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claras bien batidos lo mis_
mo lo mismo se soba mes
clando al tamal y se po_
ne medio de aguardiente
se pone al mediano untan_
do con un poco de mante_
ca y se lleva al horno

y cuando este cocido se

come.

Cocada de cocos.

Se ase almivar de 3 li_

bras de azucar, para

200 cocos que se raspan y se
pone en leche esto se mue_
le bien y cuando la almi_

var esté en punto subido

se le echan los cocos y se




