(1)
/:/r/44 ) “f//f /A,{,Q ‘ /ﬂ// prale | fe ol ten
:-?‘f /A/ /2 ,,,’, 24t I /‘;)'r"'//-'-"; 72 .ﬂﬂ/ L
Z/.';’:,/f./r{_/?./},"/‘"/d" 722 f',/e‘ /»?’?' L /:’ /‘/‘”//"

b
' ;

& F "
7. P J /
Vi v 2 > ¥ 4 3 4 / PR /4 o
- r ‘/_//_ -'/-#/'. 2. 47 ST £ FILAY (ﬁ' ‘_/, /
/ o ’ /

o
ey A0 e //f Lo ffovree 27z ﬁ%’/ /fc',-.- tepn

/"? ?/ /?//f/ . F fﬁ/' P27 R ARG x?{’ - _'f‘x'ﬂ/{e""/x./

. , /1/
///y £ ﬂ//)/z' / ,'»,.r/’ ’// ""/Nﬂf s

/J/f/ 17;/(; r//ér’ 5)(;44;;,.

/-/..4’ corfar Al et (o sps thrrs s,
/'/ p fonletbss B Lot priean
/4 4 e'/ fotry / /-'3/(1(4"
mw:r) o200, 227 . v‘/ 2,
/ (7 S -.’I/’_f'l-'?'-f{ev’,-” /. {/f A/ Hrrae
/ Az .--’;-'/f-r : /’/’ YA Lo Ll et / /
/

P 7 S
¢,{a ( Koo . ,'-,MA/,"-,._:'{-'_///.’/#_, 22 / 0222 /2 A

',,' / / 3 ' §

: y 4
W2y Ly Rytin pztiin LEFPRAO oo fe 2 |

e

44; 7/ /. / / e hon A ///,,, .,ﬂ../

13)

polvo, ajojoli’ i 1odo incorporade se echa
a la miel asi hirviende i se vate un
tantilo p. incorparar, se haja i se tapa
con un pano p~. ora i media p. q. repo_
se, i luego se pone en cajas con uha
capa de pjarasca de masa, de masque_
taiolra de la miel asta llenar las
cajas.

X Recela de la Sélehre Jalea

de cortar de Membrilla,

Se limpian los pelillos de los mem_
hrillos en un trapo aspero hasla que
gqueden luslrosos, se parten p'. mitad,
se quita la goma, corazon i aun las veni_
tas: hecha esta operacion se pesa la fru_
ta i se apunta su peso, se pone & her_
vir en agua buena echando esla has_

ta g. cobra la fruta, se lapa el pe_
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fruta, con buena azucar i agua mui
/)74/ ///// ;4; ,/.( ti— FUENES ’//?/()) 2207 /ﬂ//fmi/ competente p* . tome punto mas breve,
' hecha esto se pone & hervir con toda el li_

quido destilado; i se pone & q. yiervaito_

0 é /,,/ /?/ /p é./f*///ﬂ o //2///'"0

%//7/2)37 7 ."f/ /.&'/ .//'_’f- 400 | A/-f! Jadasn X me punto sin necesidad de menear, g. con
; 1// g j 5 8 & horas de fuego estard ya en punte.
Lo frrpresiins Jorysooprtihas 2F ./A;-’-"//f’./'? 242, A7 Cuanda se vé g. haya espesada ya se sacan

MA'/AQD 2/ //.;1///. SR 2/‘//4 o -z/;%jo | en pequefas porciancitas en un plalo, i
. 7 SR cuando al enfriar no se pega ya al dedo

(_-,;;/;fy,-_ﬁa d. le toca, estd huena: entonces carlando

g e } con un cuchillo se divide come lenguas,
Lo 2137 //./‘/'/4 z /?f«w(-fzé- Y _/;,:.__//m/, ;

P se echa luego en las cajas engrasadas,

22 //A, // Y L / S /'/{ .f;.y/',',;,fr,},; cuando se vayan ponienda sobre la mesa,
cah una cucharita se van quitando la

V/
démwu Le /’ Tefks ,-, o7 t2z !ﬂ :r/w A AU telita g. cria en las cajas, pi. q. gueden

Lo Leie s L2 ////,)// Ly //,,/f;’m‘; / : mui lusirosas, . es lo q. hermosea la
| ! jalea de Alicante.
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rol p’. 4. na e ensusié con tela algo ra_

la, se le d& fuego hasta q. el mem_

brillo esté en estado de q. entre con faci_
lidad una paja, estanda asi se se deja
hasta el dia siguiente, tapando bien p*.

d. ho evapore i q. la fruta se panga

negra: cuando estad enfriada se estruja to_
da la fruta, hasta q. quede cama ma_
samorra caldasa, estando asi se cierne en
uh tacuyo 3 una vatea, este sernido se

va balviendo 4 calentar en un perolito
chico meneando, hasta . esté en estado
de valar el hervor. Ya se tienen prepa_
radas unas linajitas con las vacas amarra_
das con hayeta blanca tupida, i se va echan_
da este sernido caliente p*. q. se deslile su
liquide hasta el otro dia: luego se hace

almivar rico, de la mitad del peso de la




