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PROLECH. ' ]

_E ncara que-d primera vista apare-

ga una cosa frivola emplear la ploma en
donar reglas per cuynar degudament, ab
tot assd per poch que s reflexione sobre lo
particular, no dexan de coneixerse las
grans utilitats que poden procurarse.los
caps de familia de semblants escrits: tots
los dias sentim ¢ aquells lamentarse del
gasto exérbitant los ocasionan per la

- manutencié doméstica cuyneras caprit-

xo0sas € ignorants, del desperdici vy
mal us que §' fa dels primers articles
necessaris per courer las viandas , y per
tiltim de la mala preparacié de aques-
tas : quedant de est modo gravement per- -
Judicats los interessosy fins la mateixa
satut de las familids ; & cuals inconve-
nients, ningu negard poder ocorrerse per
medi deun bon manual del art de cuy-.
nar , ab lo cual molt facilment un pare
de familias ,arreglant tot lo concernent
d la manutencid diaria & principis
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Jixbs y constants , al pas que introduird
en sa casa una ventatjosa economia, lo- .
grard també presentar mes sabrosos los

“aliments, en benefici de la salut dels
seus famzlzars.

Per conseguir estos dos fins tan in-
teressants, crehem contribuird no poch
la lectura de aquest nostre manual , en
la que presentam d la tua conszderaczd

- la preparacid de varios menjars ja co-
muns, ja medzans, Ja opulents, per servir
%y acomodarnos d tots los gustos'y aficions

Tal es, amat Lector, lo objecte que nos
habem proposdt en la publicacid del pre-
sent cuadern que habem redactat en nos- -
tre idoma catald, d fi de ferlo de un
us general , v acomodat d la capacitat
de tothom : procura traurerne tot lo pro-

Jit posible sens transportar los limits e
la cristiana sobrietat , que estos son los
nostres vots 'y desitgs, prometent per al-
tre part publicarne altresen lo successiu,
8i coneixem no haber desmerescuf la tua
aprobacid iy gust ab lo present. Vale.



ADVERTENCIAS
que deu tenir present tot bon cyner. .

@ntes de entrar en nostre assumpto serd molt
convenient per no dir necessari, donar una idea
clara de aquellas principals substancias, que con-
tinuament solen usarse per condimentar y assa-
honar las viandas. ,

En lo art de cuynar com en totas las cosas, los
ausilis serveixen de gran utilitat : axi es, que en-
tre totas las substancias que se emplean per ex-
citar lo gust en nostres menjars y donar accié als
érgans de apetit, son de la major necessitat é
importancia tots los estimulants entre Jos cuals
ocupan lp primer lloch las que anomenan espe-
cias que nos venen del Orient, y fins també de
la America: en seguida de aquestas “entran las
plantas arométicas indigenas 6 que s’ crian en
nostre pais; com son la sal, los 4cidos 6 agres
vegetals, tals com llimonas, taronjas &e. y las
})lantas aperiativas 6 de una virtut forta per obrir
o apetit. , "

Lo pebre de sa naturalesa célido y sech, es
entre las especias lo mes comi y que casi sempre
se usa en las cuynas; aquest es de dos especias 4
saber, blanch y negre, encara que tot es produc-
to de un mateix arbre, provenint I referida dife-



.8 v
-rencia de la sola preparaci de aquesta especia,
putx que lo pebre blanch no es altra cosa que lo
mateix pebre negre sens la sua pelleta y no obs-
tant aix6 es menos fort y picant y en lo comers
es conegut ab lo nom de pebre de Olanda 6 de
Inglaterra, y tornat & pols mes 6 menos sutil lo
venen los adroguers ab lo nom de pebre fi.

Lo Clavell es també de un us molt comii em-
pleantse utilment en varias salsas y guisats, putx .-
que lo seu perfum es bastant agradable y de un
gust casi general y es necessari traurerlo de las
viandas antes de servirlas per ser bastant lo seu
olor. . : :

Altra de ditas especias es la tant apreciada nou
noscada, la que no deu faltar en tota cuyna ben
arreglada: se prenen de entre ellas las mes sen-
ceras, raspantlas y tirantne la porci6 necessaria
en los guisats, cau molt bé en totas las salsas y
particularment en los coliflors.

La Canyella no se usa tant enla cuyna com en
las confituras -y licors, no obstant assé, pot molt
bé usarse en cerls casos particulars. La de Ceilan
es la millor y la Unica que deuhen usar los cuy-
ners y adrogers, empleant tan sols la de la Xina
en las destilacions. :

Segueixense 4 ditas especias alguns estimu-
lants que creixen naturalment en nostres terre-
nos ja sian arbustos, plantas, grans y arrels, que



en temps antichs nos servian en lloch de las es-
pecias ({uens proveheix lo estranger: lo primer de
tots es lo Llorer: las suas fullas arométicas ser-
veixen molt frecuentament per dar gust & dife-
rents guisats, lo cual ab tot y aix6 es necessari -
usarlo ab bastant inida y sobrietat. ‘

La Farigola 6 Timé entra també en lo nime-
16 dels estimulants: lo seu olor fort y molt aro-
mitich impedeix de que se use en grans cuanti-
tats. També se li pot juntar la Alfibrega si conve
aumentar de punt los sabors.

- Lo Moradux planta molt aromética te un olor
tant fort com la Farigola y ab ell se logran los
mateixos resultats. . '

La Sajulida que no es tan usada com la Fari-
gola te 4 poca diferencia las mateixas propietats.
Aquestas dos tltimas plantas regularment se usan
freseas & diferencia del Llorer y Farigola que se
conservan per molt temps; putx encara que se-
cas no pérdan la mateixa substancia aromética.

La Celiandria de un olor semblant al del Anis
y Fonoll no hi ha dupte que pot servir per assa—
honar las viandas; ab tot, los adroguers y des-
tiladors trauhen de elli mes bon partit que los
cuyners. ' :

Finalment deuhen contarse entre estas dife—
rents substancias areméticas , la Menta, Orenga,
Julivert, Sarfull, Apit, Ceba y All; sent aixi que .
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ho se I's considera particularment com 4 plens de

aroma capaz-de estimular 6 mourer los 6rgans de -
la digesti6 , ab tot assé pot dirse que son neces-

saris en totas las preparacions alimenticias, es-

pecialment lo Julivert, que es casi-de primera

‘necessitat; no habenthi vianda ni guisat, per mes
sensill que sia, en que las cuyneras menos ins—

truidas no li fassan entrar. La advertencia mes
essencial per tots los que est4n encarregats en la
preparaci6 dels aliments, es, que no fassan abus
«dels estimulants coneguts ab lo nom de espe-
cias, y encara que los altres aromas de nostres
horts sian menos perillosos, ab tot també podrian
ser danyosos usats ab desmasia als ventrells mes
delicats, debentse guardar en aix6 un medi just
y rigurés, putx si be es cert que lo menjar una
cosa insipida 6 disgustat no n’s ocasiona sensacié
alguna agradable, també no son -menos coneguts
los grans perjudicis que poden acarrear los men-
jars sobradament aromatisats.
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" REGLAS PER CUYNAR

é cuisan B8.
%
Caldo.

, @espues.de rentada la carn de mol-
t6, se posard en la olla ab aygua fre-
da’al foch ¥y se escumar4 ans de bu-
Llir; luego se hi tirard la sal corres-

_ponent, 'y habent minvat cerca la
meitat sen traurd la primera flor, y
luego se li anyadird igual cantitat de
aygua ab la sal. necessaria, y se fard

"-bullir fins que sia ben cuyta la carn.
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Aquest caldo serd molt mlllor si se .
hi posa gallina particularment per los
malalts y si per cas lo aborreixen  se
hi fard bullir un poch de apit, ciu-
rons, sarfull, etc.

Nota: A dos porrons de aygua se hi
posar4 mitja tersa de carn y un cuar-
to de gallina; y aixis se podré aumen-
tar & proporcld

~ Est caldo també se podré servir ab

un robell de ou deixatat en la tassa
6 escudella, ahont se tirard lo caldo
tebi, y remenantho se podrd servir
com 4 cosa saludable y de molta
substancia.

Altre caldo.

Qespres de ben cuyta la-carn ab la
sal convenient, se trau lo caldo que
~ no tinga grassa, se posa- 4 refredar,
Y 4 cada escudella se hi posan dos ro-
vells de ous ben debatutsy una un-
sa de sucre, y se posasobre de unaolla -
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de aygua bullint fins que se prenga
com una nata, y se hi posa sobre su- -

cre y canyella: y se serveix.
> Caldo de altre modo

se posa 4 courer la carn, se escuma
Y despres se hi posa cansalada y lasal
necessaria ; entre tant se pican ametllas
6 avellanas ab especias, ous durs, pa
torrat, pebre y safrd,se dexata ab
caldo, se tira en la olla, y se fa
bullir , y despues de dos bulls se apar-
ta del foch, y se posa & cobar-ab

~ sendra calenta, y perduda le escalfé

se depatan los ous que se necessitan

4

4 rahé de mitg per cada escudella
y un poch de vinagre y se posa al

caldo te¢bi remanantlo be, perque no
se coagule 6 destrie, y si ha de ser-.
vir per malalts: se ha traurer lo
greix y totas las llunas, y se hi posa
un ruvell de ou ben batut en cada
- escudella.
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son clavells, canyella, safrd y pebre,
luego se amassard tot ab una culléra
fins 4 quedar com una pasta.

» Alt}'e sopa.

' @endrés llescas de pa primas, las tor-
rards y posadas en una cassola hi ti-
rards lo caldo necessari, sucre, ru-
vells. de ous, canyella y si vols
podrds tirarhi un poch de such de
1limd.

Aitre sopa.

@osadas las llescas de pa en una cas-
sola, y luego sobre ellas un sostre’
.de formatje, hi tirards la porcié ne-
nessaria de llet, sucre, canyella y ru-
vells de ous debatuts ab caldo tot &
foch lento: gudrdat bé en esta sopa
de tirarhi res de agre.
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v Sopa de peix.

Tindrés previngudas en una cassola
las llescas de pa torradas que han de
servir per la sopa, luego tirards so-
«  bre de ditas llescas lo such que cor-
responga de congre, pagell, llus, es-
cérpora 6 altre peix perbullit, fent
que done dos 6 tres bulls; al mateix
| temps pendrds alguns ous durs 4 pro-
w  porcié, julivert, formatge rallat, cla- -
) vells y canyella picat, una porcié de
avellanas torradas y picadas ab uns
quants grans de alls, pebre y safrd,
y desfet tot assé ab una porcié de
such del mateix peix perbullit, ho
posards 4 courer en una olla y luego
de tenir son punt per medi de algun
bull tirards aquesta salsa 4 la sopa,
colocant sobre de ella alguns ous
debatuts, y fards formar crosta per
medi de foch posat sobre la cober-
tora, y se podrd presentar: Adver- .

tint que la fards molt mes rica ¢ in-
2

T We
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teix peix per demunt.
Adltra Sopa.

Courés un fetge de anyell 6 vadella
en las graellas, y en ser cuit lo ra-
llards y també rallards formatge, ¥
mesclat ab pebre ho tirards 4 la so-
pa ben torrada, posanthi lo such ne-
© cessari. .
Altra Sopa.

Se talla lo pa en llescas primas -y es-
tas se torran de manera que no'se cre-
men, y se te previngut fetge de mol-
té rustit, formatge rallat, clavells,
canyella y avellanas, se pica tot junt
y se forma una salsa, que se dexatard
ab caldo de la olla, y junt ab las ter-
radas se posa al foch en una cassola y
.despree: ¢ bullida ¢’ hi posa mes salsa,
y se fa torrar fins que fasse crosta po-
sant foch sobre, y despres se serveix.

y

|
teressant posanthi alguns talls del ma- @ 1
|
i

)
)

.
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Altra sopa molt delicada.

| Tantadas y torradas las llescas de pa
com la antecedent, se posan en una
~ cassola y se hi posan també pits de ca-
v  pé.y de perdiu, fetge fregit y talls de
llangonissa cuits en la olla ab carn
de molt6 y vaca, y & hi posa lo caldo
necessari y se fa bullir fins que se ha-
ge begut lo caldo, y luego se posard
dessobre , de modo que se introduesca
en la sopa, ous debatuts, y dessobre
sucre, conflts 6 anis, escarxofas beh
tendres cuitasy la confitura que guste; -
'y si se vol se hi posa un capd 6 galli-
na sobre, lo ‘que se cou en la olla,
y despres se posa al ast perque se
rustesca, y rustit, se embolica un tall
de cansalada ab papé de estrassa, se hi
- pega foch y se deixan caurer las gotas
al eap6, y al mateix temps se deba-
ten ruvells de ous, y ab undpplomas
se unta le capé, de modo que que-
dard com si fos dorat; se torra be la:

e T W L

AN : T =a.
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quede un poch clareta y se pot ser-
vir sens cobar. | .

Escudella de sémula en dia de peix.

F ards sufregir cebay tomatechs, y.
sufregit que sia ho posaras dintre de
una olla al foch ab aigua, sal y oli,
retirantla luego de arrancar lo bull,

per tirarhi la quantitat de sémula cor-
responent ,- la que remenards 4 fi de
no agrumullarse, posadas las espe-
cias y donats dos bulls, la traurds y
podrds servir.

~Escudellé de olla. podrida en estiu.

Posarés la olla al foch ab la aigua
corresponent, hi tirards algunas mon-
jetas desgranadas, carabassé, cebas,
cols 6 enciam, xerebias tot trinxat,
ab la sal y oli que se necessite, y
luego de ser cunit hi tirards toma-
techs trinxats, y despres de un rato,
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arrds, fideus y especias, y donats algun%
bulls ho servirds. Esta mateixa escu-

~_della se pot variar del modo seguent:
courds una petita porcié de ciurons
y monjetas del modo que estd dit .
antecedentment, luego de cuits dits
llegums hi posards cebas, alls ten-
dres y carabassé tot trinxat, y cuit
que sia hi posards tomatechs, arros,
fideus y especias, y donats alguns
balls, ho traurds del foch y serviras.

Altre en ivern.

P endrds dos porcions iguals de ciu-
rons y monjetas que courds del mo-
do se ha ja dit antecedentment, 4
las. que luego.de cuitas, hi posaras
cols ¢ col y flor, dpit, xerebids y naps,
tot trinxat, cabessas de alls y las pells
superficials junt ab castanyas peladas,
Yy quant tot sia cuit, hi posards ar-
ros y fideus, pebre y safrd y despres
de alguns bulls hp traurds del foch.

e
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demés escudellasde llegums, y es, que
en lloch de las avellanas, faras una
‘picada en lo morté de pa torrat ben
picat, ho deixataras ab especias y cal-
do de la olla, li faras domar un bull y
ho serviras.

Escudella ordinaria de monjetas.

‘Pendrés la porcié de manjetas neces-
saria y triadas las posaras de part. de
nit en remull del modo y forma que
ja se te previngut  dessobre quant
hem parlat del remullar los llegums
sechs. Luego lo endema ab la mateixa
aigua y olla las posaras a courer, y
quant arrencara lo bull faras que lo
foch no sia massa violent per lograr
que se vajen cohent ab un bull lento,
seguidet é igual (lo que observaras
en courer tots los demés llegums ), in-
mediatament, antes no sian .del tot
cuitas, llansards I’ aigna y n’ hi posa-
ras de nova la que comprengas ne-
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cessaria tiranthi al mateix temps ble-
das 6 espinachs, 6 be ceba, tot trinxat
igualment ;- y en temps de ibern en
lloch de la dita verdura pot usarse
la carabassa vermella també trinxada
tiranthi en esta mateixa ocasié la sal
y oli que corresponga. Sobre tot tin-
drés gran cuidado, 4 fi de no aga- -
farse y cremarse, de remenarho sobin-
tet, pero ah llaugeresa per no en-
grunar las monjetas, fent que no bu:
llian massa violent.

 Altra escudella de monjetas.

P endrds la porcié de monjetas que
te aparega, y antes no sian del tot
cuitas mudards la aigua posanthi sal,
oli, alls, julivert y una porcié de
arros igual 4 la de las monjetas, y
despres de haberhi tirat pebre y sa-
frd y donat dos bulls la servirds.
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Escudella de llentias.

Si las llentfas fossen de mal courer,
se observard lo modo com estd escrit
dels ciurons: pero suposat que son
de bona qualitat las posards de part
de nit A remullar en aigua freda, y
lo .endemd ab la mateixa olla y ai-
gua las posards & courer al foch, y
en seguida hi posards oli y ceba trin-
xada y luego que sian cuitas hi po-
sards la sal y las fards bullir un rato
remenantlas perque no se cremen y
- posadas especias las trauras del foch,
y si antes de presentarlas reparas ser
claras en desmasia, podrds traurer la
aigua que va per sobre. Nota que esta
mateixa escudella pot variarse, po-
sant en lloch de la ceba carabassé
trinxat, arrds, fideus, 6 be cabeasas
de alls 6 desgranats. :
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Escudella de pesols.

Los pesols regularment no son tant
cuitosos com las llentias y monjetas,y
per aixé se-observard en cdéurerlos lo
que estd escrit dels ciurons: al arran-
car lo bull se hi tirard ceba trinxada
y luego que comprengas que son cuits
hi posards la sal fentlos bullir ben °
fort y tiradas las especies los trau-
rds del foch.

. També poden cuinarse ab arrds,
observant lo que ja se ha dit de
aquest en la escudella de monjetas.

-Escudella de peisols tendres desgranats.

Despres de desgranats 6 trets los pé-
sols de la tabella posards una olla
- al foch ab la aigua corresponent, 4
la qual, quant bullird, hi tirards los
pésols junt ab una porcioneta de fa-
bas repeladas anyadinthi lo safrd sal
y 'oli necessari: y en reparar que
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fabas, previndris en una cassola uns
quants ruvells de ous ab las espe-
cias de clavells, pebre y canyella que
deixatards ab una porcié-de caldo- de
la olla, y en ser luego ben barre-
jat ho abocards als pésols remenant-
" ho bé, perque se comunique per to-
" ta la escudella y la tapards. ‘
Nota: convé posar los ruvells de ous
en los pésols sent ja la olla fora del
foch, perque si bullian se agramu-
llarian y la escudella no seria tan es-
pessa y agradable.

Altra escudella de pesols tendres.

Desgranats y nets los pésols los po-
sards al foch com en lo dessobre . in-
mediat esti .escrit ; en seguida hi po-
sards ceba trinxada, sal y oli; y en
ser cuit, hi tirards lo arrés ¢ fideus
que corresponga, ab safrd y espe-
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cias, y luego de donats dos bulls Jos
traurds del foch y servirds.

Escudella de fabas secas.

Peladas y triadas las fabas las po-
sards a remullar ab aigua freda en
la mateixa olla que las voldrds cou-
rer, y lo endemd sens mudarhi la
aigua, las posards i courer ab lo oli
corresponent, y luego en ser cuitas
hi posards la sal, y despres de unm
rato de bullir, arros ¢ fideus ab men-
ta 4 proporcié de la quantitat de fa-
bas que hajas posat.’

Escudella de fabas tendres repeladas.

: Quapt las fabas son ja granadas y
‘de cella negra es precis repelarlas per
poderlas usar. Per fer esta escudella
posards la olla al foch ab aigua, y
_en bullint hi tirards las fabas, en-
ciam 6 bledas, cebas y alls tendres

000 o
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tot trinxat, un poch de menta y la
sal y oli que se necessita, y luego de
ser cuit -hi posards arrds 6 fideus ab
las espec1as, y donats dos bulls la
traurds del foch y servirds. Nota, que
- quant las fabas no son tan vellas pot
molt be escusarse lo treball de repe-
“larlas,

Pesols sechs.

Los millors pésols son los de las
montanyas de Vidrd. Se posan en re-
mull com los ciurons, 6 ab aigua te-
bia y sal, se posan en la olla ahont
se han de courer, se escaldan ab ai-
gua bullenta, luego se posan al foch,
y si son de mal courer se hi tira un
poch de oli cru: se componen del
mateix modo que los ciurons, ab oli,
ceba fregida y alguns gransde alls, ¢’ hi
tiran especias, y sino fossen aixi prou
~espessos se hi posa un poch de arrds.



e e A ————

33
Pésols de altre manera.

36‘ prenen dos lliuras de pésols ab
cuatre unsas de mantega fresca, es-

. pecias, menta, tres .6 cuatre cebetas,
poca sal y_sucre, se fa bullir ab sua-
vitat mitja hora, se trau del foch, se
hi posa mes mantega ab farina, y se
serveix. o

Fabas d la burguésd.

Posadas las fabas en una cassola ab
mantega , julivert, sajulida, ceba, fa-
rina, sefa sufregir ab un poch de su-
cre, y cuant sia un poch sufregit se hi
posa calda, y essent cuytas se hi po-
san ruvells de ous debatuts ab llet
y se serveix., |

~

‘ —Jnfds de llet de ametllas.

?er cada lliura de arrds es menes-
ter una lliura de sucre, sis ous y un
CUAD. I. 3



poch de canyella: se pelan las amet-
Ilas posantlas ab aygua bullenta ; lue-
go se trauhen, se posan sobre la tau-
la, se hi posa aygua freda y se pelan,
se pican y se deixatan ab aygua fre-
da; se renta lo arrds ab aygua tebia,
se posa 4 aixugar, y la llet en una
olla nova que se hage posat tebia;
Y en altre olla, aygua ab sal per lo
arrés: lo sucre se tira en la llet y’
se escuma, la canyella se posa en al-
tre olla nova en infusid, y despres
se tira en lo arrds, y se anird po-
sant ab la llet poch a poch fins que
.lo gra sia tou; se trau del foch, se
deixatan alguns ruvells de ous ab la
llet freda 6 tot lo mes tebia; de mo-
do que no se destrie: y servirds 1o
- arrds ab sucre y canyella, y se re-
serva llet per si fos massa cspes; lo
residuo de la llet colada, es de nin-
guna substancia, y per lo tant deu
despreciarse.
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Ametlldt.
@e posa & bullir una olla de aygua,
y cuant bulle se hi tiran las amet-
llas, se trauhen luego, ‘se posan ab
‘aygua freda y se pelan, se posan ab
aygua freda, 4 fi de no fer oli cuant
se piquen en lo morté; per cada rac-
rid0 O escudella, es necessari una un-
sa y mitja de ametllasy una y mit-
ja de sucre, y un ruvell de ou: per
espessirlo se_hi posa midé o pa remu-
llat, se posa 4 courer, y cuyt se hi po-
sa sucre y canyella sobre , y se serveix.

- Avellandst.

ﬁer vuit escudellas se pren una
lliura de avellanas torradas, y en
cas de tenirse cruas se rentan antes
a fi 'de traurerne totas las pellofas,
se posan en una cassola mullantlas
ab algunas gotas- de aygua, se hi ti-
ra un poch de sal, se remenan y
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. se 3escorran, luego se posan 4 torrar
en la paella, y cuant ho estigan se
embolican ab un drap fins que se
refreden , trahentne tot lo residuo de
pellofas que hage quedat; se pican
en lo morté ab un poch de pa re-
mullat, y picat junt se deixata -ab
aygua, posantlas luego 4 courer fins
que arrenquen lo bull: nota, que se
deu tenir previnguda una escudella
de aygua, perque te la pUJada com
la llet, observant lo mateix en cuant
al ametll4t.

e

Sopa' dorada.

ge posara la cassola al foch ab las
llescas de pa torrat sens caldo y se
hi posara un poch de sucre per so-
bre, y essent la cassola ben calenta
se” hi tirard un poch de caldo y mes
sucre, y tapat- ab un altre plat se
deixard estufar la sopa; luego se hi
posardan alguns ruvells de ous ben
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(1ebatuts, anyadinthl un poch mes
de caldo y un raig de such de- lli-
*mona ¢ alguna gota de vinagre ab
un poch mes de sucre, posant foch
sobre fins qne fassa crosta; per fer-
~la molt mes prompte, se hi pot po-
sar un poch de mantega 6 llart dols,
y se pot presentar.

De altre manera.

&e debatan alguns ruvells de ou
y se hi posard lo caldo necessari per
remullar la sopa; se tindrd aquesta
torrada en una cassola, y se hi ti-
rard un poch de sucre; luego se hi
tirard lo caldo ab los ruvells y un
poch de such de llimona; se hi ti-
rard per demunt un poch de sucre
y canyella, tamb& un poch de llart
6 mantega bastant calenta, y se po-
sara entre dos fochs.

- També se pot fer esta sopa sens
tirarhi res de agre , solament alguns
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ruvells de ou, sucre canyella, for-
matge rallat y mantega, disposantho
com -la antecedent.

" Sopa de natas.

Qendrés mitja Iliura ‘de natas y las
deixataras ab cuatre ruvells de ous
y un poch de llet, y tindrds las lles-
cas de pa torrat en una cassola un-
_ tadas ab un poch de mantega fres-
‘ca, tirant sobre la sopa un poch de
sucre; luego hi tirards las natas ab
los ruvells, anyadinthi un poch mes
de sucre per sobre, y se posara la
cassola tapada dintre de un forn ¢
entre dos fochs lentos 6 suaus; y si
las natas se fican entre las sopas ni
posaras mes, y un poch de sucre sens
ous. Aquesta sopa de natas per ser
mes bona, se hi posa bescuit en lloch
de pa.
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Altre sopa de natas.

@arrejarés cuatre ous ab las claras
y mitg patricé de llet; pendras una
Hliura de natas y ne posards la mei-
tat ab los ous y la llet; pendras una
lliura de formatge fresch, y lo ta-
-Hards en llescas molt primas. Lue-
go fards igual cantitat de llescas de
pa blanch sens torrar, y tiraras mit-
ja lliura de sucre; y untada la cas-
sola ab un poch de mantega fresca,
hi posards un sostre de las lescas del
pa, y sobre hi tiraras un poch dels
ous , natas y sucre: luego posards al-
tre sostre de las llescas del format-
ge, y sobre tornards i posar ous,
natas y sucre, Yy -alguns bossins de
mantega fresca, y continuar de aques-
ta manera fins 4 acabar los mate-
rials. Lo ltim sostre ha de ser de
~ formatge : la sopa ha de quedar molt
ben empapada, y luego se ha de po-
sar 4 courer en un forn ¢ entre dos
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fochs, y en ser mltg cuyta hi tirards
la altre meitat de las natas ab su- °
cre per sobre sens ous; y acébala de
courer. |

Adverteix, que en falta de natas,
" pots -usar de bona mantega fresca,
deixatant los ous ab llet sola; tin-
drds prevmgudas las torradas de pa;
y untar4s la cassola ab mantega de
vaca, y anirds mullant-las torradas
ab los ous y llet, posantlas en la
cassola ab las llescas de formatge,y
entre.- mitg del formatge y .pa po-
sards sucre y bossins de mantega fres-
ca, y de aquesta manera apareixara
de natas. També se podrd anyadir un
poch de canyella ab lo sucre.

Escudélla de pa torrat.

@ rimerament torrards le pa de mo-
do que sia ben bescuitat, lo posaras
enremull en poca aygua; tindréds tam-
bé una porcid de arrds mélt y al-



e

. ' . 41

tre de- ametllas torradas las que pas-
sadas per una coladora clara, bar-
rejards ab lo pa mélt posanthi sal
y sucre, y cuant bullird hi tirards
la llet del arrds ab alguns ruvells de
ous ben debatuts, y se proseguira
4 courer y en ser cuyt se servird.

Escudélla de carabassa.

@ ards talls de carabassa, ne trau-
ras Ja eseorsa y llavors y ab poca ay- -
gua los fards courer, y luego de
cuyts los passards per molinet, y los
colards per cedas clar y coladora :
moldrds també las ametllas ¢ lo - ar-
ros si la vols fer ab arrés, y ab es-
ta aygua o llet hi posa.rés la sal y
sucre corresponent ; hio posards al foch,
y despres de alguns bulls, la pots
traurer y servir : advertint que si vols
en lloch de carabassa , podrds també
usar lo meld.
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| Fabas ofegadas.

&sclofolladas ‘que - sian las fabas, las
‘posards d la olla ab sal, oli, vi blanch,
menta. y ‘un brot de llorer, que no
sia tendre, un -pech de ceba trinxa-
da, 6 en defecte de esta algunas ca-
- bessas de alls: tot junt ho posaras al
foch; advertint que est no ha de ser
violent sino lento, y tapards la olla
ab una gibrella 6 cassola de aygua;
de tan en tan las sacsejards, y lue-
go de cuytas podrds posarhi un pols
de pebre, y las servirds.

Escudella de verduras

@ambé é fi de variar y no cansar
lo gust o apetit, se acostuma comun-
ment usar de las verduras en classe
O lloch de escudella, acerca de lo
cual no deixard de ser de bastant
utilitat, donar aqui algunas reglas ge-
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nerals tocant al modo de courer cual-

sevol verduras.

Primerament observaras ab gran
cuidado no posar la verdura cualse-
vol que sia enla olla 6 calderé ahont
deu courerse fins que la aygua- bu-
lla, procurant que continde lo bull
lo mes rdpido y fort que s’ puga abla

- olla 6 calderd destapada, y no assa- .
honarla ab la sal necessaria fins. 4
prop de ser cuyta, en. cual oca31d po-
dra taparse.

En segon lloch procurards que no
se coga ab poca aygua, y evitant
que rebulle, puix que en estos casos
resulta lo gran inconvenient de tor-
narse la verdura negre y mal apa-
reguda.

Ultimament se fa precis advertir,
que la olla b calderd , sia de una ca-

- pacitat bastant y regular per evitar
que dita verdura % coga ab pena y
demasmdament apretada.

‘ .
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De lﬁ: _cols.

aen rentadas y triadas estas en brots
que no sian ni massa petits ni massa
- grossos, los posards 4 courer en lo
modo y forma sobre notat; y luego
de assahonadas ab la sal corresponent
- y.cuytas las usards ab I’ oli que sia
menester: advertint que en aquest
plat _hi cau molt bé lo acompaya-
ment del alioli y arengada cuyta 4 las
brasas.

Cols de altre manera.

se fan bullir mitja hora, se trauhen
del foch y se hi tira un raix de ay-
gua freda; despres de un rato se es-
premen bé y se trau lo tronxo; se
- trinxa la col, y se fa sufregir- en una
cassola ab mantega y un pessich de
- farina; se hi posa caldo & se fa cou-
rer ab poch foch, y se hi posa sal,
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pebre y un poch de nou "oscada:

se poden servir estas cols ab llango-
nissa, costella y altre rustit.

. De la coliflor.

.wallarés la flor al igual de las fu-
" llas trahentne tot lo que siadur,y
mirada bé la flor perque no hi que-
e res de inmundicia, fards ab lo
gamvet dos talls en forma de creu
en la part del tronxo, y la coloca-
rds ben estirada y apretada en la cas-
sola, los tronxos en baix; luego en_
altre cassola posards aygua ab la sal -
necessaria, y cuant esta bullird la
abocards sobre de la coliflor, ahons
‘continuard bullint fins que sia cuyt,
“apartantla luego del foch pera servir: =
Nota, que lo amaniment de ella, es
le oli y un poc.h de pebre que hi cau
molt bé.
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Coliflor ab salsa.

: ge fa perbullir, se deixa escorrer de
modo que no tingan temps de refre-
darse’, se posan en lo plat-los tron- -
xos & baix de manera que forme la
flor del modo que en'sies, y se hi
tira salsa blanca de manera que pene-
tri bé tota la coliflor; també se
pot servn- ab salsa’ de tomatech

Colgﬂor ab agrds.

Se fa perbullir y fregir en seguida
en una cassola ab llart y un poch
de farina, sal, pebre y nou noscada;
%e hi tira un poch de caldo, se reme-
. na ab precaucié de no trencaxla y
cuyta se serveix. = * :

Colifior de altre modo.

&e cou ab aygua, y se serveix ab
oli, vinagre y sal.
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De las bledas.

@ullidas las bledas las miraras y ren- -
taras, tallantlas luego 4 trossos que
ni sian massa grosos ni massa Xichs,
las que bullirds en una cassola 0 cal-
deré, del modo y forma que se te
advertit, las cuals escorregudas y as-
‘sahonadas 6 amanidas ab la sal
oli corresponent, podrds inmediata-

~ mentservir: Nota, quel’ aygua o such
de ellas, es molt a proposlt per re-
mullar llegums '

Bledas de altre manera

@osarés alls 4 sufregir ab I’ oli que
~ corresponga, y essent sufregits hi po-
-sards pinyons, tot lo ‘que tirards en
una cassola, y juntament en ella las
bledas que de antemano has de te-
nir ben trinxadas en la escorradora.,
y despres tot junt se fa sufregir: lo
mateix método guardards en cuant
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Del Broquil :

&questa verdura que com la cohﬂor
es de un gust fi. y agradable pe—
rd no tan saludable com la col,
preparay cou del mateix modo que se
ha dit de aquesta; també sen fa sopa
del modo seguent : tallards llescas de
pa (que si las torras serdn molt mi-
llors) posantIas luego en una casso-
la que estigan ben planas, y desso-
bre de ellas un pols de pebre y la
meitat del oli corresponent; luego so-
bre dita’ sopa lo broquil bullit y la
aygua del mateix broquil, que com-
prengas necessaria, ¢ inmediatament
tirards altre pols de pebre y lo oli
restant, - fentho - bullir un rato, y
luego tret del foch la faras cobar un.
tant, y serviras.

Espdrrechs.

$e fan trossos dels Espdrrechs los mes
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‘tendres posantlos en remull, y des-.
pres se escaldan y luego se posan d
courer ab aygua y sal; y cuyts se hi
posa oli y vinagre, & clavells y ca-
nyella y un poch de safra, y també se
hi poden posar ous durs oberts, que
cuyts ab los esparrechs son molt bons.

' choyras y escarola

&lmplas ben rentadas las xicoy-
ras se escaldan y couhen ab aygua
y sal ; cuytas se escorren, y se guarda
la aygua per los hipocéndrichs: y se
componen. ab oli y alls fregits. La es-
carola se compon ab lo oli cru, y se
serveix ab un poch dé sal y vina-
gre. També se pot usar bullida ab
sopa, y es molt saludable. Gom Yy
també se pot servir bullida y amani-.
da ab ol cru ¥y un poch de sucre
per demunt, y aixi matelx las xn-
coyras.
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Cart. .

Sels escorxa y trahuen los fils, se ta-
llan y ‘posan ab aygua freda perque
no se tornen negres, se escaldan ab
aygua calenta y se couhen ab aygua
y sal, despres de cuyts se escorren y
se forma uria salsa de pinyons 0 ave-
~ llanas, sal pebre, alguns grans de alls, -
-y un poch de pa remullat que se pica
en lo mortér ; se dexata ab lo caldo y
. se tira en lo cart. ab oli cru que
done dos bulls, y se serveix;y si no
-se vol fer salsa, se hi posa oli y alls
fregits. :

-

Dels naps.

_‘Quidarés de pelar y netejar bé los
ngps, 'y luego de tallats los -posards
a bullir. posanthi la sal corresponent,
y luego de cuyts los sufregirds ab
llart U oli mesclanthi luego de trets
del foch un poch de - alioli.
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De las Patatas.

.&as millors Patatas son las conegu-
das ab  lo nom de Patatas de Md-
laga, per ser de una farina mes fina
Yy de un gust que tira 4 dols, son
varios los modos ab que comunment
se preparan per menjar, lo mes fre-
cuent es usarlas bullidas y assahona-
das despres ab las porcions correspo-
nents de oli, vinagre y sal: també so-
len. mesclarse ab altres llegums y ver-
duras com son monjetas, carabassd,
‘ceba, &c. usantse tambd ab utilitat
en la olla, platillos y truitas, com ja
se dird despres; de modo, que en lo
ram de cuyna pot considerarse com un
article universal per acomodarse d.tot
género de preparacions.

Carn bullida al’ olla 'vulgarment
dita Carn &’ olla. /

Rnseguint lo estil ¢ modo comt de
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cuynar particularment en nostra Ca-

talunya , despres de la escudella acos-
tuma servirse altre plat nomendt carn
d’ olla, lo cual per no ser suscepti-
ble de variacions, omitirem en aquest
nostre primer cuadern, hmltantnos_
tan solament en insinuar que si bé
aquest plat per lo comu se compon
de moltd y tocino bullit en la olla
ab la verdura corresponent; no obs-
tant si vol ferse ab tota sa perfec-
'ci6, es precis agregarhi una part de
carn de bou y altre de ploma, ya sia
gallina o si se vol ab mes finura lo’
esquisit capd. A consecuencia de axd
passarem 4 la esplicacid dels plats ¢
menjars que inmediatament seguelxen
a la carn d’ olla.

Carn en gz;isado 6 platillo.
se talla la carn 4 trossos regulars,

s€ posa en la olla ab la sal corres-
Ponent ; se talla cansalada com a daus,
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se fregeix ah' ceba ben trinxada, y
- fregida se posa en la olla y que se
~ vage cohent ab poch foch sacse-
jantla de tan en tan, y al cap, de
hota y mitja, se hi tira aygua de la
que hi haurd en la olleta 6 cassola
que tapa la del guisado;y cuant esti-
ga ben cuyta ,se hi posa julivert , men-
~ ta, ulls de enciam y pinyons remu-
lats, clavells y canyella, tot ben. pi-
cat, y un -poch de such de llimona
b taronja, y se serveix.

Altre guwado

‘&a carn de cuxa es la millor per
guisado & platillo ; se talla hé 4 tros-
s0s com nous, se posa en la olla ab
sal y fullas de llorer, se talla cansalada
com 4 daus, se fregeix y se tira en
la olla, y se posa ab poch foch, y
cuant aparega bé se hi anyadeix caldo
suficient , especnes, julivert y toma-
tech, y se serveix. :
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Altre guisado.

Se talla la'carn 4 trossos regulars,
se fa sufregir bé en la olla, se pican
alls en lo morté que ab sal'y pebre
se dexatan ab-aygua'y se tira 4 laolla
de la carn ab unas. fullas de llorer;
per 3o raccions se hi posa una lliura
de oli, se posa en poch foch que se
coguia de espay, y cuant sia cuyta se.
pren julivert y ous durs, se pican y
dexatan ab un pochde caldo, y toma-
techs ¢ altre «cosa agre, y se serveix.

Carn trinxada.

se preri carn de cuxa, se trinxa ben
- menuda, se posa en-unaolla 6 cas-
sola y se fa sufregir ab llart; també
se posa llangonissa tallada ben menu-
da, y-engrunas de pa, ous batuts,
julivert , ceba, un pessich de farina ab
lo respectiu caldo ,y se fa bullir mitja
hora ab poch foch, y se serveix.



57

Carn trinxada d la.Castellana.

se talla la- carn magre com a daus
petits, cansalada del mateix modo,
se posa a la paella ab ceba, y se fa
sufregir , y despres de fregida la ceba
se torna la carn 4 la paella perque se
rustesca bé, y despresse posa en la olla
ab sal y especias, y cuant sia cuyta
se tallan ous durs segons la cantitat
de la carn, se tiran en la olla ab ju-
livert y pinyons remullats picats, y
si s¢ hi posan tdparas es millor.

Carn trinxada d la Catalana

Se posa carn de cuxa magre en las
graellas y- se fa rustir bt, se trinxa
ceba ab alguns grans de all, juli-
vert, sal' y pebre y se posa en poch
foch’ perque se coguia poch 4 poch,
Y se hi anyadeix de tan en tan ay-

gua calenta de la olleta ¢ cassola que



tapa la olla, y -en ser cuyta se pican
. pinyons remullats ab julivert y ous
durs, y se tiran en la carn ab clavells
y eanyella y algunas tdparas ben re-
mulladas antes, y poch caldo. Si per
casualitat se hi anyadeix algun foras-
ter, se pren un tall 'de carn, se russ
teix bé, se pica y se fregeix. ab cane
salada en la paella remenantla de ¢on-
tinuo, y cuant estd ben fregida, se
hi posa sal y especias, un poch de
caldo y una mica de ayguardent, y
se serveix. Axé se pot fer en mitja
hora, ynose troba un principl de
carn mes prompte en lo cas repenti-
no de forasters.

Carn trinxada de altre modo

'se trinxa la carn magre ab cansalada
entre grassa y magre ab julivert y alls
Y se posa en-Ja paella, y cuant es-
tiga ben fregida se posa en la olla

- Perque se coguia, se tenen cuyts tros-
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sos de llangonissa y sen fa rodanxas
primas y se hi posan especias cata-
lahas ( que son orenga sarfull, saju-
lida, farigola, alfibrega y altres her-
bas aromdticas del pals) pinyons res
mullats picats, se pasa ent Una greis
xonera ab los ous batuts . correspo-~
nents 4 la. carn, y se remena tot
perque se barregia bé, y despres se
- posan altres tants ous debatuts sobre}
sucre y canyellay se posa la grei-
xonera_entre dos fochs fins. que fassa
crosta »» Y S€ serveix.’

o

.Carn trinxada de alire manera.

