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OPERA DI M.

BARTOLOMEO

SCAPPI.CVOCO SECRETO
DI PAPA PIO QVINTO,

DIVISA IN S§EI1 LIBRI.

Nel pr}mo Ji contieneil ragionamento che fa P Autore con Gio.fue difcepolo.
Nel fecondofi tratta di dim'ftuiuandc di carne, si
di guadrupedi, come di wolatilis
Nel terzo fi parla della Slatura, e Ragione de pefei.

Nel quarto fi mofirano le lifle del prefentar le winande intasola
: - cofi di graffo come di magro., :

Nel quinto fi contiene Pordine di far dinerfe forti di pafle, &r alovi lanori,
Nel feflo, & vitimo libro fi ragiona de’connalefcenti , & molte
altve forti di vinande per gli infermi .
Conil difcorfo funerale che fufatto nelle effequie di Papa Paulo IIL
Cen le figure chefanno bifogno nella cucina, & alli Reuerendiffimi nel Conclane,
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Col priuilegio del fommo Ponicfice PapaPio V. & dellTlluftrifs.
Scnato Venetoper anpi XX.



PIVSPAPA V-

OT ¥ proprioetc. Cii ficut accepimus
i dileldi filsf Francifcus es Mx‘cb‘zl Tre
mezinus bibliopole ¥ eneti nopis nu-
per exponi fecerint e commung o‘;ibm
ssilitatem fua propria impenfa libri
| deCulina, acde a{:bitidini officio ,
necnonde.cibis, ac medicamentis dan-
}iiiui;.cb'uak[mzibu;‘,qu omnia fuis
' iguris,atque etiam his quibus qug Re
. mmas»?.im Conclaui:,mne’atibu
opus fint deferibuntur,pevisiffimi Magiftri Bartolomei Scapij » qui
wunc profellus eft nofiris intimis Coquis ballenus non imprefium in
Cinitate V enetiarum imprimis facerc intendant,dubitetq; ne buinf-
modi opera poStmodum ab alsjs fine corum licentia imprimant,quod
in maximum corum preiudicinm i¢deret. Nos propterea illorum in
demnitati confulere uolentes . Motu fimili.es certa feientia éjfdems
Francifco,et Michaeline predicium opus ballenus non impre(fiom,
et per ipfos imprimendi, f3,aut pofiquam per inquifitionem officij be
vetica pravitatis difle Ciuisatis approbatum fuerit , per decem an-
#os einfdem operis impre(fiomem a quacunque, ucl quibufeungue fi-
ne ipforum licemsia imprimisaus ab ipfis,uel ab alijs wend, feu in co-
rum apotecisuel alias uenale praserqui ad ius Francifco,es Michae
b impre(Jum,ucl imprimédym seneri posfintsconcedimus, etinduige
mus, Inbibentes omnibusyes fingulis Chrifli fidelibus tam in 1ealia,
quém extra Italiam exiSlemibus prafertim bibliopolis, et Libroruws
amprefloribus fub excommunicationis fententia intevris wevo S.R.E,
mediate uel immediate fubicGis, etiam 300.dncat.auri camera ap=
plican. et infuper amiffionis librorum panis toties ipfo falo , es
abfque aliadeclinatione incurrendis quoties contramentum fucring
ne intra decennium ab impreffione ditli operis baliensus non impref
Jiset pevipfos Francifcus , & Michaelem imprimen. fine corundens
Francifci,et Michaelis licentia difto decennio dwrante imprimere ,
Jeu ab ipfis yuel alijs praserquam ab ipfis Francifco , et Michacle
im, suel imprimen.uendere , feu uenale babere ,uel‘mt
Jen ut fupra babere andeans. Mandantes uninerfss ueser fra
$ribus nofiris Arcbicpifcopis coruma; ¥ icarijs in [pivisualibus , ge-
«c ¥




neralibus,ect inSlatu temporali S. R E. etiam Legatis et Vicelega-
tis fedis Apoflolice , ac ipfius atus gubernatoribus ne quoties pro
ipforum Francifci , es Michaelis parte fucring requifiti, uel corkm
alter fuerit vequifitus eifdem Francifco , er Michaeli efficacis de-
fenfionis prafidio affifientes pramifia ad emmem diflorum Franci-
Jfeies Michaclis requifitionems contra inobedientes vebelles per cen-
furasEcclefiaslicas etiam [epius aggrauando , et per aliaiurisre -
media aullovitate Apofiolica exequantur . tnuocato etiam ad boc fi
s iserit auxilio brachi feeularis,et infuper quia difficilg admo-
?ﬂ* l.prefentems Motum propriums ad qualibet loca deferri ; ue-
“Tumua.ycs Apoflolica ausovitate decernimus. ipfis tranfumptis uel
exemplis mani alicuins N otaryj publici fubferiptis , et figillo ali-
cuins Curic,uel perfons in dignitate Ecclefiasica conflitute muni-
38 plenariam et eandem prorfus fidem wbique ita in iudicio , qudm
extrababeri qice prefenti originali baberetur, et cum abfolutione 4
cenfiuris ad effelum prafentium , et quod fola fignatura fufficiat .
‘Decernentes irritsm , et inane quicquid fecus contigerit attentare
pramisfis omnibus conflitktionibus,ct ordinationibus apoflolicis ce
terifq; in contrarinm facientibus,non obflantibus quibufcunque etc.

Places Moty proprio M.

" Datwm Roma apud Sanllum Pmm,tqtié kalend../lpriliﬁ ;,
amo Quinto .



ALLILLVSTRE,
- IL.SIG. DON FRANCESCO
: ' DI RBINOSO, |
- SCALCO, ET CAMERIERO SECRETO .
'DELLA SANTITA DI N &

PIO QVINTO. o
Naturalobligotra gli huomini , Wufire
Signor mio, digiouarfi Vun Laltro ¢ 4
. Lgmﬁcio di queflo commun uiuere met-
Sl fere ognun le fue fatiche , moftrando a
gli aleri queltanto,ch’egli 3 conla confideratione delle co~
Jesoconlifperienza ba ritrouato; accid non potendo ogn’
unodafe fteffo attendere a tuste le cofe @/ necefJarie , & u-
tili alwiner bumano, poffa delle altrui fatiche walerfi. On-
de ragioneuolmente, come maligni, ¢on nemici del ben ci-

mune,fono biafmati coloro , che tenendo celatiilor fetreti
non [olo col mezzo della penna ricufano publicarli ,ma
ancoconlaparola uerfo aparticolari, auarife ne moftra-
005 percio solendoiotal biafmo fuggire , non ho wolato per
conto alcuno negare , chenon fi deffe publica luce allamia
prefensefatica ,effendone cofs richiefto da perfome amore=
woli , €~ giudiciofe, le quali giudicandolad ouer'effer utile
a moltsLhan woluto all ufo commune prefentare. Mari-
srouandomi io hora nel fersigio difua Sansira, fotto Lo




bedienza di V. S. allaquale ¢ flata meritamente commef-

falacuradellavira d'untanto Principe ;mieparfo cofa
molto conuenesole,chewmeo quefta mia opera fi mandafe
inluce foitola fua protettione , & haueffeil fuo nome per.
[feudo. Si degnera dungae V. S. riceuerla con quellacorte= -
fia ,con la quale ba fempre srastato LeAutore, s lquale ba-
ciale bumilisfirmamente lamano @ firaccomsmanda nel-
lafuabuonagratia.

D.V.S Mg ¢ molto Reuer.
Humilifs. ¢ affestionatifs. feruitore
|  Bartolomeo . cappi.



1570. 22 Martij inRog. -

ry s q He fia conceflo al fedel noftro Mi-

(V% ' chiel Tramezino,che altri che lui, o
/ﬁ)} chi hauerd caufa da lui, non posfino
q 4_;?-‘- ftampar nel dominio noftro,ouero
aleroue ftampato in effo uender perfpatio dianni
XX profsimi futuriil ibro intitolato Epulario,oue
rode re coquinaria di Bartolomeo Scappi, fotto
penadi perder lopere , & pagar ducati trecento,
da effer divifiun terzo all’accufator, uno alla cafa
noftra dell'Arfenal,el'altro alMagiftrato,che fard
I'eflecutione.Effendo obligato di offeruar quanto
e difpofto perlelegginolire in materia di ftape.

Tulius Zambertus
Duc.not.



' ' ’ Dei gratia Magnus Dux

C Of mus M edl CCs Hetrﬁria,Floren%x » (2 Se-
narum Dux 11, Portus ferrarsf in llua infula, Cafiellionss Pifcarie et 1gi-
bijinfula dominus etc.Cism neminem fue induflrie fruilu, fuarsmdque uigi
Liarum commodis fraudandum cenfeamus,ipfa equitate dulti buinfce priui
legij tenore omnibusimpre[Joribus negociatoribus bibliopolisceterisgue no
firas ditiones frequensantibus indicimus, atque omnino probibemus , ne
quis ipforum proximo ab binc decemnio Magifivi Bartholomei Scapij auto
vis. Qui nunc prafeClus eft Coquorum Sanltiffimi DomininoSiri Pyj Quin-
8i Pontificis maximi librum de culinasac de Archisriclini officio , nec non
de cibis ac medicamentis conficiendis,et conualefcentibus cersomodojac 1€
pore tribuendis,qua omnia fuis figuris figillatim defcribuntur imprimere
aut imprimi facere,fes uenum exponere citra.Micbaclis et Francifeci Tra
mezZini Venetijs imprefSorum confenfum,ct soluntatem modo aliquo au-
deat decem inquodlibec wolumen fcutorum awreorum,et uoluminis impref-
fi amiffionis pana fi quis aduerfus ea fecerit ipfo falto infligenda,cuius al
pera pars prafatis Tramexzinis imprefJoribus,alteranero Ducalis Fifci no
§tviiuribus acaniratur.Contrarijs cuins uis ctiam his inferendi tenorts non
obflantibus quibufcung; . Quorsm infidem diploma boc confici,et manu

" noftra fubferiptum plumbei figilli appenfione munivi iuffimus . 2
Dat. Florentie die 11. Anno Dominica et falutifere Incarnationis.
M. D. L X X. Noflri Magni Ducatus Hetryria primo. Florentia

XXX11IL SenenfisueroX 1.

Magnus Dux Hetruris,
Lgliss T

Francifcus ¥ intha.



AI LETTORLI

' Intention principale de’buoni auttori -
Juol effere propriamente nel comporre,
& nel mandar in luce le opere lovo, 6
di giouare in quel che poffons al publi
¢o ¢ labuona dotrrina,et c6 loro pre-
} cesti falubrisoucro di dilettare in qual
Sl che manicrail Lettore col fuggetto,
che prédono,o con lo flile quado altra-
méte non poffono.Onde ame pare coue
nirfi meritamente a quelli Pintera glo
ria,et il wero bonore,i quali cd fodisfatsione uniuerfale.ct c6 merai-
glia de gli huomini bino faputo felicemente confeguire e lunoe Pal
tro de fopradetsi fini,fi come dmio gindicio f§ pué con seritd afferma
re effer aunenuto & M.Bartolomeo Scappirautore della prefente ope-
ra, bauendo prefo per fuo foggesto cofi neceffaria materia alla falute
de’corpiy & trattadola poi col maggior artificio,che alcunoda gli an
tichi in qua babbia faputo fare,[i come ogni perfona di fano inellet-
80 potrd chiaramente comprendere dal metodo dell opera ifieffa,non
meno utile,che dilettenole atueti gli buomini, che laworranno legge
vese feruitfenc ne ibifdgni della uita lovo,2r fe Vintelletto noftro ap-
prende facilmente le cofe , &r per confequenza fa profictoin quelle
Jeienze,che dallaindufiria d}pmdeme,et effercitato Macfirogli uen
gonomofirate,d infegnate,fs debbe [imilmente credere, che le rego
le, & gliammacfiramenti di queflo eccellente auttore in questar-
te,babbiano a dilettare tutti i fenfi bumani,¢r a conferuare,etaccre
fcereancorala fanitd perfitea ne i corpi noftri,fempre , che [é ne uo-
gliamoualere col debito temperamento, ¢ col faggio difecorfo della
ragione. Nonbifogna dunque fignori perfuadersi con altro alla lettio
ne di opera cofi degna,poi che da fe Slefia ui mofiva Uutilitd grande ,
che dalla fua lessione confeguirete. -
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RA GIQN*,A,MENTO-;
CH ETEA T AVCI‘ORB

“‘M B‘ARTOLO‘MEO SCAPPI,.

CON GIOVAINE SVO DISCEPOLO« .

‘ ﬂrq :b’muleﬂip:ghm:m d’d‘m{laqﬂrarw y

nerui fotto la mia difeiplina , & fare tusto il mio sfor-
205 dccid uoi: ueniflo alle purfessione di. quanto dwia
Bl ) 2 profeffione ; fo defrilovofo &i Yave quanto mi comandas
B v 0 (5/ \ fa fua Sig. HinSIril]: conbmono animo ui accettai ; &

. g \\Q) mwmcbeﬁfbﬁmxlb,m guardai alletd , & co=

=% me figlinolowdbo. fempre tenntv , & nom ‘come feruia

uh,cbummm bawendo. fempte meffo oghi mioingegno per ﬁr»abm
mqpem,w-dnémgmmurm,madmwmmmmm
WD&M‘&WMM hofatso com pin Mnfiviff. Sig. Homconofu»-
dolo; sbe iok:te givnto alkesd di diftevnere il bmt & it 'male (appreffo alle
fatiche che bo durate imallewarui, &r ammae/lrmu ) mi fono difpofio per amare.
della prefata buonamemoria , & per amore del molto Reuer. Sig. Don Francef
Reéynofo Seulco Jicretods nofivo Sig. Patronevofiro, & mediatore & ogui bene che
bauemsts, david inttvamente Pordine ; & ilmodo , cothe i Yuaviexetew gonernard
weilefercitare tale’ officio ackid -prutensemente ‘poffiate fernive ogné Hiuftriffs
Prencipe ; o fave bondie a thi con tanta fua fatica fi¥ piglidboenra che ne fis
te uenuto i pratica , con -haver nfguardo alvbligo ; che’ nai inficme “con effa
tme , teniamo al molto Reuerendo sig. Aleffandro Cafale ydellifauori , che (3 & dea
gnato di farci, in ogninoflroaffare , & della prottetione che fempre b pigliasy,
pernoi con ogni pevfona; &-in particolare appreffoildetto sig. don Francefcoy
il quale per amor miowi ama , & porta affettione; Perd {(r sweri lidetsi vifpeni
von bresatdimoflrerd in queflicingue libriin che confifia Pavtoes prudenza d'um
weaekiro Cuoco ; Dallaquale ui prego nonwi difeofliate , perche per Lefperientin
fata, conofco eﬁrc cofa molto nmﬂ‘ma admw che woglia mfcm alla pev]éca-
m & ac banore .

¥ (\;(;

M.Bart..mypc. s | .ddunque



, I'Z;IBKO ‘I’I(,wtyﬂMO redan meche

Adynque nel pximo libyo vedesete int che toufifieda’ grudenza d'un macfive:

Cwoco;con dkunel':dm patvicobrird, o c&;:nb?mmzt& bp[:%nxne %:le offi+.
cio; Nel{ec ibrp » cete Porgdine,che baueretegd offeruare.per far uarie,
¢ d:?u‘ﬁr]é fo:tgﬁmld tanto & dhimali uolasili.quikeo quadyupedi, calalo-
voflagione , & per fare dinenfi geli 5 fapori; Nel tergo ghe fard per i giorni
dimagro, & quadragefimali, srauerete Lordine da fare diucy(e wiuande di pefei
«r conofeere la loroStatura & Stagione ; Nel quarto troucvete il modo da fa-
sediuerfi lauorieri di pafla; 1l quinto & wltimo,xi fard di grande wtilita ,in-
fegnandosi lo Slile , che bautrete da’ oferuare, in prefentare, &r feruive le ui~
sande ,( dopo che [aranmo faste )in manodelli Sig. Scalchi ; & pin occorvendo
JSapere feruire da wn Conclaue gl 1laStif]. ¢ Rewerendif.Card.cofs di dentyo , co-
me difuora , & [apere ancora ordinare dinerfe mafaritic , afpettanti a tabofficioy
come [i uederaper i risvatsi, & difegni , doue favan tre cucine differenti Puna dal-
Lalgra, congliornamenti , & mafferisie delle camere del Conclave, ,

", Delle ci\_rcdn@nqu&cﬁ’aric al aftro Cuoco. -Cap. L.

s BisocNa adunquesche yn prudente, & fufficientem.Cuaco,per quanto io dal
Lalnnga cfperienza inmoltatempa bo comprefo suvlendo haueve buon principio;
meglior mezo,cr ottimo fineset femprehonore della fiua operafaccia come uw’ gise
ditiofo Architetto,llguale dopo il fuo giasto difegno,flabilifce un forte fondamen-
%a, et fapra quello dona almondowsil s et neavasigliofiedificij; 11 diffegno del ns.
KCxoco baida effere il bello es fecuroordine v caufato dall'ifperiensga ; deliqquale ba
&bancre tal parte,che piu 10610 poffa cgli feruive welwfficio di Scalo 5 che loScal-
o per Cuoco , &8 hadaingegnarfi di- fodisfare condelicase winande agli appeti-

- 8 generaliy- et diuerfi , Etche lé winende non meno fiano Japorofe; e grate al gsin
Jlosche piacewoli, et dilettenoli allocchio , con lor bel colore , et uaga profpettiua,
Il primo fondamento , filquale hada fidarfi principalmente, ba daeffere la cognie
sione;et prattica di dinerfi modi di cofe , aceioche quelche per mancamento debs
de cofe { che-von fi trouano in alcun luoco ,oin alouna flagione Yuon fi puo fare
@una materia s pofia furlo dun’altra, che quel luogo, 6 quella. Ragione. pofiano
dargli, et can quella facciai banchetsi comptti , et /bwuo/?:elle piu principal coe
Je s chefi vicercano; et per mevisar nome di giuditiofo , et pratticato, ha da cono-
Jeeveogni forte dicarne , et di pefee , 8 di qualunque alsra cofa , che gli favd confs
gnata alla giornata s et compartire ogni forte danimali quadrupedi , et wolatili,
o difcernere tuttii pefcimaritimi , et diacqua dolce, et li lochi , es membri pin
appropriatiper fargliarrofli eucroaleffati , ouer farne altre uinande ,et de i mo-
di,e tmdc farl frolliy et confernarhi 5 conofcendo le parte pin corrustibili , et le
pin durabili, le pix fzporofe , er le piss delicate . Ha da effere ancho, fe non in tut-
0, almeno inbuona parte pratticoin comofcere ogni forte di fPecierie occorventi
per tal officio; et dene fapere la qualitd, i bonta dogni fonse di liquore d:m.
.o R R _-‘ S . | 7]



. P! M. BARTOLOMEOD SCAPPL s
#0 B graffi.quanta dimagros sucte le fortide fiutsi, & dberhe,tr le doro flagio-
i, comie mufoe welied bifogno. Hu du efiexpreflo , patiense , & vindeflo intuste lp
[nm,&ﬁlmﬁ q-me polfibile; perche chinon ba guefia parse.dells, fo-
{lmtm_- setil nasmral guﬂodclbt.q(é .Debhcmniopoive'bonor
delpdmnc,e [uopopmmfm,al’wlmdet saspute Laltre co-
L. Hadu&nxcodeparm,acmbemm cafo di bifogno &'una fola cofa fap-
Pia farne divevfe winamle. Sopraogué.altra parte, apprefio alf humilid, &r-a
qwelicalive detse di fopra debbeefier palico , & nestodella foa pevfons, ingegnap
wﬁquucm vopmencén lo fise uinande a gli appesisi sammuni , che con la
polamc - {wmm wninesfelménte 4 wusts o, Dewe forzarfi di conofeere
polfibile Lanasure, ey qualiod et Preyioiness & aliro Siguove & ci
ﬁw&,prquwpw porrd aguells .” Non drue ix susto ripofarfi
ne fidarfi de fuoiaintanti s et alevia lui fnggcm,mndoammwul'mda-
n,cbednnol:of § fida , riwanc ingannato. .

* Delfito,& forma, & difegno d'inacocina, & dc]l‘ordmc dcllc
‘ maﬂarmcdx qucﬂooﬂ‘icxo , Cap. 1L .

- EnNudassaRrtos chefi fuppia ddiigio, etilmod &fdrlcmmu-
€ina tante ﬁnm,qmmmnordme ogni forte dimaflariticPertantia
sale officio , delche 1o trasterd nel prefente Tmuopmtemcme,cbek
&ocinabada eﬂ‘mpnq@bulmmu.tbegdlm Mt fi fa per diwerfivi-
pestis et particolarmiente per esitave idiflaybi , che il conkarfo delle genti appey~
u,o-:mbkaﬁmn;nmm dan Solacalle comeicini babisationi del pa-
0 ,mb]&wchmﬁﬁu ofa.. ¥, walcffer fabricata pin
mleco piano , che in also, et fopra turse.aliegru.ariofa, ¢s bem proportionate,
oo licamini alti,et larghi di cannayle cappe uoglione cffer larghe , con le affe i
Jerroes chiani da wna partg allaltva , cbe le foflengamo , e8 con alcani fervi conge
gratinel mro per attaccar catene , et pin baffo vanficcati nello Mdclmm
welewssi fervi [wodati , dosie fi poffano irtaccar caldariininoda che fipofiano [pin-
geveinangiyes indictro,, et fuovi; appreffo alcaming nogliono effere due ordiné
msurclli , un uacwo conle pofie yin moda che ui i poffa. perre il saldaro omer le
padelle per Figgere , nel uacno delquale fi porrannebracic per confermar cal-
oe le winande , et farle finirdi crocere, etl’almm‘cal:oﬁmfamamba.etd:
al:e«a&mpalm,c'dduglxwd: tra. Nelsmedefima cocina fi
srebbe fare un. forne cnuerpdhm,culmlum:dzpaﬂe.adcmca
due conferne dacqna Wﬂeth/iacmd: cepso fome s Comledor can-
aellecoms’® Joli uqubmv#nmu#um,mmrm fi
wilopera, Laltva fivipofi .- Intormo s dessa cocina barmo da effeve due ovdini dj tq- .
wole conficcate , larghe tre paimi Puna , per poteruivipencr Jopradiuerfe mafia-
m,ummfopmkmoknkwaw[obada q]&;( wwordive di raflclliper
3 appiccars



2 ST T'CLIBRO PRIMO -

- wppiccarni Polliy &ralere cavai .. Sosto.alle dette tauole hannade effete dyk cva-
“denzoi. ghandiscompurtiti:in pissripofli ¢ & con le loy qbidwi)uetipuali /o poffa-
“fa bonforuare disienfe ninande, che aumzano alla giornata ; & alitalsvo danta by
‘da efferui wn cafiomgrande , oné [i poffan conferuar mantitirsouaglie, faluicttds

© -grembiali ; Stamigne , fecacci , ralire maserie . Dopo-queSlobad havere lg cor
-eina'un murello altez2a.di meza canna apprefSo al.camino y pex poter. yiparare
‘dal fonerchio calore,colui che nolierd Parraite, oueroinloco delLmurellown
‘one. Ha dhanere di pin wed baffo vella fchigna del-caminagosie /s fafaso anliguge
*tivoda di cingriamta fervigralfi i lavghi ciaftun deflimexo pabno.y.gnalti quas

o pabmi , bawili bawmeda efieve bene incafiratinel wpyro ;- Hebe fifa pex confory .

© abesl Bavo , aérid non {7 gunfli defi.preflo e svouo che l'ifperienzaniig veefivar

80 quetlo effeve molto: piu usile di-quellapiotray che chiamano fherone, Da un
canto delbzeucing bada effere unameza colonna di pietra fain piedi,pex poter-
wiinun bifogno poyere il mortaro grande 5 & un bangon gro/aly di degnavatdal-

sezza di palmsj quativo, &.di lu didiece., [opra delqal 3 poffano gaglia
':%ﬁ%é'/ék é&rh:‘rq‘;;itq' na,dnclio d m Jei tauole ]%odd‘t"évqcon‘ Klor trepfe‘;ig, di
lunghezza di palmi dtio’, lequdli i poffanc Ficilménté portare duno inwn'altro

- -doco,comun‘albxa di bumgbecza dipalhit fedeci, ¢ di largbeaga fei s baquald ba-
‘mevd da feriive per imbandir le sinande , & % altra fimile di nace ¢ d'alpvole-
3:0 lifciaper poserui lauerar fopraogni fortedi pafle; eedi piudicce alsre tauo-

see mexane diguastro palmi Lama , cbe baweranne a4 [ereixe peryafihias pefely
~oriparimente diece aleve.algianso. pik groffed’eimo , che e perbatterhi
fopralardo s &rlaltre satevio. Nella sedefimacusing. binna'da'sfiere “alcuwe
yueftrelle ferrza luome ;' ciok aymaridowe fi poficxo riponere sandblitriy & Incers
-vie s ma feeal cucing baweri.da fevsive al simlo, favabifogrioche babbia'un fine.
Yirone rifpondente ad.offasinello , conupmmreloalto.dwe.palmi & mezo, dove fi
yoifa pofar foprail caldaro s accioche conpiu presiezza & facilita fia fevuito if
cdecto sinello delle uinande yiurili fenefina pervba.da sfier. fempre fervata ,falug
‘&l horadel feraive ; &r-haduvfiere di lavgheazadi quastro pubmi ., Nelladetta
‘ecing ba da éfereun camerimo pokloin aliy, futta disavole. pev gli gaxzonii dels
Saitwoinayquando faviomo di guardia soue i potrebbeno ponerelettiere, cxfar
detti ; & alevi foruimenti appervinenti a tal tanrerine 3 & oltre a cio anol lamey
defima cucina hauere wwalera cameraa terveno, che le fia tongionta's oue fi poffa
-bayorar dipaflayli fapori s di bianco magnare.;di gelo , & di molse aleve ninands,
“doquali ricifedono effer leuvratein’loco- amplo. QueSta cameravichiede effere
-fpavivfa ychians, &y iwiofa , comle fue. fenafiren selara s compyreite . Piu. feno.
- :irinfydimodo ehe fipoffans ferrares eraprivoulli bifogni 3 tnsomo le Trura bum
" Mo dacefferetre ordim di tawolk conficcate nelmodo'; cbe fi& detio di quilledelia cu
 -$ma, doue quando [qrd nece(fario fipofianoviporre [opra pafle ; &r alsre robbe;et
- lgrea queflo richictde , che. babbia da un canto dirimpexto alla feuesiraym forno
alquanto
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alquanto pis grande diquellodella cucinacon lefue pale di legno, & diferro e
fpazzatori dell’efca con una sbarradi ferro per poter chindere quando bifognerd
dabocca del forno .il fimile unole baucr quello della cucina ; & a piedi del desta
Jorno da un canto suole bauere un ridusso fatso di mattoni a modo di fornello, one
Ji poffanc fcaldare acque , facendo perd che il fumo , ilquale ufiird da effo fornels
lo , uada nella medefima cappa del camino del forno. Ne farebbe fuordipro~
pofito, fe quelle due conferue di acqua, lequali ferueno alla cucina , feruifféro an~
¢0 alla detta camera condue alsre cannelle corifpondentia quella , & conima
fiacquatoro appre(fo.Si ba da auertive come fosto Pultimo ordine delle tauole he
da effere una marxa , oxero Spartura trameata con L fua rafchiatora di ferro
con fesaccisburattiy¢r lafagnatori per tivar le pafle;&r di piu ha da effere nel me-
%0 di effacamera un tanolone lifcio,e fpianato di lunghezza di quindeci palmi g
daltezza di palmi tre & mezo, oue fi poffalanorare dogni for:e di pasie , & dia
uerfe taole lunghe,r corte con li trepiedida portar dilocoinloco , & da uncan
$o di quesla camera un credenzone alto dieci &r largo feipalmi , con pis tramez=
Ratore,che sutse fi pofSano fervar conle chiawi per confernar guccari, fpetierie,cs
altre cofe per la bocca del Principe,che allagiornata potefferooccorvere; quantun
owe non farebbe male,che ue ne fofe unalerodella medefima grandezza per con-
fernar mantiligouaglie.buratsisfetacci filixagucchie,dr altre cofe neceffarie. Nel=
lamedefima camera hanno da e[fére accomodati candelieri diferro proportionati
in loco eminente , che non incommodi la camera , & alcuni uncini doue la notte
1i poffano pomere lucerne , & candele ; &r per trauerfodella camera uicino alla
wolta alcune pertiche per difpenderni fopra le touaglie)le quali fi baueranmo da
-adoperare a coprir pafle &7 altri uavij lauori . Bifogna non men dogni altra cofe
s gramola per gramolar pin forti di pafle ; & ascioche tal cucina habbia ogni
commoditd , m’ & parfo aggiungerui un cortiletto, nelqual fi poffa dognitempo
flare a pelar nolaterie , ¢ fcorticare animali quadrupedi, & farui dinerfs altvi la-
woricri di piu forte,maggiormente nel tempo dell eState, quando non fi pud refifle
vealgran caldo delle cucine . Hada bauere il detto cortiletso due ordini divaflel
& conficcati nelmuro inloco oue poffa fignoreggiave il mento di tramontana, &
Jeruiranno per attaccar wolaterie , & altre carni . Et pin fotto un'altro ordine pis
bafo divaflelli per foftenere animali quadrupedi quando fi feorticberanmo , come
¥ iselli,Capri, Agnelli,Rufalotti , Cignali, Capretti,dr altri fimilianimali. Ma
$'2da awuertire , che da un canto appreffoi raflelli bada efiere urordine dita~
wole conficcate nel muro del modo di quelle della cuciua per riponcrui fopra diner
JemalJaritie,appreffo del quale i doyerd ponere un bancone di legno groffo,lungo,
e also come quello della cucina , foprd il qual [ potranmo compartire diuerfe car~
i , & da ur’altra parte una tasola grande di lunghezza di palmi fedeci,&rdi

larghezza di palmifei conli fuci trepiedi per acconciarui fopra uarif berbami,
dellaguale anco Pestate fi potrd fevuire per.imbandir le winande ; & olive alle

Cos M.Bart.Seappi, A 3 deste
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deste tauole banno da efferui tanoleste grofie, & foutili ycome quelle della cuci-
#a, fopra lequali fi pofJanq battere i lardi, acconciar pefii , & impilottare arrofli
groffis&r minuti ; ma & bifogno,che tutte le devte tawole friano d'ogni tempo nette,
& polite . Nel detto cortiletto ha da efSere un pozo con uno fciucquatoro gran
desoue fi pofiano lauare tuste le maffaritie , fopra ilguale fiiacquatoi o ba da ¢fSe-
re un poco di testo per difenderlo dalle pioggie sne [avebbé male, che il desto pozy
20 rifpondeffé in cucina. Sopra ognialivaofa talcontilevicerca a’efSere in loco
amplo,allegroet ariofo, et mattonato s con un condutto largo inmodo che pofia u~
Feirne ogni fporcitia . Ha da effere il detto cortile negto d’ogni tempo,¢s maggior-
mente Peflate; percioche altrimente davebbe peffimo odore alla cucina, ¢r farebbe
cagione d: far pigliare alcun fetore , et putr-far le robbe , che alla giornata i fi
conferueranno . Sarebbe anco necefsario, che queslo cortile fofSe fornito di maffari
tie ; come fono masiellidi legno,&r conche,per lauar pefci , ¢ carni, et molte al-
tre cofe ycon le callave gramdi, et fuoitrepiedida fcaldare acque, es piu forre di
. colielli per fcorsicare , & fmembrare ammali, eevafchiar pefei, e tagliare bers
bami. Sarebbe anco gran commodita , che nel detto cortile fofJe una ruota di pie
tra per aguzZar colielli, et wna macinetta affai pin grande di quella della cucina,
per poter macinar fapori , et far latte dimandole , et altre uarie materie . Ho an~
co confiderato,che appreffo al detto cortile §tavebbe bene yn camerino ,ome fi po-
tefSevo conferuare oglt , Sirutio , butiro,, lardo , et ogni forte de Japori, et far newe
dilatte , etconfernarui leflate il gelo , et il bianco magnare . Bifogna fopra tute
20, cheil detto camerino fiain loco frefco , con due fencefire , Puna da un canto, et
Palira dalbalsro, accioche Iaere poffa meglio conferuar le rabbe . Apprefio la fis-
detta.cucina trouo efSere di gran commoditd ww’alira camera alquanio pin gran-
de , ¢t affai piu vimota , per riponerui maffaritie, carboniceSle  caffe , et alive ba-
gaglie, che fi adoperano per uiaggio , et da un canto pin lontano di quefla camera
badaefSere un'ordine di banchi,con piu pofle , & con li fuoi conduttisoue al tempo
necefiario poffano feruire quelli della cucina nelli fuoi bifogni naturali . Hebe fifa,
accioche gli buomini non babbiano bifegno di allontanarfi , et cofi in quesia parte,
eome inogni altrayhabbiano le lor compite commodita. Parmi bauer detto a ba-
§lanza , quanto alie circonflanze,che deue hauere una cucina.

Hora uerro ad infegnare in che modo [i ba da conofcere , et confersar lz bon-
84 dogni liguore s con altre materie , lequali qui feguiranno dando principio de
gliogli. . ,
"~ Perconofcerla bontﬁcdcll’Og!io droliue, & conferuarlo.

. ap. 11L

TRovo perquanto bo potuto conofcere ; che fonomolre forti d’ogli : cicd for

88 & dolci , grieui, et leggieri torbidi & chiari, uerdi & coloriti; li dolci pol-

puti fono affai migliori per minefire , ez per potaggi, che per friggere , ma quelli
cbe
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cbe [onomen graffi , et chiari: fonpin appropriati per friggere , che. gli aleri , &0
quelli che tiranoal uerde , effendo fasti doliue cernute,esnon fmaccate fon per-
Jeailfimi , et ancho quelli che tirano al color vancio , molte wolte fono grieuis
ma per piu prowa fi auuertird, che quando Poglio fard fchiumanel friggere;non
Jardtroppo buona , cofi anco quandd creperd ma quando fi fealderd ferza for mo
20, etnanrenderdristd odore , albora fara perfesto , cofitucsi phialtriogli. Ee
wolendo purgare effi oglifaccianofi fealdarenellu padella , et quando farenno ben
caldi, pongaxift dentro un pocodi pane 0 di pafia eruda , et lafcifi Slave per un
quintodbora, perche effo panc § pasia vitirerd a fe il twffo, et ogni triflo odore, c&
boglioreflerd purgato. S
Loglio di mandole per effer buono yusol efler fatto di mandole ambrofine cer-
nuse et non uuole flar fatto , percioche presto fj rancifce, et quetto oglio ritira al
biancoset & piu appropriato per far minefire et infalate , che per friggere .
¥ olendo conferuare i predesti ogli doliue lungo tempo, tenganafi in uifi i, pie

tralifcia,d di terrabenturati . Similmente fi posrapno canferuare yuelli di linofa,

erdi nociliquali quando fon fatti difeme di lino, che non fia uecchio,et dinoce cer
nutact fiano frefchirinmolsi lochi &' Italia fi adoprano per magnare; ma iotrouo,
che fono pin appropriati per brufiiare , che per magnare . n dinesfi.losbimari-
timis'ufa fare oglio di uarif pefci maritimi , perd inJealia now foma in w0 per con-
damento ne per friggere. : S

‘ Per conofcerelabonti dello Strutto, & conferuatlo.

.. Cap.  IHI. VR e

- Lo Strato uuole efleredi fongia di porso frefcoetben coito, ma non brus
Fizto , unoleffer bianco , & non ba da haser trifto odare, & migliore di quatsre
wmefixche quand paffa ur'anno,ha da efierc piu toflo faporito,che:infipido per p o-
serfi meglio conferuare . Coft unol effere quello delPoca . Tal liquore fi ba da tene
reinuafodi legnod di terra , et in laco frefcho per confernarlo mieglio.

Per conofcere la bonti della Ra{gnona‘fica falata di'botie o di uacci-
m, & farla, & conferuarla. Cap. V.

