que hicieren provisión abundante deFruta cruda, 
podran aplicarse á trabajarlas, y con eso conseguirán no 
estar ociosos. También se dedicarán á preparar íasensala- ' 
das, en que no dexarán de tener bastante ocupación*, y mas 
si son casas de mucha opulencia. 

10 Lo dicho es suficiente para la intelígencia del mo
do que se debe distribuir en los meses del año el traba
jo que se ha de executar. Vamos ahora á la práctica que 
Se ha de observar , comenzando por las Frutas que se han 
de tirar en seco , y las que se pueden guardar liquidas por 
el órden de su sazón ; seguiráse la misma orden , quando se 
trate de las Compotas, Tabletillas,Mermeladas , Pastas de 
Frutas y Jaleas donde sea conveniente tratar de cada una 
de estas cosas. Ultimamente se tratará de todo genero de 
obras de Azúcar. 

C A P I T U L O I V . 
D E Z O S A L B A R I C Q Q U B S Y A L M E N D R A S , 

y todo genero de Compotas. 

TOdo genero de Frutas se puede hacer en Compotas 
para servir del dia á la mesa; yes , que mondada 

la Fruta , y cocida , que no lo este del todo , ni tampoco 
dura , de suerte , que metiendo un palillo por el corazón 
de la dicha Fruta , despida bien, entonces estará en su pun
to; y sacándola se echará en el Azúcar preparada de suer
te que no tenga mucha cantidad , solo quanto se cubra 
ó bañe dicha Fruta , y puesto al fuego , se estará según el 
gusto de mas dulce ó menos : y sacada, se echara bien es
pumada en la compotera ó vaso que se haya de servir. 
Y se advierte , que el Azúcar ha de estar solo clarificada, 
y si fuese fruta blanda, como Fresas tí otras que hay blan
das , se dará quatro ó seis herbores al Almivar antes de 
echar dicha Fruta, 

i Si fuese necesario alguna Fruta para tirar de pronto 
en 
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en seco , como á mi me ha sucedido varias veces , que en 
termino de 24 horas la he servido en seco , se hará en ebta 
forma: Mondada, y cocida la Fruta , se pondrá en su Azú
car algo mas de la necesaria para que se cubra bien, y pues
ta a fue?o fuerte, cocerá hasta que suba á punto de la gran
de pluma , y apartada del fuego fuerte , se pondrá á fuego 
lento, para que-vaya penetrando la Fruta: se lavara en agua 
tibia , y echada en otra Azúcar , se tirara en seco , siguien
do su punto á la pequeña pluma de tirar en seco. 

2 Tomaranse los Albaricoques verdes, antes que se ha
yan endurecido los huesos, y se meterán en una servilleta 
blanca con dos puños de Sal, mas ó menos, á medida de la 
Fruta , y todo se meneará , zarandeándolo del un lado al 
otro , y rodándo lo con vinagre , hasta que se haya caldo 
la pelusiila , que después se pasarán á la agua fría para aca
bar de emblanquecerlos, con los que se executará la expe
riencia del alfiier arriba dicho : ya enjutas en el Cedazo, 
se meterán en un Perol con A zúcar claiiñcado quando haya 
comenzado á herbir , y se menearán con la Espumadera, 
hasta que empiezan á reverdecer : pero se advierte , que 
el fuego ha de ser lento; esto es, que tenga poca fuerza*; 
Quando hayan recibido bien el Azúcar, sin haberlos apar
tado del fuego , si hubiere pronta necesidad de ellos, que 
sino , para que reciban mejor el A zucar , es mejor que es
tén infundidos en el 9 por espacio de dos ó tres días , po
niéndoles cada día á fuego lento una hora : se pondrán so
bre rexiílasde alambre ó Cedazos , para que expriman el 
Almivar , de donde se pasarán á una servilleta , que ten
drá Azúcar molido y cernido por el tambor , y con sua
vidad se menearán , hasta que estén bien bañados del 
Azúcar ; después se secarán en la Estufa , puestos sobre 
hojas de cobre , para que este firme : y si embebiesen 
demasiado el baño de Azúcar en polvo , se repitirá se
gunda vez , y se podrá usar de ellos quando se necesi-
táre. Esta Fruta es muy cándida y hermosa , guardase 
en vasijas de madera , á modo de caxoncitos , puesta 
entre papeles , y en lugar seco , á fin de que no se hu 
medezcan : es asimismo muy buena para guardar todo 
el año. 

Ad-
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Adviértese, que el fuego que h i de tener la Estufa , ha 

de ser, ni muy fuerte , n i muy lento ; y quando se vaya dis
minuyendo ,se aumentara de otro nuevo, el que estará pues
to en un braserillo de hierro , ó una cazuela de barro. 

A L B A R I C O Q U E S V E R D E S E N L I Q U I D O . 

g Habiéndoles quitado la pelusa , blancos ya , y rever
decidos , como dicho es , se pondrán al fuego en un Perol 
con Azúcar clarificado , lo que pareciere conveniente; de 
modo , que después de hecha la decocción quede siempre 
bañada la Fruta del Almivar , y se darán un herbor : bien 
espumados se pasaran á una cazuela de barro vidriada, ba
ñada de Azúcar : observando que esta primera cocción 
sea muy clara; después se pondrán en el Cedazo, para que 
goteen , y á el Azúcar solo , se dará una docena de herbo-
res, y se echará sóbrela Fruta en el ba r reño , friaya ; loque 
executado por dos ó tres dias , aumentando el Azúcar 
clarificado , según se hubiere consumido en la Fruta , se fi
nal izarán goleándolos en el Cedazo: si no están bien baña
dos , prepararáse el Almivar solo á la gruesa Perla , y den
tro se echarán los Albaricoques , para que á fuego lento 
den cinco ó seis herbores; y bien espumados con su A l 
mivar , se guardarán. 

A L B A R I C O Q U E S M O N D A D O S . 

4 Mondanse los Albancoques verdes , y se echan en 
agua fria, y enjugadosen el Cedazo,se pondrán en otra agua 
en un perol al fuego,haciendo que hierban, hasta que euen 
cocidos, para que se reverdezcan y emblanquezcan , co
mo arriba se ha dicho ,• y haciendo la experiencia del'ahi-
ler , se confitarán como los antecedentes. 

A L M E N D R U C O S V E R D E S P A R A C O N F I T A R , 

5 Tomados los Almendrucos, se les hace lexia para 
mondar la pelusilla que tienen ; y se pone en esta forma: 
bastante ceniza de c a r b ó n , la mas blanca y cernida , se 

echa-
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echara en la porción de agua correspondiente á la cantidad 
délos Almendrucos; y después de cocida la ceniza en el 
agua , se quitara del fuego , y dexará reposar , á fin de que 
se siente la ceniza : y ya sentada , se mudara el sgua clara á 
otro perol, y buelta al fuego , se echaran los Almendrucos, 
á fin de oue vayan cociendo, y se irán de quando en quan* 
do sacando algunos , y se probara , á ver si dan la pelusa, 
que se hará con los dedos, ó con un palito suti l : y bien l im
pios, se irán echando en agua natural; y si no quedasen bas
tante cocidos, se pondrán a 1 fuego en otra agua clara, y des
pués se confitan en Azúcar , de modo^que se cubran bien de 
ella en la vasija que es tén , y se ira cociendo el Azúcar fuera 
de los Almendrucos , y después de fria se volverá á echar 
sobre ellos, para que se vayan confitando, y se hará por tres 
ó quatro veces ; y á la ultima se podra hacer con ellos mis
mos dentro del Azúcar , y luego echarlos encima de rexi-
llas , para que se sequen en la Estufa ,* y después de secos ,se 
podrán guardar, y usar de ellos siempre que sea necesario. 

A L B A R I C O Q I T E S M A D U R O S M O N D A D O S , 

6 Elegiránse los Albaricoques que no estén del todo 
verdes,ni del todo maduros: si se hubieren de confitar en
teros, á cada Albaricoque se le ha de hacer con un cuchi-
Hito una rajita por el pezón, para poder sacar el hueso : y 
bien mondados de su cascarilla, y como en cantidad de qua
tro libras,se echarán en un Perol, que este al fuego con agua 
hirbiendo, para que se emblanquezcan, pero se tendrá gran 
cuidado que no se empasten ó deshagan : quando estén 
bienblancos, se sacarán con la Espumadera, remudándolos 
á otra agua fria para que se refresquen; y de a l l i , habiéndo
los antes enjugado en el Cedazo, se echarán en quatro libras 
de Azúcar clarificado, cocido á la pluma, en donde darán 
dos ó tresherbores solamente : apartados, pues, del fuego, 
y quando estén ya frios, se sacarán y enjugarán los Albarico
ques en el Cedazo, volviendo el Almivar al fuego, y asi que 
haya dado siete ú ocho herbores , se derramará sobre la 
Fruta , que estará en otro Perol,y todo junto repetirá otros 
cinco ó seis herbores ; lo que executado, y habiendo repo

sa-
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sado fuera del faego dos ó tres horas, se pondrá en los bo
tes con su Almivar. Si se quisieren en seco , después de ha-
b^r reposado, se pondrán ios Albaricoques en el Cedazo á 
enjugar , y se concluirán pulverizados de Azúcar , del modo 
dicho en los Albaricoques verdes en seco. 

A L B A R I C O Q U E S A M E D I O A Z U C A R * 

7 En quatro libras de Azúcar preparado á la pluma, se 
echarán otras tantas de Albaricoques curiosamente mon
dados, para que den al fuego un pequeño herbor ; y ha
biéndolos apartado de el, y dexadolos enfriar bien,se vo l 
verán al fuego , para que hierban en dicho Almivar , hasta 
que este no espume mas: después se apartaran , y dexarán 
en infusión una mañana , de donde se pondrán á enjugar 
en un Cedazo ; y en el entretanto se cocerá el Almivar á la 
Perla , y junto con la Fruta , se echará en una cazuela v i 
driada , y bien quitada la espumilla , se meterá en la Es
tufa por espacio de medio dia : y después se preparará co
mo arriba se ha dicho , para tirarlas en seco ; á no ser que 
los quieran conservar en liquido , para usar de ellos ea 
otra ocasión en seco. 

Adviértese, que la Fruta se vaya echando en agua fría 
conforme se fuere mondando,- y esto se entiende con to* 
das, y en todo genero de confitarlas. 

A L B A R I C O Q U E S E JV O R E J A , 

8 En esta manifactura se executan los dos modos de 
confitar antecedentes. Albaricoques en oreja no es otra 
cosa , que habiendo dividido el Albaricoque en dos pai tes 
iguales , sin desunirlos de todo punto , forme al modo da 
lina oreja , como los que llamamos Orejonas. 

Adviértase, que los Albaricoques , asi verdes , como 
maduros, están expuestos á engrasarse , si se guardan mu
cho tiempo en liquido. Conservanse mucho tiempo en se
co , aunque son de menos gusto qne los líquidos ;l no obs
tante pueden servir para ios Mazapanes ü otras obras. 

C A -
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C A P I T U L O V . 
-

D E L A S F R U T A S R O J A S . 

LAS Guindas y Cerezas son la primera Fruta roja que 
se halla: hacense de ellas Compotas , sin quitarlas 

el huesecillo , por su poco vigor : lo que se executa mas 
por satisfacer la novedad , que por su buen gusto. Todo 
lo que se hablará de las Guindas, se podrá executar con 
las Cerezas. 

G U I N D A S E N O R E J A . 
i Elegiránse las mas hermosas Guindas, y habiéndolas 

sacado el hueso , se echarán en el Almivar preparado ai 
soplo , para que den quince herbores cubiertos (herbor cu
bierto es quando este no rompe fuera, y solamente se sien
te en ei interior del Almivar ó agua, un poco de ruido, con 
algún estremecimiento) apartaránse del fuego, dexandolas 
en el Perol en su infusión una mañana; y después de haber 
enjugadolas en un Cedazo , se prepara el Almivar á la Per
la , en el que se echarán hasta que levanten siete ú ocho 
herbores cubiertos,* y habiendo apartado del fuego el Perol, 
y espumado bien el Almivar , sedexarán enfriar: enfriadas 
sobre un Cedazo, se pondrán sobre las planchas de cobre, 
pulverizadas de Azúcar, para secarlas en la Estufa. Quando 
estén secas de un lado, se secan del otro, repitiendo el pro
pio baño ó pulverización de Azúcar, 'Llamanse de oreja 
por la propia razón que se dixoen los Al'baricoques de ore
ja. A una libra de esta Fruta se pueden echar tres quarte-
roaes de Azúcar , que es lo suficiente. Antes de echar las 
Guindas en el Almivar , habrán dado dos ó tres herbores 
en agua , y las Cerezas mas unas y otras hasta la experien
cia del palillo ó alfiler; y lo mismo para las siguientes, y 
todo genero de Frutas de esta especie. 

G U I N D A S D E S G R A N A D A S 
, 1 ¿f medio Azúcar, 

2 Metcránse en el Almivar á la Perla las Guindas sin 
hueso , luciendo que den dentro cinco ó seis herbores, 

G y 
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yhabiendo reposado hasta el dia siguiente, que enjutas del 
Almlvar en el Cedazo,y reducido a este ala preparación de 
Almivar á la Lisa , ó bastante suelto , se pondrán en el las 
Guindas, para que repitan otros veinte herbores, sin dexar 
continuamente de espumarlos: lo que hecho , se apartaran 
del fuego, dexandolas reposar aquella noche: y al siguien
te dia , habiéndolas enjugado en el Cedazo , se pondrán á 
secar sobre las hojas de cobre , pulverizadas de A z ú c a r , en 
la Estufa. Para seis libras de Fruta bastan tres de Azúcar. 

GUllSfDAS C O N H U E S O E N L I Q U I D O . 
3 A seis libras de Azúcar elariñeado, y hecho Almivar 

á la pluma, se echaran otras tantas de Guindas, que han de 
estar quitadas por mitad los palillos , y asi enteras con su 
hueso darán diez ó doce herbores cubiertos : apartadas 
del fuego, se dexarán reposar por espacio de media hora, á 
loque se añadirá medio quartilío, ó poco mas, de zumo de 
uba espina , para que tomen color , que juntamente las da 
un sabor muy agradable : después de lo qual se volverán al 
fuego, dexandolas cocer, hasta que el Almivar se haya con
vertido en la preparación á la perla , y entonces se podrán 
guardar en las vasijas. 

G U I N D A S L I Q U I D A S F R A M B U E S A D A S f 
ó con mixtión del zimo de Frambuesa* 

14 "Echaránse en cinco libras de Azúcar clarificado, y he
cho á la pluma , quatro libras de buenas Guindas , y bien 
maduras, cuyo color ha de ser tirantea bermejo, habiendo-
las primero partido por mitad el palito, se harán dar diez y 
ocho ó veinte herbores á gran fuego , y se a p a m r á n de 
este para que reposen por tiempo de una hora: loque exe-
cutado, se volverán al fuego hasta que el Almivar se espese 
un poco, á fin de que por esta dilación penetre el hueso, 
que es algo duro. Si se quiere dar el gusto de la Frambue
sa , en una libra de Azúcar preparado á la pluma , se echa
rá otra de esta Fruta , y todo junto cocerá hasta que levante 
diez herbores, y ya fr ió, se colará por el Cedazo , echando 
el Almivar solo destilado en la composición de las Guindas; 

pe-
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pero se advierte, que en tal caso se ha de rebaxar de las cin
co libras de Azúcar precedentes una , por razón de esta 
que se añade ; y si no se quisiere gastar tanto tiempo en esta 
decocción particular, se estrujaran las Frambuesas dichas 
en una servilleta l impia , añadiendo el zumo á las Guindas 
confitadas» 

G U I J S Í D A S E N ' G A G I T O S . 
5 En una libra de Almivar preparado al soplo, se echará 

otra de Guindas ensartadas de tres en tres , ó de quatro en 
quatro, conforme fuese el gusto de cada uno, atadas con un 
hilo por los pezones ó palitos y se cocerá todo junto has
ta que de veinte herbores , y bien espumado , se apartara 
del fuego , dexandolo enfriar, de donde se remudará á una 
cazuela de barro, peniendolo dentro de la Estufa hasta el 
dia siguiente : que habiéndolas enjugado en el Cedazo , se 
pondrán á secar dentro de la Estufa en la manera dicha. 

Nótese , que todas estas manifacturas executadas con las 
Guindas, se hace lo mismo con las Cerezas; pero con la di
ferencia , que las Guindas son mas especiales y gustosas, 
que las Cerezas , por lo que se deberán usar siempre que se 
hubiere de dar su propio gusto y sabor á las otras Frutas. 

G U I N D A S C O N G U I R N A L D A S O C O R O N A S . 
6 Tomaránse seis libras dé Guindas, las mas escogidas: 

á las quatro se les quitará los palillos, y los huesos, y a las 
dos restantes solo la mitad del palito, / todas juntas se con
fitarán como las de oreja: quando estén en su sazón , se en
jugarán sobre el Cedazo, y después se irán poniendo sobre 
las hojas de cobre en el modo siguiente: Tomaráse una de 
las que tienen palillo , y en su contorno se pegarán por 
su órden tres de las que no le tienen , de suerte que quede 
formada una corona ó guirnalda , en cuyo medio estará la 
que tiene el palo levantado en alto , y habiéndolas polvo
reado de Azúcar fino se pondrán á secar en la Estufa, 

F R A M B U E S A S E N S E C O . 
7 De las mas hermosas Frambuesas, no demasiadamen

te maduras, aunque si bien limpias, se echarán el Almivar 
preparado á la buena pluma, la cantidad que fuere razona-

C2 ble: 
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ble: y en dando un herbor cubierto, se retirarán del fuego, • 
y espumadas bien, se mudarán á una cazuela de barro, pa
ra que reposen en la Estufa por espacio de veinte y quatro > 
horas; y después se preparan en el modo ordinario para J 
secarlas en la Estufa, • 

Guardanse en la Estufa estas Frutas con su Almiyar , 
porque mantiene mejor el calof, á cdusa de su recogimien
to ; no obstante se puede, á falta de esta , guardar en otro 
lugar proporcionado. 

n„ rw • c •' • •«'^f!^ b o*'.:rrncinoQi <cufiüp 
F R A M B U E S A S ÉJST L I Q U I D 0: 

, 8 En siete libras de Azúcar preparado á la pluma , se 
pondrán cinco de Frambuesas de las mas gruesas, berme
jas y hermosas, y bien limpias, para que den doce ó quin
ce herbores á fuego grande : lo que hecho, se apartaran, 
dexandolas reposar por un breve tiempo , en cuyo espacio 
curiosamente se espumarán, repitiendo la decocción hasta 
que el Almivar se espese, como gyropo, y ya frió, se pon
drá en una vasija : y porque son demasiadamente secas, se 
podrá añadir al primer herbor á cinco libras de Frambue
sas un quartillo de zumo de Guindas destilado por la servi
lleta , y pasado por el Cedazo , como se dixo arriba en las 
(^ujindas ein liquido Frambuesadas: y en lo demás se se-» 
guirá lo dicho, sin distinción alguna. 

UJBA C R E S P A O U B A E S P I N A V E R D E 
en liquido llamada por otro nombre Brusela, 

9 Hendiránse con un cuchillo muy sutil las Bruselas 
para sacarlas los granitos que tienen dentro , y se irán po
niendo en agua tibia muy clara al fuego: y quando se v ie 
ren nadar en la superficie de la agua , se sacarán con la Es
pumadera, remudándolas á otra mas fria, para que á fuego 
lento reverdezcan : y quando estén bien blandas, se refres
carán en otra tercera agua mas fria, y bien enjutas en el Ce
dazo , se pondrán en Azúcar clarificado hasta que den ca
torce ó quince herbores , ó mas, para que reciban bien el 
Azúcar: lo que hecho , se dexarán reposar hasta el dia s i 
guiente , que habiéndolas destilado de su Almivar en el Ceda

zo, 
. 
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ZO , se hará cocer á este , hasta la preparación de la Perla, 
y sobre e l , se echará la Fruta repitiendo otros cinco ó seis 
herbores cubiertos; no restando para su conclusión , sino 
solo secarlas en la Estufa , como las Guindas de oreja. 

i , BRUSELA MADURA EJSí LIQiriDO. 
i o Habiendo preparado cinco libras de Azúcar á la-

Pluma, se añadirán quatro de esta Fruta, y todo junto co
cerá á grande fuego, hasta que haya levantado catorce ó 
quince herbores : después do haber re posado , como cosa 
de media hora , se volverá á poner al fuego hasta que el 
Almivar quede perfeccionado, como el precedente, y qlian
do este ya frío, se guardará en v asi ja; pero si se quisiere ha
cer mas hermoso y transparente , se exprimirá el zumo de 
tres libras de Guindas en una cazuela vidriada,}' se repasa
ra por un Cedazo para echarlo en seis libras de Azúcar pre
parado á la Pluma, á lo que se añadirán otras quatro de 
la Brusela , y todo junto dará doce ó catorce herbores, y 
después de haber reposado fuera del fuego, se volverá á 
cocer hasta que quede bastantemente espeso-el A l m i var, y 
ya bien frió se envasijarán. 

Si se quiere dar el gusto de k Frambuesa , se executaca 
para su execucion lo mismo que con las Guindas. 

B R U S E L A E N G A G I T O S O R A M I T O S . 
i i Se distribuirán en pequeños ramitos ó gagitos qua

t ro libras de esta Fru ta , y se cocerán en Almivar prepa
rado á la Pluma , hasta la cantidad de tres libras , ó poco 
mas , para que den dos ó tres herbores ; y bien espumadas, 
se meterán en la Estufa, sin sacarlas del Perol: al dia s i 
guiente se enjugarán en el Cedazo , y polvoreados los ra
mitos de Azúcar fino sobre las planchas de cobre , se pon» 
drán á secar en la Estufa» 

• 
B R U S E L A E N R A C I M O S , 

12 En quatro libras de Azúcar preparado á la prime
ra Pluma, se echarán otras tantas de Brusela en racimo 
para que den cinco ó seis herbores , y habiéndolo dexado 
reposar cinco ó seis horas, se repetirá la decocción has

ta 
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ta otros tres herborcs ; y después de haberlos enjugado 
en el Cedazo, puestos por su órden los racimos en las plan
chas de cobre, y polvoreados de Azúcar fino , se secarán 
en la Estufa, guardando en lo demás el orden de las otras 
Frutas que se tiran en seco : cuya regla sera general pa
ra todas las que en adelante se hubieren de executar con 
esta manifactura. 

B R U S E L A B L A N C A E N R A C I M O S O G A G I T O S . 

13 Separaránse en pequeños gajos tres libras de Uba 
espina , y en quatro libras de Azúcar preparado á la Plu
ma , se harán dar diez ó doce herbores lentos > y habien
do espumado el Almivar fuera del fuego, se dexaran repo
sar por tiempo de dos horas; después se pasarán por el 
Cedazo , y los prepararán para tirarlos en seco en la Estu
fa , como las anteriores. Si se quisieren conservar en l iqu i 
do ó en ramitos, se pradlca lo arriba dicho. 

M O R A S E N L I Q U I D O O S E C A S . 

14 Las que se han de confitar en seco, no han de estar 
demasiadamente maduras, si no un poco verdes : cocerán-
se bien limpias , en Azúcar preparado al Soplo , en donde 
darán un solo herbor bastantemente lento ; y habiéndole 
espumado , se meterá con su Perol en la Estufa para tirar
las en seco, como las Bruselas: á una libra de Moras , cor
responde otra de Azúcar clarificado. Dáselas un hermoso 
color aplicando ala decocción su propio zumo exprimido 
por una servilleta. 

Las liquidas se cuecen en el Azúcar preparado á la Per* 
la : á quatro libras de esta Fruta , se echan tres de Azúcar , 
en el que^ solo darán un herbor , y este que sea lento, á 
íin de evitar que no se empasten ó deshagan , y dexará 
reposar hasta el dia siguiente , que se colará el Almivar 
para cocerlo , hasta reducirlo á la Perla ; y dentro de e l , se 
echarán las Moras: si no hubiese bastante Almivar , se aña
dirá un poco de Azúcar , asimismo preparado ala Perla, y 
en enfriándose todo y se guardara en vasijas. 

O T R A 
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O T R A M A N E R A . 
15 Se pueden confitar también de esta suerte : Toma-

rase cinco libras de Azúcar preparado á la pluma, y dentro 
de el se harán herbir siete libras de esta Fruta , hasta <jue . 
todo junto haya dado doce ó quince herbores ; añadi-
rase á esta decocción otras dos libras de Azúcar preparado 
á la pluma , y todo junto volverá á herbir hasta que se ha
ya reducido á la perla , con lo que se envasijará. 

C A P I T U L O V L 

D E L A S N U E C E S E N L E C H E , 
y de las Ciruelas» 

N U E C E S E N L E C H E . 

1 r ^ E echarán en agua fria las Nueces verdes tiernas, 
^3 habiéndolas quitado aquella exterioridad , hasta 

encontrar con lo blanco, y se harán herbir algún breve espa
cio ; de aili se mudarán á otra agua que este cociendo , pa
ra mayor brevedad , y al querer romper el herbor se sa
carán , remudándolas á otra agua caliente : si haciendo la 
experiencia del alfiler HQ se resiste , estarán en su sa
zón . Para mantenerlas en mayor blancura , se aumentara 
la agua con un puñado de piedra de alumbre molida , y se 
hará dar un herbor; y bien refrescadas en otra agua, y en
jutas por un Cedazo, se meterán en Azúcar muy suelto en 
infusión, hasta el dia siguiente: y habiéndolas enjugado , se 
pondrán en cazuelas ó barreños vidriados , y dando un 
lento herbor al Azúcar solo , se bañará con el la Fruta : se 
ha de observar, que no se ha de echar el Azúcar hirbien-» 
do , n i de una vez, si no temblado , y de tres veces ó mas: 
al dia siguiente se sacará el Aimivar de la cazuela , dexan-
do las Nueces, y se pondrá al fuego para que de cinco 
ó seis herbores, aumentándole mas de Azúcar , por lo que 
se hubiese de disminuir , y se echará sobre la Fruta , como 
dicho es: ai dia siguiente se executará lo mismo , á excep
ción que el Azúcar ha de dar quince ó diez y seis her
bores : al otro dia se preparará el Azúcar á la pequeña L i 

sa, 
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sa , y se executara lo mismo , como en los pasados días : al 
dia siguiente , entre Lisa y Perla : el ul t imo día á la Perla, 
aumentando cada vez el Azúcar , con otro nuevo , para 
poder bañar las Nueces. Finalizaránse metiéndolas en la 
Estufa por toda la noche de aquel dia u l t i m o , y si estuvie
re el Azúcar bien fuerte se guardaran en los botes. Quando 
están en esta sazón , son muy blancas , por lo que se serví-. 
ran de Azúcar buena. Secanse en la Estufa , como las de-, 
mas Frutas , bien bañadas de Azúcar en polvo. Si las qui
sieren labrar con Citrón , como las de Victoria , haranse 
con la punta de un cuchillo algunas hendiduras ó aguge-
ritos , en los que se meterán los pedacitos de Citrón , la
boreándolos á medida del gusto que se quisiere ^ y se se
carán en la Estufa. 

N U E C E S N E G R A S . 
2 Tomaranse las Nueces verdes , íegitimamente quita

das la cascarilla, sin descubrir lo blanco, se limpiarán y 
emblanquecerán , como las de arriba , executando para sa
ber si están en su sazón , la experiencia del alfiler ,* en
tonces se meterán en agua fría , para que por tiempo de 
Veinte y quatro horas se refresque en su infusión: en cu
yo espacio se mudará la agua dos ó tres veces, y se mete-» 
rán en Azúcar suelto , executando para finalizarlas las mis
mas precauciones y deligencias , que en las blancas. D i v i -
dense en quatro porciones mas ó menos, 6 enteras , pU 
cadas con un alfiler grueso, ó con un palito bien aguza
do en dos ó tres partes, á medida del gusto de el Ar t í 
fice ; pero se advierte , que se lian de emblanquecer y 
atemperar en el espacio de nueve dias en agua ciara , re
mudada de veinte y quatro á veinte y quatro horas , ó po
co menos : y para confitarlas se sigue el propio método 
^ue en las precedentes. 

C I R U E L A S . 
Be lás Ciruelas mas útiles para confitar , entre !a varía 

muchedumbre de sus especies, son las que llaman comun
mente Andrinas ó Mirabeles, y algunas otras, de un dul
zor muy apetecible, peroqliasi inútiles, respecto á su sazón, 

por 
* 
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por estar la carne muy dura ; y asi comenzaremos por las 
Andrinas. 

C I R U E L A S A N D R I Ñ A S E N S E C O . 
$ Picaránse con un alfiler , ó con un cuchiilíto sutil 

de punta , asi por el p e z ó n , como por otras partes , se
gún pareciere conveniente para preservarlas que de este 
modo no se abran , y reciban mejor el Azúcar , y echa-
ránse en agua natural: remudadas de allí á otra , se pon
drán al fuego hasta que quieran levantar el primer her-
bor i lo que hecho 5 se sacarán á enfriar, volviéndolas se
gunda vez á cocer , bien cubiertas á fuego muy lento , 6 
sobre rescoldo , sin consentir que hierban de ninguna de 
las maneras, porque se ablandarían demasiado : quando 
estuviesen verdes, y algo blandas , las refrescarán en otra 
aguá fría , y se enjugarán en el Cedazo , para meterlas en 
Azúcar suelto hasta el otro dia , que se pondrán con su 
Azúcar al fuego lento , sin dexarlas herbir , si no es en 
quanto se estremezca la decocción ( para loque con cu
riosidad y sutileza se meneará con la Espumadera de 
quando en quando ) , y se apartará del fuego el Perol , de-
xandolas en infusión hasta el otro dia , que al Aímivar so
lo , destilado de la Fruta en el Cedazo , se hará dar siete 
ú ocho herbores , metiendo entonces la Fruta , hasta que 
la dedoccion se estremezca, como que quiere romper el 
herbor , y se apartará , dexandolo todo asi hasta el otro 
dia , que se repetirán en el Almivar , sin la Fruta , aumen
tado de nuevo Azúcar ya clarificado otros quince ó diez 
y seis herbores , con lo que se bañarán las Ciruelas , que 
estarin puestas en barreños ó cazuelas vidriadas: al otro 
dia se preparará el Azúcar á la Lisa : al otro , entre Lisa y 
Perla, en el que harán cocer la Fruta con la lentitud di-» 
cha: al ultimo dia se usará de la preparación á la Perla, en 
el que echarán las Ciruelas Andrinas, que den siete tí ocho 
herbores; cubiertas, y bien espumadas, las preparan , co
mo las demás Frutas , para secar en la Estufa. 

j E l mejor Almivar para añadir á la preparación de Azu-
caV precedente , disminuido ya por los baños, ó ya por las 
infusiones, es el de los Albaricoques, porgue este los man-

^ tie-
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íiene verdes, destruyendo la blancura. Conviene asimis
mo , que las Ciruelas Andrinas que se han de confitar , no 
estén del todo maduras, lo que se deberá observar en el 
resto de las demás Frutas, 

Las otras especies de Ciruelas, se confitan del propio 
modo: pero se advierte , que no todo genero de Ciruelas, 
sino las que se llegan á estas, 

C I R U E L A S A N D R I N A S M O N D A D A S 
en seco, 

'4 A quatro libras de Ciruelas Andrinas , gruesas y 
mondadas, se harán dar un par de herbores en agua na
tural , si estubiesen duras; y habiéndolas enjugado en el 
Cedazo , se echarán dentro de otras tantas de Azúcar pre
parado á la Pluma, hasta que hayan dado cinco ó seis her
bores; y habiéndolas dexado reposar por tiempo de dos ho
ras, apartadas del fuego, se pondrán con la Espumadera en 
una cazuela de barro vidriada, repitiendo en el Almivar al
gunos herbores , hasta que se haya hecho mas fuerte , que 
eruónces se echará la Fruta dentro para que todo junto de 
otros quatro herbores, y habiéndose enfriado se envasi jarán. 

Si las Ciruelas estuviesen maduras, se omitirá el herbir-
las en la agua común, y la decocción no se executará si no 
á la Perla: observando para perfeccionarlas el propio or
den que en las duras,' 

Las demás Ciruelas se confitan del mismo modo. 

C I R U E L A S M I R A B E L E S . 
5 Bien picadas en varias partes con un alfiler grueso 

las Ciruelas Mirabeles, se harán herbir en agua natural 
hasta que comienzen á nadar por encima , que se muda
ran á otra agua fria para refrescarlas; y habiéndolas pues
to , pues , bien enjutas en el Cedazo , sobre una cazuela ó 
barreño, se echará sobre ella el Azúcar clarificado bien ca
liente , dexandolas asi en infusión hasta el dia siguiente, 
que cocido el Almivar solo á la pequeña Lisa, se echarán 
dentro las Ciruelas para que den siete ú ocho herbores: 
al otro día se cocerá á la grande Lisa el Almivar, y al últi
mo a la Perla; y en cada uno de estos dias , como se dixó 

en 
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en el primero , se dará dentro del Almivar siete lí ocho 
herbores á la Fruta: y porque aquel se gastara demasiado 
con los baños, el fuego, y las infusiones, se aumentará cada 
vez de nuevo Azúcar clarificado, para que todas igualmen
te se bañen: se advierte, que los herbores dichos han de 
ser solo cubiertos, de modo que no rompan , sino solo 
que se estremezca la agua , haciendo algún ruido sensible. 
Ejecutadas estas diligencias , al quarto día se enjugaran y 
prepararán para secarlas en la Estufa en el modo ordinario. 

O T R A M A N E R A . 
6 Se pondrán en un Perol con agua hirbiente quatro 

libras de Ciruelas gruesas , maduras y escogidas , picadas, 
como las antecedentes para que den quatro ó cinco herbo
res; y enjugadas en el Cedazo , se echarán en cinco libras 
de Azúcar preparado á la Pluma , hasta que den cinco ó 
seis herbores; después de lo qual , se dexarán reposar por 
espacio de un dia , vueltas á cocer, hasta que el Almivar 
se haya espesado; y quando estén frías , se pondrán en las 
vasijas descubiertas, que al otro dia se enjugarán : esto se 
hace para que evapore alguna malicia , si la tiene , y para 
que asimismo se mantengan mas largo tiempo; pues de l ó 
contrario fácilmente se revendrían, 

A las Ciruelas Andrinas algunos no las pasan la agua, ío 
que se ha de executar , observando en los demás lo arriba • 
dicho. 

C I R U E L A S A N D R I N A S R O J A S , 
7 A quatro libras de Ciruelas Andrinas rojas. Imperia

les tí otras, se hendirán como á los Albaricoques para qui
tarles los huesecillos, y en otras tantas de Azúcar clarifi
cado en un Perol, se pondrán á fuego lento , sin permi
tir que hierban , si no interiormente, y con mucha suavi-
vidad, á fin de que no se deshagan; para lo que con sutile
za se removerán de quando en quando; en estando media
namente blandas, se apartarán del fuego para que se en
frien , y se meterán á enjugar en el Cedazo , en cuyo in
termedio cocerá el Almivar hasta la preparación de la L i 
sa ; y quando este en este punto, se echará la Fruta dentro 
para que de siete ú ocho herbores. cubiertos; y bien es-

D 2 pu-
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pumado, se apartara del fuego pasándolas con su MmHzt 
á una cazuela ó barreño, y dexandolas reposar toda aque
lla noche , hasta el siguiente dia , que te prepararan en ei 
modo común para secarlas en la Estufa* 

C I R U E L A S A M E D I O A Z U C A R , Y O T R A S . 

8 En dos libras de Azúcar preparado á laPerla, se echa
ran otras tantas de Ciruelas, haciéndolas dar un pequeño 
herbor tan solamente, las que apartadas del luego , se de-
xaran reposar por espacio de dos días, en cuyo ínterin , ó 
á corta diferencia habr* penetrado bien el Almivar , y 
supurado su zumo natural; lo que executado , se volverá 
todo al fuego para que cueza , hasta tanto que se haya 
convertido el Almivar á la Perla: después se pasara á la ca
zuela ó barreño para que reposen hasta el día siguiente, 
que se prepararan para secarlas en la Estufa, 

Todo genero de Ciruelas buenas , se pueden confi
tar de este modo. Confitanse también mondadas, habién
dolas antes pasado por agua al fuego , guardando en lo de
más, asi para secarlas, como para todo el resto a las reglas 
ijue se notan en las demás Ciruelas. 

C A P I T U L O V I I * 

D E L A S P E R A S Q U E S E H A N D E C O N F I T A R 
en seco 9 y guardar en liquido. 

ESTA Fruta se divide en distintos géneros con variedad 
de nombres. Confitanse solas las Cermeñas blancas, 

y otras algunas: las demás, ó son demasiado grandes, ó de
masiado duras para este ministerio , y asi solo son útiles 
para las Pastas, Compotas y Mermeladas , que se executa-
rán sin distinción alguna como las de todas las demás Fru-
t is.Guardanse con mucho aseo y limpieza todo genero de 
Peras confitadas, tanto en l iqu ido , como en seco. 

P E R A S B L A N Q U I L L A S . 
X Esta Fruta es una de las mas tempranas, por cuya ra^ 

zon 
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zon es muy estimada: confitanse, mas por satisfacer la no
vedad , que por otro respeto alguno, haciendo de ellas 
Compotas, ó tirándolas en seco: prepárense del modo si
guiente. Después de bien picadas encima del pezón con un 
alíiler, se pondrán en un Perol de agua, que estará al fuego, 
para que sin herbir-se vayan cociendo, y ¿i quisiere romper , 
el herbor, se rociaráncon agua fria; y quando estén ya blan
das, se dexarán enfriar apartadas del fuego , para mondar
las , echándolas á refrescar ea otra agua tria , conforme se 
vayan limpiando; y después de haberlas enjugado en el Ce
dazo, se aplicarán al fuego en un Perol, que tendrá Azúcar 
ciariíicado, para que den quarenta ó cinquenta herbores,, -
que se apartarán del fuego, dexandolas en su infusión hasta 
ei día siguiente, que habiéndolas enjugado de su Almivar 
en el Cedazo , se cocerá este solo hasta reducirlo á la pre
paración llamada de la Lisa , y dentro de el se echará la 
Fruta , y dará uno ó dos herbores: al otro dia se cocerá el 
Almivar entre Lisa y Perla, y al tercero á la Perla : advir
tiendo, que cada dia de estos dos últimos ha de dar dentro 
de dicho Almivar la Fruta diez ó doce herbores tan sola-* 
mente, cubiertos , la que se guardará para tirarla en seco 
quando hubiere necesidad , lo que se executara del mismo, 
modo que los Albaricoques: pero porque estará demasiada 
espeso ó fuerte, meteráse la vasija en un Perol de agua hir-
biendo, para que se liquide, por cuyo medio se podrá sacar 
la Fru ía , y prepararla, tirándola como las demás en seco.' 
Conservanse mucho tiempo de este género , cubriendo las 
Peras con papeles blancos,que se remudarán de tiempo en 
tiempo para que no reciban humedad, 

^[ Todas las demás diferencias de Peras se confitan en
teras ó conforme se quiere, executando lo mismo que cou 
las pasadas. 

Las Cermeñas se pueden confitar también . 

B E R G A M O T A M O S C A T E L . 

2 La mas excelente para confitar entre todas suertes de 
Peras, es la Bergamota Moscatel: echa de si un olor mujr 
fragranté y suave, como al modo de Almizcle; es llamada 

de 
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de algunos Pera Siciliana , y de otros Pera MoscatM chica 
de Otoño, Confitase por el propio órden que las demás. 

C A P I T U L O V I I I . 
• 

JDE L O S A L B E R C H I G O S , H I G O S , C A S T A Ñ A S 
y Yerwa Angélica, 

A L B E R C H I G O S V E R D E S . 
1 rT- ,Omaránse los Alberchigos que tengan el hueso 

blando, y no acabado de formar, y se cocerán 
en la lexia hecha del mismo modo que la del Cap. I V . de 
los Almendrucos, á dis t inción, que ha de ser un poco me
nos fuerte, porque la pelusilla de los Alberchigos es menos, 
mas blanda , y fácil de quitar : quando estén en el punto 
que las Almendras , esto es , que la pelusa se haya caído, se 
pasarán por la agua fria para blanquearlos , y se reverde
cerán sobre el rescoldo , al modo que los Albaricoques: 
quando estén en esta sazón, se pondrán en Azúcar clarifi
cado, como las Almendras del citado Cap. I V . observando, 
asi para tirarlas en seco, como para conservarlas en l iqui
do , las mismas reglas. Si el Alberchígo estuviese un poco 
duro, se mondará , como los'Albaricoqaes verdes. 

A L B E R C H I G O S M A D U R O S O A B R I D O R E S , 
2 Los Alberchigos se confitan enteros , y no partidos, 

como las demás Frutas, á causa de su carnosidad blanda, y 
demasiado muelle: mondaránselosque se juzgaren suficien
tes , y se quitarán los huesos con mucha sutileza , para lo 
qual se hendirán con un cuchillito la parte que fuere ne
cesaria, por donde puedan salir los huesos, y se emblan
quecerán en agua natural al fuego, y conforme vayan su

biendo encima de la agua, se irán sacando con la Espuma
dera para remudarlos á otra agua fria : y habiéndolos enju
gado en el Cedazo, se meterán en Azúcar clarificado, don
de herbirán hasta tanto que no espumen mas; y porque 
la esDuma dañaría á esta, y las demás Frutas, se quitará con 
efüriosidad,sin dexar cosa alguna: lo que hecho, se manten
drán en infusión hasta el otro dia, que habiéndolos aparta

da 
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do de su Almivarpor el Cedazo, se cocerá áeste solo hasta 
la preparación ála Lisa , aumentado de otro nuevo Azúcar 
clarificado, y dentro se meterá la Fruta para que de un so
lo herbor : al siguiente dia , habiendo enjugado en el Ceda
zo los Alberchigos, se cocerá¡el Almivar á la preparación 
Perla , renovado de otro Azúcar , asimismo preparada á la 
Perla , y se repitirá otro herbor lento con la Fruta, y se me
terán á reposar aquella noche en la Estufa hasta el dia si
guiente , que se podrán tirar en seco y o sino , se guardarán 
en liquido. Conñtanse también á medio Azúcar , ó en oreja, 
como los Albaricoques, ó estendidos unos sobre otros, que 
quando son pequeños se juntan fácilmente» 

• 

DURAZNOS Y MELOCOTONES. 
% Los Duraznos y Melocotones se confitan del mismo 

modo que los Alberchigos. E l Melocotón ó Durazno blan
co, entre estas especies de confitura es el mejor para este 
uso» 

H I G O S S E C O S , Y L I Q U I D O S . 
4 Elegiránse los Higos medio maduros ; y picados por 

el pezón con un alfiler ,.se dexarán dar en agua hirbiendo, 
puesta al fuego, quince ó diez y seis herbores , para que 
se ablanden , y expelan su malignidad ; y quando estén me
dio fríos, se refrescarán en otra agua natural: enjugaránse 
después en el Cedazo muy bien para echarlos en quatro l i 
bras de Azúcar preparado a la Perla , en cantidad de otras 
quatro de esta Fruta , y aplicado todo al fuego , dará quatro 
herbores cubiertos , poniéndolos á reposar en la Estufa en 
una cazuela de barro vidriado, bien espumado, porque no 
se incorpore aquella espumilla, que es como la hez de estas 
decocciones. A l otro dia se apartará la Fruta del Almivar 
para que de diez ó doce herbores, y se bañarán con el los 
Higos : al siguiente dia se executarán las propias diligencias, 
restando solo tirarlos en seco , ó guardarlos en l iquido, se
gún lo pidiere la ocasión , ó como se quisiere. 

Y E R V A A N G E L I C A , E S P E C I E D E AVIO¿ 
5 La Angélica es una yerva muy pectoral y olorosa: 

cógese tres veces al año , en la Primavera , Estío y O t o ñ o : 
el 
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el mejof tiempo es quando los tailltos que la mantienen 
están medianamente gruesos: antes de que haya brotado la 
grana ó simiente; y asi fresca, como se coge , se la quita 
las hojas, dividiéndolas en porciones como la mano , y t o 
do el cutis exterior se las qui tará , refrescándolasdespues en 
agua fria ; de alli se pasarán á otra hirbiendo, para que se 
emblanquezcan , cociéndolas á grande fuego , hasta que t o 
madas entre los dedos , fácilmente se deshagan, y entonces 
biencubiertas ,sc dexaránreposa-r fuera del fuego por tiem
po de dos horas, poco mas ó menos, en cuyo intermedia 
habrán reverdecido : habiéndolas repasado para que se re
fresquen bien por otras dos aguas frias , y bien enjutas en el 
Cedazo, se harán dar en Azúcar clarificado diez ó doce 
herbores, espumándolas como las demás curiosamente, y 
remudadas á una cazuela ,se dexarán en su infusión hasta el 
otro dia, que al Almivar solo se hará herbir hasta que este 
preparado á la Perla chica , con lo que se bañará la Fruta: 
después de dos ó tres dias se volverá á cocer el Almivar so
lo á la gruesa Perla , y se echará en ella Angélica : ult ima-
mente se concluirá , secándola en la Estufa, como lasdemás 
Frutas; y porque el Azúcar se consume con los baños y 
decocciones, se aumentará de otro nuevo para bañar igual-
mente la Angélica, 

C A S T A Ñ A S C O N F I T A B A S , 
6 Escogeránse las Castañas mayores, de un color res

plandeciente , ingertas , y llanas, á las que se quitarán las 
-cascaras de fuera , y se pondrán dos Peroles de agua al fue
go ; y quando hayan herbido, meteránse en el uno las Cas
tañas para que den cinco ó seis herbores, v de allí se mu
darán con la Espumadera al otro Perol , también de agua 
hirbiendo, pues con esto se acabarán de blanquear; v no las 
hará daño , antes si mucho provecho , que en lugar de ser 
dos estas aguas, sean quatro ó cinco , pues con esto saldrán 
mas claras,y blancas; y para conocer si están en su punto, 
se hará la experiencia del alfiler : después que se haya tem
plado la agua fuera del fuego , se limpiarán las Castañas de 
la segunda cortecilla ó telilla , y para que no se deshagan 
p quebranten, se irán sacando con la Espumadera con bas

tan-» 
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tante tiento, y bien limpias, se irán pasando por otra agua 
tibia: enjugadas sobre una servilleta, se refrescaran en otra 
agua fria, pues con esto se purifican mas; y vueltas á enju
gar, se meterán en Azúcar clarificado algo fuerte, aplicán
dole fuego lento , de modo que no rompa el herbor , si no 
es que soló se estremezca el Almivar , que entonces se guar
daran en su infusión en la Estufa , ó sobre rescoldo: ai dia 
siguiente , aumentado el Almivar de Azúcar clarificado, y 
sin la Fruta , se cocerá hasta la pluma , en el que se echar* 
la Fruta quando este ya templado , y se volverá á la Estu- \ 
fa hasta el otro dia para tirarlas en seco en el modo siguien
te. Sacaránse del Almivar con mucho cuidado las Casta
ñas , porque si no íacilmente se deshacen; y se irán pasando 
por agua tibia, que estará en un Perol, á fin de que se l i m 
pien del Azúcar, y se enjugarán con el mismo tiento sobre 
una servilleta: lo que executado , se meterán en otro Azú
car nuevo , preparado á la pluma (que es el punto de las 
Frutas que se tiran en seco): después de apartado del fuego, 
y un poco reposado, se dexará enfriar hasta que se pueda su
frir la mano en un costado del Perol: y tomando entonces 
una cuchara manuable , y asiendo con una mano el Peroí 
para que este firme, se batirá suavemente con la cuchara por 
un lado el Almivar, sin que se encuentre con las Castañas, 
para blanquecerlo; y quando este en esta sazón, con un te
nedor se irán sacando las Castañas por aquel costado, y se 
pondrán sobre rexillas de alambre para que se sequen: lo que 
hacen muy prontamente, y son de un gusto muy agradable; 

Si tuviesen que confitar otras Frutas, como Cidras y 
Naranjas, conviene que primero se hagan estas, que las 
Castañas, reservándolas para lo u l t imo ; porque negrecen 
y engrasan cstremámente el Azúcar , y no sirve para otra 
cosa 7 sino es para Compotas, 

C A P I T U L O IX. 

DJS L A S M A N Z A N A S A G R I A S f U B A S 
Moscateles , Membrillos, y su carne. 

LA Manzana es muy ordinaria, y poco usada en la con
fitura, por cuyo motivo se deberá hacer io menos que 

E se 
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s¿ pueJa. Es buena para pastas y mermeladas, y principal^ 
mente para las Compotas; peroá falta de otras Frutas, se 
puede usar de ellas de la manera siguiente , en liquido 6 
en seco. 

M A N Z A N A S A G R I A S . 
\ Habiendo mondado, y dividido en dos partes igua

les, ó en quatro, bien limpias de sus corazones las Manza
nas agrias, hasta en cantidad de cinquenta, mas ó menos, 
según las que se hubieren de confitar, se echarán en agua 
fria para que be refresquen, y se pasarán de alli á otra hir-
biendo, que estará en un Perol al fuego, y todo junto se ha
rá cocer fuertemente: quando estuvieren blandas, no dema
siado , que fácilmente se deshagan, que se conocerá por el 
tacto, se enjugarán en el Cedazo para meterlas en el Azúcar 
clarificado preparado á la Perla, en donde darán quatro her-
bores interiores ó lentos, con lo que se apartarán del fuego, 
dexandolas reposar en su infusión, mudadas de una cazuela 
en la Estufa hasta el dia siguiente, que se separará el Almí-
var de la Fruta para que de un par de herbores, y con el 
se bañará dicha Fruta, que habrá de estár en la cazuela. Esta 
diligencia se repetirá por tres ó quatro dias consecutivos, 
y al ultimo se concluirá, dando á la Fruta y Almivar todo 
junto un par de herbores cubiertos; y quando este á medio 
enfriar, se prepararán para tirarlas en seco, como las prece
dentes. Si se quisieren conservar en liquido , se podrá exe-
Cutar fácilmente , poniéndolas en las vasijas con tanto A l 
mivar , quanto sea suficiente para que las Manzanas nadea 
ó queden cubiertas. Haráse de esta confitura provisión aa-
tes que llegue el Invierno^ 

A G R A C \ E S E N L I Q U I D O : 
^ 2 En un Perol, que este con agua hirbiendo , se echa

rán quatro libras de Agraces gruesos, y bien limpios de sus 
granitos , que se habrán sacado por unas pequeñas cisuras 
con la punta de un cuchillito muy sutil hechas (habiéndo
los primero refrescado en agua natural y fria), para que den 
tres ó quatro herbores; y apartados del fuego, se pondrán 
á reverdecer por espacio de cinco ó seis horas, bien cubier
tos entre rescoldo ó sobre ceniza caliente: después de lo 

qual, 
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qual , y de haberlos enjugado en el Cedazo , se meterán 
en Azúcar clariíicado preparado á la Pluma, para que den 
ocho ó diez herbores ,* lo que executado , se sacarán con 
la Espumadera , poniéndolos en una cazuela de barro v i 
driado , en cuyo Ínterin habrá dado el Almivar otros diez 
ó doce herbores, y se verterá sobre los Agraces; volverá-
se todo junto en el Perol al fuego , para que repitan siete 
ú ocho herbores; y habiéndolos remudado á una cazuela 
para que se enfrien , los guardarán, 

O T R A M A N E R A . 
3 De los ya preparados Agraces, arriba dichos, limpios 

ya de sus ollejos, se echarán en una libra de Azúcar en 
polvo muy fino , y desleído en frió , hasta en cantidad de 
otra libra, y todo se hará dar unherbor, espumándolo con 
curiosidad ; y después se apartarán y envasijarán , con lo 
que será un dulce muy grato al gusto. Coníitanse de este 
propio modo los Agraces en sus gagitos, con sus ollejos, 6 
como se quiere, 

. . . • „ 

A G R A Z E N S E C O , 
4 Después de haber preparado del modo mencionado 

los Agraces , á distinción que el Azúcar clarificado en que 
se han de echar, ha de ser á la primera Perla ; y quanda 
llegue a su conclusión, á la Perla mas fuerte, para poder
los tirar con mas facilidad en seco; y quando ya estén fríos, 
se dispondrán, como se dixo en el Cap. V . de las Guindas 
en oreja , para concluirlos, secándolos en la Estufa. Si se 
quisiere , se dexarán con el palito ó en gagitos, 

M O S C A T E L E S L I Q l f l D O S M O N D A D O S , 
5 , A quatro libras de maduros Moscateles, que tengan; 

un poco de verdor, habiéndolos quitado el ollejo , y los 
granitos, como se ha dicho , se pondrán en agua natural, 
y de alli se pasarán á otra caliente , para que sobre el res
coldo por tiempo de una hora ligeramente reverdezcan^ 
muy bien cubiertos, de modo que no evaporen ; y se 
meterán , enjutos en agua , en el Cedazo, sobre quatro l i 
bras de Azúcar preparado á la Pluma, para que á grande 

E 2 fue-
s 
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luego , que no tenga llama , den catorce ó quince herbó* 
res. Si el Almivar está perfeccionada , después de ya frío 
en Uíia cazuela, se guardarán en las vasijas. 

