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poco duros: luego batirds cerca de media
azumbre de leche con cuatro hueves con
claras: luego armards una sopa de los hue-
vos estrellados y torrijas, de manera que va-
yan mezclados los huevos con las torrijas, y
entre lecho y lecho un poco de azucar y eca-
nela, on poco de manteca de vacas, y écha-
le la leche con los huevos de manera que se
empape bien la sopa; Inego échale azucar y
canela, y ponlo d cuajar en el horno.

Torrijas de pan.

Tomards pan blanco mollete, que sean
los panecillos tiernos y redondos: cortards
una docena de torrijas redondas, que sean
un poquite gordas, pdsalas por un poquito
de leche, y luego rispales un poco de sal
por encima: luego pondris la sartén al fuego
con harta manteca, hards cada torrija de
por si, batiris docena y media de huevos,
mojards una torrija en ellos, la tomards con
una cuchara cerrada, de manera que vaya
la cuchara llena de huevos; echa la torrija y
los huevos todo junto en la sartén, y se ha
de hacer como una esponja: luego carga la
torrija con la cuchara cerrada, y con la pa-
leta vé recogiendo los huevos encima la tor-
rija; luego vuélvela con la paleta; friase bien
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hasta que esté un poco morena; y de esta
manera podris hacer las doce torrijas con
los diez y ocho huevos; luego pdsalos por
almivar, y si no le tuvieres sirvelas con miel
y azucar raspada por encima.

Sﬂpa borracha.

Asards torreznos de las garrobillas ¢
de otra parte, que sean buenos y no tens
gan sal : luego hards torrijas de pan blanco,
y sean un poco grandes, y tendrds hecha
media libra de azucar en almivar, y majards
las torrijas en vino tinto; luego los pasards
por el almivar, que den un hervor en él: lue-
go hards otro tanto al tocino: luego untards
un plato eon manteca fresca de vacas, haras
un lecho de torrijas, échale canela por enci-
ma, asentards los torreznos, le echards ca-
nela, y echards torrijas encima, de manera
que se vean las puntas de los torreznos, y
mezclards un poco de vino con almivar, le
que vieres que podrd embeber la sopa: md-
jala con este vino y almivar, y déjala esto-
far: es menester para cada sopa borracha
media libra de azucar; y si el plato fuere un
poco grande, serdn menester cosa de tres
coarterones.
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. §Aras vnas poquitas de torrijas; ¢
1 lpego corralas que fean vn poco
igas y angoftas,y eltrellaras vaa do+
2epa de ivenos.yn poco duros:leego
baticas cerca de media.agumbre de Fe-i
che con quatro huedoscon claras: lues
g0 armaras voa (opadelos huevosel-
tellados y torrijas; demanera § vayan
mezclados los huevos con las torrijas,
Yentre lecho y lecho vn pocode agu+
€3ty canela, y vnpoco de mantecade
Vacas,y echaledelaleche con los hue<

Yos, demanera que fe empape bien la
fopa;y.luego echale fuagucary canelay

|

¥-ponlo aquajar enel horno,
%ol 1 '
N o Torrijas de Pan.

’I?Qm;rqs pan blanco mollete, y que

+4 [fean los panezillostiesnos y redon
ﬂm.cor_uras vinadozena de torrijasre
dund:s,que (ean vn poquiro gordas, y
Paffalas por vn poguirodeleche;y lue
fﬁ ralpales v poco de fal por encima:
uego pondras la farten alfuego con
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harta manteca, y haras cada rortija de
por fi,y batiras dozena y mediade hie-
vos,y mojaras vna toreija enellos, yito
marla has con vna cuchara cerradadé-
manera § vaya lacuchara llena de hoe
vos,y echa latorrija,y los huenostodo
Jonto enla farten, y hazerfe hacomo
vna efponja: luego carga la torrija’cd
la cuchara cerrada,y conla paleta vere
cogiendo los huevos encima la rorrij3
y luegobueluelaconla paleta, y friafe
bien haftaque eft¢ va poco morenaty
deftara manera podras hazer las dozé
torrijas conlos deziocho huevos,y €
gopaffalos por almibar:y fi no lo rotie
res,(iruelss con miely agucar rafjpado
por encima. ;

Sopa Borracha.

: Saras torreznos delas Garrobill#
A \o deotra parte que fean buenosiy
motengan lal: luego haras rorrijas de

pan blanco,yfean va poco grandcm”j

dras hecho media libra de agucaren
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