. LA Ragwenatica fi fadel graffo delli fopradetti animali , & fubitomorto Pa.
wimale unol efSer cauato, e fearnato da quelle pellicine, & dapoi fi battera nel ma
do che fi baste la falciccia, mefcolandoui per ogni libra due oncie di fale, un'oncia
difinocchio ; un quarto di pepe ammaccato. Si conferua per tustolanno in um
drappodilino bianco,¢r inloco ariofo piu toff afciutto che bumida. Etmwoléefs
[Jere bene firetta, ciod ammaffata infieme , accioche non fi rancidifca, et non pigli
trifloodore . Quando fi worrd adoperare , fi peSlerd inun mortare, con uno [bige-
bo daglio , et fi Slemprerd con unposadi brodo . Etin queflomado fi pud condire
ogni forte di berbami. . ST
A 4 Pe
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Per conofere, &conrc(r:uaare labonta %rc} Lardo colato , & farlo.
Po L ]

. 11 lardo unoleffere flato falato duemefi, &r poifi umol battere nelmodo
chefibattela falciccia , & battuto che fard, fi porrd inuafo divame conunpoco
APacqua a foco lento.facendolo disfare e disfatto che fard, fi colerd per un foratoro
minuto, owero con una pexa di lino,ponendolo inuafo di legno,ouero diterra, @
i conferuera inloco freddo. Tal liguore fi potrd adoperare per friggere paSie,
@& farne torte , & mineSire , aunertendo chewon paffi Panno perche nonfarebbe
cofi perfetto,
Per conofcere 1a bonta detbutiro, & conferuatlo.
Cap. VIL

11 butiro usolefler fattodelgrafio di latte frefco ,ancorche alle wolte fene
tyoui di due colori , ciod del bianco , & del giallo ,pwr Luno, & laltro quando
Jono frefehi, faranno perfesti . ¥ ero & che quelli che fi fanno dal principio di Mar~
Qo per tutto Maggio tengo che fianai mgliori. Come anco ogni forted; cafcio.
-Maleffer bianco o giallo , procede dalli pafcholi . Et quando tal butivo fi vo-
deffé confernar lamgo sempo , fi posrebbe disfare , & farlo bollive pian piano alfo~
co chiaro con un pocodi fale , & poi paffarlo per lo [etaccio, pigliando- laparte.
migliore,cn confersandoloin locofrefcoyer-inuafo diterra , ouer di legno ; & fo-
pratusto il cotto , per effer peifetso ,bada efere granito , & ritirare alquanto
al gialletto , ma il crudo desie confernarfi in loco frefeo : e flato che fard il
eotto nel uafo per quattro giorni , facciafi un buco nel fondo del wafo , & con
snoSlecco per lodetto bucoferifeafi il butiro di modo, cly'efea fuori il fievo et da
poiriturifsil baco, ' : ‘

Per conofcere labonti di tutti i cafci tanto frefchi , quanto . '
{alati,& conferuargli. Cap. VIIL

Crrca licafifrefthi, che wogliono effer fasti di latte grafio , et non fi ba
da afpestare pin d'un giorno a falavgli , percioche fi: farebbono forti, io Paffermo
perifperienza : tbenuero , che quelli che fi fanma in Tofcana ,che [i dimanda~
80 rawig giolt, wogliono effer fastidilatte piugraflo, &r fono fenpre pistene~
#i ,ct mediocremente [alati. Maquel cafcio, chein Milana & detto cafcio graf-
Jo, 8 portato di serra Tedefca nelle fcorze darbori, et la fua bonta & quando éme- .
diocremente falato , et alcune nolte ba un’odore eflrauagante . Quantoagli altvi
cafci falati,com'é il Parmiggiancset di riuiera , et marzolini , trouo che fono affas
migliori quando fona fattinel principiodi Marzo per tutto Gingno s et quando i -
sagliang rendenoperfesso odore com alcune lagrime; ma alouni cafi che fono por-

] > T tati =~
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sati & Romadal Regno di Napoli fatti a diserfe foggie fi dimandano ¢afei canal-
diset fono men buoni del Parmiggiano. ¥ ero che quando li frefchi fon graffi , fon
diquella bontd, che le prouature frefcbe , benche le prouature Marzoline fono
wmigliori tanto frefche quanto falate . Ma quel caftio danoi chiamato Sardefeo,
uuol effer fodoset bianco di dentro,ancorche di natura fia negro, et uolendo confure
ware i detti cafci , bifogna ungerliset viuederli fpefio,eccettmando il Sardefco,

Per cohofcere ogni forte di Salami, & conferuarli,comin-
ciandodalLardo. =~ Cap. IX.

- 11 Lardoper efler buono, suoleffer fodo , et mediocremente falato , et pin
toflo di porcomafibio giouane , che difemina, et piu tofio nudrito alla foresta che
in cafa,et fard fempre migliore di porco gionane,che uecchio , come bo dettoset per
- conferuarlo umole flare in luogo non troppo caldo ne troppo bumido , percioche il
troppo caldo il farancidire , et PDumidita il fa colare , et pigliar triflo odore . La
¥ emrefcaset lagoladel porco per effer buone,uoglionio effer mediocrensente fala-
tecsuergellate per dentyo. La Sommata fi fa della pancia della ferofa et mafsime
X il Latte,et fi fala , et conferna come il lardo.¥ soleffeve altayet non baf~
fa et nel tagliarla vendere perfesso odore « 11 prefeiutto per effer buono unolefier
fatto di porco giouane, et nontroppe falato , et quando fi taglia ba daremdere per<
fetto odore , es quando non pafierd un'anno et mezo , elfendoflato ben conferua~.
20, non perderala fua perfettione s et f¢ favafatto diporco giowane di mentagna
favd fempre miglior de gli aleri . Alle wolte i preftintti quando fono flati affumati
finestano , et fi confernano nelloglio per molsi giorni.Tutte le carni bowine falate
dapoi che fon caxate dalla Salimora bamno da efiere afcistte al fole , et alb acre, et
confersare in locofreddo , et ariofo , et quando fi taglieranno, fe venderanno buone.
odoreset farannoroffe, [aranno perfette . In quefto modo fi falano,et conferuano le
dingue de bowiet dibaffale . Le carnimifalsate uogliono eflere mediocremente fala
& , et femza effer feccate s ma folamente lauate [i potranno cucinare , anertendo
6be quando fi falano 5 non [i rifcaldino,e non pigling triSto odore.Li [alciccioniper
effer buoni.hanno da effer fatsi di carne di porco giouane , et di lombi di manzetsi,
¢t hammo da effere mediocremente falati , et fodi, et ben conferuati nel modo che fi .
conferua il prefciutto.V ero & che dapoiche faranno fasti , per tre mefi i potranno
confernare in oghio doliue,oucro fi ungeranno pix wolte,et fi conferueranmoin loco
wontroppo caldo,ne aviofo.1 fimile ba da effere dogni forte di mortadelle.Et qui
o /i taglicranno i falamife renderdno buono odoveses farano roffi Jardno perfestis

Di diuerfi uccellami falati,& conferuatiin oglio e ftrutto. '
Cap. X. ' ' .
Tvrr glisccellamifalasi come fonooche , grae , anatve faluatiche , pic-

&ioni di ghianda , et algri 5 canati_cbe faranng dalia falimora e bep lanasi,
L o - o éom
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oon effa [alimora fi faranne feccare al fumo temperato o all'avia, et nolendo con~
Jersarli lungo tempo , dapoi cbe faranno flati nel fumo ,conferuinofi nelloglio.,
Tali ucellami falati fi ufano piu inlochi freddi, cheincaldi,et ne ilocki oue
hanno penuria de carni di quadrupedi . Gli bortolani , beccafichi yet altri ucelles
% , dapoi che faranno flati conferuati in falimora per fei'giorni , (i caneranno, &
Ji poneranno nello flruteo liguefastoin un uafo di terra , laftiando congelar lo firus
2o con gli ucelliyilquale Strusso fia mefcolato con grani di finocchio. Inun'alire
modo [i poffono confersare i detti ucellestisciod nell’aceto ben falato , doue fiano
alcuni [pigoli & aglio , & pepe ammaccato . In quefli due modiiogli ho ueduti in
Venetia, portatidi Cipro. Et baunoda Star femprein loce freddo per confer-
ssarfi meglio . : ’ -

Per conofcer la bonti dclla'fohnina, & del Tarantcllo.
- Cap. Xr, .

L A Tonninailcorpodel Tomno, et il Tarantello & la paricia d'effo Tonno, et
solendo conofcer la bonsa della Tonnina , fi ha da fapere , che uuole efier foda, e
piuprefloroffigna s chegialla, es ba da rendere perfstto odore. Cofi ba dacffe-
reil Tarantello ,maaffai piu uergellato,che la Tonnina. Inquefli modi twstié
pefci banno dacffer pofiiin falimora frefebi, cons'2 1 pefce falmome , il cefalo,lora~
sa'alicile farde,Varenge, le ferache.¢> gli agoni, , fe

: Per conofcer labontd dell’ Anguille filate. .
: Cap.  XII. .

L Anguille (alate wogliono efier fode, & non paffar Panno, ¢ quando f; taglia~
no,uoglionocffer roffigne, et render buon'odore. ' :

Per conofcer labonta del Cauiale. Cap. XIIL

Y1 Cauiale fono Puoua dello Storivne falate. 1l buono &negro et ogliofo,
percioche uen'e di pin forti . Di quello che tiva al color berettino 51l quale & fusto
della pellicola dell woua,il costo nondura tanto quunto il crudo;per magnarlo fubi
to che fia fatto,t miglioreil cotto,che il crudo , et per effer buono unol hauere tutti
bdetti fegnali;lunoet Paltro fi conferna in uafi dilegno o di terra inloco humide.

Per conofcer la bonta della Moronella.
.Gap.  XIIIL. -

Lo Moronella (per quanto ho potuto conofcere )& la pancia dello Storione
groffos chefi piglia nel mar maggiore, et [i fala nel medefimo modo che il Taran-
tello ;quandod buona, et perfetta,noneé rancida , angié uergellata et rende
perfesto odove. Neffun dellifudetti falamidipefci, fe fi uoranno conferuar lun~
Lo tempo i bawerdda rimower mai dal primo wafo yone f§ pongano ks prima woly

'“.. ’
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2a , mani banm} da flar di continuo co;:em di fale N d( quella falxm ora che low
anno,ctmlosbwbum:dt,et frefechisbenturati, - -

* Per conofer la bonta delle Bottarghe. N Cap XV.

L e Bottarghe fono uoua di cefali,et uowa di fjugole, benche Jene poﬂ?mo fm

di diuer(e alire uoua de pefci , ma quesie fono le migliovi. Per ilche wolendo co-

nofcer la lor bontd, fi ha dafapere che hanno da efSer fode , et non troppo uecchie,

et nel tagliarle hanno da trouaifi roffigne .’ Trouo che fonomigliori le mezane,

.he le groffe , lequali uengonodal mar maggiore et fi amfcruam lungamente
nella femmolagero inlcco afciutsoset frefco. .

Pcr conofcerlabontidello Schicnale.  Cap. XVI.

. Essenpo loSchienale,ilomboli, ciod la fchiena dello Storione falata,bi
Jegna fapere , cheba daeffer _@do > et quando fitagliabada rojfeggzarc, come la
carne feccaticcia jalata.

Per conofcer la bont.i dclPArcnohc feccheal fumo.
Cap. XVIL

) 5 Jrcngbe per effer buone hanno da effer grafle, & ogliofe , piene di uona, &
dilatte , et fopra tutto tonde di fchiena , et fode, et mediccremenie falate, et quel-
le che faranmo di colorleonato, farannole migliovi. Confersandofiinbarrile, es
inloco non troppo bumido , e troppo fecco. Bt fe nelbaprirle fi trouerannobian
-¢bey et frangibili , yow favanno bugne ; ma ) awnoda tirare alroffo.

~ Per conofcerlabonti dei pefci accarpionati, & conferuati
- infoglie., ;- €Cap, XVI1IL .

VOLENDO conofcer labontidel pefcé accarpionato, et confernatoin fo-

lie; prima bai da fapere , che ha darendere buono odore, et dapoische ba da viti-

_rareal colore argentino pis che ad altro colore pcro 0 fecondo i pefcx, ma f.pratus
8o per effer buono y bada effer fodo.. .

Per conofcerla bonti del pcfcc marinato, & poftoin gelo.
Cap.  XIX.

1L pefee marinato pereffer buono ba da eféer fodo , et di buon gufto , coff an-
choil gelodel pefce maritimo , et dacqua dolce set per conferna.li lungo sempo
banno da flare in loco frefeo, et ariofo,es ben coperti nel wafop .

Per conofcerlabontddelmele.  Cap. XX

11 mele pereffer buono.unol effer gramzo{odo,gnene,d: buono odoreet dico-

bord’ m»“ﬁ’?'d tweto ba da effer netsoret i conferua in nafi di legno,é di !l:mt.
er
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LIBRO PRIMO
Per conofcerlabontddelzuccaro.  Cap. X XL

AN cor <beuifiano pix forte di Tuccaro , pure al nofiro officioper la mag-.
gior partefi adopera del grofo, &r del fino,luno & aliro banno da efier leggie-
ri, & netti & maggiormente nella cima,che molie xoltefon pieni di uarie , e trifte
materie,¢r per conféruarlilungo tempo richiedeno flare in loco afciutso.

Perconofcer labontd del Dattero.  Cap.  XXIL

1L dattero per effer buono usob efier frefco,cr di fuane guflo,percioche comre
pafSa fei mefi,s"infracidifce. '

Per conofcer labonta delli pignoli , nocelle, mandole, & peftacchi
mondi. Cap. XXIIL

L1 pignoli,le nocelle , & le mandole non uogliono pafiar Panno, percioche da
poifpefie uolte sinfracidano, ¢ uogliono effere riuifli fbe(fo per rifpetto della rug~
gine 5 che fanmo tra loro;cofi li piStacchi ; maquelli , cbe fono conla feorza fi con-
Jeruanomolso piu. -

Per conofcerlabonta dell’uua pafla, & altre uue fecche.
Cap. XXIIIL

- "Trovo efermoltefortidusue pafie ,ma quella di Corinto @ affai migliore
che la nofirale.parimente il Zibibbo & migliore delle nofire une grofie; & per ifpe-
rienZa trouo , che tuste Puve chiare o & che hanno anima picciola, onero ne for
JenZafono miglioridelle ofcure. - . - :

Per conofcer la bontd dei fichi fecchi, prugne, & uifciole fecche.
Cap. XXV.

L1 fichifecchi tanto di barrile come difilza quando favanno paflofi , & ben
conditionati, & non pafJeranno un’ anno,faranno perfetti,&r ottimi per tale officio;
& ancho le prugne tanto damafcene quanto l'altre , quando faranmo ben concie fi
nel feccarle,come nell acconciarle nel Tuccaro,fi potranno adoperare in diuerfe ui
siande,come in pis lochi delli feguenti libri fi narra, '

conofcere ogni forte di fpetierie pertinenti a tale officio.
Cap. XXVL .

T rovo perifperienza che tutte le forti di fpetierie effendo frefehe che non
paffinobanno , & vendanobuono odore , fono afai migliori & meglio condifcono
ogni fortedi wiuanda,che le uccchie;¢r wolendo d’sna parte farne wna compofitio
ne per adoperarla in diuer[e uinande a beneplacito, dird la quantitd che di ciafcu-
na ne ua a fave una libra da poffere adoperare come di fopra hodetro , mm. ,
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Digitized by GOOSIG



D! M. BARTOLOMES SCAPPL

Cmeaa Lo oncie . 4 emeza.
I o PR PRI .. RS S

Gamfan:“ N omcie s

Gengeutro -~ ' omcie” tp v
7\(9cemoﬁ:;dt:i T oicie’ I e
Ovamaparadifi. . - omia. . . mezas
Zafferann . . S GEGia mtv.
Zuccare oncie b ¢

! Perconolver la bontd d'ogni ﬁar;cdl f'arma
.+ .. CGap.. XXVIIL

. La fdmm d ﬁum ﬂuﬁr Mfetld P eﬂi’re cemutc aoé feeltoil fru
mento da ogni altrograno & quando fard macinata un mefe prima, fard miglio-
ve, & maggiormente inmolino dacqua grofla , & quando le mole nonfianobat-
emtedifrefco. s qudla di yifo uuol efseve adoperata fubito , che fard fatta; quells

diamido , quando fard uudtdq;(f frafea sche nowzaﬂi fei mefs fard migliore del-
la wecchia : & pev.conjeruare tals farine , quelle di. frumento banno d ﬂ&re »
Juobmzdo.drﬁrﬁo  énqueliedivifa, & dj amidoin loco aféiucto. -

Per conoferalcting forti divini,si rofli come bxanchx,hquahf
adoperanoin dmcrfc vmande. Cap. XXVIIL

+ Y grecodi somm,#dgnwd’lﬁbu, ﬁmbam u&dmreﬂoﬂ' il W
n!fcb siRiary, fond\i miglioriwini de 8“‘“‘"0?"‘ far gej: scofi anco per impeflar
friggere imgioywo dimagro . 11 Magnisgnerra iwagtil uin Fran
wa]]‘a buomxper far falfa reale , ct altri fapari ,tmL;‘;i“dumi libro dells
Saporine’fuci capitoli , et cofi- alevi uiné negri. Del moflo cotto; ciod Japa, &
delbagreflo set dellaceto /i [a publicamentey cbe fi adopevaso inmolte et uarie
ikande , gt maggiormenie quamio fono ben conditionati. 1 raf 140, ciod tofma di
boste [i adopera’aliiina iclta in diuerfe uiuande in lgco di agreésio; et li fopraderti
aoini per far gelyfempre fawmo meglio quelli di ere in quastro mefiche li wecchi,

D’ovm forte di apimaliqu uadtupedi , domeftici /& luaggt; liquali
richicdono eflcre {corticati’, © pelati con acqua, oucro .
confoco. Cap XXIX

: T RO VO maﬂ’ama,&ehwrmkghmhw'
‘Wfati ; fubitomorti cofi valdi f¢ poﬁanmpelcrem acquacalds .. Verod cheil
porco domeflico &. feluagyio fi putvebbeno: pelarealla framma del foco;mail
bie il wirello , il casdrato ola capwd. il éermo oI lepre , il daino, il porce fpinefo
xyroffo yerPorfo, vichiedono deffi re feorticati ; ma quando idessi animali favanno
piccolinidilatse,, i potrammo pelave conlacqua cdda,come f pela la tefla del
mello,qwllq delcapresvo et li viedidel casheato. D al



-

B .. 21BRO PRIMY )
D alcune carni d'énimali quadrupedi domeftici, & feluaggi,
lequali fubito morto lanimale fi poffanofacilmente
cucimare, ;| Cap, XXX . o

T vrr1 glianimali fopradetti , quando fongiosani, & di latk, fishico mor
i fi poffono facilmente cusinare in dixerfe wixande , come ne’ fuoi cagitoli [i fa
mmiopc nel libro delle uiuande . : L

Per conferuarle dettecarni. i+ .Cap. XXXL

L& domefiiche, come del bue , la uaccinayeil Vitello fubiso morti weglione
effere ben purgate del fangue , ¢ bewe aperte fintalla fcammatura , fasendegli fia-
vein lochi ariofi fenza effeve feorticati . Inquel modo fi confernano afiaibene be
carni, & rimangono pischianche . 11 caSlrato fi confernameglio quando & for
ticato, ¢ Laito piu quando fard compartito in piu pexzi ; anchor che uewga. pin
Yolfo, & fardpin faporito. H porco domeStico dapoi ch'e merto fi comfernaconid
Yale . -1l feluaggio quandofard tenutoin loco ariofo , apevto ;& ben-purgase ded
Jangue, & muggiormente in lochi oue dferito , fi poita aftiugeve con un drappé-
ling ¢ dapoi [fargemi del fale, facendolo flare in loco ariofo fenza effere fcortica~
80, & inquetlo modo fi canferucrdaffaibene .. Cofi fifard delcerno o delcas
priolo, & dognalero animale feluaggio; ma Je i worranno mandare da loco alo

60, ff empiranno i ranki di rofmarine y & faliiay & dapoi fi. Accomaderanio di
modo che wo fi viftaldino, me meno fi baghina nel persarli . K. f¢ fardd cflader
Phanerd auevienta & aniarli nelf'bore i fefche ; fe il miaggio (aré londano,come
favan condotti alf alloggiaments ; i aftiugberannodeitro , & fi vimsesterd il
tofm.rrinoscr vion efendowi rofmavino, mortelia, ginepro , oner ortica a benoplas,
sito. Il fimile fi puo far della lepre. - - o - _ .
. .. Perfar frollarci dettianimali con breuiti ditempo. = .
Lo Cap XXXIL
i« S5 fardil buescirla accina s fanda , dapoi che [on morti , con gPinteriori nel
corpo, finche fiano rﬁ:fdm , & dapoi feorticati , & pofti in loco caldesto , ft
wengono a frollare . 1lmedefimo fi fadituste laltre carm grofle & anco fe fi
faceffe bene affaticare Panimale , & dapoi fubito fi ammazzafie ; tenendo perd
Woviine fopraferitto , fi trouerd la came pis faporita & pis frolla yma favdpin
roffa..’ 1l porcodomeflico quanto piis fard affaticaso , & poimonte,Zr [ubita pe
lato comacqua caldu, ouero feorticato nelwodo che fi fuole s santo.lacavne rin-
[ird pin frolla, ¢ pin faporive. Sefard iluisellooil capretto non occerrerd
farli frollave , ne menocersi animalexti giouani . 1l cafivato ancho [ubito che fard
morto fi potrd cuocere, & maggiormente arroflo , percioche fempre fard pin fapo
rito, & bauerd pin fugo in fe, che quandofard Slato moxto pin xn giom.t:,e)r‘o %

e
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DI M. BARTOLOMEO SCAPPI. 8
cz‘ch alefare , ciod bollire , & far paflicti, umol effere alquanto frollo ; ma fé
Jard gionane ynmimporiera. -+ ' : :
; Per far chele fopradette carni {i cuocinocon breuita di tempo.
Cap:  XXXILL
L & carni de gli animali uecebi fediuideranmo inpis pezzi, &r fe li pexzi fa-
ranno picciolinitanto piu preflo [i cuocevanno ; ponganofi a cugcere inunnafodi
terra, o dirame flagnato,cr ben tuvato , facendoli bollive in modo,che non pofiane
rifiatare perdwe bore , & piu 6 mend fecondo L groffezzadelia arne ; & le car-
#i , che f3 chocerano conuivio , & con [betie f§ cuoceranno pin -presto-afiai, che®
conlacqua; cofs-quelleobe fi cuoceranne al foyno ; ma quelle che ficuoteranno
nello fpetol, & fu la graticola fi cuocerammomolso pisspresio nelli fopradesti modie

Per fare, cheogniagiod'animali quadrupedi nel cuocere
.. .ncllo [petorimapga faporito, & fugofo. ~ °
« oo CGap. XXXIIII, -

G 1 wrroflide gli animali gionani banno da effere vifiutsi-piu toflo alle bra-
e, che alPacqua , aceid rimaygano faporiti, etnel principio ¥ bada dar loro il
Jfocoadagio fina tanto che il caldo habbta penctrato dentro, &r come fi wedrd
che cominci a gocciaye s albora fi davdil foco piu gagliardo, dimodo; che quel:
graflo, &r fugo fi {i‘fz_{di A bolla dentro delle uifcere nella carne , &r uuol piss
prefto effer cauato dalla (pedo alquanto uerdetto , che in tusto cotto, & a quefls
modo rimarrd [aporito , ¢ pieno di fugo ; ma le carni @ animali uecchi richiedene

Rercsctedgio. . .o n e

Per far che tute le fopradette carni rimangano bianche nel
cuocerlealefle.  Cap. XXXV.

- Faccrast comebodetto, che fiano purgatedel fangue & maggiormen
te le groffe, & in quelle parti, che [i dimandano fcannature , & non i caninomad
& fosto la pelle fin atanto, che (i woranno aleffare ; percioche di natura susse le
carni , quando Flanuo feorticate,dinengono roffigne; &r pigliano diserfe fporcitic ,
& maggiormente quandofiannofis le ranole del macello . Sappiafi che le grofSe,
comeil bwe , & lanaccina nogliono Stave per tre bore amolle nell'acqua sepida,
et dapoi rifchiarate con acque chiare,ponendole al foco,con acquafreddacy facen
do bollire il wafo-pian piano,dimodo , che non firompa la fchiwma ; liche fi fa
accioche fi habbiano a purgar meglio det fangue . Cofs fi pwo fave delle gionani ;
ma trosio s che iluisello,il caprerto,et il caftrato.ponendoli alfoco in acque che bol
Li;riefeomo affsi pim bianchi di quel che favebbonoin acqua fredda, eflendo pers be
nefchismati; ¢ wolendo che tusse le carnirimangano bianche comy’bo detio, ban-
0 da cfier canate dal brodo non troppo cotie, e8 [wbito coperte con drappi candidiy

Tone
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ouero con p:am percioche alsrimente uerrebbeno roffe . 'Non parja delle felyag-.,
gie uolendole aleffare ; percioche richiedenola maggior parte effer cotse con la lor.
lauatura, per rimanere faporite, Ogni forse di carne domestica grofia, chefipor*
rdad a[ej.t‘are fubito canata dallq pelle ,vivsarrd pm fa ,pomc, che quella ché fard
Patainmolle ,manon cofi bianca. -

De cl‘mtcnon che fubitoi inorto 'animale richicdoho d* ﬂ‘cr
© cucibati. Cap. XXXVI. o

. Fvrrr b fcgan, ¢Mc11¢, polmoni,, uﬂtcolt o6 wyeac,et qm:bulc mp-;
pefi po:rebbeno eusinare sma per efer loyo dinatura puc dyre dells quadmzm
teriorisfi pofionotrafportave piv.auanse dell alresle Tinne, ciod poppe di waccipe o,
maggiormense quando [aramwopienc dilaste , fi poffono cuginare fubito depo nmor.
tala beflia ; 'uoua della capriola parimente [; poffono cucinar fubitodopo morta
Labeflia. Sonl'uona dicapriola certe ghiandole , che flammo attaccase alia ma-
trice della capriola, & non paﬂano il numerodi otto, ¢ fons di hasura ancllate
nel modo cb; fomoirognoni di capreto, & quefle talwoua fi cauano nel sempo, che

la.capiola pregnaawey comincia ad inspregnarfi. I fegatodisal animalcyon
baﬁele. b/} upnnlo nonnato fubito camodalcomm:{gg‘erm%
dolo perd prima pclato con acqua calda, .

Drogni forte d’animati volatili viati, {i domcth,comc faluancx,‘
‘_'- hquah nclucdcnod’cﬁ'crc fpiumati afciurtd, ouer *. * -
S conactlua Cap XXXV‘II‘“ o

P ER zjﬁmem trono » che tutti gl: animali uolanl: ﬁabmcb({q; m,fi
poffano pelire con Pacqua caldq, mali feluatici peyufanza i pelang afciuiti.
Ilcbe fi ,‘Zzacaocbc rimangano pm feyoriu, ma wf pombbe arfi anco- delli

dome]ha

Dc Oh animali volatili, liquali fiibito morti fenz lafciarli Frollare,
ﬁ poﬂimo arro{’arc nello fpeto, 8 farne altrc viu:mdc. o
Cap. - XXXVIIL ™ © N

T vrTi lmlatrh dimeza pwma yeiot Ligionani <che nou paﬂam iamej&
indue Ji posranno arvoflive nello fpeto, & farne.alive winande , fenza lafcmrh
frollare; ma il beceafico , Lhortolano , latortoras la lodola 1 la quaglia,il piccios
we fauoroyle beccacgie e pauangelle , & garganeli s quando jon graffi v fre-
Jebi , uolendoli arroRire nellofhete, nonoccorse caner Jox glingerioni ; ma dolen
done fare altre siuande, fi banno da cauare, per condeSirezza. Mail pxcam
ditorre , & il domesiiso il pollafivo d’india yet il nafirale ; lafarnatto et f
gmwm ’ pnma cboﬁm pafl nello ﬁmo mclmggm d’cﬂerprm fcntcr:m ..

Pcr
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DIM. BARTOLOMEO $CADPL. 9

Per conferuare ogni forte d'animali uolatili , domeftici, & feluatici
. ‘ Cap. - XXXI1X . “
. L& galline , et capponi , accio rimangano pin bianchi fi fegatteranme , ciod

Jeammeranno , lafciandoli ripofare inloca aviofo per duegiorni Ligati per li piediy

Jeparati Pundalbalro ,ma fe faranno graffi appasiati , fubito mortifs peleranno

afciutti , lafciandoli flare come bo detto ; et efiendo Pefiade ,fi priucrammo de

gl imteriori con defirezza fpargendoui un poco difale trito , finocchio , et pepe per
dentro , et riempiendoli dortiche di modo; che le mofche non poffino farsuini=
do demtro . et [e per forteil gazzo fofSe pieno di femmola , o daltropafio, fiuferd
diligenza con Pimbottatoro , et acqua tepida pex” canarne tal materia sfacen=
doli flare in loco ariofo,al frefeo, dimodo chenon fi tocchino 'sno cen Paltros

Ufimilefi fard delle pollanche d’India et dogni forte di panoni , et fag giani
groffi s es Pogn’altro animal wolatile domeflico, et feluaticoche fi sorrd coufera
nave . Sappiafi che l1 gallina, et il cappone Peflate fi conferueranno in quesio mo-
do per tre gioynise lapollancha per due, Le pollanche &’ India, leguali bannola car
ne pinbianeha, e fi frollano piu presiodell altve , fi conferuano quanto il cappone.
Upanone woflrale , es il faggiano di montagna , liquali banmo da effer confer<
wati [enza cfiere fbinmati , et fenza canarne glineriori , fi conferuano I Axtun<
W0 per quastro giorni , es il  ermo per otto ; ¢t quando faranno prini de glinterio=
7i, et netti con xndrappo di quel fanguaccio, che tmgomdmro,cjo 28
sidi fale, pepe , et fiori difimocchio per dentro, [i potranno viempire di ortiche
odi rami dir ofmarino , o di faluia, et i conferneranno pis tempo che nel fidetto
modo . Cofi potrdfarfi delle grue, et dell’oche feluaggic ,lequali nella fua fla-.
gione , cb’e di ¥ erno, fi comfernano quindici giorni . 1L medefimo fi fard delfag-
Liano noftrale , et ogn altro wolatile groffo , ma fe faranmo Flarnosti s et faggianct=
8: giouani , dapoi che li (aranno cauate con un fodo duna piuma , ouer con un col-

tellino le budelle per lo buco naturale fenza tagliarle , fi empivanno ancor lovo <

ortiche , facendoli Slare cons’bo dettoin loco ariofo , et frefeo s [eparati Pun dalbal~
tro. 1lche fi fa,accioche non firifcaldino ; et fe alcun woleffe mandare i dettino-
latili di loco aloco , anertafi che fopra tusto non fiano ammaccati. Es ligroffi fubi

So.morti » et canati glinteriorifi netteranno con un drappo ditela dilino di quel

Janguaccio didentyo , et fpolucrizzati, come s2 detto, fi potranno mandare la

moite , ouer nellhore pix frefche , maggiormente befiate , accomodandoliinmodo

ehe nonfi bagnine . Gli alsvi wolatili piccolini come bortolani, beccafichiyes
gquaglie,fi conferueramno affai meglio fenzapinme , pur quando le quaglie sion
vanno flracoiate 5 ne [anguinefe, cofi frefche fi potvanno inviar conle piume
infieme con gli aleri wcelletti in ciflelle accomodate con foglie di felci , one~

vo altre foglie , dimodo che non fi ammacchino ,et non fi bagnares et ta~
li weellesti e beflade al pin non wogliono paffar  due giormi , et uolendo tran
M .Bars.Scappis B [fportarli
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N 2 LIBRO PRIMO

Jbortarli pin auanse f; fpiumeranno fubito worti con axertenza d: non vomper lo=
vola pelle, &r rifreddati che favanno fi poneranno nella farina dimiglio feparask
Lundallaltro ; ma non uolendoli mandar fuori,&r feruirfenc bn piu uolte , inloco
della farina i potrannostenere in foglie de witi, o di felci in loco aviafo,guardandoli
daila nebbia,et curinayet cofi fi potrd far de i sordismerliye tortore,liquali non ban
%0 da effer priui dimseviori. Del piccion domeflico, dell’anatrino,delpapero,cr del
pollastro pisciolinoio non parlo , percioche fubito morti bannoda effer cucinati, -

i_’cr far frollare ogni forte d’'animali uolatili, si domcﬁiéi come’
. ~ feluaggi.  Gap.” XL.

- Trovo perifperienza, che lifaggiani, le Slarne , & ognialtro animal uo-~:
Latile , che fia Slato prefo conucelli dirapina,fi frollano af3ai pin preflo di quelli-
¢be fon prefi arete, & di quelli che fom nudritiin cafa , e tanio piu [efi lafcieran~
00 loro per-un giorno glinseriori in corpo; ma fe faranno capponi, galline , &
piccions nofirali 5 ¢ galli d'India s morti che faranmmo , cofi ¢aldi [i bagne-
ranno conlacqua caldatemperata nel medefimo modo che fe finolefero [pin-
wmare , rinolgendoli poi cofi caldi con lapiuma, fenza canarne glinteriori , in
#n drappo dilinobagnato nella medefima acqua, feparatiPunda lalgro, & fa-
sendoli Slar [oct0 una mucchia di fieno , oucro di §labbio, o fosto alcun letto
RERade per quastro hore, &ril Verno per diece , & pisomeno fecondo la fua
grofiezza, & mecchieza . Vero & che anco dapoi che fonbagnatifi poffano tene-
re in luogo caldo coperti con alcwune fchiauine bagnase di acquatepida , PESlate
pertrebore ,&r il ¥ erno per ott0.5i potrebbono anco far frollave il ¥ ernoin wn'al
sromodo ,ma con un poco pis di tempe , & queflo che dapoi che faranno ba-
gnatifi astaccheranno per li piedi in loco ariofo,done fignoreggi il ¥ ente,csr PEfla
se fi astaccheranno in loco caldo, 1L fimile fi potrd fare dogni forte de uolatili gio
wani 5 & uecehi , liguali [ moramno frollave, . :

“Per far che tutti i fuddetti animali uolatili, quando (i roftiranno
- nello fpedosrimangano figofi,& habbiano bello .
colore. CGap. XLIL

. Trovo ehetstti gli animali nolatili banno la medefima qualitd delli que-
drapedi, ciot deffer fempre fugofi quando fono pofli nello fpedo fubito cbe fon
morti, percioche quanto piu fi frollano tanto piu perdeno il fugo . ¥ ero che fa-
wanmo pin duretti ,ma faranno anco piu faporiti di quelli, che fmfrolli. Lidet-
sinelatili quando fono giouani, wogliono basere il foco alquanto pin gagliarde
delli uecchi, &r richiedeno deffer cotti in fretta, ¢r tanats dallofpedoa
serdetsi. Le bracie fatte di carboni cuoceno affai pin preflogli arrofili , & danmo

- davo pim bel colgre cbe Palire, E
c (~ 3
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D! M. BARTOLOMEO SCAPPL. 10
Per far che li uolatili domeftici in aleffarli, cio¢ bolicli
: con acqua, rimangano bianchi.
Cap. XLIIL

Tvrr1 glianimalinolatili domeflici,che farammo feannatiy, & wom tivat
§ lor colliyael cuocerli vimarrasno pin bianchimmettendoli perd inacqua che bol-
La ; & wolendoli cuocere conpin brewitd di tempo , fehisumati che faranmo , turifs
il mafo , che non poffa sfiasare s Tustii fopradetti uolatili farammo fempre pis fa-
paviti , & pin fugofi quandofaranno cotti fubito che faranno morti, intenden-
do delli gionani , percioche li uecchi quando faranno frolli.fararmo pin faporiti che
Jubiso morti, & cotti. Tussi glintsriori, & le cvefle delli fopraferissi nolatili,
wolendo che fiano buonihanno da cucinarfi fubito morsii polli.

Hora servo con ordine anarrare ogui forse & inflrumenti , ordigni , & mafle-
vitie pertinenti a talofficio, & primicramente parlero delle mafleritie di fervosco-
wminciando dalli capifochi che foflemtanoi legni in che modo debbano effer fassj,
pavimente delli baftoni di ferro inche modo debbano effer fatti, & molge fort
di [Pediere dequali per ordine diremo adwnaad wna. : .

L1 capifochi, ouer canedoni sogliono efiergroffi y & quadri com Phafla df
fervo lunga cingue palmi. € alti poco pis den palmo & wogliono efe faci &
Jlelle 0 tuna , ouer ad arco , come noiwogliamo dire , di modo che la pala poffe
palfar per Parco, & wfeir carica di fuoco ;& fopra sxsto wogliono banere wm
picde in mezo delrbafta per fosiener meglio -le legna , & non sogliono..effe-
re diminor pefoyche200. libre il paro, lefpediere grandi uogliono. effére con
wnpalmo di canne di cima per poterle pontare al muro quando [i adoperano,
ledoppic mgliouo,bauerleld m%&a Z:ag dzne;i le pin bqqé uog?w effer faste
afoggia di capifochi ,della medefima a ,ma uogliono effér piatte , &
di m&wrpe[?d’e‘lhhre, & wogliono baser Parco da tuttele bande , & liden-
4 afoggia di forcine ; libafloni de fervo, che baneranmo a feruire per foflenere i
caldari a svanerfo le fpedicre , uogliono effer sondi , &r groffi , di lungbezza di no-
ne palmi, & woglionoelfer compartisi in tre lochi lontano Lundall altro due pal,
wwi di catene , con gli umcini per pofSere attaccar caldaye quando fi adoperano. Ma
Ji ba da fapere che questi bafloninon (i adoperano mai , [aluo done noné caming
Jfornito,in quel modo che i mede nel difegno della cucina di campagna.

Mafferiticdi ferro pertinentiallacucina. "Cap.  XLIIL

Carrrocxut dipiuferti i
Spediere fatte acanna picciole,r grandi. .

