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I. SALSA DE PAVO

En primer lugar, salsa de pavo. Haz caldo de ga-
llinas o de las tripas y garrones de carnero con
tocino, y cuando el caldo esté cocido y espeso,
toma almendras peladas a razén de una libra por
ocho escudillas; mdjalas y haz leche de aquel
caldo y cuélala.

Y toma las mollejas de las gallinas y cértalas
del tamafio de un dado, y haz lo mismo con los
corazones de los conejos y las gallinas. Y pon-
lo a sofreir con grasa de tocino, y procura que
la olla en que se sofria esté a fuego lento, de
modo que la grasa hierva un poco y continua-
mente, mientras vas removiéndolo. Luego toma
mas tocino, magro y graso, y aiddelo al sofrito.
Y apartalo a menudo del fuego, a fin de que la
grasa no se queme.Y cuando esté sofrito, dispon
cebollas cortadas en rodajas conforme se ha di-
cho antes. a saber, la cuarta parte de las cosas
antedichas, y ponlas a sofreir, y conviene que se
sofrian réapido. Hecho esto, saca la grasa de la
olla. Toma agror de limén, de naranja o de grana-
da agria o buen vinagre, y échale un poco, segun
la cantidad que hayas sofrito. Anddele azicar o
miel u otro dulzor. Toma especias: nuez mosca-
da o nuez de ejarque y clavo, y la mayor parte

-39 -



LIBRO DE SENT SOVi

sea canela, jengibre y azafrdn, y otras especias
segin el sabor que se le quiera dar, y ponlo a
sofreir; después viértele la leche antedicha. Pon-
lo a hervir un buen rato, y cuando veas que estd
bien hervida, regiilala de agror, de dulzor y de
especias, y sazénalo de manera que las especias
extraigan todo el sabor de dicha salsa. La salsa
no debe quedar demasiado roja, sino de un color
entre canela y azafran.

Cuando los pavos estén cocidos, echa en la salsa
la grasa que se ha desprendido de ellos y también
la de las gallinas de la olla. Sin embargo, modera
la grasa de modo que no flote por encima de la
salsa, sino que simplemente le dé sabor. Puedes
echar también, si lo prefieres, alas de gallina o de
perdiz bien majadas. De esta salsa sirve una poca
Y que esté convenientemente espesa. Y prepara
los pavos o faisanes o capones de esta manera:
si quieres presentarlos con cabeza, cuello y cola,
sdngralos por la boca y extrieles la sangre. Haz
esto a la vispera. Después hay que desplumarlos
enteramente, excepto el cuello, la cola y las alas.
Y entonces los pondris en el asador y les atards
las patas; luego envuélveles con vendas la cabe-
za, el cuello y la cola, de modo que no se les vea
la pluma. Y luego pon el asador al fuego.

Y cuando se haya enfriado, toma lonjas de to-
cino que midan tres dedos de largo y ensdrtalas
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en varillas. Y en cada una de las brocas haya un
dado de naranja o de tocino magro. Y si quieres
ornamentarlos, haz guirnaldas como te apetezca,
y pon arriba una naranja y otra debajo para que
sostengan las guirnaldas. Toma panos de lino y
sujétalos al extremo de un bastén; sumérgelos en
agua fria y moja también con ella el pano en que
estd envuelto el pavo para que no se chamusque.
Y una vez cocido, desdtale el pafio y despiézalo
a la manera de una oca.

Y ten en cuenta que el capon lleva un corte en-
cima, en el muslo, y otro en las ancas.
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II. SALSA BLANCA

Si quieres hacer salsa blanca, prepara caldo de
buenas gallinas y procura que el caldo esté bien
cocido y bien condimentado. Y toma leche de
almendras peladas bien colada. Luego toma pe-
chugas de gallina bien majadas y bien desleidas
con la leche y ponlo a hervir en una buena olla.
Afddele agror de naranja o de limén —y si no tie-
nes, pon vinagre blanco—y jengibre blanco pela-
do. Echale ademds raices de Jengibre pelado, que
haya estado en remojo con caldo un buen rato,
y ponlo troceado, y también canela, bien lavada
y limpia de toda negrura, y deja que el conjunto
hierva hasta que la canela haya perdido su sabor.

Si hay gallinas para asar o hervir. pon un par de
ellas enteras, o unas mds o unas menos. segun la
cantidad de comida que prepares: regulalo de sal
y de especias, de agror y dulzor. Esta salsa debe
quedar blanca, limpia, lisa y sin grumos: pero ve
anadiendo grasa de las gallinas para asar o her-
vir, de modo que no se note. Y si no dispones de
canela en rama, pon de la fina; y escaldada en un
mortero con clavo de especia y atada en un pano
blanco, cueza con la salsa.

Debes saber que con las pechugas de dos ga-
llinas y una libra de almendras hay suficiente
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para diez escudillas de salsa, segln la oonmas
que quieras hacer. Sirve esta salsa con gallinas
asadas o hervidas, y sirve poca. .

Las galinas se cortan de esta manera: en c::.m:
lugar quitales el alén, luego el muslo y ao%.:om
el ala, y haz lo propio con la otra parte. Si es
asada, cértala a manera de oca.
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ITI. S1 QUIERES HACER SALSA CAMELINA

Si quieres hacer salsa camelina, prepara leche de
almendras que no sean peladas con un buen cal-
do de gallina. Después maja los higados de las
gallinas y disuélvelos con dicha leche. Y pon-
lo a hervir, y aiddele azicar y vino de granadas
0 vinagre rojo o agror —aunque debe ser agror
rojo—y canela en mayor proporcion, y jengibre,
pimienta de las dos clases y otras buenas espe-
cias, como clavo, nuez de ejarque, nuez mosca-
da y azicar blanco. Ponlo a hevir mucho rato,
y cuando esté bien cocido equilibralo de sal y
especias, de agror y dulzor. Y si quieres puedes
anadir un par de gallinas o de capones asados
0 hervidos, que hayan estado un rato macerados

en la leche. Y ponle mucha grasa de las gallinas
asadas.

