


Novísimo arte de cocina Anónimo

1

No ví si mo ar te de co ci na o Es ce len te co lec ción de las me jo- 
res re ce tas pa ra que al me nor cos to po si ble, y con la ma yor
co mo di dad, pue da gui sar se a la es pa ño la, fran ce sa, ita lia na
e in gle sa; sin omi tir se co sa al gu na de lo has ta aquí pu bli ca- 
do, pa ra sa zo nar al es ti lo de nues tro país.

Lle va aña di do lo más se lec to que se en cuen tra acer ca de la
re pos te ría; el ar te de trin char &c., con dos gra cio sí si mas es- 
tam pas que acla ren me jor es te úl ti mo tra ta di to.

De di ca do a las se ño ri tas me xi ca nas.
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AD VER TEN CIA
DES CAR GA DE RES PON SA BI LI DA DES:

To das las re ce tas de es te li bro son an ti guas y pue den es tar
mo ti va das por di fe ren tes cir cuns tan cias o ne ce si da des de
ali men ta ción y su per vi ven cia hu ma na.
El ar te de la co ci na o ar te cu li na rio las ha ce ca da día más
salu da bles y las adap ta a las ne ce si da des hu ma nas de hoy
en día.
Te ner una guía de la com po si ción de los ali men tos pue de
ha cer nos ver mu chas co sas. Un ejem plo es que los se sos,
co mo ali men to, pue den con si de rar se co mo una bom ba pa- 
ra la salud.
La apli ca ción y la lec tu ra de las pa la bras de es te li bro no
im pli can nin gún ti po de ga ran tía, obli ga ción o car go so bre
la ve ra ci dad, au ten ti ci dad, fia bi li dad, ca li dad, uti li za ción,
uso y apli ca ción de la in for ma ción fa ci li ta da en él.
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TRA TA DO I
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SO PAS

1. Mo do de ha cer los ta lla ri nes.

A una li bra de ha ri na de flor se echan dos hue vos con cla- 
ras y ye mas, una ta za cal de ra de agua bien ca lien te y una
po ca de sal: se ama sa to do jun to; y a po co se van es ti ran do
pa ra que no se en fríen, ten dién do los en unos man te les a la
som bra.

2. So pa de arroz a la va len cia na.

Lim pio el arroz y la va do se po ne a es cu rrir pa ra dar le co lor
con un po co de aza frán mo li do, y se po ne por me dia ho ra
al sol ex ten di do en un tras to. Se frei rá en man te ca una po- 
ca de ce bo lla, dien tes de ajo, ji to ma tes y un par de chil cho- 
tes, to do pi ca do: ya fri to es to, se echa rá allí el arroz a que
me dio san co che, y se echa cal do del pu che ro pa ra que
cue za en fue go re gu lar sin que se des ha ga ni que me; y ya
es pon ja do no se me nea rá, sino a fue go man so se le irá
echan do más cal do co mo lo ne ce si te, has ta que cue za y
crie cos tra. La sal al gus to. Que es pe se; pe ro lo co rrien te es
ser vir la suel te ci ta.

3. Otra de fi deos.

Pica da una po ca de ce bo lla, se fríe en man te ca, echan do
allí cal do del pu che ro, un po co de pe re jil pi ca do, es pe cias
y ajo asa do, to do mo li do, y se de ja her vir pa ra echar des- 
pués los fi deos, cui dan do de que no se des ha gan has ta
que cue zan: en ton ces se pon drán al vaho de una olla a es- 
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pe rar la ho ra de ser vir los: que se rá te nien do por se pa ra do
que so añe jo o de Flan des mo li do, pa ra que el que gus te
de él se lo eche.

4. Otra de fi deos pa ra car ne o vi gi lia.

Des ve na do el chi le an cho, se echa rá a re mo jar pa ra qui tar- 
le el pi can te; se mue le con un po co de ajo cru do, pi mien ta,
cla vo y unos po cos co mi nos. Se frei rán unos ajos pi ca dos; y
to do es to fri to se echa cal do o agua, se gún pa ra el día que
sea; y cuan do ha ya her vi do se echan los fi deos en el mo do
ya di cho, sir vién do los con que so.