Spediere [nodatesciod doppie,picciole,r grandis
Spedicre ball a foggie i capifocbiper arvefl ftil,
Bafloni tondiper traxefar le fPediere.
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Catenc lunghe,et picciole. T
Foconia wento,e d'alire fortiyciod grandi , e piccioli,come qdoperano li fpeti ali,
Trepiedi grandi fatsi a sriangoli, et quadrangoli, '
T'repiedi pin basfi alsi un palmo,et mezo.
Trepledi tondi per caldari. ' ‘
Quattropiedi con il civcolodi [opra tondo come fi uede nel difegno della cucina di
campagna. : '
Trepieditonds per foflentar padelle ds friggere.
Trepiedida torte di pin forts. '
Trepiedi di piuforsi grandiset piccioli. '
Spedi groffi{fimi quadri , bafciatinel mezo per infpedar caprettiragnelli, et aleri
animali intiers,
Spedi groffi quadri di lunghexza di dodeci palmi,
Spedi fatti a molinello conle lor casene,
Spedi doppyj fatti auite.
Spedi mezami.
Spedi piccioli per ucelli.
Spedetti piccolini di due palmi Puno.
Pregotto diferro a foggia dimbrattatoroconlbasla lunga.
Wncinidipiuforti per caxar carne dal caldaro, s
Candelieri da torcie. - -
Pale da foco con il-manico di legno. S .
Rafchiatoridi fervo conil manico dilegno per rafchiar la cucina,
Stadera da taglieriset uncimi per pefar came,et altre aaterie.
Bilancie conli pefi come quelle di fpetiari per pefar le [petierie.
Grattecaftio fnodate picciole,et grandi,
Grattecafcio flagnate per grattare Zuccaro,
Graticoleda ruotafnodate, et daltraforte. - . . '
Falcioni per tagliar carne grandiset piccioli. S
Coltelli groffi da battere, - | Vo L o
- Coltellida pafla. - a ’ N
Coltelli da feorticare.
Colselli di udrie forti conla lor coltellicra di corame coste.
Rafchiasori per vafchiar le tasole. . - o
Forcine per astaccare , es diftuccar le carni. o
Ferritondi peracconciar trippe conil boccoloinchme, .+ .
Pillotti di ferro, ciod lardorij di piu forti. -
Lucernedi piuforti. - .
Candelieyi grand; et piccioli di ferro con il manico,
Speronidi ferroydottone,cs daltre maserie per lanorar pafle » Réa ]
. . ) adcuom
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Padelloni grandiper friggere cun il lor manico
Padelie mezane ‘
Padclic per far frittate '
Cocchiare tonde forase,meZane, largbe un palmw pinscen il manico lunge
Cocchiare tonde forate,mezane
Cocchiare forate aguzze in punta per far wona fristellate,&r cauar torte
Cocchiare fenza fori, che 1engano un mego d’acqua con i manico lungo
Wda minefirar, mezane

%occhiave [parfe per canare oua [perdnte
Coccbiare da minefirar pin picciole A

Mafferiticdi rameftagnatedentro.  Cap. XLIIIL

CavLparz1 grandidi 200 Libre Puno conlilor copercln,@ di4ce
Caldaridilibre 100 conli lor coperchi
Caldaridi libre 50 con li lor coperchiycr di 2§ libre
Caldari mezanidi piu forti

- Baracchine,che wadano PunanelPaltra con lilor coperchi

Pignattedi rame con due manichi

Due balle di caldareste,che wadano Puna nell'altra, le quali fiano di otto Cddaret-'
te Punayer La piu grandenon paffi fei libre

Catini , ouer concoline,ciod baflardelle grandi , & picciole per far magnar biance

Baflardelle di pix forti

Foratori grandi et piccioli di piu forti g

Foratori minutiyciod flamigne di rame per paﬂirbrodc ?

Conferue tonde &r larghe conli lor coperchi

Nauicelle di piu forti con li lor coperchi, & anime , ciod piaStrelle forate , & nen
[forate

Porni grandi & piccioli con le lor anime mon forate, & coperchi

Crinelli di rame grandi, ¢ mezani per pefci

Cucumi grandiyZr piccioli

Conche grande &r-mezane per lauar carne,&r herbami

Cocchiare dirame grandz con il manico lungo

Cazzuele con il manicodiferrograndi, & picciole di piu forté

Padelle ad occhi di bose,per fare noue fFitellate picciole , & grandé

Padelle da torsa conli coperchi grandiyer piccioli di pis fort

Padellone grandisdr mezane per rifare,¢r cuocere pefee

Padellone piu fortili per cuocere one fparfe

Swoli di rame per far gattafure alla Genoucfe

Schismaroli per pigliare acqua dalle weitine

Ghiotsaleycivd leccarde grandiser picciole SO -

M.Bars.Scappis B 3  Bonigle
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os .. LIBRO PRIMO .

Bottiglie di piu forti per portar bradi per piaggio B -

Fiafchi di flagno per portare aceto,moflo cottoset agreflo ‘

Boccule per farefiruffoliconlicoperchi '

Siringbe di flagno per paffarbusiroet altro~ .

Mortari di brongo grandsset piccioli con li lor pefloni per peflare [petierie

Setacci con tamburri per paffare [petierie

Mortaridi marmo, & d'altre pietre con li lor peftoni di legno fode.

Setacci di nelo per pafSar farine dirifo. . _

Sctaccidi fetole per pafSar farine commuyni,

Criucelli di corame di pin forti o y

Borfe per portaredr conferuare fpeticric.

Sacchi dicorame fatti a borfe per portar favine

CafBiette di legno con pin pofie per poter confernare [betierie,

Calzettada pafsar gelo.

Stamigne groffe,¢r fostilis

Touaglie per imbandire.

Mantili per tener coperse le uiuande,

Cannouacci di dwe braccia Puno.

Teele lunghe due canne per coprir carni.

Forzieri diuiaggio conle lor ferrature,&r chiaui.

Sportoni tramezati con ferrature &r chiaui.

CeSle di uimiini per portar mafferitie di cucina con ferrature, & chiaui,

Schifi di legname di piu forti. :

Soffietti per accender foco. /

Torchioper fuffidio.

" Kafi dilegno con altre ordegni per far neue dilatte,

Buffoli di legnoper far tortelletti.

Pale di piu forti di legname dolce , & bianche con il manico lungo per far biance
magnare.

Basloni da tirar pafle.

Buteiglie di vame grandise piccole per olio.

Tauole perimbandire,

Tauoledapasia. = - '

Banconi groffi per tagliar carne.

Tauolette da battere,

Tawole [nodate per wiaggio.

Lardori,& fproccolidilegno,

Aghucchie di pix forti.

Sacchetti di tela fat1i a borfe per tenere wna pafia, & mandole.

Pale da forno dipis forti.

LT L Refebie-
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_ D! M, BARTOLOMEO SCAPPI, 1
‘Rafchiatori da foino, f
Spazzatori da forno.

Nonmi flenderd a far mentione di dinerfe flampe , & forme, lequali fogliano
bauere, & adoperarei maeftri cuochi, & pafticcieri tanto di ostone quanto dé
piombo , & di ferro bianco.cioé camnoncine per geitar gelo , & arme per intaglia=
ve pafle,con diuerfe altre forme di cera , & dilegno, percioche questo fard fecondo
{a prudenza & wirth del cuoco . Mi parebbe perd cofa imperfetta et indegna,
Je non mi vicordaffi della prouifione ,ct commoditdche comuiene bawere unma.
firo Croco prudente & asto a tale officio conli fuei aiutanti et garzoni,et pari-
wmente f& non ragionalfi quel che conuiene ufare,fe per forteinwuna cucina fofSe pis
dan maflro, come nelle gran corti , nellequali s'ufa cambiare ogni festimana.
Dico dunque che quando fono piu maStri , ambidue banno da effere uguali,¢r con
la medefima autoritd dell officio, & quello a chitoccherd feruire la fua fettimana,
fe nonbauerd bifogno dell’ainto del compagno , bauera tutte le regaglie yma fe il .

ecompagno Paiuterd, le partivanno da buoni fratelli , riconofcende pero ki fiioi aiuw
santi ¢ garzoni fecondo la fufficienza loro ; et fe fofJe fatta conmentione conil Sig.:
Maftro di caufa , et Sig.Scalco , allbora per ofSeruarla, baneranno da mettere in
opera le regaglie per ufo della cafa . Quanto al falarioio non ne parlo,rimettendofs
alle conuentioni delluna,et Paltra parte: ma quanto alle commoditd et parti quo-
tidiane dico , che hauerd il cuocola fua camera , etil letto fornito , candele , e fco-
peset legne il uerno nel modo che Pharmoigentilbuomini, et pev fuo wittotre li- .
bre di pane il giorno, et f¢i fogliete diwinoalmeno del medefimo che i da puro
alla taucla dei gemilbuomini; del companaggio non parlo , percioche fard fe-
condo la conuentione . Manelle corti grandi(' eccettuando quelle deiPapi , Im-
peratori y et Re, le quali fon libere ) fi fogliono dare ad ogni mastroduelibre e¢
mezadicarne di uitella , o di caflrato,, et un cappone, ouerounagallina il giorno,
appreffo alla credenza del piatto che fi fain cucina:et ne i giorni di magro otto uo-
uase nellidi quarefimali due Lbre et meza di pefie fuor dellordine della creden
a delle wiuande , et oltre a queflo la metd della fopradetta robba per un fuo ferui-
tore ; et di piu (e gli dd [pefa per una caualcatura , laqual pers ba da feruire per
wiaggio quando il dettomafiro Cuoco ua al feruitio del Principe . Gli aiutanti,
garzoni, & pafliccieri oltrele camere, et letti forniti deueno hauere per loro
fpefa il giorno tre libre di pane et due boccali di uino ordinarij per bocca,et una li
bra et mezadicarne, et nelli giorni di magro fei uona congli antepasli, et nelli
giorni quarefimali nna libra et meza di pefce . Quefta commodird i dd, accid fer
sano con piu fedeltd al Principe , et per la gran fatica, et foggettione che to-
lerano . Hadbauere di piu il maflro Cuoco piena autorita, enza preginditiope-
¥d delli Sig. Maflro di cafa, e Scalco, diviceuere et mandar via aiutanti , pafiic-
cievi , et garzoniyet qualunque altra perfona,che bada Slar fottola fua chedienza,
.. . B 4 lche

L
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~ LIBRO PRIMO
2chefi gli doncede per mtile , & feruitio del Principe , & occorrendoglifar wlaga
gio, badhauere facoltd & commoditd difare clettione d&’huomini prattichi , &
fidati , & dellemaferitie gertinentia tale officio pin leggiere , & piu accomoda-
8¢ s non lafciando mancare canalcature a gli aintanti , garzoni s & paflicieri, li-
quali banno da andareinnangi con laprima cocina, & fimilmentea quelli,che
banno da reflare adietro ccn lafeconda o & bada procurare,, che non manchine
Jearpe & alire cofe folise darfi alli garzoni , che banno da feguire apiediy & alli
facchini , che uanno coneffe cucine per carricare,efcarricar le fome ,non man<
cando d’hauer torcieda uento , & la lor guida, quando la cucina marcia per
siaggio. Refla diredelle regaglie , che peruengono alli maftvi cuochiylequali fem-
pre eftatoin fodarfi a effs mafii . Si ba da faper adunque , che a lor peruengona
tutte leceneri ,che i fanmo in cucina , con pefo perd di far teneve netti i mantilis
souaglic , & altripanni che per la cocina bifognano ; & ancho tuste le pelli di
qualunque animali quadrupedi , che faranno confignaii in cocina, [corticati ouer
Jati fcorticare da effs maSlri; & parimente tuste le piume danimali uolasili che
~ ¢ffi [piumeranno , ouero faranno [piumare s & di pis tustii-piedi,collie sefle
d’animali quadrupedi, che faranno confignati in cocina, feorticati, con tutse le
giunte di carne , & di pefie ; parimente tutti gl inteviort , et colli d’ogni animale
solagile , e tustili graffi ,che caderannodagli arvosti, con quelli che faramo di
Jouerchio appreflo alle carni groffe ; di piu alor peruengono tutsi gli oglis & graf-
[ fritti con le cotiche , & rancidumi di lardo . Et almeno una solta Panno li Ma-
Briconli loro aissantiyr garzoniseffere wefliti. '

e
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D Evre ctrconﬂantxc neceffarie al mafiro Cuoce. Cap.1 acar.1
Del fito,&r forma,&r difegno d una cucina, & dcll’ordmc delle mafferitic ci

questo officio.  Cap.2 acar.a
Per conofcere la bomsa delboglio doline ¢ conferuarlo. Cap.3. 3

Per conofcere la bontd dello Slrutto,¢r conferuarlo.  Cap. 4 4
Per conofcerc la bonea dellaragnonatica di bone , o di waccina , per farla,é' con-

feruarla. Cap

Per conoféere & conferuare la bomsa del lardo colato , & farlo Cap.G :
Per conofcere la bontd del Butiro, & confersarlo.  Cap.y 4
Per conofcerela bontd di_tustiicafei ,tanto fecchi, quanto Jrefehi s &r confer-

warli. Cap.8

Per conofeere ogni forte di falamc & conj?marlo cominciando dal hrd:.,

Cap.g

Di diuerfi ucellami falati , & conferuan inolio,@r firusto..  Cap.10
Per conofcere la bontd della Tonina,&r del Tarantello.  Cap.11
Per conoftere la bontd deld Anguille falate.  Cap.13

Per conofcere la bontd del Cauiale.  Cap.13

Per conofcere la bontd della Moronella. - Cap.

Per conofcere la bontd delle Bottarghe.  Cap.

Per conofcere la boned dello fchinale.  Cap.16 -
Penconofcere la bontd delf Aringhe Jeccheal fumo. Cap.17
Prr conofcere la bontd dei Pefci accarpionati,&r conferuatiin ﬁJgke Cap.18
Per conofcerela bontd del Pefcemarinato, & postoingelo.  Cap.19

Per conofcere labontddel Mele.  Cap.20
Per conofeere la bontd del Zucchero.  Cap.21
Per conofcere la bontd del Dattero.  Cap.22

Per conofeere la bontd de Pignoli , Nocelle, Amandole 0' Piflacchi mond

Cap.23

Per comj'ccrc L bonta delPuna pafia, & altrewne fecche.  Cap.24
Per conofcere la bontd de Fichi fecchi,Prugne.&r uifciole fecche.  Cap.as
Per comofcere ogni forte di [petierie pertinentiatale officio.  Cap.26

Per comofcere La bond dogni forte dil farina.
Per conofcere alcune forti di wini , sd roffi come
serfe uiuande. Cap.28

 §
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De glinteriori che fubito morto Laiale richieggona deffere cucinati. Cap.36 8

T T AV 0L U
Jeorticati,o pelati con acqua,buero con fuoco.  Cap.29

' 7
“Dalcune carni d'animali quadrupedi ,domeSiici , et [eluaggi, liqualifubito morto

banimale fi poffano facilmente cucinare. Cap.3o - 7
Per conferuare le fopradette carni.  Cap.31 - - 7
Per far frollare detti animali conbrenitadi tempo, Cap.32 7
Per fareche le fopradette carnifi cuochino con brewitd di tempo. Cap.33 8

"Per far che ogw’agio d’animali quadrupedi nel cuocere nello fpedo rimanga fapo-
8

rito,ct fugofo. Cap.34 o '
Per far che tutte le fopradette carni ¥imanghino bianche nel cuocerle alefle.
Cap.3s o ‘ 8
Dogni forte d'animali wolatili ufati , [ domeflici come faluatici, ligualirichiedono
deffere [piumati afciuttisonero conacqua.  Cap.37 ]
De gli animali wolasils,liquali fiebito morti, fenza lafeiarli frollare fi poftano arros
Stire nello [pedoset farne altre uinande, Cap.38 8
Per conferuare ogni forte d'animali wolatili,domelliciset faluatici. -€ap.39 9
Per far frollare egni forte daiali uolatili,sidomeflici,come feluaggi. Cap.q0 9
Per far cheturti i fudesti animali wolatili quando fi arroftiranno nello fpedori-

- manghino fugofiset habbiano bel colore.  Cap.41 9
Per fare che li uolatilidomeflici , in alefarli , ciot bollirli con acquarimanghino
bianchi. Cap.42° . ‘ 10
Maffevitiedi ferro pertinentialla Cutina.  Cap.43 : : 10
Maffevitie divame Slagnate dewtro. -Cap. 44 yr

FINE DELLA TUAVOL A
C ' del primo Libro.
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SECONDO LIBRG:

NELQVALSITRATTA
DI DIVERSE VIVANDE DI CARNE,

Sidi quadrupedi, come di uolatili, comin-
ciando dal Bue.

Per accommodar la tefta del boue in diuerfi modi.
Cap. L

Ncuorcus latefladel boue para che non fia
in ufo , ne meno nel numero delle winande elette,pur
[fi puo accommodare in diuerfi modi, et ritrono che
tal testa & affai faporita nella flagione del bowe , la-
qual comincia l' Autunno , et dura per tutto Febra-

t ro.E wero che li uecchi fivingraffano nella Primaue

racon Pherbettatenera,etil ¥Verno [i ringraffano

conil panello dinoce , et dilinofaes d’altre cofe . La

B flagione della waccina comincia dalfin di Maggie

' per tusto Sestembre , cofs anco le feccaticcies pero in
quefle Slagioni [i puo pigliare una delle fopradetse tefie fubito doppd morto lani-
male ;e fcorticatae faccata chefard, et netta inpin acque,fi potva aleffare in
acqua con prefcintto , o falciccione che non fia rancido, et cotta che fara, i feruird
€ofs calda con agliata ouer moflarda fopra . Ma fe fe ne worranno fare diserfe fra-

caffee delle parsimigliori cio¢ della punta del mufo, et delle ceruelle , et de gli oc-

¢bi , et delli polfs,farain arbitrio ;et quando le dettc teSle [avanno d’animali di

meZa etd, Jarannomolto migliori . Et ledette parti migliori dapoi che faranno

bene aleffate, et poi frisse , [i potranno coprive dipewerata , o di ciuiero.

Per cuocerelalingua del boue, & della uaccina in diverfi modi.
Cap. IL

L= lingue delli fopradetti animali faranno fempre migliori fubito morto
Panimale facendole flare in fale per otto bore , et lanandole dapoi con aoqua chia-
ra ,et facendole aleffare, et aleffate che faranno coprendole di tutti quei [apori , de
quali fi copreno le parti miglioridella teflaal capitolo fopradetto , et fi potranno
ancho accommodare in tutti i modi di quella della uitella al capitolo 9o. E ben ue

10, che aleffandole fenzacfiere flate in fale , favanno il brodopiu wsile per far

Juppes
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L1BRO PRIMO.
‘uppe , & minefire di quel che favanno [efavanno flate in fale . Mafopra tutto no-
g Liono effer netse della pelle,iod fcorza, che & di fopra alla parte pis magra.

Per aleffarc ogni agio,cio¢ parte delli fopradetti animali,co-
minciandodal petto. Cap. 11L

PR effereil peseola piu dura parte di eutte Palere suuole ancho pis cocitm-
va deli’altre , & uuole flarcin malle men delPaltre , percioche di natura & leggie-
v0, e fpongiofo , ¢ fla fempre a galla , perd fubito lauato uuol'effer poSto alfuoce
ad acqua calda, & per tenerlo baffo uifs attaccherd unfilo il qual filo babbia
attaccata una pictra uiua netta , ouero una palla di uetro grofSo, perche quella
il tenerd forto acqua : Gli aliri agi uogliono §tare piu inmolle , & maggiormen-
tequelli , che fon piu fanguinofi , &5 wogliono efier lauati a piu acque tepide , &r
fiedde , & pojti al fuoco in acqua fredda , ¢r uogliono bollire adagio, percioche
nelrifcaldar Pacqua, la carnefi purifica dal fangue . Et fopra tutto habbiafi auer-
tenza di nonromper la fchiuma , percioche vale fchiuma & piu graue di tutte lal-
srefchiume di carne , & fubito cb’é rotta s ua fosto acqua , &r fi attacca alle car-
ui . Et per queflo bifogna wfar diligenza in fchiumale.

Per mifaltare, & aleffare ogni lato de i fudetti animali.
Cap. 11IL .

Trovo chelecofle, ¢ il pettodeidetti animali fon piu appropriati che
glialri. Et morto il boue.o la uaccina , e fcorticata fenzaeffer lauata, fi ta-
glieranno i detti lati in pin pezzi, et fi poneranno in fale inunuafo diterra, o di
degno, ilqual fia ben netto , perche fc il fale non fofie netto , la carnefi empirebbe
drtervay et pigliarebbesriflo odore ; et accommodati che [avanno i pexzi Pun fo-
pralaliro,fi coprirailuafo con uncoperto di legno , ponendoui fopra un carrico
che latenga.ben foprefiasa fin'a tanto, che haueva farta la falimova s et eStase
_. €ome faraSiata per quattra giovni, etil ¥ erno perotto,[i cauerd dal uafo quel
tanto , che fi uorrdcuocere, ftiacquandolain acqua frefca,er facendola cuocere
.66n acqua fen3a [ale, et facciafi che fopra tutto [ia bene [chiumata . Cotta che
Jarafi potraferuire calda , et freddad'ogni tempo con agliata, ouer moflarda
inpiatii, esfeper forte fe ne woleffe quel medefimo giorno ,che Panimal fard
morto, piglifi un pezzodella [chiena , 6 daltra parte , et facciafi bollire a forza
di fale fiwatanto chefiaben cotto . Seruefi poi in quel modo, che 5° desto di fopra.

Per cucinar 1a puntadel petto, cio¢ ilcallo del boue, ouer uaccina
: indiuerfi modi. Cap. V.

Trovo chelapuntadel pettod ognundelli detii animali quando fongraffi,
et groffi , banmo ilcallo , ciograffo fodonclla detta punta nel modo che bail
parco cignale, e tira alquanto al giallo , e: aleffasa che fard la punta con acqua,

et fale
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& faleinmodo che fia ben catta, fi canerd dal brodo ; lafeiandola raffreddare ,
& poi con un colsello fostile [i taglierd quel callo ,.cle b in citma delle punta , in
Jessoline di grofiezza d'una cofla di coleello , infarimindole con for di farino, oue-
vo indorandole con roffi d'uowe shattute , &r friggendole com bo firutto e fritte che
Jarammo cofi calde, wogliono effere feruite con fugo dimelangole, Zuccaroscr can-
mella fopra . Si puo ancho accommodare in tussi i modi, che i accommoda la Zina
di uaccina al cap.6.nel libro delle patie. - :

Perarroftire nello fpedo la fchiena dibouco diuac-
cm. =~ Gp. VL

A ncorcnEe nonfiainufo ponerenellofpedotal carne, pirio ritrouo,che
£ poffano arrofiire ; &r maggiormente quando (arannodi meza eti. Piglierafs
adunque la fchiena ; & [i compartivdin pezzi , che'non paffino libre quattro, &
ciafcheduno dilorofi fard flave per quattro bore in foppreffa con fal trito , finoc-

chio ouer pitartamo,pepe ammaccato , & un poco d’aglio bartuto , ponendoli pod
wello fbedo fenza effeve rifatsis neimpillostati dilardo , & fe ni fi worranno pones
re alcuni vami di rofimarino per dentro , favd in arbitrio,dr fimilmente alcune cie
polle (paccate fosto nella ghiottela , i {3 cwocerdnno-coniil- grafio cheda lor
caftherd fopra, &r cotte che [aranmosfi feruirauno cofi calde-con le cipolle fopra s
mislicate con un fapore fatto daceto,mofto costo,e fpetievie communi.
Pex far brifauoli di fchienadi boue, 0 di uaccinaalla Venetiana cot-
tifulagraticola. <+ . .. CGap. VIL-

Provrrst lafehienaun dell fopradetsi animali quando fon graff, ¢ di
meza etd , compartendola a coSla pev cofla i conil colieBacciodalla parte pias
2a fi ammiacchino,slargandole alquanto, & batsanofi con la cofladeffocolrello de
Puna parte,dr Paltra.lche fifa atcioche la carne fia pin frolla, & pin tenera, &
dapoi f; shywffine d’aceto rofatd, fpolmerizandole con pepe, cannelle , (al trito , fior
di fimocchio , ouer pitartamo ,&r facendo Sare I'wna foprabaltra ben fopprefia
te per fei bore s & pin omeno, feconido f3 huuird sempo’, & fivendole cuocers:

fula graticola pian piano , con una festa di lardo foprs per ciafouna, in modo che
i conferuino morbide,rinolgendole alcune nolse ; & cotte che faranno , wogliono
efier [eruite cortun [aporetto foprafattodi aceto,Zuctaro,dr camella, ¢ garofa-
L,¢rnocemoftate.1 fimile [i posrs far della fchiena del castrato della feccaticcia

& della uitella mongana, & gamporeccia. . .
Per arroftire nello fpedo , ¢ fufare il lombo del boue,0di

- uaccina., - . Gap. VIIL -

Facciast chefopra tutto li detti ammali fiano graffi, & quando faran-
modi meza etd, faranno aflai migliori de i necchi , & dapoi che fard {’lm mioreo,

o . banima-
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Panimale due giorniser pis o meno, fecondo i tempi, & la carne fia alquanto frol-
la, fi piglierd quel lombo di dentro,cbe fla fotso al rognone attaccato alle cofie, il-
qual ticne dalla.punta della fpall fiwall offo mafiro , & & afiai pin tenero di quello
she fla di foprayche fi dimanda lombo fchicnale; e flaccato che fard dalle cofle, ca-
uandogli quelle pellicine,che tiene intornoylequali tivano al panonazzo , & pev far
che fia pis frolloyzr rimanga pis tenero, i batterd con snbaflone per lungo,sbruf
fandolo per tutto di maluagia,ouer di uin greco, &r acetorofato , e fpolucrizandolo
di fal trito,pepe,cannella,zengenero,noci moftate,er garofani pefli con pisartamo,
ouer fior di finocchio facendolo Stare per tre bore in fopprefia con ladetta compofi-
tione,&r pis o meno fecondola fua grofeza ; babbianufi poi fette dilardo larghe
& alquanto lunghette,et ponganofs con detirezza intorno al lembolo com ramesti
di refmarino, ligandolo con lo [pago,et facendolo cuocere confuoco ben temperaso
et Gogliendo quel liquoresche colera da effo;et come favd cotso, cawifi dallo fpedo , o¢
[fersafi caldo cd un faporetto fopra fasto di quel liguore cafcato nella ghiotta,cé ace
80,uino,ct Xuccaro ; ma wolendofi Slufare nella pignata, cauifi dallo fpedo alquan-
soserdoletsoset liewifigli il vofmarina.yet il lardoche bad’intornoyet pongafi nellg
plgnatta,oStufatorodi terra ¢ quel liguore,cb'e cafcato wella ghiotta, g sungédoni
maluagia,ouerouin grecoet moflo cotso, ouer ucsara son un poco d’acesorofata,
et delle medefime [petierie dette di foprae turifs il uafo,et faceiafi finir di cuocere,
risoltandolg alle uolteset cotto che fard,feruafi caldo con il fuuo fapore fopra, et nel
loSiufatorofi pud ancorametere deliumapaffa, . . . L

Perarroftire i) fopradetto lomboad unaltro
mado, . Gap,, IX.

- ScARN AT0. che fardiesprino di quellepellicine , che ha. intorno ; piglifi b
parie pin magrafen’offose facciafi fare pev tre bere in fopprefia con lamedefima
copofisione di [petievie,che '& adoperato all altvoset fior di finocchio, et.impillotai-
i per lo lungo di pilotti di-lavdo alquanto groffische fiano flati inolti nella fopra-
oritta fpetieriaiquali ocoupino dalbunses L'algro canto del lombo, et di fuoraim
pillotifs di pillotsi di lardo piceobinisin modache fia ben coperto dalli- detti pillosti.,
facendolo cuqcere pian pianaset ricogliendoquel fuge , cbe da effo cafchera , et co-
wse Jard costo , feruafi caldo cd quelliquore fopradetto , che fi mefcolerd ¢i un po
6odi mofio cottoret acetos s umo [pigeletto d’aglio ammaccasoye fugo di melagoles

©  Perarroftire, e ftufarcil lombo della naccina, o del
boucinaltromodo. = Cap. X. = ¢
Prcrst illombocopalquanto del fno grc;jp,e sbufffs di uingreco,et ace
torofatose fboluerizifi delle fopradette fbetierie,et fale; facciafi poi cuocere con al-
cwni vami di faluia intorno,et uolgafi quel lignoresche da fé cafcbera, et come fard

preffo a coteoycanifi dallo [pedoJenando guella faluia,ct ponendolo in un uafo diter
S ’ T s
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va con una coccbiayadi brodoset mezo bicchiero dacetoset wn i fapa, et prugne,et
gibibbofecco,conil graflo,che da fe & cafcato, et concipolle , che prima fiano Slase:
eotte fotto lebracciaset facciafi finir di cuocere con le dette compofitioni , et cotto
che fardogni cofa,Jerkafi callo con il.fuo brodo fopra: fi pud mesicre in efdo fapore
mezobicchiere dimaluagia,e de Pacqua rofa. :

Per ftufare in forno ouer fotteftareil lombodel bo-
' _uc,odellauaccina. -+ Cap. XL

P 1.0 vr1st ¥ lombo di boue,o della m?cina‘di 'qurlia bonta, ch'e dettbdi fo-.

praton uria partedel fuo graffo,et un pocodel filo délla [ehiena et dapoi che fard
merte di quelle pellicine,sbruffifi di uino,et aceto biancoye fpoluerizzifi di pepe, ga-
vofani,fal trito,canmella,zengenoroset pitartamo , ouer fiore di finocchio et lafcifs
flave in un uafo di terra in foppreffa per quattro hore con un poto di kin greco, o di
maluagia,fapaset aceto rofao,pongafi pai al forno con quella medefima compofi-
tione in quel medefimo nafo;giungendowi un poco di lardo bagsuto ; et fessoline di
prefcimtro,et come fard pis di meZo cotto , bauendolo riuolsato alcune wolze,si fo
porrasmo prugneset sifciole fecche,effendo il uerno, ma'efiade uifi potranno por-
re le nuone,es costo che [ard feruafi cofi caldo con le medefime mazerie, et brodo fo
pra.Inqueflo medefimomodofi puo cuocere ancho fostefiato.

Per ftufarc il lombodiboucalla Tedefca. © Cap. XIL .

. Faccrast cheillombo fiadanimalgraffo, et babbia.una parte delfile
della fcienayet del graffo con effoset netto che fara di quella pellicima, et meruisfi La~
werd con wino,acetoet acquaset fi porva in una pignata di terra con pepecamnella,
garofani,noce mofiataset Zengeuero,et pexzi di prefcintso, ouer goladi porco,che
#on fiarancida, paffando la lauatsura per lo fetaccio, et giungendoui un poco dimso
Jocotioet ogni cofa eon effa lanatwra pongafi nella pignata,doue & it lombo; et co-
me (erd flato per quattro bore in quefla compofitione , turifi la pignata con il co-

perchio, figillandola conlapafla , et facendola bollive pian piano per due hore,ct
come fard preffo a costo,ponganifs uua paffaes Zibibbo,et facciafi finir di cuocere;
cotto che fard,uuolefSer [eruisocofi caldo con le medefsme compofision fopra . Si™
pwd ancho far cuocere coneffo delle cipolle imtiere , che prima fianofiate abbrufto
lise nelle byagie,oucro perle(fate in acqua.In queftomedefimo modofi potrebbe ac
conciar la punta del pesso, et la fchiena, et la cofcia del detto animsale,dapoiche fa
yanno compartite in pis pezzis et con efSo lombo D Innernata fi potrd cwocere,ftar
ne,c fagiamiet aleri uccelli faluatici.

Per far polpettonialla Romanefcadilombolodi boue, o
di uaccina. Cap. XIL

Prcrisx lapartepiamagra dellombolo,prinad offasesdipelle,es dinerwi
. v » p
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@& taglifi pev trauerfo in pexzi groffs di fei oncie uno, [poluerizzandali di fal tri-
to,¢r fior di fimocchioyomer pisartamo peflo confpetierie communi , & ponendoui
mattro Lardelli di prefciusto sergellaso per ciafeun pexxo , & faccianofi flave in.
};pprej}a con la deta compofitionesr unpoco di acetp rofatodr fapasper tre ho-
ve,cr dapoi (pedinofi con una fetta di lardo tra Puno,@r Paltro pezzo con foglie di.
faluia,ouer di lauro,facendoli cuocere con foco temperato . Cotti che faranno , uo-
gliono effér (eruiti cofs caldi conun fapore fopra, fatto con quel liquore , che cafca
da effi,¢r mefcolato con quellacompofitionescbe fecero quando furono in foppref
Jasilqual fapore uuol baugre unpoco di corpo,&r darfegls il colore dj zafferano. 1n
questo modo fi poffono accommodare i lombi delle uitelle camporecciestr monga-
ne,r d'ogni altro animal quadrupede, - : E

Per far brifauoli,& polpette dilombo di boue, 0 di uaccina ripieni,
Cap.  XIIIL :

P 1 cLisx laparte piu magradellombo,  taglifi infestoline di lunghezza
di an palmo,et di larghezza di quattrodita,, et daltexzad'una cofla di coltelloset
battanofi da tutte due le bande con la cofla del colsello , e sbruffinofi con un peco
di aceto,e fpoluerizzinofs con fior di finocchio, fal trito,pepe,et cannella, favendo=
le flare Puna fopra Palera per due bore ; accioche piglino meglio la compofitione
et cuocanofi fi la graticola con una, fetta dilardo fopra per ciafcuna, liche fi fa
per conferuayle morbide,et come faranno woltate due o tre uolteset fi uedrd che ba
weranno un poco di colore, fi feruiranuo cofi marbide con fugo di melangole fopra,
ouero con unfapore fasto di aceto,Zuccaro,cannclla, et garofani ; et fe von fi uolef~
Jero cuocerei detti brifamoli fu la graticola, frigganofi nello §trutto , oner lardo co-
lato, et uolendofi far polpetie ripiene,come s'¢ desto,peflifi una parte del lombo.co
alsretanto lardo,et prefcintte con li coltelli, giungendoui dui [pigoli daglio , rofi
d’soma,un poco di cafcio,pepe,cannella,pesrofemolo, menta, ot ferpillo batsuse , et
di quefia compofitione fs empiranno lidetsi brifaueli, rinoltandoli a- modo di cial-
donijet infpedandoli con una fettolina di lardo tra luna,et Paltra, et foglie di Sal-
siia et come faranne prefJo a coste,in modo,che babbiano un poco di colore, fi pone
ramuo in una pignasa con un poco di brodo,moflo cotto,agresto , uua paffa.facendo
le finir di cuocere col wafa turato, et cotte che faranno , wogliono effer ferwite cow il
fuso [apor fopra.Si poffono ancho feruire [enza finfarle, lafciandole finir di cuosere
nello fpedo,ma fi potrebbena ancho flufare nella pignata., et fottestar nel forno , 6
cuocere in tutti quei modi,che fi cuoce il lombolo fopraderto. “ .

Per cucinar la carne magra diuacca, o di boucindi-
uer(i modi. Cap.” XV.

. L a carnemagradella cofcia di uaccina,o di boue,fi potrd cucinare,cio? fotte-
flare,et ancho arvoflire et farne polpette,et polperttoni in tutti quelli modi , che fi
fail
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fa il lomboyet wolendofi aleffave,tengafi susto Lordine , che [ tiene nel petto deffo
bowe. E-ben uerosohe di ogniserape wyole(fere frollesta, eccestuando quellayche Ji
ouenencllafaliboras . Lo
' Percucinar fi piedidiboue, o di naccinain diverfimodi.-  +
- 7t Cap o XVL S
- L -piedinogliono effer cucinati fubito morso Panimale al contrario della car-
we, la qual unobefier fralla ; &5 uogliono mojto - maggior cocitura , che ognial-
tro membre. delk animale ; ¢ pera§’ da poi.che farammo fcorticati , & netts

dellungbie,. f¢ compartiranyo iy pin pezzi , per poflerli meglio accommoda-
re nells pignatayr. con cffi fi ponerd a cuocere delprefcintto , & come favan-
no bene fchiumati, [ ponera con effi unpoco diaceto, & un poco di win biance
con [petierie communi , & un poco di Zafferano , & la quantitd d’ogni cofa fard
fecondo il giuditio , turando quella pignata conil coperchio , & figillandola con la
pafla, & facendola bollive pran pianofu le bracie lontano dalla fiamma per cin-
e bore, & pisctmene . fecondo la siegchiezza dellanimale ; ¢t cotti che fa-
ranmo fi posranno ferwir cofi caldi conil prefciutto , et del brodo fi potranno far
Juppe alla lombarda , es per fuo fapare i fi dava Pagliata , omoSiarda , ouer falza
nevde , Iche fard focondo i tempi , e¢ quando i piedi faranno alefJati .fi potranne
accommodare in dixerfi modi, come fi accommoderanng quelli del witello,

Per cucinar laZinnadella uaccina in piu modi.
LT G XVIL
* "LaZinma yopoppa , bifogns che fia piena di latte yetfe fara della prima
sfigliatwra fara: alfai migliore , et fubito morta la uaccina cofi frefca uuoleffere
Eucinata , percioche altrimente il latte fi putrefarebbe , et del mefe di Maggio fa~
rd affaimigliore ; che daltrotempo,, quantungue il Verno fi conferna si cruda,
come cotta , pis che I'Efiate;e fe fs uorvd porre la detta Zinna ad arreflive nello fpew
dosfi fard prima piudi meza aleflare con acqua , et prefcintto che non fia rancido,
et fi cauerd poi dal brodo , et come fara rafreddasa con pillosti di lardo, lungbi , ez
grofdétti inuoltiin una compofitione di pepe,garofani,cannella,fal trito,noci mofca
te, et fior di finocchio fi rimpillottera; di modo che i pillotti paffino da un can~
to allalsro et [i ponerd nelle [pedo,etfi farifiniv dicuocere con fuoco tempe-
rato, bagnandola alcune uolte di firusto , ouer lardo colato, et come fardpre(fo a
cotta , fi fpolmerizzerd di pan grasato, Tuccaro, et fior difinocchio con delle
wmedefima [petieria ,che s’¢ adaperata alli pillosti et cotta chefard fi feruivd cof
calda con [ugo di melangole,et feste di limoncelli fopra.Ez [e (i uolefie la dettazin-
ne inwoltar inretealefata che fard nel modo gid detto, et rifreddata,fi bauerada
fpoluerizzare delle fopradette materie , e¢ poi con retedi porco, 0 di witella mol-
bificata com acqua sepida innolgcrﬁ‘,dq‘iramc,mc dewtro, facendola_euocere nellg
o M.Bart.Scappia " ° C  [pedo,
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fpedo,, &r-cotta che fard , hauerd da effér fernita cofi calda con alcuni faporetsi for
pra. Esnolendola finfare inpignate , dapoi ¢hé fard bollita per meza borainacs
gquacon fale , con li capitelli ligati , di mode che non poffaufciveil lagte, fi cuserd
poidi quel brodo, & [i ponerdinuna pignatadi terra , ouero in uno Stufatoro di
rame contanto brodo,, cbe §lia copersa , & con un poco d’aceto , & uin bianco
mefcolato , giungendoui prefciutto, & lardo tagliatoa dadi, & uccaro , & al-
onne cipolle intiere , che prima fiane Flate perlefate con pepe , cannella , & zen-
geuero , gavofoni , & noci mofeate , & facciafs finix di cuacere con il uafo turato,
nel modo che fi cuocenoi piedi,recitato nel proffimo fopraferisso capitolo , & cot~
ta che fard, fi feruird cofi calda , & del brody fi potranno far fuppe . Sipotrebbe
ancho forteflare nel forno dapoi che fard bewe alefiaza , in quelmodo che fi lortesia
il lombo di boxe, 0 di naccima al capitolo X 1. ' S :

Per foftriggere, & far diucrfc fricaffcedi Zinna di Vaccina.
Cap. XVIIL '

Davrot chela Zinna fard bene aleffata con acqua r-fale , onero conil
prefcintto, lafcifi riffreddare fuori del brodo, & fefi worrd friggere nello Strusto,
ouer nel lardo c:lato , fi taglierd in fette fortili digroffezza d'una cofta dicoltello,
leuandole quella pellicina che ba intorno , & infarinandola in fior di farina ; oxe-
yoindorandola con roffi d’soua sbateusi, uccaro,acquadirafa,cannella, zaffera-
no , & pangrastato;&r fristache fardin qual fi uoglia modo, ha da effer ferita
coji calda con fugo di melangole , & Zuccaro [opra,ouer con altri faporiyer ancho
Jenza efer infarinata.ne indorata , fi pud friggere con alcune festolme di prefeing-
to,¢7 cipullecte batsuse. Seruendola poi cofi calda con pepe , & canmella fopra;ma

fe i worrdin fricafJva con uone sbattute , fi friggcrd cofi femplice,colando poi fwo~

ra una par:edi quel graffo, & giungendoui una cocchiara di brodo, tinta conzaffe .
rano,pee, cannclla,zuccaro,agrcj%o chiaro, & roffi d’uoue sbattute.La quantitd
delle robbe fard fecondo il giudicio,es.come hauerd lexato il bollo,dimodo cbe bab
bia alquanto dicorpo,fi feruira con uccaro, & cannclla fopra. o

Per cucinare il fegato di boue o di vaccinaindiuer(i modi.
Cap.  XIX. '

ANcuORCHE talfrgatononfia in ufo, ne nel numero delle uinande elet-
te , pur io trouo , che fi puo accommodare intutti queimodi, che fi accommoda
gquellodel caftra‘o,piyliandolo peré fubito morto Panimale, & leuato che ne fard il
fiele,r di quella pellicina che baintorno, fi piglierala parte migliore , et fi saglée -
rdinfette foreiliset groffe a beneplacito; uogliono effere fritte con oglio,o Strusto , 0
con lardo colato,&r fritte che faranno,fi hanno du feruir cofi calde,et fi potrebbeno
ancho friggere con efSe delle cipollette battuse;  ma fe fi uoleffe arroflire tal fega-
sonello fpedo, i potrebbe pigliarjcome bo detto, a parte migliore, facendone pexzi

N o d'una
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duna Libra Puno, e fpoluerigandsli di pitartamo & pepe ,ouero di fior difinoc-
chio, &r rinolgendoli nella rete del detto animale , laqua) rete fiamollificata in
acqua tepida » & akcommodati che faranno s fi infpederanno facendoli cuocere
con fuoco temperato, & cotti che feranno, uogliono effer feruiti cofi caldi con al-
cuni faporesti fopra. PR S
Per far fricaffea del polmone, del fangue,del rognone, & del fegato
S dellauvaccina. =~ Cap. XX.