• 

O T R A M A N E R A . 

6 Escogeránse las Ubas Moscateles que estén á medio 
madurar, y que verdeen: si se quisiere sé mondarán y qui
tarán los granitos, ó según fuere la voluntad del Maestro; 
reverdeceránse como las demás (no obstante que sin esta 
circunstancia se confitan), y se meterán en el Almivar 
preparado á la Lisa , sin consentir que hierban , sino es 
que solo se estremezcan; después de lo qual se separarán 
del Almivar , para que este solo pueda cocer hasta la pre
paración Perla , y quando este en este punto , se echarán 
en el las Ubas , en donde darán algunos herbores cubier
tos , sin dexar de espumarlos continuamente ; después se 
pondrán en las vasijas descubiertas hasta que se haya en
friado. Si al principio se mezclase con ellas un poco de SU 
propio zumo , se las añade notable gustoy gracia. 

M O S C A T E L E S EISÍ R A C I M O 

y Quando este ya preparado el Azúcar á la Pluma , se 
irán distribuyendo los racimitos ó gajos de Moscateles, 
sin amontonarlos , donde darán algunos herbores cubier
tos ó lentos, sin dexar continuamente de espumarlo, has
ta reducirlo á la cocción Perla ; apartaranse entonces del 
fuego , y después de fr ió, se pasarán á gotear ó enjugar 
en el Cedazo, preparándolos para secarlos en la Estufa.' 
iDeberanse elegir para esto, no corno para los de en l iqu i 
do , sino que estén un poco mas duros los Moscateles. 

• 
B E L O S M E M B R I L L O S , Y S U C A R N E . 

Es el Membrillo una de las Frutas mas caseras, y tam
bién de las que están mas en uso entre los particulares. 
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M E M B R I L L O S L I Q U I D O S , 
8 Elegiránse los Membrillos que estén sanos, madu

ros y amarillos, y se picarán con la punta de un cuchi
l lo , metiéndolos en agua á cocer , hasta tanto que estén 
bien blancos: después se pasarán a otra agua fria 5 en don
de se mondarán 5 quitándoles la cascarilla exterior , y di^ 
vididos en quarterones , limpios del corazón 5 que es don
de se depositan las pepitas , y aquella telilla exterior , se 
pasarán á otra tercera agua , y de a l l i , después de haber
los enjugado en el Cedazo , se echaran en el Almivar pre
parado á la Lisa , bien cubiertos , haciéndolos cocer con 
suavidad , sin que levante el herbor , para lo qual , de tiem
po en tiempo , se apartarán del fuego , y se espumarán 
con curiosidad y quando se haya reducido el Almivar á la 
Perla , después de bien fr ió, se guardarán en vasijas, A 
una libra de Fruta corresponde otra de Azúcar. 

Algunos para que queden rojos , lo que es muy bueno, 
echan un vaso de vino tinto generoso , color de granate^ 
y lo cuecen con el Azúcar , y los Membrillos. Otros en 
lugar de vino , se sirven generalmente de la cochinilla pre
parada del modo siguiente , lo que no es tan bueno , co
mo el vino , y solo da el color material , sin añadirle mas 
perfección : Muélese para esto en un pequeño mortero ó 
almirez con otro tanto de hez de vino purificado , y to
do se mete en un vaso de agua hirbiendo , revolviéndolo 
con tma cucharita , y añadiendo un polvo de alumbre 
mol ido ; junto todo , y mezclado , se pondrá al fuego por 
un levísimo tiempo , y se pasará por un lienzo cerrado 
para echarlos en los Membrillos quando estén. 

C A R N E D E M E M B R I L L O S , 
/ TA 1 i '\ / v i / •' ' i-^ \ V tx. 7* -V i/v V v> 1 • 1., •..» v i . • * ' ^ ' ^ •.JA » v» T r i . ,. 1.. . „ •> > •'Sj! 

9 De los mas gruesos Membrillos , grandes , maduros, 
amarillos y sanos , se tomará hasta en cantidad de ocho, 
dividiéndolos por pequeñas porciones, y en azumbre y 
imedia de agua, se cocerán estos , reducidos á una en el 
fuego , ó poco mas; y después pasados por una servilleta, 
y clarilicado quatro libras de Azúcar (para cada quartillo 

de 
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de esu decocción , se necesita uaa libra de A z n w ) , y se 
meterán los ya dichos Membrillos, para que hierban, has
ta que estén convertidos en Jalea; hecho esto , se dexa-
ran enfriar un poco, y se espumara para ponerla en los va
sos : y si todavía no están bien rojos, se añadirá á. la de
cocción la cochinilla preparada ó el vino. Es útilísima pa
ra los disentéricos, 

O T R A S U E R T E D E P R E P A R A R L O S , 

i o Dividiranse los Membrillos, que tengan las calida
des precedentes , en quatro partes , sin mondarlos ni qui
tarlos las pepitas, y en agua natural se cocerán hasta 
tanto que se hayan convertido en Mermelada; después se 
enjugarán dentro de una servilleta, sin oprimirlos, ó si no 
se pondrán á gotear sobre el Cedazo , y en Azúcar prepa
rada á la Caña se echarán, añadiendo vino blanco genero
so á medida de la voluntad del Operante ; esto es , si se 
quisiere dar color blanco , y un sabor realzado ; si no , _se 
le aplicará otro qualquiera para darle distinto color; á to
do esto se juntará un poco de Clavo de especia, canela. A l 
mizcle y Nuez moscada, todo bien molido, y se hará her-
bir dulcemente por todos lados, espumándolo y revolvién
dolo con cuidado de tiempo en tiempo con un cucharon, 
hasta que este reducido á la preparación Perla , que es en 
lo que consiste la Jalea, Sacaráse del fuego , y se pondrá 
en vasijas para quando la ocasión lo pidiere. Si se qui
siere dar un color rojo subido , se acudirá á la cochi
nilla preparada. 

C A P I T U L O X . 

D E L A S N A R A N J A S , Y S U S F L O R E S . 

T ^ S T A F r u t a que es propiamente de Inv ie rno , tiene 
£2á uno de los primeros lugares y estimación: y porque 
sus Flores se cogen en Estío , trataremos primero de eilas, 
y después proseguiremos, especificando el modo de con
fitar las Naranjas , según el órden que les corresponde; 

es 
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£S i saber, Naranjas de la C hiña , de Portugal > del Puerto' 
y otras dulces, agrias y agridulces. 

F L O R E S D E N A R A N J A C O N F I T A B A S 
en liquido y seco, 

1 Echaranse en un Perol grande , que tendrá agua, 
las Flores de Naranja, y habiendo dado veinte herbores, 
se experimentará , si al ponerla entre los dedos fácilmente 
se estienden ,• y con la mayor prontitud se sacarán y 
pondrán en agua fria (de cada vez se harán dos ó tres libras 
de F l o r ) : y si se engrasan entre los dedos, se pasarán áo t r a 
agua fria, aumentadas del zumo de L i m ó n : pero se 
deberá notar , que para lo que se va á decir , se ha de echar 
siempre' el Almivar , no hirbiendo, sino solamente t ibio . 
Preparada ya la F l o r , y puesta sobre cazuelas, se echará 
encima el Azúcar preparado á la Lisa , dexandolo en i n 
fusión hasta el tercero dia ^ que separando el Almivar de 
la Flor ,, se cocerá hasta que se haya convertido en la peque
ña Perla , y se derramará sobre dicha Flor , poniéndola des
pués en los vasos destinados para este fin, sin cubrirlos 
hasta el próximo dia; y no se ponen al fuego porque no se 
pasen. 

Para tirarlas en seco conviene que la úl t ima cocción 
que se ha de echar sobre la Flor , este solo á ia Lisa ; y 
quando se hayan enfriado , se enjugarán en el Cedazo, pol
voreándolas por todas partes (para lo que se volverán del 
uno al otro lado) de Azúcar de lo mas candido y hermo
so , pues con esto salen mas blanc as.. - Ú 

• • 

F L O R E S D E N A R A N J A E N B O T O N E S , 
tea, 

a Habiendo picado en diversos sitios las Flores de Na
ranja en botón con un alfiler; esto es , metiéndole desde 
el extremo inferior hasta el superior , y por el medio de 
travesase echarán en una servilleta blanca , atándola las 
puntas con un cordel de modo que estén un poco opr i 
midas, y reservando solo un p u ñ i t o ; pondránse después 
en un Perol , que tendrá agua cociendo , y todo, junto se 
cocerá hasta que estén en punto, haciendo para efecto de 
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t:onocerlo h expedeucia del alürcr , ó de ^ncgrlas enfre 
los dedos , lo que se podra execunuvcon las que se res-
v a n , cociéndolas al mismo tiempo con las del paeuete'-
y para que se mantengan mas blancas, se añadirá á^odó 
un poco de alumbre ó agrio de L imón ; hecho esto se 
refrescaran en dos ó tres aguas frias , y de alii se pasa
ran á enjugar en el Cedazo : concluyéndolas , tanto para 
guardarlas en liquido , como tirarlas en seco , del propio 
modo que las antecedentes ; solo si , que .para secadas se 
usara preparándolas primero en la Estufa, 

N A R A N J A S D E . P O R T U G A L 
en quarterones ó-fajitas, 

$ Tornearanse lo mas suul que sea posible hs Na* 
Tanjas de Portugal, que sean de las mas llanas y gruesas 
de cascara ; hechas quarterones ó divididas en rajitas , se 
refrescarán en agua natural , y de allí, se pasaran á otra 
agua hirbiendo , limpias de la carne , en que se contiene el 
zumo : conoceransc que están en sazón , esto es , si han co
cido bastante , picándolas lentamente con el alfiler hasta 
que le despida ; y estando en este punto , se pasaran , l i a -
biendolas primero refrescado en dos ó tres aguas , ó mas, 
-que con eso las quitara mejor el agrio , y enjugadas bien 
en el Cedazo , se pasarán al Azúcar clarificado para que 
den siete ú ocho herbores cubiertos , y se dexarán repo
sar en infusión hasta el dia siguiente , que se volverá todo 
junto al fuego hasta que el Almivar se haya reducido á la 
Lisa , dexandola en infusión : al otro día se separará el A i * 
mivar de las Naranjas, metiéndolas en las vasijas; y el A l 
mivar se cocerá hasta la Perla , echándole después sobre 
esta Fruta , }' conservarán hasta que haya necesidad da 
-tirarlas en seco : observando para ello lo mismo que se 
•dirá .quando se trate de las Cidras que se han de tirar 

N A R A N J A S D E P O R T U G A L E N T E R A S , 
4 Habiendo torneado sutilmente las Naranjas de Por

tugal , y después de emblanquecidas como las pasadas al 
fuego, lo que se conocerán, cgmo se ha notado, ppr la exp* *• 
~o-j ríen-
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rienda del alfiler; y refrescadas en tres ó quatro aguas, 
ó mas , se quitara el zumo ó agrio de dentro por un pe
queño agugero, hecho al tiempo de tornearlas en el pezón, 
con una cucharita hecha aproposito; y en lo demás se ob
servará lo mismo que se diso en el precedente para tirar
las en seco. 

Las Naranjas de la China , y las agridulces del Puerto, 
se confitan del propio modo. Las de la China se pueden 
confitar enteras, quitándolas solo el pezón, y aquello mas 
duro , por medio de un agugeritd para que penetre mejor 
el Azúcar , que con este , y el natural dulzor qua tienen 
son muy gustosas* 

N A R A N J A S A G R I A S , 
5 Divididas en quarterones ó en rajitas las Naranjas 

agrias, después de haberlas emblanquecido como las de
más , se templarán en agua natural; y para que pierdan su 
agrio , se remudará la agua cada dia dos ó tres veces; y 
en lo demás se seguirán las propias reglas. Son las mejores 
las que nacen entre los grandes Naranjos , y las de Portu
gal , que son de esta misma calidad. 

R O S Q U I L L A S D E N A R A N J A S Y L U Q U E T E S : 
6 Habiendo torneado lo mas largo que ser pueda las 

mas delicadas Naranjas de naturaleza dulces , se pondrán 
en agua al fuego las torneaduras, y se cocerán hasta que es-
ten algún tanto blandas, lo que se conocerá por la prueba: 
del alfiler; se pasarán á otra agua fria para que se refres
quen, y habiéndolas enjugado en el Cedazo, se meterán en 
el Azúcar clarificado para que den veinte herbores, y apar
tadas del fuego , se dexarán reposar hasta el dia siguiente, 
que habiéndolas separado, y enjugadolas del Almivar , se 
cocerá este solo hasta que este á la Lisa ; sobre lo que se 
echará la Fruta para que de dos ó tres herbores: al otro 
dia se concluirán como las demás en liquido. Para tirar
las en seco , se meterá la cantidad qué se necesitare en 
el Azúcar preparado á la pequeña Pluma , hasta que de 
dos ó tres herbores cubiertos; después se pondrán á en
jugar sobre rexicas de alambre, y se secarán en la Estufa, 

F usan-
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usando antes las demás precauciones: si se estuviere de p r i 
sa* se batirá el Azúcar contra un lado del Perol con una 
cuchara hasta que este blanco, por donde se irán pasan
do las rosquillas , hechas antes en contorno del dedo , y se 
secarán sobre las rexillas , y si fuese necesario en la Estufa. 
Haccnse rosquillas también blancas y amarillas; las ama
rillas son las que se tornearon , que es la primera cascara 
de la Naranja; y las blancas de la segunda torneadura, que 
es la carne blanca. Hacense también rosquillas verdes, de 
torneaduras de Naranjas verdes de jardín , que son muy 
buenas para confitar, las que se executan del propio mo
do que las demás Naranjas: sirven estas ultimas especial
mente para hacer pyramides , junto con otras pequeñitas 
de jardín, llamadas de la China, del grandor de una nuez, 
y aun menores: confitanse estas generalmente asi enteras, 
sin quitarlas el zumo , habiéndolas torneado primero. Es 
este dulce muy bueno entre agrio y dulce , y particular
mente forman una linda vista en las pyramides, entreme
tidas con las verdes. 

Los Luquetes de Naranja se hacen como los de Cidras 

C A P I T U L O X I . 

D E L A S C I D R A S , L I M O N E S r L I M A S , 
y Limones, de Florencia, ó Cidrados^ 

LAS Cidras se confitan de diferentes modos, las peque-
, ñitas verdes enteras, pasan ordinariamente por C i 

dras de Indias: las que vienen ya maduras, se confitan en
teras en Pastas, Mermeladas y Pastillas , como se dirá.. 

C I D R A S D E I N D I A S . 
i Hendiránse sutilmente por un lado estas pequeñas 

Cidras, á fin de que penetre por dentro , y fuera el Azú
car . hecho esto, se pondrán á fuego lento , sin dexar-
las herbir, en un Perol con agua hirbiendo; y para que se 
emblanquezcan, se echará en la cocción dos ó tres zumos 
de L i m ó n , y todo junto herbirá á grande fuego hasta 
que estén en punto , para lo qual se estará con cuidado, 

usan* 
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usando COfl todas ellas de la experiencia del alfilbr 6 ua 
palito ; y quando estén en esta sazón , se irán mudando á 
otra agua , para que á fuego lento , ó sobre rescoldo se va
yan reverdeciendo , lo que se habrá executado en el espa
cio de media hora , y depues se meterán en agua fria para 
refrescarlas, y de alli bien enjutas , se pondrán en Azucarf 
como en las siguientes se verá. 

C I D R A S B L A N C A S E N F A L I T O S O R A J I T A f . 
2 Torncaránse las Cidras á medida de las que se hubie

ren de confitar. Es de advertir, que tornear no es otra cosa 
que con un cuchillo sutil quitar lo menos que ser pueda la 
cascarilla exterior al rededor. Hacer en luquetes, es lo mis
mo que decir que la corteza ó cascarilla exterior no se ha 
de quitar al rededor , sino de alto á baXo lo mas delgado 
que ser pueda. Asi preparadas las Cidras , y divididas en 
quarterones , y después en listitas ó palitos , partiendo ca
da quarteron en dos ó tres, ó mas , según su grueso , se 
echarán en agua hirbiendo , refrescadas antes en otra fria 
para que hierban con su propio zumo , pues de este modo 
se conservan mas blancas ,• y quando se viere que están en 
su perfecta sazón , que se conocerá por la experiencia del 
alfiler , quitado el zumo se meterán en Azúcar clarificado 
para que den al fuego siete ú ocho herbores ,• y habiéndo
las remudado á una cazuela, se dexarán en su infusión has
ta el dia siguiente , que sin sacar el fruto se apartará el A l -
mivar , pasándolo por un Cedazo , y dará á grande fuego 
veinte ó treinta herbores : y porque se habrá gastado el 
Almivar,se renovará de otro Azúcar clarificado, y se echa
rá por encima de las ragitas quando este un poco frió : esta 
diligencia se continuará por otros tres ó quatro dias. En el 
primero se cocerá el Almivar á la pequeña Lisa. En el se
gundo á la Lisa. En el tercero á la Perla chica. Y ultima-
mente á la Perla , aumentando siempre Azúcar clarificado 
por razón de lo que se consume, para que por este medio se 
bañe todo igualmente : si son para consesva , después de 
haberlas enjugado en el Cedazo , se guardarán en los botes, 
y se cocerá el Almivar á la buena Perla, echándolo encima 
de modo que la Fruta quede bañada ; y si no , siendo nc-

F 2 ce-
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cesarlo, dándole el puntó de la Pluma,que es el que corres
p o n d e r é podran tirar en seco. Adviértese, que confórmese 
van torneando , se van echando en agua, porque no se pon
gan negras. L o mismo se hará con las otras de esta especie. 

Ofrécese que estas Frutas asi conservadas, tienen dif i 
cultad de tirarse en seco con el t iempo, por razón de que 
con la humedad de la Fruta se engrasa y liga^el Azúcar , 
para lo qual se meterá la vasija en una Cazuela ó Perol que 
tendrá agua caliente, para que mas fácilmente se l iquide; y 
después de haberla enjugado en el Cedazo, se echara en 
otro nuevo Azúcar preparado ála pluma , para que de algu
nos herbores todo junto, y se dexara reposar: si habiendo 
metido la vasija en el Perol de agua caliente, todavía que
dase pegado á la Fruta Azúcar , se lavará en agua caliente, 
y enjuta, se echará en el Almivar; después de haber cocido, 
como dicho es, quanto se pueda sufrir la mano en el borde 
del Perol, se trabajará el Azúcar para emblanquecerle en el 
modo ordinario, por donde se pasarán las rajas de Cidra, y 
se pondrán sóbrelas rexitas de alambre para que se sequen: 
lo que se ejecutará con todo este genero de Fruta. 

C I D R A E N L U Q U E T E S O T O R N E A D U R A S , 
y Rosquillas. 

3 Pondránseen agua natural los luquetes ó cascarllía 
de á fuera de las Cidras , y se emblanquecerán del propio 
mouo que las que se hicieron en quarterones , para meter-" 
las en pequeño Azúcar ; esto es , que sea muy suelto ó cla
ro , poco mas que agua azúcar , y todo se calentará al fue
go hasta tanto que metiendo un dedo dentro de la coc
ción , no se pueda sufrir : lo que hecho , se gotearán en el 
Ced az'o , y se pondrán en una cazuela, sobre las que , para 
que se1 tí-mpíen, se echará el A.zucar, manteniéndolas en es-
tá? intush n hást-a el inmediato di a, que después de haberlas 

'enjugado del Almivar; se cocerá este á la pequeña Lisa, ba-
'-áiandt3 la fruta con el , y esto se repetirá segunda vez en el 
propio dia con dicho Almivar preparado á la Perla chica,-y 
•bien polvoreadas de Azúcar, quando se hayan enjugado del 
Alminar en el Cedazo , se meterá á secar en la Estufa sobre 
las rexitas íie a lambré , que tendrán debaxo una cazuela pa

ra 
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ra qne d Alriuvar que gotea cayga en ella •, removiendo^ 
las del uno y otro lado, á fin de que por todas partes igual-
rnente se sequen : después de lo qual se guardarán. Las Tor
neaduras ó Rosquillas , se hacen como las de Naranja. 

C I D R A E l f B A S T O N C 1 T O S , 
que llaman Citrón, 

4 Habiendo quitado la superlicie ó cascara exterior 
5 las Cidras , se dividirán en vandas, y estas en palitos pe
queños- de alto abaxo muy delgaditos; y después de bien 
emblanquecidos al fuego , como los precedentes 9 se pon
drán al fuego en Azúcar clarificado hirbiendo , en donde 
darán diez y ocho ó veinte herbores y y , se d ex aran re
posar hasta el siguiente dia , que se separará la Fruta del 
Asnear , cociendo este á la Lisa ; y habiendo enjugado 
la Fruta sobre el Cedazo , se hará dar dentro del A i m i -
var otros siete d ocho herbores , dexandola asi apartada 
del fu¿go: al otro dia , ó en el propio , pongo por exem-
p!o , si se hace por la mañana la decocción , á la tarde se 
repetirá otro herbor cubierto , con tal que primero á el 
Aimivar solo se le haya hecho cocer hasta reducirlo á la 
Perla : guardase asi en liquido j ó se tira en seco de este 
modo : Separado déla Fruta el Azúcar, y cocido á la Plu
ma , se echará dentro de el dicha Fruta , bien enjuta por el 
Cedazo , y herbirá lentamente , para lo qual con suavi
dad se meneará de quando en quando el Perol ; y últ i
mamente , en llegando al punto de tirar en seco , se .dexará 
reposar , batiendo en pudiéndose sufrir las manos en las 
asas del Perol el Azúcar en el modo ordinario , hasta que 
se haya emblanquecido , por donde con dos horquillitas 
ó tenedores y se irán pasando los bastoncitos , á fin de que 
se acaben de emblanquecer 9 y se bañen bien lo que he
cho , se pondrán á gotear sobre rexlllas de alambre , pues 
de este modo se secan con mayor prontitud. Si se qui
siere el baño mas quaxado , en lugar de la ultima prenara-
cion hecha á la Pluma , se executará la d r l Soplo / y en 
ella darán , como dicho es, un herbor, cubiertos los baston
citos : y porque son mas diíiciles desecar á causa de su ma
yor b a ñ o , será preciso valerse de la Estufa , poniéndolos 

so-
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sobre dichas rexillas ; y para que con igualdad se sequen, 
se removerán de un lado al otro. Suelen revenirse ó agriar
se los que se guardaron en liquido en los vasos; y para evi
tar el que se pierdan , y volverlos á su primer ser, se mete
rán con un poco de agua , y el Almivar en un Perol , para 
que pifeda cocer hasta que se haya restituidora sil primera 
cocción Perla ; y bien espumados , se volverán á guardar. 
P e este modo se quedan tan buenos y frescos , como si se 
hubieran acabado de executar. También se pone solo el 
Almivar al fuego , y después de bien espumados , se echan 
los bastoncitos para que den un herbor, 

C I D R A S J Z N r i í R A S . 
5 Meteránse dentro de la agua las Cidras torneadas con 

su propio zumo , á fin de que no se enegrezcan , y se em
blanquecerán en otra segunda hirbiendo , puesta al fuego, 
como todas las d e m á s ; y quando estén bien blandas , que 
fácilmente despidan el alfiler , se refrescarán en otra agua 
fria , sacando por el agugero antes hecho el zumo , y echan
do dentro para que se refresquen agua ; y quando estén 
bien blancas y exprimidas , se echarán en el Azúcar cla
rificado , bien enjutas por el Cedazo ; concluyéndolas por 
el propio orden que las Cidras en bastoncitos ó palitos, ya 
sea para conservarlas en l iqu ido , ó para tirarlas en seco. 

T O R O N J A S . 
6 La Toronja es una especie de Cidra redonda , y abun

dantemente grande , crianse las mejores en Portugal, Va
lencia , Andalucia y Estremadura t de donde se conducen 
á esta Corte. Son para el uso de confitar muy excelente, 
lo que se executa del propio modo , enteras , en pedazos , y 
en los demás modos , quitando siempre el luquete ó cas
carilla exterior , que también se confita como las pasadas* 
Se la añade un hermoso color muy agradable y delicioso 
á la vista , echando ia cochinilla preparada con ellas en la 
primera agua fria en que se preparan ; y para que perci
ban el color , y pueda penetrar en lo interior , se de-
Xañ asi en infusión por un dia , ó menos , según se 
reconociere suficiente ; y de alli para limpiarlas y re

fres-
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frescarlas , se pasarán por otras dos aguas frías, siguiendo 
en lo demás las regias ya dichas en las Cidras.. 

D E L G S L I M O N E S , L I M A S , Y L I M O N E S ; 
dulces , y adrados de Florencia.. 

7 Estos géneros de Frutas se confitan sin distinción a l 
guna del propio modo que las Cidras. Véase la adverten
cia de los Cidrados. Cap. X I I . n . 6«. 

L I M O N E S O C I D R A D O S D E F L O R E N C I A , 
verdes 9 en gagitos ó cuarterones,. 

8 Se harán herbir en agua , puesta en un Perol los L i 
mones , asi enteros sin tornearlos,, para que se pongan 
blancos , añadiendo al cocimiento dos puñados de alum
bre bien m o l i d o y quando estén ya blandos, usando para 
su conocimiento de la experiencia del alfeiler , se remuda
rán á otra agua natural para que se refresquen ; y bien en
jutos en el Cedazo, se echaián en Azúcar clarificado y 
todo junto herbirá hasta que haya dado siete ú ocho her-
bores: después se dexarán reposar para mudarlos á una ca
zuela donde se mantendrán en aquella infusión hasta que 
al siguiente dia se saque solo el Almivar , que cocerá has
ta reducirlo á la Lisa chica , con lo que se bañará la Fruta 
que estara siempre en la cazuela: al otro dia , precedidas 
las propias circtinstancias, se preparará á laJLisa: finalmen
te al tercero dia se observara lo mismo , solo que el baño 
ha de ser con la preparación á la Perla , y se guardará en 
las vasijas. Si se quisieren tirar en seco, se executará la 
cocción á la Pluma , que es el punto ordinario, y se echa
rán en el los Limones para que reciban un solo herbor; y 
después batido de un lado del Perol el Azúcar , hasta que 
este blanco, por donde se pasará la Fruta , poniéndolas úl
timamente á desleír en el Cedazo, ó en las rexillas de alam
bre , que de este modo se secan con bastante facilidad.. 

D E L O S L U Q U E T E S D E L I M A S Y L I M O N E S . 
9 Para confitar los Luquetes de las Limas y Limones, 

servirán de regla general los Luquetes citados en el núme
ro de las Cidras 

J S E R -
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B E R G A M O T A D E I T A L I A . 
io La Bergamota de Italia, asi Uamada por ser la me

j o r , y venir de aquel País , se reduce á la Naranja de la 
China , que es á corta diferencia de una propia especie 
3'grandor. Conficanse del propio modo que las Cidras y 
Limones, & c . con sola la distinción de que no se tornean. 
Su dulce es muy apetecible y suave. 

Los Limones Reales % que son de un olor muy agrada
ble y subido, aunque no tanto corno la Bergamota ; es su 
gusto agridulce , y se confitan del mismo genero que Ía$ 
Cidras. 

C A P I T U L O XII4 

D E D I F E R E N T E S F R U T A S , B A T A T A S 
de Malaga en seco , / en liquido, 

1 A Libra y media de Batatas, se hark dar un herbó**. 
j t \ , en agua clara: después con un cuchillo sutil , se 

mondarán de su cascarilla , y en otra agua también clara, 
habiéndolas hecho trozos , mas ó menos grandes , según 
se gustare , se echarán en ella,' hecho esto , se volverán á 
cocer en otra tercera agua hasta la prueba del alfiler ó 
palillo ; estando en esta sazón , se repasarán por agua fres-* 
ca , y enjutas, se echarán en una libra ó cinco quartero-
Hes de Azúcar clarificado, dexandolo todo cocer entretan^ 
to que se reduce á la pequeña Perla el Almivar : conclui
das ya estas diligencias, se remudará el Ahnivar y Batatas, 
junto , á una cazuela de barro vidriado, dexandolas infun
dir veinte y quatro horas: después todo se volverá á poner 
en el Perol al fuego, hasta que el Almivar se haya conver
t ido en ia buena Perla: de donde se podrán tirar en seco^ 
ó reservar en liquido, 

B E R E N G E N A S E N L I Q U I D O t Y E N S E C O : 
2 Escogeráfase las Berengenas, no del todo maduras, 

mas pequeñas que grandes , á las que se quitarán las, es
pinas exteriores, y ei palillo interior, y se echarán en agua 
fresca; de alli be pasaran a otra cociendo, donde herbi-

rán 
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B n hasta la prueba del palillo ó alfiler. Si fueren amargas, 
se repasaran en otra agua también fresca , y se dexaran en 
infusión por tiempo de veinte y quatro horas, remudando 
la agua de tres en tres lloras, para que pierdan su natural 
amargor; pero si fueren dulces , bastara pasarlas por un par 
de aguas frescas: concluida^esta diligencia , se echarán, 
pongo por exemplo , en cantidad de una libra en otra po
co mas de Azúcar clarificado , donde cocerán del modo si
guiente: el primer dia á la Lisa , el segundo á la Perla , y eí 
tercero á la Pluma: observando, que en cada uno de ellos, 
como en las demás frutas f se remudaran con su Almivar á 
una cazuela vidriada úl t imamente se podran tirar en seco 
ó guardar en l iquido. 

P E P I N I T O 5U 
3 Esta Fruta se tira en seco , 6 se guarda en liquido del 

propio modo que las Berengenas , á distinción solo , que 
unos los mondan la cascarilla , y otros no , confitándolos; 
asi enteros con su cascara ; además de esto , se ha de adver
t i r no sean grandes, sino los mas pequeños que ser puedan, 
no del todo maduros, ni de desapacible vista. 

T A L L O S D E L E C H U G A S . 
4 Executase este genero de dulce haciendo traer los Ta

llos , que para este efecto suelen dexar crecer en las Huer
tas en las Lechugas, y confitándolas como las Batatas d i 
chas ; y solo se diferencian en que primero se mondan , y 
después se cuecen hasta el punto del alfiler. 

P I M I E N T O S. 
5 Los Pimientos no se diferencian de las Frutas pre

cedentes en el. modo de confitarlos; solo se deberá obser
var se han de escoger los que no estuvieren inclinados al 
color encarnado, que sean pequeños , verdes, y de hermo
sa visca. 

C A L A B A Z A . 
6 Escogeráse esta ya verde , ó ya madura , según eí 

gusto , limpia de su cascara y tripas, y se irá haciendo re
banadas ó trozos, echándolas en agua fria; de alU se 

G pa-
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pasarán á la agua hirbiendo para que cuezan , como los de
más , hasta la prueba del alfiler: en lo demás se seguirá l a . 
re^la de las Batatas, con diterencia, que el punto u l t imó : 
del Azúcar ha de ser la Pluma; y porque de su naturale
za es insípida , se aumentara de alguna agua olorosa , como 
de Azar , &c. Muchos cuecen la calabaza en quatro dias ó 
mas, distribuyéndolo de este modo: el primer dia entre pe-
quena y grande Lisa, para cuyo efecto se ha de dexar has
ta este punto cocer el Almivar solo , vertiéndolo después 
sobre la Calabaza, que estará sobre una cazuela de barro 
vidriado ; pero ha de estar ya tibio el Almivar , y de este 
modo estará hasta el otro dia en infusión : al segundo ob
servando las mismas precauciones, cocerá el Almivar po
co mas, que á la grande Lisa: al tercero á la grande Perla: 
y al quarto á la Pluma; cuyo modo hace salir la Fruta mas 
entera y hermosa. 

Adviértese , que en todo genero de dulce, la mayor d i 
lación en concluirle , lo hace mas agradable. 

S A N D I A S E N L I Q U I D O , Y E N S E C O . 

7 Mondada la Sandia de su cascara, hecha trozos, Co
mo la Calabaza, limpia de su carne, se echará en salmuera: 
executase esta , salando la agua , hechando á un quartillo 
de agua un puñado de sal; echase la Sandia en esta salmue
ra á causa de lo flexible que es, porque no se arrugue quan-
do se pone á cocer en el Almivar. Én lo demás se sígue la 
propia regla dicha en la Calabaza; solo que quando se ha
ya cocido en la agua, se ha de pasar por otras tres ó quatro 
aguas frias, dexandola en cada una, como cosa de una hora, 
para que pierda el gusto salitroso de la salmuera : también 
se advierte , que en dicha salmuera ha de estar la Sandia 
doce horas. * 

• 

C I D R A D O S D E F L O R E N C L A , 
8 Previenese, que antes de confitar los Cidrados de 

Florencia , como en su lugar se cita , se han- de pasar por 
salmuera , como la Sandia, siguiendo en lo demas^á las Na
ranjas Portuguesas. 

ME-
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M E L O N E S , 
9 Confitanse los Melones como la Sandia; y porque 

son ins ípidos , se echara en el Almivar alguna agua oloro
sa : pero se advierte, que no se han de poner en salmuera. 

Muchos por variar confitan los Melones enteros , y ver
daderamente forman una hermosa apariencia. Para este 
efecto se sirven de los mas pequeños , tiernos, y sin ma
durar , mondándolos la cascara , y en el pezón hacen un 
agugero penetrativo hasta lo interior , por donde con una 
cucharita evaquan las tripas y pipas, siguiendo en lo de-
mas lo mismo que en los partidos; 

P l f f A S V E R D E S E N S E C O , Y E N L I Q U I D O , 
10 Elegiránse lasPiñas en leche,sin que tengan quaxa-

da la cascara del Piñón , y bien mondadas con un cuchi-
llíto de toda la exterioridad resinosa , se hará en el pezon-
cillo un hueco suficiente para sacar con la cuchara la t r i 
pa ; y pasadas por otra agua fria , se cocerán.hasta la expe
riencia del alfiler : en lo demás para su conclusión , se ha
rá lo mismo que en los Melones. Verdaderamente para el 
ornato de un Ramillete son especiallsimas por su hermosa 
apariencia, y agradable gusto. 

P E R I L L O S R E A L E S E N L I Q U I D O , Y E N S E C O : 
Í T Executanse para confitarlos del mismo genero que 

las Manzanas, que siendo necesario se recurrirá á ella?. 

E S C O R Z O N E R A , 
12 Es la Escorzonera una salutífera yerva en el uso 

de confitar , no muy conocida ; no obstante, que no es de 
ventaja alguna á otra qualquier Fruta por su agradable y 
cordial gusto. Confitase limpiándola muy bien en agua fria, 
y pasándola á otra hirbiendo , raída la cascara exterior an
tes , y si es raíz ó tronco , se dexará cocer hasta que se 
ablande: conócese su puntó por la prueba del alfiler ; en 
cuya sazón se pasa por otras dos aguas frías para acabarla 
de quitar todo el sabor terrestre : después se mete en Azú
car clarificado , á fin de que de diez ó doce herbores. Esto 

G 2 exe-



£ 2 fifueva Instrucción 
executado, se echa en un barreño fuera del fuego con su 
Almivar en infusión de dos días: concluido este tiempo, al 
Almivar solo se hace cocer á la Perla; y estando en este pun
to , se echa dentro la Escorzonera , dexandola cocer seis 6 
siete herbores: al siguiente día se cocerá el Almivar á la 
fuerte Perla , echándolo en esta sazón sobre la Escorzone
ra. Ultimamente se tiran en seco , como las demás Frutas. 
También se.guardan en liquido, para cuyo efecto se dexan 
á la Perla chica.. 

De sus hojas, que son muy blandas y suaves, se hace 
lo mismo. 

N I S P E R O S Y A Z E R O L A S . 
13 Las Azerolasy Nii^peros^ se confitan como las Pe

ras ; pero á causa de ser est̂ s mas blandas, han de Cocer, 
sea en agua para prepararlas , ó en la decocción del Azú
car , menos tiempo : si se quisiere se sacaran con la cucha-
rita los huesos y granitos, y se quitara sutilmente la cas
carilla exterior , ó asi enteras. Confitanse en Compotas , li
quido y seco, y es de las buenas Frutas. 

M A D R O Ñ O S E N S E C O . 

14 Elegiranse los mas hermosos y grandes Madroños, 
l impiándolos en agua fresca muy bien , y echándolos en 
Azúcar clarificado preparado á la Pluma (enjutos antes en 
el Cedazo) darán uno ó dos herbores ; y curiosamente es
pumados con un papel, se sacará el Perol, dexandolos re
posar por veinte y quatro horas; después de cuyo t iem
po , se tirarán en seco, como las Frambuesas, bien polvo
reados d e Azúcar. 

M A D R O Ñ O S E N L I Q U I D O . 
15 Se echarán en quatro libras de Azúcar preparado á 

la Pluma tres libras de gruesos Madroños , maduros, ro
jos y limpios, donde á gran fuego darán doce ó quince 
herbores: hecho esto, se apartaran del fuego , y se espuma
rán curiosamente, separando el Almivar delaFruta, y dan
do á aquel solo diferentes herbores , hasta que se haya en
grasado bastante; ya f r ió , y en este punto, se derramara 

so-
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sobre lá Fruta que estaba en las vasijas donde se ha de 
guardar. 

Adviértese , que para tirar en seco este genero de Fru* 
ta , se ha de elegir la no muy madura. 

Confitanse las Fresas, tanto en seco como en l iquido, 
del propio genero. 

A Z U F A Y F A S . 
16 Coceranse en agua natural las Azufayfas enteras, 

medianamente rojas , no del todo maduras hasta su punto, 
que se conocerá por la experiencia del palillo : pero antes 
se han de haber pasado por agua fría ; quando estén coci
das, se volverán á refrescar en otra agua natural , y enju
tasen el Cedazo, se echaran en Azúcar clarificado , hac ién
dolas cocer veinte y ocho ó treinta herbores á fuego me
dianamente activo: después se dexarán en infusión en la 
Estufa hasta el siguiente dia , en el que el Álmivar solo co
cerá reduciéndolo a la Lisa ; quando este en este punto , se 
echara la Fruta dentro , donde dará un herbor : al otro dia 
usando la propia precaución , se cocerá el Almivar á la 
Perla pequeña , y se echará sobre la Fruta : al tercero dia 
se executará lo mismo , cociéndole á la Perla , y dando á 
Fruta y Almivar seis ú ocho herbores, se guardarán en l i 
quido , ó se tirarán en seco del propio modo que los Alba-
ricoques del Cap. V . num. 6, Hacense también de ellas 
Compotas, como de las Azerolas y Nisperos. 

R E G L A G E N E R A L P A R A T I R A R E N S E C O 
todo genero de Frutas , 

17 Dispuesta la Fruta para tirarse en seco, se sacará de 
su Almivar , pasándola por agua caliente ; y enjuta en 
la rcgilla ó en una servilleta , se echará en Azúcar clarifi
cado preparado á la Pluma pequeña , donde darán algunos 
herbores hasta llegar á la buena Pluma si fuere dura, como 
Naranja , L imón , Cidra, Toronja , Cidrado, Pera, Cirue
la , Almendruco , Membril lo , Perillo Real, Cermeñas, & c . 
Si fuereFrutablanda, como Guindas, Albaricoques, Fresas, 
& c . se echará quando haya pasado el dicho punto Pluma,que 
es la buena Pluma, sin consentir que de herbor alguno, por
que se desharía fácilmente : espumaráse curiosamente, y se 

blan-
-
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blanqueara d Acucar, sacando la Fruta por aquel lado, en 
estando en esta sazón de una en una, y se irán colocando en 
las reglllas de alambre. Quando por todos los lados se se
que , se guardara en caxas con papel en parte seca. Adviér
tese , que el Almivar ha de ser nuevo.. 

C A P I T U L O X I I I . 
• 

D E L A S F R U T A S Q U E S E C O N S E R V A N 
preparadas en Aguardiente, 

P E R S I G O S M A D U R O S E N A G U A R D I E N T E , 

1 IV >f Et^anse en agua hirbiendo dos docenas de los 
mejores Pérsigos casi maduros para que se em

blanquezcan ; quando su pellegito se ampolle y levante, se 
sacarán quitándolos el cutis: después de esto , bien enjutos 
en el Cedazo de toda humedad, se pondrán en Azúcar cla
rificado , y aplicados al fuego darán tres ó quatro herbo
les cubiertos, quitándolos la espuma con la mayor curiosi
dad : de alli se pasarán á una cazuela de barro vidriado : al 
otro dia separado el Almivar de la Fruta , se darán á solo 
aquel ocho ó diez herbores , y se derramará sobre la Fruta: 
al tercero dia se repetirán un par de herbores cubiertos á la 
Fruta y Almivar todo junto ; ya fríos los Pérsigos , se 
irán metiendo en vasijas de vidrio dobles,succediendo unos 
á otros,sin amontonarlos ó maltratarlos al tiempo de meter
los, sobre los que se echará Aguardiente de lo mejor que ser 
pueda , y Almivar ; es á saber , tanta cantidad de uno, co
mo de otro, de modo que igualmente se bañen los Pérsigos; 
y porque se expelería, la fuerza del Aguardiente , si estu
viesen mal cubiertos , destruyendo la conservación de la 
Fruta,se taparán con un pedazo de corcho las vasijas,y en
cima se pondrá un pergamino humedecido , y fuertemente 
atado. Es muy loable y apetitoso este genero de confitura, 
comida asi en Compotas , en seco ó en Mermeladas. 

Con los Alberchigos chicos se executa lo mismo , á ex
cepción de que estos se han de pasar ligeramente por agua 
hirbiendo , porque si se detuviesen largo tiempo , se pasa
rían. A L ~ 



de Repostería, Cap. X I I L $ t¡ 

A L B A R I C O Q U E S M E D I O M A D U R O S 
en Aguardiente, 

2 Emblanquecidos ya los asi maduros Albaricoques, 
para lo que se elegirán con esta circunstancia , se echarán 
en agua hirbiendo dexandolos cocer : quando se note que 
empiezan á subirse á la superficie de la cocción , se aparta
rán los que estén blandos , y pasarán por agua fria , ahora 
unos , después otros, según se cocieren , mas ó menos pron
tos , que se conoce por la experiencia del alfiler : prepara
dos de este modo , se enjugarán en el Cedazo , y se echa
rán en Azúcar clarificado , donde darán siete d ocho her-
bores cubiertos , observando en su conclusión lo mismo 
que se dixo en los Pérsigos. 

P E R S I G O S Y A L B A R I C O Q U E S P R E P A R A D O S 
en Aguardiente de otro modo. 

3 Estregaránse en un lienzo los Albaricoques maduros, 
de los mejores (regla que en todas Frutas se deberá obser
var, porque si de naturaleza son malas, dificultosamente se 
harán con el Arte buenas), blandamente , solo lo suficiente 
para que cayga la pelusilla sin maltratarlos: dispuestos asi, 
se echarán en cantidad de una l ibra, en media de Azú
car preparado á la Perla, donde darán tres ó quatro herbo-
res, quando mas: en esta sazón se sacarán con una Espuma
dera , distribuyéndolos unos trás de otros, y no de m o n t ó n , 
porque no se maltraten, en un plato ó fuente grande, re
pitiendo el cocer el Almivar algún tanto mas para echarlo 
sobre dicha Fruta , mezclado de quartillo y medio de buen, 
Aguardiente : úl t imamente se pondrán en las vasijas bien 
cubiertas , como dicho es. Conservanse de este genero sin 
corrupción por dos años , ó mas. 

. - • 

P E R S I G O S Y A L B A R I C O Q U E S V E R D E S 
en Aguardiente, 

4 Preparados los Pérsigos del modo arriba dicho , t r a 
tando de los Albaricoques en liquido , Cap. I V . num. 3. se 
reverdecerán en la agtfa hirbiendo , y enjutos se darán en 
Azúcar clarificado siete ú ocho herbores cubiertos , espu

man-
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mandólos con curiosidad : de allí se remudaran á una ca
zuela , dexandolos en infusión hasta el otro dia , que á so
lo el Almivar se hará dar siete ú ocho herbores , con cuya 
diligencia se echara sobre la Fruta : al tercero , executada 
la propia precaución , repetirá el Almivar otros seis her
bores , y entonces se echará dentro la Fruta , donde dará 
todo junto otros tantos herbores cubiertos, espumándolos 
bien : esto executado , se pasarán á los botes sin el A l m i 
var , y á este se mezclará con Aguardiente á proporción 
que bañe la Fruta. Este modo es bueno parausar de ella 
en Compotas , seco ó Caramelo» 

P E R A S C E R M E Ñ A S E N A G V A R D I E N T E ^ 

5 En un gran Perol de agua hirblendo se cocerán las Pe
ras Cermeñas , no de todo punto maduras, picadas con un 
grueso alfiler en dos ó mas partes, para que pueda expeler 
su aquosidad natural, y que mas fácilmente se pueda intro
ducir el Almivar ; y quando estén bien blancas y blandas, 
que se conocerá executando la experiencia del alíUer, se re
frescarán en otra agua fria , donde se las quitará la cascara, 
repasándolas á otra también fr ia , conforme se vayan mon
dando; y para mas emblanquecerlas , se añadirá el zumo 
de dos Limones : después de lo qual se echarán en el Azú
car clarificado hirbiendo , para que den siete ú ocho her
bores cubiertos , y bien espumadas, se pasarán á una ca
zuela de barro vidriado hasta el siguiente dia , que á gran
de fuego repetirán otros diez ó doce herbores : al tercero 
dia se hará dar otros cinco ó seis herbores al Almivar solo 
separado de la Fruta , y en esta sazón se echará dentro de 
e l , repitiendo otros tantos herbores: en lo demás se podra 
guiar por la instrucción que se cita en los Albaricoques, 

Conviene que en todos estos modos de preparar la Fru
ta , para que se conserve incorrupta, se cubra bien, y bañe 
con el Almivar y Aguardiente , tomado uno y otro en 
porciones iguales. Sirven asi conservadas para' todos gene-
ros de confituras ^ y añade un hermoso gusto, que la hace 
ñ u s apetecible. 

C E * 



3e Repostería. Cap. X I I L f$ 

C E R E Z A S Y G U I N D A S 
en Aguardiente. 

6 Quitaranse la mitad del palillo á estas Frutas , ya sea 
Cereza ó Guinda , que es la que esta mas puesta en el uso 
de confitar , por sus excelentes propiedades , metiéndolas 
en agua fría , y habiéndolas goteado en el Cedazo , se dis
tribuirán en las vasijas ó botellas, sobre las que se verterá 
Aguardiente bueno , á medida de la Fruta , añidiendo un 
gran puño de Azúcar , un cañito de Canela , dos ó tres do
cenas de granos de Cilantro , dos hojas de nuez de especia» 
y un grano de Pimienta larga , todo empaquetado en un < 
lienzo , que este pendiente de un hilo dentro de la vasija, 
cubriendo agesta bien. Quando se juzgare, que habrá ya re
cibido el gusto de esta composición, se sacará el paquetillo, 
cubriendo después del modo dicho las vasijas, para que no 
evaporen: pero se advierte, que para este ministerio han de 
estar medianamente maduras estas Frutas. 
ntrl 93 aiJp m tt.vic el ••n^ ".oc^bíuo xio^ ..¿éliBib^ ^rtstT < 

N A R A N J A S D E P 0 R T U G A L 
en Aguardiente. 

7 Bien l impias, iguales, y curiosamente torneadas las 
Naranjas de Portugal que se hubieren de confitar , se pasa
rán á refrescar en agua fría', y de allí á otra hirbíendo , ha
biendo primero hecho un agugerito para poderla á su tiem
po'refrescar , y para que asimismo pueda penetrar el 'Azú
car, el que se hará encima de la coronilla ó pezón: coce
rán en esta agua hasta tanto que se hayan emblanquecido, 
lo que se conocerá por la experiencia del alfiler: quando es-
ten en punto, se refrescarán en una ó dos aguas frias, y bien 
enjutas en el Cedazo , se executará lo mismo que en las 
anteriores, á excepción que en estas no se usa del paqueti
l l o , sino solo se echa mitad del Almivar preparado á la gran
de Perla, algo mas fuerte : advirtiendo, que dentro del A l 
mivar ha de haber dado primero dos ó tres herbores , á lo 
mas, la Fruta; y habiéndolo echado sobre la Fruta, junto ó 
mezclado con el Aguardiente, quando se juzgáre que ya 
habrá recibido suficientemente el compuesto, se servirán de 
ellas, dividiéndolas en quarterones, en ruedas ó como se 

H gus-
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gustare Haccnse de ellas asimismo Compotas, C árame"* 
los, &c. 

f Las Limas dulces, &c. se preparan del mismo modo. 

C I R U E L A S M I R A B E L E S 
en Aguardiente, 

8 Picaranse con un alfiler las Ciruelas á medio madurar^ 
y se echarán en agua hirbiendo, dexandolas cocer hasta que 
vayan subiendo encima de la agua , y entonces se refresca
rán en otra fria : después se enjugarán en el Cedazo, echán
dolas en Azúcar clarificado, que estará hirbiendo en un Pe
rol al fuego, sin consentir que de mis que quatro herbó-
res cubiertos y porque si cociesen demasiado se pasarían, y 
serian inútiles para este uso: separaránsedel Almivar las Ci
ruelas, y habiendo dado otro par de herbores , se echará 
sobre la Fruta: al inmediato dia se dará á todo siete á ocho 
herbores: al tercero se executará lo mismo, siguiendo para 
concluirlas lo mismo que se dixo en los Albarícoques, Con
viene echarlas con cuidado en la agua en que se han 
de herbir la primera vez, porque sino , fácilmente se des-* 
harian. 

C A P I T U L O X I V . 

T>E L A S COMPOTAS P A R A TODO E L AÑO. 

T I Asta ahora solo se ha tratado particularícente del modo 
X 1 d¿ tirar en seco, y conservar en liquido , tanto en su 
Almivar , como en Aguardiente ; y aunque se ha dicho de 
varias Frutas que se pueden hacer Compotas , solo ha sido 
tratar generalmente , sin especificar su uso: y asi , siguien
do el orden que le corresponde , trataremos de todo gene
ro de Frutas ütiíes para confitar de este modo , omitiendo 
las de menos actividad, que solo están en uso para comerlas 
al natural, pues de lo contrario solo se amontonarla infruc
tuoso volumen; comenzaremos por los Aibaricoques, como 
una de las primeras Frutas que nos ofrece la naturaleza. 

COMPOTA D E A L B A R I C O Q U E S V E R D E S . 
i Habiendo, después de estar curiosamente limpios Io« 

Al-
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Albarícoques verdes de su pelusilla (para lo que Se deberá 
arreglar al Cap. I V . num. 2. de esta Fruta) , metidos en agua 
Azúca r , ó en Azúcar suelto , se darán tres ó quatro herbo-
res: apartados del fuego , para que reposen una ó dos ho
ras , se repetirán otros cinco ó seis herbores : después se 
pasaran á una cazuela , y ya frios, se podran servir en la 
Compotera. Si se hubiese de hacer para muchos días , con
viene dar al otro dia cinco ó seis herbores al Almivar. 

C O M P O T A D E A L M E N D R U C O S , * 
ó Almendras verdest 

* 

2 Emblanqueceranse las Almendras, como sed íxoene l 
Cap. I V . num. 5. y después de bien limpias, blancas y rever
decidas , se executara la Compota sin distinción alguna, co
mo la de los Albaricoques precedentes. 

COMPOTA D E U B A C R E S P A , O UBA E S P I N A 
y Brusela, 

3 Sacaranse los granitos que tienen dentro las Bruse
las, para lo que con un cuchillito muy sutil de punta , se 
harán unas pequeñitas cisuras ó hendiduras suficientemen
te capaces , por donde salgan los granitos : de este modo se 
emblanquecerán con agua al fuego; y quando se notare que 
han subido sobre la superficie de la agua , se dexarán en
friar , remudándolas á otra, para que á fuego lento , ó sobre 
rescoldo bastantemente activo , reverdezcan, manteniéndo
las siempre enteras : quando estén bien blandas, se enjuga
rán en el Cedazo , y puestas en una cazuela , se bañaran de 
Azúcar clarificado bien caliente. Hecho esto , se pondrán 
?.l fuego para que den catorce ó quince herbores: si con 
esto hubiesen tomado el Azúcar , se servirán frias ó calien
tes , del modo que se gustare, 

Continuaráse por toda la sazón este genero de Compo
ta , que es muy agradable ; y para diferenciar se puede h i -
cer también á punto de jalea , que es quando se queda 
quaxada. 