IV. LIMONEA

Si quieres hacer limonea con caldo de gallina,
prepara leche de almendras peladas. <. ponla a
cocer en una buena olla con especias trituradas,
jengibre y azafran y mucho azicar G_N.Sno. y Zumo
de limén. Y hazla hervir mucho. Y si quieres in-
troducir mds ingredientes, puedes afadir un ala
de gallina bien majada, de modo que no se :A.:n.
Esta salsa debe adquirir color y hay que servirla
con gallinas asadas o hervidas, y tiene que haber
mucho azicar y zumo de limén, de forma que los
sabores se compenetren. Y equilibralo de sal, de
agror y de dulzor.
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V. SEMIASADO

Si quieres hacer semiasado, pon gallinas en el
asador; luego ten dispuesto caldo de otras ga-
llinas —o de las visceras de las que has asado-y
haz un buen caldo con tocino: luego haz leche
con almendras peladas. Y toma los higados y
deslielos con la leche. Y ponlo a hervir con bue-
nas especias: pimienta, jengibre, clavo, canela y
agror, sabor y aziicar blanco, y hazlo hervir mu-
cho. Cuando las gallinas asadas estén cocidas,
cuartéalas y hazlas hervir en salsa hasta que veas
que estdn cocidas, y reparte las gallinas en escu-
dillas.

Y si preparas manjar blanco, puedes utilizar
para esta salsa, las partes de la gallina que te ha-
yan sobrado, como cabezas, muslos. alones y an-
cas. Pero, antes de ponerlas en la salsa. sofrielas
en la cazuela con grasa de tocino.
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VI. SALSA DE OCA

Salsa de ocas asadas o gallinas o capones: intro-
diceles por la boca ajos hervidos pelados, pasas
y sal, y embiitelo con una varilla. Luego haz una
salsa con yemas de huevos cocidos y leche de
almendras (aunque la leche necesita mayor coc-
cién). Anadele pimienta, canela, jengibre, clavo
y azafrdn, y ponlo a hervir. Y al final pon gra-
sa de la que cae del asador, y agror. Maja los
higados de las gallinas y coloca un huevo por
escudilla; y equilibralo de gusto. Y cuando haya
hervido lo necesario, sirve la salsa.
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VII. SorriTO

Sofrito para conejo, liebre o la carne que prefie-
ras, y para carnero, ternero, cabrito o perdices.
Cértalo a trozos pequenos y crudos y ponlos a
sofreir en grasa de tocino, en aceite 0 en mante-
ca. Luego coge cebolla cortada a rodajas anchas
y sofriela con perejil, hierbas, miel. vinagre y
pan tostado, y el caldo de otras carnes. Sofrielo
todo crudo, tal como queda dicho, en grasa de
cerdo mezclada con aceite fresco o con tocino.
Y una vez sofrito, coge cebolla redonda cortada
a rodajas anchas y sofrita y ponlo en una olla o
una cazuela, segin la cantidad. Y luego échale
caldo espeso, agror y dulzor, e higados majados
de dichas carnes, y la carne mds blanca. y deja
que hierva hasta que esté bien cocido. Equilibra-
lo de sal y de especias, de agror y dulzor. Y una
vez retirado del fuego, si no se ha espesado a tu
gusto, anddele huevos batidos.

Y si quieras hacerla mas delicada, en lugar de otro
picadillo, pon almendras, y como agror vino de
granada o zumo de naranja, y miel o azdcar como
dulzor. En este sofrito debe haber mis canela que
otra especia, y cualquier especia es apropiada. Ge-
neralmente puede hacerse para todo tipo de carne,
y puede servirse por la mafiana y por la noche.
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VIII. SALSA SALVAJINA

Si quieres hacer salsa salvajina para m.E:sm asa-
das, maja pan tostado empapado en vinagre, pi-
mienta, jengibre y aun otras especias, si quieres.
Deslielo con caldo de la carne, y afiddele miel
y vinagre fuerte, y que hierva mucho. Y _\u:oaom
agregarle azafrin y leche de almendras, asi como
carne majada con pimienta, siempre que :o\ sea
de grulla o de otra ave, sino de 0so, de jabali, de
ciervo o de cualquier otra salvajina.
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IX. S1 QUIERES HACER SALSA
PARA CUALQUIER CARNE

Si quieres hacer salsa para cualquier carne de
olla, para comer o para cenar, maja especias y
un poco de carne magra cortada a trocitos, y ma-
jala con las especias y deslielo todo con caldo,
del mds graso que tengas. Coge cebollas y perejil
cortados, y cuando las cebollas hayan cocido un
rato, échales la salsa y que hierva un poco, y una
vez retirado del fuego, anddele huevos batidos
junto con las yemas; y al batir los huevos pue-
des poner agraz o vinagre. Y mientras los eches
remueve la salsa con cuidado y suavemente. Y
puedes anadirle pan tostado empapado en vina-
gre, para que cunda mds; y puedes sofreir tam-
bién cebollas y perejil.
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X. ALIDEME CON HUEVOS

Si quieres hacer alideme con huevos, coge ce-
bollas, perejil, agua, sal y aceite, y ponlo todo a
cocer. Maja una parte de las cebollas, el perejil y
las especias, y una vez disuelto todo con nm_aw.
ponlo a hervir con agror. Y cuando lo hayas reti-
rado del fuego, juntalo a lo demds, remuévelo y
sirvelo en escudillas.
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XI1. ALIDEME

Si quieres preparar alideme de otra manera, coge
los huevos batidos con vinagre, échalos en una
buena olla con caldo y con salsa, y ponlo a hervir
removiéndolo continuamente con un cucharén. Y
cuando la olla esté a punto de hervir, retirala del
fuego; y equilibralo de agror, de sal y de espe-
cias, y aun se le puede anadir un poco de dulzor.
Y los huevos que ofrezcas deben freirse enteros,
y servirse en escudillas sobre la salsa, pues asi es
como se requiere.
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XII. GELATINA

Gelatina para conserva de carne o pescado. Coge
vino griego u otro buen vino y vinagre, con una
tercera parte de agua, y especias, y la carne o el
pescado; y vaya cociendo hasta que el pescado
esté bien cocido y se haya deshecho. Luego lim-
pialo de la espina y échalo sobre el pescado o la
carne o los pies de cerdo u otra carne, que haya
cocido en la misma salsa, de modo que no se
desmigaje. Y cuando lo hayas retirado del fuego,
puedes echarle un ramito de hinojo. Y esta sal-
sa debe volverse espesa y adquirir consistencia.
Ponla luego en un sitio frio, para que se conserve
mejor. Y puedes sacar la carne o el pescado, y
si se trata de pescado debes dejar un poco para
que se deshaga. Y después echa la salsa sobre la
carne o el pescado cocidos que hayas sacado de
alli.
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XIII. S1 QUIERES HACER ESCABECHE

Si quieres hacer escabeche para pescado frito,
toma caldo de pescado, andadele cebollas, aceite,
sal y perejil, y ponlo a cocer en una olla. Haz
leche de almendras con el caldo, luego toma pes-
cado frito y pescado hervido en agua, si tienes, y
méjalo con pan tostado empapado en vinagre; y
maja también pifiones, si tienes. Y ponlo a her-
vir en una olla con buenas especias y agror y
dulzor. Después coge cebollas cortadas a rodajas
finas, que tengan cuatro dedos de largo, y ponlas
a sofreir con aceite que apenas hierva. Y luego,
cuando la cebolla esté sofrita hasta el punto de
que cruja un poco, jintala con la salsa cuando
hierva, y con parte del aceite sofrito, pero que
no se note demasiado; y equilibralo de dulzor y
de agror, de sal y de especias. Y puedes echar
también pasas majadas con vino o con vinagre, y
ponerlo sobre el pescado frito caliente. Y ha de
enfriarse antes de servirlo.