A vrsssaro chefardil polmone, & bencotto,con acqua et fale fi battes
rdben minuto conil coliollo , owero fi taglierdin bacconcini digrofezza d'unda-
doyet fimilmente fi fara del fegato, et del rognon crudi, friggendo ogni cofa infie-
me con lo Slrutto ,ouer lardo colato , con cipolletze battute ; et fristi che faranno f;
fernivanno cofi caldi nel modo che fi ferne il fegato fopradetto; es fe uifi wolefle
friggere infieme del prefciutto, o ceruellati,farebbeno migliori, et dapoi che foffero
fittifi potrebbeno accommodare in modo di minefira,giungendoui brodo con her-
‘bettine battute, ez incorporandole con uona , et agreflo. 1nqueslo medefimo. mo-
dofs p6 ancho accommodare il fangue dapoi che fard aleffato , eccestuandoil fan-
Zuedel Toro, o

* Per cucinar la milza di boue, 0 di uaccina in piu modi.
Cap. XXI ;

Sorra tuttolamilza badaeffer frefca, che non paffi ungiorno , nellaqual
con deflrexza fifard un buconel mezo,0uer daun canto,in modo che fi poffa impi
ve duna compofitionc di lardo bateuso,aglio,petrofemolo,menta,maiorana,cafiio .
grattato yroffi Puena, [petierie communi,et piena che ara, i cufcivdin modosche
mon poffa ufcir fuora la compofisione et fi potrd porre nello [pedo , ouero inforno,
melmodo che s°¢ poflo il lombo al capitolo 8. Si potvebbe ancho aleffare, et poi la~
fciarlarifreddare,etagliarla infette , et friggerla nella padella con loStrutto , nel
modo che s° frista lafricaflea del fegato,es cotta che fard in qualunque modo, fi
Jersird cofi calda con alcuni(aporesti fopra . Sipwd ancho quando & ben cotta , e

* aleflata,infeste ricuocere fu la graticola.

Per cucinar letrippedi bouc o di naccinain diverfi modi.
. Cap. XXIL ,

L= tvippedeglanimaligraffi, anchorche fiano uecchi faranno perfette, ma

* fopra tusto wogliono efSere ben nette con acqua calda, es ben purgate d'ogni im-

monditia,facendole flare in acqua corrente per diece hore,awero in wafi;mutddoni
Pacqua tanto che perdano il fetore che banmo,facendole alefare inacqua fenta fa

le,fin’a tanto,che [aranno bene fchiumate,et dapoi fi canerammo, et fi fciacqueran-
' moinacqua fredda.liche fi fa accioche nonfeoliil graffo, et partafino in piu pezgi
Cc < »
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groffis&r piccioli fecondo il ginditio,&r (i poneranno inun'altro uafo conkh pess
Ko di prefciuttosouer ceruellati, & acqua a bastanza, facendole finir divuoces
ie,di modo che rimanghino bianche,¢r non troppo falate;er il brodofia graffo;et
Je faranno pezi groffs s.come in alcuni lochi fi ufa , & particolarmene in Bolos
gna , & in Ferrara, li quali fi dimandano caldumi , fi accommoderanno in piata
ginel modo che i accommoda la fuppa lombardajciod Lun pezzo fopra Laliro,tra
mezati di caftio Parmiggiano grattato, & feste di. proyatura mefcolate con
etiarie communi & con efie trippe i feruird il prefciutto, oner ceruellato,
fpargendowi fopra un poco di brodo graffo , timto di Zafferano, & facendole ia-
¢ in luoco caldo , Slufate tra Punpiatto & Paltro,santo che ¥ cafcio , & le pro-
‘Wature [iano incorporate con le trippe , ferucndole calde a beneplacito. ma fe
fi worranno in mineflre,dapoi che faramm ben cottese tagliate minute fi potranne
‘incorporare con woue sbastute,&r cafciosmefcolate co lefudetse (betierie, &r men
ta,maiorana,dr petrofemolo battute , feruendole cofs calde, con caftio grattato,e
cannella fopra.Ma per [apere la parse migliore,che [i ba da pigliare, dico, che de
we pigliarfi la parte piugroffadel botraccio,et il veStante del budetlo maesiro per
far Paltre uinande,gli altri budelli {on pin magriset pis duri, et foro. pise appro-
priati per far falciccioni,cbe altro. Ma quando faranno d: giouencbiyciod, man-
Zuolifiporranno adoperar tusti .~ :

Peraleffar la tefta di uitella con aéqha , & fale.

Vovrsnpo chelatefiarimangs bianca, fubito morta la uitella Stacchife -
la tefia dal buflo, et pelifi con acqua calda , auersendo che quando fara di uitella
_ voffa,et non fard flata ammazzata la witella con il maglio , reflerd fempre pin
biancs . Netta che [ard dogniimmonditia , casiftle la lingua , e trapasfilefi un
fegno tra le navici,accioche [i purghibene d’ognimateria,et inuoltifs inundrap-
po di'lino bianco , dimodo che non fi pofia fiiorre,et pongafi al fuocoin un uafo
di rame flagnato,o diterra ad acqua fredda fenza fale;1iche [i fa, accioche nenge
bene apurgarfi:et come comincierd a bollive,fchiumifi condefirezza, anertendo
che non fi rompa la fchiumase [chiumata che fard,ponganifi fab bianco a baflan~
2a,04erp un pexo di prefcintto,che non fia rancido,et fia tanto che baflia falare
il brodoset per conofcere quando effa tefta & cotta,pongafi un piede della detta ui-
tellanel uafo acuoccre cone[fi; dpcrtiotbe quando il piede [ard preffo a cotto,la te~
Jia fard cotta,cauifi poidal brodo,efciolyafi dal drapposet feruafi fubito cori fiori
di borragine et petrofemolo fopraspercioche fe fara fciolta fuori del drappo,et non
¥i terrdcopertauerra roffases non ferd cofi faporitasne cofi bella di uifta, et piglid
Wo la detta tefta nella flagion della witella fara affai migliore : La quale Stagione
~comincia del mefe & Aprile per sutto Luglioma in Roma le mongane fone [em-
- pre buonesperche fono nudrise dilatse nelle cafvine,es le cipareccie [i nudrifcone
L, S con
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on le madi alla forefla. Et la tefla quando fard cottayfi potra feruire ¢ uavij faps
ri /bpr;.-ﬁ PO ancho cxocere fenza drappo,manon werrd cofi bianca, & la pelle
creperd. ’

Per cucinar la tefta dellauitelladi latte fenza offo in piu
modi.  Cap. XXIIIL

P e LT aetnettache fard lateflanelmodo fopradetts c5 defirezza cauilefs.
la lingua,et inuoltifi in un drappo di lino a piu doppifs¢&r ammacchifs defiramente
con il pifion di legno,hanendo aucertenza di nd romper la pelle; et ammaccata che
Jard,dimodoyche gli offi fiano tusti votsiyfi cauerano tugti per la parte della nuca,
riuolgendola inmodo , che quel di dentro uenga fuora , et cauati che gli faranno i
denta,i cernellijet Poffa,lanifs a piu acqueses viducafi nel primieroflato,cioé La pel
le torni d; fuora con Porecchic,che mon fiano maccati,ma ben nettiscufciafi la par
te dinanzi con il filo,et habbiafi poi una compofition fattadi ceruclle daltra witel
La con graffo di rognone,ct prefciusto,bassuto il eusto con li colselliset mefcolato c3

cafcio parmeggiano gratsasomona,pepe,cannella,ct Zafferanc, et la quantisd do-
gni cofa fia ad arbitrioset gindisio,empiafi la detsa testa et piena che fard, cufcia
[1 8 bucoyaccié che non efca la compofstione,es pongafi in wn uafo grande co aqua
fredda fenzafaleses lafeifi bollive pian pianoyfin tanto che latefia bauerd prefala
Jua formayet la compofitione [ard appre(u;[chiumata che fard, canifi deffo uafo
et pongafi in acqua fredda et per conferuarla bidca,inwolgafi in un drappo, et fac
ciafi cwocere com un pexzo di prefciusto nel modo della fopraferitta, et feruafi al
modo foprafcritso; Ma wolendola [enza offo in un'altromodo,come fard polita,dre
wetta,céminci a [corsicar per le parti da baffo,e feortichifi con deflrezza et aser-
tenza dion tagliar la pelle,lafciandoni glorecchi attaccati allapelle . Lauifila
detsa pelleiet cufciafi la parte di baffe et la boccayet empiafi della fopraferitta cb-
pofitionectewocafi nel modo fopraferittoyma wolendola fiufata, tengafi Pordine
che fi dira wel fuo capitolo, ,

Per arroftir nello fpedola teftadi vitelladi latte con pelle, & fenza
~ pellee.  Cap. XXV.

P £ L AT A, @& netta che fard la teflascanifele la lingua, & in loco d'efa lin
gua mettanifi un pexzo di prefiiutto,o cerellaso,ctr leghifi il mufo, facciafi bolli
ve alquantoin acquacauifs poixer lafeifi vifreddar nelb acquas(liche fi fa , accio-
che la carne rimanga teneva nell arvofiire,ér 1o wenga cofi foda)inuolgafi poinel
larete della detta sitella,o di porco, ma fia prima fpoluerizzata di fbeierie com
muni, fori di finocchio, & [ale,infpedifi,et facciaft arroftire c6 lento foco,et cotta
cbe fard, feruafi con oliue fenZ’offa fopraset fugo di melangole; ma uolendofi arro
Jir fenza pelle,netsa che fara dogni imdditia fardin arbitrio di cauarle la lingua,
et ponerni il prefCiutto fenza effere vifasta. Infpedifiset facciafi cuocere a léso focoy

‘ 8.Bart.Scappi, c 3 ba
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bagnandola con lo flrutto,o lardo colato,doue iz ammaccato uno fhigolo d’aglis,
et cotta che [ard,feruafi calda con mo§tarda fopra,in piattisoxero altro fapore;ma
Jetaltefia fard fenza offo,facciafi che prima fia meza cotta nel brodo co il pfciut~
so lafciadolavriffredare fuoridel brodo,et fe fi uorra inuolgere nelle reteo circoda
've con feste dilardo,fard in arbitrio,cuocédola et feruédola nel modo foprafcristo.

Per aleflare, o ftufare lateftadellavitella monganaripiena.
Cap. XXVIL

P L AT A, & netta the fard la teSlanel modo fopraferitto,fifp accherd,aprem
dola dalle parti di baffo, 2r.lafciando le parti di fopra intiere,er con defirezza le fi
cauerala lingua,dr le ceruelleneseandola beniffimo con piu acque , & maggior-
mente nelle canalette delle narici,Zr dapoi s’empird il loco doue flanno le ceruel-
le d'una compofitione fatta di lardo battutoytr le fue ceruelle pevleffase , tagliate

~ inbocconcint,dr cafci grattati, uona,guccaro,pepe,canmella,&r Zafferano con pe-

srofemolo,maiorana,¢r uua pafSa di Corinto, & cufcendo con defirezza » ft umird
infieme la parte da bafJo,¢r il mufo,¢5 il buco della copp.s , alefJandola con acqua
@& falesma per conferuarla bianca,et fare che il pieno nonefca fuori, fi accommo
dera nel drappo nel modo,che [i accommoda Palsrafopradetta al c. 2 4. Mawolé
dola Slufare,dapoi che (ard piena, i ponerd fenza il drappa in un uafo di terra, o-
wer di rame Stagnato bene,con fette di preftintso,che non fianorancide, ouer cer-
wellati giallise tamta acqua che baslisouer brodod'altra carne , che non fia

falato,giungédo con efSa,cannellaintera,zengeuero,pepe,garofani,et agre$io chia
v0,¢ turando il uafo,che non poffa fiatare,et fs fard cuocere fu le brasic lontano dal
la fiamma,et cottache fard,[i [eruira cofi calda con fette di prefciuste, o di cerued
bato intorno,et con alcuni faporetti in piattisgr del brodo fe ne potranno far fuppe
alla lombarda,ts altre mineftre,et fe i worrd flufare in altro modo, tengafi Pords
we,che fi tiene a Stufare il lombo,omer Xinna di waccina antefcrisa . ,

Per fotteftare in fornola tefta di nitella mongana.
‘ Cap. XXVIL ‘

PrrLaTa,etnettache fardla tefla,fpacchifi per mezo, et pongafi in uafo &
serra contanto brodo daltra carnesoucro con acqua mefcolata con moflo costo, et
acero chiaro,che pin della mited della tefla flia coperta , et pongafi con effalardo
battutosee prefciusso tagliato a dadi con cipolle,ouer agli perleffato, et prugne, et
wifciole fecche,pepe,cannella,garofani,noci mofcate, ez 2afferano , et la quantitd
delle cofe firimeite al giuditio. Pongafi in forno,che non fia troppe saldo, et lafcifd
euocereyrinoltandola alle uolte, fe la tefia fard con la pelle , [ard meceffario tener
coperto il uafo,percioche il calor del forno fecchercbbe la pelle;ma fe fara fcortica
ta,non occorrerd.Cotta che fard,feruafi calda con il fiuo brodo fopra. In queflamo

- dofs pud accommodare lateflaripicna intiera, es U Autunno in loco di prugne, et

vifciole
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sifciole con pexi di cotogni,et pere caronclle,et Peflade prugne, et pere mal ma-
sure,et wxa [pina, 0 agreflo, - ,

‘Percuocere la teftadellauitella mongana indorata, & fi1la gratico.
Ja. Gap. XXVIIL ‘

NErT1A,ctaleffata che fard latesta cofi intievain acqua conunperzo di
prefciutto,oucr conun falciccione,che non fia rancido,cawifi dal uafo , et lafcifi ri«
freddare,et partifi per mezo,feparando una partedallaltra , et lafcinonifi le cer=
welle,¢r mondifs lalingua di quella pellicina , la qual lingua ancor'effa [ard par-
sita per mego , et dapoi inueflifcafi in una compofitione d'uose sbattute, pan grat
sate,cafcio uecchio,pepe,camnella,zafferano, petrofemolo,menta, et maiorana bat
susa,ponendola in un padellone,ouc fia Slrutto caldetto, con la parte delle ceruel-
de ingiu , etfoteo le ceruelle wifia poflo prima un poco di quella compofitione,che
s°¢ detto , accioche le ceruclle non efcano dallatefla et [i fpargera della dette
compofitione fopra con un cocchiaro , friggendola inmodo , che pigli colore da

wna bamday et Ualtra , et frista che fard fi fernira cofi calda con fugo di melan+
golesfesse di limoncellizuccaroset cannella fopra ; et fe fi worrdindorare inun'al-
sr0 modo, dapoi che fard cotta , e fpaccata , i caueranno le cevuelle mefeolandole
cos compofitione di cernellate gialle,Zuccaroet una pafJa, ct riponendole nel fuo
loco, et ds poi fi haueranno uouc sbattute con Zuccaro,cannella, et 2afferanno,et
s poco di xin bianco , et duna parte di quesia compofitione fe ne fard una fitta<
¢a grande et fatsa che [ard uifs porrd fopra meza tefla, ciok conle ceruelle in gin,
[poluerizzandole di Zuccaroset cannella , et riuolgendo poi con defirezza la fritta
sain modo che copra tutta la dettatcfia, et con alquanto pin di Strutto le fe dard
sna calda wella padellada ambedue le bande fin'a tamto che fia cotta Limpitura,
etcofi caldayes colorita fi cauera feruendola nelmodo che 58 detto di fopra , con.
#n poco & acqua di rofe; et quando non s'haeffero padelle da friggere cofi grandi,
fipotranno adoperare le tortiere . Ma wolendola fu la graticola non occorverdin
dorarla,ne friggerla, et bastera fpoluerizzarla di pangrattato , fior difavina, fal
srito.fior di finocchio,zuccaro,et cannella,ponendola fu la graticela ; et come fa-
vdrinoltatawi i porrd fopra unafettadi lardo lasgaper ciafcuna parte della te-
Ja,omero fi bagnerd con unpoco di fivutto. k¢ facciafische lagrasicolafia fpeffa,
accio le ceruelle non cafchinonella cenere.Cotta che fard;feruafi cofi calda conal
cuni [aporetti foprases effendo le fopradette teSle piccoline , faranno affai miglioré
son la pelle,che [corsicate per far ledette winande.

Per arroftire nello fpedo la lingua della uitella mongana.
p- . XXIX.

P; crisila lingna con quelle animelle,cbe ba Simtorno s et priuifi deloe-
walnccio , lauifi in piu acque o et facciafi perleffareset perleffata che fardbumﬁ. '
, C 4 efpo-
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be fpoglifi di quella pelle,che ba d’intorno , et impilloteifi minutamente di lavdo con
alcuni chiodi di garofani per dentrosinfpedifs, et facciafs arroflive con lento feco.Es
«onta che fard, feruafi calda con fette di limoncellifopra, omero coprafi di ciuiero,
odaltvofapore.

Perarroftirencllo fpcdb , X accom modaré in piu modi la lingua
‘ dellauitcllamonganaripiena,  Cap. X :

- NETTA chefardla lingua di quella uifeofitd che badintorme , le fi fard un
buco per la parte di fopra apprefo al canalusccio , il qual buco uenga per dentro
della lingua fin'alls punta , empiendola poi d'uma compofitione di carne magra
bustusaet lardoyet cafti grattati-, uona , aglispetrofemoloye fpetierie communi; o
piena che fara,fi chiudera il buco con lo fpago , facendola piu di meza cuocere con
albrodo , et cauifi poi , et priuifi della pelle, cbe tiene dintorno . Habbiafi poi wna
vete di porco mollificata con acqua tepida . Et inuclgafi dentro la lingua conuna
partedi quella empisura,et fior di finocchio intorno alla lingua,et come fard accom
_ modata inunbelrotolo , Ligata con lo [pagos’infbedera,facendola cuocere con foco

temperato; et cotta che fa rg,ﬁ fersira coft calda con ferte di limoncelli fopra . Ma
Jefi norra fotteflare,ouero al forno,dapoi che fard piena,es alefJata,et netta in quel
modo,che bo detto di fopras fi ponerd in un tegame di terra , oue fia§lrutto , ouer
lardo colato, facendola fuffriggere con alcune cipolleste,et ui fi agginngerddel bro-
do con prugne,et uifciole fecche,facendola finir di cxocere,et cotsa che fard, fi fer-
wird cofi calda con il fuo bredo [opra, et I Efiate uifi potra porre dell agreslo intie
vo,ct deglialtrifrutti conminor quantitd di [petierie che nel ¥ erno. Similmente f§
potrd fare della lingua di uitella campareccia , et della feccaticciayet fi potrebbeno
ancho arroflire nello fpedo le fopradette lingue piene,et uote , cofi crude fenza pere
deffarle, e sboglientar folo la parte pinmagra per poter leuarle la pelle. .

" Perarroftir fula graticola,indorare, & far fricafleadellalingua
‘ dellauitellamongana,
Cap. XXXL

- ALESSATA chefardlalingua, et netta di quella pelle, fe fard picciola,fi
lafcierd intiera;ma fe fard groffa,fi partira indue pexzi , per lungo,fpolxerizzan-
dola di fior di finocchio,pan grattato,et [al trito , et pongafi fu la graticola conuna
fettadi lardo [opra , ver ciafcuna parte viuolgendola , & come hauera prefo um
pochetto dicolore , feruafs cofi calda con fugo di melangole , et Zuccaro fopra;
Ma wolendofi [offriggere , taglifi infette per lo trauerfo dapoi che fard rifreddata,
et foffriggafi conStrutio , ouer lardo colato, et con cipolleste , et feruafi cofi calda
eoncffe cipolleste , pepe, et fugo di melangole fopra; et uolendola indorare con
woue shartute , partita che fard per lungoin due parti( come st detto ) inuolgaf
i uouc battute , et berbyccie battute , ¢t pan grattato , et facciafi ﬁi%m nello

. ritto,
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Pruttoinmodo cbe fia copertada ambedue le bande di effa compofisione,et ferua-

[ calda con fugo di melangole,guccaroyes cannella fopra.

‘Per cuoccre ladettalinguain diverfe fricaffce.
Cap.  XXXIL

A LESSATA, etnettache fard la lingua nel dettomodo,piglifi Lz parte mi- -

gliore,ch'édalmezo in dietro,con l'animelle,che ba intorno, taglifs in fette per tra
uerfo.Soffrigganofi le dette fette nello Strutto, et foffvitte che faranmoscolift la mag

i::r parte dello frutzo, babbianofi poi roffi @uoue sbastute con agreflo chiavo , &

do di carne freddo ,Zuccaro , cannclla, et Zafferano,pongafi ogni cofa nella pa~ -

della conefSalingua, ex facciafi cocere pianpiano lontano dal fumo , mefiolando
Jempre la padella finatanto che tal uinanda fard wenutacome unbrodeto ferra-
g0,et feruafi cofi calda con Zuccaro , et cannella fopra; Ma uolendoft efa linguain
un’altro modo,foffrittache fara, [i ponerd in unuafo diterra’, 0di rame contante
brodo,che §tia coperta,et pepe,cannclla;Zafferano o uua fpina,onero agrefloimero,
berbicine tagliate minute et facciafi,che ogni cofa lewi il bollo,et s'incorpori il bro-
do con panz grattato ,0 conmandole pefie, ouero con woue sbattute,et fernafi cofs
calda con cannella fopra.

Per aleflarc il pettodellauitella. Cap. XXXIIIL

Prcrrst il petro fubito fcorticata La witella , accioche rimanga pin bianco,
lawifi inuna fola acqua, et pongafi a cuocere inuafodi terra , o di rameinacqua
tbe bolla confale a ballanza , et facciafi caocere; Et pertenerlobaffo,percioche di
fuanatura il petto§la d galla,fi ofierucrd Pordine destonel Cap. 11 1.del pettodel
la uaccina : et cotso che [ara,perd non disfatto, fi cauera fubito dal brodo , percio-
che come effa carne fia cotsa con e[fo brodo,s’impregna di quelloset uiene infipida,
et berettina,ma feruand ola , come bo detto, empre [ard piu faporita,et pin bianca,
Con ladettacarne fipoffono [eruire alcuni faporesti in piasti , et petrofemolo. In
sutti questimodi fi potrannoalefSare tuste le parti della witella, banendo aner-
tenza difchiumarla bene, et maggiormente la fcannatura; etla panciettafi cuo-
¢erd in queslo modo,hauendola perd prima piena de cafciououe battute,pepe,can
mella,zafferano,et berbicine; Bifogna ancho auertire , che la pancietta flia fosto ac-
quaspercioche wolentieri §la a galla,et wolendo fare deffa pancietta dinerfe uinan-
dejcotta che fard, caifi dal brodo , et lafcifs rifveddare e taglifi infette conwm
coleello fottile , lequali fette fi potranno friggere nello flrusto con cipollette battn-
seset fenzaset [eruiri cofi calde con fugo di melangole, & pepe [opra,oxero coprir
le @ alcwni [apori cottises crudi. Si poffono ancho porre e deste fette fu la graticola
Jacendole pigliar colore de ambeduc le bande , et feruendole cofs calde con Tucca-

vo,e2 fugo di melangole fopra.
Por
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Per ftufare, & fotteftare il petto della uitellamongana.
- Cap. XXXIIIL

Prcrust lapuntadel pettocheélaparte migliore , & viempiafi di quella
compofitione,della qual s’empie la pancictta nel proffimo fopradesto capitolo; pon
gafiinunofiufatoro diterra,o di rame, nel qualfia lardo battuto , ¢ fette dipre-
fciusto, & comefSe ponganofi pepe, garofani , cannella s noci mofcate, zaffera-
no , & agreflo chiaro, e tanto bredo d'altra carne, che non fia troppo falato,e che -
flia coperto, oucro acqua. Turifi il uafo.cr figellifi con pafla intorno,in moda che
non pofSa fiatare,et facciafi cuocere , & come fard fiato per lo fpatio d’un’bora &
mezayfcoprafi il uafo,ec feruafi caldo conil fuo brodo fopra. Si potrebbono porrea
cuocere con effo prugneset wiftiole fecche, et cipolle perleffate,es diucife alire ma-
serie. Nel medefimomode i puo acconciare la fcannatura, ¢ tutti glaleri agisciod
partidella uitella, o .

Per foftriggere, & far fricaffee del petto della Vitellamongana. -
Cap. XXXV

Avrsssaro chefardilpetto,pieno o woto chefia, fi cauerd dal brodo,et f¢
fara flare per due bore in una compofitione & aceto, moSto catso,ouer Zuccaro,fpi-
goli dagli ammaccati con finocchio dolce,fale zepe,garoﬁzni,é' cannella.Cauifs
poi deffa compofitione, & lafeifs [colare, & infarinifs cofi intiero in fior di farina,
ouero compartito in pexzi , facciafi friggere con lo §lrutto, ouer lardo colato pian
piano fu le bracie , vinolgendolo nella padella di modo che fiaben fritto, et colorita
dix ambeduele bande , et feruafi cofi caldo con un [apor fopra fatto del medefimo
adebbo. Sipotrebbe ancho foffriggere fubito cauato dal brodo, & infarinato fen-
Za effer posto in adobbo,feruendolo cofi caldo con qualunque fapor costo,o fugo di
melangole,o fette di limoncelli, quel che fara piu grato. Ma uolendolo in diuerfe
fricaffee s dapoi che fard alefato , f¢ ne faranno tutte quelle fricafSee , che fi fanno

della lingua della detta uitella, al capitolo 3 2. ¥ olendo la punta del petto, cicéil
callo,in fricaflea,aleflato che fara , taglifi in fette fottili et infarinifi in fior di fa-
rinasouero indorifi con roffi dsuone sbastute,pan grattato, et cafcio graffo, petierie
communiyet berbicine battuse.et friggafi nello Strutto nel modo, che fi friggono le
tagliature della lingua nel capitolo 3 1. Del det:o callo fe ne potranno fare tutte
guclle winandesche fi fanno del callo del petto della uaccina,

Per arroftir nello fpedo, & fu la graticolail petto
delladetta uitella ripieno.
Cap. XXXVIL

Emvr1ast ildettopettodilardobattuto , & berbicine, agli,uoua,e fetie-
vie,et facciafi rifare albacqua che bolla , & vifatso che fard, canifi , & lafeifi i
freddare,
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freddare , & impillotifi di lardo minuto con alcuni vametti di rofmarino per den-
tro,infbedifi, & facciafi cuocere a lento foco . Cotto che fard umoleffer feruito co~
Ji caldo con fugo dimelangole,ouer di limoncelli f5pra ; ma wolendofi fu la grasi-
cola,pieno o uoto che fara,facciafi piu di mezo alefSarcy & poi canifis & lafcifivi-
freddare,e fpoluerizzifi di fale , et fior di finocchio , et pongafi fuu la graticola con
wna feita di lardo fopra per conferuarlo morbido , facciafi finir i cuocere, et Jer-
uafi cofi caldo con cipollette foffritte fopra,o con fugo di melangele, & pepe fopra,
oucro conaltri fapori a beneplacito.

Per accommodarlafpalladellauitella mongana in piu modi.
Cap. XXXVIL

-~ Nox~ wolendo mancare dellapromefia fatta nel primo libro di moSirare in
quanti modi i poffano’ cucinare a un per uno i membri de glianimali quadrupc-
disaffermo per cofa trouata conlifperienza , che la [palla della uitella mongana,
ciod di laste,fi puo cucinare in tutti quei modi yche s'¢ detto, che fi accomm:oda il
pertodelladecta uizella,

Perarroftir nello fpedo lafchiena, cioé Tonza della Vitella
mongana. Cap. XXXVIIL

LA fechienadellauitellz sintendedalla puntadella (palla finalleflremo del
lacoda,ma laparte migliore & la lonza per arrostire,lagual lonza s’intende quan-
to dura il lombo,cio la parte piu graffa,oueflail rognone. §taccata dunque che fa
vd da glaltrimembri , & compartita in pin pexzi , le fi davd una fciacquata nel-

Pacqua tepida,facendola rifave nellzacqua che bolla , come fara bollita per un
quinto #hora fi cauerd, et fi lafcierd rifreddare ,dapoi s'impillotterd di pilloted
di lardo , che non fiarancido , et fi fard cuocere nello fpedo con fuoco lento
nel principio silche fi fa accioche i cuoca dentro et fuorainun medefimo tem-
po; et quando fard prefSo acotta, le fi dard una mano difal trito conun poco piu
difuoco.ct cotta che [ard i feruird cofi caldaconfugo di melangole fopra ; ct fefi
wole(ferifare [ la graticola, fubito che [ard fcorticata [i fara rifare fopra effa
graticola fenza effer lauata , et fubito [ fpoluerizzera di fior di finocchio , pepe
ammaccato, ¢ [aleset fe fi worrd impillottare di lardo , fara in arbitrio, facendola
euocere nello fpedo con alcun chiodo di garofani , et cime di rofmarino pér dentro;
et cozzache fard,feruafi cofi calda con alcuni [aporetti fopra . Se fi uoleffe che quel
ladi fopra, laqual érifasta nelPacqua , rimanefie pix colorita del folito,fi ba-
wmeria da far cuocere al fuoco di carbone et che prima che foffé flata pofla nello
[pedo, baeria da efiers tenuta a molle cofs impilloteata nellacqua fredda per
mez hora. Insutsi quefli modi fi potrd fare di quella witella campareccia, et del-
la feccaticcia ; et fe le lonze fi woleffevo in adobbo, fi baueria da tener Pordine,
cbe fi terrd della lonza di porco feluaggio ; et wolendone brifauoli alla ¥ ene-

tana,
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tiana,partita che fard cofla per cofla, et battuta conla cofia del coltello,fi offerse-
vd tuste Dordine che fi tiene in quella della uaccinaalcapitoloV 11. ’

Per arroftir nellofpedo la fcannatura della Vite]la mogana.
| Cap. XXXIX,

/
Parra adalcuni cofz effrauagante, etinufitasa , che la fcannatura fi cuo~
callo fpedo : ma io per ifperienzatrouo , che tale feannatura pofia nello [pedo
Jenza effererifatta , et effendo netta,fenza effer lanata,ma folumente [Poluerizza-
sa di fale,et fior di finoccbio,® cofi [aporofa,et delicata come la lonza, pcvo fiba da
cuocere a lento fuoce ; et cotta che fard, hada effere feruitaoon fugo dimelangole
Jopra,es mostarda,o con altro fapore inpiatti. 1n queSte modo i porrebbe arrofti-
rela pancietta , dapoi che fofle piena . ¥ eroé che la panciesta deue cfSererifatta
pe¥ rifbesto del pienosct dapoi impillotata di lardo.

Per cuocere nello fpedo,& in altri modi il lombo della Vitella
mongana. Cap. XL. '

S'ua dafapere che lauitella ba quattro lombi, ciok due per banda , come ba
il bowe , et moli altri animali quadrupedi , et due rognoni, et il lombo fchienale &
quello, che fia fopra le cofle foste lapelle , et & tondo ne piu ne meno, cheil pefee
dellacofcia della uaccinu ,ilguale anchor’efSo ¢ buono da arroftire nello fpedo, et
fipuo accommodare in tuttiqueimodi, che fipud fare del lombo fopradetto,e tie-
ne dalla menatura della fpalla fin' alla giuntura del groppone,et & alquanto piu du
retto di quello ehe 51a forto il rognone , ilqual é piu corto. Dapoi dunque che faran~
noleuat: dalla fchiena i fudetti lombise fcarnati di quelle pellicine , fi potranno ac-
commodare intutti quei modisc be i accommoadano quelli del bowe , et della uacci
na;Maper arrofiirenello [pedo, lo fchienale ba da effere alquanto piu frollo d ell’-
alsroet bada Flare piuin foppreffasche quello da baffo, impillottandolo per lungo
di prefeiussoset di fuori di lardo minutamente , et riuftiramolso perfeito. 1 fimile
[ipotra fare del pefie della cofcia della uaccina.