@espres de trinxada la carn se po-
$a en una cassola ab farina de la
millor, un poch de vi blanch, llart d
cansalada trinxada y sucre,y se po-
sa entre dos fochs, y despres de begut
tot lo such se debatan claras de ous,
ab sucre, se posa sobre y se acaba de
courer fins que fasse crosta, y se serveix.
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Mandongutllas ab gmsado.

e trinxa la carn magre ab cansa-
lada, julivert y alls, se posan 4§ cou-
rer Ios ossos que se han tret de la
carn ab altre cansalada, -y luego
de cuyts se posa al trinxat una pi-
cada de -pa rallat, formatge,  ous
durs y especias, se fa de tot una pas-
‘ra posanthi sal y especias, se fan las
mandonguﬂlas y se posan al caldo
dels ossos ahont se han de courer, y
cuytass’ hi posa una salsa de ametllas
y ruvells de ous y un poch de 1li- -
mona ¢ taronja, y en son defecte vi-
nagre. Las mandonguillas se fan sens -
tocarlas ab las mans, sino ab una
xicra posanthi la pasta ab una culle-
r4 mullant la xicra algunas vegadasab -
aygua calenta, y maventla quedara
la mandonguilla perfecta.
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Mandonguillas repentinas.

Se posa la carn com la anterior ab
cansalada, y per cada lliura de carn
vuit ous, un poch de’ pa rallat, su-
cre y canyella, se fan las mandon-
guillas ab la xicra y se posan en la
paella ab llar bullent apretantlas un
poch ab la- paleta, se fan fregir bé
girantlas de una y altre part, y fre-
gidas se hi posa sucre y canyella so-
bre, y se serveix.

Truitas de carn trinxada.

Se trinxa la carn y se cou, y cuy-
'ta se posa en un plat sens caldo;
se deixa refredar y se hi posa pa
rallat, sucre y canyella, se mescla
ab ous, se fregeix y se serveix po-
santhi sucre y canyella sobre, y si
se vol se poden fer ab mantega, y
siné las volen dolsas se hi posan es-
pecias en lloch de sucre.
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' Peus de moltd.

&d&- peus - se fican en aygua bullint,
se trauhen y se pelan y sels trauhen
~las pesunyas; se -separan los 08505 'y
se posan una hora en poch foch, se
hi posa sal, pebre, alls y un raget
de vinagre , un poch de caldo, mante-:
ga, una fulla de llorer, clavells y un
pessich de farina: se trauhen del foch,
se deixan refredar, se sucan ab ous ba-
tuts y pa rallat; se fa fregir & la
paella y se hi posa sucre per sobre.

~ Peus d la vinagreta. |
@espres de peladas com queda dit,
se fan bullir ab aygua y sal se ta-
1lan 4 bocins petits y .se hi posa oli,
-vinagre, alls y pebre, y se serveixen.’
Peus de Crestdt 'y de Moltd

@espres de pelats se partelxen y sels
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trau un cuch que tenen entre las un-
glas, y se couhen ab ayguay sal;
cuyts se posan en una cassola ab Io
caldo; 'se compon una salsa de pi-
nyons, alguns grans de all, julivert,
‘tomatechs, formatge rallat, un pech
de pa remullat y especias, scls donan
dos bulls; y se serveixen. .

" Peus de altre modo.

@espres‘ de pelats y ben nets se fan
" courer ab aygua y sal, se trauhen los
0ssos, se.enfarinan, se fregeixen en
la paella, y se hi posa sobre sucre -
y canyella, y se servelxen.

Peus de Porch rellenos. '

@espres de pe]ats y ben nets se po-
-san en remull tota la nit, ¥ lo dia se-
guent se couhen bé y despres se trau-
hen los ossos, procurant no despe-
dassarlos; y sind se. uneixen ab una
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pasta que s’ fa de farina ¢ pa rallat

y ous luego se fregeixen en la pae-

lla ab Ilart u oli, y se serveixen ab
sucre y canyella sobre; y si se - vol
ab salsa, que s’ fa de Juhvert y ave-
llanas deixatadas ab. lo caldo que se
han cuyt los peus, y se hi posa de
totas especias.

Peus de Vaca »

Qespres de ben pelats y ben nets,
se posan en aygua 'y sal y se fan bu-
lliry se sufregeixen ab llart, una cu-
Herada de farina, mitg vas de aygua
6 de. caldo, y altre mitg de vi,. mu-
- xernons y especias, se acaba de cou-
rer y se serveix ab poca salsa.

Peus de Vadella.

’elats y nets com en los-antecedents,
$¢ posan 4 courer ab aygua ysal y
despres de cuyts, si se volen trdurer

[ 2
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los ossos y donarlos rebossats ab ous
"y pa rallat fregits y despres sucre y
canyella, son mols bons; y sino se po-
den fer ab salsa de avellanas ¢ de
pinyons ab un poch de formatge, ju-
livert y alls picats en-la mateixa salsa,
se fa donar dos bulls, y se servéix.

Cap de Vadella.

se posa lo cap en una caldera de aygua
bullint; se trau y se pela ab un ga-
nivet, y despres se cou ab aygua y
sal, despres de cuyt se parteix, se
trau lo cervell y lallengua y se po-
den fer dos plats, primerament se posa
la carn en una greixonera ab cansalada
tallada com daus, julivert y pebre,
se posa en lo forn 6 entre dos fochs,
y. se hi pot posar també tomatech ¢
eseorxa de llimona. De altre manera :
despres de cuyts ab aygua y sal, se
posa en una cassola ab vi blanch fins
 CUAD. I. 5
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que sia cuberta la carn, clavells y ca-
“nyella picats , y se de1xa courer fins
que tinga poch caldo. També se pot
servir.despres de cuyta, entre dos tor-
radas ab mantega y pa rallat. Aix{ ma-
teix se pot servir despres de cuyta po-
sada ab pebre, julivert y vinagre. Tam-
bé ab salsa de cansalada y ceba me-
nuda, vi, vinagre y un poch de su-
cre, canyella y tota especia, que co-
guia ab un parell de bulls, y se po-
sa tot sobre lo cap. .

Orellas de Vadella.

@espres de ben peladas y netas, se
fan . perbullir en una cassola ab un
vas de vi blanch, sal pebre, farigo-
la, llorer, Juhvert y ceba trinxada,
y despres se serveixen ah una salsa
picanteta.
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Llengua de Vadella.

@espres de cuyta se pela ab un ga-
nivet y se fard una salsa de una lliu-
ra.de ametllas ben picadas, vuit un-
sas de sucre, sis ruvells de ous durs
y tres unsas de mantega 6 llart, y
ben remenat se posa entre dos fochs -
¥y queda com un pastell.

Coll de Vadella ab fucandd

&e pren un tros de vadella del coll,
se posa en aygua freda cuatre & cinch
horas, se enllarda, se fa courer en
una cassola en la que se hi posa una
pastanaga, ceba, julivert, sajulida y
orenga, una fulla de llorer, clavells,
sal y tres escudellas de caldo, y se
fa courer ab poch foch; se trau la
carn y la salsa ab un cedasset, y se
fa -reduir; bullint; se compon lo fri-
candé en un plat y ab unas plomas
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que se xupan ab lasalsa, se unta la
carn, y lo que sobra se deixata ab
“una cullerada de caldo, y se posa al
entorn de fricando.

Pit de Vadella ab pésols.

Se fan bocins petits de la'carn, se
sufregeixen ab llart, se hi posa un pes-
sich de farina, sal, pebre y julivert,
una escudella de caldo , Y se cou una
hora y’ mitja; se hi posan los pésols,
Y cuant son cuyts se servelx

Pit de Vadella ab ruvells de ous.

Sc fan bocins petits de la carn, se ~
perbulleix, se posa una cassola ab -
Hart, pebre, sal julivert; se fa cou-
rer hora y mitja, se hi posan dos ru-
vells de ous delxatats , y.se serveix.
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Vadella d la Provensana.

&os- talls de vadella cuyta al ast se
fan a bocins prims, y se fa una sal-
sa de llart, farina, julivert y ceba
trinxada, sal y pebre, se fa sufregir
un poch, se hi posa un raig de vina-
gre, se hi posa la vadella, luego se
trau del foch, y se serveix.

Ronyons de Vadella.

: se tallan los ronyons 4 bocins prims,
se enfarian y se sufregeixen ab llart
en la paella ab sal, pebre, julivert y
ceba trinxada; se cubreixen de vi, se
couhen, y despres se serveixen.

Ronyons de altre manera.

ae tenen unas canyetas que acaban
en punta de cosa de un palm, se
tallan los ronyons & rodanxas, cansa-
lada trinxada com i trossos cuadrats,
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y despres se posan en las canyetas
un tall de ronyd y un tall de can-
salada interpolats, se hi posa sal ¥y
pebre, y se posan en las graellas gi-
- rantlos sovint perque no se cremm,
'y cuyta se serveixen.

Tripas de Vadella.

@espres de ben netas se tallan 4
bocins, se fan bullir ab ceba tallada,
alls, clavells y canyella, y se sufre-
geixen ab llart, y se hi tira una po-
- ca de farina perque la’ sal sia es-
Pessa, se hi posa també un poch de
caldo del mateix ab que han bullit,
y fora del foch se deixatan ruvells
" de ous & proporcié de las tripas, y
se serveix.

Tripas de altre manera.

Se rentan bé y se couhen en la olla,
Y cuytas se tallan 4 trossos com 4




, A

daus, se pican cuatre grans de alls
que ab un pols de pebre se deixatan

ab vinagre, y se tira sobre las tripas,

y se las dona cuatre bulls en poch .
foch: son molt honas per excitar lo -
apetit. -

Vaca guisada.

?allada la carn 4 pessas de un dit
de gros, se pican estas ab la made
morté per aplanarlas; luego se trau-
hen las pelleringas; se fa -escalfar
mantega en una cassola y se hi po-
sa la carn, sal y pebre, se deixa es-
"tar una horay despres se fa rustir
en - las graellas, se untan altre vegada
ab mantega y se hi tira sobre un raig
de llimona; si se vol' se hi poden
posar patatas fregidas ab mantega,
0 bé grexots ab oli y vinagre 4 la
bora. -
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Cervells de Vaca.

@esprcs de posats los cervells ab aiu
~"gua’ freda, de la que se trauhen al
" cap de tres horas, sels lleva lo tel,

y se fan bullir deu minuts ab ay-
gua 'y sal, despres se trauhen y se
fan sufregir ab cebetas en una cas-
sola ab mantega, se hi tira una cu-

- llerada de _farina, mltg vas de caldo

y altre mltg de vi, muxernons, sa-
julida y orenga, y poeats los cervells
en aquesta salsa, se fan bullir altres
deu minuts, y se serveix. :

Cervells fregits.

Se ‘trau lo tel dels eceryélls, se fan
bullir, se talland bocins, se deixata
farina ab aygua que sia' espessa y sal,
se enfarinan los cervells, y se fregei-
xen ab oli ¢ llart, y fregits. se hi
tira sobre sucre y canyella, y se ser-

© veix.
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Cervells de moltd. .

' Se couhen ab aygua y sal, se tallan
4 bocins, se sucan ab ous ‘debatuts Y
se fregelxen ab oli ¢ llart, se hi posa
sobre sucre y canyella, y se serveixen.

" Vadella ofegada.

&a millor vadella es de sis semmanas
2 dos mesos, perque si es mes jove
no te gust,y si es mes vella no es
tendre; desde lo maitg al setembre
es la millor. Se talla 4 trossets com &
nous, se sufregeix ab cansalada ¢ llart,
se tira en la olla la carn, y ab lo
such de la cansalada que queda, se
‘sufregeix ceba trinxada ben menuda,
y ab un poch de vi blanch, dos grans .
de all, julivert y sal tot picat, cla-
vells y canyella y algunas fullas de
lorer, se posa ab poch foch ben tapat
ab un paper, y sobre una casso eta
ab aygua perque no se evapori,
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fa courer dos horas, y se serveix.

. Vaca ofegada.

§e_talla y se renta:la carn, se posa
cn una olla, se talla cansalada com
daus y se hi posa una unsa de llart
per cada 12 unsasde carn, patatas
talladas 4 rodanxas, mitja unsa de
muxernons, sal, clavells y canyella,
dos fullas de llorer, ceba trinxada,
“alguns grans de all, sajulida , orenga,
escorxa de lhmona, un vas de aygua
y alire de vi, fins que cubresca la
carn, se tapa 'la boca de la olla ab
un paper de estrassa en doble mullat,
y sobre una cassola de aygua, y se
fa courer ab poch foch, se sacseja es-
tant mitg cuyta, y cuyta se. serveix.

Vaca 6 Bou dla Catalana

&o mdlor Bou ¢ Vaca té la carn un‘
~Nermell fosch ab venas blancas, y que



~ sia ben gras, se fa bullir, y se talla
4 tiras primas. Se talla ceba, se posa
en una cassola un pessich de farina
se fa sufregir ab llart, y cuant sia
rossa se hi posa caldo, sal y pebre y
se fa bullir fins que hage minvat tot
lo such, yse hi tira lo bou y se dexa
fregir fins que prengui lo gust de la
ceba, y despres se hi posa ‘mostasa o
un raget de vinagre.

.-
e
N

Bou d la vinagreta.

Se fa bullir y despres se fan talladas
primas, se posan en una plata y se
coronan de anxovas ¢ bé de arenchs,
sarfull, cogombres confitats , sal, pe-
bre, oli y vinagre, y se serveix.

Vadella y bou rustit.
ae talla 4 trossos de mitja lliura y

S€ posan en una cassola entre dos
fochs, y se. rusteix lentament y cuant
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sia  mitg rusnda, se fregeix cansa-
lada en altre cassola ab alls, juli-
vert, sal y una poca de aygua, y se
anird girant y untant ab dita salsa,y
ben cuyta la carn se serveix. Si lo bou
es ben gras se pot rustir ab sal, y
cuant estiga mitg rustit se li trau la
humitat que ha fet,"y se li posa un
poch de greix y vi blanch ¢ ayguardent

Vaca ¢ Vadella guuada.

: Se posa un tros de cuxa de vaca
Iagre, y si es grassa se posa 4 cou-
rer ben demati en la olla de la carn
y cuyta se fa refredar y se talla a
trossos com nous, se fregeix capsala-
da en la paella tallada com daus,y -
- se hi tira la vaca, y despres se po-
sa en la olla per courer, y la can-
salada que ha sobrdt en la paella se
torna a fregir ab ceba ben menuda -
y se tira tot en la olla ab especias,
alls picats, julivert y un poch de vi
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' blanch Se tapa ab un paper de es-

trassa doble, y una olleta de aygua
sobre, y se cou ab poch foch mitja
hora antes de servirla se hi posa sal,
y si la‘vaca es bona té mes gust que
la vadella.

Vadella ofegada.

Setalla 1a carn de cuxa de vadella
6 de moltd en trossets com 4 mitjas
nous, se sufregeix ab llart, y ab lo
~_greix que queda se sufregeix ceba ta-
llada ben menuda, y ben fregida se
posa & la carn, y per cada lliura de
carn, 8 unsas de vi blanch, 4 grans
de all picats ab julivert, sal y pe-.
‘bre, se tapa la olla ab una ceba que
estiga ben ajustada, y se hi posan al-
guns clavells y trossos de canyella, se
- posa ab poch foch, se sacseja de tan
en tan, y cuant sia cuyta se des-
tapa, y sino ho esta se deixa courer
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mes sens posarhi mes caldo, sino se té
ceba 4 proposit per tapar la olla, se
tapa ab un paper de  estrassa aga-
fat ab - pastetas y se hi posa una cas-
soleta ab aygua sobre.

Altre ofegat.

Se posa la carn tallada & trossos
regulars 4 proposit per raccions en
las graellas, y aixi com se vage rus--
tint, se posa en la olla; se talla
cansalada com 4 daus, y ceba trin-
xada, se sufregeix bé y se tira 4
la carn, clavells, canyella, julivert,

alls picats y un poch de vi blanch,
se fa courer ab poch foch, se iapa
ab un paper agafat ab pastetas, y so-

bre, una cassoleta ab aygua, y cuant
- estd cuyta, se hi tira un poch de such
dellimona 6 taronja y en son defec-

te vinagre.
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Costellas en las graellas.

Se sucan ab llart, sal y pebre, ¥y
se posan en las graellas, y cuant se
giran se hi posa mes greix sobre, y
cuytas se serveixan, y si se vol se hi
posa salsa picant.

" Costellas empaperadas.

Se fa fondre llart y sesucan, se talla
pa, se trinxan cebas ben menudas,
‘julivert, muxernons y.cansalada, sal
y pebre, y se hi posan. las costellas
ben cubertas de aquest farciment: se
suca paper blanch ab dit llart, se em-
bolican la$ costellas ab cu_ydado,
fan courer tres cuarts, y se serveixen
sens desembolicarlas.

Rustjit de moltd.

Se talla una cuxa, se posa un dia
ab oli, sal, ceba, una cabessa de alls
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y lo endemd se posa al ast y se fa
courer depressa, y se va untant del
grexx que ella mateixafa,y ab la ma-
_teixa composicié que ha estat un dna,
y sera molt toba.

Altre rustit.

Se talla una cuxa y se enllarda, se
hi posa sal, pebre, especias, alls y.
julivert tmnxat, y se posa en una
cassola, se sufregeix ab cansalada y se
fa rusti bé, y se hi posa mitg peu
de vadella, pastanaga, ceba , clavells
-y canyella,y un vas de vi blanch
y altre de aygua, y se fa courer 4
horas ab poch foch. ,

 Sanch de Anyell ¢ Cabrit.

Se t¢ ceba tallada al llarch ab sal
y pebre,y luego de degolldt lo anyell,
se mescla la sanch ab la ceba y se -
posa al forn fins que estiga ben tor-
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rada, es molt gustosa, y si no se vol
posar al forn, se pot rustir entre dos
fochs, pero per courer aixi se ha de
posar & la cassola oli 6 llart y se fa
bullir, y luego de degolldt lo cabrit
~ se tira la sanch a culleradas, y se fa
com bunyols, pero se hi ha de posar
sal y pebre.

Cap de anyell.

Despres de ‘pelat y ben net se par-
telx per mitg, se escalda la llengua y
s€ pela y neteja bé, se hi posa din-
tre julivert y alls picats, sal, pebre,
un poch de cansalada entreviada, se
lliga ab un fil, se embolica ab un.
Paper de estrassa, se rusteix ab llart,
Y se serveix. -~

P

€ap de cabrit ¢ de aﬂyell_."' c o

S. preparan com se ha dit 4 dalt,
despres se pren julivert, alls picats,
CUAD. L.
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un pols de pebre, sal y .alguns grans -
de agrds 6 agre de llimd O taronja
y se fa sufregir; se té una salsa d
avellanas, julivert, dos ruvells de
ous, que se fan courer en una cassoleta
ab una cullerada de llart, s¢. obra lo -
cap y se rellena de la salsa se.torna a
Iligar, y se posa en lo ast 6 cassola
ab poch foch que ‘se vage rustint,
y en la salsa que ha quedat se hi
posa pa rallat y mes ruvells de ous,
y ab unas plomas se unta fins gue
estd rustit, y se hi posa sucre y can-
yella; si no se vol dols, se hi posan
totas espec1as y se serveix. ~

Anyell é cabrit rustit

Se parteix lo Anyell ¢ Cab1 it en rac-
cions de mitja lliura 6 com cada hu
vulgui, se posa en una cassola ab llart
y foch & dalt y dessota, se giray pcr-
gira algunas vegadas, y cuant. estiga
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mitg rustit, se hi posa un poch de can-
salada fregida , julivert y alguns grans
de alls picats y such de llimona, y si
estd dur se hi posa un poch de vi
blanch & ayguardent y llart 4 oli cru,
y sind se hi posan dos culleradas del
greix de la olla ; pero si son ben gras-
$03, res de aixd es menester sino com-
pondrels ab sal. o

* Goday'de llet ab arros.

S"é'_'deg()lla;, se pela bé, se escorxa y
se posa’en una greixonera ab julivert
y alls trinxats, sal y pebre, en lo forn
& ‘entre dos fochs, y cuant sia ‘rus:
tit 'se  posa’en arros cuyt, se posa in
poch al’ foch de modo que no se tor-
ri’ perqueé faria mal, y se serveix.

. Fetge en las ‘gr'dellas. S
Se talla 1o fetge s bocins prims;, so

posa a las graellas ab sal y pebre, se

.
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deixa courer, y cuyt se serveix una
tallada sobre la altre y entre mitg
una bola de mantega que ab lo calor
se desfd y té molt bon gust.

 Pernil.

Se fan talladas llargas que no tingan
ranci y se posan en remull una nit, y
despres se ayxugan ab un drap y se
fregeix ab llart, y se fa courer en una
cassola ab sucre canyella, y vi blanch,
y cuyt se serveix ab sucre y canyella
sobre; y si se vol sens dols, despres
de fregit se hi posa aygua y una es-
tella de canyella fullas de llorer, y
cuant estigan cuytas un poch de. vi-
nagre. De altre manera, se posa en
una cassola ab oli, julivert y alguns
grans de agrds ¢ talls de escorxa de
llimona, se posa entre dos fochs fins
que se rustescan,y 4 alguns los gus-
ta fregits.
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Perml cuyt ab vi blanch

Se posa lo perml en remull Ia mt
antes, y luego- en lo dematf se li ta-
lla lo garré y se cou ab aygua hora
y mitja, despres se posa en una cas-
sola ab vi blanch quel cubresca, can-
yella. 6 clavells enters, algunas fu-
llas de llorer y ‘una lliura de sucre,
y se serveix: ysi es per v1atjar se
deixa escorrer.

Llangonissa.

La Llangonissa se talla i rodanxas
y se sufregeix, despres se posa en una
cassola ab un poch de vi blanch ¢
ayguardent, alguna fulla de llorer y
un trosset de canyella, se.te la cas-
sola ben tapada perque no se eva-
pori, y se cou ab poch foch ﬁns que
quedi molt pech such.

Fi del primer euadern.
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. DEL: BON ORDE
v limpiesa de la Cuyna.

A la entrada de nostre primer cuadern ja
publicat, se donaren algunas noticias sobre
la virtut y propietat de las especias y her--
bas. estimulants ab que se acostuman assa-
honar las visndas y fer sabrosos los men-
jars, 4 fi y efecte. de que tot cuyner y cuy-
nera ne traguessen bon partit en la prdctica
6 us de ellas; ab lp mateix objecte y en utili-
tat dels mateixos, nos apar que no deixard de

- ser convenient en aquest segon cuadern, antes
de continuar nostre treball, prevenir algunas
noticias tocants al bon ordey limpiesa de la
cuyna.

Es constant que lo bon orde en totas las
cosas contribueix en gran manera el acert de
ellas: per aix6, suposat ja de antemano, que
una cuyna cualaevol estd ja ben alajada y
provehida de tots los utensilis corresponents,
deu procurar lo cuyner que cada un de aquells
cstiga en son propi lloch, per evitar tota cons#
fusié y també per ahorrarse treball, cuydant
de tornarlos 4 sos puestos despres de haber-.
.los usat; perque estd clar que si lo cuyner

.
Y
b .
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es deixat 6 pererds en tornar las cosas 4 sos
llochs determinats, resulta que cuant se va per
ellas, no las troba tan facil:nent, sent motiu
de doblar lo treball anant de assi y de alld
lo que_sol succehir cabalment en las ocasions
de mes ocupacié y treball; y fins arriba 4
cegarlo de tal manera la preocupacid, que
tindrd 4 vegadas al devaut y cuasi tocard ab
las mans lo mateix que busca en aquell ins-
tant, essent la causa de aixd lo poch cuidado
en teuir totas las cosas en sos llochs determi-
nats y retornarlas d ells luego de habersen
servit. ‘
. També deu tenir sempre present tot bon .
cuyner, que la primera y mes apreciable pre-
rogativa del seu estdt, es lo asseo y limpie-
sa en tot, pensant que per molt limpio que
sia may 6 serd” en extrem: per conseguent
tindrd sempre alguns devantals de cdnem
blanchs, en los cuals per coneixerss mes fa-
cilment las tacas, podrd advertir mes como-
dament cuant se degan mudar ; lo mateix ob-
servard en cuant als aixuga-mans que tindrd
limpios, y per aixo sempre se rentard bé, y
si convé ab llexiu, sabé ¢ sendra y aygua,
antes de aixugarse ewilant sempre tot cuant
puga, tocar ninguna alaja de cuyna, comn son




escombra: pala, molls, &c, ab las mans mu-
Iludas : també cuydard de tenir las cassolas,
ollas y demés instruments de guisar nets y
asseats escrupulosamnent, en particular per
la part interior: escombrard la. cuyna no
una ni dos vegadas sino sempre que hi ha-
ja pecesitat, no perinetent que quede dins
de ella ni per un sol instant, cualsevol gé-
nero de basura b escomnbrarias per los grans
perjudicis que de aqm resultan com son, lo
peril de lliscar y cdurer 4 motin de trepit-
jarlas, atrdurer y cridar las ‘moscas , cuchs y
altres insectos en perjudici de las viandas, y
per ultim infeccionar y corrdnprer lo ayre
en dany de la salut doméstica.

També contribuird al bon orde y no ‘me-
nos 4 la mateixa conveniencia dels cuyners y
cuyneras tenir colocat lo combustible ja sia
curhd, ja llenya en un paratje 6 siti de tal
modo proporcionat, que ni sia tan distant
que fassa embarassosa la sua provisié cuant
se necessila, ni tan aprop qne done ocasié
.de temer 6 recelar algun perill de incendi. § Y.
qui no deixa de coneixer tocant 4 est primer
. article la necessitat de usarlo ab discrecid y
coneixement sent de un consum tan frecuent
y continuaf ? cuantas sumas no pedrian bene-
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ficiar 4 son favor en tot lo decurs del any
las caps de’ familia 4 tenir una ma pedetica
y econdmica en lo maneitj del combustible?
per aix6 no deuhen pérdrerse may de vista
los varios medis y arbitris que comunment_
se ofereixen per ahorrarlo ¢ estalbmrlo, co-
mensant ja 4 practicarho desdel principi d mo-
ment de encendrer foch que deurd verificarse
encenent una petita porcid de brusca ¢ rama
seca , sobre la cual, al acabarse la flamarada y
no' antes 4 fi de no fer fum se posard carbé
menut per ser mes fdcil de pendrer lo foch
y luego la porcid de carbd mes gros que s’
comprenga necessaria. Ab las mateixas miras
de economia podrén cubrirse de cendra las.
brasas ja encesas, sempre y cuant convinga
temperar la violencia y activitat del foch, ¢
bé mantenir mes duradera Ja fogonada, de
Ja cual podrd tornar £ servirse enclohentla
dins de una olla ben tapada € impedint tota
evapor acid.
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DELS GUISATS DE CARN:

Llebre.

Despres de escorxada sen fa tros-
“so08; se fan sufregir en una cassola ce-
bas petitas, ab llart, y alguns talls
de' cansalada ; cuant sian sufregidas ab
la cansalada se trauhen de la cas-
sola se hi tira la Llebre absal y se
fa sufregir ab una cullerada de fa-
rina, luego se hi tirard un vasde aygua .
6 caldo, un poch de vi, sajulida, oren-
ga, julivert y pebre; se fa bullir tres
cuarts de hora, se hi tiran las ce-
bas de la cansalada y se acaba de cdu-
. rer; cuant es cuyta si se ha guardat
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la sanch, se hi tira ab un poch de
sucre, se deixa pendrer la salsa y se
 serveix.

Llebre sens aygua.

Despres de escorxada la Llebre, sen

fa trossos y se posa en remull ab vi
blanch que se desangri bé, se trau
del vi y se fregeix ab llart, y fre-
gida se posa en la olla ab clavells, ca-
nyella y dos grans de all picats, sal
y lo llart que ha queddt de fregirla;
se fregeix ceba menuda y també se
hi posa lo vi ab que estaba en re-
mull, se posa en poch foch 4 cdu-
rer dos horas, y es una salsa molt
gustosa.

. Cunill.

Escorxét lo Cunill, se rusteix en las
graellas: despres sen fa trossos y se
Posa en una cassola ab d6li cru, alls,



julivert y pebre, en poch foch, un
- poch de aygua calenta; y cuant es-
tiga mitg cuyt, se hi posan fullas-
de llgrer, clavells y canyella y se
hi poden posar tdparas 6 such de
llimona.

Cun_il; ab flicacea. .

Escorxét y fet bocinslo Cunill, se
posa en una cassola y se cubreix de.
caldo, se hi posa sal, pebre, nou nos-
cada, especias, dos pastanagas petitas,
cuatre cebetas, dos naps tres pencas
~ de apit y julivert; y cuant es cuyta

la verdura se trau y se posa en una
escorredora, y se esprem de manera
que tota la substancia se passi & la
cassoleta que deu estar dessota, se llan-
san las fibras y desperdicis superfluos;
se acaba de courer lo Gunill, quedant
la salsa espessa, y se serveix.
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Cunill ab pernil.

. DeSpres de escorxdt se talla 4 bo-
cins; se enllarda ab cansalada, se .fa
cdurer.ab talls de pernil, up vas de
vi blanch, julivert, cebas, sal y pe-
bre, se cubreix de caldo, y despres
de cuyt se serveix ab,poca salsa.

Cunill casuld.

Se,escorxa do Cunill y se oampla lo
ventrell de fullas de Horer, salvia, al-
fabrega, sal y pebre, antes de guisar-
lo se trauhen aquestas herbas; se fa fon-
drer cansalada tallada 4 daus - en una
cassola , se sufregeixen cebas petitas, y
‘cuant sian: ben rossas: se trauhen .y se
hi posa lo cunill fet trossos, y cuant
s sufregit se hi posa aygua‘d caldo,
¥ mitja. hora despres se tornan 4 tirarhi
las cebas ab muxernons y especias, se
acaba de cdurer, y se serveix.
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Cunills petits , Llodrigons ¢ Gdzapos.

Se escorxan, se fardn trossos se talla
cansalada com 4 daus y se:fregeix ab
sal corresponent , despres se posa tot en
una olla, y entrant se compon una
salsa de avellanas, un poch de pa re-
mullat, alguns grans de all, julivert
tot picat Y especias, procurant no re-
sulte massa espessa , y luego se tira en
laolla; Sise volen fer fregits ab can-
salada 6 mantega també son bons,
també ho son posanthi totas - especias,
un poch de vi ‘blanch ¢ ayguardent.

Galldindi 1 Oca

En una olla se posa cansalada com &
dits, peu de vadella cuyt, sal, pebre;
Julivert, cebetas,.farigola , lloner, cla-
vells, escalunyas, una. pastanaga Y
sobre lo galldindi u.oca, un ' vas de

vi blanch, un vas de.caldo 'y .mitg-
vas de ayguardent se fa céurer be en
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poch foch, tapada bé la olla perque
no se evapori.

Galldindi rustit.

Despres de plomat y ben net se te
‘dos nits 4 la serena, se posa en una
cassola al foch ab llart y un poch
de ayguay cuant estiga ben.cuyt se fa
una salsa agre-dolsa ab un poch de su-
cre, such de llimona, canyella sal y
un poch de caldo. Aquesta salsa es
adaptable & tot rustit, podentse tam-
bé administrar sens ningun reparo als
mateixos malalts.

Perdius.

F etas cuartos se rusteixen en las grae-
1las, despres se posan en una olla ab
cansalada fregida tallada com 4 daus,
ceba, julivert, especias, dos grans de
all picats y un poch de vi blanch,
se tapa la olla ab un paper agafat
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ab pastas y se hi posa una casso-
leta ab aygua sobre y se fa céurer ab
poch foch y cuytas se hi posan al-
guns ruvellsde ous sobre, y se serveix.

Perdiu de altre manera.

P assada per-las gracllas se posa en
una cassola ab julivert, sal, pebre,
oli, fullas de llorer, alls picats, al-
gunas talladas de escorxa de llimona
6 taronja y aygua que la cubresca, y
Iuego de cuyta se trau del foch, se dei-
xata un ruvell de ou y formaré una
. salsa molt bona, y siné hi ha llimena
ni taronja, se hi posan olivas b tdparas.

Perdiu d la pagesa.

Se fa céurer tres horas ab poch foch
ab una escudella de aygua ¢ caldo,
ab talls de cansalada, dos-cebas trin-
xadas, una pastanaga‘, sal y pebre, y
se tapa la olla com la antecedent.
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 Perdiu d la Catalana.

Despres de rustida en las graellas se
posa en una-olla ab cansalada feta
daus, ceba, julivert, dos grans de all
picats y especias y un poch de vi
blanch, y se tapa ab un paper de
estrassa y se hi posa una oleta ab
ayguasobre, y se cou abun poch foch -
y cuyta se deixatan uns ruvells de
ous, se posan sobre, y se serveix.

Perdius de altre modo.

F eta cuartos com se suposa y se ha
dit , se posa sobre las graellas, se rusteix
y despres se posa'en una cassola ab
oli, julivert, sal pebre, fullas de- llo-
rer, alls picats y escerxa de llimona
6 taronja y cuyta se serveix.
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Perdiu ab cols. -

La per?liu se fa sufregir en una cas-
sola ab llart- 6 cansalada tallada 4
daus un pessich de farina y luego
se hi tirardn tres escudellas de caldo,
orenga sajulida; se te bullida la col,
despres se deixa .escorrer y se posa
ab la perdiu; se fa courer junt cosa

de mitja hora; y se serveix. ‘

- Altres perdius ab col

N etas que sian se partlrén de dalt
4 baix per lo pit se hi posard la sal
corresponent, y-posadas en la graella
al foch s¢ tindrd dexatat en un plat,
such de llimona ab bastant oliy pe-
. bre, y luego se untaran ditas perdlus,
cuant serdn -un poch brasejadas y
rustidas se posardn dintre una olla
al foch ab aygua que las cubrexi . y
Tuego de ser tovas se traurdn del foch
y se tindrd perbullit algun ull de
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col blanca no massa cuytay sen fa-
ran trossos, se enfarinaran y fregiran
ab lIlart blanch, y cuant sian rossas
se tirara tot junt ab las perdius y
lo such que ha quedit de llimona y
oli al untarlas; sels fara donar algun_
bull y se podrdn servir com 4 ocosa
molt sabrosa, y de molta substancia.

Bscadas vy Becadells.

P lomadas y netas se embolican ab fu-
"llas de cep lligadas ab un fil y se
posan al ast, no se estripan, y sota
se posa una cassola ab torradas de pa
per rebrer lo such que destilan, y
rustidas se serveixen posadas sobre

. ditas .torradas.

Colomins‘ rustits.

*Plomats’ y netejats , se hi posan télls_
de cansalada llarga com 4 dits, se
embolican ab fullas de cep, se lligan
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ab un fil, se posan al ast y se rustei-
xen mitxa hora. :

Altres Colomins.

Se obran y se aplanan sens espat-
llarlos, se untan ab oli, sal, pebre, .
julivert, ceba ben trinxada y pa ra-
lat; se posan sobre las graellas ab
poch foch, y cuant son rustits se ser-
veixen ab una salsa que se fa de such
de Ilimona ¢ vinagre, sal, pebre, es-
calunyas trinxadas y mantega.

Altres Colomins.

P osats los colomins enters en una
cassola; se fregeixen ab cansalada ta-
llada com & daus ; despres se trauhen
- igualment que la cansalada, y ab lo .
such que queda se fa tornar -rossa
una cullerada de farina, se hi posa
caldo, pebre, sal, muxernons, cebas
petitas , sajulida y orenga, se fa bu-
CUAD: II. 2
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Ilir y se hi tornan los colomins y can-
salada, se acaban ‘de céurer ab poch.
foch, y se serveixen.

Altre guisat de Colomins.

Cuant serdn cuyts del mateix modo
sobre expressat, pendras un manat de
julivert tendre, alguns grans de all,
un poch de molla de pa, una por-
cié de totas especias, ho desmenusa-
rdg y tirards a la cassola ab los colo-
‘mins fenthi donar dos bulls se servira.
Nota: de est mateix modo pot prepa-
~rarse cualsevol altre virdm.

Guisat de .colomins vy tudons novells d
lo cardenal.

Se fregaran ab such de llimona per
tornarlos blanchs, luego se sufregirdn
ab llart y antes de tornarse rossos se
posaran en una cassola preparada ab
tossino , sels tira per demunt lo Hart

!
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ab que hancuyt, se cobreixen abgta-
lladas llargas de tossino y un paper,
Y cuant tingan lo punt se serveixen
‘colocanthi entre ells alguns cranchs .
'y salsa de estos mateixos.

De altre ;nodo.

Se obran per detras sens partirlos del
tot, se aplanan y assahonan ab saly
pebre en suficient cuantitat per ba-
. nyarlos ab mantega un poch calenta
.Y se posan 4 las graellas fins & punt
de servirse ab una salsa picant.

Los mateixos @ la marinesca.

Cuyts que sian, se posan ab mantega
y tossino fet talls, se hi tiran en des
cuantitats iguals, caldoy vi blanch
ab la porcié de muxernons que cor-
responga, sels fard donar dos o tres .
bulls y se podran servir.
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. Idem en paper.

T alladas las alas se parteixen de
Harch a llarch se empolsan ab sal fina
y se sufregeixen ab mantega 6 llart,
cuant hajen adquirit consistencia tor-
nantse un poch forts 6 enrabanats se
traurdn y se hi tirar4 sobre una salsa
formada de farina y caldo, muxernons
y julivert picat, luego se posard 4 ca-
da costat una llenca de tossino, se
embohcan ab un paper de estrassa
untat ab mantega 6 llart y- se posaré
4 rustir en las graellas fins 3 tenir
son punt.

" Idem ab pésols.

Se posan ab llart y alguns talls de-
cansalada 'y se hitira una cullerada de
farina dexatada ab caldo: 4 mes de
aixé un manadet de julivert y sobre

los pésols que deurdn courerse ab
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foch lento 6 poch 4 poch, antes de
servirlos se hi tirard un poch de sucre.

Idem de altre modo.

A}

Se parteixen per mitg , se sufregeixen
ab llart y cuant ja estdn rossos y 4
mitg cdurer se hi tiran’ muxernons y
julivert picat, se traurdn del foch y
luego de ser frets se hi tirard4 un poch-
de caldo calent y vi blanch per desfer
lo greix ja glassat.

Colomins de altre modo.

Fards fondrer cansalada en una cas-
sola sufreginthi un poch de ceba trin-
xada y tiranthi los colomins nets y
fets trossos : luego pendrds alguns ru-
vells de ous, un poch de totas espe-
cias, menta, julivert, una crosta. de
pa ab vinagre, ho picaris tot al mor-
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té, y dexatat ab un poch de caldo 6
aygua calenta ho tirards sobre dels
colomins, fards donar dos bulls y ho
servirds. 7
Pollastre.

Essent’ plomat y net, senfa cuar-,
tos y se posa per un rato en aygua
freda perque la carn se torni.blan-
ca, y se posa en una cassola, llarty
una cullerada de farina, y cuant lo -
lart sia fos, un vas de aygua, sal,
pebre, nou noscada, juliverty ce-
bas; se hi posa lo Pollastre y se deixa
cdurer tres cuarts de hora; luego des-
pres se hi posardn muxernons 6 ulls
de escarxofas, y. si se vol se hi po-
den posar llagostins, y també al-
guns bocins de pa torrat, se hi dei-
xatan tres ruvells de ous ab un
raig de llimona. Per mantenir blan-
ca la carn del Pollastre, es menes-
ter cubrirlo mentres se cou ab un
- paper untat ab llart; y si per cas ne
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queda lo endem4 se podré servir fre-
git ab pa rallat.

Pollastre guisat.

Despres de ben net se posa llart 4 la
paella y se fregeix, despres se tira en
la olla ahont se ha de cdurer ab caldo,
y en lo greix que ha quedat se sufre-
- geix ceba ben trinxada y se tira
sobre lo Pollastre ab especias, cla-
vells y canyella, y un-poch de vi
blanch; se tapa ab una olleta ab ay-
gua, se deixa estar ab poch foch cosa
de una hora, se rusteix lo fetge; que
se pica ab un gra de all 'y se deixata
ab caldo del guisado 6 aygua de la
que estd sobre la olla, se torna 4 ta-
par, se li dona dos bulls y se ser-
© veix.

Pollastre d la tdrtara.

~Se pren un. Pollastre gras, se li ta-
1la lo coll y los peus se obra per lo
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pit y- se pica ab la ma de morté per
aplanarlo; se posa en la cassola ab

llart, ceba trinxada, julivert,sal y -

, pebre se fa sufregir y se fa céurer un
_cuart de hora, se cubreix ab pa ra-
llat y se posa en las graellas ab poch
foch se gira y pergira fins que sia
ben ros, y se serveix ab una salsa
tdrtara.

Pollastre 4 la castellana.

Despres de plomat y net se posa en
una olla; se fregeix cansalada com a
daus, ceba trinchada ab totas especias
dos grans de all picats, sal y un poch
de vi blanch, y tot se tira en la olla;
se sacseja.y se cou per espay de una
hora que estd en lo foch, se hi posara
un poch de safrd perque prengui co- -
lor, ab un poch de such- de llimona
b vinagre, julivert y un pessich de fa-
rina torrada, y en tenir son punt se
servué
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Pollastres rustits.