Yo he visto que con la salsa majaban almendras
y avellanas tostadas y pan tostado empapado en
vinagre, y que lo deslefan con vino y vinagre.
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XIV. SALSA DE PESCADO

Salsa de pescado en agua. Maja pescado frito y
pan tostado impregnado de vinagre y perejil, y
ponlo a hervir en caldo. Diliyelo con el caldo
del pescado y agror y dulzor, anddele especias
mientras lo disuelvas. Y pdsalo por la espumade-
ra y que hierva un poco. Y cuando haya hervido
un rato y esté algo espesa, retirala del fuego, y
sirvela en platos en pequeias raciones.
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XV. CALDO DE GALLINA

Si quieres hacer caldo de gallina como restitu-
yente, coge una buena gallina, degiiéllala y es-
cdldala enseguida, y ponla a cocer en una olla
bien limpia y lavada. Y que la olla sea tan grande
como para que, cuando el caldo se haya reducido
a una escudilla, la gallina se haya deshecho. Y
llena la olla tanto como alcance. Y cuando em-
piece a hervir, con una cuchara de madera saca
toda la espuma que flote y déjala hervir a media
llama. Y pon un poco de hueso de tocino, es de-
cir, de la cabeza, de la espalda o de los pies, la
cantidad de una escudilla. Y cubre la olla con
una escudilla o una cobertera de barro. Y cuando
la gallina esté a punto de deshacerse, introdu-
ce la cuchara y desmeniizala toda dentro de la
olla. Y una vez cocida hasta quedar reducida a
una escudilla, pruébala de sal, y si encuentras
que le falta afiddele mads; al principio no le eches.
Luego viértelo en una escudilla y al cabo de un
rato toma un pano de lino muy espeso y cuélalo
en otra escudilla. Y una vez que se haya oreado,
dalo a beber. Y este caldo es mejor que cualquier
otro de gallina.
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XVI. ALMENDRADA

Si quieres hacer almendrada para personas de-
licadas, prepara caldo de pollo empezando por
escaldarlos, desplumarlos y limpiarlos. Mételos
en una olla bien limpia y llénala de agua a fin
de que puedan soltar espuma: y una vez que la
hayan soltado, toma un poco de tocino, tal como
se ha dicho antes. Y cuando la olla lleve un rato
hirviendo, de modo que pueda estar medio tapa-
da sin rebosar, echa el tocino dentro y tdpala al
instante. Y esto hard volver el caldo blanco como
la leche, a tu gusto. Pero si no se vuelve blanco
como deseas, aplasta la cabeza del pollo dentro
de la olla. Y es cierto que de un pollo no se debe
sacar mas que una escudilla de caldo. Y si apre-
cias que el pollo se ha cocido antes de que el
caldo haya disminuido, sdcalo de la olla un buen
rato antes de que esté cocido. Y ponlo entre dos
platos cubiertos con un paio. Después reintrodd-
celo en la olla cuando te parezca que el caldo y el
pollo vayan a cocer al mismo tiempo.

Si preparases estos pollos para alguien que hu-
biera tenido ardores de fiebre, podrias agregarles
semillas frias, como las de almendruco, de cala-
baza o de verdolaga, e incluso garbanzos. Y si se
trata de uno que tenga ardores de higado, echa
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un poco de cerraja o de endivia. Puedes hacer
cualquier caldo de la siguiente manera: para uno
que tenga fiebre puedes meter en la almendrada
algunas hojas de perejil y un poco de agraz. De
esta forma puedes hacer cualquier caldo para en-
fermos, asi como de cabrito o de otra carne para
toda clase de enfermos, segiin se ha dicho antes.
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XVII. SALSA DE SETAS

Si quieres hacer salsa para setas hervidas, estru-
jadas y sofritas con aceite, prepdrala asi: toma
cebolla, perejil, vinagre y especias, y disuélvelo
todo con vinagre y un poco de agua. Corta las
setas a trozos para sofreirlas o preséntalas con
sofrito y después échalas a la salsa, o sirvelas
asadas a la brasa con sal y aceite.
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XVIII. AQueso

Si quieres hacer ajiqueso, toma queso magro
blanco y madjalo con ajos. Y cuando esté bien
majado, anddele un poco de aceite y deslielo con
agua tibia que no haya hervido.

Si mezclas con ello cuatro o cinco yemas de
huevo estard mucho mejor, sobre todo si lo sir-
ves con carne.
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XIX. MosTAazA

Mostaza a nuestra manera. Mdjala y tritirala, o
muélela en un molinillo. Escédldala dos o tres ve-
ces, y luego médjala y dildyela con caldo frio. Y
anadele miel o azicar.

Si quieres prepararla fresca, disuélvela con vi-
nagre. Y puedes afiadirle arrope.
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XX. SALSA VERDE

Si quieres hacer salsa verde, toma una hoja de
perejil, lava la parte tierna y ponla a secar al sol
o sin sol. Y méjala bien majada con canela, jengi-
bre, clavo, pimienta y avellanas tostadas. Pon las
debidas proporciones de cada ingrediente, y si
ves que predomina un sabor mds que otro, equi-
libralos y mézclalo todo con vinagre de modo
que sea €ste el que destaque. Puedes afiadirle pan
tostado empapado en vinagre. Si es para una per-
sona delicada o enferma, pon miel o azicar.
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XXI. ADOBO DE VINAGRE

Si quieres preparar adobo de vinagre para lo qu
sea, carne o pescado, toma carne o pescado fri
to, cértalos a trozos y ponlos en vinagre despué
de haberles esparcido tomillo por encima. Y ¢
quieres hacer este adobo caliente, toma pimier
ta, azafran y vinagre, y caldo de la carne o de
pescado, y también cebolla cortada. Mézclal
todo y échalo encima.
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XXII. OruGA