Sea regla general, tanto para Compotas , Frutas en se
co , ú otra qualquiera obra de Azúcar , que si se trabaja y 

H 2, exe-
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executa con Azúcar íino ds Halanda, sale la obra mas cla
ra , blanca y transparente. 

Si solamente se hace para alguna tal qual Compota, se 
echara la cantidad correspondiente de cada cosa; supongo, 
para una Compota tres quarterones de esta Fruta , y media 
libra , ó poco mas de Azúcar. Y si fuere en tiempo que no 
las hay frescas, se podran seivir de las reservadas en l iqui
do , poniéndolas con su A l m i v a r , y un poco de agua , y al 
primer herbor se apartaran para servirlas. 

COMPOTAS D E G U I N D A S Y C E R E Z A S . 
4 A una libra de qualquiera de estas Frutas sequilara la 

mitad del palito, y se pasaran por agua fria , metiéndolas 
después en media libra de Azúcar desleído en agua para 
que den doce herbores: pero se advierte , que ha de ha
ber cocido antes el Azúcar hasta que llegue á Almivar 
ordinario de las Compotas , que es á la Lisa , con lo que se 
apartara del fuego , y curiosamente espumadas , se podrán 
servir. 

COMPOTA D E F R A M B U E S A S . 
5 Es la Frambuesa un genero de Fruta muy símil a la 

Fresa , solo que es de un olor mas fragranté y suave, con 
un genero de pelusilla muy sutil,y su color muy encendido. 
O íanse en una especie de Zarzas , y echa unas varitas al
gún tanto espinosas, de lo largo de una vara : hallanse gene
ralmente dos especies , ambas muy buenas, unas silvestres, 
y otras domesticas, que se crian en los Jardines. 

Tomaránse hasta en cantidad de una libra , y bien l i m 
pias , asi enteras , se echarán en agua fria ; y de alli ? des
pués de bien enjutas en el Cedazo , se cocerán en Azúcar 
preparado á la fuerte Pluma, en que solo darán un lento 
herbor , y después de frías ^ se podrán servir en el modo 
ordinario con su Almivar . 

COMPOTA D E F R E S A S Y F R E S O N E S . 
6 En media libra de Azúcar hecho á la buena pluma, se 

echará una de esta Fruta, habiéndola antes pasado por agua 
fria , y enjugado en el Cedazo , y todo junto se pondrá al 
fuego por un leve espacio , sin consentir que hierba el A l -

m i -
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juivar ? sino que solamente se estremezca , y de este modo 
se podran servir; pero se advierte , que se ha de menear el 
Perol suavemente en contorno , y aquella espuma que se 
"viese encima , se sacara con curiosidad con papeles. 

• 

C O M P O T A D E U B A E S P I N A 
ó Brusela madura, 

j Desgranaranse quatro libras de esta Fruta , de ía mas 
roja , y refrescadas por un leve momento en agua fria , en
jugándolas en un Cedazo después , se meterán en una libra 
de Azúcar preparado á la Pluma chica , donde darán cinco 
6 seis herbores cubiertos , y estando ya fria , se servirá en 
la Compotera , ó se reservara para quando la ocasión lo 
pidiere, 

COMPOTA D E A L B A R I C O Q U E S A M A R I L L O S . 
8 A los Albaricoques tempranos se dexarán sin mon

dar , á causa de su poca carnosidad ; y á los que se siguen, 
habiéndolos torneado, y quitado el hueso , y divididos en 
dos iguales mitades, se pondrán en agua al fuego , bien re
frescados antes en otra , como los que sé confitaron en el 
Cap. I V , Quando naden encima , y estén bastante blandos 
(executando para su conocimiento la experiencia del a l f i 
ler) , se echarán á refrescar en otra agua fria, y bien enjutos 
en el Cedazo de la humedad que hubiesen percibido por la 
agua , se meterán en pequeño Azúcar clarificado , y puesto 
al fuego , donde darán tres ó quatro htrbores, espumándo
los del modo ya dicho ; sino se pudiere quitar con la Espu
madera , se hará con los papeles. Si el Almivar no está su
ficientemente espeso, separado de la Fruta se hará dar qua
tro ó cinco herbores , y se verterá sobre los Albaricoques, 
que estarán en una cazuela ; después de ya frios se podrán 
servir en las Compoteras , probándolos primero para saber 
si han tomado bien el Azúcar , y sino , se repetirán algu
nos herbores , concluyéndolos como se ha dicho. 

Muchos gustan , y verdaderamente les aumenta sabor 
mas agradable, tomando las Almendras de sus propios hue
sos, y bien limpias de aquella camisilla exterior, las van co
locando asi enteras al natural, una en cada mitad de los ya 

com-
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compotados Albaricoques , para lo qual será preciso tener 
dobles huesos que la Fruta que se ha de confitar. 

O T R A M A N E R A D E C O M P O T A S 
de Albaricoques día Portuguesa. 

9 Divididos en dos partes iguales , hasta en cantidad 
de doce Albaricoques amarillos , de los mas escogidos , y 
ya limpios del hueso , se echarán en un plato de plata , que 
ten^a un poco de agua con Azúcar clarificado, y todo jun
to en un hornillo á buen fuego , sin cubrirlos , herbirán 
ha^ta que esren bien blandos ó cocidos: después de lo qual 
se apartan de su Almivar , y bien polvoreados de Azúcar 
fino en otro plato de plata , se pondrán al fuego , remo
viéndolos hasta que hayan recibido un color muy agrada
ble y hermoso. 

Compotanse los Pérsigos á la Portuguesa , y son de muy 
buen gusto : lo que se executa siguiendo las propias reglas 
que se dixeron en los Albaricoques precedentes. 

C O M P O T A D E C I R U E L A S . 
10 Con un alfiler medianamente grueso se picarán las 

Ciruelas Andrinas, Mirabeles , ó de otra qualquiera espe
cie , y se irán metiendo en agua fria , y de alli se pasarán á 
emblanquecer á otra agua , que estará puesta al fuego ya 
hirbiendo ; y quando comiencen á nadar encima , pronta
mente se sacarán para reverdecerlas en otra fria, poniendo-
las algún breve tiempo, ó el que sea suficiente, á reverdecer 
del mismo modo que las del Cap. V I . num. 4, sobre el res
coldo , sin consentir que de ninguna de las maneras salga el 
herbor ; se volverán á refrescar en Otra agua fria , y bien 

gunos herbores, los que sean conducentes para que reciban 
bien el Azúcar, y se podrán servir. Sino se hiciere mas can
tidad que para una sola Compota , se repetirá la cocción 
al Almivar solo , dexandolo hasta que se haya consumido 
algo mas , y se echará sobre las Ciruelas. Este es el mas 
aventajado modo para guardarlas, y para el gusto. 

C O K -
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COMPOTA D E P E R O S A G R I O S ROXOS, 
11 Esta Fruta es notablemente preciosa y delicada en 

el uso de confitar; su hechura es del t amaño de una Camue
ca mediana , antes mas larga que redonda: ni color muy 
hermoso , blanco , sembrado á trechos de encarnado , y el 
pezones muy delgado : confitanse en Compotas divididos 
en dos mitades, bien limpios de su corazón, y con su casca
ra, que se habrá estregado sutilmente, á causa de no desflorar
la, se pasarán por agua fria, y después' se echarán en Azúcar 
floxo,ó muy suelto clarificado, vuelta Ja carne ácia el fondo 
del Perol, y se dexarán herbir hasta ocho ó diez herbores, 
6 menos, según se vea que estén cocidos: y porque en estos 
Peros hay variedad de erpedes,, unos mas blandos que 
otros, y para que igualmente puedan cocer, quando lo es-
ten de la parte de abaxo, se volverán ácia arriba , para que 
la parte que corresponde ácia la cascara, se cueza, y se p o 
drán servir , separando primero la Fruta del Almivar para 
reducirle á la Lisa: esto es, si la Fruta se conociese es bastan
te blanda , que sino, todo junto se podra cocer hasta esta 
preparación. 

Dámeles también á este genero de Compotas el punto de 
jalea, que es muy bueno, y fácilmente se hace con esta Fru
ta. Si se quisieren compotar, 6 hacer Compotas de estos Pe
ros sin cascara , se puede executar, quitándola ligeramente 
Con un cLichi l i i to , y en lo demás se seguirá el pro pió órderi 
arriba dicho. 

Esta Fruta asi compotada, si se trabaja con Azúcar fino 
de Holanda , sale la mas blanca y hermosa de todas las 
Frutas. i > r 

OTRA M A N E R A M U Y E S P E C I A L . 
12 Tomaránse los Peros ya dichos , y habiéndolos qu i 

tado sutilmente la cascarilla, se dividirán en doce parres 
iguales; limpios del corazón, y pasados por agua para que 
se refresquen, se echarán, pongo por exemplo, en media l i 
bra de Azúcar muy suelto clarificado, una libra de estos Pe
ros, añadiendo una cascara de nuez de espi da, ó poco me
nos, uncañi to de canela, y un par de clavos finos, todo me
tido en un lienzeeito , atado con un hilo, lo que se pondrá 

en 
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en imPcrolito llano í y para que reciba un olor y gusto 
muy subido, se echarán quatro gotas de agua Azar , con 
lo que cocerá hasta que haj'a tomado la sustancia de las 
especias , que se sacarán con la espumadera ó cuchara , y 
dexarán cocer los Peros con el Almivar hasta que se reduz
ca á Caramelo bien colorado ; y asi calientes, prontamente 
se bolearán en la Compotera, y se servirán de este modo, 

COMPOTAS D E P E R A S D E E S T I O , 
„• 

Después de haber emblanquecido las Peras , picadas 
en varias partes , y reverdecidas como las del Capitulo 
V I I . num. i . b i e n enjutas en el Cedazo , y quitado el 
corazón antes , se meterán á cocer en Azúcar clarificado, 
en el que se añadirá Un poco de agua para que este mas. 
suelto, y cocerá todo junto sin herbir , sino que solo es-< 
tremezca la agua; lo que hecho', 7 habiendo reposado un 
poco , se volverán á poner sobre fuego medianamente acti* 
vo , donde cocerán hasta que hayan recibido bien el Azu^ 
car , y si este no estuviese bastantemente craso , se separara 
de la Fruta cociéndolo hasta que se haya consumido un 
poco mas, y se echara sobre la Fruta que estará en la Com
potera , con lo que se podra servir. 

De esta suerte se hacen las Compotas de Peras blancas. 
Cermeñas , Moscateles , y otras, 

C O M P O T A D E P E R A S , 

^ 1 4 Hay algunos géneros de Peras, como son las de 
Bergamota de Campanilla, y otras, que se hacen Compotas 
de diversos modos en esta manera: Hac^nse cocer primero 
inondadas, y divididas en quarterones en una vasija de barro 
ó de cobre con agua, Azúcar y Canela, y si se juzgáre con
veniente algunos clavos de especia (para una libra de Fru
ta es suíAciente un quarteron de Azúcar , ó po_o mas , á 
excepción de la agua Azúcar que solo sirve para bañarlas), 
-á megfc lento , removiéndolas de tiempo en tiempo con la 
cjclura pira que no se peguen al fondo de la vasija ; y 
quanJo estén cocidas se podrán servir. 

COM* 
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C O M P O T A S D E P E R A S A S A D A S , 
15 Echaranse en un hornillo bien encendido Peras de 

Invierno , removiéndolas de quando en quando para que 
por todos lados se asen, y por tiempo de media hora , s& 
dexaran entre ceniza caliente, y de alli bien limpias, se 
pasaran al Azúcar clarificado muy suelto , hasta que den 
siete ú ocho herbores (si las Peras fuesen demasiado de gran
des , se dividirán en dos partes^ quitándolas e! corazón y la 
cascara) después de asadas, lo que en todas se executará, 
sean enteras ó partidas; si fuesen demasiado duras, se cu
brirán con un plato dexandolas cocer Ínterin se ablandan^ 
Toda esta suerte de Compotas se sirven asi calientes. 

COMPOTA D E P E R I L L O S R E A L E S . 
1$ Son los Perillos Reales especie de Manzanas , cuya 

sabor es agridulce muy gustoso, su color exterior amari
l lo , la carne blanca , del grandor de una nuez, ó poco 
mas. 

Para confitarlos se mondarán primero, sacándolos el co
razón sin dividirlos con la cucharita , y asi enteros con su 
palito ó pezón , se pasarán por agua fria , y ya bien refres
cados , se pondrán á herbir en otra, cociendo hasta que 
estén blandos , que se conocerá por la experiencia del a l 
filer; después de lo qual , y de haberlos refrescado en otra 
agua , se echarán en Azúcar suelto clarificado para que 
hierban Ínterin que den doce herbores , ó mas, hasta que 
se haya reducido á punto de Perla , ó menos, si se juzgare 
conveniente. Es este genero de Compota no muy sobresa
liente al gusto , aunque si muy agradable á la visca: y para 
que igualmente retenga una y otra condición 9 se podrán 
añadir á la primera cocción del Azúcar algunas gotas dq 
aguas olorosas, como las de Azar, &c . También se les mon
da, y dexa el palito, sacándoles las pepitas por la coronitaj 

C O M P O T A D E M A N Z A N A S A L A 
Portuguesa. 

17 A estas Manzanas , hechas mitades y limpias 
d d corazón , se pondrán en un plato de plata , ó en 

I una 
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una tortera, cubiertas por encima , y pulverizadas por to
dos lados de Azúcar fino, dexandolas cocer entretanto 
que el Azúcar haya tomado un color rojo transparente , y 
convertido en Caramelo: pero se tendrá gran cuidado con 
no dexarlas pasar del punto. Estando en esta sazón , se ser-
viran lo mas caliente que ser pueda , y si se hubieren coci
do en la tortera, al tiempo de sacarlas se echaran en un pla
to de plata á causa del estaño que tiene la tortera, nada ütil 
por el mal gusto que las comunica. Adviértese, que Ínterin 
estbn cociendo, han de estar, como dicho es, con su cober
tera, y sobre ella fuego suficiente , para que por todos la
dos á un propio tiempo , con mas facilidad puedan cocer. 

COMPOTA D E M A N Z A N A S R E L L E N A S . 
18 Este modo de Compota se hace como la de Peras 

rellenas; solo , que como estas son mas blandas, no han de 
llevar tantos herbores como aquellas. 

Los Perillos Reales , Peros agrios, y otros , & c . se pue
den executar del propio modo, 

• ' ' ' ' 

C O M P O T A D E M E M B R I L L O S . 
19 Pondránse entre rescoldo los Membrillos envueltos 

en un papel cada uno, y porque no se quemen , se mojara 
el papel, dexandolos asar; y para que por todos lados 
se consiga esto , se removerán de tiempo en tiempo: quan-
do ya estén asados, se quitará el corazón y la cascara , me
tiéndolos á cocer en un Perol , que tendrá Azúcar clarifi
cado suelto ; y quando hayan percibido bien el Azúca r , y 
reducidose al punto de Jalea, se podrán servir. 

C O M P O T A D E C A S T A Ñ A S . 
20 Pondránse entre rescoldo las Castañas que se hubie

ren de preparar para la Compota , porque de este modo 
se asan sin quemarse; y quando estén como á manera de 
cocidas, se irán aplanchando un poco con la mano , l i m 
pias ya de su cascara: después se meterán en un Perol, que 
tendrá Azúcar clarificado muy suelto, en el que cocerán 
por espacio de un quarto de hora; y quando estén en sazón, 
pasarán al Compotero, y exprimiendo sobre ellas un zumo 

de 
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de L i m ó n , se podrán servir asi calientes. También se puer 
den hacer cocidas, y servirlas frias, 

COMPOTA D E B A T A T A S D E M A L A G A . 
21 Preparadas las Batatas, según se halla en el modo 

de tirarlas en seco , se echarán en cantidad de una libra en 
otra de Azúcar clarificado , donde cocerán hasta la pequen-
ña Pluma 9 y después se servirán en Compotera frias. 

C O M P O T A D E N A R A N J A S . 
22 Después de haberlas cocido , y preparado como 

las del Cap. X . se dividirán en palitos , habiéndolas prime
ro quitado los granitos , y torneado para mayor aseo , se 
pasarán al Azúcar clarificado hasta que el Almivar haya 
llegado al punto suficiente , que no sea muy fuerte , y se 
servirán. 

Hacense también estas Compotas , metiéndolas en 
el Azúcar clarificado hasta que hayan dado siete ú ocho 
herbores ; y quando se han de servir , se vuelven á servir 
estos hasta el numero de veinte. 

Las Cidras , Limones, Limas y Toronjas , y todos los 
demás de esta especie , se compotan como las Naranjas. 

C A P I T U L O X V . 

D E L A S T A B L E T I L L A S Y P A S T I L L A S 
de Flores y Frutas, 

ESTH gbnero de dulce es especialisimo en esta Facul
tad , no menos que los precedentes , tanto por su 

gusto , como por la bella apariencia que forman á la 
^ista. 

Nótese , que en-esta manifactura se ha de observar pr i 
meramente , que el punto que le conviene para quedar 
quaxado el Azúcar , sea de la mediana Pluma , después de 
haber echado la flor ó fruta , que se hará quando este á 
medio trabajar ó emblanquecer , prosiguiendo en traba
jar el Almivar incorporado con la Fruta ó flor , hasta que 
este bien blanco. Y si lo que se hubiere de echar en el Azu-

12 car 
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car es l iqu ido , ó cosa que le rebase mucho el punto , coma 
huevo ó Mermelada, se dexará antes de mezclarle cocer 
mas fuerte, á causa de que quede en su debido punto : des
pués de concluido, se echará con una cuchara sobre papel 
si se quisieren hacer de hechura de pesetas , pesos gordos, 
tabletillas, & c . y sino , asi entera la pasta se boleará sobre 
moldes de medio pliego de papel , t í otros; y allí quando 
este fr ia , se cortará del modo que se quisiere con un cu
chi l lo . 

P A S T I L L A S O T A B L E T I L L A S D E F L O R E S 
de Naranja, 

1 Habiendo deshecho en porciones, las mayores que 
ser puedan, media libra de estas Flores, y cocidas, bien l i m 
pias , se echará sobre ellas un zumo de L i m ó n , pues con es
to mantienen mejor su blancura , y se pasarán á cocer en 
una libra de Azúcar Real clarificado , preparada ya entre 
Pluma y Caña : pero se advierte , que no ha de tener el her-
bor levantado , porque las escaldarla , además que no reci
birán bien el Azúcar (esta es regla general en razón de todo 
genero de Flores). Ya cocido blandamente á lento fuego, 
hasta que el Almivar se haya reducido á pequeña Perla , se 
echará en los moldes de papel, lí otros: después de haber
se enfriado por espacio de dos horas , se sacarán para guar
darlas. Si se hubieren de servir prontamente , antes que se 
enfrie la Pasta , se irá dividiendo con un cuchilla muy su
t i l en el modo que pareciere mas conveniente , ya sea ea 
tabletillas , ú otros diversos géneros. 

P A S T I L L A S O T A B L E T I L L A S D E B R U S E L A S . 
2 Después de haber limpiado bien la Brusela , se echa

rá en el cacito en cantidad de una libra , reduciéndola á 
quatro onzas sobre el fuego: después de lo qual se pon
drán á gotear en el Cedazo , y bien enjuto lo que queda
se encimare volverá al fuego para secarlo , y en Azú
car cocido á la Caña , se echara hasta que la Pasta haya to
mado gusto y color , desliéndolas bien dentro del Azúcar: 
después se emblanquecerá el Azúcar (como asi bien en las 
pasadas, y la re^la general lo dice) con ia cuchara , hasta 

que 
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qne haya formado encima una como tela helada : conclu
yéndolas con echarlas en los moldes , executaudo ú l t ima
mente para dividir la Pasta en el modo que las antecedentes. 

O T R A M A N E R A . 
»•, • . . v 

g Tomaranse las Bruselas bien rojas, y puestas en un 
Cedazo , se secaran á fuego lento hasta que se hayan redu
cido de una libra á quatro onzas , echándolas después en 
una libra de Azúcar preparado á la Pluma , removiéndolas 
un breve instante para que puedan recibir el Almivar , y 
dividiéndolas por fin en pequeñas pastillas. 

P A S T I L L A S D E B O R R A J A S , 
4 En una libra de Azúcar preparado á la Pluma un po

co fuerte , después que haya reposado un breve tiempo , se 
echara media onza de dicha Flor , curiosamente limpia ; y 
habiéndola removido con la cuchara en el Almivar para 
que todo se mezcle asi caliente , como esta , se distribuirá 
en los moldes de papel, que para este fin se tendrán destín 
nados» * 

P A S T A D E V I O L E T A S , 
5 Tomaranse de la mas hermosa Violeta hasta en canti- v 

dad de dos onzas , moliéndola en un mortero de piedra, 
añadida de alguna gota de zumo de Limón ; y habiendo 
cocido una libra de Azúcar clarificado á la Pluma, se echa
ra dentro la Flor molida quando este un poco frío , le mo
viéndolo todo muy bien en contorno, se echara en los mol
des : y si restase algo, y si se quisiere aprovechar, se añadi
rá un poco de zumo de L i m ó n , revolviéndolo con una cu
chara hasta que se haya incorporado para echarle en otro 
molde. 

P A S T I L L A S D E C A N E L A . 
6 Echaranse á desleír en Azúcar clarificado dos cañi -

tas de buena Canela , bien molida , y pasada por el Tam
bor , y habiendo echo cocer una libra de Azúcar prepara
do á la primera Pluma , se echará dentro , y bien revuelto 
con una cuchara de plata hasta que se haya mezclado , se 
concluirá como las demás. 

RAS- I 
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P A S T I L L A S D E C H O C O L A T E , 
7 En una libra de Azúcar cocido á la primera Pluma, 

y antes clarificado ( l o que en todas las demás se executa-
r a ) , se echarán dos onzas de Chocolate menudamente ras
pado , removiéndole con la cuchara para que se deshaga 
y mezcle , como la de arriba; y asi caliente , se pondrá 
en los moldes ó vasijas. 

P A S T I L L A S D E L I M O N D E F L O R E N C I A , 
llamado Cidrada, 

8 Se rallará la cascara de esta especie de Fruta , según 
la cantidad que se quisiere , añadiendo medio zumo ó 
mas de Limón común , y en una libra de Azúcar cocido á 
la Pluma , y meneado con la cuchara dos ó tres veces pa
ra que evapore , se echará , volviéndolo á menear , tres ó 
quatro veces hasta que se haya incorporado , y se distri
buirá en sus moldes. 

P A S T I L L A S D E A L F O N S I G O S . 
9 En agua hirbiendo se echarán los Alfónsigos para 

quitarlos la cascarilla ; y bien refrescados en otra , y l im
pios , hechos menudas partecitas , se meterán en el Azúcar 
preparado á la Pluma , como hasta en cantidad de una l i 
bra , revolviéndolos tres ó quatro veces hasta que se ha
yan bien mezclado ; y se finalizaran como las demás. 

P A S T I L L A S D E A G U A D E A Z A R . 
10 Habiendo preparado el Azúcar clarificado á la Plu

ma , después de haber reposado por espacio de dos ó tres 
Credos , bien removido con una cuchara de plata , remo
viéndolo al rededor cinco ó seis veces del demasiado calor; 
se echará dentro una cucharada de agua de Aza r , repi
tiendo el menearle por otra dos veces, con lo que se con-» 
cluirá como las precedentes. 

P A S T I L L A S D E R O S A S B L A N C A S . 
11 Cortadas en menuditas partes con un cuchillo las 

Rosas blancas, en cantidad de media onza , se echarán en 
una 



3c Repostería. Cap, XF . j t 
una libra de Azúcar preparado á la Pluma, que antes se 
habrá removida con la cuchara cinco ó seis veces al rede
dor , á fin de que por este medio mas fácilmente se pueda 
templar ; y todo junto se volverá á menear por dos ó tres 
veces, y se guardaran. 

T A B L E T J L L A S O C O B L E T I L L A S D E TODA 
suerte de Frutas* 

12 Tomaranse Peras, Albaricoques, Pérsigos, Agraces 
ó U b a s , U b a espina, llamada por otro nombre Brusela, 
Frambuesas , y toda suerte de otras qualesquier Frutas; y 
bien secas de la manera dicha, se echaran quatro onzas ' de 
este compuesto en una libra de Azúcar preparado a. la P lu 
ma, siguiendo para su conclusión lo que arribase ha dicho* 

E A S T I L L A S B L A N C A S , 

Me. 

13 Hacense estas de la Flor de la Naranja , y en su de
fecto , se usara de la Mermelada de esta Flor , y á falta de 
esta, la de L i m ó n ó Cidra , cuya formación se hace asi: 
Tomaráse un poco de esta Mermelada , mezclada con un 
poco de agua de Azar, ó un zumo de L imón , echándole 
en el Azúcar preparado á la Pluma , observando en el res^» 
to lo mismo que en las demás . 

P A S T I L L A S R O J A S . 

14 Habiendo cocido el Azúcar clarificado á la Pluma, 
aumentado de una cucharada de cochinilla preparada, y 
una gota de agua de Azar , se concluirá en el resto coma 
las otras. 

Puedense á gusto del Artífice dar otros diversos colo
res, para cuyo caso se podrá valer del Cap. X V I I . del mo
do de preparar los colores , observando lo mismo que con 
la cochinilla. 

CA-
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C A P I T U L O XVI . ' 
D E L A S M E R M E L A D A S é 

B 

R E G L A G E N E R A L PARA TODO G E N E R O 
de Mermeladas. 

TEN mondada la Fruta cocida y pasada por el Rallo 6 
Cedazo, secándose al fuego lento en Perol ó cosa de 

plata , revolviéndola con una cuchara de palo, á fin de 
que no se pegue , y quanto mas seca será mejor, por dar de 
ú bastante humedad. A cada libra de esta Pasta , le corres
ponde una de Azúcar, cocido á la grande Caña , que es quan-
do hace la bolita entre los dedos: y si la Fruta fuese en sí 
muy húmeda, se podrá dar un poco mas fuerte el punto; y 
puesta la Pasta al fuego lento , se irá mezclando el Azúcar , 
y prosiguiendo en menearla á fin de que no se pegue. Se sa
cará bleii mezclado del fuego , y se dexará reposar; y deŝ  
pues de f r ió , se podrá echar en las vasijas que se quisieran. 
También es conveniente tenerlo en la Estufa tres diashastai 
tanto que haga corteza, pues de este modo se mantiena 
mejor, 

M E R M E L A D A V E A L B A R I C O Q U E S 
amarillos. 

i Elegidos ios Albaricoques bien miduros, amarillos, 
y de les mejores; ya mondados, y sin huesos, se pondrán 
á secar al fuego en el Perol hasta en cantidad de quatro l i 
bras , reduciéndolas á dos; y en otras tantas de Azúcar pre
parado á la Perla, se echaran, revolviéndolos; como se ha 
d icho , para que se mezclen bien ; lo que hecho , se harán 
dar á grande fuego quince ó diez y seis herbores: y quan* 
do haya reposado , como por tiempo de un quarto de ho
ra f se guardara todo en las vasijas. 

M E R M E L A D A D E C I R U E L A S , 
-2. Si son de las Ciruelas que se las quita el hueso , no 

se les sacara, sino asi enteras , se pasaran al fuego sobre 
sgua , como se dixo en el Capitulo V L nuim 3 . para que 

re-
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reverdezcan &c . y quando estén blancas y blandas , se 
pondrán , después de haberlas enjugado y pasado por el 
Cedazo, á secar al fuego en un Perol en el modo ordina
r i o , para que se reduzcan á mitad. Ultimamente, se echa
rán en el Azúcar preparado á la C a ñ a , y bien incorpora
das con el A lmiva r , se pondrán al fuego, dexandolas cocer; 
pero de modo que no levante el herbor, sino que solamen
te se estremezca la cocción , con lo que ya finalizada la 
Mermelada , se guardara en las vasijas , pulverizada por 
todos lados de Azúcar. En la dosis corresponde á esta Fru
ta , tanto de ella reducida á Pasta , como de Azúcar. 

\ Los Mirabolanos , tanto de los rojos como de los 
negros, se hacen unas de las mas excelentes y propias 
Mermeladas que hay, 

M E R M E L A D A S D E P E R A S Y M A N Z A N A S . 
3 En estas especies de Mermelada no hay distinción al

guna de la precedente , por la que se deberá arreglar el que 
la quisiere hacer , asi en la dosis, como en todo lo demás. 

M E R M E L A D A D E N A R A N J A S 
de Portugal, 

4 Sin tornear, raer la cascara , n i otra preparación al
guna , se dividirán en quarterones las Naranjas , habién
dolas quitado el zumo y el tallo que está sobre la cabezal 
de ellas , inútil por su demasiada dureza ; y preparándo
las del modo citado en el Capitulo K. n ü m . 3. y bien en
jutas en el Cedazo , y oprimidas en un lienzo, y pasadas 
ÍL! Cedazo, se molerán en el mortero de piedra, añadien
do un poco de zumo de L i m ó n : hecho esto, se metcráít 
en Azúcar preparado á la Pluma, y darán en el Almivar 
cinco ó seis herbores , removiéndolas antes , como en 
las demás se d ixo , para que se incorporen ; y asi calien
tes, se echarán en las vasijas. A una libra de esta Fruta, 
corresponde dos de Azúcar . 

M E R M E L A D A D E L I M O N . 
5 Tomaránse los Limones en el modo ordinario, d i 

vidiéndolos después en quarterones, como se dixo en las 
K Na-
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Karanjas, preparándolos del propio modo que en ellas se 
cita : y concluyéndolos de la misma manera , á excepción, 
que quando se hayan de cocer en la agua , se ha de echar 
un zumo de Limón para que mantengan mejor su natural 
blancura,y se oprimirán fuertemente en tm lienzo; y quan
do se muelen en el mortero después para echarlos en el A l -
mivar , se han de pasar primero por el Cedazo , y lo que 
cayese , solo es lo que Se ha de mezclar con el dicho A l m i -
var ; cuya advertencia se tendrá presente para executarla 
asimismo en dichas Naranjas. 

O T R A M E R M E L A D A D E L I M O N E S , 
6 Tomaránse solamente las hojas de la Flor de Naran

ja , sin lo amarillo ni el pezón , y bien l impias, se mete
rán en agua, exprimiendo encima otro algún zumo que 
el de Limón ; y ya refrescadas , se pasarán á otra agua 
para que hierban hasta que estén bien blandas , repitien
do para mantenerlas blancas , y darlas gusto , otro zumo 
de L imón : que estando en esta sazón , y refrescadas en 
otra , se podrán meter en un lienzo blanco , apretándolas 
fuertemente para que repriman la humedad ; ó sino , si ur
ge su prontitud , se secarán entre las manos para moler
las , como las precedentes, en el mortero de piedra,echán
dolas después en dos libras y media de Azúcar preparado 
á la grande Pluma , en cantidad de una libra , y se incor
porará todo , cociéndolo al fuego , sin que levante herbor, 
sino que solamente se estremezca la cocción ; y no por mu
cho tiempo, porque se pondría árida la Mermelada ; y se 
guardará en las vasijas. Para una libra de Flor , dos y me
dia de Azúcar. 

A falta de Flor de Naranja , es muy singular para esta 
Mermelada la de L i m ó n , que la imita en todas sus p ro
piedades , asi en su blancura , como en el gusto , de la que 
se podrá servir preparándola con las mismas circunstan
cias , y solo se podrá añadir un poco de la Naranja , á fin 
de que la de un poco de olor ; y en su defecto , se podrá 
mezclar con el Almivar unas gotas de agua de Azar , que 
con esto es sin duda que pasará por la verdadera Mermela
da de dicha Flor. 

M E R * 
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M E R M E L A D A D E P E R S I G O S. 
7 Conviene elegir de los mejores Pérs igos , como son 

los de la Magdalena & c . que estén bien maduros, pero no 
pasados , á los que se quitaran los huesos , mondándolos 
primero , y se echaran en un Perol en el modo ordinaria 
para secarlos al fuego , hasta que se hayan reducido de seis 
libras á quatro, metiéndolos después en cantidad de quatro 
librasen otras tantas de Azúcar preparado á la pluma, y 
bien mezclado todo, se dexará cocer hasta que hayan dada 
cinco ó seis herbores : restando solo , que habiéndolos de-
xado enfriar , se guarden en las vasijas. 

M E R M E L A D A D E V I O L E T A , 
y otras Flores. 

8 Tomarase una libra de Violeta, la mejor que ser pue
da, y habiéndola molido en un mortero de piedra, se echa
ra en tres libras de Azúcar preparado á la primera pluma, 
incorporándola en el modo dicho con el Almivar, para que 
de al fuego cinco ó seis herbores: pero se advierte, que han 
de ser lentos, removiéndolo todo al rededor con el cucha
ron ; y asi caliente , se pondrá en las vasijas. 

% La Mermelada de Buglosa se hace del propio modo 
que la de Violeta , á excepción que no se ha de moler, sino 
asi entera se deberá echar en el Almivar . Adviértese , que 
Buglosa es la que vulgarmente está conocida baxo del nom
bre de Borraja , ó á lo menos es casi una misma especie. 

<¡[ La de Flor de Claveles, que es muy agradable y cor
dial , y la de Rosas , que es la mejor de todas, se hace del 
propio genero que la de las Violetas. 

M E R M E L A D A D E M E M B R I L L O S . 

9 De los mas hermosos Membril los, sin tachas , y 
amarillos , se prepararán asi enteros en la cantidad que 
fuere conveniente , del modo que se dixo en el Cap. I X . 
nüm. 8. y mondados y cocidos, se pasarán en el Cedazo 
para secarlos después en el Perol: quando estén en esta sa
z ó n , se pesarán quatro libras, echándolas en otras cinco de 

K a Azu-
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Azúcar preparado á la fuerte pluma ; y habiéndolos remo
vido con el Cucharon, se dexarán dar un par de herbores, ó 
jnas > para que se incorporen bien , repitiendo el revolver
los con el Cucharon , y juntamente espumándolos con cu
riosidad ; y asi calientes, se echaran en las vasijas , dexan-
dolos descubiertos hasta el siguiente dia. 

La Mermelada de Membrillos rojos se hace del mismo 
modo; y para darla aquel color, se usara- de la cochinilla 
preparada,echándola en la cocción del Azucarantes de ha
ber metido los Membrillos. 

C A P I T U L O X V I L 

D E X M O D O D E P R E P A R A R L O S C O L O R E S , 
que se dan d í a s Frutas , Pastas é r c 

C O L O R R O X O . 
i yfOlerase en un pequeño mortero ó almirez un po-

J V X co de cochinilla , según la cantidad que se hu
biere de dar color : tendrase al fuego un cacito con agua, 
y quandoeste hirbiendo, se echara dentro la cochinilla mo
lida , con otro tanto de hez de vino purificado , ó Cremo 
Tár taro: dexarase herbir Ínterin pasan dos minutos, metien
do dentro de tiempo en tiempo un papelito para ver si su
ficientemente t iñe . En estando en su punto, se apartara 
del fuego á reposar un brevísimo instante , á lo que se aña
dirá un polvo de alumbre molido , y un poco de agrio de 
L imón: después de haber reposado otro poco de tiempo, se 
pasara por el Cedazo, y se guardará para quandola ocasión 
lo pidiere. 

C O X O J l V E R D E . 

2 Tomaráse la cascarilla sutilmente quitada de las Peras 
verdes, que comprehenda solo el cutis exterior, ó en su de
fecto las hojas de Acelga verde, limpias de aquellos nervios 
ó venillas en algún modo blancas, y se echara á herbir, bien 
lavada , en agua natural: sacada de la cocción , y enjuta en 
el Cedazo, se pondrá , para reducirlas á mitad r en un ca
cito al fuego, ó en un plato de plata estendida: pues de este 

mo-
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modo prontamente expele su natural humor. Finalmente, 
después de seca y molida en el almirez , se guardará para 
servirse de ella. 

C O L O R A M A R I L L O . 
g Hacese este color tomando de la Florida Azucena la 

semilla que está en el medio, y se secará al Sol hasta que 
fácilmente se pueda convertir en polvo: quando se haya de 
usar de este color , se desleirá , pongo porexemplo , tanto 
como el grueso de una avellana, en una cucharada de agua 
de Azar, ó de otra qualquiera olorosa, y á falta de estas, en 
la natural: á falta de esto, se hace con la piedra desleída en 
agua. 

; Fstos colores pueden servir á todo genero de Frutas, 
especialmente á las Pastas, Mermeladas y otras. La simien
te de Azucena da mejor color. 

C O L O R A Z U L . 
4 Este genero de color es muy agradable y hermoso, 

aunque no está en uso; no obstante , se han hecho algunas 
experiencias para el conocimiento de su excelencia , y ver
daderamente es muy deleitoso. Hacese tomando la Flor 
de Borraja , y lo que se cria sobre el Maíz , y á falta de 
estas , es muy buena un genero de Florecita azul que cre
ce entre los Trigos. Las hojas solas , separadas de la semi
lla , y quitadas las puntas blancas, se secarán al Sol como 
las otras, moliéndolas, para usar de ellas , como las pasa
das. En lugar de estas, se deshace en agua la piedra , y sir
ve lo propio. 

C O L O R N E G R O Y J A S V E A B O . 
5 Este color , aunque triste , hace hermosa apariencia; 

para lo qual se tomara aquel Fruto que crian los Alamos, 
y se dexara secar para convertirlo en polvo , y usar de el 
corro los pasados. Hacese este color también con la piedra 
deshecha en agua. 

6 Mezclados todos estos colores , ó pnrte de ellos en 
igual proporción, mas ó menos, á medida del curioso 
A i t i í ice, podrá diferenciar de colores que formen mas vis

tor 
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tosa apariencia. Si le quisiere jaspeado , tomará la imper
tinencia de matizar ios colores con un pincel , sacudiendo 
encima de las Frutas Mermeladas. 

C A P I T U L O X V I I I . 

B E L A S P A S T A S C L A R A S . 

E S un genero de Pastas las claras muy especial, y solo 
se distinguen de las pasadas del Capitulo X V I I . en que 

son estas mas claras , transparentes y hermosas, hoy dia ya 
muy puestas en uso: y porque no todas Frutas son apropo-
sito para este ministerio , se irán poniendo las que fueren 
conducentes , especificando asimismo las reglas que se de
berán seguir para hacerlas con mayor perfección. 

P A S T A C L A R A D E M A N Z A N A S . 
i De las mas hermosas Esperiegas finas agrias que ha

ya , se tomarán en cantidad de una docena: limpias del co
razón , se harán pequeñas ruedecitas , con lo que se pon
drán á cocer en media azumbre de agua hasta que estén 
convertidas en Pasta ó Mermelada ; lo que hecho , se pa-« 
sarán ó colaran de la cocción en el Cedazo , tomándose 
la mitad de esta dicha decocción. Se exprimirá en elia al
gunas gotas de zumo de Limón , y una corteza de Naran-* 
ja de Portugal tallado, y quanlo haya tomado bien su gm^ 
to , se volverá á pasar por el Cedazo, y se echará en un 
quartillo de Azúcar clarificado preparado á la C a ñ a , apar
tándolo del fuego hasta que haya reposado un poco de 
tiempo , en cuyo intermedio se habrá ya moderado el fue
go del horni l lo; y caso que no lo este , se dexará solo lo 
que fuere necesario para conservarle en una mediana acti
vidad : y no es conveniente que se eche la decocción d i 
cha en el Almivar hasta que se haya templado , y todo se 
mezclará con el cucharon, dándole unas vueltas en con
torno del Perol, y entonces se volverá al fuego , dex mdo-
lo cocer algún tiempo, entretanto, que sin levantar el 
herbor , y no por mucho tiempo , solo se estremezca el 
Almivar , crugiendo interiormente : después de lo qual , se 

dis-
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distribuirá con una cuchara sobre moldes de barro ü hoja 
de lata , no llenándolos de todo punto , y se pondrán á se
car en la Estufa; y habiendo pasado , como por tiempo de 
dos horas , que serán las suficientes para que de aquel lado 
se sequen, se bolearán sobre, planchas de cobre para que 
se sequen por el otro lado : buelcanse sobre las planchas de 
cobre por no andarlas ajando si se sacan con cuchara & c . 
y quando ya de todo punto se hayan secado , se bolearán 
sobre Cedazos , que tendrán encima hojas de papel , y se 
podrán servir del modo que se quisiere sino, se guarda
rán en lugar seco , á fin de que con la humedad no reciban 
moho.. Si se quisieren dar de color azul , se podrán valer 
del preparado en el Capitulo pasado nüm, 4. y si de los 
demás colores , también se recurrirá á el. 

O T R A P A S T A C L A R A D E L O M I S M O , 
2 Tomaránse de las dichas Manzanas las que Se juzga

ren suficientes , hechas ya Mermeladas ; y bien gotea
das en el Cedazo , se echarán en Azúcar preparado á la 
fuerte Pluma , á proporción de su cantidad , dexandolas 
dar dentro algunos herbores hasta que se haya' convertido 
en Jalea , y se meterán en los moldes de hoja de lata á secar 
en la Estufa, Se pueden hacer rojas estas Pastas , va l ién
dose de la dicha cochinilla preparada , ó de los otros co
lores notados en su lugar. 

P A S T A D E F L O R D E N A R A N J A S , 
y de Manganas, 

3 Tomaránse treinta Esperiegas finas , de las mas her
mosas, limpiándolas con una servilleta curiosamente, y d i 
vididas en pequeños trozos , se harán herbir en tresquar-
tillos de agua natural , hasta que estén convertidas en Mer
melada después de lo qual , se colarán por un Cedazo cer
rado , que tendrá debaxo una cazuela suficiente á recibir 
la decocción , y se echará en cantidad de tres libras en 
quatrode Azúcar preparado á la fuerte Pluma , añadien
do un quarteron de Mermelada de Flor de Naranja ; y pa
ra que se mezcle , con una cuchara se revolverá al rede

dor 



§ 0 Wueva Tnstruccwn 
dor , y se distribuirá en los moldes de hoja de lata, res* 
tando solo secarlas á la Estufa , y concluirlas del modo 
que se dixo en las Manzanas de los dos números antece
dentes. 

P A S T A C L A R A D E M E M B R I L L O , 

4 Después de haber mondado y quitado el corazón a 
quatro libras de Membrillos de los mas amarillos, y bien 
maduros , se harán cocer en una azumbre de agua hasta 
que estén bien blandos, que entonces se apartarán (los 
que se podran aprovechar para Compotas) y dentro de 
esta decocción se echarán las mondaduras y pepitas que 
se quitaron , dexandolos herbir hasta que este convertido 
en Mermelada ó Pasta , colándolo después por un Ceda
zo , que tendrá debaxo una cazuela , que servirá de reci-

... píente , echando de esta cocción asi colada en cantidad 
de una libra en otras dos de Azúcar preparado á la fuerte 
Pluma , revolviéndolo bien con la cuchara para que todo 
sehaga en una mixtión ; y si todavía no estuviese bien r o 
ja , se echará un poco de cochinilla preparada , vert iéndo
lo sobre los moldes de hoja de lata en el modo dicho , y 
secándola en la Estufa. 

P A S T A D E V B A C R E S P A O B R U S E L A , 
y otras. 

5 Limpiaránse quatro libras de esta Fruta de la mas 
bermeja , exprimiendo con las manos su zumo en un Ceda
zo , que tendrá debaxo un Perol, en que se pondrá á cocer, 
fac iéndolo herbir hasta que se haya reducido á mitad ; y 
.echándolo en quatro libras de Azúcar cocido á la fuerte 
Pluma , hasta en cantidad de dos de este zumo , cocido y 
J?ien mezclado todo , se echará en los moldes para secarla 
en la Estufa , y concluirla como las de arriba. 

-
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C A P I T U L O XIX.; 

D E J A L E A S , F R E G L A G E N E R A L 
¿ara ellas. 

LAS mejores Jaleas se hacen de Membrillo , Peros co
lorados agrios, y algunos géneros de Manzanas entre 

agrias, dulces y de Grosella. 

J A L E A D E M E M B R I L L O . 
1 Tomados los Membrillos , s e g ú n la cantidad que se 

haya de hacer , partidos en quatro pedazos cada uno , se 
Tnondaran , y bien l impios , se irán partiendo en menudos 
pedazos, echándolos en agua , porque no se pongan ne
gros : y de alli se pasaran á cocer , y no tendrán mas agua 
que quantose bañen ; tapados con un papel, se dexaran co
cer hasta que estén bien cocidos , y se irán sacando en un 
Cedazo con la Espumadera , poniéndolos sobre una cazue
la , y después se aumentaran otros Membrillos; y ya bien 
cocidos , se colaran por un Cedazo espeso , y se podra 
apretar suavemente la Pasta con la Espumadera , para que 
salga el agua que le haya quedado ; y esta agua en que 
ha cocido el Membrillo , servirá para la Jalea , que á cada 
quartillo de mayor le corresponde una libra de Azúcar co
c ida á la grande Caña , que todo cociendo se irá mezclando, 
meneándolo suavemente , habiendo dado diez ó doce her-
bores , y con una cuchara sé irán sacando muy poco á po
co algunas gotas para ver quando se quaxa ; y d e s p u é s 
de sosegada y espumada la Jalea , se echará en sus vasijas 
aparentes, y no se taparan hasta que se haya enfriado bien, 
guardándolas en parte que no sea húmeda, 

J A L E A T E M B L A N T E . 
2 A seis libras de ü b a Espina ó Brusela , se sacará el 

zumo , recibiéndole en una cazuela ; y después de haber
lo pasado por el Cedazo fino, se echará en seis libras de 
Azúcar preparado á la Caña , haciéndolo herbir todo 
para que se reduzca la cocción entre Lisa y Perla, con 

-L lo 
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lo que se concluirá lo mismo que se dixo en las antece
dentes. Esta especie de Jalea, que se llama Clariquet, se 
sirve comunmente en los Ramilletes i y para esto, se echa 
la Jalea en vasitos ó copas de vidrio á quaxar , de dondé 
se pone para servirse en naypes cortados , como son los 
moldes, dexando una punta por donde tomarlos, 

J A L E A F R A M B U E S A D A . 

3 Si se quisiere dar el gusto de las Frambuesas á esta Ja
lea , se añadirá uno ó dos puñados de Frambuesas, expri-* 

| mido el zumo, que es lo que s^deberá echar : y para ha
cerla toda de Frambuesas, y que tenga la calidad de Tem
blante, se mezclaran quatro libras de esta Fruta , y dos de 
Bruselas con cinco libras de Azúcar preparada á la Caña , 
dexandolo herbir hasta que no espume mas , y.el Almivar 
se haya reducido entre Lisa y Perla : después de lo qual» 
se colará por el Cedazo fino , que tendrá debaxo un Pe
r o l , sin oprimir la Fruta , pues de este modo saldrá la Ja
lea muy hermosa ; repetiráse otro herbor , y espumado bien 
el A l m i v a r , ya hecho Jalea, se guardará en ios botes ea 
el modo ordinario, 

J A L E A D E U B A C R E S P A A L M O D O 
de la qus se hace, en Turs* 

4 E n tres libras de Azúcar , preparado á la Caña , se 
echará la Fruta para que de siete ú ocho herbores , hasta 
que se haya reducido á la pequeña Perla , y espumándola 
con mucho aseo , se pasará por el Cedazo fino, guardándo
lo en el modo ordinario. 

Si se quisiere usar de economía , quando se hace gran
de cantidad , se tomará la hez que quedó encima del Ce
dazo , volviéndolo á cocer en la agua ; y después-fuerte
mente exprimida sobre el Cedazo , se concluirá en la coc
ción del Azúcar , finalizándola como las demás. 
• 

• 
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C A P I T U L O XX. 
-

QOT T R A T A B E L M O D O B E H A C E R T O B A 
suerte deVizcochos exquisitos, y no exquisitos. 

ES el Vizcocho un genero de dulce que se hace con ha
rina de trigo , muy apetecible y fácil de executar en 

todas las sazones del año : y dando principio por el órden 
que hasta ahora se ha seguido, se comenzará por el de A l 
mendras. Todos los géneros de huevos se baten con un ma-
nogillo de varillas de box , mondadas su cascarilla. 

V I Z C O C H O S B E A L M E N B R A S . 
x Tomaránse dos docenas de Almendras amargas, y 

media libra de dulces, y se calentarán en agua para quitar
las mas fácilmente la cascara; y refrescadas por un leve 
instante en agua natural , se meterán en una servilleta para 
limpiarlas y enjugarlas: hecho esto, se molerán en un 
mortero de piedra , rociandolas de quando en quando para 
impedir que no se conviertan en aceyte , con una clara de 
huevo batida; quando estén bien molidas, se mezclarán 
con seis claras de huevo frescas, bien batidas y espumosas, 
añadiendo tres hiemas de huevo, media libra de Azúcar 
bien seco, y pasado por el Tambor, y una cucharada de ha
rina ; y todo bien mezclado, y puesto en un Perol, se irá 
distribuyendo sobre moldes de papel, hechos expresamen
te , como á manera de quadros , imitados á los que suelen 
hacer para el chocolate , y pulverizados de Azúcar con un 
poco de harina mezclado á fin de impedir el que no se pe
guen , á causa de la humedad aceytosa de las Almendras, 
se meterán á cocer en un hornillo de hierro , ó en el que 
tienen los Panaderos. fuego que ha de tener, si fuere el 
horni l lo , ha de ser moderado, y tanto debaxo como enci
ma , para que reciban un hermoso color : quando se juz
gare que están bien cocidos, se sacarán del horno , para d i 
vidirlos sobre una tabla , si se juzgare a proposito en peda
zos <Scc. lo que se hará quando estén calientes. 

É^feNgh. z<:'* % t & ^ t . z .RL, . ÍZ v - i . •, .{;::!.. . >J,Í .V: 
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V I Z C O C H O S D E A L F O N S I G O S . 
'a Tomaranse media libra de Alfónsigos verdes, y dos 

docenas de Almendras dulces , bien limpias, y quitadas 
la cascarilla , como arriba se dixo , se molerán en el mor
tero de piedra con un pedazo de corteza de Limón verde, 
una raedura, echando sobre el rodo, quando este bien mo
lido , ocho claras de huevo fuertemente batidas , ya espu
mosas , tres hiemas , media libra de Azúcar en polvo , y 
una cucharada de harina , todo bien mezclado; y quando 
se hayan desleído los Alfónsigos, y lo demás que se molió 
con esta composición , se irá distribuyendo en los moldes 
de papel pulverizados de Azúcar , haciéndolos cocer del 
mismo modo que las Almendras dulces.. 

V I Z C O C H O S D E S A B O Y A . . 
2 Batiránse muy bien ocho claras de huevo hasta que 

estén bien espumosas; y quando estén en esta sazón, se mez
clarán otras tantas hiemas, batiéndolas del mismo modo, 
para que todo se incorpore , echando sobre el todo una l i 
bra de Azúcar pasada por el Tambor , y seca en la Estufa, 
batiéndolo tercera vez todo muy bien , á lo que se aumen
tarán tres quarterones de harina bien seca , mezclándola 
por medio del cucharon con la composición antecedente; 
para lo qual se bat i rá , como dicho es: y si se quisiere 
dar un agradable gusto , se podrá añadir una raedura de la 
cascara de un L imón , y se distribuirá sobre moldes de 
hoja de lata ó de naypes, que estarán untados unos y 
otros con un poco de manteca de puerco , aunque no de 
modo que no se engrase sino lo suficiente para contener 
la Pasta que no se pegue : si se quisieren hacer pequeñi-
tos , como á manera de reales de á ocho , se pondrán con 
la cuchara sobre papel en pequeñas porciones , redondas, 
y algo levantadas, pulverizadas de Azúcar, soplándolas con 
curiosidad por el lado que cargase desproporcionalmentc, 
con lo que se cocerán en un horno de Panadero mediana
mente caliente: y para saber quando'están cocidos los V i z -
cochos, y algún tanto consumidos, esto es, ligeros, se 
sacará uno , p robándole , y si está en sazón , los demás, 

qul-
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quitándolos asi calientes, conforme se van sacando / si son- . 
grandes de los moldes, y si son pequeños del papel, coala 
punta de un cuchillo por debaxo, y se podra servir ó guar
dar en un caxoocito. 

