v:...;.k;\, e SR T o Rl '/ 2 P

7”— oze o1, /-,3 " % ndgess /,o/ /]
5;” Wﬁ;}ﬁﬁv Sl

LS
/”A . 7 Forter. Ye. 7%07.&/

7&4« wﬁwam mm? crlas

/mb —_
$

émm:fl S Zmeveldo. o[ag::aﬂ_; ; ?
o bate boop %idn se &0,
/::?/Wuc/ m,rﬁz Foola e ﬁ

evfa/no‘o ers - M ., oz../cn%
W 4«/ O, LOF2 hzawﬁ;

ca, e %W7/mm QZM 7.,@,
,7”“” Zonéat., 74”,4@

| //z»enéw . oz, coné»wgo

/éw»k,v 4.//‘2/4’./ 7/‘4 mé-

-

/Awea/ ?@4&4&44%,
Me‘uémwﬁm/am/ﬁmﬂgraél

.,

/ﬁno‘fo/t bade. Labs. /o e 2O,
/0/1 @r& /MK/ coza- ;444/‘*./4&

y se pone en la fuente cajeta U obleas,
y se pone Almedras picadas y Ajon_
juli si se guiere.
Torta de Alfajor.

A tres libs. de asucar veinte y cuatro
huevos, se muele el asucar, y con los
huevos se bate bien y despues se le po_
ne el viscocho molido, toda especeria
y estando en buen punto de viscocho
se huntan las fuentes con mante_
ca, se llenan y se ponen al horno, y des_
pues se quitan de las fuentes se
limpian las tortas, y limpias las
fuentes se van cortando en las mis_
mas fuentes las tortas, y se le vd he_
chando almibar.

Masapan.
Se hace almibar de dos lib®. de asu_
car ¢°. esté en medio punto sacando del
fuego se bate bien hasta ¢°. coja su co_
lor luego se junta con clara de huevo bien
batido.