5. Otra de pan y vino.

Pica da ce bo lla y pe re jil se frei rá en man te ca, y allí se echa
cal do de pu che ro te nien do es te to das sus es pe cias, y re ba- 
na do el pan fran cés frio se tos ta rá en un co mal, y se irán
po nien do en el tras to que tie ne de ha cer se la so pa pa ra ir le
echan do aquel cal do: a po co de em pe zar a her vir se le
echa un po co de vino blan co y to mi llo, de ján do la un cor to
ra to re po sar, pa ra des pués ser vir la suel te ci ta.

6. Otra fran ce sa, de pan.

Pica dos dien tes de ajos se frei rán en man te ca, y ya do ra dos
se mo le rán con un po co de pi mien ta y ce bo lla pi ca da pa ra
vol ver los a freír en la mis ma gra sa; es tán do lo se echa rá cal- 
do del pu che ro o agua, se gún el día pa ra que es, el que
con to das sus es pe cias se de ja her vir con unas ho jas de
oré gano, al mo ra dux y to mi llo; re ba na do el pan pa ra la so- 
pa y pues to en el tras to en que se ha de her vir, se le echa rá
el cal do y se de ja rá re po sar: po co an tes de ser vir la se le
echa un po co de acei te de co mer, si es pa ra vi gi lia, cui dan- 
do que no se ha ga en gru do, ni se es pe se, y se ser vi rá suel- 
te ci ta y sin que se des ha ga.

7. Otra de lo mis mo pa ra car ne o vi gi lia.
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Pela dos y asa dos unos ji to ma tes, y fri tos unos dien tes de
ajo, se mue le uno y otro con al gu nos gar ban zos des ho lle ja- 
dos, y en la man te ca que se frie ron los ajos, se echa rá tam- 
bién un po co de ce bo lla pi ca da, cal do y co mi nos mo li dos;
y to do jun to se pon drá a her vir: re ba na do el pan de la so- 
pa, frio, y pues to en el tras te se le va echan do del cal do, y
a la ho ra de ser vir la se le echa un po co de acei te de co mer,
re ba na das de hue vos en du re ci dos o fri tos de cria di llas; se- 
sos o ta ja das de plá ta nos lar gos fri tos, ho jas de le chu ga o
rue de ci tas de li món; si es pa ra vi gi lia acei te y de más con di- 
men tos anexos.

8. Otra de za naho rias.

Se re ba na rá y frei rá en man te ca el pan de la so pa, se ha rá
lo mis mo con un po co de ce bo lla, za naho ria pi ca da, ja món
y pe re jil; fri to es to se le echa rá cal do y una ye ma de hue vo
co ci do, mo li da, sal y el pan fri to pa ra que jun to hier ba; y re- 
po sa da se ser vi rá.

9. Otra de lo mis mo pa ra vi gi lia.

Fri to el pan se saca, y en su lu gar se pon drá ce bo lla pi ca da,
es to se rá en man te ca y acei te: tan lue go co mo es té se le
echa rá agua, cla vo, ca ne la, pi mien ta y sal, to do mo li do, y
se le pon drán ca pas de pan y za naho ria co ci da y pi ca da, y
chí cha ros co ci dos con el cal do.

10. Otra de chí cha ros pa ra vi gi lia.

Se pi ca rá ce bo lla y tres dien tes de ajo, se frei rá en man te ca
y se asa rá un ji to ma te gran de; es te se mo le rá con to das es- 
pe cias, me nos aza frán, to do se echa rá jun to con un pu ña do
de al men dras pe la das y otro de chí cha ros ver des, adon de
se frio la ce bo lla. Con las al men dras se mo le rán los dien tes
de ajo fri tos, es to se pon drá don de se es té frien do el ji to- 
ma te has ta que se cue zan los chí cha ros: re ba na do el pan
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de so pa y pues to en el tras te, se le echa rá el cal do pa ra
que hier ba, y a fue go man so si gue has ta la ho ra de ser vir la,
con su po co de pe re jil pi ca do, to mi llo, al mo ra dux, una po- 
ca de man te ca que ma da por en ci ma y acei te. Se ador na
con re ba na das de hue vos en du re ci dos, li món y ro ma ni tas
des ho ja das; y suel te ci ta se sir ve.

11. Otra de pan y acei te pa ra vi gi lia.

Asa dos unos ji to ma tes, se mo le rán y frei rán en man te ca
con ce bo lla pi ca da, se le echa rá agua y sal pro por cio nal- 
men te; lue go se le echa un po co de acei te, to mi llo, oré- 
gano, pe re jil pi ca do, con dos ye mas de hue vos en du re ci das
y des he chas: re ba na do el pan de so pa frio y pues to en el
tras to, se le irá echan do el cal do pa ra que hier ba: a la ho ra
de ser vir la se ador na rá por en ci ma con acei te, al ca pa rras la- 
va das y ta ja das de hue vo en du re ci do.