VIZCGCHOS D E SABOYA LIGEROS. 
. 4 Pesaranse quatro huevos frescos, teniendo en la otra 

balanza igual cantidad de Azúcar á los huevos , y la mitad 
de harina : habiendo separado las lliemas de las claras , se 
batirán estas fuertemente hasta que estén muy espumosas, 
mezclando después las hiemas con el Azúcar; y bien batido 
todo junto , se echará en las claras, dando para) que se 
haga una mixtión algunos golpes de cuchara para que se 
una bien ,* y seca la harina en el hornillo , y pasada por el 
Tambor, se irá echando poco á poco en la composición, 
sin dexar de menearla: executado esto, y pulverizados los 
moldes con el Azúcar y harina , se distribuirán formados 
en redondo á lo largo, ó como se quisiere , y se cocerán en 
el modo ordinario. , 

V I Z C O C H O S D E P A L A C I O R E A L . 

%í 5 Tomaráse igual cantidad de Azúcar en polvo del pe
so de seis huevos enteros , advirtiendo, que el Azúcar ade
más de estar pasado por el Tambor , ha de ser de lo mas 
seco y mejor; y si tuviese alguna humedad ? se secara 
en la Estufa; y rotos los huevos, se aparrarán las hiemas 
de las claras , batiéndolas á estas ultimas hasta que estén 
muy espumosas, no dexando por eso de volverlas á batir 
el mas tiempo que se pudiere; pues de este modo aun-< 
que las otras son suficientes, estas asi batidas serán mu
cho mejores, restando después echar el Azúcar con ellas, 
revolviéndolo con la cuchara en contorno para este efec
to , á lo que se añadirán las hiemas de huevo f y la hari
na , en cantidad del peso de la mitad del Azúcar , bien 
seco en el horno , y todo bien mezclado y batido , se 
aumentará de la raedura de un L imón , y de la conserva 
de Flores de Naranja, molida , en cantidad de lo que pue
de caber en poco mas que una cascara de nuez , y se 

dis" 
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distribuirá en los moldes , pulverizados del Azúcar fino, 
y se concluirán como los demás* 

V I Z C O C H O S B E A L M E N D R A S A M A R G A S , 
y Avellanas. 

6 Calientes en agua hirbiendo un quarteron de Almen
dras amargas , y otro de dulces , para mas fácilmente l i m 
piarlas ; asi conforme se van mondando, se pondrán en el 
mortero de piedra, moliéndolas muy bien ( y no importa 
que se conviertan en Aceyte ) , mezclando después la ya 
hecha pasta de Almendras , con quatro ó cinco claras de 
huevo, ó mas, en una cazuela, antes bien batidas, á lo que 
se añadirá una libra , y dos onzas de Azúcar bien seco, y 
pasado por el Tambor; y todo bien desleído, y convertido 
en un cuerpo, se irá echando sobre papeles , tendidos á lo 
largo del grueso de la hiema de un dedo , y se cocerá so
bre pequeño fuego, al principio en el horno, y quando 
la Pasta se haya levantado, se pondrá un poco mas activo; 
en estando cocida , que se conocerá por el color bastan
temente encendido, se sacará del horno, dexandola enfriar 
para quitarla el papel, y se meterá en la Estufa para que el 
calor las acabe de secar. 

f Los Vizcochos de Avellanas, se hacen del mismo 
modo , á excepción que el Azúcar no este pasado por el 
Tambor , sino solamente raspado, * 

V I Z C O C H O S D E C H O C O L A T E . 
7 En una clara de huevo , se echará un poco de choco

late raspado , lo que se juzgare suficiente para darle su pro
pio gusto y color ; y todo se molerá en el mortero de pie
dra, aumentado de Azúcar en polvo á medida proporcio
nada ; y todo bien mezclado , y hecho pasta manuable , se 
hará el Vizcocho del grandor y forma que se quisiere, y 
puesto sobre el papel, se cocerá en el horno á fuego lento, 
aplicando por encima y por debaxo. 

O T R A M A N E R A . 
8 Tomaránse seis huevos frescos , y habiendo separa

do las claras , se batirán fuertemente hasta que se haya 
he 
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hecho mucha espuma , añadiéndolas seis hiemas , y v o i -
•viéndolo todo junto á batir ínterin este desleído , aumen
tando entonces doce onzas de Azúcar en polvo , siete de 
harina , y una y media de chocolate , todo pasado po í 
el Tambor , batiéndolo bien por espacio de un quarto de 
hora para que se mezcle : y úl t imamente se distribuirá, 
como las demás , sobre las hojas de papel , secando el ya 
formado Vizcocho del propio modo que se dixo en los de 
Saboya. 

E l de Canela , que se hace del propio genero que el pa^ 
sado , es muy gustoso y exquisito. 

V I Z C O C H O D E N A T A . 
9 Bien batidas en el modo dicho siete claras de huevo,, 

se mezclaran con media libra de Azúcar , y un quarteron. 
de harina , volviéndolo todo á batir muy bien : hecho esto,, 
se batirá fuertemente con un manogillo un quartillo de Na
ta , sacando la espuma que se vea nadar por encima , y 
bien enjuta en un Cedazo , se mezclará con el compuesto 
dicho : en fin , se irá distribuyendo en los moldes de hoja 
de lata , ó sobre papel , que antes se habrán bañado con 
Azúcar en polvo fino , haciendo que cueza como lo& de
más Vizcochos^ 

V I Z C O C H O S D E Q U A R E S M A , 
ó sin huevos, 

10 Habiendo quitado la cascara á quatro libras de A l 
mendras dulces , refrescándolas muy bien en quatra d 
cinco aguas , se enjugarán sobre un Cedazo , para moler
las en el mortero de piedra , y entonces se mudará la pasta 
á un Perol, con otro tanto de Azúcar en polvo bien seco, 
para que se deseque la pasta al fuego hasta que haya expe
lido su humor natural; y porque no se quemen > se revol
verán con un Cucharon : conoceráse que está en su punto, 
sino se pega , ó se suspende al rededor del Perol esta pas
ta : después de ya preparadas en este modo , se sacará de-
xandola enfriar sobre plancha de cobre , pasándola de allí 
á un mortero , aumentada de ocho cucharadas de goma 
Adraganta preparada con un poco de agua de Azar , y la 

ras-
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raspadura de un L i m ó n , ó mas: puesta finalmente sobre 
im limpio tablero , se formará el Vizcocho ó Vizcochos^ 
y se cocerá á pequeño fuego en el horno. 

VIZCOCHOS D E LIMON, D E NARANJA. 
11 Hacense estos del mismo modo que los de chocola

te , cambiando en lugar de este la raedura del L imón 6 
de la Naranja , con un poco de Mermelada , si la hubiere. 
Puedeiise hacer á falta de estas muy semejantes á ellas, con 
las Flores de Naranja , de Jazmín , bien molidas antes 
de haberlas mezclado con la demás composición. 

P A N E C I T O S D E L I M O N . 
12 Tomarase una ó dos claras de huevo , batiéndolas 

en el mortero con un poco de agua de Azar , añadiendo 
después de Azúcar en polvo lo suñeiente hasta que se haya 
hecho una pasta muy firme , como la de Mazapán , a ñ a 
diendo asimismo la raedura de cascara de L imón bien mo
lida ; y todo ya hecho un compuesto bien mezclado , sé 
pondrá sobre papel en pequeñas porciones ó bolitas del 
grueso del dedo ; y aplanchándolas un poquito , y cocién
dolas en el horno , se pondrán quando estén perfecciona
das en un lugar seco, 

• 

. VIZCOCHOS D E N A R A N J A : : 
13 Habiendo molido en el mortero de piedra pasta víe-

j l de Naranjas ó de carne de L imón , se batiráa fuerte
mente del propio modo que para los Vizcochos de Sa-
boya , quatro claras de huevo , aumentando , quando estén 
dispuestas de este modo quatro hiemas , que también se 
Jbatirán muy bien , mezclándolo con las claras, y añadien
do tres puñados de Azúcar en polvo fino , bien seco y pa
sado por el Tambor con una cucharada de buena harina, 
revolviéndolo todo muy bien , y como en cantidad de una 
libra de la pasta ya molida ,.se echara dentro de esta com
posición , volviéndolo á batir otra vez , á fin de que se 
incorpore , distribuyéndola sobre moldes de papd de la al
tura de un dedor y se cocerá c'n el horno con un papel pues
to eucima., y.g,;ro,debax.Q;^ para, que quando se haya co-

c i -
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cído de Uh costado , se vuelva del otro , quitando el papeí 
de aquel cocido : concluida ya , se dividirá como el Maza-
pan , forrado en quarterones,y en estandolfrios del un cos
tado , se bañarán con agua de Azar , y del otro con el co
lor que se quisiere , volviéndolos á cocer hasta que el baño 
•se haya sentado* 

V I Z C O C H O S B E P O R T U G A L > Y O T R O S , 
14 En doce claras de huevos bien batidas, hasta que 

estén bien espumosas, se echarán otras tantas hiemas,repi
tiendo el batirlas hasta que perfectamente se hayan mezcla
do , lo que se podrá executar en el espacio de medio quarto 
de hora , á lo que se añadirá una libra de Azúcar en polvo 
bien seco , y media de harina , otra media de mermelada 
de Naranjas de Portugal, y la raedura de dos Limones ver
des , todo bien batido e incorporado, hecho pasta, se pon
drá sobre los moldes de papel para cocerla en el horno: 
concluyéndola con bañarla con una clara de huevo batida, 
y un poco de Azúcar en ella desleído , al modo del Ma
zapán Real. 

Los Vizcochos de L i m ó n y Cidra, y de todos los que 
se reducen á esta especie , se executan del propio modo 
que los de Portugal, 

• . 

V I Z C O C H O S A L A E S P A Ñ O L A . 
15 Bien batidas seis ciaras de huevo , del modo dicho 

en el numero pasado , se aumentaran de otras tantas hie-
mas , volviéndolas á batir con las claras poco mas de me
dio quarto de hora , mezclando con esta composición tres 
quarterones de Azúcar Real en polvo , y continuando , pa
ra que se incorpore , el batirla : á lo que se añadirá media 
libra de flor de harina de Arroz , repitiendo la misma d i l i 
gencia de batirla toda por espacio de un quarto de hora ; y 
echándola después en moldes de mayor capacidad, se coce
rá en el modo ordinario: y quando estén en esta sazón , se 
dividirán á lo largo los ya hechos Vizcochos , y por los 
costados, y encima se bañarán con la clara de huevo y Azú
car Real ; y para que et baño se siente , por un poco de 
tiempo , y á fuego lento , se volverán á cocer. 
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V I Z C O C H Ó S L I Q U I D O S . 
16 Para este ministerio se tomarán algunas cortezas de 

Naranja de Portugal, tres ó quatro Albaricoques secos, un 
Jpoco de mermelada de flor de Naranja, y todo junto se mo
lerá en el mortero de piedra, pasándolo por el Cedazo pa
ra efecto de echarlo en quatro hiemas de huevo fuertemen
te batidas, aumentando dos onzas de Azúcar en polvp , y 
un poco de pasta de Almendras dulces, como en cantidad 
del grueso de un huevo , y hecha pasta manuable, y d iv id i 
da en pequeñas listas, se echarán en Azúcar en polvo , pa
sándolas de allí á cocer en el modo ordinario dentro del 
horno sobre papel* 

V I Z C O C H O S A L A I T A L I A N A . 
17 Echaránse en quatro claras de huevo una onza de 

corteza de Limón verde, otra de carne de Naranjas de Por
tugal , y dos onzas de Albaricoques secos, y flor de Naran
ja en mermelada , en porciones iguales , y todo se batirá en 
un mortero , moliéndolo muy bien para pasarlo por el Ce
dazo , lo que hecho , se mezclará con las quatro claras de 
huevo arriba dichas , añadiendo un quarteron de Azúcar 
en polvo , y bien mezclado , y hecho todo una pasta , se 
distribuirá sobre los moldes de papel , finalizándola del 
modo dicho en los Vizcochos á la Española . 

• 

V I Z C O C H O R E A L , 
18 Conviene para este genero de Vizcochos elegir los 

huevos que sean muy frescos , y separando las claras de las 
hiemas , se batirán aquellas hasta que estén muy espumo
sas : después se mezclarán siete onzas de toda suerte de 
mermeladas, aumentando dos claras de huevo mas , y re
pitiendo el batir : quando este bien incorporado , se echa
rán cinco hiemas , continuando el batirlo todo junto por 
tiempo de un quarto de hora , á lo que se añadirán siete 
onzas de Azúcar en polvo , con otras tantas de flor de ha
rina de Arroz , y todo hecho un cuerpo y masa , se cocerá 
y concluirá como los demás Vizcochos. 

V I Z ~ 
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V I Z C O C H O D E C A S T A D A S , 
19 Hacese este genero de Vízcochos del propio modo 

que las Almendras amargas, á excepción que las Castañas 
se han de cocer , y limpias de una y otra corteza , y bien 
molidas en el mortero de piedra , y enjutas de la agua que 
recibieron en la cocción, se mezclarán con un poco de cla
ra de huevo, siguiendo en lo demás el método dicho. 

V I Z C O C H O I M P E R F E C T O . 
20 Tomaránse quatro huevos, que se batirán en una ca

zuela por un poco de tiempo , aumentando quatro puños 
de Azúcar en polvo bien seco, un pequeño puño de flor de 
harina, una raspadura de Limón, y todo junto se volverá á 
bat ir , mezclándolo muy bien: hecho esto , se pondrá en 
los moldes la ya hecha pasta , pulverizada de Azúcar fino 
por rodos lados, para que á fuego moderado, y en el horno, 
en el modo ordinario cuezan , y asi calientes como se seca
ren , se dividirán en quarterones: y quando este ya fr ia, 
moveránse los papeles con una y otra mano, á fin de que 
el formado Vizcocho se pueda separar con mas facilidad, 
y para que se acabe de secar sobre un Cedazo , se meterá 
en la Estufa. 

Puedense dar á este genero de Vízcochos diferentes gus
tos ó saynetes: si de L imón , mezclando con su compuesta 
su corteza: si de Canela, la Canela molida: si de Chocolate, 
raspado este; y si de flor de Naranja, también molida: lí de 
otro qualquier genero, en el modo dicho.. 

VIZCOCHOS L I G E R O S [BAÑADOS. 
21 Quitaránse á tres quarterones de Almendras amar

gas, y un quarteron de las dulces, por medio de la agua ca
liente , las camisillas, dexandolas bien limpias para moler
las lo mas fuerte que ser pueda en el mortero de piedra, 
añadiendo de tiempo en tiempo dos claras de huevo , á fin 
de que no se reduzcan en aceyte : quando estén bien mol i 
das, se irán mezclando quatro libras de Azúcar en polvo, no 
echado de un golpe, sino muy poco á poco, sin dexarló de 
batir continuamente á fuerza de brazos, hasta que se haya 

M 2 he-
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hecho pasta bien manuable: después de esto, distribuida en 
pedazos de uno en uno, se meterán en la geringa, y confor
me vayan pasando, caerán sobre un papel, dividiéndolos á 
medida del gusto de cada uno , ya grandes ó ya pequeños, 
poniendo los papeles con los Vizcochos sobre planchas de co
bre, para que cubiertos con la cobertera del horno, que ten
drá fusgo encima, puedan recibir color. Quando se hayan 
notablemente levantado ó esponjado , se apartarán del fue
go, rajándolos levemente para bañarlos: hacese este de Azú
car desleído y batido en una clara de huevo, aumentando el 
Azncar de modo que quede tan espeso como elAlmivar 
suelto, el que se estenderá sóbrelos Vizcochos con una plu
ma,• y para que este se quaxebien, y quede perfeccionado, se 
volverán á cocer á muy lento fuego hasta que se note que es
tán como debe ser, Bañanse también con un poco de agua 
de Azar Azúcar en ella desleído y batido en el modo que 
en el precedente baño . 

V I Z C O C H I L L O S . 
12 Sobre tres claras de huevo se echarán quatro cucha

radas de Azúcar en polvo, y una de mermelada de qualquie-
ra Fruta que haya, con el resto de harina , la suficiente pa
ra que la pasta este bien manuable, formando los Vizcochi-
llos en diferentes figuras, unos largos, otros en corazón , y 
otros de diversos modos, los que se cocerán á lento fuego, 
ínterin toman color un poco rojo , que entónces se aparta
rán. Para quitarlos del papel, luego prontamente que se sa
can , se humedecerá. 

OTRA MANERA D E VIZCOCHILLOS. 
20, Tornaráse media libra de Azúcar cocido á la peque

ña Pluma, metiendo en el tres quarterones de buena harina, 
reservando solo un puñado para polvorear la tabla (con lo 
que fácilmente se puede usar de la masa), y todo junto se me-
ri -ara con la cuchara hasta que la pasta se haya hecho muy 
dócil y manuable: quando este en este punto , se sacará del 
Perol, amasándola sobre una tabla bien limpia, polvoread! 
de la harina que se reservo, lo que se executará mientras 
este caliente; y para darla mayor gusto , se irá mezclando 

con 
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con un poco de A z ú c a r y cascara de Limón bien molida, y 
pasada por el Cedazo: después se hará un rol lko á lo largo, 
del grueso de un dedo, dividiéndole en pequeñitas figuras ó 
bolitas: lo que se hará, como dicho es, intomv la pasta está 
caliente, porque desp.ues de iría, se pone árida , con lo que 
se cocerán en el horno sobre hojas de cobre sin papel : y 
quando estén en punto, se secarán en la Estufa, envueltos eu 
un papel, 

O T R A M A N E R A . 
24 Me aclarase con libra y media de harina de trigo l i 

bra , y quarteron de Azúcar preparado á la Pluma , todo 
.puesto en un mortero: pero se advierte , que para mezclar 
ia harina , ha de estar el Almivar un poco frió , á lo que se 
añadirán seis huevos frescos, y una cucharada de agua de 
Azar , batiéndolo todo muy bien por tiempo de un quarto 
de hora; y quando s<f haya hecho pasta manuable , se pon
drá sobre ia tabla limpia, para dividirla en pequeñas partes 
redondas del grueso de una Avellana , restando solo cocer
los en el horno , que no ha de tener mucho fuego , sino so
lo que este moderadamente cálido. 

V I Z C O C H O S G I M B E L E T E S D E F R A N C I A . 
25 En tres quarterones <ie Azúcar en polvo, se echara 

vino blanco generoso, desliéndolo todo al fuego muy bien, 
aumentándolo entonces , separado del fuego , de tres hue
vos con sus claras y hiemas , y una libra de harina, y algu
nas gotas de agua de Azar, IÍ otra semejante: de todo se 
hará pasta manuable , de la que se formarán las figuras que 
se gustare , y se irán echando en agua caliente , donde con 

ei modo ordinario. Quando ya estén rojos, se bañarán con 
el baño de huevo y Azúcar con una pluma con curiosidad, 
repitiendo el cocerlos otro poco para que se siente» 

V I Z C O C H O S G R A N D E S D E C A X A 
amarillos. 

26 E n el mortero de piedra se molerá fuertemente la 
cas-
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cascara de una Naranja conñtada, ó mas, y se aumentara de 
una libra de Almendras sin cascara, repitiendo el molerlo 
todo, como dicho es; y para que no se conviertan en acey-
te poco á poco , se echaran sobre todo eUo ocho hiemas de 
huevo: y sino obstante este remedio continuare en conver
tirse en aceyte , se aumentara de una clara de huevo. Ya 
molido todo , se pondrá en un Perol chico , donde poco 4 
poco con dicha pasta se incorporaran doce claras de huevo 
bien batidas , y tres quarterones de Azúcar en polvo; sino 
estuviere suelta, se aumentara de otras dos ó tres hiemas: 
su conocimiento es quando está esponjosa, y no muy fuerte: 
en este estado se distribuirá sobre moldes ó caxas^de papel, 
de medio pliego cada una , donde dentro del horno , con 
fuego arriba y abaxo , antes fuerte que lento, se harán co
cer. La señal de su perfección la denota el color suyo , que 
sera amarillo obscuro, algo tostado; y hecha trozos, según 
se quisiere , se guardarán, 

V I Z C O C H O S D E M A L L O R C A D E A l V I S . 
27 Batiranse ocho hiemas de huevo con ocho onzas da 

Azúcar de Holanda en polvo , fuertemente en un Perol ó 
Cazo manuable, por tiempo de media hora, ó hasta que se 
conozca la pasta esponjosa , y que hace ojos: en este estado 
se incorporará con un buen puño de Anís l impio sin confitar, 
y un poco de cascara de L imón rallado, y uicimamente con 
media libra de harina de flor, cada cosa de por si, para que 
se incorpore bien, y poco á poco amasándolo. Qxmdo es
te en este estado, se boleará sobre una mesa pulverizada de 
harina; si se reconociese se estiende la masa algo, se aumen
tara de un poco de mas harina, hasta que este íiícha masa 
manuable, que entonces se cortará en cinco ó seis peda
zos , formando de cada uno de ellos las figuras que se qui -
siere, particularmente bollitos ovalados de seis dedos de lar
go , y quatro de ancho, y se pondrán dentro del horno 
sobre la hoja pulverizada de harina, aplicando fuego, antes 
fuerte que lento, por debaxo y por arriba. Conócese que 
es tár cocidos por el olor que despiden, y por su color 
pardo, y entonces se sacarán y l impiarán con un cepillo ó 
servilleta de la harina, y con un cuchillo se dividirán en for

ma 
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jna triangular en pequeños trozos ; y últ imamente se vo l 
verán á tostar al horno para servirse de ellos. 

V I Z C O C H O S R A B I O L E S A L A N A P O L I T A N A . 
\ 28 Incorporarase conquatro hiemas de huevo media l i 
bra de Azúcar Martinica (estoes, menuda) , pasada por Ce
dazo , batiéndolo todo hasta que haga ojos , en cuya sazón 
se aumentara de ocho claras de huevo, poco á poco , antes 
bien batidas , y úl t imamente media libra de harina de flor, 
algunas raeduras de L imón , ú otra cosa olorosa , como es
píritus &c. todo incorporado , y hecho manuable pasta, se 
formarán de ella bollitos redondos del tamaño de un peso 
gordo , ó algo mas redondos, cociéndolos á fuego fuerte en 
el horno por aniba , y por aba'xo; y se observará, que para 
que no se peguen , se ha de polvorear de harina la hoja de 
cobre. La señal de estar cocidos es el color pardo ü olor 
agradable que tendrán : bañaránse después, habiéndolas an
tes limpiado , en Azúcar clarificado preparado á la Pluma, 
ya blanqueado , y que tenga un poco de agua olorosa ,* y fi
nalmente se colocarán sobre papel, sembrando en ellos Anís 
confitado, Alegría ó Gragea : y para que se siente y seque 
el baño , se pondrá sobre ellos la tapadera del horno. 

V I Z C O C H O S D E A L M E N D R A S 
amargas , ligeros. 

29 Moleránse las Almendras amargas en el mortero, 
secas antes en la Estufa , usando de la precaución de r o - . 
ciarlas con clara de huevo : en esta sazón , las Almendras 
hechas pasta , se mezclarán con mas claras de huevo , que 
en todas compondrán cinco ó seis , aumentándola después 
de Azúcar de Holanda en polvo , lo suficiente , hasta que 
se haga pasta manuable , n i muy dura , ni muy blanda , la 
que se irá distribuyendo en bolitas del tamaño poco mas 
de una Avellana , sobre papel, con dos cuchillos, y se co
cerán en el horno en el modo ordinario. La señal de su 
punto de cocción es el color encendido , con lo que se po
drán servir , secándolos antes en la Estufa : porque si están 
en parte húmeda , se ponen correosos. De los amargos es 
este genero de Vizcochos el mas ligero, 

LIOS" 
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H O S T I A S B A Ñ A D A S Y R I Z A D A S 
al modo de Bruxelas, 

go Mezclarase un agrio de L imón exprimido en un pla
to , con media libra de Azúcar de Holanda , pasado por el 
Tambor , un poco de raedura de Limón , y todo bien me
neado ,:'de modo que el baño estb algo fuerte , con un cu
chillo por la parte donde las Hostias tienen lo labrado , se 
estenderá el baño por todas partes con igualdad , hasta en 
cantidad de doce ó catorce, que es hasta donde puede alcan
zar. Esto hecho, estendida sobre regillas de alambre, ó sobre 
Cedazos, se sentará en la Estufa el baño ,de modo que este á 
medio secar , que quando ya no se pega , se sacarán y cor
tarán en tiritas de la anchura de un dedo , y de lo largo de 
la Hostia: y vueltas sobre el Cedazo ala Estufa, que tendrá 
mediano fuego , se dexarán hasta que naturalmente se en
rosquen ó ricen , ó kasta que se ofrezca servirlas : Las do
ce ó catorce Hostias son suficientes para un buen plato , á 
las que se puede dar el co to que se quisiere , aplicándole 
al baño al tiempo de executaríe^ Es no solo vistoso este ge
nero de postre , sino también gustoso y agradable^ 

• 

P A N D E E S P A Ñ A . 
31 E l Pan de España es el Vizcocho ordinario de Sabo

ya , y se hace del mismo modo , solo que se le echa mas ha
cina. Las caxas son doble de grandes que la de dichos V i z -
cochos de Saboya: dáseles mas color al tiempo de cocerlos, 
loque se executa en un horno de Panadero , á causa de que 
se pueda cocer mucha cantidad. Después de cocidos, se di
siden en trozos de dos dedos de ancho, y del largo que se 
gustare. Bañanse además con Azúcar preparado á k peque
ñ a Pluma , antes blanqueado , aunque también se les puede 
dar el baño de Canela , mezclándola con el Azúcar dicho: 
imo y otro baño se secan por medio de la tapa del horno, 
con fuego encima. Otros, sin aplicarlos fuego , los dexan 
secar naturalmente ; pero el primer modo es el mejor, pues 
los saca mas lustrosos: si se quisiere al tiempo de bañarlos 
sembrar sobre ellos Anises, se podrá executar. 

CA-
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C A P I T U L O x x r ¿ 

D E L O S M O S T A C H O N E S , S U S A M I E L E S > 
y Turrón, 

M O S T A C H O N E S A L A N A P O L I T A N A , 

Charanse en un Perol de suficiente tamaño tres libras 
de Azúcar mascabado , quarro de harina , dos def 

Almendras con cascara , onza y media de canela, nuez de 
especia, pimienta y clavos, lo que se juzgare conveniente, 
pues unos gustan de picante, y otros no, todo bien molida 
y pasado por el Cedazo , se amasara con agua fria , y para 
que perciba mayor saynete y gusto, se mezclara con la ma
sa un poco de Cidra ó Limonden cantidad suficiente, con-, 
fitado: bien trabajada la masa , de modo que este manua
ble, se pondrá en un plato polvoreado de harina; de alii á 
dos horas de haber reposado mas ó menos, según se quisie
re , se harán quatro ó seis Mostachones para probar en el 
horno si esta la masa en punto: conócese en que no se estien
dan , sino que solo se esponjen un poco : si se estendieren, 
se mezclará algo de mas harina, á se harán los Mostachones 
en forma ovalada , en cuyo principio , y á diminución á 
los estreñios, formará dos puntas, su largo de quatro ó seis 
dedos, y su ancho de tres. Después de cocidos se sacarán, 
dándoles baño , que se hace de este modo: quatro libras de 
Azúcar mascabado se mezclarán con onza y media de Ca
nela, uno y otro pasado por el Tambor, y un poco de agua 
olorosa , de modo que no quede el baño claro , sino que al 
dexarte caer con una cuchara, haga hilo: de este baño se to-» 
niará con un pincel parte , y se bañarán los Mostachones, 
sino hubiere pincel, servirá otra cosa equivalente, y puestos 
sobre un papel en una mesa, se aplicará la tapadera de hor
no para que los asiente , con cuya diligencia se guardarán 
en parte húmeda , porque de Su naturaleza son duros. 

Otros, por diferenciar, dan este baño con Chocolate 
desleído en agua , y bien espeso. También se les puede dar 
€l baño Keal blanco , ó de colores, 

N MOS-
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M O S T A C H O N E S A L A E S T A Ñ O L A . 
2 Moleranse dos libras de Almendras con su cascara, ro

dándolas de quando en quando con un pocu de agua, para-
evítar no se conviertan en aceyte: hecho esto , se pondrán 
en un Perol á fuego lento para que se sequen , y á fin de 
que reciba mayor saynete, se echara media oriza de Canela, 
y pasada por el Tambor, un poco de agua olorosa, y algu
nos pedazos de Cidra ó Limón confitado. Todo bien seco, 
se ira bañando y mezclando con una cuchara poco á poco, 
con una libra de Azúcar clarificado preparado á la Pluma, 
meneando la pasta incesantemente para que no se pegue al 
Perol: Quando ya este hecha masa manuable, que se cono
ce en no pegándose á la. mano , se apartará del fuego , y se 
mudará á un plato, donde se mantendrá hasta que se enfrie, 
y entonces se formarán los Mostachones, según dicho es. 

Algunos los suelen b a ñ a r , otros, ni los bañan , n i los 
cuecen; de qualquiera modo son muy buenos: para estos 
Mostachones, por si alguno quiere executarle , se hacetasi: 
Mezclase un poco de Canela con el Azúcar que se juzga 
conveniente, estando preparado á la Pluma , y bien blan
queado; donde se van de uno en uno pasando y bañando , 
y últ imamente se distribuyefi sobre papel, sentando ei ba
ñ o con la tapa del horno , que tendrá fuego encima : tam
bién se los puede dar el baño Real blanco, i l de colores. 

S U S A M J E L E S A L A I T A L I A N A . 
5 Después de haber molido dos libras de Almendras con 

su cascara , usando del rocío de agua, para que no se con-
* . viertan en aceyte, se secarán en un Perol á fuego lento, de 

modo que no quede humedad alguna: después de esto, 
poco á poco se mezclará con ellas una libra de Azúcar, i n 
corporado con otra de Mie l , todo clarificado, y al punto de 
la Pluma , aumentando mas á la pasta una onza de Canela 
molida , y pasada por el Tambor , un poco de nuez de es
pecia , y otro tanto de clavo , asimismo molido y pasado 
por el Tambor: puesto todo á fuego lento, bien mezclado, 
se revolverá blandamente con la Cuchara ó Cucharon pa
ra que no se pegue. Conócese está en su punto, si tocándola 

coi> 
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con un dedo no se pega; de alli se removerá á un plato pol
voreado de harina, donde se mantendrá hasta que se haya 
enfriado: en cuya sazón se irán formándolos Susamleles en 
ovalo , como los Mostachones , pero sin punta : en lo demás, 
asi para conocer si la masa está en su punto, como para 
concluirlos, se seguirá el órden de los Mostachones ála I ta
liana , diferenciándose solo en que á los Susamieles no se 
da baño . 

Adviértese , que para darlos gusto mas delicado , se ha 
de mezclar á la Miel y Azúcar , quando se une con la Al-> 
niendra , algún poco de agua olorosa , L i m ó n en dulce 
picado , ó cosa semejante, 

T U R R O N B L A N C O A L A E S T A Ñ O L A , 
mejor que el de Alicante. 

4 Habiendo clarificado media libra de Azúcar , y otra 
media de Miel virgen, de la mas blanca y hermosa , todo 
junto, se batirán fuertemente las claras de cinco huevos, i n 
corporándolas con la Mie l y Azúca r , que uno y otro esta
ra al punto de la Pluma, revolviéndolo todo desde este pun-' 
to hasta reducirlo al Caramelo. Quando este en este estado, 
se echaran dentro una libra de Almendras hechas menudos 
pedazos,bien secas en la Estufa, y sin cascarilla, y un quar-
teron de fino Azúcar de Holanda, hecho pequeños terrones; 
y para que perciba gusto mas relevante , echara , si tiene 
priesa , algunas gotas de agua olorosa ó espíritus, como de 
Anís &c . en los pedacitos de Azúcar ; pero si hubiere t i em
po , refregará los dich-os terroncitos uno á uno con t ra í a 
cascara de la Fruta de algún subido olor, como Cidrado de 
Florencia , Naranja de la China, L imón , Cidra &c . Todo 
en fin con el Cucharon se incorporará meneándolo fuerte
mente , y se sacará del fuego con prontitud , porque no se 
pase el punto del Caramelo , y se echará de golpe sobre 
obleas blancas , que han de estar estendidas en una mesa 
sobre papel , con el palo de la masa , sobre ellas mismas, 
se estenderá la pasta , hasta dejarla de dos ó tres dedos de 
grueso , según se quisiere. Finalmente , se concluye dexan-
do caer^ prontamente á plomo una cuchilla ó cuchillo 
muy sutil para dividirle en pedazos , ya sea para servir el 

Tur-
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.Turrón perfeccionado , ó para guardar , observando qu^ 
sea en lugar seco, 

T U R R O N A L A F R A N C E S A . 

5 En agua común caliente se mondara un quarteron de 
Almendras dulces, y otro tanto de Avellanas, y bien refres
cadas en otra natural , se echarán dentro de dos libras de 
Azucar preparado á la fuerte Pluma, añadiendo tres ó qua-
tro mondaduras de Limón , y todo con la cuchara al rede
dor, y por arriba fuertemente revuelto con una cuchara, se 
aumentará de una clara de huevo bien batida , y vuelto á 
revolver , se echarán sobre caxas guarnecidas de papel: si
no estuviere el Turrón bien esponjoso , se aplicará al fuego 
por un breve rato, 

T U R R O N M A S C O M U N A L A E S P A Ñ O L A . 

6 Tomarábe un quarteron de Almendras dulces , otro 
tanto de Avellanas, y bien limpias del modo precedente,y 
divididas en pequeñas partes, junto con una corteza de L i 
m ó n verde , todo bien seco , en un Perol al fuego , con un 
poco de Azúcar en polvo , y aumentado de dos ó tres cla
ras de huevo fuertemente batidas, se hará pasta manuable, 
distribuyéndolo sobre hojas de papel : y úl t imamente se 
cocerá en el horno hasta que este en sazón. 

T U R R O N D E C A N E L A , T A N P R E C I O S O * 
como el primero del nim, 4. 

> 7 JExecutase este Tur rón como el primero del nüm. 4. 
sin diferencia , solo que para que perciba el gusto de la Ca
nela , superando á los ingredlenres ya dichos , se echarán 
dos onzas de Canela molida , y pasada por el Tambor al 
tiempo de incorporar las Almendras con el Azucar y Mie l , 
pa¿s de este genero retendrá su gusto , olor y color. 

E.te , y el primer genero de Turrón , son agradabilísi
mos t exquisitos y deliciosos /aunque muy raros, pues casi 
ninguno los ejecuta por carece r del modo de hacerlos. 

P J -
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PIÑO NA DA A LA I T A L I A ÑA. 
8 Mondaránse délos mas hermosos piñones frescos has-' 

ta un quarteron , y otro tanto de Alfónsigos mondaos da 
S.U cascarilla en agua caliente : limpios ya, se echarán en una 
libra de Azúcar clarificado preparado á la Pluma , y sepa
rado del fuego , en i cuya estancia se mantendrán hasta que 
este tibio , que entonces se madurara ó blanqueara ; y con
forme se reconoce que se va emblanqueciendo , se irá pol
voreando de Canela molida , y pasada por el Tambor , lo 
que se irá executando entretanto toma el color de la Cane
la. Después de esto , se irán sacando con un tenedor, d is t r i 
buyéndolos en un pliego de papel l impio, y se polvorearán 
segunda vez de dicha Canela: últimamente ^ habiéndose he
lado el Azúcar sobre ios piñones , lo que en media hora , 6 
menos se conseguirá , se colocarán y aplicarán donde se 
quisiere , cuya vista es muy agradable, y su gusto excelente,, 

C A P I T U L O X X I I . 

D E L O S M A Z A P A Ñ E S . 

ON los Mazapanes especie de Vizcochos hechos de A l 
mendras y Azúcar , que en qualquiera sazón se ptí^dea 

cómodamente executar : diversiñeanse según el órdfem de;, 
las Frutas, mezclándolas con ellos para que reciban gusto 
especial. 

f . M A Z A P A N C O M U N . 

i Limpias de una y otra cascara , por medio de la agua 
caliente , tres libras de Almendras dulces, bien enjutas en el 
Cedazo , se molerán en el mortero de piedra , bañándolas 
de tiempo en tiempo con clara de huevo para que no se ha
gan aceyte. Quando estén perfectamente molidas, se echa
rán en libra y media de Azúcar clarificado á la Pluma, y pa
ra que se incorporen ó mezclen con el Almivar , se revol
verá todo con el Cucharon : esta diligencia sirve para que 
no se peguen al fondo ; conócese el punto de la pasta, si sa
cudiéndola con prontitud con el reverso de la mano , no se 



• 4 * $ 
i oí Kueva* Instrucción 
pega cosa alguna , entonces se pondrán sobre una plancha 
de'cobre , pulverizándola de Azúcar por todos lados, y se 

'dexara reposar entretanto que se enfria : finalizarase esten-
diendola sobre una tabla limpia , y dividiéndola con los 
moldes , según la figura que se quisiere formar ; de alli con 
sutileza se pasarán sobre papel para cocerlos, ya hechos 
Mazapanes con fuego aplicado solo debaxo , y quando este 
por aquel, se volverán por el otro para que por todos l a 
dos pueda cocer. 

Por medio de la figura que se ha de este genero de Ma-» 
zapanes, admiten varios nombres distinguidos en e l ; pero 
no en la materia de su composición. 

• • 

M A Z A P A N D E H O R N O A L A E S P A Ñ O L A 
muy puesto en uso, 

2 Moleráse en el modo ordinario , usando del roció de 
clara de huevo , una libra de Almendras dulces, antes mon
dadas y secas , junto con un poco de cascara de L imón ra
llada, tí otro semejante gusto. Ya molido todo , se pondrá 
en un plato , mezclándolo con Azúcar fino en polvo en 
cantidad de dos libras: concluyéndole en el modo ordina
rio de los demás. Si la masa estuviere dura , se aumentará 
de la clara de huevo que necesitare hasta su punto ; y sino 
tuviere bastante dulce , se añadirá de Azúcar , 

O T R A P A S T A D E MAZAPAN COMUN 
3 Después que las Almendras estén bien mondadas, en

jutas y refrescadas del modo citado en las pasadas , se mo
lerán en el mortero de piedra , rociandolas con clara de 
huevo y agua de Azar ; y ya bien tnolidas , de modo que 
se haya convertido en una masa sin durujon alguno , se 
eJ ia rá en otro tanto de Azúcar preparado á la Pluma , i n 
corporándolo todo muy bien con el Cucharon : pondráse 
después sobre fuego en el Perol , y á fuerza de brazos con
tinuamente , se revolverá hasta que se haga, pasta manua
ble , y no se pegue á dicho Perol: concluyenJol.; con po-
nerla-schre la tabla , y pulverizarla de Azúcar por deba
xo ^ y hecha toda un rollo , se dexará reposar un poco Je 

t k m -
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'tiempo , formando üe ella las liguras que se quisieren , ó 
pasandob por la geringa. 

Esta ultima pasta de Mazapán es mas seca , y mas agra
dable que la primera , por cuya razón se distinguen nota-
blememe de ios comunes. 

O T R A M A N E R A . 
4- Molidas y preparadas , como las precedentes, las A l 

mendras, se sacará la masa, y se pondrá á secar con Azúcar 
en polvo al fuego, hasta que este bien manuable en el mo
do ordinario: y se advierte,, que á libra de pasta correspon
den ties quarterones de Azúcar; después de ya perfecciona
da , se dexará reposar un poco , estendiendola del modó 
que se juzgare conveniente sobre la tabla para concluirla 
como las antecedentes* 

M A Z A T A isf R E A L . 
5 Hecha la pasta del mismo modo que las pasadas, se 

tomará un pedazo , y se irá haciendo de el rosquillitas, del 
t amaño de un real de a ocho, ó "poco menos, según se q u i 
siere, y se pasarán por una clara de huevo, ó mas , confor
me sea la cantidad de rosquillas, desleída en ella Mermela
da de Albaricoques, y de esta suerte se meterán , sin des
hacerlas ó maltratarlas entre Azúcar en polvo; y quando 
le hayan recibido suficientemente , se sacarán soplándolas 
por el lado que con desproporción hubiere cargado el Azú
car. Finalizanse cociéndolas en el horno con fuego por de-
baxo , y por encima , puestas sobre papel , y para mayor 
adorno en el hueco de cada una , se pondrá una ampolii-
ta de su propia masa , y encima de ella alguna Fruta , ca
li lo Cereza, Guinda 5 Frambuesa & c . 

O T R O M A Z A R A N R E A L . 
6 Mondaránse las Almendras dulces en el modo cita

d o , dexandolas en infusión de agua natural por espacio 
de tres dias; y para que se refresquen mejor t de veinre y 
quatro á veinte y quatro horas, ó m .nos, se mudará la 
agua : después, habiéndolas antes dexado gotear un breve 
t iempo, se molerán en el mortero de piedra con el baño 

de 
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ce agua de Azar , Ú de otra qualquiera agua olorosa , y a 
falra'de estas, con la natural. Bien molidas y deshechas, sin 
durujon alguno , se echarán en una libra de Azúcar clarifi
cado preparado á la Pluma , dos de esta masa , disecando-
la á pequeño fuego hasta que naturalmente se separe del 
Perol; y ya fria , para lo que se pondrá sobre la plancha, 
se volverá al mortero , aumentando tres claras de huevos 
•frescas, batiéndola por espació de media hora, en cuyo 
tiempo se habrá incorporado: quando estén en este punto, 
se echará un puñado de Azúcar con un poco de raedura de 
L i m ó n , Canela fina ó agua de Azar, á medida deí gusto 
que se quisiere dar; y sino fuere cosa liquida , se echará 
bien molida y pasada por el Cedazo: y para concluirla, se 
irá echando en la geringa como los demás. 

. 

M A Z A V A N L I G E R O , 
y En agua natural bien caliente se echarán dos libras 

de Almendras dulces, y quando laifuerza del calor las 
haya traspasado , se mondarán y refrescarán en otra. Bien 
enjutas en el Cedazo de aquella humedad, se molerán en el 
mortero de piedra fuertemente, de modo que no quede du
rujon alguno, en cuyo espacio se prepararán dos libras de 
Azúcar á la Pluma , mezclando la pasta con el, y se dexará 
íil fuego en un Perol desecar, hasta que se reconozca que 
no pega mas: hecho esto, se añadirá un puiíado de Azúcar, 
<lexandolo enfriar sobre las planchas de cobre: quando ya 

•€r>te sin color alguno , se volverá á moler en el mortero de 
piedra 9 batiéndola muy bien por tiempo de media] hora, 
aumentada de dos claras de huevo: añadirásela un lifLda 
gusto mezclando con ella un poco de Canela bien molida, 
y una raedura de Limón ó Flores de Naranja , todo bien 
molido ; después de lo qual se pasará á un molde un poco 
grueso , haciéndola cocer á fuego lento , de modo que que
de un poco blanca. 

^ M A Z A P A J S r D E A L F O N S I G O S . 
^ 8 Moleráse en el mortero de piedra una libra de Alfón

sigos, bien limpios de su cascarilla , para lo que se execu-
tárá lo mismo que se dixo en las Almendras precedentes, 

la 



ñe. Repostería. Cap. X X I L í o f 
la que eft tres quarterones de Azúcar preparado á la Plu
ma en el Perol, se dexará secar al fuego lento hasta que to
da la masa unida en s i , no se pegue al Perol; y entonces 
estando en esta sazón , se pondrá sobre la tabla , echando 
encima de la masa un puñado de Azúcar en polvo, esten-
diendola con el palo de la masa, y se echará en los moldes 
de hoja de lata, ó en uno solo, si se quisiere hacer de gran
de capacidad para cocerla á fuego muy lento por un lado 
no mas; y en el entretanto, se hará un baño real con clara 
de huevo , y agua de Azar , y quando la masa este ya fría, 
se bañará con el por la parte donde no se codo volviéndo
la á cocer á fuego lento, 

M A Z A P A N D E C H O C O L A T E , 
9 Preparadas y molidas en el mortero de piedra dos 

libras de Almendras dulces, se echarán erfuna de Azúcar 
clarificado preparado á la Pluma dexandola desecar al fue
go la pasta ya formada hasta que no se pegue al Perol; pe
ro se advierte , que el fuego asi para esta , como para las 
d e m á s , ha de ser muy lento , porque de lo contrario no se 
secarían como debe ser, y fácilmente se quemarian ; des
pués de ya seca y fría sobre la plancha de cobre, se aumen
tará de tres onzas de buen Chocolate molido , y pasado 
por el Tambor , y una clara de huevo , mezclándolo todo 
con ella muy bien; y estendida la masa por una parte sola 
con el palo , se dividirá con los moldes, y el resto en pe
dazos , se echará en la geringa , cociendo los formados Ma
zapanes en el modoTbVdinario; y si se quisiere, que no será 
mafc, se bañarán con el baño real como los arriba dichos. 

M A Z A P A N D E F L O R D E N A R A N J A . 
o ' : tujio j Ere rz si ¡. viiKfohy&l om : imíf 

10 Habiendo limpiado las Almendras, bien molidas en 
el mortero de piedra , y bañadas con la clara de huevo, se 
echaran en Azúcar preparado á la Pluma , aumentadas de 
una cucharada de Mermelada de Flor de Naranjj , y á fal
ta de estas , con otro tanto del baño real dicho, cubrién
dolas por un breve tiempo para que reciban bien el ba
ñ o . Concluyese esta masa del mismo modo que la de 

O los 
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los Mazapanes comunes, y porque no está notada la dosis 
se tendrá presente en su execucion , que á una libra de ma
sa , es suficiente media de Azúcar ; y antes de cortarla y 
estenderla, conviene que se haya dexado reposar. En defec
to del baño y Mermelada de la Flor de Naranja, se podran 
valer de un poco de agua de Azar , mezclando ademas un 
poco de cascara confitada en liquido de Naranjaj bien mo
lida en el mortero; y en lo demás, tanto para secarla como 
para concluirla , se seguirá el órden dicho. 

M A Z A P A N D E L I M O N , Y OTROS D E E S T A 
especie. 

11 Hacese este genero de Mazapanes, mezclando con 
la pasta de las Almendras, Mermelada de L i m ó n , ó su cas
cara deshecha y molida en el mortero de piedra, y á fal
ta de una y otra , se podrán valer de la raedura de dicho 
L i m ó n , asimismo molida, bien seca, y pasada por el Tam
bor , todo bien mezclado y batido , aumentando una clara 
de huevo , ó mas, según la cantidad que se hubiere de exe-
cutar : se concluirá secando la pasta al fuego , y añadien
do á su tiempo el Azúcar conveniente, y en lo demás se se
guirá el órden dicho, hasta que ya los Mazapanes estén per
fectamente concluidos. 

Los de Cidra , L i m a , L imón Real, Bergamota de 
Florencia, Toronja & c , se hacen del propio genero que 
los de L i m ó n común, 

x- ',1 .:Í. [ c!; :.</; ,..>•, . .• "-ish íTfef: .,v. 
M A Z A P A N FRAMBZrESA'DO , Y OTROS. 
12 En el tiempo de las Frutas rojas, como son F f t m -

buesas , Guindas , Madroños &c . se pueden diferenciar los 
Mazapanes , mezclando con la pasta de Almendras, de su 
jugo ó zumo lo suficiente para que reciba su propio gusto 
y sabor : pero se advierte que se ha de secar la pasta for-
rnada en el modo dicho en el nüm. 3. concluyendo así, sin 
diferencia alguna. Si se quisiere , se podrán b a ñ a r , y si este 
zumo con la pasta no quisieren mezclarle , se podrán re
servar para bañar los Mazapanes, aunque este modo , no 
obstante que tenga uso , no es tan bueno como el primero. 
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M A Z A P A N D E TODO G E N E R O D E F R U T A S , 
13 Para hacer este Mazapán se observará lo mismo que 

en los precedentes , á distinción solo , que con la pasta de 
Almendras se ha de mezclar según regla de la Mermelada 
de la Fruta que se hubiere de dar el gusto , ó de la Fruta 
en liquido molida en el mortero de piedra , y á falta de 
todo esto , el zumo de ella , según su sazón ; y si fuese la 
Fruta no de mucho gusto , se aumentará para elevar el sa
bor un poco de Canela molida , y pasada por el Tambor 
con la quarta parte de Clavo de especia ; y no se entienda 
esto que ha de ser quarta parte de todo el compuesto , sino 
solo del peso de la Canela. -

- - ff? ' í * '• - • «1 ni< iQifriífcjbs \ sttt&ci %\ V' d ' -nnAví • I a 
M A Z A P A N D E F L O R E S . 

14 Hacense estos mezclando su Mermelada con la pasta 
de Almendras , y en su defecto , se podrá usar de la que está 
en liquido , y si fuese Flor , de la que se saca agua olorosa, 
á falta de todo esto , se podrá mezclar del genero que se 
dixo enel nüm. 9. de la F lor de Naranja , siguiendo en eí 
todo hasta su conclusión las reglas en dicho numero citadas, 

M A Z A P A N B A Ñ A D O , 0 M O D 
de bañarlo. 

j$ Hecho el Mazapán , sea del genero que se qwisiere, 
y quando este cocido y colorido , se bañará por los lados 
de este modo. 

Batiráse fuertemente una clara de huevo con un poco 
de^Mermelada y Azúcar en polvo; y quando , como d i 
cho es , este concluido y cocido el Mazapán , se bañará 
con e l , y se volverá al horno , que tendrá fuego muy len
to para que se seque y siente el baño . 

Otro modo es echar en lugar de Mermelada agua de 
Azar , y poco á poco con el Azúcar y huevo , se irá mez
clando hasta que este bien desleído; el uso es, que quando 
haya herbido, este el baño pasado, que es precisa circuns
tancia. Con una pluma se irá bañando el Mazapán. 

Si se quisieren diferenciar los Mazapanes que hagan 
una agradable vista, se recurrirá á valerse de los citados 

^ O 2 en 
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en el Cap. X V I I I . para cuyo uso se mezclaran con el ba
ñ o ó baños dichos. 

MAZAPAN1 DOBLE O FORRADO, 
16 Hecha ya ia pasta del modo que se dixo en el nümv 

4. y j i se pondrá sobre una tabla limpia , batiéndola ó ama
sándola con Azúcar en polvo: después se estendera lo mas 
que ser pueda con el palo de la masa , pulverizándola con 
Azúcar fino , á fin de que no se pegue contra la tabla 1 he
cho esto , se irá cogiendo la Mermelada , y distribuyéndola 
en pequeñas partes tiradas á lo largo; y con dicha masa, 
con mucha curiosidad , se irá cubriendo, de modo que la 
masa quede de parte afuera , sin mezcla de la Mermelada; 
y la Mermelada de parte de adentro, sin mezcla de la masa; 
haciendo de ella las curiosidades que se quisieren , como 
Rosquillas, y otras variasfiguras. Preparada en esta forma, 
y colocada en papeles , se pondrá sobre los Mazapanes la 
cobertera del horno con fuego encima , para que por solo 
aquel lado se cuezan , y reciban color ; después de ya fríos 
del lado que no están cocidos , se bañarán con uno de los 
dos baños dichos, y se volverán á cocer del lado no cocida. 

C A P I T U L O X X I I I . 

OS M E R E N G U E S Y M A C A R R O N E S ^ 

ESTA es , aunque pequeña obra , cómoda para valerse 
en caso de necesidad , por la prontitud conque se 

executa , y además de ser muy buena para adornar, es muy 
gustosa. Hacese del Azúcar mas selecto &:c. 

M E R E N G U E S A L A E S P A Ñ O L A D O B L E S , 
1 Bien batidas seis claras de huevos frescos, se irán 

echando poco á poco en medid libra de Azúcar clarifica
do á la Pluma , algo templado, y bien maduro 6 emblan
quecido con unas raeduras de Limón ó Naranja; se me
neará sin cesar hasta que este en su punto , que se cono
cerá quando tomando algo de la masa con la cuchara se 
dexase caer , y si se queda encima de la pasta , está en su 

per-* 
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perfección. Distribuidos después en papel de ía hechura 
que se gustare , y pulverizados los Merengues con Azúcar 
en polvo fino , y pasado por el Tambor con una servilleta 
algo clara , se pondrá á cocer con la cobertera del homo 
encima con fuego , ni fuerte ni lento. Bien cocidos , y con 
el color doraditoT, se dexarán reposar, concluyéndolos jun
tando dos Merengues con alguna Fruta , si se gustare , en 
medio , con lo que se podrán servir, 

M E R E N G U E D O B L E D E OTRO G E N E R O . 
2 Batidas fuertemente quatro claras de huevo hasta 

que estén muy espumosas , se añadirá un poco de raedura 
de L imón , y tres ó quatro cucharadas de Azúcar fino e n 
polvo ; vuelto á. batir , y que este bien mezclado , se irá 
distribuyendo en los papeles, como los de arriba , del grue
so de una nuez , en figuras ovaladas ó redondas & c . Coci
dos los Merengues del genero ya dicho , elevados ó espon
josos, y que tengan color , se tomarán dos Merengues para 
unirlos , haciendo una hendidura ó hueco en el medio, en 
que se pondrá alguna suerte de Fruta roxa , según su sazón, 
como Frambuesa , Fresa , Guinda &:c, por lo que se lia-* 
m a n Merengues dobles, 

M E R E N G U E S E C O . 
. $ Batidas en la forma arriba dicha quatro claras de 
huevo , ó mas , según la cantidad que se q u i s i ^ n hacer, 
se Ies aumentará de quatro cucharadas de Azúcar pasado 
por el Tambor , y bien seco en la Estufa : desleído todo y 
mezclado , se pondrán á secar un poco tiempo , añadiendo 
á este compuesto después algunos Alfónsigos molidos, y u n 
poco secos en la Estufa. Bien incorporados, se irán distribu
yendo los Merengues en el modo dicho, se pondrán á cocer 
en el horno con fuego muy lento por debaxo 9 y por enci
m a ; quando estén cocidos, con la punta de un cuchillo con 
mucha curiosidad , sin maltratarlos, se apartarán del papel 
para ponerlos sobre otro á acabarlos de secar en la Estufa. 

