/r prrede Lt Fo ///’ IHL L, //’///;!4/4 s 2

gl /i ' /' "//5’//}/./-’:", --f\ ZE /d‘f’f /f?/&ﬂf
/ / &
,/:?/‘ AP 21 ./o.‘/ .4//’ o A& /!/ //A /’14 /‘.’?‘///-}’{f
22 4 f.--/,///féf/ Az z//é,:r Do /'/'/5, Z2 /jr/z/r-
SR 4T / #
ol Y 7 7 B ,-.?/{f B L2/ AL forr pr2 )'.4//91/1'-'.’

//.?:’/ 221 .45 ;/ / /"/ 32 " 4 A/'/ ,-’z/';f/xf///:/?
7
_/ ¢
7 '{,#’/'7/.4' 07 AL /‘////u//n 7’4- LH e
?/ //’///// / L2 /fA///P/A. /(//4? //’////!r’ 28,

, z/ﬁ Srarer ?’/ Fr07r220 f27. 44K '_ L

P g
(./// ‘//’( /?/ (/xxmr / f(f/
’?(//f/ /ﬂ f////,,q/ ze /;/; 2 //’ o Ae

£ m 25 /ﬁ‘// /?/‘? J/p/zr /P/’ﬂﬂz’ﬂ/ /’/
i 7/2 ?/--".,_-_f_-.-'.r)d) //ﬂ //f?; 2e7 Lo /7”;4

7
/r’/z e /",’.»’/;/4?.,,; 20/, £ /'N'- PPy }-w

A ?///:- IRy 72220000 f’_?_f,f ’/'7//-‘*./ rz
.-,/

/,/f//‘z?/’ ///" 2 z/’?/ff' ?‘4 /'rf /y,-'/:/é.f

/ /f?m @l 22208087 2/! c_f.g,///,r./ At Rl

L2708 (ﬁ!n /?’/ﬂ ZE L0 / '_.n/z( ?///J AR A

ponen los posillas en un perolilo can a_
gua q. esté irvienda, i se dejan caldear
los posillas, luega se le echa este caldo
en las posillos can otro pasillo, se tapa
can una lata, i se le ponen hrasas p'.
encima p2. g. yervan p". tres horas par
lo menos. Para varias de los posillos se
le pasara con un cuchillo p. la voca
del posilla i se vasiara. Esto misma se
puede pasar al horno en una fuenie.
Dulece de viscachuela
Se hace almivar de 3 libhras de azucar
de punto suvido, se loman dos cajas de
viscochuelo algo seco i mui desmenuza_
do sa le echa al almivar, despues q. esté
va de punio algo alto, se le echa un
plato de nalas, secas, i al menear no
se tlejan desacer mucho las natas, se le
echa un poco de ¥ire canelai un vaso de
vina.