Despres de plomats y ben nets, sels
tallan alas, colls y peus, se posa dins
cansalada en talls menuts, sal y pe-
“bre, y un poch de julivert y toma-
tech: se embolican cada un ab un
paper de estrassa ben untat de llart,
sal , pebre y julivert; se lliga ab un

l, y se rusteix entre dos fochs s Y
son molt gustossos.

Pollastres rellenos.

Sels tallan las alas, coll y peus » Y
‘se trinxa carn com per mandongui-
llas, que sia cuyta posanthi sal, ju-
livert y ous crusos, se remena bé Ia
pasta y se posa dintre dels pollastres;
despres de rellenats se crusan los gar-
rons perque no sen vaje lo relleno, se
rusteixen en una cassola ab Hart, y
si los volen ab salsa, se pren un pech
de caldode laolla, y despres de cuyts
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se hi tira un poch de salsa de ave-
llanas y ruvells de ous, com queda
dit.en altres guisats. :

Altres pollastres.

Farés trossos -dels Pollastres que po-
sards 4 sufregir en la cassola ab llart,
"y en ser rossos los traurds, fards fdn—_
drer cansalada ab ceba, julivert y men-
ta, lo que sufregit ho tirards ab los
pollastres 4 la cassola posanthi de to-
tas especias,, també ab caldo'y aygua,
deixataras algun ruvells de ou formant
-com una salsa ab un poch de such
de Mimona 6 vinagre y posat 4 la cas-
sola fards donar dos bulls y ho ser-
viras. ) :

Pollastres dé altre modo.
. Se fardn cuartos dels pollastres que

se posardn 4 sufregir ab llart y luego
.se fard tornar rossa ceba menuda ab
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cansalada y en ser rossa la tirards so-
- bre, anyadinthi de totas especias un
ppch de vinagre, caldo y aygua que
courds sens remenar ab tres 0 cuatre
unsas de sucre y en tenint son punt
ho servirds. Nota, que de esta ma-
nera poden céurerse colomins y llen-
guas de porch 6 de bou.

Estufat de cuxa de moltd , cabrzt, :
0 anyell

Se pendrd de la cuxa la porcid de
carn que se necessite, la que despres
de picada 4 fi de entendrirla se po-
sard en la graellas y en ser rossa se
fardn talls que se colocardn dins de
una olla, assahonantla ab la sal cor-
responent, anyadinthi algun tall de
~ cansalada y butifarra, - clavells y al-
guna cabessa de alls, un poch de vi
blanch y ayguardent 4 proporcid, llo-
- rer, orenga y sajulida, sacsejantlo so-
vmtet , Y se tindra la olla ben tapada
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ab un paper de estrassa y una cassola
de aygua 4 sobre per refeglr en cas
necessari.
- Pollastres ¢ Pollas ab salsa de Tragmer

Essent ja nets sen fan cuartosy se
fregeixen en.la paella ab cansalada;
se picanalls, pebre, agrdsy safrd, que
se deixata junt ab aygua calenta, se fa
donar dos bulls ab un poch de pa
rallat, y se tira esta salsa en los Po-
llastres que estin en una cassola, en
- la cual donan altres dos bulls tant
. solament , perque al traurerlos de la
paella ja se podrian. menjar: Est gui-
sat se prepara ‘ab lo espay de mitja
hora y de conseguent es molt 4 pro-
posit per lo viatjant.

Pollas.

Plomadas y ben netas las Pollas que
sian grossas, sen fan cuartos y se su-
fregeixen ab cansalada entreviada, y
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sufregidas se hi posa mitg got de vi
blanch per cada polla, clavells y
canyella, y sels fa donar dos bulls
y se serveixen: aixi son bonas per
cuant se tenen farasters que volen mar-
xar luego.

Capd rustit.

Lo capd es un dels menjars mes de-
licats, y lo millor de esta especie de
virdm es el que no passa de set 4
vuit mesos, comunment se serveix
rustit, y en cas de ser vell 6 dur se .
deurd céurer ab vi blanch introduint
per tot ell clavells sencers.

Capd y Gallina dorada.

F ssent ben neta esta virdm, se li tallan .
a5 alas, coll y peus y se couen la olla
dela carn,y cuytase posa en lo ast. 6
graella, se embolica un tall de cansa-
lada ab un paper posit 4 la punta
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de3un ganivet. 6 de forquilla, se fa
torrar bé, se hi pega foch y se fan
cdurer las gotas sobre lo Capd ¢ Ga-
llina, se debatan cuatre ruvells de -
ous, y se untan;y si se hi vol po-
sar sucre y canyella, encara serd mi-
llor. Lo mateix se pot fer en cual-
sevol altre virdm.

Capd vy Pollas rustidas.

Plomadas y ben netas sels tallan las
“alas, coll y peus, sels fa un forat
prop del carpd per ferhi ficar las pun-
tas dels garrons, y se rusteix en
una cassola ab llart fresc (*) assa-
honantho ab la sal necessaria, luego
despres se hi tirard julivert, pebre y
safrd : Se fard donar dos bulls y se
servird: y en cas de ser lo capd dur
se fard bullir primer en la olla a
la carn. '

(*) Nota; Per impedir que lo llart
se torne ranci, usards de la precaucid
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seguent: posards aygua clara en la
olla 6 gerra ahont estd conduhit lo
Hart per lo espay de dotse dias cuy-
- dant de mudarla cada tres ¢ cuatre,y
veurds com se manté fresch tot lo any
sens enrarciarse , y en cas perentoride
* tenir que valerse de llart ja enranciat -
antes de servirsen se posard al foch
en una cassola 6 paella dexantlo ben
bullir fins & posarse ros, pero no tant
que arribe 4 tornarse negre, lo que
practicat podra usarse asseguradament
sens ningun temor de llansar 4 per-
drer las viandas ab lo regust - del
ran01 L)

Gallina ab guisddo.

Bulhda que sia la gallina ne faras
trossos, los possards en una cassola lue-
go sufregirds ¢ la paella alguns bo-
cins de cansalada ab un poch de ceba
trinxada tirantho tot junt sobre la
gallina y se hi pot posar téfonas ten-
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dres primas 6 en lloch de estas al-
gun ull de lletuga perbullida ¢ sian
puntas de espdrrech 6 repunxons, tot
lo que en tal cas ha de ser prime-
rament perbulht y tirdt sobre la ga-
~ lina, se hi posara caldo fins 4 cubrir-
la, al mateix temps se assahonard de -
sal y especias necessarias, se fard do-
nar cuatre bulls, luego se traurd un
poch de caldo se deixatardn cuatre
-ruvells de ous ab un poch de vinagre
" que se hi tiraran, també se hi po-
sardn algunas llesquetas de pa torrat
per las boras de la cassola fent que
se mullian bé ab lo such tornanthi
"4 tirar lo caldo 6 such que sen ha
tret. Si se hi vol fer agredols se hi
tirard un poch antes que los ruvells
- de ous anyadinti al iltim un poch
de canyella y de agre y donat algun
. bull se podrd servir. -~
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Polla al natural

Despres de neta y treta la tripa
y tots los demes intestinos (*) ‘se
talla lo coll y peus com 4 la demes
virdm , se enllarda si se vol, y se cou
ab caldo, sal, pebre, un manadet -de
julivert, ceba, alls, - clavells sencers,
llorer, pansas, pastanagas y un vas
de vi blanch, y en ser cuyta se ser-
vird sola, ¢ bé ab un poch de la sua
mateixa salsa

(*) Encara que suposam d tot bon
cuyner fy cuynera suficientment ins-_
truhits en lo modo de preparar la' vi-
rdm: antes ‘de. cdurerla, especialment
en lo mecanisme de trdier los intesti-
nos 6 de estriparla; ab tot no serd
initil advertir als menos practichs re-
comanantlos la gran precaueid que deu-
heu tenir al traurer lo feige per no
rémprer la bosseta del fel tant inti-
mament lligada y unida & aquell;

_CUAD. II. 3

A J
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Pollastres ab una sopada.

F ets cuartos dels pollastres se ani-
ran sucant ab una pasta clareta que
se formard ab un poch de farina de
la flor, uns cuants ruvellsde ous, su-
. cre, sal y especias, y aixi ben xu-
pats se posardn 4 freglr en la paella
en la ocasié de ser ja ben calent lo
such de una bona porcid de cansa-
lada grassa que s’hi haurd posat 4 fén-
drer procurant ferho tornar ben ros,
y en est cas podran servirse, 6 be sechs

pues del contrari se tindria lo gran in-
cenvenient de llansar ‘d pérdrer 'y que-
dar inutilisadé la carn per la gran
amargor que li comunicarta lo mateix
fel: ab igual tino se ha de evitar al
trdurer la tripa lo reventar é rémprer
ningun bodell 6 intestino-; pues que po-
dria facilment desgraciarse ab los es-
crements ‘la mateixa virdm.




35
ab un pols de sucre y un poch de ay-

. guaderos, 6 bé-ab la sopaq.ueesco-

sa de gust.
Pallastres ab all y agrds.

N ets .y trossejats los posards 4 es-
cérrer de la aygua, entretant posa-
ras al foch una cassola y dins de
ella dauhets de cansalada y los fards
féndrer bé trayentne los greixens,
hi tirards los pollastres y los fards
sufregir bé ab algun tomatech, si
los dona la estacid, tiranthi un pols
de farina florejada y ’remanantho fins
que estiga un poch sech 6 axut, en
cual ocasid se hi tirard aygua calenta
que cobre los pollastres, fentho bu-
Hir fins 4 ser cuyt, posanthi un poch
antes las especias, y que quede tant -
sols ab lo such mes necessari; 4 est
mateix temps se picard en lo mortér
algun gra de all que dexatat ab such
de agrds se tirard en la cassola dels
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pollastres mentres-bull,’ sacseJantla bé
4 fi de que esta salsa se escampe - per
tot, podenthi també tirar per -sobre -
un poch de julivert trinxat ab cuatre
gotas de llimona al punt de presentar-
se d taula :

Pollastres de agredols

Se faran fondrer en la paell'a dau-

hets de cansalada dels cuals sen trau-
rén los llardons, luego se hi tirardn
4 sufregir los pollastres trossejats Yy
~en estar ja rossos se-hi tirard ‘aygua
calenta fins casi & cubrirloss luego
també las especias que se vulgian 'y
fer que bullia, al mateix temps sede-
xatara sucre y canyella ab un- poch
de agrds ¢ vinagre y ben remanat
se tirard en la ' cassola sobre dels
pollastres, fent que se barregia bé,
y habent bullit lo necessari -se - hi
podrdn tirar alguns ruvells de ous
traentho luego del foch perque no bu-
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llia mes y se podrd servir.. Nota:
per variar aquest guisat se podrd po-
sar en lloch del agrds, una picadade
-avellanas ¢ ametllas ab algun -ruvell
de ou dur, deixatat ab such del ma-
teix pollastre, y un poch de julivert
trinxat, que de aquesta manera se
-podré fer també per los colomins.

. Pollastres farsits.

t \
. Bullhs O rustits que sian los pollas-
tres, se fardn fregir en una cassola
tallets de cansalada grassa ab.un poch
de ceba tallada llarga, y 4 mitg su-
fregirse hi tirard la porcid correspe-
‘nent. de carn trinxada crua de moltd
.0 vadella, que sia de part magre com
-es la cuxa, tiranthi un poch de ce-
liandria y moradux tendre y per cua-
-tre pollastres sis ous ben; debatuts, fen-
- .tho sufregir y cdurer tot Junt a. fins
estar tot-ben sech. _
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Platillo de la batalla. de Alman:a

Pe: ter aquest platllldplomarés y pe-
lar4s ab aygua bullenta los menuts de
la viram, com son, alas, cap, colls, y
peus, dels caps se tallardn los bechs y
barballeras y dels peus lag unglas, se
posard 4 cdurer ab aygua y sal un
stros de cansalada y alguna ceba grosa
sencera, y en ser cuyta la cansalada y
ceba se trinxard en lo talladd ab una
bona porcid de julivert y menta, tor-
nantho 4 tirar inmediatament & la
olla dels menuts, assahonantho de es-
pecias com son, nou noscadd y pe-
bre lo’ que se fard bullir tot junt:
al mateix temps se posard en la pae-
lla -una cullerada de llart y en ser
~ fos se hi tirara una porcié de farina
florejada, perd en- tant poca cuanti-
tat que no arribe 4 formar pastasino
tant solament unas bombollas blancas,
tirantho - luego 4 la olla dels menuts
ab un raget de vinagre, y se servird.
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Rustit d la catalana.

Encara que comunment parlant en
 punt 4 rustits se sol enténdrer de la
virdm d carn cuytaal ast, no obstant
assd, en defecte de aquest, son molts
los que adoptan un altre modo de rus-
tir que anomenan 4 la catalana, y es
del modo segiient. ‘

Se pendrd la viram (*) 6 los pal-
pissos de moltd, vadellad anyell que
se vulgan rustir, y sels atatxonardn
ab la punta del ganivet per tot al-
rededor 6 voltant llenquetas primas
de cansalada grassa, clavells sencers
y alguns grans de all crusos, y lue-

(*) Per menjar tendre cualsevol
especie de virdm es ben sabuda la
precaucid que deu tenirse en matarla
de antemano, d fi de que la carn
haja adquirit lo grau -de fermenta-
cid que correspont per nc ser dura vy
estellosa; en cuant d la virdm menuda



40
go se colocardn en la cassola ab..
algun tall de cansalada y un poch
de llart -4 proporcié, tiranthi la
cuantitat de aygua suficient que ar-
ribe. fins 2 mitg lloch 6 bé & cu-
brir enterament , segons sia mes ¢ me-
- nos dur lo que dega rustirse, y -sas-
.sonat de la. sal corresponent se fa-
ra bullir 4 poch 4 poch y seguidet,
girantho de-tant en tant, fins que se
comprenga ser ja bastant tou y cuyt,
en cual ocasid y no antes se procu-
rard avivar lo foch perque bulle
arrematat 4 fi de consumirse tota la
aygua 6 such, lo que verificat se’
fard tornar ros ab poch foch, y .en-

com.son pollasires, gallinas, . aucells,
e, regularment basta lo un dia per
lo altre, y en cuant d la virdm ma-
jor , tals com los galldmdzs, ocas, &c.
se necessitan en temps de jvern dos 6
tres dias, y en lo estiu bastard lo un
dia per lo altre. S
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cara QU€ no es necessari, ab tot pot
molt bé mentres se fa tornar ros, ti-
rars’hi un xicra de vi.blanch y algu-
nas especias y. se podrd servir.
Nota: aquest rustit & mes de ser de
bon gust y apetitds telo gran ventatge
de podersen . formar de ell un altre
plat 6.guisat, que es ab un-, such de
fricandd y se fara del modo segiient :
Se tallard una cebeta ben menuda
se esclafardn alguns alls, se! posard
such de cansalada 6 un poch de llart
en la paella, y en bullint se pendrd
mitg punyat de farina_ florejada, que
.se anira tirant a la paella remenant.
sempre ab una cullera. perque no. se
cremia ni torne negre la farina; pero
en ser rossa ¢ torrada se hi tirard la
sobredita ceba trinxada mepuda. ab
los alls esclafats y se fara sufregir tot
junt un poch, al mateix temps se tin-
drd aygua ben calenta, si. bull no
bull, y se anira tirant A:poch 3 poch
a la paella y remenantho 4 fi de que
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tot vage lligant, y aixdé fins 4 tenir
las cuantitats de such que se necessita
tirantlo luego en la cassola del rus-
tit, anyadinthi alguns- muxernons re-
mullats y nets, com també tdfonas, y
en son defecte un grapdt de tdparas
una xiereta de vi blanch, una fulla
de llorer, y dos 6 tres capets de oren-
ga, tot lo que se fard bullir un ratet
4 fochlento y suau fins & tenir son
punt y se podrd servir.

- Aquest such de fricandd es aplica-

ble A cualsevol altre rustit, tant de
carn-com de virdm, y fins també. al
peix fregit ab la sola diferencia que al
fer tornar rossa la farina en #loch de
llart deurd usarse oli bd 0 mantega;-
per altra part te la conveniencia de
ser fet promptament, y si se vol que
aquest such isque mes fi, se tindrd lo
bon cuidado al tirarlo sobre lo rus-
tit, de colarlo ab un cedasset per
lmpedlr que hi cayga res de las her- .
betas que hi han entrat.
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Guisat anomenat cassola.

Se pendran peus de moltd y crestat
y nets que sian se posardn 4 cdurer

ab la cuantitat de aygua que los
_cobrla del tot, y essent cuytsy sas-
sonats de sal se posardn 4 escorrer
en un coladar, trahentne de calent
en calent los ossos, y se trinxara
la carn notant menuda com per llan-
gonissa, luego se posard en una cas-
sola assahonantho de totas especias se
debatardn ab sucre y canyella la cuan-
titat de ous que corresponga, tot lo
que se tirard sobre la carn ben es-
tivada 'y plana ab una porcié de
caldo lo menos gras dels mateixos
peus se fard courer ab un foch tem-
perat per no agafarse; y al observar
que ja xiula la’ cassola se traura del
foch per tirarhi altra vegada una por-
cio de ous debatuts un poch mes cres-
cuda ab sucre y. canyella y such de
llimona, y se tornard 4 posar a cbu-

»



rer. ab fochsota y sobre perque forme
una bona crosta, lo que verificat . se
traurd-del foch y tenint previnguda
una plata ab such de  llimona y ay-
gua -naf o en defecte de esta la .de
-rossas, se anird -rociant 6 aspergint ab
‘unas plomas- per tota la superficie y
podra servirse: y si se vol fer ab ma-
Jor finura y perfeccid, al batut dels
ous se. hi -anyadird la cuantxtat de
llet que ga:lste :

Id‘em de altre moda

També pot ferse aquest mateix gui-

sat de la manera segiient : se pendrd
_ .del tossino: las :porcions ques. vulgan
_de llengua, morro, peus y orella, tot
‘lo qué. se’ posara -a dessalar dos 6 tres
horas antes , luego despues de escaldat
'y net se procurard que vage cohent
de part de vespre ab poch foch fins
lo endema, se courd separadament ab
..aygua la cuan.tii;-at_ de arrds que:ne=
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cesate y luego de cuyt se hi tirardn

totas las porcions de tossino sobredi-
tas junt ab un batut proporcionat de
ous, sucre. y canyella, y tornat un
petit rato al foch se li fard fer crosta
ab brassas sobre la- cobertova y -5€
servira..

Nota: Aquest modo de fer la cas-
sola es mes econdmich quel’ precedent:
y per tant mes comunment usat

Modo de fen 'y variar los platzllos :
- eotidians. '

Son molts y variats los modos de
fer los platillos, los que. 4 fi de
evitar repeticions reunirem breument.
en lo presents titol : com aquest plat
regularment se. compon de carn de.
moltd, 6 anyell, tossino:&c. que wé
4 seér la sma part  principal, entran-
hi despres .2 :modo de adherents ¢
accessoris ‘moltissimas altres cosas com
son fruytas secas ¢ tendres, verduras,
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arrds, llegums al gust de cada cual,
. per aixé deu tenirse present que en
cualsevol de dits cassos se comensard
sempre de un mateix modo, 4 saber:
per sufregir la carn ab llart & can-
salada assahonantla precisament en es-
ta ocasié ab la sal necessaria, (*)y
en ser la carn mitg rossa se escla-
fardn , unas vegadas, dos o tres ca-
bessas de alls ab un polset de farina
. florejada, altres mitja cebeta ¢ una de
entera ben trinxada fentla sufregir fins
a tornarse ben rossa y tirantho tot
dintre de una olla (¥*) ab aygua

(*) Per no practicarho aixis ti-
rant la sal fora de ocasid, resulta no
pocas vegadas lo gran inconvenient de
desgraciarse aquest plat, quedant lo
such salat y dolsa la carn. -
- (**) No te que estranyarse aqut
si contra la prdctica <y us comis se a-
eonsella fer- los platillos dintre de una
olla y no en cassolas com se acostuma
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de modo que cébria la carn, tirant-
hi luego, pebre, clavells sencers, y
nou noscada 4 propor¢id, com tam-
bé una fulla de llorer y un pomet
de sajulida y cuidant de tenir ben
tapada la olla ab algun plech de
paper de estrassa sota la cobertora,
se fard que bullia tot seguidet y
a foch lento per lo espay de una
hora, despres de la cual, se hi po-
dran tirar los adherents de fruytas
" secas 0 verdas & bé cebetas 6 es--

pues & mes del estalvi ¢ ahorro del
carbé que s’ logra ab aquest método te
lo gran ventatge de eixir lo. platillo
molt mes b6y sabrds- per la raho
clara y evident de impedirse. millor -
ab la olla que ab-la cassola tota eva-
poracié, la cual fa perdrer la gra-
cia 'y gust d las. viandas, per aixd si
possible fos, de tota vianda guisada
may sen hauria de sentir ningun olor
fins d ser en la taula. -
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calunyas, ¢ també pésols prlmerament
perbullits, ¢ per dltim tot allé que

se- tmga mes 4 ma y a gust de cada‘
cual. ‘ ‘

Pi cadzllo

Se pendré de la cuxa de moltd  la
carn que s’ necessite sens ningun os,
‘luego se tallard 4 bocins granadets
com per llangonissa, posantla en una-.
‘cassola 4 sufregir ab foch algun tant
-violent, 4 fi de que se consumia
prompte la aygua que fa la carn, y
en comensant 4 rossejar ‘se hi posard -
alguna culleradeta de Ilart ¢ bé al--
guns. dauhets de cansalada grassa fen-
- tho sufregir tot junt, al mateix temps -
se tallard alguna porcié de ceba ben
menuda. ab algan tomatech ‘si ne do-.
na la estacid, que se tirard a la cam
per sufreglrse tot jumnt,y cuant se ad-
vertirg: ‘que la ceba se torna ja ros-
seta se hi tirard aygua calenta, fentho



bullir cerca de una hora: luego des-
pres se hi tirard lo ques vulga de fruy-
ta seca ¢ verda, bolets o tdfonas per-
bullidas, com també bocins de car- .
bassd dels petits, cabessas de alls y
lo ques tinga gust, y per aixd es ne-
cessari que est quisatsia bastant gras,
assahonantho desde luego ab. las es-
pecias corresponents ab un poch de
safra 4" falta de tomatech , tiranthi un
got de vi blanch 6 granatge qué no
hi sera maly cuyt que sia lo farsi-
ments se podrd servir.

Capd mitg bullit y mitg rustit.

Se posard 4 céurer en una olla un
cap6 seneer, y essent un poch mes
de mitg cuyt se traurd’ per deixarlo
refredar , luego se enllardard ab llen-
guetas de cansalada ben menudas y
espessas tot un costat 6 sia mitg capd;
al mateix temps se tindrd previnguda
.en una cassola proporcionada una so-
CUAD. II. o 4



pa de llet, J si se vol daurada so-
bre de la cual antes  de. bullirla, se
colacara lo capé apretantlo y fent que
quede_esfonsada la meitat que no .es
enllardada , se assahonard de la sal cor-
responent ]’ altre meitat de sobre des-
tinada per rustirse, inmediatament se
posard al foch, 6 bé ab foch sobre y
sota y de aquesta- manera se deixard
cdurer fins 4 tenir son punt, y tra-
- hentlo del foch se logrard poder ser-
- virse ab un sol plat la sopa, lo bu-
1lit y lo rustit.

Torts.

AquéSt es-un menjar excelent y molt.
bd , majorment en lo temps de la ve-
rema, per courerlos se embolican ab
una fulla de cep y com no: hi ha ne-
cessitat de estriparlos ,se guisardn del
mateix modo que se ;a se dit de las
becadas . :
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‘Guatllas. - :
De5pres de rusndas y embolicadas ab
una fulla de cep y posadas & un foch
manso y suau 4 motiu del molt greix
que portan, se practicard lo mateix que -

habem dit dels torts, advertint que
tampoch se estripan.

_ Anech ofegdt.

Despres de plomdt y net se fardn
trossos, se posaran en una olla ab
llart y algun tall de cansalada ab
~sal y totas especias ab un poch de
llorer, sajulida, orenga, alguna ca-

 bessa de alls y un poch de ceba

trinxada ben menuda, també alguns
muxernons y mitja xicra de vi blanch
y ayguardent, tot lo que se fara su-
fregir en la olla junt ab lo anech
sagsejantla de tant en tant, y fent de
manera que la olla quedia ben tapa-
da ab un paper de estrassa y una cas-
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solade aygua sobre, la que podrd servir
per refegir en dita olla, 4 la que despres
de sufregit lo anech “ab. tot lo demés,
se hi posardn dos gots 6 escudellas de
aygua.:6 caldoy habent bullit una
hora y mitja & un foch lento 0 suau
se podrd .servir. ;

Anech ab haps. |

D espres de soflimat -y aparellat ja
lo anéch se posard un poch de man-
tega fresca en una cassola ab una cu-
llerada de farina, remenantho bé per
un moment y tiranthi un poch de
“caldo, inmediatament se hi tirara I’
anech ab un manat de herbas aro-
méti‘cas, sal y pebre, luego - se talla-
ran A Hencas llargas mitja dotsena de
bens naps, que se faran.cdurer junt
ab lo anech, y en tenir son:puntse
hi tirard un .poch de vinagse. 'y po- -
drd servirse : se adverteix- que si los
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naps son durs 6 de mal cdurer se
tirarén 4 la ‘cassgla junt ab lo anech,
y si son cuytossds 0 de bona cualitat
se” hi tiran al ser aquell ja mitg cuyt.

Anech d la Italiana.

Se cou I’ anech ab mitg porré de
vi blanch 6 un sol patricé, si es ten-
"-dre 6 novell, junt ab un poch de -
caldo, sal y pebre, entre tant se. po-
san en altre cassola dos bonas culle-
radas de oli ab julivert, pérros, mu-
xernons, mitja cabessa de alls tot ben .
picdt fent que se barregia bé, y ti-
ranthi mitja cullerada de farina se
abocari la referida salsa sobrel’ anech
'y se podrd servirse. -

- Anech rustit.

\ Se courd I’ anech en una cassola sens
haberlo- primerament enllardat intro-
duhint dins de ell una culleradade oli -



ab lo such de una llimona, sal y
pebre y un poch de aygua, y ab esta :
mateixa salsa se servira.

Tripas de Bou ¢ de Vadélla.

N etas que sian las tripas se posaran
a perbullir ab aygua y sal, y don4t
bos bulls, se traurin .per ferne talls
+ de la mida ques vulga, luego se torna- -
ran a fer bullir 4 foch lento ab altre
aygua y sal, un pedés de cansalada
y una o dos cebas - a proporcid de
las tripas, y en advertir que son-ja
tovas y cuytas se traurdn de la olla .
las cebas y tossino per picolacho al ta-
Hador, y aixis picoldt se tornard 4 .
tirar A las tripas assahonantho bé de
+ especias-y deixantho bullir altre rato
mes, fins 4 disminuir lo- such al mes -
.- precis y necessari com per un platillo,
fentho lligar ab cuatre ruvells de ous

crussos y un raget de vmagra Y po-
- drd servirse.
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Tripas de altre modo. .
Bullidas y cuytas las tripas se fardn
torradas de pa que sian un poch se-
cas que se colocaran en una cassola,
formant com un sostre y tirdnthi so-
bre de éll una cullerada de alioli y
especias, y luego sobre de aquest al-
tre sostre de tripasab lo mateix ama-
niment ja referit, podenthi debatrer.
també alguns ous, despres se formard
un such ab pinyons, safrd, julivert y
especias que abocdt & las tripas se fard
bullir poch & poch y seguidet,- ﬁns
a tenir lo punt per servirse.

 Idem de altre modo.

Cuitas las tripas ‘ab aygua y sal sen
faran talls petits , luego se fard féndrer
en la cassola cansilada grassa, fenthi
sufregir una ceba trinxada y en ser
rossa se traurd de la cassola guar-
dantla per lo que se dird despues, ti-
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ranthi las tripas y assahonantlas luego
ab totas especias, safrd, y ab caldo
de la olla se fard bullir, luego se pi-

card la sobredita ceba que junt ab un .

poch de alioli y alguns ruvells de ous
deixatats ab caldo se tirard a las tri-
~ pas fent donar algun- bull y ab su-
cre y canyella per demunt se podrd
Servir. _

- Relleno de cebas.

Se trinxara la carn y se posard en
. un plat ab-especias, pa ralldt, sal,
pinyons y formatge, y ab ous crusos
4 proporcié delacarnse formar4 una
massa 6 pasta, 4 saber, tres ous per
cada tersa de carn y ab lo caldo dels
ossos que se han tret se courd esta
pasta antes de fer lo relleno, desde:
luego las cebas ja previnhudas sels
tallaran los cascos de sobre guardant-
los per tapar despres lo rellenat, bui-
dantlas tot lo possible y ompllnt las
cavitats resultants ab la pasta referida,
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que se taparan ab los cascos de las
mateixas cebas assegurats ab estelletas 6
tronquets; preparadas de aquesta ma-
nera se colocardn en wuna cassola per
bullir ab lo caldo dels ossos, y en
ser cuytas se posardn ab unasalsade
avellanas torradas, ous un poch de
sueh de llimona, y se servira.

Pressechs rellenos. .

Se prenen los pressechs y rentats ab
aygua fresca, ab la punta. del ga-
nivet se trauhen los pinyols sens es-
patllarlos, habent primer tallat lo-vol-
tant de la’ flor - per tapar despres lo
forat que se haura fet trahent los pi-
nyols, al mateix temps se te previn-
guda la cuantitat proporcionada -del
trinxat preparat del modo que se ha
- dit antecedentment, 6 com per pilota
¢ mandongulllas, omphnt tota la ca-
vitat 6 buyt que ha resultat de la
estraccid del pinyol, se tapard la

]
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obertura 6 foratab lo bocinét del ma-
teix pressech que se ha tallat assegu-
rantlo ab alguna canyeta, luego'se po-
‘saran 4 cdurer ab lo caldo ja pre-
vingut, yen ser cuyts se hitirard una
salsa de avellanas torradas, ous, su-
cre , clavells, canyella, un poch de
such de llimona’, y se servir4.

Peras rellenas.

P er aquest relleno se triardn las pe-
ras mes abanssadas com son las de bon
christid, procurant no sian macadas
‘corcadas, 0 de altre modo averiadas,
se obrirdn ab la punta del ganivet
per la part de la flor, guardant aix{
mateix lo bocinét rodé que sen haurd
tret, per servir despres de tapador tra-
hentne lo cor, membranasy demés
pinyolets , posanthi en, son Tloch 1o -
‘trinxdt previngut fins & ser plé ta-
pantlo luego en la porcid de pera que
sen ha tret primer, assegurantho tam-

-~
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‘bé ab tronquets ¢ canyetas y pros--
seguit en tot lo demés del modo . que
se ha 'dit enlo relleno precedent,
servird.

’ 'Relleno de carbassons.

Se pendrdn per aquest relleno los
carbassons que no sian mes grossos
que I’ puny, als cuals sels escapsard
com cosa de un dit per un y altre
- cap, trahentne de dins tota la tripa
6 cor, y omplintlos luego de la carn
trinxada que ha de estar ja previn-
guda y tapantlos del mateix modo
que se ha dit en los rellenos ante-
riors, se posarin en una cassola a
sufregir ab llart 6 such de cansalada
y en ser un poch rossets se faran bullir
cosa de dos horas ab lo caldo corres-
ponent , y cuyts que sian se hi tirard
una salsa feta'de avellanas torradas,
pa torrat remulldt, ous y especias,
dexatat tot ab lo mateix caldo, y do-

.
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nat dos bulls sacsejant de tant en tant .
la cassola, perque no se soquerma se
servird.

Relleno de alcarxofas.

Tretas las fullas exteriors y que apa-
regan mes  vellas se pesardn ab aygua
y sal al foch fentlas donar dlgun bull
lo. ‘que verificdt.se traurdn y posa-
rdn 4 aixugar sobre una post neta ¢
escorredora, sels traurd lo ull omplint-
las luego de carn trinxada com que-
da 4 dalt notat, al mateix temps se
debatrdn unas cuantas claras de ous
que se tirardn sobre, y cuytas del ma-.
teix modo que los rellenos de lletu-
gas y earbassons se hi tirard una salsa
de ametllas y se servird. :

Rellenos de lletugas.

~ - - . .
befescullirén las lletugas tendres y
‘grossas, y talladas las arrels y fullas’
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foranas y duras se rentardn ab aygua
freda luego se posaran 4 .dar un bull,
ab ayguay sal, 0 se escaldardn sens .
maltractarlas, se posaran 4 escorrer
en una post neta O escorredora, y
~ escorregudas se aniran apartant, axam-
plant las fullas per una y altre part
sens trencarlas, & fi de posarhidintre la
carn trinxada que no fassa mes volum
que un ou, luego se tornan ajustar las
fullas entretexintlas del modo que es-
taban antes, y posadas en una cassola
ab lo caldo referit, se fard donar al-
"gun bull y ab una salsa de ametllas
se servirdn.

. Rellenos | per dias de peix.

' Per aquestos rellenos se observard tot
‘lo’ previngut en los antecedents; ab la
sola variacid 6 diferencia, que aixis
com en los uns se forma la pasta de

carn trinxada, en los de péix se com-

-
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pondrd del modo segiient: se posard
en una cassola pa rallat, melindros
. esmenusats, alls sufreglts, Julivert
trinxat, pansas, pinyons, sal ¥ oli y
“ous crusos, de tot lo que se n’ amas-
sard una pasta assahonantla de sucre,
clavells y cdnyella y ab ella se omplird
lo ques vulga rellenar, ja sian pres-
sechs , peras, &c. tapant las obecturas
de las cosas rellenadas » ab una por-
cid de altre pasta feta de farina, pe-
bre y ruvells de ous, cual modo de
tapar es preferible al de canyetas ¢
tronquets ja espressat ; inmediatament
se posard i céurer en la cassola ab ay-
gua, sal y oli corresponent, habentho
primer sufregit un poch en la paella
(si lo relleno es de escarxofas, cebas,
alberginias ¢ carabassons ) y mentres
donarg algunbull se. hi tirard un poch
de salsa feta de pinyons: picats, safrd
especias, y vi blanch, y en tenint son
punt se servird.
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Coradella de cabrit.

Se trinxard ben mentt en lo talla-
dor alls, julivert y cansalada, posant-
ho luego en una cassola, ahont se re-
cullird la sanch, mentres se degolla
lo cabrit ; remenantla un poch ab una
cullera, 4 fi deque prenga lo gust de
dit trinxdt, y despres de ben fregida
ab lo llart corresponent, se passard
4 tallar lo fetged bocins prims y llar-
guets que també se fregirdn, peré per
separdt: al mateix temps se pendra la
melsa que despres de bullida sengera
'y feta talls se pasara per la paella:
entretant se fard tambe bullir en una
olla la perdiuheta, habentse primer
tret lo cor, y despues de escamada y
donat dos ¢ tres bulls se traurd, y
posada en lo tallador sen faran boci-
nets junt ab lo cor cru trasladantho
en una cassola per bullir ab un poch
de llart 6 cansaladay en ser cuyt 6 ros
se hi tirard una salsa de ametllas tor-
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radas, clavells y canyella dexatat ab
aygua calgnta, 6 béab such de la
mateixa, cassola , aixi mateix se fard si--
fregir en la pealla una ceba trinxada
ben menuda ab un poch de sarfull,
lo que tornat-ros se tirard en la cas-
sola junt ab la sanch fregida, y des-
"pres de donat alguns bulls, se-hi ti-
rard en ultim lloch la melgay fetge,
y en tenir lo punt, se traurd y_servird.
Aguest plat sol eixir de molt bon -
gust, y es un-menjar delicat si se
prepara del modo referit. :

N
Bolets. .
A-ntes de proposar ningun guisat de
aquesta planta, no podem menos de
recomanar la gran. precaucié que
deu tenirse en usarla; son- moltas y
molt varias las .suas especias 6 clases

y totas per un comd mal sanas, y al-
gunas fins arriban a ser. venenosas ¢

*




~ Lpsolutament malas (*); peraix¢ A fi
dé evitar tot perill serd lo mes asse-
_.gurat valerse de las que sian mes co-
munment conegudas y usadas, y en-
cara guardant ab aquestas, tot 10 recel
y cautela possibles: pues son los bo-
lets unas plantas tant propensas 4 fer-
mentar y passarse, que ab una bre-
vedat de témps que assombra se crian
dins de ells multitut de cuchs ¢ in-
sectos com ensenya la esperiencia,
per est motiu es de una necessitat in- .
dlspenbable servirsen lo mes p:omp-

(*) No poden ménos de alabarse
los esforsos de alguns botanichs empleats
en indagar d favor de la humanitat
los medis de coneixer vy diferenciar los
bolets venenosos dels que no ho son 5 se-
gons varias observacions de aquells, lo
bolet de bona cualitat se coneix en ser
fort, rodd, blanch per demunty per
dins ¢ dessota de un color que tira d
vermell, essent las cualitats contrarias

CUAD. II. 5
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te que s’ puga y en ningun cas guar-
darlos'crusos per lo endema aixi pues
tant luego com se -tingan los bolets
se limpiardn bé espolsantne la terra
y demés brossa y mirantlos cuidado-~
sament tallant y separant las porcions
que s’ reparian ja corcadas y se pre-
parardn tant solament las que que-

dian sens averia passantne algunas ay- =

guas y ben perbullits ab aygua y sal
se podrdn preparar y guisar del modo
segiient.

*

senyyal manifest de venenosos ¢ dolents.
Lo millor remey en cas de envenenament
es procurar lo v§mit abla major promp-
titut possible bebent en seguida aygua de
sucre ab wvinagre, agrds 6 altre dcido
cualsevol, ayguardent en petita cuanti-
tat y I éter disolt en dos ¢ tres ruvells
de ous desfets ab aygua de sucre.
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Bolets ab salsa. '

Despres de bullits y escorreguts com
estd notat, se posaran i sufregir en la
cassola ab sal y oli, alls y julivert,
tiranthi despres una salsa de pinyons
picats, farina, especias y safrd dexatat
ab alguns ruvells de ous y despres de
~donat algun bull se servira.

De altre modo.

Despres de preparats ab la salsa que
se acaba de esplicar, se hi tirard una
porcié de ciurons ben cuyts y des-
pres de haber bullit un rato ab la
referida salsa se assahona de especias
y se servird.

Rovellons d la graslla.
Se triardn per aquest guisat los ro-

vellons que formen cassola y -mes
abansats, los que limpiats ab un drap
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de la terra y demés inmundicia, se’
posardn en las graellas las cuas en baix,
y antes de ser mitg cuyts los giraras
cua en alt,los untaras d’ oli ad unas
plomas posanthi un pols de pebre, alls
y julivert trinxat ben menut y bas-
tanta sal, y en ser cuyts sels tirara un
raget de oli y se serviran.

Bolets de altre modo.

Despi'es de ben cuyts'ab aygua y
sal se tirardn en la cassola .ab oli y
ceba; luego se picard en lo mortér un
poch de verdura ab una molla de pa
fins que estiga com salsa de julivert,
se assahonard de totas especias, un

och de comi, un gra de all, se des-
fard aquesta salsa ab un poch de cal-
do de ciurons y habent bullit ab ella
se servird ab un poch de such de 1li-
mona per sobre. També se podrdn ofe-
gar aquestos mateixos bolets ab man-
tega tiranthi luego un poch de vi, una

——
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gota de vinagre y assahonat de totas
especias ab un poch de safra, sens ne-
cessitat de posarhi la verdura, se po-
drd servir: Aixi mateix se fregara la
cassola ab un gra de all per la part
de dintre, stiranthi luego un poch de
oli, y en ser ben calent se hi tiraran
los bolets crusos, tapant la cassola ab
una cobertora, remenantho de cuant
en cuant, se assahonara de sal y cuant
estlgan ben ofegats se traurdn y ser-
virdn ab pebre y such de taronja.

. Idem bolets per conservarse algun
temps.

Nets que sian se escaldardn beé, lue-
go se posardn 4 escorrer 4 fi de aixu-
garse, lo que verificit se posardn en
una gerra 6 barril a sostres ab sal
y fonoll y se guardardn molt temps.
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Salsas.

La salsa es de una confeccié de varias
substancias estimulants destinada per
condimentar y aumentar de punt lo
sabor de las demes viandas 6 plats
principals: es tant gran la varietat de
ellas que en la sua aplicacié acostuma
4 manifestarse la habilitat de un bon
cuyner, y lluny de poderlas abrassar
totas en lo present manual nos limi-
tarem 4 las mes principals.

Salsa de Magranas.

Se pendran dos magranas agres Yy
desgranadas se posardn los grans en
un cedasset de pel, yse aniran fregant
y apretantlos ab una cullera a fi de
que se escorria tota la tinta ¢ agre
que tenen, al que recullit en una
cassoleta se hi tirardn dos unsas de
sucre, un poch de v1, alguna estelleta
de canyella y dos o tres clavells sen-
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cers, tot lo que se posard 4 bullir fins
4 tenir son punt, que eslo mateix
que I’ de conserva, luego posada en
una plateta 0 escodella se traurd freda
a taula: esta salsa es molt bona, y se
acomoda bé al capd rustit.

