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V  AUTORE A CHI LEGGE.

£%.'■vendo cóntro ogni mici aspettazione avuto 
on felice incontro V Opera da me data alla lu- 
ce con il titolo là Nnòvà Cucina Economica 7 
ed il Credenziere «perfetto , mi sono perciò in- 
coraggito a ridurre le dette Opere in pài ristret
ti limiti 7 ed a maggior chiarezza per eohten-  
tare non solo alcuni della professione , ma tutti 
ancora i dilettanti particolari ai quali V altr7 
opera è sembrata per loro troppo voluminosa e 
confusa. In ristretto però non ho niancato de- 
Scrivere tutto ciò che possa lavorarsi nelle ar* 
ti della Cucina , e della Credenza 7 secondo lo 
stile presente $ onde non solo ho per così dire 
esaurita tutta la sostanza dell altr? Opera ? ma 
vi ho aggiunto altresì uni infinità di artieoi si 
di Cucina , che di Credenza. Non ho mancato 
pure di scrivere con la massima ingenuità , e 
chiarezza 7 acciò se ne renda facile a tutti V ese
cuzione . Siccome ancora usa molto di diversi 
trinciare da qualche convitato 7 non ho manca* 
to d9 inserirvi la maniera di far ciò sopra tutti 
gli animali sì quadrupedi7 che volatili. Ho tra
lasciato V inutile , e dispendioso apparecchio di 
tanti brodi , salse 7 ed altro 7 che per un Cuoco 
economo 1 ed un dilettante non servono altro ? 
che ad offuscar gli la mente 7 e fare delle spese 
soverchie ; imperocché con pochi brodi, salse 1 
ed altri principali fondamenti essenziali7 da me 
qui descritti con la più ristretta economia e con 
la maggior chiarezza , e brevità 7 potrà tanto 
uno della professione , quanto un dilettante im
bandire qualunque mensa delicata 7 e potrà va.«
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riare le vivande a suo'piacere, secondo il gii* 
sto più moderno. Per non essere inutilmente 
prolisso , v i avverto , che volendo cambiare una 
salsa, o qualunque vivanda dal'grasso al ma- 
grò-, invece dì servirvi del butirro 7 prosciutto , 
carne , e brodi, o sughi digrasso , potrete nei 
giorni di magro servirvi deir olio ah ci sala te, 
ranocchie , grand  7 gamberi 7 telline , pesce , e 
brodi , o sughi di magro, e questo vi sia per 
sempre di norma. Vivetefelici,

i



N O Z IO N I F O N D A M E N TA LI 
D E L L  A R T E  D E LLA  CUCINA .

L enza impinguar 1’ Opera di una inutile descrì- 
zionc di brodi culi , ragù , sale , e tante altre co
se , che a nulla serpono , ho inserito in quest’ Ope
retta il fondamento dell’ arte , per cui tanto dal 
Cucco di mestiere , che dal dilettante si potrà va
riare ogni cosa a piccere * imperocché l ’ impostu
ra del nome istesso , faceva talvolta comparire 
variata una vivanda che era servita con la mede
sima preparazione . Trovarete dunque in que
ste brevi ^Nozioni 1’ essenziale dell’ arte , e la 
facilità di eseguire , e fare del’e variazioni a vo
stro talento , con P ajuto sempre però del buon 
gusto che deve esservi di scorta in tutte le ope
razioni * senza del quale sarebbe inutile di riem
pire molti volumi di precetti dell’ arte. Si av
v e rta , che servendo qualunque zuppa, salsa, o 
altra vivanda , dove vi è stato il prosciutto , ci
polla steccata , mazzetto di erba ec, * queste cose 
vanno sempre levate , e mai si servono. Le salse y 
i cu li, i sughi , brodi ec. vanno sempre passati per 
setaccio , e si devono servire ben digrassati. Tutti 
gli antrè , uovi , erbe ec. si possono servire con 
intorno una guarnizione di pane , o ?ltra a vostro 
genio. Le fritture si guarniscono con petrosemo- 
lo fritto , e gli arrosti con 1 insalata. Ad alcuni 
p ia tti, come v. g. ravioli, gnocchi , inaccaroni , 
uovi ec. si servono con intorno un bordo di pane ? 
o eli pasta brisè. Questi avvertimenti ve li ho 
voluti dare in questo luogo, per non essere ob
bligato di ripeterli in ogni salsa, zuppa, o altre 
vivande,



S P I E G A Z I O N E
Di alcuni termini Francesi , ed Italiani* 

che sono inseriti in quest^Opera

A ntrè Significa i piatti umidi, ed alcuni altriy se fa 
ititi nel primo servizio della mensa.

Antremè. Sono v, g. i piatti dà erbe, la pastìccìeria i 
le creme> le gelatine, ed altri, serviti nel secondo stra
vizio» . v

Appannare Ved» Panare,
Appropriare. E lo stesso che accommodare con una 

eprta pulitezza , e gqrho un qualche pollo » uccello , e fa 
ha , o altra cosa acciò faccia un certo risalto*

Asci. È una vivanda dì carne o ài pesce trito»
Assi sonare . Pucl dire che si condisca una qualche 

cosa con sale 3 droghe 3 o altro.
Assisònamento. Significa condimento.

Aspic. E un brodo congelato ben chiaro 3 e di mol
ta sostanza, , ,

Atelette. Sono vivande servite con piccoli spiedini di 
argento, od i legno.

Banmo maria. Maniera dì cuocere una vivanda dentro 
chicchere , cazzarole nel fi acqua che Bolla,

Èarda. E una fitta di lardo > ò di prosciutto , se coti* 
do le occasioni.

Bardare . Significa coprire una qualche còsa con fifa  
te di prosciutto * o di lardo,

Besciamella* E una compcsizi-one di latte , che serve, 
a condire uri* infinità di vivande 3 come si dirà a suoi
ÌU0?J7Ì,fa • , J

Bórdo. Si fanno i bordi tanto dì pane s che ài pasta ; 
ò altro , e servono per adornamento di alcune vivande .

18resa* E una maniera di cuocere alcune vivande per 
darle un buon gusto , e mantenerle nella loro bellezza . 
Le diverse brese ; le trovarete descritte nei loro articoli • 

Btichè , o bouquet. E  un mazzetto di erbe comfosto , 
v, g. di petrosem.olo , un pezzo di carota gialla , un fu* 
sto di sellerò , ed una punta di aglio , il tutto legato in 
sterne, e 'questo si pone 'dentro alle vivande allorché cuo
cerlo , e serve per darle un, certo odore. Con il nome dì 
buche } si chiamano ancora i mazzetti dy erbe cotte, tan~



VÌI

io s empiici s che ripieni, e che servono per guarnire di- 
cimi piatii oppure per servirli per antremt.

Consomè. E un Erodo di sostanza ben ristretto.
Corto brodo Significa un condimento nel quale si etto* 

te il pesce , come sì troverà descritto a suo luogo*
Cote letta. B Io stesso che bragìola.
Digrassate. Significa levare il grasso ad ima vivanda, 
Disossare • Vucl dire di levar le ossa ad un pollo ot 

altra carne-
Erbe fine* Sono erbe trite per condimento dì vivan

di come v. g, cipolla , aglio 3 petrosemolo , scalogna ec.
Farsire o infarsire. Vuol dire 3 che si riempia ima 

gualche sorta di pollo, o carne , o erba , con qualche 
fiarsa , saìpicccne o ragù.

Fiambare Significa al bruciare le penne , ecl i peli re- 
stati agli animali*

Fiocca. Sono i bianchì dei uovi ben sbattuti, che ven- 
ghino bianchissimi , e firmino una spuma ben soda*
‘ Fiore di latte. E la patina del latte crudo*

F rie asse. Vivanda di pollarla 3 o di altra carne a pez
z i  , cotta in umido , e per lo più legata con rossi di uovi. 

Glassa, E un lustro 3 che si da da alcune vivande.
Glassa re, Significa dare il lustro ad una vivanda cotta con 

un brodo denso colorito , cd alla pasticcìeria con il zucchero* 
Gubellotti 3 o cupellotti. Seno piccole stampette fonde 

di rame nelle quali si cuociono delle vivande tanto al forno , 
ohe al ba^no maria*i

Rare. E la testa con parte del colio di un animale 
quadrupede , o dì un pesce grosso,

Imbianchire. Significa prolessare con acqua bollente , 
Indorare, odorare. Significa bagnare qualche vivan

da , o pasticcìeria con uovi sbattuti*
Lardare. E dì mettere dei lardelli di lardo , o di prosciut

to infilati dentro la carne di macello, o di pollaria-, caccia ec. 
Lardello. Piccolo filetto lungo y quadrangolare di lar

do , o di ventresca , o di vrosciutto*
Li ason. Vuoi dire ligamento di farina , o di rossi dì uovi 

per addensirè , e stringere una qualche salsa oc*
Marinada , o marinata. E un certo condimento , nel 

quale si pongono le corni per insaporirle 3 e renderle bianchi, 
Marinare, Significa condire la carne , o pesce , o pelli ec.



con aceto , o sugo di limone, olio, sale, droghe, erbe fine ec» 
Mazzetto, d’ erbe. Ved. Buche , o bouquet.
Mignon et te, E un* involto di droghe , ed erbe odorose , 

che si legarlo dentro una pezza di tela.
Mittouare, E F istesso che far insaporire sulle ceneri cal

de il pane per le zuppe , o altre vivande con brodo , o salsa.
Ord uvre . Sono le fritture , le cote!ette , cd altre vi

vande,che si servono tanto nelprino che nel secondo servizio» 
Pa nare o appannare. Vuol dire di spolverizzare una 

qualche vivanda con pan grattato. Ancora significa di unta
re una cazzar ola dì dentro con butirro e coprirla beri di pan 
grattato, per cuocervi qualche timballo , o pud ino ter 

Pareggiare. Si dice aliar quando si ritaglia , c sì/affla  
con pulizia , ed eleganza qualche pezzo dì carne, cotolette, 
pesce e c. togliandone ancora le ossa, ole spina.

Passare, E V ìstesso , che far soffriggere , ed insaporire 
ima qualche vivanda dentro una cazzar da sul fuoco,

Piccare- E un lavoro che si fa con un ago spaccato fatto 
a tale effetto nel quale s7 infila dèi filetti di lardo , o di pro
sciutto , o di tartufi, o dì anguilla , o altro per ' fermare 
dei fiori, arabeschi, sopra la carne , o sul pesce, o pol
larla , o uccellame»

Rilievo. Signfica un grosso piatto , che va sostituito 
alla terrina della zuppa allorché si leva da tavola.

Salseggiare. Vale lo stesso che far insaporire una qualche 
vivanda dentro una salsa, o altro condimento sopra un fuoco 
moderatissimo.

Spiluccate. Vuol dire levare il residuo dei peli , o delle 
penne agli animali dopo flambati, e quest7 operazione si fa 
ccn la punta di un coltello.

Spinare. Significa levar le spine ai pesci.
Trussare Vuol significare di atcommodare con 'pulizia 
qualche animale quadrupede, o pollo , o uccello, e legar- 
on spago infilato ad un grosso quadrello di acciojo. 

Vobo vant̂  Specie di cassetta , o dì brodo di pinta sfo
glia , o ài altra pasta , che si riempie di alcune vivande 
calde o fredde , o di creme ec.

Zesie. Seno le sottilissime fettine superficiali di 'qualun

'un 
lo co

que agrume.



NUOVISSIMA CUCINA ECONOMICA

De' sughi, culi , farse , ragù,, salpicconì, salse , 
e tu ti  altro occorrente ad imbandire e guar
nire le vivande.

P o n e t e  un poco di butirro , o strutto nel fondo 
di una cazzarola , e sopra metteteci delle cipolle 
affettate, qualche barda 5 o sia fetta di lardo, e 
di prosciuto , carota gialla, teste di selleri, qual
che radica di erbetta , e pezzi di manzo ; mettete 
sopra un fuoco moderato 3 e quando .vedrete , che 
avrà formata una bella glassa , o sia fondo scuro , 
venite a poco a poco mettendovi del brodo , fin
ché vedrete , che sarà di un bel color d’ oro carico; 
allora bagnate con sufficiente quantità di brodo 
buono , e metteteci un mazzetto d’ erbe, fatto eoa 
sellerò , petrosemolo, uno spicchio d’ aglio , un 
pezzo di carota gialla , ed ancora una cipolla 
steccata, con qualche garofano infilato ; fate 
bollire dolcemente finché sia cotta la carne ; Ìndi 
passate il sugo per salvietta, e servitevene per 
tuttociò , che troverete descritto in quest’ operet
ta. Il sugo è per cosi dire 1’ anima della cucina ; 
onde bisogna avere attenzione , che sia chiaro , 
di buon questo, e che non sappia di abbruciato,

C A P  I T O L O ! .

Sugo di Grasso.



Sugo dì Magro
Mettete delle fette di cipolle , di carote gial

le ? di rapa , di teste di sellerò , e di radiche di 
petrosemolo dentro una cazzarola'con o l io ,  o 
butirro a sufficienza ; passate sopra un fuoco non 
tanto gagliardo, movendo sempre con una cuc
chiaia di legno ; allorché sarà il tutto di un colore 
ben scuro , e non abbrucciatq  ̂bagnarete con bro- - 
do di pesce allesso se n? avete , oppure con brodo 
di ceci , o di fagiuoli ; uniteci se volete qualche 
granchio , ranocchie , gambari , o telline /un maz- 
zetto grosso di erbe , due cipolle steccate , quat
tro spicchi d’ aglio , un porro 5 e sale ; fate bollire 
finché vedrete 5 che abbia acquistato una buong 
sostanza , e passatelo allora per salvietta.

Culi dì Vitella.
Tagliate delle fette di carota , di cipolla , di sel

lerò , di prosciutto 3 e di vitella ; mettete il tutto 
dentro una cazzarola con un pezzq di butirro , sa
le , pepe pesto , e passate sul fuoco , finché  ̂ pren
da un bel colore d’ oro scuro ; indi* bagnate con un 
bicchiere di vino; fate consumare il vino, e sbruffa
teci un poco di farina , ed allorché la farina ancora 
av.rà preso un poco di colóre , metteteci del sugo , 
o del brodo a sufficienza 5 upa cipolla steccata , 
un mazzetto d’ erbe , ed un’ idea di cannella se vi 
piace ; fate poscia bollire dolcemente , disgrassate, 
e quando sarà stretto sufficientemente , passatelo 
per setaccio. Con la carne del manzo; ancora , 
potrete fare un buon culi nell’ istesso modo qui 
descritto. .

Culi alla buona.
Ponete delle fette di cipolla , carote , ed un 

peszo di prosciutto dentro unn cazzarola, uniteci



qualche rabica di petrosemolo , una scalógna , ed 
ima testa di sellerò; passate sul fuoco con un pezzo 
di butirro , ed allorché il tutto sarà ben rosolato , 
sbruffateci un poco di farina ; fatela colorire, eh©? 
non bruci , e bagnate con un poco di vino ; quan
do sarà q u a s i  tutto consumato , poneteci del s u -  
pro , o del brodo , un mazzetto cf erbe , *una ci- 
polla steccata 3 sale , e pepe pesto , e quindi pas* 
saie per setaccio.

Culi alla rena.
Pestate delle mandole dolci pelate nel mor

taio , uniteci due rossi di uovi duri , un poco di- 
polpa di pollo 5 o di mongana cotta , una mollica 
di pane inzuppata nel latte 3 o nel brodo; stemperar 
te poscia con brodo buono di sostanza , o con lat
te, e brodo, o con tutto latte, condite con sale? no
ce moscata , e pepe pesto 3 passate per setaccio, che 
il culi sia ben legato, uniteci un pezzo di butir-* 
ro 3 fate scaldar bene senza bollire , e servite.

Culi di gamberi.
Pestate i gamberi allessati, ed uniteci una mol

lica di pane inzuppata nel brodo , o nel latte; stem
perate con culi di grasso , o di magro , secondo 
i giorni , che vi serve , e passate per setaccio , 
mettetevi un pezzo di butirro, scaldate senza 
bollire , e servitevene in tutto ciò , che vorrete .

Culi di carni diverse.
Con il prosciutto , o mangana , o polpa di pol

laria , o caccia , basta , che sia cotto , potrete fare 
qualunque culi , come quello di gamberi detto di 
sopra.

Culi di tartu fi, o di funghi.
Passate dei funghi sicuri , e buoni , o dei tar? 

tufi, ben capati , e lavati dentro una cazzarola con 
butirro, ovvero olio , erbe fine, sale, droghe, e prò*



sciatto , se sari di grasso % indi sbruffateci urf po
co di farina , ed un bicchiere di vino ; allorché sa
rà consumato , uniteci del sugo , o'tlel culi di gras
so , o di magro, fate bollire dolcemente , e quando 
Sarà di buon gusto , e giusto*di sale , e droghe, pas
sate per setaccio , e servite con sugo di limone,

> * Culi di pomidoro 
Passate dell’ erbe fine , come cipolle , caro-»- 

te ? aglio , e filetti di sellerò sul fuoco dentro 
una cazzarola con un pezzo di butirro, e pro
sciutto ; indi sbruffateci im’ idea di farina, e po
neteci i pomidoro tagliati , ed un poco spremuti , 
condite con sale, pepe, e qualche garofano , ed al
lorché avranno ben rosolato , bagnate con sugo , 
o c u l i , e fate stringere al suo punto ; indi passate 
per setaccio, ,e servitevene; osservando, che sia ben 
denso . Nei giorni di magro invece del butirro 
servitevi dell’ o l io , Questo culi , lo potrete fare 
ancora senza bagnare con sugo , o culi di sos
tanza ma cosi naturalmente,

Culi al butirro dì gamberi.
Pestate i gamberi allessati, e poneteli dentro 

una cazzarola con un grosso pezzo di butirro ; fate 
ben rosolare , e quindi passate per setaccio nell’ a- 
cqua fresca , e quando sarà freddo , esso sarà il bu
tirro de’ gamberi , il, quale lo potrete mettere den
tro un culi di grasso , o di magro per dargli sapo
re , e colore,

Culi bianchi di grasso , o di magro*
■ Allorché avrete messo delle fette di cipolla , di 
carota, di prosciutto, e di vitella, una scalogna , 
e due spicchi d’ aglio dentro una cazzarola con un 
grosso pezzo di butirro, farete tutto ben rosola
re, ma che non prenda quasi niente colore ; bagnate 
allora con un bicchiere di vino , e fate consuma-



re ; poneteci un pizzico di fanfta, e bagnate con 
buon brodo di sostanza , uniteci una cipolla stec
cata 3 un mazzetto d’ erbe , sale , pepe pesto , e 
fate consumare giustamente ; quindi passate per 
setaccio.

Nei giorni di magro si passa con olio , o butir
ro , ed invece del prosciutto , e vitella , si adope
ra pesce, ranocchie, granchi, gamberi ec. e si 
bagna con brodo di magro,

Cui rosso di magro*
Questo culi lo potrete fare , tanto come quello 

dì vitella , che come quello alla buona , alla riser
va, che invece del butirro, potrete servirvi dell’ o -  
lio, ed invece della carnè, del prosciutto , e brodo , 
o sugo di grasso , vi servirete del pesce , telline . 
ranocchie , e brodo , o sugo di magro.

Avvertimento per la variazione dei culi.
Tutti i culi di grasso sopra descritti , li potre

te variare dal grasso al magro , con la regola, che 
vi ho accennata nel culi rosse di magro qui avanti 
descritto.

Delle purè d i tutte sorte , tanto di grasso,
che di magro.

Allo rchè avrete cotto con acqua il legume, a  
erba, con che vorrete fare la pure, scolatela be
ne', e passatela dentro una cazzarcla , con butir
ro , erbe fine , sale , pepe pesto, prosciutto , qual
che garofano , e spicchio d’ aglio , e quando sarà 
bene il tutto rosolato , ed insaporito sopra un 
fuoco moderato, bagnate con sugo, e brodo 
buono ; fate bollire dolcemente , e quando sarà 
ben cotta , passate con espressione forte per se
taccio di crino ; tornate poi a mettere la purè 
dentro una cazzaroìa , e fatela ribollire adaggio 
per digrassarla , e depurarla ; indi scrvitevene per



salsa, o zoppa, secondo vi occorrerà. I legumi 
freschi , come piscili , fava, cipolle , sacchette , 
.porri, ed altre erbe simili , si passano con la sostan
za senza allessare* Si avverta, che le purè, le quali 
si servono per salsa , devono essere più legate di 
quelle che servono per zuppa. Si può ancora per 
infittire certe purè , mettervi qualche crosta di 
pane fritto , o senza friggere ancora ; come pure 
nelle pure di legumi prima di passarle , vi sta mol
to bene un’ odore di foglia di selloro, ma però nel
la lenticchia il sellerò , nei piselli , e nella fava 1’ a- 
neto , e cosi discorrendo , secondo il gusto di chi 
deve mangiare»

Le purè ancora , si varialio dal grasso al magro , 
come i culi.

Delle Farse in generale , tanto di grasso . 
che dì mazr®>

Le farse altro non sono , che carni piste , le qua
li servono per ripieno di erbe , pollarla cc. , come 
ancora se ne fanno fritture , terrine , ed altri piat
ti, Di tante farse antiche , che si usavano , e che 
altro non facevano, che aggravare i stomachi i più 
robusti , grazie al progresso dell’ arte, si sono ri
dotte a pochissime , le quali sono ottime , e leg
giere ; onde ve le descrivo qui appresso .

Farsa di chenef di grasso , e di magro.
Prendete del magro di mongana , o di pollaria , 

pestatelo nel mortaio con deli’ erbe fine ; cioè ci
polla , una punta vf aglio, una scalogna, ed un 
poco di persemolo ; indi uniteci egual porzione 
di mollica di pane inzuppata nel latte , o nei 
brodo ben spremuta , ed egual porzione di 
butirro; cioè una libra di carne, una libra di 
pane , ed una libra di butirro ; condite con sale , 
pepe , e noce moscata , uniteci tre rossi - .d’ u ovi,



: 7 '
èc! i bianchi sbattuti in fiocca , e poscia! servite- 
vene dove vorrete. Potrette ancora farla meno 
delicata , mettendovi meno butirro ; come ancora 
invece di tutto butirro , vi potrete mettere qual
che fetta di lardo ben fresco, ed imbianchito nelP 
acqua bollene; In alcuni paesi , ove manca il bu
tirro , vi sostituiscono il grasso di manzo, o di 
vitella ben spiluccato , pesto, e passato per setac
cio. Dentro a questa farsa se Volete , vi potrete 
mettere un poco di parmegiano grattato. Nei 
giorno di magro, invece della carne , supplirete 
con pesce , ed invece del butirro , con f  olio , ed 
i. soli bianchi d? uovi : non essendovi pesce , solici 
ottime le cosciette di ranocchie*

Molte volte ancora in caso di bisogno nou es
sendovi pesce , si fa questa farsa, con' il tarant.ello , 
mosciame , tonno , o baccalà , ma prima , che si$ 
ben dissalato con acqua tiepida , e ben lavato quel 
salume , che vorrete addoperare. Se volete dén
tro questa farsa unire qualche tartufo * o prugno
lo , resta in vostro arbitrio.

Farsa dì gudhò dì .grasso , e dì magro.
Questa è una farsa fatta come la precedente 

ma si fa con la carne di vitella o di manzo , o Con 
il pesce ; ma prima però sia cotto f  una , ,e T al
tro tagliato in pezzetti , e fatto insaporir bene 
con erbe fine * sale , droghe, e butirro, o lar
do , o olio ( secondo cos’ è ) sul fuoco denteo uni 
cazzarola, e quando sarà il tutto freddo, se ne fa 
farsa come quella dì ck’enefÓQtta di sopra , ma un 
poco più magra ; cioè con la metà di butirro , ò  
lardo , oppure olio.

Farsa dì grasso , e dì magro alla Lofnhardd* 
Questa è una farsa , che si fa senza carne ; cioè 

con mollica di pane inzuppata nel latte * o nei



brodb, formaggio parmigiano , qualche provatu- 
ra , butirro, uovi, droghe, sale 5 ed erbe fine, 
e si fa più o meno delicata a piacere. Si fa ancora 
questa farsa con un poco di acetosa trita , e ben 
insaporita sul fuoco con èrbe fine , butirro ; e tut- 
ti gli altri condimenti detti di sopra in questa 
farsa.

Farsa di gratino di grasso cotta , e cruda.
Questa farsa si fa con il fegato di mongana , o 

di polleria , e se si fa cruda , si fa colf istessa re
gola della farsa di chenef detta di sopra , mentre 
in luogo della carne si può fare con il fegato * e 
volendola poi far cotta , osservante V istessa re
gola della farsa'di gudivò di sopra descritta non 
essendovi altra differenza , che in luogo di carne « 
si odopera il fegato.
Dei Ragù) e Salpicconi cotti e crudi di tutte sorte, 

tanto di grasso , che di magro.
Questo nome Francese di R a g ù , altro non 

significa, che della carne , o erbe cotte con so
stanza, tanto al rosso , che al bianco , e questi ser
vono , o per mangiarsi per un piatto , ovvero per 
guarnizione, o ripieno di altre vivande. 1 Ragù 
crudi, poi servono sempre per ripieno. I salpic- 
coni , si preparano tanto cotti , che crudi nell’ 
istessa maniera dei Ragù , e soltanto variano 5 che 
sono tagliati molto minutamente ; imperocché 
servono per ripieno di piccole cassettine , o pa
sticcieri , ovvero di uccelletti . Qui appresso 
brevemente vi descriverò il tutto ridotto in po
chissime 5 e chiare parole.

Dei ragù cotti in generale al rosso.
Tagliate propriamente il pollo , e mongana , o 

altra carne imbianchita un momento all’ acqua 
bollente ; indi ponete i pezzi dentro una Cazza- >



rola con erbe fine 3 uu pezzo di butirro , e di prò-' 
sciutto , sale , e pepe pesto ; passate sul fuòco y 
e quando principia bene a rosolare, bagnate con 
mezzo bicchiere di vino; fate consumare , e po
scia sbruffateci un poco di farina ; bagnate còiv 
sugo colorito , e fate stringere la salsa al suo pun
to ; digrassate , levate il prosciutto 5 e servite con1 
sugo di limone , o di agresto, o senza. Invece 
dell’ erbe fine , potete passare il ragù con un maz
zetto d’ erbe , ed una cipolla steccata 3 che il tutto' 
Jevarete , allorché sarete al punto di servire.

I Ragù di animelle, funghi , feghetini , creste , 
tartufi, tenerumi di* mongana, erbaggi diversi, 
©live , tanto naturali , che ripiene , molti altri 
si apprestano con il metodo sudetto* Molti ragù 
gentili , come di granelli , chenef, uovetti di pol
lo , ed altri ragù ancora v, g. come marroni,-pistac
chi ,. e molti altri / si possono fare con altro meto
do; cioè fare un buon culi ristretto; indi porvi den
tro quel capo "di robba con il quale si vuò fare il 
ragù , che sia già imbianchito , e pelato , se biso
gna, indi farlo bene insaporire a poco fuoco ; e po
scia servirlo come sopra. I piselli , le fave verdi , 
ed altre simili erbe , si passano senza imbianchire} ■ 
ma le cipollette , le rape, il cardo , o sia gobbo5 li 
sparagi, i cavoli fiori, ed altr’ erbe, è-meglio dopo 
imbianchite nell’ acqua , dargli una mezza cotta in 
brodo grasso, e poi metterle nel culi ; oppure 
dopo imbianchite , passarle in sostanza come la 
pollaria , ed altre carni. Tutti i ragù se volete , 
potrete legarli con rossi d’ uovi. •

I ragù di pesce , di gamberi , di code di ra- • 
goste, e di frutti 'di mare 3 si fanno tutti eoa 
i metodi sudetti , 'il pesce però non va im
bianchito , ma tagliato in p ezzi , mentre- i ragù
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si fanno con àòlo pesce grosso spinato, Alcune, 
volte con il pesce allesso cotto y e rifreddo , si 
apprestano i ragù , salseggiandolo dentro un 
buon culi ristretto di grasso , o di magro , se
condo che si vuole , e nei giorni di magro non si 
legano con uovi , ma si servono semplici , e ben 
ristretti con sugo di limone.

B< i ragù coìti in generale al bianco,
Tutti i ragù descritti al rosso , si possono fare 

al bianco con il medesimo modo , alla riservai 
che invece di bagnarli con sugo colorito , si ba« 
gnano con brodo bianco , e si legano con dei ros
si di uovi , e sugo di limone ; oppure si fanno in
saporire dentro un buon culi bianco di buona 
sostanza , e si legano con i rossi di uovi, se si vuo- 
le, sugo di limone, ed un pizzico di petrosemolo 
trito.

Ragù mele , tanto al bianco , che al rosso.
Si varia un ragù con 1’ unione di più sorte di co- ' 

se ; cioè con animelle 3 uovati di pollo , fegheti- 
ni , code di gamberi , prugnoli , tartufi , pistac
chi , cipollette ec. e da questa unione viene il no
me francese melè , che significa mischio „ o va
riato.

Ragù alla masse donne.
Abbiate un culi bianco ristrato di buon gusto .* 

e poneteci dentro qualche spicchio di carciofo
letto , qualche punta di sparago, qualche pisello, 
fava sbucciata , carota gialla in stellette , ed altre 
simili erbe ; fate il tutto bene insaporire, ed ai 
momento di servire poneteci un, buon sugo di li
mone , e legate con dei rossi cf uovi. Non avendo 
culi bianco , fatelo con culi rosso.

Dei ragù crudi di ogni qualità, 
i Quando avrete imbianchite le animelle , o ere-



ste , o fegatini di pollo ? uniteci qu Iche prugno- 
lo , tartufo e filetto di prosciutto, il tutto ta
gliato in dadi grossi ; condite con sale , pepe pe
sto , noce moscata , lardo rapato, butirro squa
gliato , qualche rosso à> uovo , erbe fine , e sugo 
di limone t's& vorrete ; mescolate bene tutto in
sieme , e servitevene per ripieno , dove vi potrà 
occorrere.

1 ragù di magro si fanno con code di gamberi, 
o di ragoste , dadi di’ pesce , qualche frutto di ma
re , prugnoli, tartufi , olio 3 o butirro , erbe fine* 
sale , droghe , e sugo di limone se si vuole , come 
ancora latti , e fegatini di pesce imbianchiti.

Dentro i ragù crudi , alcune volte vi si unisco
no dei pistacchi,, qualche cipoletta, qualche pi
sello ec. secondo il genio di chi lavora.

Salpicconi cotti, e crudi di tutte sorte.
I salpicconi , tanto cotti , che crudi, non varia

no dai ragù , altro che siccome le carni , pesce 3 o 
altro in quelli è tagliato in grossi dadi , così nei 
salpicconi è tagliato molto minutamente; mentre 
che i ragù servono per una guarnizione , o ripieno 
di una qualche grossa vivanda , ed i salpicconi 
servono per ripieno di cose minute ? o di frittu
re , uccelletti, o altre simile vivande.

Besciamella.
Questa è come una salsa 5 che serve a condire 

un’ infinità di vivande , ed il modo di farla è il se
guente. Fate squagliare un buon pazzo di ' butir
ro dentro una cazzarola ; indi metteteci un poco 
di farina , e stemperate con latte , e capo di latte 
se lo avete , condite con sale , ed un’ idea di noce 
moscata , cannella e pepe pesto , e fate stringere 
a lento fuoco come una crema ; indi passate per 
setaccio , e servitevene in tutto ciò , che vi potrà 
bisognare,



' $enteminult
Ponete un pezzo di butirro dentro una cazzarola 

la sul fuoco , e quando sarà squagliato , metteteci 
un poco di farina , stemperate con latte, 3 o bro
do , o sugo , e condite con sale , droghe 3 feKe di 
cipolla , ed un mazzetto d’ erbe ; fate* stringere a 
Jento.fuoco come una salsa maneggiando con cuc
chiaia di legno ; e quindi passate per setaccio ; 
allorché sarà fredda , vi unirete qualche rosso 
d’ uovo , e questa salsa serve per untare qualche 
vivanda , e poi spolverizzarla di pane grattato , 
come trovarete a suoi luoghi nel decorso di 
quest5 operetta.

Glassa di grasso 3 e di magro.
Mettete del sugo di grasso , c di magro ben co

lorito , chiaro^ e digrassato dentro una piccola 
c.szzarola 5 fate bollire a fuoco allegro, che si 
consumi, celieresti come una salsa densissima; 
allora levatela dal fuoco , e con un pennello , o 
con un mazzetto di penne datela su quella vivan
da che vorrete 3 la quale prenderà un bel colore 
dorato.

Liason di rossi <T uovi.
*Si fa con dei rossi d’ uovi stemperati con acqua > 

o latte , o brodo freddo , e per lo piu con sugo di 
limone , o di agresto ancora , e serve per legare > 
ed addensire un’ infinità di vivande.

Liason al bianco di farina.
E’ della farina stemperata con acoua 3 brodo 3 o 

latte freddo 3 e passata per setaccio ; e serve que
sta ancora per legare molte salse , culi ? ragù ec.

Liason alla Tedesca.
. Si fa squagliare, un pezzo di butirro dentro una 

cazzarolasul fuoco; indi vi si mette della farina , 
e mescolando, con ..un? cucchiaia, di legno s si fa-



divenire color d’ oro ; indi si bagna con brodo * 
o sugo , si passa per; setaccio , e con essa poi si 
legano le salse , o altro , che bisogna.

Pastella per frittura.
Stemperate bene della farina con un poco di vn- 

n o , e acqua ; un poco di olio , o butirro squa- 
• gliato, e sale ; osservate che non sia grumelosa, 

ed al momento di servirvene , uniteci qualche 
bianco d’ uovo sbattuto in fiocca. Badate bene 
ancora, che sia di giusta consistenza cioè non 
tanto liquida 3 nè tròppo densa.

Pastelletta per appannare.
Siccome per appannare , o sia per coprire di 

pan grattato una qualche vivanda per lo più si 
adoperano i uovi sbattuti interi, o il solo ros
so ; o il solo bianco , oppure una salsa all’ erbe fi
ne , o 'alla senteminult, secondo la qualità del’a 
vivanda che si vede appannare ; così in giorni di 
magro , ovvero per scarsezza d’ uovi , potrete ser
virvi di una pastella più tosto lenta fatta con fari
na , acqua , un poco di olio , o buttirro squaglia
to , che sarà buonissima in quella occasione.

Maniera di conservare alcune erbe 
fuori di stagione.

1 piselli. Prendete i piselli fini, e li caperete 
bene , acciò non ve ne siano de’ verminosi ; indi 
osservate che siano bene asciutti , e poneteli den« 
tro falle bottiglie, atturatcle con sughero, e ca
trame , e conservatele in cantina dentro 1’ arena;, 
oppure dentro 1’ acqua corrente. Potrete ancora 
conservare i piselli sbollentati , e poi seccati ; 
oppure seccati senza sbollentare.

I fagiuoletti verdi. Fategli alzare un bollore; in
di poneteli dentro una salimoja fatta con.acqua, un 
prco di aceto, e sale; oppure dopo allessati un mo
mento fateli seccare all’ ombra , e conservateli.
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7 carciofi. Li conserverete come i fagiuoletti 

verdi io salimoja , ovvero prolessati, e poi sec
cati.

7 funghi . Li conserverete in salimoja come 
fagiuolctti verdi, oppure li sepearete senza pro
lessare.

7 tartufi. Li conservante seccati dopo, averli 
capati, e tagliati in fette, oppure affettati den
tro f  olio , senza seccare.
• 7 Sparagi. Prolessati , e conservati nell’ olio ,

0 nella salimoja come i fagiuoletti , e come i tar<* 
tufi , ma poco si conservano.

Quest? erbe di sopra dette quando si vogliono 
servire , se sono secche bisogna ammollarle con 
acqua tiepida , se in altro modo si dissalano , e si 
lavano bene.

. Erbe , e frutti conservati in aceto.
Le carote , i peperoni , i cappari 5 i cedrioìctti,

1 fichi verdi immaturi) k  ciriegie, le persiche noci , 
le pere „ le mele > le persiche 5 le albicocche , i fa
giuoletti verdi, i piscili teneri , la fava con la scorsa 
tenera , i sparagi , la cicoria bianca , e molte 
sltr’ erbe, si possono conservare in aceto ; cioè 
P erbe dure come carote , radiche di cicoria , pa
stinache , salsefìne , e simili si allessano , ma le al
tre , ed i frutti si mettono in aceto crudi. La ma
niera migliore è di mutare 1’ aqeto dopo giorni , 
e quindi tornarli a mettere con nuovo aceto sem
plice ; ma per renderli più gustosi , si può condi
re r  aceto con zucchero , anasi, droghe , ed un’ i« 
dea di sale ; alcuni vi aggiungono un poco di 
acquavite. Le carole dopo allessate , o cotte in 
forno , si tagliano , e si fanno asciugare al sole , 
oppure al forno istesso prima di metterle in ace
to , ed allora verranno eccellenti,



Mostarda dì Senapa.
Ponete della senapa pesta di recente dentro un 

vaso con due garofani , ed uno spiccio  d’ aglio , 
versateci sopra dell’ acqua quasi bollente , che la 
cuopra appena e smorzateci due volte un ferro 
infuocato ; indi copritela, e d >po 2^. ore ser- 
vitevene. In luogo dell’ acqua si può fare ccn 
1? aceto , che verrà più gagliarda.

Marmellata di qualunque agrume.
Tagliate in quarti f  agrume con U quale vorrete 

fare la marmellata 5 indi Pitelo ben cuocere con 
acqua a sufficienza ; passatelo poscia all’ acqua 
fresca , e levategli la midolla cellulare 5 ponetelo 
nell’ acqua corrente , e lasciatelo così per due gior
ni ; pestatelo nel mortajo , e pascatelo poscia per 
setaccio, Pesate una libra dell’ agrume passato , e 
quando avrete chiarificato una libra di zucchero, 
e lirato a cottura di penna, uniteci la detta pol
pa 5 e fate cuocere dolcemente, movendo con la 
cucchiaia acciò nel fondo nqn brugi. Allorché 
la marmellata sarà arrivata alla cottura, la quale 
conoscerete , che mettendone un poco sulla carta 
di scrivere , V umido non passerà di sotto ; versa-? 
tela nei barattoli ? e conservatela in luogo fresco .

Marmellata di tutte sorte di fm y i.
Le pere, le mele , i cotogni , le persiche, P albi

cocche , e sirqili frutti ; allorché saranno mondati 
allessati, e passati per setaccio ne farete esattamen
te la marmellata qon il metodo detto di sopra nella 
Marmellata di qualunque agrume , ma con qualche 
oncia di meno di zucchero 5 regolandovi secondo 
T asprezza, o acido del frutto. Le visciole allorché 
gli avrete levato T osso , farete cuqcerle con tan
to zucchero per quanto pesa il frutto , e quando 
sarà arrivata alla sua ^cottura come di sopra si è



detto , si conservi. Le fravole , il ribes, il fram- 
buas , le cerase marine ec. dopo cotte a metà nel 
zucchero , si passano per setaccio ; indi si finisce 
da cuocere come le altre marmellate. I fiori > 
come Vr g. rosé , gelsomini , giunchiglie , viole , 
fiori di arancio , giacinti ec. , per ogni mezza fi
bra di foglie appena sbollentare nell’ acqua , ci 
vuole 'una libra di zucchero cotto a perla , nel 
quale vi porrete i f ior i , e farete cuocere come le 
altre marmellate.

Aceto con diversi odori.
Potete fare V aceto di diversi odori , infonden

dovi per alcuni giorni ciò che vorrete dentro 1’ a- 
ceto , ed esponendolo al sole , o in stufa e poi 
passarlo per salvietta , e conservarlo ben chiuso 
nei fiaschi. Ordinariamente per uso di cucina si 
fa f  aceto con uno dei seguenti ingredienti ; cioè 
con aglio 3 con basisco , con dragoncello , con 
scalogna, con cipolletta novella ed altr’ erbe odo
rose a piacere.

Sugo di agresto
Esprimete il sugo dell’ agresto, filtratelo per 

salvietta , ed esponetelo al so le , finché sarà ben 
chiaro ; e quindi conservatelo nelle bottiglie be
ne atturate.

Cavoli in conserva , detto Salcraut , 
o Sorcruta,

Tagliate molto fini con un coltello , ( o con un 
ordegno fatto espressamente per questa operazio
ne ) dei cavoli cappucci , che sono migliori di 
quelli bolognesi per fare il salcraut : indi forma
tene un suolo dentro un tino , e poneteci un poco 
di sale , e coai andarete facendone più suoli -, 
terminando con il sale ; batteteli ben forte ? e 
comprimeteli con un peso , e dopo tre giorni 3 le-*



vate quell1 acqua superficiale , e poneteci un poco 
di acqua fresca ; cuoprirete con un panno , e mette
tevi il peso sopra detto ; a mano a mano, che anda- 
rete levando il salcraut per addoperarlo , ci leva- 
rete 1’ acqua cattiva , e ve ne metterete sempre un 
poco pulita , e così conservarete il salcraut per le 
occorrenze . Volendosene servir presto , unita
mente al sale vi sbruffante sopra un poco di 
aceto,

Tableite, o sia brodo secco.
Fate cuocere con acqua a sufficienza quattro 

zampi di vitella conventi libre di vaccina, e libre 
sei di vitella ; allorché il tutto sarà quasi disfatto , 
digrassate , e passate per setaccio ; ponete qué
sto brodo a bollire a fuoco allegro , e quando sa
rà ridotto a guisa di colla stretta , versatelo so
pra dei piatti piani untati leggiermente di butirro ; 
indi lasciate asciugare in stufa ; quando sarà al suo 
punto, tagliatelo ad uso da mattoncini , finitelo 
di asciugare in stufa 3 e conservatelo in luogo fre
sco , ed asciutto. Quando vorrete fare del brodo 
in caso di bisogno , squagliate un pezzo di que
ste tablette nell’ acqua bollente , passate per se
taccio 3 e fateci qualunque zuppa, o altro, che 
potrà occorrervi.

Panata.
Fate cuocere della mollica di pane con latte , o 

brodo , e quando sarà bene densa ; fatela raf
freddare . Questa vi servirà in molte vivande, e 
specialmente nelle farse.

Butirro chiarito.
Ponete a squagliare del butirro dentro una caz- 

zarola con poco fuoco , e quando vedrete , che 
avrà bollito, e chiarito , lasciatelo riposare , e 
quindi per inclinazione versatelo nei barattoli 3 $ 
conservatelo. a



Vanna dì latte.* } a*: *
Prendete del latte appena munto dalla vacca , In

di dividetelo in più piatti fondi ; metteteli poscia in 
luogo oscuro, e fresco, e dopo dieci, o dodici ore , 
levategli la panna superficiale , che conservante.

* Capo dit latte.
Fate alzare il bollorè al latte indi levatelo dal 

fuoèo , e versatelo dentro più piatti Cupi ; pone
teli in luogo fresco 5 e dopo poche ore ,  ne leva
rne il capo di latte , che conservante in luogo 
fresco, i *

Butirro.
Prendete della panna, o del capo di latte, e 

con un frullo sbattetelo , finché vedrete il butirro 
attaccarsi al frullo, ed'alle'pareti del vaso dove 
lo sbattete ; lavatelo allora bene con acqua fre
sca, ‘spremetelo bene acciò ne sorta fuori f  acqua , 
ed il siero * e servitevene.

Potrete ancora con la ricotta fresca , e grassa 
fare il butirro tome si fa con la panna , e con il 
capo di latte.

Guarnizioni, bordi, e rassettine diverse.
Le guarnizioni ai piatti si fanno , o con mollica 

di pant intagliato e fritto -, o con pasta sfoglia , 
o mezza sfoglia , o con pasta brisè fritta ; si guar
niscono ancora con erbe intagliate , o in mazzet
t i ,  o con cipollette e rape glassate, e queste 
sono ie guarnizioni moderne, che usano.

I bordi ai piatti si" fanno di mollica di pane in
tagliata' , intinta nei uovi sbattuti , e poi gli si fa 
prendere coloro alTorno unitamente alla vivanda . 
Si fanno ancora i bórdi di 'pane, fritto intagliato , 
ed attaccato con uovo sbattuto", ed i] piatto mol
to caldo acciò faccia presa ; ed in questa guisa si 
fanno ancora i bordi riportati di pasta brisè frit-



*  I p  .
t a , sfoglia , c mezza sfoglia. Si fanno ancora i
brodi di pasta brisè , che si cuociono al forno , co
me ancora di riso , e di pasta sfoglia vuotati , 
che si chiamano voUo-vant,

Le cassettinesi fanno con rape , o con torzuti , 
o con tartufi, culi di carciofi, grosse carote gial
le ec. ; come ancora si fanno di pane fritto.

Tutti i lavori suddetti , dipendono dal ge
nio , e buon gusto di chi lavora , mentre è neces
sario di'aver veduto qualche cosa per potere al
meno eseguire con una certa pulizia, ed eie- * 
ganza.

Vol-Or.vant dì tutte maniere.
Si tira un tondo , o un ovato ( secondo la for

ma del piatto che si deve servire ) di pasta sfo
glia , o d i  pasta reale , o di pan di Spagna , o a 
vento, e dopo cotto al forno si vuota con dili
genza , e si riempie di ciò che si vuole cioè di 
qualunque ragù , fricassè , ed altre carni , uovi 
o erbe, e ciò s intende nei volo-vant di pasta 
sfoglia , mezza sfoglia , brisè , a vento , e reale, 
ma in quelli dolci , di pan di Spagna , sfoglia 
glassata; reale glassata ec. ' si riempiono con cre
m e ,  marmellate, sorbetti gelati, frutti scirop
pati , spuma di latte , e cose simili. I yol-o-vant 
di pasta brisè si fanno con guarnire il fondo all’ in
torno di un bel brodo lavorato a fiori , o con 
gli ornati ec. , e deve venire come una cassetta ; 
indi si cuoce, e si riempie di tutto c iò ,  che uno 
vuole.

Consema di pomidoro al fresco. j 

Spremete leggiermente dei pomidoro buoni , e 
colti al suo punto , e gettate la prima acqua aci
da ; indi esprimete bene il sugo , e passatelo per 
setaccio due volte ; ponetelo dentro le bottiglie *

* a



con sopra un poco dì olio , ineatnffnste fi turac
cio , c conservatele in cantina dentro Li sabbia.

Conserva di pomidoro secca.
Spaccate i pomidoro , fategli sortire un poco 

dell7 acido acquoso , e quindi fateli ben seccare al 
sole , e conservateli in luogo asciutto. Allorché 
vorrete servirvene , fateli rinvenire nell’ acqui 
tiepida p poscia spremeteli come fossero freschi.

Conserva di pomidoro liquida.
Fate cuocere dei pomidoro in pez î con un* idea 

di sale , droghe , uno spicchio d’ aglio , ed erbe 
odorose se volete ; indi passate il sugo con sfantT 
espressione , e fatelo stringere al fuoco modera
to 3 maneggiando sempre con cucchiaia • di legno; 
allorché ponendone un poco sulla carta da scrive
re non passerà V umido di sotto sarà fatta ; ver
satela allora nei barattoli , e conservatela ben 
chiuda.

Conserva di pomidoro in mattoncìni.
Allorché avrete fatta una conserva liquida di 

pomidoro , come la precedente ? seguitate a 
stringerla, che venga come, una pasta; formate
ne dei mattoncini 3 e fateli seccare alla stufa , o 
al sole. Per servirsene, conviene discioglierla 
nell’ acqua , o brodo , o suso ; indi ne formarne 
il  cu]!?

Erbe fine,
Sono la cipolla , la scalogna , il petrosemolo ,

F aglio, ed altr’ erbe odorose tagliate , e tritate ben 
fine separatamente, o mescolate più di una sorte 
insieme. La cipolla ed il porro dopo trirati , van
no lavati con acqua fresca, e poi ben spremuti 
dentro una salvietta.

Mazzetto d? erbe.
JT un mazzetto formato* di fusfi di petrosemo-



Io ; di sellerò , di carote gialla, d’ aglio ; ed al
cune volte vi sr aggiunge un pezzetto di foglia di 
alloro il tutto-legato insieme con lo spago.

Cipolla steccata.
Si fa la cipolla steccata con infilargli dentro 

qualche garofano , ed alcune volte uno stecco di 
cannella ancora,

Mignonetie.*
E’ questo un involto di coriandoli, cannella 

intiera , garofani ,- pepe sano, ed altre droghe ec. 
k  quali si pongono legate dentro una pezra di li
no ,* e che si fa bollire dentro una qualche vivanda** 
per dargli odore , come v„ g. rifreddi, grossi am 
tré ec.

Maniera di cuocere qualunque-vitanda. . 
nelle diverse brese.

Fresa grossa di grasso. Si guarnisce , cioè si 
cuopre il fondo , e f  intorno di una cazzarola con 
giungere qualche fetta di carne  ̂ disossature di pol- 
laria , ed altro,> che possa dare sostanza ; indi vi si 
inette la vivanda , e si cuopre al di sopra con altro* 
lardo ; vi si aggiunge dei pezzi di prosciutto 5 
un mazzetto d’ erbe , cipolle steccate , fette di ca
rota , scalogne , qualche spicchio <f aglio , ed al
cune volte una in ignori ette , uno o due grani di 
ginepro,- ed una punta di alloro; ma queste cose 
per lo più vi si mettono quando non si serve del 
fondo; cioè del brodo consumato della bresa. Si 
pone il tutto stri fuoco 3 e quando avrà ben suda
to , e che principia a gratinare , vi si mette mez- 
±o bicchiere di vino ; allorché sarà consumato po
neteci del brodo a sufficienza ,* coprite le barde di 
sopra con carta da scrivere, e fate cuocere lenta--" 
mente con fuoco sotto  ̂ e sopra.



Stesa piccola di grasso. Questa è una bresa 
più leggiera di condimenti ; cioè meno lardo , 
meno erbe , e senza tette di carne ; il restante si 
fa come la bresa grossa.

Bresa fin a , detta poele. Tagliate delle fette di 
cipolla , di carota , qualche testa di sellerò , due 
spicchi d’ aglio , e qualche scalogna in pezzi ; indi 
passate dentro una cazzarola una fetta di prosciut
to , e di vitella tagliata in dadini con del butirro , 
ed allorché sarà tutto bene colorito assai biondo , 
bagnate con vino ; fatelo consumare , e quindi ba
gnate con brodo ; fate poscia bollire pur un* ora , 
e dopo passate per setaccio ; versate la poele den
tro un’ altra cazzarola dove vi sia il pollo , o altra 
carne, pesce, o erba che vorrete cuocere, ed 
.aggiungeteci qualche fetta di prosciutto, un 
mazzetto d’ erbe, ed una cipolla steccata ; cuopri- 
te con carta la vivanda , e fate cuocere dolce
mente con fuoco sotto e sopra.

Corto brodo per pesci. Si fan soffriggere un po- 
eo con o l io , o butirro delle fette di carota , e 
di cipolla 3 due spicchi d’ aglio , e tre scalogne ; 
indi si bagna con un poco di vino, e brodo di gras
so ; o di magro , oppure con acqua ; si condisce 
con sale, una cipolla steccata , ed un grosso maz
zetto d* erbe , ed allorché bolle vi si mette il Pesce> 
che si vuol cuocere. Per 'impedire 3 che si guasti 
la pelle del pesce 3 potrete strofinarlo prima 
cuocere oon agro di limone.

Bresa alla Genovese. Mettete delle fette di ca" 
rota, di sellerò, 'di cipolla, di prosciutto , e di 
lardo nel fondo di una cazzarola, unitamente 
un pezzo di butirro ; poneteci sopra la carne , 0 
pollo che volete cuocere , con una cipolla stec~ 
cata, ed un mazzetto d’ erbe , sale, e pepe pe-



sto ; fate rosolare a poco fuoco sotto e sopra , 
finché la vivanda avrà acquistato un bel color if  o- 
ro scuro tutto eguale ; bagnate allora con mezzo 
bicchiere di vino , e fatelo poscia consumare; Ìn
di bagnate con brodo , o sugo leggiero 3 e finite 
di cuoeere ciò. che vorrete»

Bresa detta bianchetto,. Quando avrete passa
te delle fette di prosciutto * di cipolla , carota 3 
teste di sclleri, scalogna ec. 5 con un grosso pez
zo di butirro dentro una cazzarola sul fuoco ; po
neteci un pugno di farina , e bagnate con brodo , 
o acqua a sufficienza ; condite con saie 3 pepe pe
sto , un RÌ??zetto d’ erbe 3 -ed una cipolla stecca
ta ; fate bollire dolcemente per un’ ora a e quin
di passate per setaccio» Dentro questa specie di 
salsa vi si cuocono molte vivande che si vogliono 
far restare assai bianche , e perciò molte volte vi 
si aggiunge del sugo di limone. . ,

Bresa dì magro. Labresa di magro si fa come 
l a poele detta di sopra, ma invece del butirro , si 
fa con olio a ed invece di. prosciutto , e vitella , 
vi si mette qualche alice salata , e disossature di 
pesce , come ancora vi servirete per bagnarla con 
acqua , o brodo di tri agro invece di quello di 
grasso,

/Us\ssonaììiento%
Occorre molte volte di non trovar latte per 

comporrere alene vivande ; onde v ’ insegnerò ui 
fare un condimenti , che in caso di bisogno sar  ̂
eccellente , ed eccone la' composizione, Squa
gliate un pezzo di butirro a leuto fuoco dentro 
una cazzarola ; indi poneteci un pugno di farina , 
e stemperate con acqua ; co ridite con un’ idea dì 
sale , qualche pezzo di zucchero * un buon pizzico 
di coriandoli 3 uno stecchetto di cannella ? 43*1'

V



qualche . zesta di limone fresco , maneggiate di 
continuo con cucchiaia di legno , e quando avrà 
preso buon sapore , ed un poco addensito , pas- 
saie .per setaccio.

Latte di mandorle.
Fate alzare un bollore all’ acqua con dentro le 

mandorle dolci ; indi pelatele , e poscia pestate
le , o macinatele assai fine , sbruffandole con acqua 
fresca, o bianco d’ uovo acciò non cavino 1’ olio ; 
indi stemperatele con acqua sufficiente , e passa
te per salvietta con espressione , osservando che • 
il. latte sia di giusta consistenza. Conviene di 
adoperarlo assai presto , perchè facilmente si 
guasta.

Marinata.
Si mette ciò che si vuole a marinare dentro una 

terrina con olio fino , o butirro squagliato , o 
lardo rapato , secondo le giornate , sugo di limo
ne , o aceto , erbe odorose , sale , droghe , felce 
di cipolla, di carota, ag lio ,  e scalogne. Q u e 
sto condimento imbianchisce ed intenerisce le 
carni , pesci ec. che si hanno a cuocere. Delle 
marinate per le fritture , ne parlerò a suo luogo .

Aspie di grasso.
Fate un brodo di sostanza con molta carne , 

qualche piede di mongana , droghe , cipolle , un 
mazzetto d’ erbe , poco sale , e prosciutto ; di
grassatelo bene , e fatelo raffreddare ; dategli al
lora colore con sugo , e poneteci dentro qualche 
novo sbattuto ; mettete poi la cazzaruola sul fuo
co , c maneggiate sempre con la cucchiaia ; appena 
spunta il bollore, tirate indietro , ed uniteci 
qualche foglia di dragoncello , un poco di ace
to , o sugo di limone , osservando che sia di buon 
sapore ; dopo un quarto d’ ora filtratelo p#r sai*»



vietta 3 fino che sarà limpidissimo , e poi fatilo 
congelare per servirlo sopra i rifreddi ; oppure 
ve ne servirete come si dirà a suo luogo. Fate la 
prova prima di chiarificarlo, se sia di giusta 
consistenza per congelare.

Jspie di magro.
Con il martino , scorfano , anguilla , argilla, ce

falo , ed altri pesci grossi, fate un brodo di molta 
sostanza, mettendovi ancora delle ranocchie , 
telline , ed il condimento di sale „ droghe , alici, 
cipolle j mazzetto d’ erbe , ed olio1 ; disgrassa
te ? coloritelo con sugo r tiratelo a giusta cottu
ra , e chiarificarlo come 1’ /ispie. di grasso.

Spezie diverse per condimento delle vivande»
Spezie comuni.

Cannella garofanata ondie sei.
Pepe garofanato oncie dodici.
Zenzero un’ oncia.
Anisi mezz’ oncia*
Coriandoli un1 oncia, e mezza.

Si pesti il tutto sottilmente , e si passi per se
taccio , e volendo , vi si può aggiungere due 3 ©- 
tre oncie di pepa forte.

Spezie fine»
Cannella fina un’ oncia.
Pepe garofanato oncie quattro.
Coriandoli mez-z’ oncia.
Garofani una quarta d’ oncia.

Si pestano coma le Spezie comuni, e potrete- 
unirvi mezz’ oncia di pepe forte , se volete.

Spezie Sopraffine.
Cannella fina due oncie.
Una noce moscata.
Garofani mezz’ oncia,



Si fanno come le altre Spezie qui sopra descrit^ 
te , e,se volete, potrete aggiungervi un poco di 
pepe pesto.

Tutte le spezie si conservino dentro vasi inve
triati 5 o di latta , che siano bene otturati.

Belle Salse di tutte serie , tanto di grasso ; 
che di magro.

Sarebbe un tediare il lettore , ed ancora uscire 
dai limiti economici , se io volessi descrivere una 
lunga serie di salse ; che poi tutte insieme non 
cangiano dalla loro base j  se non che da ciò che si 
vorrà mettere dentro ad un culi ; o altra Sostan
za ; e poi darle un notine ancora a capriccio, o 
che la distingua da un capo di rohba messovi da 
un’ altro. Mi sono perciò prefisso di darvi in po-* 
diissime salse delle règole generali , con le qua
li potrete cambiarle , mascherarle, e denominarle 
a vostro talentò , mentre sempre ne sarà sensibi
le la variazione ; sicché un’ oggetto per così dire 
il più difficile , e dispendioso della cucina , sarà ri-: 
dotto al più facile , ed economico.

Salsa in generale da variarsi 
1 a piacere,

Abbiale un culi ben ristretto tanto rosso, che 
bianco , oppure un fondo digrassato di una bresa 
buona , o di una genovese , che sia di buon gusto , 
e legato , poneteci dentro o capperi, o cedrioletti 
triti , o in filetti , legumi cotti in sostanza 3 o er
be allessate , trite, e passate con butirro j © ani
melle , o fegatini tr it i , oppure olive ripiene di far
sa , o senza riempire cotte prima in una bresa leg
giera , o code di gamberi , o di prosciutto, o filetti 
di erbe intagliate, o funghi , o tartufi, o pistacchi 
pelati , o dragoncello , o finocchio : o ruchetta « 
Cerfoglio , o alti’ erbe odorose ben trite \ oppure



rilevate il sapore della salsa con aceti odorosi, o con 
sugo, o acini netti di agresto , o con sugo di’ limo
ne , o finalmente con tutto ciò che potrà dettarvi 
il vostro buon gusto , cosicché possono essere in
finite le variazioni che potrete fare alle salse ; fa
te bene insaporire ciò che vi metterete dentro a 
poco fuoco ,• e servite la salsa ben legata e nutrita 
di condimento.- Qualunque salsa potrete legare 
ancora con i rossi d’ uovi al momento, di servire ; 
benché alle salse rosse non sìa. necessario di farlo .

Per fare le salse di magro , vi servirete dei cu
li , e fondi di magro , e vi regolarle come di 
sopra si è dettò nelle salse di grasso ; abòenchè 
nelle salse all’ olio , sempre è meglio di unirci 
qualche alice battuta , stemperata con o l io , e: 
passata per setaccio^

♦ f
Salse di erbe o di legumi in ogni modo.

Oltre la regola di sopra accennatavi , vi voglia 
significare jl modo di fare le salse di erbe , e di le- 
gumi in altra maniera , ed è la seguente. Allessate, 
e tritate se sono erbe da tritarsi 5 se poi sono fa- 
giuoletti freschi , carote eq. li tagliarete in filetti , 
o in altra forma a vostro genio ; ]’ acetosa però si 
passa senza allessare , come ancora le fave , ed i  
piselli , ma le cipolle , ed i porri o si tagliano in 
fette 3 oppure si tritano ec ; ponete dunque l’ er
ba o legume preparato nella cazzarola con butir
ro , erbe fine , sale , e droghe ; passate sul fuo
co , e quindi sbruffateci della farina , bagnate po
scia con sugo , o con culi, fate stringere la sal
sa , e servite. In luogo di sugo o culi , potrete 
ancora bagnarle con metà dell’ uno o deli’ altro , 
ed un poco di latte buono , o di capo di latte 
oppure semplicemente con latte , ed allora noli



Sarà che bene se nel momento di servire la lega- 
rete con rossi d’ uovi.

Nei giorni di magro regolatevi di fare il cambia
mento dalle sostanze di grasso con quelle di ma
gro. I tartufi ed i funghi se sono freschi , si passa-* 
no al crudo , ma se poi sono secchi , si fanno am
mollare nell’ acqua tiepida.

Salse al culi (F erbe
Si fa qualunque salsa d’ erbe con la regola pre

cedente , la quale si passa per setaccio ; così chd 
si può dire quasi una purè $ ma si avverta , però , 
che siano queste sabe ben nutrite di condimento.

Salsa chiara di tutte sorte
Abbiate un sugo ben chiarificato , come si è 

detto dell’ Jspic , osservate che sia di gran sostan
za , $ di buon gusto ; poneteci in fusione la sca  ̂
logna, o cipolletta trita ; oppure il basilico, o 
cerfoglio 3 c  dragoncello , o altr’ erba odorosa 
trita,.; indi fatelo bollire , e servite con tutta 1 er
ba , oppure passate la salsa per setaccio rilevan
dola ben spesso con sugo di limone , o con qual
che aceto odoroso.

Salsa al salmi.
Passate deli’ erbe fine dentro una càzzaroia sul 

fuoco con olio  , o butirro ; indi bagnate con me
tà vino rosso , e metà culi , uniteci qualche dadi- 
no di pane fritto , un alice se volete , ed un pez
zo di prosciutto ; condite con sale e droghe , e 
fate giustamente consumare la salsa. Pestate le 
carcasse ed ossa di quel selvatico arrostito che 
avrete , e che vorrete servire in Salmi , stempe
rate il tutto con la salsa , e passate per setaccio , 
fate scaldare senza bollire, e servite poscia con 
sugo di arancio. Osservate che la salsa sia ben- 
legata , e se non avete vino rosso servitevi del 
bianco.



Salsa alla mostarda.
Ponete della mostarda di senapa dentro un cui! 

assai ristretto, fate ben scaldare, e servite con 
un filetto di aceto.

Salsa appetitosa.
Stemperate due alici, due rossi d’ uovi duri , 

otto foglie di menta romana , e basilico trito con 
un poco d’ olio , e aceto ; passate per setaccio , 
ed unite ad un poco di culi ; fate ben legare la 
salsa , e servite.

Salsa all’ arancio.
Ponete delle zeste di arancio in fusione dentro 

un poco di culi , e dopo un’ ora passate per setacr 
ciò , e servite con dentro il sugo dell’ istesso 
agrume.

Salsa al finocchio.
Con il finocchio in grana, si fa la salsa , come 

quella all’ arancio.
Salsa alC eroica.

Sbattete due rossi d’ usvi con un cucchiaio di 
zucchero , un’ idea di sale , un poco di noce mo
scata , un bicchier cT acqua , ed un pezzetto di 
butirro maneggiato con farina , fate stringere 
dentro una cazzarola a poco fqoco , e servite 
con sugo di limone.

Salsa al frontignano.
- Squagliate un pezzo di butirro dentro una caz

zarola sul fuoco ; indi metteteci un poco di fari** 
n a , mezzo bicchiere d’ acqua , e vino di fronti
gnano circa un bicchiere ; condrce-con poco sale, 
e noce moscata ; fate stringere la salsa , passatela 
per setaccio , e servitela con sugo di limone. 3Noa 
avendo il frontignano , servitevi del cipro., o ma
laga , o altro vino dolce.



Salse bianche all* inglese in'piu modi.
Allorché avrete squagliato un grosso pezzo di 

butirro dentro una cazzarola sul fuoco , mette
teci un buon pizzico di farina ; indi bagnate con 
acqua , e condite con sale , pepe , e noce mosca
ta ; fate stringere la salsa , e servite con sugo di 
limone , o senza.

Questa salsa si può- ancora bagnare con latte in 
vece di acqua, ed allora si chiama Salsa alla 
trema.

In vece eli acqua , o di latte si bagna ancora con 
brodo ;■  e bagnata che sia in qualunque modo , si 
può servire legata con rossi d’ uovi.

Salse bianche guarnite alP inglese.
Una delie sudette Salse bianche alC inglese qui 

avanti descritte , le potrete variare con erbe odo
rose trite, con filetti di alic i , di petto di polio , 
o di prosciutto , o di code di gamberi, o di tar
tufi , o prugnoli, prima cotti e passati con bu
tirro.

Le salse bianche non passate ai latte, si varia
no ancora con capperi , cedri oletti, ed altri 
frutti in aceto. Qualunque delle sudette cose si 
possono mettere in una salsa , basta farle ben mat
tonare senza bollire , e subito si servono.

Salse diverse per gli allessi, per alcuni fr it t i , 
per gli arròsti, o altre vivande.

Mostarda d7 uva. Ponete, dell’ uva nera schiac
ciata ( che è migliore ) dentro uno stagnato , e 
fatela bollire per mezz’ ora sopra poco fuoco ; 
passatela poscia per setaccio , e per ogni sei li
bre di sugo uniteci una libra e mezza di zucche
ro ; fatela poscia stringere a lento fu o co , che 
venga come una marmellata liquida ; levatela al
lora dai fuoco , c quando sarà fredda uniteci un



poco di spezie buone senza pepe , e della mostar
da di senapa a discrezione , secondo che la vor> 
rete piccante. Se vorrete rendere questa mostar
da piu gustosa , uniteci dei cotogni cotti con vi
no , e zucchero , un poco d’ odore di Portogal
lo , o di limone , e poi si passa di nuovo tutto 
per setaccio.

Mostarda fina alla veneziana. Hate cu ocere dei 
cotogni * delle pere , mele , melappie * « qualche 
izesta d’ arancio , o di limone con acqua e zucche
ro a sufficienza ; indi passate per setaccio * e fa
te il tutto stringere come una marmellata ; scio
glietela poscia con un poco di mosto cotto 3 q si- 
roppo di zucchero , uniteci delle droghe buone 
•senza pepe 3 e metteteci la senapa preparata a di* 
screzione.

Mostarda d* ogni frutto. Stemperate qualunque, 
marmellata con siroppo di zucchero , e poneteci 
le spezie , e la mostarda di senapa quanto basta *

Salsa \alC inglese per gli arrosti. Stemperate 
una marmellata di visciole , o di altro frutto con 
v in o , e fatela bollire un poco aggiungendovi 
droghe, ed un poco di pepe pesto ; quando saia 
al suo punto •, passatela per setaccio con espres  ̂
sione , e servitela calda ; potrete aggiungervi an
cora un pezzo di butirro 3 ed osservate che la sal
sa sia di giusta liquidezza.

Salsa verde fredda. Pestate del petrosernolo 
eon un’ idea d’ aglio , zucchero , ed una mollica 
di pane inzuppata nell’ aceto ; passate poscia per 
setaccio , e stemperate con altro aceto che sia di 
giusta consistenza. Alcuni imbianchiscono il pe- 
trosemolo nell’ acqua bollente , e poscia lo pesta
no- Si può ancora in questa salsa unire un odore 
di cerfoglio, o di dragoncello, o di ruchetta cc.



Salsa bianca di pignolo, Pestate dei pignoli 
freschi , assai fini , con zucchero ed una mollica 
di pane inzuppata nell’ aceto ; indi passate per se
taccio , e stemperate con aceto o sugo di limone 
a sufficienza. Vi potrete mettere un’ odore di li
mone , o di cannella , e se volete un’ alice dissa® 
lata ; allorché si pestano i pignoli.

Salsa di pistacchi alla siciliana. Questa salsa 
'■ si fa come la precedente di pignoli, alla riserva , 
che in luogo eli quelli , vi si mettono i pistacchi .

Salfa fredda remolada. Stemperate tre rossi 
d’ uovi duri con o lio ,  due alici, un buon piz® 
zie© di erbe fine •; cioè di cipolletta , un senso 
<f aglio , scalogna , petrosemolo 5 cerfoglio , dra
goncello , basilico , crescione , pimpinella , e ru
chetta ; stemperate con aceto , sugo di limone, 
e condite-con sale , e pepe pesto. Al momento di 
servire sbattetela bene acciò venga densa, e ver*- 
s atei a sopra dove vorrete ; oppure servitela den
tro una salsiera.

Salsa remolada calda. Si fa come la preceden
te valla riserva , che T erbe fine si passano sul fuo
co con olio , poscia si bagnano con cu li , e dopo 
cotta la salsa , si serve calda.

Salsa agro dolce. Fate squagliare del zucchero 
dentro una cazzatola sopra poco fuoco , ed allor
ché avrà preso un bel colore dorato senza abbru- 
giare , poneteci deli’ aceto, ed un pizzico di farina; 
condite con saie, pepe pesto, mostacciuolo in 
polvere, ed una zesta di arancio ; fate stringere la 
salsa al suo punto , e servitela. Dentro questa sal
sa vi potrete unire del buon culi , oppure il fondo 
della coltura di cignale» lepre, o altra carne, 
che vorrete servire agro dolce. Questa salsa la 
potrete guarnire con prugne , viscide , pistac-



dii 5 candito di a r a n d o l o  di* zucca, pignoli * 
passerina , qualche cappero ec.

Salsa p icca rn ePassate deir erbe fine sul fuoco 
dentro una cazzaroìa.eon olio*, © butirro, stem
perateci quindi due alici fuori del fuoco , e pone
teci nn pizzicori farina , bagnate con culi , edam 
buon 'fletto di aceto , condite con sale , e pepe pe
sto , fate stringere la salsa al suo punto, e ser
vite. Dentro questa salsa visi può unire dei cap
peri , cedrioletti , ed altd èrbe' in acéto.’ Noia 
avendo il culi , si bagna con acqua ed aceto.

Salsa alla ravigotta. Mettete un poco di culi , 
ed uri cucchiaio di aceto- dentro una cazzarola ; 
indi uniteci un pezzo di butirro maneggiato con 
farina , ed aggiungeteci del cerfoglio , petrose- 
molo , dragoncello , crescione , pimpinella, e 
finocchio fresco il tutto tritato assai fino ; condi
te poscia con sale e pepe pesto ; f  te stringere al 
suo punte , e servite con* sugo di dimone , oppu
re un filetto di aceto.

Salsa alla provenziale . Passate dei tartufi n 
prugnoli , prosciutto , ed erbe fine il tutto trito 
dentro una cazzarola sul fuoco coti butirro , ov
vero olio buono ; stemperateci due alici , e po
scia, sbruffateci un poco di farina, e bagnate con 
sugo ; condite con sale , e pepe pesto , fate strin
ge re-al suo punto , e servite con un buon sugo di 
limone > ed un poco di capperi fini intieri.

Salsa alia cittadina. Tritate delle cipolle , e 
'passatele dentro una cazzarola sul fuoco con bu
tirro , sbruffateci poscia un pizzico di farina, e 
bagnate con sugo , ed un bicchier di vino ; fate 
stringere la salsa che sia condita con sale , pepe 
pesto , ed un poco di petrosemoio trito , e quin
di servite con un filetto di aceto, o di sugo di In  
mone, 3



e  k  p  o  i  j .' ! f ’
./

Delle Zuppe in generale fante dì grasso 3 
■thè di magro.

À n c o r a  qui nel descrivere le zuppe mi servò del
la promessa brevità -, mentre lascio le inutili di
cerie , e sólo vi avverto , ĉhe volendo fare le zup
pe di grasso,, vi servirete'del sugo , e brodo di 
.grasso, e nel volerle fare di magro , vi servire
te del brodo, e sugo di magro , avvertendo pe
rò in queste , di darle gusto con quajc'hè alice 
stemperata V ,ed olio buono. Si avverta ancora , 
che tutte le ,zuppe siano di buona sostanza ,  .e 
bene digrassate.
' Avvertimento sulle croste dì pane ,

- ' ‘ v '  per le zuppe,

Levate leggiermente la superficie del paae con 
il coltello , o pon la grattuggia ; indi tagliate le 
cròste separatamente dalla mollica ; fatele abbru- 
scare , tagliatele in pezzi, e servitele sotto la 
zuppa. ' 1 * .

In vece di croste , potrete servirvi di pane af
fettato assai fino , o in dadini. * .

Le croste o fette di pane , invece di abbruscar- 
le , potrete farle fritte nell’ olio , o nello strutto.

Pr ima di versare la zuppa sul pane , fate che 
già sia stato rnittonato con brodo , o sugo.

‘ Zuppa dì sauté in ogni modo.
Tagliate molto fino le qui appresso erbe ; cioè , 

selleri , indivia ,, lattuga , rape , torzuti3 cavoli bo
lognesi, carote , acetosa, ruchetta, porri, cipol
le ec. indi imbianchitele se volete ; eppure passa
tele crude dentro una cazzatola con un pezzo di 
butirro, ed una grossa fetta di prosciutto ; ba-



'gnatele poscia con brodo buono , c sugo , e fateti 
bollire dolcemente ; allorché la zuppa sarà be 
cotta , digrassatela , levate il prosciutto , e servi
tela sopra le croste di pane mittonato. Nel men
tre che bolle questa zupparvi potrete mettere un 
pugno di cerfoglio , per dargli piu odore. Sopra 
queste zuppe alcune volte vi si mettono delli uovi 
spersi 5 c@me ancora dei frutti di mare nei giorni 
di magro . Circa f  erbe che entrano in questa 
zuppa ? potrete regolarvi secondo ia stagione ; 
come ancora vi si mettono dei piselli , fave fre
sche 9 e qualche poco di una buona purè di qua
lunque legume.

Zuppe di tutte sorte cC erbe In più maniere 
Dopo tagliata , allessata , e spremuta quell’ er

ba che vorrete , la farete cuocere nello stesso mo
do della Zuppa Sauté , e la potrete servire così 
naturale al sugo , oppure legata con rossi d’ uovi * 
e parmegiano grattato.

Si fanno ancora queste zuppe , passate con bu
tirro , bagnate con latte, e legate con rossi 
d’ uovi.

Zuppe di legumi secchi intieri.
Dopo allessato il legume ? si passa con butirro , 

prosciutto , erbe fine , e droghe dentro una caz
z a r la  sul fuoco ; indi si bagna con sugo, si 
condisce con sale e droghe , e si fa cuocere , ser-o 
vendolo-poscia sopra le croste di pane. Nei gior
ni di magro invece di butirro servitevi dell1 olio » 
ed invece del prosciutto , servitevi delle alici.

Zuppa di qualunque purè.
. Abbiate una purè di qualunque erba* o di legu

mi ; fatela ben scaldare , e quindi servitela sopra 
le croste , o dadini di pane , avvertendo , che 
non sia troppo densa.



1 ' Zuppa di qualunque culi.
Con qualunque culi , potrete servite una zup? 

pa , con sotto le fette , o croste di pane.
Zuppa di brodetto in piu modi.

Sbattete dodici tossi d’ uovi con brodo , © sugo 
freddo , e se volete, un pezzo di butirro maneg
giato con farina ; fate stringere a lento fuoco 
dentro una cazzarola , muovendo sempre con la 
cucchiaia di legno , e quando sara divenuta come 
una crema , vi unirete del sugo di limone , e ser
vite sopra le fette di pane abbrunate , e mitto~ 
nate. Dentro a questo brodetto vi potrete mettere . 
della cannella pesta , e del parmegiano grattato. 
Con il culi di pomidoro , ed altri culi ancora , si 
fanno delle eccellenti zuppe di brodetto,

Zuppe al bagno maria in qualunque maniera.
Abbiate qualunque salsa , o purè di erbe , ò 

di legumi freschi , che sia fredda , e di buon g u 
sto ; uniteci dei uovi interi, e versate la com
posizione dentro una cazzarola unta di butirro \ 
ponetela dentro un’ altra cazzarola con acqua che 
bolla , e fate cuocere così a bagno maria con fuo
co sotto è sopra . Allorché sarà ben fredda , 
prendete le porzioni con un cucchiaio , e pone
tele dentro la terrina ; al momento di* servire, 
versateci sopra un buon sugo bollente .di sostan
za , e ben chiaro ; indi servite subito1.

■ Con latte , o capo di latte , u o v i , sale > e dro
ghe , potrete fare un bagno maria, e dopo cot
t o ,  servirlo in porzioni dentro la terrina con su
g o ,  ’o latte bollente , e parmegiano grattato. 
Con qualunque culi , o purè , potrete fare il ba
gno maria, come di sopra si e detto , e servitelo 
nella stessa maniera.



Zuppa dì qualunque frutto di mare»,
Abbiate un buon ragù di qualunque frutto di 

mare 3 e versatelo sopra una zuppa di pane mitto- 
nato con sugo di magro ; osservate che sia giusta.,' 
e di buon sapore , e servitela ben.calda.

Zuppe dì mille fanti.
Fate una pasta dura con pane grattato, parmi

giano 3 sale, noce moscata, cannella, e uovi; 
indi grattatela leggiermente . Abbiate al fuoco 
del buon brodo e sugo che bolla , poneteci den
tro i millefanti , fatela bollire un quarto d’ ora y 
e servitela.

Zuppa dì passatelli; . ,
Fate trna'pasta tenera con mezza libra di fari

na , e mezza libra di pane grattato , sale , e uo
vi. Allorché bollirà il brodo . e sugo, passeteci 
dentro la detta pasta per una siringa , o per un 
passabrodo largo , che verranno come piccoli 
vermicelli, e dopo circa un quarto d’ ora sarà 
cotta la zuppa la quale servirete con- parmegiano 
grattato.

Zuppa alla genovese dì seri zar ella.
Sbattete sei uovi dentro una cazzatola con urt 

pugno di parmegiano y ed un poco di petrose- 
molo , acetosa , cerfoglio , maggiorana , ed una 
scalogna il tutto imbianchito , e ben trito ; uni
teci del pan grattato , cannella , noce moscata 
e sale ; stemperate bene con. brodo , e sugo fred
do ; fate cuocere a lento fuoco , a servite subi
to ,• che non si# tanto brodosa.

Zuppa dì semoIella in ogni modo»
Ponete a cuocere la scmolella dentro’ il sugo e 

brodo non tanto caldo , e andate muovendo con 
cucchiaia di legn o, finché principierà a bollire; 
allorché sarà cotta , servitela con parmegiano'



grattato. Nei giorni di latticini , si fa cuocere 
]a semolella con acqua e sale, e si condisce coti 
butirro ; come ancora si fa la zuppa di semolella 
cotta con latte , la quale riesce eccellente. La se
molella cottia in qualunque maniera , la potrete 
legare còn rossi d’ uovi al momento di servirla;

Zuppa di polenta in manière diverse.
Potrete servire qualunque zuppa di farina di 

granturco setacciata ben fina y in tutte le manie
re , come la semolella' detta di sopra ; ma potre
te ancora fare uria zuppa differente alla piémonte- 
se , che riesce molto buona ; la riianièra di farla 
è ia  seguente. Fate cuocere la polenta con bro
do 3 o latte y o acqua , sale ed un pezzo' grosso di 
butirro ; allorché sarà ben cotta e dura* , uniteci 
un poco di cannella pesta , e due o tre pugni di 
parmegiano grattato ; versatela dentro una caz- . 
zarola, e quando sarà ben fredda , tagliatela ad usa 
di stellette y o di cuoretti , o mostacciuoletti pic
coli , secondo che vorrete ; ponetela dentro la 
terrina , versateci sopra un sugo bollente di gran 
sostanza ,■ e servite con parmegiano grattato . ' 
Invece del sugo, potrete servirla al latte ancora 
in giornate di magro Allorché servite questa 
zjuppa al sugo , vi potrete unire un buon salpic- 
cone cotto di tartufi , animelle, fegatini ec.

Zuppa ai pomi di terra in più maniere.
Con i pomi di terra allessati capati , ed affet-- 

tati y potrete servire una zuppa cotta al sugo 3 o  
al latte, come vorrete , ma per fare una zuppa di 
pomi di terra all’ inglese y osservate là seguente 
regola. Dopo allessati e pestati'! pomi di terra,, 
li metterete con un poco di capo di latte,- sale , 
noce moscata , pepe pesto , e butirro dentro una 
cazzarola sul fuoco , maneggiate con cucchiaia



di legno , e qu andò s^rà come una pasta maneg- 
gìevole la compos/zione , levatela dal fuoco ; al
lorché sa ra fredda , uniteci tdei uovi , e formate 
una pasta tenera 5’ ma che si possa tirare sulla pa- 
sticcieria con io stèndarello 9 tagliatela itr qua
dretti 3'. ©'ih altra forma e quando bolle il sugo o 
latte ,* poneteli dentro •; allorché avranno ben 
gonfiato levateli dal fuoco e servite con par- 
megiYao*grattato in-un tondino.

, Zuppa di rìso in qualunque modo»
Il risô  dopo lavato' bene , si serve cotto con 

sugo 3) o con brodo 5 o  con latte 3 o con acqua e 
butirra legato'15 o non legato con rossi d* uovi * e 
parmigiano, si serve ancora legato con qualun
que purè'o cu l i , come ancora con salsiccie, o 
cervellate', o qualunque ragù di frutti di mare, 
o dì animelle ,; feghetini ec. Si serve ancora alle ali
ci 3* cioè prima dì cuocerlo con sugò di magro si fa 
insaporire con obo , erbe fine , ed: alici. Si av
verta tche' il riso deve essere1 cotto' una cosa giusta,' 
e ni ai disfatto.5 Allorché5 vorrete servire il riso 
con selleri * o rape , forzuti .0 broccoli, cavoli ec.'
conviene dì allessare prima 1’ erba , farla bene in
saporire con sugo ; indi mettervi, il riso* Quando 
vorrete nel riso mettervi" un culi,' purè, o sal- 
piccòne 9 ragù ec^vi si mette allorché sarà quasi 
cotto' con il sugo. Il riso'volendolo servire , al lat
te di- mandorle, conviene prima di farlo imbian- 
chirè nell’ acqua borente , e poi si finisce di cuo
cere nel latte dr màndorle e si serve con zucche
ro e cannella. Il riso prima di metterlo a cuocere1 
in qualUnqiie; maniera riori sarà che bene , se' 
r  imbianchirete nell’ acqua boiler tè per un’ istante;,- 
Si puòservire una zuppa di riso passato per s<̂  
taccio ,, e legato con rossi d’ uovi.-



Zuppa di tutte sorte di paste*
Tanto le paste di maccaronerìa , quanto quelle 

con uovi fatte in casa , potrete servirle nell’ istes
so modo delle zuppe di riso ; alla riserva però , 
chele paste con uovi non vanno mai imbianchite * 
Circa alla cottura , regolatevi dalla qualità della 
pasta ., I maccheroni, verm icelli,  e. simili pa
ste , vanno rotte in piccoli pezzi prima di cuo
cerle.

Zuppa £  orzo di Germania , 
o di miglio mondo.

L’ orzo di Germania, o il miglio mondo, si 
possono servire esattamente come il riso.

Zuppa di farro , 'o di farricello.
II farro 3 o il farricello , li potrete servire co

me il riso; fuori che cotti nel latte, mentre ri
chiedono un brodo o sugo di gran sostanza.

Zuppe di tortellini, cappelletti, o ramoletti 
in molte maniere. .

Tirate una sfoglia sottile fatta con farina, e 
uovi;.indi tagliatene tanti piccoli tondi con un 
taglia paste , e riempiteli di una delle seguenti 
composizioni ; saldateli bene all’ intorno affinchè 
non sorta fuori il ripieno , e dategli quella forma 
che dirò qui appresso.

R. ipieno dei tortellini, e cappelletti dì grasso.
Pestate del magro di pollo , o di mongana con 

un pezzo di midollo , o di butirro ; uniteci una 
mollica di pane inzuppata nel latte , o nel brodo > 
un poco di ricotta se volete , parmegiane gratta
to , cannella, noce moscata , sale, pepe pesto, 
erbe odorose , e qualche rosso d’ uovo ; indi 
riempite i- tondi di pasta con questa composizio
ne , saldbteli bene, e, ripiegateli ad uso di cappe!»* 
le t t i , oppure di tortellini schiacciati.



'Ripieno dei tortellini , e. cappelletti di magro 4 
Si fa questo ripieno con-ricotta , uovi y drogìie , 

sale , e .parmegianq grattato. Alcuni .vi uniscono 
ancora una- mollica di pane inzuppata nel latte- 

Ripieni di cuscinetti , o ravioletti di qualunque 
specie. Sc-volete fare .i cuscinetti, allora taglia
te la pasta in. quadri , poneteci la composizione ? 
e ripiegate ad uso di un libretto ; se le.vorrete 
poi dare la forma dei ravioletti allora fateli ton
di , e ripiegateli in'mezzo con il ripieno dentro. 
Le composizioni per riempire i cuscinetti, o ra~ 
violetti , sono ottime quelle dette di sopra ; ma 
oltre di quelle ve ne dirò ancora delle altre qui 
appresso.