Si quieres hacer oruga. toma dicha oruga y rdaya-
la, y luego, bien majada y disuelta con buen vi-
nagre, amdsala. Y cuécela bien o escdldala nueve
veces con agua hirviente, y cada vez mdjala con
energia. Y si es demasiado dura, puedes poner
vinagre en el almirez o donde la majes. Y cuan-
do esté bien majada, desliela. Puedes escaldarla
en el mismo mortero, y en cada operacién tira el
agua. Y luego disuélvela con vinagre para darle
sabor y con especias: azafrdn, pimienta, jengi-
bre, clavo y canela; para personas delicadas, pon
también, si tienes, arrope o azucar. Y se sirve con
gallina asada, con cerdo asado, con buey o terne-
ro o pescado salado.
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XXIII. CILANTRO

Si quieres hacer cilantro como si fuera mostaza
(y se prepara con pollo asado o con perdices para
un enfermo), toma un grano de cilantro prepara-
do y almendras peladas, canela, jengibre, clavo
y aziicar blanco, y méjalo todo bien majado y di-
suélvelo con agror y dulzor. Y es mejor con vino
de granada agridulce.
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XXIV. CALDO DE GALLINA

Si quieres hacer caldo de gallina o de cabrito,
maja almendras peladas con perejil, cuélalo y
échalo a la olla. Afiddele las gallinas enteras cru-
das y ponlas a cocer. Cuando estén cocidas, si
resulta demasiado claro maja los higados y écha-
los dentro. Agrega también azafrdn, jengibre y
lo que te apetezca. Mete de nuevo las gallinas
cocidas cuarteadas en la olla junto con la salsa y
sirvelo en escudillas.

Pon una libra de almendras por dos pares de
gallinas, para que resulte mds espeso, y para que
sepa bien no escatimes el perejil, puesto que le
da buen sabor. Del mismo modo se prepara el
cabrito. Y aunque el perejil confiere al caldo un
tono verdoso, no por ello es de peor calidad.
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XXV. ALMODROTE

Almodrote. Toma queso rayado y mdjalo bien
con dos o tres dientes de ajo. Cuando esté bien
majado, disuélvelo con agua tibia. Y mientras lo
diluyas no vayas revolviendo la mano de almirez
alrededor, puesto que se cortaria al instante; li-
mitate a triturar. Y debe quedar suficientemente

espeso.

-7 -



LIBRO DE SENT SOVi

LIBRO DE SENT SOVI

XXVI. GENISTADA

Si quieres hacer genistada para dias de ayuno,
haz leche de almendras y cuélala, y échala des-
pués en una olla grande. Luego toma harina de
arroz bien majada y pdsala por un tamiz de seda,
y después mézclala con la leche; y que salga bien
clara, a fin de que cueza bien. Después, cuando
debas retirarla del fuego, anddele azafrdn para
que adquiera color de retama. Toma canela y cla-
vo y ponlos a cocer enteros, porque los hay que
no quieren encontrar briznas. Coge un pafio y en-
vuélvelo todo dentro, de forma que hierva todo
el rato. Y puedes anadir, si quieres, un poco de
aceite afiejo. Y luego, al final, coge pasas mon-
dadas y ponlas en una olla; y sazénalo con sal.
Y procura que quede bien espeso, a modo de ga-
chas, y debe haber mucho aziicar, para que mate
el sabor del arroz y las almendras. Para cuatro
escudillas pon una libra de almendras, con tan-
to arroz como cabria en un plato de mostaza. Y
si te apetece, puedes afiadir pifiones tostados y
dejarlos hervir dentro. Y esto da para llenar bas-
tante las escudillas. Conviene advertir que antes
de meter los pifiones tostados se hayan enfriado
un poco.
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XXVII. SALSA DE CONGRIO

Si quieres hacer salsa de congrio, a la vispera
ponlo en remojo y a la mafana siguiente lavalo
y cértalo a piezas. Y anade cabezas de ajo en-
tero peladas, cebollas y aceite; y dtalo para que
lo puedas recoger mejor. Y cuando el caldo esté
bien hervido, toma almendras y haz leche. Obte-
nida la leche, toma pifiones pelados y nueces, y
mdjalo con una porcién del congrio, un poco del
aceite y las cebollas y un poco de pan tostado
impregnado de vinagre. Y cuando esté majado,
deslielo con la leche y pédsalo por la espumadera.
Ponlo a hervir con especias, pimienta, jengibre,
canela, clavo y azafrdn. Y cuando lleve ya un
rato hirviendo, apértalo del fuego. Y si quieres,
o si es del gusto de aquel para quien la preparas,
puedes anadirle agror y dulzor.
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XXVIII. OrRDIATE

Si quieres hacer ordiate, toma cebada bien pela-
da y limpia, y redicela a harina. Después coge
almendras y haz leche; mézclala con harina y
cué€lala con un pafio claro. Y ponlo a cocer. Fija-
te que la leche esté clara, que pueda hervir mu-
cho. Y cuando veas que se ha espesado y que
esta bien cocida, sazénala con sal si es para uno
que no tenga fiebre, y al final con azicar blanco.
Y repartela en escudillas, y una vez en el plato
debe quedar toda agrietada.
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XXIX. ORDIATE

Otra manera de hacer ordiate. Toma leche de
almendras, tal como se ha dicho antes, y lue-
go ponla en una escudilla. Después toma ceba-
da bien pelada y limpia, sin sabor a rancio ni a
ninglin otro mal sabor, y ponla a cocer en una
olla con agua. Y cuando haya hervido un rato
de modo que la cebada haya reventado, séicala
y comprimela un poco entre dos platos. Y ponla
a cocer con leche de almendras, tal como se ha
indicado antes.
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XXX. ORDIATE DE OTRA MANERA

Otra manera de ordiate. Toma cebada pelada y
ponla a hervir, y una vez que esté hervida majala
en un mortero. Cunado esté bien majada, desliela
con leche y cuélala con un pafio muy espeso, y
ponla a cocer tal como se ha dicho antes. Pero en
todo ordiate se pone azicar blanco.
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XXXI. AVENATE

Si quieres hacer avenate, toma leche de almen-
dras tal como se ha dicho antes. Una vez limpia
la avena, redicela a harina y desliela con leche
de almendras; y cuélala con un pafio limpio y
claro. Ponla a cocer como el ordiate, y anddele
azicar tal como se ha dicho antes, en el capitulo
del ordiate.
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XXXII. AVENATE DE OTRA MANERA

Otra manera de avenate. Toma la avena bien lim-
pia y ponla a hervir en agua. Y cuando empiece a
reventar, sdcala y comprimela entre dos platos. Y
ponla a cocer con leche de almendras, tal como
se ha dicho antes, y anddele azicar blanco.
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XXXIII. ALMIDON