M E R E N G U E D E A L F O N S I G O S , 
$ Después de haber en la agua caliente limpiado los 

Al-* 



no Kueva Tnstniccwn 
Alfónsigos en cantidad de uno ó dos puñados mas ó me
nos , á medida de los Merengues que se hubieren de exe-
cutar , se echaran en las claras de huevo fuertemente bati
das hasta que estén muy espumosas, desliendo en ellas Azu^» 
car fino en polvo : pero se advierte , que han de estar en
jutos los Alfónsigos. Después se irán formando los Meren
gues sobre papel , bañándolos , y se pondrán á cocer en el 
modo ordinario : si se quisieren blancos como la nieve , se 
dexaran asi naturalmente. En cada uno de estos Merengues 
se debe notar, que ha de ir un Alfónsigo. Sirven para guar
necer las Tortas, y formar de ellos Pyramides sobre Por
celanas para el Ramillete. 

M A C A R R O N E S. 
$ Los Macarrones se componen de Azúcar , de Almen

dras dulces , y claras de huevo , en la manera siguiente: 
Limpias las Almendras del modo que se dixo en el Capitu
lo pasado nüm. i . hasta en cantidad de una libra ; después 
de bien enjutas de la humedad que percibieron , se mole
rán en el mortero de piedra , rociandolas para que no se 
conviertan en aceyte con agua de Azar ó clara de hue
vo , según se hallase mas conveniente : quando estén bien 
molidas , se mezclaran con tres ó quatro claras de huevo, 
con^Hgx) tanto de Azúcar fino en polvo , como son las A l -
mendrás * bien seco y pasado por el Tambor , y todo se 
batirá mf^- bien, formando de ello un cuerpo. Hecho esto, 
con la cuchara se irán poniendo , y haciendo los Macar
rones sobre papel para cocerlos á fuego lento. Puedense 
bañar con el que se quisiere , como el¡ de los Mazapanes 
.quando están medio cocidos ; y no*se bañarán como los 

. Vizcochos de Almendras amargas , á quien se llegan mu-

. cho. En estando bien secos, se apartarán del fuego , sepa
rándolos del papel, 

OrPvO G E N E R O D E M A C A R R O N E S , 
6 Batidas ocho claras de huevo , de modo que estén 

espumosas , se mezclarán con una libra de Almendras dul
ces , limpias y mondadas en el modo ordinario , á lo que 
se añadirá una libra de Azúcar en polvo, seco , y pasado 

por 
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por el Cedazo, un quarteron de harina de Arroz; y todo 
bien incorporado , se concluirán del modo que los Vizco-
chos de Saboya del Cap. X X I . nüm, 3. á excepción que es-
íos se han de cocer en el horno, bañándolos para finalizar
los con uno de los baños dichos, y volviéndolos á cocer 
hasta que se siente el baño, 

C A P I T U L O X X I V . 

J O B L A S R O S Q U I L L A S O S E C A D I L L O S , 
Tabletillas , Barquillos, 7 otras pequeñas obras. 

-

ESTE Capitulo , como perteneciente á los Confiteros, 
aunque están puestas parte de estas obras en olvido, no 

obstante, se pondrán sus reglas, que son las siguientes. 

F A S T A S E C A D E S E C A D I L L O S O B O L L I T O S . 

1 Tomaránse las Almendras dulces en cantidad de dos 
p u ñ a d o s , sino es mas que para una pequeña Tor ta , con 
un poco de corteza de Limón ó Naranja , se limpiarán en 
la agua caliente, y refrescadas en otra , se molerán , bien 
enjutas en el Cedazo , en el mortero de piedra fuertemen
te , rodándolas de quando en quando con clara de huevo 
ó agua de Azar , como mas aproposito se juzgáre , á fin de 
que no se conviertan en aceyte; pero han de estar molidas, 
de modo que no se encuentre durujon alguno : preparadas 
asi las Almendras , se pondrán á desecar en un Perol so
bre fuego lento en el modo que las pastas comunes, aumen
tando para este efecto Azúcar fino lo suficiente para que la 
pasta se haga manuable; y hecha una rosca , se dexara en
friar ó reposar algún tiempo , separando solo un pedazo 
de la masa , y bien estendida la rosca , se pondrá no en 
rueda , sino en el modo ordinario de las tortas , en una tor
tera; y de aquello que se reservó, Ínterin sobre el fuego la 
otra se seca , se irán formando varias figuras, como son pa-
jarivos, corazones, v otras curiosidades para adornar la tor
ta , y todo se cocerá con fuego encima. 

O T R A 
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O T R A M A N B R A i 

2 Después que las Almendras estén molidas, bañadas y 
preparadas, como las del precedente numero , con su poco 
de corteza ó raedura de L imón ó Naranja, en cantidad de 
una l ibra , se echarán en un Perol, que tendrá otro tanto 
de Azúcar clarificado preparado á la Pluma , y aunque ten
ga algo mas que las Almendras no será dañoso , antes si de 
mayor ütil y aumento al gusto, y todo se mezclará muy 
bien con el Cucharon hasta que este bien desleído: esto 
executado , en el propio Perol sobre un hornillo con fue
go lento, se pondrá á secar, removiendo la pasta de modo, 
que desprendida del Perol no se vuelva á pegar , y entón-
ces se sacará, poniéndola á reposar sobre un plato de plata, 
i l de otro metal, sino hubiere cómoda disposición de aquel, 
bien pulverizado de Azúcar : observando para el resto lo 
mismo que se dixo en el nüm. pasado. 

Una y otra de estas tortas son de las mas deliciosas y 
agradables al gusto que se pueden executar; y porque son 
impertinentes, y requieren bastante t iempo, si urgiese la 
necesidad , y no hubiese espacio de tiempo para evitar 
tanto embarazo , y abreviarlas (aunque no son tan bue
nas), se podrán executar del modo siguiente. 

T O R T A D E D I F E R E N T E MODO M A S F A C I L , 
3 Mezclaránse una ú dos claras de huevo , otro tanto 

de Azúcar en polvo fino, pasado por el Tambor , y bien 
seco, todo se desleirá , aumentando una it dos cuchara
das de harina bien seca ( usase de esta diminución á causa 
de exemplarizarlo para el mejor gobierno y uso que le 
correspende). A todos estos simples , hechos ya un com
puesto , y formada pasta manuable, se estenderá con el pa
lo de la masa lo mas delgado que ser pueda , y se pulveri
zará de Azúcar , poniéndola en la tortera , en cuyo borde, 
y en su medio , se podrán hacer algunas curiosidades que 
la adornen , picándola de trecho á trecho con un cuchillo, 
para impedir que no se ampolle; y habiendo reservado 
algún tanro del todo de la masa , se harán de ella varias 

ü-
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figuras, como un So l , una Estrella, y Flores diferentes, qu^ 
por defuera serán todo masa, y por dentro todo Mermela
da ó Jalea; y á distancia de unas y otras figuras, se irán 
colocando pedacitos de Jaiba , Conserva y Mermelada, 
compuesta de varios colores , con lo que se acabara de 
cocer. 

A este genero , y á las precedentes tortas , se le pue
de dar el gusto de qualquiera Fruta ó Flor que se qui
siere , mezclando con el todo Mermelada , Conserva , una 
y otra bien molida , ó agua de olor. 

' . • 

S E C A D I L L O S O M A t f T E C A D I L L O S . 
" 4 Haráse una pasta ordinaria con buena harina , sal y 
agua , ó sino , se puede echar para aumentar mayor gusta 
un poco de vino blanco , ó agua olorosa , y algunas hiemas 
de huevo , sí se quisiere , que no causara perjuicio, antes 
sli le aumentará su perfección. Hecha pasta manuable , bien, 
metida en harina , se estenderá sobre una tabla con el palo 
de la masa medianamente, echando en el medio manteca 
de puerco fresca , y un poco de Azucaren polvo bien seco, 
y pasado por el Tambor ; cogeráse el un estremo , y se do
blará con el otro : después que este bien amasada , se con
tinuara en estenderla y aumentarla del propio modo de 
manteca y Azúcar , por cinco ó seis veces , hasta su per-» 
feccion. Concluyese en la tortera , ó pequeñas torteras, 6 
formando de ella sobre papel varias curiosidades para ador
nar las tortas grandes , 6 haciendo bollitos , rosquillas & c . 
cociéndolas en el modo ordinario , y se pueden bañar. 

Para tres libras y media de harina , se necesitan tres 
libras y media poco menos de manteca de puerco fresca , ó 
en lugar de esta la de Bacas. 

D é todos los géneros antecedentes se pueden hacer 
rosquillas, y bañarse. 

B A R Q U I L L O S D E F L A N D E S . 

5 Desleída la flor de la harina en buena nata de leche 
fresca , que no tenga mas que Una noche , y que no esie 
^gna , con otro tanto como la harina, ó poco mas de Azu-

car 

• 
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cat* ílno en polvo con.mas nata d¿ kche , volviéndolo todo 
á desleír , de modo que no se encuentre durujon alguno , y 
que este tan claro y suelto como la leche , á lo que se 
añadirá un poco de agua de Azar , ú otra olorosa ; bien 
meneado todo al rededor , se echara como cosa de cucha
rada y media de esta composición sobre los hierros bar
quilleros (que por ser muy conocidos , y ser lo mismo 
que con los que se hacen Hostias , con sola la distinción 
de estar los barquilleros labrados de un lado y otro de va
rias figuras, y ser un poco menores) untados ya con un 
liencecito empapado en manteca, y calientes; con la ad
vertencia , que si oprimen un poco, saldrán muy delica
dos : se pondrán en la hornilla á cocer de un lado, y quan-
do estén de este , que se conocerá por el color doradito, 
se volverán del o t ro : cocido del todo el Barquillo, se saca
rá con un cuchillo , estendiendole sobre un palo he-cho ex
presamente para que tome forma , que lo regular es al mo
do de una teja , donde se dexará enfriar , poniéndole final-? 
mente en la Estufa para que se conserve seco , y se prosi
guen como las demás en la misma forma. 

O m ) G E N E R O D E B A R Q U I L L O S F I N O S . , 

€ Batiránse bien seis huevos ,* esto es , claras y hiemas, 
añadiendo doce onzas de Azúcar fino en polvo , y una l i 
bra de flor de harina , y se volverá todo á batir .- después 
se aumentará de medio quartillo de nata , y otro tanto de 
leche , un quarteron de manteca fresca , deshecha en un 
vaso de agua , dos granos de sal bien molida , una gota de 
agua de Azar, y un poco de raspadura de L imón v bien ba-: 
tido todo junto por tiempo de un quarto de hora , y ya ca
liente el hierro barquillero de uno y otro lado igualmen
te , y preparado con la manteca del modo arriba dicho, 
se irá echando la pasta con la cuchara , según la dosis ya 
dicha , cociéndola al fuego lento , siguiendo en lo demás 
a los antecedentes. Conviene que la pasta este de liquida, 
según los hierros barquilleros de calientes ; pero quanto 
mas calientes, mas suelta la pasta. 

(8 
OTRO 
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0 ^ 0 G E N E R O D E B A R Q U I L L O S . 
7 En un quartillo de agua se echarán dos hiemas de 

huevo , media libra de Azúcar en polvo , una de harina, y 
otro medio quartillo de agua, en que se hayan desleído 
dos onzas de manteca fresca , y que casi haya tomado el 
herbor ; bien meneado y mezclado todo , se harán los Bar
quillos en el modo ordinario. 

Si se quisieren los Barquillos á manera de c a ñ o s , se to
mará un palito delgado (conocido por el nombre de Pali
llo de suplicación ) , y se pondrá en la esquina del Barqui
l lo antes de quitarle del hierro, y se va dando vueltas has* 
ta el otro extremo , con lo que queda formado. . 

T A B L E T I L L A S R E A L E S . 
8 Gon tres huevos frescos se mezclará una cucharada 

de vino blanco generoso , un quarteron de harina , otro 
tanto de manteca fresca , y una gota de agua de Azar, 
amasándolo todo bien sobre una tabla para que se haga un 
compuesto; bien estendida , y lo mas delgado que ser pue
da con el palo de la masa, se irán cortando las Tableti-». 
lias del modo que se gustare, y puestas sobre papel, se me
dio cocerán en el horno : después se iráh bañando con una 
pluma ó cuchillo con Azúcar real, clarificado y preparado 
á la primera Pluma , y que este medio f r i ó , con lo que se 
acabarán de cocer á fuego lento, 

--

M E Z C L A D I L L O S . 
9 En un Perol pequeño se batirán seis claras de hue

vo frescas, hasta que estén espumosas y levantadas, á lo 
que se añadirá media libra , ó tres quarterones de Azúcar 
en polvo, batiéndolo todo junto con el Cucharon por un 
quarto de hora: después se pondrá sobre rescoldo lento 
para secarlo, meneándolo continuamente hasta que este es
peso, y apartándolo del rescoldo de quando en quando: fue
ra ya del fuego, se añadirá de media cuchara de a^ua de 
Azar, volviéndolo al fuego un poco , ó sobre el rescol
do arriba dicho. Finalmente apartada del fuego la masa 
se concluye distribuyéndola sobng papel en pequeños re-

r 2 don-
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dondele í , ó según se gustare , poniéndolos á cocer á fuego 
lento del horno, los que apartados, y después de trios, se 
les quitará el papel. 
v »j&iritn t i ) k f i t i . ovloo fi'j '.. * ^ i ' b . fn , c • ' 

C A P I T U L O X X V . 

DJ2 X 0 5 H U E V O S . 

H I E M A S D E H U E V O . 
-¿U^ Síidxiu n t? q ohi- ono^-) obtghJb oiiií.c| rui ¿-itrn 

DEsleiránse en un plato, ú otra vasija , doce hiemas de 
huevo , añadiendo seis onzas de Azúcar fino en pol

vo , seco , y pasado por el Tambor , una gota de agua de 
Azar , y una raedura de Limón , molida muy bien ; todo 
bien mezclado, y secado á fuego lento hasta que se ha/a 
espesado , se hará de ello pequeñas bolitas, del grueso y 
forma de una hiema de huevo: preparadas de este modo, 
se bañarán con una libra de Azúcar clarificado y prepara
do á punto de Caramelo. Puedense tirar en seco , cambian
do el punto de Caramelo por el de la Pluma y envolviendo 
después cada una en un papelito. 

H U E V O S D O B L E S , 
2 Para este ministerio se tomarán las hiemas de huevo 

frescas , y puestas sobre «n Cedazo se trabajará en ellas 
con el Cucharon, á fin de que puedan pasar ó colar ; y ha
biéndolas después batido fuertemente, se echarán en Azú
car clarificado preparado á la Lisa , en cortas porciones, 
como á manera de unas tortitas pequeñas , delgadas y re
dondas, reposado antes el Almivar un poco de tiempo; pues 
no es conveniente en manera alguna quando está el Azúcar 
demasiado caliente, porque luego se endurecerían, y no po
dría penetrar como se debe el Azúcar. Después que el Pe
rol'se haya llenado en la superficie, que es por donde sin 
hundirse andarán los huevos con mucha suavidad se pon
drán á fuego lento , donde darán cinco ó seis herbores: 
esto executado , con la Espumadera se volverá lo de arriba 
abaxo de dichas hiemas, y repetirán otros tantos herbo
res; quando por todas partes hayan cocido , se apartarán 

del 
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del Fuego, y se dexatán reposar un poco de tiempo para 
que traspasen bien: colocadas en las rexillas de alambre 
sembradas de esparto , y asiendo el un extremo de la hiema 
en. tortita , se plegara y unirá con el otro estremo , de mo
do que quede como quando se dobla con igualdad un papel 
redondo: después de secos del un lado, se volverán del otro 
para que también se sequen. Tirarise en seco , metiéndolos 
en el Azúcar clarificado preparado á la Pluma , para que 
den un solo herbor , con cuya diligencia se apartara el Pe
rol del fuego, y ya medio frió, se batirá con la cuchara en 
un lado , sin quebrantar ni llegar á las hiemas; y con dos 
tenedores, quando se hayan emblanquecido , se irán sacan
do por la parte que se trabajo el Azúcar distribuyéndolas er^ 
las rexillas de alambre, sembradas del esparto : después de 
secas, lo que se executa en breve tiempo , se guardarán en 
caxas guarnecidas de papel. También se empapela cada una 
de por si. 

Puédese si se quiere dar el gusto de Canela, mezclando-
la con el segundo Azúcar bien molida y pasada por el Tam
bor , ó con otro sabor, como el de clavo de especia , agua 
de Azar &c. 

H U E V O S Q U E M A DO S, 
3 Habiendo pasado las hiemas, del modo arriba áich&9 

por el Cedazo, y bien batidas, se echaran en un estrelladero 
de hierro ó de cobre ; cuya forma es como una sartén lla
na, coñ varias divisiones capaces de dos hiemas, poco mas: 
en cada una de estas divisiones, se echara una hiema hecha 
artificiosamente; y para que puedan cocer , tendrán Azú
car clarificado en que herbiran, hasta que este se haya con* 
vertido al Caramelo, que sera quando estara la hiema por 
la parte de abaxo roja , y entónces se volverá del otro lado, 
para que iguaimente reciban color : ú se hubiere disminui
da el Azúcar , se aumentará de otro clarificado. Conclu-
yense con sacarlos sobre un plato quando estén perfeccio-» 
nados , el que tendrá Azúcar en polvo , y Canela molida, 
y pasada por el Tambor; y bien bañadas ó pulverizadas, 
se pondrán á secar en un Cedazo , y empapelados se po
drán servir» 
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I I 8 Nueva Instrucción 
• 

O T i ^ O G E N E R O , 
4 Preparadas las hiemas, como las de arriba , se pon

drán en un Cazo : mezclando con ellas Alfónsigos, Naran
jas en pedacitos, Lim'on &c. bien mezclado todo, se echa-
já en Azúcar clarificado, poniéndolo al fuegô  para que 
cueza , hasta que por todos lados se haya enrojecido , lo 
que se conseguirá volviendo lo de arriba abaxo, quando pa
reciere que ya oor aquel estaran cocidas las hiemas. Des
pués se harán "de ellas las figufas que se quisieren : pero 
se advierte, que quando se saquen , se han de bolear sobre 
la espalda de un plato para que escurran el Almivar, 

H U E V O S M O L E S , 
5 Después de haber pasado por el Cedazo las hiemas, 

en el modo dicho, se tomarán quatro hiemas para un quar-
teron de Azúcar, y habiéndole Ciartíicado , bien suelto , y 
medio frió, se echarán dentro las Hiemas desleídas, añadién
dole el gusto de agua de Azar , ó de otra qualquierá cosa, 
como Canela molida, pasada por el Tambor &c, donde 
se cocerán a fuego lento hasta que estén grasos, menean-
dolos continuamence con.el Cucharon para que no se pe
guen. Si no se quisieren tener tanto en el fuego, se echarán 
en lugar de Azúcar clarificado suelto , en el preparado á la 
Pluma, antes clarificado quando este templado, 

Hacense este genero de huevos, si antes de mezclar las 
Jiiemas ya pasadas por el Cedazo con el Azúcar, se baten 
fuertemente hasta que estén blancas; y se concluyen como 
los antecedentes. Suelen servirse en caxitas de madera para 
refrescos; y para las mesas en platos de china ó plata. 

H U E V O S H I L A D O S , 
6 Meteránse las hiemas de huevo frescas en una servi

lleta bien limpia, exprimiéndolas muy bien sobre una ca
zuela ; echaráse la expresión poco á poco en un embudo, 
hecho para este intento , con tres ó quatro agugeros 
Ipwy sutiles; y sobre'ün Perol de Azúcar preparado á la. 
Lisa, se irán al contorno de el hilando con lo que se echo 
en el embudo: en habiendo dado cinco ó seis herbores, 

se 
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se apartaran del fuego , dexandolos en infusión un corto 
espacio. Después de esto executado , se irán sacando con 
dos tenedores , colocándolos sobre las rexillas de alambre; 
prosiguiendo con el resto hasta su conclusión , observando 
para ello la misma regla. Si el Almivar con las decocciones 
se hubiere espesado , se aumentará de nuevo Azúcar clari
ficado , ó solo de un poco de agua , según se hallare con
veniente. Después que hayan goteado , de dos en dos ho
ras , se volverán los huevos hilados lo de arriba abaxo , á 
fin de que por todas partes se sequen ^ con los que se guar
necerán los platos de postre , ó se servirán asi. 

• - -

HUEVOS D E F A L T R I Q U E R A . 
7 Preparadas y cocidas , como las de los huevos moles, 

las hiemas , añadiendo algún genero de saynete mas , de 
agua de Azar , ó de otra qualquiera agua olorosa , se dexan 
cocer hastai»que entre los dedos formen una hebra , que al 
romperse haga algún leve estruendo ; pero no de modo 
que se haya puesto muy árida , sino medianâ mente suave: 
puesta sobre un plato , quando haya reposado , y este fria, 
se irán formando de ellas , como á manera de hiemas, ros
quillas , ó las curiosidades que se quisieren ; restando solo 
tirarlas en seco , que se executa asi : clarificado y prepara
do á la Pluma Azúcar fino á medida de la cantidad de hie
mas , y bien batido por un lado hasta que se haya emblan
quecido , se irán con una cuchara pasando por el de una 
en una , metiéndolas después entre Azúcar fino en polvo, 
puesto en un papel; quando estén bien pulverizadas , se 
sacarán de una en una para guardarlas en lugar seco , don
de se acabaráq de perfeccionar. 

Si se quisieren hacer brillantes,que parezcan han estado 
en Azúcar piedra , ó candido , se rallará el Azúcar fino de 
Holanda con un rallo ó cuchillo ; y quando se vayan sa-' 
cando del Almivar , en lugar del Azúcar en polvo común, 
se pulverizarán del modo dicho con este. 

HUEVOS A LA PORTUGUESA, 
8 Desleiráse en agua de Azar Azúcar, según la cantidad, 

y en dos zumos de Limón ; y todo incorporado, se pondrá 
en 
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en el fuego, aumentado de dos hiemas de huevo ^ removién
dolo con una cuchara de plata: quandojoshuevosnatural-
niente se aparten del plato, estarán cocidos , restando solo 
dexarlos enfriar , y servirlos en forma de pyramide , guar
necidos á t corteza de Limón confitado y Mazapán. 

Sirvense también calientes en su plato; y para esto se pa-' 
sará por encima , á fin de que reciban color , una pala de 
fuego bien encendida, bañándolos últimamente con Azúcar. 

H U E V O S E N V A N : 
9 Destemplada la miga de Pan blanco en leche , por 

tiempo de dos horas 9 se pasara por una estameña, aumen
tándola de Azúcar en polvo , un poco de corteza de Limón 
irienudamente picado , un poco de raspadura de Limón 
verde , añadiendo mas un poco de agua de Azar , algunas 
hiemas de huevo , desliéndolo todo muy bien. Esto execu-
tado , se echarán dentro las claras de huevo correspondien
tes fuertemente batidas > volviendo i desleírlo : concluida 
esto , se echará en una cazuela untada de buena manteca 
por todos lados, y se dexará cocer en el horno con fuego 
arriba y debaxo ; cocidos ya , se echarán en un plato J pul
verizándolos de Azúcar , y pasándolos por encima la pala 
ardiente , con lo que asi calientes se servirán. 

UN PLATO D E HUEVOS A LA ITALIANA. 
10 Echaráse en una cazuela ó plato de plata una cu

charada de harina de Arroz , desleído con un poco de le
che •. hecho esto , se aumentará de quatro hiemas de huevo 
frescas, cerca de un quartiüo de buena leche , medio quar-
íillo de nata, incorporándolo todo, y desliéndolo bien, aña
diendo Azúcar á proporción del gusto de cada Uno , y un 
pedazo de Canela en caña : todo junto se hará cocer al mo
do de la nata ; esto es , que medianamente se haya espesa
do. En este punto se echará un quarteron de Alfónsigos 
mondados, y fuertemente molidos, revolviéndolo todo has
ta que se deslía é incorpore. De alli §e pasará á un plato de 
plata j el ^utí puesto sobre el horno, se dexará cocer el com
puesto hasta que se pegue á dicho plato por todos ladof;; 
pero no de modo que se queme: finalmente se concluye con. 

pul-
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|5plvenzarlo de Azúcar, y pasar por encima la pala ardiente, 

• 

O T R O ] A L A I T A L I A N A , 
I T Pasadas una docena de hiemas de huevo frescos por 

el Cedazo, como arribase ha dicho, cuyo recipiente será un 
plato, se las añadirá de vino Malvasia , ó del mejor que se 
pudiere, lo que cupiese en seis cascaras de haevo, con Azú
car en polvo á proporción , una ó dos rajitas de Canela , y 
una corteza de Limen verde. Puesto todo al fuego , y me
neándolo poco á poco hasta que se incorpore , se sacará la 
corteza del Limón , y las rajitas de la Canela : después se 
volverá á poner el plato dentro del horno con fuego lento 
arriba y debaxo , para que se incorpore un poco , y tome 
color con lo que se podrán servir calienteŝ  

Z A M P A L L O N P O S T R E QUE S E S I R V E 
en lugar de Cafe,. 

12 Se tomaran una docena de hiemas de huevo fres» 
eos, y se pasaran por un Cedazo , teniendo debaxo una 
Chocolatera , aumentándolas de vino Malvasia ocho 6 
diez cascaras de huevo, con unas gotas de agua olorosa, 
y Azúcar á proporción: todo se batirá fuertemente , sin 
dexarlo , con el molinillo por espacio de un quarto de ho
ra , hasta que este bien esponjoso , y que se resiste ,* en 
esta sazón, se pondrá la Chocolatera al fuego lento, sin 
cesar de menearla fuertemente para que no se pegue en 
ersueio; y quando este bien incorporado , como las Na
tas , se irá distribuyendo en tazas de china, para servir-, 
se asi calientes. 

C A P I T U L O XXVI. 

D E L A S P A S T I L L A S D E BOCA, 

ESTE genero de Pasta se compone particularmente de 
Azúcar, y otras cosas. Es muy necesaria , además de 

su agrciJable-gusto, para adornar el Ramillete; por lo que, 
y como perteneciente á masa , se ha juzgado á proposito 

Q co-
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colocarla succesivaraente á los Merengues, Barquillos y 
Huevos, cuya execucion es como se sigue. 

P A S T I L L A S B E C A N E L A . 
i Puesta en un Cacito , ú otra vasija , que tendrá agua 

la Goma Adragante ó Alquitira, pongo por exemplo , pa
ra quatro libras de Azúcar, una onza de dicha Goma: des
pués de dos dias (tiempo suficiente para destemplarla , ó 
mas, si no estuviere del todo desleída ) , se mezclará bien 
con "una cuchara para pasarla por un lienzo oprimiéndola 
á fin de que envuelta con la agua pase también la grasa. 
Después de haber hecho esta diligencia , se echará en el 
mortero de piedra con una ó dos claras de huevo un poco 
de Canela , lo necesario para darlas gusto , bien molida y 
pasada por el Tambor ; y todo junto se incorporará , au
mentando Azúcar fino en polvo , asimismo pasado por el 
Tambor, lo que no se echará de un golpe , sino poco á po
co. Quando la pasta este bien manuable , se podrán ir for
mando las Pastillas del modo, y de las figuras que se quisie
re , como en flores , corazones'(8ce. después de lo qual, se 
secarán en la Estufa. Puédese sino se quiere echar la clara 
de huevo á la pasta ó masa quando se forma omitirla , me
tiendo la pasta en una servilleta humedecida , sobre la que 
se irán haciendo las Pastillas , que estará encima de una 
tabla , secándolas después en la Estufa. 

P A S T I L L A S D E C H O C O L A T E . 
a Hacense las Pastillas de Chocolate del mismo modo 

que las de Canela , cambiando en lugar de esta , quando se 
echa en la co^nposicion , Chocolate de lo mejor , raspado, 
molido y pasado por el Tambor , lo suficiente para darlas 
color y sabor. 

P A S T I L L A S D E CHOCOLATE C O N G R A G E A . 

3 Raspado lo mas menudo que ser pueda el Choco
late , se echará sin agua en una cazuela , á otra vasija , á 
que se deshaga; y en estando en esta sazón , se irá echan
do sobre papeles unas bolitas algo apartadas, y batiendo 

los 
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los papeles en el modo ordinario para hacer las Pastillas, 
se sembrarán estas de Gragea fina antes que se hielen. 

Puédese echar asimismo la Gragea quando se labra , y 
hacen las Pastillas del modo que arriba se dixo. 
: if offRÍrn oí ?Kinia$5 oí crfi ^ 'tifo %>£iki®Sk \ 

P A S T I L L A S B L A N C A S . 
4 Destemplada la Goma en agua , zumos de Limón, 

como hasta tres ó quatro , con las torneaduras ó cascarillas 
exteriores en el espacio de tres ó quatro dias , se pasará del 
modo arriba dicho por el lienzo ; y puesto el zumo ó agua 
que pasó en una cazuela , y de esta en el mortero de pie-« 
dra , aumentado de Azúcar Real en polvo , pasado por el 
Tambor , se hará de todo una pasta manuable , y muy 
blanca , formando después de executado esto las Pastillas 
del modo que se quisieren , y se secaran en la Estufa. 

Quando se está batiendo en el mortero, si se quisiere 
añadir un gusto muy excelente, se mezclará con la pasta 
un poco de esencia de Bergamota. 

P A S T I L L A S D E F L O R D E N A R A N J A . 

5 Hacense las Pastillas de Flor de Naranja, mezclan
do algunas hojas con agua de Azar, y el zumo de Limón, 
destemplándolo todo con la Goma, y concluyéndolas co
mo las pasadas. 

P A S T I L L A S D E V I O L E T A S , ROSAS , F L O R 
de Borraja , y otras, 

6 Hacense estas mezclando quando se incorDora el 
Azúcar con la Goma un poco de Mermelada de qualquiera 
de estas Flores ó yervas, y en lo demás se seguirá lo mis
mo que en las anteriores. También se pueden executar con 
la Flor misma , verde ó seca , ó con su zumo , revolvién
dolo bien en el mortero , y hecha polvos si es seca , ó mo
lida si es verde. Si se quisiere dar á estas Pastillas un sabor 
muy distinro , se podrá hacer tomando iguales partes de 
cada una de estas Mermeladas, de todas, ó Aparte de ellas. 

-s . 
Q 2 P A S * 
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P A S T I L L A S CON GUSTO D E TODAS S U E R T E S 
de Frutas. 

7 Executase con este modo de Pastillas lo mismo que 
con las antecedentes, usando para ello de las Mermeladas 
en el modo citado, y á falta de estas el zumo de estas 
Frutas, destemplado con la Goma Adragante; y si la Fruta 
fuese insípida , se añadirá para avivarla mas el gusto un 
poco de agua de Azar en la destemplacion , ó Canela mo
lida , y pasada por el Tambor quando se haya de. for
mar con el Azúcar el todo de la pasta. 

A todo genero de Pastillas se puede para diferenciar 
(que cierto forman una vista agradable) dar de qualqiüef 
color , mezclándolo con la pasta quando se muele en el 
mortero. 

P A S T I L L A S D O B L E S : 

8 Después de ya hecha la pasta , se irán metiendo en 
Pastillitas las almendras de los Pérsigos, cubriéndolas por 
todos lados con la masa , de modo que no se vea cosa 
alguna de ellas , y se secarán en la Estufa en el modo or
dinario. Si no hubiere pasta de este modo , se podra usar 
déla Mermelada de Uba Crespa ó Brusela molida en el 
mortero de piedra , y aumentada de Azúcar en pol?o has
ta que se haya hecho masa manuable ; y en lo demás s§ 
concluirá como dicho es. 

P A L I T O S D E C A N E L A , 

9 ' flecha ya pasta , estendida y dividida en pequeñas 
porciones , como la mitad de un dedo se irán cubrien
do con ella pedacitos de Canela del grueso de una pluma, 
y se pondrán sobre un Cedazo á secarlos dentro de la Es
tufa. Polvoreanse , si se quiere > con un poco de Canela en 
polvo pasada por el Tambor* 

CA-
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C A P I T U L O X X V I I . 

D E 105 G R I L L A G E S D E A L M E N D R A S , 
Alfónsigos , y otros, 

G P v I L L A G E D E A L M E N D P v A S , * 

1 XT -̂̂ ^611^0 mon<íací0 cn agua callente una libra de 
Jf j[ Almendras dulces , se refrescaran en agua natu

ral , dividiendobs en tres porciones iguales , las que se 
echaran en una libra de Azúcar clarificado ; y en un Cazo 
al fuego moderado , se dexaran cocer hasta cjiie ellas natu
ralmente salten , las que .se removerán con la hoja de un 
cuchillo por todos lados ; y quando estén á medio tostar, 
se aumentaran ¡de un poco de zumo de Limón. Habiendo 
ya recibido el Griilage un hermoso color , se echara sobre 
una rexilla algo espesa , que tendrá debaxo una hoja ó pla
to untado de aceyte levemente , y lo mismo se hará con 
las hojas donde se haya de tender dicho Griilage , que es 
para que no se pegue : y antes que se enfrie ,se puede echar 
Gragea, ú otra cosa , para que tenga mejor vista : luego 
que este bien frío ,.se podra levantar de la hoja en peda-
citos, del tamaño ó figura que quisiera , y poniéndolo en 
una caxa , se podra usar de ello. 

F Y R A M I D E S D E G R I L L A G E 0 T U R R O N . 
2 Tomaráse un quarteron de Almendras dulces, parti

das en tres partes á lo largo , otro de Alfónsigos , dos on
zas de Piñones > dos de Avellanas, todo mondado , puesto 
en poco menos de una libra de Azúcar clarificado. Se pon
drá al fuego á cocer hasta que llegue á punto de Carame
lo , se echará sobre la rexilla, como la antecedente, y te
niendo prevenidos los moldes, y untados con un poco 
de aceyte, á fin de que no se pegue, se echará en ellos, 
y sin dexarlo enfriar del todo , se levantarán, dexandolos en 
los mismos moldes , y se podrán unir con un poco de Ca
ramelo de tres en tres , ú de quatro en quarro , 6 mas, 
según el gusto del Artífice .poniendo un remate redondo 

en-
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encima , ó un poco de Caramelo hilado , ó cosa que haga 
buena figura. Adviértese, que los Alfónsigos será bien echar
los estando á medio cocer el demás compuesto , porque 
quanto menos cuezan salen mas verdes, y hacen mejor vis
ta. Este genero de Pyrámides puede servir para remate de 
ramilletes, por ser muy gustoso y agradable á la vista y 
gusto. 

G R I L L A G E B L A N C O . 
$ Tomaráse media libra de Almendras dulces , y otra 

media de Alfónsigos; y bien limpios estos, y aquellas de s,\x 
cascarilla , se dividirán en quatro partes , metiéndolas en 
una libra de Azúcar clarificado y preparado á la Pluma : he
cho ya este compuesto , se pondrá á herbir al fuego hasta 
que armen un poco de estruendo y salten ; y quando se 
juzgase que están en la proporción que las Almendras de 
los números precedentes , se echará sobre ellas poco á po
co un puñado de Gragba , de Anís y Canela , con un poco 
de raedura de Limón confitado , todo en iguales porcio
nes , removiéndolo para que se incorpore bien con el G r i -
llage ; pero se ha de tener gran cuidado con no dexar el 
Almivar enrojecer , porque entonces no seria blanco , sino 
roxo : concluyéndole en lo demás en el modo ordinario. 
Puédese hacer también Pyrámide del propio genero que el 
pasado , ó si no , se pondrá en un plato untado con aceyte 
de Almendras dulces , dividiéndole en pedazos para secar
los en la Estufa sobre el Cedazo. 

G R I L L A G E D E A L M E N D R A S A L A L N G L E S A : 
4 Limpias las Almendras , y refrescadas en agua na

tural en el modo ordinario , hasta en cantidad de una li
bra , bien goteadas en el Cedazo , se echarán en una libra 
de Azúcar desleído en un poco de agua , dexandolas 
cocer hasta que salten , y comienzcn á enrojecerse , que 
entónces se echará con ellas un poco de Gragea de Anis: 
después de hecho esto , se pondrá la pasta de Almendras 
sobre rexillas de alambre , y por encima se echará Gragea 
de Anís ; y prontamente se boleará sobre un plato , ha
ciendo la misma diligencia de echar por encima Gragea 
de Anís, y con el cuchillo se irá dividiendo en porciones, 

pa-
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para que no sea toda pasta material; y quando este fria, 
se secara en la Estufa. 

Las de Avellanas y Alfónsigos se hacen sin distinción 
alguna como los precedentes. 

A L M E N D R A S A L M O D O D E L A S Q U E 
se hacen en Sian , Reyno de la India Oriental. 

5 Tomaránse las Almendras , haciéndolas tostar en el 
hornillo , que estara en un Perol hasta que se hayan enro
jecido , y echándolas en Azúcar preparado á la Perla , se 
revolverán continuamente en el Perol , sin pasarlo al fue
go otra vez , y se echarán sobre unas rexillas de alambre á 
secar en la Estufa, si se quisieren servir asi enteras , y sino5 
se dividirán del modo que se quisieren , pulverizándolas 
de Azúcar ó de Anís en Gragea fina , y sobre papeles se 
pondrán á secar en la Estufa. 

A L M E N D R A S D E L S O P L I L L O . 
6 Mondadas las Almendras en el modo ordinario , se 

echarán en una clara de huevo , aumentada de Azúcar en 
polvo , para que por todas partes se puedan bañar; y si 
hubiesen consumido el baño, sin estar como deben , se 
volverán á renovar en otra clara de huevo , y Azúcar en 
polvo desleído en ella , y puestas sobre hojas de papel , se 
dexarán cocer y perfeccionar dentro de la Estufa, que ten
drá fuego bastante. 

• 

O T R A M A N E R A . 
7 Después de haber mondado las Almendras dulces, 

secas en la Estufa, y divididas en pequeñas partes, se echa
rán en una clara de huevo, sin batir, aumentando una rae
dura de Limón, y Azúcar en polvo, hasta que se haga una 
pasta manuable que se rodee en la palma de la mano en 
pequeñas bolitas , gruesas como una pequeña nuez , distri
buyéndolas sobre papel de distancia á distancia , las que se 
cocerán en el horno á fuego moderado. 

A L M E N D R A S B A Ñ A D A S . 
8 Habiendo limpiado y mondado , como dicho es, las 

Al-
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Almendras, se echaran en el baño preparado y compuesto 
de claras de huevo, Azúcar en polvo , y Flor de Naranja 
6 de Limón; y todo se mezclará bien , poniendo la pasta 
ya hecha á cocer en un horno á fuego lento , sobre pape^ 
con fuego igual arriba y abaxo. 

* ?r- - r. g % C : . . k ^ - l T ' 5 k 
A L M E N D R A S D E A L C A L A , 

9 Se tomará una libra de Almendras , sin mondar de 
la segunda tela , y poniéndolas en un paño ó servilleta que 
este algo áspera , doblando dicho paño , de suerte que no 
salten fuera, y meneándolas bien., para que estén bien lim
pias del polvillo , se echarán en media libra de Azúcar cla
rificado dexandolas cocer hasta punto del Soplo ; apartán
dolas , se menearán con una cuchara de palo , hasta tanto 
que las Almendras y Azúcar haya quedado seco; se volve
rán al fuego , no muy fuerte , y prosiguiendo en menearlas 
por todos los contornos , mudando el Perol, ó volviéndo
le , para que se bañen, y reciban el Azúcar , hasta que ellas 
mismas cruxan , que emónces estarán ya secas, y se podrán 
guardar ó servir^ Se pueden hacer del color que se quisiere 
echando el color al tiempo que se comienzan a secar* 

A L M E N D R A S B L A N C A S . 
• JO Para hacer las Almendras blancas, habiéndolas an
tes mondado en agua caliente , y refrescadas en otra fría» 
se echará en una libra de Azúcar otra tanta cantidad de 
Almendras (pero se advierte , que él Azúcar ha de ser cla-
rilicado y preparado á la Caña ) , donde darán un par -de 
herbores , observando en lo demás lo mismo que se dixo 
en las Almendras antecedentes,. 
©n» s-JN ai» Sírp tl^rl • •: - ' . no :A.I sb r/ . 

C A P I T U L O X X V I I I . 

A L G U N A S C O N F I T U R A S B L A N C A S . 

Ara este efecto estará el Azúcar cocido á la Pluma, 
ó menos, y para poder con pleno conocimiento 

parctívailas, se tendrán los instrumentos necesarios, que 
son 

• 
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son un gran Perol de cobre estañado en lo interior, que 
tendrá un agarradero mantenido de dos asas, y esto ps pa
ra que este suspenso por medio de unos cordeles, y junta
mente para menearlo cómodamente; no obstante, que mu
chos siendo Lisa la menean con las manos, yes mejor. 
Para hacer la Lisa fina, se pondrá sobre fuego lento : ya 
que este bien caliente , y seco antes en la Estufa , y luego 
en el Perol, se irá echando la Azúcar , y se irá meneando 
sin cesar para que se incorpore : y seco esto , se irá aumen
tando hasta que tenga bastante baño, y luego se podrá usar 
de ello. 

A N I S C O N F I T A D O . 

2 Secaránse en la Estufa por tiempo de dos ó tres 
dias , dos ó tres libras de Anís, mas ó menos , de lo me
jor que se halláre f mas dulce y escogido: después de secos, 
se frotarán con las manos sobre un Cedazo hasta quitar
los la cascarilla, eligiendo solo la granilla , que se pondrá 
en el Perol colocado en el modo ordinario : quando estén 
dentro , por medio de la cuchara , se cargarán de Azúcar 
clarificado preparado a la Pluma , revolviendo el Perol 
continuamente , aunque mejor es con la mano el propio 
Anís , á fin de que por todos lados reciba el baño , y se se
que. Para conocer quando están bien secos , se tomará un 
poco del Azúcar entre los dedos , y si fácilmente se desha
ce, como si fuera Azúcar en polvo, estará en su punto: en-
tónces se volverá á bañar segunda, y mas veces , hasta que 
el Anis este bien cubierto y cargado del modo arriba á pro
porción ; pues ya se supone, que como mas sutil, no ha de 
llevar tanta carga de Azúcar. Concluidos los baños, se pon
drá sobre un Cedazo muy claro, zarandeándole; lo que ca
yese ó pasase por el, que será la Gragea mas fina , se guar
dará, y lo que quedase sin pasar, se volverá á bañar deí 
grueso que se gustare. ' 

A L F O N S I G O S , 
3 Tomaranss los Alfónsigos enteros, y bien limpios, 

se secarán en la Estufa en el modo ordinario , y se mete
rán en el Perol, puesto sobre un poco de fuego, hasta 

que 
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que de todo punto se hayan secado; y para que lo hagan 
bien , y no se quemen se revolverán por todos lados: des
pués de hecho esto , se ira echando sobre los Alfónsigos 
Azúcar clarificado , y cocido á la Lisa poco á poco , revol
viéndolos continuamente , y añadiendo el Almivar hasta 
que estén bien cubiertos: pero se advierte , que á cada cu
charada mas ó menos, según la cantidad dé los Alfónsi
gos , primero que se eche la otra en el modo dicho , se de-
xará secar aquella primera, sucediendo con la segunda , y 
las demás lo mismo que con las Almendras: después se acá.* 
barán de concluir en la Estufa. 

C A P I T U L O XXIX. 

D E L C A R A M E L O , Y A Z U C A R C A N D I 
ó Piedra,. 

E Stos dos géneros de obra son muy curiosos , y se pue-* 
f den executar siempre que se hubieren de adornar los 

Ramilletes, que se executan asL 

C A N E L A D E A Z U C A R C A N D I &c¿ 
i Habiendo hecho trocitos delgados á lo largo, coma 

la tercera parte de un dedo , ó menos , las Cañas de Ca
nela , se echarán en Azúcar suelto clarificado puesto al. 
fuego , no dexandolo cocer demasiado y sino de modo que 
el Azúcar este todavía suelto : después de esto , se dexa-
rá reposar y enfriar por espacio de cinco ó seis, horas, 
para que reciban bien el Almivar :, hecho esto, se pon
drán dentro de la Estufa sobre las rexillas de alambre ; y 
quando estén á medio secar, suavemente se apartarán de 
la rexilla , poniéndolos sobre un Cedazo á acabarlos de se
car en la Estufa : después de lo qual, sobre unas rexilla% 
de dicho alambre , se irán distribuyendo ó metiendo en 
los moldes, y en̂  cada uno se pondrán varias camas ó 
lineas, unas encima de otras, separadas solo para que no 
estén amontonadas: se ván poniendo entre cama y cama 
una rexilla pequeñita , hecha expresamente, y capáz de 
caber dentro de dichos moldes,- y habiendo cocido el 

Azu-
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Azúcar al pequeño Soplo , se echará quasi fría sóbrelas 
metidas en los moldes; y para que estas con el golpe no se 
trastornen , sobre la ultima se pondrá un plomo suficiente 
para mantenerlas firmes, y se pondrán dentro de la Estufa 
hasta el otro dia con buen fuego debaxo , de modo que 
pueda durar toda la noche : á la mañana se hará un peque
ño agugero en un costado del molde , por donde goteará 
el Almivar que redunda, recibiéndolo en un plato ; y quan-
do haya bien goteado , de uno en uno , se irán sacando los 
pedacitos , á fin de que no se maltraten ; y puestos sobre 
un Cedazo , se secarán en la Estufa, 

HINOJO E N A Z U C A R C A N D I , Y A N I S . 
2 Tomaráse del Hinojo ya granado , y asi como se ha 

cortado de la flor , se pondrá sobre planchas en la Estufa á 
secar , dividiéndole en porciones pequeñas , según fuere el 
grandor de su tallo , siguiendo en lo demás lo mismo que 
en el pasado numero se dexó notado» 

T O D O G E N E R O D E F R U T A S 
en Azúcar Candi. 

3 Puédese meter toda suerte de Frutas roxas del propio 
modo en el Azúcar Candi , y para las mayores, se servirán 
de la vieja pasta ó Mermelada , tirada en seco , como de los 
Membrillos roxos y blancos , Peras, las raeduras de Naran
ja , y aun otros géneros de dulce , como Vizcochos y Pasti
llas ; pero antes se habrán secado bien en la Estufa. 

A Z U C A R P I E D R A O C A N D I . 
4 Este genero de Azúcar es muy bueno para la reuma, 

y otras indisposiciones del pecho , sin mezcla alguna de 
Ftuta. 

Hacese preparando el Azúcar clarificado al Soplo, ver
tiéndolo sobre una cazuela llana y larga , que tendrá de-« 
baxo esparto , en cuyo contorno el Azúcar se prende y 
liga , con lo que se secará en la Estufa con buen fuego ; y 
habiendo quitado aquella cortecilla , que es la que impi
de el que sea trasparente, se volverá á la Estufa hasta 
que se acabe totalmente de secar. Otros suelen echar el 

R 2 Azu-
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Azúcar al Soplo sobre las cazuelas , adornándolas prime
ro con varias figurillas , hechas quando se han secado en 
la Estufa ; para poderlo sacar , rompen la cazuela , y guar
dan el Azúcar en los botes. 

I 
PEQUEÑO A Z U C A R C A N D I E N F L O R 

de Naranja. 
5 Habiendo cocido el Azúcar á la Pluma, se echara so

bre los moldes , que ya tendrán la flor cortada en gruesos 
' pedazos, de modo que toda se bañe , y entónces , por es

pacio de diez ó doce horas , se meterán en la Estufa á se
car : concluyéndolas del mismo modo que las pasadas. 

Las de Violetas , Rosas , Claveles , y otros géneros de 
Flores, se executan del mismo modo que las precedentes. 

C A R A M E L O . 
6 E l Azúcar al Caramelo es una de las cosas en esto ds 

confitar excelente , y para el adorno de los Ramilletes muy 
necesario , que se executa del modo siguiente : Habiendo 
cocido el Azúcar clarificado hasta la ultima decocción, que 
es la llamada al Caramelo , se echara sobre un plato llano 
é planchas , untadas con aceyte de Almendras ,que tendrá 
diversidad de varias Frutas roxas , como Frambuesas, Fre
sas , Guindas &c. todas ya confitadas , dándolas de dife
rentes colores para hacer una agradable vista : pero se ad
vierte , que para echar el Azúcar Caramelo sobre la Fru
ta , no ha de ser inmediatamente con el Perol , sino por 
medio de un embudo , que tenga el agugero estrecho , á 
medida del gusto del Artífice, por el que irá colando el Al-
mivar caliente , formando con el sobre la Fruta una como 
feligrana. 

Puédese también bañar con el Azúcar en Caramelo un 
Pyrámide , adornado de variedad de Frutas , comenzando 
á verterlo desde el pie , feligranando artificiosamente la 
Fruta con el embudo dicho. 

C O M P U E S T O D E C A R A M E L O . 
7 Sembraráse en un plato untado con aceyte Canela 

en pedacitos, Flor de Naranja , Alfónsigos mondados, lim
pios. 
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píos y distribuidos en pequeños trozos^Guindas pequeñas, 
echando sobre todo esto poco á poco , é hilando el Azúcar 
al Caramelo ; y quando estén del un costado , se volverá del 
otro para executar lo mismo , sin cargarlo demasiado, sino m 
lo suíicíente para cubrirlo. 

C A R A M E L O S D E C E B A D A . 
8 Tomaráse la cantidad de Cebada que se hubiere de 

confitar en Caramelo, y se pondrá á cocer en agua natural: 
quando haya recibido esta toda su sustancia , se colará po
la estameña , y lo que se pasóse echará en Azúcar clarificar 
do , en que se dexará cocer á buen fuego hasta que se haya 
el Azúcar reducido al Caramelo. Hecho esto, se verterá so
bre un plato de plata untado con un poco de aceyte , á fia 
de impedir que no se pegue : quando empiece á endurecer
se , se cortará con un cuchillo en pedazos á medida del de
seo , guardándolos para quando la ocasión lo pidiere. 

D E L A M O S E L I N A F S U L T A N E S . 
Es este genero de obra de los mas modernos , pero no 

por eso desestimable , antes si son necesarios , de agradable 
gusto para adornar qualquier Ramillete. 

M O S E L I N A D E D I V E R S O S C O L O R E S . 
Desleída la Goma Adragante en agua natural bien clara 

con un zumo de Limón , se colará todo por un lienzo ó 
servilleta limpia , aumentando después lo suficiente de 
Azúcar Real en polvo pasado por el Tambor , esto es para 
la blanca , para que se haga pasta. 

Para la roxa se echará Azúcar común ; y quando se ha
ya de hacer la pasta manuable , se mezclará un poco de 
cochinilla preparada. 

Si se quisiere amarilla , se podrá mezclar con la Goma, 
quando se destempla , un poco de Azafrán : y si de otro 
qualquier color , como azul, verde &c. se mezclará qual-
quiera de dichos colores con la Goma Adragante, 

Concluyese con dexarla secar sin meterla en la Estufa, 
ni otra cosa alguna , á causa de que ellas naturalmente se se-
«aa , y la Escuta antes la destruye que la perfecciona : for

man-* 
. 
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manse de la pasta , antes que se seque, varias curiosidades, 
como pyramides pequeños &c. 

S U L T A N B S. 
Tomaranse'quatro huevos frescos , esto es , hiemas y 

fiaras, otro tanto de su peso de Azúcar en polvo, y mitad de 
los quatro huevos de harina: todo bien desleído , y aumen
tado de un grano de Almizcle molido en un almirez con un 
poco de Azúcar, ó algún poco de agua olorosa, y bien mez
clado é incorporado , se distribuirá después sobre papeles 
en varias figuras , pulverizando de Azúcar fino los Sultanes; 
y porque se estienden muy á lo largo , conviene que entre 
uno y otro haya distancia correspondiente para que no se 
peguen. Esto executado , se pondrán á cocer en el horno 
con fuego encima y debaxo : quando estén ya cocidos , se 
apartarán del fuego, y para quitarlos del papel, se hume
decerá primero este, y se pasará prontamente por el fuego. 