Ripieno d* erbe. Abbiate una buona salsa di qua
lunque erba , che vorrete assai ristretta , mescola
teci un poco di ricotta , o capo di latte , parme- 
giano , e qualche rosso d’ uovo , e servitevene* 

Ripieno di qualunque farsa. Potrete riempire i 
ravioletti di qualunque farsa cotta , o cruda come 
vorrete. Vedete le diverse farse ai loro articoli.

Ripieno di qualunque salpiccone. Sono ottimi i 
cuscinetti ripieni di qualunque salpiccone di ani
melle , fegatini , code di gambari, prosciutto * 
tartufi ec. , basta che sia. ben cotto y e molto ri
stretto.

Ripieno alla napoletana. Si, fa un ottimo ripie
no con provature , prosciutto, sale droghe ? 
uovi, pannegiano , ed ancora una mollica di .pane 
inzuppata nel latte, ed il tutto ben pesto. Nei g i o r 
ni di magro in vece del prosciutto , vi si mette 
qualche alice, Dentro questo ripieno vi sta bene 
ancora la ricotta, o formaggio fiore > o sbronzo 
fresco é



Zuppa alla gelosa*
Fate una composizione con ricotta novi 3 sale 4 

droghe , e parmegiano grattato , e formatene tante 
pallette spolverizzate di farina leggiermente ; fa
tele pòscia cùòdèré déntro buon sugo ; e brodo , 
c servite subir* ; Pórrete ancora dentro la -com
posizione mescolarvi un pugno di spinaci cotti , 
tritati fini , e passati con butirro sul fuoco dentro 
Una cazzarola. Ecceller te ancora riesce questa? 
zuppa fatta con una, còmposizione del ripieno di 
raviólctti alla %apolttafi4f descritta quii sopra.

Zuppa alla Polacca: /
Abbiate una falsa debcata cruda di pollo 3 o di 

xnongana ; formatene pie cele pallette bislunghe , e' 
fatele cuocere con brodo bianco 4 indi accora «lo
datele dentro la terrina ; versateci sopra1 un sogo: 
colorito bollente , e servite subito.-

Zuppa alla Tedesca.
Fate bollire un poco d’ acqua con sale,; ed un pez

zo di butirro 3 poneteci allora della semolella a di
screzione per fare una pasta maneggevole ,* ed al
lorché sarà.fredda , uniteci dei uovi interi , can
nella pesta j e parmegiano formate tanti mòstac- 
cioletti spolverizzati cori farina j  fateli’ cuocere' 
con latte > un pezzo di butirro , e sale a sufficien
za , e servite subito* Si può- ancora5 far cuocere’ 
questa zuppa con sugo buono.

Zuppa Kenedel alla Prussiana.
Sbattete tre oncia di butirro in una cazzarola 

tiepida 5 indi mescolateci quattro uovi, un poco df 
sale , cannella , pepe pesto, e parmegiano gratta
to ; uniteci della farina quanto" basti per fare una 
pasta tenera, e formatene tariti quadrucci picco
li spolverizzati di farina ; fateli cuocere nel su
go * o nel latte, e servite 3 che siano ben spon«?
Ci OSI e»



Zuppa alla Bucbessa.
Fate bollire una foglietta di latte con un’ idea di 

sale , un poco di zucchero , e 1’ odore che vorrete* 
e dopo sei minuti, fatelo raffreddare ; unitelo po
scia a sei uovi 5 e passate per setaccio ; versate 
questa composizione dentro una cazzarola imbu- 
tirrata , e fate cuocere a bagno maria. Allorché 
sarà fredda ,* fatene delle porzioni con un cucchia
i o , e ponetele dentro la terrina; versateci sopra 
del latte bollente, e condito con zucchero, ed un’ i- 
dea di sale e servite subito.. Dentro la composi-, 
zione del bagno maria , vi si possono mettere del
le mandole ; o pistacchi macinati;

Zuppa di latte in molte maniere.
Potete servire una zuppa di latte di vacca , op

pure di latte di mandole bollente sopra le fettine 
di pane abbruscato ; c che il latte sia condito eoa 
pochissimo sale * zucchero , o l ’ odore , che uno 
vuole; t ,

Le zuppe di latte si fanno ancora con mettere 
qualche rosso d’ uovo nel latte freddo , condirlo 
come sopra j  farlo stringere un poco a lento fuo
co , é servire la zuppa sopra il pane abbruscato.

Si fanno ancora le zuppe di latte con uovi, ©sen
za , ma senza zucchero , e solo con sale butirro,, 
eparmegiano se si vuole.-

Tutte queste zuppe di latte invece di servirle 
con sotto le fette di pane * vi si possono mettere: 
dei: uovi spersi.

Zuppa alla Svìzzera.'
Ponete delle fette di pane dentro la terrina , e 

fatene un suolo , che coprirete di fettine sottilis
sime di sbrinz'o , é  parmegiano grattato ; coprite 
con altro pane , ed altro sbrinzo, e così farete più 
suoli, finché saranno due terzi .della terrina pieni »
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avendo attenzione di finire con li formaggi ; asper
gete sopra con gran butirro, e fate còsi stufare 
dentro al forno per m e zz'a ra ; indi versateci un 
buon sago , fate mittonare un’ altro poco , e ser« 
vite.

C  À  Po' I I L

Del Manzo ;

X i a  carne del manzo è per così dire la base del
la cucina , mentre con essa si fanno i brodi , s u 

g h i  , ed altre sostanzi^ : si ama ancora di mangiare 
un buon bullfto di manzo da quasi tutte ìe per
sone ; onde è necessario di cono’scerneja qualità 4 

come ancora le maniere generati di cuocere le 
diverse parti di questo animale, perciò non solo 
del manzo, ma aucora degli altri quadrupedi, e vo
latili, ne descriverò la scelta, ed altresì la maniera 
di trinciare in tavola propriamente le vivande 
fatte con li diversi tagli della loro carne , additane 
dovi quali siano t migliori 5 perche necessaria
mente > chi trincia li deve conoscere- Serva an« 
cora di regola generale a ehi trincia , di fare pic
cole porzioni 3 e sottili $ che così i convitati man
gieranno con più piacere , e si avrà la compiacenza 
di vedere , che ben spesso e s s i  tornano a chiedere 
le vivande. Per principiar dunque dalla scelta 
del manzo , si deve osservare , che sia giovine 
che la carne abbia un bel colore cremisino , e che 
sia coperta di un convenevole grasso. Qui in R o
ma i manzi di Perugia s o n o  i più stimati. La sta
gione del manzo è tutto P anno , purché abbia le 
qualità di sopra già dette ; si osservi però , che per 
quanto sia buona la carne , resterà sempre dura y 
e coriacea , se a d ì’ estate almeno non sarà morti»?



fìcata per circa due giorni, e nei tempi freddi cin
que ? o sei ; e ciò si deve osservare con attenzione * 
acciò sia giustamente mortificata , e non passata ; 
perchè vi so d o  alcune parti dell’ animale che s’ in
frolliscono più presto delie^altre. Circa la maniera 
di trinciare il manzo 3 eccone qui appresso una 
succinta descrizione , avvertendosi che dal saper 
tagliare la carne per il suo verso , la fa riuscire 
più. delicata Descriverò ancora la maniera di pre
parare i diversi tagli : in mancanza però di quelli 
die descrivo , potrete sostituirne alt i.

La culatta , o sia cuiar do , si taglia in fette per 
traverso , e la carne più vicina ali’ osso  ̂ -ara ia 
più saporita* ' «

La coscia , e la noce si taglia ancora per tra
verso.

il carré si taglia separando ciascuna costa dall** 
altra.

Il lombo si taglia in fette fine per traverso* • ,
La spalla , si taglia come la coscia.
A l petto si leva la copertina carnosa , la'qual e 

si taglia in fette per traverso , e si faccia ancora 
F  istesso con i tenerumi , e con il resto.

La lingua , si taglia per traverso in fette sot
tili*

Culatta di manzo alla modaH
Rilievo. La culatta del manzo è uno de? miglio

ri pezzi di questo animale , si serve non solo per 
bollito , ma viene ancora preparato intero in mol
te maniere , ed allora si serve per un Rilievo alle 
zuppe; ma quando non sarà intero, si serve al
lora per un /intrè. Per farla al forno , si fa nel 
seguente modo»

Disossate una culatta , e lardatela per traverso 
con lardelli di prosciutto ? e di lardo canditi con



.«ale., droghe, ed erbe fine ; indi • ponetela dentro 
una braciera con sotto fette di cipolle , di carote , 
di teste di sellerò, lardo , e prosciutto , uniteci 
due, o tre spicchi d’ aglio un pezzetto di fronda 
di alloro , ed una mignonette ; condite con sale , 
pepe pesto , un mazzetto d’ erbe , e due cipolle 
steccate; uniteci mezza bottiglia di v in o ,  ed in
collate con carta , e colla il coperchio ; indi fate 
cuocere nel forno, moderato , oppure con fuoco 
sotto , e sopra sul treppiedi per cinque ore all’ in
circa ; indi scolatela dal grasso , glassatela se vo
lete , e servite con quella salsa , ragù , o guarnì? 
zione che sarà di vostro genio.

Culatta di manzo alla cramoisì, detta 
alla scarlatto.

.R ilievo . Lardate una bella culatta di manzo 
disossata , e stropicciatela bene con salnitro ; po
netela poscia dentro una terrina con qualche gra
no di ginepro, e di coriandolo pesco, due foglie 
di alloro , un poco di timo , basilico , sei foglie 
di salvia , ed una rametta di rosmarino , due gros
si pugni di sai marino , e droghe . Lasciate cosi 

• per otto giorni con sopra un peso , e voltatela più 
volte in questo fra tempo : indi lavatela bene , e 
fatela cuocere alla moda , o al forno , o allo spiedo , 
o \n'bresa  ; indi servitela con quella salsa , 
ragù, o guarnizione , che sarà di vostro genio.

Culatta di manzo in diverse maniere.
Rilievo. Allorché avrete disossata , e lardata 

una buona culatta , la potrete far cuocere , in 
bresa , o allo spiedo arrosto , o alla genovese * in
di glassarla , e servirla,con, quel ragù , guarnizio
ne , o salsa che vorrete. Se volete piccare di mi
nuto lardo il di sopra, resta in vostro arbitrio.

Dopo cotta in qualunque delle sudette manie-

«



jre 3 la potrete bene asciugare-, ìndi untarla con 
butirro mescolato con rossi d? uovi ,  panarla ,  
farle prendere un color .4 : prò al forno ,  e servirla 
come sopra*'

i- ' Culatta di manze all. Inglese.
Rilievo. Disossate una culatta , lardatela , e 

ponetela in fusione con latte , buttirro squagliato 3 
sale, droghe , coriandoli pesti , fette di carote , 
e di cipolle'; dopo tre ore ponetela allo spiedo 5 e 
fatela cuocere arrosto, aspergendola con il latte 
dove è staniti fusione e 'b u tirro ;  allorché sarà 
cotta di bel colore servitela con il raeù , o salsa ,, j f i \, ^  ,
che vi pare», Una guarnizione di pomi di terra 
glassati 5 oppure delie cipolle-sono ottime guar^ 
nizioni per questo piatto.

Lombo di manzo in ogni modo.
Rilievo. Il lombo dei manzo , allorché sarà di-•  ̂ V . J X

sossato , lo potrete cuocere esattamente come la 
culatta. Volendo ancora, lo : potrete ' riempire di 
qualunque farsa , o ragù -crudo, cucirlo bene ,-a  
piccarlo di lardo , se volete ; -indi farlo cuocere 
inbresa, o alla genovese , e servirloxon una salsa 
d’ erba , o altra. Se il lombo noti «sarà intiero , al-7 i .  - . . • A . . .
lora lo servirete per un m ite:

Carré di manzo in tutte maniere.
Rilievo. Il carré significano le coste unite in

sieme, che volgarmente \si . chiamano in Italiano 
braàioole v  ercotelette in. Francese ; e siccome tut-O ^
te queste còste unite allorché è tagliato il pezzo 
giusto forma un quadrato, così-dal termine Fran
cese carré, viene denominato ancora dagli Ita
liani. '

Il qarrè dunque si appresta "in tutti i modi , co
me la culatta , e come il lombo’di manzo descritti 
di sopra-



Petto di manzo In differenti medi. .
Antro, Le differenti maniere dii apprestare il 

petto ', li potrete vedere nell7 articolo dei Petto dì 
mondana qui appresso pag. 5 9 . mentre.: da quello 
potrete prender -norma per. preparare quello del 
manzo. ; ' . • T-v. > .a 1 - v •>-.V

. 1 ■ (• lineando di manzo. ' ; >"
Antrè. .Abbiate- una' nóce o parte -dinessa di 

manzo di ottima qualità e ben staggvonàta -, net
tatela dagli ossi , pelle e nervi5 battetela* fram ezzo 
tiri panilo bagnato m »e; pareggiatela con proprietà ; 
indi piccate fil più 'bello con lardo e poscia pone
tela per-qualche orameli7 acqua fresca , ,e  dopo fate
la cuoce réfi» bresa olalla genovese. , 'glassatela , e 
servitela con quella salsa , o ragù che vorrete.

’ -v-C-
' ’ Manzo, garofanato: /  ::
Antrè. Lardate'"un-pezzo di manzo con lardo>, 

proci» t to ,  filetti d i r aglio 3 <.e garofani ;■ ,-iridi fatelo 
suocere alla' genovese' : 'allorché, sara? cotto , di7 

grassa te il fóndo! «della '«'cottura , passatelo p er se
taccio e servitela sopra il> manzo. La*:maniera di 
fare 1 aBrcsa alla Genovese,''vedetti^ pag. ,/ 2  2,.

Manzo, stufato. ■ >\ . ;
Antrè . Tagliate ih fette sottili un pezzo di car

nè di m'anzóu indi ponetelo dentro una cazzarola 
'con -erbe'fine , lardó-battuto , sale , e droghe, co
prite- bene , e fategli prèndere colore; sopra fuoco 
«moderato ;* indi » bagnate con uh bicchiere di vino 
e;.fate consumare Raggiungeteci un poco di brodo 
senza-sale finite d ir cuocere 3.e  .servite, ben di
grassato. Dentro questa usuale vivanda vi sta' ber 
•ne il sugo di pomidoro ydep'ere , i gobbi , o siano 
' c a r d i i  sederi , mpom fdi terra ", ed, alte’ erbe pri
ma però imbianchite. -



Manzo in emensè.
Orduvre. Abbiate un pezzo di carne di manzp 

cotto in qualunque modo , e rifreddo; tagliatelo 
in. fettine sottilissime , e formatene più suoli den
tro una cazzatola tramezzati coti erbe fine , pru
gnoli , e tartufi triti , sale , droghe , butirro , e 
culi ; fate bollire sujle ceneri tiepide un’ ora ; indi 
Servite.

Polpette di manzo in pili maniere.
Antri. Pulite la carne di manzo da ogni osso , 

pelle 5 e nervo , e per ogni libra di carne , uniteci 
tre onde di lardo , mezza cipolla , uno spicchio 
d’ aglio , sale , droghe , petrosemolo , e maggiora
na ; tritate il tutto assai fino , e poscia pestate nel 
mortaio, ed aggiungeteci una mollica di pane del
la metà del volume della carne3 inzuppata col bro
do ? uniteci ancora tre uovi , un pugno di parine- 
giano grattato , dadini di scorzetta candita , pi
gnoli , e passerina , formate quindi le polpette 
spolverizzate leggiermente di farina, e ponetele a 
cuocere dentro un culi buono , tanto rosso , che 
bianco , ed al momento di mandarle in tavola , 
legatele con tre rossi d? uovi , e servite con sugo 
di limone. Nei culi rossi di carne , o di pomido
ro , potrete far di meno dejla liason d’ uovi. Po
trete ancora far soffriggere le polpette con strut
to dentro la cazzarola da tutte le parti , e poi ba
gnarle con il culi , come ancora le polpette crude 
le potrete friggere nella padella 3 scolarle , e poi 
finirle da cuocere nel cult.

Polpettone , e polpette involtate all' Italiana ,
in diversi modi.

Antri. Battete sortilmente una larga fetta di 
manzo ; indi riempitela con una farsa condita come 
quella delle polpette di manzo peste descritte qni.

$



avanti ; involtate II polpettone , legatelo con filo , 
e fatelo cuocere in una bresa alla Genovese. Ve
dete pag. 22. indi digrassate il fondo , fatelo - eon- 
sumare'al suo punto, passatelo per setaccio , e 
servitelo sopra il polpettone. Invece della' farsa 
di carne , si può riempire con qualunque buon ra
gù crudo , oppure con una semplice farsa fatta d 
lardo , erl?e fine , -sale , droghe , ed una mollica 
di patfe inzuppata nel brodo, e spremuta ( se vi 
pare ) , e se vorrete ancora un poco di finocchio 
in grana ben tritato. Se vorrete • poi fare delle 
polpette , allora invece di riempire una grossa 
fetta di carne , ne riempirete tante piccole ’ fette 
sottili adattate , e le farete cuocere esattamente 
come il polpettone.

Filetto di manzo in rnlladine.
Orduvre. Tagliate un filetto'di lombo ben mor

tificato in fette grosse quanto due scudi ; nettate
le dalla "pelle , e n e rv i , e battetele sottili framez
zo un panno bagnato ; riempite ciascuna fetta con 
farsa di chenef, ed involtatale in tanti rotoletti , 
infilatele nello spiedo , tramezzandole con salvia 
ed una fetta di pane , e di prosciutto da una rul- 
ladina all’ altra , fatele cuocere arrostite , che non 
si dissecchino , e servitele ben calde , e bene un
tate con strutto, o butirro, ed una salsa chiara 
sotto alla scalogni , o sènza salsa , che è me- 
glio.
' Filetto di manzo in Bif-steK.

Orduvre. Allorché avrete nettato bene , e ta
gliato in lette sottilissime un filetto di lombo di 
manzo ; battetele acciò verghino tutte eguali ; 
indi marinatele con cipolla , olio fino , o 'butirro 
squagliato; droghe , '«ale, sugo di limone , e ra
diche di petrosemolo , ovvero i fusti verdi ; do-

»



po poche ore , asciugate le fette , fatele cuocere 
a-- fuoco allegro sulla gratella aspergendole di bû  
tirro , e servitele ^ben calde, e sugose con sotto 
una idea di cu li , o meglio senza.

Filetto di manzo in ogni maniera.
Antrè. Un filetto intero di manzo , lo potre

te cuocere in tutte le maniere.come la culatta , 
ed il fricandò di manzo detto di sopra.

Escaloppe di manzo alla tedesca.
Orduvre, Marinate le fettine di un filetto di 

lombo come quelle in bif-stek , ma uniteci un po- 
•co di aceto , ed una punta d’ aglio ; indi asciuga
tele ? infarinatele , e fatele friggere di bei colo? 
re , servendole con petrosemolo fritto all1 intor
no ; potrete ancora invece d1 infarinarle , frigger^ 
le intinte nella pastella.

Escaloppe di manzo variate 
in tutte maniere.

Ordirne. Allorché avrete preparato un filetto 
di manzo in fette sottili , come quelle in bif-stek, 
passatele a fuoco allegro dentro una cazzarola 
con butirro, erbe fine , prosciutto, sale , e dro
ghe ; bagnatele poscia con mezzo bicchiere di 
vino , e quando sarà consumato , sbruffateci un 
pizzico di farina ; inai bagnate con sugo , e fate 
bollire dolcemente, riducendo la salsa al suo pun
to , e servite. Per variare , potrete metterci a mez
za cottura qualunque erba imbianchita , come v. g. 
selleri , rape , pomi di terra, carciofi , carote 
gialle ec. oppure prugnoli , tartufi , capperi , ce
dri oletti , sugo di limone , o di agresto , e legar
le ancora volendo con rossi d1 uovi.

Granadine di manzo in più modi.
Orduvre. Abbiate delle fette sottili e rotonde di 

manzo , grandi quanto la palma della mano ; rien>



pi te ciascuna fetta di qualunque farsa t> ragù cre
do , e cucitele in forma di un pomo ; piccate il di 
sopra se volete di minuto lardo , fatele cuocere ia 
una bresa, o alla genovese : vedi 1’ articolo dello 
!>rese pag. 21 e 22 ; Indi scucitele , glassatele , e 
servitele con sotto un ragù » o purè , o .salsa a 
yo&CQ piacere.

Tenerumi di manzo
Dai tenerumi di mongana descritti qui appres

so , prenderete norma per apprestare i tenerumi 
del petto di manzo 5 che bisogna osservare però , 
die sia di bestia* nssal giovane , altrimenti non 
riescono buoni.

Coda di manzo a diverse sadse , 0 ragù. 
Prduvre, Tagliate in pezzi una coda di fidan

zo  grassa , e carnuta 3 e fateli sgorgare in più 
acque tiepide  ̂ indi lavateli , fateli cuocere in 
una bresa, glassateli  ̂ e serviteli con sotto una 
salsa , © ragù di vostro genio.

Coda di manzo a la sa in te imneboult.
Orduyre. Abbiate dei pezzi di coda di manzo 

cotti in bresa 3 e rifreddi ; ungeteli con butirro 
squagliato , e rossi d7 uovi , quindi panateli, fate
gli prendere im bel colore al forno , © sulla gra
tella , e serviteli con sotto una salsa piccante ? o 
senza: ’

Coda di manzo aW aizrette.
Orduvre. Allorché sarà cotta in bresa 5 e ri

fredda una coda di manzo tagliata in pezzi 5 ma
rinatela con aceto 9 droghe , ed erbe fine $ do« 
jpo sèi ore infarinatela , fatela f iggere  , ,e ser
vitela con sopra una salsa di capperi 5 ,q agro 
dolce.

Coda di manzo alla Polacca.
Ordirne* Dopo cotta una coda di manzo In



p ètii d'énfio unàbresa, glassateli’ bène, ed ac~’ 
coni moda te la con simetria nel piatto , franiezzan- 
dola con erbaggi , tanto intagliati , che in mazw 
zetti , e cotti’ in Sostanza * versateci sopra uà' 
buon cult eservite subito»'

Lìngua di manzo ih Certrosa.*
Àntrè. Abbiate una lingua di manzo cótta su' 

brèsa , pelata* , rifredda, e tagliata in fettine 
sottili' tutte eguali f  abbiate ancora dei bucehè dr 
cavoli, cipollétte ì  carote gialle , rape , ed altr’ er
be intagliate , ed accorrimodate con pulizia' , Cotte 
in bresa’ b u o n a e  ben spremute. ( Coprite il fon
do , e f  intorno di' una cazzarola ( adattata per 
]la grandezza dell’ antrè 5 che vorrete faré ) di fet
te di lardo , e prosciutto ,■  ed aggiustateci dentro 
con simetria F èrbe, e le fette di lingua, finché sara’ 
piena la cazzarola $' sprèmete bene cèn tiri panno 
acciò né sórta F umido , coprite di sopra ancora 
con lardo , e fate cuocere ad ùn forno tempera
to indi'levate la certrosa , - e' ponetela nel piat
to / pulitela bène dal lardo , e servitela con sopra 
un buon culi. In genere di questi piatti, si fanno 
bellissimi' lavorf , mentre dipende dal genio , o' 

buòn' gustò di chi opera/ f 4
Per non descrivere in ogni luogo la maniera df 

fare le certróse vi basti questa , che sarà di nor
ma pér servire le altre Compóste con uccelli, o 
altre carni , mentre i cavoli', o l’ altr’ erbe ne for
ma nò la fiase/

Lingua di manzo alF olandese*
Àntrè. Mettete le lingue di manzo in fusione 

con nitro ec. d come la culatta di manzo allo scar
latto , pag. 4^..indi fatele sfumare , e poi servi-” 
tele con quella salsa ,■  che vorrete.

tósalse d’ erbe- al latte sono, le migliori, Se le*



..avrete da cuocere secche , le farete .prima dissa
lare nell’ acqua fresca , e poi le farete rinvenire in 
quella tiepidissima.

. Lingue di manzo in più modi. 
dntrè , e orduvre. La lingua di manzo dopo” 

cotta in bresa,' e pelata * la potrete servire spac
ca® a per mezzo o tagliata in fette con qualunque 
salsa , ragù , e guarnizione. Potrete ancora do
po imbianchita pelarla * piccarla * cuocerla iti 
bresa 5 e servirla glassata come si è detto.

Potrete pure quando non sia piccata untarla” 
con butirro squagliato , o con una besciamella ,• 
o senteminult 5 panarla , fargli prendere un bel 
colore al. forno, e servirla come si è detto* La 
lingua dopo cotta in bresa * si può servire rifredda 

.con un aspic geleta sopra, o in galantina ec. co
me si dirà nel Capitolo dei rifreddi. Con le fetti
ne di lingua cotta 5 se ne fanno insalatine , e si 
friggono ancora indorate * o panate , o intinte 
nella pastella ; se ne fanno pure diverse frittu
re , come potete vedere negli articoli Crocchctti, 
surprise di farsa * rissale , marinò , pasticcieri , 

^telette ec. Con le fettine di lingua mezza cotta , 
potrete fare delle ruiladine come il filetto di 
inanzo-

Lingua dì manzo alla lombarda.
Ordume. Passate le fettine sottili di lingua coita, 

e fredda dentro una cazzarola sul fuoco con bu
tirro , erbe fine , sale,, e droghe ; sbruffateci poi un 
pizzico di farina * è bagnate con un poco di buon 
culi di prosciutto ; fate bene- insaporire , leva
te dal fuoco , ed accomodate le fettine nel piatto , 

-tramezzandole con cui) , o besciamella , parme- 
giano grattato , butirro , e se volete cipollette 

>,cotle i fategli prendere un bel colore al forno , e



servite subita eon sopra un poco di sugo ? o 
culi.

Palati di manzo in piu maniere.
Orduvre , ed antrè. Fate sgorgare i palati in più 

acque tiepide , e l1 ultima poi fatela quasi bollire ; 
levate allora i palati 5 e pelateli bene con il coltel
lo ; indi lavateli , cuoceteli in bresa , tagliateli 
di quella’ forma , che vorrete , e poneteli dentro 
una salsa di vos tro-genio ; ed allorché avranno pre
so ben sapore 5 serviteli con crostini di pane frit* 
to all’ intorno'.

trippa di manzo a diverse salse*
Orduvre. Allorché avrete cotta la trippa con 

acqua , sale , un mazzetto d’ erbe, ed una cipol
la steccata 5 tagliatela in fmostaccioletti , o in 
altra forma 3 e poi passatela dentro una cazzarola 
con butirro 3 o lardo rapato ,* erbe fine 5 sale , 
e droghe' ; allorché’ avrà preso sapore sopra un 
fuoco moderato , sbruffateci un poco di farina 
e bagnate con cult buono 3 o sugo di gran so
stanza riducetela al punto' di una' salsa 5 e ser  ̂
vit-ela. Se la bagnerete con bròdo bianco 3 o lat
te 9 la servirete' legata cori rossi, d’ dovi. Tanto 
al bianco che al rosso , potrete servire la trip
pa con dentro unr .poco di parmegiano grattato 
ed a: chi piace un poco di menta romana trita. 
La trippa’ dopo dotta 3 ed insaporita come si è 
detto' 5 si può mettere a salseggiare dentro qua-* 
Junque'ragù ,\o salsa’ d1 erba 9 o piccante , e ser
virla- con crostini fritti 3 o altra guarnizione all7, 
intornov

La trippa dopo allessata , la potrete marinare .y 
e servirla fritta tanto indorata solamente , ehe 
pannatar ,- o intinta nella pastella. Come ancora' 
la potrete apprestare in crocchetti 3 in crépinette /

/



éd in altre maniere come vi detterà il vostro buon 
gusto , prendendone le variazioni , dagli altri 
piatti di carne descritti nel cap. dei piatti com
posti

' Rógtìonè di inanzo a qualùnque salsa>
o ragù.

Òrduvre. Passate dell’ erbe fine dentro una caz- 
zarola sul fuoco con butirro 5 indi uniteci il ro
gnone tagliato in fette larghe e sottili , condite 
con sale e dròghe , ed appena è cotto , servitelo 
con sugo di limone > o senza. Volendolo servire 
con qualche salsa , o ragù , farete in questo mo
do ; abbiate la salsa , o ragù , che vorrete ? po
neteci dentro il rognone cotto all’ erbe fine , co** 
me vi ho accennato , fategli prendere sapore sul* 
le ceneri calde , e servite subito.

Cervello di manzo fritto in mólte maniere.
Otdilvre. Levate la pelle-ad un bel cervello * e 

fatelo allessare con acqua 4 sale, ed un mazzetto 
d’ erbe. Allorché sarà freddo tagliatelo in fette , 
infarinatelo , indoratelo con uovi sbattuti , e fa* 
tèlo friggere di bel colore con strutto o butirro . 
Potrete ancora dopo infarinato , ed indorato $ 
spolverizzarlo con metà parmegiano , e metà pa
ne grattato , quindi friggerlo come sopra 5 si può 
ancora spolverizzare di solo pane senza parmegia* 
no. Si frigge ancora il cervello indorato , oppu
re intinto nella pastella , tanto naturale 5 che ma
rinato con aceto 3 sale , ed erbe fine. Dopo frit
to il cervello , alcuni lo servono con sopra qual
che salsa , che abbia [dell’ agro e dolce , o del pie* 
cantei

Cervello in differenti modi;
Orduvre. 11 cervello dopo allessato , si fa cuo

cere dentro una bresa leggiera; indi .si scola be*



ne 5 si glassa ? e si sefve con sotto un# qualche 
salsa , o ragù.- Si fa ancora il cervello ripieno di 
qualche farsa , o dell’ istesso cervello 3 che avrete 
levato dopo cotto , e che si unisce ad una pa
nata con u o v i, erbe fine , parmegiano , sale 5 bu
tirro 5 e droghe ; indi si serra il buco ripieno' di 
farsa con uovo sbattuto , e pane grattato 5 si as
perge di butirro gli si fa prendere un bel colore 
al forno  ̂ e si serve con sotto una buona salsa s 
© ragù , che vorrete.

Con il cervello se ne fa gatti , surprise ? crer- 
chetti 4 cassettine , torte ? pasticcietti ± ed altre 
vivande 5- come troverete specialmente descritto 
nel Gap. dei piatti composti cf ogni sorte.

Schinali di manzo in più modi.
Or àugure. Dopo pelati , ed allessati i schinali 

potrete apprestarli in diversi modi coinè il cer~ 
vello.'

Zinna di vacca in ógni modo.
Ordirne. Legate i caporelli della zinna da latte 

di bestia giovine ; indi allessatela , fatela cuocere 
in bresa, e servitela come la trippa di manzo ? 
oppure intera glassata > con sotto una salsa ? 
qualunque ragù.-

G A P .  ì  V ,

Delia Mangana.

S i  deve scegliere’ la vitella mongarìa grassa , 
lattante , e df carne bianca assai ; quella di pela 
rosso'è più’ stimata che \ altra, Se non vi descri
vo  tutte le parti della mangana ,.« lo  ̂ faccio’ 
solo per brevità , e per non replicare 1’ istès* 
se cose ? mentre dal manaso potrete prenderne:



norma , avendone in quel Gap. descritto bastati-" 
temente 3 come ancora nel Cap. dei Piatti com
posti d’ ogni sorte , inserito in questo v o lt im i

. Il modo di trinciare le parti della mongana è 
T istesso che in quelle del manzo.

Testa di mangana frìtta in più maniera.
Orduvre. Quando avrete fatta cuocere allesso 

Ja testa , la tagliarete in piccoli p e zz i, e la frig
gerete iiì tutte le maniere 3 che troverete descrit-. 
te nel cervello di manzo fritto  pag. 55/

Testa di Mongana ripièna in qualunque modo.
Antrè . Disossate per di sotto intieramente una’ 

testa ben pelata e pulita indi riempitela eoa 
qualunque farsa di vostro piacere 3 o con qualun
que ragù crudo o cotto', ristretto e freddo ; 
oppure potrete riempirla con farsa di chenef, e 
filetti grossi di lardo di prosciutto 3 di magro 
di mongana, pistacchi , qualche quarto d’ uovo5 
duro , o carota gialla imbianchita ,• qualche ce- 
drioletto 3 o capperi , erbe fine , sale e droghe ,• 
ed allora che sarà riempita in questo modo*si chia-' 
ma Testa in Ga Iantina ; basta in qualunque modo' 
avrete riempita la testa , cucitela , involtatela' 
dentro una salvietta , e fatela cuocere in una buo
na bresa ; indi fatela intiepidire , e poneteci un 
piccolo peso sopra , allorché sarà ben scolata 
c ferma , scucitela , fatela riscaldare' dentro una 
sostanza , e servitela con qualunque salsa cu li, 
o ras il > che vorrete. Quando si deve servire ri- 
fredda come si dirà a suo luogo 3 lasciatela sotto’ 
il peso per qualche ora „ cosi si renderà compat
ta ? e la potrete tagliar bene in fette allorché si 
trincierà in tavola.



5 'J
' Testa di “Mongana a qualunque ragù.

■purè , o salsa.
Antrii. Disossate una testa fino adì o cch i, le-O

vandogli il nero ; indi fatela cuocere involta den
tro una salvietta , dentro una buona bresa ; ed a Ir 
lorchè sarà cotta ,■ ponetela nel piatto , levategli 
T ossa del cranio , pelate la lingua , e itividetela per 
lungo ; rifilatela poscia per tutto 3 accomodar 
tela con gran pulizia «j e servitela con sopra o sotr 
to quel cult , salsa , purè 5, o ragù , che sarà di 
vostro genio. Potrete ancora dopo cotta una te
sta farla intiepidire 3 poi scucirla , untarla con 
rosso <f uovo e butirro , panarla , fargli prende
re un bel colore al forno , e servirla come si è‘ 
detto di sopra.

Orecchie di Montana in tutte maniere.
Ordume* In tutte le maniere con le quali si 

appresta la testa di mongana 3 potrete apprestare 
•ancora le orecchie.-

Tetto di Mongana alF eleganza.
Antrè. Fate dei tagli traversi un dito distante 

lino dall’ altro sopra un petto rifilato 3 imbianchito 
per un’ istante nell’ acqua bollente , ed accommo- 
dato con pulizia ; quindi ponete della farsa di che- 
nef dentro ciascun taglio , ed incastrateci con si- 
metria delle creste di pollastro*, code di gamberi 
olive ripiene erbe intagliate , animelle , tartu~ 
fi ec. il tutto cotto per metà ; fate cuocere il pet
to cosi accommodato dentro una bresa ristretta; 
indi scolatelo , glassatelo , e servitelo con sotto 
il ragù , o salsa che vorrete.

Petto di Mongana in ogni maniera.
Antrè. Il petto di mongana lo potrete servire 9 

tanto- intero , che tagliato in pezzi. Allorché lo 
servirete intero , lo potrete apprestare ripieno*



come la festa di faonganct > è pòi piccarlo se vò^ 
lete di lardo , o di fusti di petrosemolo , o dt 
tartufi ec. ; oppure senza riempire , e solamente 
piccato ovvero senza piccare , tanto ripieno <; 
che semplice , e còtto in una buona bresa , o alla 
'genovese, e pòi glassarlo , e servirlo còn sotto lina 
salsa , 0 guarnizione a piacere . Si può ancora 
dopò cotto un petto ; appannarlo, fargli prendere 
colore al forno j  e servirlo còme sopra.

li petto ancora semplice , cioè senza riempire 
potrete imbianchirlo , tagliarlo in pezzi , passar
lo  sul fuoco dentro una cazzare la con butirro y 
erbe fine 5 sale , e droghe , sbruffarci un pizzico 
di fartna , e bagnare con mezzo bicchiere di vi** 
no ; indi dopo consumato metteteci del sugo , ò 
c u l i , o brodo bianco , e quando sarà la salsa ri
stretta al suo punto 3 digrassarla , e servirla con 
sugo di limone , o con Capperi , o altro a vostro 
genio , se sarà mercato al bianco , allora légarete 
la salsa con rossi d’ u o v i, e petrosefnolò trito im~ 
bianchito.

Tenerumi di Mongana in pià modi.
Orduvre, Levate la copertina carnosa àd uft 

petto di mongana ; indi tagliate i tenerumi , che 
stanno sótto ad essa in fette larghe ; fateli im
bianchire , è poi cuocerli, in una brésa ; «còlateli 
poi , glassateli ? e serviteli con sotto quella sal
sa , ò ragù , che vorrete. Potrete ancóra dopò 
cotti i tenerumi , metterli dentrò una qualche 

salsa 5 . farli bene insaporire «, e servirli ; se sarà 
una salsa al rosso non servirà legarli con rossi 
d’ u o vi, ma'se *saj; à una salsa al bianco, allora la 
legarete con rossi d’ uovi , e vi metterete un poco 
di cerfoglio , o di persemelo trito , e sugo di li
mone. .Dall’ articolo della Trippa di manzo , po:~



é  l
]trete prendere norma dì variare leviyande cii te* 
nerumi.

Cotelette di mangana in papigliotta.
Orduvre. Mescolate dei tartufi , e prugnoli 

triti con erbe fin e, butirro, o strutto, o lardo 
rapato , sale 9 e pepe pesto ; ponete un poco di 
questo trito sopra ciascun pezzo di carta tondo ; 
involtateci dentro una coteletta per ogni pezzo di 
carta, che f  osso della costa resti di fuori , e phe 
sia ben raschiata , e tagliato ; ungete di strutto la 
carta , che resta al di fu o ri, e fatele cuocere sulla 
gratella , e servitele con tutta la carta ; oppure sen-* 
jza la carta con qualche salsasotto.

Cotelette ili Mangana panate in piu maniere. 
Orduvre. Raschiate , e tagliate 1’ osso corto delle 

cotelejtte , indi appianate , nettate „ e rifilate la 
carne con pulizia ; conditele cori sale ? e pepe pe
sto , e marinatele se volete con erbe fine , sugo di 
limone ec. poi panatele , aspergetele con butirro , 
fatele cuocere sulla gratella , e servitele con una 
salsa 3 oppure naturalmente . Le potrete ancora 
panare senza essere marinate , ed allora dopo con
dite 5 le ungerete con strutto 3 o butirro , e le pa
tterete. Se dentro allo strutto, o butirro, vorre
te mescolarvi deli7 erbe fine , avranno sapore mi
gliore ; se con il butirro , o strutto , vorrete mcr  
scolarvi un rosso d’ uovo , resta i» vostro atbi« 
trio.

Cotelette ripiene in diversi modi 
A ntro . Allorché avrete appropriate le cotelet

te , riempitele di farsa , o di un salpiccone , oppu
re di riso condito come per li timballi di riso. 
Vedete il pap. dei piatti composti, e cucitele come 
una borsa : piccatele , se vclete , fatele cuocere ja 
una bresa córta , glassatele poscia, e servitele con



quella salsa, o ragù , che vorrete. Invece di cuo
cerle in bresa, le potrete far cuocere ancora alla 
genovese.

Cotelette in ogni marnerei, •
A ntri , Le cotelette arrostite sulla gratella * 

tanto panate che senza panare , ovvero ripiene , 
o senza riempire , piccate * o senza piccare , e cot
ta in bresa , o alla genovese , o in papigliotta , le 
potrete servire con qualunque salsa, c u li, p u rè , 
ragù , e guarnizione , che sarà di vostro genio.

Piedi di mongana in modi differenti,
Orduvre . Dopo allessati con acqua , e sale t 

piedi di mongana , li disosserete , e li potrete ta
gliare in pezzi ? passarli quindi con droghe , sale , 
butirro , ed erbe line : indi li farete insaporire den

aro una salsa piccante , e li servirete. Li potrete 
ancora friggere indorati , o con la pastella , tanto 
naturalmente che marinati; come ancora dopo al
lessati li potrete ancora riempire con una farsa , e 
dopo cotti in bresa , glassarli y e servirli con sot
to una buona salsa. Si possono pure dopo cotti 
in bresa , tanto ripieni , che senza riempire , un
tarli con butirro , e rosso d’ uovo , friggerli , op - 
pure fargli prendere colore al forno , e servirli 
con una salsa 5 q senza. Le salse piccanti , agro 
dolce , al culi di pomidoro , e simili , le conven
gono più , che le altre».

Coscia di mongana in modi diversi.
Rilievo, Dal lombo di manzo , potrete prende

re norma , come si deve apprestare la coscia di 
mangana ancora.

Spalla di mongana in più maniere.
Rilievo,, Si appresta esattamente come la co

scia detta di sopra.



pegli occhi di mongana.
Oràume,. Levate il nero , ed altro che fosse 

^attivo agli occhi, e sgorgateli in più acque; in
di fateli imbianchire all’ acqua bollente, cuocetelt 
dentro una bresa , e serviteli come la Trippa di 
piamo ; le salse piccanti però , le ponvengono più
che le altre,» • «

Lattughella di mangana.
Orduvre. L’ apprestarete esattamente, come la 

Trippa di manzo pag. 5 4 .
Fegato di mongana alla provenzale*

Or darne. Levate tutte le pelli , e nervi ad un 
buon fegato ; indi tagliatelo in fette larghe , e 
sottili, fatelo marinare con olio , sale , pepe, pe- 
trosemolo , ed aglio trito , dopo due ore fatelo 
cuocere a fuoco alleerò sulla gratella , e servitelo 
ben sugoso con agro di limone , o di arancio. 

Fegato di mongana in surprìsc,
Orduvre. Fate prendere colore a due, o t r e  c i

polle trite dentro una cazzarola sul fuoco con un 
pezzo di butirro ; ed uniteci poscia del fegato 
crudo passato per setaccio , condite con sale , 
droghe , ed erbe odorose, e fate cuocere a fuoco 
moderato ; indi sbruffateci un poco di farina , e baT 
gnate con sugo , o con culi , o con latte , o capo 
di latte , e fate stingere bene la composizione ; 
levatela allora dal fuoco , ed uniteci un pugno di 
parmegiano , oppure un poco di sugo di limone ; 
indi formate le surprise di quella forma , die vor
rete , spolverizzandole leggiermente di farina , 
indoratele , panatele , e fatele friggere nello strut
to ben caldo.

Fegate.di mongana in più modi«
Onluvre. Tagliate in fette sottili , e 1 arche no 

pezzo di fegato di mongana , infarinatelo, indo*»



fatelo , e fatelo friggere , osservando di non dis
seccarlo nel cuocerlo/; lo potrete friggere àncora 
solamente infarinato senza indorare ; come ancora 
dopo indorato lo potrete spolverizzare con tutto 
pane grattato , oppure metà parmegiatio , e metà 
pane , indi friggerlo. Sopra il fegato fritto se 
volete , potrete servirvi una salsa verde , o agro 
dolce , o altra simile , mentre le salse piccanti* , lo 
rendono molto gustoso.

Fegato di mongana fritto alla veneziana, 
Orduv're. Abbiate della cipolla , e petrosemolo 

trito ass’ai fino , uniteci del sale pepe pesto , e pan
grattato ; poneteci dentro il fegato assai tenero , e 
tagliato in fette sottilissime , e larghe , appannate
le bene , e ponetele sopranna «ella con sotto bu
tirro , o strutto , e fate cuocere per un momento 
affuoco allegro , rivoltandole d? ambedue le parti , 
e quindi servite subito con sugo di limone , o 
senza.

Si fa ancora il fegato alla veneziana passato nel
la padella con butirro o strutto , cipolla in fette, 
sale , e pepe pesto, e se volete un cucchiaio di 
mostarda , oppure sugo di limone*

Fegato di mongana in molte maniere differenti. 
Antrè , ed Orduvre. Il fegato volendolo servire 

intero io potrete piccare , o senza piccare cuocer
la dentro una bresa , poi glassarlo, e servirlo con 
sotto qualunque ragù , salsa, o guarnizione; lo 
potrete' ancora far ripieno di un ragù , o di farsa ; 
oppure di una farsa fatta con il medesimo fegato, 
che ievarete ai di dentro. Ved. le farse diverse 
ai loro articoli particolari. Tagliato in fettine , e 
passato nella cazzarola con butirro , erbe fine , e 
droghe , potrete bagnarlo con culi rosso , o bian
co , o la^te, e servirlo in più maniere come la



trippa di manzo. Potrete ancora lardare il fegato » 
farlo cuocere arrosto, e servirlo con sotto uà 
ragù , o salsa di vostro, genio. Nel c a ld e i  piatti 
com posti, trovarete le maniere di servirlo in gat
to , in granada , in atelette , in crocchetta, in, r e 
sole , al parmigiano , ed in molte altre , secondo» 
che trovarete descritto delle altre carni , impe
rocché da quelle prenderete norma per appresta
re il fegato ancora.

Animelle i i  mongana glassate a l gratino4
Orduvre. Imbianchite le animelle di cuore » le 

quali fanno più bella figura , che quelle , di gola 
allorché si servono intere ; mentre quelle di gola 
è meglio di apprestarle tagliate per altre vivande ; 
indi ponetele dentro una cazzarola con sotto del
le fette di prosciutto , butirro.» una carota gialla , 
una cipolla steccata , ed uno spicchio d’ aglio , po
co sale » e pepe pesto ; mettete la cazzuola sopra 
un treppiede con. poco fuoco so tto , e sopra , ed 
andate rivoltando di tempo in tempo le animelle 3 
finché avranno preso un bel colore , e poscia po
netele nel piatto ; versate mezzo bicchiere di vino 
dentro la cazzarola , fatelo consumare » e sbruffa
teci un poco di farina ; quindi bagnate con su go , 
o brodo , e tornate a far .consumare al punto di 
una salsa 9 di grassate 3 e servite con sugo di limo
ne. Le animelle glassate , le potrete servire eon 
sotto qualunque altra salsa , ragù » purè 3 culi > c 
guarnizione.

Animelle di mongana in granadine.
Orduvre. Imbianchite le animelle 3 piccatele 

di lardo , o di prosciutto , o in altro modo , e fa
tele cuocere come le animelle glassate al gratino ; 
oppure dentro una bresa » coloritele poscia epa



€ è
una glasso, é kryitele con sotto* la salsa', culi; 
purè , o ragù \ che sarà di vostro genio.

•s ! Animelle dl monganà alla Fontain-bleà. i:
- Ordùvre. Aprite'da una parte le animelle , e 
riempitele fcon una farsa-, o liti salpiccòne crudo, 
o  cotto di vos tré gCrdo ; Cucitele, imbianchitele, 
e piccatele sè volete  ̂ indi fatele cuocere dentro 
una breSa, glassatele , e servicele con sotto quel 

vragù, O Salsa , che vorrete
Ànm ctle dì mòngàna in ragù Al piu sotte. 

jAntrè , e Orduvre. Le animelle dopo imbian
chite , e pelate , tagliatele in pezzi , e passatele 
dentro una cazzatola sul fuoco tón butirro, pro
sciutto, erbe fine^ sale, e droghei  indi bagnate
le con chi; rosso, o bianco, oppure con brodo, 
o  con sugocoloritò;, é legate con farina; allorché 
sarà la salsa ben ristretta > digrassate , levate il 
prosciutto , e Servite con sugo di lim one, e se 
volete con una liason di rossi d’ ùóvì.

I ragù di animelle potrete Variarli con qua
lùnque cu li, corne i  g» alla ren a , dì pomidoro , 
di gamberi ec. come ancora potrete unirli al tartu
fi ? ai prùgnoli , ai' piselli , ai carciofolettì , ed 
altr’ erbev, che siano già còtte in sostanza; m ai 
prugnoli 5 tartufi freschi , fave ,  piselli ec* po
trete passarli crudi con le animelle, Si bagnano 
ancora i ragù di Animelle Con metà c u li, e metà 
capo di latte, Cosicché : da queste regole generali 
potrete prender lume , e norma di variarli come 
volete. Questi ragù si servono con una guarni
zione di pane , o dentro qualunque bordo ò voi- 
o-yant. * ,

Animelle pànate in ogni m odo.'f • • •
Orduvre. Le animelle cotte inbres&o altro mo

do intere, e senza piccare , ungetele con butirro, e



rosso d’ uovo , o con una besciamella, o :con ung 
senteminult ; indipanatele, aspergetele.cónibutirr, 
ro , fateglimprendere colore al forqo o sulla» gra
tella 3 è 'servitele ; con sotto una salsa a vostro
piacere..^.! : > t .. ' ,

Animelle dì mongana fritte  in p ìif maniere, 
Orduvre. Dopo imbianchite., e tagliate l e a n i 

mèlle , potrete friggerle come il cervello di manzo 
pag. 5 6 , e;le; servirete fon salvia, o p^trasemolo. 
fritto all’ intorno.- , » -/,* ’ •' .

Animelle di .mondana in cotelette.
Orduvre. Imbianchite /per un momento le ani

m elle'all’ acqua bollente^,'pelatele , .spaccatele , c 
da una parte infilategli m\  osso di pollo., o .una 
zampa di ragostas o di gambero c o tto , o àltro ; 
indi apprestatele esattamente come le cotelette - di 
moiigana tanto panate?, che piccate , r O senza pic
care , e cotte nell? istessi, modi ■; fuori' che ri»' '• •' ‘ «», ■.*, .* , V..'. !piene.' . / <• ? ,r;.  ̂ o

Animelle di mangana in molte maniere. ' 
Antrè , e Orduvre. Da molti piatti che potrete 

vedere nel . cap. - dei [p iatti: composti , potrete 
prendere norma per apprestare ancora -le animel
le ; servendole in t o r t e l l in i  p a s t ic fie t li , m.'(rie
lette , in crocchetti V 6  dentro uri vol-o-vant ; come 
ancora rifredde con un’ jisp ic ..gelata* sopra, ed ira 
altri moltissimi modi, \ ^  ' *\ . . sv ' !. ! • » •

C > A ;R. T»
1 ‘ i ' ‘ •
i Del Castrato. -

B  ' 1 \ v  ; •'! , •
isogna scegliere .il: ̂ castrato giovine, hen.nu*. 

trito 3 e che non rabbia:r la sua carne cattivo 
odore.
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X e  parti c?el castratovsi*trinciano In tavola co*v; 

Oit quelle;dèlia fnongana.- i - - -
Ròt-de-biff di castrato in di}ferenti < M,mìerù,ì , *j

Rilievo , lo grosso* Antri. Per* ìltfot-dC'biff $ in- ; 
tendono i .due quarti del di dietro uniti insieme^, •. 
e quest© serva di .règola tanto p6r V agnello1:, ca- 
pretto , abbàcchio r, lèpre òc. si appresta"’tanto 
p iccato , elle sènza piccàrè ,'cotto-in bresa:, o  a l-” 
/a spiedo , : o af forno , con sotto qualunque «sai- i 
sa , ragà , e guarnizione. Si può ancora dopo; 
cotto appannarlo-'( purché non sìa piccato )  * e 
servirlo com e sopra’ onde vedete n cap. della vi
tella , e "del manzo mentre vi potranno' èsser di * 
regola per "il JEot-de-biff ancora. r . i.

Cosciott o di castrato i% qualsivoglia modo.
Antri :  Abbiate -un bel cosciotto staggionato . 

al suo puntò tagliategli il manico corto , e di
sossatelo ; indi riempitelo con qualunque: farsa, 
o ragù , tanto cotto , che crudo , cucitelo bene , . 
e fatei©‘ Cuocere arrostito allo spiedo, ó al for
no , ò alla g'enovesc , © in ima bresa; indi scusci- 
télo , glassatelo ( se sara cotto in bresa ) , e scrvi-% 
telo con qualunque guarnizione ? salsa , o ragù.

' Potrete ancora criocere , e servire un cosciotto 
senza ; riempire in tutti i modi detti di sopra , 
rna in allora' è meglio di Tardarlo per trave rso/con 
lardo , o prosciutto , filetti di tartufi ;,:,o di cedrio- 
letti , secondo che vorrete variare . Il cosciotto 
tanto ripieno , che senza^rieìmpire , potrete dopo 
cotto ungerlo con butirro , appannarlo , fargli 
prendere colore al forno'y-’è servirlo come sopra 
si è detto. Il cosciotto tanto ripieno , che senza- 
riempire" ,* pdtretè aficov$.:jpiCcar]o ‘ in. qualunque.' 
mod© Viridi' cuocerlo^ tati to’/arrosto , che in «bre
sa , e servirlo come si è detto. Le salse , e ragù



*
dì erbe , soao ecdéllenti p t f  questi vitandi , co* 
me ancora un ragù di fagìuoli, e le salse piccanti 

. ' ; * C a r  r i  d i  c a s t r a t o  h i  d i v e r s i  m o d i  

A n t r è  . l ì  carré del castrato , lo potrete appre«> 
stive* come» il cosciotto.?;e' cosi là spalla- ancona $ 
cdfikpètto;* ' * c "f'-n:-;: 3  > - ‘ $ * «
: ' - I ìì. / Fricassè di castrato: in . molte marnerei 
- Antrè.'. Tagliate il'p etto  i ò altre parti- del éi~  

strato' ih^piccoli ,pèzai^^!-fateli*. sgorgare con pici 
acqwe^tiepide , e poscia > passateti dentro una caz.' 
zarol^ r sul fuoco con'prosciutto > butirro * erbe 
fine* e droghe ; allorché-avrà preso sapore;# ba- 
gnate.con mezzo biechierè/divino-fi. fatelo consu
mare > éouindi sbruffateci firn poco di farina ; ba
gnate poscia con sugo, colorito , o brodo bianco 9 
e fate., consumare la salsa .al suo: punto ; digrassate 
levate ii'prosciuttd,>eJkseryité cosi semplicemente# 
o legate la salsa .con Irossi d’ uovi >.e sugo di lim o
ne. Queste fricassè le potrete , variare con, ci
pollette , con pisèlli' , ovtok tartufi , o fava , o ca
stagne > o prugnoli , o carciofi, o rape , o altr’ er
be , che vorrete , . mettendone1 alcune allessate, o 
mezza cottura ; oppure si passano unitamente 
con la carne , se sono 'piselli;., • prugnoli, tartufi , 
fava ec. dentro* questa vivanda per variare , v i-  
stanno/:bene ancora'dei'filetti* di cedriolctti , a  
qualche pizzico di capperi* " , ■ f• , >

Maniera d i apprestare alcune altre parti 
del castrato.

La sella , il quarto , l̂a noce , e la culatta, potre
te apprestarle come il cosciotto ; per le cotclettc * 
la lingua 9 fi p iedi, i rognoni , il filetto 7 le orec
chie , ed; altre p arti, potrete regolarvi dal man.- 
2 0 , e dalla piongana* < ^
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dM  Agnello , Capretto , ed A  bacchio*
c -/

(agnello * il capretto v e T àbacchior;, o potrete 
esattamente se rv ir li, e trinciarli, come nil j castra

l o .  I  granelli di' agnello;y dopò pelati.; tagliati, 
e salati v ; s ’ involgono.dentro un .p an n o slacciò  
gettino .1’ ; umore acqueo L; indi V  infarinano. 5i?,si 

■ friggono iie  si servono ; con salvia , o' petrosemolo 
fritto all* intorno/Dopo fritti i,  granelli;, jpotrete 
metterli dentro una salsa > o fagli ; indi farli ,in» 
saporire^ é poi servirli. sCirca; le teste  ̂ cervelli , 
animelle ec. regolatevi dal manzo i  e dalla mionga- 

r Hit, Le  corate di capretto > e di abacchio 9 oltre 
che si apprestano-" fritte ..tanto naturalmente che 
all- erbe fine «, :o infarinate.;,r.ed ancora'indorate;;

* potrete servirle in ragù ^ e d in  fricassè. " , m  ,
» t r i

C A  Pi> VII * W fi .5
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» / r * • Del MajaU y e forchetto da latte
J * > £ * - * )

la carne del maiale si deve scegliere di; bèl co
lore rosso , e che abbia odore, buono; 11 porchet- 

f to da latte che almeno abbia quaranta giorni; è un 
boccone molto delicato , e qui ve ne accennerò 
le diverse maniere di apprestarlo, Tanto del 
grosso majale , che del porchette si devono trin- 

! dare le:loro parti in fette sottili , e non far le 
porzioni tanto grosse. Molte parti del; majale io 
qui non,le descriverò^ mentre dal . ihanzo ,*'dalla 
monganaV dal castrato., e dal capv ?drir.rifreddi, 
potrete regolarvi di apprestarle in > mólte manie
re» Le cotelette p e rò , ed il lombo non và mai



piccato di lardo , per > essere in se stessa grassa l i  

carne del. maiale t al più al,più si può servire pic
cata la n o c e p u rc h é  sia ben. ^digrassata. Le parti 
però del majale , potrete servirle piccate con tar
tufi , , carota gialla ec. Dal. lèpre, ancora potrete 
prender norma di apprestare il maiale. . . .

H u r e  d i  m a ja le ,

, Kel cap. del rifreddi, troverete la maniera di 
servire le H u r e  , le quali , corneale servirete fred* 
de , .. potrete apprestarle ancora calde CPU sotto 
;una salsa , o ragù di vostra scelta, *

L o m b e t t o  d i  m a ja le  in  m a n ie r e  d i v e r s e .

A ntri, Tagliate le. ossa della schiena ad. un 
lorpbetto bene infrollito , e-fatelo marinare per 
quattr’ ore ; indi, fatelo cuocere arrosto ,, o alla 
genovese, o in bresa (, ed'allóra dopo cotto glas* 
tatelo ) ,  e servitelo (lqon sotto, qualunque salsa *> 
o ragù, Le salse erbe , e le salse piccanti, o agra 
dolce, le convengono più lealtre, < .

p r o s c i u t t o  a l f a  b r e s a ,
A n t r i . I l  prosciutto salato , lo netterete bene

con rifilarlo dalla parte del grasso ; indi tagliate* 
gli il manico , fatelo ben "dissalare in piu .acque , in
volgetelo dentro una salvietta , e poi.fatelo cuoce
re con vino , acqua , una mignonctte 3 qualche 
cipolla steccata,, un bucchq d’ erbe ed ,un maz
zetto di fieno , .osservando che'non passi di pottu- 
ra ; indi levategli la cotenna., e servitelo glassato 
con una glassa di vitella ; oppure con zucchero a 
e pala rovente., e con sotto quella salsa che vor
rete. ; <>

Volendo apprestare un prosciutto fresco , al
lora lo farete cuocere dentro una bresa , Q alla 
.genovese , e lo servirete come sopra.

I l  prosciutto., fresco, z lo potrete ancora strvirc



disossato , e ripièno di ina* rag& cotto, o crudo % 

-indi farlò'ciiocere in bresa;, o alla-genovese, ed 
apprestarlo come sópra ♦ Tutti ^prosciutti inve
ce di glassarli'potrete appannarli , e poi fargli 
prendere colore al io n ia  , e questo vi serva di re
gola per variare a vostro genio.

Prosciutto a l b ro d e .
* ' A n t r i . Un prosciutto tanto dissalato , che 

•fresco , lo potrete far cuocere arrosto * e servirlo 
cónte il ì p r o s c h i t o  a l la  b r e s a . Alcuni prima di 
cuocerlo , lo fanno prolcssare in una bresa , ed 
alcuni ancóra lo fanno prima stare in fusione con 
vino , droghe , ed erbe odorose. I l  prosciutto 
tanto dissalato’, che fresco , e cotto allo spiedo , lo  
pòtrete-apprestare appannato , o glassato , c ser- 
•vi rio con sotto quel ragù , o salsa * che vorrete. 
X j f  Inglesi ùs?no ancora dopo dissalato un p ro 
sciutto- di farlo stare infusione con latte, sale ,  
coriandoli , fette di cipolla , e butirro ; iodi lo  
fanno cuocere arrosto , aspergendolo con T istes- 

' so* latte , ‘e poi lo servono con sotto una salsa 
-d 7 erba;

' - 'Fegatelli d i  majale in p i ù  maniere.
- 'O r d i t o r e .  Tagliàte un fegato di maiale in fette 
■ non tanró sottili , conditele con droghe , sale,
* cd erbe *fìné, ed involgete ciascuna fetta dentro 
“Un- pezzo di rete dell’ istesso majale, infilatele a 
‘ spiedini'piccoli 5 tramezzando ogni fegatello con 
aula ‘foglia di alloro , e fateli cuocere arrostiti ,
* oppure alla genovese déntro una cazzarola , e ser
viteli così naturali , o appannati con sotto una 
salsa agro dolce , o piccante ; oppure serviteli scn-

\ja  salsa eoa sopra il sugo di arancio , o di limone. 
Budini, ’ o slam  sanguinàcci iti più modi.

- ' Ordirne; Io vi descriverò la maniera di fare
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'dei s a n g u i n a c c i  molto delicati ; se poi vorrete 
farli piu inferiori 3 vi potrete regolare con met
tervi meno condimenti ; come ancora si può far 
di meno del zucchero a chi non piacesse il dolce ; 
eccovi dunque la ricetta eccèllente. Abbiate una 
foglietta di sangue liquidò .di maiale s; uniteci 
quattr’ oncie , ò  cinque di panna * o sia assonna 
netta di maiale tagliata ih datiini V circa mezza 
foglietta di capo di latte , oppure latte solo , un* 
oncia, e mezza dinoccolata rapata , un poco di 
sa le, droghe buone ih polvere, e'specialmente 
cannella , p ignoli, passerina, e scorzetta di ;cê  
drato , o di arancio candita, e trita , e due oncie, 
o due oncie e mezza di zucchero. Riempite con 
questa composizione dei budelli netti di maiale 
c legateli di quella lunghezza , che vorrete ( osser
vando però di non empirli' tanto acciò non crcpi
no ) i Ponete i sanguinacci nell’ acqua che b o lle , 
e tcneteveli' tanto’ , finché pungendoli con una 
.spilla, non sorta il sangue ,' ma bensì• i ‘grasso"; 

evateli allora *, e sospèndeteli all’ aria' in Tuògò 
-asciutto* •- .

Si fannò'ancora i sanguinacci con una foglietta 
di sangue ,' séi oncie di panna , una mollica dik pà- 
tie inzuppata nel latte > sale , droghe , ed erbe fi*-» 
-ne ; pppuré cipolla trita ; e passata sul fuoco .‘dén
tro nna càzzaròìa con butirro; potrete ancora ih 
questa dose unirci un poco di' latte * c pignoli, 
ipasscrina. ■ '

l  sanguidacci all* erba si fanno con una salsa 
fredda d’ indivia,* o di spinaci cc. fatta al la tte , c 
stemperata con sangue , sale > e droghe ; dentro 
questa composizione , vi sta bene qualche uoVo*'* 

’ cdtm poco di parmegiano grattato.
1 sanguinacci * p giallo budini di fegato ; à



fanno con pasaare il fegato .crudo per s e t a c c i o  , © 
per ogni libra , vi si «saette mezza- libra di panna 9 
sale,, .droghe, una foglietta di latte , quattro ros
si d’ uovi , e se volete pignoli., passerina , zuc-* 
chero , e candito t r ito d e n tr o  questi budini ci 
sta-molto bene un .poco di cipolla trita , passata 
con butirro. Se volete , vi potrete unire mezza 
foglietta di sangue fdi maiale , ed invece di mezza 
libra di<.panna ,  ve ne mettere nove oncie. I bu-t 
.dini a qualunque cult 5 j si fanno £on il culi che si 
vuole ,, una mollica di pane inzuppata nel latte , 
e passata per setaccio , panna di maiale , uovi ,  
sale., e droghe ; e se si vuole un poco di latte , o 
sangue di maiale.

I budini delicati allatte , si fanno con una mol
lica.dicane, inzuppata nel latte, e passata per se
taccio del pe^o dfuna libra , ott’ onere di panna di 
maiale, due fogliette di latte , otto rossi * e quau 
tro bianchi d’ uovi , sale , e droghe , e se dentro 
.vorrete ;• mettervi pignoli., passerina , zucchero, 
e .candito; , resta in vostro piacere. ,

Allorché si vogliono servire in tavola i budin i, 
,Ov siano .sanguinacci , si cuocono con intaccare 
leggiermente la pelle , c poi arrostirli sulla .gra
tella dentro una cassettina di .carta , o senza cas

setta 9 e,si servono tramezzati da crostini di, pan^ 
^ r it t i^ p  da filetti di,cipolla infarinati, e fritti. ..

-,.....  . Salciccìe cC orni sorte.
O r d ù v r e .  Parlando prima delle salciccie di car* 

n e , difò dunque r> -che prendiate tre libre di sar
tie di - maiale . grassa ? e .m a gra , conditela, con 
nièzz’ oncia di sale ,  , cannella , garofani , e pepe 
jp.esto,, e tritate ,il tutto ben fino 9 indi formate le 
salciccia dentro i-budelli ,e fatele asciugare^. 
.Volendo fare . le; salciccie di .yitella., o di agnel-



Io ec* vi'mescolarete dèi lardo bpono , o della 
panna fresca di inaiale. Nelle salciccie , vi si pos
sono m escolaretartufi-triti , ed in alcuni paesi 5 
vi mettono .ancora le castagne arrostite, e trita
te ; altri vi mettono del finocchio-, o dell1 aglio , 
cd altri una mollica di pane,;inzuppata nel latte 3 
ed ancora, pistacchi , o p ign o li, e passerina ,, e 
formaggio panneggiano. ( Si fanno ancora le sal
ciccie di. carne senza tritare,, ma bensi tagliata la 
carne in piccoli dadini, e per ogni libra di carne , 
vi si mettono, tre onde , o Quattro, di panna di 
maiale , e si finiscono come *1̂  altre*,

Le salciccie,di fegato si fanno con tritare gro^- 
samente il fégato; in quantità di due libre , e mez
za-, con due libre.di.lardo fresco tagliato in dadi, 
e si condisce, con due oncie di sale , droghe buo- 
n t , pignoli , passerina.,, e candì tp,. tritor;.Tndi. se 
ne formano le salciccie dentro 4 budelli,. c si fan
no, asciugaredn-stufa. « Queste salciccie ancora ,  
le potrete fare a p e z z e t t ic io è  con t il fegato ta
gliato in dadini. . : .

La maniera migliore di mangiare le salciccie ,è 
di farle cuocere arrosto . sulla gratella. ' Quelle di 
carne però-si possono ancora cuocere, con erbe 
fine , butirro , vino , ed un poco di culi ; ,oyyero 
dentro uua-bresa ; indi servirle pelate con sotto, 
una salsa a vostro arbitrio*. ; „ ; ; ,.  _ .

Cervellate.
Tritate due libre Idi ventresca ' frescà> di maiale , 

e conditela con mezza libra di panneggiano grat
tato , un pòco di sale, c droghe buone ; formate 
come tante salciccie dentro i budelli , e ponetele 
in fusione dentro F acqua tinta di zaffrano per tre 
ore 5 indi fatele bene asciugare ,  c , serviticene



"per. cuocerle -dentro alle Zuppe di riso i  o di
erbe*'

Porchetto di latte rifieno in molte maniere;
A ntri, Abbiate ’uìi. porchetto di’.blatte ben pe**

-■ lato ; disossategli’ i* interno *per il. ventre senz^ 
guastarlo > Je poi -riempitelo di qualunque farsa * 
oppure di tartufi in fette ben conditi, ovvero di 

" salciccie , c castagne arrostite, e passate con bu®
? tirro , sale , droghe', ed erbe fine , ed ancora po
trete riempirlo con qualunque buon ragiii cotto « 
o crudo ;* mà il ripieno migliore sarà il seguente- 
Tritate la caròta1 del porchetto con del larda 
buòno , leniteci una mollica di ' pane inzuppata 
nel latte , tartufi in fette , prugnoli , pistacchi * 

•sale , droghe , u o v i, erbe fine , parmeggiano grat- 
' tato , c-.se volete , pignoli 3 e passerina ; cucite

lo bene*, è:’fatelò ^cuocere arrostito, allo spiedo, 
"ovvero al forno ", ognuna bresa ; indi scucitelo ,
 ̂e sérvitelò :còn« sotto una-buona salsa di vostra 
's c e lta .L a  'miglior-mìanìèra però, di mangiarlo è 
arrostito al, forn o, o allo spiedo-, c senza alcuna 

- s a l s a / r
' ‘ c Porchetto di latte in pià maniere*

1 A n tr i . Vedete -nel cap. della grossa caccia ,  
'■ tutteTe-maniere , che si appresta-il- lepre , ed i! 
emigrale-, mentre potrete servire il porchetto nell*, 

iscesse guise ivi accennate. 1
SI* -4 v*

< •’ -  " ? CAP .  V I I  L

:V:‘ * i: ‘ Della grossa Caccia9

-S è n z a  fare.unia lunga diceria su questo genere * 
v:i dirò solamente , che nelle maniere di servire i l  
cignale , ed il lepre > potrete apprestare ancora



lì daino , il ciprio il riccio , la- spinpsa il.co - .
niglio ,, il cervo ec. il modo di trinciare questi . 
anim ali, e il > medesimo 3 che. quello del maiale*. 
Tutti gli animali sudetti , si devono scegliere, as- 
sài giovani , di bupy odore , .c la loro carne chte 
sia infrollita al suo punto. . .

Del Cignale, •
, Il Cignale potrete apprestarlo in tutte h  ma

niere, che il m anzo, la mongana , il majale 9 ed 
lì lepre, , .

lepre in composta.
A ntri, Tagliate ,un lepre in pezzi , e póneteli 

dentro una- cazzarci# con butirro prosciutto. , 
lardo rapato , erbe fine , sale ,. e droghe , mezzo, 
bicchiere di v/no , t dodici cipollette pelate e 
qualche pezzo^ di carota , c di rapa, tutto bene - 
intagliato ; coprite la cazzarola , ed incollate i l . 
coperchio con c a r t a e  polla ; ponetela cazzare- 
la sopra un fuoco leggierissimo , e ne metterete 
un poco sul coperchio ancora ; indi movete di 
tanto in tanto , e dopo due ore e mezza circa , 
scollate il coperchio., digrassate la salsa , e servi
te. Se vi mettete ancora uno , o due tartufi in 
fette , sarà migliore la vivanda,

Lepre in agro , e dolce,
x Antri* Levate la testa , e le jjampe al lepre co

me parti inutili , tagliate il resto in pèzzi , e po
neteli dentro una cazzarola con erbe fine., sale, 
droghe-., butirro > e lardo rapato ; passate sul 
fuoco, e quando avrà preso sapóre , bagnate con 
un bicchiere di vino ; fatelo consumare , e poscia 
aggiungeteci un poco, di farina., che farete roso- 

.lare ; bagnate quindi con sugo , o brodo , e tate 
quasi cuocere con salsa ristretta. Fate poscia 
squagliare del zucchero assoluto sul fuoco dentro



/

una cazzarcela , e bagnatelo con* aceto forte , ag
giungeteci mostacciòlo pesto , dadi ni di candi
to , pignoli , passerina prugne;, o viscide , e 
fate bollire un poco ; 'indi poneteci i pezzi dei le* 
pre , ed uniteci dentro là sua cottura passata pe? 
setaccio ; fate consumare al suo punto v ’e servi
te • Potrete volendo aggiungervixqualche filetto 
dfcèdrlolctto, e qualche cappero ifitero/ U n  le
pre intero , cotto aHa genovese, o arrosto , po
trete servirlo ancora > con sopra una salsa agro5, 
c .dolce.

L e p r e  in  S a l m i .
A n t r i .  Allorché avrete cottó un lepre arrosto, 

fatelo raffreddare ; indi tagliate le sue parti in 
fette sottili Passate delle dadi di cipolla , caro
ta , sellerò , scalogna , ed .aglio’ dentro una 
cazzarola sul fuoco con un pezzo di butirro , ed al
lorché il tutto avrà preso colore i  bagnate con 
metà culi , e metà vino rosso, condite con sa
le , droghe , e legate con lina liasori5di sfarina al
la tedesca ; quando sarà la salsa al suo putito-, po
neteci le ossa del lepre ben peste stemperatele be
ne , e passate per setaccio (dentro un’ 1 altra ^azza
rd a  ; metteteci i pezzi del lèpre , fateli- bene in
saporire per ufi’ o ri sulle ceneri calde , e servite* 
A l salmi > gli si può (dare'un gusto di sugo di li
mone * ed ancora con una zestà di arancio forte ,* ■ K- , ; .
o con mezza foglia di., alloro oppure ‘ con due , 
grani di ginepro ; onde il tutto 'restatili arbitrio  
di chi lavora* . r

L e p r e  i n  A r ì c o .

A n t r i , Tagliate un' lepre in, pezzi , è poneteli 
dentro una pazzarola cóli'.butirro , prosciutto , 
sale , droghe , ed erbe fine ; passate sul fuoco 
e fate ben rosolare ioidi sbruffateci un poco di



fa r in a te  bagnate con un-a-; foglietta* di vino',  ̂
su go ; a mezza cottura poneteci, delle rape inta-< 
gliate , ed imbianchite * fate terminare di, cuoce
re , che la Salsa venga ben ristretta , e servite con 
sugo di limone o senza. Per mutare invece del
le rape * un’ altra volta vi metterete dei marroni 
Arrosti ti* »

Lepre in fricassèa
Antri, Passate il lepre in pezzi dentro una Caz<* 

Carola con erbe fine, sale * droghe, butirro •* e 
prosciutto; allorché sarà bene insaporito* sbruf
fateci un poco di farina * e bagnate con vino ; fa
telo consumare * e poscia1 metteteci del sugo co
lorito * ò del brodo ; finite da cuocere , e servi
te con una ìiason di rossi d’ uovi * e sugo di limo-* 
ne. Questa fricassè * la potrete Variare con unir
vi tartufi* prugnoli* o punte di sparagi*, fave* 
piselli ec. Come ancora potrete bagnarla con culi 
di pomidoro * o altro culi * ed allora farete di 
meno di porvi la Ìiason dei. rossi d* uovi* *

Zitpre ai sangue*
Antri. Allorché avrete cotta una fricassè di 

lepre come 1’ antecedente * invece di legarla con t 
rossi d7 u o v i, la legarete con del sangue dell7 ispes
so lepre , o di pollo * e la "servirete con un buon 
sugo di limone*

Lepre alla Scozzese*
Antrir Prendete un lepre intero * levategli k  

testa * e le izampe , e trussatelo propriamente ; 
oppure prendete i soli filetti del. lepre * poneteli 
in fnsione per tre ore con latte * sale., droghe , 
fette di cipolle * di carote , e di -seiIeri .* butir
ro squagliato , e coriandoli ; indi passate la ma
ri nada per setaccio , e /ate cuocere arrosto il Le
pre aspergendolo con l7 istessa sua maritiada ; al-



Jorchè sarà cotto aspergetelo di butirro ; appa
llatelo , e servitelo con sotto qualunque salsa pic
cante , o altra di vostro genio. .

Lepre in Sivì.
Antri . Ponete dei pezzi di lepre dentro una 

cazzarola con del fettine di ventresca , una ze- 
sta di arancio trita , sale , droghe , erbe fine , 
un pizzico di alloro in polvere , éd un poco di bu
tirro ; passate a fuoco allegro , e sbruffateci po
scia un cucchiaio di farina ; bagnate quindi con 
vino rosso , e sugo colorito , e fate cuocere a stret
ta salsa, servendo il Sivè ben digrassato, ma con 
tutta la ventresca , ed una guarnizione di cipol
lette glassate , e crostini di pane fritti.

Lepre in molte miniere diverse.
Antri, 11 Lepre tanto in tero , che i suoi filetti 

piccati 5 o senza piccare , cotti arrosto, panati , 
o  senza appannare, o cotti alla genovese, o aila 
bresa, e dopo glassati , si può servire con sotto 
qualunque saJsa , culi 5 ragù , purè , e guarni
zione di vostro piacere. Una salsa pure di viscio- 
le cotte Con vino , zucchero , e butirro , indi 
passata per straccio , si può servire dentro una 
salsiera per il lepre cotto arrosto.-

Lepre alla Piemontese.
Antri, Fate marinare dei diletti di lepre con 

o lio , sugo di limone j sa le , e droghe, cd in* 
volgetene ciascuno dentro un pezzo di carta con 
tuttala loro marinada , faleli cuocere sulla gra-4 
tella » che restino ben sugosi , e serviteli poscia 
con sotto quella salsa , o ragù , che vorrete.

Lepre farsito in più modi.
Antri. Il Lepre Io potrete servire ripieno in 

tutte le maniere ; come il Forchetto d i latte.
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Lepre alla C av a lier i

A n tri, Dissossate un lepre , ed infarcitelo con 
farsa di chenef mescolata5 con prosciutto , lardoy 
carote gialleV cedrioletti e uovi rduri tutto ta
gliato in dadini, ' ed ancora dei * pistacchi ; cuci
te lo , e se’ volete ' piccatelo ; indi fatelo ' cuocere
0 arrostò* o alla genovese , * o in una bresa ; 
glassatelo; e servitelo 'con 'sotto  qualunque sai-, 
sa , o ragù , dopo di averlo scusato*

* ' < Lepre Rulli,
Antri, Allorché avrete * del tutto disossato un 

lepre , "stendeteci sopra della farsa di chenef » e 
seminateci dei pistacchi pignoli , e ’ passerina se 
volete ; avvòlgételo ben stretto i e legatelo ; in
di fatelo - cuocere e nervitelo esattamente come 
il Lepre alla Cavalicra qui avanti descritto*

C A P ,  I X,
; * v

Degli uccelli ? 0  sia pìccola caccia* ?

1  er non essere tanto prolisso nel descrivere; 
e replicare 1- istesse cose .per apprestare tanti di
versi u c c e lli ,^  mi restringo a ̂ descriverne qual
cuno dei grossi , e - dei piccoli V '  acciò non 
la scorta di 'questi ? possiate ^apprestare , e servi
re tutti gli altri, Nel Gap' della'pollaria dome
stica , trovarete ancora' delle altre maniere che 
potrete variarle con la caccia 3 e la caccia la po
trete variare‘con la : pollaria l, mentre ' avendovi 
descritte le ’ basi fondamentali , dal vostro buon 
gusto , e talento dipende poi f  esecuzione. I  
piccoli'uccelli si servono interi , gli altri si trin-’ 
ciano a piacere in tavola, dividendo i petti , le 
ale , e le coscie ec. con pulizia.



Oca selvatica in tutte maniere„
Crosso A n t r i  . Allorché avrete sventrata * 

flambata , e' spiluccata un’ oca ' selvatica , taglia» 
«egli il collo con la testa > e trussatela propria
mente con 1’ a g o , e spago | indi piccatela.se vo
lete j ovvero senza piccare , la potrete far cuo
cere arrostita nello spièdo $ o  al forno , oppure 
si pup Cuocere alla genovese * o dentro una bre- 
s a , glassatela -poscia , e servitela con quel ragù 
salsa > e guarnizione, che vorrete.

Volendo servire un’ oca ripiena $ qui appresso 
ve ne descriverò molte composizioni * acciò, pos
siate variare a vostro talento*

Disossate intieramente V  òca , oppure d is o s 
sategli solamente il petto | indi potrete riempir
la con le medesime composizioni del Lepre alla 
Cavaliera , e dei Lepre R u lli*

Sarà ottima pure ripiena di unà farsa di gudivò , 
é  di chenef ? p di gratino 5 ed ancora * se vor
rete nel cèntro porvi qualunque buon ragù cot
to > o crudo.

Si può riempire con tartufi crudi in fette ; e 
conditi con sale , drqghe * butirro , erbe fine , 
lardò rapatò $ il fegato trito dell’ oca * e qualche 
uovo.

Potrete ancorà Riempirla con salciccie senza' 
pelle 5 e tartufi interi , o in fette , ma prima pas
sate il tutto sul fuoco per un momento con butir
ro j droghe , sale., ed erbe f|ne.
. f)n ripieno eccellente p e ri’ oca sa rii di marroni 

arrostiti 9 salciccia senza pelle, droghe* erbe fi
ne , è butirro , avendogli fatto al tutto prender 
prima sapore sul fuoco dentro una cazzarola.,

Si può puise riempirla di qualunque ragù cot
to * o crudo*



E v altresì molto buonà ripiena di salciccié senza* 
pelle , c qualche cipolletta cotta > ovvero di sole 
salciccie t, oppure farete una composizione trita, 
con tartufi , prugnoli, sale , droghe, erbe fine , 
il fegato delf oca , qualche uovo , lardo rapato » 
ed un pugno di parmegiano.

Sarà preziosa 1’ oca ripiena di una composizio
ne di maccaroni 5 o di riso , come trovarete nel 
Cap. dei piatti composti , nei timballi, di riso , e 
nei piatti di maccaroni tanto in pistaccio , che in 
altri modi*

Buona pure sarà la composizione di una farsa 
di chenef condita con parmegiano , pignoli , pas
serina * dadini di candito 3 cannella , ed un cuc
chiaio di zucchero.

Un’ oca riempita in qualunque maniera detta di 
sopra , la cucirete > e la potrete piccare ancora 
se vorrete ; indi la farete cuocere o nello spiedo ,  
o nel forno * o alla genovese , o in bresa ; indi la 
glassarete 5 e la servirete con sotto quel ragù, o, 
salsa , che vorrete.

L ’ oca selvatica la potrete apprestare ancora- 
in molte altre maniere , tanto in pezzi , che in
tera , come il Lepre.

Beccaccia alla Giardiniera.
Antri. Levate I’ osso 4 del 'petto alle beccacce ; 

indi riempitele con qualunque farsa , o con un 
salpiccone c o tto , o crudo, (russatele, con pro
prietà , e fatele rinvenire sul fuoco dentro una 
cazzarola con un pezzo di butirro ; allorché sa- 
r nno fredde , piccatele con molta simetria eoa 
filetti di carota , di prosciutto , di lardo , di tar
tufi , e di fusti di petrosemolo ; fatele poi cuocere 
dentro una bresa , glassatele , e servitele con sot
to qualunque salsa, o ragù , che vorrete , e con

* 6



crostini all’ Intorno dell’ istesse beccacele se yi p 
re* La maniera1 di fare i crostini di beccaccia » la 
potrete vedere qui appresso. ' ^

" ’ ' ‘ " Crostini di Beccaccia,
Guarnizione 1 Siccome i crostini dj fjeccaccie 

fervono per lo più a guarnire le vivande, che si 
apprestano con i detti uccelli", cosi ve li descrivo 
in questo'articolo. Levate i fondelli arenosi , ed 
il grescile agl’ interiori delle beccaccieV e tritateli 
assai fini con un! idea di aglio , petròsemolo , e 
maggiorana , indi passateli ' sul fuoco dentro una 
piccola cazzarola con sale , "dròghe , olio , op
pure 'lardo rapato’ , p butirro ; sbruffateci poi 
un p izzico f di farina ì  e bagnate con sugo , ed 
allorché sarà il tutto ben cotto ‘,r e ' fistretto , po  ̂
neteci deli! agro V di arancio , 'o di limone ; sten-̂  
dete la composizione sopra i crostini di pane frit
ti ovvero abbruscati , e serviteli. Dentro questa 
composizione , vi stà bene ancora un! alice salata 
trita , ’ e passata per setaccio/Se’ invece di far 
crostini^ vorrete servire la composizione dentro, 
piccolissime rassettine di pane fritto , resta in vo
stro arbitrio, v "  * " ‘ * *' v “

Beccaccie alla Marmontel.
Antrè. Fate una farsa" con tartufi , lardo rapa

to , erbe fine , sale , droghe, una mollica di pa
ne inzuppata nel latte , e ’ butirro ; riempiteci lina 
beccàccia dissossata ; e fatela rinvenire1 sul fuoco 
dentro una cazzarola con butirro ; allorché sarà 
freddai stendete ' dell! istessa' farsa-sul petto della 
beccaccia  ̂ ed incastrategli ‘ delle code' di gambe- 
ri , "pistacchi’ pelati ,l cipollette * carota'gialla etc. 
i l  tutto cotto e mésso' con bel disegno ; ponete 
la beccaccia dentro una cazzarola con sotto bùtir- 
x o  f  mezzo bicchiere di vino , fette di cipolle 5 di



carote , di prosciutto , e di lardo ; coprite àncora 
il lavoro con barde di lardo , e fate cuocere con 
poco fuoco sotto l e sopra ; scolatela piscia dal 
grasso , è servitela con uni Salsa » o ragù di Vo
stro piacere; „ * * » > ■

. Beccaccia in salmi.
Antrè. Tagliate una beccaccia cotta arrosto fri 

pezzi ; e ponetela déntro una salsa a l sa lm i, fatta 
cori la carcassa dell7 istessa beccaccia ; salseggiate 
per un’ ,ora ,  -e servite il salmi cori sugò di aran
cio ; e ia  testa sopra spaccata della Beccaccia $ ed 
1 crostini dèlli suoi interiori .all’ intorno;

Il salmi di beccaccia J lo potrete, servire con 
1 pezzi di beccaccia piccati, e con le beccacele 
intere , ripiene in qualunque maniera £ c cori 
qualunque guarnizione che vorreie. » » ,, . ( ,

La maniera di far la salsa al salmi ? vedeteli 
nelle salse ; pagi 28»; .

s Beccaccia ripiena in ogni maniera.
. Antrè: Vedete C oca selvatica ripiena l mentre 
nell’ istessi modi 4 potrete servire le beccaccia àn- 
bora.’ , , . •. . ..

, , . Beccaccia aW Italiana ,, * *
Antrè. Abbiate delle lasagne, o dei maccaroni 

ibriditi , coinè nei timballi di maccàroni ; vedi il 
cap: dei piatti comporti j ponetene ima porzione nel 
piatto che dovete Servire ; indi ^metteteci sopri ie 
beccacele intere ripiene 0 senza riempire j oppu
re, tagliate in quarti , o divise pei* meta ; basta che 
g\Ì siano còtté, in ùna bresa ó alla genovese ; 
fcopritèle con il resto dei maccaroni l  o delle la
sagne , aspergete con butirro , fategli prendere 
bel colore ai forno , e servite con sopra im buon 
bull di prosciutto: . .