Salsa de codonys.

Se pendrdn codonys, y en son defecte
peras agres, y pelats, partits y tre-
tas las llavors se tallardn com ceba
llarga; luego se posardn 4 sufregir
dauhets de cansalada ab un poch de
ceba trinxada y en ser rossa se hi ti-
rardn los codonys, sufregintho altre ve-
gada tot junt fins 4 ser euyts y tous,
se assahonard de especias y canyella
tiranthi un poch de vi, vinagre y su-
cre, y també un poch de caldo y re-
manantho se fardn donar alguns bulls
y quedard feta: aquesta salsa es molt
4 propdsit per anechs, ocas tortolas
y demes volateria de bosch.
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Salsa blanca.

Se mesclan cuatre unsas de mantega
ab una cullerada de farina, se hi anya-

deix altre cullerada de vinagre y mitg -

got de aygua, se posa en una casso-
leta al foch remenant fins 4 tenir
lo punt regular, no deixantho courer
molt per evitar lo tornarse massa
espessa. :

Salsa blanca ab tdparasy anxovas.

S_c tira en una cassola una porcié de
mantega de la grandaria de un ou,
y se mescla ab un poch de farina y
dexatantho ab un got de caldo, una
anxova picada, tdparas senceras, sal,
pebre sens picar y tres cebas també
senceras, se posard tot al foch perque
se mescle 6 fasse'lliga y per servirse
se traurdn las cebas.
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Salsa d la espanyola.

Se tirara caldo coldt de bona subs-
tancia en una cassola ab un got de
vi blanch, un manadet de julivert,
un gra de all, dos clavells, una fulla
de llorer, dos culleradas de oli, un
poch de cilantro, una ceba trinxada;
se posard 4 cdéurer 4 un foch suau
per espay de dos horas, despres sen
trau lo such per passarlo per un ce-
disy se assahona ab un poch de sal
y pebre.
Salsa picant.

Se tira en una cassola mitg patricd
de vinagre un poch de pebrot, pe-
bre, una fulla de llorer y una por-
cié de farigola; se posa tot junt al foch
fins 4 redubirse la meitat y luego se li
anyadeixen tres culleradas de salsa es-
panyola y dos de caldo, se deixa dis-
minuir fins 4 un punt regular y po-
dra usarse. .
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Salsa de tomatech d la Francesa. -

Se tirardn uns cuants 6 cosa de una
lliura de tomatechs o losuch de ells en
una cassola ab un poch de caldo, sal
y pebre, se posardn 4 céurer fins i
reduirse 4 un punt regular,y en
tornarse espessos los tomatechs se pas-
sard per un cedds tiranthi luego  al
temps de servirla una porcid de man-
tega del volum de un ou, derretintla
en la mateixa salsa y procurant as-
sahonarla bé antes de servirla.

Salsa de agrds.

Se tirardn en una cassola dos culle-
radas de agras, dos de bon caldo, sal,
pebre, alls pieats y procurant que sia
molt clara, se servird calenta per la
carn a la graella.
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Salsa Tdrtara.

A una cuantitat suficient de mostas-
sa se hi tirard sal, pebre, alls, sarfull,
hisopillo o estragon tot trinxat ben
menut ab algunas culleradas de vi-
nagre, se remena fins 4 mesclarse
perfectament ajustanthi despres dos
parts de oli per una de mostassa.
Si la mescla resulta sobradament es-
pessa se la fard tornar clara refeginthi
vinagre y se serveix en una salsera.

Salsa d la provensala.

A dos ruvells de ous se hi tirara
una cullerada de such de llimona,
pebre picat y all trinxat, se assahona -
y posa a poch foch remenantho con-
tinuament y anyadinthi 4 mes de alxé
un poch de oli.



Salsa de vinagre. ,
Se posard tot junt en una cassola
una porcié suficient € igual de caldo
y vinagre, sal, pebre, sinch ¢ sis
grans de all trinxats, ab un gros
manat de julivert y se colocard tot
al foch fins que los alls sian cuyts; ab
aquesta salsa se serveix tot lo que
queda de cualsevol rustit..

Salsa de rave.

Despres de pelit y treta la sua -
primera pelleta vermella se raspalo= .
rave lo mes menut que s’ puga y
se anyadeix sal y vinagre, també se
acostuma menjar lo rave ab una sal-
sa blanca.

Altre salsa de tomatech.

Se parteixen per mitg sis tomatechs,
y habentlos escorregut lo such setira



aquest en una porcid suficient de
caldo, s’ hi anyadeix la cuarta part
de una cabessa de alls, un poch de
julivert y unas cuatre gotas de vi-
nagre y mesclat tot se fard bullir un
rato, se passard per un cedasset y
podrd servirse.

Idem d la olandesa.

Se barreja un tros de mantega ab un
poch de farina, unas cuantas gotas de
vinagre, mitg got de aygua, sal y nou
noscada raspada, junt ab un debatut
de ruvells de ous, tot lo que se posard
al foch remenantho de continuo
cuydant de que no arribe 4 bullir 4
fi de evitar que se prenga.

Salsas espanyolas.
Se fard bullir en una cassola y se es-

. cumard una porcié de substancia de
carn, anyadinthi un poch de essencia
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de volateria 6 virAm y si se vol tam-
bé caldo tret lo greix y passat per un
cedas. A

Se prepara també aquesta salsa ab
iguals parts de substancia.y de caldo,
ab un got de vi blanch un manat de
julivert, una fulla de llorer, una ca-
bessa de alls, dos clavells sencers, dos
6 tres culleradas de oli, un manat de
ciliantro y una ceba partida en cuatre
parts; tot lo que se fara bullir per lo
_espay de dos horas y luego-se traura
lo greix anyadinthi sal y pebre.

També se fard la mateixa salsa ab
tdfonas, muxernons y la cuantitat cor-
responent de substancia tret lo greix.

La salsa de vigilia 6 bé de dia de
peix, se fard de aquesta manera: se
untard lo fondo de la cassola ab man-
tega y posanthi pastanagas, cebas 4
talls rodons y talls de peix de cual-
sevol especie, se hi tirardA un poch
de caldo de vigilia y se posard 4
bullir, luego ¢’ hi anyadirén muxer-
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nons, all y vi blanch, fins que se

reduesca 4 una consisteneia regular,
se passard tot per un cedasset y se
guardard per cuant se necessite.

Essencia de all.

Se posard en una cassarola al foch
una botella de vi blanch y mitg got
de vinagre, sis cabessas de- alls, sis
clavells sencers, un cuart de nou nos-
cada y dos fullas de llorer,y cuant
tot estd préxim 4 bullir se traurd del
foch y se posard sobre la sendra calen-
ta per lo espay de sis 6 set horas, se
passard per un cedasset 4 fi de conser-
varho en ampollas ben tapadas y em-
plearho ab petitas cuantitats en una
infinitat de casos 6 circunstancias.

Essencia de cassa menor.

Se practica la mateixa operacié ab
tots los restos de virdm menor de
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tota especie, y entre la cassa de pel
la llebre cunill 'y cabridet.

Essencia de wvirdm.

\ ‘
Se pican en un mortér tots los me-
nuts de la virdm cuyta 0 rustida, se
posan luego en una cassola tiranthi
una ceba, una pastanaga y un mandt
de julivert ab un poch de caldo ¢
aygua solament, se assahona y se posa
A céurer 4 foch suau passantho des-

pres per un cedds fi. '

Gelatina.

Se pren una lliura de carn de vaca,
un peu sencer de vadella, trahentne
P os principal, ab una lliura de carn
també de vadella dela part del ven-
trell de la cama, ab mitja gallina; tot
aixé se posard en una olla ab una
cuantitat suficient d’ aygua, se escu-
mard y se hi tirari la sal correspo-
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nent anyadinthi "dos pastanagas y
dos cebas. Acabat de céurer se trau-
ran las carns que encara podrdn servir

se passard aquesta gelatina per un
cedds de seda, clarificantla ab ruvells
de ous y anyadinthi un poch de such
de llimona. Despres se dexa refredar y
podrd servir com un amaniment comyi
per tota especie de objectes.

.Salsa a la Catalana dita alioli.

Al esplicar esta salsa, pendrem Ila
cuantitat determinada de una esco-
della, 4 fi de que servesca de reglay
norma per majors ¢ menors cuantitats,
guardantse la proporcid. Aixi pues,
per fer una escodella de alioli se pi-
caran en lo morté dos cabessas de
alls pelats, que sian bons y sencers
ab un pols de sal: advertint que lo
morté ha de ser ben sech 6 aixut y
un poch calent, y luego de ben pi-
cats se comensard 4 remenar ab un
CUAD. II. 6
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. moviment ecircular, constant é igual,
~tiranthi ‘ab lo setrill en laltra ma I’
_olj per lo raig prim y sens parar
" fins 4 tenir son punt, lo que se co-
‘. neixerd cuant al remenarlo cesse . de
-eruxir, y en lo cas de deslhgarse )
~ negarse, se hi tirardn algunas gotas
" (e limona 6 taronja agre. Aixi ma-
~ teix per traurerlo.del mortér se anird

reunint al mitg de la cullera, y des-

pres de fer donar algun vol ab lo mor-
tér mitg decantat, se abocard en lo
plat b cassola que s’ tinga destinada.

Salsa general.

. A un’ patricé de caldo comu s’ hi
tirard mitg patricé de vi blanch as-
sahonantho ab sal, pebre, escorsa de
llimona, dos fullas de llorer y un
poch de vinagre, tot aixé junt se dei-
xa en infusié en un foch lento y suau
per lo espay de deu 6 dotse horas,
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y despres se passard per un cedds y
se servird, aplicantla & tota especie
de virdm, llegums y peixos; y te lo
avantatge de poderse conservar molts
_ dias sens alteracid alguna.

Ous.” - , v

Es tanta 1a varietat ab que poden
courerse 6 prepararse los ous queen
el dia passanja de dos cents los mo-
dos coneguts de guisarlos 6 servirlos:
4 mes de aquest aventatge tenen tam-
bé lo de entrar en la composicid de
la major part de las salsas, anyadin-
se & aix6 lo haberni en tot temps, y
poden servirse indiferenment, tant en
dias de carn com en dias de peix,
per cual motiu es aquest aliment un
dels recursos mes utils y apreciables
per tot cuyner.
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Truitas comunas.
Al demanarse una truita , S¢ posa
luego la paella al foch ab una cu-
llerada de oli, mentres se escalfa se
trencan dos ous sobre un plat se de-
batan, s’ hi posa la sal necessaria, y
en bullir I’ oli se tiran los ous a la
paella, se remenan ab la cullera, y
en ser presa y rossa de sota se tom-
ba la truita, anyadintse si es neces-
sari, un poch d’ oli en la paella, pro-
- curant, que lo foch sia ardent, que
la truita no se cremia, y presentar-
la de calent en calent.

Truitas d’ aygua.

Se debatardn bé cuatre ous posanthi
la sal corresponent, luego se colocara
la paella al foch ab oli 6 mantega,
y en ser calent I’ oli se buidara ¢
traurd de la paella, tiranthi en son
lloch ab promptitut unas cuantas go-
tas de aygua, que també se buida-
ran del mateix modo que se ha fet
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ab I’ oli; luego ab la mateixa pres-
tesa se tirardn en la paella los ous,
remenantlos ab una cullera grossa
com qui fa ous remenats y men-
tres se aniran prenent, se tindrd cui-
dado de enrotllarlos al mitg de la
paella de modo que la truita vinga
4 quedar rodona y gruxudeta, luego
se tombard ab la punta de la cullera.

~ Truitas cartuxanas ¢ tortillas.
Aquestas truitas se fardn ni mes ni
menos que las sobreditas de aygua;
_excepto que no s hi ha de posar
aygua sino escalfar bé la paella ab
I’ oli necessari, y luego de ben ca-
lenta se buidard tot, y al mateix temps
y ab promtitut s’ hi tirardn cua-
tre ous, no mes, ben dexatats reme-
nantlos ab la cullera y aixis que se
anirdn prenent se anirdn reunint al
mitg de la paella, 3 fi de que quede
gruxudeta com un formatget, tom-
bantla ab la punta de la cullera. Per



86
aquestas truitas es menester que I’
oli 6 mantega sian de bona cualitat
no tiranthi mes que los cuatre ous re-
ferits per no llansarho 4 perdrer.

Ous passats per aygua y per beurer.

P rimerament se triardn los ous mes
frescos (*) 1y si pot ser del dia serd
millor, se posardnen I’ aygua bullent
dins un tuballé 6 un cistell per Io
espay de un ‘6 dos minuts, luego se
trauran y despres de estar cuberta un
rato perque formian Ilet se podran
presentar.

Nota: De las moltas y varias ma-
neras ab que se poden usar los ous
aquesta es la mes saludable.

(*) Per coneixer aquestos se posa-
rdn devant la flamarada del llum vy
en veurerlos ben clars vy purs es senyal
evident ser del dia.

Aixt mateix també per triar los mes



Ous durs.

P er tornarlos durs se deixarin bu-
llir cuatre 6 cinch minuts se posa-
- rdn en aygua freda per pelarlos luego
y partits al llarch se' podrdn servir
ab sal, oli y pebre d ab una salsa
sobre.
També se podrdn guisar ab una
picada de ametllas ¢ avellanas ab oli
4 algun caldo.

Truitas ab suck.

\ .
bolament las truitas de pomas ¢ pe-
ras son las gue se esclouhen, totas

Jrescos se posardn tres ¢ cuatre horas
antes de courerlos ab aygua fresca, ¥y
los que no baixardn al fondo serdn los
vells, passats ¢ estantissos. Ab aquest
tiltim medi també se logra tornarse

los ous tant frescos cuasi com si fossen
del dia.



88 :

las demes se poden guisar ab such
sempre que sia necessari. Podense fer
de aquesta manera: feta la truita ¢
truitas, se farin talls de uns cua-
tre dits; luego se previndrd la cas-
sola al foch ab un dels suchs que
mes gustia, y en-bullir s hi tiraran
los talls de truita, y assahonat que
siz ab sal y especias se podrd pre-
seutar.

Ous estrellats 6 ferrats.

Per fer los ous ferrats se trencardn
de modo que al buidarlos queden en-
ters los ruvells; s’ hi tirard un pols
de sal 4 cada un, se posara la paella
al foch ab oli o llart y en ser ben
calent s’ hi tirardn los ous de un
en un 6 de dos en dos, luego ab la
cullera s’ anira tirant ¢ aspergint del
mateix oli bullent per dessobre: des-
pres ab la mateixa cullera se trau-
ran, presentantlos de calent en calent.
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Dels ous ab truitas variadas.

P er fer ous ab truitas barrejanthi
Ja verduras, ja llegums ¢ fruitas; pri-
merament se cou lo que vol barre-
jarshii luego se posard 4 sufregir ab
oli 6 llart y en ser un poch ros s’ hi
tirardn los ous ben debatuts remenant-
ho tot junt ab la cullera perque se
barrejia be¢: cuant sia pressa y un
poch rossa la truita se tombard, anya-
dinthi si es necessari un poch de oli
0 lo que se hagia usat, fent sempre
que lo foch sia un poch violent, 4 fi
de que los ous quedian esponjosos y
ben estufats.

Ous filats.

. Se posard en una cassola al foch una
lliura de sucre barrejat ab un porrd
de aygua a poca diferencia; se fard
bullir fins que tinga lo punt de axa-
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rop, despres se debatardn dos dotsenas
de ruvells de ous, los que colardm
per traurer los tels, luego ab una cu-
llera foradada ¢ de altre manera se
anirdn tirant 4 la cassola sobre lo bull
6 escuma del sucre los ruvells de ous
ab un raig prim voltant depressa per-
que no se agafe lo un fil ab lo altre:
luego despres se traurdn ab 1na es-
cumadora y se podran servir sobre
de algun guisado, truita 6 pastell.
També se podra arreglar una sopa
torraday s’ hi podrd tirar los res-
tant del such dels ous filats.

All y agrds por las truitas.

Se pendrd alioli y s’ hi barrejaran
ruvells de ous ab un poch de sucre;
luego 8’ hi anyadird bona porcié de
such de agrds y ensa falta vinagre,
si es demasiat agre se temperard ab
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vi blanch 0 aygua, se posardn en una
olla de terra colocantla al caliu y al
repartirlo se posard una cullerada so-
bre cada truita.

Dels ous perduts.

Se posardn 4 sufregir en una cassola
ab oli ¢ llart, all y julivert; luego §’
hi tirar4 I’ aygua necessaria, al bullir
aquesta s’ hi tirara lo arrds ab sal,
pebre y safrd, y donats un parell de
bulls se traura la cassola del foch.
Cuant serd casi estovat lo arrds, se
fard algun clotet ab la cullera, tirant-
hi los ous de:dos en dos, sens deba-
trerlos, y de aquesta manera se ani-
rdn repartint per tot lo arrds luego
se tornard la cassola al foch, fenthi
donar' dos bulls ab foch lento 6 suau;
despres se traurd, se tapard y se po-
sard foch sobre perque fassa crosta.
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Ous farsits.

Cuyts y durs que sian los ous se pe-
lardn y partirAn per llarch ab cui-
dado per no espatllarlos, se traurdn
los ruvells y desmenusardn en un plat
s’ hi posardn alguns melindros tam-
bé desmenusats, julivert trinxat, cla-
vells, canyella, sucre, y alguns ru-
vells de ous crusos,de tot se fard una
pasta, que si es molt espessa, se hi
posard un raig de vi blanch, y ab
aquesta pasta se omplirdn las claras dels
ous durs, tornantlas 4 juntar de mane-
ra que quedian com si fossen enters,
practicat aixo, se fard altre pasta clara
ab farina , ruvellsde ou y pebre, pas-
santhi los ous farsits: luego se posardn
en la cassola 4 sufregir, ab oli éTlart
juliverty alls trinxats ab la sal corres-
ponent, despres se hi tirard un poch
de aygua, vi blanch, safrd y especias,
se deixatard ab such de la mateixa,



cassola, farina y ruvells de ou, se ti-
rara 4 la cassola se fard donar algu-
bull, se traurd la cassola del foch y
podrd servirse.

Tamhé se podrdn servir los ous ai-
xuts det modo que se han fregit.

Ous de altre manera.

Se trinxarin alberginias, ceba y to-
matech ben menut, se posard i su-
fregir en una cassola ab oli ¢ llart,
anyadinthi sal, pansas y pinyons y
- un poch de especias, y en ser ben
sufregit y cuyt, se deixataran alguns
ous y sen’ hi tirard cosa de la mei-
tat, barrejantho bé:luegose hi tirard
per sobre lo restant dels ous, y ta-
pada la cassola se posara foch sobre,
Y en ser ros, se traurd lo foch y se
servird de calent en calent.

Fi del segon cuadern.
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INSTRUCCIO PRELIMINAR .

indispensable & tot amo de casa per fer los
honors en la taula segons etfqueta,

D S —

En tot hi ha certas reglas que ob servar si
se vol donar perfeccid 4 totas las cosas, y los
gustos del paladar no estdn exclosos de aquesta
consideracid, com totas las demés accions hu-
manas. Un dinar per ser ben servit y ben di-
rigit, demana de part dels que I’ donan un
coneixement profundo de certs costums, estils
6 cumpliments, que encara que accesoris, no
deixan de donar un gran realce é importancia.

Lo ndmero de convidats, regularment no
deu passar<de nou € deu, si 8’ vol evitar fa )
confusié y desorde que son casi inseparables
de una gran reunid.

Segons la opini¢ dels gastrénomos mes
prictichs, un dinar ben servit deu ser una
pessa en tres a'ctes, en los cuals se deu em-
plear ab sagacitat la graduacid dels gustos 6
sabors, y ahont las viandas deuhen ser dife-
rents 4 fi de co,mplaurer totas las aficions y
contentar 4 tots los paladars: lo primer ser
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vey deu ser suaa 6 llauger y poch carregat
de especias, lo segon mes delicat y un tant
mes assahonat, y lo tercer-que es I’ ultim cu- -
bert, deu ser molt fi y delicat; Jo cnal se
compon comunment de fruitas, confituras,
pastas &c. lo que anomenan los espanyols
. ramillete, en convits opulents, En aquest 1il- .
tim acte, cuant lo apetit estd ya satisfet y. en
el que ja no 8> menja ni se ben sino per rigu-
sualitat ¢ glotoneria, no se deuhen servir sen-
rosament sino viandas ¢ aliments molt agrada-
blesy vins esquisits y delicats; sentats y co-
neguts aquestos principis, passem ara senyalar
Ias reglas de - que lo senyor 6 senyora de la ca-
sa ahont se dona lo convit no deu ja may pres-
cindir. ‘ )

En un convit un poch brillant cada cubert
te sa etiqueta, es § dir lo nom de la per-
sona perqui estd destinat, escrit en una tar-
geta, y aquesta colocada sobre lo toballd, £
fi de ahorrarse la molestia d traball de co-
locar los convidats. . _ )

L’ amo de la casa que dona lo convit co-
locat en lo centro de la taula dret 6 en peus
si la reunid es numerosa, y sentat si son pochs
los convidats, deu distribuir la escudella d
sopa en los plats sopers del seu costat co-
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mensant per la dreta y després per Ja es-
querra, y axis alternativament.

La sua atencié deu ocuparse continuament,
sens afectacid, sobre cada un dels convidats,
per presentarli algun nou menjar al moment
que I’ veu en fnaccié 6 sb lo plat desocupat;
pues no es regular que los cohvidats he de-
manen, ni tampoch lo es que molts per de-
licadesa 6 cortedat queden privats de allé
quels guste; es pues precis que I’ amo de casa
procure, si posible es, endevinarlos ab sas mi-
radas los seus desitgs. També deu servir lo
plat del centro 4 'son temps, los vins que &’
usan de intermedi ab lo rostit, los vins de
postres, també li toca fer la deseccié de las
viandas per si mateix, ¢ ausiliat de algun con-
vidat 'de confiansa practich y expedit en par-
tir y trinxar; del mateix modo li toca lo en-
cdrrech de promourer la conversacié que mi-
llor convinga als convidats, apartant tota ques-
ti6 de polftica que puga causar divisions en-
tre ells y turbar la armonia del convit. :

- Deu manar mudar 6 cambiar los plats 4
cada menjar, y alguna vegada los vassos y ga-

. mivets.

. En cuant als postres, 1a senyora de la casa
es la que ‘deu fer los honors, en cas de ne-
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cesitat podrd també servir los intermedis.

Las compotas, confituras, y los formatges
glassats se deuhen servir ab cullera, las frui-
tas se ofereixen prenentlas per la cua, y las
pastas se circglan. ab los mateixos plats en
que estén. o

Lo café ordinariament se pren en la matei-
xa taula, pero si se pren en lo sald, lo duenyo
de la casa es quideufer lo senyal als con-
vidats Per passar alli y també es de sonen-
carrech omplir las tassas del café, deixant £
cada hu la llibertad de servirse per si mateix
Tos resolis 6 licors.

“Axis com lo duefio 6 seyora de la casa
tenen 'aquestos debers que cumplir - respecte
dels convidats, també tenen ajuestos sas obli-
gacions que observar: primerament deuhen
saber que lo tuballd se ha de deixar sobre la
falda doblat per mitg, y que no estd decords-
desplegarlo per posarlo al coll: que la sopa:
6 escudella se menja sens usar de la forquilla,
deixant després en lo plat la cullera, que es:
costum rebut lo beurer un poch de vi pur
després de la sopa, tinica . ocasi6 en que pot
eximirse de tirarhi aigua, fins que se serve-
xen los vins intermedis, en que- cada hu deu
servirse lo beurer, exceptuats los vins de pos-
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tres que regularment son servits per los se-

nyors de la casa: també deyhen advertir los
convidats que las mans deuhen sempre tenir-
se sobre la taula, que cuant se menjian ous
se deu tenir gran cuidado en trencar la clos-
ca, partir lo pa y tallarlo; que la conversa-
cié deu sostenirse sobre los punts que convin-
gan millor al cardcter dels circunstants, y si
aquesta esparticular se deu evitar sobre mane-
ra lo secretejar § la orella, y per ultim es pre-
cis pendrer lo café en la mateixa tassa, per
calent que sia, que lo buidarlo en lo platet
fora molta grosserfa.

Per ultim son moltas las céremonias y eti-
queta que deu observarse en la taula, las cuals
tan sols lo temps y lo us 6 prdctica podrdn
ensenyarlas.



Vingancuinersy cuineras, i podrdn llegirne tres pla-

miren aquest son Uibret, nas,

tinganlo ben posadet axis en pocas semanas

en sas blancas raconeras: § sabrdn ab reglas cuinar,

mentres bullan las cal- g y @ gust delsamos guisar
deras. cualsevolyian das sanas.
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_TRACTAT DE LA PESCA
‘ FRESCA Y SALADA; |

' VARIOS MODOS DE GUISAR

EN DIA DE plsx

‘Notas mteressants d tot cdyrter y cuynera.

Sempre que hi haje dols, ja sia su-
cre 6 mel en algun guisat, se hi ha
de posar canyella. .

Sempre. que ‘se pose. agre dols en
algun. guisat ha de ser-al acabarse
de courer, ¢ en lo ltim bull. -

.. En lag viandas ¢ guisats que hi haje
Gosa de llat, no se hi posard res de agre.

La sal en tots_los guisats y viandas
se hitirard al comensarse de courer:

Y quant se diu tirarhi especias, vol
dir pﬁbre, clavells y nou noscada.
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Lo pex fresch se posard 4 courer
quant I’ aygua bulla, no posanthi
mes que la necessaria fins 4 cubrirlo,
per no disgustarlo; y al bullir se hi
tirard un raget de vinagre per enfor-
tirlo: també se hi pot tirar ceba ta-
llada, alguna fulla de llorer sech, oren-
, ga, 6 farigola.

. Lo pex ab such ha de bullir ar-
rematat, al centrari de la carn que
ha de bullir de espay y seguidet per
courerse y surtir un guisado ben fet.

Los caragols se posardn ab aigua fre-
da al foch, com també lo bacallé ci-
pia y congre sech. -

- Per courer una lliura de arros se
neécessita un “porrd y mitg de aygua.
Axi matex per los fideus.

'Quant se vol barrejar arros y fi-
deus en la escod¢lla se hi tirard pri-
mer lo arros, y en haber donat alguns
bulls 6 bullit mitg quart se hi tirardn
los fideus mitjanets per bullir altre
‘mitg quart; pero si los fideus son



gruxuts necessitan molt -mes temps:
los mes fins es regular no barrejarlos,
- sino courerlos per menjarlos sols, y
habent donat un bull, igualment com-
la sémola, podrdn reposar un quart
antes de servirlos.

Es igualment molt necesari adver-
tir, que usant eynasde aram 6 llau-
té per courer, guisar, ¢ servir las
viandas, se ha dc fer de manera que
no estigan molt temps en ellas y molt
menos guardarlashi per lo endemd,
per lo perill que hi ha de ferse ver-
det, lo que succeheix ab mes facilitat
en cosas agres; per axo -se tindrd
gran cuidado de que estigan sempre
ben estanyadas; pero lo millor y mes
acertat es courerlas en ollas, cassolas -
&c. de ferro O terrisa; cuant no, 4
- lo menos trasladarlashi despres de cuy-
tas; per aquest mateix fi se usardn
culleras, llosas, espétulas &ec. de fusta
6 ferro per manejar la vianda, y mi-
llor de marfil ¢ plata per serVn'la.
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Arros dla caputxzna

Se sofregirdn ab oli, alls y julibert, y
tomatech (si'n-dona la estamd) tot trin-
xat, luego se hitirard 1" aygua y sal
necesaria per lo arrds, ' que se_ hi ti-
rard en bullir, y en cas de tenir que
* anyadirhi aygua ha d¢ ser bastant ca-
lenta, donant alguna remenada; y en
haber aumentat 1a meytat se traura
del foch y se podra servir

Arros ’de 'varzas maneras.

Se sofregirdn ab oli alls y Jullbert
aquest se hi tirard despues de'sofregits
los alls, luego se hi -posard 4 sofregir
lo arros triat y rentad, rémenantlo
perque no se creme, y en ser un poch
‘torrat se hi tirard I' aygua necesaria,
sal, pebre y safrd “dexatat, y habent
‘donat tres dy cuatré. bulls, se apartard
del foch, y ben tapat se fard cobar
per espay de un quart’'y mitg.
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De altre manera: se fardn sofregir

ab oli,- alls, julibert, tomatech y pe-
brot bermell dols, brasejat y pelat que
sia,se hi tirard 4 talls fora las lla-
vors,. luego se hi posaré aigua y sal, y
en bullir se hi tirard lo arros, pebre
y safrd, y habent donat alguns bulls
se fard cobar com ja se ha dit en lo
antecedent.

De altra manera: se posard 4 so-
fregir ab .oli ceba trinxada, - luego se
hi tirard 1’ aigua y sal pecesaria, cas-
tanyas torradas y- peladas, y habent

- bullit un rato se h1 tirard lo arrés .y .

especias, ¥ despres de donats: ‘alguns

ulls se mpartard del fach Y. se _po-
dr4 servir.

" Fideus.

~Se trmxaran alls y Juhbert y se po-
sardp 4 sofregir ab oli en una. cas-
sola, . luego se hi tirard I’ aigua y
sal necesaria per los fideus que se
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hi tirardn en bullir, tenint cuidado
que lo bull sia un poch fort; y en
cas de tenir que anyadir ¢ refegir
aigua ha de ser bullenta, tenint cui-
dado no se agafen, y assahonats ab
especias, y cuits, se podrdn servir.

Fideus ab salsa.

Sufregits que sian ab oli los alls y
julibert, se hi tirard luego una picada
de pinyons ¢ be ametllas cruas y sa-
frd que se dexatard ab aigua, anyadin-
thi la que se necessite per los fideusque
se hi tirardn al bullir ab la sal y es-
pecias y un poch de escorsa de llimona.

Platillo de xanfayna

Se posard 4 sofregir ab oli, ceba ta-
llada al llarch, alberginias 4 talls ro-
dons, y en ser mitg sofregit, se hi ti-
rardn pebrots tendres, tretas las lla-
vors, y en ser tot sofregit se hi tirard
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tomatech sal y pebre, fent que se co-

ga fins 4 tenir son punt. Nota: los
pebrots es ‘millor que sian dels ver-
mells y en aquest cas han de ser pri-
merament brasejats, pelats y tallats,
fora las llavors, y. si ni ha algun de
cohent 6 picant, se hi tirard ben es-
menusat en lloch de pebre.

- Alberginias ab salsa.

R entadas que sian, se tallardn per
- llarch y sens tirarhi sal se posardn 4
fregir ab bastant oli, que- no :estigan
apretadas, y en ser un poch rosas se
posardn en una plata 6 cassola sobre
un' plat abocat dintre, perque se es-
corre lo’ oli; despres se posardn- en
una casola no 'molt - amontonadas, se
sofregirdn alls y julivert 4 part ab
poch oli, se hi tirard tomatech trin-
‘xat, se fard una picada de pinyons,
. ab la:porcié necesaria de sal, pe-
‘bre y safrd, y en ser ben picat se
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dexatar4d ab aigua, se abocardt ot en
la. casola sobre las alberginias y po-
sada al foch se fard donar un parell
de bulls y se podrd servir. - -

De altra mdnera. : .

P er servirlas axutas se fardn . talls
rodons 6 al llarch, no molt gruxuts,
posanthi un poch de sal antes de fre-
girlos ab oli, y en ser rosos se ser-
virdn de ecalent encalent.

De altra manem, 'y dels pebroi.; -
" vermells. o =

'Netas que sian de la terray ben
senceras, se posardn sobre las brasas
perque se:cogan subtadas, 4.  fi-de
no disiparlas y poderlas pelar bé 'y
se podrdn servir esquinsadasd ober- .
tas, ab oli y arengadas caitas en las
graellas 6 brasejadas. Axi matex los
pebrots vermells. Y aquestos pelats




~ que sian, se podrdn posar 4 talls en
una cassola fenthi sofregir alls y ju-
libert, un poch de-tematech ab. I’
oli 'y sal corresponent, :‘luego se hi
poden tirar ab un poch de aigua -al-
guns talls dd.bacalld perbullit'y mi-
lor fregit, també alguns talls de pata-
tas perbullidas y ‘especins, ¥ assahonant-
ho donant alglms bulls se padré servir.

Platzllo de xerebzas

Rentadas y ben netas se farén talls
al llarch de.un.dit, seposardn 4 cou-
rer ab aigua bullint, ab sal; .en ser
cuitas, se posardn 4 escorrer: entre
tant se sofregird ob oli ceba y toma-
tech trinxat, luego se hi barrejardn
la .xerebias, y tot junt se sofregird
un poch: per variar, en lloch de la
ceba se fardn sofregir alls,’y en ser
la cassola fora del foch se . hi podrd
- barrejar alioli; y en falta de aquest
un pols de pebre
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Xerebias Jregidas.

Cultas - escorregudas que sxan, se
fregirdn ab oli passantlas primerament
per una pasta un poch espessa, que
se fard ab aigua, farina, sal y unrafg
.de oli, també se hi pot posar ou; y
“ben dexatat tot, se passardn los talls
de xerebia per dita pasta, se posardn
4 porcions 4 fregir ab oli, fent que
estigan amples, y no amontonats, que
I’ oli sia bastant quels cubre, y no ‘se
tindrd que girarlos. S

Nota: Se posa I’ oli 4 la pasta per-
que després de fregidas las xerebias
no se reblanescan y,son mes tendres

C’aragols PRI

Se posardn ab afgua en una casola li -
olla ben tapats la nit antes, lo ende-
m4 sels fard donar un bull ab aigua
neta, se trauran del foch, se 1lansari
I’ aigua y se rentaran be ab aigua y
sal, passatne algunas aiguadas, des-
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pres ab aigua y salsels fard donar dos
6 tres bulls: luego se posard 4 sofregir
en una casola, bona porcid de ceba,
y menta ab oli y sal se hi tirardn los
caragols ab un poch de aigua, y se
fardn bullir, fins 4 ser cults, tiranthi

una salsa composta de pinyons picats, -

safr4 y especias, farina y alguns ro-
bellsdeous que tot' se dexatard ab uu
poch de aigua 6 caldo de la matexa
casola, y en tenir son punt se servird.

Nota: En lloch de 1la salsa s hi pot
posar alioli.

Idem de altra manera.

Se poden fer ab arros que se hi ti-
rard cuant los caragols serdn cuits:
despres se hi posard alioli, y habent
donat un bull se podra servir.

Idem ab éopa.

Bulhts, cuits y escorreguts que sian
los caragols se pendrd una casola en
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la cual primerament se hi posard una
porcid de ceba. trinxada,. ue se:sas
fregird ab oli, despres se hi arreglard
un sostre: de.sopas, sobre .de .agquestas
los cargols, demunt de ells, altre sos-
tre de sopas y despres se hi -tirard lo
such ab la sal corresponent, una. pi+
cada de pinyons 6. ametllas y- safrd,
luego: se. dexetaran: alguns. robells de
ous'y se hi tiraddn, y .se posara:foch
sota - y.- sobre porque bullany fassan
crosta y assahonats ab. eSpmlas se. po—
dran servir. ;

Idem de alira manera.

. 'Se rentardn be muadant’ la algua algu-
nas. vegadas se posarén ab poch foch
en una -casola "ab aigua quels cu-
bresca, luego de ser morts sé traurdn
del foch y se rentaran be ab sal y
aigua, se tornarin al foch ab aigua
y sal, se faran donar dos ¢ tres. bulls,

se trauran y se escorrerin; .se fard
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sofregir' ab. oli en wuna casola :ceba
trinxada, se hi tiraran:los caragols, des.
pres de sofregit, se .abocard. tot junt!
en una olla ab aigua calenta, y: sal
eorresponent, fentlos donar algans
bulls: se hi posard un fexet de oren-
ga, sajilida’y- farigola: ab una salsa
de alls; julibert, menta;uespeciaé,lbt
picat se hi tirarad dexatat ab:la ma-
texa aigua, també s{ es un pochoclar
se hi pot posar:dexatada una oculle-
rada de farina feta tornar rossa ab
oli 4 la paella, se fard donar-algun
bull, y al temps de serv1rlos sels pot
tirar an poc de agre LERENE

Arengadas xaladas y dessaladas

Cultas en las graellas 6 en las brasas
se servitd solds ab-oli'y vinagre; tam~
:bé'ab: un all-'téndre ¢ ceba, tomatech,
pebtots;‘ tot cru,. 6 .ab cols, Jbroquil,

eol-y flor, &¢. cuit 6 confitat. Per
- ferlas dessaladas se posardn ab- aigua
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lIa nit antes y en lo endemd al mati,
se trauran los caps, se escatardn y ren-
tadas seposaran a escorrer, se tindri
una pasta com se ha dit antes per las
xerebias y se podra fer dolsa anyadin-
thi un poch de sucre 6 mel, se passa-
ran per dita pasta y posaré a fregir
ab oli, y en ser rossas se podran servir.
- Del mateix modo revestidas de pas-
ta se podran fregir las fullas de bor-
ratxas ben senceras y limpias.

- ®) Sopa de. pex

Escatat y estnpat que sia lo pex se
" faran talls regulars, se rentaran y po-
saran i courer ab aigua y sal corres-
ponent per escaldar la sopa, mentres

("’) Los Ppexos’ bons Per fer ,sopa
son: la Escérpora, la Lluerna,lo Rap
de mitg en amunt,y lo cap del Nero,
Congre, Pagell, 6 altre pex, essent
Jort y substancids. -
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“bull se picarin uns pochs de pinyons,
algun gra de all, un poch de molla
de pa remullat, y dos 6 tres robells
de ous durs, y despres de ben picat
se. dexatara ab lo ‘mateix caldo de
ahont bull lo pex tirantho al pex ab
oli, sal y especias corresponents, ‘ fent
que hi haja lo -such necesari, luegode
cuit lo pex se escaldara la sopa, y
posada .2 foch lento, se hi tirara un
poch de sucre 'y canyella, se tapara
perque se estobe, y habent donat al
- gun bull, se destapard y se hi arre-
glaran lostalls de pex per sobre, fent
que no se esmenussen, y se podr&
presentar - :

Pex perbulht.

Se posar& 4 talls en una olla d casso-
Ja-ab 1’ aigua y sal necesaria, y en
- ser cuit no se ha de traurer de I’ ai-
gua fins que se wvilga servir, tirant
oli, alls 'y julibert trinxat per demunt
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" ab .un poch de- pebre, y algun tall
de taronxa agre. També se Podra ser-
vir ab esta salsa: se picarin alguns
grans de alls y julibert ab una tor-,
rdda de :pa sucada ab vinagre, y en
ser tot ben: picat, se dexatard db un
poch de caldo o such- (*) en que
s¢:-ha billit-lo pex; advertin que
ha de ser un :poch espessa, se possard
alguna éullerada sobre lo pex calent,
anyadinthi un poch de pebre y oli,
fent que estiga be de sal.

-Pexab .suckde ﬁzcandd

Se freglrh o pex 3 talls ¢ sencer: si
se ha de servir en una taula rodona.

Per fer losuch se trnixara ceba ben
menuda, se freglrh ah l’ oh necesarl,

.e(*) En lloch del vmagre .se po-
.drd‘usar lo such de tomatech madur;
8t ne dona la estacid, mullant la tor-
‘rada ab aigua ¢ ‘such del mateii: pex.



17
quant sia un poch roseta, se hi trin-
xard algun all, y tot junt se acabard
de sofregir; luegose posard en wuna
cassola ab lo peix y un poch de vi
blanch o algun altre dols, sal y es-
pecias tiranthi també aigua per lo
such corresponent, se hi. posard Ilo-
rer, orenga y sajulida tot ab un fei-
xet ben lligat, també se hi posardn
tdparas y se fard bullir.

Nota: Per variar aquest guisat, en
lloch de ditas herbas se posardn en
una olla al caliu la nit antes, téfo-
nas 0 muxernons ab aygua y millor
ab vi blanch, també se hi tirard con-
serva de tomatechs y farina cremada
6 rosa dexatada ab aygua: lo ende-
md en estar al punt lo such, se ti-
rard sobre del peix y fentli donar un
bull se podrd servir.

Tunyina.

Se posara 4 talls en. bastant aygua

*lo dia antes per dessalarla, despres se
QUAD. 111, ) 2
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li fard:donar algun bull mudant I’

aygua en cas de ser salada; luego des-
pres de escorreguda se tirard en una

olla ab oli y ceba en bona porcid, y

se fard sofregir, y en ser sofregit se

hi tirard vi blanch y especias, se ta-

pard la olla y se fard céurer 4 foch

suau, se dexatard farina rossa ab ay-
gua, s’ hi tirard y assahonard donant
alguns bulls, y .se servird.

' Sorra y Tunyina.