C A P I T U L O XXX. 

B E L A Z U C A R R O S A D O , F I G U R A S 
de Azúcar , Huevos artificíales, Aceitunas , 7 de al' 

gimas Jiores artificiales , / otras, 

A Z U C A R R O S A D O T O S T A D O . 
1 T^J L Azúcar mas conveniente para el Azúcar tostado, 

es aquel que no sea , ni muy fuerte ni muy blan
do : de modo \ que una y otra calidad retenga en un grado. 
E l fuerte es el muy seco algún tanto brillante ; el flojo 
es húmedo de su naturaleza , y muy suave : y el medio , el 
que no es ̂ ni muy brillante , ni muy suave y húmedo. 

Habiendo clarificado el Azúcar en el modo ordinario 
(con sola la distinción de mas cantidad de huevos ; pongo 
por exemplo : á una libra de Azúcar se echarán quatro hue
vos , ó menos, según pareciere útil , y se rebatirá con las 
varillas en el agua) se pondrá á cocer , meneándola á buen 
fuego , hasta que se haya reducido al Soplo , ó poco menos, 
y cocerá sin espumarla, y cohda, seirá echando en el Cazo-
Si se quisiere mas tostada, se dexará cocer hasta que en con-

tor-
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torno de los costados del Cazo, se haya enrojecido el Azú
car. Después de preparado de ê te modo , se apartara del 
fue^o , y puesto en lugar bien firme , añadiendo quatro go-
tas'del zumo de Limón por libra de Azúcar , se batirá fuer
temente , sin dexarlo reposar , hasta que el Azúcar este es
ponjado y levantado en alto: hecho esto \ por un corto es
pacio de tiempo se dexara reposar, y con una sierrecita den
tro del propio Perol, se irá dividiendo en trocitos de lo lar
go de poco mas que media quarta , y del grueso que ha de 
ser de quatro-esquinas: dividida toda de este genero, se vol-, 
verá al fuego para que se despegue el Azúcar ya rosado ry 
sacarle sin hacerle pedazos, ni maltratarle: quando estuvie-
re por todas partes caliente , se boleará con cuidado sobra 
un papel, puesto encima de una mesa , donde se acabarán 
de partir los panes-

Para este genero de Azúcar rosado se suelen servir mu
chos de Azúcar obscuro , ó de la que tienen los pilones en
cima, ó del Azúcar quemado-

E l Perol ó Cazo en que se trabaja el Azúcar rosado, ha 
de ser ancho de boca, y que vaya en. disminución. 

A Z U C A R R O S A D O B L A N C O . 
2 Este genero , siii distinción alguna , se executa como 

el precedente, solo que no se ha de dexar tostar el Azúcar, 
sino quando este en el punto dicho, se concluirá cortándola 
después de batida como en el pasado numeró se dexa dicho, 
y finalizándolo del mismo genero.. 

Adviértese , que en uno y otro Azúcar rosado se ten
drá el cuidado de revolver el Almivar coa una cuchara re
donda continuamente , hasta medio Caramelo,. que es el 
punto que debe tener. 

A toda esta Azúcar rosado se le puede ^ si se quiere dar 
el gusto á la voluntad del Artífice, echando en la composi
ción , quando empieza á cocer algunas gotas,-segun la can
tidad de Azúcar , de agua de Azar, ú de otra qua^juiera 
olorosa, como también el gusto de Canela ó Chocolate, 
echando uno y o t ro , aunque no está muy en uso , bien 
molido y pasado por el Tambor.. 

• • 

• • A i 
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M O D O D E H A C E R L A S F I G U R A S 
de A%ticar.' 

3 Para este genero de obra se tendrán preparados los 
moldes , gravados en ellos varias figuras de cuerpo entero, 
ó medio cuerpo de hombres , animales ckc. fuentes , y otras 
curiosidades, que para echar en ellos el Azúcar, han de es
tar bien limpios, de suerte que no tengan polvo: si son de 
plomo, se meterán en un barreño que tendrá agua , y con 
un estropajo mojado en ella y jabón , se frotarán bien ; y si 
son de barro , se limpiarán del mismo modo; pero por ser 
mas blandos, no se tendrán mucho en agua. Después que es-
ten bien limpios, se untarán levemente con un poco de acey-
te de Almendras dulces, ó con un poco de agua, si se quie-; 
re, dexandolos gotear un poco; pero se advierte, que si han 
de ser las figuras de Caramelo, se untan los moldes con acey-
te de Almendras dulces, y no han de estar mojados de agua, 
por ser este punto tan fuerte; y por un agugerito que ha de 
tener el molde , se echará el Azúcar , ya sea á la Pluma , ya 
al Caramelo. 

Clarificado el Azúcar preparado á la Pluma, y emblan
quecido, al que se puede añadir al gusto que se quisiere con 
algunas gotas de agua olorosa, y el color que se juzgare con
veniente, echando uno y otro al tiempo de blanquearle; se 
verterá un poco tibio en los moldes por el agugerito, lo su
ficiente para llenar el molde; y quando se hayan enfriado, 
se sacarán las figuras. 

Si las figuras se quisieren muy blancas , se harán con 
Azúcar fino de Holanda, que es el mas propio para este fin, 
para lo que después de haberle clarificado y preparado á la 
Pluma , se trabajará , á fin de emblanquecerle , con un Cu
charon, quando se haya mitigado el calor, de modo que so
bre un borde del Perol se pueda sufrir la mano; y en estan
do en esta proporción , se echará , como dicho es, en los 
moldes un poco tibio. 

Quando las figuras de Azúcar blanco fueren delicadas, 
se las pondrá unos palitos delgados, uno ú dos, según con
venga , especialmente si son brazos &:c. asi que se eche el 
Azúcar en los moldes. Si la figura se compone de diferentes 

pie-
: . A 
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piezas, se unirán unas con otras, untando por donde se han 
de pegar con el Azúcar á su punto, esto es , que si son del 
Azúcar á la Pluma , con este Í y si de Caramelo , con el. 

Hacense también las figuras de Caramelo con el color 
que se quisiere, ó sin el, sin trabajarlo ó blanquearlo, con 
las advertencias arriba dichas ; pero al tiempo de echar el 
Azúcar al Caramelo en los moldes , ha de estar algo mas ca
liente que el de la Pluma , porque al instante se hiela. Si la 
figura fuere grande, y se quisiere dexar hueca , se echara el 
Azúcar que pareciere conveniente , y envuelto el molde 
en un paño por no quemarse , se le dará vueltas para que 
el Caramelo se estienda y cubra todas las partes del molde: 
después de bien frió y duro , se sacaran y pondrán en parte 
seca las figuras. 

6irven estas figuras para remate de los Ramilletes ócc. 

H U E V O S A R T I F I C I A L E S . 
4 Para esto se tomarán las hiemas de huevo , prepara

das en el modo que las de faltriquera; y habiendo con Azú
car Real en polvo amasado un poco del Mazapán Rea! 9 se 
pecará en un poco de fuego , no en demasía. Hecho esto , se 
cubrirán las hiemas de huevo con este Maza pan, de modo, y 
con tal curiosidad, que imiten lo mejor que ser pueda á los 
naturales: concluyense con bañarlos en el baño real com
puesto de claras de huevo, y Azúcar fino en polvo, ponién
dolos á secar dentro de la Estufa jcon lo que se podrán aervir.j 

A C E Y T J J N A S A R T I F I C I A L E S . 
5 De los mejores Alfónsigos tomada la cantidad que 

se quisiere , según las Aceytunas artificiales que se hubie
ren de executar, se les quitará la cascarilla que tienen , eli
giendo las mas verdes, y bien molidos en el mortero , ro-
ciandolos para este fin con agua de Azar , ó con otra qual-
qulera olorosa , y á falta de estas , con la natural. Bien mo
lidos y hechos pasta, se echarán en un poco de Azúcar pre
parado á la Pluma , dexandolo todo cocer al fuego lento 
hasta que haciendo la experiencia de tocarla con el travos 
de la mano (que es también de los Turrones, Grillases y 
Mazapanes), no se pegue cosa alguna. Hecho esto,sedexara 

S re-
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reposar y enfriar , formando después las Aceytunas con las 
manos, del grandor que se quisieren, imitando en el moda 
posible á las naturales; y para el palito (que es lo que fal
ta), por el pezón se meterán unos palitos de Canela, de mo
do que formen la figura de los palos reales de las Aceytu
nas: después de una en una , para concluirlas, se bañarán 
con Azúcar preparado al Caramelo, y se pondrán á secar en 
un plato untado con un poco de aceyte de Almendras dul
ces , pues de este modo no se pegarán: En estando secas, se 
podrán servir ó guardar , según la ocasión lo pidiere. 

Para media libra de Alfónsigos bastan seis onzas de 
Azúcar, 

C A P I T U L O X X X L 

D E L A S N A T A S r A L M E N D R A S , L E C H E S 
dij trentes y Requesonos, Quatadas: modo de hacer la 

Manteca , Manjar blanca y y otres, 
* »f- •< ') ' i . I-*,.:r.:: - r i : ^ i.vsí ;u 

N A T A B A T I D A* 
1 T " \ E la Nata fresca , dulce y mejor que ser pueda se 

J i J elegirá en cantidad de un quartillo, mas 6 menoŝ  
según la cantidad que fuere necesaria, aumentando Azúcar 
en polvo á discreción, un poco de agua de Azar, y con un 
manogitode mimbres se batirá todo muy bien. Quando se 
viese que se levanta en alto haciendo espuma , después que 
por un breve espacio haya reposado, con la Espumadera se 
ira sacando, formando de ella un pyrámide sobre una porce
lana: y para concluirla, se guarnecerá con pedacitos de L i 
món confitado, Naranja, Cidra úotro genero de fruta de esta 
especie. 

N A T A A L A I N G L E S A . 
2 Moleránse muy bien en el mortero de piedra dos hiê  

mas de huevo , tres onzas de Azúcar , dos onzas de corteza 
de Limón ó Naranja confitada , y cinco onzas de buenos 
Alfónsigos mondados: quando todo esth fuertemente mo
lido, se destemplará ó mezclará con un quartillo de Leche, 
dexandolo después de haberse incorporado, cocer; y porque 
la Nata se podria quemar, continuamente con el Cucharon 
se revolverá: habiéndose ya cocido, se aumentarán cinco 6 

seis 
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seis gotas de agua de Azar, y puesta sobre un plato, se repe
tirá el cocerla hasta que haya tomado un color doradito, y 
entonces bien pulverizada de Azúcar fino pasado por el 
Tambor , se podra servir , guarneciéndola , si pareciere 4 
proposito. 

N A T A A L A P O R T U G U E S A , 
3 Con medio quartillo de buena Nata se mezclará im 

quartillo de Leche dulce y fresca , tres hiemas de huevof 
Azúcar en polvo á discreción , un pedacito de Canela, y 
otro tanto de corteza de Limón ó Naranja confitada , di
vidida en pequeños trozos , y todo se pondrá al fuego , de-
xandola herbir hasta que parezca que se quiere pegar al Pe
rol ó Cazo, moviéndolo (como dicho es) con el Cucharon 
continuamente, y puesta en una porcelana se podrá servir. 

E S P I Í M A D E L E C H E . 
íj. Desleiráse en media azumbre de buena Leche de Ba

cas , media libra de Azúcar , y un poco de agua olorosa , ó 
unos pedaeitos de Canela , dexandolo todo en infusión un 
poco de tiempo , para que la Canela comunique su natural 
fragrancia al demás compuesto. Después de esto se colará 
por una servilleta ó Cedazo, sobre un Perol ó Cazuela, 
aumentándole de medio quartillo de buena Nata de Leche 
de Bacas , y batiéndolo todo con un molinillo , de modo 
que haga espuma, se irá sacando esta con la Espumadera, 
poniéndola sobre un Cedazo , que tendrá debaxo un plato 
de plata en que cayga la Leche de la Nata, la que se volverá 
á echar en la que está en la Cazuela, prosiguiendo en batir, 
y sacar la Nata ó espuma, hasta que haya lo suficiente para 
un plato, que entónces se tomará toda laque hubiere sobre 
el Cedazo, y se pondrá en el plato en que se ha de servir. 

Esta misma Espuma se hiela también en unos vasito?, 
que llaman pozillos, los que tienen su tapa, asi cubiertos se 
irán colocando entre nieve, del genero que se dirá en el Ca
pitulo de las Bebidas heladas : la que después de helada se 
servirá. 

Muchos hacen esta Espuma con Leche de Ovejas, en lu
gar de la de Bacas, pero necesita cocerse con huevos: su-

S2 pon-
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pongo; para media azujnbre de Leche media docena de 
huevos, en lo que si se quisiere echar la Nata , se podra 
executar , aunque no tiene necesidad. Quando se sirva este 
genero de Espuma en el plato , ha de ser acompañada de 
otro de Barquillos. 

. A L M E N D R A S A L A MODA B E B R U S E L A S , 
5 Habiendo mondado y molido una libra de Almen

dras dulces , se las sacará la leche bien espesa , aumentán
dola de media libra de Azúcar , unas rajitas de Canela , y 
al2;un poco de agua olorosa: todo mezclado , se colara y 
pondrá á cocer á fuego lento , hasta que se conozca haber
se incorporado; y bien batida al modo del Chocolate , se 
servirá asi caliente en Tazas, Orzas de China, ú otras equi
valentes vasijas, por postre» -

Q U A X A D A A L MODO D E T O Y T O U 
en Francia, 

6 De la Nata medianamente dulce,, y algo fuerte, se 
tomará como en cantidad de un quartiUo,con dos onzas de 
Azúcar en polvo , y cinco ó seis gotas de agua de Azar ; y 
puesto todo en una Cazuela , se batirá hasta que este bien 
esponjosa;, y entóncesse meterá en una Cestita de mimbres, 
guarnecida de un lienzo blanco, donde estará una hora, tiem
po suficiente para que evacué el suero, poniéndola enton
ces bien polvoreada de Azúcar en la porcelana, para servirla! 

Q U A X A D A R E A L . 
7 Con un quar t i l lo de Nata dulce y fresca , se hará 

herbir medía azumbre de Leche de la mejor , hasta que 
se haya consumido una tercera parte , cuyo fuego será len
to : hecho esto se apartará del fuego , dexandolo enfriar ua 
p co de tiempo , de modo que esve algo t ib io ; y como co
ba de un garbanzo de quaxo , destemplado en dos cuchara
das de Leche , y un polvo de Sal , todo bien desleklo , se 
mezclará con el compuesto de Leche y Nata f añadiendo 
quatro onzas, ó poco mas de Azúcar en polvo; y bien i n 
corporado , se pondrá en una Cazuela de barro vidriado, 
cubierta con un plato por espacio de una hora , pasándola 

de 
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de allí á gotear á una Ccstita ce mimbres , guarnecida, 
como dicho es, de gasa 11 otro lienzo equivalente a este, 
donde habiendo goteado , se pasara á la porcelana para ser
virla pulverizada de Azúcar. 

M O D O D E S E R V I R L A M A N T E C A ¡ 
con propiedad, 

8 Sírvese la Manteca hecha masa sobre una tabla ; y pa
ra que perciba algún buen gusto,- se mezclan con ella algu
nas Almendras molidas fuertemente, y pasadas por un Ce
dazo cerrado, hilándola en una geringa á pedazoŝ  fcrmaíi-
do quando vaya cayendo algunas figuras, y otras curiosi
dades , como Rosquillas &c. A, este compuesto én lugar de 
las Almendras , ó con ellas propias , suelen añadir, algunos 
Flor de Borraja, y on poco de Sal, molido y pasado por el 
Tambor , para lo que antes se habrá secado en la Estufa. 

Las Mantequillas de Soria se hacen lavando bien en agua 
natural la Manteca , y desleída después en un Gazo , se la 
añadirá el Azúcar proporcionado; y bien mezclado , se irá 
distribuyendo en caxas para servirse, . 

MODO D E H A C E R L A M A N T E C A D E B A C A S . 
9 Ordeñada la .Leche de Bacas , asi caliente , y colada 

por un lienzo ó servilleta , se echará en una olla de barro 
nueva, vidriada, bien limpia, y que no tenga olor ni sabor 
malo , hasta que se llene j-bien cubierta con su cobertera de 
barro ó servilleta ¿ se pondrá entre Nieve , como cosa de 
la mitad de la vasija , por tiempo de quatro ó seis horas, 
ó entre agua corriente fresca , especialmente de Fuente , si 
es en el Estio , por una noche; pero ha de estar de suerte 
que cubra la agua la mitad de la olla: al fm de estrtiempo^ 
se sacará con mucho tiento la vasija, y por un agugeriso 
que ha de tener cerca del suelo, tapado ajustadamente con 
un corcho , se sacará la mitad de la Leche , que es lo mas 
claro ; y ío- que quedase en la olla , se meterá en un pelle
jo de cabrito sacado entero , curtido y limpio: bien ata
do por todas paites, se meneará fuertemente entre los bra
zos de una parte á otra, hasta que se conozca haberse hecho 
una bola, que es la Manteca \ y sacada > se hará de ella, lo 

que 
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que se gustare , ó se guardara en agua, ó se cocerá para po
nerla en tripas. Otras veces ŝ  suelen hacer machas bolitas 
quando se menea; pero después se une en sacando la Leche 
que resta , ¡unta con la que se separó de la olla : puede 
servir para quaxarse, ó comerse asi con alguna composición, 
por estar demasiado desustanciada , y sin Manteca. 

Puédese labrar la Manteca para servirla , haciendo de 
ellas las figuras que se gustaren , como de Granada, Alca
chofa , Escudo de armas &c. 

De dos azumbres de Leche saldrá de Manteca una li
bra , ó cerca. 

R E Q U E S O N E S A L A E S P A Ñ O L A . 
JO Echaráse en un Perol dos azumbres de Suero de Ba

cas , que es el mejor , y en falta de este del de Ovejas, an
tes colado por una servilleta, con un polvo ó dos de Sal; 
y puesto al fuego, al querer romper el herbor, se irá echan
do por todas partes encima del Suero tres quartillos de bue
na Leche , antes bien pasada por una servilleta , mezclada 
con medio quartilio de Nata: asi que por todas partes le
vante un herbor , se apartara del fuego á reposar un poco, 
y bien quitada la espumilla negra que andará nadando en
cima de la cocción, se irá sacando con la Espumadera el 
requesón, colocándole en el molde de hoja de lata, que ten
ga agugeritos, ó en Cestilias de mimbres ó barro, para que 
despida el Suero, de donde se sacarán para ponerlos eu la 
porcelana, y servirlos^ 

C A P I T U L O XXXII^ 

D E L T E , C A F E Y C H O C O L A T E , 
. •• • . fh . ú > ! ;; • / i fio • . 

D E L T E . 

i Te es una yerva que viene de la China , y de 
JLJ otras partes de la India Oriental, particularmen

te del Japón , que es el mas estimado por su natural bon
dad : distingüese este de aquel por el color verde pálido 
y algo descolorido; el otro tiene el color aunque verde 

mas 
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tnss obscr.ro y vivo: deberase elegir , si ser puede , el que 
tenga las hojas menudas y delicadas, y su color de un ama-* 
ribo claro verdoso; su sabor es algún tanto amargo; su olor, 
aunque mas remiso , de ámbar ó de violeta. 

Preparase echando en una Tetera unas hojas del Te 9 y 
sobre ellas se echara media azumbre de agua hirbiente, de-
xandolas en infusión por espacio de poco menos de medio 
quarto de hora , con lo que se distribuirá para servirle en 
las Tazas ó Xicaras , aumentando para mitigar su natural 
gusto amargo el Azúcar en polvo, ó en pedacitos (y el me
jor es el de Holanda}, que se juzgare coriveniente. Si se re
conociese que ha dado demasiado gusto á la agua, para otra 
ocasión se moderará la dô sis» 

Los Japones suelen usar del Te hecho polvo para pre
pararlo con la agua, y de este moda con mucha menos por
ción se puede disponer; 

Algunos en lugar del Azúcar común suelen usar del de 
piedra , y usan también, de Leche, echando tanto de esta, 
como de la agua del Te al tiempo de tomarlo^ 
• Las propiedades del Te, son desvanecer los vapores del 
celebro , y refrescar la sangre.. Tomase ordinariamente por 
la mañana para cGrífortar ios es^iritui, y ál medio dia des
pués de haber comido para que ayude á la digestión» 

: J ) E L C A F E , 
2 E l Café es una especie de. grano que viene de Per-

sia , y otros países de Levante , si mil á corta diferencia á 
nuestras Judias 6 Aluvias , el que tira á am color ama
rillo y ligero % tiene preferencia al [blanco;, pera el me
jor de todos es el de color pardo r obscuro ó griso. Se 
escogerá el mas limpio , nuevo y pequeñito ; tuéstase pa
ra servirse de el en un Perol, Sanen ó Cazuela sobre 
fuego de carbón , sin llama , para que el calor por todas 
parres sea igualmente penetrativo : para conocer su punto, 
se deberá deducir por el color que ha recibido f que será 
de pardo leonado; y entonces puesto en una servilleta, 
se enjugara del aceyte que naturalmente despide. Ultima-
mente S3 pondrá en el molino , que por bien conocido 
no se exphea , á ñn de moler el Café ; á falta de molino, 

ser-» 

http://obscr.ro
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servirá el mortero, pasándolo después por el Cedazo. Se 
>advierte que no es ütil preparar mucha cantidad del Café, 
sino solamente lo que se necesita y para guardarle , una 
vez ya hecho polvo , se meterá en una caxa. 

Sii uso para bebida, es hacer herbir media azumbre 
de agua en una Cafetera de plata , cobre ó de barro : des
pués que haya dado un par de herbores , se aumentará de 
tres cucharadas de Café en polvo , que compondrá hasta 
en cantidad de dos onzas, y mezclado bien con la agua, 
se hará dar una docena de herbores muy suaves , á fin de 
que no rebose , con lo que se apartará del fuego , y se de-
xará reposar. Si hubiere mucha priesa , se echará una pe
queña cucharada de agua fria , para que mas prontamen
te reposen las heces ; y después de haber reposado , se 
echará en las tazas , eehando cada uno a medida ;de su 
gusto del Azúcar quebrantado. Usase también de la leche, 
echando de esta como de la agua de Café al tiempo de 
tomar. 

E l Café disipa y destruye los vapores del vino , ayuda 
S la digestión , conforta los espíritus, é impide dormir coa 
excesog 

D E L C H O C O L A T E . 

3 Ninguno ignora la composición del Chocolate , qua 
es vina pasta sólida, compuesta de Cacao (cuya variedad de 
espeGies es muy notoria, entre las quales goza la mas su
perior preeminencia el de Caracas) , de Azúcar y Canela. 
L a dosis de cada una de estas es, pongo por exemplo, pa
ra ocho libras de Azúcar, otras tantas de Cacao , y una on
za de Canela: y porque el modo ordinario de labrarle es 
tan común, le omitiremos como impertinente por sabi
do. Si se quisiere hacer mas delicioso , se pueden añadir, 
quando se forma la pasta , algunas gotas de agua de Azar 
ó Bayniila , bien mondada y pasada por el Tambor; no 
obstante , aunque tiene las particularidades de mas gustoso 
y oloroso , ni se conserva tanto tiempo f ni es tan saluda
ble ; por lo que se debería evitar como cosa dañosa , á 
causa de ser la Bayniila de partes sumamente cálidas , y 
no sirve de otra cosa que de introducir ea el cuerpo ar-

dien-
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dientes inflamaciones. De la agua de Azar , que no tiene 
estos defectos, se puede usar en debida proporción; sin em
bargo , ci hombre juicioso y prudente , despreciando afe
minadas delicias , que solo sirven de destruir la naturaleza^ 
toma el Chocolate consola la composición de Azúcar, Ca
nela y Cacao , sin admitir otra alguna circunstancia ; pues 
de este modo , ademas de ser perfecto , tiene la calidad de 
salutífero. Esta virtud no la ignoran los Estrangeros 9 por 
cuya razón, en particular los Franceses le llaman Chocolat 
de sante , que vale lo mismo que decir en nuestro vulgar 
idioma Chocolate de salud. 

E l modo de hacerle en la Chocolatera para tomarse , se 
omite también , porque no hay parte ó casa, aun en la del 
mas rustico Aldeano , que no se sepa. 

Muchos usan de un genero extraordinario de hacer el 
Chocolate , que es cambiando por la agua buena leche fres
ca , y quando esta hirbiendo en el Chocolatero , echan el 
Chocolate menudamente raspado (lo que también se ha 
de observar con la agua) ; y habiendo levantado un herbor, 
se apartará del fuego. Atempera la leche las partes cálidas 
del Chocolate. 

Es útilísimo hecho con la debida puridad para confor
tar el estomago , y el pecho ; mantiene y restablece el 
calor natural; alimenta , disipa y destruye los humores ma
lignos ; fortifica y sustenta la voz. 

Si no hubiere forma de poder hacer el Chocolate cornos 
damente , como sucede muchas veces á los caminantes, pa
ra no defraudarse de este salutífero beneficio , comerá el 
Chocolate en pasta , en cantidad de una onza , ú onza y 
media, mas ó menos,según la regular costumbre que se tu
viere, aplicando sobre el un vaso de agua ; no obstante, que 
no se execute muchas veces á causa de ser opilativo. Debe'* 
se guardar el Chocolate en lugar seco , y entre papeles, 

* A f O D O I ) B H E L A R T O D A S U E R T E 
de Aguas y Bebidas. 

4 La común practica en quanto á las vasijas para he
lar las Bebidas y Frutas, es la de ios Cubos, con sus Ga-

T ra-
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rapiñeras de estaño (aunque en muchas-partes son de co
bre estañadas, ó Garrafas de vidrio con su corchera) ; pero 
proporcionadas á la cantidad de Bebida que se hubiere de 
executar, para lo que se deberá tener de todo genero de 
Garapiñeras, grandes,, pequeñas y medianas, con sus cu
charas, para sacar y echar las Bebidas, y de metal para 
trabajarlas. Ha de superar el Cubo á la Garapiñera, que 
ha de tener su tapadera del mismo metal, seis, dedos ;; y en. 
el ámbito, tendrá de hueco, un dedo, poco mas, para po
der introducir la Nieve por debaxo , arriba, y por todos 
lados: nunca se llena del todo la. vasija ; y si tiene cuello,, 
poco antes de llegar á el: la Nieve que corresponde á cada 
quartillo de Bebida , es una libra , y un puñado de Sal.. 

S,e. echara, la Nieve y SJI todo molido , y revuelto con 
ella ,. porque es el que congela las Bebidas: hecho esto , á 
causa de que pueda evacuar la agua de la Nieve , deberá 
tener la Frasquera ó. Cubo, un agugerito por donde salga 
el agua , qu.ando, se conozca perjudicial , meneándolas pa
ra que se hielen : habiendo descubierto las Garapiñeras, 
se quebrantará aquel primer hielo que se nota, menean
do la Bebida por los costados de la Garapiñera para des
pegar el hielo al rededor, y encima, para que por todos la
dos se hiele y trabaje: esto executado , un quarto de hora 
antes de servir las Bebidas , se registrarán de nuevo , reco
nociéndolas para ver si están bien trabadas del hielo ; sino 
se volverán á aumentar de Nieve y Sal, del modo dicho. 
En estando.en su debida proporción , se sacaráu las Bebi
das en vasos , que se irán colocando en la Salvilla : la Azú
car que corresponde á. cada quartillo de Bebida regular, 
son tres onzas,, si no se quisiere muy dulce , y un •Limón, 
pequeño , con su cascara picada , y zumo ó agrio.., 

C A P I T U L O X X X I I L 

D E L A S A G U A S H E L A D A S D E F R U T A S , 
y otras». 

1 f ^ A R A helar estas Bebidas, particularmente Guindas, 
X Frambuesas, y otras , á causa de su olor y co

lor: 
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lor : para perfeccionar las aguas, además de esto hay otros 
géneros de Bebidas, que en sus Capítulos se citarán j y si
guiendo el orden que les corresponde, se comenzará por 

A G U A D E G U I N D A S . 

2 Habiendo quitado los huesos y palos á dos libras 
de hermosas Guindas 9 bien escogidas , y ya maduras, se 
estrujarán en el mortero; y echándolas en la Cazuela con 
tres quartillos de agua , ocho onzas de Azúcar , y un agrio 
de Limón , se mezclara todo con el Cucharon , y colado 
para echar la ya hecha agua de Guindas en las Garapiñeras 
ó vasijas preparadas , dexandolas de llenar hasta un dedof 
ó poco mas , para que penetre bien la Nieve ; y puestas en 
la Frasquera en el modo dicho, se helarán para servirlas. 

A G U A D E F R E S A S . 

3 Elegiránse en cantidad de una libra las Fresas bien 
maduras; y puestas en una Cazuela, se estrujarán, añadien
do media azumbre de agua natural, un zumo de Limón, 
y ocho onzas de Azúcar , dexandolas en infusión por tiem
po de media hora , ó poco mas: después de esto , se cola
rán por la manga , y se helará en el modo arriba citado. 
Algunos suelen dexar enteras algunas pequeñas Fresas en la 
Bebida, lo que se puede executar á medida del gusto de ca
da uno; y aunque no aumenta el gusto, no obstante puede 
dar alguna diversión á la vista. 

A G U A D E F R A M B U E S A S . 
4 Este genero de agua, se hace del propio modo que la 

precedente. 
A G U A D E A G R A Z . 

5 De los mas hermosos Agraces, se tomará la cantidad 
de media libra , mas ó menos, según la ocurrencia ; y bien 
exprimidos de su zumo sobre una Cazuela , se col^á este 
para clarificarle por la manga y helarle. Tres quartillos de 
agua , y media libra de Azúcar, es lo suficiente para la me
dia libra de Agraz. 

T a A G U A 
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A G U A D E N A R A N J A S D E P O R T U G A L , 
6 Picaránse las cascaras de dos Naranjas en media azum

bre de agua , exprímiránse su zumo , añadiendo la corteza 
amarilla^que tienen , y seis onzas de Azúcar : iodo puesto 
en infusión por espacio de media hora , se colará por la 
manga ó por una servilleta para helar la Bebida ya hecha, 
del propio modo que las precedentes* La de Lima se hac© 
del propio modo. 

• 

L I M O N A D A D E V I N O . 
7 Puesta en un Barreño una azumbre de agua , con irti 

quartillo de vino , una ó dos cascaras de Limón , el zumo 
de otros tantos , bien exprimido , y nueve ó diez onzas de 
Azúcar , mas ó menos , según se gustase ó fuese necesaria, 
estará en esta infusión por tiempo de media hora , ó poca 
menos : concluyendo esta Bebida con pasarla por la man
ga , y helarla en el modo ordinario. 

A G R I O D E L I M O N D E F L O R E N C I A , 
llamado 'vulgarmente Cidrado , y otros, 

8 Tomaráse de este genero de Fruta, Limón ó Limas á 
falta del Cidrado, y quitadas las pepitas, y divididas en quar-
teroncitos, se sacará exprimiendo el zumo de estos Limones 
hechc^ trozos por una servilleta, en cantidad de hasta doce, 
en una libra de Azúcar preparado al Sop^ , dexandoío co'̂  
cer todo junio hasta que se baya reducido á la preparación 
Perla: hecho esto, y ya en este punto este genero de Bebida, 
se colará en un Cedazo, cuyo recipiente será una Cazuela de 
barro , pasándola de alli á las Botellas. Es muy agradable y 
refrigerante tomada en bastante cantidad con un poco de v * 
agua ,* y para que se liquide quando se haya de beber, se pa
sará de un vaso á otro por diferentes veces , hasta que coa 
la alteración del movimiento se haya fluido. 

Se puede helar del propio genero que las antecedentes. 

A G U A D E H I N O J O V E R D E , 
y de Pimpinela, 

9 Conviene tomar de la una, ó de la otra yerva un pu
na-
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nado > y puesta á infundir machacado en media azumbre 
de agua n a t u r a l , por e s p a c i ó de hora y media , se aumen
tara de un quarteron de A z ú c a r , mas ó menos , s e g ú n se 
gustare : bien desleído con la i n f u s i ó n , se colara por una 
servilleta ó por la manga, y bien fria , se servirá. ^ ^ j 

A G U A D E C A N E L A . 
jo M e t e r á s e en una vasija de barro media azumbre de 

agua, y una onza de Canela , dividida en pequeños tro
zos ; y puesto todo á herbir , bien cubierta la vasija , á me
diano fuego*, hasta que haya dado tres ó quatro herbores, 
se apartará de el 9 poniéndolo sobre cen iza por espacio de 
cinco 6 seis horas , mas ó menos: hecho esto, y habiendo 
tomado bien la agua el color y sabor de la Canela , se ver-
t e r á ' e u una Cazuela, aumentada del Azúcar que se juzgare 
conveniente, para que la Bebida quede agradablemente 
Suave : pongo por exempio , para media azumbre de agua 
cinco ó seis onzas de Azúcar. Si estuviese la infusión con 
demasiado gusto de Canela , se aumentará de agua fresca: 
concluyese con colarla por la manga , y helarla del propio 
modo que las demás. 

»• . • . • 

A G U A D E C I L A N T R O . 
s 11 En media azumbre de agua templada al fuego, se 
echará media onza de buen Cilantro , dexandolo en infu
sión por media hora , en cuyo tiempo la agua se habrá en
friado : aumentaráse después de quatro ó cinco onzas de 
Azúcar en polvo; y todo bien mezclado con la cuchara, se 
pasará por la manga , y se helará para servirla, 
v r tmils otJcup u::.':I.r/ i^ftK-i.-l ifb:¿iu.':i([:'c ¿ I 

A G U A D E A N I S . 
- 12 Después de haber limpiado un puñado de Anh, qui-
tsndole la cascarilla del modo que se dixo en el Capitulo 
de la Gragea , y machacado , se infundirá en media azum
bre de agua natural, aumentada de é n quarteron de Azúcar 
en polvo por tiempo de una hora, ó mas, según se juz
gare que ha recibido la sustancia del Anís: colado por la 
manga , se helará para servirla , ó solamente se enfriará ó 
refréscala , conforme se juzgáre sproposito, 

A G U A 
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A G U A D E CLAVOS D E E S P E C I A . 

13 No conviene hacer esta Bebida con sola la compo
sición de Clavos de especia, á fin de su olor transcendente; 
por lo qual en media azumbre de agua se echaran á infun
dir ocho diez Clavos de especia , un poco de Canela, 
Azúcar , como hasta en cantidad de un quarteron , mas ó 
menos, según se juzgare aproposito: puesto todo sobre res
coldo un poco flojo por algún tiempo, se colará por la ser
villeta , helándola como las demás, 

R O S O D O B A , D I C H A T O R T I L L A 
cCla Española. 

14 Tomaránse dos docenas de hiemas de huevo, y se 
desleirán en una azumbre de agua ó de leche : bien mez
clado , y aumentado de una libra de Azúcar de pilón , y 
algunas gotas de agua olorosa , se meneará bien , y se des-« 
hará el Azúcar : después que haya estado un poco en infu
sión , se pasará por el Cedazo : hecho esto , se cocerá á fue
go lento hasta que se conozca ha tomado algún cuerpo, 
que entonces se apartará y se dexará enfriar: concluyendo-* 
la con helarla. También se le pueden añadir algunos peda-
citos de Canela al tiempo de cocerse , teniendo cuidado de 
quitarlos antes de ponerla á helar* i*** 

L E C H E H E L A D A M U Y E X Q U I S I T A , 
sea para Quesos helados, 6 para Bebida, 

• 

15 Separadas de las hiemas veinte y quátro claras , y 
puestas en un Perol ó Garapiñera , se irá echando poco 
á poco en ellas un poco de Leche , batiéndolo rodo con
tinuamente con el manogito de mimbres hasta que se haya 
incorporado una azumbre de dicha Leche , á que se aña
dirá libra y media de Azúcar de Holanda , quatro ó cin
co rajitas de Canela , un poco de corteza de Limón verde; 
y todo ya hecho un cuerpo , bien mezclado , se pondrá á 
cocer á fuego ni muy lento ni muy activo , y en notando 
que ya va tomando cuerpo suficiente , se apartará y cola-

\ J 
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ra por una servilleta : últimamente aumentada de una ó 
dos onzas de manteca de Bacas fresca, se meneara hasta ha
berlo totalmente desleído , y hecho un cuerpo , se pondrá 
á helar en el modo ordinario. 

Sirve este genero de Bebida para varias Frutas heladas, 
como Queso ,"Huevos y Yizcochiilos helados ; pero para 
este efecto se añadirá la cocción de mas claras de huevo , y 
se dexara tomar mas cuerpo. Si se puede incorporar de mo
do que quede quaxada después de fria y como Manjar blan
co , será mejor. 

También se advierte , que en lugar de las claras se pue
de usar délas hiemas ,.aunque en alguna mayor cantidad,, 
á causa de que es, menos incorporativo que la clara» 

O T R A S U E R T E D E R O S O D O B A.'. 

16 En una azumbre de Leche se desleirán tres docenas 
de hiemas de huevo , aumentando libra y media, de Azúcar 
de pilón , y agua olorosa : bien mezclado , se dexará in
corporar mas. al fuego que la precedente Rosodoba , para 
io que se seguirán sus propias reglas. Ultimamente puesta 
á. helar , se executará con mas fuerza que la pasada : en 
esta sazón , se tomará un cuchara para este efecto determi
nada , y se irá estendiendo con ella la Fruta helada al re
dedor de la Garapiñera , repitiendo el cargarla de mas Nie
ve , cubriendo el todo de dicha Garapiñera con ella hasta 
que este totalmente dura. Quando llegue á este punto , se 
irá dividiendo en tabletillas, sirmayor ancho de tres dedos,, 
y lo largo de quatro , mas ó menos, según se gustare , sir
viéndolas en platillos de China.. 

L E C H E H E L A D A C O M U m 
17 Habiendo desleído en media azumbre de Leche fres

ca , y de la mejor que ser pueda , seis onzas , mas ó menos,, 
según se gustare de buen Azúcar , un poco de cascara de 
Limón ,.y un poco de Canela , se dexará en infusión por 
media hora para que se mezcle bien , se colará por una ser
villeta , y se helará y servirá en el modo ordinario.. Tam
bién es buena cocida.. 

G i l -
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O R C H A T A . 
• 

18 Tomaránse quatro onzas de las pipas de Melón , dos 
onzas de las de Almendras dulces, bien mondadas ,• pues
to todo en el mortero, se molerá muy bien, rodándolo 
de quando en quando para que no reciban aceyte de un 
poco de agua : bien molido, se destemplará en tres quar-
tillos de agua, pasándolo después por una servilleta pa
ra que se oprima. Esto executado, se aumentará la Leche, 
un poco de torneadura sutil de Limón, y seis onzas de 
Azúcar, dexandolo en infusión el tiempo suficiente para 
que perciba la Bebida la sustancia del Limón, y se deŝ  
lie el Azúcar , colado por la servilleta, oprimiéndola bienf 
se echara en la Garapiñera á helar. 

ORCHATA M U Y P U E S T A E M USO, 
• 

ip Se tomará un quarteron de pipas de Melón , Ca-< 
labaza y Sandia , con su cascara , y otro tanto de Almena 
dras dulces mondadas , moliéndolo todo en el mortero, 
y rodándolo con agua hasta cosa de media azumbre : des
pués se colará por una servilleta , oprimiéndola bien ; y 
añadido de cinco onzas de Azúcar , y una cascarita de L i 
món , Naranja verde &c. se volverá á pasar por la servia 
lleta , habiendo estado antes en infusión media hora para 
helar la Orchata, 

Con las pipas de Melón y las Almendras, se executa 
también la Ore ha ta. 

A U R O R A . 

20 Con una quarta de Canela solamente quebrantada, 
se cocerá una azumbre de agua , bien cubierta la vasija 
para que no se evapore el espíritu de Canela : después de 
esto , habiéndose enfriado se colará por la servilleta , y 
se mezclará con otra tanta Orchata común muy espesa ; y 
para que reciba gusto mas apacible , se aumentará de un 
poco de cascara de Limón , Naranja verde &c. ó Cidra-

do 
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do picado , y libra y media de Azúcar de pilón de lo mas 
blanco; dexarase todo en infusión por espacio de media 
hora , ó mas, y vuelto á colar, se pondrá á enfriar en el 
modo ordinario. . 

A G U A D E S A N D I A . 

i i Tomada sola la carne encarnada de la Sandia de es
te color, sin cascara y pipas, en cantidad de una libra, se 
desleirá en el mortero, y se echara en una Cazuela , á la 
que se añadirá un quartillo de agua , un agrio de Limón, 
cinco onzas de Azúcar 9 y un poco de Canela quebranta
da , dexandolo todo en infusión por un quarto de hora: 
después se colará , helándolo últimamente en el modo or
dinario. 

B E B I D A I M P E R I A L , 

22 Executase raras veces este gbnero delicioso de Be
bida , ya por el mucho coste, ó ya por la mucha imperti
nencia : no obstante, como digna de no omitirse , por si se 
ofreciere, se hace del modo siguiente. 

En una azumbre de Leche ú Orchata común bien es
pesa , aunque mejor es la primera , se echará la carne de 
dos pollas desleída de este modo: Se cocerán primero en 
agua común , hasta que den un par de herbores : después 
de esto , se les quitará el pellejo y la carne mas blanca 
que se hallare en ellas, se molerá en el mortero , aumen
tando un poco de Leche ú Orchata , hasta que este total
mente desleída , que entónces se acabará de incorporar 
con la azumbre de Leche, dexandola en infusión por un 
quarto de hora : concluido este tiempo , se pondrá á fue
go lento , aumentada de una libra de Azúcar fino , algu
nas gotas de agua olorosa , y unas rajitas de Canela, pa
ra que Se una é incorpore todo , meneándolo continua
mente, á fin de evitar no se pegue ó corte ; apartado del 
fuego, se "colará por una servilleta , oprimiendo bien la 
carne para que despida toda la sustancia que tuviere. Esto 
executado , se dexará reposar para helarse como las demás 
Bebidas, 

V En 
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¿n lugar de las pollas muelen otros una libra de Vlzco-' 

chos comunes, y les sacan toda su sustancia , observando 
en el resto las demás circunstancias ardba dichas. 

B E B I D A S D E T O D A S F R U T A S : 
a l a Italiana.» 

23 De todas las Frutas que diere la E&tacion se elegí-
tan las de mayor gusto , de cada especie en cantidad de 
media libra , suponiendo que. sean diez ó doce géneros, 
diferentes para una azumbre: todas, pues , se mondarán, 
según fuere la especie , quitándolas lo que no fuere condu
cente , como cascarilla, corazón ó hueso; y reservando 
alguna parte de cada genero de Fruta para echarla después . 
en la Bebida , y darle gusto, se molerá lo demás, que mez
clado con una azumbre de agua , se dexará en infusión por 
media hora ; concluido este tiempo , se colará por una ser
villeta , oprimiendo bien la Fruta» Esto executado , se au
mentará de tres quarterones de Azúcar clarificado , y-un 
poco de agrio de Limón: todo bien desleído , se volverá á 
pasar por la servilleta para helarla como las demás. Ultima-
jnente, al servirla se echará en. ella la Fruta reservada, puea 
da mejor vista y gusto* 

F A S T A S P A R A H A C E R B E B I D A S 
en qiialquier tiempo , y para de camino». 

24 Dividido el Azúcar de Holanda en pequeños terro
nes , menos que una nuez , se frotará cada trocito lo mas 
fuerte que ser pueda á la cascara exterior del Limón , Na
ranja , Cidrado, ó qualquiera otra Fruta de esta especie 
por todos lados, hasta que haya tomado su color y sa
bor. Frotados de este genero los terrones de Azúcar , se 
guardarán en una vasija de barro vidriado ó de vidrio \ y 
bien cubierta , que no tenga respiración alguna , se pon
drá en lugar seco. En lugar del Azúcar de Holanda, se 
puede valer del de pilón. Quando se necesite1 de el para 
hacer la Bebida, se executa de este modo; bien fria la agua, 
se echará en el vaso , y en este los terrones, ó uno de Azú
car, que se juzgare conveniente; con lo que se podrá beber, 

por-
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porque al instante toma el gusto de la Fruta ; y si se quiere, 
se podrá añadir algo de agrio de Limón &c. Pueden:c 
también echar los terrones de Azúcar convenientes, se
gún la dosis dada en las Bebidas dichas, dentro de la Ga
rapiñera con el agrio de Limón, Naranja Seo. correspon
diente , y se helará en el modo ordinario. 

Es especial este Azúcar asi preparado para el Café , Tb, 
Vino , ú otra qualquiera Bebida. Este modo de sacar la esen
cia de las Frutas dichas es el mejor que se ha podido hallar, 
además de conservarse por dos ó tres años. 
. 

O T R O S M O D O S . 

i 25 Después de clarificada y reducida al punto de ía 
Caña una libra de Azúcar, se blanqueará en el modo ordi
nario , habiéndose antes dexado entibiar , y se irá aumen
tando con otra libra de las raspaduras de Limón , Naran
ja , ú de otra de esta especie : bien mezclado todo , se ira 
echando el Almivar en moldes de papel; y después de se
co , se guardará en caxoncitos guarnecidos de papel, y en 
parte seca. Su uso es : para media azumbre de agua,se echa
rá poco mas de una onza de la pasta ya dicha , y tres on
zas de Azúcar sin preparar , ó según se gustáre: dexado en 
infusión por un quarto de hora , con un poco de agrio de 
Limón , y meneándolo de quando en quando para que so 
mezcle bien , se pasará por una servilleta , y se helará para 
servirse. 

f Clarificada y preparada á la Pluma una libra de 
Azúcar , y ya algo trabajado , del modo dicho arriba , se 
irán echando poco á poco dos onzas de raspaduras , sean 
de Limón , Naranja &c. con la quarta parte de un quarti-
11o de su zumo ó agrio, conforme se va blanqueciendo; 
y en estando en su punto , se verterá en los moldes , y se 
guardará. La dosis para hacer la Bebida es , echaránse seis 
onzas de esta pasta en media azumbre de agua , y dexado 
en infusión por un quarto de hora se colará y pondrá á en
friar en el modo ordinario para servirse, 

..>• 

• 
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M O D O D E H E L A R L A S F L O R E S . 

26 Se tendrán para este efecto moldes en forma pyrami-
dal, quadrangulares ó triangulares, según se quisiere , con 
unas como barandillas circulares de hoja de lata , sobre 
las que se distribuirán las Frutas y Flores : si el Pyrámkie 
es de Flores , se irán variando , formando lineasen circuito 
de varios colores , de modo que las mejores irán al pie, 
y las demás por sus grados de diminución : se pondrán en 
las lineas que siguieren , colocándolas según esta regla, 
las mayores en los pies , y las menores en la cabeza ó re
mates. Hecho esto, en el borde de cada linea se echará 
un poco de agua ; y metido el Pyrámide en el molde, 
en la frasquera de hoja de lata, corchera, ú otra vasija 
equivalente, se aplicará hielo en el modo dicho: quan-
do ya las Flores se hayan helado, se frotará la sobre faz 
ó cubierta del Pyrámide con una servilleta empapada en 
agua hirbiente , lo que será causa de que fácilmente se pue
da quitar ; y puesto á templar el molde de una vasija que 
tenga agua caliente, se pondrá el Pyrámide de Flor , so-f 
lo , en una salvilla ó plato, guarneciéndole de vasítos pe
queños , llenos de agua helada , ó Frutas verdes , ó en 
dulce. 

Forman estos géneros de Pyramides una muy hermo
sa vista en las Mesas. Los de Frutas crudas, se hacen del 
propio genero, los que se executan de Guindas, Cere
zas , Ubas, Frambuesas, Fresas , Madroños , Alberchígos^ 
Ciruelas , Peras, Camuesas &c. 

M O D O D E H E L A R F R U T A S . 

27 ^ Hiejase la Fruta metiendo dentro de moldes de esta
ño bien ajustados de encaje la Bebida de la Fruta que 
sfc quisiere : ya helada con su hueso , si le tiene , y en
vueltos j:ada uno en un papel , se les pone el ramillo que 
le corresponde , retorciendo los dos extremos del papel, 
y poniéndole entre Nieve hasta que totalmente se endu
rezca la Fruta helada , cuyo tiempo suficiente es de dos ó 

tres 
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tres horas : después se sacara de lo5 moldes , y se p o D o r á 
en una pequeña Estufa hecha para este intento , ó una 
Garapiñera , por todos lados cercada de Nieve , mezclada 
con Sal : y se advierte , que antes como se van sacando 
de los moldes, se irán dando del color que les perteneceí 
y porque no se peguen unas á otras dentro de la dicha 
Estufa ó Garapiñera , entre una y otra mediara un pa
pel blanco í i n o IÍ hojas verdes : y bien cubierta la Gara
piñera ó Estufa , se mantendrá dentro hasta el tiempo de 
servirla , lo que podrá servir de regla general para todo 
genero de Frutas, 

P E R S I G O S H E L A D O S . 
n i ( - ; a'in • • . 

18 Para helar una docena de Pérsigos se requieren to
mar diez y seis , que sean de buena calidad , bien maduros, 
si es el tiempo de su sazón , sino se tomarán de los reser
vados en seco ; y bien molidos en el mortero de piedra, 
bien limpio , se hará de ellos , echando agua , una Bebida 
bien potable , aumentándola de Azúcar , de suerte que la 
domine ; y ya helada , se concluirá del modo citado en el 
numero pasado. 

A L B E R C H I G O S H E L A D O S . 

2p Hacense del propio modo que los Pérsigos, el color 
que se les ha de aplicar , será un poco de Azafrán , desleí
do en un poco de Azúcar clarificado. 

Las demás especies de Frutas grandes , como Cidras, 
Limones , Toronjas , Peras , Manzanas, y otras , se hacen 
del mismo modo, aplicando á cada um el color que le 
corresponde ; á las Peras el verde de la Verdolaga , íí otro 

•-•color , según del que constáre ; á las Naranjas , Limas y 
I-imones el de Azafrán , y otros d otras. 

H U E V O S H E L A D O S . 

30 Se tomará Leche helada , y se echará en los mol
des para este efecto determinados , poniendo después una 

hie-
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hiema de faltriquera , sin baño, bien cerrado"y cubier
to con el papel en el modo dicho , y se pondrá entre Nie
ve ; siguiendo en lo demás las reglas dadas para este efecto 
á los t̂ ue no se ha de dar color. 

E S P U M A D E C H O C O L A T E , 

31 Se deshará una libra de Chocolate labrado , de lo 
mejor, en tres quaftillos de agua hirbiente, con media 
libra de Azúcar, unas rajitas de Canela , y una cortecita 
de Limón verde : hecho el Chocolate en el modo ordina
rio , y que este algo espeso , se apartará del fuego , y se 
pasará por iina tela fina ó Cedazo de seda , cuyo recipiente 
será una Cazuela , donde se dexará enfriar aumentando un 
poco de agua fria de nieve para batirle : concluyéndole co
mo la Espuma de Leche. 

C A P I T U L O XXXIV* 
~ ' .. g r' 

D E A L G U N O S G E N E R O S D E H Y P O C R A S . 

STE genero de Bebida es muy común en el Invierno, 
y se compone del modo siguiente. 

H Y P O C R A S B L A N C O , 

1 Conviene infundir en una azumbre de buen vino 
blanco una onza de Canela , un poco de nuez de espe
cia , dos granos de Pimienta , y un poco de Gengibre mo
lido , y algunas Frutas en pedazos, y. un Limón , con una 
libra de Azúcar , por un poco de tiempo , como cosa de 
hora y media, si se juzgare conveniente, para que la in^ 
fusión se perfeccione: hecho esto, se clarificará el licor pa-« 
sandole por la manga tres ó quatro veces, y se podrá usar 
de el. 

-

i 
OTRO 
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O T R O M O D O D E H Y P O C R A S H E C H O 
de Aguardiente muy especial* 

2 Hacese infundiendo en una Botella doble con Aguar
diente dos onzas de Canela fina , de Gengibre poco mas 
de media onza , la octava parte de Grana de Paraíso , y 
otr o tanto de Pimienta , un adarme de Clavos de especia, 
y otro tanto de nuez de especia : bien molido todo , y cii-
bierta la Botella , que tendrá un quartillo de dicho Aguar
diente , se dexará por espacio de tres dias ó quatro , te
niendo cuidado en cada uno de revolverle , á fin de que 
con esta moción puedan despedir en el Aguardiente con 
facilidad su sustancia: después de hecho esto , se colara 
y clarificará en el modo ordinario por la manga , y se 
guardara en la Botella biea tapada con su pergamino y 
corcho. 