Per arroftire nellofpedoil rognone della uitella mongana.
Cap.  XLL

Pycrist ilrognon della uitella conil fuograffo , che tiene intorno , et fia
frefeoset non frollo, e fpoluerizzifi di fale , et fior di fimocchio , infpedifs,et facciafs
cuocere.ricogliendo quel grafio,che da effo cola , et cotto che fara feruafi caldo con
?ud graffoscht colato,mefcolato con fugo dimelangole,et uccaro,ouero concipol
ette foffritte . Si potrd ancho dapoi che fard [poluerizzato,, ponere nellarete, con

sena compofitione intorno d'uoue shattute , et cafcio grattato , tenendo Pordine di
cuocerlo,che fi tiene nella lingua inuolta mellarete al Cap. X X X, '

Per
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Per cuocerencllo fpedo, & in diucrfialtri modilacofcia Jella uitel-
: lamongana.  Gap. XLI1I. ‘

¥ SE lacofcia,cioe il zigotto della witella fard picciolo,come fon quelledelle ui-
telle Trentine,lequali alcuna:-wolsanon paffano ottanta libre buna ; Si potrd arro-
Stire coft intievo,rifatto che fard, &rimpillottato di lardo nel modo che fi fa la lon
Za.Ma [e fard delle uitelle Romancfche,le quali fono afiai pin groffe , fi potrd par
tive il Zi gotto per mexo, lafciandolo ripofare per due bore con pepe s fal trito , &
fior di frnocchio fopra,&r facendolo rifare fula graticola a foggia di feluaticine;ee
vifatto che favd;lafcifi vifreddare impillottandolo di lardo,ma prima i detti pillosti
fiano flati rinuolti nella fopradetta compofitione,paffinofi dallun canto allaltro-,
“facendola cuocere nello fpedo in quel modo che s'¢ cotta la lonza. Et cotto che fa-
"¥dfi feruird cofi caldo con alcumi [apori fopra,@r [e fi worrd nel forno,e Siufato,ten
gafiordine che fi tiene del lombolo della uaccina al capitolo ¥ 111. |

Per far polpette,& polpettoni della carne magradclla fopradetta c ;
- fciadiVitcllamongana. . Capo XLIIL 9

Prcrist laparte migliore, ciod quella che fard priua di pelle ¢ nevui,dr
solendone fare polpettoni, offeruifi tutto 'ordine che fi tiene a fare i polpestoni del
lombo di uaccina , nel capitolo 13. Ma uolendofi far polpette,taglifi la carne al-
quanto piu fottile ,&r pin corta, & pis flrettadel polpettone , battendole con la
cofta del colsello da ambedue leparti . " 1iche fi fa accioche rimangano pix tene-
1e,¢r pin frollesbruffandole conwun poco daceto,pepe.fale, & finocchio ; babbiafi
" poi una compofitione di lardo battuto con la medefima carne magra,roffi d'uoua,
pepe,cannclla,petrofemoloset altre herbette odorifere con uno fpigoletto d'aglio,et
coneffa s’empira ciafcuna di loro , wolgendole in si a foggiadi cialdoni ,ponen-
dole nello fpedo con una fettolina di lardo tra Puna, &5 Paltra, & facendole
cxocere con fuoco gagliardetto nel principio fin'a tanto che faranno ferme, & cot
te che farannoinmodo che babbiano alquanto dicolore, fi caueranno ; Cofi cal-
de i [eruiranno con alcuni [aporetti fopra , et fe ui fi uorrd porre cafciograttato

- mellempitura , fard inarbitrio. Le dette polpette ancho piene che faranno fi po-

tranno inuolgere inrete nel modo che fi fa de i fegatelli, et infpedare con una fo-
gliadilaurotra bunaetPaltra , facendole cuocere conpin lento foco delle fopra-

" foritte , et feruandole calde con alcuni faporerti fopra, Ma uolendole §tufate , non

occorre ponerle nella vete,et bafléra come faranno meze cotte , cauarle dallo fpe-

- do, et ponerle in una pignata, o Stufatora doue fia il graffo cheé colato , et agre-

§lo thiaro , moflo cotto , 2ibibbo , pepe , camella,Zafferano , et fugo di melan-

gole,et faccianofi finire di cuocere coneffo fapore pian piano.¥ olendole flufare in

sun'altro modo,piene che faranno cofi.crude fi metteranmo in wna Stufatora , nella

qual fia lardo colaso,ouero firusto,facendole Joffriggere pian pianoyet riuo;fdo{c
a
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fin'a tauto che la compofitione fia apprefa , & ginngafi con effe tanto brodo , che
Sliano coperte,e prugne,, & wifciole fecche , o usa fbina,oueroagresto intiero;ll=
che fard fecondoi tempi,con lamedefima fpetieria , ché ¢ adoperatadifopra, &
faccianofi finir di cuocere tenendo il wafo turato, 2 coste che [aranno feruanofi con
il medefimo brodo fopra, hawendosi posto prima che fi uogliano feruire sna bran-
.cata d'herbicine battute . In questo modo ancho [ poffono fotteflare nel forno. Ma
siolendofi inunaltro modo , battute che faranno le polpette con la cofla del coltel- .
" lo,bagnincfi con agreflo chiaro, e fpoluerizzinofi di uccavo,pepe,er cannella,la-
feiandole §lare Puna fopra l'altra per un’hora , & babbiafi una tortiera unta di
Slrutto oner di lardo , facendo un fuslo delle polpette fen’eflere inuolte , & Jopra
le polpette [pargafi caftio nuono,&r wecchio.grattato ymefcolato con uccaro,pe-
pescannella, zafferano , & uua pafia ; dapoi piglinofi altve tantegpolpe:te bagnate
.nell’uoue battuse, e §lendanofi fopra le prime & pongawifi un'altra uolta della
mede(ima compofitione con alcune fetsoline di prouatura’s & cofi fe ne ueranno a
fare tre o quattro fuoli facendoli cuouere al forno, onero fotto il teflo con una fet-
2a dilardo fopra ; Et come faranno flate per me’hora in forno, ui fi porrd un poco
di brodotinto di zafferano, & un poco dagreflo chiaro ,o intero,dr cotte che fa-
ranno,xegliono effer fernite cofi calde con il fuo bredo , ez fe ui i uolefSe porre tra
Punaetl'altra feste di fommata di falato, [arebbe in arbitrio,

Per far polpettoni alla Romanefcadclla detta carne magra.
Cap. XLIIIL

" Tacrist ladettacarneinpexzidifei oncie Puno,& ciafcun pexo impil-
dostifs di prefciutto wergellato,ouero di lardo, che prima fia flato inuolto in fiore di
finocchioyo in pitartame,falepepe , garofani , cannella , & noci mofeate, facendo
che i detti pillotti fliano tutti defitronel corpo della carne , ciod che non apparifca-
no fuori; & ceme li desti polpestoni faranno Slatiin foppreffa per due bore conla
detta compofitione , & due [pigoletti d'aglio ammaccato, fi faranno cuocére nello
fpedo al modo che fi cuoceno gli altri della uaccina,et come faranno prefio a cottiy
Ji potranno Slufare nella pignata nel modo che fi fiufano le polpette fopradette. Ser
siendoli cofi caldi con il fapor fuo fopra;fimilmentefi puc fare del pefce della cofcia
di feccaticciayo di waccinaydapoi che fara ben frolla. '

Per far brifauoli di carne magradi Vitella, fritti, & cotti fu lagra-
’ ticola. Cap. XLV.

Tacrrarr chefaranno i brifauoli nel modo che fi tagliano le polpette, &
battusi con la cofta del coltello da una banda & Valira o sbhruffandoli con un poco
d’aceto,et uin greco , doue fia §lato aglioammaccate , et con fior di finocchio,o pi-

sartamo peflo,pepe,et fale,[poluerizzandoli , et facendoli flare in fuppre(fo Pun fo-
prabaltro per uwhora , et wolendoli friggere inflrutto ouer lardo colato , prima
- s'infari-
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s'infarineranmo in fior di farina,es fritte che . faranno inmodo che babbiano un po
€0 di colore,es rimangano piu toflo morbide,cbe alerimhente, i feruirammo cofi calde -
ton Zuscaro, canvella , et [ugo di melangole foprasokero con un fapor fatto di ace-
s0,uccaro,camnella,garofaniyct nocimoftate .04a wolendoli fu la grativols, dapoi.
che faranno Stati fpoluerizzati s et in fopprefio , fi mesteranno fu la graticola con
wna fettolina dilardo per ciafcuno, accioche li brifaucli zimangano pix morbidi fa
cendoli cuocere alento foco et rinolgendoli (bef3o; 11 fumo che efce di fotto la grati-
colaper caufa delgrafJo che cola dar loro perfetsiffimo odore , et ottimo fapere.
Cottiche faranno,uogliono efier fevuiti conundelli fopradetti fapori, con ligualifi
Jeruenoi frissi.Lideusi brifauoliinloco di ponerli fu la graticola;fi potrebbono cuo-
cere in una tortiera unta di flrutso con le medefime fessoline di Jardo Jopra,etfi fer
wiranno con il fuo fapore,ct fugodi melangole fopra. -

Per far ceruellati di carne magra di Vitella, & del fuo fegato con la
fuarcte. Cap. XLVL C

P1eviNo st libre fei di detta carne fenz o a,pelle , et neruiy et frefca,ciod
Jubitomorto Lanimale , acciocbe habbia fugo in piu abondanza , et libre due del
grafio del vognane priuo di pelle,es bartafs ogni cofa bene con li coltelli ghagendo-
wi quattro libre di fegato d’efJa uisella , ehe prima fia flato perlcffato , et grattate
conla grattacafcio , et dapoi giungauifi quattro oncie difal erico , megoncia dipe
pe ammaccato , un'oncia di cannella pefta , meza oncia dizengeuero, ww’otraua di
Zafferanoyfeioncie di cafciograttato, fei oucie d'uua paffa di Corintonetta , unon-
sia di finocchio sgranatosct otto roffi d'uoue crude; et riduto che fard ogni cofain
fieme,giungasifi una brancatatra menta et maiorana battuta, et oncie quattro
di brodo di carne freddo , babbiafi poi la rete nella parte piu fostile , mollificata in
‘acquatepida,e tinta i afferanoses inuolgafi la vete in voffi d'uoue bateute,et facn
cianoft i cermcllati di sal compofitione groffi et piccioli fecondo il ginditio,facciano
Js cuocere fu lagraticola,oucr fristinella padella . Si potranno ancho cuocere nello

Jpedo dapai che faranno fermi fu la graticola;.Cotti che faranno uoglionoeffer fer-
wisi caldises in loco del graffo di uisella,fi pwo adoperare fongia di porco. .

Per farballottedi carne magyra, & fegatodi Vitellamongana in for-
' madi Pere. Cap. XLVIL

Prcrrst dellamedefima compofitionefopradesta, pero che non i fia bro-
do,et faccianofene ballotte i grofSezza d’un roffo d’uono duro,et ponganefi in una
tortiera;nella quale fia Strmsso freddo , et diafegli una calda conun tesio jg‘au seb

iungali con e[fe samto brodo,che Sliano coperseset pepe , et cannellayet Zafferanca

iaﬁmqa set una [pina,onero agreslointiero PESlatesct il ¥ erno agreflo chiare,con

sna brancata d’berbicine battute , faccianofi finiv di cuocere, et feruanofi cofi

calde; ma [¢ fi woranno ridurre a foggia di pere, diafi la formia del pera con la ma
: no,.
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o, ponendoui in cima uno flecco divamodi finocchio fecco. Di quefia cBpofitione
poffono fave tommacelle con la vete. diporco', o di caftrato , & cuocerfi nel mode
chei cuaceno le ceruellate nel proffimo foprafcristo capitolo , oneronel modp, che

Ji crocens le ballotte fotteflate con il fuuo brodo. Co

Peraccommodare i piedi di nitellain diuerfi mogi.
Cap. XLVIIL

. ProviNost ipiedifubitomortalabelia , ¢ pelinofi con acqua calda,
auueriendo ; che quelli dinanzi faranno piu polputi , et migliori di quelli di dietro,
et-netti che faranno dell ungbie , & dogni immonditia,faccianofi aleffare con ava
Qua & fale,et aieffati che {aranno , partifcanofi per mezo per il lungo, & frigga-~
nofi con Slrutto,et cipollette, ouero s'inuceflifcano inuoue sbattute,&r pan gratato,
et berbicine nel modo,che s'inucfle la meza tefla della desta witella al Cap.
X XV 111.¢ frigganofi c[fi ancora in §lrutto, & feruanofi caldi con Zuccaro,cé
Jugo dimelangole fopra; ma uolendofi coprire di falzauerde , o diciuiero youer d'-
agliata o d’altro fapore,aleffati che {arannojet frittiscofi femplicifi feruiranno_con
#no d’effi fapori fopra ; i potranno ancho porre [u la graticoladapoi cbe farannd
alefRatiyet rifreddati alquanto fuori del brodo,hauendoli fpoluerizzati di fior di fi
nocchioyfale,ctr pan grattato conferuandoli morbidi con una fettolina di lardo fo-
praper ciafcwna parte,&r fersanofi caldi confugo di melangole fopra,onere con un
Japare fatto d'aceto rofato,Zuccaro, & cannclla;ma wolendo i detti piediin fricafc

fea con uoue sbassute,alefate che faranno, taglinofi in pezzuolier faccianofi fofe

friggere con lo Struttoyouer lardo colato , & habbianoft apparecchiati roffi d’uoue
sbattuteymefcolate con pepe,cannclla,&r Zafferano,zucearo , & agreSto chiaro,dr
sn poco di brodo di carne freddo,&r pongafs ognicofa nella padella , & diasifi una
calda lontano dalla fiamma , & come fara prefa a foggia di brodetio , fyuafi com
Zuccaro &r cannella fopra;ma uolendo arvofiire i detti piedi nello fpedo 5 come fac
ranmo pin di meZi alefSati,fi caueranno cofi intieri dal brodo , & fi lafsicranno ri-
freddare, & s'impillotteranno minutiffimamente di lardo , & s'infpederanna . &
faranno cuocere a fatto con foco gagliardetto , & cotti che faramno, [i (eruiranne
caldi con capretti fopra; i poffono ancho Slufare i detti piedi nel modo che fi fiufa-
nolatefla, & il petto deflauitella, I

. Perarroftire Panimelle di uitella nello {pedo, & fula graticola,
Cap. XLIX.

i PrcriNost Panimelle, e flacchinofi dal canalxccio & diafi loro ung
“feiacquata con acquatepida per leuar lzuel fanguaccio , (7 uolendole con larete,

 ¢ofi crude compartiftanofi in pezzise [poluerizzinofi di pepe , cannella, garofani,

- moci mofcate, & fior di finoccbioyes babbiafi la rete d’cfJa uitclla, cio¢ la parte piw

-~ Jasile,benche miglior farebbe quella di porco ; innalgancfi i desti pezzi, & infpey

dinoft,
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dinofi , e tra Lun’ & Paltro fia sna tagliatura di porco falate ,faccianofi.cyodere
®on foco temperato et cotte che [aranno, feruanofi. calde.. Si potrebbeno-ancho
cugcere le deste animelle nello fpeda fenza rete , tramezate con pezzi difalciccia,
@ come foffevo preffo a meze cotte s [poluerizzarle della medefima compofitione,
che ¢ adoperata di fopra . Silafciain arbitrio fe fi worrd fare alzare un bollo alle
dette animelle prima che fi pongano nella rete,ouer nello fYedo, et ancho dapai che
Jarannocotse fenza vete  [i potranno feruive condinerfi fapori fopra ; et uolendole
fis la graticola,compartise che faranmo inpezguoliy s'infpederanno in uno Slecce 43
degmo,o diferro,dapei che bauerannotrasto un bollo, etral'uno et Laltropongafy
una festolinadi gola di porcofalata , ouer di lardo , et facciafi finir di cuocere
in queslo modo fu la graticola;rinolgendole [pefSo, et come haueranno prefo un po-
co dicolore,& faranno cotte,feruancfi calde con Zuccayo, canncllaxes: fugo di me-
langole fopta. , :

Perfoffriggere, & accommodare in diuer(i m‘odi lanimelle _di,u,itcl

o lamongana. Cap.. L .

- PERUESS ATE cbefaranno Panimelle, ouer cofi crude taglinofi inpexzuo
b, es per ogni libra d'effe animelle fi habbiano fei oncie diuentrefca diporco falar
ta,e pagliasain fette , et friggafi ogni cofa con flrutto , ower lardo colase, ¢» fritte
cbe [aranno, feraanofi calde con fugo di melangole,cr Taccaro foprasouero con aly
tri[aporetti, & in loco della wentrefca fi potrafriggere co effe della fuluia taglia
sa in bocconi,ouer festoline diprefciutto: et fe le deste animelle faranno perleffate,
fi pocranmo friggere con il fecato tagliatoin pezauoli ; & ancho perlefate che far
vauna , ¢ tagliate in bocconcinisi potranno acconciave in grattinata, ciod in fricafe
Jeafata diroffi d’ona, & agreflo chiaronel modo che f1 fa quella delli pieds ; ¢r
wolendofar d’e(jé animelle cernellate , tratto che haueranno un bollo,fi batteranne
weanute con li coleelliginngendo per ognilibra de(fe amimelle quattro oncie di mi-
dolla di boue , ouer graffo di rognone d'effa wizella, e quatsro oncie dicafcio Par-
meggiano grattato,e oncie due di cafcio tenero ymeza onciadi cannella , & meza
tra pepe &r Xemgesieroset sin quarto di noci mofcate,ogni cofa pofla infieme,quat-
trooncie di guccaro,0tto roffi d’'soue crude,zafferano a baslanza,quattro oncie d-
sna paffauna brancata d’herbuccie battute,et poi con la rete di cafirato o di por-
oo tinta di Zafferano.fi farannoi cersellati,e tommacelle, et fi cuoceranno,et feyui-
ranmo ceme fi cuoceno et ferneno quelle della carne magra. Si poffone ancho mes -
ter con cfSe le ceruelle deffa witella perlefJate quando fe ne fanno cerellati. ..

Per far pottaggio dellefopradette animelle indiuetfi modi.
B ' Cap. LL _
Pircrist lapartemigliore,dr partafi cofi cruda in pin pezzuoli,&r diani-
fiuna friseura nelloStrutto , ouer lardo colato , & ponganofi inun wafo di terra,
Di M.Bart.Scappi, v D odi
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“odi rame con un pocodigraffo doue fon fritte,giungendoui tanto brodo che fliane
copertise [peticrie communi con un poce di Zafferano , facendole bollire; &r come
Jaranno pre(fo a cotte,ponganonifi prugne, & sifciole fecche ¢ incorporifi il brow
do con un poco di mandole pesic nel mortaro con dwe foglie di fpinacci,le quali man
‘dole fiano Slemprate con brodo & agresto chiaro,r I'estade inloco delle prugne,
@ wifciole fecche pongauifi ua fpina 5 0 agreflo imsiero, & nell wltimo herbicine
battuce . Si poffono ancho incorpovare quando faranmo cotse-con uoue battute , &
‘eafti grattati, & berbicine mefcolate infieme , nosmancando di ponere relluns
@ laliro le fpetierie, & coste che [aranno in qual fi noglia modo d’ogni tempo ue
Qliono effer fexuite calde.

Per cuocere le ceruelladi nitella in diverfi modi.
Cap. LIL v

Cava Ty chefaranmoidetti ceruelli dallatesta, leuifene quella pellicina,dr
faccianofi perlefare , ¢ taglinofi in fetsoline , ¢& inucSlanofi in woue sbattuse,me-
feolate con pangrattaso s & berbicine,er frigganofi con Stratto , ouerlardo cola-
20,2 fernanofi calde con fugo di melangole,pepe ,Zuccaro, & cannella fopra,ma
wolendone far cernelati nellarete , fi tenera Uordine,che fi tiene nellanimelle , &
wolendofene empire budelle di porcoouer della propria uitella,perleffate che faram
no,peflinofi nel mortaro , & ponganosifi per ogni libradi cernelli due oncie di ca-
fcio Parmeggiano,&r due altre di cafcio graffo grastato, tre onciedi ricotta frefca, -
quattro oncie di Yuccaro , wn'oncia tra pepe,cr cannella, tre oncie d'una paffa , fei
soue frefche battute,una byancata dherbicine , & di tal compofitione f; empivan-
mo le budelle di porcoo diuitella , che fiano ben nette , et faccianofi aleffare inun
buonbrodo di carne,oue fia prefeinzeo y&r alefate che faranno, (i potrammo feruive
conildetto brodo, & [i potranno ancho ricuocere fu la graticola; & in qualungue
modo fiano cotte,hanno da efSer feruie calde,

Per accommodar gli occhidellauitella in piu modi.
Cap. . LIIL -

- Faccranost aleffave gliocchi, & priuinofi del negvo ch’d ineffi,dr pers
leffati che faranno , lafcinofi rifreddare , e fpoluerizzinofi di fale, pepe, fior di
finocchio , & cannella, & inuolganofi nella rese def3a uitella ,0 di casirato,
ouer di porco, & faccianofi cuocere nello fbedo tramezati confettoline di lardo , o
di gola di porco , & cotsi che favanno , feruanofi cof caldi con fugodi melangole,

uccaro,&r cannella fopra. Delli detsi occhi [i pofiono fare tutte quelle uinande che
 fanno dell’ animelle della desta wisella, ’

Per
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Per cuocere tefticoli di Vitello , &’ Agnello, di Toro, di Bufaletto,di
Cignale,di Ceruo, & draltri animali quadrupedi :
ufatiinpiumodi. = Cap. LIIL

Prorinost idettiseflicoli prini della primact feconda pelle s liquali fou
pratutcofiano frefchiset uolendo arroftire nello fpedo con larete, faccianofi trarre

due bolli nell acqua,accio uengano a fodarfi,es poi tengafi Pordine che fitienencl-

Panimelle al cap. 49. ma fe fi woranno porre allo fpedo cafi crudi , bifognera ,che
bofpedo prima fia ben caldo , & cofi caldo s'infpedinoi teflicoli . tebe fifa s accioe
cbe fliano piu ferminello fpedo , percioche alirimente fi uolearebbenoset fi bagne~
ranno con lo Slrusto caldo,ouero con il lardo colatosacciache fi wengano a fermare,
et d [gonfiare , et come faranno prefio a cotti » i fpoluezZeranno d’xva campofitio-
we fatia di fior di farina,fal trito,zuccaro, et fior di finocchio. Et cotti che faranno,
Ji erniranno cofi caldi; ma fe li destiteSticoli faranno di toro,o di cerso,0di cigna-
le:fi potranno compartire in pezzi, et Peffi teflicoli fi potranna fare sutse le uinan-
descbe fi fanno dell’animelle , et f1 potranno ancho friggere nella padella , taglia~
#iinfesse con cipollette , es prefciusto , et altre maserie . Questa uiuandalbo po~

$iaforto gli occhi della witella,perciache effa anchora® winanda,che non be

offainfe.

Per cuocere il fegato dellauitella mongana in piu modi,com-
minciando dallarroftirlo nello {pedo.
Cap. LV

1 fegato per effer buono ba dacffer tenero , et netto , et ba da tirare al colore
beretsino piu cbe al nero,et pin toflo alto,che baffo,es netto che fara diqueila pellia
a'm.;bc dintorno , et priwo di quelli neruettixche alle uolte ui fono per dentro,
saglifi in quattro pezises pin et meno fecondo la grofiezza del fegato, pero li peg
ngm uogqlwm e”P_:K men d?:m libra Pumo; sbollentinoft i detti pexzi mll’aclq,:}
ehe bolla,etcasuinofi , et lafcinofi rifreddare , et impillostinofi con pillosti dilarde,
¢be fiano Slati inuolti in pepe , cannellafior di finocchiv,garofanimoci mofcate , g
Jacendo dimodo,che i pillotsi tengano da un canto all alsro,et infpedinofi effi pexay
mello fpedosche fia caldettoaccioche pofsano flar pis fodi nellv [pedo,dandowi il fow
60 adagio , et bagnandolialle wolte difirusto liguefasto s et come faranno preffo 4
cottifs [poluerizzeranno con fior di farina,pangrattatomefcolato con pepe, can-
wella,garofani,noci mofcateset fior di finocchio, et faccianofs finir di cuocere,et cog
8i che faranno feruanofi con un faporetio fopra , fatto d aceto rofato,Juccarescan-
mella,es wua pafia; ma uolendolo nella rete , fi taglierd in pezguoli piu piccioliet
[fenza effere impillossati;ma folo fholuerizzati della fopra detta compofitione, s'in
solgerd nellareteset s'infpederayet f fard cuocere al modo fopradetto ; e uolendolo
afoggia di piflaccio , impillotati che faranno li pezgi, e infpedati nel ma:o Jopran
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detto , faccianofs mezo cuocere nello fpedo, & babbiafs una compofitione di rof~
Ji duoue sbattute, acqua rofa, uin bianco, fior di farina,guccaro, cannella,
Zafferanno , & faltrito 5 laqual compofitione fia liquida come quella delle frit-
telle , & con unpennello di fetole come quello s che fi adopera adindorare i pastic
¢i, & von u cocchiaretto Slendafi d’effa compofitione fopra ilfegato, voltando
pian piano fina tanto, che fia fermata , & come [ard fermata , facciafi un’aliva
wolea il fimile , & cofifi fara pinuolte, & allultima quando fard ben foda,inuol-
ganouifi intorno feree di lardo,dr carta , accioche la detta paSia non wengaa bru-
feiarfi;ma fi confersi colorita,&r iacente , ¢ cotto che fara,fuolgafi lacarta, &r il
tardo, et feruafi caldo . Quefla wiuanda fi pwo dimandare pasticci in fpedo ; ma fe
bi derti pezzifaraimo arvofiiti fenza pafla, fi potranno feruire con cipollétte fof>
fritte fopra , omero con altri fapori , o con prugne , etuifciole fecche cottein uinoy
et guccaro;et uolendolo friggere nella padella , netto che favd della pellicina , e ta-
- gliato infette,s’infavinera infior di favinaet i friggerd i firntto liquefatso, oue~
voinoglio doline . $ipotrd ancho friggere (enza effere irfarinato confete di pre-
fiutto,et feruir con pepe,faleset fugo di melangole fop ra,et il detto fegato fs potra
friggere con cipolletse battute,et concimedi faluia , et gola diporco [alare,

Per cuocere la coratella, cio il polmonc della uitclla monganain
- diuerfi modi. - Cap. LV

SriccaTa chefaralacoratella dal canaluccio , conun coltellino f5 ande-
rd/paccando perli fpiragli , percioche quelli molte uolte fono pieni &immonditia;
et nettaset lauata che fard,fi fard alefJar con acqua et fale,et fopra tustofi bauerd
da [chinmar molto bene,es i tenera fotto acqua, percioche di fua natura fla agal-
fo,0r coted che fard,fi taglierain fette; & fi potrafriggerein flrutto,nelmodo che
fi friggeilfegato , et fi feruiracofi calda come i [erue il fegaso con fugo dimelan-
Fole,pepeset [ale fopra ; fe ne potrranno ancho far tuste quelle uinande , et fricafiee
von cipolleste et fenza, che fi fanno dell'animelle ; ma nolendofene. far postaggio,
aleffat.s che fard , fi batterdminuta conlicoliclli , oner fitagliera in bocconcini di
yroffezza didadi, et fi foffriggerd infirutto liguefasto con cipolleve batsnte v & fi
Pa¥rd,in un safo diterra, o divame conil medefimo graffo,et pepe , cannelba , o
Zafferano,et brodod'altra carne , et favaffi lenare il betlo con una [pina, 0 agreflo
intiero I’ Eftate,et il ¥ erno con agreflo chiaro,et nell’ultimo una brancata d*berbuc
cie battute,et feruafi calda con fpetie dolci foprasfi posrebbe ancho incorporare con
bafiio grattato,et uoue shassate. SR IR

- " Per cuocere trippedi tij;cflzi monganaindiuegfimodi.. .

SGap., LVIL

“ Prcrrst lapartemigliore delle trippe,che fon le budeile piccioleset il grof”

Jo, & fopra tutto fiano ben nette , et riucrfate, e feiacquate in piu acque,
. - ' et faccia-
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&t accianofi bollire per wn quarto dhora nell’acqua fenza fale, fchiumiddole molte
bene, et hauendo auuertenzasche fliano [otto L acqua, perche uerrebbeno negre ;.
et bollite che faranno,caminofi , et ponganofi.in acqua fredda , et come faranno ri-
freddate,compartanofs in piu pexzuoli, et rimettanofi in un’altro uafo piu piccio-
do conbrodo di carne , che non fia troppo falato, ez gola di porco, che nonfia ranci
da. lchefifaaccioche piglino fapores et veflino pis bianche,et faccianofi finir di
cxocere con il detto brodo;es coste che favanno,fernanofi in piatti con cafcioyet can
nellafopraset nell wlsimo ancho fi puo aggiungere con e(fé una brancata di berbue
cie batsuse,es fe non fard con effé costo del prefciutto , fi potranno incarporare cow
siouc bastuse,et cafcio; fi potranno ancho le dette trippe dapoi che farann aleffa-
te,e tagliate in bocconcini foffriggere in flrurto ligmefatto,onero in lardo colato con
cipolletse batsute,ct farne tiste quelle fricaffee,cbe fi fanno dell animelle della dcs
tauizella ¥ olendo le dette trippe fritte in un'altro modo,piglinofi le budclle,lequa
1i fianoflate acconcie con il baflon di ferrv 4 ciod non fianoflace flaccate dallarete ,
ma folo Paccate;et ben netse e« perleffate dimodo che fiano piu di meze cotte , et
compartite in piu pegzuoliypiglinofs goi li detti pezzuolidi trippe, et inueslifcano
Ji inuna compoftiione fasta duowe sbattuse,acqua dirofe, uin bianco, Zafferano,
et fuleset frigganofi inmodo, che effi pezzuoli uengano come fritelle crefpatte , et
coste che faranno,feruanofi calde con Zuccaro,et cannella fopra . Sard perd molto
meglio tagliare i pezzuoli quando faranno crude,ce dapoi che faranno cotte , et
wolendo lesrippe fu la graticola,tagliate che [aramo crude in pezzi faccianofi per<
leffare in modo che fiano ben coste,es cauinoft dal brodo,lafcinofi rifreddare,et dia
i lorouna calda fu la graticola,bagnandole continkamente di firusso liguefatto,
et fernanvficaldi con moSiarda forse,o altro fapor fopra.

‘Per riempir trippe di uitcllamongana.  Cap. -LVIIL

Prcvrst ilbudello gentilel qual fopra tuttofia ben netto dentro & fuo~

7i, facciafiSlare per un quarto &hora in un poco di fale,piglinofi Paltre trippe di
effa uitella,che fiano ben nette,et perbollite,e tagliate minuve con li coltelli;mefto-
Lando con effe pepe,cannella,garofanisnoci mofcate,fior di finocchioymenta, maios
vana, 3 di tal compofisione empiafi il budells,che [avd Slato in[ale,et pieno che [
vd,leghifi da ambedue li capi , ¢ facciafi aleffare in brodo di carne ; & cotto che
Jard feruafi caldo,ouero pongaft fu la grasicola, & feruafi nel modo chefi ferue-
0 i ceruellati;ma uolendo empire il detto budello di cafcioyet wouanoci pefle,her-
buccie battute,uua paffa,e betierie communi , non occorrera , che flia in Jale y ma
cbe fia ben netto,ee pieno che fard,fi metterd al fuoco a perleffare in acqua fredda,
et come hguerd prefo la fua formaye la compofitione faré foda,facciafi finir di cxo
cere inbuon brodo di carne,et feruafi con agliatafopra.Si puo anchaempire il det
20 budello & una compofisione fatta di ceruelle'perleffase.pefie nel mortaro,flempe
vate conlatse di capra,uouayes Zuccaro,giungendoui pepescannellaifale, et _(arfc e
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#0 a baflanza;ma uolendole bianche,non ui fi ponga (Petiaria alcuna, et cuocanof
nel modofoprafcritio.

Per cuocere il fangue della fopradetta uitellain piu mo-
« di. GQp. LIX

A NcuoRr che quefle uiuande non fiano in sfo,pur fi pofiono acconciare in
diuerfi modi,come i accommoda il polmone; Perd fubito cauato dalla beflia fac-

" ciafi perlefSare fenza [ale inunuafo largo,doue fia molto acqua, et pongafi ral [an

gueinacqua che bolla , percioche ponendolo in acqua fredda , andarebbe at fondo
per lafua grauezzaset s'attaccherebbe,et perleffato cbe fard,cauifiset lafcili rifred
dare,e taglifi in feste,0 bocconciniyes fuffriggafi nella padella con cipolleite,ct fer-
#afi con fale,es fugo di melangole fopra;es olendolo ne gli altri modi, tengafi oy
dine,ch’io bodesto,che fi tienenel polmone della wicellaal Cap. L ¥ J.

Per cuocere la teftadi caftrato in diucrfi modi.
Cap. LX.

Bancus talteflanon fia in nfo pindi qiells della ¥ accina s nondimeno
per non mancare di parlar di tusti i membri delcaSirato, i come bo parlatodi
quelli del boue,ho uoluto dar principio da tal tefla cotra con acqua,er fale. Piglifs
dunque latefladel cafirato nella flagion deffo cafirato , la qual comincia dal fine
di Giugno,et dura per tutto Febraro,benche in Roma i ufi in ogni tempo , feorti.:
chifi,ez partafi per mezo,et cauifenc un certobigattello bianco,pelofo , che ha el
cerebro,rifciadquifi in pin acque nettando quelli canaletti, cauinofele ancho i den
si,et facciafi alefJare come s°¢ detto in acqua et fale,et alefSata che fard,feruafi co
pertadagliata.Ez [e ne potvarmo far sutte le wiuande , che fi fanno della tefla di
waccina.Si poird ancho arroftire intiera ncllo fpedo , ma fempre fara migliore la
sefla dagnello groffo, che di caftrato. '

Per cuocereil petto di caftrato in diucrfi modi.
Cap. LXIL

S 5 il caftrato fard groffo et wecchio.facciafi Flare dapoi che fard morto il wer
o per due giorni & leslade un giorno, <& effendo giouane fi potra fubito cucina-
re,uolendolo aleffarespongafi a cuocere in acqua che bolla , & wolendofs empire ,
empiafi nel modo che s'¢ decto di quello della witella nel Cap. 33. &r fopra tutto
Jacciafi che §tia fotso acqua,nel uafo per confernarlo bianco,et cotto che fard, fer-
wafi con [alfa uerde, ouer con aleri [apori inpiasti; nolendolo perd arrostr nello
fpedoynon occorvera rifarloyma cofi crudo i porvanello fpedo con vametti di rofma
vinoset [e pur [ sorvd rifave,infpedifi et impillostifi di (pigoli d’agliset lardo; et uo
lendolo fula graticola,facciafi piu di mezo cuocere,et dapoi che farad cotto,faccia
[fi5tare per un'bora nell adobboyfatio daceso;mofio costo, aglio, pepe , es pitartan:
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™0, dapoi cawifisZs infarinifi,dr powgafi fu la graticola,ouero friggafi nella p
Wella confirusto liquefasto, - '

Per far pottaggiodipettodi caftrato. ~ Cap. LXIL

Prcrist lapuntapriuadella pancia, & partafi in pis pexznoli, la quale
effendo nestanon occorrerd lauarlaydr ponganofs i detti pezzuoli in un uafo o do-
we fia flrusto Liquefasto,ouer lardo colato,es faccignofi foffriggere pian piano com
cipolletse battute, et foffritsi che faranno per un quarto d’hora , giungauifi pepe
cannella, 2afferano, ¢ tamo brodo daltra carne, che Sliano coperti, ¢r faccianof
cuocere,&s- come faranno preffo a cotti, Eflade giunganifs uua pina, onuerc agre-
$to intiero con una man di hevbicine battute , & il ¥ ermo in loco di quesie mate-
rie ponganouifi prugne,cr wifciole fecche,&r agreflo chiaro; ¢ cotti che faranne,
Jeruanofi in piattiyconil fuo brodofopra. In quefio medefimo modo i potranno
ancho conciare quelle cofte,che flanno fotto la [palla, le quali fon molto piu fapo~’
rofeche ogn'altra parte del cafirato . Le medefime cofle ancho dapoi che faranno
meze aleflase [i potrammo porre fu la graticola j[wluerizaque’wn’;‘t"c::t di finocchio,
& un poco di fale, : ' g

Per far pottaggio di pettodi caftratoin un’altro modo.
Cap.  LXIIL

S s ilcaflrato fard siecchio.facciafi prima perleffar la punta del petto. ( 1che
non fard bifogno [e [ardgiouane , ) partafi poi in pin pexIuoli & faccianofi fof
friggere conlardo,o Strutto liguefasto, & foffritti che [aranno, ponganofs nel wafo
con tanto brodo che fliano coperti,giungendoui la [petiaria del proffimo fopraferie

to capitolo,e faccianofi cuocere con il uafo turaso fule bragie lomsano dalla fiama,
et come [aranno prefo a cottisper ogni libra d detta carne peflifi nel mortaro una
libra di mandole ambrofine monde,r oncie quattro di pane imbeuerato nel bro-
do,z flemprifi con brodo,dr agrefio chiaro, e paffifi per lo fetaccio, & ognicofa f
ponga nel uafo , & facciafi leare il bollo fiw'a tanto , che il brodo hauerd prefo-
sen poco dicorpo , & feruafi caldo con fpetie dolci fopra. Si potrebbeno ancho
re conle detie mandole oncie [ei di cafcio Parmeggiano grattato, & oncie .
due daglio cotto forto le bragie,dr wn poco di cime di fpinaci per mutar loroil co- .
lore . Sipotrebbe ancho farc in un’alivo modo , facendo bruflolive lemandole fis -
lapala focata,¢r dapoiche le mandole [arannoneste, peflandole nel mortaro con :
tre oncie di muflaccioli , & quattro oncie di pane bruslolito & imbeuerato in
acetorofato, & moslo cotto,&r come ogni cofa fard pefla,c femperata conbredo,
aceto rofate, et moslo cotto , pongafi nel uafo con 1 pezzidel cafirato, giungen-
dowi pepe , cannella , garofami , noci moftate , es facciafs lewave il ballo come di
Jopra, et [eruafi caldo;et per farliinwn’altromodo, [offvisti che farannoi pez -
3> ¢ poflinel afo con tanto bredoyshe Fliano cw»yj; coneffi una paffay
o ‘ 4 e3-
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eZibibbo , et come [aranno costi battanowifi roffi d'uoua con agreflo chiaro.ér
un poco di maluagia, giungendowi pepe , cannella , et Zafferano , & pongafi
ogni cofa nel uafo , & facciafi leware il bollo, dandoui una mefcolata con un coc- . .
chiaro , & come baueraprefo corpo , feruafi in piatti con fpecie dolce fopra . Si
putrebbenoancho cuacerevon effi peuoli che faranno fritsi , pifelli, & faue
frefehe., : .
Perarroftire nellofpedo; & fulagraticola la fpalladi cattrato.
) Cap. . LXIIIL

- Vovrenpo arroftirelafpalladel caflratod necefario che fia frolletta, &
maggiormente [ il caflrato.fard uecchio , & uuol’efiere potia nello fpedo fenza.
tffere rifatia , fregandola con fpigoli daglio battuti et fale , accioche pigli
bodore . Sipotrd anchoprima cbe [i ponga nellofpedo , emgir di lardo battuto, .
aglisberbette,cafci grattatimouce, [petierie communi & farla cuocere nello fpedo
a lento foco,&r cotta che fard,uuol’efSere feruita cofi calda. ¥ olendola fu la gra-
ticola,facciafi prima pin di meza alefJare,et poi fpoluerizzifi di fale,¢s fior di fi-
nocchio y & facciafi arroftive fu la graticola fin'atanto che pigli colore da amen..
due le bande, ¢ feruafi cofi calda con un faporetto daceto rofate,Zuccaro,cannel
la, garofani, & un fpigoletto daglio,

_ Per fotteftare,, & arroftire fis la graticola, & nello fpedo fpalle
dicaltrato inuoltein rete contrafatta.
Cap.. LXV.