12. Otra de fri jo les pa ra vi gi lia.

Pica da la ce bo lla se frei rá en man te ca, en ella se echa rá el
cal do de fri jo les por ha ber los an tes mo li do, y sa zo nán do los
con un po co de cla vo, ca ne la y pi mien ta, mo li do to do, se le
echa un po co de oré gano y to mi llo, y lue go un po co de
acei te; y re ba nan do el pan de so pa, do rán do le en man te ca
o en un co mal, y pues to en el tras to que va a ha cer se la so- 
pa se le echa rá el cal do pa ra que hier ba en tre dos fue gos, y
ya que ha ya de ser vir se, se le echa rá por en ci ma más acei- 
te, hue vos es tre lla dos y que so mo li do.

13. Otra blan ca pa ra vi gi lia.

Pica da la ce bo lla y ajo, se frei rá en acei te y man te ca has ta
que se do re; allí se echa rá des pués agua, unos po cos de
co mi nos, cla vo, ca ne la y pi mien ta, to do mo li do, su oré- 
gano, pe re jil pi ca do y al ca pa rras; más man te ca pa ra que
con to do lo di cho hier ba: es ta rá ya el pan de la so pa re ba- 
na do pa ra ir le echan do es te cal do y se pon drá en tre dos
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fue gos has ta que es té, es ta rá ya el pan de la so pa re ba na- 
do pa ra ir le echan do es te pa ra ser vir la, con hue vos es tre lla- 
dos por en ci ma, más acei te y que so añe jo o fres co en ta ja- 
das.

14. Ca pi ro ta da de me nu do.

Un día an tes se co ce rá el me nu do pa ra echar le ja món co ci- 
do, po nien do en la ca zue la una ca pa de es te, otra de pan
tos ta do o fri to con su que so ra lla do, pol vo de ca ne la, cla vo,
ce bo lla pi ca da, man te ca y sal; y en tre dos fue gos se sa zo- 
na.

15. Ca pi ro ta da fran ce sa.

Se pi ca rá car ne de puer co, car ne ro, ja món y un po co de
pan re mo ja do; ce bo lla, ajo, pe re jil, y yer ba bue na. Se re- 
vuel ve es to con hue vos, acei te y vino, y se ha rán bo li tas
con to do es to pa ra ir las frien do en man te ca, has ta que se
do ren; así que es tén en aque lla gra sa, se le echa rá una po- 
ca de ha ri na con al gu nos dien tes de ajo pi ca dos y ce bo lla;
tan lue go co mo es té fri to, se echa allí una po ca de agua y
vino, su oré gano, cla vo, pi mien ta y aza frán mo li do; acei tu- 
nas, al ca pa rras y al ca pa rro nes; to do se re vuel ve con las bo- 
li tas, cu ya car ne de be ha ber se co ci do an tes de ha cer las,
aña dién do le hue vos ba ti dos: to do lo que se pon drá en tre
dos fue gos pa ra que sa zo ne; y al ser vir las se le pon drán por
en ci ma sus re ba na das de pan fri tas.

16. So pa de apio.

Se tues ta el pan de un día pa ra otro: se re vuel ve en un pla- 
to el apio y pe re jil pi ca do, y es to se pon drá so bre el pan
pa ra echar le cal do, pi mien ta, nuez mos ca da, ca ne la y cla vo
en pol vo; y se sa zo na con sal en tre dos fue gos.