Si quieres hacer almidén, toma almidén y lava-
lo bien. Y después toma leche de almendras y
deslielo con la leche. Cuélalo con un paiio cla-
ro y ponlo a cocer. Y déjalo cocer tal como se
ha dicho antes de las otras comidas, con azicar
blanco.
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XXXIV. LECHE DE ALMENDRAS

Si quieres hacer leche de almendras hervidas,
toma una escudilla de almendras peladas y ma-
jalas. Y después echa tanta cantidad de agua
como de almendras. Y cuélalas enérgicamente
con un pafio hasta que ya no suelten mds liquido.
Después ponlo a cocer en una olla anadiéndole
azicar blanco. Y debe cocer hasta que esté bien
espeso. Y si quieres darla a uno que esté sano,
afiddele sal y raices de jengibre enteras.
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XXXV. GACHAS

Si quieres hacer gachas para alguien que se res-
tablezca de una enfermedad, de modo que le
templen el estémago, prepara harina de cebada
y leche de almendras con caldo de gallina. Y una
vez preparada la leche, anddele harina cernida y
ponlo a cocer. Puedes anadir un poco de azicar
blanco.
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XXXVI. BERENJENAS

Si quieres hacer berenjenas, ponlas a hervir con
sal y con agua, una vez cortadas en tres o cuatro
partes de arriba abajo. Y cuando lleven mucho
rato hirviendo, sdcalas, y las que veas que no es-
tan bien hervidas, cértalas y apldstalas bien entre
dos platos de madera. Y luego coge las que estén
mds cocidas, junto con cebollas, perejil, menta
y mejorana, y trocéalo todo junto en un tajador;
y afiddele huevos y queso rayado. Después toma
pasas y ajos cocidos. Mdjalo todo junto y sazé-
nalo con buenas especias. Luego rellena las be-
renjenas con la pasta y prepara una cebolla. Y
ponlas al fondo de la cazuela, con el cabo gordo
de la berenjena para abajo y el rabo para arriba.
Toma leche de almendras hecha con buen caldo,
un poco de aceite y un poco de grasa, y échaselo
por encima; y ponlo al horno.
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XXXVII. MORTERUELO

Si quieres hacer morteruelo, prepara un buen cal-
do de carnero y de gallina. Después toma muslos
de carnero poco cocidos y troceados muy finos
por la parte magra, y tocino gordo, cerdo fresco
y pan rayado, en tanta cantidad o un poco menos
que la carne. Y ponlo a hervir en una olla con
caldo graso. Y cuando ya esté espeso, sazénalo
con sal y quitalo del fuego. Toma huevos bati-
dos, a razén de dos por escudilla, con morterue-
lo, y ponlo en una olla todo bien mezclado. Y
espolvorea azafrdan para que tome color.
Igualmente, si quieres hacer morteruelo de cal-
do de gallina y de leche de almendras, procura
ademds que el caldo esté cocido; después toma
las gallinas y ponlas a cocer junto con tocino. Si
lo preparas para una persona sana, puedes afiadir
carnero y cerdo, y ponlo a hervir con leche de
almendras tal como se ha indicado antes.
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XXXVIII. ASADURAS

Si quieres hacer asaduras de carnero o de cerdo,
ponlas a cocer. Y cuando lleven un rato de coc-
cion, sacalas de la olla. Y corta los pulmones y
el corazén a lonjas finas; después toma grasa de
cerdo, fresca o salada, y ponla a sofreir en una
olla, removiéndola bien. Y cuando esté todo bien
sofrito, coge los higados cortados mas finos y
més anchos que los pulmones, y ponlos en la olla
en la que tengas que cocer los pulmones. Andde-
le cebolla en rodajas anchas. Después toma cal-
do de las asaduras —u otro caldo, si dispones de
uno mejor—y ponlo a cocer, de modo que queden
bien claras, y que cueza mucho. Y anddele espe-
cias, de las mejores que puedas obtener, y vina-
gre y pan tostado empapado en vinagre, y majalo
con los higados. Ponlo en la olla y cuando esté
espeso sazonalo con sal y especias. Y luego, si
quieres anadir huevos, retiralos del fuego y bate-
los con energia junto con las asaduras, y después
afiddelas poco a poco. Y ten presente que para
cada cuatro pulmones basta con un higado, con-
tando lo que se maja y lo que se corta.
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XXXIX. ASADURAS DE CABRITO

Si quieres hacer asaduras de cabrito, puedes ha-
cerlas también claras, para que se pueda mojar
pan en ellas. Corta el pulmén a lo largo, de modo
que tenga tres dedos, y toma asimismo el higa-
do, y sofrielo anadiéndole cebolla, perejil, agror
y dulzor. Y si quieres que te salgan buenas, en
vez de otra mezcla pon buena leche de almendras
y bien hecha, y buenas especias, de las mejores
que puedas obtener. Y cuando esté aceptable-
mente espeso, afiddele las especias sobredichas
y quedard bueno. Y debes saber que estas asadu-
ras conviene que cuezan mucho, de modo que se
deshagan en la boca.
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XL. TRIPAS DE CARNERO

Si quieres hacer tripas de carnero o de ternero o
de buey, toma agua caliente y escdldalas; y una
vez escaldadas, ldvalas con sal y agua. Y cuando
estén bien lavadas, cértalas a trozos muy peque-
nos y ponlas a cocer con agua y sal, y anddeles
un poco de tocino. Después sofrielas con grasa
de tocino. Y una vez sacadas del utensilio en el
que las hayas sofrito, toma cebolla cortada a ro-
dajas anchas y perejil, menta y mejorana, y so-
frielo un poco y ponlo todo a cocer. Y afiddeles
especias y vinagre, con una taza o dos de vino,
segun la cantidad del caldo antedicho. Y déjalo
cocer hasta que se deshaga. Después sazénalo
con sal, agror y dulzor, retiralo del fuego y sir-
velo en escudillas.

Del mismo modo se hacen las de ternero o de
buey.