*. , Beccaccia in p ià  modi. ,
Antri: Vedete f  òca selvatica* che dà quella l va*



Hata come vorrete, potrete, prender norma per 
apprestare ancora la beccaccia.

Quaglie alla Mastri
- Antrè. Sventrate , trussate * e fate , cuocere le 
quaglie arrosto , o in bresa , e fatele raffredda
re. Passate dell' erbe fine sul fuoco dentro una 
cazzarola con butirro , finocchio pesto , basi
lico in polvere , sale , e pepe pesto ; poneteci un 
poco di farina* e quindi bagnate con un poco di 
sugo f e fate stringere la salsa , cd allorché sarà 
fredda uniteci uno , o due rossi dy uovi ; stende
te questa composizione tutta intorno alle quaglie , 
che involgerete ciascuna dentro un pezzo di rete 
di majale ; infarinate leggierm ente, indorate, e 
panate bene, ciascuna quaglia ; fatele friggere , 
oppure fategli prendere colore al forno 9 che sia- 
*no però .bene aspersedi butirro so tto , e sopra , 
e servitele con sotto una salsa piccante, o altra.

Quaglie in Calotte.
- Antrè„ Abbiate tante fette sottili di mongana , 
•perquante quaglie avrete, e che, siano sufficienti 
da potere involgergli il petto ,  e la schiena ; in
di piccate ciascuna fetta con lardo , o con prò* 
sdutto «e volete , ed avvolgeteci le quaglie ri
piene , o senza riempire ; legate con filo , e fatele 
cuocere alla genovese , o in bresa $ indi scioglie
tele 5 gl ss tele , e servitele con sotto quella saì- 
$a * thè vi piace.

Quaglie in piu modi.
. Antrè. Dal Leprxe 3 dall’ Oca , e dalla Beccac
cia , prenderete norma di apprestare le quaglie 

*in molte , e differenti maniere.
, . .Allodole in sassettine di carta.

Ordwore. Abbiate tante cassettine. di carta frit
te , per quante,allodole dovrete servire , e ponete® 
ci dentro un poco di qualunque farsa vorrete %



Spaccate le allodole per la schiena senza divider# 
le , e riempitele con la medesima farsa , o con 
un salpiccone cotto 3 e rifreddo .; trussatele , d a -  
tagli una bella forma , ed accoro rodatene una 
per cassettina con. il petto al di sopra ; copritele
con fette di lardo 3 0 fatele Cuocere dentro un 
forno temperato ; indi digrassatele 3 e serbitele 
con tutte le cassettine cori dentro un poco di cur
i i , e sugo di limone* ,

a llod o le  al gratinò . *
O rdirne, Ponete Un dito di qualunque farsi! 

che varrete dentro il piatto 3 che dovrete servi* 
re ; accominodateci sopra le allodole ripiene , o 
senza riempire , ma ben trpssate 3 e tramezzatele 
se volete con cipollette cotte 3 0 animelle irobian^ 
chi te , o fette di tartufi passati con butirro,, er
be fine ec. , coprite con fette di lard o, e fate 
cuocere al forno di bel colore ; indi digrassate 9 
e servite con sopra un buon culi 3 e sugo di limo^ 
ne* Potrete ancora untare le lodole con butirro 9 
e rosso d’ uovo , e poi spolverizzarle con pane 
grattato , e se volete ancora mescolato ..con par-
megiano ; indi cuocerle , e servirle come sopra*

Allodole alla-Basiliana,
Orduvre. Abbiate, delle allodole disossate , .ri

piene di farsa, o di un salpinone , cotte dentro 
una bresa , e rifredde ’; bagnatele* poscia., con ibu- 
tirro aquagliato , e rosso d’ uovo unito Mn.sie.me ? 
appannatele, fa tele, friggere di bel colore», e', ser
vitele con sotto qualche '.salsa. Potrete bagnarle 
ancora con uovi solamente senza il butirro* 

Allodole in più maniere, * e 
Dalle diverse maniere di apprestare le beccac

ele ; potrete prender norma d’ imbandire* ancora 
questo delicato uccello, Dopo cotte » le allodole



in bresa j  o  alla genovese; © passate con butir
ro , ed erbe; fine , potrete servirle c o n  sotto un 
ragù o  salsa di vostro genio*

C A P O  X*
L *'>

b e l l a  P o l la r l a  d o m e s t ic a i

ì  -  • . .
I n  Questo capitolo ancora , mi sono prefisso la 
solita brevità , mentre vi descriverò le maniere 
generali di apprestare , la pollaria domestica ; che 
potrete variare quanto Vorrete * secondo che le 
cambiarete di sale * ragù $ é guarnizioni * 
D alla piccola t caccia \ .potrete . ancora prendere 
norma ; per apprestarcela pollaria domestica.

1 polli (i ancora sir devono trinciare divideli* 
"doli in pezzi proporzionati tagliati con puli
zia  ̂ tom e ho dettò dei grossi uccelli ; nel cap* 
d e l la  p i c c o l a  c a c c i a * » N ,

D e l  g a l l i n a c c i o  , g a l l l n a c e l e t t o  , e  d e l  t o c c h i n o .
Dall7 o c a  e dai p o l l a s t r i  , potrete apprendere 

le maniere diverse di apprestare , tanto il galli
naccio grosso y. che il piccolo*

.  ̂ ,b e l l a  P o l la n c a ;
Si può apprestare intera , come il gallinaccio * 

tom e T oca 3 e come. i  pollastri. Per i filetti, 
petti eicoscie., ne parlerò infine di questo capi
tolo ; avvertendo però , . che sempre la pollanca 
apprestati intera si serve per un a n t r è .
' ' P o l la s t r i  a l l a  G in e v r in a ^  , ~

‘Tagliate un pollastro cotto in bresa -, 
o  allesso > ò arrosto *, e freddo in sei pezzi  ̂ in
tingeteli nella pastella * e fateli friggere di bel 
colore. Potrete ancora ■> prima di friggerli, farli 
stare due ore dentro una marinada* I pollastri



fritti 'fh quqsta maniera, si possono servire coà 
sopra un salsa piccante , o agro , e dolce.

Pollastri alla Sassone.
Orduvre. Trussate i pollastri con la coscie den  ̂

tro il corpo , divideteli per mezzo , e fateli mari
nare con olio, o butitro , erbe fine ; sale , droghe ; 
e sugo di limone se volete ; dopò due ore «, asciu
gateli ; appannateli se vi piace , e fateli cuorere 
sulla gratella servendoli con sotto quella salsa ; 
che vorrete. , , -

Fricassè di pollastri, variata in più maniere.
Antrè. imbianchite c tagliate il pollastro in quat-ì 

tro , o sei pezzi ; e poi passatelo dentro una cazza
tola sul fuòco con butirro, prosciutto , erbe fine 4 
sale , e droghe , ed allorché sarà bene insaporito 
sbruffateci un poco di farina \ e bagnate con bro
do , o sugo 5 fate ridurre a poca salsa , digras
sate ; e servite  ̂ Allorché la fricassè sarà bagnata 
al bianco ; cioè con brodo * và sempre legata coti 
rossi d’ uovi \ e sugo di limone;

La , fricassè di pollastri potrete variarla con 
sugo di, limone ; ed una liason di rossi d’ bovi , 
abbenchè si serva al fosso , cioè bagnata con, il 
sugo ; come ancóra con acini di, agresto tolti i 
pipi ni ; o. con piselli 3 fava , carciofi, animelle; ere- , 
ste di polli '% fegatini „ uovette non nate ; tartufi , 
prugnoli ; cipollette ,  punte ài sparagi ; e qua
lunque altra cosa ; che possa dettarvi il buon gu
sto , ma prima ciò che vorrete mescolarvi 3 sia 
imbianchito , o passato con sostanza.

Si fanno aheosa le fricassè dette alla crema ,1 V i ' ,
ciocche nel fine della loro, cottura, vi si unisce 
ùn pòco di latte , o capo di latte *, e poscia ai lega 
£on rossi d’ uovi.

t e r  odore alla fricassè ? quasi nell’ atto > che si



serve , vi si mette un poco di dragoncello", o di 
petrosemolo , o cerfoglio , ovvero maggiorana 
ben trita. *

La fricassè ài sangue , si fa con legarla nel ino-» 
mento di servire con il sangue dei pollatri 7 e su
go di limone.

Pollastri in surprise.
O rd ire . In tre maniere potrete apprestare i 

pollastri in surprise ; cioè per la prima , allorché 
avrete cotti i pollastri ben trussati dentro una 
bresa , fateli infreddare , e per tutto all’ intorno , 
stendeteci della farsa di chenef, indorateli poscia 
ed appannateli , fateli friggere di bel colore , e 
serviteli . La seconda maniera è di apprestarli 
nell’ istesso modo , ma con i pollastri divisi in 
m ezzo, o in quattro pezzi» La terza è di appre
stare questa vivanda con i pollastri interi, o in 
pezzi , iipieni in qualunque modo , e rifreddi ; in
di avvolgerli con la. farsa , e finirli come si è det
to di sopra.

Invece d’ involgerli nella farsa , potrete ancora 
solamente indorarli , panarli., e friggerli ; oppure 
friggerli intinti dentro la pastella.

Pollastri alC imperiale.
sfntrè. Ponete dell’ erbe' fine dentro una cazza* 

fola con prosciutto ed un pezzo di butirro , un 
mazzetto d’ erbe, ed una cipolla steccata ; indi met* 
teteci i pollastri ben trussati , e condite con sale , e 
pepe pesto ; copriteli con carta , e fateli mattona
re con poco fuoco sotto , e sopra ; dopo circa un’ 
o r a , aggiungetevi un bicchiere di vino , e sugo ; 
coprite bene la cazzarola acciò non respiri , e fi
nite di cuocerli con quasi niente fuoco ; scolateli 
poscia dal grasso , e serviteli con,: sotto'un buon 
ragù m elèv  ò altro di vostro piacere. A  auesta



vivanda vi stà bene ancora una guarnizione di 
gamberi , o di tartufi, o di ovoli ec, che sia il tut
to ben cotto.

Pollastri in maniere diverse,
Antri* Li pollastri tanto ripieni di farsa , o di 

un ragù , o senza riempire , piccati , o senza pie» 
care . li potrete far cuocere arrosto , o alla geno
vese , o all’ imperiale > o in un bresa, glassarli , 
Cyservirli con qualunque ragù , o farsa, e guarni
gione di vostro genio.
- Un* ottimo ripieno ancora per li pollastri è la se
guente composizione. Pestate delle mandole dol
ci pelate , ed unitele ad una mollica di pane in
zuppata nel latte 3 aggiungendoci il fegato dei 
pollastri triti , se vortete \ indi condite il ripieno 
con butirro , erbe fine , sale, droghe , e uovi.
, Dopo cotti i pollastri dentro una genovese, 
prendete il fondo ben, digrassato , unitelo a dei 
rossi d’ u o v i ,, ed ungeteci j pollastri ripieni , o sen
za riempire , appannateli, fategli prendere colo-* 
re al forno , e serviteli con sotto una salsa.

In molte altre maniere potrete servire i polla
stri , e per far ciò vedete f  oca sabatica , la 
piccola caccia , le a le , le coscie di polli , ed i fi« 
ietti qui appresso.

Del Piccione.
Il piccione domestico potrete esattamente ap*. 

prestarlo .come il pollastro.
Anitra domestica.

. Questo volatile ancora , lo potrete apprestare 2 
e servire coriie'troverete descritto dell’ p selva* 
tic a*

Ale dì polleria domestica, in ogni modo,
„Sotto questo nom e, si comprendono tutte le 

ale dei polli domestici, ed uccelli selvatici, ma



òrdinariamente non si servono divise dai petto 
che solo quelle del galliriaccio $ gallifiacCiétta /' 
pollanca grossa , e tocchilo ; onde qui appresso 
Ve nè descrivete le migliori minière d’ imbandir
le , secondo h  moda presente; , ,  ̂ ,

, Antrè , è! Ordukjrè ; Potrete le alè apprestarle  ̂
disossate ; ripiène ; e piccate , o senza disossare 
e colie in uria brésà  ̂ o alla genovese , glassate ì  
e servite sopra Lina salsa $ d sopra uri ragù. ,

Dopo cotte ; e rifredde 4 potrete friggerle ap« 
pannate 5 indorate ; 6 con l i  pastella; è potrete 
apprestarle fritte tantd Così naturalmente , quan- 
to marinate; : ,

Le potrete' servire in fricassè come i pollastri » 
Ed ancora le potrete apprestare dentro" torte ♦ 

è pasticci 3 come troverete a suoi luòghi, , ,
Le ale po'trète. imbandirle in : ragù ; in salmi J 

ed iri altre maniere, che trovafetè descritte nel 
lepre ; nell’ oca ? nei pollastri tc: Dopo Cotte le ale 
potrete stenderci sópra della farsa ; indi fargli un 
bèl lavoro’ con tartufi , prosciutto } code di gain» 
bari 3 èd altro tutto cotto ; pòi farle dare una fer
mata al fdrnò } e servirle còri sotto un ragù ,“ o 

iifìa saìsa;. . t,
Sono eccellenti ancora alla tartara , al partne- 

giano , ed in aitré infinite maniere , ( che trova*» 
irete descritte dèi cap; dèi piatii composti:

Coscie di pollarla in tutte maniere, , 
jjnirè ; è Oràwórel Le coscie di gallinaccio , 

gallinaceiettà ; tocchino ; e grossa pollanca, tan- 
te disossate ; che senza disossare , si servono Co-
file le ale; f ,. . ,

Dei filetti di pollarla:
ì fikm  sene» L d u e  m ezzi petti del -polio 1 ai

tu



" levasi la pelle. I filetti di pollanca ? $  P!Ĉ  
ctoni , di pollastri , per lo più dovendosi servire, 
per Antro , si levano con 1’ ala attaccata. I filetti 
ipignoni del gallinaccio 3 sono quelli , che stanno 
sotto il petto. Per le granate , granadine , emes
se , escajoppe , asci, salpicconi ec. si adoperano 
i soli mezzi petti. Nel cap. dei piatti composti 9 
trovarète 'molte maniere di apprestare alcune car
ni che potrete adattarle ancora ai filetti. Dalle 
a le di 
servire.

pollaria pure prenderete norma di poterli

fegatini di polli alla sultana.
Orditore.1 Levate il fide'ai fegatini , lavateli, 

e fateli stare 'per qq’ ora dentro il latte , infarina
teli , 'indorateli , fateli friggere , e serviteli cosi 
naturalmente , ! o qon sopra una sajsa. "
* 1 i U Fegatini di polli alla T^onette.

Orditure? Allorché avrete ben nettati i fegati
ni , copriteli di farsa f  indorateli, panateli, fateli 
friggere , e'serviteli come quelli alia Sultana.'
1 ' Fegatini di'polli in più maniere.

Orduurè. Vedete il cap/VI‘ che'parla ancora dei 
granelli di' agnello 3 mentre i fegatini' di polli , li
potrete servire' nell’ istessa guisa.'’ .........
] JJn salpiccone cotto di fegatini , potrete servir- 
3o dentro le cassettine’di pane', *o 'dentro i pastic- 
cietti di pasta sfoglia , o dentro cassettóne d’ erbe , 
rissole ec. ' J‘ * ‘ "  v ' ' 1 ' ’ :‘7? '

Nel cap., dei Piatti composti, potrete prender 
norma di apprestare le*atelette asci , éq altri 
piatti con {'fegatini di polli/ ’ * ‘ ‘ ! !
* Delle creste di pollastri in differendi modi.

l e ’ creste dopo pelate nell’ acqua, bollente, le pò-, 
trete cuocere in bresaV e servirle salseggiate’ con 
qualunque culi , salsa, opurè.



H  . .
Sono òttime ancora ripiene d? farsa , cucite 

cotte in bresa , e servite come sopra.
Potrete ancora friggerle dopo cotte ripiene * ò 

Senza riempire * tanto indorate > che appendiate, 
o  con la pastella.

Finalmente potrete formarci crostini asci * frit
ture , ed altre vivande-, come ' trovafete nella de* 
scrizione di apprestare varie carni nel Cap * dei 
Ti atti composti.

Le creste ripiene , o senza riempire , sono di 
vago ornamento ad un’ infinità di piatti , granade , 
tertrose ec*

C  A  P X I.

b ei pesci in generale , sì di mare , che dì acqua . 
. dolce , e dei salumi, e crostacei. '

*• * n » .

^ )u e s to  capitolò abbraccia urf infinità di pesci * 
tanto freschi * che salati come ancora i crostacei 
de’ quali per farne un minutò dettaglio , tanto per 
descriverne le qualità 3 che per prepararli' in' mól
tissimi m odi, yi vorrebbero piò volumi. Io però 
con insegnarvi ad 'imbandirne1 alcuni', 'potrete 
prendere norma-, e lume per 'apprestare tutti gli 
altri, e di variarli à vostro piacere. Sicché ec- 
coveli qui appresso quelli che vi serviranno di re
gola generale.

Rombo alt ItaliaM.
Antrè. Passate dell’ erbe fine con o lio  Sul fu o c o  

dentro una cazzatola % indi stemperateci due ali
ci , e con questa, salsa Condita con sale , e p£pe 
pesto , ungeteci bene un rombo appropriato co* 
mesi dève; ponetelo dentro una della , e coprite-, 
lo con carta unta con olio , fatelo cuocere al for«



9 $
no di b.c! colore * e servitelo con sotto un ragù 9 
o una salsa di vostro piacere.

Rombo al forno.
Antri. Allorché avrete accommodato un rom

bo come il precedente , conditelo con V istessa 
salsa di erbe fine 4 spolverizzatelo di pane gratta
to , fatelo cuocere ad un forno temperato , e ser
vitelo con Una salsa , o ragù 5 o guarnizione , che 
vorrete*

Rombo alla grìglia.
Antri. Un rombo condito come quello all’ Ita

liana , lo potrete cuocere appannato , ,0 senza 
appannare sulla gratella , indi servirlo nell’ istesso 
modo di quello.

Storione in più modi.
R ilievo . Paté cuocere un pezzo di storione 

dentro un corto brodo , o dentro qualunque altra 
bresa > coirle potrete vedere nel cap. I all7 articolo 
delle brese 5 indi scolatelo * e servitelo sopra una 
salvietta con petrosemolo fresco all’ intorno»

Lo storione * e qualunque altro pesce grosso , Io 
potrete servire per Antri , cotto nei modi sudetti 
piccato di lardo , o di filetti di anguilla » o di alici 
salate, o di tarantelle $ p dì tartufi 9 o di carote 
gialle imbianchite appena $ q di fusti , o ramette 
di petrosemoio.ee. come ancora lo potrete, appre
stare senza essere piccato, cotto come sopra , e 
servirlo con sotto qualunque ragù , salsa , e,guar
nizione*

Lo storione > lo potrete apprestare in fette 
cotte-, tanto in bresa, che appannate.al forno, 
o alla gratella oppure in pezzo grosso cotto allo 
spiedo , e servirlo come di sopra vi ho accen
nato.

Con la carne dello .storione , potrete fare delle



granade , granadine , fritture ; atclefte ec* vedj 
cap. dei Piatti composti.

Della porcelletta.
Rilievo. La porcelletta’ và'sempre servita inte«? 

ra , e si appresta" come do storione \ fuori che in 
fe t te ,  purché non fosse una porcelletta grossa 
assai. Si avverta di levare afla porcelletta il' ner
vo  , che tiene nella schiena , operazione che si 
fa allorché si sventra , con aprirla di dentro.

, i ?' • V '

Cefalo in matelotte diverse. 
jéntrè . Ponete un poco di farina dentro una 

cazzarofa con un pezzodi butirro , ovvero olio ; 
fatela divenire rossa "'sopra un fuoco moderato, è 
quindi bagnate con' vino buono 5 ed un poco di- 
sugo ; condite con sale , droghe ,* ed erbe fine * é 
.poneteci delle fette di cefalo j fate ‘ bollire :a fuo
co allegro i ed allorché sara cotto \ servite con 
una guarnizione di crostini di parie fritto/ ali’ in
torno , o con cipollette glassate .M Potrete ancora 
farla in altro modo l cioè passare F erbe fine con 
olio , o butirro ; indi sbruffarci la farina", e quan
do è un poco colorita , l bagnare con’ vino , e su
go , metterci poi il pesce , e farlo coceref Potrete 
questa Vivanda " variarla con* legarla con rossi 
d’ u o v i ,' ed ancora nel servirla , con mettervi un 
pizzico di capperi , o di petrosemolo ; come pu-* 
re tartufi , prugnoli code di gamberi , punte di 
sparagi , piselli ep. , ' e  sugo’di limone, s : ‘ 1

La matelotte al bianco J si fa con passare F er
be fine cori olio f  o ‘ butirro" 5 indi vi - si mette la 
farina, e senza farla divenir 'rossa , si bagna: con 
brodo bianco', si condisce" con sale, e droghe, e 
vi si mette il pesce V  si fa cuocere , e si serve va-* 
dandola, come di sopra si è detto* *



. . .Cote,lette di cefalo in diversi modi.
Orduvre. Disossate un cefalo , e tagliatelo a i  

, uso di cotelette ; infilategli a ciascuna una zam
pa di ragosta , o di gambero cotto , acciò formi 
T osso della coteletta ; marinatele con olio 3 sale 
droghe, ed erbe fine : indi panatele se volete , e 
fatele cuocere sulla gratella , o dentro una tielia 
con fuoco sotto , e sopra , e poscia servitele con 
sotto una salsa j oppure con sugo di limone so
lamente.

Le cotellette si possono ancora cuocere dentro 
una bresa ristretta , e servirle con sotto qua
lunque salsa, o ragù.

Dopo marinate con aceto , o senza marinare , 
si. possono friggere infarinate solamente, o ap
pannate, o indorate , ovvero intinte nella pastel
la , e si servono con salsa , o senza.

Filetti dì cefalo in piu maniere.
Orduvre. I filetti di questo , e di altri pesci an

cora ben spinati, li potrete apprestare in matelot~ 
te , o infricassè , ed in tutte le maniere , come le 
cotelette di cefalo di sopra descritte. I filetti di 
pesce , si apprestano in rulladine , al parmegiano ? 
al marini , ed in altri modi, che potrete variare 
dal grasso al magro , nel ,eap. dei piatti com« 
fosti.

Anguilla arrostita in molti modi.
Arrosto , e Orduvre. Scorticate una grossa an

guilla 3 pulitela , e tagliatela in pezzi di quattro 
dita di lunghezza ; marinatela se volete con olio , 
sugo di limone , sale , droghe , ed erbe fine ; infi
latela poscia alla spiedo , tramezzandola con fette 
di pane , e foglie di alloro ; quindi fatela cuocer^ 
arrosto , se servitela ben calda.



Potrete cuocere F anguilla ancora , senza tra
mezzarla di fette di pane , ma. con soio alloro.

Allorché arrostite F anguilla , da potrete appan
nare con semplice pane grattato ; ovvero mesco
lato con zucchero , e cannella pesta.

Potrete ancora servire per Orduvre F anguilla 
arrostita , con mettergli sopra una salsa piccante > 
o agro dolce.

Triglie alla Mont-aìban.
Antrè. Marinate con olio , droghe , sale , ed 

crl?e finele triglie grosse ben nette;, e se volete 
uniteci prugnoli , e tartufi tr iti , involgetene una 
per una dentro tanti pezzi di carta ; fatele cuo
cere, sulla gratella ? e servitele con sotto qualun
que salsa , o ragù.

Triglie alla Fontaniere.
Antrè . Passate dell’ erbe fine con olio ; indi 

bagnate con mezzo bicchiere di v in o .,  e conditeO #
con sale , droghe , e se volete -pignoli , è passeri
na ; fate bollire e consumare un poco la salsa , 
quindi poneteci le triglie ben pulite; fate cuocere 
dolcemente , e ridurre a giusta densità; indi ser
vitele così semplicemente con un poco di sugo di 
limone. Dentro questa vivanda vi potrete mette
re un poco di cu l i , oppure sugo , e legare lasalsa 
con un idea di farina.

Qualunque altro pesce intero se è piccolo , ed 
in fette , se sarà grosso , potrete apprestarlo in 
questa maniera istessa.

Triglie panate.
' Ordume. Dopo nettate, ed asciugate le trìglie 

marinatele per un’ ora con olio , sale , droghe 5 ed 
erbe fine ; indi panatele , e fatele cuocere sopra 
una tiella ad un forno temperato , oppure sulla



gratella , e servitele cosi naturali, o con sotto 
una salsa , o un ragù.

Triglie in più maniere,
Antrb. Le triglie tanto ripiene di farsa , che 

senza riempire , cotte dentro una bresa ristretta , 
oppure appannate , o senza appannare , cotte 
arrostite sulla gratella , o con olio , ed erbe fine 
sopra una tiella ai forno , le potrete servire con 
sotto qualunque cu li , purè , salsa , o ragù,

Con i filetti di triglie, si apprestano granade, 
rulladine, ed altre vivande ved. il cap. dei Piatti 

composti.
Tonno in molti modi.

li tonno potrete apprestarlo come lo storione 
ed altri pesci ; ed ancora dopo che sarà cotto 
dentro una bresa , o in un corto brodo , lo potre
te disfare in scaglie , e farlo insaporire dentro un 
ragù di piselli ; oppure dentro un ragù di tartufi, 
o di prugnoli , o in qualche altra salsa , e servirlo 
con sugo di limone.

Polpettine di tonno.
/Intrè. Pestate la carne del tonno, o di altro 

pesce , e condite con sale , droghe , erbe fine, 
una mollica di pane inzuppata nell’ acqua , o bro
do , e ben spremuta, candito in dadini, pignoli, 
e passerina , olio, o butirro , uovi , e se sarà vigi- 
glia , i soli bianchi dei uovi , e formate le polpet
tine ; infarinatele , friggetele , e poscia fatele in 
saporire dentro un culi , o in altre salsa ben ri
stretta ; allorché non sarà vigilia , le potrete ser
vire legate con rossi d’ uovi , e sugo di lomone.

Se invece di friggerle , le vorrete mettere a 
cuocere dentro un culi rosso , o bianco , saranno 
ancora buone , ma facendole al bianco ,  si legano 
con rossi d’ u o v i , e sugo di limone.



io©
"Trotta ripiena in ogni modo, 

sfntrè. Disossate una trotta per la parta della 
schiena ; indi riempitela di qualunque farsa , o di 
un ragù cotto, e ben ristretto , oppure di farsa , 
£ nel centro un salpiccone cotto ; dategli la pri
miera forma , e cucitela con f i lo ,  avvertendo di 
iio-n romperla. Una trotta, o altro pesce ripie-* 
no , io potrete piccare ancora se volete 3 e lo  
potrete far cuocere dentro una bresa ristretta, 
oppure dentro un corto brodo. Si può ancora 
appannato , o senza appannare , ,  cuocerlo sopra 
una della al forno , basta che sia ben condito con 
olio , o butirro , erbe fine , sale , e droghe. In 
qualunque delle sudette maniere sia cotto , lo po-* 
crete servire con sotto qualunque culi , purè , 
salsa , ragù , e guarnizione 3 dopo averlo scu
se ito.

Si’può ancora un pesce ripieno , o senza riem>* 
p ire , cuocerlo al forno involto nella carta sulla 
delia ; ma che dentro la carta, vi sia del condii 
mento d’ olio 3 o butirro , droghe 5 sale , erbe fi
ne ec, e poi servirlo come sopra si è detto. Allor
ché non sarà il pesce appannato , non sarà che 
bene di glassarlo acciò abbia bel colore.

Pesce marinato.
Àntremè. Ponete del pesce fritto dentro una 

terrina, e sopra versateci la seguente salsa tiepi? 
da. Fate bollire dell’ aceto con zucchero , qual
che filetto cT aglio 3 un poco di salvia , e di rosina-? 
rino , droghe , due fette di limone senza scorza , 
un idea di sa le , pignoli y e passerina ; dopo 
bollito il tutto per mezz’ o ra ,  fate intiepidire U 
salsa, e versatela sul pesce ; coprite il vaso, e 
dopò ventiquattr’ ore sarà molto buono. Potrete 
far di iijcnp del zucchero sp non vi piacesse*

!



R a n e  in  M o lt e  m a n ie r e ,

OrdUWé. Per apprestare le rane intere , le ap~ 
propriarete con incoseiarle 3 e dargli una spianata 
sulla schiena ; se-poi vorrete apprestatele coscie 
Solamente ad uso di perette , conviene di scarnire 
F ossetto e calare all’ ingiù la carne disossata.

Le rane*, potrete passarle sul fuoco dentro una 
cazzarola con olio , o butirro , erbe fine , sale , e 
droghe ; rndi sbruffarle con un pizzico di farina* 
bagnarle poscia con vino , ed un poco di sugo * 
farle cuocere a carta salsa, e servirle se volete 
con' tìn poco d7 agro di limone , o di arancio ? den
tro questa vivanda ,• potrete ancora mettervi un 
poco di pignoli , e passerina. Se la vivanda è' 
marcata con il butirro * potrete servirla legata 
con rossi d’ uovi.

t e  rane , o le cosciette , potrete marinarle erti-' 
de’ con sale, droghe, erbe fine, sugo di liimo* 
me , e olio ; indi asciugarle , infarinarle e rig
a r l e  ; oppure infarinate , ed indorate ; ovvero” 
indorate, éd appannate * o intinte nella pastella 
solamente. Le rane , o le cosciette fritte in 
qualsivoglia modo * si possono servire con sopra»» 
o sotto una salsa agro dolce , o ‘verde , o di pigno
lo , o con altra salsa piccante. Se prima da frig
gerle ,- non le vorrete marmare , resta in vostro 
arbitrio.

Baccalà in diverse salse * e ragù.
A n trè . Imbianchite il baccalà con solamente 

fargli spuntare il bollore , spinatelo , dividetelo 
in scaglie * e ponetelo dentro quella salsa , o ragù , 
che vorrette ; indi fatelo bene insaporire sulle ce
neri calde , ma che non bolla , e servitelo a cor
tissima salsa ; cioè che il ragù > o la salsa sia snol  ̂
to ristretta,



Baccalà all’ Irlandese.
Antro. Squagliate un grosso pezzo di butirro 

sul fuoco dentro una cazzarola , ed. uniteci un po
co di cipolla trita ; allorché sarà cotta senza co
lorire , sbruffateci un-poco di farina, e bagnate 
con latte , o capo di latte , e fate stringere la sal
sa , poneteci poscia il baccalà imbianchito , e di 
sfatto in scaglie , condite con sale , droghe , e pc- 
trosemolo trito ; fate bene insaporire sul fuoco y 
e servite.

Baccalà in più maniere.
Antro , e Orduvre. Il baccalà fiitto in qualun

que m odo, oallessato , o arrostito sulla gratella 
panato , o senza appannare , potrete servirlo ccn 
con .'opra qualunque salsa agro dolce , o pie- 
caritè.

Con il baccalà si fanno granade, farse, polpet
te , asci, surprise ec. Come potrete regolarvi dal
le vivande in generale nel cap* dei Piatti com
posti.
Dei pesci salati in genere, e modi di apprestarli.

Con le alici salate , aringhe ,. mosciume , tonno■> 
tarantello , sdiamone ec. si preparano diverse vi
vande ; onde dirò , che il tarantello , tonno , ton- 

. nino. , e s c ia m o n e allorché saranno ben dissalaci 
con acque tiepidissime , e fresche , li .potrete' sal- 
seggiare dentro una qualche salsa > o ragù , ed an
cora potrete farci delle -polpette , e surprise. Le 
alici , e le aringhe purè dissalate , potrete frig
gerle con la pastella , e servirle naturali -, o con 
una salsa di pignolo , o verde , o agro dolce so
pra . Con il caviale potrete fare una frittata , 
stemperandolo con un poco di acqua tiepida  ̂
mollica di pane inzuppata , droghe , pignoli, e



passerina , e se vorrete un pugno di spinaci alles
sati , e tritati.

Il modo di apprestare i crostini con i salumi * la . 
trovarete nel fine del cap. delle insalatine.

Gamberi aW,Olandese.
Antremè. Fate cuocere i gamberi dentro ut/ 

corto brodo Con vino buono ; indi mondategli la 
coda , spuntategli il muso * levategli le piccole • 
zampe „ e serviteli sopra nna salvietta con petro*» ’ 
semola fresco all* intorno.

Antremè* Dopo allessati i gamberi con acqua  ̂
e sale ; oppure cotti dentro un corto brodo * i j 
mondarete come i precedenti , e quindi li farete 
insaporire dentro qualunque salsa , ragù, o culi , 
e li servirete , che la salsa sia ben ristretta. Sono 
assai buoni allorché saranno passati con olio* cd 
erbe fine ; indi bagnati con vino ,■  e sugo , e dopo' 
cott i , si servono con poca salsa ; si avverta però1 
che non sia troppo salata.

Ragosta al naturale. .
Antremè. Abbiate una cazzai olà al fuoco che 

bolla con acqua , safe , ed un tantino di aceto 
poneteci la ragosta , alla quale avrete legata la 
coda, ed otturato il .buco dell’ ano, ed allorché sarà 
cotta , spaccatela per lungo ; levategli 11 intestino 
arenoso , e servitela con petroscmolo fresco allr
intorno. ^

A  arista alla metllde*
Antremè\ Abbiate una ragosta c'ottay e spac

cata come la precedente , vuotate tutta là con
chiglia , mondate la coda, e le zampe, c tritate 
bene la carne ; indi pestatela nel mortaio con al
trettanta mollica di pane inzuppata nel latte , con
dite con sale * droghe * erbe fine , un - pezzo di 
butirro , parmegiano , e uovi ; riempite le due



conchiglie con là sudetta farsa , e poneteci un 
salpiccone nel centro se volete , appannate di so
pra , aspergete di butirro , fategli prendere un 
bel colore al forno , e servite con sopra un poco 
di culi.

Ragosta in surprise*
Orduvre. Con una farsa sfatta , come la R a g é *  

sta alia metìlde , formateci le surprise , indorate
le , appannatele * friggetele e servitele subito.

Ragosta a diverse salse , o ragù.
Antremè. Tagliate tutta la carne in filetti .di una 

ragosta cotta allesso ; indi fatele salseggiare den
tro un ragù y o salsa di.-vostre g enio , e servitela 
centro le istesse conchiglie , o nel piatto.

. . Ragosta all\ ammiraglio.
. Antremè. Vuotate una ragosta , e tritate la di 

lei carne unitamente a due alici salate , erbe fine , 
sale 3 droghe capperi , ced rioletti . e uovi duri 
se volete ; condite con sale, pepe , agro di limo
ne , un poco di aceto , e mostarda di senapa , se 
vi piace ; mescolate bene ogni cosa , riempiteci 
le conchiglie vuote della ragosta e servite.

Tramezzo questa composizione , potrete unir
vi un poco di aspic, e far gelare tutto insieme 
sulla neve dentro le conchiglie.

. Ostriche alla Veneziana*
Antremè. Aprite le ostriche , e conditele con 

erbe fine , odo , sale , e droghe 3 e se volete 3 me« 
scolateci un poco di pane grattato ; fatele cuoce
re sulla gratella, e .servitele subito con sugo di 
limone. .

Ostriche fritte in diversi modi.
Orduvre, Le -ostriche, dopo levate dalla loro 

conchiglia * - le potrete figgere intinte nella pa~.



stella ; oppure infarinate solamente , e servirle 
con petrosemolo fritto all7 intorno.

Ostsiche in zuppetfa,
Zuppetta . Passate le ostriche dentro una caz- 

zarola sul fuoco con olio , sale , droghe , ed erbe 
fine; indi bagnate con un poco di vino; fatelo 
consumare , e poscia uniteci un poco di sugo , e 
brodo ; allorché saranno cotte le ostriche , versa* 
tele nel piatto , dove 'già siano préparate le fetti
ne di pane abbruscat® ,: c servitele con sugo di li
mone.

Ostriche all' isolana.
Ordu'Vre . Imbianchite le ostriche , asciugate

le , e quindi avvolgetele con uri poco di farsa * 
ed indoratele ; oppure invece della farsa le in
volgerete con una salsa ristretta1, fatta con butir
ro , ovvero olio, erbe fine, farina , un rosso d7 uo
vo , sale , e droghe ; appannatele , fatele friggere 
di bel colore , e servitele ben calde.

Ostriche a ll erbe fine in piu Maniere.
« Orduvré. Passate le ostriche imbianchite den • 
tro una cazzarola sul fuoco con o l io ,  erbe fine, 
sale , e droghe ; indi servitele con sugo di limone 
dentro le cassettine di pane fritte,
' Potrete ancora le ostriche passate all7 erbe ftne 
bagnarle con qualunque cu li , salsa, o purè ben 
ristretta , salseggiarle , e poi servirle.

Le ostriche , le potrete servire in casfettine di 
carta , in atelette , per ripieno , o dentro qualunque, 
ragù, Vcd. il cap. dei Piatii composti, nel quale 
vi saranno molti articoli , che potrete adattarli 
alle ostriche ancora.

Di alcuni altri crostacei,
Il Cannoli echio , il Dattilo di mare ,  le Telline * 

ed altri, potrete apprestarli come i7 Ostriche,



Dei Piatii composti rf ogni sorte , si di grasso ,
che di ma prò.

S ic c o m e  troverete in quest1 opera molti luoghi * 
nei quali vi sono # citati i Piatti composti. per pren
dere norma ; così per tenermi in ristretto, parle
rò generalmente di,moltissimi di quésti-piatti : il, 
variare poi dalla carne di macello , alla pollaria ? 
o al pesce , e dal grasso al magro , lo lascio al vo
stro giudizio , perchè' è cosa facilissima di sosti
tuire T olio , -al-butirro' il .prosciutto alle alici sa
late ec. Così pure; invece di-bardare con lardo le 
cazzarole * le potrete coprire con -striscie di ca r-  
tapoliate imbutirrate.' Se le carni di macello * 
o polli si piccano- con- lardo , o con prosciutto , 
ed ancora -con filetti imbianchiti di tartufi, di ra- 
pe ,' di carote .gialle ? o con fusti , o ramette di 
petrose molo y .nedi% variazione dei pesci, si pic
cano, questi con «filétti di anguilla ,. di tarantelle f 
di>alici , di mosciame , -di tartufi , carote ec. co
me di sopr.a ho già detto. Vi avverto ancora 9 
che i fegatini dei pesci , i gamberi , le code di ra- 
goste , i frutti di mare ec. si sostituiscono nel ma
gro*, invece delle animelle , delle creste , dei fe
gati di polli ec. Sicché vi serva il tutto di regola 
per proter variare con la massima facilità.
 ̂ Ccrtrose d1 erbe diverse.-, <

A n tri, Imbianchite dei cavoli bolognesi,, ov^ 
vero.della lattuga 9 o altr’ erba , che formi la base' 
della certrosa ; formatene' tanti mazzetti , spre
meteli bene ,- e fateli cuocere dentro una bresa 
ristretta di gran sostanza ;■  abbiate ancora delle' 
cipollette 5 dei .torniti, carote gialle , teste di se-



io y
Ieri ec. , tutta bene intagliate, 5 cotte in bresa , 
fredde , e bene spremute framezzo un panno . 
Bardate una cazzarola 'adattata per la certrosa , . 
e guarnitela per tutto con f  erbe intagliate? che 
il bello tocchi il lardo , e farete., che siano messe 
con gran simetria ; indi copritele con un, suolo 
di cavoli, o altr’ erbe» in'mazzetti 3 di sopra già 
dette, ed-un suolo di quella carne che vorrete , 
già cotta in bresa 5 e tagliata sottilmente in fette , 
oppure se sono uccèlli , o pollarla 3 allora tagliati 
in pezzi con proprietà ; andate mettendoci an
cora qualche tantino di culi ristretto framezzo, 
e con la carne , ed i mazzetti d’.erbe , formate piu 
suoli , finché sarà piena la cazzarola ; .allóra con 
un panno doppio spremete , ed incalcate bene so
pra acciò ne sorta 1’ umidità coprite con fette 
fine di lardo , e fate cuocere al forno ; indi levate 
'tutto il lardo , scolate bene la certrosa 3 e servi
tela con sopra un poco di culi di prosciutto. Per 
la decorazione di questi bei piatti , non si può 
dare una precisa idea , mentre T immaginazione , 
ed il buon gusto di chi lavora , ne sono i mae
stri. •

Granadc tì? ey'be.
sJntrè* Abbiate una cazzarola , secondo la gran

dezza ,* che vorrete fare ’f  Antri, , che coprirete 
di barde di lardo ; guarnitela per tutto con 
quell’ erba che vorrete , cotta in bresa bene in
tagliata ? é bène appropriata oppure con fette 
di carote , o di tartufi , o di forzuti , che sia
no imbianchiti , fuori che i tartufi , il tutto 
messo'a scaglie ; intonacatele per tutto al di 
dentro con una farsa di chenef , ovvero di ca
rote , fatta con carote gialle cotte , mollica di 

•pane inzuppata nel fatte , e spremuta, butir-
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safe j droghe’, uòvi,' éd~erbe fine; lascia

te un apertura nel mezzo , nella quale vi mette
rete un ragù cotto , e ben ristretto ; coprite 
coti altre farsa * indorate * appannate sopra f 
poneteci quaKhe barda di lardo, e fate cuoce
re la granada al forno temperato , o al bagnò* 
maria ,  indi fatela un poco fermare fuori del 
fuoco ; ponetela poscia nel piatto , digrassatela 
bene, e-servitela con *$opra un buon culi. :

Granade di', ogni sorte di carne , o di pesce* >
y^ntrè . Queste - Granade si fanno precisamen

te-come quelle .cf erbe qui avanti descritte , ma 
invece deli’ erbe-ì,P vi* servirete per guarnire la 
cazzarola , di filetti di pollarla ,■ o di pesce , o 
fette dr mongana o . db caccia il tutto piccato 
di lardo, se*"vorrete , -oppure senza p ic c a r e ,  
c mezze cotte ..in! bresa ; ma i piccoli uccelli 
si mettono interi , ed ancora volendo si pos
sono servire 1 disossati-, e ripieni, cotti in bre
s a ,  e rifreddi.‘ ‘Nei vani della carne, che tocca 
il hrdo * ponetevi. qualche animella , creste di 
polli , code di gamberi , cipollette , tartufi , 
schinali qualche cimetta di cavolo fiore ec. il 
tutto già cotto , formando un bel disegno con 
gran simetria ; poneteci la farsa come ho det
to della granade éf erbe , e nel mezzo il ragù £ 
indi fatela cuocere , e servitela- come quelle . I fi
letti di pesce , si mettono crudi , solamente 
conditi con elio , o butirro , ed erbe fine .passate* 

Gtanadine in più modi , tanto di carne > 
che di pesce.

Antrè. Abbiate delle fette, tonde, e grosse un 
dito di quella carne , con la quale vorrete fare 
le granadine ; oppure dei filetti di pollaria, a1 
di pesce * o di.lepre ec.- piccatene tutto il bello-*

f
!
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come vorrete , indi fatele cuocere in bresa , glas
satele , e servitele con sotto .qualunque culi , sal

sa , o ragù.
Si possono ancora riempire le suddette fette di 

Carne , o di pesce con una farsa o con un salpic- 
c.one cotto , indi cucir'e , dandogli una forma di 
un ppmo , piccarle se si vuole , farle cuocere co» 
me sopra , e servirle nell’ istesso modo.

Le granadine senza piccare dopo cotte , si pos
sono bagnare sopra con uovo sbattuto oppure 
stenderci un idea di farsa delicata , e fargli un fio-* 
re , o altro con tartufi , code di gamberi , carota , 
pistacchi ec. il tutto già cotto ; indi farle ferma
re ad.un forno leggiero, e servirle con sotto il 
ragù , o salsa [, che si vuole.

Chenef in piu modi.
Antri , e Terrina , Formate delle polpettine 

bislunghe con la farsa di chenef, e spolverizzate*»- 
le leggiermente di farina. Abbiate dell’ acqua , o 
brodo , che bolla , e poneteci le chenef poche per 
volta ; allorché saranno ben gonfie , levatele con 
la cucchiaia sbucata , e fatele ben. scolare sopra un 
panno pulito. Ponete le chenef dentro un culi 
bianco 9 o rosso , che sia ben ristretto , fatele in
saporire sulle ceneri calde , e servitele con sugo 
di limone. Quando le servite al bianco è meglio 
di legale  con rossi d’ uovi. La farja di chenef, 
Ved. alla pag. 6.

Potrete le chenef imbianchite , scheggiarle 
dentro qualunque ragù.

Dentro la farsa di chenef , potrete unirci dei 
tartufi , prosciutto , feghetini di pollo ec, il tutto 
trito assai unitamente.

Facendo le chenef più grosse 5 vi si puq met-r 
tere nel centro un piccolo salpiccone cotto 0 pri
ma d’ imbianchirle.
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• Sono ottime ancora le che ne f , fatte con una 
farsa di gratino crucia, cioè di fegato. Ved. il 
cap. I. nell’ articolo di tutte le qualità difarse.
' Le chenef imbianchite , ma formate della gros

sezza di un uovo , si* possono indorare , appanna
re e friggerle ; oppure fargli prendere colore al 
forno , e poi servirle con sotto un sugo chiaro.

• Escalappe cC ogni genere.
Ordirne. Tagliate quella carne cruda, che vor

rete in fettine sottili le quali batterete dentro 
urrpanno bagnato; indi passatele sul fuoco den
tro una cazzarola , con erbe fine 5 butirro , pro
sciutto , sale , e droghe , bagnatele poscia con 
mezzo bicchiere di vino , e fatele cuocere dolce
mente , ponetele dopo a salseggiare dentro qua
lunque culi , salsa , purè , o ragù, e servitele .

Gonfiletti di polli , e pesce ancorarsi appre
stano delle ottime escaloppe.

Asci di ogni sorte.
Or dim e. -Tritate della carne cotta di macello , 

ò di pollaria , o di pesce 5 tanto arrosto , che in 
altra maniera , fatela salseggiare dentro qualsivo
glia cu i! , purè , salsa , o ragù assai ristretto, e 
servite con: crostini di pane fritto all’ intorno. 
Con le Asci , si- fanno ripieni alle cassettine di 
pane , alle rissole , ai pasticcieri ce. ; se ne fanno 
crostini , crocchettf ;-ed altre vivande ancora.

Carni , o Pesci all a Tartara.
Ordirne. Mescolate due ro‘ssi d’ uovi con bu

tirro squagliato, ungeteci un pollo intero, o in 
pezzi , o altra carne di macello-, o di caccia , o 
di pesce v  che già;-sia stato'cotto V e  rifreddo , 
spolverizzate bene di pane grattato, aspergete di 
butirro , fategli prèndere colore sifoni© , o sulla"
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gratella , e.servite con sotto quella salsa , o ragù , 
che vi parerà a proposito.

Se in vece di untare la carne con butirro , e 
rosso cf uovo , 1’ ungerete con una besciamella , o 
con una senteminuìt mescolata con uno, o due 
rossi d1 u ovi, sarà la vivanda più buona, ed in al
lora si chiamano' carni alla Sentemlnult. Nel cap. 
I. trova re te la besciamella , e la sentcminult.

Se unirete della cipolla trita 5 e ben cotta coti 
il butirro , e rossi d’ u o v i , e con questa composi
zione ungerete le carni , poi le appannante , e 
finirete la vivanda come sopra 3 si chiameranno 
carni alla Roberta*

Finte cetelette cV ogni sorte.
Antri , e Ordirne. Pestate la carne magra cru

da , o  cotta , come V avrete , con qualche fetta di 
lardo 3 e di prosciutto imbianchita , un pezzo di 
butirro , o di midollo di manzo , erbe fine , sale 
poco, droghe, una panata fredda, ovvero una 
mollica di pane solamente inzuppata nel brodo, 
o nel latte , e spremuta , e uno, o due uovi inte
ri , e se volete qualche prugnolo , e tartufo. A l
lorché avrete ridotta questa farsa ben fina , for
mate le cotelette con indiargli da una parte uh 
qualche ossetto di p o llo , o di capretto ; asperge
tele bene di butirro , appannatele , fategli pren
dere colore sopra una della al forno , o sulla gra* 
teda , e poscia servitele con sotto quella salsa , 
culi , o ragù , che vorrete.
* Se fosse pesce 3 in giornata di magro , allora 
invece del lardo , prosciutto , butirro , e uovi 

intieri , vi servirete dell’ olio , alici salate , e bian
chi d’ uovi senza il rosso. Con la carne delle co- 
sciette di rane 9 si fanno delle eccellenti cote- 
lette.



Atelette di qualunque genere.
Ordwvre, Tagliate quel capo di robba imbian

chito in grossi dadi , con il quale vorrete appre
stare Le atelette v. g. animelle, scbinali, cervel
li, fegatina, palati di manzo, filetti dì pollarla ec. 
indi passate dell’ erbe fine dentro una cazzarola 
con butirro sul fuoco , sbruffateci poscia un poco 
di farina , e bagnate con sugo , o brodo , o latte , 
e condite con droghe , e sale , riducendo la salsa 
molto stretta ; indi uniteci le animelle , schinali, 
o altro , fate bene insaporire in detta salsa , e fate 
raffreddare ; infilate poi le animelle , o altro den
tro piccoli spiedini di legno 5 ed unite qualche 
rosso d’ uovo nella salsa con la quale involge
rete bene , le atelette ; poi fategli prender colore 
al forno , o fritte , oppure sulla gratella , e ser
vitele con sotto una salsa , o niente, ovvero 
con sopra il sugo di limone.

Nei giorni di magro , si addopera pesce , frutti 
.di mare , code di ragoste , o di gamberi , olio , e 
bianchi d’ uo vi.

Le atelette , si possono comporre ancora con 
animelle., schinali , fegatini , fettine di prosciut
to , di pane , o di pan di Spagna , mentre si pos
sono unire più cose insieme , che verranno buone.

Timballo alla nestore,
Antri, Coprite il di dentro di una cazzarola 

con una sfoglia di pasta brisè , o frolla , o di mez
za sfoglia. Ved. queste paste cap. della pastic? 
cieria , riempite con un ragù di polleria, o di tar* 
tufi, o d i  funghi, o d i  pesce o altro che sia ri
stretto , e freddo , e poi coprite con i’ ìstessa pa«* 
sta , fate cuocere-il timballo al forno 3 e servitelo, 

Crepìna di qmlmque carne alla moquette
Jntrè. Tritate tre libre di quella carne che
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vorrete assai fina , e 'mescolateci una libra di lar“  
do , qualche animella se volete , tartufi , prugno~ 
li 5 erbe fine, sale., droghe, una panata, butir
ro , uovi , e parmegiano grattato. Abbiate una 
cazzarola unta di butirro , ed appanata, e met
teteci ancora una rete di maiale , o di vitella 
versateci dentro la composizione , coprite di so
pra ancora con la rete , indorate., appannate, e 
fate cuocere la crepina al forno, indi digrassatela 
e servitela con sopra una salsa piccante.

Crepina di fegato alla petite maitresse*
/fntrè. Tritate , e passate per setaccio un fe* 

gato di mongana, o altro , e per ogni libra, uni
teci tre oncie di lardo battuto , due oncie di bu
tirro , mezza foglietta di capo di latte , o di be
sciamella fredda , tre cipolle trite, e cotte con 
butirro , sale, uovi con i bianchi sbattutti in fioc
ca , e droghe : abbiate una cazzarola coperta di 
rete di maiale come la precedente , oppure di 
lardo , e guarnita per tutto con fettine di cipol
l a ,  o con foglie, di alloro imbianchite, versateci 
la composizione , e fatele cuocere ad un forno as
sai temperato ; per conoscere poi se sarà cotta , 
immergerete dentro un coltello , che se verrà fuo
ri netto , e non sanguinoso , sarà arrivata la crepi
na ; allora fatela un poco riposare , digrassatela , e 
servitela con sopra un buon culi rilevato con ace
t o , o sugo di limone. .

Cattò alla montmorencì,
dntrè. Abbiate due fogliette di sangue di ma

iale , o di pollo q di capretto , che sia liquido , 
mescolatelo con una libra di mollica di pane in
zuppata nel latte , erbe fine cotte con butirro , 
sale , droghe , ott’ oncie di butirro squagliato', 
mezza foglietta di latte , otto rossi d’ uovi 3 ed i



bianchi sbattuti in fiocca . .Versate  ̂ la suddetta 
composizione ■ dentro un cazzarola coperta di 
fette di lardo , e che potrete ancora aver guar
nita con schinali 3 animelle , tartufi ec. il tutto 
cotto ; fate cuocere il gatto ai forno , di gassate
lo , e poi servitelo con sopra un buon culi.

Dentro la 'Composizione invece del butirro , 
pothete mettervi della panna di maiale tagliata in 
Jadini > come ancora un poco di zucchero , cioc
colata, candito, pignoli , zibibbo , pistacchi , 
passerina ec. li fondo ; e !’ intorno delia cazzaro
la oltre il lardo , potrete .guarnire con foglie di 
alloro , con cipollette , filetti di pollo , code di 
gamberi , che tutto sia cotto , e bene appropria
to. Invece dei lardo , che va levato dopo cotto 
il gatto , potrete coprir la cazzarola con una rete 
di maiale,

Gatto alla Polacca in piu modi. 
sfntrè. Abbiate una cazzarola guarnita di barde 

di lardo, versateci una farsa di eh enef fatta con 
qualunque carne che vorrete , tanto di pollaria, 
che di cacciagione , o di macello nella quale vi 
unirete un bicchiere di latte , o di sugo freddo 9 
e qualche uovo crudo di più ; fate un buco nel 
mezzo ? e metteteci ,un buon salpiccone cotto ; 
ricopritelo bene , indorate il di sopra , ed appan
natelo ; fate cuocere il gatto di bel colore; indi 
digrassatelo , e servitelo con sotto un buon culi » 
Ved. nel cap. I., gli articoli farsa , e culi.

Questi gatto di farsa , si denominano v. g, pan 
di tocchino , pan di spigola * ovvero gatto di toc~ 
chino , gatto di spigola, se Ja farsa sarà fatta con 
]a carne di tocchino , 0 di spigola ec. e così dedi 
altri animali terrestri , o dei pesci. Si fanno del
le bellissime guarnizioni nel fondo , ed all’ intorno
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ideila cazzar ola prima di metterci la farsa ; cioè 
.con animelle , schifali 5 saleiccie , .cipollette , 
bucchè di erb e , creste , filetti di pollo , uccellet
ti ec. il tutto ben cotto , ed appropriato. Si deve 
osservare , che la farsa sia delicata , e buona , 
avvertendo. ancora di levare il gatto della stam
pa allorché sar.à fermato circa mezzi ora fuori 
del fuoco acciò non si rompa . Questi gatto lì 
potete cuocere tanto al forno che al bagno maria.

Emensè cC ogni maniera.
' Orduvre . Le fettine sottilissime di qualunque 

carne cotta d’ animale , si di macello , che volati
le ; si mettono dentro qualunque salsa , c u l i , 0 
ragù assai ristretto , si fanno bene insaporire , e 
si servono con crostini fritti all’ intorno.

Moquettes alla sofì4.
Orduvre . Fate una farsa con carne di vitella 

cotta e rifredda , una mollica di pane inzuppata 
nel latte , rossi' d’ uovi con i bianchi sbattuti in 
f i o c c a u n  pezzo di butirro , sale , pepe , cannel
la pesta , e permègiano se volete , formatene co
me tante chenef, le quali imbianchirete nell’ acqua 
bollente finché vengono a galla , fatele poscia raf
freddare , spaccatele per lungo , infarinatele ; in~ 
doratele , e friggetele di bei colore , servendole 
con petrosemo.lo fritto all’ intorno. Potrete an
cora dopo indorate appannarle , friggerle , e ser** 
yirle come si è detto,

Rulladine di pipi sorte.
Qrduvre, Abbiate dei filetti di pollarla , o fet

tine magre di altra carne ; battetele sottilmente, 
framezzo un panno lavato , e taglia tele tutte egua
li 5 poneteci sopra un poco di farsa qualunque 
ovvero del lardo battuto ccn erbe fine , oppure 
jan salpiccone cotto o crudo ; involgetele ben
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strette come tanti r ò to le t t ie d  infilatene sei , per 

-sei a più spiedini di legno , fatele cuocere in bre- 
sa , o alla genovese , o arrostite tanto senza ap
pannare 5 die appannate , e servitele- con sotto 
qualunque culi , salsa , ragù , o purè.

Con i filetti di pesce , potrete fare le rulladine 9 
come quelle qui avanti descritte.

Sono ottime ancora servite senza salsa 9 ma 
cotte arrosto , e tramezzate con fettine di pane * 
di prosciutto , e foglie di salvia ? se si vuole.

Le fiulladine sono eccellenti pure • allorché 
saranno cotte 3 e raffreddate , d’ indorarle 5 ap
pannarle , friggerle , e servirle con petrosc-molo 
fritto all’ intorno*

Forni aggio di qualunque ragù , culi ? o purè.
Antro. Abbiate qualunque culi , o ragù , o purè 

freddo , ed uniteci dei uovi a sufficienza ; versate 
la composizione dentro una cazzarola bene unta 
di butirro, ed appannata, fate cuocere il formag~ 
gio al bagno maria , o al forno , e servitelo con 
sopra un poco di sugo chiaro. ^Queste composi,, 
z io n i , potrete ancora farle cuocere dentro le pic
cole stampe , dette cupellotti . Osservate però 
di mettere più uovi per le stampe grandi , che 
per le piccole j e che i ragù di animelle , fegati
ni ec. 9 siano ristretti , e tagliati in piccoli da<- 

•dinh
Cassettine di pane al Sen-Clouà.

Orduvye . Le cassatine fritte di pane ? le pos
erete servire ripiene di qualunque ragù , o sai- 
piccone , o salsa di erba ; 'si possono ancora guar
nire al di dentro con un poco di farsa , e metter
vi un fegatino , o un’ animella , o un filetto di poi* 
Jo cotto èc, ; indi coprire di farsa ? se si vuole
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far fermare per un rilomento nei forno tiepido , e 
servirle con sopra un poco, di cui'.

Rabot alla Moscovita.
Anirèi Abbiate un pud'mo , o gatto cotto d* er« 

b'a qualunque , come potrete Vedere in questa 
cap. dei patti composti, fategli una larga apertu
ra di sopra e vuotatelo ; indi ponetelo nel piat
to ; e servitelo ripieno dì qualunque ragù , tanto 
di carne , che di pesce o di tartufi , o di uovi r 
tanto ir* trippa , che in brogliò, spersi ed.

Bendo lì ette alla zur tenne.
Orduvre. Untate le stampette di cupellotti con- 

butirro, e fategli nel fondo un lavoro con petto 
di pollo , pistacchi , tartufi , animelle ? uovettn 
non nati ec. il tutto cotto.' Stemperate un poco 
di farsa di ebenef con un poco di capo di latte 
o con culi di prosciutto , o di pomidoro , e rieni-- 
piteci le dette stampette ,• poneteci nel* centro uà 
saipieconeino cotto * il quale coprirete con hr* 
farsa , fate cuocere a bagno maria, e servite con** 
un poco di sugo chiaro sotto»-

Osservate ,• che la farsa ,- sia carfca* sufficiente^ 
mente d’ uovi «, acciò stringala composizione.

Gatto d? erta alla simgli&na.
: Antremè. Abbiate dei spinaci, o frieta', o fâ  
gioletti , e altr’ erbe simili allessate , spremute 
b e n e , 'e  trinciate,' passatele sul fuoco dentro un&- 
cazzarola coti cipolletta trita , butirro- , sale , e' 
droghe , indi sbruffateci un poco d? farina , e bâ  
gnate con capo di latte , ed un pochefto di sugo' 
buono , se volete ;; allorché sarà densa la compo
sizione j levatela dal fuoco ,• e metteteci qualche 
uovo , un pugno di parmigiano , e cannella pe
stai. Coprite il di dentro di una cazzarola con pa
sta frolla , e versateci la composizione fredda ?
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copritela con F istessa pasta , fate cuocere il gat
to ad un forno temperato , e servitelo di bel co
lore.

Alcuni fanno questo gatto con la pasta btìsè , 
o mezza foglia , ma è migliore però la pasta frol
la. Ved. queste paste nel cap. delle pasticcieria* 

Cassettine di carta con diverse vivande. 
in piu modi*

Orduvre. Abbiate delle piccole cassettine di 
Carta fritte di bel colore ieggieto* e che riem
pirete di qualunque farsa ; fatele cuocere al for
no ,• e servitele con sopra un poco di culi.'

Potrete nel centro della farsa mettervi qualun« 
que salpiccone cotto.

Le farse delle cassettine , devono essere assai 
delicate , ben Condite di butirro  ̂ ed i bianchi 
d’ uovi sbattuti in fiocca. •

Dopo aver messa un poco di farsa nel fondo 4 
ed all’ inforno delle cassettine vi potrete mette
re delle animelle fegatini ó filetti di pollaria * 
ovvero uccelletti tainto ripieni * che senza riem
pi r e , cotto li  tutto in bresa , e che ungerete di 
butirro al di sopra ,■ e spolverizzarete di pane 
grattato; indi le farete prendere colore al forno , 
e servirete con dentro un poco di c u l i , C sugo di 
limone.

Gatto di qualunque carne alla Vittemberg.
Antrè. Tritate assai fina qualunque carne tanto' 

eli macello , che di pollaria * o di pesce cotta , e 
fredda ; ovvero Cervelli , schinali ec. , e se volete 
unirvi del prosciutto , prugnoli , e tartufi , sarà 
migliore > ma la carne prima da tritarla , sarà me
glio di farla insaporire dentro una cazzarola sul 
fuoco con butirro, droghe, sa le ,  ed erbe fine. 
Ponete la carne trita dentro una besciamella assai



densa ? ed uniteci del butirro squagliato , un po
co di parmegiano se volete , e uovi. Abbiate una 
cazzarola coperto il di dentro con striscie di car
ta imbutirrata bene; versateci la composizione ; 
fate cuocere il gatto al forno * o al bagno maria , 
e servite con sopra un buon culi. Se il gatto lo 
farete cuocere al forno , allora invece delta carta , 
vi servirete delle barde di lardo. 11 fondo , e 
1’ intorno della cazzarola * lo potrete guarnire an
cora con code di gamberi , fettine di tartufi , ani
melle , erbe intagliate ec. 5 il tutto già cotto. La 
composizione di questo gatti * la potrete cuocere 
dentro le c'assettine di carta ancora, ed allora i 
bianchi dei uovi li sbatterete in fiocca*

Oglia alla Spagnuola,
Rilievo. Accommodate un pezzo di. manzo ai

lesso cjentro il piatto * con Una pollanca due pic
cioni , ale di gallinaccio * quaglie , starne , lingue' 
di manzo * code, di vitella , ed altre carni a piace
re * che siano cotte in brcsa , unitamente a pezzi 
di salame , di prosciutto * e di salciccie * che le
vata la pelle serviranno per contornare la Oglia . 
Guarnite tutto T intorno de I piatto tanto con er
be in mazzetti , che con erbe intagliate* tutte 
Cotte in sostanza , e ben scolate , come ancora 
Con rape , cipollette glassate ec. , versateci sopra 
Un buon ragù ristretto di ceci , e servite subito *

Gatto alla Milanese*
Àntrè• Abbiate una buona besciamella *y uniteci 

del butirro squagliato * uòvi * cannella e parme- 
giano ; indi fate cuocere il gatto a bagno maria 
dentro una cazzarola coperta di carta imbutirra— 
ta 5 e servitelo con sotto un poco di culi * o di 
§uqo chiaro. Invece della besciamella , potrete 
servirvi della ricotta, gè i bianchi cT uovi li sbat»
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tercte in fioccò , allora farete cuocere il ' Gatto a? 
forno dentro Una cazzarola imbntirrata , ed ap
pannata.

Snbrìcche alla Piemontese.
Antremè. Passate della bieta* allessata y e trin

ciata dentro una cazzarola con butirro, sale , e 
droghe ; indi sbruffateci un pizzico di farina , e 
devate dal fuoco , mettendoci uno , o due uovi ; 
allorché sata fredda la composizione , uniteci an
cora qualche altro uovo , e parmegiano grattato . 
Abbiate una torciera al fuoco con molto butirro 
ben caldo , poneteci-la composizione in più por
zioni con un cucchiaio , e andate rivoltandole , 
acciò si cuccino d’ ambe le parti ; accommodate 
poscia le Subrieche dentro il piatto , e servitele 
ben calde con un poco di culi sopra*

Invece della bieta , potrete ancora servirvi dei 
spinaci, o d'eli1 indivia ,■ o lattuga ancora,

Sor tu al piatta cP* ogni sorte.
Antrè: Qualunque farsa cotta , o qualunque 

composizione , di maccaroni, o di riso che tro
va rete negli articoli dei timballi di riso', o di niac- 
earoni ? si servono in sortù nel seguente modo ; 
v .  g. la farsa , ' o il riso ec. versatene la metà nel 
piatto, che dovete servire , e sopra accommoda- 
teei un buon ragù ristretto , cotto , e rifreddo * 
come di pollaria y di animelle ec. , copritelo con 
altra farsa , o riso , e formate come una cuppola , 
che potrete guarnire di schinali , di animelle , di 
erbe intagliate ec. „ il tutto però cotto ; oppure p 
potrete fare il sortii senza guarnirlo , ma bensì 
fattogli un lavoro con il coltello ; indoratelo 5 
fategli prendere un bel colore al forno , e servite-- 
:lo con sopra un buon culi di prosciutto».



Travature , • e diverse vivande, che si 
fanno con esse.

• Àntremè, Per fare dei crostini diversi con le 
provature ; farete come appressò. Tagliate delle 
fettine di mollica di pane in quella forma che vor
rete , e poneteci 'sopra dei filétti di prosciutto , o 
di alici dissalate , coprite con- altre fette di prò- 
vatura , e condite con parmegiano grattato se vo
lete r butirro*, ed un idea di sale , e pepe ; fategli 
prendere un leggiero colore sotto il testo dentri» 
una della imbu tirrata, e servite li crostini ben caldi 
con butirro sopra squagliato. Le fettine dì pan& 
potrete averle ancora bagnate prima leggiermente 
con un poco di latte. Invece del prosciutto , o  
delle alici , potrete servirvi di filetti di pollo cot- 
ti , e rifreddi* Si possono ancora apprestare que
sti crostini con la sola provatura , e pane , ed 
ancora si possono- cuocere arrostiti nello spiedo 
bene untati di butirro.
- Si fanno ancora le atelette di provature infilate 
a dadini nei spiedi di legno, o di argento , e tra** 
meazate con prosciutto , e pane di spaglia y ovve
ro con dadidi di mollica di pane ; ìndi si ungono, 
con rosso d’ uovo , e butirro squagliato , si ap
pannano , si friggono , e si servono ben calde . Se 
invece di appannarle vorrete infarinarle , indora
le , e friggerle , resta in vostro-arbitrio.

Panzarotti alla Napoletana in più maniere* 
Orduvre. Tritate delle provature con formaggio 

cavallo , o parmegiano , un poco di butirro y di 
ricotta , sale, pepe , petrosemolo trito , e qual
che uovo ; formate delle palle schiacciate , infari
natele , indoratele, appannatele , e fatele frigge
re di bel colore.

Potrete ancora formare dei Ravioli cor la pasta



^ risè. Veci. cap. della pasticciarla , fiempirli del- 
^  sudetta composizione > friggerli , e servirli mol
to caldi. Dentro questi panzarotti, vi sta bene 
ancora un poco di prosciutto trito assai fino.

Ricotta , e molti lavori 3 che si fanno con essa.
Antrewè* La ricotta tagliata in fettine * infa

rinata 5 ed indorata, potrete friggerla , e servirla 
con zucchero in polvere sopra; dopo indorate le 
fettine di ricotta , potrete appannarle * friggerle $ 
e servirle egualmente#

Potrete mescolare la ricotta con uovi , zucche
ro , e f  odore che Vorrete ; indi formatene 
tanti mostaccioletti spolverizzati di farina > che 
friggerete indorati, o appannati 5 e li servirete 
come sopra.

Le surprise di ricotta si fanno con la ricotta $ 
una mollica di pane inzuppata nel latte , se si vuo
le 4 parmegiano , uovi 3 sale , e droghe ; indi for
mate le surprise bislunghe , indoratele , appanna
tele 5 fatele frìggere di bel colore * e servitele' 
ben calde.

Un buon Cattò di ricotta , si fa con una libre 
di ricotta ? otto uovi con i bianchi in fiocca 3 par
megiano j sale e droghe ; versate la composizio
ne dentro una cazzarola imbutirrata, ed appan
nata ; indi fate cuocere il Cattò ad un forno tem
perato , e servitelo subito con setto un idea di 
sugo. Si pi ò fare questo Cattò ancora con co
prire la cazzarola appannata , con frittatine sot
tili ; come pure tramezzando le frittatine dentro 
la cazzarola con la composizione , e formandone 
più suoli 5 finché sarà piena * e dopo far cuocere * 
e servire il Gatto come sopra si è detto.

Pudini di ricotta in più maniere.
Antrem è . Mischiate sei uovi con una libra di



ricotta, zucchero a proporzione, e 1’ odore, che 
Vorrete ; ponete la composizione dentro una caz- 
fcarola imbutirrata , ed appannata , fate cuocere 
il Pudino al forno , o al bagno maria , e servitelo 
Subito di bei colore. Se lo cuocerete al forno 
non sarà , che bene , di sbattere i bianchi d’ uovi 
in fiocca.

Con la ricotta , potrete mescolarvi ancora una 
mollica di pane inzuppata nel latte ; come pure 
dentro questi pudini , vi potrete unire zibibbo 
senza pipiti! 5 pignoli, passerina, pistacchi , pa
sta di mandole * candito in dadirfi , frutti sdì op
piti ec*

Le composizioni dei Gatto , e Pudini di ricot
ta , potrete ancora cuocerle dentro le cassettine 
di carta , o dei cupell otti ad un forno molto tem
perato*
* Pudino alla Lo digiuna,

Antremè. Fate consumare per un terzo tre fo -  
ghette di latte con butirro, ed un poco di sale { 
indi fatelo raffreddare , e poi uniteci sedici uovi 
un pugno di parmegiano , cannella , e noce mo
scata ; passate per setaccio , e versate questa 
Composizione dentro una cazzarola imbutirrata» 
e panata ; fate cuocere a bagno maria , e quindi 
servite il Pudino con sopra un poco di suga 
chiaro.

Pudino a lt Ungherese*
Antremè i Inzuppate una libra di mollica di 

pane nel latte, e passatela per setaccio; uniteci 
dieci rossi uovi , (juattr’ oncic di butirro , i 
bianchi d’ uovi in fiocca , zucchero a proporzio
ne , e T odore che vorrete. Versate dentro una 
cazzarola appannata , face cuocere il Pudino ad
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mi forno temperato , e servitelo spolverizzato 
zucchero fino.

Pudino di pane alla Clocester.
■ Antremè. Fate euoeere una mollica dì pane di 

una libra con latte un’ idea di sale , ed un poco- 
di butirro , che la composizione venga ben densa , 
e fatela raffreddare ; uniteci poscia dei pigne li ,> 
e passerina, oppure del zibibbo capato, zucche
r o ,  cannella, e scorzetta di cedrato, e diporto* 

g a llo ,  dieci rossi d’ uovi con i bianchi sbattuti in 
fiocca , ed un poco piu di latte ,• o di capo di latte , 
.in caso che fosse' troppo dùra la composizione ? 
fate dopo cuocere il Pudino dentro una cazzaro- 
Ja appannata ad un forno temperato" ,  e servitelo' 
subito di bel colore-

Pudino di qualunque frutto alla crema* - 
Antremè. Mondate , e cuocete con zucchero 

sciroppato quel frutto , che vorrete tagliato in 
quarti , o in; fettine ; come v. g, mele , pere , al
bicocche ee. Abbiate due bicchieri di una crema 
pasticcierà fredda ved. il Cap. delle Creme nella 
quale unirete dieci o dodici rossi d’ uovi con i 
bianchi sbattuti infiocca ; uniteci ancora il frutto 
sciroppato , ma ben scolato dal zucchero ,  e ver
sate dentro una- cazz-arola imbutirrata , e bene 
appannata y fate cuocere ad un forno, temperato ,  • 
e servite subito il Pudino spolverizzato di zue-* 
chero.
i Se non vi metterete i- bianchi sbattuti in fioc
ca , questo Pudino lo potrete cuocere a bagno 
maria , e vi metterete ancora' qualche uovo Sf
meno.

Gatto di latte glassato alla Trentina, 
Antremè- Mescolate una foglietta di latte con 

mezza di capo di latte, zu cch ero ,  f o d e r e  che 
correte ,  dodici rossi d’ uovi , ed otto bianchi^



passate il tutto per setaccio , e fate cuocere il 
Cattò dentro una cazzuola bene imbutirrata , ed 
appannata , ai bagno maria, o A torno. Dopo 

! 'cotto glassatelo con cioccolata squagliata , op- 
[ pure dipingetelo con colori accommodad con 
; zucchero clic d addoperano per paste glasse ec. 

ovvero seminateci sopra della foli guata colorita , 
o fategli qualche lavoro Con'pist.echi , canditi ec.

■ e servitelo freddo sopra una salvietta con foglie 
1 di alloro reggio all’ intorno , se volete.

* Flen Pudino all' Inglese in più modi.
Antremè. Inzuppate una libra di pane nel lat

te , e passatelo per setaccio ; uniteci otto uo
vi , un idea di sale , e 1’ odore che vorrete , ed 
una libra di grasso di rognone di manzo ben 
pulito , e tagliato in dadini. Abbiate una salviet
ta , la quale unterete ben di butirro, e che spoi- 
verizzarete con un poco di farina , poneteci la 
composizione , legatela bène , e mettetela dentro 
T acqua che bolla con pochiss imo sale ; allorché 
sarà ben ferma 5 e cotta , scolate il Pudino ponetelo 
nel piatto, e versateci sopra una delle seguenti sa/- 
se fatte con v in o , butirro , zucchero, e farina, 
o con acqua zucchero , un rosso d’ uovo , farina 
butirro, un’ idea di sale , e sugo di limone; op
pure con latte, zucchero , un rosso d’ uovo, fa
rina , e butirro ; ovvero con acqua , sale , farina, 
e butirro ; che qualunque sia delle sudette salse, 
la dovrete stringere a poco fuoco come una cre~ 
ma poco densa.

Dentro questo Pudino , vi'potrete mettere can
dito trito , zibibbo senza pipini , o .pignoli , e 
passerina , frutti sciroppati , pistacchi , fiori di 
arancio tirati a secco e c . , come ancora invece di



una libra di grasso , vi potrete mettere ott’ onde 
di butirrp. :

Pudino di frutta alla Dalmatina.
Antremè. Fate una pasta maneggevole con una 

libra di farina „• sale , quatte’ onde di butirro 7 
due uovi ? e acqua , o latte a discrezione ; tirate
ne una sfoglia, che ne coprirete una salvietta 
spiegata , e sopra formateci più suoli di quel frut
to che vorrete , ben mondato , e tagliato molto 
sottilmente come v, g. pere , mele , persiche , al
bicocche ec* ma che sia ben maturo , e conditelo 
con zucchero, e pezzetti di butirro ; indi legate 
la salvietta come una borsa , e fate cuocere il 
Tadino nell’ acqua bollente per circa un’ ora ; indi 
accommodatelo nel piatto fategli un’ apertura di 
sopra , e versateci dentro ( se volete ) un poco d i . 
rosolio di cannella , o qualche cucchiaro di rhum ; 
ricoprite 1’ apertura , e servitelo subito. Tramez
zo al frutto potrete mettervi un qualche odore 
di cancella, o di vaniglia ? o di arancio ? o di 
cedrato ec, •

Tadino alla Spilimberg,
Antrtmc. Abbiate una libra di marmellata di 

Frutta , che passerete per setaccio (  se vi pare )
T unirete a dieci 3 o dodici rossi d’ u o v i ., a due on- 
cie di butirro , e ai bianchi d̂e.i uovi sbattuti in 
fiocca ; fate cuocere il Tadino dentro una cazza- 
rolà' bene ‘imbutirrata , ed appannata nel forno 
molto, temperato. r  e servitelo spolverizzato di 
zucchero fino.

Marangone Alla Mantovana in più maniere, 
Antremè. Inzuppate dei biscotti di monache * 

o delle fette di.pane abbruscato , ovvero del pane 
di Spagna con vino forestiere , o rosolio buono; 
.aceomm od atelo in più suoli nel piatto tramez*>



zandolo se volete con filetti di mandole, pistac
c h i  , e cand to ; coprite sopra con bianco d’ uòvo 

unito al zucchero fino , fate prendere un bel coc
iore ad un f  >rno leggierissimo , e s ervite.
- Invece del vino , e rosolio , potrete variare con 
una crema , o con qualche marmellata di frutti.

Timballi dì riso in ovili maniera.
✓ 4ntrè. Fate cuocere del riso con latte , o con 

sugo di gran sostanza » oppure con brodo , e mi
dollo di manzo) , ovvero con brodo ? e butirro; 
osservate.che non passi di cottura , e che resti assai 
denso , e poscia fatelo raffreddare ; conditelo con 
droghe , parmegiano grattato , e qualche rosso 
d’ u o v o , se volete ; ponetelo quindi dentro una 
cazzarola appannata , e nel centro metteteci qua
lunque ragù cotto , ristretto, e freddo; coprite
lo bené con T istesso riso, indorate , ed appan
nate il di sopra ; fate poscia cuocere il timballo 
ad un forno .temperato , e servitelo con sopra 
un buon culi di prosciutto.

Potrete guarnire il fondo , e F intorno della 
cazzarola con uccelli cotti , o con filetti di poi-* 
laria cotti piccati , o senza piccare , o con erbe 
fn mazzetti, o intagliate e cotte , con salciccie 
o con cipolle glassate ec.

Se vi metterete più uovi interi nella composi
zione , potrete allora cuocere il timballo a bagno 
maria.
. Nei giorni di inagro , si cuoce il riso con so

stanzi di pesce , e non vi si mette il parmegiano 
ed invece dei uovi interi , vi si me ttono solo i 
bianchi.

Surprìse ài riso,
Qrduvre. F ormate delle palle grosse come un 

uoyo , con il riso cotto come per i Timballi ; ne!



centro poneteci un salpiccone cotto , e freddo ; 
formate tante perette , oppure delle surprise 
schiacciate , o bislunghe ; indoratele, appanna
tele , e fatele friggere di bèl colore. Si possono 
ancora friggere indorate solamente senza appan
nare.

Riso alla Portoghese.
Antremè. Fate cuocere del riso con latte > ed 

un idea di sale , e quando starà per arrivare a 
cottura , conditelo con zucchero , e l’ odore che 
vorrete ; osservate che deve essere molto cotto , 
e non tanto denso ; nel levarlo dal fuoco pone
teci gualche rosso d’ uovo 5 versatelo nel piatto , 
e servitelo freddo , e glassato sopra con zucchero s 
e pala rovente.

Riso in crema.
Antremè. Abbiate un piatto di riso freddo alla 

Portoghese guarnitelo con spume , marenghe 9 
pan di Spagna , filetti di pistacchi ec. e servitelo.

Riso alta Marenga in più modi.
Antremè. Abbiate del riso cotto come quello 

alla Portoghese, ponetelo nel piatto , e copritelo 
con fiocca di bianco di uovi mescolata con zuc
chero , fategli prendere un bel colore ad un forno 
temperato , e servitelo subito.

Potrete mescolare la fiocca con il riso , e cuo
cerlo nel piatto ai forno con all’ intorno un bor
dino di pane , o di pasta.
* Dentro la composizione del riso , potrete unire ,
dei filetti di pistacchi , di candito, di frutti sci- i
poppati ec.

Pudino dì riso alla Principessa.
Antremè. Abbiate del riso cotto nel latte , che 

$ia assai denso ? ed allorché sarà freddo condite-
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Io con zucchero, f  odore che vorrete ,• c uovi a 
discrezione ; fate cuocere il Padina dentro una 
cazzarola appannata , al forno , o al bagno maria * 
e servite subito. Se lo fate cuocere al forno , i 
bianchi dT uovi li montarete in fiocca'. Snella 
composizione di questo Padino potrete unirci 

‘ zibibbo , o pignqli , e passerina 3 candito , frutti 
sciroppati ec.

Cassettme di riso sufflè.
Antremè. Le composizione del riso tanto alla 

Marengo. , che in Pudino , potrete farle cuocere 
dentro le cassettine di c’arta , spolverizzandole 
sopra con zucchero fino , ed osservando , che il 
forno sia tiepidissimo.

Pudino, di semolella all* Italiana.
Antremè,. Con la semolella farete un pudino 

esattamente, come quello di Riso alla -principessa 
pag. 12$.

Tendtelette di-semolella.* *
Antrem è . Fate cuocere della semolella con 

latte 3 un poco di saie , qualche uovo , ed un tan
tino di butirro , che venga come una pasta tenera 
maneggievole , ed allorché sarà cotta 3 conditela 
con zucchero , e F odore che vorrete ; indi sten
detela sopra una tiella unta di butirro, ed allor^ 

! chè sarà fredda , tagliatela in mostaccioletti , in** 
1 dorateli, fateli friggere di bel colore , c serviteli 

caldi , spolverizzati di zucchero ; se dopo indora*» 
ti 3 vorrete appannarli , resta in vostro arbitrio. 

Zeppale alla lS[apolitana.
Antremè. Fate bollire un poco di vino con 

acqua , un’ idea di sale  ̂ ed una rimetta di rosma
rino ; indi levate il rosmarino ? e poneteci della 
semolella , e farina * tanto dell’ una, che dell’ al
tra per formare una pasta maneggievole ? e ben
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cotta , ed allorché sarà fredda , uniteci dell’ olio *,
o dello ‘strutto , che s’ incorpori bene maneggian
dola assai sulla tavola della pasticcieria ; forma
tene poi delle ciajnbelli , che friggerete di bel co - 
lore’ , ed anzi nel friggerle , le andarete sbucando 
con uno spiedino acciò s{ vuotino , e che vén- 
ghino leggiere quindi servitele con sopra zuc
chero in polvere , o sciroppato* Le potrete ser
vire calde , o fredde a vostso piacimento.

Su rpr ise d i fa rsa.
Qrdmre. Con qualunque farsa ,  tanto cotta*, 

che cruda , potrete formare delle surprise bislun
ghe , o ad uso di perette , o tonde , e se vorrete 
potrete nel centro mettervi un piccolo salpiccone 
cotto , indi s’ indorano , si panano , e si friggono. 
Con le farse cotte, è sempre meglio di appresta
re le surprise , specialmente se fossero di vitella > 
Q di agnello ec.

Crocchetti di ogni genere di carne , b ai pesce,
Orduvrc. Con qualunque sorte di carne, schi

nali , fegato , animelle , fegatini ec. potrete ap
prestare i crocchetta ; le maniere di farli , sono le 
seguenti. Tritate la carne già cotta 'e fredda 
assai sottilmente'; indi passate dell’ erbe fine den
tro una cazzarola sul fuoco ,con butirro , e se vo
lete , del prosciutto , prugnoli -, e tartufi triti ; 
sbruffateci un poco di farina , e bagnate con bro
do , o con sugo ; condite con 'sale , e droghe , e 
fate stringere la salsa ; uniteci la carne trita, e 
fate cuocere , acciò Venga molto .densa la cornpo> 
sizione , che nel levarla dal fuoco-, la legarcte con 
rossi d’ uovi 5 sugo di Unione , e fatela 'dopo raf
freddare. Formate poscia i crocchetti tondi , o 
bislunghi , infarinandoli leggiermente , indorate
li  , appannateli , e fateli friggere. Li potrete ari-
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torà friggere indorati solamente , o intinti den
tro la pastella.

Se invece di fare i crocchetti con sugo , o bro
do , li farete con latte , o capo di latte , saranno 
eccellenti , ed allora non vi si mette sugo di limo
ne , ma bensì un pugno di parmegiano. Le com
posizione dei Crocchetti , si possono ancora in
volgere dentro T ostia bagnata ; indi dorarli 5 ap
pannarli , c friggerli come sopra.

Timballo alla Genovese.
sJntremè. Abbiate delle frisatine tagliate in 

Fettuccie , oppure dei uovi duri tagliati sottilmen
te ; poneteli dentro un poco di besciamella, ed uni
teci dei uovi crudi , sale , droghe , e parmegiano 
grattato ; mettete la composizione dentro una 
cazzarola bene untata di butirro, ed appannata, 
fate cuocere il Timballo al forno, e servitelo con 
sopra un poco di culi/ Invece delia besciamella 5 
potrete servirvi ancora della ricotta, o del capo 
di latte assai denso*

Crocchetti (t erbe.
Orduvre. Passate 1’ erba trita , ed imbianchita 

con erbe fine , e butirro dentro una cazzarola , 
condite con sale , e droghe./ e sbruffateci un poco 
di farina ; indi bagnate con poco latte , o sugo 
buono , e fate ben stringere la composizione , che 
nel levarla dal fuoco vi metterete qualche rosso 
d’ uovo , èd un pugno di parmegiano ; allorché 
sarà fredda , formate i crocchetti lunghi , o ton
di*, indorateli , e friggeteli. I piselli , e simili 
erbe non vanno nè imbianchite \ nè tritate.

1 pomi di terra Vanno cott i , pelati, ed infranti 
con il coltello.