17. Mo do de ha cer los ra vio les.
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Se pon drá a co cer so lo con sal, un ma no jo de es pi na cas, y
es tán do lo se ex pri mi rá y lue go se pi ca rá bien me nu do. Se
co ce rá me dio o un real de ja món, tué ta nos y se sos, to do
se pa ra do; he cha es ta ope ra ción se re vol ve rá to do con las
es pi na cas, echán do les pi mien ta chi ca, cla vo y ca ne la en
pol vo, un po co de acei te y que so de Flan des ra lla do. Se
ha rá la ma sa con un pu ña do de ha ri na de flor, un hue vo con
cla ra y ye ma; se de rre ti rá co mo me dio real de man te ca, pa- 
ra un tar se las ma nos con ella, y con sal se va ama san do y
ex ten dien do es ta ma sa con un pa lo te bien del ga do pa ra
ha cer las em pa na das lo más pe que ñas que se pue da, aun
con el di cho re lleno, de ján do las así de un día pa ra otro.
Des pués se pon drán los ra vio les a co cer en agua hir vien do,
a la que se le pon drá una po ca de man te ca; y lue go que
es tén co ci dos, se sa ca rán pa ra echar los en el cal do del es- 
to fa do si guien te. Se mo le rá bien en agua un po co de pan,
que al efec to se tos ta rá en lum bre pro por cio na da; de be rá
es tar ya al fue go el cal do de car ne de va ca, pa ra en él des- 
ha cer el pan mo li do y que hier ba: se le agre ga rá cla vo, pi- 
mien ta en pol vo y ca ne la, so bre salien do un po co el gus to
de la pi mien ta, y dos man te qui llas de a me dio. Sa zo na do
to do, se echa rán los ra vio les o ta lla ri nes, des pués que ha- 
yan her vi do, en el agua de sal y man te ca a fue go len to, al
que se de ja rán has ta que se es pesen pa ra ser vir los.
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TRA TA DO II
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EN SA LA DAS

1. En sa la da de col blan ca.

Se pi ca rá la col un día an tes de ha cer la en sa la da, lue go se
pon drá a re mo jar, des pués de ha ber la la va do en dos o tres
aguas: el día si guien te se vol ve rá a la var, y se pon drá a co- 
cer con un grano de sal y una ca be za de ajo ma chu ca da:
co ci do es to se la va rá mu cho otra vez pa ra que no le que de
nin gún he dor, ni al ajo. Se pi ca rá ce bo lla me nu da pa ra freír- 
la en man te ca, y ya fri ta se le echa rá pe re jil: se ex pri mi rá
bien la col de mo do que no le que de agua, y se pon drá a
freír con la ce bo lla y el pe re jil; fri to es to, se le echa rá sal, vi- 
na gre, acei te, tor na chi les cor ta dos, acei tu nas y oré gano en
ra ma, y lue go se sir ve.

2. Otra de co li flor.

Se le qui ta rá la flor an tes de co cer la, y se de ja rá el tron cho
lim pio, al que se le qui ta rá la cás ca ra y se cor ta rá en re ba- 
na das; es tas se pon drán a co cer con dos o tres dien tes de
ajo ma chu ca dos; así que es to es té bien co ci do, se la va rá
has ta que no ten ga he dor pa ra freír lo, co mo se ha di cho en
la an te rior: se le pue de agre gar, si se quie re, pa sas y ca la- 
ba ci tas co ci das a par te, pe ro siem pre se ade re za co mo se
de ja di cho.

3. Otra de hi gos.

Se cor tan los hi gos ver des en cua tro par tes, y se po nen a
co cer con un pu ña do de pa ja por en ci ma; lue go que es tén
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co ci dos se la va rán con agua ca lien te, pa ra que no se pas- 
men, y con ce ni za asen ta da, pa ra qui tar le lo pe ga jo so: lue- 
go que es tén lim pios, se pi can bien me nu dos. Se le agre- 
ga rá a los hi gos cla vo, ca ne la y pi mien ta mo li da; to do lo
que con al mí bar de me dio pun to se pon drá al fue go pa ra
que dé un her vor; lue go se apar ta rá y se ten drá dos días
quie to. Des pués se le es cu rri rá el al mí bar, y se le pon drá
vino blan co, pa sas, al men dras, nue ces lim pias, aci trón, azú- 
car y ca ne la mo li da, ajon jo lí gra na do y plá tano lar go, pa ra
ser vir la fría.

4. De na bo.

Se pi ca rán es tos, me nu dos, sin cás ca ra, y lue go se pon drán
a re mo jar. Se ha rá un al mí bar de me dio pun to, al que se le
agre ga rá cla vo, ca ne la y pi mien ta mo li da. Se le mu da rán a
los na bos dos o tres aguas, an tes de po ner los a co cer, que
se ha rá con un grano de sal, de suer te que no que den du- 
ros ni muy co ci dos; des pués se la va rán mu cho has ta que se
les qui te el he dor; se echa rán en el al mí bar pa ra que den
un me dio her vor; he cho es to se se pa ra rán del fue go y se
ta pa rán bien: pa sa dos dos días, se les es cu rri rá el al mí bar
en que han es ta do, pa ra echar les vino blan co, un pol vo de
azú car y ca ne la; pa sas, al men dras, nue ces y pi ño nes, to do
lim pio; ajon jo lí y aci trón tos ta do.

