C/%/ ot e ////d/l il
,(/& //d’//’£4/l// /zzr‘/ym” 7 ,(1//
m/d /%/I/ 2ve fz/ A AL
Sp e sS £t e cecr /t?’//
G- £//{‘ 22 [f»f//’»/%ﬂ//.' //14
//z{.»t/ ¥ 7€ /,/,f//( co22- AP zr/a ‘it
P S //7 1t Sefoosers ¥Wleos
/; Pt LR 71—{{{/ cadla Aeer =
T AR ///51 S e des Ars A Aed
Aes freeces e (’//rzn(;‘ /1(n
Vs, ﬂy//(rc A /u/m /‘_,,,,/,, s

/@ ///L///r( ;/zi/z/’ (D ara |

¥ AN /1 27 ////1 3 ¢ /”’t(/(/l'( Eat /,.‘

/p//ﬂz/ Ao - ﬂ/bfxt('a///‘ o3 &
7W ; 4,(/27‘(, AT L //quda

7227 /ﬂ(’f/ (/1/ (’d}?(/a /
/’//a v //l//n/ /ﬁ“z;;ﬂ,f/um
,/p 1;'3/df,—>—1 0 CZ c((//frt( 2" M,(,

b 4

Dulce de calabazas.
Se hacen hervir las
calabazas viejas las he_
brosas, en agua hasta
que esten cocidas: des_
pues se ponen en agua
fria aque reposen 8 dias
mudando cada dia el
agua_ Pasados los 8 dias
despues de escurrir bien
el agua, se pesa para ver
las libras que hay, para
gue se ponga igual can_
tidad de azucar, con la
gue hierve agregando

un poco de canelay
clavo hasta tomar pun_
to como cualquier dulce
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guida se mescla todo

y preparando la budine_
ra con mantequillay

un poquito de biscocho
para que no se pegue se
pone al horno.

Dulce de natillas

A cuatro o cinco reales

de natillas entran las es_
pecies siguientes; se ha_

ce almivar de 4 6 5 libras
de azucar y despues de cla_
rificar, se hace tomar un
regular punto, y ya se

tiene preparado, una li_

bra de almendras, dos
reales de cocos y 2 reales de