Gatto , o pudini dd erbe in ogni maniera.
Àntremè. Abbiate una composizione di quell’ er-

P *.



ba che vorrete preparata come i Crocchetta d- ei'be 
qui avanti ; poneteci dei uovi interi a discrezio
ne , e formate il Gattà dentro una cazzarok ap
pannata ; indi lo farete cuocere al bagno maria , 
o  al forno , e lo servirete con sopra un buon culi. 
S e  il Gatto p o il Pudina, lo farete cuocere al 
forno , i bianchi dei uovi vanno sbattuti In 
fiocca. Dentro queste composizioni , vi si può 
unire delia ricotta , oppure una mollica di pane 
inzuppata nel latte , e passata per setaccio.

Allorché questi Pudini si*bagnano con latte 
assoluto , si condiscono ancora , con zucchero , e 
f  odore 3 che si vuole , come pure tutte le sudette 
composizioni, si possono cuocere nei cupellotd , 
b nelle cassettine fritte di carta.

Rissole di più qualità.
Orduvre. Tirate una sfoglia  ̂di pasta brisè ved. 

il cap. della Pasticciarla , e tagliatene tanti tondi 
con un taglia pasta; ìndi poneteci nel mezzo un po
co di farsa qualunque ^oppure un salpiccone cot
to , e freddo ; formate come tanti ravioli ben 
saldati alf intorno , fateli friggere di bel colore , 
e serviteli molto caldi.

Si fanno ancora delle rissole con fettine di car
ne cotta , e rifredda 3 le quali involgerete di far
sa 9 e le friggerete indorate 5 o appannate , o in
tinte nella pastella.

Biscotti alla Spagnuola,
Orduyre. Coprite delle fette di mollica di pane 

con farsa, o con un salpiccone , bagnatele c'on 
brodo buono , infarinatele , indoratele , frigge
tele , e servitele ben calde.

Invece della farsa , o del salpiccone , sono otti
mi da farsi con filetti di pollarla , o di prosciutto 5



... - } ì f
d di provature 3 o di qualche buon formaggio , e 
di ricotta-

Blscottì alla marinara.
Ordirne. Abbiate delle . fettine di pane , che 

Coprite con filetti di alici ; bagnatele poscia 
con aceto , infarinatele , indoratele , friggetele , 
e servitele subito. Con le alici potrete unirci 
se volete. ; qualche cappero trito ancora. Invece 
delle alici , potrete servirvi ancora di qualche aì* 
tro sai urne. * i

Fritture alla Marinò.
Ordirne!, Levate, la pelle , nervi , ed ossa , ai 

quella carne cotta che vorrete, e, tagliatela in fet- 
te sottili, e se Sono polli li dividerete in' pezzi % 
indi marinateli con aceto ? una mezza foglia di 
alloro i sale a droghe , ed erbe fine ; asciugate 
pòscia i p ezzi,  c friggeteli intinti nella pastella 9 
oppure infarinati , e dorati. I cervelli, schinali, 
pesce , lingue , pollastri ee. sono molto buoni 
fritti in questo modo.

Fritture al Sole.
Orduvre♦ Tagliate in pezzi qualunque pollo 

cotto allesso , o in bresa , o arrosto , e che sia 
rifreddo ; oppure se sarà altra carne cotta- la fa
rete in fettine fine ; avvolgetele cen ûn pòco di 
farsa  ̂ o con una scnteminult, o con ima bescia
mella , infarinatele , indoratele, appannatele 3 6 
friggetele.-0 0  * ■

Fritture alla persilliade.
Orduvre. I cervelli , le animelle , schinali , o 

qualunque altra carne cotta ec. , potrete cuocerla 
fritta nella seguente maniera cioè ; sbatterete 
tre rossi d* uovi ne’ quali metterete se vi piace un 
poco di parmegiano , ed un buòn pizzico di pe« 
trosemolo trito ; al momento d’ intingervi la car»
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ne per poi porla a cuocere nello strutto  ̂ vi uni-* 
rete i bianchi dei uovi sbattuti in fiocca, e poi 
friggete a fuoco moderato , che' verrà una frit
tura gonfia i buona , e di bei. colore.

Carni, e pesci alia iortonese.
Orditore, Abbiate una buona besciamella , nel

la quale metterete quelle carni cotte che vorrete , 
e che siano rifredde , e tagliate in fette sottili ; 
uniteci un pezzo di butirro , e fategli prendere sa
pore sopra nn fuoco leggierissimo ; osservate , 
che stiano bene di sale , e droghe , e che la salsa 
sia molto ristretta ; indi legate con qualche ros
so d’ uovo , parmegiano grattato , e fare raffred
dare ; versate la composizione nel piatto con un 
bordino all’ intorno , spolverizzate con parine** 
giano grattato , ed aspergete di butirro ; fategli 
prendere un bel colore al forno , e servite con un 
poco di culi sopra.

Bocconi alla Svizzera,
Ordtivre. Fate una farsa con rognoni, o altra 

carne , o cervello , o fegato > o schinali ec. basta, 
ehe sia robba cotta , che pestarne nel mortaio , 
vi unirete butirro , o midollo di manzo, formag
gio sbrinzo , e parmegiano 5 una panata , u o v i , 
sale , droghe , erbe fine ed un poco di capo di 
1 atte se volete : stendete questa farsa sulle fette 
di mollica di pane , spolverizzate con parme
giano , e ponetele dentro una della con butir
ro , che le aspergerete ancora sopra ; fategli pren
dere un bel colore al forno, e servite con sotto 
un poco di culi.

Crostini agro dolci, tanto di grasso , 
che di magro.

Antremè. Squagliate del zucchero seiu’ acqua 
sopra poco fuoco dentro una cazzaroletta , spoi-



verizzate con un pizzico di farina , e bagnate coi3| 
aceto a sufficienza , uniteci del mostacciolo pe
sto , cannella , noce moscata , pignoli , passerina, 
e candito trito ; dopo pochi bollori , mettetici il 
prosciutto , o altro salato , oppure tarantello^ 
carpionata ect tagliatq il tutto molto fino , e fate 
stringere, a poca salsa , poi stendete questa coni- 
posizione sopra crostini di pane abbruscato 3 e 
serviteli caldi * o freddi come vorrete.
& t i i 't + * » <

Crostini alla contadina.
Ordtwre. Inzuppate dei crostini di pane nel 

latte ; indi copriteli di parmegiano , o sbrinzo , 
o altro ' formaggio in fettine sottili ; intinge- 
teli nei uovi sbattuti con un’ idea di sale , e 
pepe, e quindi poneteli sopra una nella unta di 
butirro? ., spolverizzate sopra con parmegiano 
grattato , ed aspergete con molto butirro 3 fate
gli prendere un bel colore al fo rn o , e serviteli 
subito moire caldi.

Crostini fristec.
Antremè. Abbruscate dei crostini di pane , e 

quando’ saranno freddi , stendeteci del butirro 
fresco , e sopra poneteci dei filetti di pollo , o di 
mongana cotta , e rifredda , prosciutto , o mor- 
tatella ec, , condite con un poco di sale, e pepe 5 
e servite$ Potrete coprire ancora la carne con 
un’ altro crostino di pane abbruscato con il bu
tirro sopra.

Crostini a lt ermitave.
Antrem l. Stendete della crema , o della mar

mellata sopra le f t̂te di pane inzuppate nel lat
te ; indoratele poscia , fatele friggere , e servi
tele con zucchero sopra,

Crostini alla yerdier.
Antremè, Abbiate dei crostini fatti come quel-



Ti alf ermitagè ; póneteli sopra una tiella unta flf 
butirro , e copriteli' con una marenga fatta dì 
bianchi d’ uovi ih fiocca, e zucchero fino ; fategli 
prendere un bel tolore d’ oro ad Un forno tempe
ra to 3 e serviteli subito.

Crostini (V uòvi diversi.
Antrèmè. Stendete dei uovi in brogliò , o dei 

pezzetti di frittata con prosciutto , o senza * o 
dei uovi in trippa \ con qualche cappero se Volete 
sopra i crostini di pahe inzuppati nel latte, in
dorateli , friggeteli , e serviteli subito.

Crostini alla mamcluìca.
Anìremè. Abbruscate bene le mandole ; indi 

pestatele assai bne con zucchero , e ponetele den
tro una cazzaroletta con rossi di uovi , cannella, 
ed un’ poco di vainiglia , o altr’ odore e fate cuo
cere per un momento sopra poco fuoco come 
una crema ; indi stendete questa composizione 
sopra le fettine di pane abbruscato , e serviteli 
freddi.

Zappetta di frutti diversi.
Antrcmè. Fate cuocere delle albicocche , o 

persiche, o altri frutti capati , e tagliati in quar
ti , con acqua , v in o , zucchero , e 1’ odore <> che 
vorrete , ed allorché saranno ben cotti , che vi sia 
del sugo sufficiente , versate sul pane abbruscato 
in fettine , e servite*

Zappetta di v i sci ole.
Antremè. Tagliate la metà dei pedicozzi alle 

visciole , oppure levateglieli affatto , ponetele 
dentro una cazzaroìa con vino , zucchero bian
co , o sciroppato , un poco d’ acqua , stecchi di 
cannella, o di vainiglia, e fate cuocere a lento 
fuoco ; allorché saranno cotte , levate la cannel
la , o  la vainiglia , accommojatc le visciole sulle



fétte di parie àbbruscato , versateci sópra il sugo ì 
e servite la zuppetta fredda. Le zuppette di • ci~ 
riegìe , si fanno nell’ istesso modo.

Sclarlotta dì piu Sorte di frutti.
Antremè. Si appresta la sciarlotta come eie , 

o con pere 3 o con pèrsiche , o con albicocche 
tinte nell’ istessa maniera, la quale è la seguente. 
Capate , e tagliate in fette sottili quel frutto , che 
vorrete , conditelo con zucchero fino éd un po
co di vino , o di rosolio  ̂ 1’ odore che vorrete, 
e pezzetti di butirro ; versate questa composizio
ne dentro una cazzarola unta Con molto butirro , 
appannata , e coperto il fondo , e T intorno di fet* 
te sottili di mollica di pane , che una sopravanzi 
1’ altra , e che se di dentro le bagnerete con uovi, 
sbattuti non sarà , che bene, calcate fortemente il 
frutto 3 e coprite con altre fettine di pane , che 
indorarete , ed aspergerete con butirro , fate cuo
cere ad un forno temperato , indi lasciate riposa
re fuori del fuoco per mczz’ ora , e servite.

Pan i{ef in piti modi.
Antremè. Sbattete dei uovi con un poco di ca

po di latte , sale , e droghe 5 indi forriiatene tante 
frisatine sottili cotte con butirro. Mescolate una 
foglietta di besciamella, oppure di capo di* latte, 
che sarà meglio con quattro uovi , butitro in pez
zetti , provature in dadini se volete , parmegiano 
grattato , sale , e droghe : Stendete un poco di questa 
composizione nel piatto che dovete servire ? è 
poneteci sopra una frittatina; indi un’ altro poco 
di composizione , c poi un’ altra frittatina , è così 
farete fino che avrete frittatine , e finirete con la 
composizione* spolverizzate sopra con parmegia
n o , aspergete di butirro, e fate cuocere ad iin
forno temperato, Se i bianchi dei uovi nella com



posiziona 5 li batterete in fiocca , non sarà che bc-? 
ne , mentre la Pmc\ef verrà più leggiera , esseri-? 
d$- la leggerezza il pregio di questa vivanda.

Pan di uovi sufflè.
Antremè. Mescolate otto rossi d’ uovi- con due 

bicchieri di capo di latte, o. ,con besciamella», 
uniteci tre onde , e più di butirro squagliato , sa
le , droghe, parmigiano* e dieci bianchi d’ uovi 
in fiocca 5 versate dentro? un piatto con un bordi
no all’ intorno di pane, o di pasta , fate cuocere 
ad un forno temperatissimo , e servite subito. 
Potrete con questa composizione formare un gat> 
tQ 5 cuocendolo dentro una cazzarola appannata* 

Pan di uovi alla marenya*
Antremè. Unite dodici rossi d • uovi a due bic«? 

ghie ri di capo di latte , oppure ad una libra di ri
gotta, , metteteci f  odore , che volete , e zucche
ro a sufficienza, tre oncie di butirro squagliato > 
un idea appena di sale fino , e sbattete, il tutto per 
un7 ora ; indi mescolateci li bianchi dei uovi in 
fiocca , versate deptro un [ latto con un bordino 
all’ intorno , fate cuocere ad un forno +temperatis«? 
simo , e servite subfio,

Pane alla Undemond«>
Antremè» Votate una' grossa pagnotta rapata 

al di fuori, ed ungetela per tutto con butirro . 
Abbiate una mollica d\ pane inzuppata nel latte , 
e passata per setaccio a del peso di una libra , uni
teci due oncie di butirro , zucchero a discrezio
ne , T odore , phe vorrete , sei rossi d’ uovi con i 
bianchi sbattuti in fiocca ; riempite la pagnotta 
con questa composizione , fatela cuocere ad un 
forno temperato, e servitela subito glassata coi} 
zucchero , e pala-rovente.



Tane alla [marniere,
Antremè, Abbiate una pagnotta rapata al di 

fuori 5 votata al di dentro 3 ed inzuppata con lat
te condito di zucchero , riempitela di qualunque, 
crema , o marmellata , c ponetela sul piatto che 
dovete servire 3 ricopritela tutta con fiocca me
scolata con zucchero , fategli prendere un bel 
color d’ oro al forno , e servite subito.

Fané alla putiola.
Antremè' Un pane ripieno come quello alla fi- 

nansiere qui avanti , 1' infarinerete ; indi T indora
r n e  bene , lo farete friggere > e poscia lo servire
te glassato con zucchero , e pala rovente.

Pane alla Siciliana.
Antremè. Abbiate -una libra di pistacchi , o di 

mandole macinate , oppure metà degli uni , e me
tà delle altre , nnitele/ad una libra di zucchero , 
1’ odore „ che vorrete , dodici rossi d’ u o v i , ed i 

. bianchi sbattuti in fiocca ; ponete poscia questa 
composizione dentro il piatto con un bordino 
all’ intorno , fate cuocere ad un forno temperato , 
e servite con zucchero fino sopra.

Panetti in più modi,
Antremè. I piccoli panetti 5 o le cassettine di 

pane , si possono servire in vece dei grossi pani 
descritti qui avanti nell’ istessissime maniere.

Agnolotti alla Piemontese.4
Antrès Fate una farsa con zinna di vitella , e 

magro dì pollo , o di mangana 3 e che tanto la 
zinna, che il magro sia già tutto cotto, una pa
nata , butirro , droghe -, sale , uovi con i bian
chi sbattuti in fiocca e parmegiano ; in di forma
tene tanti mostaccili , ed allessateli con acqua 
bollente , e sale ; accommodateli poi nel piatto 

) con parmegiano , gran butirro , e serviteli subite» 
' ben caldi.



Gatto alia brunette.
Antrè. Questo gatto si appresta con qualar^ 

que carne , che si vuole, sia di animale quadrupe .̂ 
de , o volatile , tanto selvatico , che domestico , 
td  ecconC il modo. Tritate due libre di quella 
carne $ che vorrete ben fina unitamente ad una li
bra di buon lardo ; condite con sale 3 droghe , 
erbe fine , e parnaegiano se volete , aggiungeteci 
poscia mezza libra di lardo , una libra di prosciut
to ,• e mezza libra di tartufi , tutto tagliato in dadi 
grossi , tre onde di pistacchi, dei filetti di uovi 
duri j di cedrioletti , di carota rossa in aceto , di 
carote gialle allessate , qualche cappero , e dodici 
uovi crudi : mescolate bene tutto insieme , e ver
sate la composizone dentro una cazzaroìa barda
ta ; fate cuocere al forno e servite, poscia il gat
to ben digrassato , fon sopra un buon culi di vi
tella 5 e sugo di limone.

Dentro la composizione cruda di questo gatto ; 
vi si può unire ancora una panata circa la metà' 
dell’ intero volume*

Gnocchi alt acqua.
Antrè , e Terrina. Ponete a bollire dell’ acqua , 

o del latte con sale , ed un pf zzo di butirro ; indi 
poneteci della farina per formare una pasta ma
neggevole , e fatela ben cuocere , finché staccherà 
dalla cazzaroìa ; allora levatela dal fuoco , e fatela 
rsffedttase ; poi uniteci otto uovi interi per ogni 
libra di farina , e due oncie di parmegiano , e 
quindi stendete la pasta sopra un coperchio di caz- 
zarola. Abbiate dell"* acqua bollente al fuoco con 
il sale * poneteci dentro i ginocchi pochi per vol
ta con il manico di una cucchiaia , e quando saran
no cotti , e ben spongosi , conditeli con parme
giano , e butirro i e serviteli ; alcuni vi aggi un*



gono del zucchero , e cannella pesta. Potrete 
ancora tramezzare i ginocchi con besciamella , o 
capo di latte , o con fette di provatura , o con il 
solo parniegiano , e butirro , e fargli prendere 
colore nel forno.

Gnocchi ai pomi di terra.
Antrè , e Terrina. Mescolatela terzi parte de7 

pomi di terra cotti , pelati e pesti con una pasta 
di gnocchi a lta c q u a , che vi unirete più uovi, e 
più butirro; indi formate, cuocete , e servite i 
gnocchi come quelli.

Gnocchi alla giorgina.
Antrè , e Terrina. Stemperate due libre di fa* 

rina con otto uovi , un poco di sale , ed acqua ; 
fate cuocere come una crema , finché sarà ben den
sa la composizione , e non senta più di farina ; 
versatela nei piatti untati di butirro , e fate raf
freddare ; indi tagliatela in mostaccioletti , e po
neteli a riscaldare bene nell? acqua bollente con il 
sale ; fateli poscia ben scolare, conditeli con par- 
megiano , butirro , e gran zucchero , e cannella ? 
e serviteli subito.

Gnocchi alla Veneziana.
Antrè , e Terrina. Fate bollire dell’ acqua , O 

del latte sufficiente con butirro , e sale ; indi po
neteci tre onde di semolella , ed una libra di fari
na , e formate una pasta ben tenera , mqneggievo- 
Je , e ben cotta ; allorché sarà fredda , taglia
tela in mostaccioletti , e fateli allessare con 
acqua, e sale, e poi li servirete conditi con butirro , 
parmigiano , zucchero , e cannella se volete. Se 
dopo cotta, e raffreddata la paspa , vi vorrete uni- 
r< qualche uovo , resta in vostro arbitrio.

Gnocchi alia crema.
A n trè , e Terrina. Stemperate una libra cT a pii-



da , o di farina di gn n© * oppure di riso con do
dici róssi d1 uovi , quattro bianchi, sale, bu ti r* 
ro , e latte a sufficienza ; fate cuocere come una 
crema , finché sarà molto densa , e cotta la com
posizione , che condirete con tre oncie di parme- 
giano , e versarete nei piatti untati di butirro ; 
allorché sarà fredda, tagliatela in mostacciolet- 
li , ed accommodateli con si metri* nel piatto con 
butirro , e parmigiano ; e se volete capo di lat
te , o besciamella , o fette di provatura , ed an
cora zucchero, e cannella; fategli prendere un 
bel colore nel forno temperato , e servite subito . 
Delie provature , e del zucchero , e cannella , ne 
potrete ancora far di meno.

Gnocchi dì rìso?
zfntrè , e Terrina. Fate bene cuocere del riso 

con latte , sale , e butirro che venga assai denso , 
ed asciutto , e fatelo raffreddare ; uniteci altrettanta 
panata fredda -, parmègiano -, e qualche uovo ; indi 
•formate i gnocchi , che farete cuocere , e servi
rete come quelli all? acqua pag. T40.

Gnocchi alla Cittadina.
téntrè , e Terrina, Impastate una libra di fari

na con tre oncie di butirro, parmègiano, sale, 
quattro uovi , latte , p acqua, e formate una pa
sca tenera , e maneggevole ; formate 1 gnocchi , 
cuoceteli, e serviteli come i gnocchi a lt acqua*

Ravioli alla Romana.
Antrè , e Terrina. Tirate una pasta da taglio

lini 5 e formateci sopra dei mucchietti di ricotta 
condita con uovi sale * droghe , e se volete 
zucchero , e cannella* pahnegiano , e spinaci , 
o bieta cotta , trita * e passata con butirro ; ri
coprite con la pasta , e tagliate i ravioli in forma 
di mezza luna che cuocerete , e- servirete come / 
gnocchi a lt acqua.



Ravioli nudi.
À'ntrè. Con il ripieno dei Ravioli aìla Roma* 

ha , allorché sarà più carico cf uovi , potrete for
mare come tanti gnocchi ; indi fateli cuocere 5 e 
serviteli come i gnocchi aW acqua.

Ravioli a qualunque farsa v salpiccone.
Anìrè , e Terrina. Formarete dei Ravioli come 

quelli alla Romana ; ma invece ‘del ripieno di ri-  
cotta , vi servirete di nna farsa  ̂ o di un salpic
cone cotto ? e rifreddo ; e li appre'starcte come 
quelli,

Tortellini , e cappelletti alla Bolognese.
Antrè. , e Terrina• Questi si fanno come tut

te le qualità dei Ravioli descritti qui avanti > 
solo variano , che sono più piccoli , e che gli si 
dà la forma di un piccolo raviolctto , o di un pic
colo cappelletto. Ma la miglior composizione per 
riempirli , è di fare una farsa con petto di pollo 
cotto , o crudo , midollo di manzo , ricotta , o ca
po di latte 3 uovi , sale , e buone droghe.

Malfatti alla Milanese,
Antrè , e Terrina. Unite una libra di ricotta 

ben soda ad una panata > sei u o v i ,  parmegiano, 
sale 3 e droghe ; indi formatene tanti mostaccioli * 
o palle schiacciate infarinate leggiermente , fate 
cuocere i malfatti ,• 'e serviteli come i gnocchi M  
acqua. Se volete 3 sopra vi potrete mettere un ra» 
gu cotto di tartufi, ovvero un culi di prosciutto 
nel momento di servire.

Polenta alla Piacentina.
Antrè , e Terrina. Fate cuocere della farina ài 

granturco con acqua , o latte , sale , ed .un pezzo 
di buono 5 e quando sara ben densa , e molto 
cotta , la^versarete dentro un’ altra cazzamela ini— 
jmtirrata. Allorché sarà fredda , tagliatela in fet-



*4 4 . .
te sottili assai , e conditela nel piatto , forman
done piu suoli con parmegiano 3 e butirro ; ed 
ancora con capò di latte , o besciamella, q fette 
di provatore , oppure con un culi buono 3 o un 
ragù di animelle , o di tartufi , o di uccelletti , o 
di pollarla framezzo ; finite sopra con parmegiano 
e butirro fate prendere un bel colore al forno, 
e servite, subita-

Pasticcio di polenta.
Àntrè. Tirate una sfoglia di pasta frolla ( ved. 

cap. della Pasticcieria , la maniera di farla ) e co
pritene il fondo di una della piana ; indi accom- 
morìateci dei suoli di polenta condita come quel
la alla Piacentina , ma framezzita con qualche 
ragù cotto di animelle , prosciutto , tartufi , fe
gatini , prugnoli e c . , e capo di latte , o besciamel
la , butirro , cannella , e parmegiano : coprite con 
un altra sfoglia della detta pasta , e formategli un 
bordino all’ intorno ; indoratelo , fatelo cuocere 
al forno di bel colore', e servitelo con zucchero 
fino sopra. Si può fare ancora questo pasticci© 
'di pasta sfoglia con 1’ istesso metodo , òhe verrà 
eccellente. Nel cap. della Pasticcieria , trovere
te la maniera di fare la pasta sfoglia.

Timballo di polenta alla Piemontese.
Antrè. Con il metodo , che si fa la Polenta alla 

Piacentina, potrete accommodare la polenta den
tro una cazzarola bardata 5 o. appannata , e for
mare il Timballo , che si cuoce al forno , e poi si 
sprve con sopra un idea di culi. Nel fondo della 
cazzarola potrete mettere dei tordi , o altri uc
celletti cotti , salciccie, tartufi, o altro di vostro 
genio , che formeranno una guarnizione al T im 
ballo, I tartufi vanno allettati , e poi passati sul



fuoco dentro una cazzuola ; con butirro, sale ;  
e droghe.

Mac careni alla T^apolitana»
Antrè , e Terrina» Abbiate dei maccaroni cotti 

e ben scolati ; indi poneteli1 dentro un piatto , e 
conditeli con culi , e parmegianq, e se volete , 
fette di provatura , o di cascio cavallo ,  e butirro; 
fategli prendere colore al forno, *e servite subito.

Maccaroni alC, Aragonese»
A n trè , e Terrina. Ponete dei maccaroni cotti, 

e scolati dentro una cazzarola con un pezzo di 
butirro , ed un pòco di capo di latte , o di be
sciamella , condite con sale ,s cannella , noce mo
scata , parmegiano, e fateli bene insaporire sul 
fuoco leggiero; indi levateli, e quando saranno 
freddi, versateli sul piatto , conditeli con molto 
parmegianq , e b u t irro , ’ fategli prendere colore 
al forno , e serviteli subito. Tanto. { .Maccaroni 
alla ls[apolitana, che questi , potrete servirli an
cora dentro, un bel brodo cotto di pasta brisè,

Maccaroni in d o l io »
' 4 •

Antrè. Accommodate dei maccaroni nei piatto 
come quelli ' alla T(apolitana , o all’ Aragonese , 
poneteci un buon ragù cotto nel centro , coprite
lo , e formatene una cuppola rotonda ; aspergete 
sopra con butirro , fategli prendere un colore do
rato al forno , e servite.

Tortigli è di maccaroni' alla Tedesca in più  modi.
Antrè. Abbiate una cazzarola ' bene imbutirra- 

ta ? ed appannata , copritene il fondo , e V intor
no con dei maccaroni lunghi ed allessati , ma 
messi con gran simetria ; indi versateci dentro 
una composizione di maccaroni come quella 
all’ Aragonese 3 fredda , e mescolata con un ragù 
di fegatini, animelle , tartufi ec. cotto 3 e listret-

10



£0'-5 uniteci ancorarci uovi crudi * e fate cuocere 
al forno , o al bagno maria , e servitelo con un

' l  ̂ . *
buon culi sopra.

Si fa ancora in un altrp riiodo cioè ; dopo aver 
formato il tortiglie con i maccaroni allessati , 
s’ intonacano per di-dentro con una farsa di che- 
nef ; indi' vi si versa un buon ragù, cotto , e rifred
do ; oppure i maccaroni uniti ai uovi , animelle 5 
fegatini e c . , si cuoprejTdi sopra cpn farsa , s’ in
dora , si appanna , e poscia si cuoce , e si serve 
còme 1’ altro TortigUè.

Pasticcio di maccaroni in pià maniere.
A ntri. Questo pasticcio lo potrete fare tanto 

con1 pasta sfoglia, che con pasta frolla . Ved le 
dette paste nel Gap. della Pasticcìeria , e per far
lo nella maniera che vorrete, eccola qui appres
so. Coprite il 'fondo di una nella piana con una 
sfoglia di pasta frolla., oppure sfoglia; indi pone
teci dei maccaronr conditi come quei all’ Ara
gonese , ed un poco di cannella pesta , fategli un 
buco nel mezzo * e poneteci un buon ragù cotto 
di pollarla , o'di uccelletti , o di animelle , e con 
tartufi, prugnoli , prosciutto , fegatini ec. , che 
sia ben ristretto , freddo , e senza sugo di limone ; 
copritelo con il resto dei maccaroni , e con f  altra 
pasta ; decorate il pasticcio , fatelo cuocere al 
forno , e servitelo spolverizzato di zucchero fino* 
Alcuni meschiano il ragù con i maccaroni, invece 
di metterlo in mezzo.

Crocchetta di maccaroni.
Ordirne. Con la composizione dei Maccaroni 

di? Aragonese fredda , nella quale potrete averci 
unito qualche salpiccone ristretto , formateci dei 
crocchetti 'bislunghi ,, o schiacciati, e grossi co?* 
me due noci , indorateli , appannateli , . fateli



friggere di bel colore, e serviteli con p etro sem o -
lo fri tto all’ intorno.
Delle Lasagne , TxglioUnl , Fittuccìe, Fedelini,

Tortellini, Ravioli ec.
Con queste paste potrete fare molti piatti simili 

ai Maccaroni descritti qui sopra', e specialmente 
degli ottimi pasticci, p serviteli nei bordi di pa- 
sth brisè conditi come li macearoni , e framezzati 
ancora da un buon ragù cotto di animelte ec.

Mele , o Persiche , o albicocche 
in diverse maniere

Per non stare a dilungarmi, e ripetere f  istesse 
cose , descriverò qui appresso alcune maniere di 
apprettare le mele ranette, o  altre, e da queste 
apprenderete per servire pere, persiche , ed albi
cocche. '

Mele ranette in Bersò.
Antremè. Mondate , e votate le ranette in

tere , e fatele cuocere nel zucchero sciroppato ; 
indi fatele scolare , e raffreddarci Stemperate po
scia otto rossi d’ uovi con un cucchiaio di farina 
dentro una cazzarola , e zucchero sciroppato , 
metteteci -f odore che vorrete , e fate cuocere 
come una crema ; passate poi per setaccio, ed 
allorché questa crema sarà fredda , uniteci i bian
chi dei uovi in fiocca. Ponete un poco di questa 
composizione dentro ai piatto , ed accommoda- 
teci sopra le mele cotte , copritele bene con il 
resto della composizione , e fate cuocere ad un 
forno temperato di bel co lore , spolverizzate di 
zucchero , e servite subito. '

Se invece della sudetta composizione vor
rete servirvi di una crema di latte ved. il Gap. 
delle Creme , resta in vostro arbitrio , ed al
lora se volete P potrete far di meno a met-



tervi la fiocca, e solo vi unirete due, o tre® 
uovi crudi.

Le mele potrete încora riempirle se yotete di 
una marmellata di viscide , o di cedrato, o altra 
a vostro piacere.

' Mele renette alla marescialli*

Antrem è. Pelate ? tagliate per mezzo , e vo
gate le ranette ; indi riempitele con la seguente  ̂
composizione. Tagliate due , p t/e ranette in 
pezzi , e fatele cuocere con acqua, zucchero , e 
f  odore , che vorrete , ed allorché 'saranno cotte 
come una marmellata , fatela raffreddare , ed unite* 
ci una panata fredda , rossi d’ uovi , con i bianchi 
in fiocca , ed un pezzetto di butirro squagliato , ed 
allorché avrete riempite le mezze ranette con la 
(detta composizione , ponetele sopra una della 
unta di butirro , spolverizzatele sopra con zuc
chero 5 ed aspergetele di butirro squagliato ; 
indi fatele cuocere ad un forno temperato , e 
servitele subito»* k •>,
' ... h • ;

Mele ranette alla Parigina in piu modi.
Antremè. Mondate le mele intere ;*'indi vota

tele e fatele cuocere per metà con sciroppo \ 
scolatele poi , e ponetele in fusione con un poco 
di spirito di vino ; quindi asciugatele bene, infa
rinatele friggetele , e servitele glassate con la 
pala rovente. '$& non le vorrete cuocere per me
tà nello sciroppq , le potrete marinar crude con 
lo spirito , o con del buon rosolio.

Queste mele tanto.marinate con lo spirito , che 
senza marinare , potrete riempirle di ’ una crema 
pasticcierà. Ved. il Cap. delle creme, oppure di 
una piarmellata , intingerle posgia dentro una
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pastella, farle friggere , e servirle con zucchero 
fi db sopra , ovvero glassate con pala rovente*’

Mele radette alla Marengd,
Antrèmèl Actom madate nel piatto le mele cotte 

con zuccherò, e ripiene se volete di crema | o di 
marmellata^ indi Copritele con una marenga fat
ta di bianchi tf uovi è Zucchero fino , fategli 
prendere fin leggiero colore al fórno assai tempe
rato , e poscia Servitele "ubito’.'

Gatto all' Orientale'•
Ahtremè l Abbiate una libra di marmellata 

fredda di qualunque frutto , o agrume , unitela 
a dieci rossi eT uovi con i bianchi sbattuti in fioc- 
ca , più zucchero fino , un pezzo di butirro squa
gliato , è r  odore che vorrete , versate questa 
composizione dentro una cazzarola imbutirrata, 
é coperta di fettine di mollica di pane pòste den. 
tro con simitria ? fate cuocere il Gatto ad' un 
forno temperato , é servite subito. Potrete cuo
cerlo àncora dentfio una cazzarola solamente ina- 
butirrata , ed appannata 3 senza mettervi le fet
tine di pane: , ..

Gatto di frutti alla Mondovi» , ,
, Àntrerhè, Abbiate un bicchiere di crema pastic* 

cieria fredda ben densa con quell’ cdore che vorre
te ; e mescolateci òtto rossi d’ uovi 5 con i bianchi 
sbattuti in fiòcèa ; versate ùn poco di questa com
posizione dentro fina cazzarola imbfitirrata , e pa
nata , ed accommòdateci sopra delle ranette, o altro 
fruttò còtto' con zuccherò ; e copritelo con un pò
co della crema ispessa ; indi fate un’ altfo suolo di 
frutti , ed ufi altro di crefiaa i e così farete finché 
sarà piena la cazzarola per due terzi ; fate cuoce
re il Gatto al forno temperato , e servitelo bene 
spolverizzato di zuccherò;/
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, . ■ Pudino alla Viennese.

Antremè* Abbiate una libra di marmellata cjiè 
vorrete , la filale unirete ad una mollica di pane 
di oit* onde inzuppata nel latte , e passata per se
taccio ; aggiungeteci mezzo bicchiere di qualche 
crema , o di capo di latte ■ , o di ricotta , zucche
ro a proporzione  ̂ 1’ odore , che vorrete , dodici 
rossi d’ u o v i , coh i bianchi in fiocca , e due onde 
di butirro squagliato ; ponete la composizione 
dentro una cazzarola bene appannata, fate cuo

c e r e  il  Fuàlm ad un forno temperato , e servite 
subito.

Pudino alla Msrlacca. *
Antremh* Abbiate due bicchieri di una crema 

pasticcieria fredda , ed assai densa. Ved. Gap. 
delle Creme ; uniteci dodici rossi d’ u o v i , con i 
bianchi in fiocca , più zucchero se bisogna , e ver
sate dentro una cazzarola imbutirrata , ed ap
pannata ; indi fate cuocere il Pudino ad un forno 
temperatissimo , o al bagno inaria , e servite. 
Allorché lo farete cuocere a bagno maria , è inu
tile di sbattere i bianchi d* uovi in fiocca.

Cattò alla Senese.
Antremè . Unite mezza libra di ricotta a 

quattr’ onde di mandole d o lc i , e due dj mandole 
amare , una libra di zucchero , dieci rossi a no
vi 3 ed i bianchi sbattuti in fiocca ; versate den
tro una cazzarola bene imbutirrata, ed appanna
t a ,  e fate cuocere ad un forno temperato.

Se non avete ricotta , servitevi di un bicchiere 
di crema, o di capo di latte ben denso.

Fangoghe^di frutti diversi. 1
/4ntremè. Abbiate una libra di marmellata fred

da di qualunque sorte , che mescolarete con P odo
re che vorrete, e con dieci o dodici rossi d’ no-



vi , ed i bianchi- sbàttuti in fiocca ; versate questa 
composizione sopra il piatto unto d i . b u t i r r o e  
coperto con ostie ,jO con fettine sottili di pane $ 
indi fate cuncere ad un forno temperatissimo , e 
servite di uh bel colore dorato , e spolverizzato 
di zucchero fino.

Limason di frutti.
Antremè * Mescolate una libra di marmellata 

con sei rossi d’ uovi , e sopra il piatto unto di bu
tirro $ e coperto di ostie , o di fettine di pane, for
mateci. coti quésta composizione un tortiglione 
ad usò di una lumaca ; coprite con fiocca di bian
co d’ uovo mescolato con zucchero fino , faté cuo
cere !ad un forno temperato , e servite subito.

Piane .al Reclus,
Antremè. Passate per setaccio una mollica ,ctf 

pane di una libra inzuppata nel latte.; indi unitela 
ad una libra di butirro squagliato , e a dodici ros
si d’ uovi , ,  condite con zucchero a .sufficienza-^
1’ odore: che vorrete * i bianchi dei uovi in fiocca, 
ed un poco di capo di latte, t o di ricotta se volete; 
versate la composizione nel pi atto con un fiordir 
no intorno , fate cuocere ad un forno temperato $ 
e servite.

Piane alla Bordicre. :
Àntremè. Abbiate un bicchiere di capo di latte 

ben denso , o mezza, fibra di ricotta  ̂ . oppure 
una crema con fi-odore , che vole.te ; uniteci -se 
vi pare qualche spuma di mandole amare., filetti 
di pistacchi , tre rossi d* uovi , e sei bianchi sbat
tuti in-fiocca; ponete la composiz ione nel piatto , 
fate cuocere ad un forno temperato , e servite al- 
momento. A  tutti i Piane , non sarà ,  che. bene 
di fargli un bordino di - pane , o di qualche pasta 
« ir  intorno del piatto..
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Itane alla Castìgliank. 

rfntremè . Inzuppate mezza libra di pane dt 
Spagna nel latte, e passatelo per setaccio ; uni
teci sei rossi d’ u o v i , zucchero , 1’ odore che vo
lete , ed otto bianchi d’ uovi in fiocca ; versate 
nel piatto > e fa te cuocere al forno temperato ; 
indi servitelo glassato di zucchero con pala 
rovente* , s , . , ,•

P i a n e  d i v e r s i  d i  v a r i e  e r b e  , è  f r u t t i .
À n t r e m è .  Con i pomi di terra , castagne zuc

ca bianca, o gialla , carote, rape , spinaci 3 pere, 
m ele, persiche ec. si fanno i P l a n i  nel modo se
guente. Allessate bene ciò che vorrete , passa
telo per sètaccio, ed uniteei zucchero, un, poco 
di butirro , capo di latte , rossi d’ u o v i , ed i bian
chi sbattuti in fiocca ; versate nel piattò con un 
bordino all’ intorno  ̂ fate cuocere ad uh Forno 
temperato ; e servite glassato di zucchero , e 
pala rovente. Si osservi \ che P erba , e frutto 
cotto , dopò pa'ssató per setaccio i si deve Evapo
rare un poco sul fuoco acciò non resti tanto umi
do , ma venga asciutto come una marmellata*

P i a n e  d i  M a r z a p a n e  i n  p i ù  m a n i e r e . 
yin t r e m è . Macinate una libra di mandole pe

late ed Uniteci un pezzetto di butirro , 1’ odore 
che volete \ zucchero , dodici rossi , cf Uovi , con 
i bianchi sbattuti in ficcai "e se vi pare un po
co di capo di latte , o crema , o ricotta ; fate 
cuocere, nel piatto come gli altri P l a n ò  di sopra 
descritti, è servite subito.

Potrete ancora Far questo P i a n e  con metà mol
lica di pane inzuppata nel latte , e metà filandole 
macinate.

Plappe di grasso , e di magro, 
d n t r e m è .  Fate una pasta maneggevole eoa



una libra di farina , un’ .oncia di butirro 5 un* 
idea di sale , F odore , che vorrete , e uovi quan
to bastino ; tirate una sfoglia sottile , e tagliate
la in iìttuceié iùhgke circa tre palmi , aggruppa
tele bene 4 fatele friggere 5 e servitele spolve
rizzate eli zùcchero, fino; Di, magro invece del bu
tirro vi si mette 1’ olio * ed invéce dei uovi intie
ri , i soli bianchi , cd uh poco di vino;

Boccohotti alla Genovese. 
ntremè. Prendete del butirro , oppure del 

midollo di manzo passato per setaccio con zucche
ro j f  odore , che volete , e qualche rosso d’ uovo 
duro 3 o crudo. Abbiate una sfoglia di pasta bri* 
sè ( Ved. il Cap; della Pastìccìeria) tirata sottil
mente e tagliata in tanti tondi ? ponete sopra 
ciascun tondo un poco della detta composizione£ 
saldate bene all’ intorno affinchè non sorta-fuori * 
fate friggere i bócconotti 4 t  serviteli con iucche^ 
ro fino sopra.

R oscìqIì £  orni maniera.
Àntremè. Tirate una sfoglia di pasta bnse 5 e 

tagliatene tanti piccoli tondi ; poneteci nel mez
zo un poco di crema 3 o di ricotta condita con 
uovi j zucchero , e V odore che vorrete ; oppure 
invece della crema un poco di una marmellata; 
ripiegate ad uso di ravioli 4 e saldate bene accio 
hòn sorta fuòri il ripièno ; fateli friggère di bel 
colore 3 è serviteli con zucchero* fino sopra. La 
pasta ‘forisè ved/ nèl Cap. della Pastìccìeria.

Brutti diversi in lacci cC amore, 
dntremè. Abbiate delle peré 5 o mele 5 o altro 

frutto intero' cotto nel zucchero sciroppato 5 è 
fatelo ben scolare ; ricopritelo poscia all’ intórno 
con una striscia stretta di pasta sfoglia , fatelo cuor 
cere al forno , e servitelo glassatoci zucchero/
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KTel Cap. Pastic6ieria ì troverete comé si f i  
la pasta sfoglia.. - .

Cannelloni alla padella.
Antrcmè.. Abbiate una pasta brisè , o dei in

tagli di pasta sfoglia ben maneggiati ; ovvero fa
te una pasta con ùna libra di farina-* due onde di 
zucchero 5 due onde di butirro , uovi , cannel
la pesta , oppure un odore di cedrato <, ed un po
co di vinci ; tirate una sfoglia di una delle sudet- 
te paste, e tagliatene tanti -quadrucci larghi , e 
lunghi quattro dita, avvolgeteli a dei cannelli di 
canna , saldateli bene, e fateli friggere indi 
serviteli ripieni di crema  ̂ o di marmellata ; op
pure senza riempire , gtassati , o spolverizzati 
di zucchero. Le /sudette paste * le trovareté net 
Cap. della Pastìccieria. % .

Bignè air acqua.
Jntremè* Fate bollire dell’ acqua con un pezzd 

di butirro, ed un poco di sale ; indi metteteci 
della farina , per quanto basti a fare una pasta 
maneggievole , fatela cuocere finché si staccherà 
dalla cazzarola  ̂ e fatela raffreddare. Ponete la 
detta pasta nel mortaio , e per ogni libra di fari
na uniteci otto uovi , stèndete questa pasta sopra 
un copeichio di cazZarola , e quindi gettate le 
bignè nella padella con il manico di una cucchia
ia di ferro , osservando però che lo strutto nori 
sia tanto caldo ; fatele friggere di bel colore , e 
servitele spolverizzate di zucchero bianco . P o
trete ancora friggere questa pasta , ed altre simi
li «, passandole a mano , a mano per una stringa , 
e tagliandola in pezzi , allorché cadrà dentro la 
padella. Si osservi di muovere continuamente la 
.padella , e di friggere a fuoco molto mediocre « 
Per dar più gu sto  alle bignè, si mette un poco



di zucchero, e 'cannella nelk pasta > o altro 
odore. ‘ “
, Bignè leggiere$ *

" Antremè. Queste bignè si fanno con una pa* 
•sta fatta come le Bignè aW acqua > c solo variano , 
che invece dei rossi d’ uovi , vi si mettono tutti 
sia chi sbattuti in fiocca , ed un poco di zucche
ro nella pasta ; si friggono , e si servono spolve
rizzate di zucchero.

Bignè alla Crema.
Antremè. Questa pasta si fa come quella delle 

Bignè-air aequa 3 ma invece dell’ acqua > si fanno 
con il latte ; si friggono come quelle , e si ser

p on o egualmente.
Bignè air Inglese in più modi,

^ Antremè . Abbiate una crema pasticcierà ben 
densa , e cotta. «, formatene tante palle infarina
te e grosse come noci moscate ; indoratele * 
fri ggetele , e servitele con zucchero sopra , po
trete ancora - dopo dorate appannarle , oppure 
friggerle semplicemente intinte nella pastella- 

Qualunque crema di latte al bagno maria , o 
qualunque bianco mangiare all’ amido , o alla fari
na di formento, potrete tagliarne dei mostaccio- 
letti , e friggerli o indorarli , o a p p a n n a t i o  
con la pastella. Ved. il Gap. delle Creme, e dei 
Bianchi mangiare.o

Bignè alla Tolosa.
Antremè. Fate bollire del lattee con un’ 'idea di 

sale , un poco di zucchero , ed un pezzo di bu
tirro ; poneteci quindi della farina a sufficienza , 
e formatene una pasta maneggievole , e ben cot
ta ; allorché sarà fredda , tagliatela in mostaccio
letti , fateli friggere di bel colore , e serviteli 
con zucchero sopra.
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■* Bignè di mandole.

Antremè. Abbiate una libra di mandole pelate % 
macinate , unitele ad òtto ; 6 dieci oncie di 

^u'ccliefo , tre onde di farina, due 3 o tre uòvi 
interi ; è 1’ ©dorè che vorrete ; formatene delle 
pallette grosse come hoci , infarinatele , frigge** 
tele ; è servitele Con zucchero Sopra . Dentro 
questa cofiiposiziòne potrete unirvi uh poco di 
qualche buona marmellata , come ancora potrete 
friggerle indorate \ o intinte nella pastella.

, , Bignè di Riso.
Arìtremè. Fate cuòcere del riso coti latte , d 

con acqua , un pezzo di butirro , pochissimo sa
le , uh poco di zucchero ; e f  odore che vole
te ; allorché èairà beli cotto ; e denso , ponete
ci due ; ò tre Uovi $ é formate delie palle gròssé 
èòme noci ; ih Fari natele \ fatele friggere ; è ser
vitele con zucchero finò-sópra;

, . Bignè alla priora.
Àntremè. Inzuppate dei biscotti, di monache \ 

& dei pezzi di pane di Spagna nel latte , infarina
teli 3 indorateli ; fateli friggere ; è serviteli cori 
sopra del zucchero fino»

Bignè alla Calabrese. .
A  n fremè ., Spaccate i fichi secchi mondi j é 

sbruffateli di ,rbsolio ; b di acquavite se volete 
indi riempiteli coli pignoli , è mandole abbrusca* 
te j  intingeteli nellà pastella ; friggeteli ; e ser
viteli con zuccherò sopra. Potrete friggerli àn
cora senza riempire; , , _ '

Bignè di frutti diversi
( Àntremè. Le mele 3 pere ; persiche \ albicoc- 

chi 3 fichi ; meloni 3 . ed altri frutti dopo capa
ti , si tagliano pertmetà 5 ò in fette  ̂ si friggono 
Ihtinti nella, pastella > è si servono spolverizzati
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di zucchero , o glassati con pala rovente. Bri ma, 
di friggere i frutti, non sarà , che bene di niat 
rinarli con spirito di vino per qualche ora , uni
tamente a qualche odore, ed un poco di zucche
ro. 1 spicchi di Portogallo , le castagne allessa-? 
te , e marinate con rosojio , le fravole , le ci- 
riegie , le radiche gialle, le fette di zucca, le 
salse fine ? le teste di sellerò ep. , sono ottime bi
gnè , basta però , che T erbe siano allessate , fuo
ri che le zucche ? e poscia ben marinate con ro
solio. Si fanno delle eccellenti bignè con alcu
ni frutti votati sciroppati , e ripieni di ere- 
p ia, o di marmellata , incji fritti con la pastella , 
e serviti' con zucchero sopra. *

Bignè alla Cbantillì,
Antremè. Abbiate" delle fettine di mollica di
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pane inzuppate nel latte condito con zucchero , e 
copritele di una crema*, o di una marmellata; 
indoratele, fatele friggere, e servitele con zuc
chero sopra in polvere, oppure glassate con pa
la rovente. Questa bignè , si possono friggere 

ì ancora intinte nella pastella. Invece del pane bs- 
| gnato nel latte , potrete servirvi ancora delle fet- 
f tine di pane di Spagna , o dei biscotti di monache .

Biznè di ricotta.
Antremè. Unite una libra di ricotta con quattro 

uovi , zucchero , J\ odore , che vorrete * ed un 
t poco di* farina ; indi formatene di mostacciolet- 
l ti infarinati’, friggeteli , e serviteli con 'zucchero
fc sopra; sono: Ottimi ancora indorati , o appanna
li ti , o fritti con la pastella. '

Bignè alt osti*•
Antremè . Ponete della marmellata , o della 

r  crema dentro pezzi d’ ostia bianca , invi, lgetelt 
c bene , e formate le bignè grosse come noci ; ind(
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friggetele appannate o con la pastella o Indo-» 
rate , e servitela come le altre.

Bignè di foglie.
Antremè. Abbiate delle foglie tenere di vite , 

o di borragine 5 o di salvia ec. , che marinarete 
con rosolio ; in di friggetele intinte nella pastella 
così naturalmente , oppure ripiene di crema , o di 
marmellata , fuòri , che quelle di salvia , e servi
tele con zucchero sopra.

Crostini di erbe in più modi.
Antremè. Abbiate una salsa di spinaci, o di 

altr’ erba , fredda , e molto densa : uniteci qual « 
che rosso d’ uovo , e parmegiano grattato ; indi 
stendetela sopra le fette,di pane , indoratele , e 
friggetele y oppure dòpo indorate le potrete ap
pannare , o senza appannare , farle cuocere al 
forno sopra una della bene asperse di butirro. •

Crostini alla Bander
Antremè. Abbruscate delle mandole che siano 

ben croccanti ; indi pestatele ben fine nel morta-' 
jo con zucchero, cannella , ed un senso di v a n i
glia ; sciogliete la composizione con dei rossi di 
uovi , cioccolata , ed ancora un poco di capo di 
latte ; ponete dentro una cazzarola , e fate cuocere 
a lento fuoco , movendo sempre con la cucchiaia 
di legnog ed allorché la compòsizione sarà den
s a , ponetela sopra le fettine di pane tagliato in 
mostaccioletti ,• e leggiermente abbruscatì ; quin
di serviteli freddi.

Frittelle di pasta cdC Italiana.
Antremè . Abbiate della pasta lievieta condita' 

con sale , pignoli, passerina , candito trito , ed 
osservate , che sia di una liquidezza giusta da po
tersi stendete fina* con ambedue le mani bagnate 
fi  acqua ; indi formate,, le frittelle , secondo lo
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stile • comune j friggetele di bel colore, e. servi
tele calde con zucchero sopra,.

? Frittelle di pasta alla Tedesca 
in più maniere.

✓ 4 ntreme. Formate una pastella da frittura con 
dentro però un poco di zucchero , e V  odore , che 

. vprrete.
Abbiate un ferro da frontaggio , o sia da pasta 

tedesca in forma di fungo , o altra * e ponetèlo a 
i scaldar bene nell’ olio , o nello strutto ; indi in

tingetelo nella sudetta pastella, e ritiratelo con . 
prestezza unitamente alla pas„ta , che farete frig
gere , e quando ne avrete fatto il quantitativo che 
vorrete , servitele ripiene di crema, o di mar-* 
niellata , o senza riempire con zucchero sopra.

Potrete ancora questa pasta friggerla dentro 
una cazzarola , o nella padella , e fare le frittelle 

li sottili come pizzette , le quali piegarete poscia
i ad uso di cialdoni 3 e le servirete con zucchera

* ( - 4 4*
ii sopra ben fino.

Frittelle di riso*
Antremè. Fate ben cuocere una libra di riso 

!! con acqua , e-sale., che resii assai denso , ed allor- 
;i chè sarà freddo , uniteci circa tre onde di farina , 
a e formate le frittelle con un piccolo sgumarello ,
: la quali fritte , servirete spolverizzate di zuc- 
i chero.

Queste frittelle , si fanno ancora con il riso 
i cotto con latte ; come ancora dentro la compo- 
i sizione vi si può mettere qualunque odore , can- 
1 dito , pignoli , e passerina , o mandole abbru?  ̂

scate , e trite , o pistacchi ec.
Frittelle di miglio mondo , o di semolella ,

o di polenta.
/ìntnmh, Con la regola delle frittelle di r iso ,
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$1 fanno le frittelle coti miglio mondo', o con la 
semolella , o con la farina di granturco, ed abben- 
phè sia semolella , o polenta è meglio ancora di 
pnirvi un poco di farina di fom ento per meglio 
legare h  composizione.

4 /

jC A P. XIII.
*  t é-

Degli Arrostì in generale.

N .  ̂ ' . ’
on voglio dilungarmi a descrivere fn questo 

^Capitolo tutti li piu minuti dettagli per servire 
gli arrosti, mentre poco p iù ,  poco meno a tut
ti sono palesi. Solo dirò , che si deve avvertire 
di trussar bene quel pollo , ovvero uccello , o 
altro animale quadrupede tanto intero , che di
vise le dì lui parti , e conoscerne la cottura , 
pungendone la carne con il coltello ,■  e se cederà , 
e non sortirà sangue , sarà segno che sarà cotta. 
Abbiasi ancora 1’ avvertenza di non far troppo 
disseccare gli arrosti , ma bisogna servirli al suo 
punto bene untati e giusti di sale» Tanto la 
pollaria, che gli altri animali , si servono picca
ti di lardo , o coperti di barde di lardo 3 oppure 
naturalmente , ed è un7 ottima regola d’ incartar
li , acciò non si prosciughino troppo , ed in fine 
soltanto della cottura scartarli , acciò prendino c o 
lore. Si osservi ancora che è segno sicuro della 
cottura negli arrosti , allorché si vedrà sortire dal
la carne piccoli razzetti di fumo. Molte carni pri- j 
ma di arrostirle , non sarà che bene di marinarle 
per qualche ora. con olio \ o lardo rapato , erbe 
fine, sale, droghe, e sugo di limone 7 e ciò si \
prattica con il inaiale , abbacchio , capretto , 
pongana, lepre , cignale ee.
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'Per gli,arrosti di pesce tanto allo spiedo, che alla 
gratella , si osservi , che siano ben conditi., e 
-cotti al suo punto.

Tutti gli arrosti non piccati , volendo si posso
no appannare quando sono quasi nel .fine della lo
ro cottura, ungendoli ancora se si vuole con ros
so cf uovo , acciò meglio regga il pane grattato *

1 piccoli uccelli , si arrostiscono tramezzati 
da crostini di .pane , .e fette di prosciutto , o di 
ventresca , e se si vuole da foglie di salvia anco
ra. Le q«agiiej, piccioni ec. , si possono arro
stire ancora coperti, oltre della barda di lardo , 
con soprapponere ad essa , una larga foglia di. 
u v a . .I l  -bardare -a o piccare i volatili- , resta a 
piacere di chi. lavora ,, e secondo le occasioni * 
Tutti gli arrosti vanno serviti con all’ intorno im
poco di crescione , o di altra insalata. '

•>

C A P .  XIV.

Dei rifreddi £  ogni sorte.

P e r  mantenermi nella brevità prescrittami , de
scriverò tutte le maniere esatte di apprestare 
qualunque rifreddo in pochi articoli , mentre da 
questi prenderete norma di variare quanto vole
te ; onde ecco qui appresso ve li descriverò se
condo 1’ uso più moderno , avendo tolto tutto il 
superfluo , e ributtante dell’ antica cucina. Circa 
i Pasticci rifreddi i li ho descritti nel Cap. della 
Pasticcieria , dove vi sono accennate le più pre
cise , e facili maniere di apprestarli.

Della Pollaria , ed Eccelli rifreddi.
Antremè rifred d o Dai Cap. della Polleria, , e 

della pìccola caccia potrete regolarvi , mentre



qualunque* polio , o uccello tanto ripieno,, che 
senza riempire •, e cotto in bresa potrete appre
starlo rifreddo sopra una salvietta guarnito di fo- 
glie di alloro regio , o con fiori freschi , e sopra 
un1 aspic gelata , e sminuzzata, oppure coperto 
di butirro fresco , formandogli sopra un lavoro 
con pistacchi , tartufi, vaghi di granato , carote, 
cotte , prosciutto ec. ; oppure si serve il rifred
do naturalmente, e solo coperto con una campa-», 
na di cartone , o di latta intonacata al di. fuori di 
strutto, o d i  butirro, ed arabescata con) erbe di 
diversi colori , e con sopra qualche statuetta di 
butirro ec,
• Si servono ancora i rifreddi dentro un bordo di 

butirro, ben decorato , e con sopra una bella -a$« 
pie gelata , e sminuzzata.

Della grossa carne rifredda,
Antremè rifreddo. La Mongana , il manzo , la 

grossa caccia ec. vedete nei loro Cap. come sono 
' cotti in bresa 5 tanto naturalmente , che ripieni , 

come ancora i Prosciutti nel Cap. *del M ajale, e 
serviteli rifreddi 5 e decorati , come si è detto 
qui avanti della pollaria rifredda-

Si osservi nei Prosciutti vecchi di ben dissalar* 
li , e di cuocerli ai suo punto con acqua , vino , 
un poco di fieno , un mazzetto d1 erbe , qualche 
cipolla steccata , ed una mignonette,

Degli Antrè rifreddi,
Tutti i piccoli uccelli, ale , coscio di polleria , 

fricassè , e salmi di ogni animale domestico , e 
selvatico,, si può servire per Antrè rifreddo con 
sopra un’ Aspic sminuzzata ; si servono ancora i 
salpicconi, ed i ragù freddi unitamente ad un’ aspic 
tanto nelle cassettine , che nei bordi di pane . 
Vcd> tutte le vivande qui specificate , come si ap-



prestano nei Cap. della Caccia piccola , e grossa, 
nel Manzo , Mangana , Ragù , Salpicconi , Riat
ti composti ec.

Dei rifreddi in Marbré. ,
. y^ntremè rifreddo Versate due dita di bell’ aspic 

forte dentro una stampa o cazzarpla ; Ved * nel 
Cap, I. 1’ articolo delC aspic ; .indi fatela gelare , 
e sopra ponetevi quell’ uccello , o pollo , o altro 
di vostro genio già cotto , e rifreddo ; versateci 
sopra -, ed all’ intorno il resto dell’ aspic , e quan
do sarà ben gelata , immergete la stampa per un 
istante nelf acqua bollente , levate il Marbré , e 
servitelo sopra una salvietta con foglie di alloro 
regio all’ intorno , o fiori freschi, oppure, fiori 
fatti con radici , carote , rape , tartufi ec. il tut
to crudo , e tramezzati da mirto , o -alloro 
reggio,

Piccoli Marbré rifreddi..
ytntrè rifreddo. Ponete un poco di aspic denr < 

:tro le piccole stampette eli rame , e sopra ponete
ci qualunque salpiccone cotto , e rifreddo ; op-r 
pure dadini , o filetti di carne cotta di pollo, 
prosciutto, o animelle , tartufi, pistacchi ec. * 
finite d’ empire le stampe con zìtv'aspic ? e dopo 
gelata , si servono i piccoli marbré sopra un poco 
di aspic già gelata nel piatto , oppure sopra una 
salvietta come i grossi marbré , qui avanti de
scritti.

Hure , o Testa alla Baverese,
Antremè rifreddo. Hure in francese , significa 

la testa di un animale quadrupede , o dei pesci 
grossi con parte del collo- In generale vi descrtV 
verò le Hure , che vi potrà servire, di norma per 
le teste di maiale, di mongana ec. . 
v Allorché avrete disossata una testa v. g. di ma-



jaic ben pelata > levategli tutta la carne senza 
, rompere la pelle , e tritatela; indi per ogni libra 
di carne , che eia avrete tritata , vi unirete mez-
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za libra di lardo , mezza libra di prosciutto , e la 
hngua 5 che il tutto però sia tagliato in grossi fi
letti ; uniteci tartufi , pistacchi , erbe fine , sa
l e , droghe , parmegìano , e qualche uovo ; indi 
riempiteci la pelle , cucitela , e dategli la primiera 
forma ; poscia avvolgetela bene in una salvietta , e 
fatela cuocere dentro una buona bresa; indi po
neteci sopra un peso , e quando sarà ben fredda „ 
sdiscitela , rifilatela dalia parte del collo acciò si 
vegga il marbré , fategli P occhi , e le zanne di 
butirro , e la lingua di carota rossa ; quindi servite
la sopra una salvietta con alloro regio intorno , a  
con fiori freschi.

Mure alla Gluiton.
Antxemè rifreddo, Fate ben cuocere una testa 

intera di maiale ; indi disossatela 3 e tagliate tutta 
la carne in dadi ni , conditela con droghe , sale , 
tartufi , pistacchi , e parmegiano ; involtatela 
bene dentro una salvietta , legatela rì? ambedue le 
parti , e sospendetela con un peso attaccato da 
piedi ; :dopo ventiquattr’ ore levatela, e servitela 
con sopra un’ aspic gelata , o naturalmente ben ri
filata con alloro reggio all’ intorno.

Mure ripiena in piu modi.
Antremè rifreddo. Regolatevi dal C a p . delia 

mongana neìF articolo della testa ; nqentre qua!un, 
que testa ripiena , e cotta in quella guisa , si può 
apprestare ancora rifredda , e decorata , come 
qui'sopra ho parlato negli articoli della Follaria , 
£ delle Hure rifredde. 1

Dei Gatto di carne rifredda.
Jntrcmè rifreddo. Qualunque Grannida dì car*



ne , o Gatto dì carne, che trovarete descritto nel 
Gap. dei Piatti composti , potrete apprestarlo ri
fréddo , tanto decorato in marbré , come in altra, 
maniera di sopra detta nell’ articolo della pollane
rifredda.

Allorché però apprestarete un Gatto rifredda 
di tutta farsa , non saia che bene , se framezza 
ad essa , vi unirete dei dadini di mongana , di 
lardo, di prosciutto , di carote gialle , pistacchi * 
tartufi ec. mentre resterà di più bella veduta nel 
tagliarlo.

Gatto alla Bolognese.
Antremè rifreddo. Fate ben nuocere una testa 

di maple allesso con un mazzetto d’ erbe , sale, 
una mignonette , e qualche cipolla steccata ; 
indi tritatela grossamente, e conditela con sale, 
droghe , parmegiano , pistacchi, erbe odorose, 
un poco di rosolio di cannella , pistacchi , pi
gnoli , e passerina ; ponete il tutto dentro una 
cazzarola con un peso sopra 5 e quando sarà fred
do , servitelo con f  espia > ©senza.

C A P .  XV,
*

Delle insalatine di tutte qualità*, 
e crostini diversi.

Insalatine di carne d i' espia fredda»

j^ n t r è  , ed Antremè rifreddo. Tagliate in fet
tine quella carne che volete 3 o se sarà polleria 
tagliatela in pezzi , che o f  .una , o f  altra sia cotta 
allesso, o arrosto , e rifredda , e così accora il 
pesce ; fate marinare la detta carne con o lio ,  erbe 
fine, sale , pepe , sugo di limane ,  e.qualche acc»



^  odoroso ; indi accommodatela nel piatto coti, 
poco condimento ; guarnitela sopra , ed all’ .in
torno con ‘aspic sminuzzata., e servite subito. 
Potrete guarnire questi piatti .con crostini fritti 
o con fettine di erbe in aceto y o gamberi 
cotti ec*
- “ Ima latin a alla Francese.

Antrcmè. Ponete della lattuga , o altra insalata 
buona dentro il piatto y indi guarnitela con filetti 
di alici 5 é di pesce ; oppure con pezzi di polli 
cotti allesso * e freddi , uovi duri in quarti, fir 
letti di erbe in aceto , ed altre cose secondo la 
stagione ec. ; "indi condite il tutto con una salsa 
fatta con due alici stemperate con olio , e passate 
per set.-ccio , erbe fine d’ ogni specie,, tre. rossi' 
d’ uovi duri , olio , aceto , sale , pepe , sugo di 
limone 5 e servite subito. ; e se volete unirvi an
cora un poco di mostarda.di senapa, sarà miglio* 
re per chi piace il piccante : come pure nella 
salsa , vi stanno ben ed capperi.

Insalatine allv Cenovese.
sfntremè. Abbiate dei filetti di carne , o pesce 

cotto, e rifreedo ., capperi , erbe fine , alici, 
fagioletti, sparagi ec. condite con olio , aceto » 
sale , pepe , e sugo di limonò ; riempiteci delle 
piccole cassettine di pane fritto , e servite subi
to. Potrete nella sudetta composizione unirci un 
poco di* aspic 3 indi farla gelare, e poi servala 
nelle cassettine. Con le Code di gamberi 3 e di 
ragoste , si fanno delle ottime insalatine.

Insalata alla Maltese.
Antremè. Accaipmodate nel -piatto dei broc

coli , cavoli, fiori , o sparaci n zucdiette1 ,• fìgio* 
letti, salse fine , © altr’ erbe cotte con acqua , e 
sale > guarnitele- se volete con pesce; , o pollini



pezzi cotti , e rifreddi , o con salumi , erbe in 
aceto , fette di arancio , o di limoni ec. , versate
ci sopra una salsa fredda fatta con alici , cappe
ri , erbe fine tutto ben tritato , olio , aceto , su
go di limone , e servite subito.

Cappone di galera in più modi.
Jntremè. Abbiate dei biscotti , o fette di pa

ne abbruscato , che bagnarete con vino di mala
ga , o altro vino dolce D che sia buono ; indi ac- 
commodatele nel piatto , e tramezzatele di filetti 
di qualunque salume dissalato, di pesce allesso , 
o di pollaria , o di mongana cotta , e rifredda , e 
formate come una cuppola con aver tutto prima 
condito con poco aceto, olio , ed un’ ipea di pe
pe ; coprite bene tutto con una salsa verde , o 
bianca di pignolo , o di pistacchi 3 e formateci so
pra , ed all’ intorno un bel lavoro con altra car
ne , o pesce , o salume , frutti in aceto , olive, ci- 
mette di cavolo fiore , o di broccoli 5 fagioletti , 
O altr’ erbe cotte , gamberi , vaghi di granati, ed 
altro , ' secondo che vi detterà il vostro buon 
gusto.

Crostini'di alici in maniere diverse.
Orduvre , ed antremè. Abbiate dell! crostini 

di pane abbruscati , stendeteci sopra del butir
ro 3 ed accommodateci dei filetti di alici ben 
dissalati, condite con olio 5 ed un poco di ace
to , e serviteli.

Si fanno ancora senza butirro , ma con sole ali
ci , erbe fine , capperi , uovi duri ec. ,'che si ac- 
commoda il tutto sopra i crostini , formandoci 
dei fiori, o altro ; indi si condiscono , e si servo
no come sopra.

In altra maniera si. fanno i crostini , e sono ec
cellenti ; si tritano .le alici con capperi., erbe fino.



■ e rossi d’ uovi duri se volete ; indi si condisce t u t t o  

c o n  olio , sale, aceto , o sugo di limone , e se v o  
lete un poco di mostarda ; poi si mette questa 
composizione sopra i crostini abbruseati e si 
servono subito.

C r o s t i n i  d i  q u a lu n q u e  s a la m e .

■ Con la regola qui sopra descritta dei crostini 
di siici , si* possono ancora apprestare con;, taran
telle , carpionata , mosciame , salamone ee.

Crostini dì caviale.
Stemperate il caviale con olio , e sugo di li

mone , ponetelo sopra i crostini abbruseati v  e 
servite subito*

6 ' C A P .  XVI'.

Dell7 erbe potaggiere di tutte sorte.

I l  voler accennare minutamente tutte F  erbe * 
dìe si apprestano sulle mense, sarebbe F iste sso , 
che fare una noiosa , ed inutile descrizione , che 
altro non servirebbe , che ad infastidire il dilet
tante , nel sentirsi replicare sempre F istesse co
se ; onde state con attenzione , mentre in poche 
sorte di erbe , vi descriverò le maniere* , che 
possono scortarvi ad apprestare tutte le altre 
con tutta fa perfezione dovuta al progresso delF, 
arte , secondo lo stile moderno.

Tomi doro alla pavé lotta.
• A n t r e m è . Spaccate i pomidoro per n^ezzo , e 

spremeteli un poco ;  indi conditeli con erbe fine r  

Sale, droghe , pangrattato, e olio ; fateli, cuo
cere al forno , o sulla gratella , e serviteli subi
to. Alcuni vi* uniscono del zucchero , cannella * 
e mostacciolo con il pan grattato..
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Gatto di pomidoro in diverse maniere.

Antremè. Abbiate due bicchieri' di culi fred*» 
do di pomidoro di buon gusto 3 e ristretto ; uni» 
teci otto uovi 3 ma con i bianchi sbattuti in fioc
ca 3 un pugno di parmegiano ? ed un poeo di bu
tirro squagliato ; versate la composizione dentro 
uua cazzami a appannata 3 o fate cuocere il gatto al 
forno di bel colore , e servitelo con sopra un po
co di sugo chiaro . Dentro questo gatto 3 vi si 
può unire un poco di besciamella , o di capo di 
latte 3 come ancora una mollica di pane inzup. 
pata nel brodo , o nel latte , e passata per se
taccio*

Volendo cuocere questo gatto a bagno maria, 
vi metterete i bianchi d’ uovi unitamente ai rossi ,  
senza sbatterli in fiocca.

Piccoli eupellotti di pomidoro♦
Antremè. La composizione del gatto qui avan». 

ti descritta invece di farla cuocere nelle stampe 
grandi , si fa cuocere nelle piccole stampette di 
rame , tanto al forno , che al bagno maria.

Pomidoro in farfoville.
Antremè. Abbine un gatò  freddo di pomido

ro come di sopra è descritto ; indi tagliatelo in 
mostaccioletti 5 infarinateli , indorateli , e frig
geteli 3 oppure potrete friggali indorati, ed ap
pannati , o intinti solamente nella pastella. • 

Pomidoro ripieni in più modi.
Antremè, Pelate i pomidoro con acqua bollen® 

te , spaccateli per mezzo , spremeteli 5 e riem* 
piteli con qualunque farra ; "ed ancora se volete, 
nel centro potrete mettervi un sai-piccone cotto-, 
e ri reddo ; indorateli , e se vi pare appannateli 
ancora 5 e fateli cuocere dentro una bresa ristret
tissima x oppure nel forno bene, aspersi di butir-



ro ' e quindi serviteli con sotto un buon culi.  
Invece della farsa , potrete riempirli ancora» con 
una composizione di riso condito^come p e r i  tim
balli , e surprise. ,Ved. cap. dei piatti composti.
. Dopo cotti , e freddi i pomidoro ripieni, por 
trete friggerli intinti nella pastella , e servirli 
ben caldi.

Piselli alla clelia.
Antremè. Ponete dei piselli dentro una cazzar 

role con butirro, erbe fine, prosciutto, sale , e 
droghe ; fateli cuocere a fuoco lento , ed un 
momento prima di levarli dal fu o co ,  togliete il 
prosciutto , e poneteci , un pezzo di butirro mar 
neggiato con poca farina ; fate bene unire sul 
fuoco, e servite con un tantino di zucchero fi
no , e crostini fritti all’ intorno.

Nei giorni di magro , invece del butirro , e 
prosciutto , si addopera olio , qualche alici., e 
se volete un’ odore di aneto.

Piselli alla crema in più maniere.
Antremè. Passate della cipolle , e petrosemolo 

trito dentro una cazzarola sul fuoco con un pezzo 
di butirro; indi poneteci li piselli conditeli con 
sale-, e pepe, e fateli cuocere bagnandoli con 
latte , - o capo di latte , e legandoli con butirro 
Maneggiato con un poco di-farina; indi serviteli 
a corta salsa con un poco di zucchero dentro, 
e crostini fritti all’ intorno.

Quésti piselli si possono pure servire legati 
con rossi d’ uovi , ed invece di bagnarli con latte , 
si possono bagnare ancora con brodo bianco di 
gran sostanza , ma ci vuole più butirro.

Piselli al culi in diversi modi.
Antremè. Passati i piselli dentro una cazza* 

rola con- butirro , erbe -fine 3 sale , e droghe;



ìndi sbruffateci un pizzico di farina , e poscia 
bagnate con un sugo 3 o culi buono di vitella % 
fate cuocere a corta salsa , servite con crostini 
all’ intorno. Si possono ancora legare con rossi 

jl d’ u o v i , e se volete per variare , un poco di sugò 
Il di limone. I piselli cotti in qualunque dei modi 
l. sudetti si possono ancora servire dentro le cas-’
I settine di pane fritte.

Piselli in cassettine volanti.
Jntremè. Abbbiate dei piselli cotti alla crema 5 

i o al culi , e fateli b:n raffreddare ; indi uniteci 
qualche rosso d’ uovo , ed i bianchi sbattuti in 
fiocca , un poco di butirro , e parmegiano ; po
nete questa composizione nelle cassettine di 
carta fritte , fatele cuocere ad un forno tempera
to , e servitele subito.

Piselli cufflè.
Antremè. Passate dell’ erbe fine dentro una 

cazzarola sul fuoco con un pezzo di butirro ; 
poneteci quindi i piselli fini , e conditeli con po
co sale , e droghe ; allorché saranno a mezza 
cottura y metteteci un pugno di farina , e bagnate 
con capo dì latte , o siigo ; finite di cuocerli , 
che venga la composizione, assai densa , indi fa
tela raffreddare ; uniteci allora dei uovi , con i 
bianchi sbattuti in fiocca ? ed un poco di par^ 
megiano , e zucchero se volete ; versate la com
posizione nel piatto con un bordino all’ intorno , 
fate cuocere ad un forno temperatissimo , e ser
vite subito.

Piselli in surprise.
Antremè . Allorché avrete una composizione  

come quella dei piselli sufflè con meno uovi , e 
sen.zi zucchero , formateci le surprise , quali 
infarinate, le indorante, ed appannante , e quin-



di le farete friggere di bel colore , servendole ben 
calde.

Cattò, e Capelloni di piselli.
Antremè . La composizione dei piscili sufflè 9 

la potrete far cuocere in forma di Gatto dentro * 
una cazzarola appannata al forno ; oppure nei 

piccoli cupellotti. Se volete far cuocere il Gatto , o 
li cupellotti al bagno maria , allora i bianchi d’ uo-, 
vi non si sbattono in fiocca.

Fagioletti verdi al Parmegiano.
A n t r e m è . Fate cuocere i fagioletti verdi dopo 

che saranno allessati , come i piselli alla crema , 
o si culi ; indi fatene diversi suoli nel piatto y 
tramezzati con butirro 3 e partnegiano 5 fategli 
prendere colore al forno, e serviteli

Fagioletti verdi fritti in più modi.-
Antremè. Allorché avrete cotti i fagioletti con 

acqua , e sale , potrete friggerli infarinati sola
mente , o indorati , o appannati con solo pane? 
o con metà pane grattato , e metà paroiegiano, 
oppure potrete friggerli intinti con la pastella .
Se prima di friggerli vorrete marinarli con sale y 
droghe , erbe fine , e sugo di limone , lesta in 
vostro arbitrio.

Fagioletti allo specchio.
Antremè. Allessate i fagioletti verdi, e mari

nateli poscia con spirito di vino , zucchero , can
nella , e zeste di limone ; dopo qualche ova , frig- 
giteli intinti nella pastella , ,e serviteli glassati di 
zucchero , e pala rovente.

Fagioletti alla Messinese.
' Antremè. Allorché avrete fritti i fagioletti fa 

qualunque modo , serviteli con sopra una salsa:- 
verde fredda , oppure un’ altra salsa piccante. I 
fagioletti allessati ancora semplicemente si posso-.
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ji fio servire nelfistesso modo, masi devono priin$
\ però condire con sale , pepe, ed olio.

Pomi di terra all'Ottendorf. ’ 
zintremè . Abbiate dei grossi pomi di terra * 

i che imbianchirete , e tornirete tutti eguali ; ind£ 
votateli, e riempiteli con qualunque farsa , op- 

' pure di riso cotto come peri cimbalii Ved. Cap. 
del Piatti composti, e se volete nel centro met
tervi un piccolo salpiccone » sarà meglio ; indo- 

| rateli sopra , ed appannateli ; indi poneteli den- 
I tro una cazzarola col buco alf insu, e che sotto 
■ siano nutriti di butirro , fette di lardo, di cipol- 
! la, e di prosciutto; copriteli ancora sopra con i 
i medesimi ingredienti , e conditeli con sale , e dro

ghe ; fateli cuocere col fuoco sotto , é sopra1, ba- 
: gnandoli di tempo in tempo con pochissimo 'su

go buono *, e quando saranno ben cotti , scolateli, 
e serviteli con sotto un buon culi.

I pomi di terra cotti in questo modo , e ripieni, 
sono ottimi dopo raffredati , di affettarli , e frig
gerli con la pastella , o veramente infarinati , in
dorati , ed appannati.

Pomi di terra saltati in più modi. 
dntremè . Pelate' i pomi di terra ; tagliateli in 

fette 5 o in dadini, ed indi passateli dentro una caz
zarola sul fuoco con un grosso pezzo di butirro , 
droghe , sale , ed erbe fine ; bagnate dopo con 
acqua, o sugo, o qualunque buon culi , e-fate 
bollire dolcemente ; uniteci poscia un pezzo dì 
butirro maneggiato con un poco ‘di farina , e 
quando sarà ridotto tutto a corta salsa , servite 
con crostini all’ intorno . Questi pomi di terra , 
si possono servire con dentro un pugno di par- 
megiano , o con una liason di rossi d’ uovi , e su
go ' dì - limone . Potrete àncora dopo allessati i
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pomi di terra caparli , affettarli , e salmeggiarli., 
dentro un buon cu li , o altra salsa , e poi servirli, 
come ancora sono eccellenti eli passarli dopo al
lessati dentro una qazzarola con cipolla trita , mol
to butirro sale , e droghe ? e quando avranno ben, 
preso sapore servirli subito.

Nei giorni di vigilia , invece del butirro ,  vi ser- , 
vi rete dell’ olio , e delle alici.

Potrete ancora invece del culi, bagnare il pomi 
diserra con latte?i o capo.di latte , e servirli come 
sopra.

Pomi di terra glassati.
Antremè . Prolessate i pomi di terra , e pelar

teli -, indi poneteli dentro una cazzarola con un 
grosso pezzo di butirro, sale, e droghe ; fateli 
cuocere con fuoco sotto, e sopran bagnandoli di 
tempo in tempo con un idea di sugo ; allorché sa
ranno ben coloriti , e croccanti , serviteli per guar
nizione, o per un Antremè , con sotto un poco di 
culi buono. - tu

Pomi di terra in bignè.
Antremè . Abbiate una pasta fatta come quella 

delle bignè all\ acqua . Ved, il Cap. dei Piatti 
composti, uniteci altrettanti pomi di terra cotti , 
c ben pestati ; indi i uovi a discrezione , un pez
zo di butirro squagliato , zucchero , e l’odore , 
che vorrete ; fate friggerle come le altre bignè j 
e servitele ben calde > e spolverizzate di zuc
chero. '

Si possono ancora fare le bignè con pomi di ter
ra allessati, tagliati in fette-,, e marinati con roso
lio,' o rhum , o spirito ; indi friggerli «con la pa
stella , e servirli con zucchero.

Croccio etti di pomi di terra in più modi .
Antremè . Allessate, .pelate-, e schiacciate i



pomi di terra , • e poi ponetelidentro una' cazzaro-; 
la- con. molto butirro , erbe fine, sale-, e droghe;; 
passateli bene sul fuoco , e formatene una specie- 
di pasta tenera , .e maneggievoIe ;.levatela dopo daL 
fuoco , e fatela raffreddare ; indi formate i croc
chetta grossi come noci , oppure come mostaccio- 
letti , indorateli, appannateli , e friggeteli di bel 
colore. Allorché passate i pomi di terra sul fuoco 
con il butirro , potrete unirvi un poco di capo 
di latte, o d i  culi ? e se volete  ̂ del parmegiano 
ancora, e finiteli come sopra $i è detto, serven
doli fritti , e ben caldi.

Pomi di terra al mariage, . • * *
' dntrem ì. Pestate una libra di pomi di terra 
allessati ? e pelati , ed uniteli a quatte’ onde di 
butirro , un bicchiere di culi buono , o di capo 
di latte, o di besciamella-, oppure a mezza libra 
di ricotta ; aggiungeteci una mollica di pane in
zuppata nel latte, sale, droghe, e quattro rossi 
d’uovi, con i bianchi sbattuti in fiocca , e se vo
lete 5 un pugno, di parmegiano, ancora : versate 
questa composizione "dentro un piatto con un bor
dino al l’ intorno , fate cuocere di bel colore , *.e ser«* 
vite subito, , *

Fornì dì terra alla Danese.
Antremè . Pelate , e pestate una libra di pomi 

di terra allessati-; indi uniteci tre oncie di butir
ro ,  una panata di mezza libra, zucchero fino, 
F odore .che volete , ,e sei, ’o sette uovi interi ; 
stendete questa composizione sopra un coper
chio di cazzatola , e formatene delle piccole por
zioni con un cucchiaio d’ argento , che le farete 
cuocere con acqua bollente , e sale finché saran
no ben gonfie , e spongose ; -allora fatele ben sco- 
? lare e raffreddare ,. e poscia indoratele , ed* ap«



pannatele con metà farina , e metà pan grattato ; 
friggetele di bel colore , e servitele con zucchero 
fino sopra.

. Gatto di pomi di terra.
Anlremè. Abbiate una composizione, come quel

la dei Perni di terra alla mariage ; versatela dentro 
una eazzarola bene untata di butirro , ed appan
nata -, fate cuocere il Gatte ad un forno modera
to , e servite subito con sopra un’ idea di sugo, 
o di culi. .

Pudino di Pomi di terra in diversi modi.
Antremè . Pestate una libra di pomi di terra 

pelati , ed allessati , uniteci tre onde di butirro 
assai fresco 9 mezza foglietta di capo di latte ,  o 
di besciamella , o mezza libra di ricotta buona » 
zucchero , V odore che volete e sette, o otto 
rossi d’ uovi con i bianchi sbattuti in fiocca : po
nete la composizione dentro una eazzarola imbu
ti rrata , ed appannata , fate cuocere il Pudino al 
forno 5 e servitelo con zucchero fino sopra, op« 
pure glassato coti zucchero , e pala rovente.

Potrete nella composiziprie unirvi «una panata 
fredda ,di mezza libra , ed allora ci vuole più bu
tirro , più uovi ec. ; come ancora, potrete met
tervi dei pignoli, e passerina , candito trito , o 
zibibbo senza i pipini, o pistacchi ec.

Quando i bianchi d’ uovi non li batterete in fioc  ̂
c a , potrete cuocere il Pudino a bagno maria.

Cassettinc volanti di Pomi di terra .
- - Antremè. Le composizioni dei Gatto , e dei Ptt~ 
dirti di Pomi di terra, potrete farle cuocere .an- 11 
cora dentro le rassettine di carta, e nei cupel- 
lotti» j

Pomi di terra in fritture diverse.
Antremè. P o tre te  pelare , ed affettare i p o m i l



di terra crudi, farli stare nell’ acqua , .indi sco
larli , infarinarli 5 e friggerli : potrete ancora do* 
po scolati 3 ed asciugati , indorarli , e poi infa
rinarli , e friggerli . 1 pomi di terra allessati , pe
lati , ed affettati , non solo potrete friggerli con le 
maniere di sopra dette , ma potrete friggerli, in
dorati , o intinti nella pastella , o indorati , ed 
appannati - di solo pane , o con metà pane , e me
tà parmegiano grattato . I pomi di terra , tanto cru
di, che cotti prima da friggerli , potrete marinarli 
con aceto, ©limone, erbe fine , o l io ,  sale , dro
ghe ? ed allora saranno più saporiti.

Spinaci in più modi.
Antremè. I spinaci allessati , e tritati, potrete 

aprestarli in molte maniere, che trovarete nei Pisel
li 3 e nei pomi di terra t potendoli servire al latte , 
in gatto , in pudino ec.

Cavoli ripieni in più maniere .
Antremè, Imbianchite i cavoli, spremeteli be

ne, e riempiteli interi, o le sole foglie di qua
lunque farsa, e se volete nel centro mettervi un 
piccolo ragù, o salpiccone cotto sarà meglio , o in® 
vece della farsa potrete mettervi del riso cotto co
me nei Timballi di riso Ved. nei piatti composti ; 
legate i cavoli con filo , e poscia fateli cuocere 
dentro una bresa ristretta assai, e di sostanza; al
lorché saranno cotti , fateli ben scolare , e servite
li con sopra un buon culi di prosciutto.

Rulladine di Cavoli,
Antremè. Le foglie dei cavoli ailesste , spreme

tele bene, e formatene tanti piccoli involti , li 
quali cotti in bresa, si servono con sopra un buon 
culi.

Cavoli alla Napoletana-
Antremè. Le rulladine di cavolo ripiene di una



farsa , o di riso , ovvero senza riempire già cotte 
in bresa, e rifredde, si possono tramezzare nel 
piatto con parmegiano , e butirro , e se volete be
sciamella , o capo di latte , provatóre ec. indi fargli 
prendere colore al forno , e servirle.

Cavoli inplà modi.
Antremè. I cavoli allessati, e trinciati, potrete 

apprestarli in molte maniere diverse . Ved. Piselli, 
e Pomi di terra.

Carciofi alt Inglese.
Antremè. Questi sono carciofi allessati con acqua, 

e sale , e poscia serviti interi conditi con butirro 
squagliato, sale, e pepe, oppure con qualunque 
salsa airinglese di butirro.

Carciofi al JZosoyant.
Antremè . Allorché avrete cotti dei carciofi arro* 

stili sulla gratella, o nel forno , mondateli, ed ac- 
commodateli con la punta in alto nel piatto; ver
te dentro a ciascuno un poco di c u l i , e servite su
bito con sugo di limone , se vorrete.