Picrinost duefpalle,tr una fi facciameza cuocere nello fpedo , et poi
cauifi , es con diligenza leuifele tusta la polpa , facciafi anchoil medefimodella
crada,lenandole pero lapelle, et li nerniset babbiafi auuertenza, che la paletta

della palla cruda non fi guaftiset nonfi flacchidall’offo, battonofi poi con li coltel
liambedue le fpalle,ciod le lor polpe,lequali fiano priue dipelleyet dineruizginn-
gafi coneffa una libra di prefcintto uergellaso , et feioncie digraffo di rognon di
sitella, o di caflrato , et bastuta che fard beme ogni cofa , mefcalinofi con cf3e on-
cie quattro dicafcio Parmeggiano grattato,et due oncie dicaftio grafSo, et.quat-
tro uoue crude , mez’oncia di cannellapefia, et megoncia tra garofani , e: noci
mofcate , et pepe s et meonciadi fior di finocchio, et berbicine battute quanse
ne capeno in una mano , due oncie di fugo di melangole tinte di Zafferano,etre
oncie di una paffa di Corintosc fatta quefta compofisione,habbiafi la rete di cafira
20,0 di porco , (che farebbe migliore)oen netta , et mollificata nell'acqua tepida, e
Slendafi ladettarete fopra una taucla e §lefa che fara, pongafi con rofi dPuoue
shattute con acqua divoft . liche fi fa accioche quando fentirdil caldo pofia me-
. glio confernare la compofitione , et pongafi una parte d’effa compofisione fi lare-
texet foprala detsa compofitione pongafi la palesta con LofSo appiccato in/l;;m
’ ’ ‘ d‘ )
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dalla fpalla crudajet fopra la detta paletta pogafs Ualtra parte della copofitione;ee
dapoi con deflrezza inuolgafi la rete in modo che babbia due giri facendo cheil
gambuccio della fpullarimanga la metd fuora dellarete,et inwolta che fara in effa
rete,fe le dara la forma di fpalla con la palma della mano, lafciandolaripofare fo-
pra una tawoletta perun’bora,et ongafi di fuori per tutto con li roffi d uoxe sbartu
teset pongafi la detta fpalla inuna padella larga , doue fiaSlrutto liquefasto , ouer
lardo , dandouiil foco pian piano fotto et fopra ,nel modo che fi da alle torte, tanto
che fia cotta,et babbiaunpaco di colore, et feruafi cofi calda con fugo di melango-
le,et Zuccaro ; Mawolendola fu la graticola,accommodata che fard,non occorrerd
darle il colore di fuore;ma baflera ponerla fu la graticola,doue fiano alcuni ramet
ti di rofmarino, et babbiafi aunertenza adarle il foco temperato,rinolgendola con
deflrezza, ciod conpigliar la graticolain mano , et hauendo un’aleva graticola fi-
mile,allagual fi riuolti [opra ; et come [ard ben fermata, ui fi porvanno fopra alcu
ne fette di lavdo per conferuarlamorbida . Cotta che fard , wuoleffer feruita cofi

calda con alcuni faporetsi fopra . Ma wolendola nello fpedo bifogna far la compof
tion piu foda,et ligar la vete con lo fpago,benche all bora malamente tale fpalla po
#rd baer cofi bene la fua forma,come baxerd in questi fopradetts medi.

Per cudccere la fchiena del caftrato in diuerfi modi .
Cap. LXVI.

Picrist lafchiena del castratosche fia frolletta per alefare;ancor che per
arroftive quando il cafirato fia giouine non occorrerd , che fia frolla ; et uolendola
aleffare tengafi la furma che ' detta nel capitolo 6 1.conacquaset fale , come ini
Y notaco:E¢ uolendola arroftire,non occorveraifarla , ma ponerla cofi cruda nello
Jpedo impillottata di fpigoli d'agli , et cime dirofmarino . Pero efiendo il coflra-
tomagro,fi potrd rifare nell'acqua , et impillottarla dilardo minuto. ¢ ¢ uolendo-
la fis la graticola facciafi prima piu di meza alefiare, et poi cauifi del brodoset la-

[feifi alquantorifieddare [poluerizzandola di fior di finocchio feccosfal tritoy s pan
grattato,et facendole pigliar colore da ambedue le bande fis la graticola et fe) ua-
[i coff calda confapor di [opra fatto daceto rofato , Zuccaro, et fugo di melangole,
et e deffa fchiena f§ worranno far brifauoli alla ¥ enctiana di cofta per cofla,tenga
[i Povdine,che fi tienc nella waccina al capitolo 7.11 lombo che fa fotto al rognone,
ancharche fa picciolo , fi potrd accommodare in tutti imodi , che [i accommoda
quello della witella antefcritto.

Per cuocere il groppone, & codadi caftrato fulagraticola
in cﬁ{xcrh modi.  Cap. LXVIIL.

11 groppone per efier buone ba daefféi di cafirato giouane et graflo, et pin

toflo di cafirato nudrito alla mtagna,che al pianoset uolendofi [u lagraticola fac-

 ciafi prima aleffare,et dapoi cauifs dal brodo,e Jooluerizzifi delle medefime mate-
’ Tity
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wit,che '8 fpoluerizzata la fchiena nel capitolo fopraferitto , & facciafi cuocere,
& Jeruafinel modo foprafcrist ; ma uolendo il groppone nello fpedo,facciafi me-

o aleffare , & poi fpedifi con deflrezza, & facciafi cuocere , & come fard pref-
Joacotto, faccianifi la croflata di pan grattato,zuccaro , & [aleyes feruafi cal-
do con fugo di melangole foprazla coda uolendolaindorare con rolfi d'uoue battu~
fe.fucciafi prima cuocere conacqua & fale , & lafiifi rifreddare fuori del bro~
do,&r- con effi roffi d’uoua bassusi,&r pan gratiato indorifi, & friggafi nello Sirut
to liquefatto,ouer lardo colato , & fritta che fard feruafi cofi calda con limoncellf
tagliati , & Zuccaro & cannella fopra . Si pud ancho coprive didiuerfi faporii]
deszo groppone dapoi che fard cotto tanto alelfo come arvoflo,et parimete la coda

Per aleflare il Zigottodel caftrato intiero.
- Cap. LXVIIL

v zigottofrollodr picciolo , & di cafiratogiouanc fard fempre migliore per
alefarecheil groffo,&r di castrate uecchio , & effendo frllo lauifi con acquate<
pida,cr mettafi a bollive in acqua calda con fale a baStanza, & dapoi tengafi il
medefimo ordine di cuocerlo,@r [eruivlos che fi siene nel petto al capitolo 61.Et e
- [i woleffe riempire , tengafi Pordine fottofcritio del Zigosto fotteflato.

Per fotteftarcil zigotto di caftrato intieroripicno.
_ Cap. LXIX.

- Prorust ilcigottodi quella bontd,che '8 detto difopra, & battafi con un
bastoneytanto che s fpicchi la carne dall’offo che ba in mezo, & dapoi con defire_
ga cauifi U'offo,che & la canna bufeia,lafciandoui il ginocchiello, & appre(fo allof~
Jocauifi una parte della polpa,&r battafi con alivetanto lardo , & prefcintto uer-
gellato , & [pigoli d’aglio , giungendoni pepe , cannella , berbuccie battute ,un
pocod’sua paffa , & Zdfferano, & riuerfsfi il cigotto dandoui alcuni tagli per
dentro la polpa ,auuersendo di non tagliar la pelle. Sbruffifi effo cigotto dacesoro-.
Jato,e fpoluerizzifi di pepe, quccaro, &r canmella , & dapoiritornifs il cigosto nel
_ fuo efSere,er empiafi della dettacompofisione, et cufciafi con lo fpago,et pongafi in.
uno flufatoro , nelqualfia lardo battutose tanto brodo d’altra carne , che §tia co-
perto.giungendoui agreflo chiaro [peticrie communiyes prugne,r uifciole lecche,
e turift il uafo inmodo che non pofSa sfiatarve,&r facciafi cuocere con lento foco per
ifbatio di due hore;&r cotea che [ara feruafi caldo con effobrodo fopra , cauandone
lo [pago;ma uolendolo arroflire nello fhedo , pieno che fard , facciafi mezo alefia-
ve,cauift, o5 lafcifivifi eddare, & impillottif; di lardo ben minuto,¢s infpedifi , &
cuocafi nel modo che fi cuocenogli arrofii. Si potrd anchodapoi che fara pieno
conla medefima compofisione.che s°¢ adoperata a Stufarloycuocere al fornomen-
sendosi men brodo. Et fi potrebbe pavimente infpedare cofi crudo. :

Per
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Per arroftir nello {pedoil cigotto di caftrato inticro.
Cap. LXX e

Iv cigotto per effer buono,usol’effer di cafirato giouane, & grafio,ma effen-
do di caftrato uecchio,facciafi frollo, & quando non i baueffe tempo di farlo frob-
lare, baitafi con unbastone , & fenza lanarlo pongafi nello fpedoimpillostandolo
di chio 1; di garofani , e [pigoli -d’agli, & facciafi cuocere in quefto modo , rico~
gliendo quel fugo , ched'effo colera , &r cotto che fard, feruafs con unfaporetto
Jopra,fatto d’aceto rofato , Juccaro,0 moflo cotro , mefcolaro con il fuo graffo , ch'é
colato nel cuocere . Si potrd fare in un'aliro modo , ftorticato che fard il cigotto
fenza effere brutto, facendolo ben perleffare in acquayer fale, canifiyes impillotti-
fi di garofani , & di lardo minuto , & facciafi cuocere nello fpedonel modo che f& .
falalonza diwitella nel capitolo 3 8. cotto che fard, fersafi con li limon»
c;l!i tagliati fopra , ouero con cipolleste fopra cotie nella iotta con il fuo graflo

che cola. ' '

Peraccommodare in diuer(i modi la carne magra del cigotto di
caftrato. Cap. LXXL o

V oLENDo farpolpette piene,dr uote,dr cuocerle nello fpedose Stufate,ér
JotteSlate sengafi susro Pordine,che [i tiene in quelle della wizella al capitolo 43.
Delia medefima carne fi poffono fare tuste le uinande , che fi fanno diquelladel-
ba nizella ot , '

Per far pottaggio di carnc magra del cigotto di caftrato.
Cap. LXXIL

Prcrist lacarne deffo cigotto,che non fia troppo frolla, priva di pellesof- -
Jastr neruir & battafi conli colselli , & per ogni libva della desea carne , piglinofi
oncie quatrrqdigrafSo dirognon di caftrato , & oncie tre di lardo et due oncie
diprefciutto uergellato , & come [ard battuta ogni cofa infieme , ginnganonifs
due oncie d’uua paffa monda,ouer una [pina,o agreflo intieroyen’oncia difpetierie
communiyet Zafferanno a baflanza, et fatta che fard la detta compofitione, Stem-
perifi con brodo dicarne freddo,ec facciafi pian piano in un safoditerra, o dira-
me flagnato , et come fard preflo a cotta, rompafi con il cocchiaro, et giungawifi
menta , maiorana , et pimpinella,, et perrofemolo battuto , et levato che hauerd
# bollo , feruaficofi calda con fpetieric dolci fopra . Si pot:danchoincorporare, et
colorire con roffi £udue sbattute . Della detsa compofitione prima chefe flemperi
con il brodo, [ ne poffono far balloste, et pere nel modo che fi fanno qucile della pol
padiuitellanel Cap.47. : .

Per
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Per far pottaggio di carne magra di cigotto di caftrato con latte di
amandole.  Cap. LXXIII.

- Prcuvrist il cigotto, & facciafi mez» cuocere nello fpedo, (ilche fi fa accios

-thenon perda il fugo) & camifi dallo fpedo , & effendo cofi caldoyflacchifi tutrala
€arne dalloffo,auuersendo perd di non metterwila pelle , & ricolgafi il fugo che
efce,quando i taglia & pefiifi effa carne magra nel mortaro, & per ogni Jeilibre
della detta carne peflifi can ef3a una libra di mandole ambrofine monde,e Siempe-
vifi ogni cofa con brodo di carne,cbe non fia troppo falato, & paffifs cgni cofa per
an foratoro, giungendoui un bicchiero di agresto chiaro conquel fugoclye ufcito
neltagliare,zs wna libra di Zuccaro,un’oncia di cannella, ¢ meza oncia di pepe,
& pongafi ogni cofain una caxuola Stagnata & facciafi cuocere a lento foco,
mefcolando di continuo,¢r cotta che fard,di modo,che babbia un pocodi corpo,fer
uafi cofi caldain piatti con Fuccaro,et cannella fopra. Ma wolendo con effa compo
[isione polpe dicapponisouero gropponi di piccioni fenza offo arroflisi nello fpedo ;
come Jard meza cotta ui fi porrannoefSe polpe,ouer gropponi, facendo bollire ogni
cofa fi'a tantoyche pigli il corpo,es feruafi nel modo fopraferisto . Sipotrebbeno
ancho pestare con la detta care fei ongie di cafcio,et due oncie d’aglio perlefato,e
tal compofitione da molsi & dimandata Capirota:a. Inqueflomodo i puo far della
carne magra del cigotto di Ruffolatto.

* Per far pottagio di piededicaftrato. ~ Cap- LXXIIIL

Prrart et nettiche farannoi piedi, taglinofi in pezuoliy et ponganofi al
Jocoinun uafocon tanta acqua,che §liano copertiset fette di prefeiuseo, et agreflo
chiaro,uin biancoset cipolle chcate,e [petierie communi, et Zafferano a bastanza,
et poi turifi il wafo,et facciafi bollire fu le bragie lontano dalla fiamma per (patio
diere horeset cortiche faranno feruanofi cofi caldi con il fuo brodo fopra,et fard in
arbirvio di metterui wna brancatadi herbuccie bastute nell ultimo. Si poffono anca
accommodare i detsi piedinel medefimo modo che fi accommodano quelli della ui
tella nel cap.48.

Per cuocere ogni forte d’interiori di caftrato in diuerfi modi.
Cap. LXXV. »

- 11 fegato del cafirato fubito morto Panimale ba da effer cucinato per effer
 buonoset s'ba dhauere auertenza, che molte uolte ¢ macolato di certe macchiete,
che fon piene di terra;ma nonefSendomacolato, fi pud cucinare in tusti quei mod;
shefi cucina quello della uaccina al cap. 19.¢ fimilmeme il pelmone d'effo ca-
Riratojle trippe per la maggior parte fi adoprano a farne corde di leuto,pur quan-
do ﬁZz frefceset ben nette, fi poffono cuocere nel modo che fi cuoceno quelle delia

uitella,

Per
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Pcr cocinare ogniagio, cio¢ ogni parte di Capra,& di Camozza.
Cap "LXX VL"

Provist ladestacarnencla fia fagione ; la qualn comincia dal mefe di
Nouembre set dura  per tutto Gennaro , perche in quel semspo vendeno men mal -
odore,et fon molto piu graffe ; et wolendofi aleffare s3engafi Lordine foprafiritto,
che f tiene nel caftrato , et feruafi con agliata . Mafe fard il beceo, le parsidi die-
tro fi potranno arrofire nello fpedo impillotsate d’aglm »eseffendo flambecco , che
altri chiamano arcibecco ; il qual'e caprone o cafirato, ¢ affai migliore delli fopra-
Jerieti , et maggiormente quando non e uecchio , et della Jua carne [i [i poffono fare
sutte le winande ché fi fanno del ¢astrato ﬁJpra[cmto Peré effo Slambecco e mol-
tomigliore leflate, et Lautunno chie dalsraflagione.La Camozza éanimal,, che
babita ne imonti flerili, et s’affomiglia allacapra , ma b2 le corne piu ondeggia-
te,ct pin acuteset & piu agile che la caprayes il werno fi f poffonofar d’eﬂ& tutte qucl—
lc wikande,cbe fi fanno della capra. :

Perarroftire nello fpedo, & fottc(hrc caprctn mtxcrr .
Cap. *~ LXXVIL ‘ R

N u‘)

I L caprettoper effer buono, uuol’c]]er di laste pm:mbe come ha pa]'colaw. '

Lacarne non & cofi faporofa , anzi slegnofa ;  tali animalesti picciolinogliond efféy
prefinellaloroflagione , la qual comincia dal mefe di Gennaro., et dura per.tuito
Gmgno,bmbc in Roma fe ne trouino quafi tuste I'anno,et fefam picciolo,et di lat
s com’ho detts,fcannato che fard i pelerd con acqua caldaysel modo che fi pelarty
le porchette et glifi cauerannoglinseviori per L1 parte del fexco, opey lofilo del
la fchiena., lanandole & pis acque dentro &t fuori ,.e¢. cmpiafi d'una compofitione
fantadilardo,es prefeintto batzusomefeolato conla fua corasella, et fegatuche fiam
noben neitise [petieric communi s prugne , et wifciole fecche,cafciograffo che nou
fiafalaso, et woua, et Leflate in loca delle prugne, et wiftiole fecche ponganifi
sya fpina oagnﬂo fntiero et perenpoftalore » e} altri frustinon trappe meatvyises
pieno che [ara cuftiafi il buco , onero il filo della fehiena , pexcioshe fempue i, ac-
commodcrameglioper lofilo della fchienache per alivoloco,et pongafi nello [pe-
do fenza effere rifatto , accommodandolo inmodo che non giri et fg‘:cmﬁ cHoce-
realento fuoco , et come cominciera afentire il- caldo ongafs la cotica con lar-
do. lchefifa per conferuarlo morbido, et perche. noh abrufti; ma fe fard
feorvicato’s pienoche. fard, facciafi vifay nelf ac qua:, et come [srdrifxeddito sim-
pilloztifi di Lirdomimuto , et facciafi: cuocere con lemta foco , €t in. qualunque
modo fard catto fersafi caldo . Quello cbe [ard feorticaso s con fugo di inelangolé,
e oline fpaceute fopra., ouer c:pllene{oﬂhm s ekquello-che fard pelato, feruafs
- cofs femplice . A questi animalesti non bada efSerleuata latefla, ne i piedi; ma
aokndo fossestare lo fcorsicato, pieno che fard,pongafi.in un tegame d; terra,
oue
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doue fia lardo liguefatto con brodo tanto che ne flia coperta lametd , & in quel
brodo [petierie communiycr cipolle fpaccate il uerno, cr Leflate aliri fruttigiun-
gendoui agreflochiaro , 0 agrefio intiero , & m flo cotto, & pongafia cuocerein
quesito modo fosto il teflo , o nel forno, riuolgendolo alle uolte di modo che pigli un
poco di cclore da amendue le bande, ¢ cotto che fard feruafs caldo con il fuo bro-
do,& con la fua compofitione fopra . In queslo modo fi puo accommodare il cer-
uieito , & il capriolino di laste , & ancho il capriolino non nato nells fua §lagio-
ne,laqual cominciada Margoper tusto Maggio , xfato a magnarfi da molti
[fignori. ) '
Per aleflare,& arroftire,& far molte uinande d’ogni agio,
cioe partedcl capretto,eccettuandola tefta,
Cap. LXXVIIL

V oLENDO aleffave i quarti dinanzi del capretto , fubito fcorticate Pani-
male ponganofi col foco inacqua che bolla , & fe fi noranno empire di herbuccie
battute,fpetierie., uoua , & cafcio,fara in arbitrio, & cotui che [aranno,feruanof
caldi con [alfa uerde o altro fapore in piatti . Ale(Jaii che farannofi potranno an-
cho foffriggere con lardo , & ponere fu la graticola, & farne tutte quelle winan-
de,che fi fanno del petto di uitella nel Cap. 3 3.Ma effendo i quarti di dietro, liqua
livichiedeno d’efere arrofliti nello fpedo, [ubito fcarticatifaccianofi rifare nelbac-
:qua.che bollayctr cauinofi del brodo, lafcinofi rifreddare, & impillostinofi dilarde
‘Minuto,dr poi s'inf}:dine, & faccianofi cwocere, & fesandfi caldi con fugo dime
langole fopra , econ altri faporetti. Si potranno ancho empire i detti quarti d'una
‘compofitione , fatta come quella che fi empie il capretio intiero nel cap.fopradetn
90.1n queflo modo fi poffano ancho airoflire i quartidinanzi, & uolendo far pots
tag gio deffi quarti , taglinofi in pexzuoli & faccianofs prima foffriggere inlardo
liquefatto inun uafo, uoltandoli fbeflo , e temgafi tutto quellordine che fi tiene nel
pesto dellauitellanelcapitolo 34.Im tutti i fapradesti modi i puo cucinare Pagnel
do di laste,pigliandolo perd mella fua Siagioye, laqual’® due uolte Pannoyciod la pri
manera,dr Lautsomo. * - . S L . :

Per cuocerelateftadel capretto in diuerfi modi.
Cap. LXXIX.

Picrinost latefla fubitomorto Lanimale,&r pelifi con acqua calda, &
fendafs per mezo,lanandola a pin acque,&r maggiormente in quelle canalette, le-
‘quali molse uolse fon piene di wifcofisd ; & solendofs empire,caninofigli le cevuel-
‘?e,@' faccianofi perlefSare,cr come Jaranmo fredde,taglinofi minute,&r mefeolino
fi con cafciograttato,&r uoue battuse,e [petierie communi,et menta,et maiorana,
et petrofemolo bastuto,et vimetafi la desta compofitione nel loco, oxe exano le cer

welleet unifcafi la tesla infieme legandola canlo fpago, et facciafi cuocere in que-
§lo
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Homodo in unapignasa conanto brodo d'altra carne ,che ftia coperta diquattra
dita di uantaggio , & con effa fia unpoco di prefcintto , e [petierie communi , &y
wel serno pongafi con elfe delle prugne,et wifciole fecche , & una brancata di-ber-
buccic battute comefara cotsa , et I'efiase in loco di prugrie & wifciole fecche, una
[fpina,ouero agrefloinsiero , & feruafi cofs calda con il fuu brodo fopra. Non solcn
dola pero empire,non occorrerdaltro che nettarla di quel fanguaccio , & di quel-
lafporcitia cb’ nelle naviciycuocendola nel modo fopraferitso; et wolendola allo fpe
dojnetia che fara, facciafi cuocere nel modo che fi cuoce il capreito pelato al Cap.
778 wolendola alefiave , &r arvoflire fenza offo,pelata che fard lae5ia , tengafs
Yordine che i tiene in quella della witella al Cap. 2 4. ¥ olendcla indovare & fof-
friggere , & anvoflire fu la graticola, metta che fara , faccianofine due garti per
poterlameglio nettare,dr unifcanofile dette due parti infieme, & faccianofi per-
leffare, & gerleffate cbe faranmo , cauinofi dal brodo , & lafcinofi rifreddare , &
babbiafi una compofitione d'soue bastute , & cafcio,&r pan grattato, & berbici-
we battute,zuccaro,pepe,cannella,@r Zafferano,&r inueslifcanofi ambedue le ban-
de dellatefla,&r frigganofi in lardo liquefatto,o in firutto, & fritte che faranno in
modoche fiano cotte da amendue le bande feruanofs cofi calde con uccaro, &r
camnella,¢r limoncelli tagliasi fopra.¥ olendola fu la graticola,perleffata che fard,
[ifeparerduna parte dall’alira , & fi netterd la lingua, & come fard alquanto v
freddaza fi fpoluerizzera di fior di finocchioset fale , et mettafs fulagraticols , e
per ciafcuna parte pongafi fopra una fetta di lardo per conferuarlamorbida, &
come [ard alquanto colorita da amendue le bawde, feruafi cofi calda con un fapor
fopra.farto dacetorofato , uccaro , uua pafja,pepe , garofani, e canmella.In tutti
quetti modi fi puo cuocere la 1efta dell agnellodi latte . De gliocchi, et dell orec-
&hi i potranno fare tutte quelle fricaffee , et winande,che 1 fanno di quelli della ué
sellanel Cap.5 3.

Per cuocere gllinteriori de i fopradetti capretti in diuerfi modi
Cap. LXXX. :

11 fegato priuo che farddel fiele [i.potra friggere in Slrutto liguefatto, cofi
#nmtiero, e tagliaso, et fi puo ancho innolgere nella rete , et arroflifi nello fpedo, et
accommodarfi intussi quei modi , che fi acccmmoda quello della witella nel Cap.
§ s.lanimelle , et liseflicoli fi poffano accommodare inweti quei modi ,che fi ac-
commodano quelle dellanizella al cap.49.Delle coratelle , etrippe fi puo far pot-
gaygio nelmodo che fi fa del polmone della witella nel cap. 56. Si poffano anche
le detsc svippe dapoi che fono aleffate [offriggerein Strutto liquefatto con cipolles-
te batswee , ginngendoui il fegato tagliato in bocconcimi, et ferwirli cofi caldi con
fugo di melangole [opra , et pepe , et parimente [i fara delle covatelle;ma uolende
arroflive nello fbedo le deste trippe , es coratelle , fciolganofi le trippe dallarete, ¢
Jpacchinofi per mezo, et accioche [i pofiano fpaccare pim facilmente , et il budelle

nenge
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wenga intierd , piglifi un celtellinoche tagli , et in capo d’cfso coltellind fiaui una
ballotiina di cera bianca foda , accioche nel tagliare il budello,la punta deffo col~
tello non impedifca,anzi senga largo il budellg,es netto che fard effo budello,piglife
¥l polmone perlefSato , tagliato infetre lunghe , et mefolinofi effe fette con cafcio
grattato,uoue shattute , fior di finocchiafecco o fpetierie , et faleset infpedinofi effe -
ﬁw’e tramezate con fetse di dardo , & dapoi innafbifi , ciot inmolgafi il budello fo-
praledette feite dipolmone fhedate, principiando pero da un capo, et uengafi in-
solgendo fin'a tantoche le fette fiano coperte'; & uengano a modo d'un tocchctto
di filo,pero nel uolger il budello fpoinerizzifs fempre della compofstione ,che fomo
Race inuolte le ferte di polmone;cs faccionoft cuacere alentofoco, bagnandolemol -
te uolte di flrutto liquefatto , s coste che faranno,feruanofi calde con un faporet-

80 [opra fatto di agreflo,Zuccaro, e fpetieric;ma wolendole con la rete,dapoi che fa-
fanno (pedate al modo fopradetso,piglifs di quella compofitione d'souc batsute , et
circondinofi efSe budelle,&r inuolgafi larete intorno legandola conil filv et facen
dola cuoccte pianpiano a lemto foco fin’a tanto che la compofitione fia ferma , &x
bagnifi di Struteo liquefatto dandole il foco piu gagliardetto, et cotta cbe fardsfer-
#afi calda con limoncelli tagliati fopra . Ma quando le budelle faranno di capret-
to di latte.,non occorrerd fenderle , ma folo fpremerne quella materia cbe dentroy
tequale & bianca. ‘ '

Per cuocerele trippe, & pblmoné di capretto ‘in unoaltro modo:
Cap. LXXXL- o

* PrevinNo st letrippe fenza efiere ficcate dalla fuaveticelld , et acconti-
viofs con lacciaiolino da macellari , oucro con uno Slile di ferro lifiio di quelli che
[ lanorane le calzette ad ago, inmodo che rimangano tuste.infieme conlarete , ¢
fpaccate che faranno , lawinofi in piu acqjue;ma per purgarle meglio , ponganofi le
trippe come [aranng layate la feconda woltainun forasorodirame, che babbia i
bufci larghetti conun poco di fal bianco , e sbattancfi conlatnano e[t trippe fin'a
tanto che fi uedrd,che la morchia efca dc[fi bufei ; rilauinofi poi in piu acque , &
faccianofi perleflare inacqua fenza fale con il polmoncino fin'a tanto-¢he fiano
meze cotte, & caumofi dal brodo , e taglinafi in pezzuoliset cofi facciafi del pob-
mone,e pon‘gaﬁ ogni cofa in unapignata , oin aliro uafo con tanto brodo graffo dal
tra carne- che Slaamo coperte , giungendous un poco & prefiintto; et comefaranng
‘cotte,pongauifs pepescannella,zafferano, et herbuccie battsute, et feruanofi calde
" tonilfuo brodo.b ESlate fi puo mestere con efe mua [pina, ouero agreflaintiero fen
- " anime,dr non ui K penendo prefcintto , /i pofono incorporare conuone sbattu-
‘te,cafciograttato ; et coneffe trippe prima che fi cauino dal brodo , uifi potrebbe
‘mettere il fegatotagliatoin pexzuolische prima fia Stato mezo foffritto; $§ poffono
wntho le dette trippe friggere inueflite con uoua , et di piu cuocere (u la graticola
nel modo cbe fi cuoceno queliedella uisella nel Cap. 57. SR
- , Per
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Per cucmarc in diuerfi modi caprioletti,ceruictti,& daini dj latte .
Cap.. . LXXXII. |

- ANL 1 0 RC HE Hel capitolo del capretto io wbabbia fatto mentione, dicei-
do, che i detti animaletti , wolendoli arrofiive nello fpedo fulxto morti fi pofiono
pdm conacqua calda , et empirli dellamedefima compofitione}y che :’é pmml
capretto nel capisols 777.nondimeno mba parfo fua loco di trattarne qui , et dire
che quelli che faranno [corticati prima che fi i pongano nello fpedo, s'i anmo del
lor [angne.. tiche fifaaccioche- fiund' pin [aporit ; Ee uolmlo»n)“m ¢fsi anima-
lewsi dacffere rﬁm wella graticola ; nom gid nellacqua . Sipotranno an-
«<bo fotteflare, et cuocere el forno wel mode che. fi cwoce il capretto nel caplto-
lo 77.8¢a wolendone far fricafiea's pavtionofiin pim parti , et-Lawinof} con uino , et
feccianofi ewocere con la medefima lauatura: pcﬂita perlo fesaccio, et con pre-.
fmm,cbe mon fia rancido,accioche rimangano pis [aporisi's et cotti che faramno i
“detti pezi., caninofises faccianofi-foffriggere con cipolieste in flrntto liguefasto,
‘etuolendowe far.brodo Lardiero fi senera Pordine  che fi divdmel fio capitolo,
Laﬂaguu delli fndmi animali comincia del mefe di - Maggio per tutko Lugha

I’cr arro(htc il porchetto domeftico, & feluaggio.
Cap. LXXXIII

Svetro che faranno montii detti ammh fi pqlemmm con acquq calda,
et fi offeruerd tutto quellordine di empirlise cuocerlz, chefitiene ne i fopraferitti
animaliset li fuoi interiori,ciod it fegato, le trippeset il polmone fi potranno ac-
comciare in tutti queipodi y cbe fraccontiano quelle.del capretso al capitolo So.
'La flagione de'quali ammh édnc lwlte l’amo, ciod I'.Anmm:o, etil tempo
.della fpica.

Perarroftire il cigotto, fpalla & lombo di Ceruietto, di C1pnolo,
- &diDame. © ©  Cap. LXXXUIL =

Lz fopradetsi animali quando comuf;tano R pafeolare nonforp cofi buom co
me quelli dilaise fina fanto che  giungan alletd i fei mefiyes ancho albanno,la
flagione delli quali animali comincia dal fine & Agoflo , per sutto Decembre ¢
.voléndedrioftires déscicigotti , fpalla , et lombi da i derti animiaki, bifogna she fiu
o frolletti;feorticati che faranno, et nettidel pelo fenza effeylanatises banmo di -
“efiere bem nessdti con wm drappoyes fi furamno rifare, fula graticola, impiljossando
lidi piklossii lardonergetlato, che. fiano flatiinuoltiin pepecanneila, garofari,
+ 2008 mﬁae, ebj'nk ,banpdluu sengano da nuabunia all abw,c:[uuogwﬁ- ’
fettiset s'infpedineylafciandedl pie a cisfounv,et factianofi crocerda lewtofoco, vi-
cogliendo il grafioche colada eﬁ 5. &t costi che faranmo fernamo)fz cofi-caldicon
faporcm Joprs , fanta &aceta xofita » Zucegre, e delle fayuﬁum ecitric
- M.Bars.Scappi « con
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conil graffo,ch colato. Nl medefimomodofi potrd arrofiire la fpalla, et la febi
na,ma il lomboletto J7 porrd accommodarein mete le winande, one [7 accom
guellodella witella, & della carnemagra deffi cigeti fi potranno fare pulpette,
polpertonishrifasoliy e mequdlqmmk cbef fanng della carne magradi ui-
Sella.aleapizolo 43 - .

l’trfax brodolardicro del 1 petto & dcllc coﬁc delli Ibpradctn ani-
_ *mali. © Gap. - LXXXV.

Piss usx :&pma.ol: cofle ,e pqumi WMMQUIN & lcumof con
. Min0 & acqiaacr dapai oolifi quella lauaturaser lo fakdiccio, & pongafi in.un ua
Jodiservaoucy di ramesson pepescannclia , woci mnfoatepesic.lavdo, & prefiiutto
sagliaso adRdi y &5 con, bff fauatnra pengenefi i peaz delle desée Sarnioon alei-
n¢ cime di [aluia, & un poco uma paffa mafle- cotta s buer ZUEcaro, & pri-
Zueciruiftiplefecche , & facsiafi bolive fiele bracie-lomtane dalls fiamma conil
Mafoturaro per wn'bora £ megay € poi ferwafi-ogfivalde s &, fe ncldesio brodo
durdicro uifs worranny povre cipatic ditievss ol priswa flano Slare mege com fotso
le bragic, fardin avbisria,; ¢ fe fi worvid v pisnfefjoil detso brado,mom perd trop-
pofi potrafare con le mandole torrate pefile,onero con pane bruflolita imbeuera-
toinmofbo cotee,e aréeorofurosdr metzenity nel ‘de’to brodo le cipolle , i porranne
lafciar le prugne,cr mji'lok fm'bl ' :

Per cuoccrcﬂfcvato dei detti ammah in {m modi, 1quali fegati
nonhannbﬁclc co XXXVI :

v fegato delli detts animali mcfmimto dt 7wll¢pdlmm,'tbe bal‘mar
no, fi )mrd friggere nello firutto liquefarso intiere , vsaghiato in pezzi s et i poted
ancho arrofiire nello fbedo intiero oin pexzwoli conla rete intornonelmedocbe fi
fadi quello della witella nel capitolo 55 Altriinteriori non trouo , che fiano bue-
i de i detti animalifaluo 'nona delia capnold delle qudh lm parlaso nel priio l
broal capicolo 35.

Per cudcer 1a catne di céruo in dxucrﬁ modl. P
© Cap. LXXXVIL @y 0

I1. moéaﬂ'apmgmﬁodelmpm.mbwdxfm Muedrﬁuum
maidisarne affai piu rofa,tr pix dusa,etira sl cobore. della saveina, & vnag
mente quandot uccchio s & per onocenla:tanto-avyofid gmamto 2iefo & im ogwi
altra uinandaba da effer frolla; et effendugraffa, & froflafesic pofionsfave -2ad-
teguelle uinande, che fi fanno. del caprecly Joprafaieo., pigliandols nella faa
FlagioneJagual cominciz diiviefe.dGstabirey G disinper tutto Geriaro b lom-
bache fia fotto le cofte attavatonl voguone,fi za:rdammn £as%i, guuci modi.che
fi ﬁxd&gulhddumw wel umb&!»mﬁmic del desro vommate womfon

LI troppo
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troppo apprezZati,ma uolendoli accemmodare tengafs Lordine commeffo di quelth
del witello al capitolo 54. 11 fegate fubito mortoil ceruo fi puo cucinare in tusti

ueimodi , chefi accommoda quello del caprio nel capitolo foprafcritto.si pud mi-
]?zlxarc ancho , & falare la fua carne nel modo che [ fala quella del boue nel capi-
tolo 4.2 della fuacarne magradellacofcia , (e ne pmwo faretutte quelle niuande,
cbe f2 fandel porcocignale al capisolo 91, ) ,

Per cucinar la carne d'orfo in diuérfi modi.
Cap. LXXXVIIL

1°0rfo ba da effere giouine,e prefo nella fua Stagione , laquale il ¥ erno', cbe
benche nel mefe di Luglio fia molteipin graffe per rifpetsadet pafeolo, nondimeno
il 7 erno la detta carne rende menil fuo mal’odore , e fcorticato che fara piglinofi
le parti migliori\lequalifon le cofcie,dr le fpalleset lafcinofi alquanto frollare ; &r
per arrostire nello fpedo faccianefi rifare nella graticola fenza mspiliottarle , ma
folofi fpoluerizzinodi fale,¢r fimocchioypepe,cannella , et gaxofawésdr s'infpedino,
@ fi cuocano nel modo cbe fi cuoceil capro ; di quesia carne f2.pofleno far tutte le
siuandeyche fi fanno del cerno foprafcvitto,letefie del caprodel cerno, o delPorfo,
won fon buone,ne in ufo,et ancho poco la carne dell'orfo,ma io.ne bo cucinate.

Per cuocerein diuerfimodila carne del porca fpinofo.
Gap. LXXXIX. .

Prcrist ilporcofpinofo nel mefe & Agoflo , perciache in quci tempo
rifpetto del pafeolo & molto graffo,benche Iadettgf:mpcql;a men fic'jlqo“:doré zzlf;:
Je di Oteobre per tutto Gennaro, & lafcifi vipofar la carne del detto animale dapoi
che fard morto,il ¥ erno quattro giorniet P ESlate ungiorno &r mexo; ¢ poi ftor-
tichifi, &r partafi per mezo, & le parti di dievvo fenza efieve rifarte , (polue-
rizzinofi dellamedefima fpetieria confale, della qual fi fPoluerizga il cigotto deb
capro nel capitolo 84.¢r ponganouifi alcuni [pigeli daglio,&r chiedidi garofani,e
cime dirofmarino per cauarle quelmalodore , & dapoi faccianef§ arvoflire nello

fpedo, ricogliendo il liquore , che colada effo ; et cotto che lard, fonafi caldo con
un faporetto fopra fatto di moSlo cotto , aceto rofate, pepe, cannella , garofani,
& il fuo liguore ch® colato . Si potrebbe ancho arroflire il fopradetto antmale in-
tiero , & [otsefiarlo in forno , come fofle ripiewo net modo che fi smpie i capretto
wel capit. 77. Delle partidinanzi fi puo fav brode lardiero nel modo chefi fa del ca
pronel capitolo 85. & ancbo dapoi che farammo perleffati , & tagliatiin pexzifi -
posranno [offriggere conlo flrutto liguefatto , et cipolle batewee:, & [i formird con
agresio chiaro,pepe;et cannella fopra . De gli fnoi interiori eccitenamls il fegato,
won fi pud cucinare cofa alcunaset il fegato gnando fard frefeo ; f# acoomcierd come
queblo del capro el capisolo 86, . ) o

A
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Per cuoccre il porchetto riccio in diuerfi modi. -

Cap. - XC ' :
- I porcoriccio & della medefima fpetie che il porco [Pinofo,e dapoi che fara feor
ticato, ouero pelatocon acqua calda, & priso de gli fuoiinteriori, fi potrd em-
pire, & arvofiire nello [pedo , & fotteflare al forno mel modo del fudetto por-,
¢o fpinofo, pigliandolo perd nella fua Stagione,laqual comincia dal mefe di Apri-
le, & dura per tutto I Autunmo , anchorche fia molto piu grafSo nel mefedi Ln
glio,&r & Agofio per rifpesto del pafeolo . '

Per cuocere ogni forte di carne porcina feluaggia .
Cap. XCI.