Es un mateix peix, solament se di-
ferencia que la sorra es la part mes
gustosa y apreciada de la tunyina,
com es la part del ventrell, que. es en-
tre magre y gras. La tunyina ha de
ser de la magre y negra particular-
ment de la pell; per giusarla se po-
sard un tros de una y altra, se fardn
dessalar ab aygua, se possardn 4 bu-
llir, y en ser cuytas, la sorra se com-
pondrd tiranthi oli, sucre y such de -
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taronja agre, y en falta de aquest, se
hi tirard vinagre, y si se vol un poch
de pebre. La tunyina se pot compon-
drer ab oli, talls de ceba crua, pe-
bre y such de taronja 6 vinagre. Tam-
bé se compondrd crua esquinsada &
talls, dessalantla primerament; y se
fard de aquesta manera: se posardn
Ios talls de la tunyina esquinsats en
aygua, barrejanthi talls de ceba crua,
se anira remenant per I’ aygua amau-
rantla y exprimintla ab las mans junt
ab la ceba, y en ser dessalada, se trau-
rd y escorrerd la tunyina, se posard
en un plat ab alguns rulls de ceba y
tamatech, s’ hi tirard I’ oli necesari
y se podrd servir,

Nota: En lloch de la ceba y toma-
tech s’ hi pot posar pebre y vinagre.

Tunyina fresca.

Se posard 4 talls enuna cassola, tam-
be se sofregird ab oli ceba tallada, 6
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alls tendres 'y julibert, y quant  sia
ben rosa §' hi tirard una picada de
pinyons, especias y safrd, dexatada ab
aygua se. abocara tot.en la cassola
sobre la tunyina, y se fard donar
alguns bulls; despres si se vol, se
dexatard alguns’ robells de ous ab
farina y such de la mateixa cassola,
s hi tirardn, y habent donat un bull
se apartard del foch y se podra servir.

Nota: De la mateixa manera se
podrd guisar lo bacalla y altres qua-
litats de peix, que se acostuman .a
guardar fregits.

Tunyina en las grae‘llds.

Fora lo cap, cua y espinada de la
tunyina, que tot axd se pot fer bhu-
llit ab such 6 arros, la restant se
posard 4 talls regulars en las graellas
las que, primer se untardn ab- unas
plomas ab oli, com també los. talls,
mentnes se van rostint.ab foch lento
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‘6 suau, tombantlos despres de rostits
de una part; luego se previndrd alioki
y se deixatard ab alguns robells de
ous, sucre y un poch de vi blanch:
y al temps de servirlos se posard al-
guna cullerada per demunt. :

Le Bonito se pot guisar del ma-
teix modo que la tunyina. :

Bacalla

Remullat y y tou que sia lo bacallé se
ha de escatar, rentar y posar 4 rac-
cions en una casola ab aygua, y ha-
bent dondt un bull se buidard tot en
una escorredora, se posard en la cas-
sola oli, R sal si es necesari, y quant
bullia s’ hi tirard 16 bacalld ab alls
sencers trinxats ab Juhbert, fentho
sofrexir un poch; tambg s’ hi tirard.
una picada de alls y julibert y pa-
rallat ‘ab especlas yaygua fins 4 cu-
brirlo, se tapara y delxaré bullir -4
foch lento ¢ suau fins 4 quedar re-
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duiht lo such, y aixis ben assahonat
se podra presentar.

Baéalld dealtra manera.

P erbullit y cuit que sia 4 talls lo
bacalld, se posara i escorrer, se com-
pondrai en una cassola ab oli y julivert,
se hi tirarad I’ aygua necesaria, se so-
fregird ceba tallada, se deixatara una
porcié de farina rossa, y tot junt se
tirar4 sobre lo bacalld ab sal y es-
pecias y un poch de agre de llimona
6 taronja, y en sa- falta un poch devi- .
nagre ¢ agras, que s’ hi tirarz en lo
altim bull y s%serviré. |

Bacalld ab mel.

Despres de perbullit y escorregut,
se passara & talls per una pasta feta de
farina y mel, & saber, per deu rec-
cions una escodella de mel, y mitja
de farina ab un poch de aygua, sal
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pebre y canyella, tot ben remenat;
luego se possa la paella al foch ab oli,
y en ser ben calent 6 bullent, s’ hi
possaran los talls de bacalld cuberts
de dita pasta, y en ser rossos se trau-
ran y escorreguts se podran servir.

Bacalld ab tomatechs.

Tallat a raccions, perbullit y escor-
regut, se fregira ab oli ceba y to-
matechs en bastant quantitat, se tira-
ra tot junt ab lo bacalli en una cas-
sola, luego s’ hi tirard una picada de
alls y julibert y una poca de aygua,
se fardn donar alguns bulls y se
serviré. 7 :

- Peix estufat.

Per fer aquest guisat ha de ser peix
fort; en ser net, se farin talls regu-
lars y posats en und olla s’ hi tirara
un poch de.vinagre bo, oli, sal, pe-
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bre, nou noscada, una ceba sencera

ab molt poca aygua, se tapard la olla
ab un paper agafat ab pasta de fa-
rina per las boras, posant sobre una
cassola ab aygua, 7y colocada la olla
al foch que no sia massa violent per
lo espay de mitja hora, se hi tirard
despres un dels suchs esplicats que
mes guste,y habent donat algun bull,
se posaran algunas torradas en una
cassola 6 plat, ahont se abocard lo peix
y such bullent, y se podrd servir.

Altre guisat de peix gros.

Se posard 4 sofregir en una olla ceba
trinxada ab oli 6 mantega, despres
s” hi tirara lo peix 4 talls, fentlo so-
fregir, luego s’ hi tirard un poch de
vinagre, sal, especias ab un manadet
de herbas aromadticas, com son, oren-
ga, llorer, farigola ab I’ aygua neces-
saria, fins casi 4 cubrir lo peix, se de-
xatard un poch de farina cremada ¢

T R g e e e e v ot
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rosa en la paella que s’ hi tirard de-
xatada ab lo mateix such de la olla
y se fard courer ben arrematat un
quart seguit, y si €s congre un quart

y mitg.
Castanyola.

Pe: netejarla y escatarla, se - escal-
dard, dexantla un rato dins del aigua
- per trdurer la escata que estd dintre
6 sota la pell; per guisarla se fard
de varios modos, com se ha dit per
la tunyina, 6 sia ab qualsevol dels
varios suchs esplicats, també ab ceba
y tomatech ¢ alls y julibert, en fi de
tota manera se pot acomodar per ser
gustosa.

Llenguado.

Net qﬁe sia y fet talls, tiranthi Ia
sal corresponent se ha de fregir ab
oli, despres se pot fer ab such de
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perdiu y sera de aquesta manera: se-
posara farina 4 sofregir ab oli reme-
nantla de continuo, y en ser rossa se
hi possard pebre y such de llimona ¢
taronja ¢ altre agre, y se deixatard,
anyadinthi si es necesari un poch de
aygua, se tirard ab lo peix en la cas-
sola y se li fard donar algun - bull, y
en estar assahonat se podra servir,

-

~ De altre manera. .

Se sofregirdn ob oli alls y Juhbert
trinxats en una casola, luego s’ hi
tirara lo llenguado fregit, també vi
blanch ab I' aygua necesaria, ¢ bé
una salsa de pinyons, que se picaran
ab pebre, clavells, canyellay safra,
y se deixatard ab lo such de la cas-
sola ab un poch de farina y robells
de ous, se fard donar unbull, se apar-
tard del foch y se servira. '
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Rajada, Angel y Gall.

Se poden guisar tots de un mateix
modo: Estripats y nets que sian, se
posardn en una cassola ab oli, s’ hi
tirarin per demunt alls y julibert fre-
gits y un poch de aygua, se fard cou-
rer: al mateix tempsse fard alioli, se
hi posard farina, robells de ous y es-
pecias, se dexatard ab such, se tirara
sobre del peix, se fard donar un bull
y se apartard la cassola del foch, y
se serviran.

De altre manera.

Se posar:i la. raJada 4 tallsen las grae-
llas, se untardn ab oli fins 4 ser ros-
tits; se podrd servir ab ally agrds,
6 de aquesta manera: .se fard una pi-
cada de alls ¢ alioli, se barrejard ab
alguns rovells de ous, un poch de su-
cre ab bona porcié de agrds 6 vina-
gre, si aquest es molt fort se tempe-
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rard ab vi blanch, se tirard tot ablo
peix en una olla, se posard al caliu
O rescal per maintemrse calent y se
servira.

Calamarsos en las graellas

N ets que smn, se farén entrar las ca-
mas dins de la bossa, se posardn en
las graellas ab foch lento 4 suau y se
untardn ab unas plomas ab lo such fet
de llimona 6 taronja, sal y pebre; se
courdn de espay 6 poch 4 poch, y
quant sian cuyts se servirdn ab un
poch de alioli en lloch del pebre.

Calamarsos farsits

Se nateJarén, se obrird: la bosa, se
buydard y traurd la arena, despres se
trinxaran alls y julibert, se faran -oujos
gir ab oli, luego despres se posardn en
una cassola, s’ hi barrejardn melmdros
esmenussats, alguns robells de ous, ju-
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livert trmxat pansas, pinyons, sucré
canyella, sal- y pebre, se amassard M
fara de tot una pasta, si es dura 8’
hi tirard un poch de vi blanch, se
ompliran las bossas dels calamarsos
subjectantlos perque la pasta no cai-
ga, se posaran en las graellasal foch,
se untaran ab oli y se faran tornar
rossos. Per ser mes tendres se posaran
despres en una cassola al caliu ab
un poch de oli, vinagre y vi blanch
y al temps de servirlos sels tirara oli.

Calamarsos ab such.

Nets que sian, se posardn en la cas-
sola ab ceba trinxada, oli y sal, un
poch de vi blanch 6 ayguardent y ay-
gua, se posaran al foch, y quant sian
mitgs cuyts, se deixatard ab such en
un plat, farina y alguns robells de
ous, safra y pebre, setirard en la cas-
sola, fenthi donar un hull, se traira
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del foch. Las pansas també hi son bo-

nas, y en cas de posarnhi s hl fardn
bullir antes,

Calamarsos ofegdts.

En ser nets se . possaran en una olla
ab oli, sal, cabessas de alls, pebre,
un raig de llimona y vi blanch, se
posard la olla al foch que no sia
molt violent, se tapard ab una cas-
sola ab aygua, sacsejant de tant en
tant la olla perque no se creme, y
en ser cuits, se podran servir.

Cipia ofegada. .

La cipia es millor que no sia molt
fresca per courerse ab mes facilitat, se
fara ofegada del mateix modo que se
ha dit dels calamarsos, y en lloch
del vi blanch s’ hi posar4 ayguardent.

També se podré guisar ab arros que
s hi tirara en ser cuyta.



3L
Cipia de altra manera.

N eta y tallada se posardA en la cas-
sola ab aygua, oli, sal, ceba trinxada
vi blanch 0 aiguardent, se fari bu-
llir fins & ser cuyta, luego se hi po-
sarin pansas, arros, pebre y safra, se
fara donar alguns bulls, se traura del
foch y se fard cobar. Se pot fer ab-
una salsa com los calamarsos.

Esturio.

' Se possar4 en una cassola a sofregir
ab oli ceba trinxada, tiranthi també
net que sia y tallat lo Esturio; luego
se hi tirard vi blanch 6 ayguardent
se fard bullir ab una picada de pi-
nyons dexatada ab aygua, y en ser
cuyt se dexatara ab such de la ma-
teixa cassola, farina ab alguns robells
. de ous, safra y especias, se tirara
sobre lo peix, y donat un bull se
traura del foch, se mantindrd calent
per poderlo servir.
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Tortuga.

Se degollaré per aprofitar la sanch
y se posard 4 talls en la cassola, se
- far4 bullir, se mudara I’ aygua dos
étres vegadas 4 fi de traurer la gras-
sa; despres de practicat assé se fari
sofregir ceba ab poch oli,se far4 una
salsa 'de pinyons, se tirara tot en la
cassola fent que estiga be de sal, en ser
cuyt,se deixatard ab aygua, farma,
safra y especias ab algun robell de ou,
se tirari 4 la cassola, y habent de-
nat un bull, se apartara del foch y
calent se podré presentar. La sanch
se fregird ab oli y se fard ab such
de perdiu 6 ab all y agras.

.Moﬂs ab such.

Estrlpats y nets se fregirdn ab oli,
se sofregirdn allsy julibert, se t1rarén
en la cassola sobre los molls, ab ju-
libert trinxat: tambés’ hi tirard such



. . 33
de perdiu, y se fara bullir despay fins
a tenir son punt. Del mateix modo
se podrd practicar ab lo demes peix
fregit, especialment ab la Boga, gar-
dina, Surell, Palayas, Raget y altres.

Moblls ab pebre y taronja.

P er guisar los molls ab pebre y ta-
ronja se triardn los mes grossos, en
ser nets se posardn ab sal en la cas-
. sola ventre per baix, que no estigan
amontonats, se tirard per dessobre
. alls y julibert trinxat, oli, pebre, such
de taronja 6 llimona y un poch de
aygua, se tapard la cassola ben just
posantla ab foch sota y sobre, y se
courd per lo espay de mitja hora y
en ser cuyt se traurd lo foch, y siné
va i perill de cremarse podra estar
mes temps, es un guisat molt gustds
y desubstancia. De la mateixa manera
se guisardn las Lluernas, Rafets, Peo-
nas, Gatneus y Birets.
QUAD III 3
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Molls de altra manera.

Per compondrer ¢ guisar los Molls
y ferne un plat esquisit, se fard de
aquesta manera. Se pendrdn los Molls
dels mes grosos, se traurdn los fetges,
se picardn, barrejanthi sal, “pebre y
un poch de oli, y ben remenat se
fard una salsa ab la que se sucardn
los molls, luego se cubriran ab fullas
de llorer, se lligardn y posardin en
las graellas & foch lento 6 suau a
fi de courerse de espay; en ser cuits
se trauran las fullas y se servirin ab
un raig de oli.

Salmd.

Se partird en talls, se hi posara oli,
julibert, cebas ¢ escalunyas tot trin-
xat, sal y pebre, se embolica cada
tall ab paper blanch, se rusteixen en
las graellas, se trauhen los papers, se
posan en un plat y se serveixen ab
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una salsa blanca, ab tdparas, ¢ be ab
oli y vinagre. Lo millor modo de
courer aquest peix,si es fresch, es

sant oli cru per sobre, y un poch
de such de llimona, y sino ab ceba
fregida y lasal necesaria, y se ser-
vei;x ysi fos salat, se posa 24 horas
- ab aygua corrent, si pot ser, y des-
pres se trau y se frega ab espart, y
ben net se sofregeix ab oli tiranthi un
pols de pebre

Llenguado

Se estripa y renta bé, se enfarma y
fregelx ab bastant oli y quant es fre-
git ab la sal necesaria, se serveix.

Llenguado de altra manera,

Despres de esmocat, se posa man-
, tega, una poca de farina, julibert,
cebas, muxernons ben trinxat, sal Yy
pebre en una cassola, se posa lo peix
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dgmunt, y sobre lo peix se-hi torna 3
posar dit amaniment, mitg vas de vi
blanch, se tapa be, se fa courer enlo
forn 6 entre dos fochs, y se serveix.
També se pot servir ab salsa tértara,
6 ab salsa de tomatechs. L

Llus

Aquest peix se guisa del mateix mo-
do que lo Llenguado.

Llus de altra manera.

Per guisar lo Llus despres de fregit
se ‘posard- en una cassola 4 SOfregl!‘
ab-oli ceba trinxada y tomatech, des-
pres s’ hi posard lo peix ab una pi-
cada de pinyons dexatada ab aygua,
se fard bullir un bon rato, luego se
dexatard pebre y safri ab un poch
de farina y algun robell de ou ab
such de la mateixa cassola, tirantho
per sobre lo peix, se li fard donar
un bull y se apartara del foch.




. * 3-7 .
Del Rap. |

Modo de preparar lo Rap y alguns -
altres peixos, com son Gongre, Ci-
pia, Tortuga, Llagosta, y lo peix ver-
mell com son, Pagell, Rafets, Birets,
Lluernas y Gatneus; de tots los ex-
presats uns aman la sal y altres no,
per lo que al estrlparlos, netejarlos. y
tallarlos se deurd tenir present, que
‘segons la qualitat, varia lo modo com
-se veura esplicat.

- Lo Rap se talla sens salarlo, obrmt-
lo primerament per lo ventre fins’al
cap, se traura tota la moca y se ren-
tard, y en cas de no tenirlo de cou-
rer en seguida, se posard en paratge
fresch, lo ventre 6 moca se girar4 al
revés, luego se escaldard per netejarla
posantla despres 4 courer ab aigua,
despres- de cuyta se fardn talls y se
‘barrejard ab lo Rap, quant aquest se
coguia; també se fard donar un bull
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al fetge que se guardara per picar y
fer lo such.

Lo modo regular y mes comu per
guisar lo Rap es ferlo ab una sopa,
'y serd de aquesta manera: se posard
-4 talls & bullir ab aigua, sal, oli y
~ julibert, quant sera cuit se ‘posardn
.-los ' talls sobre lo sopa (que si es tor-
.rada sera millor) se tindrd plana en
una cassola, tiranthi luego lo such
per sobre; també se fara alioli, se pi-
.card lo fetge 'y se barrejard ab lo
olioli que se dexatard ab such de la
‘mateixa cassola, tirantho sobre lo peix
ab safri y pebre, se li fard donar un
bull, se traurd del foch y se podra
-presentar.

Saboga. -

,Se escata, se obra per lo ventre y
_ se trauhen la moca, los lletons y los
ous, se enfarina, se fa freguir ab oli
com també los ous y lletons: se pot

_— S = A it n 2
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guisar igualment rostida & la graella,
y ab salsa de taparas, sens faltarhi I’
011 al courerse com se suposa

Saboga ofegada perdia de carn.

Se talla cansalada 4 daus, se fa so-
fregir en la cassola ab mantega 6 llart,
se trau la cansalada, y ab lo llart se
fan sofregir cebas petitas fins que sian
rossas; despres se trauhen y se posa
en lo greix una cullarada de farina
fins que també torni rossa, se hi tira-
rd aigua y suficient quantitat de vi
blanch julibert trinxat, sal, pebre, y
al arrancar lo bull se hi tirard la can-
salada, las cebas y, muxernons, se fa
bullir deu minuts, s’ hi posa 1a Saboga
tallada 4 rodanxas, y quant es ben
cuyta se posa en un plat sobre lles-
cas de pa torradas, y la’ salsa sobre
lo pelx



Saboga -empanada.

Se pasta farina ab aigua tebia y ‘se
adoba ab ous crusos, oli, un poch de
anis ayguardent y sal, y se te la Sa-
boga previnguda ab pinyons y juli-
vert en el ventre, y lo mateix per
fora ab un pols de sal y pebre y
pansas, se fa de la pasta & modo de
de una barca, se hi posa la Saboga
y se cou al forn; y si es per dia de
carn, se hi posa cansalada entrevirada
en uns talls que se fan & la Saboga
y se serveix freda ¢ calenta; y si no
es dia de carn,se hi posa un poch de
" oli ab alls fregits, y un poch de all
cru trinxat.

Llampréa.

Es un peix molt semblant &4 la An-
guila: tenen deu 6 dotse forats com
una flauta dessota lo cap y es molt
saguineo: Per compondrer las Llam-
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préas, se rentan antes de tallarlas, des-
pres. de estripadas y fetas trosos se
posan en una cassola ab alls fregits,
pebre, safr4, clavells y canyella y un
poch de Jullbert picat, y se posan &
courer, y ab la sanch que trauhen
se fa una salsa mot bona.

Anguila ab arros.

Se posa arros &4 courer ab totas es-
pecias, y si las anguilas son grosas,
quant lo arros es mitg cuyt, se tiran
en ell; pero si fosen menudas se hi ti-
ran quant lo arros es ja cuit ab un
punyat de julibert.

Anguilas ab salsa.

.Aquest es lo modo mes comiu. Des~
pres de ben netas, sen fan trosos, se
posan en una cassola ab alls fregits,
julibert tallat ben menut, pebre, cla-
vell y canyella, se cou ab una poca"
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de aygua y sal, y mentras se va cou-
hent se pica una salsa de pinyons ¢
avellanas, y quant sia picada, se hi
tirard un poch de pa torrat remullat,
y ben:espremut se pica ab lo demes y
dos..grans de all, segons la quantitat
de las anguilas; se tira sobre de ellas,
se fa donar dos bulls, sacsejantla per-
que la salsa no se soquerria; y també
es bona sens esta salsa. - .

Del)Coﬁgre v peioé qﬁe no seha
o de salar.

‘Obert de baix 4 dalt del ventre fins
4 la ganya, se traurd la moca y se
limpiard guardant lo fetge que se bu- .
llira, y la ‘tela de greix que te al
ventrell se podrd aprofitar per la es-
codélla de llegums , despres se ren-
tard ab aygua fresca, axugantlo luego
ab un drap fent que no tinga humi-
tat, y limpio de aquesta. ‘manera se
podrd guardar penjat per la ganya ¢

——— e e,
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posant estés en un canyis en paratge

fresch de ventre abaix. Per guisarlo
se fard talls rodons.no molt. gruxuts,
se posard en la cassola ahont se fara
sofregir ab oli ceba y tomatech ab
una fulla de llorer, tiranthi despres
una picada de pinyons ab safrd y es-
pecias, se fard bullir, cuant lo peix
serd cuit, se dexatard algun robell
de ou y farina ab aygua o such de la
mateixa cassola que se hi tirard y des-
pres dedonat un bull se podrd servir.

Del mateix modo se limpiaran las
morenas per conservarlas.

Congre de altra manera.

Se fard sofregir ab oli ceba ben me-
nuda, y cuant seri rosa s’ hi tirard
bona porcié de most de raims ben ma-
durs, y en sa falta se usard granatge
o vi blanch, ' hi tirara una picada
de pinyons y sal, se fard bullir ab lo
peix; quant sera cuit se deixataré sa-
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frd y especias ab farina y algun robell
de ou que se hi tirard, se fard do-
nar un bull y se traurd del foch y se
presentaré de calent en calent

| Congre ab arros.

Se,po'sarén alls 4 sofregir ab oli lue-
go julibert trinxat, y lo arros que se
sofregird tot junt, quant serd ros se
hi tirard aygua calenta ab sal y pebre
y habent donat dos o tres bulls, se
apartard; al mateix temps se posard
lo congre 4.courer ab poca aygus, oli
y sal, luego de cuyt s’ hi tirard lo
arros pue serd mitg cuyt sobre lo
congre, fentli donar un parell de bulls
Yy se apartard del foch, L

Per ser mer facil, se fardn sofregir
ab oli alls, julibert Yy tomatech, luego
se hi tirara lo congre 4 talls, y sofreglt,
se hi tirard aygua ben calenta fent que
bullia fins 4 ser mltg cuit, y en aques-
ta ocasié se hi tirard lo arros y ha-
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bent bullit un quart se podré apartar.

Aixi mateix se guisard la morena
y sens posarhi arros, ab oli alls y
jJulivert solament; y ab lo arros tam-
bé se hi poden barrejar pansas y p1-
nyons. :
Congre sech..

Remullat y tou que siase fardn talls,
luego se posard 4 sofregir ob oli ceba
fins 4 ser ben rossa, tiranthi tomatech
y los talls del congre, ab una picada
de pinyons dexatada ab aygua pue s’
hi tirard ab pansas y pinyons, se fard
bullir, despres de ser cuit se dexatard
safrd, especias, alls, algun robell de
ou y farina ab aygua ¢ such de la
cassola y rebullit se podra servir.

Altre congre sech.
Remultat y tou se posard 4 talls en

una cossola ab aygua, sal y oli, jun-
tament ceba trinxada, sens sofregir
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alguns ¢iurons cuyts, pinyons y-pan-
sas, se fard bullir, quant serd cuyt
se traurd del foch, se dexataran ab
lo-such de la mateixa cassola espe-.
cias, algun robell de ou y farina, se
hi tirard, rebullit despres de algun
temps de cuyt ‘es millor.

Congre sech de altra manera. -

Se fard bullir com se ha dit en lo
anterior, advertint que en lloch de
la ceba se posardn alls y julibert y
en lloch dels ciurons s hi tirard arros
y pansas, luego de cuyt s’ hi posard
safrd y pebre ab alguns alls picats
y se dexatardn alguns robells de ous

se fard donar un bull y se apartar4
del foch, '

‘Congre fresch ofegat.

Se posardn en una olla 4 sofregir
alls trinxats ab oli, luego s* hi. tirard
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lo peix 4 talls regulars, llorer una

fulla, sal, especias y vi blanch, se ta-
pard la olla y se fard courer sacse-
Jantla de tant en tant.

' Truyta.

P er courer las truytas, no es menes-
ter mes que aygua que las cubresca
y julibert; despres de cuytas se hi
posa oli, sal, such de llimona, y en
son defecte vinagre y. pebre, y aixis
se serveixen: y se diu son las millors
las de las 4 F. que son las del riun
Freser, frescas, fregidas y francas,

Truytas fregidas.

Las truytas se fregeixen ab oli ¢
llart: luego se pica julibert, menta,
orenga y agrellas en un morté ab un

ch de pa rallat, sucre clavells y
~ canyella; se dexata ab un poch de
vinagre y aygua, de modo que sia
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agradols; se posa al foch remenantho.
tot fins que estiga cuyt, se posa un
poch de ceba fregida ben menuda: -
se tira la salsa sobre, se cou un poch
ab ella, y se serveix calenta.

Petxinas.

Se posan al foch en una cassola cense
aygua, y lo calor las fa obrir: se trau
la mitat de cada petxina, se rentan be
de modo que no hi quede arena, y se
fard escorrer, se fa una salsa en altra
cassola, de mantega, farina robells de
ous, un ratg de vinagre, ab un poch
aigua se tira tot sobre las petxinas,
se posan al foch,y habent donat al-
guns bulls se trauhen, y seserveixen,

~ Petxinas ab verdura.
Avubertas y netas com las antece-
dents, se posan en una cassola .ab
mantega, un pesich de farina, sal,
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pebre, agrellas, planté de bledas, sar-
full y planté de enciam, tot trinxat;
se remena, se fan courer un quart de
hora y se serveixen. i

Se poden fer ab arros despresde so-
fregldas ab alls y julivert, ceba trin-
xada, sal y pebre.

Barbs.

Se prenen los barbs que sian grosos
se escatan be, sels trauhen las alas

"la cua, y se couhen ab aygua y sa]y
y cuant sian cuyts se posan en un
plat, y se servexen ab un poch de
oli y pebre, julibert y agre de ta-
ronja.

Granotas.

Las granotas escorxadas y rentadas
se posan en una cassola ab sal, ju-
livert alls fregits ab totas especias, y
luego de cuitas, se hi-posan ous ferrats

que estigan amples y se servexen.
QUAD 111 4
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.- Granotas ab pastellets.
Escorxadas. y rentadas las granotas
com se ha dit, se fa una. pasta ab
farina, mantega de  vaca, aygua ca-
lenta, sal y ous . proporcié: se posan
las granotas en los pastellets, posant-
hi julibert, pebre, safrd, pinyons re-
mullats, un poch de all, tot barrejat;
se posa també sobre las granotas ab
sal, y pansas trets los granets; luego
se cobren y fregexen en la paella, y
se servexen, posanthi sobre sucre y

canyella: axi calentas es un plat bo per
convalexents ¢ inapetens,

De las :Llegostas.

Es convenient que sian vivas per
posarlas 4 courer, ¢ a le menos no
aguardar ‘molt en courerlas despres
de mortas, perque se buydan-¢ fonen
y  dissipan; luego se traurd la tripa ¢

bosseta per limpiarlas recullmt també
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losuch o salsa que portanper guisar-
las, se posaran & courer ab ayguati-
" rdntlashi quant bulla; fent de manera
que sia bastanta fins 4 cubrirlas, y
habent donat alguns bulls se trauran
|y eseorrerdn: per guisarlas se posard
bana porcié de ceba trinxada 4 so-
fregir aboli en una casola se hi ti-
rard lo pex & talls, treta la closca, ab
la salsa y una picada’ de pinyons ab’
aygua 6 caldo del matex, sal y- i
blanch, se farad donar alguns bulls,
despres se dexatard ab aygua ¢ such
de la matexa cassola, safrd - especias,
farina y alguns robells de ous, tirant-
ho en la .cassola y fentli donar un
hull se apartard del foch, '

Dels Llagdstin‘s

No o necesitan de altra preparacié
que rentarlos bé ab aygua clara y se
poden guisar com las llagostas,’ pero
no es necesari bullir tant.
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-Si.se han de servir fregits, se 'sa-

1arén primer y se freglran ab oli sens
enfarmarlos

~ Pex ab pesols iy escarxqfas

Per fer aquest guisat, se:podrd valer
de gnalseval qualitat de pex ques tin-
ga fregit, ja sia Nero, Dentol, Det,
Retx, Pagell, Orada y Llas, com tam-
bhé Tunyina, Bonito, Sayté, Sardina,
Barats, Surell y Bacalld &o. Se triardn

posaran 4 sofregir ab oli escalunyas
en cabessas senceras, y en falta de
aquestas se posardn cebetas, 6 de gros-
sag. talladas, quant serdn rossas se hi
tirard aygua calenta, pésols tendres
que bullirdn fins a4 ser mitg cuits,
y en aquesta ocasi6 se hi tirardn los
talls de pex ab la sal necesaria, y
las escarxofas fregidas ab oli 4 talls
enfarinats, antes perbullidas ab aygua
y sal, y tot junt se fard bullir fins

a ser cuyt y ben assahonat se podra
'presentar
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Llampréa en cassola ?

P osada en remull rentada bé y fe-
ta 4 talls, se posarh en una cassola:
se fregird 4 part ceba ab mantega
o bon oli; se tirari en lo pex ab un
poch de vinagre y vi negre, assaho-
nantho de especias; se fara tonar ros-
sa un poch de farina ab oli, se de-
xatard ab .aygua, se tirard en la cas-
sola y se fard bullir fins & ser cuit, y
si lo such ho permet se podrd posait
alguna torrada sata. »

Llampréa rustzda al ast ol

Sa ].a Ll:m:préa es.ben fresca se ﬁe-
tejard y posard al ast, se colocard ‘2
Hax:alguna cassola ab un poch de ay-
gua, dal, pebre y nou noscada, y:ab
lo such de la Llampréa que hi anird
cabent, se¢ fard una salss: quant la
Llampréa serd rostida y cuyta, se po-
sard en un plat y tiranthi per sobre



la salsa ab un poch de agre de llimona
¢ taronJa se podra servir.

M .
P T L T3

; Czpuz

Se deu advertlr que. .las Clpnas se han
de:tallar. per: la part dela bossa al
Harch, y se traurd lo fel ab la- demes
moca, també lo ,escut,’ ulls y dents,
se reptaran fins:4 ser blancas, se
sardn en paratge fresch sens tallarlas
y se podran guisar del mode segiient.
Fetas 4 talls se faran bullir-ab aygua;
quant serdn cuytas se fard sofregir ce-
ba y se barrejard ab la salsa que ellas
portan, que se dexatara ab lo such, y
tot -junt- se tirard ab.. lo. pex: en
aqnest ‘punt se hi ' posaré la sal cor+

respanent -y si :agrdda. un: poch . deé
dgre, st 1 fard dzonar um bull ¥ se
:podrh servir ;-

Se - podran també: fer eabos gulsats
ab agre dols AR

o
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'Esturid: e

Se pot fer rostit y no es necésari
escatarlo, solament ' se traurin las | ga-
nyas, se estripa y net que sia, se
courd y rostird ab oli y se servira ab
una salsa de pebre composta de oli
pebre, safrd, clavells, ab un poch de
vinagre 6 lhmona :
Se compon també d'la’ marmesca,
escabetxat yfreglt S -

R

De altra manera ab salsa general -

Eseatat net y- fet 4 tails, se' Cotirh ab
la salsa_antecedent y quant'sia’cuyt,
se posard en una plata, tiranthi per
sobre 14 salsa segiient: se posard en
una cassola 2° part @b oli'¢ manitéa,
alguna fulla de llorer, clavells, algun
gra de all, farigola, ' alféfbrega, y sise
vol gmgebre en poca quantitat, se

sard' 4 un -foch violent fins 4:ser ben
ros; lwego ‘se hi tirard hona porcié de
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vi bo, fenthi donar alguns bulls fins
d tenir son punt. '
Aquesta salsa es general, puig que
pot servir per qualsevol especie -de
pex. | :
- Esturid ofegat

Se posara en poch foch una olla ab
oli 4 mantega ab un poch de farina,
quant sia rossa se hi tirard algun vas
de vi bo, y un manadet de herbas
aromdticas, con son, julibert, fari-
gola, menta, &c. clavells, unas- quan-
tas cebetas, pebre, sal, y ultimament
se hi tirard lo Esturié fet & talls, se
fara courer ab foch suau, despresde
.cuit se traurd lo manadet de herbas
¥ 's¢ podrd servir, posant per sobre
un poch de mantega fresca. o

De altre modo. -

Cuyt que sia lo Esturié ab aygua y
18 sal corresponent, se posari en una
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plata ab tdparas y unas rostas de pa

fetas ab mantega y se podrd servir
posant per sobre upa de las ditas salsas
que mes agrade. - -

Si se vol fer aquest guisat mes es-
- quisit y A tot luxo, se hi posaran al- -
gunas escarxofas enfarinadas y fregidas,
ab muxernons bulllts y sofregits ab
mantega. - - |

Anguila.

Son .preferibles las del riu qub tenen
la espatlla parda y lo ventre blanch:
las de estany tenen un eolor desllus-
trat y saban 4 llot,

Anguzla romda.

N eta que sia se fardn talls regulars,
se enllardardn ab llenguetas de can-
salada, se posaran en un adob 6 ama-
niment compost de vinagre, sal oren-
ga, alls y pebre picat, y xupats que
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stan los talls se trauhen y posan al
ast, y entre mitg' de tall 4 ‘tall ' un
tros de 'moltd de pa 'y se aniran un-
tant ab mantega: quant sian cuyts se
- servirdn:ab la mateixa salsa. -

-1 També ‘se - ‘poden courer sens en—
llardarlas ab cansalada. e

.', ,,

Anguzla d la tdrtara.

Estripada y neta se fa talls, se posa
a courer en una cassola ah la salsa
general espllcada en la pégina ‘55,
guant: es cuita se- dexard refredar,
despres se' cubrird ab mollas de pa
rallat, se untari ab -mantega tevia, 'y
tornanthi 4 posar mollas de pa se po-
sard en las gtaelas, quant los talls
serin rosos se posarin en una pla

¥ ¢6 servirdn' ab-la ‘mateixa salsa, bar-
rejats ab -altra que ‘se fard dé mos-
tassa, olh, vmagre y escalunya. SRR

‘% N -
Sy e . i,‘
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- Salmé

D&spresx de: estripat, se trau lo ca‘f)
ab las ganyas, se. renta molt bé y
se. posard tot .en una cassola 4 olla
en la'que se hi:tirard lo adob de-ay-
gua, vi-blanch; 6 vi negre bo, é en
Hoch de: aquest, - vinagre junt ab
mantega, sal, especias, :romani, fari-
gola, llorer, 'y se posa: ab poch foch;
quant sia cuit se trau lo pex y se
posa en una plata ab Juhbert y se
tapara ab un.tohallé. '

Dit adob se podra usar en tots los

pexos gmsos y fortsi -
' Salmd en T graellas

Se *pasaré d:talls “en una olla ab lo
adob compost de oli, sal, ceba talla-
da y julibert trinxat: despres de una
hora se traurd. lo- pex-y posat en las
graellas se fard rostir, untantlo de
* tant :én- tant ab unas plomas ab lo
matéx adob. :
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" Salmd ab salsa picant. '

Se escata y estnpa, y net que sid se
axuga ab un-drap, se posa en una
olla y se courd ab la salsa general es-
plicada en la pagina 55, cuyt que sia
se. hi tirard una salsa picant composta
de mostassa, -oli; vinagre, escalunya
6 alls y se servex, posant per sobre
del salmé algunas anxobas dessaladas
é escabetxadas, - .

Salmd dc altra manera. o

Se pendran los talls del salmd y se

escabetxaran ab oli, sal y. pebre, y
quant sian’ cuyts se presentarén

una salsa composta de mantegary td’-o

[ T nD

Salmé é kzgenoucsa. :

Se pren um rodanxa del salmb se

posard ab vi bo y calde ab . lgual
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quantitat, se hi tiran muxernons; ju-
livert trinxat, sal, especias; quant sia
cuyt se trau del foch, se anyadex en
la cassola mantega ab farina, se re-
mena, se fa fondrer y reduhir al
foch fins 4 tenir. son punt y se ura
en lo salmé. >

. Carpio.

Son mlllors los de riu que los de es-
tany. Los de riu tenen la carn mes
forta, y la escata lluenta; los altres
son de un color fosch, y la sua carn
sab 4 llot. Se estripa y trau-lo fel
procurant no reventarlo, se escata, se
trauhen las ganyas, y posat en una
olla, se tirard cosa de un patricd de
vinagre hullent, anyadinthi un poch
de oli y mantega, se tapa ab un-pa-
per untat y empapat ab mantega, se
cou ab poch foch, y cuyt que sia se
trau lo pex y se coloca demunt de

— e
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un: toballd posat sobre una plata, ti-
rantha per sobre Juhbert y se servex.

Carpzoﬁegzt.,,‘,x S
Estnpat y treta la' escata, se fan
oberturas de llarch per los costats, se
obra per la esquena, se li trauhen
las ganyasy també los ous per fre-
girlos apart, se enfarina y se posa
a fregir quant I’ oli sia ben calent, y
4 mitg fregir se hi tiran los ous, y €n
tenir .son :punt, se posa tot en-una
plata y se servex lo carpio rodeJat de
Juhbert freg,lt - 2

Carpio de altra manera. :
DGSpres de estripat y net, se posa
en un plat ab sal, pebre y oli, se trau
y. seposa en las graellas al foch; quant
sia rustit y cuyt, se posa en una pla-
ta y se cubrex ab una -salsa de ta-
paras. . - . S
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Carpto, Estui id y Anguzla dla. -

mariunera.

Se poden guisar:junts yitambé se-
parats, nets que sian se fan talls pe-

tits., se posan en una. cassola.ab pas-.
- tanagas y cebas partidas, un fexet de
herbas ardmaticas, bona. porcié de
imuxernons ben blanchs y:ben rentats,
sal, pebre ynou noscada, tiranthi bo-
na porcié de vi-blanch, se fa courer
d un foch ardent per espay de un
quart, que sera suficient; se ofegan y
fan courer apart algunas cebetas ab
llart, benassahonadas 4 un foch suau,
y ab la matexa salsa, muxernons y
cebas, se.cubrirdn los talls de. pex
que estard en una plata.

La salsa se pot pasar per un. ce-
das de seda incorporantli en segnida
algunas culleradas de substancia. ¢
caldo, posantlo al foch per incorpo-
rarse y pendrer consistenciay lo punt
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menos que de gelatina, se aparta del
foch barrejanthi bona porcié de man-

tega fresca de vaca.

Dorada ¥ Orada.

Se encontra també en los rius y
aygua dolsa y sembla al carpio, te
las matexas qualitats y se compon
del matex modo.

Truyta comuna y salmonada,

La truyta comuna te la carn blanca
y la asalmonada la te encarnada y se
- deuhen compondrer las dos de un ma-
tex modo; se couhen ab la salsa ge-
neral: també se podrdn servir bulli-
das ab una de las salsas que mes gus-
“te com los altres pexos. Axi matex
se poden rostir en las graellas. Com
també se poden compondrer y guisar
com lo salmé fresch.



Tenca.
Se posa sols per un moment ab ay-
gua calenta, se trau y se escata, co-
mensant per la part del cap ab lo
cuidado de no arrencar la pell; des-
pres se trauhen las aletas, se estripa y
neta que sia,se posa en las graellas y
com los demes que se han esplicat se
. servird ab una de las matexas salsas.
També se poden servir fregidas 4
talls.
Tenca de altra manera.

T
Ben neta que sia se obrira per des
tras, se hi tirard algun pols de sal
per dintre, se enfarinard y se posard 4
fregir ab llart ben calent, fins 4 ser
ben rossa; luego se fard una salsa de
muxernons, téfonas y tdparas tot ben
picat y ab un poch de caldo y such
de llimona se posara ab poch foch y
quant sia assahonat, se tira per de-

munt lo pex y se podrd servir.
QUAD. III . 5
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Barby Govi

Aquestos pexos se guisan del ma-
tex modo que estd esplicat del Carpio.

Gobi estufat.

Se escata, se desentranyard y axugat
ab un panyo se posa en una olla ab
julibert, alls, muxernons, ceba, fari-
gola, llorer, alfibrega, tot picat molt
menut ab sal y pebre, de lo que tam-
bé se posard per sobre lo pex ab la
quantitat corresponent de vibo 6 vi
blanch; se tapara be la olla ab un
paper de estrasa y un plat ab un
poch de aigua, y cuit que sia se po-.
dra servir.

- Gobis fregits.
Despres.que los Gobis sian escatats y

estripats, se axugan per dins y per fora
ab un panyo, sens rentarlos; se po-.
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sard al foch una paella ab mantega,
llar 4 oli, quant aquest serd ben ca-
lent, se hi tirardn los Gobis, y despres
de rossos y cuits se podran servir.