Carciofi alla Cittadina.
Antremè. Mondate i carciofi- , e divideteli in 

due , ovvero in quattro pezzi , passateli poscia 
dentro una cazzarola sul fuoco con butirro 3 ovve
ro strutto, o lardo rapato, oppure olio , erbe fine, 
sale . e droghe ; indi bagnateli con un poco di 
v in o , e fate consumare, allora aggiungeteci uu 
poco di culi , e finiteli da far cuocere , serven
doli a corta salsa con sugo di limone , se vi 
piace.

Carciofi al Parmegiano.
Antremè. I carciofi, ripieni, o senza riempi

re , ma cotti in bresa, o allessati, e passati con 
sostanza , li tramezzarete nel piatto con butirro , 
parmegiano 3 besciamella , o capo di latte se vo-



lete ; Indi gli farete prendere un bel colore al for
no , e li servirete.

Carciofi ripieni in più modi.
Antremè, Allorché avrete allessati i carciofi ; 

potrete.- apprestarli ripieni nell’ istesse maniere 
che i Pomidoro,

Culi di carciofi in maniere differenti, 
Antremè, 1  culi di carciofi si apprestano in mol

te maniere come i carciofi , ed ancora dopo tor
niti , vuotati, e cotti in bresa si servono ripieni 
ài un salpiccone cotto di animelle , o di fegatini, 
o di code di gamberi ec.

Fava tenera, ed altri legumi in molte maniere, 
Antremè. La fava tenera sbucciata , si appre

sta in tutte le maniere , come i Piselli, i Fagiuoli 
bianchi , e .la Lenticchia ; onde potrete servirli 
nell’ istesso modo.

Gobbi in piu modi.
Antremè, Allorché avrete allessati , pelati , e 

cotti i gobbi dentro un bresa bianca di sostanza , 
li potrete salseggiare dentro un buon culi , o al
tra salsa , e quindi servirli ; Si possono i gobbi 
apprestare al parmegiano, alla crema, fritti, in 
Fri casse 3 al cu l i , in Gatto ec. Ved, i Piselli , i 
Pomi di terra , ed i Carciofi, mentre da quell’ erbe 
potrete regolarvi per i gobbi ancora»

Selleri appannati in molte maniere.
Antremè. Allorché avrete cotti i selleri in so

stanza , asciugateli , ed infarinateli , ed intinti 
nei u o v i , appannateli , e fateli friggere , indi ser
viteli con sotto qualche salsa , oppure niente ; 
potrete ancora involgerli con un poco di farsa , o 
con una senteminult , o besciamella mescolata 
con rossi d’ uovi ; indi appanarli con solo pane , 
o con metà pane , e metà parmegiano , e cuo-



'2 So
cerli fritti 5 oppure al forno aspersi di butirro, e 
servirli come sopra.

Seller ì in modi diversi.
Antremè. Dai Gobbi , dai Piselli , e Cavoli , 

potrete prendere norma per apprestare ancora i
selleria

Broccoli a diverse salse , o ragù.
Antremè. Capate ed allessate i broccoli con 

acqua, e sale; indi scolateli bene , accommoda- 
teli nel piatto ben caldi , e serviteli con sopra 
qualunque salsa , culi „ o ragù che volete. Le 
salse , ed i ragù piccanti , le convengono più de
sìi altri.

Cavoli fiori in piu maniere.
Antremè. I cavoli fiori cotti in bresa , o alles

sati , potrete apprestarli come i Broccoli, ed an
cora fritti in diverse maniere , ed al parmegia- 
no ec. Ved. i Pomi di terra , ed i Gobbi. Con i 
broccoli , e cavoli fiori si fanno delle belle Gra~ 
nude, come potrete vedere nel Cap. Bei piatti 
Composti.

Cipolle glassate.
Antremè. Imbianchite le cipolle , pelatele , e 

ponetele dentro una cazzarola con butirro , sa
le , droghe 3 ed un poco di zucchero se vole
re ; indi fatele cuocere con poco fuoco sotto e 
sopra , e quando saranno di bel colore , e cotte , 
servitele con un culi rilevato da un filetto di 
aceto.

Cipolle ripiene in tutte maniere.
Antremè. Dopo imbianchite , pèlate 3 e vuotate 

le cipolle , potrete riempirle , cuocerle , e ser
virle esattamente come i Pomidoro ripieni.

Gatto di cipolle in diversi modi.
Antxemè. Tagliate in fette le cipolle , e passa-
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tele con butirro fino che saranno ben cotte * 
sbruffateci poi un poco di farina , e bagnate con 
latte , o capo di latte , o culi ; condite con sale y 
e droghe , e fate cuocere lentamente , che la com
posizione venga ben densa, indi fatela raffredda
re ; poneteci allo a dei uovi a discrezione , e del 
parmegiano , e fate cuocere il Gatto al forno 
dentro una cazzatola appanata 3 servendolo con 
sopra un poco di culi. Dentro la composizione 
potrete unirvi della ricotta , oppure una panata 
fredda , ed ancora se volete si può cuocere il 
Gatto a bagno maria. Quando però lo farete cuo - 
cere al forno , non sarà che bene di sbattere i 
bianchi d’ uovi in fiocca.

Cipolle al Tarme gì ano,
Antremè. Le cipolle ripiene 5 o senza riempire  ̂

cotte glassate , o in bresa , si possono appresta- 
re tramezzate nel piatto con besciamella , butir
ro , e parmegiano , indi farle prendere colore al- 
f o r n o ;  invece della besciamella potrete servir
vi del capo di lat te,  o del culi ristretto; oppu
re si apprestano con il solo b in in o ,  e parme
giano.

Torre.
Antremè. Il porro si appresta in moke manie

re come le cipolle.
Tape in più 'modi.

Antremè . Le rape dopo allessate si possono 
apprestare in moire guise come i Tiselli, i Pomi-  
doro , i Pomi terra , le Cipolle ec. e se ne fan-, 
no ancora delle cassatine bene intagliate , le qua
li cotte in sostanza , si servono ripiene di qual
che salpiccone cotto,

Torzutì.
Aaniremè. X torniti allorché .siano teneri, e di
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buona qualità, si possono apprestare come le 
rape.

Sparagi a diverse salse y e ragù.
Antrcmè. Dopo raschiati , legati in mazzetti * 

ed allessati i sparagi con acqua , e sale , si fanno 
ben scolare ; indi si tagliano tutti eguali , ed ac
comodati nel piatto , si servono con sopra qua
lunque salsa, o ragù , che si vuole#

Sparagi in molte maniere.
Antremè. 1 sparagi tanto interi , che le sole 

punte , dopo allessati , si apprestano come i Pisel- 
//, i Gobbi, ed alcune altr" erbe , che potrete adat
tare ad essi. I ragù di punte di sparagi tanto al 
bianco 3 che al rosso , si possono servire dentro 
le cassettine di pane fritte*

Ziicchette alla Persiana.
Antremè . Affettate delle zucchette per lun

go 5 che prima avrete raschiate leggermente con il 
coltello , e poi marinatele con rosolio buono ; indi 
friggetele infarinate solamente , o intinte nella 
pastella , e servitele glassate di zucchero con h  
pala rovente*

Zucchette alla Clementina*
Antremè. Spaccate per mezzo le- zucchette , e 

Vuotatele; indi fatele imbianchire unitamente acciò 
che avrete levato, e ponete a scolare le zucchette 
Spaccate ; tritate il resto , che passerete sul fuo
co dentro una cazzarok con butirro, drophe n 
sale ed erbe fine ; unitelo ad una panata , una prò- 

» vatura se volete , parmegiano , butirro , e uo
vi ; riempite le mezze zucchette con questa far- 
sa , spolverizzatele di parmegiano , e fatele cuo
cere al forno sopra una tiella aspergendole bene 
di butirro, e poscia servitele con sotto un poco 
di buon culi.
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Si possono ancora apprestare le zwcchette m 

questa maniera ripiene di una farsa delicata di car
ne 5 o di fegato ancora.

Zaccbette ripiene,
Antremè. Le zucchette intere , e vuotate , po« 

trete riempirle nei medesimi modi , che quelle al- 
la Clementina; indi cuocerle in una bresa buona» 
e ristretta , e serv irle poscia sopra qualunque cu
li » o ragù.

Zucchette in più maniere.
• Antremè. Le zucchette dopo raschiate , e ta

gliate in dadi , potrete esattamente servirle come 
i Piscili. Intere e cotte in bresa , si servono con 
sotto un buon culi » o ragù ; intere » o spaccate 
per lungo » ripiene , o senza riempire , dopa 
cotte » si possono apprestare fritte » o al parme- 
giano Ved. Gobbi » selleri » ed altr1 erbe.

1 (filetti di zucchero conditi con poco sale, e 
e poi spremuti , sono eccellenti da friggerli infa
rinati solamente , oppure indorati ancora se vo
lete , con un poco di zucchero fino sopra » o glassa
ti con zucchero , e pala rovente.

Carote gialle alla villica.
Antremè . Imbianchite , pelate , e fate cuoce

re in bresa le carote ; indi fatele raffreddare , e ta«* 
giiatele a vostro piacere ; ponetele poi nella padel
la con erbe fine » molto butirro »' sale , e droghe * 
fatele ben rosolare sul fuoco , e servitele.

Carote gialle al brusco.
Antremè. Dopo aver passate la carote. nella pa

della » come quelle alla Vilìica , spolverizzatele 
con zucchero fino » e sbruffatele poscia, con un po
co di aceto ; fatele bene insaporire » e servitele 
subito.



Carote gialle in diverse maniere,
Antremè. Dopo imbianchite a pelate le caro

te potrete apprestarle per un flanc , oppure in 
certrosa , Ved. /. piatti composti , ed ancora in 
molte altre maniere , come i Piselli , i pomi di 

-terra , le rape , ed altr1 erbe ec. Si possono ancora 
apprestare in fricassè , al culi , al capo di latte , 
alla parmegiana , fritte allo speccio ec.

Carote rosse in molti modi.
Antremè. Le carote rosse , si possono appre

stare in tutti i nfòdi , come le carote gialle.
Cedrioli in maniere diverse.

Antremè. Li cedrioli teneri ben mondati ed 
imbianchiti , si apprestano esattamente come le 
zucchette.

Marìgnani in diversi modi.
Antremè. Mondate i murignani ed affettateli ; 

indi poneteli per due o tré ore spolverizzati con 
un poco di sale dentro una terrina ; poscia spre
meteli bene , fateli friggere , enerviteli al par
migiano nel piatto, oppure accomodateli con i 
medesimi condimenti dentro una cazzarola appa
llata , e fateli cuocere al forno come un gatto • 
Tanto , serviti al parmigiano , che in gatto, ol
tre il butirro , parmegiano , besciamella ec. potrete, 
tramezzarli .con fettine di sbrinzo , o di formagio 
fiore , o di provature.

1 marìgnani dopo fritti , potrete servirli freddi, 
o caldi con sopra una salsa verde , o di pignolo , 
o  agro dolce .;: oppure dopo fritti , li potrete ma* 
linare con. aceto,  zucchero,, erbe odorose , pi
gnoli , e-passerina , qualche punta cT aglio , e do
po due giorni servirli questa salsa però 4 è me
glio di farla cotta , che con T aceto al crudo.. " •-



I piccoli marigmni dopo mondati , e vuo- 
tati , potrete apprestarli ripieni 3 come i pom i
doro.

Zucca bianca , o gialla in sortù.
Antrem è . Mondate la zucca , tagliatela in fet-̂  

tine , e passatela sul fuoco dentro una cazza- 
rola con butirro ? erbe fu e , sale 5 e droghe ; poi 
•sbruffateci un poco di farina , e bagnate con 
sufficiente quantità di lstte ; fate cuocere a len
to fuoco , che venga come una crema ben den
sa , e fate raffreddare ; uniteci quindi qualche uo
vo con i bianchi sbattuti in fiocca 5 ed un pu* 
gno di parmegiano ; versate la composizio
ne nel piatto con un bordino intorno , spol
verizzate sopra con parmegiano , ed aspergete 
di butirro , fate cuocere ad un forno tempera
to 9 e servite subito.

Zuppa in più medi*
Antremè. Nei Cap. dei piatti composti , tro

vante le bignè , i flanc , ed altri piatti „ che 
potrete apprestare con la zucca ; come pure 
dai pomi di terra , potrete prender norma di ser
vire ancora la zucca.

Di alcune altr erbe in generale.
Le radici- di cicoria , le salse fine , le pasti, 

nache , i finocchi , la borra eine , la lattuga 
1’ indivia , 1’ ortica , i lupe ri , la cicoria ec. SOaa 
no tutte erbe ottime per apprestare sulle mense 
preparandole come molte altre descritte in qUe„ 
sto Capitolo , e che potrete variare dall’ una 
all’ altra a vostro piacere.

Tartufi' all’ Ermitage.
Antremè. Nettate bene i tartufi con acqua , 

ed una scopetta , ed involtatene ciascuno da se 
dentro pezzi di cara bagnata con acqua 3 fà-
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teli cuocere sotto le ceneri calde , e serviteli 
ben puliti , e caldi dentro una salvietta pie
gata .

Tartufi alla Frugai
Antremè. Allorché avrete ben puliti i tartu

fi come i precedenti, potrete levargli la scorza, 
se vi pare, oppure lasciarli così interi ; fateli po
scia cuocere dentro una buona bresa, oppure con 
vino assoluto, una cipolla steccata, un mazzet
to d’ erbe , sale , e droghe ; indi serviteli così 
naturalmente ben caldi dentro una salvietta, ov
vero nel piatto con sopra un buon culi molto ri
stretto , e sugo di limone.

Potrete ancora servirli così cotti, e ben torniti, 
con sotto qualunque buona salsa , o ragù ;

, Cotti in questo modo , potrete apprestarli den
tro una torta, o pasticcio di pastafrolla, o sfo
glia , unitamente ad una buona farsa di carne , 
oppure fatta senza carne , ma con tartufi affetta
ti , e passati sul fuoco dentro una cazzarola con 
butirro, sale , e droghe , poi pestati , ed uni
ti ad una panata , uovi , erbe fine , e parme- 
giano.

Tartufi in Surprìse.
Antremè. Abbiate una farsa fatta con i tartu

fi , come è qui avanti descritta nel fine dell’ ar
ticolo dei Tartufi alla Frugai, formateci le surpri- 
s e , indoratele , appannatele , e poscia fatele frig
gere di bel co lo re .

Tartufi alla Savoiarda,
Antremè . Fate una farsa di tartufi , come è 

descritta nel fine deli’ articolo dei Tartufi alla 
Frugai, ma con i bianchi d’ uovi in fiocca , ed 
un poco di besciamella , o di capo di latte ; 
versate la composizione nel piatto con un bor-



dino all’ intorno 9 spolverizzate di parniegiano 
sopra , ed aspergete con butirro ; indi fate cuo
cere ad un forno temperatissimo, e servite su
bito.

Questa composizione potrete farla cuocere den
tro le cassettine di carta , o nei cupelìotti , o 
dentro una cazzarola appannata , e formarvi un 
Gatto.

Ragù di Tartufi in più modi.
Antremè. I tartufi 3 tanto intieri , che affet

tati , si passano dentro una cazzarola sul fuo
co con olio , o butirro , o lardo rapato, sale ,  
erbe fine * e droghe ; indi si bagnano con un 
poco di vino , e si fa consumare , poscia si 
sbruffano con farina 5 e vi si mette del c u li, o 
sugo , o brodo bianco 3 e si fà stringere la sal
sa 5 servendo il ragù con agro di limone , e cro
stini fritti alf intorno.

Se sarà il ragù marcato al butirro , ed al 
bianco , potrete servirlo legato con rosisi d’ uo
vi ; se sarà marcato al rosso , vi sta bene anco
ra il parmegiano , e se vorrete mettervi pure dei 
rossi di uovi. Potrete ancora per variare , ba
gnare il ragù con metà latte , e metà culi 
buono.

Volendo i ragù di tartufi servirli in zuppat- 
ta , si servono ristretti di salsa , e con sotto 
le fettine di pane abbniscafo.

I ragù di tartufi tagliati fini , potrete ser
virli ancora dentro le cassettine di pane.

Dei Funghi diversi.
Siccome gli ovoli sono funghi molto stimati a 

mangiarsi, e sicuri , così ve ne descriverò diver
se maniere per poterli apprestare , mentre da 
essi potrete regolarvi , per servire i prugno-
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li , i spugnoli , i galletti , le caldai-elle , e I’ im
periali 3 che pure sono funghi stimati , e sicuri .

Ovoli fritti in diverse maniere.
Antremè. Pelate 3 lavate ? e tagliate gli ovo- 

li in pezzi , asciugateli 5 infarinatali ? e fateli 
friggere di bel colore.

Potrete ancora dopo infarineti , indorarli 3 e 
friggerli.

Si possono pure friggerli intinti .nella pa
stella.

Ancora si possono passare gli ovoli sul fuo
co con butirro , sale ? droghe , ed erbe fine , 
indorarli poscia ? ed appannarli, e quindi farli 
friggere.

Gli ovoli saranno m igliori3 se prima di frìg
gerli , li farete marinare per qualche ora con 
olio , erbe fine 5 sale ? droghe 3 e sugo di li
mone.

Ovoli in Atelette.
Antremè > Vedete il Cap. dei Piatti composti 

nell’ articolo delle A  telette , mentre con gli Ovo
li passati con olio , o butirro , ed erbe fine , 
potrete apprestare le Atelette come i fegatini 
le animelle ec.

Ovoli in Chenef
Antremè . Passate gli ovuli sul fuoco dentro 

una cazzarola con butirro, erbe fine ? sale , e 
droghe \ indi pestateli nel mortaio , e forma
teci una.farsa con una panata ? parmegiano , uo
vi® , butirro ec. ; formate poscia dei mostaccio- 
letti 3 che indorati 3 ed appannati 3 farete frig
gere di bel colore.

Ovoli ripieni in diversi modi.
Antremè. Potrete riempire gli ovoli Con una 

farsa , come gli Ovoli in Chenef 3 oppure con



qualunque altra farsa di carne ; indi appannati f  
o senza appannare potrete farli cuocere esatta
mente come i pomidoro ripieni , e servirli come 
quelli.

Ovoli alla nizzarda.
Antremè. Tagliate i gambi teneri degli ovo

li , e trinciateli con erbe fine , ed un’ odore di 
mentuccia , conditeli con sale , e droghe , e 
riempiteci gli ovoli , che bene aspersi di olio , 
o di butirro, li farete cuocere nel forno 5 op
pure sulla gratella arrostiti, e li servirete'coti 
sugo di limone sopra ; se volete , prima di cuo
cerli , potrete ancora appannarli.

Gli ovoli semplicemente conditi di o l io , er
be fine, sale , e droghe , sono eccellenti cotti 
arrosto , e serviti con sugo di limone sopra.

Ovoli in più maniere.
Àntremè. Dai tartufi ancora , potrete prender 

norma , di apprestare gli ovoli in ragù , ed in 
qualche altro modo.

C A P .  XVIL

Dei Zfo v i , e delle Frittate, e Frittatine»

C o m p re n d e  questo Cap. una moltitudine di 
piatti , li quali sono molto in uso , e necessari 
per la variazione della tavola ; ho lasciati però 
tutti quei di stile antico , o dispendioso , men
tre ho scelti solo quelli di gusto moderno , e 

più economici.
Vovi alla Bergamasca,o

AntYemè./ Sbattete otto uovi con mezzo bic
chiere di capo di latte , o di besciamella , sale 3 
cannella pesta , e parmegiano ; versate questa
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composiz/one dentro una cazzarola bene imbu- 
tirrata , ed appannata , e fate cuocere a bagno 
maria ; levate poscia il g atto dalla cazzarola 9 
c servite con sopra un buon culi.

Con qualunque cu li, salsa d’ erba , o ragù , o 
purè , invece del capo di latte , o besciamel
la , potrete fare questo piatto d’ uovi . Invece 
ancora di formare il gatto dentro la cazzarola , 
per variare un’ altra volta , farete cuocere que
sta composizione dentro i cupellotti piccoli di 
rame.

Vovi alla Cìnti a»
Antremè . Abbiate una composizione cotta 

al bagno maria come i precedenti uovi alla Ber
gamasca y ed allorché sarà raffreddata , tagliatela 
in mostaccioletti , li quali tramezzante nei piat
to con besciamella , parmegiano, e butirro , fa
tegli prendere.un bel colore ad un forno tempera
to , e servite subito.

Vovi alla fiamminga,
Antremè . Sbattette quattro bianchi d’ uovi in 

fiocca , e riempiteci le piccole stampate da cu 
pellotti imbutirrati ; mescolate i rossi con butir. 
ro parmegiano , un poco di sale , e droghe , po
netene un poco nel centro della fiocca , ricoprite 
con f  istessa, e fateli cuocere al bagno maria , op- 
puré ad un forno temperatissimo , e servite con 
sopra un poco di sugo chiaro , o culi di pomido
ro 9 o altro.

t>om alla Polacca.
Antremè . Unite sei uovi con, mezza foglietta 

di latte, un’ idea di sale , fi odore che vorrete , 
zucchero a sufficienza , ed un pezzetto di butir
ro. Ponete la detta composizione sul fuoco mo
derato , e con una cucchiaia di legno , andate
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movendo, finché sarà stretta e quagliata la com
posizione , osservando che resti ben tenera * spre
meteci allora mezzo limone, e servite con crosti
ni all’ intorno.

Vovi alla Trevi Ili è.
Antremè. Ponete, una salsa, o un ragà d’ erbe, 

o di tartufi , o di funghi , dentro il piatto , che 
dovete servire; rompeteci dieci » o dodici rossi 
d’ uovi sopra, e copriteli con i banchi sbattuti in 
fiocca 3 e mescolati con butirro squagliato , par- 
megiano , sale , e droghe ; fate cuocere ad un for
no temperato , e quindi servite subito.

Z'evi alla Marquise.
Antremè. Sbattete otto rossi d’ uovi dentro una 

cazzarola con zucchero, un cucchiaio di farina, 
r  odore che volete , ed un poco di latte , o capo 
di latte, se vi pare; uniteci li bianchi sbattuti in 
fiocca , e ponete sopra un fuoco moderato , • mov 
vendo di continuo con la cucchiaia di legn o , fin
ché saranno co tti, tremolanti, e ben gonfi ; po
neteli allora nel piatto , glassateli con zucchero , 
e pala rovente , e servite subito.

Vovi allo specchio in molte maniere.
Antremè . Questi sono uovi cotti nel piatto , 

con sotto qualunque c u li, o ragù , ovvero con 
butirro semplicemente , oppure con fettine di 
pane , e butirro , ed ancora con ricotta > for
maggio , o  provature ec. indi si fanno cuocere 
con fuoco sotto , e sopra, che i rossi restino ben 
teneri.

Vovi sparsi u qualunque salsa, 
cu li, o ragù..

Antremè . Abbiate dell’ acqua, e sale che bolla 
assai forte , poneteci un filetto di aceto , e rom
peteci due o tré uovi freschi per volta ; allorché



saranno cotti « ma che restino ben teneri, ritira
teli con la cucchiaia sbucata , e poneteli nell’ acqua 
fresca , fateli poscia ben scolare, rifilateli all’ intor
no con proprietà, e serviteli con sotto quel culi , 
purè, salsa o ragù, che vorrete.

Potrete ancora questi uovi dopo cotti , e freddi, 
ungerli con rosso d’ uovo , e butirro ; indi pa
narli , e fargli prendere colore con la pala ; op
pure invece del pan grattato 5 li potrete spolve
rizzare con parmegiano , fargli prendere colore 
come sopra, e servirli con la salsa, o ragù che 
vorrete.

Si f.tnno ancora dei uovi spersi nel latte condito 
con zucchero ; ovvero nell’acqua , e serviti poscia 
con rotto una crema dolce calda , ed i uovi glas
sati con zucchero 5 e pala rovente.

Potrete ancora i uovi spersi ben freddi infa
rinarli dorarli , ed appannarli; indi friggerli, e 
servirli così naturalmente , o con sotto una 
salsa .

Vovi moilè a diverse salse.
Antrémè. Allorché bolle l’ acqua poneteci i uovi 

Interi con'la scorza; dopo cinque minuti levateli, 
e poneteli nell’ acqua fresca ; indi pelateli con 
diligenza acciò non si rompino , e riscaldateli 
nell’ acqua calda, poi scolateli sopra una salvietta, 
e serviteli sopra qualunque cu li, salsa, o ragù , 
come i uovi spersi.

Ancora questi uovi , potrete friggerli appannati, 
come i uovi spersi , e servirli come quelii in tutti , 
li modi istessi. -

Vovi duri in molte maniere.
Antremè . I uovi duri , tanto interi , che in f 

quarti, o tagliati per mezzo , potrete servirli so



pra qualunque purè , salsi 5 0 ragù di vostro pk~ 
cere .

Vom ripieni a qualunque salsa»
Antremè. Spaccate i uovi duri per lungo , e 

levate i rossi, che pestarete con una panata , qual
che provatura , oppure ricotta -, sale , droghe > 
parmegiano-, butirro, ed un uovo crudo ; riempi** 
te i mezzi uovi con questa farsa , e fateli cuoce
re sopra una della unta di butirro al forno , che 
siano però bene spolverizzati di parmegiano , ed 
aspersi di butirro ; indi serviteli sopra qualunque 
ragù , 0 salsa, o purè-.

Potrete ancora questi uovi ripieni , infarinarli, 
dorarli 3 ed appannarli, indi friggerli, e servirli 
con una salsa , o senza.

&ovi alla Regina.
Antremè . Spaccate sei uovi duri per lungo ,  

e levate i rossi che unirete a tre onde di man
dole peste , oppure ad un poco di rico tta , o di 
capo di latte, condite con zucchero, l ’odore che 
vo rrete , ed uno, o due uovi crudi; riempiteci 
i bianchi , e spolverizzate sopra con zucchero 
fino ; aspergeteli di butirro , e fateli cuocere ad 
un forno temperatissimo ; indi serviteli caldi co 
sì naturalmente , ovvero sopra una crema deli
cata.

I uovi ripieni nelle suddette maniere , sono 
•molto buoni fritti con le pastella , oppure ap
pannati , e serviti poscia con zucchero fino 
“'sopra.

Z)ovi al Parmegiano,
Antremè• Abbiate dei uovi ripieni come quelli 

a qualunque salsa ; poneteli nel piatto con sotto 
un poco di besciamella, copriteli ancora di so
pra con la medesima , e condite con molto bu-



fo ro ?  e ’ pàrmegiano ; fategli prendere colore al 
•forno , e serviteli subito.

Vqvì fr itt i , t? frittellati a qualunque salsa ,
o ragù .

Àntremè . Fate cuocere i uovi frittel lati , op
pure fritti nel butirro, o strutto, con il metodo 
a tutti noto, cioè come quelli frittellati 3 ma con 
molto butirro, o strutto , che restino tondi , e 
di bel -colore dorato , e serviteli poscia con sot
to qualunque salsa, c u li, o ragù di vostro pia
cere,

Vovì in surprisè.
Àntremè. Tagliate dei uovi duri in dadini % 

indi poneteli- dentro un poco di culi di pomido
ro , o di vitella , oppure dentro un poco di be
sciamella , uniteci un pezzo di butirro maneggia
to con la farina, e condite con saie-, e droghe; 
fate stringere la Composizione al fuoco , e quan
do la levarete , uniteci un pugno di parmegiano, 
fatela poscia raffreddare , e formateci con essa le 
surprisè , indoratele , appannatele , fatele friggere 
di bel colore -, e servitele con petrosemolo fritto 
all’ intorno.

tyovi in trippa in più maniere.
Àntremè. Passate della cipolla trita dentro una 

tazzarola sul fuoco con un pezzo di butirro * in
di sbruffateci u n 'poco  di farina, e bagnate con 
latte solo , o ancora con capo di latte se volete ; 
condite con sale, e droghe, e fate stringere la 
salsa al suo punto.; poneteci allora delle fritta-** 
tine sottili , e tagliate in mostaccioletti , ovve
ro de’ uovi duri tagliati per traverso , e fateli 
bene insaporire sulle ceneri tiepide , nel momen
to di dare in tavola uniteci un poco di parme
giano e se volete nn pizzico di menta romana
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tr ita , e servite subitoceli crostini di pane fritti 
ali’ intorno. Si possono ancora servire senza il 
panneggiano v e senza menta 3 ed ancora vi si 
può mettere un filetto di mostarda, o di aceto-, 
o di sugo di limone.

Tanto le nettatine in mostaccioìetti, che i uo
vi duri in fette , potete servirli salseggiati con qua
lunque culi ristretto , o purè , o salsa , o ragù.

Vovì brogliò inmolti modi.
Antrernè . Abbiate dei uovi sbattuti dentro una 

■ cazzarola , che unirete ad un qualche ragù cot
to , e freddo, o salsa, o cu li, o capo di latte,
0 butirro , e parmigiano ec. ; osservate , che stia
no bene di sale , e quindi fateli cuocere sopra 
un fuoco moderato , e movendo sempre con una 
cucchiaia di legno ■, e quando saranno arrivati , 
li servirete nel piatto guarniti di crostini fritti.

Questi uovi potrete ancora servirli dentro le cas
settone di pane fritte-.

Questi uovi ancora si fanno semplicemente con
1 uovi sbattuti , butirro 5 sale, e droghe.

2>ocvi alla ’tyeve.
Antremè . Alzate una fiocca ben soda con ot

to bianchi di uovi . Abbiate due fogliette di lat
te che bolla con zucchero , unitamente all’ odo
re-che volete, ed un granello di sale ; ponetcei 
dentro la fiocca con un cucchiaio in più porzio
ni , ed appena sbollentata-, levatela-, e fatela sco
lare sopra un setaccio; fate poi r.ffreddare il lat
te , che unirete ai rossi d’ uovi , e che farete cuo
cere come una crema a fuoco lento ; accomino
riate i bianchi cotti nel piatto , copriteli con la cre
ma , e servite caldo ? o freddo come volete.

Questo piatto lo potrete guarnire di spume 
O d'i pane di Spagna , oppure seminarci sopra
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sei pistacchi trìti , o della folìgnata ài colore*

Dovi alla Duchessina.
Antremè. Allorché avrete cotti i bianchi d’ uo^ 

vi come quelli alla neve qui avanti descritti , e 
quando sarà freddo il latte , ne unirete una fo
glietta e mezza con otto rossi d’ uovi ; passate 
per setaccio , verse tal o nel piatto , e fate cuoce
re a bagno maria sopra una cazzarola bollente 
piena d’ acqua ; indi polite bene il piatto , fate
gli un bordo con i èianchi cotti , li quali potrete 
glassare con zucchero , e pala rovente ; oppure 
seminarli con pistacchi , o spume trite , o con 
folignata di colore , e servire freddo. La crema 
fredda che stà nel piatto , volendo si può glas
sare di zucchero con pala rovente.

Dovi alla Marenga.
Antremè. Abbiate una crema fredda nel piat

to , oppure un bagno maria come quello dei 
Dovi alla Duchessina ; coprite per tutto con una 
fiocca mescolata con zucchero fino ; fate cuocere 
ad un forno temperatissimo , e servite subito.

‘Dovi alla Guzman.
Antremè. Abbiate delle piccole cassettine di 

pane , o di carta fritte * le quali guarnirete al di 
dentro con butirro , erbe fine prima passate sul 
fuoco con butirro entro una cazzarola per un 
mom ento, ed alici trite , se volete ; rompete un 
uovo per cassettina , condite con poco sale , e 
droghe, fate cuocere ad un forno temperato , che 
i rossi restino assai molli* e servite con sopra un 
Idea di culi*

Queste cassettine , si possono ancora guarnire 
con qualunque farsa cotta , assai delicata.

Dovi alla Giardiniera.
Antremè. Abbiate dei tartufi cotti , filetti di
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atici, o di prosciutto , e di pollo cotto * stellet
te di carote gialle cotte , filetti di pistacchi , co
de dì gamberi imbianchiti, qualche, ca-ppero , pe- 
trosemolo-, e cerfoglio trito. Ponete tutti i sudet- 
tì ingredienti sopra una della con bordo , e bene 
untata con molto butirro ; versateci sopra sei uo
vi sbattuti con mezzo, bicchiere di latte, sale, e 
droghe ; fate cuocere con fuoco temperato sot
to , e sopra , ed allorché sarà ben ferma la com
posizione , tagliatela in mosuccioletti , e servite
li con sotto una salsa 3 o ragù di vostro- genio.^ 
e con la parte più bella al disopra,

"Dovi alla Saxc~Gotba*.
Antvemè. Pelate * e pestate tre onde di man*- . 

dole dolci , con 1’ odore che vi piace * e stempe
ratele dentro lina foglietta di latte caldo con zuc
chero a sufficienza , ed una piccola idea di sale y 
fate stare così in fusione per due ore e poscia, 
passate per salvietta con espressione allorché1 
ih latte sarà freddo , uniteci sei rossi d’ uovi con 
i bianchi sbattuti in-, fiocca ; versate dentro il piati
to con un bordino all’ intorno fate cuocere ad 
un forno temperato e servite subito, glassato* 
con zucchero , e pala rovente.

ZJovj alla Sc\ewolof§,
sintremè. Fate bollire per mezzo quarto d9 ora 

un bicchiere di vino buono con zucchero , F odo» 
re che volete , ed un grano di sale ;• indi fatelo* 
raffreddare , ed uniteci otto rossi d’ uovi con tre 
bianchi, e sei cucchiari d’ acqua;, passate per se
taccio ? versate la composizione dentro una. for
tiera unta di butirro „ e fatela cuocere con. fuoco 
sotto., e sopra,, ed allorché sarà fredda, e ben 
ferm a, friggetela intinta nella pastella avendola 
prima tagliata a vostro gen io , e servitela, co® 
zucchero sopra*.
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Vomì alla meraviglia..

Antremè. Coprite il di dentro delle piccole stani- 
pette da cupellotti con pasta sfoglia , e riempitele 
ili pane tagliato in dadini copritele con la me
desima pasta ,,.e fatele cuocere al forno ; indi 
votatele , ed invece del pane , metteteci un ros
so d’ uovo fresco intero , che condirete con bu*» 
tirro 5 ed un’ idea di sale ; oppure invece del bu
tirro , un poco di culi , o di capo di latte ; co
priteli con il loro coperchio che affermarete 
con il caramello ; fateli ben scaldare ad un forno 
temperato , acciocché i rossi dei novi si cuocino 
senza indurire , e poscia si servono subito bea 
glassati di zucchero..

Vomì al Ballotage.
Antremè. Sbattete otto rossi d’ uovi con dug 

bianchi, un poco di latte , zucchero a proporzio
ne e 1’ odore di vostro genio ; ponete questa 
composizione dentro, i cupellotti imbutirrati , e 
fatela cuocere a bagno maria , ed allorché saranno 
cotti , e freddi , levate i rossi dalle starrpette , e 
poneteli sopra una delia unta di butirra ; coprite 
ciascun rosso con bianchi d’ uovi sbattuti in fioc
ca , e mescolati con zucchero , e pistacchi tr iti, 
fategli prendere un piccolo colore al forno , e 
servite subito*

Vomì alla Triestina.
Antremè. Abbiate un bicchiere di capo di lat

te denso , o di besciamella fredda dentro una caz
zimela uniteci un pugno di farina , otto uovi 
un pezzo di butirro., sale , e droghe ; fate strin
gere la composizione come una crema assai den
sa , poi levatela dal fuoco , e fatela quasi raf
freddare : allora uniteci, del prosciutto., e prova- 
ture trite , un poco di parmegiano , ed un poco 
di cannella in polvere ; stendete questa compo-i



sìziofie sulla tavola della pasticcieria infarinata ; 
indi formatene dei mostaccioletti ; indorateli 
ap p an n atelie  fateli friggere,

Vovi. alla, Governante.
Antremè • Unite un poco di latte % o di cult 

con sei rossi d’ uovi , butirro squagliato, i bian-. 
chi dei uovi sbattuti in. fiocca , saie , e droghe ; 
riempite con questa composizione dei cupellot-. 
•ti , oppure delle cassettine di pane fritto ; fate 
cuocere ad un forno temperato x e servite subito, 
con sopra un poco di culi*

Vovi a lt Agresto*
Antremè, Imbianchite i vaghi d* agresto , spac«. 

cateli , levategli i pipini , e poneteli dentro i uo«* 
vi sbattuti nella cazzarola ; uniteci, un pezzo di 
butirro , sale , e droghe ; indi ponete sul fuoco ,. 
e movete con una cucchiaia di legno , ed allorché 
saranno cotti al s u q  punto % serviteli con cro
stini fritti ali’ intorno,

V.,ovi a lt  Ottaviana,
Antremè, Prendete della fiocca con un cuq->. 

chiajjo fategli un buco in mezzo , e riempite 
con rossi d’ uovi sbattuti ; ricopriteli con P istes— 
sa fiocca , e fateli friggere in molto strutto * 
che restino ben gonfi , e di bel colore; indi seri-, 
vi teli Cosi naturalmente , o con sotto una salsa». 

%'ovi alla Maitre et Hotel<
Antremè , Mescolate dei rossi d’ uovi con la. 

fiocca , butirro , sale , e droghe ; ponete la. ca$- 
parola sopra un fuoco moderato , e movete sem
pre con la. cucchiaia ; allorché saranno cotti ed. 
arrivati al suo. punto servite subito * Dentro 
questa composizione vi si può, mettere dei tar
tufi , punte di sparagi piselli ec. * il tutto pe^ 
xq già. prima cotto in sostanza * o  passati % cqn



erbe fine , e butirro. Allorché si levano i detti! 
uovi dal fuoco , si possono servire ancora con 
sugo di limone.

Z'ovialla delicatezza.
Antremè . Fate* bollire una foglietta di latto 

con zucchero , e T odore che volete ; indi fatelo- 
raffreddare e stemperateci tre onci e di pistao 
chi macinati , sei rossi d’ u o v i,, e quattro bian
chi ; fate cuocere dentro un piatto * o nelle chic
chere, o nei-cupellotti a bagno maria, poi glassa
te sopra con zucchero , e pala, rovente ,, e ser
vite subito. Invece dei pistacchi , per variare
si fanno alcune volte con mandole , o con noc
ch ie , o con pignoli, e si. possono ancora co
lorire con un'verde di bitta ,. o di spinaci , © 
con un rosso- di conserva d” amarante,.

Vo*vi alla Gran Mogol.
Antremè . Abbiate una crema delicata con 

quell’ odore che vorrete . Ved . nel Cap . dclls 
Creme : indi poneteci dei bianchi d’ uovi duri 
tagliati in filetti sottili- ,. e versate nel piatto 
Pestate i rossi dei uovi duri con zucchero , 1’ odo
re che volete , ed uno , o due uovi interi ; po*- 
nete questa composizione nella siringa e fate
la passare come tanti maccarcni sopra i bian
chi dei uovi coprite tutto con fiocca mesco
lata con zucchero fino , fate prendere un bel 
colore al forno , e servite subito,. Potrete a c 
cora invece di coprite tutto con la fiocca , for
marci solamente con ]a medesima un bordo all; 
intorno , e dopo cotto. , spolverizzere 1 mac~ 
caroni dei uovi con pan di Spagna > e cannel** 
la pesta.

Zovi alla Sanp arei Ile.
Antremè *. Sbattete dieci uovi in una cazzar



fola con F odore , che volete , zucchero , un» 
bicchiere di capo di latte , ed un pezzet- 
éo di butirro , fate stringete la composizk>« 
ne sul fuoco come uovi brugliè , movendo con 
una cuccbiaja di legno , e servite con una guar
nizione all’ intorno di pan di Spagna .. Dentro 
questa composizione vi si può mettere pistac
chi filettati , candito trito , fiori di arancio a 
secco 3 ed altre simili cose.

Va'vi alla Vezzosa.
Antremè . Ungete i cupellotti con butirro, e 

nel fondo formateci un fiore con tartufi , pro
sciutto, o alici , fusti di petrosemolo , pistacchi * 
petto di pollo , erbe intagliate , o altro già cot
to , e rompete un uovo intero per stampetta ; fa
te cuocere a bagno maria , e servite con sotto 
una salsa, o ragù di piselli , o altro di vostro genio.

Va'vi alla saporita.
Antremè« Passate della cipolla trita dentro una 

cazzarola sul fuoco con un pezzo di butirro ? 
indi stemperateci tre o quattro alici’ , e pone
te questa salsa nel piatto , che dovete servire ; 
rompeteci sopra quella quantità d’ uovi , che vor
rete , e rondi te con sale , e. pepe pesto ; fate 
cuocere con fuoco sotto , e sopra, c -servite su
bito.

Va'vi alla Lodigiana•
Antremè . Abbiate delle frittati ne sottili ta

gliate , oppure dei uovi duri affettati assai fi
ni , mescolateli dentro- una besciamella , o den
tro un culi ristretto , o salsa d’ erba , tramez
zate nei piatto con parmegiano, e butirro ; fa
te prendere colore ai forno , e servite al ima- 
amento*



Va'vi alla Momorencì.
Antremì. Fate inzuppare della mollica di pa- 

3oe nel latte , e passatela per setaccio ; uniteci’ 
del culi buorio,, o un ragù , o salsa d’ erba ,. par- 
megiano grattato , e uovi a proporzione * late 
cuocere questa composizione a bagno maria 5 o 
nel forno , dentro i cupellotti o dentro una 
cazzarola ; indi, ponete nel piatto , e servite eoa 
sopra un buon culi , ovvero un sugo chiaro*.

Va'vi, spongati alla J îonese.
Antremè. Sbattete per *un’ ora tre oncie di bu

tirro squagliato con otto rossi d’ uovi , zucche-* 
ro ,, e P odore , che vorrete ; aggiungeteci po
scia i bianchi in fiocca , e versate questa com* 

-posizione nel piatto , o» nelle chicchere , fate 
cuocere al forno, temperato , e servite glassa-, 
to di zucchero , con pala rovente.

Vo^i filati in tutti modi.,
Antremè. Sbattete dei uovi con sale , e dro* 

ghe. Abbiate del brodo % o acqua, o latte, che 
bolla , e fateci dentro cadere i uovi , che pas
sino per i buchi di .un passabrodo , e quando 
saranno cotti , ,  levateli con la cucchiaia , fate
li ben scolare ; e quindi serviteli salseggiati 
dentro qualunque culi % salsa % o ragù di vostra 
piacere*

'Frittata so ufi è,
Antremè- Sbattete ser rossi 'di uovi , e con* 

ditili con sale , droghe , e pat.megiano se vo
lete , oppure con erbe fine ben trite ; uniteci 
li bianchi sbattuti in fiocca , e fate cuocere la. 
frittata con molto butirro ad un fuoco" leggie
ro , movendo sempre la padella e servitela, su
bito così naturalmente , o con qualche salsa ? a  
ragù sotto*
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Frittate ripiene , o senza riempire in più maniere,

Antremè, Allorché avete mezza cotta una frit
tata nella padella a potrete riempirla db un cul£ 
di pomidoro. a o di un ragù , o salsa d"* erba , 
ma che Y una , o 1’ altra cosa sia molto ristret
ta , ovvero di dadi ni di provatura ec. ; indi av
volgetela ad uso di grosso raviolo , finite di cuo
cere , e servitela subito naturale 3 o con sotto 
una qualche salsa.

Le fcittate dolci fatte con u o v i, latte ,  o ca« 
po di latte 5 o ricotta 5 zucchero 5 ed un’ odo
re a piacere , s) servono senza alcuna salsa 3 ma 
bensì glassate con zucchero , e pala rovente .

Le frittate ancora ripiene di una qualche cre
ma , o di una marmellata 5 o di ricotta , o ca«> 
po di latte , che 1’ uno , o Y altro sia condito con 
zucchero , un’ odore , e qualche uovo 3 pure si 
servono glassate di zucchero come sopra si è 
detto.

Le frittate che non si fanno con zucchero , 
si possono variare con mettervi dentro qualun
que Cosa a vostro piacere , come v. g. tartufi 3 
prosciutto, erbe fine , broccoli , cavoli fiori , 
punte di sparagi' , - carciofi 5 o altro , che senza 
far molta spiegazione , sono cose cognite a 
chiunque } e molto facili ad eseguirsi,

Frittata variata alla Tedesca.
Antremè. Sbattete sei uovi ; ed uniteci una pa

nata , zucchero a proporzione , 1’ odore che si 
vuole , un’ idea di sale , capa di latte , e pigno
li > e passerina se vi piace ; fate poi la frittata , 
e servitela glassata di zucchero. 1 bianchi dei 
uovi , potrete sbatterli in fiocca per variare a 
vostro genio.

Questa frittata 3 la potrete fare ancora con
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ì uovi , ricotta , o capo di la tte , zucchero,, ed 
un’ idea di sale j come ancora* con mandole ma
cinate , ed unite alla composizione y e con pi
stacchi , a  candito in Eletti , o con zibibbo, sen
za pi pini.

- drittata di magro*
Antremè * Potrete nei giorni dt magro. , far’ 

lev frittate con i soli bianchi di uovi e variar- 
le come le altre di sopra descritte-

Frittatine al forno in molti modL 
/éntremè. Fate delle frittatine sottili , le quali; 

riempite con qualunque farsa cotta 5 o ragù ri
stretto , o salsa d’ erba , o culi di pomidoro » 
o di ricotta condita con uovi , sale ,, e parine- 
giano o di besciamella y o di di fettine di pro
vatila , o di prosciutto ec.. 3 involtatele bene * 
e ponetele nel .piatto , tramezzandole con par
migiano % e butirro , e se volete capo di latte 5> 
o besciamella ; fategli prendere un bel' colore ad- 
un forno temperato , e servite subito.

Frittatine a diverse salse , o ragù~
Antremè • Abbiate delle frittatine tagliate in 

mostacdoletti , le quali metterete, dentro qua** 
lunque ragù, cf erbe , o coli , o salsa di vostro 
genio , che sia ben legata y fatele insaporire per 
un quarto d’ ora sulle ceneri calde ,, e servitele 
subito con crostini fritti all’ intorno.. Le frittatine.- 
cSalseggiate in questo modo le potrete accomo
dare nel piatto ; indi condirle con parmegiano 
e butirro e fargli prendere colore al forno y 
ma.se fossero poi salmeggiate* con culi , ragù-, ,o» 
salse piccanti 5 allora, non vanno mai servite al 
parmegiano. .

Frittatine ripiene in più maniere.- 
. Antremè, Le 'frittatine ripiene , le farete esa£*~



(-amente, e le servirete, come le frittate ripiena 
d / sopra descritte*

Fritfatine in surprise .
/fntretnè. Allorché avrete riempite le fritta- 

line , come -quelle al forno , o come le frìtta• 
tine r i p i e n e indietro descritte , avvolgetele be
ne , tagliatele in quadretti , o in altra forma 3 
infarinatele ,  doratele con uovi sbattuti , ed ap
pannatele ; - indi fatele friggere di bel co lore, e 
..servitele ben calde.

Frittatine in bignè.
Antremè • Riempite le frittatine di una cre

ma, o di una marmellata , o di ricotta , o ca
po di latte condito con zucchero , uovi , e un 
odore ; involtatele , tagliatele in mostaccioletti , e 
friggetele appannate , ovvero infarinate , e dora
te , o meglio intinte nella pastella, o poscia servi
tele con zucchero fino sopra.

C A P .  X V I I I .
è m

Della Fasticcieria di ogni genere.

olendo mantenere la brevità 5 non starò a 
replicare le istesse cose tante volte, mentre.so
lo vi descrivérò tutte le qualità di paste , che 
sono in uso per la Cucina , per formare pastic
ci , pasticci etti , torte 5 gatto ec. ; e siccome al
cune paste , come v. g. di pane di Spagna , di 
Savoja + di mandole , di marzapane ec. servono per 
molti lavori di Credenza ancora, così le trova-, 
rete descritte in quel Trattato alla fine di quest’ 
©peretta nel Cap. della Bipcottineria ; onde vi ser
vii il tutto di regola.



Pasta Frolla in ogni maniera •
Impastate una libra di farina con mezza libra 

di zucchero , sett’ onde di butirro : oppure di 
strutto ; ovvero metà strutto * e metà butirro , 
e due , o tre rossi d’ uovi , e formatene una pasta 
maneggievole, per tutto ciò che potrà bisognar» 
v i . Nei giorni ,di magro invece del butirro , o 
strutto , vi servirete dell’ olio * ed invece dei ros
si d’ uovi , addoprarete i soli bianchi . Volendo 
mettere nella pasta frolla meno róssi d\uovi , po
trete supplire con un poco di vino.

La pasta frolla di farina di gran turco , si fà 
eon ott* oncie di farina di formento , e quattr’ on- 
eie di farina sottile dì gran turco , zucchero , e 
butirro , nell’ istessa dose di quella detta di so
pra-.

Dentro la pasta frolla per variare , vi potrete 
ancora unire un poco di mandole macinate , oppu
re tritate molto sottilmente.

Nella pasta f r o l l a  , g l i  odóri , che piu le con
vengono, s o n o  i l  l i m o n e ,  il c e d r a t o ,  l’ arancio 
d i  P o r t o g a l l o  , e s i m i l i . -  .

Si può ancora fare una pasta detta mezza frolla 
con lina 'libraci farina , quàttr’’ oncie di zucchero , 
quattro, o cinque oncie di butirro, un poco di 
vino r e qualche rosso d’ uovo;

Nella pasta frolla ancora, vi si possono mesco
lare dei pistacchi 3 o nocchie trite assai fine , in 
circa la quarta parte del quantitativo della pasta.

Con la* pasta frolla si fanno pasticci di macca, 
reni ,id i polenta , di gnocchi, di tortellini e c . , 
pasticcieri , detti tartelette , torte , ciambel- 
Jette , biscottini , .  ed altri lavori ancora ripieni 
di marmellata , o di crem a, o di gelatine di frut« 
ti , e tutti si possono servire , tanto glassati di



zucchero , cìie senza glassare . Veri, le Glasse dì 
Zucchero, nel Trattato della Credenza, in fine di 
quest’operetta . Si osservi ancora di non maneg^ 
giar molto la pasta * frolla , acciò non si abbruci' 
sotto le mani.

Pasta Sfoglia et ogni sorte,*
Pasta Sfoglici al butirro . Formate una pasta 

tnaneggievole con una libra di farina , un poco 
di sale , un’ oncia di butirro * o strutto , un 
uovo , ed acqua fresca* maneggiatela bene , e 
poi fatela riposare per un’ ora ali’ incirca invol
ta dentro una salvietta . Prendete poi tanto butir
ro m agro, fresco, e bene asciugato , per quanto 
peserà la pasta * e ponetelo sulla detta pasta già 
tirata grossamente ; ricopritelo bene , che re
sti denaro la pasta ,  e con lo srenderello tira
tela di una grossezza di due > o tre piastre ; ri
piegate poscia la pasta in più riprese, e tornate 
a tirarla dell’ istessa grossezza, e ciò lo replica- 
rete per quattro volte; indi servitevene per o r -  
te , pasticci , pasticcietti, tartelette , e tanti al
tri lavori di Cucina , tagliandola con le stam
pe , o coltello tiepido > La pasta sfoglia allorché, 
si serve per antremè ,  si può servire spolveriz
zata di zucchero fino sopra, oppure dopo spoN 
verizzata di zucchero , si fa glassare ad un forno 
leggiero ed ancora si può coprire di qualunque 
glassa reale 5 o stancheggiata,

Pasta sfoglia al grasso, 0 al midollo dì manzo. 
Con il grasso, o midollo sodo di manzo tritato -, 
ben nettato -, c pestato -, potrete fare la pasta sfo
glia , con il medesimo modo di quella al butirro 
qui sopra descritta.

Pasta mezza sfoglia <f ogni maniera . Con la 
metà , 0 con due terzi eh butirro , o di grasso , o 
di midollo per quanto sarà il volume della pasta,



potrete fare la mezza sfoglia y secondo il metodo' 
istesso della pasta sfoglia al butirro.

Le piccole paste sfoglie servite per antremè, 
le potrete tagliare di quella forma che vorrete , 
e servirle ripiene di crema , o di gelatina , o di 
marmellata; oppure senza riempire5 glassate, o 
non glassate di zucchero , secondo le' variazio
ni , che vorrete fare . Per il ripieno , tanto Io 
potrete mettere prima di cuocerle , che dopo ; 
alla riserva delle gelatine di frutti , o dei sorbet
ti gelati , che vanno messi dentro i grandi, o pie- 
coli voUo-vant di pasta sfoglia già cotti , votati, e 
ben freddi.

Fasta a vento (fogni qualità.
Fate una pasta tenera , ma maneggievole con 

ima libra di farina, un oncia di butirro, o strut
to , un poco di sale , due uovi , ed acqua fre
sca ; tiratene poi una sfoglia assai sottile , la 
quale ungerete bene con strutto freddo , ma li
quefatto ; ripiegate la pasta a, piu riprese , e 
tornate di bel nuovo a tirarla ben fina con Io 
stendarello , riungetala con lo strutto , e poi 
un altra volta ripiegatela, e tornate a tirarla co
me di sopra si è detto , e questa operazione la 
replicarete per sette 3 o otto volte , e poi ve ne 
servirete come la pasta sfoglia per far torte , ed 
altri lavori.

Nei giorni di magro , la farete con o lio , inve
ce dello strutto.

Pasta alla Spagnuola.
Questa è T istessa pasta a vento qui avanti de

scritta , che vi avvolge ben stretta come un ro
tolo grosso quanto il polso della mano ; indi si 
taglia in fette sottili con il coltello caldo , e ser
ve per fare i pasticcietti detti alla Spagnuola *



Tasta brìsè di tutte sórte.
• Impastate una libra di farina con tre u o v i, e 

tre onde di butirro, un poco di sale , ed acqua 
fresca quanto basti per formare una pasta ma- 
Heggieyole ; ma per addrizzare li bordi , li pa
sticci è c . l a  farete più dura, che per gli altri 
lavori
- La pasta Irrise> che serve per paste fritte, si 
può fare ancora con meno' uovi , ed un poco 
di v in o; così ancora in vece del butirro, potre
te adopèràre lo strutto , e ne’ giorni di magro 
1’ olio.

. ' Pasta al?Inglese.
Formate %una pasta ottima per tartelette , ed 

altri lavori con una libra di farina, cinque oheie 
di zucchero , quattr’ ónde di butirro , tre rossi 
di uovi , un poco di capo di latte , e V odore 
che vorrete; osservate, che sia giustamente ma- 
neggievole, e servitevene per tutto ciò , che po
trà occorrervi . Invece del capo di latte, potre
te servirvi ancóra di un poco di vino o latte.

Pasta alla bonnetton.
Impastate una libra di farina con mezza libra 

di zucchero , tre u o v i, quattr onde di butirro , 
T odore che vorrete , ed acqua a sufficienza , e 
formatene una pasta maneggievòle ma consisten
te , mentre è ottima per fare delle croccantine 
mangiabili : se ih vece dell’ acqua , vi metterete 
il vino , verrà migliore.

Pasta alla Velscr.
Fate pna pasta maneggievòle con una libra di fa

rina 5 mezza libra di butirro , due n o v i, un’ idea 
di sale , acqua ? c vino. - '
> Pasta croccante.

Farete . una pasta maneggievòle , ma dura con
14.



una libra di farini,' nove Onde di. zucchero, il 
sugo di due limoni , e bianchi di uovi quanto 
bastino. , • , ,

Pastigliaggio per abbellimento delle croccanti, 
e per trionfetti di credenza : * '

Zucchero in pane , p fioretto asciutto una li
bra , ed una libra , e mezza 5 o due ancora di 
polvere fina d’ am ido, gomma dragante ammol
lata nell7 acqua , e passata per setaccio, quanto 
basta per fare una pasta maneggieyole nel m ortai 
jo , che dopo formati con essa i lavori con le 

x t stampe , si fanno asciugare in stufa.
Questa pasta potrete colorirla come volete • 

Yed. } colori diversi nel principio del Trattato del
la Credenza , alla fine di quest’ Qperetta. Pòtre—. 
te ancora far la pasta più buona , con - £anta poi* 
vere d’ a m id o ,‘e tanto zucchero. Si osservi an—■ 
coradi far la pasta più presto dura, ma che sia 
ben maneggiata , e nel tempo che si fanno i lavo
ri con essa , si deve tener coperta con un panno' 
umido acciò si conservi manegsievolc.

Paste diverse,
» « j „

Tutte le paste di pan di Spagna ? di Savoia , 
di mandole , ed altre , per i‘ gatto , e mólp altri 
lavori , le troverete descritte ai Cap. della Bi
scottine? ia nel Trattato della Credenza in fine di' 
quest7 Operetta.

Maniera per addrizzare le casse dei Pasticci,
e farli cuocere*

Stendete della  ̂ pasta brisè , ed adattatela alla 
forma del piatto che dovete servire , indi riaU- 
zatela con le dita di quell’ altezza che vorrete , 
e riempite il pasticcio efi quplla pollarla , cac-- 
ciaggione , o altro di vostro gènio ; copritelo 
con F iscessa pasta in forma di cuppola , e la-



sciategli nel mezzo un foro , detto il caminet
to ; riportateci all’ intorno una fascia di detta 
pasta , dell’ altezza del pasticcio , attaccandola 
con uovo sbattuto, ;] decoratelo con foglie , fio
ri ; arabeschi , mascheroni ec, ; indi copritelo 
con una carta bagnata., e fatelo mezzo cuocere 
nel forno temperato ; poi levategli la carta , inr* 
doratelo , e fatelo finire di ben cuocere , che 
resti, di bel colore dorato chiaro. Si osservi di 
far bene la cassa dei pistacchi 5 e tutta di una gros
sezza eguale all’ intorno , altrimenti nei cuoce
re , si storceranno , e faranno un brutto effetto.

Pastìcci caldi d* ogni sorte di carne grossa , 
o di polleria , c di selvaggi urne.

. .Jntrè. Allorché avrete addrizzata la cassa del 
pastaccio'di pasta brisè , come qui avanti si è 
detto , poneteci nel fondo , ed all’ intorno una 
buona farsa di vostro genio ; indi metteteci la 
carne di macello , o di grosso selvatico , già lar
data , e mezza cotta in bresa ristretta , o alla 
genovese ; aggiungeteci, se volete qualche tar
tufo intero ,' o in fette , animelle 3 o altro a vo 
stro genio , ed il fondo ristretto della loro cottu - 
ra passata.per setaccio , e che non sia salata ; in
di ricoprite tutta la carne con farsa , ed il coper
chio della medesima pasta'brisè 3 formategli nella 
sommità il caminetto , decoratelo a vostro ge
nio , e Fatelo cuocere di bel colore. Quando sa
rà cotto scopritelo , digrassatelo , e metteteci 
un buon culi , o ragià a vostro genio ; ricoprite
lo con il suo coperchio , e servitelo . La polla
rla ed i grossi uccelli dopo appropriati , li 
potrete mettere nel pastaccio, tanto interi , che 
in pezzi , passati prima in sostanza , e mezzi 
cotti. I piccoli uccelli pure si passano in so-



stanza , e mezzi cotti 3 si accomodano interi nel 
pasticcio. Tanto la polleria -, che gli uccelli, po*T 
trete ancora apprestarli, in pasticciò tanto natu
rali , che ripieni di gualche farsa ,  ò ragù.-Vedi 
Cap. della Polleria 3 e dògli Ve celli. La grossa 
carne ancora v. g. come cosciotti di agnello* di 
castrato 3 la nóce , il petto di moriganà , èd al
tra , si può apprestare in pasticcio , tanto lar
data solamente, che piccata, ripiena , e senza 
riempire ancora. Ved. ai loro Gap. lé maniere 

•di apprestarla , tanto quella di manzo , che di 
mongana , di maiale , della grossa caccia ec. Per 
carne * ovvero uccelli , pollaria ec. passata in 
sostanza 3 s intende di passarla sul fuoco dentro 
una cazzarola con butirro 3 o lardo rapato , pro
sciutto, erbe fine , e droghe, ‘ * ‘

Pasticcio caldo alla Cibulette.
Antrè. Riempite una cassa di pasticcio con una 

Farsa di Gudivò, , o altra di vostro genio , che 
sia ben nutrita di condimento , e se vo lete , po
trete unirvi dei tartufi , e dei prugnoli passati 
in sostanza1 , animelle , fegatini di polleria ec. ; 
coprite , e decorate il pasticcio , come i precedenti, 
fatelo cuocere al far fio , e servitelo nell’Ostes
sa maniera.

Pasticci caldi- di Pesce di ogni sorte.
Antrè. Passate dell’ erbe fine sul fuoco dentro 

piva cazzarola con un pezzo di butirro , prugno
li , e tartufi ; indi bagnate con poco vino', e fa
telo consumare ; uniteci poi un poco di culi , o 
sugo, e fate stringere la salsa ;* poneteci allora 
il pesce 3 e conditelo con saie, e ‘ droghe; fate
lo cuocere un momento, e quindi accomodatelo 
dentro il pasticcio con la farsa, ed il suo condi
mento 5 come ho detto, db sopra, finitelo, cuo-



Cotelò J e servitelo coirle trovarete accennato 
negli altri Pasticci caldi di carne , qui avanti de
scritti'. ,
' Nei giorni di m agro, vi servirete di una farsa 
di pesce, ed invece del butirro, prosciut o ec., 
potrete adoperare l’olio , 'e le alici.

* Pasticci caldi VoLo-vant di qualunque genere*
Antri . Abbiate una cassa di pasticcio avanza

ta, Oppure fatta espressamente , e cotta ripiena 
di carne da sugo ; indi votatela , e nel mo
mento di servirla , riempitela di qualunque ragù 
di carne , o di polleria , o d i uccelli ,-o  di che- 
n e f , *di animelle , *o di pesce ec. ; oppure di gnoc
chi o di ravioli , maccaronì -, cappelletti ec; cot
ti , e conditi \ Come trovarete descritto’ nei loro 
articoli.

Pastìcci rifreddi di grasso , e 'di magro 
in tutti modi.

Antremè Pifréddo . Con le tegole descrittevi 
nti pastìcci caldi, potrete servire qualunque /;*- 
sttceio ri freddo \ alla risèrva però, che non vi si 
mette il culi 5 o ragù nell’atto di servirlo , ma 
bensì volendo , vi si mette dell’ aspic gelata , e 
sminuzzata , oppure si pone dell’ 'aspic tiepida 
nel pasticcio già ben raffreddato, e dopo diesa-- 
rà là detta 'aspic ben rappresa l, e gelata -, si ser
v e . Potrete ancora nel Patto che si cuoce il pa
sticcio , tanto servendolo Caldo , che freddo , • 
nfftrirì'ò di cu li, e di un poco di vino generoso, 
il quale andarete mettendo per il caminetto . I • 
Pasticci rifréddi, vanno serviti nel piatto con sot
to una salvietta , e con un bel fiocco di carta 
sui Caminetto . Servendo qualche pasticcio con de
gli uccelli rari , si mette' la testa' di essi con le



penne visibili dentro il caminetto , guarnito di 
carte colorite , ed intagliate.

i pasticci rifreddi , si possono ancora servire 
così naturalmente senza P aspic,

o Torte in generale di qualunque sorte , ,
servite* per /.tntrè•

, Coprite una della con della pasta sfoglia, 
secondo il piatto che dovete fare , indi poneteci 
sopra .della farsa a vostro genio dell7 altezza, di 
mezzo dito , e metteteci quella carne , che vole
t e ,  o pollo cotto in qualunque m odo, tanto ri
pieno, che, senza riempire , sano', o in pezzi, 
o qualunque uccello , o ragù .cotto , e freddo 
con tutto il condimento., Ved, il tutto nei loro 
articoli particolari ; indi coprite con farsa , ed 
un7 altra sfoglia della sudetta pasta ; decorine ;U 
torta, indoratela j fatela cuocere d i'b el colore, 
c nel momento di servirla > scopritela , digrassate
la ', poneteci un buon c u li, e servite subito.

Con la pasta sfoglia si fanno delle torte di po
lenta * di gnocchi , di ravioli', cappelletti, im e- 
caroni ec. , conditi, e freddi * come nel Gap. dei 
Piatti composti.

Con la regola detta di sopra', si fanno le torte 
di cervelli, *di animelle , di tartufi cc,

- Invece della pasta sfoglia in caso di biso
gno , potrete servirvi della pasta ùri.é 5 o a 
vento cf ogni sorte, e nei giorni di m agro, per 
le torte di pesce adoperate i7 olio  , e la farsa di 
magro#

Torte Vol-o-vant £  ogni specie 
servite per antrè.

Antri . Coprite qua della di pasta sfoglia alta 
wn dito , decoratela a vostro genio , e fategli 
un’ intacco nel mezzo di figura rotonda , ma che



ai $
• resti ‘‘Urt i bordo intorno , secondo che vorrete 

g ran d ea p ertu ra  ; indorate il vol-o-vant, e fa
telo cuocere al forno- ; indi votatelo , e servi
telo con dentro-qualunque ragù di carne , o di 
animelle-, o di pesce uovi $ maccaroni., gnoc
chi;, cappelletti ec; ben conditi, e servite subi
to’ con’ il coperchio o senza;

Si fanno ancora dei Vol-o-vant di pasta brisè $ 
e di pasta 4  Ventò nei giorni di magro * ma quelli 
vanno fatti in alito modo ; cioè dopo coperta la 
tiella con uha-sfoglia della pasta che vorrete , 
vi si riporta alf intorno uri bel bordo decorato , 
si fa 'cuocere il Vol-o-vant j e si serve ripieno 
come' sópra si è cktto;

■ Se Volete ricoprirlo j conviene di cuocere il 
coperchio a parte , e fatto della medesima pasta 
con la quale avete fatto il vol-o-vant;

• i Pasticcietti alC sllemancu.
;  1

Orduvrè ; Abbiate una pasta sfoglia tirata alla 
grossezza di uno scudo ; tagliatela in ventiquat
tro1 piccoli, tondi’ * o in mostaccioletti ec; ; indi 
ponèté un poco di farsa j o un salpiccone freddo 
sopra dódici tondi ; ricopriceli con gli altri dodi
ci , é saldateli bene 4 fateli poi cuocere al forno 
di bel colore ; e serviteli subito ben caldi;

Pasticcietti alla MarmonteL 
’ Orduvrè; Ponete delia pasta sfoglia dentro le 

stàmpette di rame , e riempitele di qualunque 
farsa ì ovvero di un’ asci i o di un salpiccone 
cotto i e freddo ; copriteli con il coperchio dell* 
istessa pasca, fateli cuocere nel forno , e servi* 
teli subito.

Pasticcietti alia Spagnuold.
Orduvre . Questi pasticcietti si fanno come 

quelli alla Marmontel  ̂ alla riserva pcrò3 che in-



vece di farli dì pasta, sfoglia » si faune con Ja 
pasta alla Spagnuok , descritta in .questo Ca
pitolo. . , . j - • ,

« Pasticcieri Volo-vanti
Orduvre. Tagliate in tanti tondi 9 o in inostac?- 

cioletti , o in -altre forme la pasta sfoglia * e fategli 
sopra un’ incisione piccola , e rotonda con un ta* 
glia paste ; fateli cuocere al fórn o, dopo votete
li , e serviteli subito, ripieni di qualunque asci, 
o salpiccone caldo , e ben ristretto*

Pasticcieri d* ogni manierai 
Orduvre. Invece della pasta sfoglia ì si posso

no fare i pasticcieri con la pasta mezza sfoglia , o 
hrisè , o a vento ec. , e finirli 3  e servirli co
me gli altri di sopra, descritti. Ma i pasticcieri 
volo-vant di pasta brisè , o a  vento , si fanno con 
tagliare i tondi di.pasta , e poi fargli un bordino 
all’ intorno, indi cuocerli * e dopo servirli ripie
ni con un .salpiccone cotto*

Torte dette Crostate di rtjutte sortè , td in pm  » 
modi , e servite per dntremè..

Jntrem è. Le torte si fanno tanto di pasta 
frolla , che sfoglia , di pasta di mandole, Cioè di 
pasta• detta di marzapane o a vento , ò di altre 
ancora ; ma le migliori sono queste accennatevi ; - 
la maniera poi di., fare le torte , è la seguente . 
Coprite una tiella piana con una sfoglia di quella 
pasta che - vorrete r e che-qui vi ho accennate . 
e metteteci quel ripieno che sarà di vostro ge
nio , cioè una marmellata , oppure una crema ec.- 
copritela con un’ altra sfoglia della medesima pa
sta , e riportategli un bordo all’ intorno * d e c o 
ratela a vostro piacere, e fatela cuocere al for
no ; indi servitela con zucchero fino sopra 3 c



fosse di pasta sfoglia, 6  di pàsta di niandoìe * po
trete Coprirla ahcora con una glassa.

Invece di coprile il ripièno con una sfoglia in
tera di pasta", lo potrete coprire con delle stri
sele fine-di pasta , e friesse ad uso di una gratella , o  
in altro modo consimile ; ed ahcora a guisa di 

-fiori -,’ di fogliami ec.  ̂ dell’ istessa pasta.
Le Torte aW Inglese di mele ; o di pere ; o di 

albicocche , 0 persiche , si fanno di sola pasta sfo
glia con il frutto pelato 4 e tagliato crudo in fettine 
sottilissime , è condito con zucchero ; f  odore, che 
si vuole , e pezzetti di butirro ; volendo si pos
sono ancóra leggiermente sbruffare con vino buo
no ,~ o con rosolio ,* e dopo cotta la torta 4 la ser
virete glassata 4 0 spolverizzata di zucchero;

I ripieni per Torte oltre le marmellate, e le 
creme 3 si possono fare con ricotta , uovi , zuc
chero 4 e 1’ odore , che si Vuole ; oppure invéce 
della ricotta servirsi del Capo di latte. Si fanno 
ancora le torte ripiène di mandole , ò di pistacchi 
macinati 4 e conditi con zucchero , odóre ; e 
uovi . e èe volete qualche volta per variare pote
te unire alla mandole qualche crema , o capo di 
latte , o alcuna marmellata; Queste storte ripie- 
nè di queste composizioni , le potrete ancora 
cuocère con il ripieno scoperto, e 'formarci un 
sémplice bordino di pasta ali’ intorno del fondo.

II ripiehò per le torte di fravole 4 si fa con 
Una marmellata di fravole ì nella quale vi unirete 
delle fravole intere , lavate con vino., e condite 
di zucchero  ̂ -

Il ripieno per far le torte dì Spinaci, 0 di die
ta , o di altr’ erbe simili, lo farete Con 1’ erbadm* 
bianchita ben tr ita ,  e passata con butirro, ed? 
un’ idea di sale sul fuoco, dentro,una.cazzatola



•indi Si sbruffa con farina , .e si bagna con latte ,  
o capd di latte , e quando sarà ben densa la com
posizione! s“i lascia raffreddare^ e si condisce 
con uovi / zucchero, ed un’ ,odore di cannella, 
o  alffò di vostro piacere. Tanto in questo ripie
no che ili quello di ricotta , di capo di latte , di 
m a n d o leè dì pistacchi, è meglio di mettervi i 
bianchi dei uòvi sbattuti in fiocca.1 
* II ripieno delle torte, isfapoletana si fa 
•con’ utia crema delicata o con capo' di fatte con
dito con' zucchero , u o v i , ed un’ odore di cedra
to ,  o di vaniglia ec. * e vi si uniscono fravole 
inzuccherate,' o pistacchi e candito in filetti.

Uu.ripieno per le torte dette alla duchessa è an
cora eccellente e si fa con pan di Spagna inzuppa
to con. capo? di latte , uovi , zuccherose* f  odore , 
chevvorfete.- * .

< 1  t i

■ I! ripieno per le torte al midollo ed al butirro , 
si fa còri mettere del butirro i o del midollo di 
manzo passato per. setaccio dentro una1 crema 
pasticcieria ,. nella quale potrete mescolarvi - qual
che rosso' di n u o v o , e qualche bianco sbattuto in 
fiocca , abbenchè dei .uovi potrete fare a meno . 
Si fa ancora Questo ripieno in altro diodo ,  cioè 
con butirro*v o midollo, zucca Candita,; ovvero 
una marmellate'/'zucchero ,. uovi è F odore ; 
ma i bianchi devono essere sbattuti in fiocca. Si 
fa ancora con semplice butirro , o midollo' , zuc
chero , u o v i , e odore' a piacere. Le creme,’ Vedo 
nel loro cap.

Delle Torte' Volo-vanìper antremò 
di ogni maniera*

Antremè. Abbiate un Vol-o-vant , o sia una1 
torta vota di pasta sfoglia * o di pasta a vento , 
ox frolla , o di pane di Spagna * o di manapone >



i l ?
pasta di mandole 5 o croccante , o di patta 

'delle ecbattdè ài forno , o come quella dei piccoli 
-choux , ed al momento di servirla, riempitela di 
uovi alla1 neve* o di una crema', o dì frutti sci» 
roppati *, o di spuma di latte-, o di un sorbetto 
gelato eo , e mandatela subito in tavola.

. Dei Tortiglioni in più modi.
Ani temè . I tortiglioni si'fanno di pasta sfo* 

glia > o mezza sfoglia * o avento\ o di marzapa* 
ne , ed eccoti’e la maniera * Stendete una sfoglia 
di quella pasta * che vorrete , e tagliatene una stri
scia longa cinque * o sei palmi * e larga sei dita; 
riempitela di qualunque composizione , come si 
è detto nelle torte per antremè qui avanti de- 
scritte , ripiegate la pasta * e saldatela bene af
finchè non sorta il ripieno, piegatela a tortiglio
ne , fatelo cuocere di bel colore , e servitelo spoi* 
verizzat© * o glassato di zucchero.

Delle tartellctte , o siano baracchigli 
in generalet

Antremè, Con la pasta sfoglia* mezza sfoglia * 
a mento * a lt Inglese * frolla * croccante , di mar
zapane ec* si fanno le tartelette in più maniere, 
cioè coprite il di dentro delle piccole stampette 
cori una sfoglia di quella pasta* che vorrete , 
riempitele di Una crema fredda, o di una mar
mellata, o di qualùnque composizione, che tro- 
varete accennata nelle torte servite per antremè 
qui avanti descritte ? copritele con f  istessa pasta * 
fatele cuocere al forno , e servitele.

Potrete ancora fare delle tartellette scoperte 
con le paste suddette ; onde per i ripieni a ciò 
adattati , vi regoìarete dalle torte servite per an 
tremò, qui avanti accennatevi.

Si apprestano ancora le tartellette voto-vani^



•thè sì fanno còn coprire il , di denteo delle stam- 
pette con la pasta , che vi vuole ; indi si fanno 
Scuocere ; e si servònb ripiène al, momento,di .da
re «in taVbìa con una Cremai ò con ima gelatina, 
inarrtiellata ; sorbetto èc. ; e si sentono scoperte; 
oppure copèrte * con coperchi Cotti a parte dfelF 
istessa pasta ben decorati ; ed intagliati con ga
lanteria; e buon gusto.

, Vffelle in tutti modi. .
, Àntremè , Tagliate, della pasta sfoglia ih qua

dretti larghi quattro dita ; e riempiteli!* di.qualun  ̂
qué composizione accennatavi nell’ articolò delle 
torte servite per àntremè ; qui avanti descritte ; ri
piegate la pasta Come, un libretto; saldate bene ; 
fate cubceré le bfFelle al forno ; servendole calde ; 
é spolverizzate ; o glassate di zuccherò;
- Le uffclle .potrete ancóra farle, con tagliare dei 

quadrucci di pasta sfoglia ; metterci in mezzo i! 
ripieno , e poi Saldare i quattro pizzi, uniti insie
me per tutto ; farle pòscia cuocere al forno, e ser
virle con zucchero sopra i ovvero glassate coh Cuc
cherò ài forno.,

. Paste sfòglie variate in più manière 
àntremè. ‘ Tagliate la pasta sfoglia in forma, di 

mostaccioletti, ò di fiori 3 ò di stelle èc. , indo
ratela , rfatela cuocere, di bel colore, e servi tela 
spolverizzata,, ò glassata di zucchero. Le potrei 
tfe servire così naturali , o ripieni di una crema; 
o di una marfrièllata a vostro genioì Ved. la ma
niera di far la. pasta sfoglia in questo capitolò’ 

-istesso; > ' ,
Faste frolle in più mo'dh •

„ yfnirtmè. Abbiate ima' pastai fròlla misurale , ò 
mescolata con mandole ;-ò  pistacchi triti f i ni v o  ! 
macinatitiratela della grossezza - ;di mio scudo ,



e tagliatela in forma di cuori, o di fiori, come gi
gli e c . , Indoratela, o fatela cuocere di bel colo- 

're. Nella pasta frolla oltre che potrete mettervi 
qualunque odore , potrete unirvi degli anisi , q 
Un pizzico di finocchio dolce trito. Le paste frol
le àncora 5 potrete servirle ripiene cqme le tar- 
tellettè , ‘ e ‘ si possono pure servire coperte di 
fina glassa di zucchero a vòstro piacere. In questo 
capitolo potrete vedere la maniera di far la pasta 
frolla in più modi.
* Talmuse alla Romancia*
' Antremè . Pestate mezza libra di proyature * 
O di fdfjfiiaggio fresco pon tré onde di butirro , 
àue uovi , sale, ed un poco'di pepe, è ponetene 
fin poco sopra i quadrucci, ó tondi di pasta sfo- 
g l ia 3 ripiégàtela sopra il ripieno" che fornii co
me una barrétta , ’ saldate bene , fatele cuocerei 
al forno , e servitele ben calde.

Talmuse alla Beiforte.
Antremè. Pestate del formàggio sbrinzo con 

parmigiano grattato \ molto butirro , capo di 
latte , uovi , sale , e pepe ? che venga coinè una 
crèma densa ; riempiti le talmuse di pasta sfo
glia come ìe precedenti, e dòpo cotte al forno * 
servitele subito. ’ ■ ’

Talmuse alla Boema.
Antremè. Passate per setaccio una mollica di 

pane inzuppata nel latte , unitela' con' del capo 
di* latte ? butirro , uovi , sale , pepe , e parine- 
giàno grattato 5 riempiteci le t a l m u s e e fini— 
tele come quelle alla normanda.

Tìmballetti di pati di Spagna , 0  

.di altre paste simili.
Antremè . Abbiate una pasta di pan di Spa

gna , o di Savoja «, o alla Cariguana , o leggio™



ra y o mezza leggiera di mandole , o di pista 
chi y ponetela nelle piccole stampetee di rame 
imbutirrate , fafeli cuocere ad un forno tempe
rato , e servite i timballetti naturalmente, o ri
pieni efi una crema , o di una marmellata, e co
perti con una glassa. Le paste suddette , le tro- 
Yarete descritte , nel Trattato di Credenza in line 
di .quest’ operetta ; come ancora tutte le glasse 

zucchero.
Timballetti alla Mirpoà.

Antremè . Mescolate mez^a libra - di mandole , 
0 .di pistacchi macinati con ott’ oncie di zucche- 
r o , due oncie di qualche marmellata , otto rossi 
di uovi , con i bianchi sbattuti in fiocca , due o 
tre cucchiari di capo di latte , e due oncie di 
butirro ; ponetela composizione dentro le, s.eatn- 
pette imbutirrate , fate cuocere, ad un forno tem
perato, e serviteli naturali , o glassati,

Timballetti alla Madalena*
Antremè. Impastate,.una sfibra’ di; farina con 

una libra di zucchero , una libra di Lutino , do
dici rossi di uovi con i bianchi in fiocca > e 1’ odo-* 
re che vorrete ,• versate dentro ;; le • stampette 
imbutirrate, fateli cuocere ad un forno molto

‘ ' ' < * *  #  A. •

temperato, e serviteli glassati , o senza glassare. 
Timballetti- alla Palò, tina.

■ Antremè - Impastate una libra di; farina con 
ott’ oncie di zucchero , ott’ oncie di butirro , 
mezza foglietta di capo di, latte,, sei rossi di uo
vi , P odore che s.arà. di vostrp genio , ed. un p o 
co di pistacchi , di .pignoli, e di candito trito ;.* 
mfteci li bianchi dei uovi in fiocca c , fate cuo
cere i timballetti come quelli qui avanti alla



Ecbaudèe al forno.
sintremè. Impastate una libra di farina cotv 

tré onde di b̂utirro , sei. uovi , ed un poco di 
sale ; maneggiate bene questa pasta , e lasciate
la riposare dentro un panno per sei ore;  indi 
fprmàse 1’ echandèe di forma triangolare , e del 
vplume di un uovo y fatele allessare nell’ acqua 
bollente* finché venghino a galla ; e dopo’ fate
le cuocere al forno ; glassatele se volete ,  ve ser
vitele. Facendole ad uso di piccoli pane , .dopo, 
cotti’ si possono riempire di crema , o di mar
mellata , rimettergli il coperchio , e seryirli 
glassati di zucchero.

~ piccoli Cboux.
Antremc. Fate bollire una foglietta di latte , 

© di acqua con un poco di butirro , e sale j ponete
ci poi tanta farina 'quanto per formare una pasta 
maneggievole : fatela ben cuocere , e quando 
stacca- dalla cazzarola fatele raffreddare ; indi 
ponetevi sei .u ovi, e maneggiate , ,o pestate be
ne la pasta , e formate delle ciambellette , o pal
le ec. sopra la tiella , fateli cuocere al forno ,  e 
serviteli glassati a cazzarola con zucchero cotto.

. . O  < - , • r  ?  v

a tiraggio. Se con il latte , o con F acqua , arre - 
te fatta ’ bollire una zesta di limone 3 un pizzico 
di coriandoli butirro , ed uno stecco di cannel-, 
la ,  e dopo passato questo condimento per setac
cio 5 farete la pasta , saranno i cboux molto 
piu buoni 3 e delicati.

Tastar Ma friands.
Antremè . Impastate ott’ onde di farina con  ̂

due onde di zucchero , tre oncie di butirro, 
due oncie di marmellata , quattro rossi di u o v i ,  
ed i bianchi sbattuti in fiocca ; formate come 
dei biscottini lunghi mezzo dito , e fateli cuo-.



cere ad un forno temperato ; indi glassateli di 
zucchero , e serviteli. ' 1

Bariole.
Antremè. Fate una pasta maneggievo!^ con • 

una libra di 'farina , quattr’ oncie 'di butirro , ‘ 
iif> idea di sale , e due uovi ; formate con essa tanti 
piccoli tondi come scudi, e póneteci nel mez
zo del capo di latte condito con uovi , buc
chero , e' 1’ odore ; oppure della ri’cotta':9 fave* 
ce del capo di latte ; ripiegate attorno la pa
sta che* formi come un bordino indoratele > 
fatele cuocere al forno , e servitele calde , e spol
verizzate y o glassate dì zucchero. ' /

Gatto di pan di ' Spagna > ed 
' 1 ■ altre simili paste .
• Antrem è. Tutte' le pàsìe , che vi accennerò 

in questo articolo 'pér apprestare alcuni g a i— 
Ira , le trovare té descritte nel Trattato della Cre
denza in fine di quest- operetta 5 e sono le pa
ste ”• d i ' di Spagna > di Savoja , alla cari— 
gtiana , e leggiera , o m ezza leggiera di m an
dò le , o  di pistacchi , che versarete quale yi 
pare dentro'una stampa imbiitirrata , e ne r i e m 
pirete poco piu della metà > indi farete cuo
cere il gattè  ad un forno temperatissimo , e 
lò servirete sopra una salvietta naturale, ó g a s 
sato , e decorato a vostro piacere.

G atti di mille foglie di pas$e diverse.
Antremè . Con la pasta sfoglia , o frolla  , o 

a l l  Inglese ? o di pane di Spagna , o di Savoja , 
o" alla carignana'9' & leggiera , e m ezza1 leggie
ra di mandole , o di pistacchi , potrete fare dei ■ 
bellissimi’' Gatto , con il metodo che siegue y 
Abbiate tanti pezzi di una delle suddétte paste y 
jgià cotti > C della grandezza de} Gatto y che vojm



rete rialzare , e. mettetene un pezzo sopra una 
della : indi ricopritelo di una marmellata , e po
nete l’ altro pezzo di pasta sopra., e poi deli’ al
tra marmellata, e così ne farete piu suoli , se
condo . f  altezza dèi -Gatto ehe . vorrete • fare , 
terminando con la pasta ; glassatelo bene per tut
to con una glassa , decoratelo se volete con pi
stacchi , o folfg.na.ta , robba brillantata ec. , e po
scia servitelo. Le glasse di zucchero , le trova
re te nel Trattato di Credenza , in fine di que
st’ Operetta. Potrete variare con tramezzare la 
pasta di più sorte di marmellate , ed ancora in
vece delle marmellate , si può fare Ài Gatto con 
delle creme assai ristrette. ,

Croccante al Caramello.
• Antremè. Fare cuocere del zucchero a cara

mello j indi poneteci 1’ odore che vorrete , e del
le mandole tritate , oppure pelate , filettate , e 
molto asciutte; dopo ponetele dentro'una caz  ̂
carola unta leggiermente d1 olio , e -con un li
mone intero tirate sù la croccante , per quan
to sarà larga , ed alta la cazzarola ; allorché sa
rà fredda , servitela sopra una salvietta con can
nellini , o altro attaccato all’ intorno , e di sopra 
con caramello. Unitamente alle mandole , vi pò-* 
trote mettere ancora dei pistacchi.