E l uso es siempre que se quisiere hacer Hypocras echar 
en una azumbre de buen vino tinto la quinta parte de me
dio quartillo de este Aguardiente , aumentando una libra 
de Azúcar; pero si el vino fuese no áspero % sino dulce y 
&ua ve , se rebaxara el Azúcar» 

. . . . ^ 

O T R O G E N E R O D E H Y P O C R A S M A S F A C I L 
de hacer. 

3 Tomarase para este intento una onza de Gengibre, 
dos onzas de Canela, media onza de Clavos, y algunas go
tas de agua de Azar , y media libra de Azúcar fino; y bien 
infundido por espacio de un par de horas en dos azumbres 
y media de buen vino clarete , clarificado en la manga , se 
guardara ó se usara de el siempre que se gustare» 
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C A P I T U L O XXXV. 

J)E L A S A C E Y T U N A S A L C A P A R R A S , 
Alcaparrones, Pepinos y Pimientos, 

A C E Y T U N A S . 
-

i •"^Ogense desde mediado de Octubre hasta mediado 
V_j de Noviembre en Luna vieja , con mucho tiento, 

sin maltratarlas. Para conservarlas se meten en salmuera, 
otros las echan en Vinagre y Sal, ó con Aceyte , ó con 
Mosto cocido, ó con otro semejante licor. Algunos en el 
hondo de la vasija echan Poleo , Yerva buena , Enizo , To
millo ó Ruda : pero se advierte , que para que se conser
ven , es preciso que las vasijas estén llenas del licor y 
Aceitunas. 

O T R O M O D O P A R A C O N S E R V A R 
Aceitunas verdes., 

4 Guardanse verdes las Aceytunas cogiéndolas quando 
comienzan á estar algo prietas, y entónces, sin golpearlas, 
se echan en Aceyte; y quando se ha de usar de ellas, se 
sacan y limpian del Aceyte. Son muy buenas comidas coa 
Sal, 

M O D O D E A D O B A R L A S A C E Y T U N A S 
para que en tres dias se puedan comer, 

3 Cogerknse las Aceytunas verdes en tiempo de vendí* 
mia, y quebrantadas, se echarán por un poco de tiempo en 
agua caliente : después se sacaran , y se echarán bien expri
midas de la agua en una vasija , rociando ó sembrando so
bre ellas simiente de Hinojo , Anis , ramillos de Lentisco 
en lugar de su simiente , y Sal cocida y bien molida , lle
nando el resto de la vasija de buen Mosto ; y porque las 
Aceytunas no naden , se pondrán encima unos manogiíos 
de Hinojo verde , y al tercer dia se podran servir. 
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M O D O E S P E C I A L D E A D O B A R A C E Y T U N A S * 
c. ' > i ^ . • 

4 Echaranse en la leg\a , que abaxo se dita las Acei
tunas de las mas hermosas, cogidas en Noviembre , de 
suerte que las cubra dicha legia,* para que se curtan es
tarán ocho ó nueve dias: conoceráse están en debida pro
porción , si tomando una entre los dientes hace un poco 
de ruido al partirse , entonces se sacarán y pasarán á agua 
natural donde estarán otros tantos dias , ó mas , hasta que 
hayan perdido el amargor y mal sabor que tienen ; obser
vando el mudar la agua dos veces si se puede al dia : pues
tas en esta sazón , se echarán en su adobo compuesto de 
Orégano , Tomillo , Hinojo, hojas de Laurel ,rajitas de 
Limón , Sal, y algunos ramitos de Olivo , un poco de Vi
nagre y Aceyte , si se gustáre , y la agua que fuere suficien
te para cubrirlas; y cubierta la vasija para que no cayga 
polvo, se dexarán por dos ó tres dias, en cuyo tiempo 
se servirán. 

La legia se hace de esta suerte: mediando una tinaja 
de ceniza pasada por el Cedazo, y un pedacito da cal 
viva , llenando el resto de agua , y dexandolo todo cocer 
bien cubierta la vasija: después se dexará reposar por dos 
dias, que ya estará la legia perfecta , y la ceniza habrá 
baxado al fondo , y se sacará la agua clara que estará 
encima , distribuyéndola en otra vasija. Para sacar con fa
cilidad la agua de la tinaja , tendrá esta cerca del sue
lo un agugero con su espita , por donde se sacará con co
modidad. 

D E L A S A L C A P A R R A S Y A L C A P A R R O N E S : 

5 Las Alcaparras ó Alcaparrones se crian en una ma
ta que tiene unos botoncitos guarnecidos y defendidos 
de una natural muralla , conservanse en Vinagre para las 
ensaladas. Los Alcaparrones Capuchinos se reducen á su 
especie : conservanse echando en una vasija sobre ellos 
dos puñados de Sal , Pimienta molida , y algunos Cla
vos de especia , también molidgs, y se aumentarán de V i -

^ na-

# 
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nagre como cosa de una azumbre y media , y tres qnarti-
ÍIos de agua , echando tantas Alcaparras, quüntas sean sü-
íicientes, para que estén bañadas. Es este g'enero de Fruto 
muy gustoíó^para las ensaladas y potages. 

D E L O S P E P I N O S Y P I M I E N T O S . 

6 Los Pepinos y Pimientos se han de elegir los que no 
estén de todo punto maduros , y comienzan á fin de Agos
to, ó á principio de Setiembre: echanse en una vasija para 
conservarlos con Vinagre, sazonados de Sal y Pimienta mo
lida , y algunos Clavos de especia cubriéndola muy bien. 

E N S A L A D A R E A L L A B R A D A , 
l • i " v # non- i I 

7 Picada la Escarola y Lechuga , mezcladas con Ca
muesas mondadas, un poco de Yerva buena , Cebollas y 
Apio, asimismo todo picado , se pondrán en un plato, for
mando con todo quadritos, arcos ú otras figuras, según la 
disposición del Artífice : comenzaráse á guarnecer la ensa
lada con granos de Granada , Piñones , Alcaparras finas, 
hiema y clara de huevo picado, Peregil y Cebolla en quar-
teroncitos , algunas rajitas de Limón verde con su cascara 
labrada , Anises confitados , Citrón en bastoncitos , An-
chobas bien limpias , Aceytunas hechas Conejos , y Apio 
Tizado colocado en el medio. Distribuido todo esto , según 
se gustare , se sazonará un poco antes de servirse con las es
pinas que se habrán reservado de las Anchobas , tres Ajos, 
un poco de Comino y Orégano : todo bien molido, se des
leirá en una Cazuela con un poco de Vinagre , á lo que se 
añadirá: Aceyte, Azúcar , algo mas de Vinagre, si se ne-
cesitáre, y Pimienta: bien incorporado se echará en el pla
nto un poco antes de llevarse á la mesa , quitando el Apio, 
para no desordenarle , volviendo á colocarle después en su 
lugar. 

Puedense aprovechar para guarnecer esta Ensalada los 
cogollos de la Lechuga, repartidos por las orillas de la 
üiisaiaua. 

E N -
« 
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E N S A L A D A S V E R D E S D E TODOS G E N E R O S . 

8 Qualquier genero de Ensalada verde, como Apio, 
Cardo, Ensalada Italiana, de otros llamada Repelada, 
Lechuga, Escarola, Achicorias amargas y dulces, y de 
otras yervas concernientes para este efecto , bien limpia, 
se echará en el plato del modo que cada uno gustare, 
porque unos suelen mezclar con ella Atíin , Anchobas, 
huevos y Botargas, dichos huevos de Atün , hecho to
do menudas partes : adviértese , que los huevos han de 
estar duros, y el Atün ha de haber dado un herbór , y que 
este bien desalado. Aderezanse unas con un par de Ajos 
machacados , y desleídos en un poco de Vinagre , Aceyte, 
Pimienta y Sal, con lo que se podrán servir. En lugar de 
Ajo echan muchos Comino ú Orégano , lo que verdadera
mente en qualquier suerte de Ensalada da buen gusto. 

Otros hacen Ensalada con Aíün , Anchobas ó Bo* 
targa, aderezada con Cebolla, Peregil, Sal, Pimienta, 
Aceyte y Vinagre. 

También se puede aplicar á estas Ensaladas lo que se 
quisiere de los demás ingredientes de la Real. 

E N S A L A D A S C O C I D A S D E TODOS G E N E R O S , 

9 Sirven para estas Ensaladas las Remolachas, que algu
nos llaman Raíces, Cebollas solas ó estofadas. Cardo , Za
nahorias , Lombarda, Acelga,Espinaca,Escarola , Lechu
ga, Tallos de Lechuga ,Calabaza, Tallos de Calabaza , Achi
corias dulces y amargas, Coliflor , y todo genero de hor
taliza : bien cocida qualquiera de estas Ensaladas, con sal 
y agua , se exprimirá, y puesta en el plato, se aderezará , se
gún la moda Española , con Ajos fritos en Aceyte, y se aña
dirá Vinagre y Pimienta. 

Si se quisiere á la Francesa, se sirven poniéndolas confor
me salen de cocerse en un plato , aunque algunos gustan de 
frias, y alli en' la mesa las aderezan , según su gusto; pero se 
tendrá pronto , por si lo pidieren, Aceyte , Vinagre, Sal y 
Pimienta. 

X 2 E$-
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PgEstofanse las Cebollas, echándolas en cantidad de dos 
libras en una olla de barro , no grasicnta , con una panilla 
de Aceyte , un puñado de Orégano mondado , un poco de 
Sal y Pimienta: bien cubierta la vasija con un papel de es
traza, y encima una Cazuela con agua, se dexará co
cer á fuego lento por tiempo de tres ó quatro horas. 

• • • • . . • ^ 

G A Z P A C H O S D E T O D O S G E N E R O S . 
• 

11 E l Gazpacho mas común es el llamado Capón de 
Galera, que se hace asi: Se tomarán las cortezas de una 
libreta de pan, sin el mehollo ó miga , y tostadas , se mo
jarán en agua : después se echarán en su Salsa , compuesta 
de espinas de Anchobas, y un par de Ajos , bien moli
do uno y otro, con su Vinagre, Azúcar , Sal y Acey
te % todo bien mezclado, dexando ablandar el pan en el 
ajo: después se pondrán en el plato ^ agregándoles todos 
ó parte de los ingredientes y legumbres de la Ensalada 
Real. 

Otro modo menos costoso es hacer el ajo solo con un 
poco de Limón picado , su agrio, y Azúcar , guarneciendo 
el Gazpacho como el antecedente. 

M O D O D E H A C E R L A S A L B L A N C A . 

12 Bien lavados en dos ó tres aguas, hasta que que
de limpia, dos quartillos de Sal común, se pondrán en 
una vasija limpia con dos quartillos de agua clara á herbir 
al fuego , y se irá echando espuma de clara de huevo 
bien batida: la espuma negra que subiese á la superfi
cie de la agua , se irá quitando hasta que quede transpa
rente esta. Apartada del fuego , se pasará, por una servi
lleta y y se volverá á poner en la vasija que ya estará lim
pia , al fuego á que cueza , y expela ó se gaste toda la 
agua: desde que la Sal se vaya quaxando, se tendrá el 
cuidado de menearla con una Cuchara ó Espumadera, 
hasta que del todo este seca. Estendida después la Sal sobre 
un Cedazo, que tenga papel, se acabará de secar en la 
Estufa para servirse de ella. 
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C A P I T U L O X X X V L r 

I>E D I F E R E N T E S G E N E R O S D E S A L S A , 
y modo de conservar el Agraz,y agrio de Limón. 

S A L S A D E T O M A T E S A L A E S P A Ñ O L A . 
• •, . 

i T"VEspües de asados tres ó quatro Tomates , y lim-
± J píos de su pellegitü, se picaran encima de una 

mesa lo mas menudo que ser pueda, puestos en su salse
ra , se Ies aáadiraun poco de Peregil, Cebolla y A jo, asi
mismo picado con un poco de Sal,. Pimienta, Azeyte 
y Vinagre, que todo biea mezclado e incorporado, se 
podra servir. 

O T R A M A N E R A . 
2 Asados, limpios y picados los Tomates, del modo 

dicho , se mezclarán con un poco de Ajo , Cominos ,Orega-» 
no ^ Sal y Pimienta , asimismo molido , y se desleirá toda 
con un poco de caldo de la olla % y quatro gotas de Vina
gre , con lo que se servirá caliente, 

Executanse diferentes modos de estas Salsas , según el 
gusto de cada uno , que por muy comunes se omiten. 

S A L S A D E M O S T O T I N T O . 
2 Echaránse en un Perol pequeño dos libras de Uba ím» 

ta-desgranada , con medio Membrillo , dividido en peque
ñas partes , mondado, y sin corazón, y dos Camuesas, lim
pias asimismo de su cascara y corazón : puesto el Perol 
al fuego , se meneará con una cuchara el compuesto hasta 
que este; bien deshecho y convertido en Mosto bien es
peso : en este punto , se pasará por un Cedazo , por medio 
<lc una cuchara ^ oprimiéndolo bien > de modo que solo 
reste la granilla sobre un plato ó cazuela , á lo que se 
añadirá un poco de Mostaza picante , ya hecha , según se 
gustare r y un poco de especia fina , con lo que se podrá ser
vir fria. 

Esta Salsa es de las mas estimadas por su deleitoso gus
to y á la que algunos suelen añadir un poco de dulce» 

S A L -
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S A L S A D E M O S T A Z A P I C A N T E . 
4 A un quarteron de Mostaza molida , y puesta en un 

puchero , se echará la quarta parte , poco mas de un quar-
tillo de agua hirbiente poco á poco , meneandolâ con una 
cuchara continuamente , para que se mezcle de modo 
que se reconozca este mas clara, que espesa : en esta sa
zón , se la añadirá una Cebolla pequeña , que tendrá qua-
tro ó cinco Clavos de especia, con un poco de Sal; y 
para darla mas fortaleza , se revolverá todo con un hierro 
hecho asqua por un breve tiempo : después sacando el 
hierro , se cubrirá bien la vasija , de suerte que no eva
pore por parte alguna, dexandola estar asi por una ó 
dos horas: concluido este tiempo , se sacará la Cebolla , / 
se podrá servir fria. 

Sirve tafnbien esta Salsa para componer diversos platos 
de cocina, á quienes da mtrcheijjusto. * 

I N S T R U C C I O N Y G O B I E R N O QUE 
se ha de tener para discernir, y conocer la calidad 

de las Frutas, asi verdes , como madurast 
modo de servirlas según su orden. 

C A P I T U L O XXXVII . 

D E L A S F R U T A S R O J A S , COiV E L M O D O 
de servirlas , asi crudas , como bañadas , y su 

conservación, 

XjRuta roja sé entiende por aquélla que su natural co-
X 1 lor lo denota , como es la Fresa, Frambuesa , Guin-» 
da. Cereza , Madroño , y otras. 

F R E S A S Y F R A M B U E S A S , 
i Las Fresas se div iden en dos especies , y íó mismo las 

Frambuesas: unas son blancas, y este color meraménte es 
solo accidental , y están asi á Caî á de no haberlas dexa-
do perícecionar: las otras s.on totalmente rojas, esta es 

se-
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señal de su entera madurez . Aquel las primeras son i n ú t i l e s , 
no obstante que muchos gustan de e l l a s , y á falta de las 
rojas, pueden servir; pues en tal caso , mas 'vale hartura 
que hambre : digo esto , porque hay genios y gustos tan es
tragados, que apetecen singularidades , fuera de la debida 
proporción; y á estos, para contentarlos, se les puede apli
car el refrán y la Fruta. Las rojas ienen notables propie
dades benéficas : confortan la vista c o n su hermoso color; 
alegran el olfato y el gusto , que es vinoso; fortifican el 
corazón, el estomago y el cerebro: cuyas calidades con 
razón las hacen estimables en el uso de la Confitería. Sir-
vense en crudo , después de bien lavadas en vino , para ex
citar su agradable olor r pulverizadas de Azúcar , sin otra 
composición alguna. 

Conócese que están en su sazón, si al quitarlas del arbo! 
ó planta fácilmente se dexan desasir , al contrario si se re
sisten, pues entóncesno estarán en su sazón. E l tiempo mas 
proporcionado para las Fresas , es Mayo y Junip , aunque 
también las hay , pero muy pocasen Julio. Las Frambue
sas se ven en el mes de Junio , Julio , y parte de Agosto. 

M O D O D E C O N S E R V A R L A S . 
a Conservanse las Frambuesas, Fresas, Moras <Scc. me

tiéndolas en una vasija de vidrio ó vidriada , bien cubierta 
y puesta en lugar seco, . 

Las Fresas se conservan fuera de su sazón, frescas, y en
carnadas por seis ó mas meses, quitándolas con la planta, 
y sus hojas , antes que maduren : y asi con su raíz , bien 
limpia de la tierra , se meterán dentro de una caña bastan
temente capaz : bien cubierta la boca con estiércol de caba-
llo , se pondrá entre el todo el Verano , teniendo cuidado 
de sacarlas al Sol algunos dias, para que con su influencia 
se pongan maduras. 

• 

B R U S E L A O U B A C R E S P A , O U B A E S P I N A 
Frati l la . 

3 Este genero de Fruta aparece en el mes de Junio, y 
dura largo tiempo ; en cuya sazón se notan dos géneros, 
ambos de rojas muy excelentes: el uno es la común y el 

' otro 
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otro la que llaman de Holanda. Hay ademas otros dos gé
neros de blancas: el uno común, y el otro de Holanda, que 
es el tenido en mayor estimación , asi por su hermosa vista, 
como por su deleitabilidad gustosa. 

M O D O D E C O N S E R V A R L A B R U S E L A , 
4 Guardanse las Bruselas (y aun se puede entender a 

otro genero de Frutas) poniéndolas, antes de llegar al pun
to de su maduración, dentro de una vasija de barro vidria
da ó de vidrio , con un poco de Aceyte. También se pue
de sin h\, como las Fresas, Frambuesas &c. 

M O D O D E B A Ñ A R L A S B R U S E L A S . 
5 Bañanse las Bruselas con clara de huevo , antes bien 

batida; y después con el Azucarero se irán pulverizando 
de Azúcar fino en polvo. Executase el baño de la clara pa
ra que perciban mejor el Azúcar, y tengan mas consistente 
duración , aun para guardarlas. Finalmente f se concluyen 
con secarlas al Sol, ó dentro de la Estufa, con fuego lento, 
con lo que se podrán servir. 

O T R O B A Ñ O V A R A L A S F R U T A S R O J A S , 
como son Guindas , Cerezas , Bruselas, y otras, 

6 Habiendo batido bien unas claras de huevo , con un 
poco de agua de Azar , ó de otra qualquier olorosa , en 
una Cazuela , se irán metiendo dentro los racimos de 
Brusela , Guindas, Cerezas ó Ubas , para lo que se ele
girán las mas hermosas y mejores. Hecho esto , se saca
rán de la Cazuela , trayendolas entre las manos con mu
cha suavidad , sin estrujarías , para quitar el demasiado ba
ño que tuviesen : de allí se pasarán al Azúcar fino en 
polvo , bien seco antes en un plato al fuego, y que no ten
ga humedad alguna , porque si no fácilmente con el tiem
po corromperla las Frutas. Habiendo recibido bastante Azú
car el racimo de Bruselas ó de las Guindas , se sacarán, 
colocándolas en el Cedazo con papel , ó en porcelanas pa
ra servirlas. Si fuesen Guindas 6 Cerezas las que han de 
llevar este bajío , se les quitará los pnlitos, cortándolas 
por el medio no mas, y se pondrán entre el baño y 

Azu-
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, Azúcar , según su orden. Hacese lo mismo de las Castañas, 
á^xcepcion , que primero se han de cocer para quitarlas las 
cortezas Interiores y exteriores. 

D E L A S G U I N D A S Y C E R E Z A S 
de todos generas. 

7 Estas especies de Frutas con su muchedumbre de di
ferencias, son conocidas por todas partes,;y asi sera ocio
so de escribirlas prolijamente, solo se notarán dos espe
cies de cada una, á las que siguen las demás. Las prime
ras Cerezas que se ven, son por Mayo, y duran hasta 
Junio, son inútiles para conservarlas , y solo se pueden 
servir en pequeña cantidad , en porcelanas al crudo , ó en 
Compotas , en poca cantidad , y solo para satisfacer la no
vedad , que apetece cosas nuevas, estrañas y fuera de su 
sazón. Las Cerezas se dividen en dos especies: unas comu
nes , y otras Garrafales; estas ultimas son hermosas y gran
des , que esto es lo que quiere decir , y da á entender este 
nombre Garrafal , y se pueden servir á qualquiera persona 
de calidad. Su color común es rojo encendido , aunque 
también las hay de color casi negras. 

Las Guindas son mas nobles , gustosas , delicadas, pec
torales y útilísimas para mil cosas en el uso medicinal. Hay 
entre ellas asimismo dos especies : unas son las comunes, y 
otras las que llaman Garrafales; su color rojo , y resplan
deciente , aunque también las hay negras , que son de un 
extraordinario dulzor. Las mejores en todas estas diferen
cias , son las que tienen un corto palito. Todas ellas en el 
uso de confitar son de las mas excelentes Frutas , especial
mente para Jaleas y pastas claras. La señal para conocer su 
perfecta maduración es , si poniéndolas al Sol , y volvién
dolas , se muestran de un color muy transparente ; al con
trario si se notan algún tanto pálidas y obscuras. Guardan-
se largo tiempo en el propio árbol , si no se tocan , ó algu
na nuve fuerte , como la de granizo, no las ofende. 

Conservaránse las Guindas y Cerezas mucho tiempo 
incorruptas , cogiéndolas quando haya salido el Sol , y 
puestas en orden en un vaso oue tenga una cama de yW 

\ va. 
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va Hysopo, y otra de ellas , y sobre esta, otra de Hysopb, 
y asi se proseguirá hasta concluirlas; y después se rociarán 
con Vinagre , que no sea muy fuerte. 

Conservanse del mismo modo con hojas de caña ver
des-y frescas , en lugar de la yervaHysopo, 
- Hacense las Guindas y Cerezas pasas , secándolas al 

Sol, y cociéndolas con su propio zumo , al que se añadirá, 
si se quisiere ,.un poco de Azúcar clarificado. 

La agua destilada de las Guindas , cogidas prontamen
te en el árbol, bebida , es excelentísima contra el dolor de 
corazón. La de Cerezas tiene esta propia virtud , aunque 
mas remisa. 

Sirvense con el baño dicho , y si se quiere % se podrá 
duplicar volviéndolas á bañar , y echar Azúcar en polvo, 
haciendo de ellas Pyrámides , con la mayor propiedad y 
destreza que sea posible» 

A L B A R I C O Q U E S. 
8 Nadie ignora la figura , grandor y color de los AI-

baricoques : es de las Frutas menos estimadas ; pero en el 
uso de confitura , tanto en liquido , como en seco , tiene 
debidamente uno de los principales asientos. Son exceJea-

,tes para guarnecer y adornar un postre , con su vistosa 
variedad , particularmente los que vienen en ramas. 

Los Albaricoques tempranos t que duran desde Junio 
hasta fin de Julio , tienen la carne blanca ; pero no por 
«so son mejores que los amarillos^que no vienen hasta me
diado de este ultimo mes. Compotanse > y son en este uso 
los mas preciosos. E l fuego y el Azuca^ les da un perfume 
sw?ve , que no se halla quando crudos. 

Conócese la madurez de los Albaricoques, no solo por 
el hermoso color que tienen de un costado y carne in
terior amarilla, sino también porque fácilmente se quitan 
sus palillos. 

Sus almendras, defendidas de un hueso, son muy agra
dables, comense verdes en el mes de Julio y Agosto , y se 
íirven también confitadas. 

Los Albaricoques, Pérsigos, Duraznos , Alberchígos 
y Melbcotones, se conservan largo tiempo sacándolos los 

1̂ hue-
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huesos, y guardándolos en agua salada ó Vinagre dulce. 

OTRO M O D O D E C O N S E R V A R L O S : 
9 Conservanse también en su natural larguísimo tiem

po , echando en el pezón pez caliente luego que se re-« 
ciben ó quitan del árbol, y puestos en una vasija , se guar
dan. 

Otros los dan una camisa de cera , y los ponen en lugar 
retirado , preservándolos del viento. 

Otros, y le juzgo por el mejor , según la experiencia 
lo ha demostrado , los envuelven en yeso, y alli se man
tienen. 

C I R U E L A S . 

10 Las Ciruelas son propias para guarnecer los Ramille
tes , asi por la variedad de sus hermosos colores, como por 
la Flor natural que entre ellas está , cuyo color es blanco, 
inclinado al azul. La buena Ciruela ha de tener la carne fi
na , el sabor dulce , relevante , azucarado y vinoso. Otras 
hay que son muy olorosas, como son las de Santa Catha-
lina , las Albaricoqueñas, las Andrinas tarilias , las Impe
riales , las de Monja , y otras muchas , en especial son las 
mejores las siguientes. 

Xas Ciruelas gordas redondas , y de un color violado,: 
son de un gusto muy relevante. 

Las de Dama rojas, blancas y violadas, son muy agra
dables , y de un gusto muy azucarado, y particularmente 
las rojas son muy estimadas por este motivo. Su hechura 
es mas larga que redonda , al contrario de las de color vio
lado y blancas, que son redondas, aunque rio de tan exce
lente gusto. 

La Ciruela Oblonga grande , es muy duke y agrada- , 
ble , aunque sujeta fácilmente á empodrecerse y llenarse de ¡ 
gusanos. 

Otras hay que son pequeñas, color blanco tirante a 
amariílo ó leonado. Estas que suelen llamarse de Mirabel, 
son las mas excelentes para el uso de confitar. Hay entre 
ellas dos calidades, las mas gruesas son las mejores, 

Y \ Otro 
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Otro genero de Ciruela Dama hay que es quaM re

den la , su color violado y obscuro, florida es de un gus
to muy azucarado y excelente. Confitanse quitándolas el 
hueso. 

i Las Ciruelas de la Reyna Claudia son verdosas , su he
chura redonda , su gusto muy dulce y suave. 

La Ciruela Real es muy gruesa , de hechura redonda, 
el color rojo y claro , el gusto muy agradable y reler 
vado. 

Las de Santa Cathalina tienen la carne fina , muy dul
ce , es larga y gruesa ; su color entre blanco y amarillo, 
algun tanto arrugada , á causa del palito. Es esta cali
dad de Ciruelas de las mejores que hay , por cuya razón 
son estimadas. 

Otro genero de Ciruelas hay que se reducen á la especie 
de las de Dama , no muy gruesas; su color amarillo, salpi
cado de rojo. Llamanlas algunos Ciruelas doradas por su 
color, que imita á este hermoso metali son de un gusto muy 
dulce y relevado. 

La Ciruela llamada Andrina, color violado, es muy 
gruesa , larga y florida ; su color pálido sobre el pellejo, 
causado de la flor que impide se vea su color violado , ti
rante á rojo. Tiene la carne extraordinariamente fina su 
gusto es muy azucarado , suave y vinoso. Para confitarlas, 
no se las quita, el hueso; su madurez y perfecta sazón , es 
en el mes de Agosto. 

La Andrina regular tiene las mismas calidades que la 
roja ó violada ; para confitarla se quita el hueso: y aunque, 
como dicho es, es como la precedente , no obstante, aque-
Ih'dene mucha mas estimación. 

La Imperial es una hermosa Ciruela , gruesa y larga, 
semejante á la Aceytuna , en cuyo medio tiene una costu-. 
ra-'resinosa que liega desde el uno al otro extremo ; su co
lor es de iin rojo;muy agradable , que no se ve sino se qui
ta la flor (pe tiene encima blanca , que la da una notable 
graciai su carnees firme, su humor abundante, vinoso, 
cialce y azucarado; aunque sin embargo de estas buenas ca
lidades esta expuesta á fácil corrupción , por lo que no se 
deberá guardar mucho tiempo. 

i r • 
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ici moscatel es muy buena , pequeña y non-

de 
La de Dam 

da. P.ira confitaria se la quita el hueso. 
Las Ciruelas Albaricoqueñas son blanquecinas de un 

costado, y del otro tirante á rojo , y tan gruesas como las 
de Santa Cathalina: su .figura es redonda; quitada el hueso, 
es muy buena para comer. 

La Ciruela del Paraíso es la mejor de todas las Ciruelas: 
su color es verdoso, redonda , y de un grosor proporcio
nado. Sus calidades son muy excelentes , pues todas las 
buenas partes de las otras se hallan resumidas y abreviadas 
en esta. Son muy dulces , azucaradas y fragrantés; sin em
bargo, tienen un defecto que las hace de menos estimación 
que su bondad merece , y es que no se pueden secar ó pa
sar como otras muchas. 

La Ciruela Emperatriz es una suerte de Andrina vio
lada , tardía , que no madura hasta el mes de Octubre. Es 
muy buena , su carne es fina , gustosa , dulce , azucarada y 
relevante. Hacense de ellas Compotas muy buenas, y se 
confitan también asi enteras, sin quitarlas el hueso. 

Para conservar con su flor natural las Ciruelas , convie
ne luego que se hayan cogido ponerlas en una cestita de 
mimbres, y encima de ellas unas hojas de ortiga , con lo 
que se guardan en la Frutería un dia ó dos para que se re
fresquen Í y entonces convenientemente se servirán mejor 
que quando se acaban de coger, teniendo gran cuidado con 
que el quarto de la Frutería sea seco , y que n.o reciba hu
medad alguna, que es la que fácilmente las corrompe y da--
ña , ni mal olor , porque también le perciben. Colocanse 
en este quarto los Alberchígos ó Pérsigos, á distancia de 
uno al otro de dos dedos , ia coronilla mirando azia aba-̂  
xo, visitando y registrándolos cada dia, á fin de reconocer 
si se han dañado algunos,los que prontamente se arrojaran 
antes que comuniquen á los demás su putrefacción; y guan
do se hubieren de transportar, se tendrá el mismo cuidado: 
para qde vayan mejor , se meterán en la vanasía entre ho
jas de parra , yendo lo menos opresos que ser puedan pues 
sino con ia fuerza del aprieto, se dañarían del misma 

m modo. íivyiiop oi . - í s y i j ^ , 
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V E L A S P E R A S : 

i i Parece que sin el ornato de las Peras pudiera que
dar desayrado el mas hermoso Ramillete : pues le adornan 
con su variedad , asi de colores, como'de tamaños, de tal 
modo , que forman una agradable y hermosa apariencia 
deleitable á la vista; cuyo número de especies casi es infini
to': no obstante se irán notando en el discurso de este Capi
tulo aquellas que son mas cómodas, tanto para servir en 
crudo , como cocidas ó en Compotas; y comenzando por 
las de Estío , son las siguientes. 

Las Peras Cermeñas, que son unas pequeñas Peritas, 
llamadas en algunos Países Perejones 9 son muy buenas , y 
particularmente las de Toro llevan la primacía, aunque las 
de la Vera de Plasencia no están en esta inteligencia ; pero 
sin duda padecen error. Son de un gusto muy relevado y 
dulce: comense entre Junio y Julio. Otros las llaman Pere-
joncitos de San Juan. 

La Pera de Dama es larga , color pardo , carne firme y 
dulce, como azucarado. Conservanse por bastante tiempo; 
su sazón comienza á fines de Junio , ó á primeros de Julio. 

La Cermeza Moscatel tiene el palo largo , es gruesa , y 
larga su forma; y es bastantemente dulce para ser tan remr 
prana. 

La Pera blanquilla es mas larga que redonda , el pelle-
gíto mu7 suave, y de un gusto muy relevado. 

La Pera gruesa blanquilla es mas larga que redonda: 
su color es blanco , mas gruesa que la otra , y mas tempra
na quince d Í 2 s : el palo que las mantiene es grueso y cor
to , y metido dentro bastante : madura á principio del mes 
de Julio. 

La Pera de la Reyna es excelente, aunque pequeña: su 
color amarillo , el gusto muy relevado. 

La Pcra'iiamaJa hermosa, tiene la figura de un hermo
so higo: su color es irojo, sobrecampo amarillo: es de gusto 
muy relevado. Coaviene , quando se cogen , .elegirlas un 
poco verdes, porque de lo contrario están fácilmente -ex
puestas á corrupción. 

Las 

% 



i t Repostería. Cap.. X X X F I L 1 7 f 
Las Peras de ia Rey mi gruesas son estimadas, y fenicias 

én el numero de una de mejores de esta sazón: su figura 
es larga , roja de color ? y algo moscatel, 
i L a Pera chica de la Keyna es mas'roja y parda, no muy 
molida , es de un gü&ro muy relevado S3 guardase mucho 
tiempo en crudo. Sírvese en Compotas ,,en liquido 6 tirada 
en seco pat;t cuyo éíceto se elegida'la que este algún tanto-
"verdosa , para madurarla y sazonarla en la Frutería. 

i.as Peras Moscateles fi íigrantes y olorosas y son peque
ñas/largas. , y de color verdoso ó algún tanto; verdes:. su 
•humor 6 zumo es, abundante , dulce y-excelente , y se con
serva largo tiempo ; ia sazón, propia de su madurez es en el 
rnes de Agosto* 

La Pera Bergamota de Estío es gruesa r verde , sebosa,, 
que imita mucho á la Pera Bergamota de Invierno 6 de 
Otoño i su gusto es muy dulce y agradable., 

La pera incógnita % que es lo mismoque no conocida,, 
es mas larga que redonda i su color entre rojo y amarillo. 

JEs, muy dulce % y de agradable delei£abilidad! al labio. 
La Pera Real es una Pera pequeña entre larga y redon^ 

da, y algún tanto llana : tiene el palo largo y derecho , y 
un poco metido dentro de la Pera, Su carne es bastante que
bradiza : su zumo oloroso , de un. gusto azucarado y relé-» 
Tante : su color entre blanco y amarillo , y el pellegito ó 
cutis exterior dulce.. Madura en el mes de Setiembrê  

La Pera de buen Christiano es gruesa , de color amarí* 
lio , tirase á rojo de un costado , y del otro blanco :; su car» 
ne es entre blanda y dura : su pellejo suave y liso : su gusto,, 
ultra del perfume que tiene, es muy dulce y azucarado. 
Madura á pri meros de Setiembre, 

La, Pera Naranjada consta de muchas calidades , como 
son la yerdosa , la pequeña y la Real, que es la mas hermo
sa y mejor de las que son de esta especie. Gómense qtian-
do no están de todo punto maduras , esto es , algún tanto 
verdes. , porque después se ponen muy molidas , y de un 
gusto insípido. 

La Pera sebosa roja es. un Pera gruesa , larga ,, y no 
puntiaguda : su color muy encendido y rojo.. Llamase Í^O-
W ó mantecosa., por su agua , que tiene esta excelencia, 

ade-
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ademas de ser muy dulce y agradable. 

La Pera mantecosa , parda de color . no difiere de la 
precedente , sino en su color. Es muy tardía. 

La Pera llamada hermosa , es roja , sobre campo amari
llo : su gusto es muy dulce y elevado, 

t&oh ai ií ai»i i • - • •- - n rt 
P E R A S D E O T O Ñ O . 

12 La Pera que madura á mediado de Octubre , por ío 
que la llaman tardia , es de muy agradable gusto. 

La Pera Bergamota es gruesa y llana , el palo corto y 
delgado , el pellegito verde, y en madurando perfectamen
te , amarillo : su carne entre blanda y dura, su gusto azuca
rado , vinoso , y muy relevado : su sazón comienza á me-* 
diado de Octubre, y se guarda hasta fin de Diciembre. 

La Pera Bergamota Suiza tiene el pellegito rayado de 
verde en campo amarillo , llana y mantecosa. Este genero 
de Pera es muy estimada. 

La Pera verde larga , es asi llamada , porque aunque 
este totalmente madura , siempre mantiene en la superficie 
el color vérde. Su hechura es larga , su carne mantecosa, y 
de un gusto muy suave , vinoso y agradable. En el corazón 
es algún tanto pedregosa: madura á mediado del mes de 
Octubre. 

La Pera mantecosa blanca tiene el palito grueso y corto 
el pellejo muy unido, el color , Ínterin no esta en su per
fecta madurez , verde, y en su sazón amarillo: es blanda y 
dulce , aunque no mucho, á causa de que la carne que tie
ne es muy molida : por cuya razón se ha de coger antes que 
haya totalmente madurado; de modo que mantenga algún 
verdor , sin dexarla recibir su color natural, que es amarillo 
jclaro : es muy hermosa , y por este motivo útil para ador* 
nar un Ramillete. Madura en el mes de Octubre, 

La Pera Marquesa es gruesa , verde , aunque en madu
rando es amarilla : imita mucho á la de buen Christiano de 
Invierno : por la testa es llana : la coronilla ú hollejo hondo 
y pequeño. Es de gusto muy dulce y mantecosa , vinosa, 
su ive , y algún tanto perfumada ; madurase en el mes de 
Octubre. 
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L a Pera llamada del Vaso, es casi redonda, blanca, m .y 

suave : su zumo vinoso , abundante y azucarado : cómese 
por espacio de tres meses. 

La Pera llamada Inverniza Espinosa , es casi redonda, 
tirante á ovalada , verde, y en madurando , amarilla : es 
muy blanda, mantecosa, moscatel: cómese en los meses de 
Noviembre, Diciembre y Enero. 

Hay un genero de Pera , cuyo olor ambarino es muy* 
suave : su figura es redonda , el color entre pardo y verde, 
salpicada de blanco, lo que sucede si se crian en tierra lige
ra , de palo derecha, su carne fina y mantecosa: cómese en 
Noviembre,Diciembre, y algunas, aunque pocas,en Enero* 

La Pera de San Martin es mas larga que redonda: su co
lor es rojo de un costado , que es por donde el Sol la da , y 
del otro como camuesado: su gusto es dulce, con un perfli-
fe muy agraciado, como al modo de moscatel: puédese co
mer muy bien en los tres meses dichos , aunque esta sujeta 
á empedernecerse. 

P E R A S D E L I N V I E R N O . 

T3 La Pera colman ú de Campanilla, tiene el vientre 
ó parte que corresponde al medio , gruesa , y acia el pali
to ó pezón, en diminución , á manera de Campana: su pa
lo es'corto y grueso , su color inclinado á verde , y del 
costado que el Sol la da , menos: en madurando es amari
lla ; tiene el pellejo dulce , su carne es vinosa , abundante 
de zumo, azucarada , y muy apetecible , con un genero de 
blando perfume á moscatel, que la hace mas agradable.Co
mida en crudo quando está madura , es de las mas excelen
tes; y en el adornar los Ramilletes forma una hermosa apa
riencia ; el tiempo de su madurez es en Enero, y se conti
nua en los meses de Febrero y Marzo. Para comerla convie
ne antes manosearla, oprimiéndola, pues de este modo per
fectamente se madura. 

La Pera de buenChristiano de Invierno es conocida por 
una de las mejores, y mas exquisitas de todas ; es muy grue
sa , de suerte , que se suelen-encontrar algunas con pesq de 
•dos nbras: su color es encarnado, aunque no muy encendí-

Z do. 
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d o , del costado por donde el Sol la da , y del otro a mari-
11o. Es de notable dulzor azucarado, con perfume moscatel, 
que la agracia y hace mas apetecible: es singular para el 
adorno de los Ramilletes; y de ella se hace la mejor Com
pota: dura hasta la Primavera , y aun mas allá en. algunas 
partes. 

La Bergamota verde es mantecosa , no muy gruesa , al 
modo de la de Otoño , cuyas calidades , hechura y gusto, 
á poca diferencia tiene. 

La Bergamota gruesa redonda es acia el palillo menuda: 
su color entre verde y amarillo: su carne mantecosa, dulce 
y azucarada: es muy excelente, y se guarda hasta el mes de 
Abril. 

La Pera Real de Invierno es gruesa, muy semejante á la 
de buen Christiano de Estío; su color entre amarillo, incli
nado algún tanto á rojo: es muy dulce. E l tiempo de su ma
duración es en el mes de Enero, y continua en el de Febre
ro y Marzo. 

P E R A S B U E N A S P A R A C O M P O T A S . 

14 La Pera llamada de doble flor , es gruesa , llana j 
hermosa á la vista : tiene el palo largo y derecho , el pelle
jito blando y suave, colorado del costado que le da el Solf 
y del otro amarillo. Sirven, ademas del adorno que dan á 
íos Ramilletes, y otros platos , para Compotas. Tiene la 
carne blanda , suave , y sin granilla alguna : es muy jugo
sa , y puesta ai fuego se aumenta de un color hermoso que 
ia agracia: el tiempo de su maduración es el mes de Marzo. 

La Pera de Invierno moscatel es muy hermosa , gruesa 
y redonda : su color es amarillo. Es mejor cocida que 
cruda. 

La Pera moscatel de Otoño es pequeña , seca , olorosa, 
y muy excelente confitada , y en Compota. 

La Pera de San Martin es mas larga que redonda: su co
lor rojo del costado del Sol , y del otro , aunque también 
roja, mas débil, inclinado al color anteado: su carne es sua
ve,su gusto azucarado y relevante: el tiempo de su madura
ción es en el mes de Noviembre , y continua en el Diciem

bre, 
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bfe , hasta fin de Enero: comense mejor cocidas, que crudas, 
y particularmente son muy agradables en Compotas. 

Podráse , á falta de estas y otras citadas en el discurso de 
este Capitulo, usar de otras qualesquiera para cocerlas, y 
servirse en Compotas; pero se ha de observar,que se han de 
elegir de las que no tengan todavía su natural color amari
llo f sino un poco verde. 

C A P I T U L O X X X V I I I . 
• • 

D E L A S M A N Z A N A S » 

i T A Manzana es fruta muy común y conocida ,* por 
| , lo que se dexara de hacer larga descripción de ellas, 

notando solo las que son de mayor excelencia. 
La Camuesa , que es un genero de Manzana muy her

mosa , su pellegito notablemente fino , su carne azucarada, 
y muy dulce : su hechura casi redonda , de un costado sal
picada de encarnado, como son las de la Montaña, y otras. 

La Camuesa que tiene el color amarillo muy claro , ti-, 
rante á blanco, salpicado de negro , es la mejor , mas dulce 
y agradable ; una y otra es inútil para el uso de la Confite
ría , y solo sirven para comerlas en crudo : y ciertamente 
no tienen necesidad de mas artificial dulzor , que el que las 
comunica la naturaleza, suficiente á dar contento al mas 
estragado gusto. 

La Esperiega fina blanca es algo dura de carne, no muy 
gustosa , y de mucha conservación. 

La Camuesa Pardilla es la mas estimada de todas las es
pecies de esta Fruta : dura bastante tiempo , es muy dulce, 
abundante de zumo vinoso y azucarado : es la mas excelen
te de todas. 

La Esperiega fina es muy agradable , hermosa y bastan
te grande : por el costado del pezón es gruesa en redondo, 
y conforme se va descendiendo, va disminuyendo su grueso., 
E l color es muy hermoso , del un costado toda roja , y del 
otro salpicada en campo blanco con el color rojo : su pelle
gito es notablemente sutil, su gusto de un-dulzor may rele
vado, con un genero de agrio que la-releva mas: es sin duda 

Z ^ des* 
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después de la Camuesa la mejor,.y aun para el gusto de 
muchos, la excede en mucho. 

La Manzana del Calvillo es bastante gruesa , mas larga 
que redonda : es de un gusto muy vinoso. 

La Manzana del Calvillo blanca es de un gusto muy re
levado , por cuya razón es muy estimada: su color es como 
el de un Melón escrito por un costado , y por el otro , que 
es por donde la hiere el Sol, inclinado á rojo. Una y otra 
de estas Manzanas se conservan largo tiempo , hasta el Fe
brero , con tal que se hayan guardado en lugar seco; no obs
tante , fuera de su sazón , aunque se conservan , son de me-í 
nos gusto, á causa de que su carne queda molida. 

C A P I T U L O XXXIX. 
D E A L G U N A S A G U A S D E S T I L A D A S 

de Frutas, 

PARA este ministerio se necesitan un Alambique gran
de , y otro mas pequeño , con sus remates, y una hor-

nnia adonde pueda caber el Alambique. 

A G U A D E C I D R A , D E L I M O N , N A R A N J A , 
Limón de Florencia , llamado Cidrado , Bergamota 

de Florencia érc, 
• 

1 Tomada la Fruta á proporción de la cantidad que se 
quisiese hacer , pues para cada quartillo bastará un quarte-* 
ron de cascara , menudamente picada con un cuchillo muy 
siitil , de la Fruta,sea Limón, ó Cidra, ó Bergamota ó Na
ranja, y se ira picando en el agua en vasija suficiente,* y aun
que se eche dos ó tres géneros de cascara , tomada la Fru
ta y agua , se echará en el Alambique muy limpio , y si se 
quisiere mas fuerte , se echará Aguardiente de lo mas fuer
te , á cada azumbre de agua un quartillo de Aguardiente , y 
se. le pone la tapa al Alambique , y con un poco de engrudo 
pegado á un papel, se le vestirá á el Alambique por donde 
se unió ; y puesto a la hornilla con mediano fuego , y lle
nando la tapa de agua natural, teniendo cuidado de que 
quando este el agua de la tapa caliente , que será quando la 

ma-
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niano lo pueda sulrir , se irá añadiendo otra fría , y se ren
día siempre este cuidado hasta c]ue se acabe la destilación, 
pues basta que salga de las tres partes la una: este genero de 
aguas destiladas son muy buenas para los que pade cen dolo
res de estomago ó de cabeza , y para dar gusto á qualquier 
genero de dulce ó bebida: de este modo se puede hacer 
qualesquiera géneros de Frutas y Flores &c. también se pue
de del mismo modo destilar el Aguardiente , que estas aguas, 
diferenciando , que en lugar de estas Frutas, Vino solo. Y 
si se quisiese sacar mas fuerte ó mas virtuosa, se echará todo 
.en Aguardiente , y se destilará del mismo modo , sea de Ca
nela., ó Clavo , ó Nuez de especia ó flor de Naranja. 

A L G U N O S G E N E R O S D E R O S O L I . 

R O S O L I A L M O D O D E T U R I N . 
2 Hacese este por destilación hasta la mitad de buen vi

no blanco y delicado, á lo que se añadirá á correspondencia 
Canela , Nuez de especia , y Clavo de especia, con Azúcar 
lo suficiente para dulcificarle , y alguna agua olorosa , como 
de Azar, de Jazmín, ó Suberosa ú otra, y bien cubierto con 
su refrigerante, se destilará en el modo ordinario como el 
Aguardiente; pero se advierte, que el fuego ha de ser corto: 
de esta destilación sale un Rosoli muy claro , y se lo con
serva tanto quanto se quisiere ; si no se quisieren echar las 
aguas olorosas en su lugar , se podrán conservar por la pro
pia flor , metida dentro del Alambique , bien limpias , pa
ra dar el gusto del Ambar ú otro, y destilado , se guarda en 
botellas, y se podrá usar de ello. 

R O S O L I M A S C O M U N . 

3 Se tomará ya sea Aguardiente ó espíritu de Vino, se
gún se hallare conveniente, la cantidad de una azumbre , y 
puesta en un vaso ó botella de barro , con diez ó doce Cla
vos de especia ó Pimienta larga , Canela , Cilantro y Anis, 
se dexará en infusión por tres ó quatro horas , y habiéndo
lo , después de pasado este tiempo , colado por un lienzo, 
se echará en una libra de Azúcar preparada al Soplo, quan-

do 
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do haya declarado el herbor, y bien incorporado y mezcla
do todo por medio de la cuchara , se colará por la Manga: 
si se quisiere dar olor de Ámbar ó Almizcle antes de colar
lo por la Manga , se echarán dentro de esto algunos granos 
de qualquiera de estos dos olores , ú otro , como de Cidra^ 
Momo &c. con cuya diligencia se perfumará suficiente. 

O T R A M A N E R A D E H A C E R E S T E R O S O L I . 

4 E l Rosoli del Populo es ligerito , delicado , dulce f 
muy agradable al gusto : executase el verdadero haciendo 
herbirá fuego medianamente activo por un poco de tiempo 
azumbre y media de agua , y después de ya fria , se aumen
tará de media azumbre de espíritu de Vino , y otro tanto 
de Azúcar clarificado , un quartillo de esencia de Anís des
tilado, otro tanto de la de Canela, un poco de Ambar y Al 
mizcle ó Estoraque &c. preparado con el Azúcar en polvo, 

A G U A D E L A R E Y N A D E U N G R I A . 

5 En el tiempo que hay flor de Romero se procurara 
coger por la mañana, después que el Sol con su ináuencia 
le haya disipado el rocío, en cantidad de libra y media, se 
pone á secar sobre alguna cosa limpia por espacio de dos dias 
naturales Í y para que enteramente se seque , se tendrá cui
dado de volverlo de uno y de otro lado; si no hubiese 
bastante flor de Romero , ó se careciese totalmente de ella 
por lo intempestivo de su sazón, se podrá cambiar por la 
Salvia , yerva Hysopo , Tomillo y Sándalo, conocido en 
algunas partes baxo del nombre de Almoradux^ y se secará 
del propio modo que la flor del Romero, y á falta de todo 
esto las puntas de las ramas, y todo aquello que fuese su 
gusto íacil de hacer al tiempo. Puesto todo en el Alambique 

^con' tres azumbres de Aguardiente, se dexará infundir por 
espacio de doce horas , ó algo mas ŷ se derretirá en el mo
do ordinario, distribuyéndolo en vasijitas ó frasquitos de 
vidrio, y cubriéndolo con pergámino mojado. 

; 

OTRO 
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O T R O M O D O D E S A C A R L A A G U A 
de la Reyna de Ungria, 

6 Tomarase la íior del Romero pura, y puesta á secar, 
en el modo arriba dicho, al Sol , en media azumbre 6 
tres quartillos de buen espíritu de Vino , se echara media 
libra de esta flor en una vasija de barro , y bien cubierta 
entre estiércol de caballa reciente ó acabado de echar de 
este animal, puesto en un cubeto , y en medio la vasija^ 
llena hasta el cuello por la parte exterior , pero no de m o 
do que llegue con mucha proximidad á la boca de la va
sija , á causa de que recibiria fácilmente el vapor inmundo 
del excremento el licor ,,y se dexará de esta suertepuesta 
con su tapón de corcho y pergamino la vasija, por espa
cio de seis semanas , mas eumenos , hasta que el licor ya 
liecho agua de la Reyna de Ungria, se note de un color rojo 
y claro , y la hez profundicada con el fondo : hecho esto, 
se inclinara suavemente la vasija, vertiendo en una botella, 
redoma ó frasco de la agua, sin mezclarla con parte algu
na de la hez. Es esta manera de hacer el Agua de la Reyna 
de Ungria , mas excelente que ninguna otra , y sus virtu
des no tienen precio, es maravillosa por toda suerte de con^ 
tusiones , heridas, y otras diferentes cosas. 

-

O T R A M A N E R A . 

7 Pondrase en una vasija de barro grueso media azum
bre de buen espíritu de Vino , con un roció de las puntas 
del Romero florido, y un poco de Tomillo, Espliego , Sal
via , y algunos palitos de Ancusa , para dar color á la Agua 
de la Reyna de Ungria ; y bien cubierta la vasija , de modo 
que no evapore, se pondrá al Sol sobre arena por espa
cio de un mes, en cuyo tiempo habrá recibido el color y 
tuerza de las precedentes: esto executado blandamenve se 
inclinara la vasija sobre las limetas, frasquitos ó redomas á 
hondo4"' n0 ^ ^201' COIlella 13 heZ qLle estara efl 10 O*» 

Este gbnero de Agua de la Reyna de Ungria tiene las 

mis-
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mismas virtudes y excelencias que la pasada; 

A G U A D E E S P L I E G O . 

8 Después de haber quitado á el Espliego aquellos bra* 
zuelos que Is mantienen , se infundirá en la agua, destilán
dose del modo que las demás. 

Esta agua es útilísima para destemplar el sabor , y dar 
buen olor á los saborcillos comunes, como después en sis 
lugar se dirá. 

A G U A D E L T R E B O L O L O R O S A : 

9 Bien limpio el Trébol oloroso de sus brazos, se in
fundirá en agua , echando de el la cantidad que se quisiere 
á discreción , destilándolo como las demás aguas; y puesto 
en las botellas, se guardará. 

M I S T E L A D E G U I N D A S . 