Rajada. -

Se tira Ia Rajada que nosia de la
blanca, perque aquesta es mes duray
no es tan fina, ni delicada, se neteja
cuidant de traurerli lo fel del fetge,
se posa ab aigua ab la sal necessa-
ria, y habent bullit cosa deun quart
se trau, se coloca en un plat, y se
neteja: se torna 4 posar al .foch ab
un poch de salsa, quant sia cuita se
eseorra la salsa, y se servird ab altra
salsa composta de mantega, tiparas y
anxobas,

Rajada de altra manera.

Preparada y cuita del matex modo
que la anterior, se fregexen algunas
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fullas de julibert, se tiran sobre la ra-
jada 6 se colocan al rededor, despres
se obra lo pex, se hi tira mantega
negra y vinagre, se coloca en una
plata posant per sobre o al rededor
un poch mes de julibert fregit.

Rajada fregida

Despres de estripada, tret lo fel y
feta 4 talls, se adoba 6 compon ab
vinagre, sal y julibert, se pasan los
talls per una pasta composta de farina
y aigua, tambe si se vol anyadinthi
algun robell de ou, sucre y canye-
‘lla luego se posaran 4 fregir ab oli
bullent 6 mantega, y se servird ab
julibert fregit yi{una salsa de pebre,
esplicada en la pagina 55-

Rajada de altre modo.

Limpia que sia com se ha dit, se °
posard & courer ab la salsa general
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esplicada en la pag. 55, quant sia
cuita se li trau la pell que la cubrex

se posa en una plata, tirant per sobre
una salsa blanca ab tdpards.

-Rajuda petita.

Se li trau la pell, se posaen un adob,
se fregex, y se servird tirant per so-
bre la Rajada julibert també fregit.

Anxovas.

Se dessalan ab aigua, se obran y ne-
tas que sian se servexen ab oli, alls
y julibert, en lloch de enciam, Tam-
bé se acostuman 4 barrejar en las

salsas,
 Anxovas fregidas.
Dessaladas y limpias que sian del

.modo que se acaba de esplicar, se
. dexatard farina ab vi blanch, fent
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que la pasta sia bastant espesa, se
cubriran de aquesta pasta, se posa-
ran 4 fregir ab oliben calent y quant
sian rossas se podrdn servir,

Sardina vy Saitd.

Quant la sardina y saité son frescos
se estripan, se hi posa sal y frege-
xen ab oli, y se servird axi fregi-
das, ja calentas, ja fredas. També se
guisardn de varias maneras en platillos
ab such, posanthi alls, julibert y fa-
rina rossa dexatada, y jtomatech. Axi-
matex ab monjetas, cuitas con tam-
bé ab pesols y escalunyas.

Las saladas despres de obertas y
ben rentadas se poden compondrer y
amanir ab herbas finas com enciam:
ab robells de ous durs y alguns pits
de aucells picatsd trinxats ben me-
nutsab oli.
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Arenys.

Se netejan, se axugan, y se posan
en las graellas, se posa.en una cas-
sola al foch, oli, farina, such de lli-
mona o vinagre, un poch de mostassa,
sal, pebre y aigua: se remena y quant
esta salsa estiga ben lligada se tirara
sobre los arenys.

De aquest matex modo se poden
compondrer las sardinas, y en lloch
de la salsa se poden servir ab oli, vi-
nagre, alls y julivert.

Arenys fumats de altre modo.

Se limpian, sels trau lo cap, ganyas
y la pell se talla 4 llencas, se posan
dins de un paper enllardat y guar-
nit com una capsa; despres se posa
mantega ab herbas finas 6 aromdti-
cas barrejadas ab los arenys: luego se .
picant molt fi alguns muxernons, juli-
vert, ceba, porros, raba, algun. all y
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pebre, se tirard sobre lo pex ab un
poch deoli y pa rallat, y posat en
las graellas 4 un foch suau perque
no se creme lo paper, se servird ab
la matexa capseta, tiranthi antes un
poch de such dellimona:

Llissas.

Las millors llissas son las de mar y
si poden ser de fitora, encara que las
de riu no son despreciables; se tria-
rdn de las mes groses; 3 mes de po-
derse guisar ab cebeta sofregida y sal-
sa de pinyons, també despres de lim-
- pias se perbullirdn senceras en una
pessa gran, 4 fi de no estar apreta-
das ab la . aygua y sal necesaria, una
fulla de llorer, y un bon raig de vi-
nagre, quant sian cuitas se servirdn
ab una salsa de ceba trinxada, no -
.molt menuda, que se fara sofregir ab
mantega 4 oli, anyadinthi un poch
~desafrh, pebre, un grapat de tapa-

T e e AT 7 e . o il a1 )L - -
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ras y un poch del such & caldo que
ha bullit lo pex, se fard donar un
bull, fent de manera que no sia molt
clara se tirard sobre lo pex solament
se mulle, y de calent en calent se
podra servir: Si las 1lissas son de qua-
litat grosas, antes de tirar la salsa
per sobre ¢ antes de cdurerlas, sels
farad dos talls per sobre en la part
mes gruxuda y toude carn.

Bocadillos 6 grasoletas de ciurons.

Cu‘its que sian se traurdn las pello-
fas, se posaran los ciurons en lo mor-
ter, y despres de ben picats se hi bar-
rejaran alguns ous crusos, un poch de
- farina de la flor, sucre -en abundan-
cia, canyella y. clavell picat ab un
poch de aygua naf y 'sal, ben barre-
. Jat se fard una pasta que no sia clara

ni molt espessa; pero que tinga bas-
tant consistencia, se posara la paella
al foch ab mantega u oli, quant sia
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" ben calent se fardn particions ab una
cullera,” y se anira colocant en la
paella un poch apartadas que las unas
no toquen ab las altras; quant sian
rossas de una part y altra, se escor-
rerdn del such, y se posarin en una
plata y se serviran de calent en calent
ab un poch de sucre blanch y canye-
la peg sobre.

Grasoletas de altra manera.

Se pendran ametllas cruasd propor-
cid de lacuantitat que se vol guisar,
peladas com se acostuma, ab aygua
calenta, se pican, luego de ben pi-
cadas se hi tiran ous crusos, sucre y
canyella ab un poch de farina flore-
jada, aygua naf y sal, tot propor-
cionat, se far4 una pasta y lo demes
com se ha dit en lo anterior dels ciu-
rons; també se servirin calentas ab
un pols de sucre y canyella,
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Relleno de pex. :

Lo relleno de pex, se fara de Nero,
Esturié, Tunyina 6 altre pex fort,
se practican las mateixas diligencias
.com si fos de carn de vadella 6 mol-
td, solament que lo pex no se ha de
trinxar tant; se posard 4 sofregir ce-
ba ben trinxada ab oli 6 mantega,
quant comensard & ser rossa se hi ti-
rard y barrejard lo pex trinxat, do-
nanthi quatre remenadas, es dir fent-
lo sofregir un poch ab la ceba, lue-
go se traura del foch, se fari una
pasta del matex modo que lo relle-
no 6 mondonguillas de carn, 6 de
altra manera, se posar4 pay format-
ge rallat, que sia bo, sal, especias,
sucre y canyella, se hi dexatard al-
gun ou, y se pastard tot jurit; luego
se omplirdn de aquesta pasta las frui-
tas 6 verduras, que se tindrin pre--
vingudas, y tret lo cor.

Advertin que si las fruitas ¢ wer-
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duras son molt duras, primerament se
fardn bullir y courer un poch ab ai-
gua y sal, despres se ompliran, lue-
8o despres se posardn los rellenos en
una cassola ab mantega i oli, y un
~poch de formatge rallat per sobre,
si se vol axut, se posard ab foch so-
bre y sota, fins 4 ser ros y cuit. Si
se vol fer ab such despres de sofre-
git y un ‘poch ros se hi tirara aigua
calenta ab sal, 4 igual ‘del relleno,
fenthi donar alguns bulls; per variar
se hi podrdn posar algunas verduras,
menta, julibert, y especias, També se
podran variar tiranthi agrds en lloch
de formatge.

Per escabetxar pex.

Ben fregit que sia lo pex ab oli, se
dexard refredar, al matex temps se
posaran 4 bullir ab vi blanch las her-
ba.s odoriferas 4 arématicas com son,
sajulida, llorer, farigola, orenga y al-
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gun gra de all; y habent bullit be,
se hi posard un poch de sucre, ma-
jorment silo vi blanch no es ven
dols, luego se traurd del foch, y se
dexard refredar: despres se pendrd
una olla 6 gerra ben neta y enver-
nisada, (no es necesari que sia nova)
se hi posard 4 sostres lo pex fregit
“ben estibat y apretat lo un tall ab
lo altre, y 4 cada sostre se hi pot
posar algun tall de llimona, treta la
escorsa, ab algun trosset de fulla de
llorer, algun clavell sencer, y arreglat
axi lo "pex, se colard lo vi blanch,
per traurer las herbas, que se llan-
saran, barrejanthi vinagre fins 4 tem-
perar lo dols, y fer que prenga una
punta de agre; fret que sia se tirara
sobre lo pex fins & cubrirlo, y fent
de manera que quede cubert ab lo
such, y al traurer lo pex se ha de
tenir la curiositat de no ficarhi las
mans +6 los dits, sino ab una cullera
y de aquesta manera podrd mantenirse
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tres 6 quatre mesos, y si es neces-

sari guardarlo mes temps, se ha de

temperar Jo such fentlo un poch mes
agre. '

Altre escabetx de pex.

P er poderlo menjar lo endemd, y si
convé lo matex dia; per axd se fard
si pot ser de Pagell, Orada 6 Besugo:: .
net que sia se faran talls regulars, se
posard 4 escorrer, tiranthi la sal ne-
cessaria, perque se- enfortex y pren
gust, luego en un plat 6 cassola gran
y fonda se posard lo such de algu-
nas taronjas, y de tres parts de vi-
nagre las dos de aigua ab un poch
de sal, pebre, clavells picats, y si se
“vol un poch de safri tot ben remenat,
se posard la cassola al caliu 6 foch
suau, perque no ha de bullir, tin-
drd prop de ahont se freglré lo pex,
que luego de fregit se traurd del oli,
y se posari 4 la cassola fentlo cubrir



del such ahont hi estard fins & tenir
altre pex fregit, y a las horas se
traurd y posard en una plata, y se ta-
para ben just, posant lo ultim pex
fregit en la cassola ab lo such,del ma-
tex modo que se ha fet en lo primer,
¥y aixi se continuard aquesta operacio
mentres se voldra y tindra pex per
escabetxar: despres se anird mudant
en altres plats per refredarlo y ser-
virlo; també se podran servir los talls
calents al traurerlos de la cassola ab
un poch del matex such, que es molt
bo y gustés. També se podra portar
per viatjar, encara que sia per alguns
dias posat en una cistella ab palla
grossa. , |
Altres escabetxs.

Lios pexos mes propogcionats per es-
cabetxar son los de escata, tal com
lo Llus, Pagell, Reitx, Nero, Dot,
Curball, &c. Net que sia lo pex que
se vol escabetxar, se fregird ab oli a



8o

talls sens enfarinarlos, despres de fre-
gits se posaran 4 refredar, quant sian
frets se posardn en una guerra ¢ bota
los talls 4 sostres, plans ben ajustats
4 fi de no quedar ulls 6 forats; luego
se hi posard sobre pebre picat, y axis
se anird arreglant 4 sostres, fins 4
ser ple 6 mentres hi haje pex; luego

~ se fardn bullir ab vi blanch bo 4 vi-

nagre las herbas ditas en lo anterior,
- practicant tot lo demes del matex
modo.

Altra modo de escal;etx

Despres de fregity net se posard
en una gerra, se omphré de oli fins
4 cubrir lo pex, y de aquesta ma-
nerase conservard algun temps, quant
se voldrd guisar se traurdn los talls
que se vulgan, yse faran escorrer;
se podran guisar del matex. modo
que lo altre pex no escabetxat, tam-
bé ab alls y julibert ¢ ab ceba, pero
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sens sofreglr, y en casde haberhi molt
oli, se podra traurer, y servird per
la escodella ¢ altre guisat.

]

Per conservar lo congre fresch.

Net que sia lo congre y fet a talls,
se fard bullir ab aygua y sal, cuit
que sia, se fard escorrer y refredar,
despres se posardn los talls en una
gerra com per lo escabetx, se umplira
de bon oli, y se podrd conservar
dos O tres semanas per guisarlo del
matex modo que lo congre fresch.

Per fer escodella blanca fina.

Se pendrdn tres lliuras de ametllas
dolsas cruas que sera per vint y qua-
tre personas, se posardn ab aigua
calenta y se tapardn, al cap de un
rato se dexardn pelar, despres se po-
sardn en aigua clara y fresca; luego
se picardn 6 moldrdn, tirathi men-
- QUAD I 6



82

tres se van molent, la aigua 4 por-
cions fins 4 cumplir vint y quatre es-
codellas anantho colant ab un drap ¢
cedds y recullint la llet que resulta
‘en lo perol o olla ahont ha de bu-
llir, també se posaran en altra olla
en infusié ab un poch de aigua tres
lliuras de sucre ab un tros de escorsa
de llimona, y algun canonet de ca-
nyella; també se tindran previngudas
tres lliuras de farina de arros, que
sia bona, la que se posard en una
cassola ab la tercera part de la llet
y se remenard y dexatard; mentres
tant se tindra la olla 6 perol al foch
ab la demes llet y sal corresponent,
y se anird remenant; luego se hi ti-

rard la farina de arros, sens parar
lo remenar perque no se agafe, des-
pres se hi tirard colat ab un cedasset
lo sucre que estaba en infusié en la
olleta, y‘}labent bullit un bon rato,
se fard la proba, tirant una gota dins
de una escodella de aigua clara, y
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fresca, y sila gota se esfonsa que-
dantse entera, estara al punt; pero
si se esparrama ha de bullir mes, y
en cas de costarli lo pendrer punt,
que pot ser per causa de la farina
de arros, se dexatardn en un plat ab
aigua dos unsas de midd y se hi tirard;
també se hi pot tirar un raig de aigua
naf per donar gust y olor y es bona
por lo ventre; no ha de pararselo re-
menar fins 4 traurerla del foch, se esco-
dellara y pot servirse calenta com 4 es-
codella, y freda com 4 matd de monja.

Per fer menjar blanch 6 maté de monja.

A cada porré de llet se hi posardn
tres unsas de farina de arros, y nou
unsas de sucre; se posard en la olla
6 cassola la farina de arros se hi ani-
rd tirant la llet*poch i poch, reme-
nant ab la cullera 4 fi de no agru-
mullarse ab un trosset de escorsa de

llimona, sucre, un pols de sal, y
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un troset de canyella, se posard al
foch en brasas ben encesas, y reme-
nantho continuament sens parar, ha-
bent bullit un rato, se traura la es-
corsa de llimona y la canyella per-
que no hi done massa gust, despres
se fard la proba per saber si te lo
punt, prenent una gota ab la punta .
del gavinet se posara dla bora de un
plat, y cuan sia freda, vehent que
se despren del plat y no se apega
en los dits se podrd epartar del foch -
se abocard en una plata, se dexard
refredar y se podra servir.

Per fer crema.
A mitg porré de llet, se anyadirdn
4 robells de ous.
I unsa de mido, ¢ farma de arros,
- 3 unsas de sucre.
S-e posard tot en una cassola nova, lo
mido se hi tirard dexatat ab un poch
de llet, se hi .anyadird un pols de
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sal, un troset de escorsa de Ilimona
y un canonet de canyella de la fina,
se barrejard en la cassola posantla al
foch en brasas ben encesas, se reme-
nard ab una cullera de fusta, y ha-
bent bullit un bon rato fins4 tornar-
se espesa se traurd la llimona y ca-
nyella, y se abocard en una plata pla-
na manejantla perque no quede amon-
tonada, quant serd freda se empolsa-
rd be de sucre blanch perdemunt y |
per cremarla se anird tocant ab una
pala 6 cubertora de ferro ben calenta.

També se podrdn fer cloquetas y
sera de aquesta manera; quant serd
freda antes de cremarla se fardn talls
fent que queden 4 la mida de una
nou, se faran tombar per sobre de fa--
rina, quant sian rodons se posardna
fregir en la paella ab llart, y en ser
rossos se podrdn servir ab un pols de
sucre blanch per demunt,

Fi del tercer quader;n.
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1d. dealtramanera. 11 ¢ Pex'estufat. id.
1d. ab sopa. id ¢ Altre gisat de pex

1d. de altra manera. 12§  gros. 24



Castanyola 2 Del Rap. 37
Llenguado. Saboga. 38
De altra manera. 56 § Saboga ofegada per
Rajada, Angel, y ; dia de carn. 39
Gall. 27 ¢ Saboga empanada. 4o
De altra manera id. ¢ Lampréa. . id.

Calamarsosenlas ¢ Anguila ab arrds. 4
graellas. 28 ; Anguila ab salsa. id.
Calamarsos farsits. id § Del congrey pex que
Calamarsos ab such 29 nose ha desalar. 42
Calamarsos ofegats. 30 ; Id.'dealtramanera. i 3
Cipia ofegada.  id. § Id. ab arrds. 44

Cipfa de altra ma- Id. sech. 45
nera. 31 ¢ Altre id. sech. id.
'lI"‘stunb id. ¢ 1d. sechde altgs
ortuga. 33 4 manera. 46
Molls ab such.  id. § Id. fresch ofegat. id.
Molls ab pebre y Truita. 47
taronja. 33 § Truitas fregidas. id.
Molls de altra ma- Petxinas. 48
5 ]ne:;a. ;;d4 gl..bab verdura. :’9
almd. id. 5 Barbs.
Lienguado. 35 ¢ Granotas. id.
Llenguado de altra Id. ab pastellets. 50
manera. id. § De las Llagostas. id.
Llus. : 36 § Dels Llagostins. 51
Llus de altra ma- Pex ab pésols y es-
nera. . id. g - carxofas. . 58



Liampréa encasola 53 § Gobis fregits. 66

1d. rustida al ast. id. ¢ Rajada. )
Cipia. 54 Id de altra manera id.
Esturid. g Id. fregida. 68
De altre manera ab Id. de altre modo. id.
salsa general. i Id. petita. 69
gstml-:d ofeg;t § ﬁn;:ob?; 13
e altre modo. regidas. id.
Angnila. § Sardina y Saité. 70
Id. rustida. Arenys. 71
1d. 4 la tdrtara. ; Id. fumats de altre
Salmd. modo. id.
1d. en las graellas. ld ; Llisas. 73
1d. ab salsa picant. 6o § Bocadillos 6 gresole-

1d. dealtra manera.id. § tas de ciurons. 73
Id. 4 la genovesa. 1d Id. de altramanera. 74

Carpio. Relleno de pex. 73
Id. fregit. ' § Per escabetxar pex. 76
1d de altra manera. 1d Altreescabetxdepex 78

Carpio, Esturid y An- ¢ Altres escabetxs. 79
gullaéla marinera. 63 ¢ Altre escabetx. 8o

Dorada d Orada. 64 ¢ Per conservar lo con--

Truita comuna y gre fresch. 8
Salmonada Per fer escodella blan-
* Tenca. 65 § ca fina. id.

Id. de altra manera ld ; Per fer menjar blanch
Barb y Gobi 6 maté de monja. 83
Gobi estufat. § Per fer crema. 84
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QUADERN IV. Y SUPLEMENT
VS N '

'CUYNERA CATALANA,

O SIA TRACTAT

DE REBOSTERIA,

AB LO QUAL Y LOS TRES ANTECEDENTS

tindrén los- cochs y cuyneras una completa
instruccié pera desempefiar ab economia
y expedicid lo seu ofici tan impoftant.

Se explican en ell los varios modos de com-
" pondrer pastas, empanadas, confituras en
sech y en liquit, pastillas, tauletas,
bescuyts, torrons, licors &c.

Arreglat 'per D. A. S. y J. B.

Barcelona: -
Imprenta de la V. Torras plasa del Bonsuc-
"~ cés. . g,



Es propietat.

WAV VS VY



TAULA
DELS ARTICLES CONTINGUTS EN

AQUEST SUPLEMENT.

B — = ~—

¢

Tractat de Rebosteria. 3 ' hortalissa, &c. 17
Macarrons ab caldo Pastis calent de dife-
de la olla. pig. 1 § rents verdnras y

Altres macarrons. ’ llegums. - 19
Macarrons de carde- Pastissos, ostras ab
nal. id. anxovas, &ec. 22

Pasta de consistencia § Pastissets de granotas 23
per pastell. 3 ‘

Altra per tortradas. id. ; . Confiteria.

Altra per empanadas. 4 4 Noticia dels instra-

Tortra de arrés. 7

Crema en pastells &

ments, &ec. - 24
Clarificacié del sucre. 26

la frangipana. = id. g De altra manera 28
Tortradas ‘de pomas Diferents punts ¢ gra-
camosas. 8 ? us del sucre clari-
Tortradas ab corone- ficat. .29
tas de escarxofas. 9 g Primer grau dit de o
De patatas. 11 anis. 3
Cap de tocino en pas- § Segou gran nmomenat_
tell & pastis. &e. 12 de emperlar. id.
Pastis fret de pollas. 15 é Tercer grau dit vo-

Tortradas y pastissos s lant, &ec. id.
ab pex y llegums. « ¢ Quart grau dit de



bola. 31 Fruyts conﬁtals ab
Quint gran nomenat ‘esperit de vi. 49
de esponjat. id. ; De prunas. -

Grau sisé de caramel- De pressechs. 51
lo. § De noas. id.
Variacions.del sucre De mlra})ellas. 52
Sucre candi. ; De cireras. Coid.
Sucre en trena. Confituras de amet-
Caramel-los. § llons verts. 53
Figuras de sucre. De herba angélica,
§ ue es una especie
De ametllas y espon- ¢ apit. 54
jats. § Castanyas confitadas 56
Ametllas ﬁnas * 36 7 Pomas agras. 59
Ametllas candidas. 38 ; Agrés en’ hqmt 61
Esponjats. id. ¢ Idem. en sech. . 62
; Patatas de malaga. en
De las conservas. séch y en liquit. 65
De cireras. 39 Alvergmlas en sech
De ribas. 40 'y ea liquit. = 64
De, codonys. id. 9 Cohombrets. 65
Melmelada de co- Pebrots. 66
donys. 41 ¢ Carabassa. idk

Cindrias en sech y
Confituras. 42 en liquit.

De Poncem. - Melons. id.
De taronjas verdas. § Nespras y atserolas. 69
De taron;as dolsas, xd Peras.

. De codonys. 46 ¢ Peras blanquetas. rdi.
De albaricochs. id. g Bergamota. . 72
De nous verdas. 47 § Cirereras de arhds en

De figas verdas. . id. sech. 73
De llimons. 48 § Idem en liquits id.
]



Pastillas 6 tauletas. g'Bescuyts de quares-

De flor de taronger. 74 ma 6 sens ou. 88
De Rosa. gBescuyts 4 la espa-

De Jesam{. nyola. 89
De aleli. ’ 76 Bescuvt real. 90
De vaynilla, fruyt Bescuyt de castanyas. 91

de las Indias. 76 § Panellets de llimé6. |d

De orxata.

Altra invencié de g Marsapans.
pastillas de orxata. 77 4 Marsapi ordioari. 92

Pasta de goma dra- § Marsapa lleuger. 9%

gant. 78 Marsap:i de maduxa. 94
Pastillas de flor “de

borratxa. id. Torrons.
Pasta de violetas bus- § De Marsapé fi. 94

canas, 79 % De neu. - 95
Pastillas de canyella. 80 § De magalls. - 96

De xacolata. o id. ‘ De tauleta 6 de mel. 97

De rosas blancas. 81 ; De alicant. id.
Pastillas blancas. id. § Tauletas de café. 98.

Bombons de licor. 82 § De malvi. 99

Bolas de goma. 83 } Licors.
Melmelada de viole- Noys. 100
ta y de clavell.  id. ? ﬁnda ya. li(;‘i

- \ , cor suau.

Bescuyts. 84 § Perfet amor. 102
Bescu]yts de palaci6 o5 l];: ;nalt:. & m‘ 1%5
ygua divi id.
De xacolatas 87 ? De la gcosta ° 104

Bescuyts de mata.  id. f Ponx per un vas. id. -



Y ab fin poch de diligoncia
Faris bonss confituras -
Pastas y lieminadaras
Perque entre mitg de licors
Se alogrian los nostres cors
Y fugian las amargures.

Com un Cicero apendré

Tot lo de Rebosteria

Licors y confiteria a
Perque veig que grans y xichs,
Homens, donss, pobres richs
Aman la llepoleria,



ADVER TENCIA PRELIMINAR.

B s & & o

Per posar en précuca lo present cnadern.
. deurd primerament lo operari reboster en-
terarse be, so es llegir tots los tractats de
aquella especie ques voldré posar en execu-
eid, puix que lo un’ tractat, ¢ recepta dona
Hum per compondrer lo ques tracta en lo
altre; y ab la instruccié y conexement .que
haurd adquirit podrd efectuar qualaevol de
las- cosas que en ell se disposan, y axi no
quedardn burladss sas esperanzas, ans per
lo contrari satisfets enterament sos desitgs
y estimulat lo gust de continuar.

No sols es util aquest tractat per los molts
y varios articles en ell continguts, si que
també per estar-arréglat ab un método clar
y-sensill, ptoporcxonat 4 la capacitat é intel-
- ligencia dels ignorans, no menos que al gust.
dels aficionats £ est art tan delicids; 4 aquells,
per poderne traurer alguna utilitat ab la
prdctica y experiencia, y £ estos per retenir
y conservar en la memoria los documents y
posarlos en execucid, quant se oferesca.

Mes: per lo felis exit, es dir: per lograr



-lo que ab ells se preten, deurd lo reboster
tenir primerament coneixement dels .ingre-
dients, y posar cuydado, en que, los que
intenta emplear, sian de bona cualitat: luego
enterarse y tenir presents las cuantilats, que
deuhen emplearse, segons la : ma]or ¢ menor
qoantitat - del compost, que desitja fet, y fi-
nalment concedir 1o temps necessari 4 la
preparacié tant dels ingredients parcials, com
del .total del compost, segons se dxsposa en las
reglas senyaladas.

Per: lo tant, pera suplir lo que’ falte én- los
precedent, ouaderns, y satisfer als desitgs- dels
aficionats, .ix 4 llam aquest nou ‘tractat de

. rebosteria--eni - la mateixa llengua ¢ idioma de
nostre pais, 4 fi de poderse apyofitar de ‘sx°
gran utilitat fins: los. menos versats en aqtest
art, y poder cubrir ‘una taula’ ab Jo- mes ‘ex?
qmslt ¥ agradable al paladar. Jasoses Telnr

.....



TRACTAT
-“DE REBOSTERIA,.

EN LO QUAL SE DONAN REGLAS PER COMPONDRER
PASTAS, PASTELLS, CONFITURAS, TORRONS,
LICORS, &c.

PASTAS, EMPANADAS Y TORTRADAS.

Macarrons ab caldo de la olla.

Cuyta Ia carn de la olla, igualment
que las verduras, se traurdn ab una
escumadora, se posarain en una cassola
quedant tot lo caldo en la olla, y

quant bulhra, se li tirardn los ma-

carrons, que per cada porrd de caldo,
se ni posardn 3 unsas y-lan de bu-
llir no molt arrematats, § y quant
sian assahonats se servirdn. Axi ma-
teix se arreglan las betas y tallerins.

Nota. Alguns acostuman posar

en lo plat sobre los macarrons un poch

de canyella picada, formatge rallat, 6

sucre, segons lo gust de cada hu:
CUAD. 1v. i |
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. Altres macarrons. _

Despres de cuits los macarrons ab
aigua de font y sal, y escorregnts,
se posardn en una cassola 6 4 .la
mateixa olla, se hi tirard such del
estufat, que é est fi se fard, de bou,
vadella, ¢ llenguas, segons se tro-
bara en lo segon cuadern pdg. 27,

-y despres se deixardn assahonar 4 foch

lento, y se servirdn.

- Macarrons de cardenal.
" Cuits en una olla los macarrons
~ab aigua y sal, y escorreguts, se po-
sard una de las tres parts de ells
en una cassola de aram; sobre de
aquest sostre de macarrons se tirard
formatge rallat, y rovells de ous,
debatuts: se formar4 luego altre sos-
tre de macarrons, y se repetirdn las
mateixas diligencias fins 4 tres sostres
iguals: formats aquestos, se tirard so-
bre ells lo corresponent such de es-
tufat: se tapard luego ab una co-



bertoré de aram o de llauna, se po-
sar4 foch sobre y 4 sota la casserola,
¥’ quant estardn rossos y assahonats
los macarrons, se serviran. Dits ma-
carrons, serdh mes substanciosos-y de-

lieats, cuits ab caldo de la olla. % -

* Pasta de consistencia per pastells. -

Se barrejardn 8 unsas de farina
ab 6 de mantega ¢ llart y un poch
de gal, de-aigua solament la preci-
sa-perque la pasta quede dura, a-
massantla molt 4 forsa de brassos
primer y despres ab un rodet; aquest
servird també per aprimarla, y es la -
millor pasta per pastells y truitas -
per menjarlas fredas despres de cui-
tas al forn, no molt fort; y tambe
temperat’ axi serveix - per conservar
las fruytas

Altra per tortradas.
Se. mesclan ‘nou unsas de mantega
6 Hart ab una iura de farina y aigua
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se-amassara be. Se debatrd una clara
de ou fins 4 tenir consistencia -y se
hi tirardn poch 4 poch 4 unsas de
sucrc refinat ab un poch de goma
ardbiga ben molta y pasada per ce-
das se barrejard amassantla per espay
de mitja hora, y aixi estard la pas-
ta preparada Y en estat de servirsen.

o

- dltra per empanadas.
Se prepara del modo espresat 86
es, se posa la farina ameortonada so-

bre un taulell net, se fard un fondo

al mitg per tirar I' aygua y man-
tega 6 llart, se barrejard y amassa-
rd be 4 fi de quedar ben mesclada
la pasta, y no importa que no que-’
de molt espessa' y se dexa repesar
dos horas per revenirse: ab aquesta
. pasta se fa tota especie de empana-
das, ja sian de carn de vaca, de
cassa, com llebres, cunills, &c. de al-
guns pexos bons, de viram 6 aucells
de tota especie, 'y quant sian grossos

il



- se partirdn, y des}_)’."és‘que serdn nets
~se posardn 4 cGurer ab llart, los pe-
Xos ab oli y algunas herbas de olor y
ben rogtits y assahonats, ab un manat
de julivert, se posardn & la tortrera
untada ab llart, un pedas de pasta .
prima poch mes del gruix de un duro,
que se fara ab lo rodet, que cubra tot
"lo pla; se tirard despres 4 sobre, .la
carn que se haurd preparada, freda,
posant en los forats alguns trossos
de pasta de carn picada y composta
com per pilota, ab escarxofas y bo-
lets antes perbullits. Anyadirdnse per
sobre algunas tiras ﬁrimas .de tocino,
y luego se tapara ab la mateixa pas-
~ta y del mateix modo que la que
se ha posat 4 baix, se aspergird ay-
ua per sobre ab la escombreta per
umitejar las boras de la pasta y
unirlas ab repulgos, so es ab on-
- das 6 altres adornos. Despres se de-
batrd un ou y ab una ploma se
untard per sobre la pasta; se posa-



6 4 . -
rd 4 courer al forn.6 ab foch sota
y sobre en una cobertora y despres
de un quart se traurd y se:fard up
forat al mitj de la pasta perque
_ surte lo vapor, y luego S€ tornara
al forn: quant sera cuit, si se vol
se traura la pasta de sobrq:, trencant
tot lo rodé, y se traura ‘tota I~
. grassa que tmga dintre la’ empapa-;
da y las tiras de cansalada ‘
Despres se tindrd ja prepar@da
una cassola una bona salsa ¥ se ti-
rard 3 la empanada, y. en cas de,
‘no haber lo cumpliment’ se. pod.r;,
anyadlr dintre la empanada algun
guisat de vadella ab bolets ben as-
sahonat y se tornard 4 tapar ab lq :
matexa cuberta y se servir.
Nota: Aquest metodo se deu obse,r- |
var en tota especie de .empanadas
sian de carn 6 de pex, no hi ha alire
diferencia que variar lo modg de
amanir la carn ¢ vianda que se ha
de posar dintre, y lo temps qug 58



" necessita per courerla y assahonarla,
y la salsa ab que se ha de compondrer,
al conexement del cuiner 6 cuinera.

Tortra de arros.

Se posard 4 courer, una lliura de
arros net, 6 la quantitat ques vul-
ga, ab aygua, llet y sal fins 4 ser
cuit y espes, se dexard refredar, se
fard una pasta que se compondrd
de farina, sal, quatre ous, ‘mitja
lliura de llart y lo arros; se amas-
sard tot junt fins 4 formar una pas-
ta que es la tortra 4 manera de un
pa 6 coca, se li dona color ab un
ou batut, se courd al forn per es-

_-pay de una hora, y en altre cas po-
dra també courerse debaix de una
- cobertora de ferro ab foch, advertint
que 'se ha de untar be de llart lo pa-
oer que s¢ ha de posar sota la tortra.

[}
Crema en pastells d la frangipana.
Se tiran en una casserola dos cu-
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Ileradas de farina ab ralladuras de

escorsa de llimona, flor de taronger
torrat y picat ab un pols de sal, se
barreja ab tres ous, claras y robells,
tres patricons de llet y lo sucre
corresponent ; se posard a bullir re-
menant seguidament per espay de
mitja hora y quant serd fret, servi-
rd per fer pastellets y panellets de
frangipana, y lo millor ques podrd
- fer, posar alguna cullerada sobre la
pasta prima dels pastells de la’ que
se podrd cubrir, y despres de cuyt y
empolsat de sucre blanch, se podrd
servir. |

Tortradas de pomas camosas. . -
Escullirds camosas de las millors,
sanas y exemptas de corchs, las pela-.
rds y limpiards be, pendrds luego u-
. na capsa de fusta de pi-abet, en lo
- sol de la qual posards una capa de
flor de sauch assecada 4 1’ ombra
perque axi conserva tot 1’ olor; so-



bre esta capa de flor, ne posards
altra de camosas, luego altra de flor,
y. sobre, altra de-camosas, fins 4
_umplirse la capsa, procurant col-
locar las pomas de modo, que nos
foquen 'la una ab I’ altra, y um-
- plint tots los vuits de flor. Arreglat
axi, apegards paper en totas las
junturas de la capsa, & fi de que
no puga I’ aire penetrar dintre: en
seguida posaras la capsa al forn ca-
lent, peraque lo calor se comuni-
que 2 la flor, y esta: transmitésca
son olor 4 las camosas.~ Als' dos 6
tres dias podrds traurerlas de la cap-
sa y formar la tortrada empolvantla
“'de sucre y posanthi un poch de
erema, se podra gustar

' Tortradas ab coronetas de escarxofas

Gompraras escarxofas de las mes
grossas y tendras: y trauras las fullas
mes duras las tiraras luego al ay-
gua que bulla: y quant comensen
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A estovarse un poch, las traurds del
foch, las escorrerdd y posards per. so-
- bre un drap. Luego las empolsaras
de sal, pebre negre y nou noscada,
y las. "dexards penetrar . de aquestas
especxas, lo que practicat ,’las pasﬁ
saras per mantega fina, - L

Posaras luego a ensa;omar, s0ies
perbulhr, rustir. 6 brasejar, una su-
ficient  quantitat de bolets. ben ro-
dons, sense cuas, pero ben enters
en lo restant. Quant ‘estigan  ben. en-
sajornats, los: passards -per mantega
fresca, assahonada ah pebre sal:: y
nou noscada.

Acabats estos preparatms, posarhs
sobre de la pasta las.coronetas de
las escarxofas, y ab los bolets om-
pliras los vuits que queden, Poden
posarse dos capas de coronetas y al-
tras tantas de bolets. Preparada esta
tortrada, li donaras un bany.de sal-
sa blanca, segon quadern pag. 73 en
la que haurds desfet dos rovells de
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pendras luego la tortrada, y la
posarés al forn a foch lento:

Aquesta- tortrada e¢s un menjar
per dias de: pescas y si vol ferse
er dia de carn en lloch de salsa
glanca hi posaras muletas de vadella,
‘crestas ‘de gall, rovellons, y mau- .
dongnillas de vadella, y se podra usar

de llart en. llo«:h de mantega fresca

. De patataa ,
Esculhrés patatas de las - grogas
per ser mes farinosas que las altras,
las fards courer, las pelards, y en-
cara calentas las tirards & un gibrell: .
als anyadirds cinch 6 sis ametllats .
polverisats, dos culleradas de mel
~ ben peta, mitg yas de cervesa, una
bona cullerada de ayguardent, y he
yafards tot, fins A copvertirse en
uns pasta molt espessa.
Mentres cogas las patatas, neteja
be un grapat de pansas de musca-
tell, traent tots los granets, 6 bri-
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sa. IDistds pansas las mesclarhs ab
la_pasta, amassantla peraque se¢ bar-
rejen be. Enllardards be la tortrera,
y tindras la pasta en: lloch ‘calent:
luegola dauraris ab rovells ‘de ou,
‘la posaras al forn calent ' dé -modo
que se enrossesca ella - promptameﬂt

Aquesta tortrada se menja fwda~
tamhé se -pot.-tallar & trossos de'vna
~ pulgada’ de gros, y freglrlos ab llart._

Antes de presentarlos ‘3 la taula 3 se’
polvorlsan ab sucre. -

Cap de tecino en pastell ¢ pastts dé
- criadillas, es dir testiculs de *
mol_td é c’a’c '

- Ja se sab, que del tocino tot' se
menja de desde T' cap fins als peus
sens exceptuar la cua. Per so, y ab
molta rahé, no: hi ha casa de camp
en que no sen crie.

No es lo cap una de ‘las menos
delicadas parts de que consta, y vuy
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en: dia se disposa de un modo molt
excellent. Es menester 'no, obstant
compdndrerlo be, y ferlo flexible
per ferlo entrar en pastell.

Primetament lo desossards tot .(*),
de modo. que no li quede cosa, que
‘no sia tendra. Pendras en seguida
talladas de tocino 6 cansalada fresca,
la que condimentaris ‘ab sal y grans
de pebre, y pols de las quatre es-
‘pecies comunas. Pendras igualment
* julivert, cebetas y cebas; ho picards
ben menut, y posards le cap ab tot
aquest condiment en wuma olla de
terra, .anyadintli- un bon pedas de

(*) Per desossar lo cap se fard ab un
ganivet proporcionat llarch'y romde la |
punta, pero que talle, vy se anird descal-
sant, tallant entre carn vy os 'y doblant
la pell al reves com qui escorxa un cu-
nill. De igual modo se desossardn los
capons 'y gallinas, y del pex sen traura
la espina.
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‘vadella, y ho-tindris tot en mfusxé
pet 3o espay de vnit dias. '
‘Quant te aparega que ‘esth ja lo -
cap ben empapat - de: semblants in-
gredients, lo trauras de la olla y
lo .posards A escorrer. Juntards en
segmda tots Jos trossos, y los dispo-
' saras 4 dintre del cap, de manera
que quede ple, y torne & pendrei
la anterior figura. Tindrds euidado
de cosir ab fil fort la obertura que
ha}as fet pera dessosarlo, y lo lli-
- garas, @de modo que cohentlo no sé
desfassa, lo posards en una cassola ab
nou 6 deu pastanagas grogas, altras
tantas cebas, algunas fullas de llorer,
ramets de farigola, alfabrega, un bon
manat de julivert 'y ocebetas, set 6
- vuyt clavells, un bon grapat de sal,
y una bona tallada de vadella.
Ben disposat tot axo, tirards ay-
gua en la cassola de manera qie cu-
bre tot lo cap, y lo posaras luego al
foch ahont estard estovantse a foch -

e T e e —————,
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lemto per- lo espay de vuyt 6 den
'horas. %

" Quant serd cuyt, lo traurds del
foch, 'y lo dexarés ab son condiment
unas vuyt 6 nou horas, despres de
las:quals lo traurds ab un altre drap
~ net, lo premsards poch & poquet ab
las mans,. peraque se deésprenga del
liquit; procurant & no desfigurarlo
' .de la ‘'sua forma; y fet axo, lo de-
xards refredar dmtre de son propx
drap. .