Croccante alla Francese.
Antremè . Filettate le mandole pelate , bagna

tele leggiermente , c spolverizzatele bene con zuc
chero asciutto. Abbiate dell’ olio , o strutto ben 
caldo nella padella , poneteci le mandole,, fate
le friggere di un bel color d5 oro , e versatele 
dentro un passabrodo ; allorché saranno ben sco
late dall’ olio j o strutto, ponetele dentro una 
c z z a r o la ,  rialzate la croccante come quella al
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caramello qui avanti descritta e servitela nell’ 
istessa maniera. Queste Croccanti si possono 
ancora gettare sopra una lastra * e ridurle sottili 
con lo stendarello , indi tagliarle in piramide, o 
in altra forma, attaccandone i pezzi con il cara
mello , e rialzandone a vostro talento,

Croccanti diverse;
Jntremè, Con  le paste croccanti, all’ Inglese $ 

alla bonnetton , e di mandole , si fanno delle bellis
sime croccanti ; cioè tirata sottilmente là pasta j 
s’ intaglia a Vostro genio , e poi sopra le cazzarce
le , o stampe di rame leggiermente untate d’ olio , 
se ne attaccano i pezzi c©n uovi sbattuti, forman
do urne , canestre, vasi tempietti * e tante a l
tre cose a capriccio di chi lavora , e dopo cotte 
ad un forno temperato, si levano dalle stampe , e 
si servono ripiene di piccola pasticoieria?

Cannoncini di mandole. ,
slntremè. Pestate una libra di mandole pelate 

con una libra-di zucchero fino , e circa tre bian-, 
chi di u o v i ,  e P odore che vorrete; formate una 
pasta maneggievole,- e tiratene una sfoglia sot
tile , che farete cuocere* sopra le lastre di rame 
leggiermente untate di cera , o di olio fino , ta
gliatela poscia- calda in quadretti , ed avvolgeteli 
a cannelli di canna’ ; allorché saranno freddi 
i cannoncini , levate la canna , e serviteli sopra 
una salvietta così naturali , o ripièni di una cre
ma , o di una marmellata? .

Potrete sulla sfoglia di pasta cruda, stender
ci un poco di fiocca mescolati . con zucchero , 
e seminarci degli anisi tritati è -dopo cotta , ta
gliare i pezzi , che invece di chiuderli totalmen
te sulle canne , li lascierete come canaletti , e que
sti potrete chiamarli Cialdoncini di. metrdole.



Serpette di mandole amare,
A n t r e m è ,  Pestate una libra di mandole dolci 

con quatti onde di mandole amare , e sedici on
d e  di zucchero asciutto , uniteci dieci oncie di 
farina F odore che vorrete , e uovi quanto ba
stino per fare una pasta maneggevole ; formate 
le serpette 3 fatele cuocere al forno di bel colo
re i indi ; glassatele di zucchero. Osservate che il 
forno sia molto temperato,

Pupelen,
Antremè, Abbiate della pasta , come quella del

le bignè aW acqua , o alla crema. Ved. il Gap. 
dei Piatti composti , ponetela dentro una caz
z a r la  unta di butirro , e fate cuocere il Pupe-  
len ad un forno temperato ; indi levatelo dalla 
stampa, e votatelo ; strofinatelo dentro , e fuo
ri con butirro , e spolverizzatelo bene di zuc
chero per tutto ; indi fatelo ben fermare , e glas
sare nel forno , e servitelo sopra una salvietta 
con il buco al di sotto , e sopra guarnitelo con 
cannellini, piccole spume , marenghette ec.

' jFasonette.
Antremè. Fate una pasta mancggievole con una 

libra di farina , due oncie di zucchero , due oncie 
di butirro <, due uovi , odore che volete , ed un 
poco di vino , oppure dell1 acqua , o latte ; for
mate tanti piccoli mostaccioletti grossi come noc
chie , fateli friggere nello strutto di bel colore , 
e quindi glassateli con zucchero a tiraggio den
tro la cazzarola.

Pizze delicate in piu modi.
Stemperate un poco di lievito con due libre di 

farina , ed acqua tiepida : coprite , e lasciate co- 
sì per otto , o dieci ore ; uniteci poscia tre altre 
libre di farina , un poco di sale , otC oncie di zuc-

* a 5



chero , una libra'c mezza di strutto, o di butir* 
ro , dodici uovi , cannella fina , e acqua, o latte 
tiepido quanto basta per fare una pasta maneg— 
gievole , ma tenera. Formate poscia la pizza, fa
tela- lievitare al suo punto ; e'quindi cuocetela 
ad un forno temperato , servendola spolveriz-* 
zata di zucchero. Volendola più dolce , vi si 
mette una libra di.zucchero.

Questa pizza la potrete variare con candito 
trito , o con formaggio , provature , prosciut
to , salciccie cotte ec.

Volendola fare con la ricotta , farete nel modo 
seguente. Stendete la metà della pasta suddetta 
sopra la della , e poneteci quindi della ricotta 
condita con zucchero , uovi * e T odore ; ricopri
tela con 1* altra pasta , e saldatecene afT intorno , 
fatela lievitare giustamente , indoratela , e dopo 
cotta ai forno , servitela ben spolverizzata di zuc
chero fino.

Queste pizze dopo cotte , si possono ancora 
glassare di Zucchero.

Pagnottelle diverse.
Antremè. Ponete quattro libre di farina con 

un poco di lievito stemperato con acqua tiepida , 
coprite con un panno , e dopo dieci ore uniteci 
altre sei libre di farina , un oncia di sale , due 
libre di strutto , o di butirro , dieci oncie di zuc
chero 5 dodici uovi , ed acqua tiepida , e fate una 
pasta tenera , che maneggiarete bene ; indi for
mate le pagnottelle , fatele lievitare , indorate
le , fatele cuocere ad un forno temperato , e ser
vitele ben calde.

Dentro queste pagnottelle , vi si può unire an
córa del prosciutto tagliato in dadiui,



Maritozzi fini.
Antremè. Mettete tre libre di farina dentro 

una concolina , e stemperateci un poco di lievito 
con acqua tiepida ; coprite , e lasciate cosi per 
dieci ore. Uniteci poscia quattro libre di farina , 
un poco di sale , una foglietta , e mezza d’ oli® , 
sett’ oncie di zucchero, formeteuna pasta ma- 
neggievole , e tenera , indi mescolateci un3 libra , 
e mezza fra pignoli , e passerina , e mezza libra di 
candito tagliato in dadini ; fermate i maritozzi , 
fateli lievitare , e dopo cotti in forno 3 glassateli 
di zucchero a tiraggio.

Alcuni invece della passerina , vi mettono due 
due libre , e mezza zibibbo , e mezza libra di
pignoli

Pangiallo,
Mettete del lievito stemperato con acqua tie

pida dentro sei libre di farina , e fate cosi lievita
re per circa dodici ore , uniteci poscia altre sei 
libre di farina , un1 oncia di sale , una foglietta 
d’ oglio , ed tin pizzico di ani-si se vorrete ; for
matene una pasta tenera , e maneggevole con 
acqua tiepida , ed aggiungeteci otto libre di zi
bibbo , quattro libre di mandole , cannella , ga
rofani pesti , mezza noce moscata , una libra di 
candito in dadini , e formate i pangialli , che do
po lievitati , farete cuocere al forno di bel colo
re. Appena sortono dal forno , li colorirete so
pra con acqua di zafferano , e li farete asciugare 
per un momento ad un1 aria di calore del forno .

Pan pepati.
Prendete- della codetta di farina finissima libre 

dieci , zucchero grasso libre dieci , pepe forte 
mezz’ oncia 3 spezie fine un’ oncia 3 pignoli un a li
bra , mandole abbrascace due libre , candite) due 
fibre , farina due libre , acqua tiepida quanto ba--



sti per fare una pasta ' maneggevole 5 che farete ri
posare per un giorno ; indi ne forni a re te i pan pe
pati , li cuocerete al forno, e li glassarete con un 
gelo di cioccolata. Ved. le Classe stancheggia« 
te nel Trattato di Credenza , in fine di quest1 
Operetta.

Susamìellì alla Napoletana.

Squagliate due libre di mielele dentro una cazza
rci a , ed uniteci un ottava di pepe pesto 3 mezz7’ 
oncia di spezie fine 3 e due libre di farina ; for
mate una pasta maneggievole , e fatela raffredda
re . Fateci poscia i susamielli come ciambelle 
schiacciate > e fatele cuocere al forno di bel co
lore.

Con la pasta de’ pan pepati, senza pignoli , e 
mandole , potrete ancora-fare dei susamielli, che 
poi li glassarete con un gelo di cioccolata.

C  A  P .  X D C»

Celle Gelatine di ogni sorte.

IL ie  gelatine al presente sono ridotte veramente 
all’ ultima perfezione , mentre lasciate le antiche 
maniere, si fanno adesso leggiere , soavi , c di 
buon gusto. Per economia , v’ insegnerò di farle 
ancora con le decczzioni dei piedi di mongana , o 
di corno di cervo , ma la colla di pesce le su
pera per la limpidezza 3 e per la bontà ; onde io 
per non mancare in nulla di ciò , che ho promes
so , voglio significarvi tutto 1’ essenziale senza 
mistero , e con la possibile brevità. Non ho 
mancato di accennarvi tutte le qualità di gelati
ne , tanto di frutti 3 che di agrumi 3 spiritose ec. 
che potrete variare quanto mai vorrete con una



maniera facilissima . Ve le descrivo tutte con la 
colla di pesce, mentre se le vorrete fare in altro ' 
modo j resterà ir] vostro arbitrio*

Preparazione della decozzione 
di Corno di Cervo.

Ponete tana libta di corno di cervo raspato 
dentro una piccola marmitta con due boccali di 
acqua ; fate .bollire dolcemente per dodici ore , 
indi passate per stamina * e chiarificate con bian
chi di uovi ; tornate z passare per stamina finché 
sarà ben chiara là decozzione > e fatela stringere* 
fino che facendone congelare un poco, la vedre
te forte abbastanza*

Preparazione del brodo di piedi di mongana.
Lavate , e spaccate 1 piedi di mongana pelati 3 

e fateli ben cuocere con acqua a sufficienza ; pas
sate la decozzione per stamina , chiarificatela con 
bianchi di u o v i , e stringetela di nuovo . che con-è w
gelandola sia ben forte*

Maniera di chiarificare le decozzìoni di corno 
di cervo 3 e dei piedi di mongana.

Ponete la decozzione dentro una cazZarola con 
tre , o quattro bianchi di uovi * e mettetela sopra 
un fuoco moderato , movete di continuo con una 
cucchiaia di legno, ed appena avrà'spuntati due, 
o tre bollori , filtratela per stamina più volte , fi
no alla perfetta chiarezza*

.Preparazione della colla di pesce.
Battete la colla di pecce con un martello , e sfo

gliatela bene ; indi fatela ammollire nell’ acqua per 
sei ore , e poi lavatela con più acque ; .fatela poscia 
bollire con acqua a sufficienza , e quando sarà squa. 
gliata , passatela più volte per stamina , o per una 
salvietta bagnata , e ben spremuta.



Gelatìne di frutti in piu modi*
Antrevnè . Esprimete il sugo del frutto che 

vorrete , come v, g. di fravole , di melone , di 
ribes , di cocomero, di visciole 5 di persiche , di 
albicocche , di granati ec. , e si passi per salvietta 
piu volte finché il sugo sia chiaro con un pochet
te d’ acqua , se non fosse frutto molto sugoso ; 
indi vi si metta del zucchero chiarificato, e cotto 
a lisa , e T  odore che vorrete ; ed in alcuni frut
ti , come v. g. persiche , albicocche , ed altri vi 
si può aggiungere il sugo di uno , o due limoni 
per dargli un’ acido grazioso ; vi si unisca poi la 
colla di pescie , che sia forte abbastanza , e si prò-, 
vi la gelatina se congela bene sopra la neve , men
tre per le piccole stampe , o per le gelatine ser. 
"vite nel piatto , o nelle chicchere , vi vuole colla 
jmeno forte che per le stampe grosse ; si versi po
scia la gelatina nel piatto , o nelle chicchere , si 
faccia ben gelare sulla neve , e si serva. Allorché 
volete apprestare le gelatine rapprese nelle stam
pe tanto grandi che piccole , s’ immergono le stam
pe per un’ istante nell’ acqua bollente, si leva la 
gelatina , e si serve sopra una salvietta , oppure 
dentro un piatto dove vi sia un dito di altra gelati
na rappresa.

Si fanno ancora le gelatine con la decozzione 
di alcuni frutti tagliati in p ezz i , e cotti con ac
cula , ed ancora con metà acqua , e metà vino ; 
indi si filtra la decozzione per stamina , :e si for
ma la gelatina come di sopra ho descritto. •

Gelatine di tutte, sorte di agrumi. 

slntremè . Per far ben chiare queste gelatine 
alcuna chiarificano il sugo di limone con unirlo 
a qualche cucchiaio di latte, e poi Je fanno alza* 
re due 3 otre  bollori, e lo filtrano per stamina;



- m a  q u e s t o  m e t o d o  n o n  e  t r o p p o  b u o n o ,  m e n t r e  

i l  s u g o  d i  l i m o n e  p e r d e  l a  s u a  a t t i v i t à  , e d  a c e t i v  

s t a  u n  c a t t i v o  s a p o r e  ; o n d e  i o  p e r  p r o v a  g i u d i 

c o  d i  d o v e r s i  f a r e  q u e s t e  g e l a t i n e  c o n  i f  s u  c o  

e s p r e s s o  d e l  l i m o n e  f i l t r a t o  s e n z a  s o t t o p o r l o  a l f  

a z i o n e  d e l  f u o c o  , o n d e  p e r  f a r  b e n e  q u e s t e  g e 

l a t i n e  si f a n n o  c o s i  : a b b i a t e  d e l  s u g o  di  l i m o n i  

f r e s c h i , c h e  c o s ì  v e r r à  i l  s u g o  p i ù  c h i a r o  , i l  q u a 

l e  I o  f i l t r e r e t e  p i ù  v o l t e  ; i n d i  a c c o m o d a t e l o  c o n  

a c q u i ,  e  z u c c h e r o  c h i a r i t o  , e  c o t t o  a lisa , d a 

t e g l i  o d o r e  c o n  l e  leste d i  q u e l l ’  a g r u m e  c h e  v o r 

r e t e  , o  c o n  il l o r o  o l i o  z u c c h e r o s o  ,  o p p u r e  e s 

s e n z i a l e  ; i n d i  f i l t r a t e  b e n e  p e r  p :ù  v o l t e  , u n i t e 

c i  la c o l l a  d i  p e s c e  , e  f i n i t e  l a  g e l a t i n a  c o m e  

q u e l l e  d i  f r u t t i  d e t t e  d i  s o p r a .

Gelatina di Pondo.
Antremè. A b b i a t e  u n a  g e l a t i n a  d i  limone , o  d f  

arancio , o  d i  cedrato a c c o m o d a t a  c o m e  l e  p r e 

c e d e n t i  ; u n i t e c i  u n  p o c o  d i  b u o n  rbum giammai*  

co , e p o i  f i n i t e  c o m e  di  s o p r a  si  è  d e t t o  d e l l e  

a l t r e .

Gelatine spiritose all Inglese,
A  n treni è , D e n t r o  u r i a  g e l a t i n a  di  l i m o n e  p o 

n e t e c i  Q u a l u n q u e  r o s o l i o  , o  s p i r i t o  o d o r o s o  di  

f i o r i  ,  d i  e r b e  e c .  ; o p p u r e  q u a l u n q u e  b u o n  v i n o  

d i  m a l a g a  , o  Cipro ,  o  t o ^ a i  , o  c a p o  b u o n a  s p e - ,  

r a n j a  , o  p i c c o l e t  e c .  ,  e  f i n i t e  c o m e  l e  a l t r e  d i  s c o 

pra e s p r e s s e .

Gelatìne spiritose di più sorte aita Francese.

Antrcmè. A b b i a t e  d e l  z u c c h e r o  c h i a r i t o  , e  c o t q-  

t o  a  lisa : u n i t e c i  q u a l u n q u e  v i n o  f o r a s t i c r e  d i  

b u o n  o d o r e ,  o .  r o s o l i  o  9 oppure q u a l u n q u e  s p i n t o  

o d o r o s o  d i  f i o r i  , o  d i  e r b e  , o  d i  c a f f è  , o  d i  d r o ?  

g h e  ; u n i t e c i  l a  c o l l a  d i  p e s c e  , e d  u n  p o c o  ài 
a c q u a  s e  b i s o e - n a  : i n d i  f i n i t e  l a  g e l a t i n a  -CPP)$ 

' G u e l f e  d i  f r u t t i  d i  s o p r a  d e s c r i t t e . .
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Gelatine di diverse quàltlà. ,

Antremè. La gelatina di caffè la potrete fare
0 con il caffè abbruscato , macinato , e bollito 
ncir acqua * che sia ben chiaro , oppure con il 
caffè abbruscato * c messo in fusione nell’ acqua 
bollente * Quella di cioccolata la farete con il 
Cacao abbruscato > e messo in fusione nell’ acqua 
bollente con stecchi di cannella , ed un poco di 
vainiglia se volete, L ’  vrzo , o la biada * o le man
dole , si pongono abbruscate dentro F acqua bol
lente in fusione. Le droghe , fior: * erbe , e i 'fi
dici odorose , si mettono tutte in fusione con f  ac
qua bollente per cinque o sei ore ; indi qualun
que infusione 3 si passa più volte per stamina , e 
si aggiusta con il zucchero chiarito * e cotto a //- 
sa , e la colla di pesce , e si finisce , come le altre 
gelatine di sopra descritte. La cottura del zuc
chero a lisa , la trovarete nel principio del Trat
tato della Credenza,

tegole per la variazione delle gelatine.
Le gelatine si possono colorire in più modi con

1 colori , che sono descritti nel Trattato della 
Credenza in fine di quest’ operetta ; come ancora 
si possono servire dentro i bicchierini di cristal
lo , ed ancora dentro i limoni 3 p ararci freschi 
votati e ben lavati, i quali dopo gel ti in ne
ve , si tagliano in quarti 3 che la gelatina farà un 
bell’ effetto.

Si uniscono ancora dentro una stampa più ge-„ 
latine , diverse di colore , e di sapore , facendo 
congelare un suolo per volta , prima di mettervi 
F altra. Si servono le gelatine tanto sopra una sal
vietta , che nel piatto , o gratta 5 con un dito delF 
{stessa 3 oppure di un* altra gelatina già rappresa 
sulla neve. Si avverta 5 che la colla di pesce sia
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ben forte , e che in sostanza tutte le gelatine 
siano chiare , e di una perfetta limpidezza , e 
trasparenza ; come ancora , che non siano tanto 
cariche di colla , ma bensì leggiere , e delibate 9 
mentre questi sono tutti i preggi delle^elatine 
ben fatte.

C  A  P. XX.
\

Delle Creme , e dei Bianchi mangiare 
di ogni specie

! i e  creme si servono alcune nel piratto , ed al
tre dentro le chicchere ; si deve osservare di ser
virsi sempre di uovi freschi , mentre se sono 
statuivi , daranno un cattivo sapore alle creme % 
si osservi pure di aver buon latte , e si avverta 
altresì , che le creme a cazzatola debbono es*. 
sere cotte a fuoco lentissimo , maneggiandole 
continuamente con la cucchiaia di legno 3 per
chè non si straccino , o graniscano ; come an
cora si passi sempre il latte per setaccio, aedo 
non vi sia alcun pelo , o altro. Con brevità dun
que descriverò una quantità di creme , che vi 
daranno norma per variarne a vostro genio 
quante ne vorrete con ogni facilità. Così ancora 
nel fine di questo Capitolo, troverete descritte 
tutte le maniere di fare i Bianchi mangiare , che 
ancora quelli potrete variare a vostro talento 
in molti , e diversi modi.

Crema pasticcierà dC ogni qualità.
Antremè e Stemperate otto rossi di novi 5 e 

tre bianchi con otto cucchiari di farina di riso , 
o di formento , cinque onde di zucchero , e due 
foglietto di latte ; poneteci f  odore , che vo m >



te , e fate stringere la crema dentro ima cazzaro- 
la , sopra un fuoco molto moderato ; mescolan
do sempre con una cucchiaia di legno ; allorché 
sarà stretta al suo punto , e che non senta piu di 
farina ripassatela per setaccio , mettetela nel 
piatto, e servitela glassata con zucchero-, e pa
la rovente. Per lo più queste creme servono per 
ripieno di torte , tartelette , ed altra pasticcieria, 

Creme delicate di tutte sorte.
y.Intremè . Queste creme si fanno , e si servo** 

no come quelle pasticciere qui sopra descritte , 
ma eon la variazione di farle però con una for-* 
glietta 5 e mezza di latte , mezza foglietta di ca— 
po di latte , dodici rossi di uovi , quattro cuc— 
chiari di farina, sei onde di zucchero , e V odo
re che vorrete.

La cioccolata nelle creme prima di cuocerle , 
ve la potrete mettere rapata , o cotta con acqua 
o latte 3 ‘che s a ben densa ; il caffè ve lo po-  ̂
trcce mettere abbrnscato , macinato e cotto 
con acqua , o latte , e che sia ben posato $ e chia
ro. Si può ancora dopo abbrnscato il cacao , o 
il caffè , o le nocchie , biada , o mandole , met
terle ben calde in fusione nel latte ; indi passarlo - 
per setaccio , e fare la crema 3 come si è detto 
di sopra.

T u t t e  l e  c r e m e  d e l i c a t e  s i  p o s s o n o  s e r v i r e  

g u a r n i t e  d i  p a s t i c c i e r i a  , o d i  b i s c o t t i n e r i a  m i n u t a .

Crema di Zabaglione alla Milanese. 
in piu modi.

yfntremè . Stemperate due cucchiari d; fa
rina con sei rossi di uovi , due bianchi , zucche
ro , cannella , ed una foglietta di vino buono 
dolce ; fate stringere la crema come quella pa-« 
pciccicria , e servitela calda, o fredda-come vop-*



rete , e guarnita di pan di Spagna all’ intorno * 
Potrete ancora unire otto uovi interi ad una fo
glietta di vino dolce buono, mettervi del zucche
ro , cannella poi passare la composizione per 
setaccio , e farla cuocere dentro le chicchere a 

: bagno maria.
Creme veloutèe in piu maniere.

Antremè. Fate bollire del latte con un poco di 
capo di latte 3 o di panna , se volete 3 e zucche
ro a sufficienza ; allorché avrà diminuito una 
quarta parte 3 levatelo dal fuoco , e poneteci 
T odore che volete 3 e quando sarà ben freddo , 
metteteci qualche gigiè , o siano le pellicole dei 
griscili di piccioni , o di pollastri , ma sono però 
meglio i freschi 3 che i secchi ; oppure invece dei 
gigiè , un pochino di quaglio diluito nell’ acqua 
tiepida , e passato per pezza di lino ; indi passa
te la crema per setaccio 3 e versate nelle chicche
re 5 o nel piatto ; fate quagliare nell’ acqua calda , 
o sulle ceneri tiepide * e dopo servitela fredda . 
Del quaglio mettetene quanto un cece scarso 
per ogni foglietta di latte. I gigiè vanno strito*- 
lati bene nel latte 3 passandolo poi per setaccio 
più volte sopra i medesimi gigiè 3 acciò se ne 
impregni bene del loro quaglio , e ne potrete ad- 
doperare quattro 3 o cinque per due fogliette 
di latte.

Creme Fovettèes di ogni genere»
• Antremè. Prendete quel capo di robba con il 
quale vorrete far la crema come v. g. caffè 3 o ca
cao 3 o biada, o mandole cc. il tutto abbruscato 
oppure fiori odorosi , vainiglia 3 cannella , o altro 3 
che metterete in fusione nell’ acqua bollente 3 e 
zucchero fino a sufficienza ; oppure nel zucchero 
chiarito 3 e cotto a lisa ; dopo quattro, o sei ore



passate per setaccio , e per ogni foglietta cT infu«
sione vi metterete sei rossi di uovi , e tre bian-» ^

\ chi ; indi sopra un fuoco assai lento , fate strin
gere la composizione come le creme pasticele* 
te y e quando vedrete sulla cucchiaja * che la 
composizione sarà ben densa , levatela subito 
dai fuoco , e fatela prontamente raffreddare «, ver
sandola dentro una terrina ; sbattetela poscia 
con le bacchette * o con un frullo , e quando la 
vedrete , elle sarà leggiera , e consistente , ser
vitela subito dentro le chicchere , o dentro le 
fartellette 9 vol-o-vant di pasta dì mandole , o 
croccante , o sfoglia , o di altre a vostro piacere.

Le creme fovettèes di fravole, di ananas, di albi
cocche , ed altri frutti , si fanno con il sugo del 
frutto , zucchero sciroppato longo 5 e uovi ; op
pure con far bollire i frutti nelF acqua , i quali 
poi si passano per stamina con espressione , e si fa 
la crema con zucchero , uovi ec. Le creme di agru
mi si fatino con agro di limone , acqua , e zuc
chero in grana , oppure senz’ acqua , ma con il 
zucchero cotto a Usa , uovi , :e F odore .dell’ agru* 
me , che si vuole , dandeglielo con F istesse loro 
zesce , o con-il loro olio zuccheroso p poi si cuo- 
cono , e si sbattono come le altre dette di sopra. 

Creme alla jCuneville di tutte qualità.
Antrcmè. Fate bollire per otto minuti due fo

glie r.t e di latte con zucchero a sufficienza ; pone
teci quell’ odore che vorrete , e fate raffredda
re ; in esodateci poi otto rossi di uovi , e quat* 
ito  bianchi *, passate per salvietta , e versate nel
le chicchere , o nel piatto ; Lue cuocere a bagno 
maria , e servile la crema fredda* Se volete , nel 
ma memo di servire la crema , glassarla con paia 
rovente , ,e zucchero , resta in vostro arbitrio.



Creme alt acqua di tutte maniere.
Antremè. Fate bollire dell’ acqua con zucchero 

quanto bisogna , levate dal fuoco , e poneteci 
in fusione quella drogha , o fiore , o altro che 
•Vorrepe , come si è detto nelle creme deli
cate , e nelle creme fovettèes ; allorché sarà fred
da , per ogni foglietta vi metterete sei rossi di 
uovi , e due bianchi ; passate per salvietta , o per 
setaccio * e fate cuocere la crema a bagno maria 
dentro il piatto , o nelle chicchere , e servitela 
fredda , e glassata con zucchero, e pala rovente 
se vorrete*
, Creme di fru tti, o di agrumi in più modi, 

Antremè. Se sarà frutto sugoso come v. g. fra- 
yole , ciriegie , ribes, frambuas , e simili , allo* 
ra esprimetene il sugo , passatelo per setaccio , 
allongajtelo con zucchero cotto a lisa , e per 
ogni foglietta di composizione uniteci sei rossi 
di uovi , e due bianchi ; fate cuocere la crema a 
bagno maria nelle chicchere , o nel piatto , e ser
vitela fredda. Se poi sono altri frutti , fateli cuo
cere con acqua , e zucchero ; indi passate la de- 
cozzione per salvietta , accomodatela con i uovi , 
e fate cuocere la crema a bagno maria coinè di 
sopra si è detto. Dentro queste creme potrete 
mettere quell’ odore , che vorrete-

Le creme di agrumi si fanno con agro di li
mone , zucchero 5 acqua quanto basti , e T odo
re con . le zeste , ovvero olio zuccheroso dell’ 
agrume che si vuole , osservando , che sia come 
una limonata di sostanza , e tendete al dolce , 
indi per ogni foglietta di composizione vi si met
tono sei rossi di uovi , e due bianchi , e si fa cuo
cere la crema dentro le chicchere a bagno maria 

Con la decozzione , o sugo dei frutti , potre
te ancora fare delle creme al piatto nel seguente



Mìodò. Stemperate sei rossi di uovi , c due bfarr- 
ehi con due cu echi a ri di farina , zucchero a suffi
cienza , e la decozzione , o sugo del frutto , in 
quantità di una foglietta ; fate cuocere con - una 
trema delicata descritta in questo Cap. 5 e s e r 
vitela fredda glassata con zucchero , e pala 
rovente.

Crema fritta in molte maniere.
Àntrcmè. Stemperate sei rossi di uovi- con due 

bianchi , zucchero a proporzione , .fi odore che 
Vorrete , quattr’ oncie di farina, ed una fogliet
ta di latte; fate cuocere lungamente sul fuoco 
come una crema pasticcierà , ved. in questo Cap.; 
indi versatela dentro una della unta di butirro , 
'e fatela raffreddare ; tagliatela poscia in mostac— 
ciolettr , friggetela intinta nella pastella , e ser
vitela glassata n o spolverizzata dP zucchero ; in
vece di friggerla con lâ  pastella , potrete frigger
la infarinata , ed indorata; oppure dopo indorar
la , appannatela con tutto pan grattato fino , o 
mescolato con un poco di farina , e dopo fritta 
fervitela con zucchero fino sopra.

Potrete ancora fare un’ altra composizione di 
trema fritta ; che sarà veramente molto buona, 

è la seguente. Fate bollire per dieci minuti 
due fogliette di latte , oppure metà latte , e me
t à  capo di  latte con zucchero , e f i  odore che vor
rete , passatelo per setaccio , e fatelo raffredda
re y uniteci poscia sedici rossi di uovi , ed otto 
fianchi , ripassate per setaccio, e versate den
tro una cazzarola imbutirrata ; fate, cuocere a ba- 
&no maria , che la composizione sia ben ferma , 
t  fatela ben raffreddare , quindi tagliatela in ino— 
staccfoìeai , e poi friggtt.la in qualunque modo 
detto ridi’ altra crema fritta qui sopra descritta s 
t  servitela con zucchero sopra.



Crema dì Tondo in pìà manieri*
rAntremè . Con le creme fovettèes di agrumi ;  

che stanno descritte in quell’ articolo , oppure 
con le creme di agrumi descritte nell’, articolo 
Creme di fru tti, o di agrumi in più modi, purché 
siano f  tte con sugo di limone, e con odore di 
arancio, o d i  lim one, o di cedrato, vi si me
scola un poco di buon rbunt giamaico , o nell’ at
to di sbattere quelle fovettèes , o nel mettere z 
cuocere quelle a bagno maria , Q .dopo cotte 
quelle al piatto , nel versarlo in esso.

Creme di qualunque liquore,
Antremè . Abbiate ’ una- composizione , come 

quella delle creme alt* acqua ved. in questo Gap, ,  
poneteci quel rosolio, o spirito , o vino fore- 
sf ere , che vorrete , ed osservate , che stia giu
sta di zucchero , e si senta bene il liquore ; indi 
versate nelle chicchere , e fate, cuocere a bagno 
maria , servendo poscia la crema fredda.

Crema alla Marenva,
Antremè, Abbiate qualunque crema all acqua , 

o delicata, o altra di vostro genio già prepa
rata nelle chicchere, o nel piatto ; copritela eoa 
bianchi di uovi sbattuti in fiocca , e mescolati 
con zucchero'; fategli prendere un bel colore ad 
un forno temperatissimo , e servitela subito. •

Crema al levage,
Antremè, Mescolate una creila delicata bea 

densa , e fredda con bianchi di uovi sbattuti ia 
fiocca ; ponetela nel piatto ,  e spolverizzatela di 
zucchero fino , fategli prendere un bel colore 
ad un forqo molto temperato , e servitela al 
momento*

C r e m a  al petiuvent,
Antremè» Fate bollire due fogliette di latte con
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' zucchero , e fatelo consumare due terzi ; quindi 
poneteci 1’ odore che vorrete , ed allorché sarà 
freddo uniteci dieci bianchi di uovi in fiocca ; 
Versate la composizione nel piatto , spolverizza
te di zucchero , e fate cuocere ad un forno tem
perato 5 servendolo subito. Invece del latte bol
lito ,• vi potrete servire di ima foglietta , e mez
za di capò di latte. Dentro questa crema po
trete' mettervi delle spume di cioccolata, o di 
mandola amara , candito , pistacchi triti , fiori 
di arancio tirati a secco ec.

Cternci air Eroica.* " ■* *
Antremè. Abbiate ima fiocca fatta con chiara 

di bòvi che sia molto asciutta , e condita cori 
zucchero fino ; fatela ben scoLre sopra un setac
cio , /e. quindi unitela ad una sufficiente quantità 
di qualche crema delicata fredda ved. in questo 
Gap. ; indi ponetela nel piatto , e servitela subi
to con sopra della folignata colorita , o enn pi
stacchi tritati molti fini , o con spume stritola
te , o guarnita di piccola biscortineria D o pastic- 
cieria ; ed ancora volendo , glassata con zucche
ro , e pala rovente

Crema alla Monarca-
Antremè.' Abbiate della spuma di latte , come 

è descritta nel Cap; XXL con quell’ odore che 
vorrete ; mescolatela ai momento di servire con 
una crema delicata densa > e fredda, ved. in que
sto Cap. ponetela nel piatto , e guarnitela come 
quella all’ Eroica , oppure servitela naturalmente.

Crema alla Valde\.
/intremè. Mescolate otto fossi di uovi con una 

foglietta di capo di làfte , zucchero , e T  odore 
che volete ; ponete sui fuoco leggiero dentro 
una cazzarola , e piovete con una cucchiaia di le»



gnó ; allorché' fcara vicino fi stringere la crema * 
poneteci la  fiocca degli otto bianchi di uovi , e 
mescolate bene, indi levatela dopo un momento 
dal fuoco versate nel piatto, .e servitela appena 
raffreddata , e glassata di zucchero , con. pala 
rovente* . . .  ;

C r e m a  d ì  C o r t e .

" A n t r e m è  . Inzuppate bene mezza libra di pan 
di Spagna con il capò di latte, o panna , e pas
satelo per setaccio ; uniteci sei rossi di uovi 
zucchero , T odore , ed i bianchi .sbattuti in fioc
ca ; versate la composizione nel piatto , fate cuor 
cere ad un fotno temperato , e servite subito.

Crema al Caramello. . .
A n t r e m è  • Questa è una c r e m a  d e l i c a t a  3 ved. 

iti questo cap. con 1’ odore cti * zuccherò cotto 
a caramello dentro una cazzarola 9 e poi uni
to al latte 3 prima di c u ò c e r l o  con i uovi.

C r e m a  in  f i lo g r a n a *

A n t r e m è  . Tagliate delle mandole 3 'è pistacchi 
pelati in-filetti finissimi-, e fateli bene asciugare in 
stufa. Abbiate del z u c c h e r o  chiarito , e cotto 
a c a r a m e llo  3 levatelo cid i f u o c o  -, e gettateci le 
mandole con i pistacchi \ indi con lestezza fate 
filare quésto zucchero con due forchette sopra 
un rovescio di piatto unto leggiermente d’ olio , 
e fatelo in modo 3 che* si formino dei filamenti 
sottili 3 e facciano dei bei scherzi ; allorché Sa
ra freddo > levatelo * e ponetelo come fosse un 
coperchio sopra una crema al piatto , tanto d e 

l i c a t a  , che al b à g n o  m a r i a  , nel momento di ser
virla, che farà un bellissimo effetto. Potrete fa
re a meno delle mandole * e dei pistacchi , e 
farlo con il solo zucchero , e per variare al
tre vo lte , vi unirete della folignata di colore .
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Crema alla Frangipana. 1 ■

Antremè. Questi è una crema pasticcierà » 
che prima di cuocerla , vi si uniscono un poco 
di mandole macinate , e stemperate con latte , 
c dopo cotta si passa per setaccio. Ved., la ere— 
ma pasticcierà in questo capitolo. i

Crema a lt Inglese.
Antremè . Stemperate quattro , o cinque uovi 

con un cucchiaio di farina zucchero a sufficien
za , una foglietta di latte , un pezzetto di butir
ro 9 fresco, i 9 odore che volete $ qualche spuma 
dì mandola amara , pistacchi , e candito in fi
letti ; versate nel piatto y fate cuocere con p o 
co fuoco sotto e sopra, e servitela fredda , e 
glassata di zucchero. - .

Crema a lt Orientale. , }
Antremè, Abbiate preparata nel piatto che do-* 

vete servire una crema velsntè > o al bagno ma— 
ria , o delicata ; vedetele tutte in questo capi
tolo ; al momento di servirla , la coprirete con 

lina spuma di latte senza nessun colore 5 ma con 
quell’ odore chè vorrete ; e come la trovaretè 
descritta nel principiò del cap. X X I , e mandatela 
subito in tavola. Qualche vòlta per variare , potre
te sopra seminarci dei pistacchi * o fiori di arancio 
tirati a secco , e tritati, o guarnirla di biscottina- 
ria , spume , marenghe , o piccola pasticcieria.

Crema alla Ginevrina.
Antremè  ̂ Mescolate del buon viro con zuc

chero cotto a lisa i juna zesta di limone, un piz
zico di coriandoli 5 ed uno stecco, di cannella 5 
fate bollire per un quarto d’ ora , indi copritelo, 
e fatelo ben raffreddare y e per ogni foglietta di 
composizione ,, mescolateci sette rossi di uovi , 
«due bianchi  ̂ passate p^r setaccio, e fate cuo:-



cere la crema celle" chicchere , o nel piatto al bit* 
(gìio maria , e servitela ben fredda.

, Crema alla MÌ\elhourg.
.v f Antremè. Condite mezza foglietta di capo di 
Jatte con szucchero , e I’ odore che vorrete , cd 
unitelo a sei bianchi di uovi sbattuti in fiocca ; 

‘Versate nelle chicchere, o nel piatto , fate cuo
cere a bagnò maria ,  e servite la crema calda> O 
fredda a vostro genio.

Crema alle Donzella.
Antremè i Stemperate dentro una cazzarola 

ìlei zucchero con mezza foglietta di capo di lat
te-, ed una foglietta di latte , e l’odore che v o 
lete ; indi uniteci dodici bianchi di uovi sbattu— 
ti'in fiocca ,̂ e ponete sopra un fuoco leggierissi-v 
ino , movete di continuo con la cucchiaia di le
g n o .,  e quando vedrete venir densa la crema, 
ponetela nel piatto , e servitela ben fredda con 
fióri, di-pastiglia 3 o di pasta di mandole intorno ; 
oppure con vaghi di granato, e pistacchi filetta
ti , o altro di vostro genio. Se le farete con 
tutto capo di latte verrà migliore.

Crema alla Portoghese in più modin 
* Antremè . Prendete una foglictia di capo di 

latte , e mezza foglietta di lette , sei rossi di 
uovi , e'due bianchi , zucchero, l’ odora che 
vorrete , e quatti*’ onde di pistacchi macinati ; 
ponete tutto, dentro una cazzarola , e fate cuo-. 
cere a piccolo fuoco , movendo con la cucchia
ia di legno , e quando sarà stretta , la passarete 
per setaccio , c la servirete fredda nel piatto , e 
se volete glassatela di zucchero , con pala roven-, 
te, Invece dei pistacchi, per variare , si fa con 
itocchie , o con mando!® macinate,



C r e m a  ì aspe. >
Antrewè . Abbiate una crema bianca delicata , 

già preparata-nel; piatto , e irtdda , schizzatela 
per tutto con piccole gocciette di,conserva di 
arnar2iue3 di cioccolata rapata 9 o . squagliata , 
di colore verde, o altro che trovarete descrit
to nel trattato della credenza , in fine di quest’ 
Operetta $ guarnite il bordo del piatto di> uova 
marenghe ? e servite la crema ben decorata con 
pulizia.

Creme diverse di mandole , 0 di pistacchi.
~~ zlntremè. Con il latte di mandole invece di 

quello di vacca * o altro, potrete f̂are diverse 
c r e me ,  che potrete scegliere in questo capitolo, 
3Nei giorni di magro 3 potrete far le creme deli-* 
Cute con latte di mandole ben denso s e passa
to per salvietta , zucchero , farina * e bianchi di 
uovi.
; Con il' latte dei pistacchi potrete far delle 

creme diverse „ come con quello di mandole.
" Questi latti di mandòle , e di pistacchi , si 

possono adrìoperare nei giorni di magro 3 ed an-«- 
cora per variazione di capriccio. Si deve però 
avvertite ? che questi due latti , non sono buoni 
per le creme vdoutèes. - *

Bianco mangiare di molte qualità.
/Sntremè . Abbiate tre onde di mandole maci-** 

nate 9 che porrete in fusione dentro una fogliet
ta di latte tiepido con zucchero a proporzione y 
e T odore che vorret®, indi passate per salviet
ta , ed uniteci della colla di pesce preparata co
me quella per le gelatine pag. 231 ; versate dentro 
le piccole ? o grosse stampe di rame , fate ge
lare sulla neve , e servite il bianco mangiare sq+ 
pra lina salvietta.



N ei giorni di magro invece del latte di vac
ca , vi sérvirete 'di un latte deriso di mandole. ;

Con i pistacchi , o nocchie macinate , si fanno 
ancora i bianchi mangiare nell’ istessi medi detti 
disopra. ’ . ~ ’ "

1 bianchi mangiare li potrete fare . cori cju'a*- 
iunque odore che vorrete 3 come ancora di/caffè \  

di cioccolata Ì di biada ec. che per'àia--
re 1’ odore , e sapore al latte 5 vi potrete regolk-- 
re dalle ertane delicate nel cap3 delle creme.

Allorché vorrete' levare il* bianco mangiare dal
le stampe di rame , conviene d’ immergere le det
te stampe per un’ istante momentaneo nell’ àèqua 
bollente , e subito rinversare il bianco mdngiaee 
nel piatto con sotto una salvietta ben piegata.

Bianco mangiare in fittuccìa zoppa.
Antremè. Abbiate tre, o quattro bianchi man

giare non congelati ma di diversi odori , e che
colorirete uno diverso dall’ altro con i colori1̂ , 
che trovacete descritti nel trattato della crederì-- 
z a  in fine di questa Operetta ; ponetene uno 
dentro la stampa , e fatelo gelare sulla neve ; in
di versateci 1? altro sopra , e fate 1’ istesso , e co
sì continuate , finché ne avrete fatti più suoli 
di diversi colori ; fate gelare sulla neve , e po-r 
scia servitelo sopra una salvietta.

Bianco mangiare all’ Avignonese.
A n t r e m e . Ponete quattr’ onde di farina di ri-- 

so 5 o di.forrhento , oppure di amido dentro 
una cazzarola con tre oncie di zucchero , f  odo
re che vorrete 3 ed una foglietta di latte di vac
ca ; ovvero nei giorni di magro si servirete del 
latte di mandole ; fate cuocere sopra un fuoco 
lento , maneggiando sempre’ con la cucchiaia di 
legno 3 e quandó sarà ben cotto , che non sen-
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ta più di farina, e die postone una goccia a ra f
freddare si congeli , e si distacchi bene , ver
satela composizione nella stampa untata leggier- 

' mente con qualche mandola dolce 9 e dòpo chè 
sarà ben freddo , si serve sopra una salvietta - 
Allorché lo farete con latte di vacca , potrete se 
v̂i. pare mettervi un poco di mandole dolci ma
cinate# C A P .  XXL

p i  alcuni lavori di Latte , e dei Formaggi , 
, ’ detti di Officio , 0 che si possono servire 

non solo dai Credenzieri , ma ancora dai 
Cuochi,

t>elle spume di latte a!’ ogni sorte*

,A bbiate della pàtina di latte * oppure del capo 
di latte , che slongarete .secondo che bisogne
rà con latte crudo 5 e ben fresco ; indi uniteci 
del zucchero fino in polvere > e T odore , e colo
re che vorrete ; passate per setaccio dentro 
una terrina , e sbattete con le bacchette ; oppu * 
re frullatelo con un frullo da cioccolata ; andate 
% mano a mano levando la spuma con la cucchia
ia .sbucata 9 e fatela ben scolare sopra un setac
ciò 5 indi servitela sopra una salvietta con c ia l
doni 5 o p^ste sfoglie 5 o b i s c o t t i n i spume ec. 

intorno,
,La spuma dj cioccolata si fa con grattare della 

cioccolate nel latte. Quella d i  caffè , si fa con 
mettere del caffè ben carico , e  chiaro , cotto nell’ 
^cqua , o nel latte , che è meglio,

J-e spum e d i latte si se rv o n o  ancora dentro



■ -qualunque vol-o-vant di pasta sfoglia , di pan di 
Spagna , di pasta di mandole ec. J e dentro le 
tartcllette ancora che sianó fredde.

Giuncatine alla Fiorentina.
Abbiate del buon latte fresco, e crudo, po- 

neteci 1’ odore che volete * e det Stuccherò 
proporzione ; fatelo ben ' squagliare , e passateli ' 
per Setaccio ; uniteci poi un pochino di quagiifc 
diluito nell’ acqua passato per patine di l ino, e 
v.rsatelo poscia nelle piccole fcazZètte, che met
terete per pochi momenti fieli’ acqua bollente 
fLchè le giuncatine saranno quagliate ; poi fate
le ben raffreddare , e servitele.

Latte spesso.
Prèndete del capò di latte , che Io scioglie

rete con un poco di latte fresco, uniteci l’ odo
r e ,  un pezzo di pan di Spagna, e del zucche
ro , e poi passatelo per setaccio ; poneteci an
cora qualche spuma di mandole amare stritola
te , filetti di pistacchi * e di zucca candita , e bat
tete tutto insieme per un ora ; indi servitelo 
subito dentro uria giatta di porcellana. Volen
dolo fare di cioccolata, vi metterete della cioc
colata rapata , o squagliata , e quello di caffè , 
vi metterete un poco di caffè bollito nel latte , 
o nell’ acqua * che sia ben carico , e molto posato.

Bombe spotlgate di piu sorte.
Fate bollire due fogliette di latte che con

sumi un terzo , Con zucchero , e P odore che 
vorrete ; indi ponetevi delle porzioni di bian
chi di uovi sbattuti in fiocca , fateli cuocere 
per un momento , e fateli poi ben scolare so
pra un setaccio allorché il latte sarà freddo , 
uniteci otto rossi di uovi , e passate per setac
cio , fate stringerlo come una crema e fatelo qna~ '



$i raffreddare -, uniteci allora mezzo bicchiere 
circa di eolia di pesce forte , e preparata co
me crovaeréte nel cap. delle gelatìne , e ponete 
un poco di questa crema dentro una stampa ; 
indi ac.com pi pila tee i i franchi suddetti , che tra- 
mezzarète sempre con la crema „ 'e fate gelare 
sopra la neve ; 'poscia .scaldato la stampa per 
lufristante nell’ acqua bollente 3 levate la bomba, 
c "serbitela sopra una salvietta.
IX d  crema potrete colorirla come vorrete , 

icdnie.ancora yi potrete mescolare dei pistacchi, 
p candito in filetti , spume di cioccolata , o di 
mandole amare trite 5 fiori di arancio canditi, 
0 pedinati ,ec.

jle .Bombe spongatc\ si possono fare ancora .nel 
sepie lite modo. Abbiate una crema delicata con ̂ O 1 ' s l - '■ ' , )
qualunque odore , che vorrete , e che le trove- 
reté descritte in- questo volume nel cap. delle 
creme/, mescolateci poi la còlla di pesce prepa
rata. come nel cap. delle gelatìne ; uniteci anco
ra dei bianchi d’ uovi sbattuti in fiocca , che re
sti il tutto ben sppngpsp , e di buon sapore, ed 
odore ; versate la coinppsizione dentro una stam
p a c i  rame , poi fate gelare sopra la neve , e ser
vite copie si è .detto di sopra,

Quespe . Bombe spongate si fanno di diversi 
colori , facendo più composizioni separate , e co
lorite una diversa dalle altre 3 e facendone gelare 
un suolo per volta dentro alla stampa.

Dentro questa composizione ancora , potrete 
mettersi filetti di candito , di pistacchi ec.

Invece delle creme 5 potrete servirvi di un can~ 
dito dd uovo. , che si fa con zucchero , acqua , ros
si" d’ uovi /  un poco di farina , e T odore che vor
rete , e poi si fu cuocere, come una crema, e
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\i quando è freddo. , vi si unisce la fiocca , e, 1^
•: C®lla di pesce, e si fa la bomba spongata come,
I: di sopni si è detto,

I ' Formaggio alla Chantilly,
K Fate intiepidire un;a ^foglietta di latte unita-*, 

? mente a .mezza foglietta -di fior ' di latte , o di ca~
J pò di latte, poneteci fi.odore., che volete , e del 

zucchero .quanto, basti ; passatt lo - per , setaccio „
€ fate )̂ ben raffreddare ; uniteci' poi Guanto due’

- q  tre ceci di quaglio già- infuso, nell’ acqua, e 
passato per panno, di lino , indi versate dentro 
una gatta-fonda, e fatelo ben quagliare sopra 
le..ceneri tiepide; allorché sarà ben : freddo , -fa
telo oen . scolare , ponetelo sopra una salvietta ? 
o, servitelo con zucchero .sopra. • /

. Formaggio al fior di latte.
Fan un formaggio tale , e quale , come quello 

qui acanti alla Chantilly ; alla riserva però , che 
non fi metterete dentro il. zucchero , e quando 
Io legante dulia giatta lo addrizzare.te .dentro 
un’ àl.T.a ; copritelo per .tutto-con del capo di . lat
te pasato per setaccio , p servitelo ben spolve?.- 
•rizzao di zucchero fino. . -

Formaggio .alt Imperiale,
, Albrchè il formaggio -fatto nelf istesassimo, 

moda di quello alla Chantilly , lor avrete levato- 
dalia giatta, e fatto-ben- scolare., ponetelo den
tro m 5 ..altra giatta..;. copritelo sopra, ed. all’ -in-, 
torn3 di .qualunque, .crema delicata fredda , e, 
fervitelo,. , ' ,. •. ’ 1

Potrete ancora prima di servirlo , farlo stare 
per mezz’ ora sopra la neve con la giatta , acciò, 
sia più gradito a mangiarsi.

Per far scolar bene i formaggi > c meglio‘ di
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metterli sopra un panno posto dentro un setàc^1 
ciò , prima*di servirli nella giatta. ’■

Formaggio alla Borgognona, • -
Mescolate due foglietto di capo di latte ben 

denso con del zucchero -, l’ odore che vorrete « 
ed un mezzo cucchiaro da tavola di gomma dra-t? 
gante bianca in polvere dopo un’ ora , passate., 
per setaccio dentro una terrina , e sbattete con 
le bacchette , finché avrà presa una certa consi
stenza ; versatelo dentro un canestrino coperto* 
al di dentro con una salvietta , e fatelo ben sco— 
lare ; indi ponetelo dentro una giatta , oppure, 
sopra il piatto con una salvietta sotto, e S v i 
telo spolverizzato di zucchero fino. Potreti ser
virlo guarnito all’ intorno di cialdoncini , o di' 
spumette, o di pan di Spagna, o di piccole ma- 
renghe ec.

Formaggio alla Spilimherg.
Fate intiepidire una- foglietta e mezza d( ca

po di latte , con mezza foglietta di latte ; candi
te con zucchero , e l’ odore che’ vorrete ; -indi 
passatelo per setaccio in una terrina , e ftelo 
ben raffreddare , poneteci dentro delle spunt di 
cioccolata , o di mandole amare , fiori di arancio 
tirati a secco , o grigliati , pistacchi , e candto , 
il tutto ben trito ; indi frullate , e raccogliete 
la spuma con una cucchiaia sbucata , e ponetela 
dentro un canestrno , che sia deperto il dertro 
con una salvietta j allorché sarà ben scolato ,
servitelo sopra una salvietta nel suo piatto. Que
sto formaggio potrete ancora guarnirlo di pic
cola pasticcieria, o biscottineria all’ intorno, se: 
vi pare , mentre resta in vostro arbitrio.’

Formaggio a lt  Olandese. - ;✓  ;
Stem perate, dieci c©$si di u o v i con ima mezza
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/oglietta di .capo di, latte ~9 ed una foglietta di lat
te buono di vacca , zucchero a sufficienza , 1’ odo
re che vorrete, ed un’ idea di sale ; fate cuocere 
a lento fuoco dentro una cazzarola , movendo 
sempre con una cucchiaia di legno: allorché avrà 
bene addensata la composizione , passatela per 
setaccio , e fatela raffreddare ; .uniteci un poco 
di quaglio stemperato in un poco d’ acqua calda 9 
e passato per pezza di lino ; iydi ponetelo dentro 
una giatta , e fatelo quagliare sulle ceneri tiepi
de , allorché sarà freddo , fatelo scolare dentro 
un canestrino coperto il di dentro con una sal
vietta ; e quindi servitelo coperto di una cremi 
delicata , eppure naturalmente con zucchera 
sopra.

Formaggio alla Brasiliana.
Pestate della zucca candita nel mortaio con 

qualche fiore di arancio a secco, e qualche cuc- 
chiaro di marmellata di cedrato , o di Portogal
lo  , o altra a vostro piacere ; stemperate il tutto 
con latte crudo , un poco di capo di latte , e zuc
chero a discrezione ; indi passate per setaccio 9 
e ponetevi un poco di quaglio stemperato con 
acqua calda , e passato per pezza di lino , fatelo 
poscia quagliare sulle ceneri tiepide dentro una 
giatta ; indi levatelo, fatelo molto ben scolare » 
e servite il formaggio naturalmente , ovvero co
perto di capo di latte passato per setaccio, con 
zucchero fino sopra , oppure coperto di una ere* 
ma delicata di cioccolata , o altra di vostro 
.geni©.

Formaggio alla M a r e s c ì a l l a .
Sbattete sei rossi di uovi con mezza foglietta 

di capo di latte , ed una foglietta di latte , zuc- 
ghtem , e l 1 odore che vorrete ; iodi sopra un fuo»
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co lento 5 fate cuocere còme una crema non taa-»
ta. stretta, poneteci quatti onde di mandole ma
cinate e stemperatele bene insieme , quando sarà, 
tutto freddo , passatelo per 'setacciò , uniteci 
di quaglio come si è detto nel formàggio dlld 
brasiliana , e.servitelo nell’ istesser modo* 

Formàggio ut Saint-Cloud1. *
' Abbiate un formaggió fatto come quello M i  
fObantilly * che sia beri scolato ; ponetelo nei 
mortaio, ed unitelo ad lina marmellata di vostro 
genio , stemperatelo cori del latte e capo di 
latte , nel quale avrete mescolato un tantino di 
quagliò Squagliato nell’ acqua tiepida 5 e passato 
per salvietta ; ponete tutto, dentro una giatta , é 
irtelo fermare sulle.ceneri calde ; indi fatelo ben 
scolafeì e servitelo naturale , o coperto di una 
cremà delicata.-

Formaggio alla Giorgiana.
Fate: bollire due foglictte di lattò;, con uni 

foglietta di capò di latte, zucchero y e 1’ odore 
che volete * indi poneteci delia fiocca di. bianco 
'di uovi in più porzioni , fateli per un momento 
cuocere, e levateli'dal fuoco con una ! cucchiaia 
sbucata , ejponeteii a scoiare sopra un setaccio . 
Allorché il latte sarà consumato un terzo , leva
telo dal fuoco , e fatelo raffreddare ; stempera-1 
teci poi riti poco di quaglio , conte ho detto de
gli altri formaggi di sopra descritti y uniteci la 
fiocca , e fate quagliare dentro una terrina , sul
le ceneri tiepide ; indi fatelo ben scolare , e ser
ritelo naturalmente, o coperto di una crema d e 
licata di vostro piacére  ̂ Ved* il cap. delle creme.

Formaggio di Bretagna.
Sbattete quattro bianchi di uovi in fiocca ; in

di uniteci bene i róssi , e poneteli dentro una fo-
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ghetta e mezza' di latte , e mezza foglietta di 
capo di latte ,  metteteci l’ odore che vorrete, e 

I del zucchero a sufficienza , e ponete a bollire il 
'tutto sopra un fuoco moderatissimo : abbiate uri 

i bicchiere di acqua fresca, unito al sugo di tre 
! limoni j e quando il latte principierà a bollire , 

gettateci dentro poco per volta della suddett* 
acqua intorno , e così farete per cinque , o sei 

' volte, arrestandogli il bollore; fategli poi alza
re uno , ó due bolli * che vedrete il formaggio 
al di sopra ; levate allora lo stagnato dal fuoco, 
e fatelo quasi raffreddare ; quindi con una cuc
chiaia sbucata levate il formaggio -, e ponetelo 
dentro un cànestrino al di dentro coperto di una 
salvietta, fatelo ben scolare , e servitelo natural- 
menté , o coperto di capo di latte passato per 
setaccio, e zucchero sopra $ oppure con una cre
ma delicata di cioccolata o di caffè, o di vai- 
niglia ee.

formaggio alla Regina.
Prendete un formaggio come quello alla Chan- 

tilly che 'sia ben scolato; pestatelo nel mortaio, 
e stemperatelo con del capo di latte , e zucche
ro , fatelo poscia scolate dentro un cànestrino co
perto di dentro con una salvietta , e servitelo con 
zucchero -, e cannella pesta sopra * e pistacchi pe
lati -, e ben triti.

Formaggio alla Biranson.
Fate inzuppare del pan di Spagna con metà 

latte , e metà capo di latte , e passate tutto in
sieme per setaccio ; condite con zucchero , e 
f  odore che volete , ed uniteci del quaglio pre
parato 3 come negli altri formaggi di sopra de
scritti 5 ponete dentro una giatta à quagliare



sulle ceneri calde; indi fatelo ben scolare , è sefc 
vi telo.
* Formaggio alla Prussiana.

Abbiate due fogliette di latte,, ed una di capo 
di latte , stemperateci mezza libra di pistacchi ma
cinati , ed ' un poco di marmellata di cedrato ; 
condite con zucchero' , e fate bollire per venti 
minuti ; indi levate dai fuoco > e legate con sei 
rossi di uovi, passate poscia per setaccio , e fate 
raffreddare , uniteci allora del quaglio , e finite 
esattamente il formaggio., come quello alla Chan
tilly , servendolo neif ispessa maniera.

Ricottina alla Patrizia .
Abbiate della ricotta assai fresca 5 conditela 

con zucchero, e Fodore che vorrete; indi stem
peratela con un poco, di capo di latte  ̂ o di lat
te ; fatela scolare dentro un canestrinp guarnito 
di dentro con una salvietta , e servitela spolve
rizzata di'zucchero fino. Questa ricotta la po
trete servire ancora passata per siringa . Alcuni 
vi mescolano ancora qualche rosso .di uovo, appe
na nato, oppure scaldato nell’ acqua, bollente.

Ricottina alla Mas,trif{.,
Stemperate una ricotta con latte, * zucchero , e 

T odore che vorrete , e poi passatela per setaccio , 
che sia di una giusta liquidezza ; poneteci un poco 
di quaglio , come si è detto dei formaggi sopra 
descritti , fatela quagliare dentro una giatta sulle 
ceneri tiepide , e servitela poscia ben scolata con 
zucchero fino sopra.

Ricottina alla spielman,
Stemperate una ricotta con latte , zucchero , 

F odore che vorrete , ed un poco di crema di cioc
colata , poneteci un tantino di quaglio , e finitela 
cometa rkottina alla mastri
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Latte di mandole alla Periti'è,

• Stemperate delle mandole con latte di vacca , 
zucchero , e odore che vorrete ; indi passate per 
setaccio , e ponetelo dentro uno stagnato con 
sei rossi di u o v i , per ogni foglietta e mezza 
di latte ; fate stringere come una crema,, e pris
ma da levarlo dal fuoco , poneteci i bianchi sbat
tuti in fiocca ; fategli dare una, buona scaldata 
che la detta fiocca si fermi ? e levate dal fuoco ; 
allorché sarà freddo , uniteci un <poco di quaglio 
diluito con acqua calda , e passato per panno di 
lino , versate in una giatta ; fate quagliare sulle 
ceneri tiepide, e servitelo ben spolverizzato di
Zucchero» ■*

' Quaglie!,otto di Fotte ti
Sbattete del capo di latte slungato con un po

co di-latte, e condite con zucchero 5 e o d o r e ,  a 
-.vostro piacere ; allorché vedrete che avrà mon
tato , e che sarà bene addensito , metteteci, il 
quaglio ; versate dentro una giatta , finite , e 
servite il j^uagUabotto come il latte di mandole 
pila p rilli è descritto qui avanti.

Latte, ifi sortù.
Unite due foglie tee di capo di latte ad una 

fogli etta di latte ; condite con zucchero , e f  odo, 
re che vorrete , e passatelo per setaccio ; indi 
frullatelo f 'e  raccoglietene la spuma , che farete 
Ĵ en scolare sopra un setaccio ; "prèndete il latte 
scolato , e fatelo bollire per otto minuti , indi 
nel 'levarlo dal fuoco , legatelo con sei rossi di 
u o vi, e fatelo raffreddare ; uniteci allora uo poco 
di quaglio , e la spuma suddetta , che unirete'con 
gran diligenza ; fatelo quagliare dentro una stam
pa , poi fatelo ben scolare , e servitelo. Se nel
la stampa yi sono foglie , fiori ec , potrete dopo
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scolato colorirli con i colori , che trovàretè de
scritti nel trattato della credenza * e servirlo so
pra una salvietta;

Latte di mandole alla Torinese.
Stemperate lina libra di mandole macinate con 

acqua , che formi un latte denso ; conditelo con 
zucchero , ©'T odore * e passate per setaccio , po« 
netelo poi dentro una cazzarola con pistacchi fi*» 
lettati ; candito trito , é òtto bianchi di uovi in 
fiocca; ponetelo, sopra un fuoco molto ni oderato, 
e movete con una cucchiaia dì legho ; appena che 
avrà addensilo , levatelo dal Fuoco ; versatelo 
déntro una giatta * e servitelo freddo; Potrete 
decorarlo con sopra folignata colorita » spume di 
ciòceolata 9 mafenghe * o altro (di vostro gusto.

Latte di 'mandole alla Minime;
Abbiate delle mandole macinate , elle stempe- 

raréte con acqua, e condirete con zucchero, è 
odore , passate per setaccio , ed osservate che sia 
un latte denso * fatelo bollire delicatamente sem
pre movendolo.; e quandi sarà ben ristretto , ver
satelo nel piatto , e servitelo freddo e guarnite* 
a vostro genio come quello alla Torinese qui avan*» 
ti descritto*



TRATTATO DEI LAVORI
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a p p a r t e n e n t i  a l l e  a r t i  d e l  c r e d e n z ie r e  ^
E DEL LIQUORISTA.

/» ,

Bei colori per paste , liquori , ed altro.

Co/oré m i o  . P o n e t e  a bollire un bicchiere 
e mezzo di acqua ; indi poneteci un’ ottava di- 
cocciniglia pesta , un’ ottava di cremor di tarta-, 
ro  , ed un pizzico di allume di rocca ; dopo un 
quarto d’ ora , levate dal fuoco, poneteci un pez-, 
zetto di Zucchero se volete, e poscia passate il 
colore per pezza di lino * e conservatelo.

Altro tosèo . Abbiate una libra di zucchero 
cotto a filo stretto , e sul fuoco istesso uniteci 
una libra di sugo di uvetta rossa , o sia amaran- 
te ; fate bollire finche cadrà dalla cucchiaia a 
stracci ; quindi spremeteci un poco di sugo di li
mone , e conservate il colore nelle bottiglie.

Giallo . Guttigomma squagliata con acqua > 
oppure zafferano bollito con poc’ acqua.

Turchino . Indaco di Spagna macinato, bolli
to nell’ acqua , o nell’- acquavite , e poi passato per 
pezza , che sia poco acquoso.

Verde. Guttigomma, e indaco unito forma il 
verde; oppure p e s t a t e e d  esprimete, il'sugo dai 
spinaci , o dalla bieta ,̂ passatelo per setaccio , fa
tegli alzare il bollore , e versate sopra un setaccio 
strettp , raccogliete il verde che resta sul setac
cio «, e servitevene. ^

Lillàs. Indaco , e rosso unito , forma questo 
colore da degradarsi più , o meno-chiaro.
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Scure. C ia c c o la ta  squagliata? * - i - ,
Altro Scuro. Sugo di liquerizia.

Olio zuccheroso di agrumi.
Strofinate un pezzo di zucchero in pane sopr$ 

un limone , o cedrato  ̂ o altro agrume , ed a ma
no j a mano che n’ estraerete V essenza , andarete 
con un coltellino levandola dal zucchero » e la 
conserverete in un vasetto ben chiusa.

Essenze zuccherose di molti fiori.
Prendete le faglie di quel fiore fresco che vor

rete , e mescolatele bene con del zucchero f in o , 
che per ogni libra di esso, vi vogliono dieci on
de di fiori ; ponete tutto der>tro una larga boc
c i a , otturatela cpn sughero , e carta, ed (espo
netela al sole , p alla stufa , finché vedrete tutto 
il zucchero ben fusp $• allora passate per setac
cio , e conservate f  essenza ben chiusa dentrp 
piccole garafine di cristallo.

‘ ; Acqua di maraschino.
Ammaccate le marasche fresche con i nocciuo- 

li , e mescolateci qualche stecco di cannella ; por 
nete dentro una gran concollina , coprite con un 
panno,, .e lasciate fermentare allorché vedrete 
terminata la fermentazione , versate dentro un 
lambicco ; e distillate 1’ acqua che • nc sorte , racr 
cogliendola dentro un recipiente che lascierete 
un poco aperto , finché perda V odore d? empi- 
reurpa , e dopo un giorpo , otturate bene , e 
conservate f  acqua, £é ...non avesse odore empi
reumatico , allora porrete pitturar subito il sud
detto recipiente . Se prima di stillarla vi vor
rete unire un..poco.* di acquavite , o di vino gar 
gliardo , non farete male. Alcuni vi aggiungo
no gualche, foglia .f|i alloro reggio nel marasche 
allorché le. distillano..
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 ̂ sé eque dì alcuni frutti a frescòf 

Esprimete il* frutto che vorrete , e raccòglie-» 
iene il sugò ', che per ogni libra ,~r vi rhetterèté 
dodici goccie di acido solfòrico * e dopo Che il su
go sarà ben chiaro, e depurato  ̂ riempitene pic
cole bocC'è , è poneteci sopra .deir olio ; ottu« 
rate cori sughero , e catrame 4 è còrservate qué
sti sughi espressi dentro 1’ aréna in cantina* Quéi 
sfé acque al frésco conservano 1* odóre * ed il 
sapore dei loro frutto per fare i sorbetti fuori dì 
stagione * e T acido solforico né impedisce la 
fermentazione. .

/écque distillate, di' qualunque fioré , aroma * 
ed agrume ; e dei loro oli essenzialiV 

Dopo aver fatto stare infusione nell’ acqua 
Ijuel fiore * o aroma * o lè zesté deli’ agriifhe 4 
Che vorrete ec. 5 se ne distilla 1’ acqua déntro uri 
lambiccò; Sé f  aroma *■  ò fióre ec. sarà fri quan
tità i ne potrete raccogliere ancora 1’ olio essen
ziale , che noterà'sull’ acquài f

Spiegazione di alcuni termini dì credenza; 
Stancheggiare ; Significa muovere il zucchè- 

fò  cotto con una Cucchiaia di iegtiò nélì^sponda 
del caldaio $ 0 pozzonetto acciò granisca;

Tornire. Vuol dire levare ia superficie deilat 
Scorza ad un frutto $ o agrume Con un teiri- 
-perino.. ' r . . * . . .

Tornitura 1 E’ la scorza superficiale levata al 
fruttò,' ò ad un’ agrume ih forma di Una sòttilis-*
timà fittuceias

Del Zuccherò
Èssendo lo Zuccherò ia base fondamentale di 

tutti i sorbetti,* rósoli $ biscottinéria * eanditu-- 
fa éc.', Cosi bisogna conoscerne a perfezione le 
Cotture per, poter lavorare cori esattezza * e se*



condo le regole più precise dell* arte. E siccome 
per economia , in molte lavorazioni si àddopera 
al ‘dì d’ oggi lo sciroppo d’ u v a , ed il miele'invece 
del zucchero , così vi descriverò la maniera di pu
rificare  ̂ * e togliere per quanto si puole 1’ acido 
malUco al imele*, come pure per fa ê lo sciroppo 
d? uva , che f  uno , o f  altro , potrete addoperare 
per i rosoli , marmellate , confezioni liquide , e 
cimili lavori . Io però tutti i lavori ve li descrive
rò fatti con il zucchero di canna , onde a voi poi 
lascio T arbitrio di commutarlo in qualche luogo , 
chq vi parerà a proposito. ?

Chiarificazione del Zucchero , e sue cotture.
Sbattete dei bianchi di uovi dentro una terrina 

con acqua a sufficienza ; indi mescolatene quanto 
basti per sciogliere del zucchero dentro uno sta
gnato , che ponerete sopra un fuoco mediocre 5 
allorché spunterà il bollore poneteci- deli3 altr* 
acqua con’ la chiara di uòvo* , e così farete per 
due, o tre  volte,; indi andate levando la schiuma 
con la cucchiaia bucata, e ponetevi poco per vol
ta 1’ acqua con la chiarata , ed allorché non tra
manderà più schiuma , filtrate lo sciroppo per la
na ; indi tornate a far bollire lo sciroppo , e quan
do vedrete , die non cola tanto sciolto dalla cuc
chiaia , levatelo , e conservatelo ; questa è la pri
ma cottura detta a lissè , o sia a lisa. Con ri san
gue di bue ancora stemperato con acqua , si potrà 
chiarire il zucchero , invece dei. bianchì di uovi.

La seconda cottura è detta a piccolo perlè , o 
sia a'primo filo , e si conosce allorché toccato con 
f  indice ■, e con il pollice, formerà dei piccoli 
fili 5 che non reggono con separare le dita.

La terza cottura è lì gran perlè , ovvero il filo , 
o  sia■ // tiraggio , e<l è una cottura più forte della



precedente, mentre i fili saranno più numerosi » ? 
resistenti nel separarli.

La quarta cottura è a soufflé , o sia a pedina , e $i 
conoscerà , quando immergendovi la cupchiaja sbu  ̂
cata, e poi soffiato per i buchi, ne voleranno via 
Come tante piccole penne.
< La quinta cottura è a piume , Q sia a * perla , o 
palla , ed è quando preso un poco di zucchero epti 
]e dita , se ne potrà formare una palla , che non at
tacchi.

La sesta è il eass$ , p sia il caramello , e si cono? 
sce allorché messo un poco di zucchero nell' acqua 
fredda , si potrà spezzare come un vetro , e non 
attaccherà sotto il dente.

Le schiume del zucchero potrete chiarirle eop i  
bianchi d? uovi 3 come di sopra si è detto9 

Modo di chiarificare il miele , 
e formarne lo sciroppo.

Mettete sei libre di buon miele bianco dentro 
uno. stagnato con tre opeie di carbone dolce pe
s to , e tre fogliette di acqua; ponete sul fuoco 9 
,e fatelo bollire per un quarto d’ ora; indi levate
lo dal fuoco 3 e fatelo riposare per tre ore ; tor
nate a fargli spuntare il bollore , e poscia filtrate
lo per stamina . Tornate a mettere il miele sul 
fuoqo a’ bollire con una rametta di rosmarino , e 
dell’ acqua sbattuta con bianchi di uopi , che an? 
derete mettendo dentro Ip sciroppo a mano , a 
mano , che bolle , e si chiarifica ; allorché sarà 
ben efiiaro 3 smorzateci dentro uno, o due car
boni accesi e quando lo sciroppo sarà stretto 
al suo punto , aggiungeteci un bicchiere di vino 
buono , oppure tre bicchierini di acquavite ; tor
iate a filtrarlo , e conservatelo 3 mentre se sarà
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irrìde 'buono , verta un sciroppo eccellente pél- 
marmellate , rosoli , ed altri lavori.

Maniera di fare lo sciròppo d* uva*
Svagate, è capate 1’ uva matura, ed un poco 

impàssita ; e poi con le sole matii spremetene il 
sugo(, che passerete per .setaccio ; indi per impe- 
dirne la fefniè'ntàziòhé , in caso ne. aveste da far 
mólto 3* smorzateci due o tre zolfàrolf accesi ; 
"oppure póneteci qualche góccia di olio di vetrio^ 
lo ; Ponete poi il sugo sul fuoco dentro uno sta- 
gnatò , ed appéna còiuinéià a scaldarsi ; che vi 
metterete dèlia polvere di marmo * o efetà cal
cinata ,-é ve ne métterete finche non fàccia più 
effervescenza ; allora aumentate il fuòco , fate bol
lire per un quarto d’ ora, e pòscia versate il tut
to' dentro vasi, di figura conica e lasciate cosf 
per ventduaitd óre ; indi filtrate , é chiarite Io 
sciroppo sul fuoco con un bianco d’ uovo per ogni 
dieci libre di liquido , oppure con tre onde di 
éangiiè di bue; dopo tornate a filtrare; e lascia
te dì nuovo lo sciròppo in riposò pef altre dodi-: 
ci óre ; allora fatelo evaporare a consistenza di 
sciròppo stfettò , procurando di fare F pperazio-? 
né dentro un vaso piano’ ; e largò ; acciò siegua 
più prontamente F evaporazione ; indi immerge- 
tè il fondò del vaso helF acqua frédda , acciò per
da subito il bollore; e quando, sarà intiepidito ; 
lo-métterete nelle bottiglie', e lo cònseivarete be«- 
nè otturato in luogo asciutto»'



c a p . r.
Dei Rosoli di ositi sorte.

I n  due maniere si fabbricano i Rosoli ? cioè per 
distillazione , o per infusione ; Quei distillati si 
fànno con infondere la dròga , o flòre , o erba* 
o zeste d’ agrume ec. nell’ acquavite , che pòsta, 
nel lambiccò , se ne ritrae con la distillazione lo 
spirito impregnato ,dell’ aroma . Quelli poi fatti 
per infusione „ si fanno con mettere f  aromati , 
fiori èc. dentro, lò 'spirito di ,vinò , e quando ne 
avrà assorbito 1’ odore , .si filtra per cottone * 
Qualunque spiritò odoróso pòi si unisce al zuc
cherò sopraffino in grana o sciroppato , e vi 
si mette àncora una certa quantità necessaria 
d’ acqua per .accommodarlo secondo gli organi 
'del gusto ; indi si filtra il rosolio per cottone , fi
no alla perfettissima chiarezza . Pei: i rosoli co'm~ 
pósti di un solo genere di aroma , mi pare inuti
le a descriverne le d osiv, e solo mi sono riserbato 
di scrivere qui appresso quelli che sono al pre
sente più di moda, e stimati dalle persone, che 
amino :1 buòn gusto . -Accennerò solamente le 
dosi, che s infondo\o nello spirito , mentre per 
Ógni toglieva di spirito pòi ci vogliono circa 
venti oneie di zucchero % è verranno da e fogli et* 
tv e mezza circa di òttimo rosolio . Tutti i qui 
appresso rósoli \ si fanno semplicemente per infu* 
‘sione;

:Al\ermè$ lìquido»
Coriandoli una quarta d’ oncia angelica di 

Boemia mezz’ oncia , cannella un’ oncia e mez- 
èa 5 vaniglia una quarta d’ oncia , una noce mo
scata , garofani numero dodici , spirito foglie!-
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te due ; dopo si filtra lo spìrito, e vi si sgglun^ 
ga acqua di rose oncie se i, acqua di fiori di arati® 
fio  oncie quattro , e poi si unisca allo sciroppo, 
£i colorisca rosso con la* bollitura di cocciniglia 
e'si torni a filtrare.

Aletta fi a Imperiale*
Essenza di bergamotta mezz’oncia , scorsa di 

i d r a t o  oncie tre , fiori di arancio oncie tre ? 
angelica di Boemia oncia una , spirito fogliette 
quattro,

Olio di Venere.
Cannella oncia una, vainiglia una quarta d’ onè 

gia5 spirito fogliette due.
Liquore Peruviano stomatico.

Radici di angelica oncia mezza , di genziana 
oncia una c mezza , di zenzero un’ oncia , di 
Sedentaria un oncia „ reabarbaro una quarta d’ on
cia , china une quarta d’ oncia, zaflFrano un’ ot* 
fava dv oncia , aloè succotrjnp , bacche di gine
pro , scordo di arancio forte , ascenzo minore 
fnezz? oncia per sorte , spirito fogliette se i , c zuc» 
chero quanto basta.

Questo è un elisir il più gustoso , ed eccellente 
per facilitare la digestione , e per preservarsi nell? 
arie sospette,

A  atta fi a di Grailoble.
Viscìole secche ammaccate con le ossa libra 

Una , cannella oncia mezza 5 vainiglia una quarta* 
d’ oncia , ggiofanj • numero dodici , spiritò fogliet- 
jte tre?

Aatta fi a di cotogni-
Grattate dei cotogni con una grattuggia , ed 

esprimetene il sugo , che per ogni foglietta di 
Sugo, vi unirete due fogliette di spirito', mezz? 
pngjg eli coriandoli > una quarta di cannella, un



pìzzico di jnacis * ed un* ottava d’ oncia di
v a i n i g l i a .

Piacere delle Dame.
Seme di anigella mezz’ oncia 5 zeste di porto*? 

gallo un’ ottava , acqua di rose onde quattro , 
spirito fogliette due.

A c q u a  m o s c a t a «
Erba asciarea un’ oncia , fiori di sambuco una 

quarta d’ oncia „ vainiglia un’ ottava d7 oncia, cp? 
riandoli un’ ottava d’ oncia 3 anisi un’ ottava d’ on
cia ? spirito fogliette due. *

Crema soave.
Cacao abbruscato intero un’ oncia o mezza , 

caffè abbruscato intero un’ oncia e mezza , vai
niglia un’ ottava d’ oncia , cannella un’ oncia e 
mezza , acqua di fiori d’ arancio onde tre , scor# 
za di cedrato una quarta d’ oncia , spirito for 
gliette due.

Barbados.
Zeste.di P o r t o g a l l o  d i  l i m o n e  ,  d i  c e d r a t o  

d u e  o n c i e  p e r  s o r t e ,  v a i n i g l i a  m e z z ’ ^ o t t a v a ,  f i 

n o c c h i o  un’ o t t a v a  ,  s p i r i t o  t r e  f o g l i e t t e .

Esc uh ac Inglese.
Mandole amare oncie quattro , cannella oncia 

mezza , ireos di Firenze oncia mezza , macis 5 
cardarnomm© , garofani una quarta d’ oncia per 
sorte 3 steste di un limone , spirito fogliette dueP

Perfetto amore.
Cannella oncia una 3 garofani , vainiglia un’ ot

tava d’ oncia per sorte 5 zeste di cedrato una 
quarta d’ oncia , acqua di rose oncie tre > noce 
moscata un a , spirito fogliette due ; si colorisce 
rosso con la cocciniglia.

Vero latte di Vecchia.
4nisi onda. una , cannella una quarta ireos



fttezz' oncia , angelica di Boemia mezz’ oncia, zeri* 
Sfero mezz’ oncia , acqua di fiori d’ arancio due 
Ó n d e s p ir i to  fogliette due.

Acqua <t orò.
Cannella riiczz’ oncia , rhacis un’ ottava , garo

fani ima quarta , Coriandoli un’ ottava , zeàte di 
limone , e sieste di Portogallo , due , ó tre sòie 
per sorte $ zafferano una quarta spirito fogliet«
te due,'

Chiaretto if  Armenia*
Viscide peste con le. ossa una libra i framboas^ 

ribes , mezza libra der sorte , che ne dovrete 
esprimere il sugo , mezza noce moscata , corian-- 
dfoli una quarta d’ oncia, cannella mezz’ oncia $ 
Vatniglia la metà di un’ ottava d* oncia * spiritai 
due fogliette*

indovinar lo devh
Zenzero un’ ottava d’ oncia , garofani una ot

tava , cannella mezz’ oncia , rose un pugno $ 
mandole amare una quarta * lavanda un pizzico,' 
Spiritò due fogliette*

Htpocrau
Zeste di un limone 4 garofani un’ ottava d’ on« 

eia * mezza noce moscata cannella mezz’ oncia $ 
tnacis un pizzico 3 spirito due fogliette*

Sospiro di ìslinfa*
Fiore di sambuco un pugno * canfielìa. tìi'ézz7 

Oncia , vainiglia un’ ottava ,* essenza di berga-* 
motta una quarta d’ oncia , spirito due fogliette*

Mtisìpì
Caffè abbruscato 9 óacao abbrunato tre onde' 

per sorte $ vainiglia fnezz’ ottava * cannella un’ 
oncia. Si pónga il tutto in fusione in due fo-f 
pilette di spirito ? avvertendo di metterci if caf- 
fé * ed il sacao intero , appena abbruscatL
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Mille odori.

Lavanda un5 ottava , origano , ireos , una quar» 
la d* oncia per sorte, zeste di mezzo limone , es
senza di bergamotta mezz’ ottava , acqua di rose 
|re onde , acqua di fiori di arancio due onde ? 
garofani una quarta , spirito due fogliette.

*F{on lo saprai.
Seme di anigella un ottava , visciole secche per' 

ste tre onde , malva di Egitto una quarta , es
senza di menta peperina gocci e venti 3 anisi steW 
Iati un* ottava ? cannella mezz’ oncia 5 mezza no
ce moscata, spirito due fogliette ; si colorisce 
pon la cocciniglia. v

Bocca dì Dea.
Cannella un* oncia ? gelsomini un pugno 5 ireos- 

una .quarta d* oncia , acqua di fiori d’ arando 
quattr* .oncie 5 spirito due fogliette. x

Lagrima di amante.
Erba S. Maria otto foglie , cannella una quar-? 

ta, timo cedrato un pugno , acqua di rose sei 
oncie , spirito due fogliette.

Ac qua Turca.
LTn pugno di petrose molo pesto 3 rosmarino» 

mezzo pugno , noce moscata una , coriandoli un* 
.ottava , cerfoglio , e dragoncello , un pizzico 
per sorte , spirito fogliette due 3 acqua di me
lissa otto cucchiari da tavola,

' Fiamma di fuoco.
Pepe garofanato un quarta ? pepe forte un* o t

tava 5 acqua di rose tre onde , anisi stellati un* 
ottava y cannella un oncia ? zenzero una quarta , 
.coriandoli un- ottava , spirito due fogliette ; sji 
.colorisce rosso con la cocciniglia.

Mistrà di Levante.
f i l is i  , e finocchio quattr’ oncie per sorte a



boriandoli mezz’ oncia ,* spirirò due fogliette*
Diavolone rosso. • '

Cannella due onde , pepe forte una quarta dì 
oncia , Zenzero un’ ottava d’ oncia * spirito due 
fogliette;

Torrone ino.
Mandole dolci abbruscete , e peste onde se i , 

Cannella mezz’ oncia , vainiglia mezz? ottava , spi» 
rito due fogliette.

fi atta fi a di istori verdi*
Ponete venti piccole noci verdi tenerissime in 

fusione dentro due fogliette di spirito di vino con 
tino stecco di cannella j e dodici garofani ; indi fil
trate T infusione , ed accomodatela con il zuc
chero , tornando poi a filtrarla di nuovo.

Liquore stommatico di noci.
Capate ventiquattro noci «, e levate la pelle ai 

Spicchi , che restino bianchissimi, e poneteli in 
fusione con due fogliette di spirito , una ottava 
di cannella intera , ed uh pizzico di fnacis $ dopo 
dodici giorni accommodate il rosolio con il zuc
chero , e filtratelo.

Elisir di longét vita.
China ammaccata oncia una > reabarbaro un’ ot

tava d’ oncia , radice di angelica , zenzero , ga~ 
langa mezs’ oncia per sort’e , macis mezz’ ottava , 
garofani un’ ottava, scorza di limone scorza di 
arancio forte mezz’ oncia per sorte , anisi, e finoc
chio una quarta per sorte , spirito fogliette due . 
Dopo f  infusione di venti giorni , si aggiusta con 
il zucchero , e si filtra,,
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Òtti Sorbetti gelati ìT ùgnì qualità.*

^Essendo questo un Capitale die ha molto b i 
sógno di spiegazióne , credo 5 che non sarà di-  ̂
Scaro al lettore , se sarò in quest® un poco prò*, 
lisso , mentre avrei piacere , che specialmente I 
dilettanti potessero operare felicemente da loro 
istessi \ onde principierò dai primi erudì menti 
dell’ arte di gelare , per pei estendermi generai-! 
in ente sulle composizioni.

Maniera di gelere qualunque sorbetto, , 
Tagliate una grossa rotella di neve > e pone— 

tela nel fóndo di una mastella con un poco di sa— 
le sotto 3 e sopra ; indi posateci sopra la sorbet-- 
tiera otturata 3 ed all’ intorno metteteci della ne  ̂
ve sminuzzata , e mescolata con sale 5 girate di 
continuo la sorbettiera , e seguitate a girarla  ̂
Staccando ogni tanto il sorbetto con la staccato-i
ra. Allorché sarà bene asciutto , ed indurito * 
coprite la sorbettiera 3 levate f  acqua sturando la 
mastella , e metteteci T altra neve . Finite pò-®, 
scia di mantecare il sorbetto , e quando sarà al 
suo punto servitelo dentro le giare di cristallo.

Modo di fare ì pezzi gelati 
Abbiate delle stampe di latta 3 o di stagno 3 o di 

piombo > che riempirete di qualunque sorbetto 
gelato, che .vorrete 3 ed incartatele poscia ac/~ 
ciò non vi penetri F acqua salata ; ponetele quin
di dentro la neve salata , ed incalcatela bene » 
Dopo due ore levate i pezzi gelati dalla stampe ) 
e serviteli. Se dopo levati dalla stampe vorrete 
conservarli per ’fùaiche tempo , vi converrà di



Incartarli , e metterli dentro una stufa di lat-
• " * •  . fc • » 1 ■ ' * V ■*.

fa 5 p di stagno con neve sotto «, e sopra.
Per levar bene i pezzi gelati dalle stampe * 

conviene d’ immergerle per un istante nell’ acqua.
Alcune regole generali per i sorbetti..