5. Otra de na bo y za naho ria.

Se pi can am bas co sas y se cue cen con agua de sal, se es- 
cu rren por un ce da zo, se le pi ca ce bo lla cru da, y se le
echan acei tu nas, acei te, vi na gre, tor na chi le pi ca do, oré- 
gano y así se sir ve.

6. Otra de co go llos de col blan ca y dul ce.

Se to ma rá el co go llo de una col gran de, se pi ca rá y la va rá
en dos o tres aguas, lue go se pon drá a her vir con un pe da- 
zo de azú car, cui dan do que no se des ha ga el co go llo, el
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que des pués de co ci do se pon drá en un pla to y se le agre- 
ga rá lo si guien te: nue ces lim pias, pi ño nes, pa sas, al men- 
dras, acei tu nas la va das, gra na da, vino y azú car mo li da.

7. Otra de na bos o rá ba nos, pues am bas se ha cen de un
mis mo mo do.

Pica do uno u otro cru do, se ten drá en vi na gre agua do un
día, con un po co de sal, pa sa do es te, se sa ca rá y ex pri mi rá
sin que se ma chu que, pa ra echar le al ca pa rras re mo ja das,
ce bo lla pi ca da y des fle ma da, pa sas, al men dras, pi ño nes,
gra na da y bas tan te acei te; pues to ya en el pla to, se le agre- 
ga rán al ca pa rras y tor na chi les cor ta dos.

8. Otra de be ta be les.

Hecho el cal di llo de ca la ba ci tas co ci das, que es de un po- 
co de chi le an cho mo li do, el que des he cho en vi na gre se
pon drá con ce bo lla pi ca da, sal y acei te. Se ten drán los be- 
ta be les en ta ja das, pa ra así re vol ver los con lo arri ba ex pre- 
sa do, al ca pa rras re mo ja das, acei tu nas, tor na chi le y vi na gre.

9. Otra de ca la ba za.

Se cor ta rá es ta en pe que ñas par tes, y de es te mo do se co- 
ce rá en miel, ad vir tien do que an tes de be de po ner se en
agua de cal no muy fuer te: saca da de la miel se es cu rri rá un
po co y se le pon drá ajon jo lí cru do, pa sas, al men dras y pi- 
ño nes, to do pi ca do; ca ne la mo li da y vino.

10. Otra de co li flor.

Esta se pon drá a co cer en te ra, con un po co de sal, des- 
pués se pi ca rá y en ju ga rá de for ma que se per ci ba la flor;
se pon drá vi na gre y acei te; acei tu nas, tor na chi les, agua ca- 
tes, al ca pa rras y un pol vo de pi mien ta y sal.

11. Otra de be ta be les y fru ta.
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Coci do el be ta bel, se ha rá rue de ci tas me nu das. Se ha rá lo
mis mo con al gu nos du raz nos, ca mo tes, plá ta nos gui neos,
pa sas, al men dras, ajon jo lí, una po ca de al mí bar, al ca pa rras
y le chu gui tas; así se sir ve.

12. Otra de ca la ba ci tas tier nas.

Estas se cue cen, pi can y la van; se les po ne des pués sal, du- 
razno sin cás ca ra y en ta ja di tas, plá tano gui neo, acei te, vi- 
na gre, acei tu nas, tor na chi les ra ja dos, al ca pa rras, agua ca tes
y un pol vo de pi mien ta al ser vir las.

13. Otra de mo ras.

Estas co ci das y frías, se ex pri mi rán y se les echa rá vino y
aci trón, ca ne la mo li da, pa sas, al men dras en pe da ci tos y
azú car mo li da, se gún el gus to de ca da cual.

14. Otra de rá ba nos.

Estos se pi can y cue cen, y des pués de te ner los una ho ra en
agua, se sacan y es pri men; se les agre ga pe da ci tos de pe ra
ver ga mo ta co ci da, uvas cru das, gra na da, aci trón, pa sas,
azú car, vi na gre, acei te, acei tu nas y tor na chi les ra ja dos: y to- 
do es to re vuel to se sir ve.

15. Otra de bre to nes.

Se re ba nan ajos y se fríen en acei te y man te ca; se pi can los
bre to nes y se les echa un po co de pi mien ta, vi na gre o zu- 
mo de na ran ja de chi na y sal.