Luego quel vejas prou fret,
posards 4 dessobre de la pasta, y lo
rodejards ab las criadillas ¢ testiculs,
las que tindrds cuytas anucxpadament
ab vi blanch, y posards lo pastis al
grn -Semblant pastls se sol menjar

Pastis fret de pollas ab crzadzllas

Deuré lo pastisser procurar en quant \
sia dable quels volanls sian frescos
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grassos y tendres. De aquesta manera
surtirdin mes assahonats los pastells,
‘Pprocurant que nps cogan poch ni
massa. Moltas personas volen que las
pollas estigan ja trinxadas en lo pas-
tis, sens dupte per estalviarse lo tre-
ball de ferho. Si lo pastisser nol pre-
wvenen de que las talle; las podrd de-
* xar enteras, perque quant se obre lo
- pastis fa.mes goig de aquesta manera.
- Aquest pastis se fa com los altres,
pero es indispensable que la polla esti-
gue ben assahonada, y que la omples
be de dintre las entranas ab trin-
xat de vadella y fetges de capé fets -
- antes un fricasé, d guisat ab salsa de
ous debatuts, y un raig de such de lli-
mo6. Has també de procurar, (1]ue
las criadillas ¢ testiculs, ab que
de borejar lo pastis, estxgan antes
A cuytas ab vi blanch aromatisat ab
la nou noscada: Si axis ho fas, te
resultard un pastell, que merexeré
la aprobacié general.
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Se 'menja ell: absolutament - fret,

'y’, axi es del cas que estigue ben

cuyta la crosta, y que en lo inte-
tior de ell quede'tot ben 4 punt.

Tortradas ¥ pastissos ab pex y lIle-
gums, t hortalissa per los dias
* de vigilia.

- Qualsevol especie de peix pot en-
trar ‘en estos pastissos, exceptuant
aquells' fluxos, que facilment se des-
fin,, perque se barrejarian y con-
fondrian ab la pasta. Tots se fan
per un- estil, ab la diferencia dels
condiments, losA que dépendexen de
la intel-ligencia del pastisser , quels
Varlaré segons la necessitat exigesca.
- Prenemne una per exémple, 'y sia
lo 1lotn ‘dels Lilusos. Pendras de estosq.
qtie sian frescos, y. rentanlos ab cuy-
dado, per no lesiarlos la pell, los
posards sobre un caiiis de vimes,

que no toquen-inmediatament 4 la

CUAD. 1V. . 2
[}
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taula, sino que s’ mantingan un poch
elevats, 4 fi de que passe lo aire, y
se axugen, los rustirds ab mantega,y
los condimentards ab sal fina, pebre
negre, nou noscada’ picada, julivert
y cebas. trinxadas menudament. An-
tes de posar al forn est pastis, tin-
- gas la precaucié de fer una mescla
6 trinxat de tdéfonas, robellons y
cebetas blancas: amassards esta mes-
cla ab bona mantega arruxada ab un
poch de aygua de flor de tasonger,
6 such de taronja: disposat aixd, po-
sards los Husos sobre la pasta: dissi-
mulards luego los buyts ab le. trin-
xat dalt esplicat: fards luégo fon-
drer una bona porcié de mantega
fresca de vaca, y regaras lo pastis
ab ella: lo circuiras ab cuas de lla-.
gostins, &c. lo tapards, lo daurards
ab rovells de ou y un poch de su-
cre mesclat ab mantega. Fet axo, lo
posards al forn, ahont lo tindrds
per lo menos una hora.



I
'Tots los demes pastisos de -.pgx,
absolutament parlant, se fan com
aquest, segons estd esplicat, y la sela
diferencia consisteix -en' anyadir los
llegums, com per exemple, monjetas
tendres ,- pesols, coliflors, coronétas
de escarxofas &c. ab la intel-ligeneia
que. tots aquestos llegims 'y verdu-
ras han .primer de assahonarse ab
la::salsa ‘4 cada una  corresponent,
despres de cuytas: y abans de posarlas
sobrre la pasta: ab' los pexos: d}ferents,»
que pretengas emplear‘,, croacty
ST ST {*.;"
Pastzs calent‘ der dzferentsy verduras:
L v legums. . .« .l o
Se compon esta especie. de - pastis:
de moltas verduras.y llegumsg, ‘com
son pastanagas, naps, coliflors, cebas,
monjetas tendres y granadas, pencas
de apit, enciam de lletuga, coronetas
de. escarxofa, cogombres, rovellons,
cebetas blancas, &e. ‘
Pera ferse lo pastls com: correspon,
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se fan courer. separadament totas es-
tas cosas, peraque no se mesclen y
unescan ; pues €s esencial ques dlS-'
tingescan en lo pastis. ,
Y peraque prengan un gust agra-
dable, las. fards courer ab caldo
gras 6 mantega. Despres las em-~
polvards de-sal fina, sucre, clavells,
y nou-nou noscada tot picat. E
Quant las verduras y los llegums -
estiguen cuits separapadament, proca-
rant:que las eoronetas: de escarxofas,
y los esParrechs ,.;8i-ni posas, no
sian molt cuits, los anirds col-locan
.sobre. la; pasta, ¢ per cuadros, ¢ &
lo Narch, ab tal ques pugan ben
distingir.. Enr tots los buyts podrds
posar pesols.'y .monjetas,. fent. que
cada: especié vaja separada: luego
ho . disfrassards tot ab cebetas y ro-
~vellons, y.formards una corona en
mitg ab los -caps de las coliflors,

borejantlas ab coronetas de escarxo-
fas y rovellons.
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Arreglats tots aquestos preparatius
fards una -salsa blanca' ab bona
mantega fresca que condimentarés
ab un poch de.sal, pebre, nou
noscada, y . clavell ot picat. ‘En
lloch de farina de blat per unir la
salsa, podrds posar una cullerada
de café, y farina de patatas mesclada
ab such de llimona, en lloch de vi-
nagre. Si se ‘vol, poden. posarsehi
també téfonas. Es un pastis aquest,
que encaraque ‘minucids, es exquisit,
per los convits y taulas esplendldas

Pot tambe ferse de gras, si plau
anyadintli ronyons de gall, fetges de
capd, y ferho tot en un excel-lent
caldo en lo cual hauris fet courer
una bona polla, la que podrd ser-
vir per altra cosa. Est pastis se- arre-
glard com los demes, es dir se cu-
brird ab la mateixa pasta y posat
al forn se deixard courer lo bastan,
'y ha de mantenirse calent fins al
moment de posarlo en la taula.
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Pmtzssds O.stmk ah anxovas y cuas
IS de omnch.s.

e

Pemdréﬁ ostrag’ de las ‘més frescas
que:trobards, lad tiraras al aygua men-

. tres bull, {procurant.que nos perda la

delas ostras) anyadirds julivert,cebeta,
sal, pebre y vi blanch: Quant las ostras
hajauwdpnat"dos bulls ; ‘tot lo mes,
las .traurds-del foch' y: passards 4 la
escorredora: en seguida pendris lloms
de anxovias, cuas de cranchs, ¢-de
llagostins,  ho mitj courds ab aygua
condimentada del ‘modo dlt en lo
pastis precedent.

Quant ‘te aparega, que estan ja
be anyadirds . 4 la ‘mateixa aygua
sahné .per salmonejarla - robellons
y rgebetas: blancas: :

i Preparat ;. que . tot:-axo’ -eéuga 'y -
qfue Jos - Hlomsy pexos: estigan escor-

reguts’, los!anirds: col-locant ab ele-

gancia; fards uwna‘ salsa ‘blanca ab
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mantega, de las millors herbas finas
trinxadas ben menudet ab criadi-
llas, ¢o es téfonas, y such de llimo-
na, y feta que sia esta salsa, la
tiraras sobre del pex, que estard ja
sobre de la pasta, y la borejards ab
cebetas, rovellons, y criadillas.

Es aquest pastis un menjar molt
excelent per motiu dels diferents pe-
xXos quel componen. Per ferlo de
gras se segueixen las matexas reglas
sols que per fer la salsa, te valdrds
de un bon caldo, en lo qual hau-
ras cuyt una bona tallada de vadella,
fetges de capd y crestas de gall, tot
lo que podrd despres servir per
guarnir lo pastis.

- Pastissets de granotas.
" Fards und pasta ab un poch de
mantega, aygua calenta, sal y ous
a proporcid de las granotas que vols
emplear; y escorxadas estas y ben
netas las sufregirds ab mantega 4 llart
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y.cuitas las arreglards als pastissets,
tiranthi julivert, pebre un' poch.de
safrd , pinyons remullats; y un poch
de all cru, tot ben.barrejat ani-
rds tirantho sobre las granotas, las
que condimentards ab sal. y unas
quantas pansas. Luego' los. tancards
6 clourds ab-la mateixa pasta, los
freglras 4 la paella: serveixlos.ab uns
polsets de sucre.y canyella per sobre.
Calents aquestos pastissets, son molt
bons per convalecens ¢ inapetens. ‘..

| CONFITERIA .

Nottcza dels instruments mes comamns ques
requirexen per las segiiénts operacions.

1. Perols concavos y fondos 4 la manera
dels comuns; altres plans y menos fondos, es
dir, especie de casserolas. Los primers son
per las fruytas ques conservan , tant en pas- -
ta, com en melmelada y conserva, y las
ques guardan enteras. Los segons, que son
los plans, serveixen.per tirar en Yech, y.as-
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geear pasta. Los comuns poden servir -pe-
ra tot en general ‘¢n ‘defecte dels ‘antece-
dents . -

9. ' Los cassons servexen- per confituras l{-
qmdas y lleugeras, Yy pera decoccions del su-
cre en las preparaclons, que se anirdn no-
tant , sent. ellas -en ‘cuantitat curta 3 uns y al-
tres deuhen ser de coure ¢ aram estafiat.
Escumadoras:, dos ' tres de granda-
dana d:fe;ent, tambe.de coure. | . 1 .

. 4. Culleras grans y cutxnons ¢ llossas,
que sian de fusta, unas grans altres mlt-
Janas, y altres petitas;  ° 4

5. *Un: morter de marmol, ¢ dé palo
santo,, ‘ab la ma de boix ¢ alsma, lo" que
serveix per ‘moldres ¢ picar lo sucre aimet*
l]as y altres cosas. .

6. Cedaqu de dlferents cuahtat&, de
pel y de seda, y lo ques diu .tambor, uns
mes clars, altres’ mes espesos, ‘per las di-
. fsrents cosas que se han’ de passar.

t 7. Plauxas de .coure} ‘6 'de Haiina,” per
assecar las fruytas y pastas dintre de Ja estufa.
., .8. Draps de tela!y de .seda y de esta-
menya, y una ménega. tambe de estamenya
pera colar y filtrar.

9- Und estufa 6 armari de prestafges
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fokadats, pera poder passar lo calor del foch

co)-lacat & gota; y. que .tinga: portas per “tan-
carlo

FROv S Una xerlnga, ‘motllos, sellos y cap-
sgtas, ‘ SR

; Clamﬁcaczd del sucre

No & tan lo- sucre del ‘cormers
bastant net -per’ usarlo en las con-
'ﬁturas, péf ’ai‘xd es necessari saberlo
purificar’ ¢ sia clarificar, per qual
medi ;exactament practicat, adquireix
aquella. «puresa ;' y aquell trasparent,
tant: convenients, eom recomanat
per los abils y experimentats’ ‘en
- 1o art dé clarificar. Per lograrho se
practican las diligencias segiients. ,.j,j

Per cada, arroba de sucre. blanch
se; prenen sinch ¢ sis claras'de ou,
las: qgue junt’ abun poch ‘de aygua
clara; saposem 3 lliurds, se -debaten
- enufia’ ¢asséla- db un menadet de
"jonchs, 6 be verguetas primas y
peladas, fins 4 ‘tant, que se alse
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ua .gran poreié de escuma. igual en
sig 4% las: horas se: anyadeix - fins -4
quinse llinras de aygua; se mescla
lo sucre,.y :remerantlo be: abila
escumadora, peraque’ mes i facilment
se desfassa, se posa la cassola: al' foch
Liwego que comensa 4 -ballir: se i
tira 4 img una pogueta- de’iaygua,
per.ferli:parar lo bull.' Torha lue-
god bullir, y quant se observa; que
ja casi no fa escuma, y estd sense
color, se..trau- del -foch la cassola,
" se ‘acaba 'de escumar, y se cola fi-
nalment :ab un drap'de Mana. Si
antes -de "passarlo - per lo drap de
Hana, se veu, que no- esta encara
ben - clarificat, se debatr4 un: altra
clara de ou:ab un_vas de aygua en
los termes dalt: esphcats, ytirada-d
la:cassola ;. rernanantho be ab la es-
cumadora, se procurard prompte &
ferli arrancar :altra : vegada lo bull
y :s€ ‘colara. . :

Per eunelker, sens-traurer del foch
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la cassola,:si esta lo sucre prou cla-
rificat, - se.val cada - artista ‘'de son
medi peculiar: de; aquells- .que son': de
rutina;.y per lo tant, 4. fi.de no
fasngliegar al( lector ab Ta relacié: de
la multitud de estos medis, basta
advertitli: que :si: mirant per sobre
del. liquit se;divisa clarament lo fon:.
- da:de larBassola, :€s -rahonablement
probab}e ,dque csté Ja suﬁclentment
clar. St e RS

© . DE ALTRA MANERA... . v

~ Altra medi molt-facil y'- segux\ per '
clarificar sucre . se ofereix; 'y «d .la
veritat que mereix ser preferlt, espe-
cialment. si se. practica: sobre. lo ro,lg
¢ terciat. Se proceheix del mateix’
mode, que queda explicat en la clari-
ficacié del blana, ab la diferencia,
de no necessitarse. mes que la mitat
de. olaras. de .ou; 'y que. quant la
escuma’ estd coagulada, ¢o.es presa, |
lo que sucseheix despres. de alguns
bulls; se .trau lo possible ab la .es-

-
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cumadora, y 'se tira luego-en una
cassola ab marfil negre, en la pro-
porcié ‘de wna onsa’ per cada tres .
lliuras de sucre.’ Continua’ lo foch;

si lo liquit de la cassola puja en
virtut del calor, se aplacard t1rant~
hi un ‘raig de aygua freda. Se 'va
trahent la escuma, si'apar convenient;
se aparta del foch, y se cola per
entre: un drap de llana, procurant
recolar las primeras porcions co-
ladas;, ‘per quant ellas sen portan
sempi'e part del negre de marfili' v

"1 .i.‘,:

D{feréhts punts ¢ graus det shcrd i
clarificat. - ' - .

Entés lo modo de clarificar éuci'es,
es consegiient tractar dels grau de
clarificacié mes sabuts y practicats
en lo art de confiteria. Estos son:
lo de anis; lo de perla lo wvolant;
lo de bola; lo esponjat; y lo de ca-
ramel-lo. :
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. .. Priman grau, dit de anis. ;.15
BT ] BRSPS STEPFRNRIEY ST P FriYien
Adquuem :lO suere. qaquest ; grau,
fentlo courer ..despres de clarificat,
fins d;tant ‘que , mentres calént, pre-
senta: una congistencia, com Ja del oli;
¢é.be fins 4 tant, que se. repare en la
‘cassola una nmpsta d especm de ‘tel.

4'!’»

" Segcm grau, ndMemt de amperlar.,' :
A AN TRE RN AL ~ it i RIS
Aques!z grauise llx,dona :al suﬂne
c]arlﬁmt,, maritenint 14 cassela al foch
fins 4 tant, que probant una gota
entre, losiglits polser ¢ indice, al-apar-
tarlos de entra s, se forma un fil
Gonsistent, (5 sens trencarse,

Tercer grau ‘dit volant (5 de sucre ”
candz. - ’

" Se coneix que 1o sucre te lo grau
de volant; quant despres de’ tmguda.
la cassola en un foeh algo fort, fi-



31

cant -la escumadora en lo liquit, y
bafant. al trdurerla, ‘en: los furadets
de ella se forman ‘eni'lo: aire molts
filets ; 6 sino, quant posan un poch
del liquit entre los dits polser ¢ in-
dice, y bufant, al separalos, sen va
per lo ayre.

Quart grau, dzt. de bola. '_

deré lo sucre lo’ grau de ho]a.,
si abentlo!cuit ab forsa, posada ung
petita cuantitat de ell entre indice
y polser, se arrodoneixen facilment;
quant estd en semblant: grau, forma
tambe unas bombollas, detras de la
escumadora, bufant al traves de sos
foradets., - a
.Qumt grau no'me'natrde esponjat.“ :
Té 1o sucre aquest grau -de espon-

jat :quant remenantlo entre lo pol-
ser é indice, se forma facilment una
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boleta, y mastegantla no se trenca: 6
millor; quant, ficait- en la cassola. lo
dit, y mullantlo.luego ab aygua fre-
da, aquella porcioneta de sucre que
habm seguit, 'se endureix de rhodo
que mastegantlo no se. trenca.

 Grau stsé dzt de caramel-lo

‘Se ]ogra aquest grau, fent bullir
lo sucre fins 4 tant, que pésantne un
poch entre las dents, se trenca fa-
'cﬂment. e AR S

Varzacmns del sucre. Sucre candz.

) ,Pena fer,. To. sucr;e. .candlﬁ ‘NO:$€. Ne-.
cessita mes, que pendrer loisucre
* clarificat per medi del negre marfil;
y despres de bullit: fins al punt, dlt
en lo tercer grau, se avoca 4 eynas
proporcionadas , : ja sian ollas, .ja
cassolas, 6, .gibrells, ¢ -altra.:cosa id:
proposit. 8¢ portan 4 la estufa; y se-
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col-locan 4 certa distancia una de

altra, procurant mantenir lo foch
algo fort, peraque fassa una tempe-
ratura bastant elevada durant lo es-
‘pay dels quatre dias primers, des-
pres dels quals se ha de anar dis-
minuint per graus. Se trauhen al
ultim las eynas del material, y vuy-
dantlas del que no se ha candit, se
renta la porcié candida ab aygua
clara un poch teviona: se torna al-
tra vegada 4 la estufa preparada, com
en los dias primers; y quant los
Jans estigan lo suficient aixuts, se
guardan en un puesto en que no
toque lo ayre.

Sucre en trena.

Los confiters se valen ordinaria-
ment de esperma de Balena per do-
nar blancura 4 la trena; pero no
obstant, lo vinagre es lo millor me-
di, y lo mes facil per aques fi, com

ho comproba la esperiencia.
CUAD. 1v. . 3
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“En un cas y altre se proceheix de

la mateixa manera; 4 saber se prenen
dos lliuras de sucre; 6. lo ques vul-
. ga, ben clarificat; se fa bullir ab
. foch fort, y quant ell te lo verdader
punt de bola, se li mescla una pe-
tita cuantitat de vinagre blanch y
clar; 6 sino un poch de esperma de
balena molt blanch; se raante al foch
fins 4 tenir lo punt fort de bhola;
* despres se tira sobre del marmol un- -
tat de oli fi: se pren ab las maus tant
calent com puga aguantarse, y pas-
santlo -de una 4 altra, se estira re-
petidament fins 4 veurerlo de un
color blanch llustrds. A 1las horas
se tors la trena & gust de qui la fa-
brica, y se fa assecar. Per fer esta
maniobra es menester ajudant. .

o Garamelos. : ,
Lo sucre ben elarificat se fa cou-
rer 4 forsa de bullir ben fort, y
quant te lo verdader punt de oa~
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_ ramelo ( tingas present 1o que se diu

en lo sisé grau) se anyadeix un po-
quet de esencia de llimé y al ins- -
tant se aboca sobre del: marmol un-
tat ab algunas gotas de oli; y fi-
nalment, ans de ferse dur, se talla
segons los ‘intens ‘de qui lo fa. Si los
caramelos no han de ser plans, ab
las mans sels dona la ﬁgura, que plau.

Flguras de sucre.: :
Clarificat que sia lo sucre, se h-
anyadeix un gra de dlum de roca
per cada lliura, y: mentres estdn en
remall los motllos de guix que se
han de emplear en la operacid, se
fa, bullir lo sucre fins al punt fluix
de bola, 4 las horas:se trauhén los
| motllos, assegurantlos sobre la post
per medi de lligadas de cordill:
artima ab la ‘éspdtula 1o’ sucre 4 un
costat de la casseta-en que ha bullit,
y 'se remena ab lleugeresa, y pres-
tesa, peraque se refrede. engranant-



36
se; y aixi que se repara, que e tor-
na blanch, se tira als mot]los.

DE AMETLLAS Y ESPONJATS.k::

Ametllas ﬁnas -

Previngut lo operari del sucre cla-
rificat, corresponent 4 las ametllas
que intenta emplear pren aquestas,
procurant que sian frescas; las pela
ab aygua calenta, y posa despres
4 aixugar. =

Entre tant se prepara Ja goma
ardbiga del segiient modo: per cada
deu parts de aygua clara se posa.una
de goma feta polvos, y se mante al
foch la casseta, 6 lo instrument que
siay fins que disolta la goma, tin- -
ga lo punt de sucre clarificat, y se
cola per un cedas. X

En estant ben aixutas las ametllas,
_se tiran al calderé, 6 instrument de
emperlar, y ab una mescla composta -
de parts iguals de la referida diso-



lucid de goma, y de sucre clarificat,
sels dona dos capas seguidas, y se
posan 4 secar. Despres sels torna 4
donar aquellas capas de sucre clari-
ficat sol, quantas sian menester, per
tenir una gruxaria poch mes ¢ menos
regular, y en est estat se garvellan,
y se dexan en la estufa per lo espay -
de sis horas, finit lo qual se tornanan
al calderd, y sels dona altra capa de
la mescla primerament dita, la que
se repeteix despres de vint y quatre
horas de haver estat en la estufa,
y se deixan assecar. Se disposa lue-
go un poch de foch sota del calde-
ré, y se continua donantlos capas,
y garvellantlas de quant en quant,
fins 4 tant que tingan una grandaria
ben vista, y la blancor necessaria,
y 4 las horas se posan altra vegada
en la estufa per altras vint y qua-
tre horas. Finalment sels donan altras
dos capas, sens descuydarse de ma-
nejar lo calderd, tenint devall de ell
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un poch de foch, mentres sels dona:
la iultima; y mentres estin encata.
calentas, se¢ deixan en.la estufa fins
4 estar del tot secas.

Ametllas cdndidas - ,
Se prenen las frescas, y- despres de
peladas -en aygua calenta se posan &
la caldera de. emperlar ; y manejant-.
la, sels dona capas de .sucre clarificat,
fins 4 tant que sian ben llisas. .
~Se posan 4 assecar altra volta; se
cubrelxen de sucre .cuyt: fins al punt
fort:de emperlar, y despres de deu
horas - de tenirlas en la estufa, se
trauhen, y- posadas sobre llaunas se
guardan en' la estufa hasta lo dia
segient. Per dltim se tornan, com
la primera vegada, 4 la candidera,
y se estenen-en un filat, 6 garbell
de filferro peraque se ‘assequen.
Esponjats.
Per la formacid dels espon_]ats se-
debat primerament ab una olara de’
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ou la quantitat que sia suficient de

sucre ben blanch y fi, pera formar
una pasta blana 6-flonja, que se ano-
mena sorbeta. Fet assé, se cou.lo
sucre,, degudament clarificat, fins al
punt de esponjat fluix: 4 las horas
se anyadeix per cada lliura de est
una unsa de such de llimd clar; y
luego de lograt, que tinga lo punt
verdader del dit grau, s’ hi tira la sor-
beta; se debat ab una espdtula sens
parar, fins que la mescla haja pujat,
y en aquest punt se aboca sobre pa-
per blanch. que deu tenirse previn-
gut” sobre una taula, tallant despres -

los esponjats 6 volados antes de asse-
- carse: 6 de altra manera posant lo pa-
per esfonsat entre mitg de filferros ab
divisions , ahont se abocara lo sucre.

DE LAS CONSERVAS.
. De cireras. ‘
- 8e extrau lo such de las cireras
ben sanas y maduras y despres de do-
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purat, passantlo per una ménega, se
barreja ab una quantitat igual de su-
cre clarificat,. y cuyt hasta lo punt:
fort de bola, se mantenen en lo foch,
remenantho be al principi, fins 4
tant que posat un poch 4 refredar,
se veu que ha pres lo punt y sem-
blansa de ayguacuyt. A las horas se
passa per un cedds, y se avoca en pots
4 proposit, los que refredada la con-
serva se taparén be

De rzbas,. |
Se couhen tres quartas parts de ri-
bas vermellas y una de blancas ab
un poch de aygua clara; y luego
que han ellas deixat lo such, se co-
la per un cedds, y se fa lo demes
que queda esplicat en la de cireras.

De codonys.
Se prenen los .codonys antes de
madurar del tot, se netejan de aque-
lla especie de borra que tenen en
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Ia superficie, se obran per lo nitg,
Yy trets los cors, se couhen ab un poch
de aygua clara; despres se expremen,
'y se cola; y lo demes com en los an-
teriors.

.Segons las reglas establertas en
aquest tractat poden emplearse per
lo mateix objecte las pomas:, albari-
cochs, prunas &c., atenen sempre a
la naturalesa y qualitat de cada fruy-
ta, perque 4 vegadas convé, que sia
‘madura enterament com lo albari-
coch, altras no com la poma, &c.

Melmelada de codonys.

Se escullen los codonys de color
groch, que sian sans, y no corcats,
y habentlos netejat, obert y tret lo
cor, se proceheix com en la conser-
va, ab la diferencia, que la melme-
lada ha de bullir, fins que arrimant-
la &4 la caldereta, y remenantla ab
_prestesa se encareix, y torna espessa.
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| CON[‘ITURAS

Per con ﬁtar las fruytas s neces—'
sari: 1. escullirlas en lo estat que
se requireix segons la especie de ca-
da una de ellas,. procurant que no
sian corcadas:: 2. tenir cuydado en
observar las reglas, que en son res-:
-peetiu -tractat se senyalaran, ja- pera
mullarlas ¢ tenirlas en aygua, 6 -ja
pera -cdurerlas, la cual _operaoid -es
necessari practicar 6 be ab lo fi: de
estovarlas, 6 be ab lo de disminuir
son gust demasiadament fort: 3. no
posar las fruytas en: lo sucre, sens
estar segur, de que te lo punt cor-
responient ; Ue ‘modo- que assé es' 16
mes essencial, sens necessitat; de que
la proporcié entre la fruyta y sucre
sia -absolutament. - exacta y rigorosa.
Assentats estos documents,. passem ei
parlar de algunas.” - :
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De: poncem. :

Se trau lo inter ior dels poncems,
y despres de ben nets se posan en ay-
gua clara, per lo espay de tres dias
continuos, procurant renovarla cada
dia, peraque extraga y sen porte
millor lo amargdr. :

Despres se fan courer. ab aygua
clara, hasta que punxantlos ab una
agulla), passe esta y penetre ab fa-
cilitat, y en arribant 4 aquest punt,
- se. tornan per un breu rato 4 la
aygua freda y se fan escorrer. Se ti-
ran luego 4 una cassola ¢ perola, que
tinga sucre clarificat y cuyt hasta al
punt de anis; se: mantenen en la pe-
rola durant alguns bulls, y despres
de 4 horas se trauhen y.se posan 4
escorrer hasta lo dia segtient. Se ter-
nan 4 la perola, lo sucre de la qual
ha de tenir-lo grau de anis fort, y
se. proceheix com la primera vegada.
La mateixa diligencia 1 operacié se
repeteix 5 vegadas en 5 dias, cuy-
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dant de aumentar cada dia un po-

quet lo punt del sucre, que-al tl-
tim lo tindrd de volant; se fan asse-
car en la estufa, y se guardan en un
rebost.’

Per aquet método quedan las fruy-
tas en disposici6 de conservar per
llarch temps sas bonas qualitats. Pero
no obstant aixé serd lo millor, can-
dirlas, y per lograrho se practlcarén
las dHigencias segiients:

Despres quels poncems han - estat
una vegada no mes en lo perol, en
lo qual hi ha lo sucre-cuyt hasta lo
punt de anis, y mentres se estdn es-
eorrent, segons se ha dit, se li dona
al sucre lo punt de volant, mante-
- nint en un foch lento lo calderé
fins 4 donar probas de engranarse,
¥ quant ab la espdtula se retira 4 un
costat del calderd, com se ha dit,
tractant del mode de fer las figuras,
4 las horas se posan los poncems
ben escorreguts, y al cap de alguns



minuts se separan ‘ab una cullera
6 escumadora, y se arreglan en la
estufa sobre esparts, peraque se asse-
quen. Ultimament se arreglan en las .
candideras, y se cubreixen de sucre
que tinga lo punt que se ha dit,
conservant un foch violent en la
mateixa estufa, advertint que han
de cubrirse y ferse assecar tantas ve-
gadas quantas sia menester fins 4
quedar ben candidas.

De taronjas verdas.

Se prenen las taronjas verdas de
la grossaria de una nou y despres
de peladas de la pelleta de sobre, se
punxan be en los dos caps: se tenen
tres dias en aygua clara, la que deu
mudarse tres vegadas cada dia, y .
despres se proceheix del modo expli-
cat en la confitura de poncem. !

" De taronjas dolsas. ’
Escullidas las taronjas tan grossas
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y: de. tan bona pell 6 escorsa, ;00m
sia :possible, se pelan de-la- superfi>
cie-ab- cuydado, y despres de ferlos
tres 6 quatre ‘talls en la dital super-
ficie, se posan ur dia en aygua'cla-
ra. Despres se fa lo matelx, que als
poncems. ' . -

De codony R

Se escull‘w 1es codenys un pOch
verts, pero sans;: 6:libres:‘deé corchs,
se punxan be per dessobre, y des-
pres de -haver estat un:dia’en aygua
clara, se - posanva -esedrrer, Y, luego
- se.fa lo mateix que ab los poncemsi
De la matéixa manera se fa 1a con*
ﬁtura de presseolns

Vol al j"
L De albancohs o

- Se pvenen los albarieochs verts,-db
modo que nq tingan. format: encara
lo pinyol, (lo que se podrd conei-
xer traspassamntlos ab una agulla) se
fan bullir ab llexiu dé cendra, fins
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& tant que se separe ﬁmlment aquell
borrlsol de sobre; se. tranhen del. lle-
xiu: se netejan be ab un drap gros-
ser, y van posanitse en aygua clara
per tres djas conseentius. Lo demes
queda exphcat en la primera.

: De nous Uerdas ,

Se prenen las. mous verdas, ans
\de formarse la esclofia, se netejan
be, . fins 4 arribar 4 la substancia
blanca; y despres de punxadas se
tiran; al. aygua elara per dos dias,
renovantla una vegada al dia. Se.han

de fer bullir també ab aygua, que.. ..

tmga un poguet de alum en disolu-.
cid, y .quant fan la proba de la agu-

1la, se tornan al aygua freda, se fan -

escorrer,.y se practica lo: demes ex-
plicat en los, pomems.
'. o De ﬁgas verdas. .
'Se escnllen. las figas antes de ma-
durar, s¢ punxan, y. posan en.ay-
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gua que ha de bullir per un - pe-
tit rato é inmediatament se tiran al
aygua freda, permaneixent en ella
per espay de 24 horas. Despres se
tornan al aygna bullint, que tin-
ga. una quantitat petita de sal co-
muna, y se tenen en lo foch, hasta
que nadan per dessobre laaygua, y en
aquest estat se tiran al aygua freda
altia vegada, la que s: renova dos ¢
tres dias, netejan las figas, se fan es-
correr, y lodemes, com en los- pon-
sems. Del mateix modo se fa la de
cireras.

De llimonas.

Se trau lo superficial de- la pell,
es dir la pelleta groga de sobre, se
divideixen en quatre trossos, y tra-
hentlos lo cor, se posan per tres dias
en aygua clara, mudantla’ cada dia
una vegada; se fan bullir fins 4 tant,
que trahentne un tros, s¢ veu ques

trenca ab facilitat; 4 las horas se
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trauhen, y ben escorregudas, se con-

tinua la operacié baix lo método ex-
plicat en los poncems.

Fruyts confitats ab esperit de vi.

Pera confitar los fruyts ab ayguar-
dent, se observan las mateixas reglas
senyaladas en los respectius tractats,
en quant al tenirlas en aygua, y
disposarlas  peraque conserven las
propias qualitats, ab la circunstan-
cia que despres de haberlos donat
la dltima ma, 4 saber de ferlos as-
secar en- la estufa pera guardarlos
se fa una mescla de parts iguals ¢
sucre clarificat, y cuyt hasta lo punt
fluix 6 volant, y de ayguardent de
proba del oli, ab la qual mescla y
~ab los fruyts se umplen pots de vi-
dre, los quals no deuhen taparse jus-
tos, fins passats tres ¢ quatre dias,
‘No obstant obsérvense las confitu-
ras seguents.

CUAD. 1vV. 4
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De prunas. :

Se pelan las prunas verdas y gros-
sas, se posan en aygua calenta, pro-
curant que no arribe 4 bullir, ab un
- poch de vinagre, en la que perma-
nexerdn 4 horas, 6 fins 4 tant.que
sobrenaden las prunas. Despres se
tiran al aygua freda un rato, y se
fan escorrer. Se posan en un gibrell
6 perol que hi haja sucre. clarificat,
y cuyt fins al grau de anis. Al se-
giient dia se anyadeix sucre al pe-
rol, y despres de alguns. bulls, quant
tinga lo grau de anis fort, se trau-
_rd altra vegada del foch. Se repeteix
al cap de 24 horas dos 6 tres vega-
das mes, la mateixa operacid, procu-
rant que cada vegada se aumente lo
pnnt del sucre fins 4 la iltima, en
que déu ser de volant, en lo qual
+estat se anyadeix per cada lliura de
_sucre una de ayguardent, que fassa
la proba del oli: y quant estigue ben
unit, se omplan pots de vidre, los
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que als primers dias deuhen estar’
tapats en pergami foradat. ab pun-
xadas de agulla, y despres se tapar
ab taps de suro ben justos.

De pressechs.

Se escullen los pressechs ans quc
acaben de madurarse ‘del tot, y des-
pres de pelats conforme, se punxan,
se posan en aygua tebia, 4 fi de qne
se estoven, y luego de estar prou
tous, se tiran al aygua freda. Ai
cap de poch se trauhen, se fan es-
correr, y se continua las diligencias
explicadas en las prunas. Per lo ma
tex estil se fa la de.albaricochs, y
la de taronjas, pero estas se han de
elegir bonas y de bon gust.

De nous.

Se trau la closca de las nous ver-
das fins 4 descubrir lo blanch, se
posan en aygua tebia ab un poch
de vols de alum, y such de Ilimd.
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‘Quant estan tovas, se tiran al aygua
freda, y se continua lo demes, dit
en las prunas.

De mirabellas.

Se pelan y punxan mirabellas an-
tes de ser maduras, se posan 4 bu-
llir ab aygua clara fins que vajan
per demunt, y 4 las horas se tiran-
al aygua freda, y se fa lo demes dit
en las prunas.

_ " De cireras.

Escullidas las cireras mes grossas,
maduras y sanas, sels trau la virtut
de sos mugronets; despres de pun-
xadas se tiran ‘al aygua per una ho-
ra: se posan despres en uns pots
de vidre, cubertas de ayguardent de
proba del oli, anyadint alguns polsos
de canyella de holanda, y clavells
de especia. Passat un mes, y millor
- dos, se trauhen las cireras, y se
mesclan 5 unsas de sucre blanch y fi
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per 3 lliuras del ayguardent del pot;
se filtra, y al ultim se tornan 4 tirar
4 ell las cireras peraque se conserven.

* Confitura de ametllons verts.

‘Se prenen los ametllons se fa lle-
xiu per netejarlos del borrissol, y se
disposa en esta forma; bastanta cen-
dra de carbd blanca y passada per
lo cedds, se tira en la porcié de ay-
gua corresponent 4 la quantitat de
ametllons, y despres de cuyta la cen-
dra en la aygua, se traurd del foch,
y deixard reposar, 4 fi de que se as-
sole la cendra. Assolada esta, se mu--
dard I’ aygua 4 un altre perol y
tornada al foch, se hi tirardn los
ametllons, 4 fi de que se vajan cohent;
y de quant en quant.sen anird trahent
alguns, y se probard 4 veurer si de-
xan lo borrisol ftegant ab los dits;
y luego de hen nets; se anird tirant-
los al aygua“ natulal, y si no que-
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dan ben cuyts, .. posarin ab dltra
- aygua clara al foch, y despres se -
confitan ab sucre, de modo que es-
tigien ben cuberts de ell en lo ins-
trument en que estan, y se .anira
cohent lo sucre fora dels ametllons,
y despres de fret se tornard 4 tirar
sobre ells, peraque se vajan confi-
tant, lo que se repetird per tres 6.
quatre vegadas, en la iltima de las
.quals se podrd fer ab ells matexos
dintre.del sucre, y luego tirarlos so-
bre un filat peraque se assequen en
la estufa; y despres de sechs se po-
drdn guardar, y usar de ells, quant
be aparega.

- De herba Angelica que es una especie
de apit. .

La Angelica, es una herba molt pec-
toral y olorosa: se cull tres vegadas
al any; en la primavera, estiu, y
tardd, lo millor temps es quant los
brotets que la mantenen estan
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 mitg creixer: antes de traurer la

grana ¢ llavor, y axi fresca com se
cull se 1li trauhen las fullas, dividint-
las en porcions com la ma: sels trau
igualment la pelleta exterior, refres-
cantlas despres ab aygua freda; de
alli se passan & altra aygua bullent,
peraque se tornen blancas, cohent-
las ab foch fort, fins 4 tant, que
prenentlas entre los dits, ab fa-
.. cilitat se desfassan, 'y 4 las horas
ben tapadas, se dexardn reposar fo-
ra del foch per lo espay de 2 horas
poch mes é menos, en-qual interme-
~di haurdn reverdit: haventlas des-
pres passat per 2 6 3 ayguadas fre-
das, y ben axutas en lo cedds, sels
fard donar deu 6°dotse bulls ab su-_
cre clarificat, escumantlas cuydado-
samént, y trasladadas luego d una
cassola, se dexardn en sa infusid,
- fins al seguent dia, que se fard bu-
Itr sol lo sucre, clarlﬁcat fins 4 tant

que estigue preparat al punt de per-
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la flux, lo qual se tirard sobre las -
fullas . preparadas, com s¢ ha dit.
Despres de dos 6 tres dias se tor-
nara 4 courer lo sucre sol, fins.al

punt .de perla fort, y se tirard 4 .

ell la Angélica: ultimament se con-
cloura, assecantla. en la estufa com
las demes fraytas; y per quant lo
sucre se gasta y se consum ab las
infusions, banys y decoccions, se
* procurard providenciar de altre pe-
‘ra banyar igualment la Angélica.
Castanyas conﬁtadas

Se escullirdn las céstanyas mes
grossas, de un color lluhent, empel-
.tadas y planas 4 las que se traurdn
las clofias ¢ pells, y se posardn dos
perols de aygua al foch; y quant bu-
llan se tirardn las castanyas en un
de ells peraque donen 5 6 6 bulls,
y luego ab la escumadora se traurdn
y mudaran al altre perol que tinga
tambe aygua bullenta, peraque se
acaben de aquest modo de blanque-
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jars y si en lloch de estas dos ay-
guadas bullentas sels ne dona quatre
6 cinch, serd millor, pues resulta-
rdn mes claras, blancas y blanas 6
tovas; y per coneixer si estdn en
son punt, se fard la proba experi-
mental de la agulla. Despres que la
aygua fora del foch se ,haja tempe-
rat, se netejardn las castanyas de
aquell tel, 6 pelleta interior, y pe-
raque al -traurerlas no se trenquen 6
- desfassan, podrd ferse ab la escuma-
dora, y anant ab cuydado, y ben
netas que estiguen, anirdn passantse
per un altra aygua tibia. ,Axu-
tas despres sobre un toballé se re-
frescardn. en altra aygua freda,
pues de aquest modo acabaran de
purificarse, y tornadas 4 axugar se.
posardn en sucre clarificat tal qual
fort, aplicantli un foch lento, de
modo que no arribe 4 bullir, si sols
4 donar un poch de moviment al
sucre, y 4 las horas se posara 4 guar-

v
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dar esta infusid 4 la estufa ¢ al caliu.
Al segiient dia aumentant, lo liquit
del sucre clarificat, y sens la fruy-
ta se courd hasta lo punt en que
bufant_al traves dels forats de la és-
cumadora, se forman bombollas gros-
sas, en lo qual estat, quant estigue
temperat del. calor, si tirard la fruy-
ta, y se tornard 4 la estafa fins al
altre dia, pera tirarlas en sech en
la forma y .modo seguent: se trau-
rdn del such las castanyas, pero ab
gran cuydado, perque sino, facil-
~ ment se engrunarian; se anirdn pas-
san per la aygua tibia de altre pe-
rol, 4 fi de que se desprengan del
sucre, y se axugardn ab lo mateix
tino sobre un toballé, lo qual prac-
ticat, se ficaran en un altre suéreé
noti prepardt al grau, que sobré sé
ha dit de bombollas: despres de apar-
tat del foch y un poch reposat, se-
dexard refredar (fins 4 poderlo sufrir
ab la ma) en un costat del pérol
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y prenent 4 las horas una cullera

manual, y subjectant ab una ma lo
perol peraque no se moga, se deba-
tra suaument ab la cullera lo such
del sucre en un costat per emblan-
quirlo sens que las castanyas si mes-
clen, y en estdn en est punt, se
anirdn trahent las castanyas per
aquell cgptat per medi de una for- .
quilla, y se posardn sobre filats de
fiferro, peraque se assequen, lo que
promptament se efectua,: y son de
un guet molt agradable.