. Esssnpo i Rufalotto piiciolo' fi potrd aceommodare come la porchetta

domestica nel capisolo 83.Ma eflemdogrofio fi feorticherd,&r fene faranno tut-
sequelle uisande , che fi funno del capro.nel capitolo 84. Pero il porco cignale
secchio ilquale bail callo , 3 pela con acqua calda . Gli cigotti per arvoflive nello
Jbedo banno da effere feorticati, & rifatsi fu la graticola, ¢ impillotsati di chiodi
di garofaniy¢ fi fararmo arvoftive nello fpedo a lento foco con cipolle (paccate fot-
20, o pezzidicotogni. Inquesto mbdo ft poffona arroflireicigotti del rufalosto
pigliando Funo e Paltro nella fua Slagione ; ciod il vufalotto da mezo Agofto, &
il cignale du Qutobre o &r Puno ; & Laltro per tutto Febraro;la fehiena del cigna-
le quando bauerd il callo favd.affai meglio fiufasa con winosts prefcintto, e cipol.
le intiere,pepe,cannella,garofani,noci mofcase,uma pafia , Zibibo , & Fuccarocon

aleretanta acqua quanto & il uino. Ma quando la detta fchiena fava fcorticata ,fs

potrdarroftire nello (bed con cipolle fpaccate fosto,et fara fempre piu [aporitayma
quando fara §lata per dseborg in fopprefSo con un poco di fale, e fior di finocchio
ouer pitartamo;ma quando la desta fchiena fara ds porco giouane,che non habbia
ilcallo, fi potrdayroftive nello fpedocon lacotica, & f§ potrd ancho fave flave in,
adobbo per quattrobore prima che i arvofisfea; delle partidinanzi, & della pan-
cia [i potrd fave brodo lardiero, et fricaffee insutsi quelli modische fi fa delle parti
dinangzi del capro nel capitolo 8 5. Della carne magra del cigotto [i potranmo fare
tutse quelle winande , che [i fanno del cigotto della uitella nel capisolo 4. fi pusd
ancho cuocere in un’altromodo la fchiena con il callo , pigliando una parte della
feannatura del porcolaqual é fempre piu fanguinofa dell’alive et lauandofi con

win bianco,et acquayil fimile facciafi della fchiena,laquale fara partitain pezzis

poi colifi effalauatura per il [etaccioset pongafi infreme conla carne in uno Stufa~
toroditerra; ouero dirame , 0inuna pignatta con pepe ammaccato-, et chiodi di
garofanicannella intiera,et noci mofcate ammaccate;la quantitd dogni cofa fard
Jecondo la quantitd della carne,giungendol: prefcinsso mergellatotagliato a dadiset

un poco
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#n pocod’aceto rofato,&s moflo cotsosomero Zucchero, di modo ch'effa compofitie
ne babbia del agro , & del dolce ; facciafi bollive col uafoturato , et fenza efere
Jebiumata,fino a tanto che fia mezo cotsa,giungendoli dattoli priui dell’anime,es
_ prugne,et uiftiole fecche:et wolendoli metzeve cipolleinzere che prima fieno §late
perleffate,o cotte fotto le bracie,fard in avbitrioset con effe faccinofs finire di cuoce
re,et co:eé che faranno,feruinofi cofi calde,con brodo,&r altve materie fopra,hané
do buona auuertenza che la carne non i disfaccia,perche alle uolte la carne & cos
ta,&r il callo & duriffimoy & ancora fi puo far ftave ef3a [chiena in fale per due gior
wicz poi aleifarlacon ac qua femplice,feruendola cofi calda con agliata, o moflar
da fopra,o in piastizet ancora dopo che fard alefsat1 femplicemente,fi lafJerarifred
dare,tagliandola a cofla per coﬁ: con effo callo.fpoluerizzandola dipepe, fior difs
nocchio,dandoli una calda fu la graticola, fino a 1anto che pigli un poco di colores
to 2amendue le bande,feruendola cofi calda con fugo di melangole fopra;fi potreb
bono ancora [offriggereeffe cofte con cipolette battuteet feruirle con [petierie dol-
ci fopra,et fugo di melangole.1n queflomodo fi pus acconciare la pancia deffo a~
wimale,e wolendo pelare il porco cignale uecchio di modo che rimaga bianco,ogni
wolta che efSo cignale [ara frefco e non pafferd ungiorno dopo che & iarsoche pis
Sacilmente fi pelerdsal contrario fard quando @ frolle, perd wolendo pelarlo che via
a bianco,come s't desto,pongafi il pezzo del cignale col peloin gissnelPac~
q’.n:%dda,iu wn #afo grande che §tia ben [orso Pacquayes facciafi [caldare pid pia
n0,cf3a acqua,fino a tanto che bolla con il cignale densvo;queflo fi fuaccioche Pae
poffameglio penetrare il piumiino,er come effa acqua bolle , canifi et con de~
ﬁ{(a pelinfi con be mani quelli peli groffi.et conun coltcllo che radadenifegliil
iz dolo a piu acque,in questo modo rimarra candido.Ad wn’altro mo
do fipuv pelare col foco : abbrucifs il primo pelo, fino a tanto che fi uenga al piue
wrino,poi habbiaft la pala di ferro fbcaro,ct_lfcndaﬁ fopralacotica, et col coltello
radafs il piuminoset vafe che fard,pongafi in acqua tepida, et lafcifi flare per un'
bora,poirafchifi uw altrasnolsa col colsello fino a tanto che fi nederd candido ; ma
gquetlo che [ard pelato con Pacqua fard affai pix netto, perche faranno sbarbatele
vadiché del pelo.Alewni fono che lo pelano conacquaincalcinara, ciod fanno balli-
re della calce nell’ acqua; 2 alcuni altri lo pelano con lifcia forte,ma in quesli dué
seltimimsodi won [ard cofi faporitone cofi buono , perche hauerd fempre iltufo de .
interiori del detto porco:quando [aranno cauati frefchiil fegato,il polmone, &
e budele fi potranno cocinare in twtti qici modische fi accommodano quelli della
sirellanel Cap. 5 5. & 5 6.1Lfangue guando fard frefco, [i potrd accommodare in
gutsiquei modi che s'accommoda guellodel porco domeSlico, '

Per cuocercla tefta del porco ciér,;mlc con uino,acqua, aceto, ¢ fpe

. ticrie. P XCIL - ,
Picr1 s x lateflafubitomorto il cignale,et pelifi con acqua caldanel mode
M.Bart.Scappi. E 3 Jopre
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 Joprafcrittoset nettifi con diligenzaret mestafi a cuocerein un uafo amplo.piu to-
. fio also che baffo,in modo che fiia tutsa coperta con il moftaccio in s, con wino, a-

ceto,acquasfale,et pepe a baftanza;ilqualpepefia ammaccato,es facciafi cuocere

- con alcun yamo di finocchio fecco per darle odore;es cotta che [ard, ma non disfat-
8a,cauifi,et poi [eruafi calda,o fredda a beneplacizo,benche il uerno fiba da ferui
re adornasa ddiuerfi fioriset frondi, et melangole in bocca con moftardao aliro fa
pore inpiaiui;le guancie fi fogliono tagliare in feste , et farle pigliave alquanto di
colore fis la graticola con foco lento , e¢ [i feruemo con fugo dimelangole , oner.con
acetorofato ; et Tuccaro ; i mufi , exglorecchiancho fi tagliano in fetsoline, et fi
Jerueno conmoftarda,ocimierofopra.Li ceruell: cauati che faranno fi taglieranno
infestoline,et fi dar i loro una calda fu lagraticola fopra una carta onta di firutto,
Gli occbi fi potranno accommodare nel modo che le guancic, e: Porecchie.

Per cuocere ogni fortedi lepri & conigliin diuer(i modi. |
‘ Cap. XCIIL

- L& lepriprefe colcane fonfempre pis faporite che quelle che fon prefe avete,
o in altro modo, & fon afSai migliori nella loro flagione,laqual cumincia dal mefe
d' AgoSto,¢r dura per tutro Febraro;Nella primaucra per la maggior parte fin
grauide,gr io non bo mai potuto difternere il mafchio dalla femina,percioche tus-
2e fanno figliuoli,&r tuste fon delbuno &r Paltro fefSo,come piu molte che Pho guar
dace nelle parti da baffo,ho ritroxato . ¥ olendole irvoftive nellofpedo quando non
Jarammo laceratedalli caniyfi netteranno, s fi leueranno loro glinteriori, ¢ [i em
piranno con una compofitione farta come quella del capretio intero ripieno,dr ar-
roflo,cr fotteflato nel cap.77.¢r pienache fard.fi fararifave allacqua,dr s'impil
bottera di lardo minuto,¢r Sinfpederdsfacendola cuocere; e cotsa che fard,richie-
decffer feruita cofi calda con alcuni faporetti fopra,cy cofi pienafi potrd fortefiare
nel forno.Ma uolendo le vartidi dietro arrofle,come {arannofcorticate & nettate
dalli pelifi fregberanno conil fiso fangue fenza effer lauate , ¢ fi vifaranno alla

- graticola,dr s'impillotteranno con alcuni chiopi di garofani,&r con lardo, & fi fa-
- yanno arroflire nello fpedo con foco temperato; & cotte tie faranno , fi ferniranno

#0n un fapor fopra,fatto d’aceto rofato,uccaro,cs cannella.

Per foffriggere,, & far dinerfe fricaffee dilepri.
Gap.  XCIIIL

QuaNDO laleprefard fcorticata,et priua de g Rinterioni piglifs il lomboa
la fchienaset le parti dinanzjetaglinofi in pexzuoli-faccianofi bollive con acqua,
& fale,dr dapoi cauinofi dallacquay,cs lafiinofi fcolare , & frigganofi in Strutto
liguefatto,oner lardo colato con cipollette battute,¢r fenza ; et fritte che faranno.
feruanofs con mofiardd,o brodo negro fopra, ouer con altri fapori ; & uolendone
fax brodo lavdierestaglifi tugtalalepre in pexisds lauifi com wim bianco,ct acqua,

g et
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et colifi la lauatura per lo fetaccio,er pongafi in uno finfatoro dirame o di terra cé
latepre 1agliata,ginngendeui prefciusto tagliato a dadiset lardo battuto,et cime di

Jalma,pepe,cannella,garofaninoci mofcate,et un poco di mofio cotto, et aceto , cs
ogni cofa facciafi bollire,tenendo il afo ssvatoet fi lafciain arbitrio fé conil det-
gobrodo lavdiero fi worrd porre delle prugne,sifciole et zibibbo.Si potrebbe ancho
Sare (pe[fo il detto brodo con mandole torvate pefie nelmortaro , nel modo che &
dettonel Cap.8 s .del brodv lavdiero di capro.1l coniglio & della fpetie della lepre,
et fitroua dogni tempo, percioche tale amimale & ogni tempo partorifce ,ma-la
Siua flagione & nel mefe di Maggio per tusto AgoSio. et uolendolo arroftire nclle
[pedo, ficbito che fard morto fi pelerd con acqua calda yet fi gli leweranno glinte~
rioriset fi empird nel modo che fi empie la lepre nel fopradetto proffimo Capitolo ,
é¢ fifard rifare, i fard cuocere come lalepre,lafciandoli la tesia, et Ii pied; di diew
tvo come [i fa alle lepri insiere,es arvoFliso che fard i [eruird caldo ; non wolendolo
conlapelle, i fcorticherd, et fi favdrifare [u la graticola,0allacquayet s'impil-
Lottera di minuto lardo, et fenza empirlo , fi arroflird nello fpedo, e per far che vi-
mangamorbido , congiunganofénc due a pancia per pancia ligati fopra lo fpedo ;.
et cotti che [aranno feruanofi caldi con unfapor fopra fatto d’aceto rofato , Zucca~
ro,et gavofani. Li detti animaletti fi pofiono friggere,es accommodare inbrodo lar
diero,come fi accommoda la lepre.et quellische faranno pieni fi potranno fottefla-
re parimente nel forno come la lepre.
Per cucinareil coniglio d'India, & il ghiro.
' Cp. XCV.

- Avrc vN1 chiamana il coniglio d’India, porchesto , percioche ha il mufo a-:
gezzoset gli orecchi picciolie tondi,et il pelo pin chiaro che il noStrale.es quel pe-.
lotira pin alla fetola porcina,che al lanofo . ¥ olendo arroftirlo nello fpedo , pelife
conacqua caldaset cauinofi gli imeriori , et empiafi dunacompofitione fimile
quella del capretto,come nel capitolo 77.¢t infpedifi, et facciafi cuocere alento fo
00.5i pwd ancho arrofiive uoto,et [ortestato al forno. In quefto modo fi puo accom-

meodare il ghivo,ilqual & animaletto di coda lungayet pilofaset ba il moflaccio aguz
o consuna demasura mordacese tali animaletti /i pafcano di caflagne, et noci, €2
nafcono nelli dettiarbori, etla fua flagione comincia dal mefe & Ottobre, et dura
per susto Febraro,percioche inquel tempo fon graffi ; La medefima flagione & del
comiglio & Indiabenche in Romayet in altri lochi & Malia fe ne trouano quafi tut-
20 Panno. - = : :
Per cuocerelatetadel porco domeftico in diuerfi modi.

’ ' " Cap. XCVL L

- 8 lasefla fayd di porco piccoline,come [ard pelata con Pacqua calda, etben

wotta dogri imemondisia, fi potrd arveflire nello fpedo Jenza cauarle la li_n?cq s
- E 4 o&f
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@ [i potra aleffar conacqua,¢r falestr fevuir con agliata,o con altro fapore; Ma
effendo di porco groffo,J potrd cuocere com sino,acetoacquayes fetierie nel mo-
do che fi cuoce quella del cignale al capitolo 93.5i pud ancho partir per mezo co -
Ji cruda,et alefiar con acqua ben falata,dr cotta che fard,fi canerddal brodo, la-
[eiandolarifreddare,d&r dapoi arroflire fi la graticola,feruendola cofi calda con al
cuni [aporetti fopra. Sipuo ancho falare infieme con li piedi, & come fara §lata
perottodi in fale, a piuacque ,&r fi fard cuocere et [i potrd feruire con mo-
flarda forte. D'cffatesia [ipuo fargelo éome [i dice nel libro de i fapori, et
- gelinel capitolo 242. Le cernclle fi potranno cucinare in'tutsi quei modi, che fi
eucinano guelle della witella nel capitolo 5 2. Et lalingua i potrd cucinare in tut-
3 quei modi che fi cucina quella della uitella al capitolo 2 9.Si potrd ancho falare
la detta lingua,come lateSia,dr molte wolte fi mette inmezo dei falami quando
[fifannoset di piu s'inueflifce conbudelle,et i fala con efle budelle et I Eslade fi cuo
ce conpifelliet faue frefche. La detta tefla unole efler cucinata nella flagion del
porco,la qual comincia da'Nouembre,¢r duraper mezo Febraro; benche in alcw
i lochi ptu freddiyche Roma comincia damezo Sestembre.

Per cucinare in diuerfi modiil col lo,& lafcannatura del porco do-
mefticoo. Cap. XCVIL

Per efer quefle duepartile piu fanguinofe, et le piu faparite , feorticate che
Javanno,e [piccate dalla tefla, taglinofi in pexzi, es facciafene brodo lardiero come
Jifadelpettodel capronel capitolo 85.Li detti pezi ancho come [on catti , i pof-
Jomo [offriggere nello strutto liquefatto con cipollesse, o fenza , et fi feruenocon ci-
wiero,0 con altro fapor di.corpo fopra. . : )

Per cuocere il petto di porco domeftico in diuer(i modi.
' Cap. XCVIIL

~-ScorTicaTo chefardil pettose Paccatoda gli altri membri fi piglierd
ba parte migliore,ch’e la puntaet fi fpoluerizzerd di fale,et fior di finocchio fecco,
lafciandola §lare con la detta compofitione per tre bore s ¢ [i fara arroflire nello
fpedo; Ma fefard di porco giouane, i potrd arvofitire fu la graticola . Facciafi fi
milmente delle cofle,che ftanno fotto la fpalla , et cotto che fardin qualumque de i
Judestimodi, fermafi caldo con cipollette fopra foffriste, omer con altvi fapori a be-
neplacito. Ma feil porco fard defirema uecchiezza, il petto fard migliore alef-
Jatocon acqua et [ale,che arrofto, et alefato fi potrd feruire con agliata,o
moflardasouero conaltro faporea beneplacito. Si potra ancho dapoi che fard
canatadal brodo (poluerizzar con pepe, fale , fior di finocchio , et pan grattato,
- et poi arvoftire fis la gratisola; et fevuir.con un faporetto Jopra fatto daceto
rofato , et Zuccaro ¢ fpetierie communi. Lafommata dellatroiafi fard flarein
| fp-
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Joppreffo per fei bore con pepe,cannella,garofani, noci mofeate,¢r fior di ﬁma'b:o
pesti, & fale , & poifi inuolegera nella vese con Zuccbero infpedandofi » facendo-
la cuscere adagio Java in arbitrio di farne piw pexzts etjixm prima farla perlef
Jare auanti che fi mesti in fopprefJoyfi potrd fare. .

Per cucinare la fchiena del porco domcﬁﬁ:d in dmcrﬁ modn. |
Cap.  XCI X.

Sk ilporco fardgionane , la j‘cbtcna fipotra arvoStire nc!lo ﬂwdo con la cotls
ca, & fenza , e son cipolle fpaccate mella iotta , lequali fi fanno cuocere. coml
graffo che cola daeffa , qu ando i cuoce . Et nella detta fchiena fi potranno met-
tere alcunivamidi vofmarino , & prima che fi ponga nello fpedo , fi fpolueriz;
Zerddi fale, et pitartamopesio . Si potrebbe ancho far Slare la desta fehie-
na in adobbo fatto d aceto , moflo cotto , fpigoli daglio , et pitartamo per un gior-.
no , & poi farla cuocere nello [pedo nel fopraferittomodo s feruendola calda con
fapor fopra, fasto del medefima adebbo , & fe della detta fchiena fe ne wolef
fero fare Imﬁ:uoh alla Venitiana , fi baueria da tagliare cofla per cofta, &
banerfi le dette cofle con la cofia del coliello , & [poluerizzar di fale , pepe
ammaccato , & pitartamo peflo, & come fofiero flate perun’bova Puna jopra
Palirafi doueriano cuocere fu la graticola a lemto foco , viuoltandole [peffo,et caste
cbe foffero,fi feruivebbeno con fugo dimelangole, o alt:i faporifopra.

Per fare il lomboletto di porcodomcfticoin piu modi.
T e o

 QuaNDo itlombolettofard di porco gionaus fi potrd fpolutrizzare difa-
“#-pitartamopeflo , e¢ pepe ammaccato , es muolgerfi in una reze,et cuocerfi nello
pedoset feruirfi caldo con alcun fapor fopra , ma fe fard di porco uecchio, non fard
cofi tenevo , pur dell’uno , et dellaltro fi potranmo far tuste quelle uinande , cle fi
fanwo di quello della uitelta ]bnm nel Cap.40.

Per cocinar la pancia dcl porco in diuerfi modi. Cap CL

L A pancia come fard di porco uecchio , non favdflare in fa!c per tre hore , &
dapoi [i alefferd con acqua femplice, et fi fernird cofi calda con agliata fopra oner
con: moﬂarda Della parte piu magra fe ne puo far brodo lardiero, & di quella,che
Jard cottain acqua femplice enzafale fi i potyanno far tortclletsi, come fi dice ne
Juoi capitoli, & f¢ la detta panua ﬁzra d: froia grouane ) ﬁzm ngl:or che di
mafcbio,

‘Per cocinare chxgotto,cxo: cofcxctto dcl porco domc[hco
. - Cap.” " CIL

S 1 xl ngom /ird d& pmo Zionave e j'comcato/' potra ar1oflive nello [pedo,e

farne:
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favne tutte quelle imande , che fon fatte del cigotto di caflraso al Cap. 6 8.t della
carnemagra fi potranno far polpeste.polpestoni;baliossese tntie le uinande, che fi
famnq della uitella amefcritta, , - - . S

Per far mortatelle di carne magra di cigotto di porco domeftico in
: - uolte nellarete. = - Cap. - " CIIL = -

Picrino st diece libre della fopraferitta carne prisa d'offaspelleset nersis
{a quale babbia del grafio,es magro , es battafi con li coltelli fopra la tasiola;giun-
gendoui vito oncie di fale trito , et fei oncie.di fimocebio dolce fecco, quattro oncie di
ammaccato ,un’oncia di cannella pefia , meza ondia di garofani pefli, & fia
enmefcolata inficme ogni cofa con la mano ; & giunganouifi quastro onciedi ac
gua fredda,esmenta , 8¢ maiorana battwsa.con unpoco di fevpillo,es lafeifi ripofa~
ve in un uafo diterra o dilegno per quattro hore inloco frefco,et pighifi la rese def
Jo porco ben netta di pelisee mollificata con acqua tepida, et faccianofi di tal com-
pofitione ke mortatelle con la rete g foggia disommacelle , et fatte che faranno la~
[einofiripofare il uerno per due giorui in loch afciuttoydr poifi cuocano fu lagrati-
cola 5 omero nellapadella con lo flrutto liguefatto. Si potrebbeno anco cuocere le
tommacelle nello fhedo tramezate con fogliedi lauro,et ls mortatelle fi potrebbe-
noinfpedare per lungo circondate dirame dirofmarino . Main qualunque modo
[iar;’ cotte,uagliono effer feruitct;j{de . Della detta cmpa/it;';neﬁ potrcbbmo;m,
ir budelle di porco,che primafoffero State infale, et piene che fuJero il nerno fi
It,rebbe'no lafc:{r Fare pepr'r::e giorni y s dapoi fi pongbel;,:no aleffare . Declfzodct{:
garne magra dapoi che fard ben battuta fi potranno anco far ceruellate conla re-
se,ouer in bidelle,ponendo per ogni quantitd di x libre della detta carne wna libra
et meza di cafcio Parmeggiano grattate,ct un’or:ciact meZa di camnclla pefla,up’-
altra oncia et meza d; pepe peflo,un’ottaua di Xafferano, mezobicchiere di acqua
frefca,e tre oncie di fale ; et come faramefcolata ogni cofa infieme fi faranno le det
se ceruellate con la rete,ouero in budelle, et fi cuaceranno nel fapraferisto modo;fe
ne potrebbeno ancho far tommacellein rete , giungendoni otto ancie di uua pafia,
etottoroffs duouasetle dette tommacelle il werno faranno molto migliovife faran=
no fatte di due giorni. Delle mortatelle et aliri falami.che fi fanng della detta care
-ne non ne parlo , percioche non & mai flatamia profeffione. . '

Per cuocere le bocche del porco faporite,dico del porco domeftico.
- Gp. « CIIIL - IR
L & bocche faporite del porco fon quelle,che Stanno attaccate alla feannatura,
nel loco eue gli altri animali quadrupedi hanmo Panimelle, et ne resla ancho ut'al
tra parie attaccata alla fehiena preffoal rognoneset le dette bocche faporite fi pof~
Jono cccinare in tustiimodiche fi cotinano Pamimelle della witellanel Cap.49.

~ Per
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" Per cuocere in diuerfi modi la coratella del pérco domefticg.
.. Gp. CV.. ,

* ANCHORCHE molteuolte lacoratella &r la milza fi peflano nellecom-
Ppofitioni delli falami , nondimeno fi puo ancho cocinare in tuttiimodi che fi cocina
quella della uitella nel Cap. §6. Ma uoleudola inueslirein rete , facciafi alefare,
& babbiafi cafcio grattato,berbuccie battute,pepe,garofaniset cannella, ogni cofa
mefcolata con una paffa , uone shatssseset Zaffevano,et comeladetta corasella fa-
varipartitain due partiset Jeparata dal canaluccio, fi ponerd nellarete circondata
della detta compofitione,&r fividwrra-a modo di ceruellate, & dapoi fi ewocera nel
do fpedo,o fus la graticola,o nella padella con lo Slrutto liguefatto,

Perarroftirein diuerfi modi il fegato di porco domeftico.
Gp. CVL

VoLreNbpo arroflireil fegato di perco domesiico nello fpedo in pezzi grof-

i leuara che glifzrd la pellicina,che ha intorno & il fiele, s'impillottera di pillotti
di lardo,che fiand flati inuolti i;Zepc » garofaniycannella, & finocchio dolce Jecco

O peslo,cr s'infpederd facendolo cuocere a lento foco; ma wolendolo inueftir nella

yete con cafcio grastato & uosa, tengafi Pordine della voratella nel proffimo fo-
praferitto capitolo , et uolendone far fegatedli piccioliy come fi ufaytaglifi il fegato
fn piu pezguoli di groffexza d'un’'uonomeSlicandoli con le mani fopra una tanola
per un quarto d’bora , in modo ch'efca fuori quel fangnaccio. llche fi fa , accioche
il fegaso refli pin tencro. E [poluerizxinofi i detti pexzuoki di pepe, cannella,et fior
di ﬁgnoubio [eccos&r inmuolganofi nellarete delmedefimo porca frefeaset faccianofi
euocere nello fpedo, auertendo perd quando s’infpedano., che il fpedo fia caldo,ac-
ciocheifegatelli fi poffano fermare,&r tra un fegatelbo & Palsro fiawi una foglia

 dilawro,0 di [aluiasouero una fettolina di prefCiutto, et caninofi i detti fegatelli dal

lo fpeda che fiano pix toSto un poco uerdiyche troppo cottiset feruanofi con fale,pepe,

et fugo di melangole fopra . ¥ olendo confernarli morbidi , & caldi, come /£an-
no mezZo cotticauinofi dallo fbeda , & mettanofi in un uafo diterra,o dirame be
ne flagnato con un poco di brodo grafiotinto di zafferano, et un poco di pege.garo-
faniycannella,et un pocodi Zuccaro , 0 moflo corto, e turifi il uafo,et pongafi fu la
&senere calda , et conferuinofs in quefio modo per unwhora es meza, et dapoi fi fer-
.uano con il detto fapor caldo fopra , et quando fono nel uafo.ui fi puo giugnere
wua pafia,es Zibibboset quandoil fegato fard d troia, che babbia pavtorito difref-
€0,0 fia pregna , fard fempre miglioxe de gli alirifegati di porco . Nel medefimo
modo fi potra ancho cocinare quello del cignale quando fara frefco. e

Per fartommacelle di fegatodiporco. Cap. CVIL
1 1fegato come fard nesto di quella peliicinascs dell fuoi nevuessi facciafi bollire
in
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inacqua fenz4 fale fin'a tanso che il [anguefia bene firamortito , et dapoi cauifiy
& pongafiin acquafredda, et lafiifiare finasanto che fia fodo, et dapoi casiifi,
etgrastifi leggiermente con la grastacaftio, et per ogni libra dital fegato grasa-
to ponganofs due omcic & una paffa 'di Covinto ben neitajet altretanto Tuccarosct
" fei oncie di midolla di boue cruda , tagliata in bocconcini , ¢ tre oncie di fongia del
detto porco,che ne fia leuata la pelle,e tagliata a dadiquattyo oncie dicafcio Pars
meggiano grattato,sve quarti di cannella pefla , me2a oncia tra engeuero,et noci
mofcate,unquarto digarofani , un'ortauadi 2afferano,quatiro roffi duone crudey
et un poco di fale,et fassa che fara la compofitione , babbiafi una rete di porconet-
ta dipelict d'ogni altraimmonditia,molkficata con acqua calda, tinia di 2affera«
no,es dital compofitione faccianofi le tommacelle di groffezza d’una palla Fioren
tinayet fatte che favanno ongafi la de tavete di roffi d’wone battute , et lafcinofi ri-
pofare per un giorno prima che fi cociningset cuocanofi nello [pedo, 0 fu la gratico-
la,o nclla padella con lofirutso liquefatto,es feruanofi calde con fugo di melango~
le,et accaro fopra. ' : o : o

Per far tommacelledi fcgatd diporco inup’altromodo.
Cap.. CVIIL

GratTINoSt duelibredifegato diporconel modo fopraferitto,et piglie
fi una libra di pancia,é wna libra di gola d'effo porcofiefca , con acqua , et fald,
et come [aranna cotte , cawinofi dal brodo,lafeinofi rifreddare, et battanof miniite
con li coleelli,&r mefeolinfi infieme con il fegato, giunganowifi feivoffi &’ ome cru-
de yunalibra dicafcio Parmeggiano grattato , tre oncie didattevimond; peflinel
-mmortaro,quattro oncie d’usa paffa, un'oncia di camellasin’oncia tra garofani,pe
peset noci mofcate;otro encie di ZuccaroyZaffe rano a baflanza,menta, et maioraria
‘battuta, et faccianofi le tommacelle di tal compofitione con [a rete nel modo fipria-

Jerittocmocancfi nella padella con lo Struteo liquefasto,et feruanofi con fisgo dinse
langole,et Zuccaro fopra, -

~ Dexfar tommacelledi fegato,& lomboletti di porco doincﬁico; '
Cap. CIX . o

PicriNost duelibredilomboletticonuna libra di vognone di porco do-
meflico con il fuograflo atraccatoy et fiano privi della lor pelle , et delli nerui , &
battanofi minnei-con li coltelliy ex giunganouifi due libre di fegato grattato , et una
libra di fongia leuatane la pelle, es una libra dibarbaglia di porco tagliata a dadi,
et ale[Jaraset una libra di cafcio Parteggiano grattato s uroncia et mezadi cana
nella , tre quanii di pepe s un’oncia di fior di finoccbio,un’oncia tra garofani , noci
mofcateset Zgngeueromeza libra & uua paffa , e Zafferano a bastanzayet fatsa che
Jard la detta compofitione,faccianofi le tommacelle nel modo Jopradetto,or il V er
no lafcincfivipofare due giorni prima chei cuocine , et cuocanofs intwsti i fopra~

o dessi
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dettimodi. Della detta compofitione fi pofiono empire budelle di porco , che piima-.
fiano flate falate. » o -

Per far fanguinacci di fangue di porco domettico.
Cp. CX :

SvB1xO Chefaramortoil porco,cauifi il fangue, &r nelluféir che fardil fan .
gue dal porco facciafi pafiare per unfetaccio , o per un foratoro minuto.llche fi fa
accioche Ui peli , & Paltre immonditie non entrino nel fangue , & paffaso che fard.
cofi caldo rompufi con le mani,perche fe i congelafJe, non fi potrebbeno fare i fan.
guinacci, & per ogni quantitd di fei libre di fangue pongasifs una libra di laste di
capra,odiuacca frefcosilqual late fia alguanto tepido , otto onciedi uccaro , una
oncia ¢ mexa dicannella pefia , meza onciadi garofani ,meza oncia di pepe,un.
quarto di noci mofcate pefie , una libra di fongia di porco frefca netta della pellicie
naye tagliata in bocconciniymeza libra duua paffa di Coringo ben nesta , un’oncia
et micza dianici crudi et ammaccatitre oncie di fale, quattro oncie di cipolle bat- -
tute,efoffritee in modo che non fiano arfe,er babbianofi poi budelle di porco piccio
le,¢r grandishen net.e dentro, & fuoriyes pongafi la detsa compofitione nelle bu-
delle,empiendole inmado che non creppino, & per effer ficuroche non creppino,di.
ogii dwe palmidi budello empiafene un palmo, et Lalty) fi lafci woto et ligati che.
Jaranno daambidue li cay:-izinmodo che la compofitione non poffa ufcire,pongano~
Ji ddetsibudelli ad uno ad uno nell acqua tepida con deflrezza,in modo che il pie-
no uada per tustoet faccianofs bollire per un quarto dhora,er cauinofi poi i quel
brodo,cs nolendoli conferuare piu d'un giorno, tenganofi coperti con un drappo di
Bino bianco in loco afciusto,&r rimoto dall aria,et quan.o fi uorranno fevuire, diafs

sna caldesta nel brodo , & dapoi faccianofi ricuocere fu lagraticola ; fi potranno
anchobagnare di lardo Liquefaito , accioche rimangano piu morbid,ouer fi tene-
ranno Jopra xna fetta dilardo. Si [erueno caldi con moSiarda in piasti , o con altro
Japore.Ma wolendoli con il brodo come fi ufain Milano,come [aranno perle(fati fi
caueranno dal primo brodo & [i poneranno in un'alro uafo dowe fia brodo di car-.
ne,et orecchi , et grugni di porco cottixche prima fiano Statimifaleati per ungior-.
mo,et pongafi a cuocere coneffi della faluia,pigliando alcune cime d'effa faluia , et
come [aranno cotti i detti fanguinacciyfernanofi conil fuo brodo, es grugnies orec-
cbi fopra;fi pofianc ancho quando fon freddi tagliare in fette per lo trauerfo,¢r fof~
friggere nella padella con lofirusto liquefatto , et cipollette battnte : fi ferniranno
caldi con pepeset fugo di melangole fopra,et uolendofi far migliacci , tengafi Pordi-
me, che [i tiene nel Libro delle pafie al Cap.67.¢5 75.0el derto fangue fi poffono fa=
ve tuste quelle wiuande,che [ fanno del fangue della wisellanel Cap. 59. -

Per fareftrutto difongiadi porcodomeftico.  Cap. CXL
* Ng1 vlib.o mofirato come fi conofca labonta dello flrutto,e come fi ciferui,
. <y
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et nel prefente capit.uolendo dire in che modo i ba dafare ef3o firutto , comincio,
che [i pigli la fongia del porco frefea , et fi netui di quelle pellicine, e taglifs in boc-
concini digroffezza come i dadi(llche fi fa accioche uenga a liquefarfi meglio,et
non fi brufci, come farebbe fe foffe battuta conli col:ellidet pongafi in una caldara
ampla,¢r per ogni quantita di tinquanta bibre della detta fongia ponganouifi cin-
que libre di acqua chiara nel fondo della caldara prima cbe fi ponga la fongia , &
facciafi firuggere la desta fongia con foco lento mefcolandola con una lihra di faley
& pin o mene fecando il tempo , che fi uorrd confersare; et come la fongia farali.
quefasta , & bollita per lo fpatio di meza bora , fi colerd per un fesaccio o forato-
o minnto inun wafo di terra , oxer di legno,lafciandola fiare fin'a tanto, che I'bx-
miditd della fongia ¢ dellacqua fia andata al fondo , et dapoi pian piano mettafi
in una altro uafo fimile,auuertendo che il fondaccio non uada gis, et conferwifi nel
medefimo uafo inloco frefeo fin’a tanto che fi uorrd adoperare.

* Per fare ftrutro digraflo d'oca, d’anatra, & di gallinanoftrale,
Cap. CXIL

Picrist Pocafrefca, [piumata, et netta delli fuci interiori,dr empiafi di .
ceruellate,cufciafs il buco in modo che non poffa ufeir la compofitione;e non uolen
do adoperar le ceruellate,taglinfi le polpe d'un’altra oca in pexzsoli, ¢ pongano-.
Ji i detti pexzuoli incorpoinloco deffe cerucllate, e cuftita che fard fenza efSer rie
Satta,pongafinello [pedo,et facciafi cuocer con lento foco pian piano , ricogliendo
quel licore ,che cafca dabafSo inun uafo netto ; e cotta che fard Loca inmodo che
non gocci piuscolifs quel licore per un fetaccio,ponendoui urpoco di fal trito , fe b-.
empitura non [ard §tata falata,et conferuifs il destoflrutto in un uafo di tevra inue.
triato in locofrefco. E tal firutto & piu appropriato per far minefire che pey altre ud
uande.1n queflo medefimo modo fi potrd fare dell’anatra,es della gatlina noftrale.
§i pud ancho fare in unaltro modo,ciot morti che faranno i desti animali, piglifi il
loro graffopriuodella pelle et battafi,ouero taglifi in bocconcim, onero pestifi nel.
mortaro dimarmo , tenendo Pordine difarlo nella callaraconlacqua come fi fa
- guello del porconel capitolo proffimo fopraferitto . $i puo ancho fare con un’alsro
ordine,ponendo il grafSo dapoi che fard tagliato in un uafo di uetro groffo,cs ponen
dofi il detto in una caldara con Pacqua fredda, laqual caldara fi fard bollire fina
tanto,che il grafio fia liquefatto,et dapoifi colerd conun pocodi fale , & fi confer
serd nel moda foprafcritto.Potrebbefi ancho fareinunalero modo,ilqual &,che ta-
iliato che farail graffo fi porrd insuna pignata diterra inuetriata, & per diece li~

re di grafSo meza libra & acquadirofe,et quattro oncie di fal trito, et facciafi dif~
fare nclla detea pignata con foco lento tenendo il wafo coperto, &r come fard disfap
2o lafcifi bollire per un quarto dhora , ¢~ dapoi colifi per lo fetaccio in un’altro ua
Jod: terra,¢r conferuifi nel modo fopraferitto. Lidetti lrutti fi potranno adogera~
re in losodi butiro per farne gafle ditorte , & altrilanorieri di pafla,
Per
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Per cuocercogni forte di carni falate, & falami.
Cap. CXIIL

* . LA cofciadel manzo falata , ouer delboue , e la coppa del boue affaticato dal
iogow la lingua deflo boue , o di bufalo fon le parti piu faporite , ¢ migliovi, e
swsze le detse carni prima che fi cocinino uagliono flare in acqua tepida fin'a tanto,
che fianomollificate,c [i banno da cuocere in un uafo agiato conacqua; le lingue
alle wolte [i potranno cuocere conacqua & uino;ma Paltre parti uogliono effer cos
te all’acqua,e Ui falamivickicdeno d’cf[ér feruiti fempre freddisma fe faranmno mifal-
tati cnosanofi & feruanofi come i dice nelli lor capitoli. 1n quefio.medefimomodo
£i cmoceno i prefeiustidel cignale , & del cerwo.