LIBRO DE SENT SOVI

XLI. CABRITO RELLENO

Si quieres asar cabrito relleno, toma los menudi-
llos y ponlos a hervir bien con carnero y tocino
graso. Después tritiralo bien; y pon a hervir un
poco de perejil, un poco de mejorana y un poco
de cebolla y trocéalo todo. Y afiade, si quieres,
ajos hervidos y pasas limpias, y échalas enteras.
Para rellenar el cabrito, anddele cuatro huevos,
mézclalo bien y embiitelo dentro.
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XLII. COCHINILLO RELLENO

Asi mismo se hace el relleno de cochinillo, salvo
que muchos no incluyen las tripas. Y debe abrir-
se el cochinillo por el costado y el cabrito por el
vientre. Pero el cochinillo, al cocerlo en el asa-
dor, debes untarlo una y otra vez con una buena
corteza de tocino gordo.
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XLIII. Owooc_m;m

Si quieres hacer croquetas de pasta o de huevos,
toma una buena porcion de grasa de cerdo que
esté bien limpia y ponla en una sartén bien lim-
pia. Después coge pasta fermentada de trigo y
disuélvela con un huevo por croqueta en un mor-
tero. Una vez que esté bien mezclado, coge queso
rallado de modo que quede espeso. Después echa
cuatro cucharadas en una sartén, y un huevo en
la misma sartén, y que el fuego esté bajo. Y reti-
ralo del fuego una vez y otra, y dales la vuelta al
cabo de un rato; y manténlas ahi, a fuego lento,
hasta que estén cocidas. Después sdcalas y pon-
las en una fuente grande, y échales mucho azicar
por encima y por debajo. Y se sirven cuanto mas
calientes mejor al final de la comida a modo de
queso.
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XLIV. LoNsas DE QUESO

Si quieres servir lonjas de queso, cértalo a ldmi-
nas bien grandes. Después toma pasta fermen-
tada, como se ha dicho antes, y mézclala con
yemas de huevo, y remuévelo mucho con una
cuchara. Y luego unta la superficie del queso por
encima y por debajo, y ponla en la sartén con la
grasa indicada. Dales la vuelta una y otra vez y,
cuando estén cocidas espolvorea azidcar por am-
bas caras.
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XLV. Wczcm_bm

Si quieres hacer buifiuelos, toma pasta de la des-
crita arriba, que esté fermentada, y huevos con
queso rayado; y mézclalo todo hasta que quede
bien espeso. Y haz bolitas del tamafio de un hue-
vo. Toma una cazuela y grasa de la antedicha,
y échalas en la cazuela. Y cuando estén cocidas
ponlas en un plato con aziicar por encima y por
debajo.
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XLVI. PALETILLA DE CARNERO RELLENA

Si quieres rellenar una paletilla de carnero asada,
cortale buena parte de la carne, salvo el garrén y
el extremo de la paletilla, de modo que quede la
suficiente carne para que pueda pasar el asador.
La carne debe ser hervida con tocino y con perejil
y otras buenas hierbas. Y cuando esté hervido,
trocéalo todo junto y afiddele huevos y buenas es-
pecias, ajos y pasas. Y procura que tenga sabor.

Luego coge una membrana de carnero, reméjala
con agua tibia, coldcala sobre el tajador y ponle
el asador encima. Luego toma el relleno, deposi-
talo sobre la paletilla, cibrela con la membrana
y atalo bien con un hilo.
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X;\:. EMPANADAS DE AVE

Si quieres hacer empanadas de ave o de perdices
con cebolla, toma una cebolla, la méds grande que
encuentres, y vaciala segin tu buen parecer. E
introduce el ave o la perdiz o alguna volateria.
Y toma ronchas de tocino gordo y magro y de-
positalas al fondo de la cebolla y por los lados.
Después toma buenas especias, para colocarlas
junto con el ave: pon clavo, canela entera y azi-
car blanco. Luego coloca de nuevo la cobertera
de la cebolla. Coge luego estopa y envuélvela
bien con ella, de modo que la recubra enteramen-
te. Después ponla en el hogar, bien caliente. Y
échale ceniza apagada y caliente, y luego ten a
punto un buen rescoldo para echdrselo encima, y
ve echando hasta que veas que estd cocida. Y si
la encuentras blanda es que estd cocida, y si no
ponla de nuevo sobre un poco de rescoldo o de
brasas bien vivas.
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Si quieres hacer empanada de lamprea, o ponerla
en un asador o una cazuela, siacale la hiel que
tiene en la cabeza y luego dtala por tres o cuatro
partes. Después, toda redonda, ponla en la em-
panada con especias y cebollas cortadas finas,
y afiddele un poco de agraz y un poco de azicar
blanco.

[gualmente, si prefieres asarla, datala de la mis-
ma forma e introdicele una aguja de hierro o de
madera; si no dispones de aguja, coge el asador y
sujétala a éste de un extremo a otro y rociala con
vino blanco para que no se chamusque, y tam-
bién con vinagre; y agrega un poco de especias
y de aceite.

Si quieres ponerla en cazuela, dtala de la mis-
ma forma y échale vino blanco y grasa. Toma las
especias, las mejores que encuentres, y un poco
de aceite y buenas hierbas, como perejil, menta,
mejorana, orégano y cebollas cortadas finas. Y
llévala a cocer al horno, ya que sale mejor que
hecha en casa.
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XLIX. ZANAHORIATO

Si quieres hacer zanahoriato, coge zanahorias
blancas y ponlas a cocer. Y cuando estén cocidas,
sdcalas, mételas en agua fria y pélalas. Y una vez
peladas, exprimelas entre dos platos, como quien
hace queso. Y si encuentas el corazon, sacalo.
Luego, cuando las tengas exprimidas, coge un
mortero y majalas bien. Y ponlas a cocer en cal-
do de carnero o de tocino o de lo que prefieras,
y cuécelas a modo de calabazas. Y cuando es-
tén cocidas, toma leche de almendras, y que esté
hecha con el mejor caldo que tengas, y viértela
dentro. Y anadele queso entero y cortado o raya-
do. Si te parece, puedes afiadirle leche de cabra.
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L. LECHUGATO

Del mismo modo se hace el lechugato: se coge
sOlo la parte blanca del troncho de las lechugas.
Y si no tienes suficientes lechugas. puedes poner
cebollas blancas. El chiriviato se hace igual que
el lechugato.
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LI. ESPARRAGOS

Si quieres hacer espdrragos, cuando estén her-
vidos o sofritos anddeles vino blanco y especias
comunes y un poco de azicar blanco de buena
calidad.

Ademads, si dispones de muchos esparragos y
quieres preparar una comida para servirla en es-
cudillas, hiérvelos tal como se ha dicho antes y
exprimelos, y luego sofrielos como si fueran es-
pinacas. Después coge leche de almendras y pon-
los a cocer, y vayan cociendo hasta que queden
bien espesos y bien cocidos. Y luego sirvelos en
escudillas y espérceles canela en polvo. Y es una
comida apropiada tanto para carnaval como para
cuaresma.
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LII. GARBANZOS TIERNOS

Si quieres preparar garbanzos tiernos, lavalos
bien. Coge leche de almendras y ponlos a cocer
con la leche y con aceite y sal; y anddeles una
o dos cebollas escaldadas con agua hirviente. Y
cuando veas que estdn cocidos, afiddeles perejil,
albahaca, mejorana y otras buenas hierbas, un
poco de jengibre majado y un poco de agraz.