Pomas agras.

ﬂabent pelat, y dividit en dos 6
quatre parts iguals las pomas, y
dexadas ben netas dels cors, se ti-
rardn en aygua freda, pera que se.
refresquen, y de alli se pasardn 4
una altra aygua que bulla en un
perol- al foch, y tot junt se fard
courer fortament, quant estiguen to-
vas, si be que no masa, perque no
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se desfassan, lo que se conexerd ab
lo tacto; se axugardn en lo sedds,
pera ficarlas al sucre clarificat, y
preparat al punt de perla, en-lo
qual donardn ‘guatre bulls lentos,
despres dels quals se apartardn- del
foch, y -dexaran reposar enla sua
mfusni, trasladadas despres en una
cassola se posardn en la esgpufa fins
al segiient dia, en que lo such de
la- fruyta, haurd donat un parell de
bulls; per tirarlo despres sobre la
fruyta. Semblant operacid se repeti-
r4 tres 6 quatre dias consecutius, y
al xltim se concloura la obra donant
un parell de bulls ab la cassola ta-
pada 4 la fruyta y such de sucre tot'
junt; y quant estigue mitg, fret', se-
traurdn ab tino per medi de una
forquilla, se estendrdn sobre lo rexat
de filferro 'y se posardn a secar.
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Agras en liguit.

En un perol que estigue ab aygua
bullenta, se tirardn quatre lliuras de
agrassos grossos, nets dels pinyolets,
que podrdn trdurerse ab la punta
de un petit ganivet, y refrescats
ab aygua natural y fieda, sels fard
donar tres 6 quatre bulls: apartats
despres del foch se dexaran, per es-
pay de 5 6 6 horas revenir, ben ta-
pats,. entre lo caliu 6 sobre cendra
calenta, despres de lo qual, y de
haverlos- axugat en lo cedds, se ti-
rardn al sucre clarificat preparat. 4
la ploma, es dir, que bufant al tra-
ves dels forats de la escumadora ab
que se escuma, se forman grossas
bombeollas. Se, tirardn-dich en dit su-
- cre, peraque donen vuyt 6 deu bulls,
lo qual practicat, se traurdn ab la
escumadora, posantlos en una cas-
sola de terra ben embarnissada, y
entre tant lo such donard altres 10

.
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6 12 bulls, despres dels quals. se
avocard sobre dels agrassos: se tor-
‘nard tot junt en lo perol al foch,
peraque tornen 4 donar 7 6 8 bulls
mes; y haventlos mudat en una cas-
sola, peraque se refreden, se guar-
daran _—

!’

*

Idem en sech,

Despres de preparats los agrassos
del modo mencionat, ab la diferen-
cia de haver de tenir lo sucre lo -
punt de primera perla, y en la il-
tima operacié lo-de perla mes fort,
per poderlos tirar en sech ab ma-
jor facilitat, y en estar frets, se po-
sardn sobre planxas de coure ¢ lau-
na, cubertas de pols de sucre pera
trasladarlos 4 la. estufa per assecarse.
_Quant estiguen sechs de un costat, se
giran (Iel altre, no olvidant de tirar
gneen an wale anhre de las planxas.
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Patatas de Malaga en sech y en
Liquit. -

A una lliura y mitja de patatas
sels fard donar un bull ab aygua
clara, despres ab un ganivet sels
traurd la pela, y fentne luego tros-
s08, mes O -menos - grossos, Segons
aparega, se tirardn en altra aygua
clara. Luuego se posarin 4 courer en
altra tercera aygua, fins a la proba
de la agulla; en aquest punt se re-
passardn per.una aygua fresca, y
axutas que sian, se tirardn’ en una
liura 6 15 unsas de sucre clarificat,
dexantho courer tot junt, entre tant
-que lo such se redueix al punt de
perla petitita: concluidas semhlants
diligencias, se trasladari tot junt 4
_ una cassola de terrissa emharmsada,
dexantlas infundir 24 heras; des-
pres se tornard tot ab lo peral al
foch, fins que lo such se convertes-
ca en perla bona, desde ahont se
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podran traurer y deixar en sech,
reservarlas en hqult. '

Alvergmzas en sech 'y liquit. f

Se escullirdn las alvergtmas, que
no sian del tot maduras, y mes
~aviat petitas que grossas, sels trau-
ran la cua y espinas 6 punxas, y
lo bastonet intern, y se tirardn al
aygua fresca, de esta se passardn 4
courer en altra en la que bullirdn
fins 4 la_proba- de Ia agulla. Si fos-
sen amargas, se passardn en altra’
aygua fresca, y se- hi dexardn en in-
~fusié per lo espay de 24 horas, mu-
dant la aygua de tres en tres horas
peraque perdan la natural amargor; -
- pero si son de qualitat dolsa, bas-
tard passarlas per un parell de ay-
guadas frescas.

‘Feta esta diligencia, se tlram, per -
exémple, la quantitat de una lliura
de estas ab una lliura y un poch
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mes de. sucre clarificat, en lo qfle
, 8e courd la materia del segiient mo-
do: lo primer dia 4 la llisa, es dir
que prenen uha mica de sych en-
tre los dits polser ¢ index, al apar-
tar estos de entre si, se forma un
filet; que luego se trenca quedant
uwna goteta-en lo cap del dit. Al ‘se-
gon dia al punt de perla, y al ter-
cer -al .de ploma, ja explicat: ebser-
vant que en 'cada un de estos. punts,
lo mateix -que en las demes fruylas,
se trasladardn 4 .una cassola de ter-
rissa embarnissada, y luego se po-
drdn posar en sech 6 guardar en
llqlllt. '

Cohombrets.

" Esta fruyta se tira en sech d se
guarda en lignit del mateix modo
que las - alberginias, ab la diferen-
cia solament, que uns los pelan de
Ia: superficie y altres no, cenfitant-.
los del tqt enters.. Se- ha' de adver-

CUAD. 1v. 5 ’
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tir no obstant, . que no convé sian
grossos, sino los-mes petits que. sja
possible, no del tot madurs, ni de'
mala vista. : :

Pebrots. :
Los pebrots no se.diferencian de~
las fruytas precedents en lo modo
de confitarlos; sols es menester ob-
servar, que no se han' de. escullir
los que tiran 4 vermell, sino ‘que
sian de quahtat verts, peuts y de .
bona v1sta T g :
Carabassa. Ty
Es indiferent sia verda ¢ assaho:
nada, (al gust de cada qual); se li
trau la closca y lastripa, y feta tros-
sos se tira al aygua freda, y de ella
se passard 4 altra aygua, ‘peraque
bulla, y se coga .comlas demes:fruy-
‘tas fins 4 la proba de la agulla: .en
lo demes se seguird la regla.de las
patatas, ab la dlferenc:a que ‘1o dl-.
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tim punt del sucre déu ser lo de
ploma; y per quant ella es de son
natural insipida, se aumentard de
alguna aygua olorosa, com per exém-
ple, de flor de taronger. Molts couhen
la carabassa en 4 dias, ¢ mes. dis-
tribuintho de.aquest modor lo pri-
mer diz en llisa media entre petita
Y gran, per qual efecte se deixa
~ courer fins 4 aquest punt lo sucre
sol , avocantlo despres sobre de la
carabassa que estard sobre una cas-
sola embarnissada, peré deu estar ja
tibi, al avocarlo, y de aquest modo
estard en infusié hasta lo segiient dia.
En -aquest, observant las mateixas
precaucions, courd lo such un poch
mes., que & la llisa gran: lo tercer
dia 4 la perla gran, 6 forta, y lo
_guart 4 la ploma, lo qual hodo fa
surtir la fruyta mes entera y her-
mosa. . :

. §
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-Cindrias en sech y en llgutt.

Treta la closca de 1a cindria/, y
feta esta 4 trossos com la carahassa,
se tirard en salmorra, es dir: 4 un
- quartillo de aygua se tlrara un gra-
pat de esta sal, y luego los trossos
de cindria: se practica.axd, peraque
no se arrugue al posarla 4 courer en
lo sucre, 4 causa de la sua gran
flexibilitat. En lo- demes se segueix -
la regla “establerta en la confitara -
de carabassa; sols que cuyta ja en
la aygua, se ha de passar per 3 ¢
4 ayguadas fredas, deixantla en cada
una de ellas com 4 cesa de yna ho-
ra, peraque deixe lo gust salitrés.
Se adverteix també, que la cindria
deu estar unas 12 "horas en la sal-
morra. S

Melons
Los melons se confitan com la cin-
dria, y per quant son també insipits,
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se tirard en lo such del sucre alguga
aygua olorosa; ‘pero obsérves que no
se han de posar en salmorra.

Molts pera variar, confitan melons
enters, y verdaderament que fan de .
bhon veurer. Per assé se valen dels
mes petits, tendres y sens madurar,
trahentlos la escorsa, y fent un fo-
radet e€n lo cap per vuydarlos de la
tripa y llavors, seguint en lo demés
lo mateix método que ¢n los tros-
sejats.

Nespras vy atserolas.

Lads atserolas y nespras se confitan
com las peras; pero per ser estas de
carn mes flonja, se han de courer
‘menos temps en totas las bullidas.
Si se.vel, se traurdn ab la cullereta
los pinyolets y se traurd sutilment
la -pelleta exterior, ¢ sino se deixa-
ran enteras. Se confitan en conservas
per guardar en liquit y en sech; y
" es de las fruytas bonas. |
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P ‘ Peras. :

Esta fruyta se divideix en varios
géneros ab varietat de noms. Se:con-:
fitan solament ‘las' cermenyas ‘blancas
"y algunas altras.  Las 'demés -6 - son
massa  grossas, 6 massa - fortas per
est obJecte, y axi son-solament 4
propdsit ‘per conservas, pastas’ 6. mel-
meladas, que ' poden -ferse ‘indistinc-
tament de qualsevol fruyta.'Se guar-
dan ‘' ab molt asseo y limpiesa : tota
especie de peras confitadas tant en
liquit, com en sech.

Peras blanquetas.

Esta fruyta es una de las prime-
rencas, per lo'que es molt estima-
da: ‘se confitan' mes per la novedat,
que per altre motiu ‘algun, fent- de
ellas conservas ¢ tirantlas ensech:
Se preparan del segiient-modo. Des-
_preés de ben punxadas ab  una agu-
lla en lo ullet, se posarin en un
- perol de aygua al foch, ‘perague! se
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vajan . cohent ‘sens bullir; y si vol
romprer lo bull, se tirard una mi-
~ €a de raig de aygua freda; y quant
estiguen ja tovas, se delxardq refre-
" dar apartantlas del foch, pera nete-
jarlas de la pela, tirantlas d refres-
cdr en un altra aygua freda, 4 pro-
porcié quese van pelant; y despres
de. aixutas en .lo. sedds, se posardn
ab sucre clarificat en un perol al foch,
peraque .dohen 40 6 50 bulls; luego
g0 se: apartarin del foch ,. delxantlas
en sa infusié fins al seguent dia,
qgue haventlas aixugat del -sucre en
‘un sedds , se eourd aquest tot sol fins
4 la preparacid dita de la llisa, y
dintre de ell si tirard la fruyta,.y
donard. un' bull 6 dos. Al altre dia
se courd lo such entre llisa y perla,
y_ al tercer 4 la perla, advertint,
que cada dia de estos.do ltims ha
~ de dar la fruyta dins del such deu
4 dotse bulls: cuberts, la que se
guasdard: pera tirarla despres en sech,
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quant se vulla, lo que se exécutard

del: mateix modo que los albaricechs;
perd. per: quant estard massa -espes
¢ massa fort, se ficard:lo instrument

-en un perol de aygua bullenta: pera-

que se liquide, per lo qual medi se

- podra traurer la fruyta y prepararla,

tirantla en de¢ch com las altras..Se
conservan _de - aquest: modo ‘mnolt
temps , rotllantlas y - ‘cubrintlas db
‘papers blanchs , ‘que podrdn mudar:
se -de quant en quant peraque no
sentlan humitat. - : i

‘Totas las demes castas de peras se
c0nﬁtan enteras, 6 del modo que se
vulla, practwant lo mateix que en‘
las passadas.

Lias cermenyas poden també con-
ﬁtarae ' ot

: Bergamota.

La ‘mes excellent pera confitar en~
tre tota classe de. peras, ‘es la- ber-
gamota moscatell: -despedeix: ella.de
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si un olor molt. fragant, 'y suaw
semblant al - almisele, alguns la .ano-
menan: pera siciliana, y altres pera
inoscatell petita de la tard6. Se confi-
ta pnn lo: csul mateix que las/ altresa

Cireras de arbds en :ech

Se elsgirdn las. mes: hermosas y
gmssas, y- metejantlas. be ab -aygua
fresca, .y tirantlas, despres ‘de ben
aixutas, en sucre clarificat yi prepa-
rat :4: la ploma, donarén un ¢ dos
bulls, y escamadas curiosament .ab
- un paper blanch, se traurd lo pe-.
rol del foch, deixantlas reposar per
24 horas, y luego se tirardn. en sech,
posantlas en una cassola embarnis-
sada 4 la estufa ben empolvadas de
~sucre. Se ha de procurar que no.
slan molt madmvas R
\ Idam enlzqmt RER RS
: «En 4 Tliuras de sucre clarificat: y
preparat 4 la ploma se hitirardn -3



Hiuras de. tireras de  arbds:-grossas,

- maduras - vermellas y 'netas; en“lo .
que.ab un foch fort ‘donardn: 12 6
15 ‘bulls. -Fet .ax6, se apartardn -dek

- foch, y se escumardn | curiosament,
separant despres lo such, y fentho
bullir sol unma poreié deabu'lls, fins
que se:pose bastant:.espés: exi -aquest
punt 'y :ja fret, se avocwré -sobre - de
la fruyta, que estard ja en los potss
en gue, haja de guardarse. : -

- Las maduxas se confitan del ma«
teix modo, també en. sech com:en

hqlut Pt e e g s
| PASTILLAS-O TAULETAS
. A LA GOTL Lot ;‘ ‘\ )
RN
Beﬁor de tumng SERRE

Se polvorxsa lo. sucre. hlaimim que
se vulla, y se passa per un cedds
de seda, se:'posa.en..un: perolet ab
un poch de aygua de flor:de tarbn-
ger,. -4sabér la :meckssaria: pena- for-
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mar una pasta-de tal consistericia,
que: se sostinga ab la espdtula; des-
pres e "posa :d .un foch molt lento,
fins que la mescla estigue ben -feta,
6 que lo sucre estigie disolt reme-
nantho sens parar; se trau del foch,
y valeritse: de un bastonet primet, se
van tirant : gotas sobre. llaunas; fins
4" quedar estas’ eubertas, y:luego-se
posan-‘en la estufa per espay de una
hora, ‘despres de‘la qual se trauhen;
y se arreglan sobre fulls de paper
blanch, que també se posan en la
estufa pér espdy de 24 horas. - ‘.

wic o« .De Rosa. - .

. Se practica de la mateixa manera
que ]a antecedent empleaznt aygud
de rosas en xll@ch de ﬂor de ‘ta-
ronger. .- ST

De Jesamz’

Per cada 3-1liuras de sucre blanch
ben picat. se! pren una.unsa de -es-
perit de - jesami, y se fa la mescla
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ab la aygua corresponent pera fer:
la pasta: ‘en lo demes se. proceheix
del:-modo exphcat en la ﬂor de ta-
ronger. / s e
v De aleh’ :
Se posan : tres ‘unsas de floz: der
aleli en un - pet ab aygua bullen+
ta, que se tapa.y se deixa a4 -hos
rasy y despres se’ cola. Esta!aygua
. seemplea en lloch de la deiflor.-de
taronger , y-lo demes eom- esté dﬂ
antes i : I e

De vamzlla fruyt de las Indlasa

Se pren una unsa de esperit de
vainilla ;y ab 3 :lliuras ‘de: sycre y
la corrésponent quantitat.de .dygua,

seifa la- pasta, y se prosegueix: com,
'se ha dit en las precedents SR

i Dc orvcata. TR
~Se- fprenen Jas ametllas ique SIaﬁ
u“m, y no tingan:pancid , se:‘pe-
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lan-ab . aygua bullenta, se xafan he

er un: morter de marmol, anyadint
un' poquet de- aygua ab la qual : se
‘forma.:una ‘especie de llet espessa,.y
se: cola exprimintla; se deixa.repo-
sar un poch, y se torna 4 colar, y
se fan fondrer, per iltim, 6, 6 7 un-
sas de sucre blanch picat en cada lliu-
ra de:ametllas, anyadinthi algunas
gotas dQ essencla de lhmé .

Altm mvencad de pa.stzllas de orxata \

Se prenen ametllas dolsas de bona
qualitat, . peladas ab aygua ealenta;
se xafan bhe en un morter, y se mo-
len'en la pedra de xocolater; in-
megdiatament se extrau la llet de
‘esta pasta; mesclant ¢n .élla 3 lliuras
de aygua per cada  Hiura de amet-
llas, la que se filtra per un drap
de tela espés, la qual llet se posa-
rd-d bullir, per reduhirla: 4 pasta
‘clara, remenantla :de .contintio , pe-



‘78
raque no se agafe en lo forido de
‘la:-cassa. En. estar -freda dita pasta
cldra; siimescla en-ella-un:poch.de
esseneia de 1limé y sucre :blanch: del

- millor, ben net y sens: porquerias,

fins 4 tenir la- consnstencla de marsa-
Pasta de goma dragant. :
Se’ posa. en ‘remull la quantitat
que se vulla de esta gema fins d
véurerla tova pera poder operar, la
- qual se posard .en un morter de: mar-
mol , se xafard ab una ma de fusta,
y mesclanthi sucre fi, quant se veja .
-que la pasta’ fa certs filets, . se.anya~
deix poch 4 poch mes sucre prosse-
‘guint en piear, hasta lograr la: con-
sistencia de pasta exéeta)j;ab :1a:qual
se pot feri'la idea: querse -vulla, per
-medl de motllos de fusta. R
; RPN BN
Pastzllas de _ﬂor de Borratxa‘. i
En una Hiura: de- sucre .preparat
4 Ja ploma un: poch forta,y dexat
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reposar un breu rato si tirara milja
onsa de dita flor ben neta y curio-
sa; y haventla remenada ab una cu-
llera en.lo sucre, peraque axi ca- -
lént se-barreje be, se distribuird en
los motllos de paper preparats per
aquest fi.. :

Pasta de molas buscamzs. |

.;Ses,pendré, la pOrcié. de 2 unsas
.de 1a millor violeta, se moldra be
ab un morter de .pedra, tirantli a}-
guna gota de such de 1llimé; y ha-
bent cuit 4 la:ploma.una lliura de-
duere clarificat quant estigue un poch’
fret,.si ticard la flor, molta, reme-
nantho' tot. be al rededor. del perol
6 de.la:cassola, y se tirard en los
motllos. Si sobra:algun poch de ma-
terial despres de acupats Jos motllos
preparats, y se vol aprofitar, se hi.an-
yadird un poch de such de 1limé,
remenantho ab una cullera fins que
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- se -haja. mesclat, per tirarho & un
aftre motllo. YL IS PR L P R
El t ‘ N !
Pastzllas de canyella. -
Se tirardn 4 desfer ‘em: sucre ‘cla-
r!ﬁcat dos eanons de canyella de la
bona ben picada y passada per .lo
tambor; y havent fet courer una
Hiura- de suere: preparat aprimera
- ploma, si-tirard dintre, y ben re-
menat ab. uma' cullera de- plata; fins
que s¢ ‘haje: ben mesclat,  se rema-
tard com las altras. .

Lo
R

De xacolata.s i

En una lliura de: sucre cuyt g la
‘primera ploma despres de: clarificat
se hi tirardn dos unsas dé xacolata ras-
-edt ; remenantho ‘ab. la--culleta per-
que s desfassa 'y ‘mescle, com la- de
dalt, y axi calent se posar£ en. los
motllos, 6. pots, 6 &n SRTRSEON

. : .
§ b L ey,
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De rosas blancas

Talladas ab un ganivet en petitas
porcions las rosas blancas fins 4 la
quantitat de mitja unsa, se tirardn
en una lliura de sucre preparat 4
la ploma, y remenat antes al rededor
5, 6 6 vegadas ab la cullera, 4 fi
de que, de aquest modo puga mes
facilment temperarse, y tot junt se
tornard 4 remenar per 2, 6 3 vega-
das, y se guardaré .

Pastillas blancas. -

Se fan estas de la flor de la ta-
ronja, y 4 falta de esta se pot usar
de la melmelada de esta flor, y 4
falta també de esta se pot suplir ab
la de llimona 6 poncem, y se fa de
esta manera: Se pren un poch del
material, que se ha dit, mesclat ab
uan poch de such de 1llimd, tirantho
en lo sucre preparat 4 la ploma, y
observant lo demes que se ha dit
en las precedents.

CUAD. 1V. : 6
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Bombons de licor.

Per exécutar la operacié es me-
nester tenir disposats uns motllos. de
guix foradats de una part y altra
ab diferents ideas, las que impri-
mirds en lo midd, lo qual deu estar
preparat planament 4 la alsaria 6
gruxa de un quart de palm poch
mes 6 menos.

Posards 4 bullir sucre clarificat al
negre marfil fins al grau verdader
de emperlar Jfort; mesclantli un poch
de esperit de vi: d' las horas se te
- preparat un embut petit ab un bas-
tonet de un palm de llarch, col-lo~
cat perpendicularment en lo inte-
rior, per ajustarlo en lo forat -de
dit embut; de manera, que umplint
lo embut de sucre, y afluxant un
poch lo bastonet ab la ma dereta
derramards lo sucre en lo ingrés del
midd, lo que deixaras refredar fins al
endemé : amés de axé traurds lo mi-
dd, posantlo sobre de un paper blanch,
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per arreglarlo en la estufa per asse-
car, y despres lo condirds de la ma-
~ teixa mmanera, que las fruytas.

Bolas de goma.

Se pren una lliura de sucre cla-
rificat, y mitja unsa de goma ard-
biga; se fa bullir fins al punt de
bola fort, y se posa en motllos de
plom, peraque surtian perfectament
trasparents. '

Estas bolas sont ‘molt eepecfﬁcas
pera ablanar lo ventrell.

.

Melmelada de violeta v de clavell.

Se pendrd una lliura de violeta,
la millet que se puga y molta en
-~ un morter de pedra, se tirard en 3
1liuras de sucre preparat 4 la ploma
‘primera, peraque done 5, 6 6 hulis
al foch, ab la advertencia, que deu-
hen ‘ser lentos, remenantho - tot al
‘bol ‘ab la cullera, y axi calent se
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posard en los instruments en que se
haja de guardar. La de flor de cla-
vells, que es molt -agradable y cor-
dial, y la de rosas que es la millor,
se fan per lo mateix terme que la
de las violetas.

BESCUYTS 0

Se pendran dos dotsenas de amet-
llas amargas y mitja lliura de dolsas,
y se pesardn en aygua calenta pera
pelarlas mes facilment, 'y refrescadas .
breument en la aygua natural, se
ficardn en un toballé net pera ne-
tejarlas y aixugarlas; fet assé, se
moldrdn en un morter de pedra, ar-
ruxantlas de quant en quant ab una
clara de ou debatuda; peraque no
se resolgan en oli; quant estiguen
ben moltas, se mesclardn ab 6 clj--
ras de ou frescas, ben debatudas y
ab bona escuma, anyadlnthl 3 ro-
vells, mitja lhura de sucre ben ‘sech
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y passat per lo tambor y una cu-
llerada de farina; y tot ben barrejat
Y posat en un perol, se anird dis-
tribuint sobre motllos de paper fets
expresament com 4 manera de qua-
dros semblants als ques fan per las
rajolas de xacolata, empolvats de su-
cre mesclat de farma per impedir
‘que se agafen 4 causa de la humi-
tat oliosa de las ametllas; se ficardn
4 courer en un fornillo de ferro, 6
en un com los que tenen los for-
~ ners. Lo foch que ha de tenir, en

cas de ser fornillo ha de ser mode-
rat tant de sobre com de sota, pe-
raque prengan color bonich: quant
se conceptue, que estan ben cuyts,
se trauran del forn pera dividirlos
sobre una post, si se judica conve-
nient, lo que en tal cas déu ferse
mentres mantenen calor.

Bescuyts de palacio real.
Pendrds igual quantitat de sucre

e . YATS AT
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un pols al pes de 6 ous enters, ad-
vertint que lo sucre 4 mes de estar
passat per lo tambor -ha de ser del
millor y mes sech, y si te alguna hu-
" mitat se fard assecar en la estufi, y
trencats los ous, se separardn los
rovells de las claras, debatent agues-
tas dltimas fins que hajan alsat bona
escuma, no deixant per aixdé de de-
bétrerlas tant com se puga, perque
serd millor lo resultat: se tira des-
pres lo sucre junt ab ellas reme-
nantho per tot lo bol ab la cullera
peraque se barreje be, y luego se
hi anyadirdn los rovells y la farina
- en la quantitat del pes de la mitat
del sucre ben sech en lo forn, y
tot ben mesclat y debatut se aumen-
.tard ab las ralladuras de una lli-
mona, y de la conserva de flor de
taronja molta en la quantitat de lo
~que pot cabrer en poch mes de
una closca de nou, y se distribuird
en los motllos empolvats de sucre fi,
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y se-conclourd com los altres.

De xacolata.

"En una clara de ouw se hi tirara
un poch de xacolata rascat, lo que
aparega bastant per donarli son pro-
pi gust y color, y se moldrd tot
junt en un morter de pedra, au-
mentant lo sucre 4 la proporcié cor-
responent, y tot ben mesclat y fet
pasta manual, se.fard lo bescuyt de
la forma y grandaria que be apa-
rega; y posat sobre paper, se cou-
f4 en lo forn 4 foch lento, posantne
sobre y sota.

Bescuyts de nata..

Bén debatudas 7 claras de ou, del
modo ja dit, se mesclardn ah mitja
Hiura de sucte, y tres unsas de fa-
rina, tornantho 4 debatrer be: fet
assé ,. s¢ debatrad fortament ab un
menadet” de bastonets prims y nets
mitg porro de nata, trahent la es-
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cuma que va per dessobre, y ben
aixuta en un sedds, se mesclard ab
‘la composicié que dalt se ha dit; y
-luego - se anird distribuint en los
motllos de llauna 6 be de paper, |
empolvats ab sucre fi, fent que se |
' cogan com las demes. '

" .Bescuyts de quaresma, 6 sens ou.

Peladas 4 lliuras de ametllas dol-
- sas, 'y refrescadas despres ab 4 6 5
ayguadas naturals, se aixugardn so-
bre del sedds pera mdldrerlas en lo
morter de pedra, y 4 las horas se
mudard la pasta 4 un perol ab igual
porcié de sucre beu picat y sech, pe- |
raque la pasta se desseque en lo foch: |
fins 4 tant que haja despedit lo hu- |
mor natural; y peraque no se creme,
se remenard ab un cutxard. Se co- |
neixerd que estd en son punt, si no
se apega, 6 se suspen la pasta a4 la
bora del perol: Preparat de aquest
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modo, se traurda deixanto refredar

sobre planxas de coure, passantho

de alli 4 un morter ab la anyadi-

dara de 8 culleradas de goma dra-

gant preparada ab un .poch de ay-

gua de flor de taronger y las rascadu-

ras de una llimona, 6 un poch mes.

Finalment se posard sobre de una

post ben neta, se formard lo bescuyt

6 bescuyts, y se courd 4 foch lento

en lo forn.

Bescuyts d la espanyola.

Ben debatudas 6 claras de wou,
sels juntaran sis rovells, tornant 4
las horas 4 debdtrerho tot junt cosa .
de ‘mitg quart de hora, mesclant-
hi despres 9 unsas de sucre real
picat, y continuant en debdtrerho
perague se unesca be: a lo que
se anyadird mitja lliura de flor de
farina de arros, repetint la diligen-
cia de debdtrerho tot be per espay
de un quart de hora; y tirantho
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~ despres en motllos de major capaci-
tat, se courd en lo modo ordinari;
en estar en aquest punt, se dividi-
rdn de llarch 4 llarch los ja fets
bescuyts, y per los costats y sobre
sels donard un bany de clara de ou
y sucre real; y peraque lo bany sels
assente , se posarin 4 courer un rato
y 4 foch lento.

Bescuyt real.

Per la formacié de aquest bescuyt

es menester elegir los ous frescos, y
separant las claras dels rovells, se
deg)atrén aquellas fins que fassan
grossa escuma: despres se mesclardn
7- unsas de tota especie de melme-
ladas, aumentant dos claras de ou,
y debatentho altra vegada: quant es-
tigue ben barrejat, se hi tirardn 5
rovells, continuant 4 debdtrerho tot
junt per lo temps de un quart de
hora, 4 lo que se anyadirdn 7 unsas
. de sucre picat ab altras tantas de
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flor de farina de arrés, y- fet tot una“
pasta, se courd y conclourd com los
altres.

Bescuyts de castanyas.

Se fa aquest género de bescuyts
del mateix modo que las ametllas
amargas, ab la- diferencia que las
castanyas se han- de courer y netas
de una pela y altra, y ben moltas
en un morter de pedra, y aixutas de
la aygna que prengueren cohentse,
se mesclardn ab un poch de clara de
ou, seguint en lo demes lo método
indicat. .

- Panellets de llimd.
Se pendrd una ‘¢ dos claras de ou,
debatentlas en lo morter ab un poch
e aygua de flor de taronger, an-
yadint despres sucre fi lo suficient
fins que se haja fet una pasta molt
forta per medi de flor de farina, ¢
eom lo marsapa, y aixi mateix an-
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-yadint las ralladuras de escorsa de
‘llimona ben moltas; y resultant un
* compost ben mesclat, se posard so-
bre paper en petitas porcions 6 bo-
letas de un gruix de dit; y xafant-
las un poquet y cohentlas en lo forn,
quant estiguen perfeccionats, se posa-
rin 4 giardar en un lloch sech.

1

MARSAPANS.

. Marsapa ordingri.

Per cada dos lliuras de ametlla-
dolsas, que no sian ‘rancias, sen pren
una lliura de amargas; .se pelan ab
aygua calenta y se posan 4 aixugar.
Despres se pican be fins 4 ferse com
farina en un morter de marmol y ma
de fusta, y anyadint un poch de cla-
ra de ou, se xafan, hasta que apa-
regan una pasta fina. A las horas se
tiran 4 la caldereta, previnguda ab
igual cantitat de sucre clarificat al
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punt de volant, y 4 foch lento se
cou, hasta que tocantho ab lo dit,
no se apegue; advertint, que se ha de
remenar de continuo, peraque no se
agafe 4 la caldereta ¢ perol. Se trau
del foch, se li anyandeix una petita
quantitat de essencia de llimd, y se
avoca sobre marmol, cubert de un
poch de sucre fi. Se treballa luego
lo marsapa, y- se col-loca en la es-
tufa peraque se asseque.

Marsapa lleuger.

. Havent preparat las ametllas y feta
la pasta en los termes explicats en lo
marsapd ordinari, se posa en la cal-

~ dereta, que deu estar previnguda ab

igual quantitat de sucre clarificat y

cuyt hasta lo punt fort de bola; se

manté en un foch lento fins que la
pasta, tocantla ab lo dit, no se ape-
gue 4 ell, y se posa 4 cubrir sobre
de la pedra. Despres en un morter
de marmol se disposan dos claras de
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ou, yn poch de sucre fi y un quart

. de canyella de holanda en pols ‘per
cada dos liuras de aquella pasta;
. se mescla be-tot, y per medi de la
xeringa se fan las variacions ¢ figu-
ras que be apareix, se col-locan en
" lo forn, y en eslar un tant secas se

llnstran ab sucre moreno y  clara
de ou. :

Marsapa de maduzxa. v

Es lo mateix marsapd ordinari ab
la anyadidura del swch extret de 4
unsas de maduxas per cada lliura
de pasta.

Baix del mateix método y guar-
‘dant dita proporci6 se fan las de pru~
nas, ribas, &c

TORRONS.
" De Marsapd fi.

Preparadas las ametllas de espe-
ransa, y feta la pasta en los termes
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esplicats en lo marsapd ordinari,gab
la diferencia de posar aygua clara
en lloch de clara de ou, se fa la
" mesclaen la caldereta ab igual quan-
titat de sucre clarificat, y cuyt has-
ta lo punt fort de bufat, anyadint
‘despres per cada dos lliuras de la
mescla una clara de ou, y se blan-

. 'queJa, y luego se anyadeix la quan-

titat corresponent de ralladuras de
llimona: se posa en un motllo, y so-
bre est un pes proporcionat, y se ta-
llard 4 barras despres de 24 horas.

De neu. :

Despres ‘de peladas y aixutas las
ametllas se fan torrar un poquet, y
se prepara la pasta. Fet aix¢, se fa-
rd la mescla ab lo sucre -clarificat
al punt de volant, y blanquejat ab
- clara de ‘ou juntant la ralladuras
de llimona, y guardant la proporcid
de dos lliuras y dos unsas de pasta
per cada tres.lliuras del dit. En estar
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blanquejat y disposat, conforme se
ha expressat, se disposa en motllos
ab la advertencia de posar poch ‘pes
dessobre. Passadas algunas horas, se
tallan ab molt cuydado peraque no
se desfassan.

De magalld. :
Preparadas las ametllas, com en
lo de neu, se fa la. pasta, mesclant
un poch de llavor de anis 6 sia de -
matafaluga. Entre tant se te lo pe-
rol al foch lento tenint 3 lliuras de
sucre per cada 2 de ametllas emplea-
das, y anyadint poch 4 poch la ay-
gua corresponent, se remena pera-
que no se agafe, fins 4 tant que ha-
ja adquirit lo punt de caramelo. Se
tiran luego las ametllas fetas™ pasta,
y despres de junt be tot, se avoca
sobre lo marmeol untat ab un poch -
‘de oli fi, y ab un rodet se conclou
lo torrd Magalon, que se talla 4
gust de qui lo fa.
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Es molt 1itil fer aquest torrd en
petitas quantitats, perque resulta mi-
llor.

Torrons de tauleta ¢ de mel.

Se posa en lo calderé la mel pu-
ra y aromdtica, y en coemensant i
. bullir; se trau del foeh, y se extrau
la escuma ab tot cuydado; se torna
d bullir, y en tenint lo grau de
bola. flux, se aparta, y se blanque-
ja ab una clara de ou debatuda per
cada 3 lliuras de mel, remenantlo
ab forsa, al matex .temps que ab
cuydado: se retorna al foch fins 4
adquirir lo punt de caramel-lo, en
. lo qual estat se anyadeix y mescla
igual ‘quantitat de ametllas. calenta-
das en Jo forn.

. De Alicant.
Despres de preparada la mel baix.
dels termes indicats en lo antecedent,
CUAD. 1v. 7
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Yy tenint lo grau de bola flux, se
“hi anyadex igual quantitat de sucre
: ~ clarificat, y cuyt al matex punt de
bola’ ﬂux, y luego se blanqueja ab
dos claras de ou per cada 3 lliuras
de mel: se cou fins al grau de ca-
i ramel-lo, y se tiran en lo perol tan-

" tas ametllas, quant sucre y mel se
ha empleat, .pero han de ser pela- .
das y trencadas; y ab la anyadi- .
dura de 2 lliuras de sucre en tar-
rés, se posan en motllos de fusta
previnguts per aquest fi; y quant
lo torrd esta un poch fret, se talla
6 serra 4 barras, sobre las quals se
posa un poch de canyena.

r\

Tauletas de café
v 7 Se pren lo café torrat y polvorl-
sat, y se posan .en un instrument &
propdsit en la proporcié de 2 lliu-
ras per cada 3 de aygua, y despres
de un petit bull, se trau del foch,
y se guarda ben tapat hasta lo d;a
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segiient : despres se filtra; 6 be se
passa per la mdnega fins. 4 quedar
clar lo liquit, ab lo qual se va mes-
clant sucre en pols, es dir picat y
passat lo que sia necessari per formar
una pasta de bona consistencia: se
posa esta en la caldereta, se fa es-
calfar 4 foch lento, reglrantla, se
umplen los motllos rodons; y se po-
san en la estufa peraque se assér

Tauletas de
*Se fa ab la pasta d
dalt mencionada, so}
_tres se va fabrican
-ab aygua de malvi,
puga soportar; lue
marmol, y se apla

"~ rodet” de fusta 4

vulga, donantlos

" ab un cané de .

tas son molt 1itils.
del pit ¢ tds catarral.
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LIGORS.

, N 6 '
Pendrds una lhura de ametllas
amargas., mitja de:ametllas de pres-

mdcis, trenta fullas: de taronger agre
y unas. 3 lliuras 3 unsas de aygua-de
ﬂor de taronger ; ho ‘posards en in-

-en una ampolla per 3 dias,

mals, hi mesclards una

ardent , posantho tot
ulantlm al ‘bany- dit
trdurerne '1g lliuras
esperitds: fards li-
it lliuras de sucre
'utJa de aygua co-
tot, y ho filtra-
sxa trasparent |
ny de ‘maria ﬁﬁs

daras y mitja de licor -

arroba de ayguardent

sech, un quart de unsa de flor de
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de proba del oli, sis unsas lliris de
Florencia, 3 unsas anis estrellat, 2
unsas de la herba dita culantro, co- -
ronetas de la escorsa de quatre ta-
ronjas, una unsa de rael de Xina, y
altra de safrd. Fards despres fondrer
8 lliuras de sucre en mes de seise
lliuras de aygua, ho mesc]aras y fil-
trarhs. :

chor suau.

Posaras una arroba de a uardent
de proba del oli 4 destllar al ban dy
de maria, y un quart de unsa.
clavells de especia, 'y ‘un quart de
unsa de mdcw, fins 4 conseguir 19
Hiuras y mitja dé licor, ‘fards I'iqu
dar ‘8 MHiuras de- sucre en mes. de
setse lliuras ‘de: a)f ua’y i’ mesc’lat‘é

despres 19 iins3s” §é aygua .de'iflor
de taronger,’ igual quantitat de’ Ay
gua de’ rosa, mitg “quart’ de . uns:
esperit de jesami y sis gotas dé’es-
perit de ambar; formards la mescla
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ab lo que has destilat; ho filtrards
-y posards en ampollas ben tapadas.

Perfet amor.

Posa 4 destilar una arroba de ay-

guardent de proba del oli en lo
bany de maria del alambi, mltJa
unsa de canyella de Holanda, mitja
-de clavells de especia, coronetas de
escorsa -de 4 poncems, idem de 6

- llimonas, fins 4 conseguir prop de. -

19 1liuras y mitja de licor esperitds;
fards disoldrer 8 lliuras de sucre en
mes. de setse lliuras de aygua, la
que mesclaris ab lo licor destilat,
y luego ho filtrards. Pendrds un
quart de unsa de cotxinilla, .un de
sucre candi, y mes de tres Niuras y
‘mitja de aygua de font; tot reunit
ho posards en una-eyna al foch,
quant haja donat alguns bulls, "ho
traurds del foch, y ho passards per
la mdnega’'y quedaré corrent.
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: ‘De malta.

Posardf per lo espay de 2 dias
las . corgetas de la escorsa de 10 -
taronjaszn una arroba de ayguar-
dent d¢ proba del oli, ‘posantho
desprefd la destilacié en lo bany
de mata del alambi, fins 4 traurer
19 lljras y mitja del licor; fards
desprs fondrer ‘8 lliuras de sucre
en 1/ lliuras y mitja de aygua, an-
yadiitli al matex temps 3 lliuras
sas de aygua de flor de taron-
ho mesclaras lnego, y filtrards.

De aygua divina.
estilar4s una arroba de ayguar-
nt de proba del-oli al bany de
aria del alambf, coronetas de sis.
imonas, idem de sis bergamotas,
unsas de melissa fresca,.fins 4 te-
tenir 19 lliuras y mitja de licor; fa-
rds despres fondrer 8 lliuras de su-
cre, en ines de setse lliuras de ay-
gua, anyadintli 3 lliuras 3 unsas de
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ygua-de ﬂor de taronge,, ho
‘claras, y filtrards. i
“ - De la Costa. I
Posaras per 7. dias en lfuslo d()s
unsas* canyella trencada, si de da-.
“tils,, coronetas de dos ponems, 4.
unsas de’ figas “vellas, en unaarroba
de ayguardent‘ de proha..del \li; ho -
‘posards A desular al bahy demaria.
del a-lam ﬁl;lb 4 traurer 19 liuras.
'y xmtJa fe- Jmpr“ fondrds 8 luras
de sucfe- en 'mies “de. 16 MHiura, de
aygua’ destildda; fards la mesch y
ho filtrards fins que tmgas ben tns-
parent lo licor. S .
Pozz.:c .per un vas. s
Pendras dn- rovell de ou;, gm\ o
ppaaras en.una, plata fonda; y. lode:. :
batrds fortament 3 1i. apyadirds luegq ;
siicre clarificat, rom y aygua calen-,
-ta, la quantitat -necessaria: tornards-
4 debatrer, fins que haJa alsat -escu-
ma, Y. ¢ axi ho avoc:ilras al vas. ’

e - . ; . o
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