10 Echaráse en un frasco una azumbre de buen Aguar
diente , y diez libras de Guindas estrujadas, por espacio de 
seis dias , después de los quales , se meterán las Guindas en 
un lienzo blanco , oprimiéndolas para que cayga el zumo 
en una Cazuela : hecho esto , se pondrán cinco libras de 
hermosa Brusela ó Uba Crespa á herbir al fuego , con tres 
libras de Azúcar , oprimiéndolas para sacar el zumo , del 
propio modo que las Guindas, mezclando uno y otro en 
uno; y á cada media azumbre de este zumo , se echará otro 
tanto de Aguardiente , y otro quarteron de Azúcar: quan-
do estuviere de este modo preparada la mixtión, se aumen
tará de los huesos de las Guindas, de media libra de Cilan
tro , quebrantado uno y otro » y un poco de Nuez de espe
cia , otro tanto de Clavos finos , de Canela , y de Pimienta 
larga : todo bien molido , y bien cubierto el frasco , por es
pacio de un mes, se dexará infundido; cuyo tiempo finali* 
zado , en el modo ordinario , se colará y clarificará el licor 
por la manga , y puesta en las botellas, bien cubiertas con 
su corcho y pergamino . se guardará para servirse del licor. 

M I S -
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M I S T E L A D E H E N E B R O . 

r t Molerase en un mortero hasta en cantidad de medio 
quartillo los granos de Henebro : bien maduros, y puestos 
á herbir en media azumbre de agua , hasta que hayan le
vantado cinco ó seis herbores, se echara todo en dos azum
bres y media de buen Aguardiente , y después de haberse 
infundido por espacio de un dia, se aumentara, pongo por 
exemplo , á cada media azumbre de esta infusión , de ua 
quarteron de Azúcar: si estuviese demasiado fuerte, se íem^ 
piará con agua natural. 

M I S T E L A B L A N C A , Y OTROS, C O L O R E S 
y sabores. 

v- la Mezclarase con una libra de Azúcar una onza de Ca
nela , dos de Clavos de especia , Pimienta blanca , GengU 
bre , Nuez de especia , y dos azumbres de agua clara natu
ral: puesto todo en un Perol al fuego , aumentando una 
clara de huevo para clarificar el Azúcar , aunque es mejor 
echar Azúcar , no en polvo , sino clarificado , rebaxando á 
medida de la agua que tuviere el Azúcar , la dosis de las 
dos azumbres; y todo se dexará herbir hasta que se haya re
ducido de quatro en tres partes , ó algo menos , si se consi
derase que el licor no ha recibido suficiente gusto de la com
posición ; hecho esto, se añadirá á la cocción de media 
azumbre de Aguardiente, habiéndose infundido un brevo 
tiempo, se clarificará por la manga? ó por un Cedazo fino, 
que es lo suficiente. 

Dásele á esta Mistela el olor y sabor de las Fresas 6 
Frambuesas, ú otro qualquier gbnero de Flores, echándola 
su zumo , ó si no se puede aplicar la Flor de Naranja , iS 
otra Flor ó Fruta. También se puede hacer Mistela de V i 
no del mismo modo que la de Aguardiente. En defecto de 
las Mistelas rojas, arriba dichas, se puede dar á esta el pro
pio color, echando la cochinilla preparada con vino encen
dido de la Mancha, bien grueso, y tinto del zumo de Moras. 
m Es conveniente para hacer esta Mistela tener en una va-

Jija en infusión las almendras de los Albaricoques y Guin-
Aa das 
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das en Aguardiente, por espacio de trdnta 6 quarenta días; 
y quando esto se haya executado , se aumentara de esra in
fusión , con la que recibirá un hermoso gusto. También se 
J)uede hacer Mistela de pronto, echando las Especies, Fru, 
tas , Flores , Aguardiente ó Vino , según se juzgare conve
niente , y lo mismo de Azúcar clarificado y bien mezcla-, 
do, se podra usar de ello. 

I 
C A P I T U L O X L i 

D E L M O D O D E P E G A R L O S C R I S T A L E S , • 
Vidrios y Porcelanas, 

S E C R E T O P A R A P E G A R C R I S T A L E S : 
• • • . . 

3 T J I E N desleída Goma Arábiga de la mas blanca y 
J Q clara en un poco de espíritu de Vino , ó en el me

jor Aguardiente, en una vasija de vidrio, bien cubierta con 
su corcho, pergamino ó con cera, se untaran con este com
puesto las piezas quebradas de Cristal, que estén calientes^ 
por medio de una pluma, con lo que se volverán á unir las 
piezas lo mas ajustado que se pueda, y se tendrán asi aprê  
tadas hasta que se hayan un poco enfriado. 

S E C R E T O S P A R A P E G A R V I D R I O S 
y piezas de Talayera. 

2 En una clara de huevo fresco un poco batida > se 
desleirá un terroncito de cal viva , y hecho un cuerpo de 
fuerte que la pasta este algo clara, se mojarán en ella las 
piezas rotas , y se unirán lo mejor que se pueda. Si son de 
Talavera fina, después de pegadas con toda propiedad, y 
bien secas , se echarán á herbir en leche , con lo que no se 
conocerá la rotura ; pero si al tiempo de herbirla se des
unen las piezas, se volverán á pegar como antes estaban. 

P A S T A S P A R A L A B A R L A S M A N O S . 

3 Media libra de Almendras amargas, mondadas, y bien 
ma-
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machacadas en el mortero , rodándolas con agua , a fin de 
que no se aceyten, se aumentarán de seis hiemas de hueva 
cocidas; y bien mezclado todo , se echara tres onzas de 
Azúcar en polvo , prosiguiendo en machacarlo hasta que 
se haya ablandado: se sacara donde se quiera, y se usará ds 
ella* 

O T R O M O D O , 
-

. 4 Machacadas las Almendras,se rociarán con Leche en 
lugar de agua , como las precedentes , mezclándolas con sus 
hiemas cocidas; y sacadas del mortero , se desleirán coa 
Azúcar clarificado , y puesto á secar á fuego lento , se me
neará con una cuchara de palo ; y después de convertida ea 
masa , bastante suave , se usará de ella. 

O T R A M A N E R A . 
• 

5 Tomadas las Almendras amargas, y bien secas en la 
Estufa , se machacarán poco á poco con un poco de harina 
de flor, y pasándolas por un Cedazo sobre papel, se podrá 
usar de ellas. 

Estos tres géneros son los mas excelentes, por lo mucho 
que blanquean y suavizan ; aunque también se pueden hacer 
de Almendras dulces, Pan mojado , y otros varios modos., 

• . t ' ^ ' . - ' A , -^H^-ÍXí»;-, /;)?--.í'fi nr¿ t̂ h 
C A P I T U L O X L I . 

M O D O Q U E S E D E B E O B S E R V A R 
jpara servir un Refresco general , y explicación de 

guarnecer Mesas de diez, modos diferentes* 

i T T N Refresco general se previene con quatro api-* 
y ^ J radores con la gente correspondiente, mas ó 

menos, segun la Función*, uno, que es el principal para 
Señoras, otro para Señores, y los otros dos para la demás 
familia y concurso. Estos estarán guarnecidos con Mante
les y Bandejas, donde se colocarán los Ramilletes, guar
necidos antes de todo genero de dulces, estatuas y figu-

- ras de Azúcar y Caramelo, Fuentes bastante capaces, con 
Aa z ser-
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servilletas pan poner todo genero de dulces , huevos qués-
imados, dobles , moles &c. Vizcochos largos para las Be
bidas. Tendrán también bastantes géneros de Bebidas , Es
pumas de Leche y Chocolate , Frutas heladas y Pyrá-
mides, Chocolate caliente , con sus Vizcochos de Sabo-
ya , Roscas ú otros géneros de Vizcochos. Tambicn se 
suele servir en estas Funcione^ figuras de pan , como son 
Hombres, Aves, ú otros géneros de que gustaren , Salvillas y 
Vasos , Cucharitas para tomar las Bebidas y Frutas hela
das , dulces en Almivar , y Azúcar Rosado. 
1 Esto se podra servir en la forma que se sigue , según 
esta puesto tn práctica : Ya todo prevenido, se servirá lo 
primero las Bebidas con Vizcochos en cubiertos , armados, 
según se gustare, y sus Cucharitas en cubiertos: á esto siguen 
lüb Ramilletes con pan en cubiertos, y todo genero de dul
ces y huevos, y sus cucuruchos de papel : después siguen 
las ¿spumas heladas y Frutas , también con sus cubiertos 
de Cucharitas: luego el Chocolate caliente ; sus cubiertos 
de Vizcochos de Saboya , Tortas y Vizcochos en rosca, Bó-
ilos y Pan tostado : luego se finaliza con el agua clara, 

M O D O D E D O B L A R L A R O P A . 
i 

2 E l modo de doblar la Ropa es difícil de coniprehen-
der sin que se vea executar , basta saber, como es práctico, 
que se dobla de varios modos , y se hacen figuras de aves, 
fj ni males 6cc. esto es á la Española, Francesa e Italiana 
Tamt)itrn se riza al mis-mo tiempo de varios modos. 

E X P L Í C J C I O N D E L J S M E S J S , 
J/ regla general para armar qualquier 

Ramillete. 

1 "¡D esto se mandarán cortar vidrios de todas suer-
1 'tes, cortados en forma de eses , vandas , fiares de 

Xis , ra mi tos , medias lunas , hojas de Parra &c. con los 
que se armará la arehitectura de los dibujos subsequentes, 
á idea de cada uno > ü otros sobre el fundamento de platos 

de 
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'de China , ó espejos de cristal1-, y columnas de diferentes ta
maños, sobre los quales se va formaado la idea , ó arcbi> 
tectura , pegándolos con cola blanca de pescado;: esta se 
hará moliéndola en parte limpia coa un mazo , y desecha 
en pequeñas partes,se echará, como una libra , en tres.quar-
tiílos de -â ua ; ŷ  puesto todo á cocer , se meneará con una 
cuchara hasta qué se conozca está un'poco fuerte , quitan
do la espuma negra que se viere : después se colará por IMI 
Cedazo , que tendrá debaxo una Cazuela de barro , coa 
lo que se servirá de ella , poniendo parte de ella en un pla
to de plata al fuego , aumentándola de la de la Cazuela, 
conforme se disminuye del plato. "Hecha ya la architectura 
material , se guarnecerá por las orillas con papel cortado 
de varios colores , flores artificiales ó naturales , figuras 
de Azúcar ü Caramelo , correspondientes á alguna Histo
ria ó idea á que se haga el Ramillete : y últimamente se 
vestirá de todo genero de dulces. 

Y con este intento he puesto estas diez Mesas diferentes, 
para que teniéndolas presentes , pueda el Artífice idear 
otras con mas facilidad. 

M E S A D E D I E Z C U B I E R T O S Q U A D R A D A , 

D i Guarnecida de cinco Ramilletes, formando im Cena
dor en el medio , y acompañada de ocho platos que se 
compondrán los quatro de Compotas r que sean diferentes: 
los dos de Vizcochos, y los dos de helados, guarneciendo 
los Ramilletes de flores , estatuas de Azúcar blanca y Ca
ramelo, y todo genero de dulces. 

.íi'..¿qe'v nUú •\ « títflsika £íyh'ibíi'.»ni¡»^ 
M E S A D E V E I N T E C U B I E R T O S 

2 E l num. i . se guarnecerá como queda dicho en la 
precedente -Mesa , por remate se le pondrá un Pyráinide de 
bastonag'e. 

E l 2. son dos Torres de Frutas pequeñas , y el remate 
del iridio será un guarnecimientoide torneadura. sea Na
ranjado Limón SÍC. de diferentes colores. 

E l j . dos pi^asguarnecid^de Naranjas, Limones&G. 
tam-
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también de varios colores, y Merengues, los remates det 
medio de Caramelo, 7 el resto de todo genero de dulces. 

E l 4. dos piezas guarnecidas como las antecedentes, y 
por remate figuras de Azúcar blanco. 

E l 5. quatro platos de Frutas verdes y helados. 
E l 6. dos Compotas de un genero, y dos de otrow 
Él 7. quatro platos de varios Vizcochos. 
E l 8. otros quatro de Leche cocida} y dos de Nata,á ía 

que se podrán añadir dos platos de Barquillos. 
E l 9. es de quatro torneaduras ó Grlllage. 

M E S A D E T R E I N T A C U B I E R T O S 
quadrada* 

• • . : , • • •• 

3 E l nüm. t i es el Ramillete principal, se compone de 
dos floreros de Azúcar, con sus flores, y algunas otras suel
tas , que los acompañen al rededor , con dos figuras peque-
.ñas de Azúcar : su remate es una Pyrámidegrande de Cara* 
meló, coronado de flores» 

E l 2. son dos piezas cada una á su lado diferente* que se
rán dos Pyrámides, compuestos de bastonage : su remate 
una figura grande de Azúcar en cada uno , y lo restante 
guarnecido de flores , y todo genero de dulces. 

E l 3. se compone de dos Ramilletes : el uno adornado 
de figuras ,, el remare de Naranjas en figura pyramidal. 

E l 4. son dos platos de Frutas verdes , en forma pyra^ 
midal, entretexidas de hojas. 

El 5. otros quatro platos de orzas de China con su ta
pa : los dos tendrán Espuma,de Leche , y los otros dos de 
Almendrada caliente , y bien espesa. 

Eí tf. quatro platos en forma de Pyrámide triangular: 
los dos de Leche helada, y los otros dos de Fruta roja, 
también helada. 

E l 7. son quatro platos de Queso : los dos de natural, y 
los otros dos helados. 

El 8. son otros quatro platos v dos de Vizcochos de Sa-
boya , y ius otros doŝ de Barquillos. 

Ll 9. seis platos : d.03 á las cabeceras ^ y quatro 1̂ rede
dor deí triunfo principal, que sararí diversas Compotas. 

M E -
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M E S ^ Í DJS QUARENTA CUBIERTOS. 
4 E l nüm. i es un Cenador de figura ochavada , con 

dos puertas guarnecidas en el modo ordinario , con figuras 
y dulces de todos géneros y flores. 

£ 1 2 . se compone de quatro Ramilletes, guarnecidos en 
él modo dicho. 

E l 3. es dos piezas , sus remates de pastillage en forma 
pyramidal. 

E l 4. quatro quadros de jardin, laboreados de todos gé
neros de flores y frutas verdes, y en dulce , con algunas fi
guras. 

El 5. es de dos piezas, guarnecidas como las anteceden
tes > y por remates un Pjrámide de Caramelo de diferentes 
labores y colores. 

E l 6. son quatro Pyrámides helados: dos de un generO| 
y dos de otro. 

E l 7. quatro Quesos: dos a lo natural, y dos helados. 
E l 8. quatro platos de Hostias ó Barquillos. 
E l 9, dos platos de Frutas verdes, y entretexidas con 

hojas. 
E l 10. y el 11. de seis platos de diferentes Compotas; 
E l 12. de seis platos de diferentes Vizcochos. 

M E S A D E C I N Q U E N T A C U B I E R T O S , 
su figura una herradura , que se sirve por dentro 

sin estor*varm 
• 

$ E l nüm. 1. es una Fuente que correrá el tiempo que 
se gustare Leche , Vino ó Agua &c. para cuyo efecto ten
drá una arca principal oculta en el techo ó pared , de don
de baxara un encañado de hoja de lata , hasta esconderse 
debaxo de la Mt-sa , que suba al triunfo principal , guar
necido de una pila capaz , con diversas yervas , flores y 
algunas figuras de Azúcar, de modo que no se mojen: la pi
la tendrá otro conducto oculto, para que por el baxe la agua 
que despide la Fuente, y cae en la pila; y debaxo de la Me
sa habrá un barreño ó pellejo en que recíbala agua que 

cae 
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cae de ía pila , teniendo cuidado de echar â ua en la arca 
principal, para qiie no dexe de correr la Fuente í y para 
que sea mas agradable, se guarnecerá de flores y dulces de to» 
dos géneros. ^ 3 . f. #. rr 

E l 2. son dos Ramilletes á modo de Jardín , con sus fi
guras de Azúcar y flores. 

E l 3. son dos Miradores, con quatro puertas , y sus es
caleras guarnecidas de varias figuras de Azúcar, flores y 
dulces, y una figura por remate en cada una. 

El 4. son dos Pyrámides de bastonage de diferentes co
lores, algunas Naranjas en dulce, y el resto de todo genero 
de dulces, y flores. 

E l 5. dos ollas de China s una con Natillas, y otra con 
Léche quaxada de Bacas. . 

E l 6, son dos platos, uno de Barquillos, y otro de Hos
tias bañadas ó rizadas. 

E l 7. dos Pyrámides de Leche cocida, con claras áe 
huevo y Manteca de Baca. 

E l 8. otros dos Pyrámides de Fruta roja helada. 
E l 9, tres platos del Queso del Cebrero. 
E i 10. quatro pUíos de Frutas heladas y crudas, entre-

texidas. 
. E l 11. otros quatro platos? dos á la cabeza , y dos al cen

tro , todo de Vizcochos de Saboya , y de otros géneros. 
E l 12. seis platos de diferentes Compotas. 
E l 13. otros seis platos de Fruta verde de todos generoS| 

guarnecida con hojas á lo natural. 
E l 14. quarro platos de Quesos hilados: dos á la cabe

cera, y otros dos al medio de los costados. 

M E S A D E S E S E N T A C U B I E R T O S L A R G A , 
y sus esquinas redondas* 

6 E l triunfo superior , que es el nürn. i , €5= una Mura
lla , con sus Torreones, guarnécese como la pasada, en gra
das : baxo de la Torre principal, que es una rexa , se guar
necerá de Caramelo ó bastonage , y en lo demás, se seguirá 
lo mismo que en la antecedente Mesa. 

E i 2. se compone de dos platos alzados en vidrios, guar
ne-
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necídos dichos vidrios de flores, y papeicortado ,yfelpiiia 
de colores, y el resto de todo genero de dulces, figuras de 
Azúcar v Caramelo , Compotas, Vizcoch.os, Quesos hela
dos , Frutas heladas y naturales. 

M E S A D E S E T E N T A C U B I E R T O S , 
en figurn triangular ¡ servida por dentro. 

• 

y E l nüm. r. es un Ramillete en forma de Cindadela, 
compuesto de diferentes triunfos, como Castillos, Baluar
tes y Miradores: todo unido, que bien executado es de 
mucho trabajo y coste ? pero por lo mismo muy vistoso; 
guarnécese por todo el cuerpo de diferentes figuras, flores 
y dulces de todos géneros, y á las puertas figuras de hom
bres de Azúcar armados, coronando el Muro y Baluartes 
también de algunas figuras de hombres, de trecho en tre
cho algunos Floreros de Azúcar ó Caramelo , labrado con 
sus flores naturales ó artificiales, y por remates algunas 
piezas de Naranjas, Limones &c. y por remate del Tor
reón principal una Flor de L i s , con otras flores. 

E l 2 . de dos triunfos , que cada uno forma por dentro 
á una Galería rodeada de escaleras guarnecidas de figuras, 
flores, y todo genero de dulces. 

E l 3. son dos platos alzados cOn cristal en forma de eses, 
que tendrán unos Pyramides pequeños debastonage por re
mate , y en lo demás de dulces de todos géneros. 

E l 4. son quatro platos, dos álas puntas de la mesa , y 
dos en el centro en escalera, sobre columnas guarnecidas 
de dulces y flores, y los remates piezas de Naranjas. 

E l 5. son dos piezas de labor de Jardin, que se guarne
cen como las demás. 

E l 6. son quatro platos, en cada esquina el suyo, levan
tados con vidrios y vasos , que se guarnecerán con frutas 
verdes y heladas , con sus hojas. 

E l 7. son dos platos alzados , guarnecidos de dulces, flo
res , y unas figuras por remates. • 

E l 8. son tres platos de Quesos helados diferentes» 
Ei 9. dos Pyramides helados. 
E l IO. es de quatro platos de Quesos crudos. 

Bb E i 
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E l 1 r. son quatro platos , dos, 4 los lados , y dos al cen

tro, , con diferentes Vizcochos. 
E l 12. y el 13. son seî  platos , que serán de diferentes 

Compotas. 
£1 14. otros seis platos , que se distribuirán los quatro 

de diferentes frutas verdes en Pyramides los dos de hoŝ  
tias bañadas, ó rizadas., 

M E S A D E O C H E N T A C U B I E R T O S L A R G A . 

8 Guarnecida de Repostería y Cocina para Cena, pues
ta en estilo ; un Ramillete principal, que es el nüm. 1. for
ma un hermoso frontis en gradas arcos coronados de fi
guras y pyramides de Caramelo , y flores de mano : entre 
los arcos se pondrán algunas figuras de Azucar , y algunas 
blancas , guarneciéndolo todo de flores , asi naturales , co-* 
mo artificiales : dulces de todos géneros y Pyramides de 
bastonage de colores. Sobre el todo de el se pondrá un ra
mo de flores en un florero de Azúcar , formando todo el 
una hermosa vista. 

E l 2 . que es de Cocina , y los siguientes, se compone de 
seis platos, con otros tantos pastelones grandes de tres gé
neros. 

El 3, es de quatro platos grandes , que podran ser de 
fiambres, dos de cabeza de Javali , y los dos de Pemiles. 

E l nüm. 4. se compone de seis ollas ^quatro medianas, 
y dos grandes : estas de caldo ,,y aquellas de menestras di
ferentes. 

El 5. es de seis platos de diferentes guisados. 
El 6» es de ocho platos de diferentes Pescados frescos 

asados. 
El 7. de ocho platos de Pescados varios guisados y co

cidos. 
El 8., se compone de catorce platos de varios asados» 
E l o. es de ocho platos de diferentes Jaleas y Claiques. 
E l io« es de diez platos de varios guisados de Aves» 
E l 11. de ocho piaros con Pastelillos. 
E l 12. de ocho platos con Gazpachos y Ensaladas cru

das y cocidas. 
E l 

4* 
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E l 15. de ocho platos de masa crocantes. 
E l 14. es de ocho platos de diferentes fritos. Después se 

quitan ó relevan los de Cocina , y comienzan á guarnecer 
los de Repostería. 

Los seis platos del nüm. 5. se podran relevar y meter de 
Frutas heladas , con algunos Pyrámides en el medio. 

Los del nüm. 7. se podrán poner de todo genero de Wi&i 
cochos. 

Los del nüm. 8. de diferentes Compotas. 
Los del p. de espumas de Leche y barquillos. 

M E S A D E N O V E N T A C U B I E R T O S O V A L A D A : 

9 Se compone de un Cenador con quatro calles cruza
das de Jardín , formadas sobre columnas en sus piezas de 
Ramilletes , unidas unas con otras con vidrios en arcos, 
guarnecido todo de flores artificiales y dulces, y el remate 
del Cenador sera de una bella figura, ó un Florero de Azú
car , con sus flores de mano ó naturalés , y á la entrada de 
las calles , y por dentro algunas figuras , como que se pa
sean , y las puertas guarnecidas de flores , con sus hojas en
tre calle y calle, es unos dibujos de Jardín, ó quadros guar
necidos de flores, figuras y dulces?, y en el medio un Flore
ro , en que se distribuirán sus frutas heladas ó crudas, con 
sus hojas, flores y dulces. 

M E S A D E C I E N C U B I E R T O S Q U A D R A D A . 

10 E l nüm. 1. es un Ramillete, cuya figura es un gran 
Templo ó Palacio : guarnécese todo el cuerpo de flores, 
figuras y dulces; por dentro es una gran Galena, que se 
guarnecerá en el modo ordinario , y tendrá asimismo unas 
figuras de hombres, como que se pasean , ú otras cosas, si 
se gustare. A las puertas de este Palacio ó Templo, se ador
nara de una arboleda con sus calles y Jardines: los remates 
ue el serán Vanderas de pasta de bastón age de colores, acom
pañadas de algunas figuras de Caramelo ó Azúcar blanco á 
las esquinas. 

E l 2. son dos Cenadores con quatro puertas, guarnecl-
Bb z A . , C 
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das de figuras y flores , y el remate lo mismo que el del 
nüm. i . 

E l níim. 3. son dos Fuentes que podran correr, sea agua 
6 sea vino 6cc. para lo que se observará lo que se dixo en 
el níim. IÍ de la Mesa de cinquenta cubiertos. 

£1 4. son quatro Castillos redondos, que se guarnecerán 
con figuras , flores y dulces de todos géneros : los remates 
serán cañones de Artillería hechos de pasta de bastonage 
del color que se quisiere , con algunas figuras y flores. 

E l 5. son ocho piezas guarnecidas en el modo ordina
rio , con remates de figuras y Pyrámides de Naranjas y L i 
mones. 

E l 6. son ocho pedestales , ó floreros ó arboles de Jar
dín, con sus flores y frutas heladas pendientes de jas ramas, 
para cuyo efecto se colgarán de unos alambritos con cu
riosidad. • 

E l f ¡ son quatro Pyrámides helados , dos de un genero, 
y dos de otro. 

E l 8. son ocho Compotas diferentes , una á cada esqui
na ; y las demás en el centro. 

E l 9. son ocho platos de Frutas verdes de todos gene-
ros , guarnecidas con ojas , cada una eri su esquina , y qua
tro en el centro 3 se añadirá , si pareciere conveniente , al
gunos platos de Vizcochos, que son naturales y helados.. 

F I • 

sin 



T A B L A 
De tos Capítulos que contiene este Lloro. 

(SAP ! De los instrumentos concernientes para el uso 
_j de la practica de este Arte , pag. i . 

CAP. I I . Que contiene el modo de executar las decoccio
nes del Azúcar , con las calidades que debe tener este 
para su elección , pag. 4. 

Clarificación , ibid. 
Otro modo de clarificación , pag. 5. 
Otro modo , ibid. 
Puntos del Azúcar , pag. 6. 
Preparación á la Lisa , ibid. 
Preparación á la Perla , llamada en Es-paña Tiraje , ibid. 
Preparación al Soplo , pag. 7, 

: Preparación á la Pluma , ibid. 
Preparación á Ja Caña , ibid. 
Preparación al Caramelo , ibid. 

CAP. 111. Del trabajo anual que se debe executar , dividi
do por el orden de los meses con los frutos que á ca
da uno le toca , pag. 8. 

CAP. I V . De los Aibaricoques y Almendras todo gene
ro de Compotas, pag. 12» 

CAP. V. De las Frutas rojas , pag. 17. 
Guindas en oreja , ibid. 
Guindas desgranadas á medio Azúcar , ibid» 
Guindas con hueso en liquido , pag» 18. 
Guindas liquidas Frambuesa das, ó conmixtíondel zumo 

de Frambuesas, ibid. 
Guindas en gagitos, pag, 19. 
Guindas con guirnaldas ó coronas r ibid. 
Frambuesas en seco , ibid. 
Frambuesas en liquido , pag. 20, 
Uba Crespa ó Uba Espina verde en liquido „ llamada 

por otro nombre Brusela , ibid. 
Brusela madura en liquido , pag. 21. 
Brusela en gagitos ó ramitos , ibid. 

Bru-



jSmsela en racimos, íbid. 
Brusela blanca en racimos ó gagitos, pag. 24. 
Moras en liquido ó stxo f ibid. 
Orra manera, pag. 23. , t t -U-J 

CAP. V I . De ias Nueces en kche , y de las Ciruelas, ibid. 
Nueces negras, pag. 24. 
Ciruelas, ibid. 
Ciruelas Andrinas en seco , pag. 25. 
Ciruelas Andrinas mondadas enseco, pag. 26. 
Ciruelas Mirabeles, ibid. 
Otra manera , pag. 27. 
Ciruelas Andrinas rojas , ibid. 
Ciruelas á medio Azúcar , y otras , pag. 2S. 

CAP. V I L De las Peras que se han de confitar en seco , y 
guardarlas en liquido , ibid. 

Peras blanquillas, ibid. 
Bergamota Moscatbl, pag. 29. 

CAP. V I H . De los Alberchigos, Higos, Castañas y yervíl 
Angélica , pag. 30. 

Alberchigos verdes, ibid. 
Alberchigos maduros ó abridores , ibid. 
Duraznos y Melocotones, pag. gi. * 
Higos secos y líquidos , ibid. 
Yerva Angélica , especie de Apio , ibid. 
Castañas conütadas , pag. 32. 

CAP. IX. de las Manzanas agrias, Ubas Moscateles, Mem
brillos y su carne, pag. 33, 

Manzanas agrias, pag. 34^ 
Agraces en liquido , ibid. . * 
Otra manera , pag. 35. 
Agraz en seco , ibid. 
Moscateles líquidos mondados , ibid. 
Otra manera , p'ag. 36. 
Moscateles en racimo , ibid. 
De los Membrillos y su carne , ibid. 
Membrillos líquidos , pag. 37, 
Carne de Membrillos , ibid. 
Ocra suerte de prepararlos, pag. 38, 

CAP. X. De las Naranjas y sus flores. ibid. 
' • i->i 

Fio-
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Ftores de Naranja confitadas en liquido y en seco, 

pag. ^9. 
Flores de Naranja en botones , ibid. 
Naranjas de Portugal en quarterones 4 en ragitas, 

pag. 40. 
Naranjas de Portugal enteras , ibid., 
Naranjas agrias , pag. 41.. 
llosquillas de Naranjas y Luquetes , ibid.. 

CAP. XI. De las Cidras ^Limones , Limas,, y Limones de 
Florencia ó Cidrados ,. pag. 42.. 

Cidras de Indias , ibid. 
Cidras blancas en papelitos ó ragitas, pag, 4^. 
Cidras en luquetes ó torneaduras , y rosquillas, pag..44^ 
Cidras en bastoncitos , que llaman Citrón pag.. 45^ 
Cidras enteras , pag. 46. 
Toronjas , ibid.. 
De ios Limones, Limas y Limones dulces , y Cidrados. 

de Florencia ,.pag. 47. 
Limones ó Cidrados de Florencia verdes, en gagitos 6 

quarterones , ibiái. 
Íe los Luquetes de Limas^ y Limones ,. Bergamota! de 

Italia , pag. 48. 
CAP. XII . De diferentes Frutas , Batatas de Malaga en se*-

co y en liquido , ibid.. 
Berengenas en liquido y en seco ,; ibid,. 
Pepinitos , pag. 49. 
Tallos de Lechugas , ibid,. 
Pimientos , ibid.. 
Calabaza , ibid.. 
Sandias en liquido y en seco , pag. 50* 
Cidrados de Florencia ,,ibid. 
Melones , pag. 51. . 
Pinas verdes, y en liquido,, ibid.. 
Perillos Reales en liquido y en seso j.ibidi. 
Escorzonera , ibid. 
.Nísperos y Acerolas , pag. 5-2. 
Madroños en liquido , ibid. 
Azufayfas , pag. 53. 
Regla general para tirar en seco todo genero de Frutas, 

lbrti- r CAP, X l l l . 
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CAP. XIII . De las Frutas que se conservan preparadas en 

Aguardiente , pag. 54. > 
Persogos maduros en Aguardiente , ibid.̂  
Albaricoques medio maduros en Aguardiente, pag, 55. 
Pérsigos y Albaricoques preparados en Aguardiente de 

otro modo , ibid. 
Pérsigos y Albaricoques verdes en Aguardiente , íbid. 
Peras Cermeñas en Aguardiente , pag, 56. 
Cermeñas y Guindas en Aguardiente , pag. 57. 
Naranjas de Portugal-en Aguardiente , ibid. 
Ciruelas Mirabeles en Aguardiente , pag. 58. 

CAP. XIV. De las Compotas para todo el año , ibid. 
Compota de Albaricoques verdes , ibid. 
Compota de Almendrucos ó Almendras verdes, pag. 59. 
Compota deUba Crespa ó Uba Espina y Brusela , ibid. 
Compotas de Guindas y Cerezas , pag. 60. 
Compota de Frambuesas , ibid. 
Compota de Fresas y Fresones , ibid. 
Compota de Uba Espina ó Brusela madura , pag. 61 . 
Compota de Albaricoques amarillos , ibid. 
Otra manera de Compotas de Albaricoques á la Portu

guesa , pag. 6¿. 
Compota de Ciruelas , ibid, « 
Compota de Peros agrios rojos , pag. 63. 
Otra manera muy especial, ibid. 
Compotas de Peras de Estío , pag. 64, 
Compota de Peras , ibid. 
Compotas de Peras asadas , pag. 65. 
Compota de Perillos Reales, ibid. 

• Compota de Manzanas á la Portuguesa , ibid. 
Compota de Manzanas rellenas , pag. 66. 
Compota de Membrillos , ibid. 
Compota de Castañas, ib'd. 
Compota de Batatas de Málaga , pag. 67. 
Compota de Naranjas , ibid. 

CAP. XV. De las Tabletilias y Pastillas de floresy Frutas, ib. 
Pastillas ó Tabletilias de Flores de Naranja , pag, 68. 
Pastillas ó Tabletilias de Bruselas, ibid. 
Otra manera , pag.<5pc 

Pas-



Pástillas de Borrajas, ibld. 
Pasta de Violetas , ibid^ 
Pastillas de Canela , ibid. 
Pastillas de Chocolate , pag. 70.. 
Pastillas de Limón de Florencia, llamado Cidrado »ibid. 
Pastillas de Alfónsigos, ibid. 
Pastillas de agúa de Azar , ibid. 
Pastillas de Rosas blancas , ibid. 
Tabietillas ó Cobletillas de toda suerte de Frutas^ p. 71» . 
Pastillas blancas , ibid. 
Pastillas rojas , ibid. 

CAP. XVI. De las Mermeladas, pag. 72^ 
Mermelada de Albaricoques amarillos, ib. 
Mermelada de Ciruelas, ibid. 
Mermelada á ó Peras y Manzanas , pag. 73. 
Mermelada de Naranjas de Portugal, ibid* 
Mermelada de Limón , ibid. 
Otra Mermelada de Limones , pag. 74« 
Mermelada de Pérsigos , pag. 75. 
Mermelada de Violetas , ibid. 
Mermelada de Membrillos , ibid, 

CAP. X V I I . Del modo de preparar los colores que se dan 
á las Frutas , pastas &c. pag. 76., 

Color verde , ibid. 
Color amarillo , pag, 77« 
Color azul , ibid. 
Color negro y jaspeado , ibid, 

CAP. XVI1L De las pastas claras, pag. 7$, 
Pasta clara de Manzanas , ibid. 
Otra pasta ciara de lo mismo , pag. 79. 
Pasta de flor de Naranjas y Manzanas , ibid» 

i Pasta clara de Membrillo , pag. 80. 
Pasta de Uba Crespa ó Brusela, y otras, ibid. 

CAP. XIX. Délas Jaleas, y regla general paca ellas , pag.81. 
Jalea de Membrillo , ibid. 
Jalea temblante , ibid. 
Jalea Frambuesada , pag. 82. 
Jalea de Uba Crespa , al modo de la que se hace enTurs. 

ibid. 
CAP. XX, Que trata dd modo de hacer toda suerte de Viz-

C c * co« 



cochos exquisitos , y no exquisitos, pag. 83. 
Vizcochos de Almendras, ibid. 
Vizcochos de Alfónsigos, pag. 84. 
Vizcochos de Saboya , ibid. 
Vizcochos de Saboya ligeros, pag. 85. 
Vizcochos de Palacio Real, ibid, 
Vizcochos de Almendras amargas y Avellanas, pag. 86. 
Vizcochos de Chocolate, ibid. 
Otra manera , ibid. 
Vizcochos de Nata , pag. 87. 
Vizcochos de Quaresma ó sin huevos, ibid. 
Vizcochos de Limón de Naranja , pag. 88. 
Panecillos de Limón , ibid. 
Vizcochos de Naranja , ibid. 
Vizcochos de Portugal, y otros, pag, 89. 
Vizcochos á la Española , ibid. 
Vizcochos á la Italiana , pag. 90* 
Vizcocho Real, ibid. 
Vízcocho de Castañas , pag. 91 . 
Vizcocho imperfecto, ibid. 
Vizcochos ligeros bañados, ibid.' 
Vizcochillos, pag. 92, 
Otra manera de Vizcochillos , ibid. 
Otra manera , pag. ̂ 3. 
Vizcochos gimbeletes de Francia , ibicf. 
Vizcochos grandes de caxa , amarillos , ibid. 
Vizcochos de Mallorca, de anis, pag. 94. 
Vizcochos Rabióles á la Napolitana , pag. 95. 
Vizcochos de Almendras amargas , ligeros, ibid» 
Hostias bañadas y rizadas al modo de Bruselas, pag. 9^. 
Pan de España , ibid. 

GAP. XXI. De los Mostachones , Susamieles y Turrón, 
Pag- 97- , 

Mostachones á la Napolitana, ibid. 
Mostachones á la Española, pag. 98, 
Susamieles á la Italiana , ibid. 
Turrón blanco á la Española , mejor que el de Alicante, 

pag, 99. 
Turrón á la Francesa , pag, 100. 
Turrón mas conum á la Española, ibid. 

T u r 
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Turrón de Canela, tan precioso como el primero del 

nüm. 4. ibid. 
Piñonada á la Italiana, pag. lor. 

CAP. XXII. De los Mazapanes , ibid¿ 
Mazapanes comunes, ibid. 
Mazapán de horno á la Española, muy puesto en usof 

pag. 102, 
Otra pasta de Mazapán común, ibid. 
Otra manera, pag. 103« 
Mazapán Real, ibid. 
Otro Mazapán Real, ibid* 
Mazapán ligero , pag. 104. 
Mazapán de Alfónsigos , ibid. 
Mazapán de Chocolate , pag. IOJJ 
Mazapán de flor de Naranja , ibid. 
Mazapán de Limón , y otros de esta especie, pag. XO<Í«Í 
Mazapán Frambuesado, y otros, ibid. 
Mazapán de todo genero de Frutas, pag. 107. 
Mazapán de flores, ibid» 
Mazapán bañado , ó modo de baño, ibid. 
Mazapán doble ó bordado, pag. 108« 

CAP. X X I I I . De los Merengues y Macarrones, ibid^ 
Merengues á la Española, dobles, ibid. 
Merengue doble de todo genero , pag. 109, 
Merengue seco, ibid. 
Merengue de Alfónsigos, ibid« 
Macarrones, pag. 11 o. 
Otro genero de Macarrones, ibid. 

, CAP. XXIV. De las Rosquillas ó Secadillos , Tabletillas, 
Barquillos , y otras pequeñas obras, pag. i tu 

Pasta seca de Secadillos ó Boliitos, ibid* 
Otra manera , pag. 112. 
Torta de diferente modo mas fácil, ibid; 
Secadillos ó Mantecadillos, pag. 113. 
Barquillos de Flandes , ibid. 
Otro genero de Barquillos finos , pag. 114. 
Otro genero de Barquillos, pag. 115. 
Tabletillas Reales, ibid. 
Mezciadillos, ibid. 

CAP. XXV. De los huevos, pag. 116. 
Ce 2 Hie-
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Hiem^áe!iuevo,Jbíd; • 
Huevos dobles, ibid. 
Huevos quemados, pag. 117» 
Otro genero , pag. 118. 
Huevos moles, ibidem. 

,1 Huevos hiJados, ibidem. 
Huevos de faltriquera , pag. ir^. 
Huevos á la Portuguesa , ibid 
Huevos en pan , pag. 120. 
Un plato de huevos á la Italiana, ibidV 
Otro á la Italiana, pag. 121.. 
Zam pailón, postre que se sirve en lugar de Cafe , ibid. 

CAP. XXVI. DelasPastiliasde boca, ibid. 
Pastillas de Canela , pag., 122. 
Pastillas de Choco"ate, ibid. 
Pastillas de Chocolate con Gragea , ibid-
Pastillas blancas, pag. 123. 
Pastillas de flor de Naranja , ibid. 
Pastillasde Violetas, Rosas, flor de Borra ja, y otras, ibid'. 
Pastillas con gusto de todas suertes de Frutas, pag. 124. 
Pastillas dobles, ibid. 
Palitos de Canela , ibid.. 

CAP. XXVII. De losGrillagesde Almcndi^s, Alfónsigos,y 
otros, pag. 125.. 

Pyrámides de Grillage ó Turrón , ibid. 
Grillage blanco , pag. 126. 
Grillage de Almendras á la Inglesa , ibid. 
Almendras al modo de las que se hacen en Sían , Reyno 

de la India Oriental,. pag. 127» 
Almendras-del Soplo, ibid,. 
Otra manera , ibid. 
Almendras bañadas , ibid. 
Almendras de Alcalá, pag. 128. 
Almendras blancas, ibid* 

CAP. XXVIII . De algunas Confituras blancas, ibid* 
Anis Conlkado , .pag. i2p, 
AifoiKigos, ibidem» 

C AP. XXIX. Del Cara nielo, y AzucarCandi ó piedra,p. 150; 
Canela de Azúcar Candi . ibid. Hinojo en Azúcar. Candi y Anis, pag. 131, 

1 



Todo genero de Frutas en Azúcar Candi, ibid. 
Azúcar Candi ó piedra , ibid. 
Pequeño Azúcar Candi en flor de Naranja , pag. 132.. 
Caramelo , ibid. 
Compuesto de Caramelo, ibid. 
Caramelos de Cebada , pag. 1.33,. 
De la Moselina y Sultanes, ibid. 
Moselina de diversos colores, ibid̂ . 
Sultanes, pag. 134.. 

CAP. XXX» Del Azocar Rosado, figuras de Azúcar, Huevos 
a r t i í k i a l e F , Aceytunas, y de algunas flores artificiales,, 
y otras, ibid. 

Azúcar Rosado tostado ,. ibidem. 
Azúcar Rosado blanco , pag. 135.,. 
Modo de hacer las figuras de Azúcar , pag. 136. 
Huevos artificiales, pag. 137.. 
Aceytunas artificiales, ibid. 

CAP. XXXI. De las Natas, Almendras, Leches diferentes,. 
Requesones y Quaxadas: Modo de hacer, la Manteca^ 
Manjar blanco , y otros j pag, 138, 

Nata batida , ibid,. 
Nata á la Inglesa, ibidii 
Nata á la Portuguesa , pag. 139^ 
Espuma de Leche , ibid,. 
Almendras á la moda de Bruselas , pag. 140. 
Quaxada al modo de Poytou,,en Francia ibid.. 
Quaxada Real, ibid. 
Modo de servir la Manteca con propiedad ,.pag. i4r>,'. 
Modo de hacer la Manteca de Bacas , ibid. 
Requesones á la Española , pag, 142. 

€AP. XXXíl. Del Te , Cafe y Chocolate,ibid.. 
Del Cate,,pag. 143. 
Del Chocolate, pag. 14^, 

^ Modo de helarroda suerte de Aguas, yB'ebidas, p; 145.; 
CAP. XXXlíLDe las aguas heladas lie Frutas, y otras,, 

pag. 146. 
Agua de Guindas, pag, 14^ 
Agua de Fresas, ib id . 
Ag-ja de Frambuesas, ibid. 
Agua de Agraz, ibid.. 
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Agua de Naranjas de Portugal , pag. 148. 
Limonada de vino , ibid. 
Agrio de Limón de Florencia, llamado vulgarmente Ci-

drado , y otros, ibid. 
Agua de Hinojo verde y de Pimpinela , ibid. 
Agua de Canela , pag. 149. 
Agua de Cilantro , ibid. 
Agua de Anís, ibid. 
Agua de Clavos de especia , pag. 150. 
Rosodoba , dicha Tortilla á la Española , ibid. 
Leche helada muy exquisita , sea para Quesos helados ó 

para Bebida , ibid. 
Otra suerte de Rosodaba , pag. 151. 
Leche helada común 9 ibid. 
Orchata , pag. 152. 
Orchata muy puesta en uso , ibid. 
Aurora , ibid. 
Agua de Sandia , pag. 153. 
Bebida Imperial , ibid. 
Bebidas de todas Frutas á la Italiana , pag. 154. 
Pastas para hacer Bebidas en qualquier tiempo , y para 

de camino , ibid. . 
Otros modos , pag. 15^ 
Modo de helar las flores , pag. 156. 
Modo de helar Frutas , ibid. 
Pérsigos helados , pag. 157. 
Alberchigos helados , ibid. 
Huevos helados , ibid. 
Espuma de Chocolate , pag. 158. 

CAP. XXXIV. De algunos géneros de Hypocras , ibid. 
Hypocrás blanco , ibíd. 
Otro modo de Hypocras hecho de Aguardiente , mujr 

especial , pag. 159. 
Otro modo de Hypocrás mas fácil de hacer , ibid. 

CAP. XXXV. De las Aceytunas , Alcaparras , Alcaparro
nes , Pepinos y Pimientos , pag. 160. 

Otro modo para conservar Acey tunas verdes , ibid. 
Modo de adobar las Aceytunas , para que en tres dias 

se puedan comer , ibid. 
Modo especial de adobar Aceytunas, pag. 161. 

De 
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De las Alcaparras y Alcaparrones , Ibíd. 
De los Pepinos y Pimientos , pag. 162, 
Ensalada Real labrada , ibid. 
Ensaladas verdes de todos géneros , pag. 163. 
Ensaladas cocidas de todos géneros , ibid. 
Gazpachos de todos géneros , pag. 164. 
Modo de hacer la Sal blanca f ibid. 

CAP. XXXVl . De diferentes géneros de Salsa , y rf 
conservar el Agraz y agrio de Limón , pag. 11 

Saha de Tomates á la Española , ibid. 
Otra manera , ibid. 
Salsa de Mosto tinto , ibid. 
Salsa de Mostaza picante , pag. 166. 
.Instrucción y gobierno que ha de tener para discernir y 

conocer la calidad de las Frutas, asi verdes, como ma
duras : modo de servirlas según su orden , ibid. 

CAP. X X X V I I . De las Frutas rojas, con el modo de servir
las, asi crudas, como bañadas, y su conservación, ibicL 

Fresas y Frambuesas , ibid. 
Modo de conservarlas , pag. 167. 
Brusela , ó Uba Crespa ó Uba Espina Fratilla ibkL 
Modo de conservar la Brusela , pag. i68v 
Modo de bañar las Bruselas , ibid. 
Otro baño para las Frutas rojas , como son Guindas, 

Cerezas , Bruselas , y otras , ibid. 
De las Guindas y Cerezas de todos géneros ^ pag, 169,, 
Albaricoques , pag. 170. 
Otro modo de conservarlos , pag. 171. 
Ciruelas , ibid. 
De las Peras , pag. 174, 
Peras de Otoño , pag. 1 7 ^ 
Peras de Invierno , pag. 177. 
Peras buenas para Compotas , pag. 17&. 

CAP. X X X V I I I . De las Manzanas , pag. 17^. 
CAP. XXXIX. De algunas aguas destiladas de Frutas, p. 1 So, 

Agua de Cidra, de Limón, Naranja, Limón de Florencia, 
llamado Cidrado, Bergamota de Florencia &c. ibid. 

Algunos géneros de Rosoli , pag. 181. 
Ro oli al modu de Turin , ibid. 
Rosoli mas común , ibid. 

\ 

Otra 



Otra manera de hacer este Rosoli , pag. 182. 
Agíia de la Rey na de Ungria , ibid. 
Otro modo de sacar la Agua de la Reyna de Ungria, 

P̂ g- l83- . . . . » Otra manera , ibid. 
Agua de Espliego , pag. 184. 
Agua de Trébol olorosa , ibid. 

' Mistela de Guindas , ibid. 
Mistela áefienebro , pag. 185. 
Mistela blanca , y otros colores y sabores , ibid. 

CAP. X L . Del modo de pegar los Cristales , Vidrios j 
Porcelanas , pag. 186. 

Secreto para pegar los Crisíales , ibid. 
Secreto para pegar Vidrios y piezas de Talayera, ibid. 
Fasta para lavar las manos, ibid.. 
Otro modo , pag; 187. J c c s t t á 
Otra manera , ibid. ^ 

CAP. X L I . Modo que se debe observar para servir un Re
fresco general , y explicación de guarnecer Mesas de 
diez modos diferentes, ib id; 

M d̂o de doblar la ¡ropa , pag. 188. 
Explicación de las Mesas , y regla general para armar 

qualquier Ramillete , ibid. 
Mesa de diez cubiertos quadrada , pag. 189« 
Mesa de veinte cubiertos casi ovalada , ibid» 
Mesa de treinta cubiertos quadrada , pag. 190. 
Mesa de quarenta cubiertos , pag. 191. 
Mesa de cinqnenta cubiertos , su figura de una herra

dura , que se sirve por dentro sin estorvar , ibid. 
Mesa de sesenta cubiertos larga, y sus esquinas redon

das , pag. 192. 
Mesa de setenta cubiertos en figura ñ-iangular , servidít 

por dentro , pag. 193. 
Mesa de ochenta cubiertos larga , pag. 194. 
Mesa de noventa cubiertos , pag. 195. 
Mesa de cien cubiertos quadrada , ibid. 

£ ^ . : 2 2 
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De las Alcaparras y Alcaparrones, Ibíd. 
De los Pepinos y Pimientos , pag. 162. 
Ensalada Real labrada , ibid. 
Ensaladas verdes de todos géneros , pag. 163. 
Ensaladas cocidas de todos géneros , ibid. 
Gazpachos de todos géneros , pag. 164. 
Modo de hacer la Sal blanca % ibid. 

CAP. XXXVI. De diferentes géneros de Salsa , y lüodo de 
conservar el Agraz y agrio de Limón , pag. 165. 

Salsa de Tomates á la Española , ibid. 
Otra manera , ibid. 
Salsa de Mosto tinto , ibid. 
Salsa de Mostaza picante , pág. 166. 
Instrucción y gobierno que ha de tener para discernir y 

conocer la calidad de las Frutas, asi verdes, como ma
duras : modo de servirlas según su orden , ibid. 

CAP. X X X V I I . De las Frutas rojas, con el modo de servir
las, asi crudas, como bañadas, y su conservación, ibid. 

Fresas y Frambuesas , ibid. 
Modo de conservarlas , pag. 167, 
Brusela , ó Uba Crespa ó Uba Espina Fratilla ibkL 
Modo de conservar la Brusela , pag. i68v ¡ 
Modo de bañar las Bruselas , ibid. 
Otro baño para las Frutas rojas, como son Guindas^ 

Cerezas , Bruselas , y otras , ibid. 
De las Guindas y Cerezas de todos géneros r pag, 169. 
Albaricoques , pag. 170. 
Otro modo de conservarlos , pag. i j s . 
Ciruelas , ibid. 
De las Peras , pag. 174, 
Peras de Otoño , pag. 1 7 ^ 
Peras de Invierno , pag. 177. 
Peras buenas para Compotas , pag. 178. 

CAP. X X X V I I I . De las Manzanas , pag. 17^. 
CAP. XXXIX. De algunas aguas destiladas de Frutas, p. 1 So, 

Agua de Cidra, de Limón, Naranja, Limón de Florencia, 
llamado Cidrado, Bergamota de Florencia 6cc. ibid. 

Algunos géneros de Rosoli , pag. 181. 
Ro oli al modo de Turln , ibid. 
Rosoli mas común , ibid. 

Otra 
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Otra manera de hacer este Rosoli , pag. 182. 
Agua de la'Reyna de Ungria , ibid. 
Ocro modo de sacar la Agua de la Reyna de Ungria, 

• Otra manera , ibid. 
Agua de Espliego , pag. 184. 
Agua de Trébol olorosa , ibid. 

' JViiste'a de Guindas , ibid. 
Mistela de Henebro , pag. 185. 
Mistela blanca , y otros colores y sabores , ibid. 

CAP. X L . Del modo de pegar los Cristales , Vidrios y 
Porcelanas , pag. 186. 

Secreto para pegar los Cristales , ibid. 
Secreto para pegar Vidrios y piezas de Talayera , ibid. 
Fasta para lavar las manos, ibid., ^ > - . 
Otro modo , pag. 187. JccreieM^**** 
Otra manera , ibid. £ 

CAP. X L I . Modo qoe se debe observar para servir un Re
fresco general , y explicación de guarnecer Mesas de 
diez modos diferentes, ibid; 

M d̂o de doblar la ropa , pag. 188. 
Explicación de las Mesas , y regla general para armar 

qualqúier Ramillete , ibid. 
Mesa de diez cubiertos quadrada , pag. 1890 
Mesa de veinte cubiertos casi ovalada , ibid» 
Mesa de treinta cubiertos quadrada , pag. 190. 
Mesa de quarenta cubiertos , pag. 191. 
Mesa de cinqneáta cubiertos , su figura de una herra

dura , que se sirve por dentro sin estorvar , ibid. 
Mesa de sesenta cubiertos larga , y sus esquinas redon

das , pag. 192. 
Mesa de setenta cubiertos en figura ñ-iangular , servidíí 

por dentro , pag. r-93. , jm 
Mesa de ochenta cubiertos larga , pag. 194. 
Mesa de noventa cubiertos , pag. 195. 
Mesa de cien cubiertos quadrada , ibid* 

• ¿ — - ? 
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