De esta manera suelen cocerse cuando son tier-
nos, que no son tempranos. Si quieres preparar
garbanzos de los mds tiernos, pon a hervir la le-
che de almendras con aceite y sal y cebollas tier-
nas, y las hierbas antedichas, jengibre y agraz; y
echa los garbanzos lavados con agua caliente y
enseguida estaran cocidos.

De esta misma forma puedes preparar también
habas tiernas; puedes echarles cilantro verde con
buenas especias, pimienta, jengibre, canela y
azafran.

- 106 -

LIBRO DE SENT SOVI

LIII. CABRITO ASADO

Si quieres preparar cabrito asado con la piel, es-
calda el cabrito y, una vez escaldado, sublimalo;
sdcale lo que tiene en el vientre y ponlo en el
asador. Y luego rellena el cabrito y ponlo al fue-
go. Y cuando adquiera rigidez, toma un poco de
agua y de sal y tntalo por toda la piel para que no
se chamusque, y con una varilla rézalo tal como
se hace con el cochinillo. Y déjalo cocer un rato.
Y cuando esté medio cocido, toma yemas de hue-
vo y bitelas, échales buenas especias molidas y
mézclalo todo. Y luego, con plumas de gallina,
intalo todo con esta mezcla; y al final, cuando
se haya secado, tntalo nuevamente con aceite.
Sigue haciéndolo asi hasta que esté cocido. Y de
la misma forma se hace con el cochinillo.
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LIV. SEmoLA

Si quieres hacer sémola adobada, ponla a cocer
con leche de almendras. Y puedes anadirle aceite,
y azafran para darle color. Y cuesta de remover.
Y manténla alejada del humo; y afadele azicar
blanco y procura prepararla bien, de modo que
no haya tierra.
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LLV. PERDICES EN OLLA

Si quieres cocinar perdices en olla con rebanadas
finas de pan o con porruela, limpia bien las per-
dices y échalas a la olla. Y cuando estén cocidas,
ten preparadas las rebanadas de pan escaldadas
con caldo, y echa encima del pan queso rayado y
luego mantequilla derretida.

Y puedes servirlas mechadas con tocino. Se
puede mechar toda clase de aves de dos formas;
la primera: se disponen lonjas de tocino largas y
estrechas, y luego se introduce la punta de una
varilla entre la carne y la piel del ave, de modo
que quede libre el espacio de dos dedos. Pero las
perdices u otras aves deben endurecerse un poco
al fuego.
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LVI. PORRUELA

Si quieres hacer porruela toma cebolla cortada
y ponla a cocer con sal en agua fria. Escirrela
repetidas veces y ponla a hervir con grasa de cer-
do. Y después anddele vinagre, pimienta, sal y
agua, procurando que no quede demasiado fuer-
te. Y pon todos los cuartos enteros.
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LVII. PuLPO RELLENO

Si quieres hacer pulpo o calamar rellenos, coge
el pulpo y lavalo bien, ponlo a hervir y después
cortale las patas y vacialo de inmundicias. Y tro-
céalo todo con perejil, menta, mejorana y otras
buenas hierbas. Y si con las patas no tienes bas-
tante, puedes trocear también otra clase de pes-
cado. Y échale las mejores especias que puedas
encontrar. Y aseglirate de que el pulpo esta bien
limpio. Anddele el relleno, y pon pasas, ajos
escaldados y cebolla sofrita. Y después prepa-
ra leche de almendras con el caldo resultante de
hervir el pescado y viértela en una escudilla o en
una cazuela junto con el pulpo; en la leche pue-
des echar un poco de agror y de buenas especias,
de las mejores que encuentres, y aceite. Puedes
cocerlo al horno o sobre una plancha con brasa
viva debajo.
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LVIII. LECHE MALCOCHA

Si quieres hacer leche malcocha espesa, ponla
al fuego y anddele huevos y un poco de pan y
remuévela. Y cuando hierva, retirala del fuego y
sirvela en escudillas.
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LIX. ARICOQUE

Si quieres hacer aricoque para carnero, toma la
carne y cértala a pedazos como para hacer janete,
y ponla a cocer con mucho perejil, salvia, menta,
mejorana y mucha cebolla. Y luego coge leche de
almendras; y cuando esté cocida, échale la carne.
Y maja buen higado, pan y huevos, y debe resul-
tar una pasta blanca y espesa, y después ponla a
hervir. Y cuando haya hervido lo suficiente para
quedar bien espesa, sirvela en escudillas.
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LX. SALSA GRANADA

Si quieres hacer salsa granada, coge caldo de ga-
Ilina en el que haya buen tocino y que esté bien
cocido. Maja los higados de las gallinas y pasalos
por el tamiz; ten preparada leche de almendras y
mézclala con los higados majados. Y toma las
mollejas cocidas y cortadas en trozos pequeios y
redondos. Dispon también de una pieza de tocino
magra y gorda, y procede del mismo modo que
con las mollejas cocidas; cortalo todo en trozos
pequenios y redondos, y échalo en la olla.

Ten también a disposicion canela, jengibre y cla-
vo —aunque no demasiado para que no amargue—,
unas pocas cubebas, un poco de pimiento largo,
azafrdn y un poco de almidén, y échalo en la olla.
Y disp6n de aziicar blanco, zumo de naranja o de
limén y yemas de huevo crudas y sin nada de
clara. Hay que batirlos en una escudilla de barro
junto con el zumo de naranja, y no anadirlos a la
salsa hasta que esté cocida; entonces viértelos a
chorritos mientras otro va revolviendo los hue-
vos, y al final mézclalo todo. Y si hay pan o dis-
pones de lonjas de tocino bien tostadas, mdjalo
bien y afiddelo a la salsa.
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LXI. NUECES CONFITADAS