Allorché nel gelare i sorbetti vedrete che non. 
vogliono stringere, sarà segno che saranno trop
po di corpo 5 cioè troppo carichi di zucchero , 
onde vi metterete allora un poco di acqua , e >que- 
sto si prattica allorché sono sorbetti di frutti , b di 
agrumi , e simili. Se poi fossero sorbetti di lat- 
fte tanto crudi , che cotti , stangateli con un 
poco di latte , o capo di latte.

Al contrario poi se fossero troppo magri , e 
formassero un’ attaccatura non mantecata , in 
quel caso vi metterete ‘ un poco di zucchero 
pottp a lisa,

Dei sorbetti cotti di latte , ed altri simili.
Prima si devono ben sbattere i uovi dentro 

uno stagnato , e poi vi si mischia il zucchero , 
ed il latte , o acqua e i’ odore che vorrete ; 
indi si mate sopra’ un fuoco moderato  ̂ e con 
-una cucchiaia di legno si maneggia di -conti-, 
mio , finché il sorbetto sarà stretto , che cono
scerete quando tingerà bene la cucchiaia. Pas
sate allora per setaccio , e quando sarà freddo 
gelatelo.O 4

Dei sorbetti di latte crudo.
Mescolate il zucchero con latte crudo di vac-

» » * ».

pa ? e poneteci quell’ odore che vorrete, pas
satilo poscia per setaccio, e gelatelo.

Dei sorbetti di Agrumi.
Levate la .scorza a otto , o dieci limoni , quin

di spremeteli , e passate il sugo per set>ccio 
dentro una catinella bianca ; mescolateci circi
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due libre e mezza di zucchera chiarito , e cot
to a lisa , con tre bicchieri circa di acqua fre
sca ; indi poneteci dentro alcune zeste finis
sime dell’ agrume con il quale vorrete fare il 
sorbetto 3 e lasciatele in fusione per mezz1 ora $ 
passate poscia per setaccio 3 e gelate come il so
lito.

Osservate che questa è una buona dose per fare 
un boccale di sorbetto.

Dei sorbetti di frutti di qualunque sorte
in generale.

Per ogni boccale di sorbetto , spremete una li-? 
bra e mezza di qualunque frutto che vorrete 5 
passando il sugo per setaccio con due bicchieri 
d’ acqua ; indi accomodatelo con circa due libre 
e mezzo di zucchero cotto a lisa 3 ed il sugo 
di due , o tre limoni ; metteteci 1’ odore che vor
rete , e quindi fate gelare il sorbetto come di so
pra si è detto.

Molte qualità di frutti come v. g. le U zza*  
rote y li cotogni3 le ranette , 1’ ananas , ed altri 
simili3 potrete farli cuocere condii zucchero cot
to a lisa , e quindi passarli per setaccio , ed ac
comodarli con il sugo di limone , T acqua , Podo? 
re 3 e colore che vorrete.

Dei sorbetti per infusione.
|Se la robba che vorrete mettere in fusione 

sarà d’ ammaccarsi nel mortaio 3 ammaccatela, e 
se poi fossero frutti 3 fiori ec. 3 si lasciano in
teri.

Ponete dunque in una sorbettiera di un boc
cale quei capo di robba con il quale vorrete fa
re • il sorbetto 3 e quindi uniteci due bicchieri 
cf acqua bollente 3 e zucchero a lisa a propor
zione 3 coprite con carta, e con il coperchio, e

18



fate stare così sulle ceneri tiepide per cinque, o 
sei ore ; passate poscia il sorbetto per setaccio , 
e gelatelo.

Dei sorbetti graniti.
Potrete qualunque sorbetto di agrume , o di 

fru tti, o altri ec. , farli graniti ; che per far ci ò 
bisogna, che non sino molto abbondanti di zuc
chero , e non si devono molto far indurire , ma
neggiandoli bene con la staccatora , acciò restino 
ben graniti.

Dei sorbetti spongati. .
Allorché'vorrete fare un sorbetto spongato , 

si deve riempire altro che du’e terzi della sorbet- 
tiera , e quando il sorbetto sarà quasi gelato , si 
sbatte con la staccatora acciò cresca , e venga ben 
spongato. .

Il più delle volte ancora-si mette della pasta 
marenga dentro i sorbetti spongati.

Sorbetto di latte naturale.
Latte fogliette tre e mezza , rossi di uovi 

numero otto , zucchero oncie quattordici , e f o -  
dore che vorrete. Si fa cuocere come si è det
to di sopra nei sorbetti cotti di latte , indi si 
gela ,

Questa è la dose per un boccale , e se vor
rete aggiungervi qualche uovo intero , resta in 
vostro arbitrio.

Sorbetto di bnttiro .
Latte fogliette due , capo di latte foglietta una 

e mezza , rossi d’ uovi numero dodici , zucchero 
oncie quattordici , e f  odore che vorrete . Svi fa 
cuocere come i sorbetti cotti di latte , e poscia si 
g e la . '

Questa.ancora è la dose per un boccale.



Sorbetto, di pane di Spagna*
Allorché sarà gelato un sorbetto come quel-* 

lo di butirro 0 poneteci dentro un poco di raa- 
renga , sbattete bene, e quando sarà i{ sorbet
to spongato , servftcvene a vostro piacere.

Sorbetto alla crema di qualunquesorte.
Fate una composizione come j  il sorbetto d i 

butirro , e poneteci dentro quell1 odore che vorre
te , come v. g. zeste di agrum i, oppure mandole, o> 
biada , o nocchie , o caffè , o cacao , il tutto 
abbruscato , oppure della cioccolata , o canneti 
la , o fiori , o qualunque altro odore che sa
rà di vostro genio ; indi fate cuocere il* sor
betto come di sopra si è detto , passatelo po-? 
scia per setaccio , e gelatelo come il solito.

Sorbetto ai rossi di uovo di più qualità.
Rossi di uovi numero quindici , zucchero chia

rito cotto a lisa libre due e mezza , e 1’ odore 
che sarà di vostro genio. Si stemperano i ros
si d1 uovi con il zucchero freddo , indi si met'* 
te l1 odore , e si fà cuocere come i sorbetti cot*> 
ti di latte 5 e poscia si gela,

Quando il sorbetto sarà quasi gelato , se vor
rete mettervi un poco di pastai marenga , resta 
in vostro arbitrio , ma bisogna ben sbatterlo 9 
acciò resti mantecato , e ben spongato.

Questa ancora è la dose di un boccale,
Sorbetto di caffè naturale.

Abbiate venti tazze di buon caffè bene chia
ro ; indi poneteci circa due libre e mezza di 
Zucchero cotto a Usa ; fate gelare , sbattendo 
bene il sorbetto , e servitelo a vostro piacere.

Sorbetto di caffè bianco.
Abbrustolite ott1 onde di caffè , e ponetelo 

subito in fusione per sei ore dentro wna foglici*
* 18



£a d7 acqua ; indi pàssate per setaccio , ed acco
modate il sorbetto con circa due libre di zuc
chero cotto a lisa ; fatelo poscia gelare , sbat
tendo assai j  acciò venga spongato , e servitelo.

Se dentro questo sorbetro allorché sarà qua
si gelato , vorrete mettervi un poco di pasta 
Marengo, , resta in vostro arbitrio.

Sorbetto di cioccolato naturale.
Cioccolata buona libra una , zucchero in gra

na oncie dieci, acqua un boccale ; Si fa squa«* 
gliare sul fuoco dentro uno stagnato il zuc
chero , e la cioccolata , con 1’ acqua ; indi si 
mette lo stagnato sopra un fuoco moderato , 
maneggiando sempre con la cucchiaia di legno 
finché sarà ben cotta , e densa ; passate per 
setaccio di seta , e quando sarà fredda , gela
te come il solito.

Questa e la dose per un boccale.
Sorbetto di cioccolata bianca.

Abbrustolite ott7 oncie di Cacao quanto per 
levargli la scorza , e quindi tornate a farlo ab- 
bruscare al suo punto , e ponetelo in fusione 
dentro una foglietta d7 acqua bollente , aggiun
gendovi qualche stecco di cannella ; passate po
scia per setaccio , ed aggiustate il sorbetto con 
due libre di zuccnero cotto a lisa , e fate po
scia gelare come il solito , regolandovi come 
si e detto dei sorbetti spongati.

Questa ancora e la dose per un boccale.
Sorbetto di cannella naturale.

Ammaccate nel mortaio un oncia e pi Ci di 
cannella 3 e quindi ponetela in fusione con circa 
una foglietta e mezza di acqua bollente ; pas
sate poscia per setaccio 3 ed aggiustate il sor
betto eoa circa due libre e mezza di zucche-
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ro cotto a. lisa ; indi fate gelare come il soli
to , e servite a vostro piacere.

Questa è la dose per un boccale.
Sorbetto di cannella bianca.

Questo sorbetto Io farete come il precedente a 
ma ci metterete meno cannella , e meno acqua 3 
e zucchero ; indi lo spongarete 5 come,si e det
to di sopra nei sorbetti spongati.

Sorbetto di pistacchi naturale.
La dose per un boccale di questo sorbetto 

e la seguente. Pistacchi macinati libra una * 
1’ odore che vorrete , zucchero cotto a lisa li
bre due ; stemperate li pistacchi con una fo
glietta di acqua ; indi passate per setaccto , 
metteteci T odore ed il zucchero , e fate poscia 
gelare il sorbetto.SU'

Sorbetto di finto pistacchio.
Questo sorbetto si fa come il precedente > 

ma con una libra di pignoli invece di pistac
chi , e si colorisce con un verde di bieta. Fe— 
di li Colori, mettedovi 1’ odore di vainiglia , e di 
cannella , o di noce moscata.

Sorbetto di semi di melone.
Semi di melone macinati oncie dieci . Si fa 

il sorbetto come quello di pistacchio naturale.
Sorbetto di pignolo.

Con una libra di pignoli macinati , si fa il 
sorbetto nell’ istessa maniera , che quello di pi
stacchio naturale.

Sorbetto di mandole dolci.
Macinate assai fine una libra di mandole dol

ci 3 e quindi fate il sorbetto come quello di pi~> 
stacchio naturale.

Sorbetto di mandola amara.
Mandole dolci macinate oncie nove 9 man-»



dole aiìiare Macinate onde tre# fSÌ fa il sorbet
to coinè quello dì pistacchio naturale.

Sorletto di nocchia'.
Nocchie pelate * e macinate libra una. Si fa 

questo sorbetto , come quello di pistacchio na
turale),

Sorbetto di castagna.
Castagne arrostite e peste libra una. Si fà 

questo sorbetto coinè quello di pistacchio na
turale , mettendovi dentro f  odore di cannel
la , o di famiglia'.

Sorbetto di Orzata,
Tanto il Sorbetto di mandole , che di semi 

ili melone > o di pignoli facendolo granito po
trete dargli questo nome ; ma il sorbetto di 
Orzatasi fa di sole mandole.

Sorbetto di qualunque agrume.
Con la regola che vi ho detta di sopra nei 

sorbetti di agrumi, potrete fare li quj appres
so ancora ; e solo in quello di arancio , po
trete aggiungervi il sugo di due o tre aranci 
per ogni boccale.

Sorbetto di limone , sorbetto di arancio , sor
betto di cedrato , sorbetto di calabresella , sor
retto m bergamotta , sorbetto di melarose , sor
betto di merangolo forte , sorbetto di spada-  
fora , sorbetto di cinesi , o sia merangoletti del
la China ,

Vedete il modo dì fare questi sorbetti nell'artico
lo Sorbetti di J  grumi.

Sorbetto di latte crudo di qualunque sorte ,
Latte fresco di vacca due fogliette , fiori di latte 

due fogliate , oppure capo di latte , zucchero libra 
ina e mezza , T odore che vorrete.

: Fate bene squagliare il zucchero fino nel lat



te ; Indi passate per setaccio » e gelate come il 
solito,

Questa accora è la dose per un boccale.
Spume gelate dì ogni sorte.

Spume dì latte. Fate una pasta cruda di lat
te come la precedente ; indi sbattetela con le 
bacchette, o con un frullo, ed a mano a ma
no che farà la spuma ; ponetela a scolare so
pra un setaccio ; quindi riempiteci le stampe » 
o le chicchere , e mettetele in neve ; ogni tanto 
rompete leggiermente la spuma , e metteteve- 
ne dell’ altra ; ed allorché Sarà ben gelata , servi- 
tevene.

Spume dì cioccolata. Abbiate un sorbetto dì 
cioccolata al naturale ; quindi frullatelo bene» 
c fate scolare la spuma sopra un setaccio 5 t  
poscia fatela gelare nelle chicchere , o nelle 
stampe come le precedeiìti di latte . Potrete 
ancora fare le spume di latte * con mettervi 
dentro la cioccolata rapata.

Sorbetto di persiche , e di ogni altro frutto.
Spremete una libra di persiche con una fogliet

ta di acqua , e passate per setaccio con espressio
ne ; indi aggiungeteci il sugo di due, o tre limo
ni , e metteteci 1’ odore che vorrete , e circa due 
libre e mezza di zucchero cotto a Usa ; fa
telo poscia gelare come troverete nell’ articolo 
Sorbetti di frutti > e servitelo.

In questo istesso modo potrete ancora fare 
li sottocritti sorbetto di frutto cioè.

Sorbetto di albicocche , sorbetto di Fravole , 
sorbetto di Ànanas , sorbetto di bisciole „ sor~ 
betta di Ciriegie , o cerase di qualunque sorte » 
sorbetto di Àrbuto , o siano. Ciriegie marine P - 
sorbetto di Cotogno » sorbetto di Melone » sor«



letto dì Granato , sorbetto i dì M òse avole ; sor* 
belio di lanette , sorbetto di Moscatello , sor
betto di Gocommero , e molti altri ancora ; ma 
nel sorbetto di cocommero vi potrete mettere 
f  odore di cannella , o di vainiglia , e guarnirlo 
con semetti fatti di cioccolata.

Per fare li sorbetti di frutti , tanto al crudo , 
che cotti 3 potrete vedere P articolo Sorbetti di 
frutti di qualunque sorte.

Sorbetto di Pondo granito , e spongato.
Per farlo granito* Allorché sarà quasi gela

ta la limonea , metteteci il Rbum jamako a di
screzione , e finitilo come gli altri sorbetti gra
ttiti, ' •

Per farlo spongato. Quando sarà quasi ge
lata la limonea , poneteci dentro un poco di 
pasta mar tuga , e quindi sbattete bene •, ed in
tostate il sorbetto ; metteteci poscia il Rlium 
come sopra, e finite di gelare , servendolo co
me gli altri sorbetti.

Sorbetto di gramolata.
1 A  qualunque sorbetto di frutti granito , gli 

si dà il nome di gramolata come v. g. di fra
ngole , di bisciole 3 di persiche , e di qualunque 
altro.

• Sorletto dì tutto frutto.
Abbiate un sorbetto gelato di qualunque frut

to vorrete $ indi poneteci dentro un poco di 
pistacchi,1 di mandole , di pignoli, di nocchie, 
di scorzette candite ec. il tutto tagliato a fi
letti, ? ed ancora potrete aggiungervi qualche 
fravola , o qualche visciola e cotta con zucche
ro , e tagliata come sopra. .

Sorbetto dì qualunque liquore.
Allorché sarà gelata la limonea , sbattetela
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bene , e mescolateci un poco di pasta maren
go ; poneteci dentro quel liquore che vorrete s 
e finitelo da stringere bene, servendolo , co
me il solito..

In questo modo potrete fare il sorbett& di 
acqua di marasche detto Maraschino , il sor— 
betto di qualunque rosolio , il sorbetto di qua-- 
Imque vino forestiere , ed altri simili a vostro 
piacere.

Avvertite però , che quando metterete qua
lunque liquore nel sorbetto , mettetene in una 
giusta quarit ià , cioè appena per dargli F odo
re , altrimenti vi riuscirebbe male , e non po
trete più stringere bene il sorbetto.

C A P  III#

Delle Conserve di tutte sorte.

Conserva di qualunque Agrume•

JL agliate P agrume in quarti , e fatelo cuocere 
con acqua bollente ; indi levategli tutta la midol
la cellulare , e fatelo stare per tre o quattro 
giorni nell’ acqna corrente ; pestatelo poscia nel 
mortaio, e passatelo per setaccio. Abbiate tan
to zucchero per quanto peserà la polpa dell’ agru
me , chiaritelo , e fatelo cuocere a penna , ed 
uniteci la detta polpa ; seguitate a far cuocere , 
ed a maneggiare affinchè non brucci e quando 
posta un poco di conserva sopra la carta da scri
vere , non trapasserà T umido , sarà segno , che



sarà arrivata ; ed allora conservatela nei vasi in 
luogo bene asciutto.

Conserva di frutti in polpa.
Allorché avrete cotto un qualche frutto , co

me v. g. pere , mele, albicocche ec. con acqua , 
scolatelo bene , e passate la polpa per setaccio 5 
indi con f  iscesso metodo della conserva di agru
mi , regolatevi a far questa ancora.

Conserva di frutti liquida.
Coli il sugo espresso dalle'ciriegie ,  e ribes , 

franiboas , frivole e c . , vi regolerete di fare 1 e con 
serve nel seguente modo. Allorché avrete cotto 
a penna una libra di zucchero , uniteci mezza li
bra del sugo , fate cuocere finché cadrà a stracci 
dalla cucchiaia , e conservatela.

Conserva di fiori diversi.
Prendete mezza libra di fronde del fiore che 

vorrete , fatele imbianchire un’ istante nell’ 
acqua bollente , e ponetele dentro un pozzonet*- 
to sul fuoco con una libra di zucchero cotto a 
penna , fate bollire finché cadrà a stracci dalla 
cucchiaia , e poi conservate come sopra.

Conserva liquida di Orzata.
Stemperate una libra di mandole dolci peste 

con circa una foglietta e mezza d’ acqua , e do
po un ora passate per salvietta con espressione ; 
unitela ad una libra e mezza di zucchero cotto 
a palla -, e fategli dare pochi bollori ; indi ponete
ci f  odore che vorrete , e quando sarà stretta 
la conserva come uno sciroppo assai denso , con
servatela nelle bottiglie.

Conserva di Orzata solida.
Abbiate due libre di zucchero cotto a penna,, 

stancheggiatelo , ed uniteci otto , o dieci onde 
ridi mandole dolci macinate , poneteci P odore *



che vorrete , e sbattetela molto affinché venga 
bianchissima ; versatela poi nei barattoletti , e 
conservatela.

Canserva solita di Semi di Meloni.
Con i semi di meloni , e con 1’ istessa redola 

dell’ Orzata solita 3 potrete fare questa conserva 
chiamata comunemente Semata*

Conserva di Semi di Melone in polvere.
Pestate tre onde di semi di melone con circa 

sei onde di zucchero asciutto , passatelo dopo 
per setaccio , e conservatelo.

Agro di cedro 4 o di arancio.
Mondatei limoni , o gli aranci in spicchi , e 

levategli i semi ; indi poneteli dentro un pozzo
netto al fuoco finché biancheggino del tutto ; 
unitene quattr’ onde dentro ad una libra di zuc
chero cotto a penna , e fate bollire finché cadrà 
a stracci dalla cucchiaja ; allora fatela raffredda
re , e conservatela nei vasi verniciati.

Si può fare ancora questa conserva con 1’ agro 
del limone , o dell’ arancio passato per setaccio*

Sciroppo acetoso.
Cuocete a penna una libra di zucchero ; indi 

uniteci circa poco più di un bicchiere da tavola 
di aceto 3 fatelo stringere a consistenza di stret
to sciroppo , e conservatelo . Dentro questo 
sciroppo , vi si può mettere del sugo di fravole, 
di ribes, o di framboas , che sarà più delizioso.

Altri sciroppi per uso di bevande.
Con il sugo espresso del ribes, o di granato, 

o di fravole , di viscide , o di framboas ; fare
te esattamente lo sciroppo come qpeilo acetoso 
qui avanti descritto,



C A Ps IV,

Dei Sciroppi, delle Composte , e Gelatine
dì ogni sorte.

Degli Agrumi in Sciroppi«

^Tornite 5 o lasciate naturalmente con la su« 
perfide quell’ agrume che vorrete , e poscia fa
telo cuocere con acqua bollente ; indi toglietegli 
tutta la midolla cellulare , e tenetelo per qual
che giorno ne lT acqua corrente > dopo fatelo ben 
scolare 5 accommodatelo dentro nei barattoli , e 
copritelo di zucchero chiarito , cotto a lisa 
stretto , quasi freddo. Il giorno appresso po
nete f  agrume con lo sciroppo dentro uno sta
gnato 5 e fategli dare pochi bollori ; indi leva
te l’ agrume, fatelo ben sgocciolare , e tornate 
a metterlo nei barattoli ; fate bollire il zuc
chero finché torna a cottura di lisa stretta , e 
quando sarà quasi freddo tornatelo a vuotare so
pra f  agrume. L’ operazione sudetta si torna a.re
plicare per più giorni con f  istesso metodo , fin
ché T agrume avrà bene assorbito lo sciroppo , e 
che sarà divenuto molto chiaro , cd allora con
servatelo ben coperto dallo sciroppo nei barat
toli chiusi, ed in luogo asciutto.

Le scorze di limi me -, e di cedro , è meglio pri
ma di allessarle a farle stare qualche giorno sot
to saie , poscia nell’ acqua , corrente 9 e poi 
cuocerle con l* acqua.

Di alcuni frutti verdi in sciroppo.
Le Albicocche , le Persiche, i F ich i, le Man- 

doline ec. y allorché non sono mature , e che 
. hanno la corteccia tenera ,  si chiamano frutti



verdi ; onde bisogna levargli prima quella lanu
gine che hanno , facendole bollire un poco nella 
liscia chiara , e con le mani staccargliela , e poi 
si fanno stare nell’ acqua fresca per ben pulirle; 
indi si allessano bene e si sciroppano con f  istes— 
so metodo degli agrumi in sciroppo.

Di alcuni frutti 3 erbe , e fiori in generale , •;
e modo di sciropparli.

I frutti giustamente maturi , come v. g. Me
le , Pere , Albicocche , Persiche , ed altri si
mili , potrete allessarli con la pelle , o senza ; 
indi sciropparli nell’ istessa maniera degli agrumi 
in sciroppo qui avanti descritti.

Le cirìegie marine , e le ciriegie nostrali , non 
si allessano nell’ acqua , ma bensì si fanno bollire 
per qualche momento nel zucchero istesso , e poi 
si finiscono come gli altri frutti sciroppati.

Le castagne dopo levatagli la prima pelle * si 
allessano , e quindi gli si leva f  altra pelle > e si 
sciroppano come gli altri frutti.

La zucca longa , dopo mondata , si taglia in 
fette lunghe , e si fa stare qualche giorno sotto 
ibsale ; indi nell’ acqua corrente 3 poi si allessa, 
e si sciroppa come gli agrumi in sciroppo.

I fiori di arancio , rose ec. , si sciroppano dan-» 
dogli una piccola sbollentata , e poi si mettono in 
sciroppo con il metodo descritto negli agrumi.

I fagioletti verdi, le noce verdi , torzi df lat
tuga , di cardi ec. dopo averli allessati , ed ad
dolciti nell’ acqua fresca , sì sciroppano come gli 
agrumi descritti di sopra.

Composte di frutti , o di agrumi sciroppati.
Gli Agrumi , ed i frutti sciroppati , e descritti 

negli articoli qui avanti 5 si servono dentro le com
postiere in tavola, ben coperti del loro sciroppo*



Composte di frutti a fresco.
Qualunque frutto fresco maturo , si fa cuo- 

cere con il zucchero chiarito 4, e cotto a lisa , e 
si serve nelle compostiere annesso al loro sci
roppo. Si osservi di mondarlo , ed appropriar
lo con pulizia , e poi passare il zucchero per sai* 
vietta.

Composte al fresco di Aranci ài Portogallo.
Tagliate gli aranci in fette fine , ed accommoda- 

tele nella compostiera ; versateci sopra lo sci
roppo , e serviteli,

Per variare altre volte ; potrete mettere un po
co di spirito di vino mescolato con lo sciroppo . 
Come ancora potrete servirli con la loro scorza , 
o senza.

Composte in acquavite.
Qualunque frutto sciroppato , o cotto al fre

sco 3 potrete servirlo in composta con meschiare 
dello spirito di vino nel zucchero sciroppato, al
lorché lo accomodarne dentro la compostiera , 
o nei barattoli per'conservarlo.

Composte alla gelatina, .
Accomodate i frutti sciroppati dentro la com

postiera con poco sciroppo ; indi serviteli coper»* 
ti di una gelatina di frutti,

Gelatina di frutti diversi.
Si fanno le gelatine con più frutti, ma i mi» 

gliori sono i cotogni , e le mele ranette ; la ma
niera di farla è ìa seguente. Tagliate i cotogni 
in p ezzi , e fateli bollire nell’ acqua, finche sa
ranno assai cotti ; poi passate la decozzio- 
tie per salvietta 5 ed unitene due bicchieri den
tro una libra di zucchero cotto z penna 
di nuovo fatela bollire , e quando sarà tor

i a t a  a cottura di filo , versatela nei tondini, e

• r>



fatela raffreddare ; indi scaldate leggiermente t 
tondini, levatela gelatina, e servitela sulle com
poste , o nei vasetti di porcellana , o di cristallo » 
o dentro le cartine intagliate.

Dentro la gelatina potrete mettervi T odore , e 
colore che vorrete allorché si cuoce - ma osservate 
di mettervi il colore con moderazione * altrimen^ 
ti la gelatina può divenire vischiosa»

C A ' p .  V.

Del tiraggio, brillante 5 glasse , 
ed altri lavori diversi. ■

Tiraggio , o sia canditura a secco 
in piu maniere.

j !^ b b ia te  del zucchero chiarito , e cotto a per* 
la , poneteci dentro qualunque frutto , o agrume 
sciroppato , e ben scolato dal loro zucchero ; fa
tegli dare qualche bollore , e levate dal fuoco • 
Stancheggiate poi leggiermente il zucchero, e ve
nite levando i frutti con due forchette , ponen- 
doli sulle griglie , quindi li farete asciugare all’ 
aria , o dentro una stufa quasi fredda , conser
vandoli poi in luogo asciutto»

Si tira ancora a secco la canditura alla France
se con far ben scolare il frutto sciroppato; indi 
spolverizzarlo di zucchero fino , e farlo seccare in 
stufa . Bisogna però replicare molte volte di sp@l- 
v< rizzarlo con il zucchero , finché sarà bene asciut
to., e trasparente , tornando sempre a metterlo in 
stufa assai tiepida.

Maniera di brillantare ciò che si vuole.
Si brillanta qualunque canditura , mezze pa«



ste , caffè , e cacao abbruscato , filetti di can
nella , pistacchi , ed altri lavori a piacere ; la 
maniera di brillantare è la seguente . Accommo- 
date ciò che vorrete brillantare dentro le casset- 
tine di latta , che abbiano un beccuccio otturato 
nel fondo; tenete in stufa tiepida, acciò la rob- 
ba si conservi asciutta , e quindi farete cuocere 
del zucchero sciroppato a primo filo ; versatelo 
sopra la robba accommodata nelle calettine , e 
ponetele dentro la stufa tiepida la quale man* 
terrete con calore eguale per dodici ore , e pro
curate che non vi entri aria . Dopo il detto tem
po sturate il beccuccio , fate sortire Io scirop
po , e lasciate ben scolare la robba sopra le gri
glie ; indi tornate a metterla in stufa , e quando 
avrà cavato bene il brillante , e sarà bene asciut* 
ta , conservatela.

Delle glasse , o siano geli di zucchero in tutte 
maniere, per dare sopra paste , 

ed altri lavori .
Glassa al tiraggio . Fate cuocere del zucchero 

a filo ; indi metteteci quell’ odore , e colore che 
volete ; stancheggiatelo un poco finché granisca , 
e poi con il pennello datelo sulla robba che vo* 
lete ; oppure se sono cose da potersi intinger den
tro, si tornano a levare con due forchette, e si 
fa poscia asciugare la glassa ad un’ aria di forno 
per un’ istante.

Glassa alla marengo. . Dopo tirato il zucchero a 
filo , si stancheggia fuori del fuoco , e vi si mette 
f  odore, e colore che si vuole ; indi vi si unisce 
un poco di fiocca , e qualche goccia di sugo di li
mone , e si addopera •

Glassa reale . Ponete del zucchero fino, bian
chissimo 3 ed asciutto dentro una terrina o e



•«temperatelo con sufficiente quantità di bianco 
cf uovo , uniteci T odore , e colore che volete, 
e qualche goccia di sugo di limone; indi batte
tela per un’ ora circa 3 e quando sarà ben densa , 
stendetela sulle paste , o altro , ed asciugatela 
ad un’ aria di forno. Per lo più si fa questa glas * 
sa senza alcun colore , mentre è la glassa che 
resta più bianca di tutte le altre 3 che si fanno 
con il zucchero cotto.

Zucchero candito.
Cuocetc a filo il zucchero chiarito ? e quindi 

versatelo nelle pignatte verniciate le quali mette
rete dentro una stufa tiepida , che manterrete ben 
chiusa in questo stato per circa ventiquattr’ ore ; 
indi fate sortire lo sciroppo che non ha brillan
tato , e fatelo ben scolare dal candito ; tornate 
a far bene asciugare il brillante in stufa, e poi rom
pete le pignatte 3 levate il zucchero candito , e 
conservatelo.

Zucchero in Pino.
Fate cuocere il zucchero chiarito a palla , e 

q-ui e di poneteci l’ odoie, e colore di vostro ge
nio ; gettatelo poscia sopra una lastra con sotto un 
poco di amido in polvere; maneggiatelo, e tira
telo con le mani, finché sarà ridotto bianchissi
mo , ed allora tagliatelo di quella forma che vor. 
rete. Si uniscono ancora diversi di questi zu c
cheri insieme cokriti  uno differente dall7 altro.

Zucchero spongnto.
Allorché il zucchero chiarito sarà cotto a pai* 

la , fategli dare ancora qualche bollore che sia 
meno del caramello ; poneteci • f  odore, e colore 
che volete , e levatelo subito alla sponda del for
nello ; stancheggiatelo prontamente , ed unite-* 
ci una polla quanto due onde di zucchero» fino

jp



impastato con bianco iF uovo a seguitate a ma* 
neggiare ad un aria di fuoco lontano , e subito 
che avrà ben spongato * gettatelo nelle cassette 
di carta; teneteci sopra lo-stagliato ancora cal
do , che f  ajuterà a montare , e quando sarà 
freddo , tagliatelo con una piccola seghetta.

Zucchero cC orzo cC ogni qualità.
Tirate il zucchero chiarito a cottura di cara

mello , indi metteteci 1’ odore che volete > e poscia 
gettate! sopra una lastra untata leggiermente 
cf olio j ed allorché sarà freddo , tagliatelo a vostro 
piacere . Si fa ancora questo Zucchero con ag
giungervi un poco di decozzione di china 3 o di 
reabarbaro * che riesce molto stomatico * e gra
devole.

Caramello dì molti fr u tti, ed agrumi.
Quando il zucchero sarà a cottura di caramel

lo , intingeteci con dei piccoli stecchetti quei 
frutto , o altro che vorrete fare a caramello , e 
dopo freddi conservateli. Le olive , le ciriegie, 
i  spicchi di Portogallo , le castagne arrostite , ed 
altri frutti freschi, e canditi 5 si possono appre
stare al caramello.

Mezze paste di tutte sorte , comunemente 
dette caramelle.

Fate cuocere del zucchero a filo $ e quindi 
metteteci F odore , e colore che vorrete ; stan
cheggiatelo caldo finché granisca , e poi versa* 
telo dentro le cartine tonde , o nelle cassettine 
di carta , e quando sarà freddo * tagliatelo a vo*- 

«tro genio*
Mezze paste di frutti a secco.

Abbiate qualunque marmellata * che sia bene 
asciutta ; indi uniteci del gran zucchero in gra
tta ben fino 9 e stendetela dell’ altezza di un mez-



20 dito sopra lastre stagnate $ fatela asciugare itt 
stufa tiepida > spolverizzandola continuamente 
di zucchero , e tagliatela poscia a vostro genio -, 
tornate a spolverizzark di zucchero , e fatela 
finir bene di asciugare di nuovo in stufa*

Pignoccate ad uso dì Perugia,
Cuocete una libra di zucchero a filò ; indi 

metteteci f  odore * e colore che vorrete ; stan* 
cheggiatelo poscia * ©d aggiungeteci una libra 
di pignoli : unite bene tutto insieme , e quindi 
formate le pignoccate sopra le ostie ; fategli dare 
un’ aria di forno acciò prendine il lustro , e poi 
conservatele. Dentro il zucchero stancheggia
to , non sarà che bene > se vi unirete un bianco 
d’ uovo in fiocca*

Fistacchiatè*
Con la regola di sopra detta delle pignoctait * 

fatete le pistacchiate , mentre in vece dei pigno-* 
li , si mettono i pistacchi.

Confortini alla Napoletana.
Allorché il zucchero sarà cotto a stretto filo » 

e quasi a penna , poneteci 1’ odore , e colore che 
vorrete ; indi fatelo raffreddare prontamente im
mergendo lo stagnato dentro 1’ acqua ; illor^hè 
sarà freddo metteteci poche goccie di limone * e 
stancheggiatelo finché sarà ben granito ; allora 
Versatelo nelle cassettine di carta , fatelo asciu
gare in stufa tiepida , e poscia tagliate ì confor
tino a vostro genio- Il preggio di questo lavoro 
è di far restare il zucchero tenero, e mantecato 
in bocca.

Grigli aggi i( ogni qualità.
Abbiate del zucchero cotto a stretto filo , po* 

neteci f  odore che vorrete , e quel fiore » o 
anid > o finocchio > o mandole filettate > cd asciut-



tissinie o pistacchi ee. , principiate a tnaneg^ 
giare sul fuoco con una cucchiaia di legno , e 
quando sarà il zucchero ben spongato > gettate
l a  dentro le cassette di carta ; teneteci sopra il 
caldaio ancora caldo , finché avrà ben montato., 
e quando sarà freddo tagliatelo con una piccola 
seghetta*

Mandole attorrate•
Fate cuocere due libre di zucchero a palla ; 

indi metteteci quell’ odore , e colore che volete 3 
e due libre eli mandole bene asciuttate ed abforu- 
scate ; movetele con una cucchiaja fuori del fuoco 
finché saranno ben granite ? allora separatele dal 
zucchero restato con un crivello ; rimettete il 
detto zucchero nello stagnato con un poco d’ 
acqua , e fatelo poi cuocere di bel nuovo a palla ; 
tornate a rimettervi le mandole ed operate co» 
me Ja prima , e quindi conservatele in Iuo*« 
go asciutto.

Mandole alla perlina.
Abbiate del zucchero cotto a stretto filo , e po

neteci T odore , e colore che vi piace; indi met
teteci le mandole , e finitele nell’ istesso modo , 
che trovarete descritto qui sopra nelle mandole 
attorrate.

Mandole alt imperiale.
Alzate una fiocca ben consistente , e poneteci 

del zucchero , odore , e colore * vostro piacere ; 
indi le mandole pelate , ed asciutte , e poscia 
rotolatele dentro il zucchero fino , che vengliino 
belle liscie ; fatele poi asciuttare in stufa , che resti
no consistenti , e belle j indi conservatele in luogo 
asciutto.

Mandole in pioggia tf oro.
Tagliate le mandole pelate in filetti 3 ed abbai-
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scatele ; indi disponetene dei mucchietti sopra' 
uria lastra unta leggiermente d’ o lio .  Abbiate del 
zucchero chiarito , e cotto a caramello , pren
detene poco per volta* con due forchette , e fate
lo cadere in fila sottili sopra le mandole ; appena 
sarà freddo che voitarete i mucchietti per far
gli colare delf altro zucchero dall’ altra parte ; 
indi conservatele dentro la stufa in una cas
se trina.

Mandole alt arleccbina*
Abbiate del zucchero cotto file stretto ; po

neteci dentro le mandole intere pelate , o senza 
pelare , e molto asciutte , uniteci 1’ odore , che 
volete , e maneggiatele per un momento finché 
graniscano un poco ; levatele subito , e getta
tele sopra una lastra ; indi copritele con foligna- 
ta colorita , e quando saranno ferme , separate— 
ne poche per volta unite insieme , e fatele bene 
asciugare in stufa. Potrete ancora levare le man
dole poche per volta dopo intinte nel zucchero * 
e seminarle sopra con folignata.

Pistacchi * o Islocchie in più modi,
I pistacchi , e le nocchie , si possono appre*? 

stare come le mandole qui sopra descritte. 
r Pistacchi coperti alla cioccolata.

Squagliate sopra un piatto d’ argento un mat
tone di cioccolata con mezzo cucchiaio scarso 
d’ acqua , sulle ceneri calde; indi copriteci i pi
stacchi ; rotolateli nella folignata se volete, e quin
di fateli asciugar®*

Torroncini hrulè ,
Fate squagliare del zucchero asciutto , e senz’ 

acqua dentro un pozzonetto piccolo , metteteci 
f  odore che volete , e tante mandole , o pistac
chi , o nocchie trite, per quanto ne potrà rice-»
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vere il zucchero /votate sopra F ostie bianche, 
e mettetene delle altre sul torroncino ; indi cal
cate con uno stendarelio per renderlo bene egua
le ? e poscia tagliatelo a vostro piacere.

Diverse cose che si possono attorrare 
come le mandole.

_ I fiori di aranci , le scorrette di agrumi fre« 
sche ; i garofani , la cannella in filetti , gli ani- 
si , il finoechio, i pignoli 3 i gelsomini, il caf
f è ,  o il caca© ambedue abbruscati , i pistacchi , 
le nocchie ec. , si possono esattamente lavora-» 
re come le mandole attorrate , di sopra de
scritte.

Fiorì, o frutti In camicia,
Prendete i fiori di arancio , o di viole marno- 

le 3 o di rose ; oppure fravole , ciliegie mari
ne , o ciriegie nostrali , o frutti tirati a secco ; 
indi bagnateli bene con bianco d’ uovo , e fategli 
attaccare intorno del zucchero pesto molto fino , 
facendoli poi seccare in stufa ; tornate per più 
volte a replicare F operazione , e quando vedre
te 3 che sarà la robba arrivata al suo punto q con
servatela in stufa,

Cotognata in più modi.
Fate cuocere due libre di cotógni senza pelare 

con acqua , e poscia passate la polpa per setac
cio, Abbiate due libre di zucchero cotto a pallai 
indi uniteci la polpa , e F odore che vorrete ; fa
te cuocere a fuoco moderato , e movendo con 
cucchiaia di legno affinchè non abbruci nel fon
do 3 e la levarete allorché mettendone sulla carta 
da scrivere , F umido non penetrerà di sotto ; 
versatela allora nelle scatolette di legno , o nei 
piatti verniciati, e fatela asciugare alF aria , o



«ella stufa temperatissima • indi tagliatela a vo« 
stro genio.

Si fa ancora la cotognata con due libre di pol
pa , e circa tre libre di zucchero fino in grana * 
che viene più bella di quella fatta con il zucche
ro cotto.

Tersi cala 5 ed altri frutti in pasta*
Con le persiche , pere , ed albicocche , po

trete formare dei lavori come la cotognata detta 
qui avanti,

Dublcs,
Abbiate del zucchero cotto a stretto filo : po-® 

netcci T odore , e colore che vorrete , e dei
pistacchi , mandole , .scorzette candite , pigno
li cc. il tutto ben trito ; stancheggiate un poco 
con la cucchiaia , ed allorché sarà un poco gra
nito , versate nelle cassestine di carta ; fatele 
asciugare in stufa , e poi tagliatele a vostro 
genio.

Pastiglie , o siano Bornbon di ogni genere, 
Impastate del zucchero finissimo con la gom

ma dragante ammollata con pcc’ acqua , e passata 
per setaccio ; uniteci T odore , e colore che 
vorrete 5 indi formateci carnei , stellette , lu- 
machelle , giglietti , fiori ec. ; fateli asciugare
in stufa , e conservateli ben chiusi in luogo
asciutto,

D tavolini 3 e Diavoloni %
■ Abbiate una pasta da bomboli come la prece
dente , ma con odore di olio di cannella ; forma-' 
tene come tanti confetti bislunghi , che i sottili , 
si chiameranno Diavolirli, ed i grossi Diavoloni j  
indi fateli asciugare in stufa ; poi metteteli don- 

- tro una boccia larga , e versateci dell’ olio di 
cannella in più volte 3 e sempre fateli asciugare



ad un aria di fuoco, movendoli, e tenendoli be
ne otturati ; allorché saranno arrivati al suo pun
to , e che abbiano molto spirito ', si conservano 
dentro le bottigliette di cristallo.

Pìccole bisutterie.
Fate una pasta liquida con zucchero finissimo , 

1’ odore , e colore a vostro piacere , ed acqua 
densissimadi gomma arabica: indi ponetela den
tro un’ imbottatorino con buco strettissimo 3 e
con un zeppetto fate sortire le piccole gocciet-
te , che farete cadere sopra i piatti 5 su i quali 
avrete passata una mandola acciò non si attacchi
no ; indi fatele bene asciugare in stufa , e con
servatele come le bombon.

Bollìgliette ai liquori.
 ̂Abbiate del zucchero cotto a palla ; indi leva

telo dal fuoco , e metteteci circa la quinda parte 
di spirito buono di qualunque odore ; oppure 
del rhum schietto ; versate poi nelle piccole car
tine da caramelle , e ponetele in stufa tiepida ,
finché vedrete formato all’ intorno il brillante , e
che lo spirito separato , scorra liberamente nel 
centro ; allora bagnata leggiermente la carta con 
acqua , si levano le bottigliette , e si fanno bene 
asciugare in stufa.

Agrumi 3 o Frutti in sortu.
Abbiate (qualunque agrume , © frutto scirop

pato, che farete ben scolare ; indi spolverizzate
lo  di zucchero fino , e fatelo asciuttare in stufa 
e ciò replicante più volte , finché non assorbirà 
più zucchero , e che sarà ben asciutto.

Vovi alla faldacchiera , o sia alla falconicra 
in più modi a secco.

Unite sei rossi d’ uovi a tre cucchiari-di zuc
chero , e 1’ odore che vorrete ; indi fate cuocere



come mia crema , enfiate raffreddare ; formatene 
tante palle grosse come noci moscate a forza di 
zucchero in grano , e fatele asciugare in stufa.

La più facile composizione dei uovi alla fai— 
dacchiera, è da farla con rossi d’ uovi duri , 
T odore che si vuole , e zucchero ; indi si fa un 
poco disseccare La composizione a poco fuoco 
dentro un pozzonetto , e quando è fredda se ne 
forma i piccoli uovi.

1 uovi alia faldacchiera si possono coprire di 
lina glassa stancheggiata , o reale ; oppure si 
possono brillantare , ed ancora si possono ap
prestare intinti nel zucchero a caramello , come! 
trovarete nell’ articolo dei Caramelli in questo 
Capitolo.

Torrone ad uso di Benevento,
Pelate sei libre di mandole , abbruscatele $ e 

tritatele grossamente . Squagliate sei libre di. 
miele naturalmente sul fuoco dentro uno stagna
to , e passatelo per setaccio , tornate a metterlo 
nello stagnato, e quando sarà freddo poneteci 
due bianchi cf uovi sbattuti in fiocca. Mettete lo 
stagnato sopra un fuoco lentissimo , che lo  ten
ga appena caldo , e con una spatola .di legno ma
neggiate sempre , finché il miele arriverà a cot
tura , che messo nell’ acqua si gelerà , e verrà 
come un vetro da spezzarsi senza attaccare sotto 
il.dente; levatelo subito dal fuoco, e maneggia
telo finché sarà quasi divenuto freddo ; allora 
uniteci due altri bianchi d’ uovi in fiocca , rimet
tetelo con f  istesso fuoco , e fatelo tornare alla 
medesima cottura ; uniteci poi una libra, e tre 
onde di zucchero , e le mandole tiepide ; mesco
late bene tutto insieme , e quindi versatelo den
tro k  se attok di legno coperte di ostie bianche 5



e mettetene ancora sopra, e quindi con un peso 
sopra fate , che si spiani , e quando sarà freddo a 
tagliatelo eoa una seghetta , o con il coltello.

11 torrone si può ancora fare in toteri , come 
ancora si può fare senza il zucchero, ma non re
sta tanto asciutto , e non viene allora di g»ran 
perfezzione . Nel torrone vi si può mettere an
cora qualche pistacchio , come ancora i pezzi , 
si possono coprire di una glassa stancheggiata 9 

boriata , o Inocchiata alla 'Napoletana,
La nocchiata si fa nell’ istessa maniera che il 

torrone , cd invece delle mandole vi si mettono 
le nocchie , e così della nociata, che invece del
le mandole vi si mettono le nociC A P. VI.

Biscotti, Biscottineria d!’ ogni sorte , 
ed altre paste.

Biscotti di Monache,

Stem perate  una libra di lievito con sei libre di 
farina, un poco di acqua tiepida , ed otto uovi ; 
indi coprite tutto con un panno pulito , e lascia
te così lievitare per otto , o dieci ore all’ incir
ca ; aggiungeteci poi altre sei libre di farina, 
ven tin ovi,  una libra., e mezza di zucchero, ed 
acqua tiepida quanto basti per fare una pasta te
nera , e maneggevole , che gramolarete molto 
con le mani ; indi formatene dei pagnottoni bi
slunghi , e fateli lievitare ai suo punto; indora
teli poscia , .e fateli cuocere ad un forno tempe- 

-rato. 11 giorno appresso tagliate i biscotti , che 
farete asciugare ad un forno giusto acciò non



prendano colore , e poscia conservateli. Dentro 
questa pasta, se vi si mette mezza foglietta d’ olio 
fino , oppure sei oncie di butirro , o di strutto  ̂
e due libre di zucchero, invece di una libra , e 
mezza , e trentasei uovi , saranno i Biscottini 
Major chini, che sono eccellenti.

Biscotti tagliati,
La pasta di pan di Spagna, ed altre simili pa

ste , cotte nei cassettoni di carta , e con un po
co di anisi se piacciono , si tagliano le fette , le 
quali biscottate sono ottime per la cioccolata , e 
per i liquori.

Pasta di Pan di Spagna comune.
Sbattete sei rossi di uovi con quattr* oncie di 

zucchero dentro una concolina, e quando vedre
te , che la composizione sarà ben consistente, e che 
non farà più visciche , uniteci i bianchi dei uovi 
sbattuti in fiocca , e tre oncie , e mezza di fari
na sopraffina bene asciutta ; indi versate la pasta 
nelle cassettine di carta , e fatela cuocere ad un 
forno leggierissimo. -

Pan di Spagna leggiero«
Sbattete sei bianchi di uovi in fiocca ; indi uni^ 

teci cinque rossi , sei cucchiari di zucchero , fino* 
ed asciutto , e quattro cucchiari di farina ; me
scolate bene con diligenza , e quindi versate la 
pasta nelle rassettine, di carta ; spolverizzato so*» 
pra con zucchero , e fatelo cuocere ad un forno 
leggierissimo , servendolo nelle nelle cassettine 
senza , e potrete ancora glassarlo.

Pan di Spagna di Magro,
Unite quattro cucchiari di zucchero fino a sei 

bianchi di uovi sbattuti in fiocca , ed a tre cne- 
chiari di farina fina ; versatela pasta nelle casset-* 
tine di carta ; spolveriz zate sopra com zucchero



3 oo *
fino , fatelo cuocere ad irn forno temperatissi
mo , è servitelo più presto, che potete ; men
tre , dopo un giorno non ha più quel preggio , 
che dovrebbe avere*

Fasta di Savoja.
Sbattete cinque rossi di uovi con quattr’ oncie 

di zucchero , e quando sarà arrivata la pasta 
come quella del pan di Spagna comune, uniteci 
i bianchi sbattuti in fiocca, e tre oncie di farina 
fina ; unite .bene insieme , e servitevi di questa 
pasta per fare Gatto , o Biscottini , tanto di Sa
voja , che tagliati , facendoli cuocere ad un for
no molto leggiero.

Pasta alla Carignana.
Con sette uovi , una libra di zucchero , ed 

una libra di farina , farete la pasta , con la mede
sima regola della Pasta di Savoja.

■ Si osservi , che nel Pan di Spagna , ed in tut
te queste simili paste, la farina si unisce con es
se , passandola dentro con un setaccio poco per 
volta , e si avverta di maneggiare la pasta con 
molta leggiadria , per non rompere troppo la 
fiocca , che in quel caso la pasta non alzarebbe 
nel forno.

Pasta mezza leggiera di mandole,
. Ponete sei oncie di mandole macinate dentro 

uno stagnato con una libra di zucchero , ed otto 
rossi di uovi , e sbatterete per un ora incirca , 
come il pane di Spagna ; indi uniteci i bianchi 
sbattuti a fiocca , e mezza libra di fiore di fari
na , e servitevi di questa pasta per biscotti, 4/- 
scottini, gatto , timballetti ec. , cuocendola ad 
un forno molto temperato , e servendola glassa
ta o non glassata , secondo , che vorrete.

Volendole dare f  odore di mandola amara 2 vi



si metteranno quatti onde di mandole dolci, e 
due onde amare.

Dentro la sudetta pasta , vi potrete mettere 
'qualunque odore , che vorrete.

Pasta mezza leggiera di pistacchi»
Con la regola istessa accennatavi nella prece

dente pasta mezza leggiera di mandole , potrete 
farla con i pistacchi , invece delle mandole- 

Fasta leggiera di mandole.
Mescolate una libra di mandole macinate con 

una libra di zucchero asciutto , e sedici rossi di 
uovi ; sbattete il tutto per un’ ora , e poscia met
teteci f  odore che volete , ed i bianchi in fioc
ca ; unite bene insieme , e servitevi di questa pa
sta per molti lavori di Cucina , e di Credenza ? 
come ho detto di sopra nella pasta mezza leggie
ra di mandole.

Fasta leggiera di pistacchi.
Con i pistacchi macinati , invece delle mando

le , fa rete la pasta con f  istessa dose della pasta 
leggiera di mandole.

Fasta alla Fiume.
Sbattete sei bianchi di uovi freschi in fiocca ; 

uniteci i rossi 3 quattro cucchiari di zucchero fi
nissimo * e quattro cucchiari di amido in polve
re ; oppure di farina fina , ed asciutta ; indi ser
vitene come la pasta del pane di Spagna.

Fasta Reale di Mandole. , o di Pistacchi 
in maniere diverse..

Per la prima maniera• Chiarificate due libre 
di zucchero , e tiratelo a stretto filo ; indi leva-* 
telo dal fuoco 3 e stancheggiatelo un poco ; a l 
lorché sarà quasi freddo, uniteci due libre df 
mandole dolci macinate 5 maneggiate bene' la
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pasta finché sbianchisca , e poscia fatela raf
freddare,

Per la seconda , Unire due libre di mandole 
macinate a due libre di. zucchero in grana 5 pesta
te bene nel mortaio , e servitevene.

Per la terza. Ponete due libre di zucchero in 
grana dentro uno stagnato con due libre di man
dole macinate ; indi maneggiare la pasta sopra 
un fuoco moderatissimo affinchè non abbruci -, e 
quando 'staccherà dallo stagnato ? fatela raffred
dare sopra la tavola della pasticcieria con zuc
chero fino sotto,

Questa pasta si può fare con i pistacchi ancora 
invece delle mandole.

Volendo mettervi [le mandole amare , si fa la 
dose di onde otto , o nove di mandole dolci , e 
tre -, o quatti onde di mandole amare , per for
mare una libra.

Pasta ordinaria di Mandole , 0 di Pistacchi.
Allorché avrete fatta una Pasta Reale descrit

ta qui sopra , vi mescolerete tre o quatti onde 
di farina per ogni libra di mandole.

Pasta di bocca di Dama di ogni sorte.
Dentro una pasta reale -, ovvero ordinaria dì 

mandole, o di pistacchi mettetevi qualche uovo, 
e nei giorni di magro i soli bianchi , e servite- 
vene per zorte , tartellette -, biscottini , , ptutz 
4 i marzapane ec, -, tanto glassate -, che senza 
-slassare-.

Pasta marenga in piu modt.
Cuccete del zucchero a pannai e stancheggia

telo bene , allorché sarà ben granito , e quasi 
freddo -, uniteci della fiocca a discrezione , fin
ché mettendone un p oco sulla carta , regga sen- 

.aa spandersi, e ser vitevene per tutto c i ò , che
>



vi potrà bisognare ; come v. g. per piatti di cu
cina , per sorbetti , paste cc<

Invece del zucchero cotto , vi potrete servine 
ancora del zucchero in grada pesto assai fino.

Dentro questa pasta ancora > potrete mettervi 
f  odore , e colore , che vorrete.

Voi)a marengbe s di piti qualità♦
Formate delle porzioni di pasta marenga con 

un cucchiaio , sopra la carta j spolverizzatela di 
zucchero fino , e fatele cuocere al testo con po
co fuoco , mentre sotto non ci vuole calore ; e 
se le cuocete .nel. forno * avrete avvertenza di 
mettere le carte sopra le tavole ; votatele poscia 
un poco , ed unitele insieme due per due , che 
formino come uovi , e finitele di asciugare 
in stufa.

Potrete nei centro mettervi un poco di cre
ma , o di uovi alla faldacchiera , o di marmellata.

Le marenghe grosse dopo cotte si votano , 
e dentro si spolverizzano di zucchero ; indi si 
fanno ben seccare al forno tiepido , e poscia 
riempite di qualunque sorbetto gelato > si ser
vono subito.

Paste di marzapane d? ogni maniera.
La pasta reale di mandole si lavora spoltre— 

' frizzata con zucchero fino , e se ne formano lavori 
sull’ ostia , tanto passati per siringa , che ta~

; gliati con le stampe, tanto ripieni di marmella-' 
ta , che senza riempire, e poscia si fanno asciti— 

l gare in stufa , o ad un forno temperato ; indi si 
, glassano a piacere.

I  marzapani poi fatti con la pasta di mandole 
ordinaria ; cioè unita alla farina , si lavorano 

q come sopra , ma spolverizzati di farina, e poi



.si fanno cuocere ad un fora© leggiero , e si glas-
sano come gli altri.

I frutti , o fiori di pasta dì mandole reale 
dopo formati con la stampa , si fanno bene asciu
gare in stufa , e poi si coloriscono con dei co
lori adattati , come sono descritti nel principio 
di questo Trattato di Credenza.

Li marzapani , si possono far ripieni con qua
lunque marmellata , e poscia glassarli.

Marzapanetti criccanti d* ogni sorte.
Di mandole dolci.. Pestate mezza libra di man

dole dolci ben asciutte , con dieci onde di zuc
chero fino di .Francia ; metteteci F odore che vo
le te , e uovi a sufficienza , per formare una pa
sta dura 5 ma maneedevole ; formatene dei la- 
vori sulla carta , spolverizzandoli di zucchero , 
e fateli cuocere al forno. Ne potrete ancora for
mare delle bacchettine con odore di vainiglia , o 
di cannella , legarli in mazzetti con fittuccine di 
co lo r i , e brillantarle.

Di mandole amare. Farete «questi mar zapo-  
netti meli’ istesso modo dei precedenti , ma con 
quattr’ onde di mandole dolci -, e due onde di 
mandole amare.

Di pistacchi. Potrete invece delle mandole , 
fare i marzapanetti con i pistacchi, oppure con 
metà delle une , e metà degli a l t r i n e l l ’ istessa 
dose di marzapanetti di mandole dolci.

Borracciate alla Ts(ap ole tana.
.Sbattete due bianchi d ’ uovi* in fiocca, e uni

teci dei pistacchi 5 o mandole bene asciutte , pe
late , e tagliate in filetti .fini, F odore che vole
te-, e zucchero a sufficienza * per formare una 
pasta consistente , e maneggievole ; formate le 
éoracciate sopra le ostiej,  in quella .forma che

mi
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vorrete; indi fatele cuocere ad un forno tempe*
ratissimo. '

Fave fine.
Pestate se onde di mandole asciutte con no,, 

ve onde di zucchero , ed uniteci sei 'onde di 
farina, 1’ odore che vorrete , due oncie di b u - ' 
tìrro , e uovi a discrezione per formare una 
pasta maneggievoie ; fate poscia le fave sopra la 
della 5 e dopo cotte glassatele se volete.

Volanti ne.
Abbiate della pasta marenga con 1’ odore che 

vorrete , come alla pag. 302. ; indi metteteci dei 
pistacchi 5 e mandole pelate asciutte , e tutto 
ben trito. Ponete la sesta parte delia detta com~*’ 
posizione sopra le ostie ; indi formatene sei suo-' 
li , cioè uno di ostia , ed uno di composizione 
e finirete con la composizióne ; tagliatele poscia 
ih mostaccioli , o in altra forma ; spolverizzate-' 
le di zucchero fino , e fatele cuocere ad un forno 
temperatissimo.

Mostaccioli sopraffini.
Fate una pasta maneggievoie con tre libre di 

tHteliino finissimo di grano , tre libre , e mezza 
di zucchero grasso , mezz' oncia di spezie fi-» 
ne 5 una quarta d’ * oncia di pepe pesto , una 
mezz’’ oncia di cannella , ed acqua a sufficienza ; 
lasciatela per run giorno in riposo ben coperta > 
e poscia formateci li mostaccioli sènza riempire , 
oppure ripieni di marmellata; fateli cuocere ,  e 
quindi glassatali con una glassa di cioccolata , o 
altra di vostro genio, per lavorare la pasta , c 
formare i mostaccioli , vi servirete della farina 
.acciò non si attacchino sulla tavola.

Sospiri amorosi.* *
Questi sono pezzi di pane di spag na ripieni di

20



marmellata di cedrato , e glassati con odore di 
vainiglia , che sono veramente delicati 5 ed ec- 
celienti.

Spume £  ogni maniera.
JLeggìere semplici. Ponete del zucchero fino , 

ed asciutto nel mortaio , con odore , e colore 
che vorrete ; formate una pasta dura , e ma neg- 
gievole con i bianchi dei uovi ; indi fate le spu
me sulla carta di quella forma che vorrete , e 
fatele cuocere [ad un forno leggierissimo.

Dì mandole amare. Per ogni libra di zucche
ro , vi metterete tre oncie di mandole amare pe
late , ed asciugate in stufa, che pestarete uni
tamente al zucchero , e le passarete per setac
cio ; indi farete la pasta con i bianchi dei uovi , 
come ho detto delle altre qui sopra.

Grevi 0? ogni sorte. Queste si fanno con quattr’ 
oncie di mandole , o di pistacchi asciutti , pe
stati , e passati per setaccio con una libra di 
zucchero fino , e poscia con i bianchi dei uovi ; 
si fa pasta come le altre descritte qui avanti.

Paste di castagne in più modi.
Arrostite a fuocp lento le castagne , oppure 

fatele cuocere allesso , levandogli la prima'1scor- 
za ,  e dopo cotte T altra pelle; indi per .ogni li
bra , i’ unirete ad un libra di zucchero , 1’ odo
re che vorrete , e qualche uovo ; pestate bene 
nel mortajo y e poi formateci dei lavori come 1 
marzapani , fateli ’ cuocere , e glassateli come 
quelli. Potrete far questa pasta con meta man
dole macinate , e metà castagne cotte. Con le 
castagne bene asciutte dopo cotte ? e macina
te 7 potrete fare delle paste mezze leggiere , e 
leggiere , come quelle di mandole.



Paste di pomi di terra,
CpnM pomi di terra còtti allesso, potrete fa

re delle paste # come quelle di castagne , e 
di mandole qui avanti descritte , formandoci bi
scottini' , gatto, ed' altri lavori glassati , o sen-* 
za glassare.

Cialdoni tf ogni specie.
Cialdoni di grasso. Sbattete dqe uovi con due 

onde di butirro squagliato , due o tre onde di 
zucchero , un pizzico di anisi ; uniteci una li
bra di farina -, e stemperate con latte , o con 
acqua , oppure con metà vino , e metà acqua , 
e formate una pasta di giusta lentezza; indi fate 
cuocere i cialdoni nel ferro caldo , e bene unta
to ; rifilateli1, e piegateli a cannelli, o in cartoc
ci , oppure a guisa di canali, e conservateli iti 
stufa.

Cialdoni di magro . Farete una pasta simile 
alla qui sopra descritta con tre onde di zuc
chero , due bianchi di u o v i , cinque , o sei cuc- 
chiari d’ olio fino 5 anisi , una libra di farina , 
vino , e acqua, e li farete cuocere come i pre
cedenti.

Cialdoni di mandole. Stemperate mezza libra 
di mandole macinate con una foglietta £  acqua ; 
indi con essa stemperateci una libra di farina con 
tre onde di’ zucchero , due u o v i , tre onde di 
butirro, un pizzico d’ anisi , ed altr’ acqua , o 
latte se bisogna , e fate i cialdoni come di so
pra si è detto.

Biscottini 'alla Palermitana.
Impastate una libra di farina con quattr’ onde 

di mandòle pelate , filettate , ed asciuttate, quattr’ 
onde di pistacchi .pure tagliati in'filetti , due on
de di scorzetta candita di cedrato, ott’ onde dj



zucchero , tre onde di butirro , e uovi a suf
ficienza, per formare una' pasta maneggievole , 
e 'formatene tanti ; bastoncelli grossi quanto iL 
d ito . mignolo ; indi fateli , cuocere ad un-forno 
temperato , .acciò restino di colore pallido; ta- 
crlìatelf poscia un biscottini , che farete asciu-O i „ ,
gare dentro un fornp leggierissimo.

Biscottini all Inglese.
Formate una pasta maneggievole con una libra 

di( zucchero .fino , una libra ldi mandole , quat
tordici oncie di farina , un’ .idea di. anisi , odore 
di'limone , tre oncie di butirro , tre uovi , e vino 
quanto basta ; indi formate t biscottini come 
quelli alla • Palermitana qui lavanti , fateli cuo
cere tagliateli’ , e biscottateli nell’ istesso modo.

Biscostini di pan di Spagna, 
in più mani ere.

Potrete dopo cotto il pan di Spagna dentro le 
Rassettine quadre , tagliarlo in diversi foggie di 
biscottini , che dopo averli fatti biscottare 3 po
trete ancora glassarli se volete con zucchero 
stancheggiato. Dentro i biscottini di pan di Spa
gna , per variare , potrete mettervi già T odore 
che vorrete , e poi o candito o mandole , e pi
stacchi , o pignoli , il tutto trito , o filettato , 
secondo 1’ occasione , come ancora anisi triti ec. 
Potrete, ancora formare i biscottini piccoli , o 
grandi , dentro i canali della carta piegata m fog
gia di ventaglio. Per variare ancora , nella pasta 
vi si uniscono più sorte di cose insieme , come 
v. g. pistacchi , candito , mandole ec, , e si 
glassano , o non si glassano , dopo cotti secondo 
le variazioni che vorrete fare.

Biscottini variati di diverse paste.
Con le. pétsie di Savoja , alla Càrignana , mez-



za leggiera di mandole , mezza leggiera di pi
stacchi , tutta leggiera di mandole , o di pistac
chi , di castagne n di pomi di terra , ed alla piu
me , potrete , formarci dei biscottini , con tutte 
ie variazioni , e con le medesime tegole , che 
qui sopra ho detto circa i biscottini pan di 
Spagna.

Biscottini dei Dama.
Fate una pasta come quella alla Carignana , 

ed uniteci un pizzico d’ anisi triti , formate dei 
piccoli biscottini corti dentro li fogli di carta 
piegati a ventaglio , e fateli cuocere di bel colo* 
re pallido ; indi levateli dalla carta, fateli asciu
gare nel forno tiepido , e conservateli.

Biscottini di Savojd.
Formate dei biscottini corti , e larghi un dito 

con la pasta di Savoja dentro i fogli di carta 
piegati a ventaglio largo , e ' basso ; spolveriz
zateli bene con zucchero fino , fateli cuocere di 
bel colore pallido . e teneteli dentro una casset- 
tina in stufa.

Biscottini mollè.
Abbiate delie fettine sottili di pan di Spagna 

tutte eguali , e strette , e coprite la metà di esse 
con uovi alla faldacchiera , o con qualunque buo
na marmellata ; indi poneteci’!’ altra fetta sopra , 
glassateli bene con una glassa stancheggiata , é 
poscia serviteli.

Biscottini a lt Infante.
Abbiate una libra di mandole dolci pelate , e 

m a c i n a t e  , ed unitele a m e z z a  l i b r a ,  di marmellata 
di c e d r a t o  , o di  P o r t o g a l l o  , ott’ oncie di zucche
ro , quattr’ oncie di farina , e uovi quanto be
stino per tonnare una pasta manéggievole ; for*» 
mate dei .piccoli - biscottini s u l l a  ticlk unta Jeg-



gierinen te di butirro , spolverizzateli di zuc
chero fi no , fateli cuocere di bel colore , e con
servateli in stufa.

Biscottini alla Molucca,
Sbattete otto rossi di uovi per un’ ora con sei 

cucchiari di zucchero lino , e mezza libra di mar- 
friellata assai ristretta di qualunque frutto , o 
agrume , ma passata per setaccio; uniteci poi i 
bianchi sbattuti in fiocca , e dieci onde di fari
na ; formate quindi i biscottini nelle carte come 
quelli di Savoia * fateli cuocere , e poi glassa
teli sopra con una glassa reale 5 oppure stan
cheggiata.

Biscottini alla Bolognese.
Fate una pasta maneggievolc con uua libra di 

farina , sei oncie di zucchero , quattr’ onde di 
butirro, un pizzico di finocchio di Bologna tri
t o ,  uovi,  e vino a discrezione; formate poscia 
dei biscottini lunghi grossi un dito , e fateli cuo
cere al forno ; indi glassateli con una glassa stan
cheggiata i, tagliateli per traverso come quelli 
all’ Inglese , e fateli asciugarè ad un’ aria di- forno.

Se invece del finocchio , vi metterete gli ani- 
si , si chiameranno biscottini con B anisu

Biscottini melè.
Fate una pasta tome quella* dei Biscottini alla 

Bolognese qui avanti descritti , ma senza finoc
chio , e senz’ anisi , ma invece di quelli , vi met
terete dei fiori di arancio a secco , candito, pi
gnoli , mandole , e pistacchi triti ; ed appena glas
sati , seminateci sopra della folignata di colori 
diversi , e poi li tagliarete.

Biscottini alla Svizzera.
Abbiate Utìa pasta alla Carignana , Vedi pag. 

300 ; mescolateci un poco di butirro squagliato.



€ poscia forniate i biscottini sulle carte come quel
li da D>ama , fateli cuocere e conservateli in stufa.

Biscottini alla Poiane se*
Unite tre onde di .zucchero fino a Ire onde 

di una marmellata molto ristretta, ed a m^zza li
bra di mandole macinate , mescolateci due bian
chì d’ uovi sbattuti in fiocca, e formate dei pic
coli biscottini sull’ ostia 5 fateli poscia cuocere al 
forno , e conservateli.

Invece delle mandole , potrete servirvi ancora 
dei pistacchi.

Biscottini fri cani.
Sbattete sei rossi d’ uovi per un’ ora , e più con 

sei onde di zucchero fino , e f  odore che vorrete; 
uniteci tre o quattd onde di farina, e formate dei 
biscottini come quelli da Dama nelle carte a ven
taglio , spolverizzateli di zucchero, e fateli cuo
cere ad un forno assai temperato.

Biscottini alla crema in più modi.
Frullate della panna di latte , oppure del ca

po di latte con latte a discrezione , e raccoglie
te la spuma , che farete ben scolare sopra di un 
setaccio . Abbiate una pasta alla Cari gruma con 
T odore die vorrete, unitela ad una quarta par
te di spuma di latte , formate i biscottini co
me quelli di Savoja sulla carta , e serviteli 
sortendo subito dal forno , Vedi fa pasta alla 
€ariguana pag.. 300.

Questa pasta la potrete fare ancora senza fa
rina , ed allora formarete i biscottini dentro le 

piccole cassettine di carta.
Biscottini alla Spuma.

Abbiate della spuma di latte ben scolata co-% 
me ho descritta qui avanti nei biscottini alla 
£rema . Sbattete quattro bianchii di uovi in iìocr



,ca , ed unitevi quatfr oncie di zucchero ? un* on^ 
eia e ni e z di farina , cd una terza parte di spu* 
ma di fatte ; formate i biscottini nelle piccole 
.cassettine di carta , spolverizzateli di zucchero , 
e serviteli appena sortono dal- forno. Dentro 
questa pasta , potrete mettervi F odore che vole
rete. ,

Biscottini alla Baronessa in pià modi.
Abbiate una libra di mandole macinate * che 

unirete ad una libra di zucchero , F odore che 
vorrete , e tre o quattro bianchi di uovi in fioc
ca ; formate i biscottini sull’ ostie, fateli cuoce
re di bel colore , e serviteli.

Dentro questa, pasta per variare , vi potrete 
unire qualche cucchiaio di buona marmellata 
ristreta.

•Questa pasta ancora invece di farla di tutte 
mandole dolci , si può fare con nove onde di 
mandole dolci , e tre onde amare*

Invece di fare questi biscottini con le man
dole , si possono ancora fare con pistacchi , o 
nocchie.

Biscottini croccanti.
Abbruscate una libra di mandole dolci, tritate

le fine ; ed unitele ad una libra di zucchero , met
teteci F odore che vorrete , e formatene una pasta 
dura , ma maneggievole con dei bianchi d’ uovi , e 
fatene dei biscottini sull’ ostia , che cuocerete al 
forno lesreiero.

Biscottini di Gelsomini.
Pestate tre onde di gelsomini senza le foglie 

verdi 5 e passatele per setaccio con espressio
ne. Abbiate sei onde di zucchero cotto a p a l
la , il quale levarete dal fuoco , e vi metteres
te dentro i gelsomini passati 3 avvertendo però 
dì mescolare ' il zucchero con la cucchiaia ,



in
che non sia'.tanto bollente; allorché saranno be-» 
ne incorporati , ed il zucchero granito, getta
telo dentro un piatto , e fatelo raffreddare* Po-» ' 
ne.te due cncchiari di detta conserva dentro uno 
stagnato con sei tossi di uovi * e quattr’ onde 
di zucchero , battete p* r un’ ora tutto insieme^ 
e poscia uniteci i bianchi sbattuti in fiocca , e 
quattr’ onde di ferina , formate dei biscottini 
sopra una carte come quelli di Savoja * e fa
teli cuocere ad un forno leggierissimo.

Biscottini di [ioti diversi.
■ Con le rose * fiori di aranci y viole waìnmo- 

l e , giunchigli ed altri simili fiori odorosi , po
trete fere dei biscottini come quelli di gelso - 
mini-.

Biscottini di cioccolata.
Rapate mezza libra di cioccolata dentro una 

concolina bianca , uniteci mezza libra di zuc
chero fino 5 ed otto rossi di uovi ; sbattete per 
più di un7 ora tutto insieme ; indi uniteci i bian
chi in fiocca , e setf oncia di farina fina bene 
asciuttata in stufa ; metteteci ancora se volete 
fiue onde di pistacchi filettati , e versate la pa
sta dentro le cassette di carta , pnindi fate cuo
cere un forno molto temperato : levate po
seIa dalle cassette , tagliate i biscottini , i quâ * 
h biscottati leggiermente -al forno  ̂ li conser
vare ts.

Biscottini di nocchie in piti modi• 

belate tre onde di nocchie , e pestatele as.~ 
s fine ; unitele a tre oncie di zucchero , ed 
ah odore che vorrete ; indi mescolatele con quat- 
tro bianchi di uovi in .fiocca > e formate dei 
biscottini sulla carta , che spolverizzerete benfc



di zu cch ero  fateli cu o cere  ad un fo rn o  m o lto
lento , e conservateli.

Questi biscottini li potrete far pure con tre 
onde di zucchero, l’ odore, tre rossi di u o vi,  
ed 1 bianchi sbattuti in fiocca , e poscia finir* 
li come sopra.

Biscottini di Provenza*
Impastate una libra di' farina con .sei onde 

di marmellata di cedrato , o altra odorosa di al
tri agrumi, o- fiori, tre onde di zucchero , e 
bianchi di uovi , per formare uria pasta maneg- 
gievole ,  quindi tiratela come una sfoglia grossa 
quanto due piastre, tagliatela in piccoli biscotti
ni 5 e fateli cuocere al forno di un bel colore 
dorato pallido.

Biscottini alla Persiana.
Fate cuocere una libra di zucchero a 1 penna ,  

levatelo dal fuoco , fate che,.bassi il bollore; 
ed uniteci della farina a sufficienza- , per for
mare una pasta maneggievole ;; allorché sarà fred
da , poneteci quell’ odore che vorrete , e tre , o 
quattro uovi , o più se bisognano , mentre de
ve venire una pasta tenera, ben pestata nel mor
taio , e che regga - quando 1’ addrizzate sulla del
la con il cucchiaio ; formate dei biscottini, fateli 
cuocere ; indi glassateli.

Biscottini alla Mantovana in pià maniere.
Fermate una pasta più tosto tenera , ma ma

neggievole con una libra di farina ? due onde 
di butirro , tre onde di zucchero , odore di li
mone , e uovi quanto bisognano ; maneggiate
la , e battetela per un’ o r a ;  indi formate i bi
scottini sulla della ,*fateli cuocere al forno, e 
glassateli* .



Si può mescolare nella pasta un poco di mar
mellata di cedrato 5 o di fiori di arancio.

Biscottini Alla Turca.
Impastate una libra di farina con quatti*’ on

de di mandole pelate , ed asciutte , quattr’ on
d e  di pistacchi, due onde di pignoli , due on
de di scorzetta candita tagliata in ci ad i n i , die
ci onde di zucchero , tre oncie di butirro , due 
uovi , 1’ odore che vorrete , ed un poco di vi
no ; formatene una pasta maneggievole, e fa
tene tanti bastoncelli longhi , e schiacciati , cuo- 
ceteli poi nei forno temperato , e quindi ta
gliateli ad uso di biscottini ; fateli bene asciu
gare ad un’ aria di forno, e poi glassateli den
tro uno stagnato con il zucchero cotto a tU 
raggio , e colorito a vostro genio , oppure la
sciato bianco naturalmente . Allorché ' saranno 
bene glassati , ed asciutti , conservateli eomp 
1’ altra biscottineria.

Biscottini alla Fantasia.
Fate una pasta maneggievole con mezza li

bra di mandole macinate , mezza libra di zuc
chero , una libra di farina, qualche uovo . e 
due oncie di butirro ; formate dei biscottini 
lunghi quanto la tiella , larghi un d ito , e ri
pieni di una qualche marmellata ristretta ; fa
teli cuocere al forno e poscia tagliateli comp 
quelli alT Inglese.

Per variare invece delle mandole , li farete 
ancora con i pistacchi.

Se prima , o dopo tagliati vorrete glassarli , 
resta in vostro arbitrio.

Biscottini di Montagna.
Pestate mezza libra di marroni leggiermente 

arrostiti, ed uniteli ad una libra e mezza di zuo^



chero  ̂ e l’ odore die. volete ; fatene una pa« 
sta ben soda con dei bianchi di uovi , e form
ulate i biscottini sulla carta , che farete cuoce
re ad un forno assai leggiero.

Biscottini alla Fiamminga.
Mescolate un libra di zucchero con tre on* 

eie di qualunque marmellata ristretta , f  odore che 
volete , e uovi a discrezioi*,e , per formare una 
pasta dura , che pestarete bene nel mortaio , 
formate poscia dei biscottini sull’ ostia , e fateli 
cuocere ad un forno tiepido.

Bisca ttin inaila Vali et.
Impastate una libra di farina con mezza li

bra di zucchero tre oncie ,di marmellata di 
cedrato, 5 due onde di butirro , e bianchi di 
uovi per fare una pasta non tanto, tenera ; for
mate i biscottini , e fateli cuocere in un forno 
-dolci di bel colore-, ,

Avvertimenti generali sopra alcuni lavori.
• di Credenza.

Si deve avvertire > che i zuccheri per addo- 
perarss nei sorbetti*, e nei rosoli., saranno otti-** 
mi , se saranno più tosto grassi ; ma generalmen
te per il tiraggio ; brillante, lavori a cazzarola , 
e tutte le paste , e bis-cottineria 5 deve essere zuc
chero di forza , e molto asciutto. I uovi anco
ra per la biscottineria debbono essere freschissL- 
mi. Si avverta di montar bene la fiocca per mol
ti lavori , altrimenti non vi verranno bene. La 
cognizione pure del forno richiede molta atten
zione per distinguere i diversi calori che abbi
sognano secondo le paste , e, le diverse qualità 
di biscotti 5 biscottini ec, ; onde conviene di ac
quistare le cognizioni a forza di lavorare* Tanto



per 1 lavori di Cucinila che di Credenza y ho pro
curato dal canto mio d’ indicarceli con tutta la 
brevità, e chiarezza possibile ; onde spero, che 
unitamente alla vostra volontà , ed attenzione , 
riuscirete- perfettamente in tutto ciò , che vorre
te operare.

FINE PELLA. CREDENZA.



MANIERA DI PREPARARE , E SERVIRE 
QUALUNQUE TAVOLA L>’ IMPEGNO.

P o n g a s i  in mezzo alla camera una tavola di 
grandezza proporzionata secondo il' numero dei- 
commensali , e questa deve essere di circa due 
palmi e mezzo per cadauna persona , -e larga al
meno sette , ovvero otto palmi , e forse più an
cora , se il desert fosse largo; si cuopra con un 
bel tapeto, e sopra vi si metta la tovaglia adat
tata j che sia grande 5 e formi ricchezza all’ in
torno . In mezzo della tavola , si accomodi il 
desert ? che almeno stia lontano dalle fiancate due 
palmi , e mezzo , e dalle testate tre palmi ; all’ 
intorno del desert vi si ponghino delle salviette 
spiegate , ( e d ò  si fa perchè non $ imbratti la 
tovaglia con il servìzio di cucina ) 3 e meglio sa
rebbe , se sotto ad esse, vi fosse un corame . Si 
disponghino secondo il numero delle persone i 
tondini coperti con salvietta ben piegata, e che 
framezzo vi potrete una pagnottella ; alla drit
ta di ciascuno vi si metta il coltello , cucchia
io , e forchetta , Ai cantoni del desert vi si 
ponghino quattro o più porf ogli con le sue 
garafine piene di olio , e di aceto ; all’ intorno 
della tavola si disponghino delle saliere 5 e pe- 
parole, piene le une di sale, e le altre di pepe 
pesto . Alle testate , alle fiancate , ed agli angoli , 
vi si mettino i sgumarelli , cucchiaroni, forchet
toni , e trincianti ; come ancora le scodelle di 
porcellana vicino ai luoghi delle terrine , Sia
no ancora disposti sulla tavola i salati , o sia
no gli Orduvre dì Credenza 3 li quali debbono es
sere tramezzati dai piatti di cucina ; all’ intorno
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poi della tavola , si preparinole sedie > distanti un 
buon palmo dalla tavola

' In più luoghi deli’ (stessa camera , vi si met- 
tino delle piccole tavole accostate al muro , e 
coperte con tovaglia , dove vi saranno posate , 
tondini, poit’ ogli > aranci , e limoni , salviet
te , pagnotelle , posatine , stuzzicadenti ec. , il tut
to disposto in regola per servire in tempo i con
vitati , tanto con il servizio ■ di Cucina, che di 
Credenza.

In altra camera contigua si disponga la bot
tiglieria con tavola coperta di tovaglia , bar
chette ? e tondini con bicchieri, e bicchierini da 
liquori ; i vini forestieri , i rinfrescatori, garafi
ne di acqua , e di vino , concoline , brocche , 
acqua in neve , tirabuson , ed altre cose neces
sarie ; assegnando almeno due persone per que
st’ officio , acciò nor  ̂ preterisca punto il ser
vizio.
. Sopra un’, altra tavoletta ancora , siano pre

parate le insalate , per metterle con il secondo 
servizio di cucina , in luogo delle Orduvre di cre
denza , che si levano allorché- si- tolgono i piatti 
del primo servizio di cucina.

Vi sìa ancora preparata- un’ altra tavola per 
disporre il secondo servizio di cucina , ed il 
servizio di credenza , prima - di metterli in ta
vola.

Posti i convitati in tavola , e mangiate le zuppe, 
si levino le terrine , e nei luoghi di queste si met
tono i rilievi . Dopo le zuppe , si servono le or- 
duvre di credenza , e di cucina ; indi li rilievi del
le zuppe , poi gli antri rifreddi, e gli antri di 
pesce se vi sono , ed in ultimo gli antri caldi . 
Alcuni ^servono prim a gli antri caldi y  c poi gli



3* 0" . .
mtrè rifreddi ; ma tutto dipende dal gusto', é "gè* ; 
uio del padrone di casa.
* Nel secondo servizio , si servono prima gli ar~ 

resti, poi gli antremè di pesce , V erbe , i uovi , i * 
rifreddi, le creme , la grossa pasticcieria , le 
latine , e la pasticcieria minuta.

Levato il secondo servizio di cucina , si pone 
quello di Credenza , e si servono prima i /rwm , 
poi i formaggi, indi le composte, e le gelatine , 
i sorbetti gelati 3 la, candititi a , e la biscot-*• 
tinevia.

Il pondo spongato , o granito si serve nel se
condo servizio di cucina.

I vini nostrali, e tutti i vini forestieri asciut
ti « si servono nel primo servizio di cucina.+ * *

I vini più amabili , come v. g #* il c/pro , la 
malaga , il moscato di più sorte , il Pietro Xi— 
menes ee. si servono coji il secondo servizio 
di cucina.
• Il 7ol\ai , il capo buona speranza , il picco-  
/etto 3 il canarie , ed altri vini più rari, e pre
libati , si servono con il servizio di credenza.

La birra si serve , tanto nel primo , che nel 
secondo servizio di cucina.

Terminata la tavola 5 si tenghino preparati 
dei bicchieri di acqua per servizio dei convi
tati , in caso volessero lavarsi la bocca , ed i 
denti.

In altra camera poi sia preparatato il caffè , 
ed i rosolj per servirli dopo finita la tavola. 1

Servendosi una tavola in ambigli « si'dispon
ga tutto il servizio di Cucina , e di Credenza 
in tavola con buon o rd in e ,1 e si servono le vi
vande con la regola detta di sopra.

§ 1  osservi 3 che levato il secondo servizio



di' cucina l si debbono levare tutte le salviette 
spiegate intorno al deserta come ancora si met
tono tondini di porcellana ad ogni convitato con 
salvietta pulita , piccoli panetti, e posatine dora
te , per il servizio di credenza.

PRODUZIONI DEGLI ALIMENTI , E FIORI 
NELLE Q U A T T R O  S T A G IO N I DELL’ ANNO.

ISE LLA  FRIM  A V E  S A

In Pollaria , e Caccia*

Le pollanche - pollanchette novelle - piccio
ni - pavoni - pivieri - palombelle - pizzarde -  
pizzardoni ’ -  codette - quaglie , poco buone 
in questa stagione - galline pratarole -  tocchi- 
ni t galiinaccietti - lepri - conigli cervo.

In Carne di Macello.« • «
La vitella mongana -  vitelli carrareccia - 

manzo -  agnello -  castrato - capretto - abbac
chio - animelle‘ di mongana~3 di abbacchio, di 
capretto , e di agnello' - granelli di agnello -  
^chinali - cervelli - testicciole di capretto , e 
di abbacchio - coratele.

In Pesci di mare , e di acqua dolce.
L’ ombrina • spigola - storione - porcelletta - 

tonno - triglie nostrali -  rombo - sarde - ali
ci - occhialone - maccarelli - palombo - arzil
la - dentale - favolino - pesce spada - orata - 
pesce cappone - corvo - cefalo - cerna - lin- 
guattole - triglie di scoglio - seppie - polpi* 
calamaretti - aguglie 3 o siano agugelle , frittu
ra-gamberi- tinche - luccio - anguille - carpio- 
p e s c e  persico - merluzzi - laccia - trotte - celli-

a i



I l i
«e - frutti di mare -  squadrolrno - smeriglio -  fat- 
tarini -  barbi -  grand teneri -  jozzi « tartarughe 
di mare - tartarughe di tcrras - „

In Erbaggi.
I piselli -  carote gialle -  carote rosse -  fava -  

sparagi di tutte sorte -  carciofi - finocchi -  sei— 
Ieri -  luperi * o luppoli -  finocchietti -  radiche di 
cicoria -  pastinache -  fusti di lattuga * fusti d7 in
divia - lattuga lunga -  cappuccina -  indivia -  
salvia -  petrosemolo * insalatine fine* ravanelli - 
qualche gobbo , o sia cardo - tartufi «- p ru 
gnoli -  bieta -  borragine * spinaci - cipolletta 
novella * aglietto novelle - aneto * crenforte - 
ultimi broccoli , cerfoglio -  scalogne -  acetosa 
puntarelle di cicoria - ultimi cavoli fiori - erbe 
odorose -  menta -  radicette di più sorte.

In Frutti.
Le mandolfne tenere -  noci verdi -  albicocche 

verdi - persiche verdi *- prime albicocche * biai:** 
ehette - grisomole - fiorentine primotichc mac
chiate -  fiorentine tardive gialle - mognine -  albi
cocche napoletane * monicheile - olandesi - bian
chettone - velletrane - ciriegie di tutte-sorte* 
graffioni -  mastri Pietri -  visciole Papali - cor- 
nial;ne - montagnole - visciole comuni -  marmel- 
le - morette -  marasche - fravole coltivate -  
fravole di campagna , fravole ananasse -  me— 
le-verdi, ^

In Fiorì.
Li fiori di borragine - narcisi - fiori di- aranci 5 

tulipani - corone imperiali - bottoni di rose - vio
le doppie , e sdoppie di tutte sorte - violette 
inainole -  anemoni d’ ogni specie - coquigliardi -  
frittellarie « bassinetti - frassinelle - ' asfodeli «



giacinti - ranuncoli cT ogni genere * garofani 
comuni - margotti - garofanetti Indiani » iridi -  
epatki - giunchiglie - camomille - fiori di pra
to -inargarite - croccei - orecchie d’ orso - giac- 
eie doppie.

M E L I '  E S T A T E , .

In F o l l a r i a , e C a c c i a .

I pollastri - gallinacci - gallinaccietti - to cch i  
r i  - pollanche - pollanehette - galline di Farao
ne p nel fine dell’ Estate , i capponi - pavoni - 
pernieiotti - gastriche - rondoni -  anitre dome
stiche » anitrelle - conigli - piccioni - anitre sel
vatiche - quagliardi - strigliozzi  ̂ starnotti - le
pri - creste di pollastri - granelletti di pollastri - 
«ovetti nonnati - regagfie .di pollaria.

In Carne di macello.
La vitella mongana -  vitella campareccia -  mar

zo , agnello , fino ai primi di Luglio -  castrato -  
animelle di mongana , di agnello , di capretto , 
e di abbacchio, capretto -  abbacchio « schinali -  
cervelli -  testicciole di capretto , e di abbac
chio -  coratelle. ' ’

In Pesce di Mare , e di acqua dolce.
Tutti li pesci, c crostacei descritti in Prima

vera 3 si trovano ancora in questa stagione.
In Erbaggi.

.Gli ultimi cartiofi , culi di carciofi -  piselli co
muni -  piselli golfi -  fagiuolctti verdi -  fpg’uoli 
bianchi -  sparagi ultimi -  pomidoro -  zucchette -  
zucche bianche -  carote gialle -  carote rosse -  et
cì -  salse fine -  cavoli Bolognesi -  cavoli cappuc
ci -  crescione -  insalatine fine -  cavoli forzuti -

*



capperi -  zucchette di capperi * borragine -  men-> 
tuccia -  menta -  cicoria - ortica , acetosa - pe-? 
trosemoio -v dragoncello - basilico -  lenticchie -  
erbe odorose d? ogni specie -  cedrioli - cedriolet- 
ti -  marignani - selleri , poco buoni -  lattuga 
lunga -  cappuccina -  indivia -  spinaci -  porri -  
peperoni -  finocchi -  cipolle -  bieta -  cerfo
glio « pomi di terra -  ravanelli -  radicette di 
più sorte.

In Frutta.
Le ultime fravole -  fravole d’ ogni mese -  fichi 

gentili -  fichi di S. Giovanni - ultime albicòcche -  
me’ oni , o poponi -  cocomeri , o angurie-? ultime 
ciriegie -  ribes -  framboas -  persiche di tutte sor
te * persiche della madalena -  persiche noci -  
persiche asperges , troiane , giallone ? cancellie
re , pavì - pera di più sorte ; cioè brutte , e 
buone , spadone ? spadoncine , moscarole , cre
misine , moscate , bianchette , pere della re
gina , possellette , buoncristiane d’ estate , cas- 
solette -  moscatello -  agrestone -  brugne d’ ogni 
sorte , cioè verdaccHie , zuccherine'', mirabel
le , damaschine , regine claudie , reali > impe
riali , perniconi -• sorbe , primi cotogni r ananas
si -  noci -  nocchie -  limoni.

Jn Fiori.
• Le rose damaschine « rose bianche - rose rosT 
se - rose sdoppie - rosette « garofani comuni -  
margotti -  garofanetti indiani -  campanelle -  
mayenne r nigelle * fiori di passione -  amaranti -  
fiori di parnaso « anemoni ? argemoni -  viole ma? 
mole -  vio’ e comuni d’ ogni sorte -  occhi di bue -  
gigli - immortali - croci di malta -  matricaria - 
balsamine - astcrì - lavanda > o sia spighetta - 
tuberosi - piedi di allodola - digitali ‘ vii tutte



Sorte a scabiose - 'colchiche » tromboni doppi -  e 
sdoppi - paquarette *• clematidi * volubili . di 
più specie -  scille - gelsomini » fiocchi de’ Cai* 
dinalii

E L L' A  V .T
« » » \ • •

In Pollaria , e Caccia*
y * .
Le pollanche - pollanchette -  gallinacci galli» 

naccietti. -  tocchini s- anitre domestiche - anitre 
salvatiche oche - capponi capponesse - piede-* 
ni » pollastri - palombacci «j trarne - galline pra- 
tarole « galline di faraone « fagiani. - daino - piz » 
zade -  allodole -  ortolani - pavoncelle - lepri * 
conigli - pernici -  pavoni * beccaccie - pivieri -  
garganelle -  ; tortoretle - quaglie -  ’ beccafichi - 
tordi « cignale » capriolo.

In Carne di Macello.
La vitella mongana « vitella campareccia -  mar« 

io  - majale i porchetto di latte - castrato - ani-, 
mellc di mongana -  cervelli - schinaii.

In Pesce di piare , e di acqua dolce.
L’ ombrina » corvo - storione - porcelìetta - 

spigola * pesce S. Pietro * martino - dentale * 
Smeriglio -  squadrolino -  palombo » rombo ì.- 
lampreda * merluzzo ~ ghiozzi - linguattole « 
bronco rondino * maccarelli - palamido -  mo
rena * cicinelli - gamberi - anguille - seppie -  
polpi - grand - tratte - pesce spada -  cerna - 
fravolino * occhialone - scorfano * pesce cappo
ne - sarde - aiici - triglie salpa - orata * pesce 
(persico - arzilla - ragoste * congro - ostriche ** 
carpio * luccio -  barbo - ranocchie - telline * 
frutti di mare.



In Erbaggi,
l e  rape -  lattuga lunga -  cappuccina*"- indi -  

via -  ultimi pomidoro -  fagioletti verdi tardivi -  
primi broccoli - primi cavoli fiori - acetosa’- in
salatine fine - erbe odorose. diverse - zucche 
bianche - zucche gialle - marignani - salse fine -  
funghi freschi di più sorte - tartufi -  porri - spi
naci -  qualche carota róssa -  petrosemolo radi
che di cicoria - cicoria - ultime zucchette - cavo
li torztiti - cavoli bolognesi - qualche cavolo cap
puccio - cavoli verdi.- pomi di terra -  carote 
'gialle - selleri -  gobbi - o siano cardi domestici- 
crescione -  pastinache  ̂ cipolle secche - cerfo
glio - raponsoli - ortica - caccialepre -  ravanelli - 
radicette*di più sorte*

to' Frutta
L’ uva di tutte sorte - moscatello tardivo - 

agrestone - bergamina -  uva bianca - uva nera - 
rafosco - piccoletto - pizzutello - pergolese - mo

scato - zibibbo - malvasia , corintia - ribeZate - 
bordelli - velletrano - trebiano - ciambuscó - 
uvetta lacca , o sia fi amarante - uva spina - per
siche di più qualità - duraci - scandriglié -- vio
lette - bordine - reali - porporine - ammirabili- 
nivette « bellegardc - fichi di più sorte - ottati - 
brusciotti neri - brusciotti bianchi - fallacciani - 

’ rovelli - mataloni - verdoni - nespole - gensole -  
lazzarole bianche - lazzarolc rosse - mandole - 
castagne - limoni - cedri - cedrati - aranci di Por
togallo - aranci forti - melangoletti della cìna -  
limee - spadefora - bergamotte - le mela rose , 
agrume - le pera di più specie 5 cioè - burrè - da
nesi - pere del duca - bergamotte - spine - butir
re - ultime spadone - pistacchine - angeliche - ver» 
golesi-bagna bocche - inzuccherate -  marchesi-



gelosie - scttlne - ambrette - S. Germane - martire - 
colmari - rea li buon cristiane d’ inverno * mele 
di più sorte, cioè - ranette - mela rese , ruzze - 
pasticciere - ramburre - calville - bardine -  vio
lette - finpcchiètte - melappio - melappioni - me-, 
lappiette ■ giacciole » ultimi cocomeri - meloni 
cT inverno - cotogni - granati - pignoli.

In Fiori#
I garofani d’ ogni mese - rose d’ ogni mese *. 

meraviglie - amaranti - fiori di passione - passa- 
yelluti - narcisi di Portogallo - garofanetti india* 
ni tardivi - rosette indiane - matricaria.

i tsl y e & o
In FolUria , e Caccia.

Le produzioni della pollaria , e caccia , sono 
le medesime , che quelle dell’ Autunno.

In Carne di Macello.
Oltre le produzioni dell’ Autunno in carne di 

macello 5 si trovano ancora i capretti , e gli ab
bacchi.

In Vestì dì Marc , e dì Acqua dolce.
Per non r i p e t e r e  V istesse cose , dico che tutti 

3 pesci d e s c r i t t i  nelle produzioni dell’ Autunno , 
sono ottimi ancora nell’ Inverno. 1 '

In Erbaggi:7
Quasi tutti gli erbaggi , che si trovano nell’ Au

tunno , si trovano ancora in questa stagione.
In Frutta.

• I meloni d’ inverno - granati - olive verdi - uva 
conservata - z i b i b o  secco  ̂ castagne - pere d* in
verno p m e l e  di p i ù  s o r t e  - pignoli - fichi secchi - 
uva secca - viscide secche - frutti diversi secchi - 
prugne secche - olive secche - limóni - P o r t o g a l 

li • aranci f o r s i  - cedri - cedrati - ed alcuni a l t r i  

agrumi d e s c r i t t i  n e l l ’  Autunno - uva spina.



In Fiorì,
Li fiori di paglia - ed i passavelluti.

MINUTE DIVERSE DI PRANZI, CÉNE , ED
AMBIGU’ , PER LE QUATTRO STAGIONI

DELL’ ANNO.
i t *

Tanto Ai grasso ,  che aW olio , ed al butirro.

?  R 1 M A V E R A
* ,/ I

Tramo di grasso di dodici coperte * a due servizi'
a otto , e due zuppe•

TR1MO SERVIZIO

Due zuppe*
Una di riso al culi ,* una di purè verde*

■ . Sei antrè , ed orduvre.
Uno di tocchino ripieno piccato , e cotto in 

bresa , 3Ì ragù di sparagi al capo di latte , unô  
di lombo di mongana allo spiedo , al ragù di pi
selli , uno , di cotelette di agnello all’ erbe fine 4 
salsa al culi di acetosa , uno di cervelli fritti , uno 
di pasticcietti vel-o-vant di pasta sfoglia , ripie
ni di un salpiccone di animelle , uno. di ateiette 
panate.di feghetini , animelle , e tartufi,

Due rilievi*
, Uno di manzo guarnito di carote gialle , uno? 
di storione alla bresa.

SECÓNDO SERVIZIO 
Sei. antremè.

Uno di carciofi ripieni , salsa al culi di pr^~ 
scìutto , uno di gatto di spinaci , uno di trovi 
alla neve , uno di tartelette di fravole , uno di 
pudino di riso s uno di gelatina di maraschino.



p p
fitte Arrostì.

Uno di pizzafde , uno di capretto.
Franzo di magro di venti due coperte , <? due set 

v izi a sedici , c due zuppe ? c servite aW olio. 
PRIMO SERVIZIO

Due zuppe.
TJna di sa*tè ai frutti di mare , una di riso al 

culi di garnberi,
Quattordici antrè , e orduvre.

Uno di granadine di storione , salsa al dra-* 
gòìrcellò , uno di filetti di triglie in cassertiné di 
carta , uno di fricandò di spigola al ragù di tar
tufi , uno di orata panata al forno , salsa di sp?« 
nad , uno di maccarelli alla gratella, salsa pic
cante , uno di gpmberi in ragù, uno di atelet-i- 
te di anguilla > uno di baccalà in granada , uno 
di pasticcio di dentale., uno di crocchetti di fe
gatini di pesce , fino di cotelette di cerna in bre-s

, ai prugnoli, uno di alici fritte, salsa Verde 
fredda ? uno di rissole alla farsa uno dì rulla— 
dine di merluzzi ripieni, e fritti in bignè.

Due r ilie v i.
Uno di. poreelletta al corto brodo * uno di 

ombrina alla bresa.
SE C O N D O  SERVIZIO

Dodici antrcmè,
t Tnò di carote gialle allo specchiò * uno di pi« 

selli al naturale, uno di sparagi alla salsa di ali
ci , uno di crostini all’ Inglese , uno di spinaci 
all’ olio , uno di mele alla marènga 4 uno di far-- 
tellette di mandole ripiene di marmellata di vi~ 
sciole ; uno di crema di magro alle fravole , una 
.di gelatina di caffè , uno di ostriche alla vene
ziana i uno di roscioli alla marmellata di cedra
to, uno di panetti ripieni d’ insalatine all’ aspie *



Due rifreddi.
Uno di marbré di pesce, uno di croccante di 

mandole al caramello.
Due arrosti.

Uno di cerna piccata allo spiedo , nno di lin-
guattole.* -
Tramo * dì magro dì sedici coperte a due servìzi 

a dodici ,  e due zuppe ,  servito al butirro. 

P R IM O  SERVIZIO
Due zuppe.

Una di piselli alla liason 3 una di pastine alla 
purè di lente.

Dieci antri , e orduvre*
Uno di timballo di gnocchi alla pasta frolla, 

uno di uovi in trippa ai cedrioletti 5 uno di for** 
maggio di gamberi , uno di torta di spigola , al 
ragù melò , uno di filetti di rombo * alla marinò 
uno di erotte ripiene in fricandò, salsa di aceto
sa 5 uno di uovi in crocchetti, uno di gatto di 
ricotta all’ Italiana , uno .di agnolotti alla Piemon* 
tese , uno di escaloppe di tonno ai tartufi.

Due rilievii
Uno di rombo ai capperi , uno di storione 

alf acqua.
S E C O N D O  S E R V IZ IO

Dodici antremh
Non faccia specie di trovare in qualche pran* 

%0  qualche antremè di più , mentre essendo nel 
primo servizio i piatti più forti e più grandi , nel 
secondo si usa di mettere qualche piatto di più 
per riempire la tavola , mentre i piatti sono mi- 

.nori.
Uno di gelatina di fravole , uno di crema vel- 

Joutè alla vàiniglia , uno di carciofi al culi , uno 
di spinaci suofflè , uno di piselli al capo di latte,



uno di uovi brugliè , uno di pudino alla Tedesca , 
uno di torta alla cioccolata , uno di bignè alla 
reale , uno di finocchi al parmegiano , uno di 
paste frolle al cedrato , uno di sparagi alla salsa 
di butirro.

Due arrostì.
Uno di luccio al foleù celeste * uno di spigola l

Due rifreddi.
Uno di gatto di millefoglie* uno di pasticcio di 

storione all’ aspic fredda*
Pranzo dì grasso dì quaranta coperte ,  

servito in ambigù.
Quattro zuppe .

Una di rena bianca, una di riso alla purè veir- 
de , una di erbe in matelotte , una di uovi al ba
gno maria# •

Quattro rilievi .
Uno di manzo con salcraut, uno di quarto di 

mòngana in bresa al ragù di fava verde, due di 
grossi pesci ai corto brodai

Quattro terrine,
Una di gnocchi alla Veneziana 3 ima di lepre in 

sivè , una di fr/cassè di pollastri 3 una di ombri
na in matelotte.

Dieci antro ,  e orduvre,
Uno di globbo di rso  aH’ anirnelle, uno di pic

cioni in bresa al ragù di cipollette 3 uno di petto dì 
mongahà piccato 4 ai piselli fini 3 uno di tocchi
ni ripièni, salsa d' indivia al latte , uno di salmi 
di lepre all’aspic fredda* uno di animelle in ate- 
lette , ufìo di crocchetti di fedelini 3 uno di clipei— 
lotti al culi d’ anitra aU bagno maria * unó di ani
melle fritte * uno di fegato alla Spagnuola,

Dodici antremè.
Uno di bianco mangiare ai fiori di arannio *



/

Ì l i -
lino di uovi filati ài cul-ì di gamberi y tino di cre«
ma di cannella , uno di flanc alla C asti gl lana * 
uno,d’ insalatina di polli alla-Francese >* uno di 
pudino di piselli , uno di uffelle ai pistacchi , uno 
di frittatine all’ fngìese al forno , uno di sparagi 
ai fiore di latte, uno.di bignè di cedrato all’ ostie, 
uno di tartufi in zuppetta, uno di uovi ripieni alU 
Lombarda.

"  Sei-arrostii /  ;

Uno di triglie di scoglio , uno di spigole , uno 
di capretto piccato , uno di quaglie , uno di toc
chinetti , uno di piccioni,

Due rifreddi.
Uno di testa di mohgaha ripièna all’ aspic , uno» 

di gatto di latte alla Tedesca;
Due pezze per le testate. .

Due grosse croccanti, guarnite di minuta pastic
c i e r e

È S t  A T E
Pranzo di grasso di dieci coperte , a due servizi 

a s e i ,  e due zuppe.
P R I M O  S E R V I Z I O .

Due zuppa
Una di mille fanti ai culi di pomidoro , una di 

filetti d’erbe.
Quattro antr'e ,  e orduvre. •

Uno di pasticcio di Gastriche , uno di cotolette di 
mongana al ragù di faginoli bianchi , uno di cer
velli , e rissole alla Genovese * uno di ragù mele 
guarnito di pasta sfoglia.

Due rilievi,
Uno di manzo alle cipollette , uno di granada di 

pollanca.

♦ «



S E C O N D O  S E R V I Z I O
Sei antrpmè.

Uno di zucchette ripiene al forno ? uno di 
salse fine alia potier , uno di uovi molle alla 
Fiamminga , uno di flappe , uno di crema ai 
torroncino , uno di serpette alle mandole amare .

Due arrosti.
Uno di lombo di mongana, uno di strigliozzi. 

Pranzo di magro di dodici coperte, a due servizi 
a otto , e  due zuppe , servito alF olio. 
P R I M O  S E R V I Z I O

Due zuppe.
Una di purè di piselli % una di t.?gIio!ini al 

sugo chiaro.
Sei antrè , e orduvre.

Uno di crocchetti di ombrina , uno di anguiU 
la in girotte  , uno di baccalà alla Provenzale , 
uno di lingimtole fritte , uno di pasticcio di 
poaccaroni , uno di arzilla panata , salsa gl pomi
doro.

Due riliev i.
Uno di ombrina piccata , ragù alla massedoen s 

uno di porcelktta al corto brodo.
S E C O N D O  S E R V 1 Z O; ( v

Otto nutrente,
Uno di gelatina di persiche , uno di crema 

soufflé di pistacchi , uno di cappone di galera , 
uno di spinaci al culi , uno di carote gialle al 
brusco ? uno di pomidoro in chenef, uno di 
albicocche in bignè 3 prò di torta di mandole 
alle frayole.

Due arrosti.
Uno di cefali di mare , uno di pesce spada.

Due r i freddi.
U n o  di filetti di-triglie', e linguattole in mar«



brè all’ aspic fredda , uno di zeppole alla Napo
letana.

Pranzo dì magro dì venti coperte , a due ser
vìzi a sedici, c due zuppe , servito al bu
tirro,

P R I M O  S E R V I Z I O  
Due Zuppe.

Una di Riso alla liason , ima di Purè di fa
g i o l i  al pomidoro.

Quattordici Antri , e Orduvre»
Uno di Rombo farsito al forno salsa di ca

rote , uno di atelette d’ ostriche , uno di gat- 
*tò di pomi d i terra, uno di panche! al capo di 
latte , uno di triglie panate al dragoncello , 
uno di ragoste alla maitrè cf H o te l, uno di uo
vi in trippa al pomidoro  ̂ uno di pasticcio di 
lasagne alla pasta sfoglia , uno di arzilla in m ari- 
nada ? uno di calàmaretti frìtti , uno di cerna 
al ragù melè , uno di filetti di linguattole a lf  
aspic fredda , uno di gatto di ombrina , uno di 
ravioli nudi in un bordo brisè.

Due Rilievi.
Uno di Corvo ai ccdroletti ? uno di denta

le al vino di Spagna»
s e c o n d o  SE.R V I Z I p

Quindici Antremè.
U no di crema all’ acqua di ananasse , uno 

di bignè di marzapane ? uno di fangoghe 
di persiche , uno di gelatina di rose uno di 
fagioletti verdi alla Piacentina ,, uno di piselli 
in surprise , uno di pudino ali’ Inglese di latte, 
uno di teli ine in cassettine di pane , uno di uo
vi alla Cintia uno di timballetti alla Palati
na , uno di salsefine glassate , uno di gatto v o l
o-vane di lattuga, e poi riempito di uovi sper



si al fiore di latte , uno di zucca alla Sciamoè 5 
imo d’ insalatina .di pesce alla Francese.

Quattro Arrosti.
Uno di triglie 9 uno di fra voi ini , uno di ton

no , uno di spigola.
Bue Rifreddi.

Uno di Storione all’ aspic fredda , uno di gat
to di mandole glassato.

Cena di grasso di trenta coperte ? servite m  
Ambigù.

Quattro piatti forti.
Uno di Mongana piccata ai ragù de’ prugno»* 

li 5 uno di prosciutto allo spiedo , uno di om
brina p cd uno di pesce spada al corto brodo.

Quattordici A n tr i , e Orduvre.
Uno di escaloppe di Pollanche all’ Olandese , 

due di ateletxedi fegatini di pollo , uno di eroe- 
chetti di schinali , uno dì cotelette di -mongana 
piccate 5 salsa all’ appetitosa 3 uno di piccioni al 
pin-bas 5 uno dì anitra in ccrtrosa , uno di gat-- 
tò di cervello , uno dì tortiglie di maccaroni , 
uno di filetti di lepre al broche , salsa ai cap
peri j uno di pollastri in timballo alla Belmon- 
te 3 due di crocchetti , di pollp , uno di animel- 
Je in papigliotta 3 salsa all’ arancio.

Dieci A  n trèni è.
Uno di uovi alla Polacca 3 uno di fagioletti 

verdi alla Vestale , uno di pudino d’ indivia 9 
uno di gelatina spiritosa al gelsomino , uno di 
pan sufflè , uno di gattoncinì alla madalcna » 
quattro di croccantinc con minuta pasticcieria .

Sei Arrosti.
Uno di capponi , uno di tocchini 3 due di 

beccafichi 3 due di triglie.



33* '
Due Rifreddi.

Uno di pasticcio di pavone alF aspic , uno di 
ipongana in gelatina al butirro*

A U T U N N O!

pranzo di grasso di otto coperte 5 a  due s e r ^
svizi e s e i , e due zuppe.

P R I M O  S E V I Z I O .

Due Zuppe.
Una di pomidoro al bagno maria , upa di 

fiso alla rena bionda.
Quattro Antrè , e Orduvre.

Uno di pasticcio di garganelle , una di lasa
gne alla misgrasse ? uno di animelle fritte ? uno 
Si piccioni alla Marmontel.

Due Rilievi.
Uno di manzo ai bucchè di cavoli , uno di 

mongana in bresa al ragù meli.

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

Sei Antremè.

Uno d| pudino di riso alla Principessa ? uno 
di uovi mollò alla Flora , uno di pavone in ga
lantina , uno di linguattole fritte , uno di pa
sta sfoglia alla crema di bergamotta , uno' di 
mele alta finanadera.

Due Arrosti.
Uno di Ipdole , unp di cignaletto , alla salsa 

«di viscide.



Franzo di magro di dedici coperte , a due servizi 
a otto , e due zuppe , servito all'olio. 
P R I M O  S E R V I Z I O

Bue Zuppe.
Una di pastine al latte di mandole 3 una di filetti 

d’ erbe alle telline.
Sei A n tro , e Orduvrc.

Uno di pasticietti alla duprè , uno di sortù di 
Palombo , salsa alla Castigliana , uno di trotte 
•ripiene alle carote , uno di granci teneri fritti, 
uno di cefalo in etuvè , uno di cotelette d’ om~ 
brina al ragù di olive.

Due Rilievi \
Uno di porcelletta, uno di corvo.

S E C O N D O  S E R V I Z I O  
Dieci Antrzmè.

Uno di gelatina di moscatello , uno di bian
co mangiare alla cannella , uno di pomi di ter
ra al culi , uno di cannelloni di mandole > uno 
di gamberi al Commendatore 3 uno di ovoli alla 
frodille , uno di carote gialle in bignè , uno di 
triglie marinate , uno di pasticcio rifreddo di s p i 
gola , uno di fiappe all’olio.

Due Arrosti.
Uno di pesce spada , uno di anguilla panata.
Franzo dì magro di quattordici coperte a due 

servizi a otto , e due zuppe, servito
al butirro.

P R I M O  S E R V I Z I  p
Due Zuppe.

Una di culi di gamberi, una di riso al latte*
S e i A ntri , e Orduvre.

Uno di rissole alla baroncina > uno di bordo di 
riso con rulladine di pesce , uno di triglie frit« 
te 5 uno di surprisette di pesce , uno di granci

S> 2



teneri panati in cassettine di carta , uno di uovi af 
fiore di latte,

Due Rilievi.
Uno di cerna di scoglio , uno di pasticcio voi- 

. P-vant brisè , ripieno di gnocchi all’acqua. 
S E C O N D O  S E R V I Z I O  

Dieci Antremè.
Uno di salse fine al butirro, uno di tartufi alla 

frugai , uno di pere in lacci d’ amore , uno di 
tartelette con crema fovettè di cioccolata, uno 
di panetti alla Tedesca , uno di uovi al balotage , 
uno di fagioìetti vereji alla remolada , uno di ra- 
goste alla marinara , uno di gatto di rape , uno, 
di cupcllotti d’ indivia',

• Due Arrosti,
tino di fra v e lin i, uno di spigola,

Franzo di Grasso in Ambigli di venti coperte.
Due Zuppe.

Una di tortellini di petto di po llo , una di rape 
alla liason.

Due Rilievi.
Uno di manzo ai torzuti , uno di cerna di sco

glio al corto brodo.
Sei A n trè , e Ordirne.

Uno di piccioni bresiati , al culi di rena , uno. 
di cotelette di cignale agro , e dolce, uno di po
lenta ai tartufi, uno di croccbetti di fegato , uno 
di filetti di pollo in marine, uno di torta di anU  
melle,

Dieci Antremè.
Quattro di crqccantine con minuta pasticcie- 

r ia , uno di crema di cioccolata bianca alla u k « 
renga , uno di frittata al matras con capo di lat
te , e odore di cedrato , uno di ovoli aU’erbe fb  
j ie , uno di cavoli fiori al parmegiano , uno di



uffellc alla delicata ? un© di linguattolc ai cedrio-

Quattro, Arrostì.
U n o  di beccacele ai crostini , uno di pollan

che  ̂ piccate * uno di. mongana* uno di tordi bar
dati.

Due Rifreddi.
Uno di gallinaccio, in. marbè * uno di gatto di 

peti-choHZ. glassati.
I N V E R N O

Franzo di grasso di cinquanta coperte a due servizi 
a quaranta, e quattro zuppe. 

P R I M O  S E R V I Z I O  
Quattro Zuppe.

Una di rena verde , una di cipollette al cu
l i ,  una di lasagnctte al sugo ,, una di riso alla M i
lanese*

Trentadue /fntrémè: y o Orduvre.
U no di timballo di maccaroni , uno di tim

ballo di polenta alla pasta frolla , uno di per
nici alla Moscovita > uno di carré di mongana 
ai tartufi, uno, di fricando di mongana all’ ace
tosa , uno di gallinaccio ai m arroni, uno di ci
gnale alla, senapa , uno di pollanche ai ragù di 
gam beri,. uno di. formaggio- alla Toledana , uno 
di torta vol-o-vant di piccioni., uno di crepina 
di fegato, alla Yalsovan , uno di lepre al san
gue , uno di certrosa di fagiani: , uno di ale di 
tocchino all’ animelle uno di orecchie di. mon
gana ripiene alla roherta ,, uno di rot de-biff di 
capretto ai prugnoli uno d i anitre al salcrant* 
uno di torta alla cibulette due di anduglic alla 
Parigina , due di surprise di tagliolini , due di 
piccioni in marinada , due di allodole alla giar
diniera , due di tordi in salmi all’ aspic fredda *
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due di fricassè di pollastri a l f  aspic fredda , due di 
pasticcietti alla mompellier.

'Quattro Terrine*
Una vi quaglie in bisca , una di fituccie alla be

sciamella , una di ravioli all’ italiana , una di palati 
di manzo alle cipollette.

Quattro rilievi.
Uno di pasticcio di tocchini alla Savoiarda 5 uno 

di porchetto da latte ripieno , due di grossi pesci 
•al corto brodo.

S E C O N D O  S E R V I Z I O  
Trénta sei /In treni è.

Otto cròccantine con minuta pasticcieria, due 
di crema di cedrato , d uè di gelatine di pon
d o  , due di torte di mandole con sorbetto*ge
lato di cioccolata , due di torte vol-o-vant d i  
pasta sfoglia con spuma di latte all’ arancio > uno- 
di gatto di pan di Spagna glassato , uno di gat
to di latte al 'bagno maria , due di> broccoli ai 
tartufi , due di cavoli fiori alla salsa ascè , ’uno 
di gamberi alla duabe , uno di crostini alla far
sa di rognone , uno di mele alla londerburg , 
uno di gatto di ricotta alle mandole amare'', 
uno di fìanc alla berthollét 5 uno di -casscttine 
di rape ripiene di un salpiccone , uno di gob
bi al midollo , uno di uovi alla Gran’ Mogol-', 
uno di uovi spongati alla Lionese , uno di stru
scici! alla glassa di mela rosa , uno di cassetti- 
ne sufflè di spinaci , lino-di pomi di terra in 
bignè, uno di panetti alla Sassone , uno dibruca
tine al forno. ’ 1 • * ‘

Otto Arrosti.
Uno di gallinaccietta , uno di pavone-, uno di 

gallina pratarola , uno di piccióni , due di beeao 
e i e , due di linguattole, -  - - . -• • '



Quattro Rifreddi.
Uno di gatto di lepre all7 aspic * uno di* fue

giani in marbré, uno di prosciutto in cassa di bu
tirro all’ aspic , uno di pasticcio di lingue di-maia
le ai tartufi. *

Pranzo di magro dì otto coperte , a due servizi 
a se i, e due zuppe , servito alF olio. 
P R I M O  S E R V I Z I O  

* “ - * Due Zuppe.
j Una di riso alla fobonne , una di santè al? 
••ostriche..

Quattro Antri , e Ordirne*
Uno di rulladine di spigola ai cedrioletti, uno 

"di arzilla fritta , uno di filetti di dentale ai spina
ci , uno di rissole alla farsa di tartufi.
«r ' Due Rilievi.

Uno di ombrina al corto brodo , uno di pastic
cio di bronco.

S E C O N D O  S E R V I Z I O
Quattro Anireml.

Uno di tartufi in zuppetta, uno di anguilla all7 
aspic fredda, uno di croccante di pasta di mandole 
con della minuta pasticceria dentro ? uno di broc
coli alla salsa di alici.

Due Arrosti,
Uno' di triglie panate , uno di orate della co® 

fona.
Pranzo dr magro di dieci coperte, a due servizi 

a se i, e due zuppe servito al butirro. 
P R I M O  S E R V I Z I O  

Due zuppe*
Una di uovi al bagno maria? una di pastine all 

culi di rape.
Quattro A n tr i, e Qrduvre.

Uno di lingjuattole fritte ? uno. di granatine



s f a
di pesce spada ai tartufi, uno di uovi di trippa 
uno ! di anguilla in fricassè*

Due Rilievi.
Uno di pasticcio di ravioli aMa pasta sfoglia, 

uno di merluzzo ai capperi.
S E C O N D O  S E R V I Z I O

Sei Àntretnè.
Uno di gatto di rape, uno di pomi di terra in 

crocchetti , uno di uovi all* acqua di biada , uno 
<di torta frolla di cedrato, uno di mele alla crema 
di fiori di arancio, uno di crostini di tarantella 
àgro , e dolce*

, Due Arrosti.
* Uno di triglie di scoglio , uno di rombo pa
nato.

Cena di grasso di dodici coperte , servita
in Ambigu.

Due piatti forti.
Uno di pollanche al ragù di animelle , uno di pa* 

sticcio di maiale ai tartufi*
Quattro A ntrè , e Orduvre.

Uno di anitra ai tagliolini, Uno di animelle pic
cate ài gamberi, uno di fricassè di piccioni, uno 
di atelette alla variazione.

Sei Antremè.
Uno di gelatina di aranci, uno di gatto di ricot

ta , uno di uovi mollò glassati al parmegiano , a 
culi di prosciutto , uno d i tartelette con marmel
lata , uno di broccoli al naturale , uno di rape al 
parmegianò.

Due Arrosti.
Uno eli beccacele , uno di spigola.
Avendo nelle sùdette minute accennati più 

piatti , che non si trovano precisamente descrit
ti in quest’ operetta, vi devo dunque avvertire ,
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£he variando a vostro talento la maniera di cuo
cere le vivande con le regole descrittevi a suoi 
luoghi -, e con variare le salse , o gli odori, po
trete dargli tutti quei nomi a capriccio che vor
rete ; tutto questo dunque vi serva di avviso ,  e 
Uon vi faccia specie se ho seguito il metodo su- 
detto , e dati del nómi stranieri ai piatti delle mi
nute -, mentre ancor voi senza Uscire dai precisi 
metodi dell’ arte 5 potrete variare * e cambiare i 
iiomi delle vitande a vostro genio.

PER CO N SER VA R E ALCUNI FRUTTI 
FUORI DI STAGIONE.

Delle Lazzarole.

Le Izzzarole non tanto mature 3 ìe potrete con* 
servare dentro un barile tramezzo la sabbia asciutta; 
indi otturate il barile con il coperchio 3 e tenetelo 
in luogo fresco, ed asciutto.

Delle Albicocche 3 e Persiche.

Ponete un poco di pece greca squagliata dentro 
ìa fossetta del loro pedicozzo , e conservatele deti* 
tro una cassa coperta 3 tramezzo la segatura di ta
vole , ò dentro là rabbia asciutta.

Dei Cotogni.

Si conservano i cotogni attaccati all’ aria * op
pure come le pere 3 o le mele , qui sotto de
scritte*

Alcuni conservano i cotogni 3 ìe alhicCohe , 
persiche , e Lizzar ole , con coprirle di scajoja



stemperata: nel? acqua , e poi tenerle! in luogo
asciutto . Si conservano ancora tutti questi frutti 
intonacati con cera.squagliata , e quando si vorrà 
levare ia cera , basta metterli, nella neve , oppure 
nell’Ecqua  ̂calda.

Dei Meloni«

Prendete! mehni immaturi d’ Inverno nell’ A u 
tunno , e poneteli dentroda sabbia in una cassa di 
legno 3 quindi copritela , e tenetela in una camera 
asciutta ,. e fresca ? e così' potrete conservarli' per 
molto tempo senza che si guastino . Avvertite pe
rò , che li meloni stiano coperti per due palmi' 
e più dall’ arena, là quale deve essere asciutta».

Belle Pera

Abbiate due bocali di acqua-con» due libre di sale 
marino dentro , e quindi ponetela sul fuoco in uno 
stagnato ; allorché bollirà assai forte poneteci le 
pere non molto mature, e dopo un minuto leva
tele subito , e legatele per il gambo, attaccando
le per aria separandole un addali’ altra in una-camera 
asciuttissima , e che non-v’ entri aria ,. e così le po
trete mantenere per molto tempo.

Potrete ancora mantenere le pere immature sopra 
le stuore di paglia, tenendole separate una dall’ al
tra, osservando, chela stanza sia molta asciutta, 
e riguardata dall’ sria.

Delle Mele.

Le wele ancora quando non saranno tanto ma
ture , potrete conservarle sopra le stuore di pa-



glia , pónendole bene discoste , tra a dalF altra *: 
avendo però attenzione di tenerle in Una camera 
asciuttissima , e che non sia ventilata .

Nei conservare tanto le pere y che le mele si de
ve stare molto attenti di levar subita quelle che po
tessero cominciare a guastarsi «

Delle Prugne*

Ponete le prugne con il loro ramette dentro una- 
cassetta * e le sospenderete-sopra piccoli tegnettrivi 
accomodati ; indi chiudete la cassetta 3 incatramate 
te fissure , ed involtatela dentro la paglia; coprite 
la cassetta con sabbia asciutta 3 che le prugne si con
servano a meraviglia.

Del Granati*

Coprite f granati di gesso, o pi scajola stempera
ta con acqua ; indi manteneteli sospesi all’ aria hi 
■ camera molto asciutta.

Potrete ancora conservarli'come le pere.

Delle Tacchie ,  e T̂ oci -

Si conservano dentro la* sabbia-r nelle pignatte 
ben chiuse. .

Deir. Vnja.

Si mantiene VZ’va sospesa per aria in luogo asciut
to e fresco-; avvertasi però di-andare di giorno in 
giorno levando i vaghi guasti.

L’ uva ancora potrete atfufarla per un’ istante 
nell’’ acqua bollente , e conservarla* sospesa in aria 
allorché vorrete servir!» , po neie'a per un p©$o.

# r
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¥ieil’ acqua .'tiepidi ; indi nella fresca , che verrà 
molto bella.

Delle Gensole.
fiifficil mente si conserva questo frutto , e si può 

Conservare come le lagzarole.
Delle Castagne .

Si conservano spase sulle stuoré déntro le camere 
asciutte, e fresche j e si voltano spesso, levando 
quelle guaste.

Degli Agrumi.o i>
Si conservano sulle stuore in luògo asciutto , e 

fresco, tenendoli separati l’ uno dall’ altro, , cciò 
non si guastino , e si vadino spesso asciugandoli con 
un panno di lino.

Si avverta, che tutti i frutti 3 che si vogliono 
conservare , non debbono essere nella loro perfetta 
maturità.

Per conservare alcuni fiori fuòri di stagione.
Prendete dei bottoni di rose* o di garofani , 

o altri fiori traoperti appéna } raccoglieteli nel 
calare del sole , e poneteli itì piedi dentro le pi** 
gnatté 9 che il gambo stia circa :tre dita dentro la 
sabbia asciutta ; coprite con copèrchio , e chiù-* 
dete ogni respiro con luto * o gesso , o catra
me £ pónete le pignatte dentro la sabbia , che 
restino ben coperte in luogo fresco , e cosi con
servarne i fiori > come fossero colti allora dalle 
piante.

Segreti per incollare i Cristalli, 
e le Porcellane fotte.

Per i Cristalli . Fate squagliare della colia di 
pesce con spirito di vino, che resti ben densa ; 
indi riscaldate i pezzi dei cristalli , bagnate 
le rotture con la colla , uniteli bene' * e fateli 
•seccare.
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Invece della colla di pesce, potrete servir/r an- 

cora dell » gomma arabica ben bianca.
P e r  k  P o r c e l la n e  . Unite della calce viva con 

bianco di uovo , che venga una composizione 
-più tosto liquida', incollateci l i  p e i  z i  di porcel
lana rotta , e fateli bene asciuttare ; indi se le 
farete bollire nel latte resterano'più ferme ancora..

Potrete ancora incollai^ ^porcellane Con olio 
di lino cotto nel quale vi meschiarete della calce 
viva , oppure della biacca * che ancor questa sarà 
una buona composizione*

M a n i e r a  d i  f a r  le  p o l v e r i  c o lo r i t a  

p e r  s a b la r e  i l  d e s e r t .

Abbiate il colore che vorrete molto ben maci
nato , e stemperato con acqua leggiermente im
pregnata di gomma arabica ; indi bagnate la pol
vere di marmo bianco con iK colóre, e poi fate
lo asciugare ; e ciò replicante ancora più volte3 
finché vedrete che la s a b la  sia colorita di vostro 
genio ; quando poi sarà bene asciutta , passatela 
per utl setaccio fino di crino , e conservate i colori 
diversi per degradazione separati dentro le cassetti- 
ne in luogo asciutto.

C e r a  p e r  a t t a c c a r e  s t a t u e t t e  * ò  a l t r o  

s o p r a  i l  d e s e r t a  *

Squagliate quatti onde di cera cìentró un te
game sopra un fuòco leggiero * indi uniteci cir
ca un oncia di trementina chiara , e 'poi gettate 
dentro una cassettina di carta, e fatela raffredda-» 
re *  Nell’ estate vi si mette meno trementina.



• Delle insalate cotte , e -ernie 
di Credenza.

Deve il Credenziere avvertire  ̂ che le iaer
iate crude , le quali deve servire in tavola sia
no ben lavate i indi asciugate , e .capate con 
gran diligenza , dovendosi servire altro- che la 
sola parte più tenera , e delicata dell’ erba , get
tandone come:, mutile 1’ altra più dura , oppure 
scura* ; .. 'v

Tutte le insalate cotte si debbono cuocere con 
acqua che bolla, altrimenti perdono il bel colore 

«.Verde j e: si procuri di servirle calde*
Si avverta ancora di accomodar bene con sime** 

tria le insalate nei tondini, mentre ancor questo fa 
■ un bell’ effetto in tavola.

t ' s.

- Dei frutti * ordirne ., e tutt1 altro che si serve 
dai1 Credenzieri .in tavola .

Ci vuole una cura particolare nella scelta dei 
frutti , mentre bisogna avvertire di- conoscerne la 
‘qualità , ed il giusto punto allorché saranno ma* 
turi a perfezione ,. e si avverta ancora di acco
modarli bene nei tondini con delle foglie di uva 
sotto, oppure con foglie di limone, o di alloro 
seggio.

Alle ciriegie si taglia la metà del pedicozzo y 
e si servono bene aggiustate con simetria dentro 

,ii tondino*
Le fravold si davano con vino , dopo aver

le mondate delle faglie , e pedicozzi , e si ser* 
.vo.n,o accomodate dentro un tondino con gran 
diligenza ,.e. con. L7 ajuxo di uno st uzzi cadente , 
ed allorché si mandano in tavola > vi si unisce



ancora una zuccheriera a parte , oppure un tondi
no con zucchero fino in polvere.

I fichi,, ed i meloni , oltre che si possono 
servire per orduvre di Credenza, si possono an
cora servire per frutti con il servizio incesso di 
Credenza.
- I frutti ip aceto, e le olive si possono servire* 
tanto per orduvrc , che per insalate con il secondo 
servizio di Cucina.

I salati di maiale , ed i salumi di pesce , cro
stini 5 butirro , radicette ec. si servono per or- 
duwe di Credenza con il primo servizio di Cu
cina ; alcune volte ancora si serve per orditore il 
Cappone di galera fatto dal Credenziere , ab- 
benché questo è meglio di servirlo con le in
salate -

I formagari si servono con sotto una salvietta 
ben piegata. . ' f

1 sorbetti gelati in pezzi , o in casciotte , si scri
vono sempre in tavola nei tondini con una salvietta 
sotto ai sorbetto.

Le castagne tanto allessate, che cotte arrosto , si 
servono bea calde dentro una salvietta piegata con 
molta pulizìa.

Tutta la biscottineria si serve dentro piccoli 
trionfetti guarniti di pastigliaggie , oppure di car
tine di Francia , o di altri adornamenti ancora se
condo il buon gusto di chi lavora. Non avendo 
trionfetti , oppure servendo F ordinario , si acco
moda la biscottineria nei -tondini con sotto una 
carta bene intagliata , e che formi una certa guar
nizione, ed ancora si possono coprire con cam
pane di cristallo.

1 sciroppati serviti per composta , si servona



dentro le compostiere di cristallo , o di porcellana*, 
e coperte con i loro coperchi.

Altro avvertimento poi devo, dare ai Cuochi * 
ed ai Credenzieri , ed è quello della massima pu
lizia non solo, sopra di. loro stessi, ma sopra tut«« 
tf gli utensili , ed istrymenti inservienti al loro 
mestiere , mentre oltre l’abilità , e F onoratezza * 
si esigge da essi la massima nettezza , e pulizia*

FINE DELL’ OPERA.,



I N D I C E
D I  T U T T I *  L E  M A T E R I E  C O N T E N U T E  

J N  Q U E S T ’ O P E R A .

i  i  opzioni fondamentali dell’ arte della Cu
cina pag.

spiegazione di alcuni termini Francesi 0 ed 
Italiani

Cap11, Sugo di grasso 
Sugo di ma grò 
Culi di Vitella 
Culi alla buona 
Culi alla rena 
Culi di gamberi 
Culi di carni diverse 
Culi di tartu fi, o di funghi 
Culi di pomidoro 
Culi al butirro di gamberi 
Culi bianco di grasso , e di magro 
Culi rosso di magro 
Avvertimento per la variazione dei culi 
Delie purè di tutte sorte , tanto di grasso. , 

che di magro
Delle farse in generale tanto di grasso r che 

di magro
Di Chenef di grasso , e di magro 
Di gudivò di grasso , e di magro 
Alla Lombarda di glasso 0 e di magro 
Di gratino cotta , e cruda
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Dei Ragù % e Salpicconi cotti , e erodi d’ogm1 
sorte

Ragù cotti in generale al rosso 
Ragù cotti al bianco 
Mele tanto al bianco , che al rosso 
Alla Massedoene 
Ragù crudi d?ogni qualità 

Salpicconi colti 7 e crudi d’ ogni sorte 
Besciamella 
Sentemi nult
Glassa di grasso, e di magro
Liasoli di rossi di uovi
Liason al bianco di farina
Liason alla Tedesca
Pastella per frittura
Pastciletla per appannare
Per conservare alcune erbe fuori di stagione'
Erbe 7 e frutti conservati in aceto
Mostarda di senapa
Marmellata di qualunque agrume
Marmellata di tutte sorte di frutti
Aceto con diversi odori
Sugo di agresto
Saìcraut 7 o siano Cavoli in conserva 
T a b i ette 7 o sia brodo secco 
Panata
Butirro eli fari lo 
Panna di latte 
Capo di latte 
Butirro
Guarnizioni 7 bordi ? c rassettine diverse 
Vol-o-vant di tutte maniere 
Conserva di pomidoro al fresco 

Secca 
Liquida
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15 ivi ivi
16 ivi ivi
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19
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I n  m a t t o n c l m  

E r b e  f i n e  

M a z z e t t o  d ’  e r b e  

C i p o l l a  s t e c c a t a  

M i g n o n e t t e .

M a n i e r a  d i  c u o c e r e  q u a l u n q u e  v i v a n d a  n e l l e  

d i v e r s e  b r e s e  

À s s i s s o n a m e n t o  

L a t t e  d i  m a n d o l e

M a r i n a t a  

A s p i c  d i  g r a s s o  

A s p i c  d i  m a g r o  

S p e z i e  c o m u n i  

F i n e

S o p r a f f i n e

S a l s e  d i  t u t t e  s o r t e  ? t a n t o  d i  g r a s s o  ^ c h e  

d i m a g r o

V a r i a t e  i n  g e n e r a l e

L i  e r b e  ? p  d i  l e g u m i

À i  c u l i  d i  e r b e

C h i a r e  d i  t u t t e  s o r t e

A l  s a l m i

A l l a  m o s t a r d a  
« *

A p p e t i t o s a

A l l 1 a r a n c i o  

A l  f i n o c c h i o  

A l l ’  E r o i c a  

À i  F r o n t i  g n a n o

B i a n c h e  a l l ’  I n g l e s e  i n  p i t i  m o d i

G u a r n i t e  a l F  I n g l e s e

P e r  g l i  a l l e s s i  1 f r i t t i  1 e d  a r r o s t i

M o s t a r d a  d ’  u v a

B i n a  a l l a  V e n e z i a n a

L ’  o g n i  f r u t t o

y A l l ’  I n g l e s e  p e r  g i i  a r r o s t i
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Verde fredda ' ivi
Bianco di pignolo 3 .̂
Di pistacchi ivi
Fredda remolada ivi
Calda romolada ivi
Agro dolce ’ ivi
Piccante 3 3

Bavigotta ivi
Provenzale ivi
Cittadina ivi

Cap . IL Delle zuppe in generale 1 tanto 
di grasso 7 che di magro.

Croste per le zuppe 34
Di Sante ivi
Di erbe in piu modi 35
Di legumi secchi intieri ivi *
Di qualunque purè ivi
Di qualunque culi 36
Di brodetto in piu modi ivi
Ài bagno maria di qualunque maniera ivi 
Di frutti di mare 3 f
Di mille fanti ivi
Di passateli ivi
Alla Genovese di senzarella ivi
Di seraolella in ogni modo ivi
Di polenta in maniere diverse 38
Di pomi di terra in piu maniere lvi
Di riso in qualunque modo 39

Dì tutte sorte di paste 4°
Di orzo di Germania 7 o di miglio 

mondo ivi
Di farro 7 o di faricelìo ivi
Di tortellini 7 cappelletti 1 o ravio- 

Ietti ijymohe maniere . ivi
Alla golosa ivi



3 5 5

A l l a  P o l a c c a .

* *
IV I

A l l a  T e d e s c a i v i

D i  K e n c d e l  a l l a  P r u s s i a n a i v i

A l l a  D u c h e s s a 4 3

D i  l a t t e  i n  m o l t e  m a n i e r e i v i

A l l a  S v i z z e r a i v i

Cap. HL  D e l  m a n z o ■ 4 4

C  u l a t t a  d i  m a n z o  a l l a  m o d a 43
A l l a  c r a m o i s ì 46
I n  d i v e r s e  m a n i e r e i v i

A l l ’  I n g l e s e 4 7

L o m b o  d i  m a n z o  i n  o g n i  m o d o i v i• m

C a r r é  d i  m a n z o  i n  t u t t e  m a n i e r e IV I
P e t t o  d i  m a n z o  i n  d i f f e r e n t i  m o d i . 48
F r i c a n d ò  d i  m a n z o i v i

M a n z o  g a r o f a n a t o i v i  « *
M a n z o  s t u f a t o IV I
M a n z o  a m e n z e 49
P o l p e t t e  d i  m a n z o  i n  p i u  m a n i e r e i v i

P o l p e t t o n e  7 e  p o l p e t t e  i n v o l t a t e  i n  d i  v e r * • «
s i  m o d i IV I

F i l e t t o  d i  m a n z o  i n  r u l l a n d i n c . 5o
I n  B i f - s t e k

* 0

IV I
I n  o g n i  m a n i e r a

E s c a l o p p e  d i  m a n z o  a l l a  T e d e s c a i v i

v a r i a t e  i n  t u t t e  m a n i e r e i v i

G r a n a d i n e  d i  m a n z o  i n  p i ù  m o d i i v i

T e n e r u m i  d i  m a n z o 5 ^ ,

C o d a  d i  m a n z o  a  d i v e r s e  s a l s e  7 o  r a g ù i v i

A  l a  S a i n t e  M e n e h o u l t i v i

A l l ’  a i g r e t t e i v i

A l l a  P o l a c c a i v i

D ' n g u a  p i  m a n z o  i n  c e r t r o s a ir
A l t ’  O l a n d e s e i v i

I n  p i ù  m o d i ì; /. 
° 4he 2.3
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Alla Lombarda
Palati di manzo, in, piti, maniere,
Trippa di manzo a diverse sais.ev 
Rognone, di manzo a qualunque salsa , q

r a g ù

Cervello di manzo fritto in, molte maniere.
In differenti modi 

Sch,inali di, manzo in piu modi 
Zinna di vacca in ogni ilio do,
Cap. i y  Della mongaiia 
Testa di mangana fritta in piu maniere, 

Ripiena in qualùnque modo 
A qualunque ragù , purè , o salsa 

Orecchie di, mongana in. tutte maniere 
Petto eli mangana all7 eleganza 

In ogni maniera
Tenerumi di mpngana in più modi 
Cotelette di mongana in papigliotta 

Panate in più maniere;
Ripiene in divèrsi modi; 
fn ogni maniera

Piedi di mondana in modi differenti
J '  ! V /  ? ■ '  » 5 ' i  b  \ f ’ m . ’* * f 1

Coscia di mongana in modi diversi 
Spalla eli mongana in più maniere 
‘Degli occhi eli mongana 
Lattughella eli mongana 
Fegato di mongana alla Provenzale.

In surprisé 
In più modi 
Piirto alla Veneziana 
In molte maniere differenti 

Animelle eli mongana glassate al gratino 
In granacene 
Alla fontain-bìeq 
In ragù di più sorto

m
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paliate ili osmi modo»
Fritte in piu manieré 
In eotelette
Ili molte maniere diversé 

Gap V. Bel castrato 
feot-de-biff di castralo in differènti ma

niere ' * * V »
"Cosciotto di castrato in qualsivoglia modò 
Carré di castrato in diversi modi 
Fricassè di castrato in molte rrmniere 
Manièra di apprestare alcune altre parti 

del castrato
Gap. VL  Beli’ agnello , capretto , ed ab« 

bacchio
Gap. V ll\ Bel maj ale  ̂ é porchettò da 

latte
p u re  di ma]ale
Lohibetto di majale hi maniere diverse 
Prosciutto alla bfesa 

Al brodi e
Fegatèlli di niajàle ili piti manière 
Budini 1 o siano sanguinacci in pili modi 
Balciccie d’ ©<mi sorte*D
Cervellate
Forchetto da latte ripieno ih molle ma

niere » • • »

Ili modi divèrsi
Gap. V ili. Bella grossa caccidb 
Bel cigliale 
jLepre ih composta 

Iri agro 1 e dolce 
In salmi 
Ih èrica 
In fi ;ica$sè 
à i saiigùè
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Alla Scozzese ivi
In sivè 80
In molte maniere diverse ivi
Alla Piemontese ivi
Far sito in più modi ivi
Alla cavaìiera 81
Rullò ivi

Cap. IX. Degli uccelli o sia piccola
caccia ivi

Oca selvatica in tutte maniere 8a
Beccaccia alla giardiniera 83
Crostini di beccaccia 84

Alla marmontel ivi
In salmi 85
Ripiena in ogni maniera ivi
All’ Italiana ivi
In più modi. ivi

Quaglie alla mastrih • 86
In calotte ivi
In più modi ivi

Allodole in cassettone di carta ivi
Al gratino 87
Alla basiliana ivi.
In più maniere ivi

Cap X. Della pollaria domestica 88
Del gallinaccio . gallinaccietto „ e del toc- 

chino
Delia pollanca
Pollastri alla ginevrina lvl

Alla Sassone 89< •
In fricassè variata in più maniere 1V1
In surprise 9 ®
All7 Imperiale ivi
In maniere diverse 9 l

♦  «

Del piccione» m



Ànitra domestica
s 59 . .

IVI
Ale di pollaria domestica in ogni mcdo iv i
Coscie di polleria in tutte maniere 9*
Dei filetti di pollaria iv i
Fegatini di polli alla Sultana ?3

Alla nonette iv i
v in piu maniere iv i

Creste di pollastri in differenti modi iv i
C a p  X T .  Dei pesci di mare , e di acqua

dolce , e dei salumi 7 e crostacei 94
Rombo all’ Italiana

• *IVI
A l forno 95
Alla griglia iv i

Storione in piu modi iv i
Della porcelletta 96
Cefalo in matelette diverse iv i

Cotellette in diversi modi 97
Filetti in più maniere iv i

Anguilla arrostita in molti modi •* • IVI
Trig lie  alla Mont-alban 98

Alla pontomere • •IVI
Panate * •ivi
In  più maniere 99

Tonno in molti modi iv i
In  polpettine ivi

Trotta ripiena in ogni modo 100
Pesce marinato iv i
Rane in molte maniere 101
Baccalà a diverse salse , o rasùi

• •IVI9 V
A ll’ Irlandese 1 02.
In  più maniere ivi

Modi diversi di apprestare alcuni pesci
salati iv i

Gamberi all’ Olandese io 3
Ragosta al maturale iv i



3 fio
Alla metilde 
Jn surprise
A diverse salse 7 o ragli 
All’ ammiraglio 

Ostriche alla Veneziana
Fritte in diversi modi 
In ziippetta 
All’ Isolana 
All’ erbe fine 

Di alcuni altri crostacei.
C o p . X Ì L  Dei piatti composti d* ogni sor 

te 7 sì di grasso 7 che di magro 
Certrose d’ erbe diverse 
Granade d’ erbe
Granadc d’ ogni sorte dì carrie 7 o di pesce 
Grariadine in piti modi , tanto di carne, 

che di pesce 
Cilenef in piu modi 
^scaloppe d’ ogni genere 
Asci d’ ogni sorte 

, Carni  ̂ o pesci alla tartara
Alla senieminult 7 ed alla roberia 

Fini e co telette d’ ogni sorte 
Atelctte di qualunque genere 
Timballo alla nestore 
Crepina di qualunque carne alla moquerì 
Crepina di fegato alla petite maitresse 
Gatto alla montttiorencì 
Gatto alla Polacca in più modi 
Emensè d’ ogni maniera 
Moqucttes alla sofia 
Rnlladine di piu sorte 
Formaggio di qualunque culi 7 ragù 7 o 

p u rèfi. a
Cassatine di pane al Sen**Cioud
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Hftbot alla Moscovita 
Bcndoliette alla zimVnnc 
Gatto d’ erba alla sivigliana 
Rassettine di carta con diverse vivande 
Gatto di qualunque carne alla Vitterdberg 
Ogìia alla Sj caglinola 
Gallò alla milanese 
S libri oche al)a Piemontese 
Sortii al piatto d’ ogni sorte 
Provatore , e diverse vivande , che si fan

no con esse
Panzarotti diversi alia Napoletana 
Ricotta i e molti lavori 1 die si fanno con 

essa
budini diversi di ricotta
Rodino alla Lodigìaiiii
Pudino all’ Ungherese
Pudino di pane alla CloCester
Rodino di qualunque frutto alla crema
Gatto di latte glassato alla TrentinaV. i
Plen pudino aìP Inglese in più modi 
Radino di frutta alla Daimatùia 
Pudino alla Spiìimberg 
Marangone alia Mantovana in più itia^ 

nierc
Timballi di riso in ogni maniera 
S'nrprise di riso 
Riso alia Po toghese 
Riso in Crema
Riso alla marenga in più modi 
Rudino di riso alla Principessa 
Cassettine di riso sufflè 
Radino di seìnolcìla all’ Italiana 
Tendrelette di semolella 
peppole alla Napoletana

1 1 i• u1V!.• •> 
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lòOSiirprise di farsa
Crocclictti d’ ogni genere dì carne , o

di pesce . ivi
Timballo alla Genovese i3 j
Oro oche iti d’ erbe ivi
Gallò 7 o pudino d’ erbe in ogni ma

niera ivi
Bissole di piu qualità i 32
Biscotti alla Spaglinola ivi
Biscotti alia marinara i 33
Fritture alla marinò ivi
Fritture al sole ivi
Friitnre alla persilbade ivi
Carni ? e pesci alla Tortonese i 34
Bocconi alla Svizzera ivi
Crostini agro dolci , tanto di grasso 7 cbe

di magro ‘ ivi
Crostini alla contadina .1 35
Crostini fristec ivi
Crostini all’ ermi lago ivi
Crostini alla Verdier ivi
Crostini dì uovi diversi 356
Crostini alla mamelucca ivi
Coppetta di frutti diversi ivi
Zuppe!la di visciole ivi
Sci adotta di più sorte di frutti i 5 7
Pankefin più modi ivi

"Pan di uovi sufflè 3 38
Pan di uovi alla marenga ivi
Pane alla Landemond ivi
Pane alla Finansiere 139
Pane alla Pullula ivi
Pane alla Siciliana . ivi
Panetti in piò modi ivi
Agnolotti alla Piemontese ivi



Gatto alla brunette i4®
Gnocchi all’ acqua ivi
Gnocchi ai pomi di terra 3 4 1
Gnocchi alla Giorgina ivi
Gnocchi alla Veneziana ivi
Gnocchi alla crema ivi
Gnocchi di riso 14a
Gnocchi alla cittadina ivi
Ravioli alla Romana ivi
Ravioli nudi i 45
Ravioli a qualunque farsa , o salpiccone ivi
Tortellini, o cappelletti alla Bolognese ivi
Malfatti alla Milanese ivi
Polenta alla Piacentina ivi
Pastìcci di polenta i 44
Timballo di polenta alla Piemontese ivi
Maccaroni alla Napoletana i 45
Maccaroni all9 Aragonese ivi
Maccaroni in globbo ivi
Tortiglie di maccaroni alla Tedesca in più

modi ivi
Pasticcio di maccaroni in più maniere 146
Crocchetti di maccaroni ivi
Delle lasagne , tagliolini, fittacele , ed al

tre paste 147
Mele , o persiche , o albicocche in diver

se maniere ivi
Mele inverso ivi
Mele alla mar esci alla
Mele alla Parigina ^ ivi
Mele alla marenga 3 49
Gatto all’ Orientale ivi
Gatto di frutti alla Mondovi ivi
Pudino alla Viennese 3 5®
Pudino alla Morlacca ivi



( , s s |
Gatto alla Senesè 
Fangoghe di frutti diversio O
Limason di frutti
Planò al reclus
Piane allaBordieré
Flanc alla CaStigliana
Flanc diversi di varie erbe , e frutti
Flanc di marzapane in più manierò
Flappe di grasso 7 e di magro
Boccoriotti alia Genovese
Biscioli d’ ogni maniera >
Frutti diversi in laedi d’ anibré
Cannelloni alla padella 
Bignè all7 acqua 
Bignè leggiere 
Bignè alla cremaH j * • « *
Bignè all’ Inglese in più modi 
Bignè alla TolosaO
Bignè di mandòle in più manierò 
Bignè di riso 
Bignè alla Priora' t
Bignè alla Calabrese 
Bignè di frutti diversi 
Àignè alìà Chantilli 
Bignè di ricotta 
Bignè all7 ostia 
Bignè di foglie
Crostini di erbe in più manierò 
Crostini alla Banderik 
Frittelle di pasta all’ Italiana 
Frittelle di pasta alla Tedesca in più mà«

mere
Frittelle di risd„ i i > > \ '
Frittelle di miglio m o n d ò   ̂ di se m o le lla  

o  di p o le n ta

iv i
ivi

i5i
ivi
IVI

i 5 i
iv i
iv i
iv i

153
iv i  
♦ * 
I V I

154
iv i

155
iv i
iv i  
• ♦
I V I

156
iv i
iv i  
» •
IVI
iv i

ivi 
• • 
J V l

i58 • * 
I V I

iv i
iv i

1 %  • »i v i



'Cap. xm. Degli arrostì in generale
Cap. X IV . Dei rifreddi d’ ogni sorte.
Della pollaria 7 ed uccelli rifreddi
Della grossa carne rifredda
Degli antrè rifreddi
Dei rifreddi in marbré
Piccoli marbré rifreddi
Hure  ̂ o testa alla Bavarese
Dure alla Gluiton
Dure ripiena in più modi
Dei gatto di carne rifredda
Gatto alla Bolognese
Cap. XV. Insalatine dì tutte qualità 7 e 

crostini diversi
Insalatine di carne 7 o di pesce all’ aspic 

fredda ’ '
Xnsalatina alla Francese.1 5 1 *
Insalatine alla Genovese 
Insalata alla Maltese 
pappone di galera in più modi 
Crostini di alici in maniere diverse 
Crostini di qualunque salume 
Crostini di caviale *
Cap. X V L  Dell’ erbe pot^ggiere di tutte 

sorte
Pomidoro alla Pavolotta
Gatto di pomidoro in più paniere
Piccoli cùpellotii di pomidoro
Pomidoro in  farfoviìie
Pomidori ripieni in più modi
Piselli alla Clelia
Piselli alla crema in più maniere
Pisetli al culi in diversi modi
Piselli in cassettine volanti
Piselli sufflè► ;f « -• t • <

1V3i
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36S
Piselli in snrprise 

' Gatto  ̂ e cupe!lotti di piselli 
Fagioletti verdi al parmegiano 
Fagioletti verdi fritti in più modi 
Fagioletti allo specchio 
Fagioletti alla messinese 
Pomi di terra all’ oltendorf 
Pomi di terra saltati in più modi 
Pómi di terra glassati 
Pomi di terra in bignè 
€  rocchetti di pomi di terra in più modi 
Pomi di terra al mariage 
Pomi di terra alla Danese 
Gatto di pomi di terra 
Pudino di pomi terra in diversi modi 
Rassettine volanti di pomi di terra 
Pomi di terra in fritture diverse 
Spinaci in più modi 
Cavoli ripieni in più man icr.e 
Rulìadine di cavoli 
Cavoli alla Napoletana 
Cavoli in più modi 
Carciofi ali’ Inglese 
Carciofi ai rosoyant 
Carciofi alla cittadina 
Carciofi al parmegiano 
Carciofi ripieni in più modi

ciofi in maniere differenti 
Fava tenerti % ed altri legumi ii; molte ma 

- iiiere
Gobbi in più modi 
SeMeri appannati in molte maniere 
Sei Ieri in modi diversi 
Broccoli a diversi salse , o ragù 
Cavoli fiori in più maniere

»
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Gippolle glassale ivi
Cipolle ripiene in U t i l e  maniere ivi
Gallò di cipolle in diversi modi ivi
Cipolle al parmegiano 181
Porro ivi
Ptape in più modi ivi
Torzuti ivi
Sparagi a diverse salse , e rogù a8 a
Sparagi in molte maniere ivi
Zucchette alla Persiana ivi
Zucchette alla Clementina ivi
Zncchetle ripiene i 85
Zucclrette in più maniere ivi
Carole gialle alia Viliica ivi
Carote gialle al brusco ivi
Carote gialle in diverse maniere . 184
Carote rosse in molti modi ivi
Cedrioli in maniere diverse ivi
Marignani in diversi modi ivi
Zucca bianca , o gialla in sortù 3 8E>
Zucca in più modi ivi
Di alcune altr’ erbe in generale ivi
Tartufi all’ Ermrtage ivi
Tartufi alla frugai 186
Tartufi in surprise ivi
Tai tufi alla Savojarda ivi
Ragù di tartufi in più modi 187
Dei funghi diversi ivi
Ovoli fritti in diverse maniere 188
Ovoli in atelette ivi
Ovoli in chenef ivi
Ovoli ripieni in diversi modi ivi
Ovoli alla Nizzarda 189
Ovoli in più maniere * ivi



1X V IL  Dei uovi , frittate ? e .fritta^ 
tine

«ovi alla Bergamasca 
Uovi alla Cintia 
Uovi alla Fiamminga 
Uovi alla Polacca 
Uovi alla Treviìliè 
Uovi alla Marquise 
Uovi allo specchio in mohe maniere 
Uovi .spersi a qualunque salsa , culi ^ o

ragli
Uovi molle a diverse salse 
Uovi duri in molte maniere 
Uovi ripieni a qualunque salsa 
Uovi alla Regina 
Uovi al parmegiano
Uovi fi-ini o frittellati a qualunque salsa 1 \ *o ragù

in surprise 
Uovi in trippa in più maniere 
Uovi brogliò in molti modi

*. « m
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19*
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Uovi alia neve 
Uo vi alla Duchessina 
Uovi alla Marengo.
Uovi alla Guzman in. diversi me 
Uovi alla Giardiniera 
Uovi alla Scxe-gotha 
Uovi alla Sckevvoioff

meraviglia/ V?
ti ai ballola^c 

'«vi nìlm triestinaclXXt®
Uovi a 
XWi

/la governa ni o 
agrestoo

all ’ollaviana,
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Uovi alla mailra cP hotel • #
IVI

Uovi alla delicatezza 200
Uovi alla gran mogol • . •

IVI
Uevi alla sanpareille ivi
Uovi alla vezzosa 20 r
Uovi alla saporita ivi
Uovi alla lodigiaiia ivi
Uovi alla momorenci 202,
Uovi spongati alla lioiiese ivi
Uovi filali in tutti modi ivi
Frittata soufflé ivi
Frittate ripiene , o senza riempire in più

maniere 205
Frittata variata alla Tedesca ivi
Frittata di magro 204
Trinatine al forno in molti modi ivi
Frittatine a diverse salse , o ragù ivi
Fiottatine ripiene in più maniere^ ivi
Frittatine in surprise 
Frittatine in bignè

205
ivi

Cap. X V IIL  Del/a pasticceria d’ ogni ge-
nere ivi

Fasta frolla in ogni maniera 20 6
Pasta sfoglia d’ogni sorte 20^
Pasta a vento d’ogni qualità

i
208

Pasta alla Spagiiuola ivi
Pasta brisè di tutte sorte 209
Pasta all’Inglese ivi
Pasta alla bonnetton ivi
Pasta alla velser ivi
Pasta croccante ivi
Pastigliaggio per abbellimento delle croccanti,

e per trionfètti di credenza 210
Paste diverse

2-4

• 4*
IVI
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Maniera per addirizzare le casse dei pasticci 7 
e farli cuocere ivi

Pasticci caidi d’ogni sorte di carne grossa . e 
di pollaria 7 e di selvaggiume s i i

Pasticcio caldo alla cìbulette a 11
Pasticci caldi di pesce d’ogni sorte ivi
Pasticci caldi vol-o-vant di qualunque ge

nere a 13
Pasticci rifreddi di grasso 7 e di magro in 

tutti medi ivi
Torte in generale di qualunque sorte 7 servite 

per antrè a i 4
Torte vol-ò-vant d'egri! specie ivi
Pasticcietti all’Alemana a i 5
Pasti coietti alla Marmontel . ivi
Pasticcietti alla Spagnuola iv*
Pasticcietti vol-o-vant 216
Pasticcietti d’ ogni maniera  ̂ ivi
Torte 7 dette crostate di tutte sorte 7 ed in 

più modi 7 servite per antremè ? ivi
Delle torte vol-o-vant per antremè d ogni 

maniera a i 8
Dai portiglioni in più modi a *9
Delle tartelette 7 o siano baracchiglie in Se~ 

iterale ivi
Uffelle in tutti modi 22,0

• »

Paste sfoglie variate in più maniere ivi
Paste frolle in più modi ivi
Talmuse alla Nomi alida 221
Talmuse alla Beiforte ivi• •
Talmuse alla Boema ivi
T ’mballetti di pan di Spagna 1 o di altre pa

ste simili ivi
Timballetii alla Mirpoà 22a



al l
Timballetti alla Madrilena ivi
Timballett alla Palatina ivi
Echaude'e al forno 223
Piccoli choux iv£
Pastarelle friands iv i
Dariole
Gatto di pan di Spagna , cd altre simili pa

ste ivi1
Gatto di mille foglie di paste diverse ivi
Croccante al caramello ivi
Croccante «alla Francese aaS
Croccanti diverse 2 2 S

Cannoncini di mandole ivi
Serpette di mandole amare 2 2 7 ;

Pupelen ivi
Fasonette ivi
Pizze delicate in piu modi ivi
Pagaottelle diverse 2 2 8

Maritozzi fini 229
Pangiallo ivi
Pan pepati ivi
Susamielli alla Napoletana &5o;
Cap, XIX. Delle gelatine d’ ogni sorte ivi
Preparazioue della decozzìone di corno dì

cervo 29*j
Preparazione del brodo dei piedi di mon- 

gana tvi
Maniera di chiarificare le decozzioni di 

corno di cervo , e dei piedi di man
gana ivi

Preparazione della colla di pesce ivi
Gelatine di Irutti in più modi 
Gelatine di tutte sorte di agrumi ivi
Gelatina di pondo 2,3$

*



Gelatine spiritose alìTnglesC' ' ivi
Gelatine spiritose di più. sorte alla Fran

cese ■ ivi
Gelatine di diverse qualità 234?
Regole per la variazione delle gelatine . ivi
Gap. XX. Delie crame 7 e dei bianchi man

giare di ò^n’ specie ' a 35>
Crema pasticcieri a d’ ogni qualità ivi
Creme delicate d ilu ite  sorte * 206
Crema di zabaglione alla Milanese in più

modi ivi
Creme veloutee I11 più maniere 2.37
Creme fovette'es di ogni genere ivi
Creme alta Luneville di tutte, qualità 238 ,
Creme ali’ acqua di tutte maniere 239
Creme di frutti , o di agrumi in più . , ” 

modi L ivi
Crema fritta in molte maniere 240
Crema di poncio in più maniere > 241
Creme di qualunque liquore ’ * ivi
Crema alla marenga ivi
Crema ai levage • ivi
Crema al petit vent . ivi
Crema ali’eroica , 242
Crema alla monarca ' ivi
Crema alla Valdék * • ivi.
Crema di corte 2.33
Crema al caramello ivi
Crema-in fìlograna . ■ ivi
Crema alla frangipana 244
Crema all’ Inglese. ' • ' ivi
Crema ali’Grientale . ivi
Crema alla Ginevrina • ivi
Crema alla mikelbourg .243



Crema alla donzella
Crema alla Portoghese in piu modi
Crema Jaspe
Creme diverse eli mandole o di 

eli*' ;

IVI
246

pistac-
ivi

Bianco mangiare di molte qualità 
Bianco mangiare in fìttuccia zoppa • 
Bianco mangiare all’Avignonese 
Cap. XXL Di alcuni laveri di latte 

■formaggi delti di officio.
Belle spume di latte d’ ogni sorte 
Giuncatine alla Fiorentina 
Latte spesso
Bombe spongate di piu sorte 
Formaggio alla chantillì 
Formaggio al fior di latte 

* Formaggio all’Imperiale 
Formaggio alla Borgognona 
Fo maggio alla Spiiimberg 
Formaggio all’Olandese 
Formaggio alla Brasiliana 
Formaggio alla Marescialla s 

'Formaggio al Saint Cloud 
.Formaggio alla Giorgiaua 
Formaggio di Bretagna 
Formaggio alla « egina 
Formaggio alla Brisansof)
Formaggio alla Prussiana 
Ricottina alla Patrizia 
Ri. coittn a alia Ma stri k 
Ricottina alla Spieiman 
Latte di mandole alla perilliè 
Quagli ebotto di Po lievi 
Latte m sortii

ivi
247
ivi
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■3 74 .
Latte di mandole alla Turinese a 5&
natte di mandole alla Minime ivi

Fine della Cucina.

TRATTATO DI TUTTI I  LAVORI

A ppartenevi alle arti del Credenziere , 
e del Liquorista -

Colori per paste r liquori, ed altre 2^9
Olio zuccheroso dì agrumi 260
Essenze zuccherose di molti fiori ivi
Acqua di maraschino- ivi
Acqoe di alcuni frutti a fresco 261
Acque distillate di qualunque fiore ? aro

ma , ed agrume 7 e dei loro oli essen
ziali , ivi

Spiegazione di alcuni termini dì credenza ivi
Del zucchero ivi
Ghiarificazione del zucchero 7 e sue cot~

ture 262.
Modo di chiaeìficare il miele 7 e formarne 

to sciroppo 2*65
Maniera di fare lo sciroppo d’uva 2.64
Cap. /. Dei rosoli d’ ogni sorte 2 65
Alkesmes liqnido 1V1
Rattafia imperiale _ 266
Olio di Venere ivi

•  •

Liquore Peruviano stomatico» ivi
Rattafia di Granoble ivi
Rattafia di cotogni ivi
Piacere delle Dame 167
Acqua moscata ivi
Crema soave ivi



Barbados 
Escitbac Inglese 
Perfetto amore 
Vero latte di vecchia 
Acqua d’oro 
Chiaretto d’Armenia 
Indovinar lo devi 
Hipocras 
Sospiro di Ninfa 
Missipi 
Mille odori 
Non lo saprai 
Bocca di dea*
]La<j[r.'me di amanteO _
Acqua Turca 
Fiamma di fuoco 
Mistrà di Levante 
Diavolone rosso 
Torroneino 
batta fi a di noci verdi 
Liquori di noci stommatico 
Elisir di lon^a vita\s>
Gap. IL  Dei sorbetti gelati cf ogni qua

lità
Maniera di gelare qualunque sorbetto 
Modo di fare i pezzi gelati 
Alcune regole generali per i sorbetti 
Dei sorbetti coati di latte  ̂ od altri simili 
Dei sorbetti di latte crudo 
Dei sorbetti di agrumi
Dei sorbetti di frutti di qualunque sorte in

generale
Dei sorbetti per infusione 
Dei sorbetti graniti
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Dei sorbetti spongati * ivi
Sorbetto eli latte naturale ivi
Soroolto di butirro . ' ivi
Sorbetta di pan di Spagna 2,75
Sorb ito alia crema di qualunque sorte ivi
Sorbetto ai rosei di uovi di più qualità ivi
Sorbetto di caffè naturale ivi
Sorbetto di caffè bianco ivi
Sorbetto di cioccolata naturale 2.76
Sorbetto di cioccolata bianca ivi
Sorbetto di cannella naturale ivi
Sorbetto di cannella bianca 277
Sorbetto di pistacchio naturale • ivi
Sorbetto di fìnto pistacchio ivi
Sorbetto di semi di meloni ivi
Sorbetto eli pignolo ivi
Sorbetto di mandole dolci ivi
Sorbetto di mandole amare ivi
Sorbetto di nocchia . 278
Sorbetto di castagna ivi
Sorbetto di orzata < ivi
Sorbetto di qualunque agrume . ivi
Sorbetto di latte crudo di qualunque sorte ivi
Spume gelate di ogni sorte 279
Sorbetto di persiche n e di ogni frutto ivi
Sorbetto di pondo granito , e spongato 23o
Sorbetto di gramolala ivi
Serbe ito di'unto frutto . ivi
Sorbetto di qualunque liquore ivi
Lap. i l i . Delle conserve di tutte sorte. 1
Conserva di qualunque agrumo 281
Conserva di frutti in polpa 282
Conserva di frutti liquida ivi
Conserva di fiori diversi il Ì



Consorva liquida di orzata 
Conserva di orzata solida 
Conserva solida di semi di melone 
Conserva di semi di melone in polvere 
Agro di cedro , o di arancio 
Sciroppo acetoso
Altri ciroppi per uso di bevande 
Cap. ID. Dei sciroppati, delle compóste .

e gelatine di ogni sorte 
Degli agrumi in sciroppo 
Di alcuni frutti verdi in sciroppo 
Di alcuni frutti , erbe 1 e fiori in generale , 

modo di sciropparli
Composte di frutti , o di agrumi sciroppati 
Composte di frutti a fresco 
Cemposte al Iresco di aranci di portogallo 
Composte in acquevite 
Composte alla gelatina 
Gelatina di frutti diversi 
Cap. V. Del Tiraggio , Briltante \ Glasse 7 

ed altri lavori diversi.
Tiraggio 7 o sia canditura a secco in più ma

niera
Maniera di brillantare ciò che si vuole 
Delie glasse , o siano geli eli zucchero in .ut- 

te maniere , per dar sopra paste , ed altri 
lavori

Zucchero candito'
In pino 
Spongato

’ Zucchero d’orzo d’ogni quaiilà 
Caramello di molti f ru lli, ed agrumi 
Mezze paste di tutte sorte ? dette comurtemeu* 

te caramello
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Mezze paste di frutti a secco ivi
Pignoccate ad uso di Peruggia 291
Pistacchiate ' ivi
Confortini alla Napoletana ivi
Grigliaggi d9 ogni egualità ivi
Mandole attorrate 292
Mandole alla perlina ivi
Mandole all’imperiale ivi
Mandole in pioggia d’oro ivi
Mandole alI’Arlecchina 293
Pistacchi 7 o Nocchie in piu modi ivi
Pislaeehi coperti alla cioccolata ivi
Torroncini brulé ivi
Diverse cose 7 che* si passauo .attorrare come 

le mandole 294
Fiori 1 o frutti in camicia ivi
Cotognata in più modi ivi
Persicata , ed altri frutti in pasta 2,95
Dubles ivi
Pastìglie 7 o siano bombon di ogni genere ivi
Diovoltni , e Diavoloni ' ivi
Piccole bisuttcrie 296
Bottigliette ai liquori ivi
Agrumi 1 o frutti in sortù ivi
Uovi alla faldacchiera, o siano alla falcone

rà in più modi a secco ivi
Torrone ad uso di Benevento 297
Noeiata 1 o Nocchiata alla Napoletana 298
Cap. Z7*. Biscotti, Biscottineria d’ogni sor

te , ed altre paste.
Biscotti di monache ivj
Biscotti tagliati 299
Pasta di pan di Spagna comune ivi
Pan di Spagna leggiero ivi



pan di' Spagna di magro „ ivi
Pasta di Savoja 3oo
Pasta alia Carignana ivi
Pasta mezza leggiera di mandole ivi
Pasta mezza leggiera di pistacchi 3o i
Pasta leggiera di mandole iviOO % , ,
Pasta leggiera d pistacchi ivi
Pasta alla piume ivi
Pasta reale di mandole 7 o di pistacchi in ma

niere diverse - ivi
Pasta ordinaria di mandole 7 o di pistacchi 3mz 
Pasta di bocca di Dama di ogni sorte ’ ivi
Pasta marenga in più modi ivi
Uova marenghe di più qualità 3o3
Pasta dì marzapane d’ ogni maniera ivi
Marzapanetii croccanti d’ogni sorte 3o4
Borracciate alla Napoletana ivi
Faye fine ivi
Vola ntine ivi
Mostaccioli soprafini ivi
Cospiri amorosi ivi
Spume d* ogni maniera 3o6
Paste di castagne in più modi ivi
Paste di pomi di terra • 3o7
Cialdoni d’ ogni specie * ivi
Biscottini alia Palermitana ivi
Biscottini all’Inglese 3 o8
Biscottini di pan di Spagna in più maniere ivi
Biscottini variati di diverse paste ivi
Biscottini da Dama 309
Biscottini di Savoja ivi
Biscottini molle ivi
Biscottini all’Infante ivi
Biscottini alla Mohtcca 3no>



38o
Biscottini alla Bolognese 
Biscottini mele
Biscottini alla Svizzera :
Biscottini alla Polonese 
Biscottini Africani 
Bissottiui alla crema in più modi 
Biscottini alla spuma 
Biscottini alla Baronessa in più modi 
Biscottini croccanti 
Biscottini eì Gelsomini 
Biscottini di fiori diversi 
Biscottini pi cioccolata 
Biscottini di nocchie in piti moni 
Biscottini di Provenza 
Biscottini alla Persina 
Biscottini alla Mantevana in piu maniere 
Biscottini alla rI urea 
Biscotti alla fantasia 
Biscottini di montala 
Biscottini alla Fiamminga 
Biscottini alla Yalìer
Avvertimenti generali sopra alcuni lavori di 

Credenza
Maniera di preparare , e di servire qualun

que tavola (P impegno
Produzioni dogli alimenti , e fiori , nelle 

quattro stagioni deiranno 
Minute diverse di pranzi , cene , ed ambigli, 

per le quattro stagioni dell’anno

P R I M A V E R A
♦ V . J

Pranzo di grasso di dodici coperte a due ser
vii j a otto, e due zuppe ivi
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Pranzo eli magro 'di ventidue coperte , a due 
servizi a sedici , e due zuppe , servito 
all’ olio 3 2$

Pranza eli magro di sedici coperte a due 
servizi a dodici , e elue zuppe , servito 
al butirro 35o

Pranzo, di grasso, di quaranta-coperte ser
vito in ambigli 3 3 1

E S T A T E

Pranzo di grasso di dieci coperte ? a due ser
vizi a sei , e due zuppe. 33a

Pranzo di magro di dodici coperte , a due 
servizi a otto , e due zuppe , servito 
all’olio 333

Pranzo di magro di venti coperte , a due 
servizi a sedici ? e due zuppe ? servito al 
butirro 334

Cena di grasso di trenta coperta , sarvita in
ambigli 33 i>

A U T U N N O

Pranzo di grasso di otto coperte a due servi- . ° , r  zi a sei , e due zuppe
Pranzo di magro di dodici coperte 0 a due ' 

servizi a otto , e due zuppe  ̂ servito 
all’olio 337

Pranzo di magro di quattordici coperte ? a 
due servìzi a otto , e due zuppe , servito 

Pranzo di fgrasso di venti coperte , servito 
in ambigli 338



I N V E R N O

Pranao eli grasso di cinquanta coperte , a due
servizi a quaranta , e quattro zuppe 33g

Pranzo di magro dì ottu coperte 7 a due ser
vizi a sei * e due zuppe all’olio 3 4 i

Pranzo di magro di dieci eoperte 7 a due 
servizi a sei 7 e duo zuppe 7 servito al bu
tirro ' ivi

Ceaa di grasso di dodici coperte , servita in 
ambi gu 343t

P e r  co servare alenai frutti f u o r i  
di stadio e.

Beile La zzatole
Belle Albicocche 7 e Persiche
Bei Cotogni
Bei Meloni
Bolle Pera
Belle Mele
Beile Prugne
Bei granati
Belle Nocchie 7 e Noci 
BelF Uva 
Belle Gensole 
Belle Castagne 
Begli Agrumi
Per conservare alcuni fiori fuori dì sta

gione
Segreti per incollare 1 cristalli 7 e la por

cellane rotte
Maniera dì far le polveri colorite per serbare 

il desert
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Cera per attaccare statuette 7 o altro sopra 
il desert

Delle insalate cotte 7 e crnde di Cre
denza

Dei frutti 7 orduvro , e tutt’ altro 7 che si 
serve dai Credenz ieri in tavola

'flNE DELL’ OPERA.