Si quieres confitar nueces, desmdchalas por cua-
tro partes, esto es, un corte a cada lado y otro a
cada extremo; después déjalas en remojo durante
nueve dias y nueve noches, y cimbiales cada dia
el agua fria; y luego escdldalas en una olla de
agua hirviente y déjalas ahi un dia y una noche.
Para doscientas cincuenta nueces emplea tres li-
bras de miel y un botijo de agua, y déjalo cocer
hasta que se haya reducido a medio botijo. Des-
pués sdcalas de la olla y ponlas en un cesto para
que se escurran bien durante toda una noche: y
después tiéndelas en un cedazo y déjalas ahi una
noche entera. Luego toma trece libras de miel y
las nueces antedichas y pon la miel al fuego:y
cuando hierva, espimala bien y echa las nueces
dentro, y déjalo cocer hasta que la miel haya to-
mado consistencia. Después sdcalas de la miel y
anadele un clavo de especia en un extremo y en
el otro un pistacho, y a un lado un trozo de jengi-
bre y en el otro un pifién. Haz lo propio con cada
una de las nueces. Ponlas en un pote y échales
encima la miel caliente de modo que las cubra
enteramente.
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LXII. SALSA DE CIERVO

Si quieres hacer salsa de ciervo, mezcla especias
pero sin azafrdan, toma pan tostado y empapado
en vinagre, y desmentzalo y mdjalo junto con el
pan. Y cuando lo tengas todo majado, deslielo
con el mismo caldo. Cuando esté disuelto y ha-
yas echado sal, coge vinagre y arrope y anadelo
en una proporcion regular. Concluido esto, pon-
lo a hervir. Y cuando haya hervido, retiralo del
fuego y prueba cémo esta de sal, de vinagre y de
arrope, y sirvelo en escudillas.
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LXIII. SALSA BLANCA

Si quieres hacer salsa blanca con ocas, puedes
prepararla de este modo: toma buena cantidad de
almendras bien peladas y majadas, y mezclando-
las con caldo de gallina o de pollo elabora una
buena leche. Después coge buen jengibre corta-
do a trocitos, clavo de especia y canela, y, todo
bien troceado, échalo en una olla y vierte en ella
un poco de vino de granada junto con la leche de
almendras. Y déjalo hervir hasta que esté bien
cocido. Y luego anddele azicar blanco.
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LXIV. RELLENO DE CAPONES

Si quieres rellenar capones, tan pronto como los
capones estén muertos, haz que los desplumen
con todo cuidado, con las patas y el cuello; sdca-
les el buche por el cuello sin desollarles la pechu-
ga, y extrae también las tripas y demds. Después
mete los dedos en la pechuga y separa la piel
de la carne. Luego ponlo un rato en agua tibia.
Para el relleno toma cerdo fresco sin la corteza,
de la parte del ombligo, y un poco de carnero si
quieres, y tocino gordo. Cuando lo tengas bien
troceado y luego majado en un mortero, anade-
le huevos crudos y especias. Y toma un poco de
agraz y manteca fresca de cerdo fundida para in-
troducirlo mejor, y luego ponlo entre la carne y
la piel. Después, colocados en el asador y bien
sujetos, mientras vayan cociendo udntalos con
huevos y azafran mezclados con la manteca de-
rretida. Y prepara la salsa de pavos o limonea.
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LXV. ALMODROTE

Si quieres hacer almodrote para perdices o po-
llas asadas, toma leche de almendras y desliela
con agua muy caliente. Coge un poco de queso
rayado y tres dientes de ajo y mdjalo. Cuando
lo tengas todo bien majado, calienta un poco la
leche de almendras y mézclala con los ajiquesos
en la leche. Y afiade un poco de mantequilla bien
fundida y que sea fina y buena.
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LXVI. PERDICES ASADAS

Si quieres servir perdices asadas y no dispones
de agua de rosas, rocialas con un poco de agua
fria y ponles una rebanada de pan debajo y otra
encima.
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LXVII. QUESADAS

Si quieres hacer quesadas de cuaresma, toma una
langosta y quiébrale el cuello, ponla en una ca-
zuela y anddele una docena de langostinos y dos
pageles, si tienes; y si no, pon una merluza. Y
después, cuando esté todo hervido, méjalo bien;
y cuando lo tengas bien majado, coge almendras
y pifiones, échalos al mortero y mézclalo todo
junto. Regulalo de sal y afiddele un poco de aza-
fran y jengibre, si quieres.
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LXVIII. EsPINACAS

Si quieres hacer espinacas sin agua, coge las es-
pinacas y limpialas bien, y después lavalas y cor-
talas en dos o tres partes. Ten preparada una olla
y echa dentro un cucharén de aceite, o segin la
cantidad de los comensales. Después exprimelas
bien y échalas a la olla, y anddeles un poco de
sal, aunque no mucha, hasta que se deshagan. Y
trocéalas.
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LXIX. POorRrRADA

Si quieres hacer porrada, corta los puerros en
rodajas y ldvalas bien, y luego ponlas a hervir.
Cuando estén hervidas, sacalas de la olla y tri-
tiralas. Hecho esto, toma un poco de aceite y
mucha manteca de cerdo y un poco de tocino y
ponlo a sofreir de modo que quede todo ama-
sado. Y, si es buena, al final anadele leche de
almendras con un poco de azucar, segun el gusto
de los comensales.
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LXX. MANJAR BLANCO

Si quieres saber cuando un manjar blanco esta
cocido, toma una jofaina con agua fria y echa
dentro un poco de manjar blanco. Si se se hunde,
estd cocido; si se desparrama, no lo esta.
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LXXI. MORTERUELO DE CABRITO

Si quieres hacer morteruelo de cabrito, toma los
pulmones del cabrito, un poco de carnero y una
pechuga o dos de paloma, si tienes; si no, utiliza
otras carnes de ave. Luego trocéalo todo junto;
cuando lo tengas bien troceado, toma una buena
cantidad de leche de cabra —y, si no tienes, de
almendras— y échala dentro de modo que cueza
mucho rato. Y una vez cocido, anddele buenos
huevos y un poco de azafran.
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LXXII. ASADURAS DE COCHINILLO

Siquieres hacer asaduras de cochinillo o de cerdo,
quitale los pulmones y ponlas a hervir; y cuando
estén hervidas cortalas a trocitos. Después toma
la membrana y sofriela con un poco de tocino
gordo; cuando se haya derretido, echa los pul-
mones y sofrielos mucho, procurando que no se
quemen. Cuando esté sofrito, aiiddele un poco de
cebolla, sofriela un poco y después échale caldo
para que cueza bien. Luego prepara la salsa asi:
toma un poco de higado con un poco de pan tos-
tado impregnado de vinagre, majalo todo junto,
y deslielo con un poco de vino fuerte. Y ten a
punto buenas especias, como pimienta, jengibre,
canela, clavo y azafrdn, y una vez todo molido
mézclalo. Echalo a la olla y dale un hervor. Y
retiralo del fuego y sirvelo en escudillas.
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