Per cuocere ogni forte di falami di carne di porco.
Cap. CXIIIL

L falami groffi,et li prefciutti fi potranno cuocere comacqua & sino :ében
wevoche li prefciusti molze wolte fi cuoceno con fieno nuono & ac%u »& maggior
mentenel mefe di Maggio.llche i fa accioche pighi Podor del’herba muowa;ma pri
ma che i cwocano uoglienoflare in acqua tepida , et per fare 5 che rimangano pin
temei , quando faranno cotti , lafcinofi rifreddare nel brode doue fono cotti , et da-

Ppoi canimofiyet fi nettino del rancidume ,che banno d'insorno , li falami fpoglinofi
del bidells, et fernanofi cofi caldi a freddi a beneplacito . Alle woltei prefeiuttidi
porvogienane fi cuoceno con latte.di capra o dinacca , bauendoli pero prima fasti
Slave'en molle nel modo fopradetto , et hanendoli fasto bollire in dxe acque fem-
plici ,ciod mutando Pacqua , come bauerd bollito la prima per uwbora s et banen
doli fasto piu dimeZo cuocere nella feconda ; cauati dallaguale,e nettati della coti-
ca,c dogn’altra immonditia,caldetti fi poneranno in un uafo, nelqual fia tanio lat-
te, che fliano copertiper tre dita di uantaggio con due libre di Tuccaro per ogni
quantita dotto libre diprefeiutto, et faccianofi finirdi cuocere in quesio medefi-
mo modo , et tome faraitho corti, [eruanofi caldi conuccaro , et cannclla fopra.
Con queflomedefimo ordine fi puo cuocere la fommatadiporco benche alle uolie
5 arrofla nello fhedo dapoi cb'é difalata. Le mortatelle,le lingue di poxco in budelli,
<da barbagliaet Lauentrefia di porco (com'bo detso)fi cwoceno con ligumiset berba.
ami,es fi feruemo calde. Li alciccioni , che non fiano di efirema groffezza alle wolte
Gaaglianoper lo traxexfo infeste, et fi fealdano fu lagrasicola, et /2 ferueno con
foge dimplangole fopra. ;. - 2 .. . :

*Per fir dincrfe compofitioni , delle qualifi potra ‘empircogni forte

. d’apimali ufati, {i quadrupedi comc uolatili che fi uoranno

arroftire nello fpedo. Cap. CXV.

Pacuasx quatro libredilardo,che non fia rancido, es bastafi con li colgell}
= minuto
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minuto con due libre di fegato di capresto,o d'altri animali quadrupedi, & wolati-
li ufati , e taglifi in bocconcini , & giungafi con effi menta, maiorana, pinpinella,
& petrofemolo battuto,&r quattro v fJi duoua crudi, wn'onciatra pepe , & can~
nella,;meza oncia tra gavofani , & noci moftate pefle , meza librasra prugné , &

wiftiole,0 marafche fecche,¢r 'k Sladein loco defSe una fpina 50 agreflointiero, &
- ogni cofa fia ben mefcolatainfieme,reSando in arbitrio di ponersi caftio grattatoy
 Pigoli daglio,or cipollette foffritte.si potranno ancho fare imun'altromodo, ciod

battuto che fard il lardo con altretanta carne magra di witella , o di caftrato , oxer

di porco giouanc , priuadi pelle, & ncrui, & con effa quastro oncie , & meB
- di prefeintto uergellato , mefeolando conefe le fbetierie [udette , & oncie quattro

@una paffaset alcuni pedoni di carcioffeli perleffati , ouer prugnolimondi, & bep

netti,et in loco di prugnolitartufoli.si poffono ancho fare in un’altro modo,cicé pi

gliando per ogni quastro libre di lardo battuto libre due & animelle di witella, o di

capretto perleffate , & una libra di comiojitiun'e di cerucllate gialle ,quattro
. oncie diguccaro,quattro roffi Puoua , una brancata di bevbuccie,prugne noue non

* troppo mature,ouero pere mofcatelle fenzail fioreset fenza il pecollo,&r nonman”
oando i poneruile fopradette fpetievie ; in loco di animelle fi potranno adoperare
" ceruelle di uitella o dicapretto,ouer di porco perleffate. Puo farfi ancho inwn'altro
modo,ciod,battuto che fard il lardo giunganowifi due libre difegato &'un delli desti
animali quadrupedi aleffato,et grastato,con un'oncia di finocchio dolce fecco, fgra
nato,oucr peflo,fei roffs &' uoma,quattro uncie di Fuccaro,una brancata & berbuccie
tagliate minute,una libra di cafciograttato , uwoncia & meza delle fpetierie fo-
pradette, pigoletti @agliomondische prima fiano Slati perlefiari . Oltre sutte le Jo-
praferitte compofitioni dempitwra fi potrd adoperaredi tutte le compofitioni  de
quali fonfatte le tommacelle a rete foprafcritte nel capitolo 103. -,

Per far uaric compofitioni, delle quali fi potranno empire diuerfi’
 membri d’animali quadrupedi, & molti animali uolatili,
liquali {i haucranno daaleflare con acqua,&.
. fdle, . CGap. CXVL T oA
© Prc LTNOST peroghilibra di cafcio necchio grattato,oncie féi di cafcio graf
fonon troppo fulato,er oncie tre di noci pefle nel mortaro , & monde; onciedue & -
* mollica dipane imbeueratain brodo disarne, ¢ pefla nelinortarosonsie tre di mi-
dolla di boue tagliata in bocconcinisouer butiro frefcooncie tre d'siua paffa monds,
mez’oncia tra pepeset cannellaset Zafferano a baflanza,mefeolifs ogni cofa infipme
. conotto uosua in modo che la cpofivion np fia troppo Liguida ne troppo joda.Si pcb
fare inuraltro modo , cid grattatoche fard il cafcio ;} me_[c‘qler‘&l;m'dﬂd;libﬁe
meza danimelle di uitella,o di capretto perleffate,e battite,ouer ceruelle,glungen
doui wn'oncia dellamedefima [petieria,e 2afferano,et berbiccie baitute cam fei wo-
- #a , et con la detta compofitione pomgafi uua fpina,o agreflo inticro, ¢t uz pécodi
oo rodo
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brodo graffo per conferuarla morbida; et in locodelt animelle fi potrebbe adopera-
re Zinna diwitella . 1l terzomodod , che i pesti nel mortaronna libra di mandole
ambr.fine monde , conuna libra di ricotte,una libra di Zuccaro, un'oncia et meza
delle fopradette [petierie,oncie fei di cafcio wecchio grattato , oncie quattrodi latte
dicapra,feiuouc ben battute , onvie tre di butiro sagliato in bocconcini. Et uolendo
che la desta compofitione rimanga bignca , non ui i ponga fe non zengemero , ¢ le
chiare dell’'uona , Sipotrd anchg fare con un’altro ordine, ciod fi batteranno conlé
coleelli le polpe di quattro pesti di cappone cruide’y ¢ yna libra di lardo, due libre di
{ana'a di porco frefca,che fia ﬂafa'pciﬁ’ﬂéta,uﬁdrbﬁm dicafciofecco grastato,una

rancata @ bevbuccie,una libra di cafcio fref. o fus ohicie delle foprafcrirte fpetievie,
vaczalibra d'uua pyffafeioncie vitartufali mondis foi woue batente fule ¢ baflan-'
Za:uccaro, & Zafferano: a beneplacito. Di tyse le fopradettecompoficioni f; po<
&ranno empire i budelli mafivi divirella, :
Per aleffare ogni forte di capponi & gallinenoftrali. = -
.. G, CXVIL |
11 cappone, chefavd dimeza etd,ciot dun’ammo in deciotto mefi , fard molte’
migliore di quello deStrema uecchiezga,per aleffare, & per arroftive nello fpedo;”
& Peflade s’ba da pigliare il cappone ,che fia flato un di &~ mego morsofottola’
piuma con li fuoi interiorixzy il uerno quattro di al piu:[piumifi afciutroyouerocon
acqua calda,priuifi de glinteriorise [ciacquifi dentrq et fuora con pis acque,es fe ¢
worrd empire, empiafi duna dellé foprafcritte i ompofizioni ; pongafi dapoi al foce
inmpuafo con acqua che bolla Jet cotto che fard , feruaficalda.con perrofemols. fo-
pra.Nel medefimo modo fs pofSono acconciar legailineshauends pevd acsommoda*
tole cofcie,et Laleall'uno,et all'altra, - - R U

Per cuocere li fcapradcttj uolatili, capponi galline, & pdllérichc in-
" unaltro modo con acqua & fale inuolsy in,rctc,’%c"cxb aman- -,
-Sp1vMA O theyandan delli derti palliseeprint de glinterioriy o lanad'a”

piu acque e Swexrd empive didhuerf congpfivioni fuvd Iaerbitéio, mi faceiaff 7

fare conle cofcie ratcolie,cr bene accompsodare:al folito : bibbidfi dipoiunarete

di uitellan dicaftraroso di pevcoy& innolgafs wcliadesta yese, esteglificon lo fpa-!

80, facviafi cyocere con avqua & falesouer. conaliro brodo ditarvie;eicotto che’

Javi,canifi dalla.reseset ervafi calto con pesrofermobo fopra ifi potrebbend cuocere’

conil detto pollo nella rére fesse Vi falcizzondso diprefeintio, accid foa pinFaporitos:

ma uolewdofi finfast voe lavete fpoluerizzifi lavee di pepe} cunhethP arofmi e

woci mofcase,&r babbisfi una compofitione di lurdo ; etprefeinir®battiit )\ bh;-‘ 3

beite , & cipolleste battute , et foffriste , et in loco di prefinito ddwmﬁ[h'o{

& wone crude , 8 pongdfiladetta compofitione fu la vete sct nelmegodellatom=

Co M. Bart.Scappi. . F  pofisione
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- pofitione il pollo, facendo di modo che la detta compofitione civcondi tuttoil polla,
& ligato che favd facciafi cuocere in un #afo con brodo d'altracarne , cle fia co-
perto didue dita, & nonfia troppo falato,&r giungauifs delle medefime fpetierieset
agre§to chiaro il uernoet Leflade uua fpina , onero agreflo intiero,&r costo che fa-.
xd,cauifi dalla rete,es feruafi con il fuo brodo fopra . In queflo medefimo modo an-.
chofi potiebbe accommodare il cappon fenza offa. -

. Per ftufareogni forte di ca}époni-& galline noftrali.
- Gap, LXIX.

.. L1 capperi ¢r galline noflrali pelatily & netti che faranno de i lov interiovifs
potranno empire d'una compofitione pofia nel Capis. 116.&r pieni che faramu fi:
poneranno in uno flufasoro con una libra di preftintto tagliato in fette, meza oncig.
: di canmella intera , un quarto di Zengeuer , una mezanoce moftata, zafferano a.
bastanza ; una foglietta di uin bianco , un bicchiero dagresio chiaro , quattro on-
‘; cie tra prugne et wifciole fecche,et quattro altre oncie tra Zibibboset uua pafa,et
g pongafi tanta acqua nel detto uafo , che il cappone Stia coperto,et facciafi cuocere

conil uafo coperto,es figillato,che non poffa fiasare, es cotto che farayfernafi con la
Jua compofitione fopra,che fe tal cappone non fara d’eStrema uecchiezza, come ba
uerd bollito per un’bora et meza fard cotto. :

* " Perftufarc ogni forte di capponi in un’altro modo.
e : . ‘\ -f\‘cap. CXX- ] .

Lot ant R . ' Co

‘Quy AN Do il cappone fara frollettoseffendo wec chio fard affai migliore, et pie .
wayche favd & una compafitione comé fi dice nel Cap. 15 5./ ponerd in uno§lufato~ -
vodi terrayouer di rame con tantobrodo di altra carne , 0 acqua che flia coperto
tre dita di ugntaggio conuna libra di ceruellate , & meza libra di crofla di cafcio
Parmeggiano , & pedon di carcioffoli o di cardi ben netti, che prima babbiano
bollito, o tratso wrbollo nellagquia , et come & preffo a cotto y ponganifi uua fPina,
owero agreflo intero con kn poco di pepé , canmellaet Zaffevano ; €5 cottoche fard il
detto cappone,feruafi con fetsedi pave fokto, fpolmeriagte dikaféo Papmeggiano
graseasozet intorno al detto cappone ponganofi le serncliare, es li pedonixes baguifey,
il pane con un poco dibrodo , et [eruafi ogni.cofa cofi calda : fi posrd ancbo Slufa~
re il detta cappone con rape inloco di carcioffoliser cownauoni gialli; et can'cipolle-
secchie intieresche prima fiano flate perleffate ,ouer cotte all bragie;uolendo pem.
va.il detro cappone [pezzatomon occomerd empirlo, ma [pimato,¢s netto tagliar.,
boinpezzixes far foffriggere i detsj pezzi con lo flruttoliquefatto, o lardo battuso, ;
et [offiissi.chefaranng giungafi tanto brodo dalira carne., che §lia ben coperto, &,
i ﬁcgia/{ﬂnir.di cuocee.con il desto brodo, & mezo quarto d’hora prima che fi uo-
glia fernire pongauifi una [pina , & unabrancata d’herbuccie, & olendo fare il ‘
brodo (peflo , fi posra fare con amandole monde pefie nel mortaro , non mancandg.

I _ ) perd
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perd dimettersi le [pelfevie,che fifon adoperase di fopra; & wolendo fricaffea del
cappome,comefardtagliatd in pexzhfacciansfiale[fareset caninofi dal brodo,et fac
&ianofi foffriggere nellapadelia,con lo firuttoliquefateo , et habbianofi apparec-
chiatirofi d’uone shastute con ag¥eslo chiavoy et ton il.brodo d*efdo tappone fred-
do,Zuccaro,pepe,canmellaes Cafférano, et ogni cofa pongafi nelld padella dandogli
sma calda,mefcolanilo efsa materia con la padella , fino a tanto che uenga a foggia
di arodetto congelato,ct feruafi con guccheroses cannella fopra. ‘

Per aléflage ogni forte di capponi,e feruirli con diuerfe compofitia-
.. . . nifopra. Cap.. CXXL ‘

- Vorsnpo cheil cappone fiapiu faporito set il brodo fiamigliore facciafs
cuocere iu uno finfatoro con brodo daltra carne.et ceruellate frefche et mez'oncis
i cannella pifia , et cotro che fard feruafi caldo , tramezzato con sna fuppaalla
dombarda,fpoluerizata di cafcio grattato , Tucchero,et cannellayet ineffo brodo s
potrd cuocere tortelletti, et con effi tortelletti crioprive il cappone con-cafcio , Tuc-
<chevoet camnella fopra 5 Anchorafi potrebbe aleffare effo me con camoli bo-
dognefi,dr mortatelle, & fersirloconeff canoli:, rmortatelle fopra tagliatein
Pezi.Si puo anchora effo cappone alelfave con'acqua femplice s pieno , et woto,in-
solto in rete di porco,d di catlrato , per fare.che refti bianco, et cudprirlo di bianco
magnare,d di imonea con grani di mele granate fopra,e Qucchero, o di gineSirata
con Zucghera,et canmella foprayfiolto che fard dallarete. . o

Per aleffireil cappone fenz'offo. . Cap  CXXIL

e *PoR fore talwamde,il capponesinole efieregroffo.dr carnuté, & piuprefo -
di mega vtd,che secchio , et fubitomortounole effere piumato afciutto , questo fi
Saperche (iumandolo conPacquajla pelle wonrefla cofi forte, & non puo refifles

e allacncitura,ma effendo pelato con acqua,habbiafi aduertenza, che non fi rom
pa la pelle,canifi glinteriovi d'effo cappone laffandogli il collo , & piedisinuolgafi
e un dyappodi lino candido , & con un piflone di legno fe ghammacchi Poffa , poi
con defirezza caninfegli Iadette offa viuerfando il cappone di mode che ft poffana
canare bene , & guardifi cbe la pelle delbali nonfi rompa, perche malamente fi
potranmo cauare Paffa delle ponte delle dette ali; A un’altromodo fi poffano canare
Pofia defo capponeiciot fPiumato che fara, taglifi per il filo della fchiena,et fcor-
tichifi tutta la [chiena , et con detrezza fe gli cauin Poffadella fchiena et del pet-
go,)affando Lz carne attaccata alla pelle ; fimilmente i cancranno guelle delle'co-
Jeie; ma a questo che fi sfende per la fchiena no-occorre canargli glinteriori fe non
quande & [corticato,dr accommsodato che fardeffo ‘::,Zdnein uno delli fopradesti
-wodi,piglinft le poipe del petto dun’altrotappone crude, et una libra tra prefeines
o et lardo, et battafi ogni cofa minutamente con i coltelli , giumgendoli mex’oncia
di [petierie communiycs una brancata & berbuccie tagliate minte,dyi roffi d'ona,
c F a ¢
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- @ due oncie di cafcio grassato,et d'ef3a corspofitione empiafi il cappene,facendo
+6be la compofitione uada,pell ali. £t Gofcieses kufcifs in swado cbenon. poffa féire la
.compofitione,powgafi effa capponcon Lali vicolte, € le cofsie acconciein unuafo
diterra o dirame amplo , nel qualp fig aiqhafredda, & pongali al fuoco offo uafo
. col cappone dentro ,dandogli la forma can la mano, &, facciafi bollive pian piano
. &ffo uafo,fino d tante che il cappone fia rifatioshaucnde enmertenzadilegargli i pie
diapprefSo Puna Paltro , perche non effendo legati non pighiarebbe coft bella for-
marifatto che fara,fi potra allefJare et Siufare intutti li foprafecritei modizet qu.

- do fi norraferuivesfe gli canerd il filo deflramenté;et feruiralfi caldo; & wolendols dy
roflire allo fpedo , rifamto che fard effo cappone fenz’o[fo ripieno.fi caucrd del brodo,
et fi porvd d raffreddare in acqua fredda,et cauato che fard d'elfa acqua, fi circon-

-derddi feste dilardo , fPolucriza:e di fior di finocchia , ecfale , et pepe , garofali e
_sannella e intorno ad ¢fSe una sfoglio di carta reale , onto di firusto , mfpedifi,
et facciafi cupcere d lento fuoco , & in luogo del lardo et della cartafi potra in-
wolgere in rete;ancora fi potra in lnogo della veteimpillottarlo di minuto laydo,fa-
cendolo cuocgre nel modo fopraferistoset cotto che fardsferuafi caldo conil fuo fapo
ve fopra.fatto dacetayofatoyuccarasuua paffa,pepe, cannella, &r garofani . Ha-
wendo auvertenza, che ilcappone.'ba.da efsere arroflitonon fia prinodi piedi,es
collo , et che fia pieno di quelia comipofiviene.» della.gqual s’empiono gli arrofii nel
S Caprry. L 4 ,
Per aleffare & accommiodare’il cappone fopr ™~ entato; <+
o Cap... CXXIIL- [ .am ¢
~ SrivmaTo chefarddl cappone, et netto dellifuoi interierispiena , o doto,
Jacciafi aleffare conbrodo d’alira carne, oneroconacgma con wnpezo di prefeint-
tosee pepe ammaccatoiet cotto che [ardganifi dalbrodo yet lafcifi fcolare; et dapoi
diavofigli alcuni tagli trale cofcie et il corpo , et al pettose fpoluerizifs .per turta,
et maggiormente nelli 1agli duna compofssion fatea di. Ruccaro; pepe s tanne!la,
garofani,noci mofcate et fior di finocchio, et kafcifi rifreddare., et guando fi uorvd
Jeruire feruafi freddo con limoncelli tagliati fopra . Si potrebbe ancho primta che fi
fpoluerizzaffe,sbruffarlo dacesorofato. . - . . S

Per arroftire il cappone nello fpedo in diucfﬁ modi.
Cap. CXXIIIL

.. QN1 uoltache il cappon fara giouane ; per arrofiive fara fempre migliore
" deluecchioyma uolendo arroftire il.uecchio ;¢ necefJario , che fia alquamo frollo.E
’ fiun,mo,;t netso che fard delli fuei intexiorispieng o uoto, fi fava rifare nell acqua
“boliente, ex rifateo che fara , fi cauerd s et s'impillottera di pillosti dilardo minwsi:
Ma e fard pieno , [i posrd far fenza.Infbedifi poi , et facciafi cuocere con foco
s@perato nel principio , et come comincierd a gocciare,diafigli il foco gagliar ic:w,

: . a6cioc

Digitized by GOOSIG



e vV @ ¥

S TR. T @

¥ & TR R

‘D! M. BARTOLO MEO SCAPPL 43
wetiochenel cuocere rimanga piu morbido, & f& non fava impi¥fottato,bagnifi con
VoStrutto liquefattad lardo colato, & cotto che fard fernafi cakdo cun fugo dé
‘melangole o di dimoncelli fopra. Si potrd ancho arroftive #l detts c
wello fpedo , quando fard giouane neb modo che fi arrofte il faggiano nek Cas
pitolo 136.

" Perarroftir nello fpedoil cappone, che prima fia ftato mezo
aleflato.  Cap. CXXV.

~ “TAL uisandafifarare nolte , & folo quando ue wé gian bifogno. Quando

& cappone fard niegZo dleffato conacqua,dr fale,pieno o uoto,canifi dal brodo,cr
pongafi-cofi caldo mello fpedo,¢r facciafi arrostir comfoco temperate, bagnandolo
fpelfo som loStrutto lignefatto, cun lo larda colato caldo , e fPoluerizift fubito di
uccaro , canncella,fior di farina,pan grattatos fior di finecchiotr-piefo che s~
werdcolore abastanza, feruafi caldo con limoncelli tagliati fopra . ‘

Per foffriggereil capponein diuetfi modi.
' Cap. CXXVI.

Frcecanst pindinezo cnocéreil cappone conacqha & fale, et ripartafs
% quatiro quartis et fasciafi flare per otto bore in una compofitione di uin bianzo,
aceto,mofto cotto,pepe;canneila,garofari,noci mofate , pitartamo peflo, e [pigoli
& aglio ammascaro,canifi dalia desta compofitione infarmift,tr friggafi mSirutto
ligucfattonty fritto che fava;feruafi caldo comun faporetto fopra fasto det medefi-
mo adobbo . Si potra ancho dapoi che fard cauato dalla compofisione far finive di
emosere fis b gravivola fenxa infarinarlo ; Et di pin il cappone fi potrebbe sfendere
pev lafebiena cofs crudo , et farlo fave in fale per due giorni , et farlo piu dimezp
aleffar conacqua et fale ; canandolo deffo brodo , € tagliarlo in Peziset foffrig-
gerio con flvatto ligusfatto o conlardo colato. 1] desto cappone uxoleefer fempte

prefonella fua Slagione , ciod il gionane dal mefe O Agofto per tutto Natale , che

¥ mecchio & per tutto Pammo.

" Peraleffare, & arroftiregalline, & pollanche noftrali, & pol-
lanched’India.  Cap. CXXVIL

Prcrisry la gallina nella fia flagione , lagual @ da Ostobre fin'a mexgo
Marzo,eccettnamdo fempre la chioccia, et fon buone quelle che faranno apafiate,
come lesengono Ui pollarolidi Roma,lignali fabito che fouv flate vrorte le flinma-
o afcintte . E3 tal gallinn come fard netta delti fusi inteviovi, fi alefféra con ax-
9wx &> fele,ez [ ne potranofare tnree gnelle minande , che fi fanno del cappone
aleffaso mel €a. 1 17.La flagion della pollanca Romane(ca comincia dat fne di Giu
&%0,¢ duva per tuito Febraro,e talwoldsile won maol paffave fei motto mefs; per-
cioche come comincia a farewoua , non fi intende piu effer pollanca ; et wolendola

- M.Bart.Scappi « F 3  alefare,
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aleffare.oncro arvoSlire, come fara [biumata con acqua calda, le fs leueranno glia
serioriygr quell’offo, che banel pesto con deflrezza . 1iche fi faaccioche il perto
nel cuoccr uenga pis formato,&r aleffifiso aroflaft piena,o uota,come fi alefia , &
arvofte il cappon foprafcritto;et wolendo affaggianarla lafcinofi i piediy & la tefla,
¢ dapoi tengafi Pordine che [itiene nel faggiano nel Cap.136. Intuttili fudet-
8i modi che f accommoda la pollanca noflrale, fi puo anchoaccommodar quel-
ja dindia. v .

Per cuocere nello fredo & inaltri modiil polletto, cio¢ il pollaftra
piccolino. Cap. CXXVIII. ' -

Qv anpo il polletto non pafferd fei festimane,fard buono per arrofiive,cr fi fpin
merd aftiut1o,0 con acqua calda, nettandolo delli fuoi interiori, & empiendolo di
lardo battuto , & finocchio uerde conil fuo fegatelloset roffi d'uoua crudi con fpee
tierie communi , lafciandoli il capo, et li piedi . Cufciafs il bufeio di modo che
il pieno non pofia ufcire , facciaftrifare alP acqua che bolla , et impillostifi mins-~
tamente di lavdo , et infpedifi per lo trauerfo, o per lungo, et facciafi cuocere
con fioco gagliardo, et totto che fard, feruafi con limoncelli tagliati fopra »
‘onero con [ugo di melangole . Si potrd ancho arvoflire con fettedi lardointoino,
nelmodo che i arrofie il faggiano, et da poi che bauerd tratto un bolloneld acqus;
[i potra fare Slare per un giorno in adobbo,et poi foffriggere nel modo che f; fof-
friggeil cappone nel Cap.125.Tal pollesso fi ba da pigliare nella fuaflagione; la
qual comincia dal mefe & Aprile,ct dura per tutto Gisugno, bencbe in Roma fe ne
sruouano dogni tempo . Delli pollaStri piu groffi , ciot galletti fi potranno fay
“sutte le uinande che fi fanno della pollancaynel profsimo [opraferitto capitolo,ma
solendo flufare o fosteflare,fpinmato che fard , pieno o uoto, facciaglifi trarre xm
boglio nellacqua, es poi facciafi foffriggere cofi interoin Sirutto liguefattoo ins
lardo colato in un uafo di terra o di rame , woltandolo [pe(jo; et [offritto che fard ,
pongauifi tanto brodo di carne 5 che flia coperto con pepe , cannella,, et zaffera-
no, et alcune fertoline di prefciutto; quando fard cotto,et non disfatto ponganifs
sua [pina, o agreflo intiero, ouero prugne , et uifciole (ilche fara fecondoitem-
pi)etuna brancaca di berbuccic , et cotto che fard feruafi caldo con il fuo bro-
do fopra. Alleuolie fi potrd incorporare il brodo concafcio, et woua et efia
-polletto fi potrd cuocere con pifelli et faue frefche , er brodo dalira came’, che
.non fia troppo falato , doue fia lardo battuto , et mortatelle , ouero gola di
porcotagliata in feste, o ceruellate gialle. Cottoche fard, feruafi con il fuo
-brodo, et conla fua compofitione fopra et quando il pifello foffe tenero, cuocan
-ficonla feorza. Sipotracuocereil detto pollafiro dapoiche fard pieno congue~
- ebe noftraliy et lattugaripiena, et ancho dapoi cbe fard fbismatose netto de glin
teriori, i potrdtaglare in pezzi; et foffriggere con fette di prefiintea,oucre com
-feste di goladiparco, ‘ i o7
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' " Perarroftireallo gdo piccioni domeftici o di torre.
: : . CXXIX. :
« VoLsNDo arroftire allofpedo i piccionidomeflici, & ditorre , hanno ds
t - effere dimezza piuma s & fubito morti, ¢ [piumati con acqua calda , & leua-
«8i boro glinteriori , faluoil fegato ,ilqual nonba fiele, & [i banno da empire
@una compofisione fimile a quella del polletto nel proffimo foprafiritto capi-
“8ofo detta ; & come [aranno pieniy fi banno da rifar nellacqua , & infpedarfi fen
*Ra impillogtarli, et fi fanno cuocere con fuoco gagliardesto , et fi ferueno pin tofto
R poco uerdiy chetroppo cottiy con fugo di melangole,et Zuccaro fopra , 6 con al-
#re faporetto a beneplacito ; & quelli che non faranno pieni, [i potranno impillo-
tar dilardo. . - : : : ,
Per cirocere i foprafcritti piccioni alefsi 0 inaltro modo.
Cap. CXXX
¢ 'SprvMaT chefaranno,or nettide glinteriori, taglinofi loro il capo 0 &
piedi, et le punte dell’ale , & fe [i worranno empire, (ilche fi laftia ad arbitrio)
~empianafi della compofitione ordinata per empire il cappone mel capitolo 117,
- et alefinofi con acqua et fale,et i Stufino in tusti queimodiyche fi fufano i poller-
- fi nel capitolo 127, Ma uolendoli fenza of3a, et vipieni tengafi Pordine datodel
- cappone wel capitolo 13 1. %nzlh fenza offa che faranno pieni et perleffati, fi po-
“granno far flar 3 4. hore inadobbo reale, fasto d aceto, Tuccaro, win bianco , pitar-
samo, pepe, fale,garofani;nocimofcate et cannclla, es dapoi infaripare, s frigge~
ve nello Strasto liquefasso ; et fritti che faranuo fersirfi caldicon un [apore.fatto
dét medefimo adobboset con uua paffa, et Zibibbo cotti con effo adobbo .” ¥ olendo
Jotseflare al forno i detti piccioni ena offo, come [aranno pieni, i poneranno in un
“segame diterra con lardobattuto  etil ¥ erno uifi poneranno prugne , et uifciole
: fecche, et pezidimele cotogne , et L Eflade uuafpina, 6 agreflo miero, et pra-
- gne uerdi mal matwre,ct alsvi frutti, e [petierie communi , et feste digoladi por-

- €0, che non fia rancida,et un poco di winbianco, e santo brodo daltra carne fenza

- Jale,che §liano copertiyd tamta acqua.Faccianofi cuocere in queflomodo , rinoltan-
doli alle wolte ; et costi che faranno,feruanofi con le medefime materie fopra. 1n
. queflo medefimomodo i po(fono acconciar quelli con Poffa. Quelii wolasili faranmo
perfesti nella loro stagionelaguale delli domeflici comincia dal mefe di Aprile,es
- dura per tutto Settembre,e di quelli di torre dall Ausunno per tutto Mag gio, an-
* ehorche in Roma [e ne troui dogni tempo . ¥ oglionomolsi che i piccioni di Terni
* fiamo migliori del circuito di Roma.
_Yer arroftirenello {pedoi piccioni di ghianda, palombclle, felicet=
te,beccaci, & garganelli. Cap. CXXXL

. ‘Tvrn L fudetri wolatili barmo da effere [piumai afcintti fnbito che
: Jaranno preft , et.fi banno da rifare alle bragic fenza cauarne gli mzr:pn.
P . b F * ‘
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(11 picsiondi ghianda [i potrd impillottare di lardo, lafciando le ghiande wel
£0220, & cofi le palombelle , ma gli aleri quando fon graffi non occorre impillos-
garli.) Rifatsi che faranno fu le bragiefi bauno da fpeluerizZare di fale, & flor di
finecchio y & pouerfi allo fpedo & farfs cuocere, et cotti fi ferucnocaldi .. La
beccaccia, et il garganello fi patranno feruire confetse di pane bagnate di agrefles
et moflo cotto pofle fopra deffe, lequali faranno flate fosso in la iotta quando i det-
8i wolatili fi cuocenp . Tutsii fudetti uolatili quandp faranno Stati leuati lavo gli
interioriydapoi che fayauno ervoflisinfi potrauno feruir con dinexfi fapori fopra. kg
f,"‘“"‘ delli desti polatili comincig da mezzo Sestembre . dwra tyito Etn

Arg . o : >

Per cuocere i detti uolatili in brodolardiero . *
Cap. CXXXII. z

* ServMaTy cbefaramno afiinstiydr priui dellilevo imteriovi, taglinefilore
il capa, & lipiedi, et lauinofi son acqua , et uin bianco.. Colifi s detta leuasma
per lafetaccio , et pongafiin wnsuafo di terras0 di rawe can feite di perfeistio , &
goladiporco , e fpetieric communines prugue , & wifsiale feccbest cime di falida,
8¢ moflo cotto , 0 Tuccare , et sua paffa , 0 Zibibbo ,esweldettonalo fi ponpenai

detti nolarili, facendo che Sliano copertidi brodoyet dapas urifi il wafo, et fasciafi
botlive fu lebragie lentanodelis famma.. F¢cottiche faramyo feruaofi cande
medefime compafitioni fopre . :

* Perarroftire,& accommodare tortore,8 quaglicin piumodi,
Cap. CXXXIIL _ |

- Prcra sy latortaranella fua Slagioncldaguals delmefe di Giugnopertut
-g0 Novembre , &5 fibiso che jard morta [bisenifi afciusta et facciafi rifare alle
-bragie fonxa canarle glisseviori,imfhedefs per do tranerfo , et facciafi cuocere con
foco gagliardetto woltandola in fretta,accioche il graffanecali da baffo , ez come
Jard preffo a cotsa , facciafs la croftatadipor di farins, far di finocchio , Xuccero,
Jale, & pan gratiato , & costa che favd feruafi calda. Ter difcernere le gioua-
i dalle uecchie , fi ba da [apere che le giosani hanno la carwe piu negra ,@rli
piedi piubianchi , et le wecchie la carnebiamea , &7 Ui pied ‘m]!. In gueflo me-
defimomodo i puo arvoftive la quagiia guando graffa, la fagion dellaguale co-
wminciada mezzo Ageflo, & dagra per tyse Ostobre. Et.quantungse dalle bande
di Roma , & maggiormente da Hoflia,cs Porto,la Primaxerane paffi grannume
¥0 , nondimeno non fon cofi buone come nella desta flagione . Alle uoltele
glie grafJé fi mifalzano con fale,es fior difinocchioet ﬁaﬁfciano §lare in un wdlo di
legno 6 diterratre & quattro giorni , et poi fi feffriggono nello Sirmero liquefatto
concipollette et [i ferueno calde.con pepe fopra, etancho fi [pactavo pergmez<
20,45 i famo flare per wy gigrmo apiniudabbhaddppii’i!ﬁﬁ;_woﬂ f
- iggone
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frggononello Brutro liguefatso,or fi ferueno calde con guccero, & fugo dimelaw
gole Jopra , 6 con il medefimo adobbo fopra caldo. |

Per cuocere nello fpedo, & in altri modi, tordi, metli, & lodole,
Cap. CXXXIIIL- R

Picrisy. jltordo nella fua Slagione,laqual comincia al fine di Sestembre

e darapertutto Febraro, ¢ fopra tutto il desto veellounale effev frefco per'effer

buono . Si [pinmerd afeintto, fenxa cauarne gt imoriori, & fi fardrifave alle bra-

Rie,ouero al caloxedel forv,tagliandole la puapa dellale, ¢ s'infpederd per trguer
Jo, tramezandplo con una foglia di lawro, ¢ una fettadi lardo,o ¢on falcizza , &
-facciafs cwocere con foco gagliardo , &r cotto che fard, feruafi cqldo con ﬁ,t{f l:f

-melangole, & fale fopra. Nel medefimomodofi pus arrostive il merlo, &

dola, pigliandoli nella loyo Slagione, laqual comincia da mezzg Settembre,¢r du~
a2 pev tutto Geungio . L) tardo & pis bianco di piuma & de piedi che ilmerlo, &r
L migliore defigmerlo . Dopoi che faranmolexati glinteriori alli dessi wecelliy e
arreili nello fpedo , fi potranno coprir di ciuiero, d di capivottaga, daltro Japore &
dewsplacito. La lodola won cappeliusa molto migliore della cappelluta. Lidet-
i wecalli [} pasyanno ancbo cuacereinbvodo lardiero , & in tusti guei modiche [i
kuoce i picciope dj ghiandayquando faramno prini de glinserioxi, come 52 ording-
sonelcapisalo 13a.0r 131, Ingueflovrodo fi pud accommodare lo Slornello.¢r
4l gﬁo&ﬁwwk ﬁkgbcl;légzm §lornello ”Z'ef‘imﬂo :zgll'uza bﬁ ll:a graf
oJ0,che daliro tevapo.. Mo won lo lodo conquamtagralfexza che egli babbia,per-
sioche fempredamaro. . W&’ L .
Terarroftir nello fpedo,& accommodare in piu modi pefieri, petti
~ rofsi,&altrinceelletti.  Cap. CXXXW. Lo
L & ‘Poiwauera, quandoi pafferiyi pewi veffi s ealtri uccelletsi fon giouanj
Jpimmazi fulsira cbe fommorti afcistis et Jenza canarne glinseriari ﬁpo]gm Arro
Jtirenello fhedo tramegasi cow fesse di lardosma gh secchi il ¥ erne [i potrampo
swocere in brodolardiero, cossg fi esace il picsion di ghiauda nelcapitolo 13 1.

Perarroftir beccafichi,ortolani,& rondoni. Cap CXXXVIL

Prcrist ilbeccafico ella fun Slagiane, legual comingia dgl mefe di Lu-
glio fieamezxo Ostobre ; ¢ L owtolanesda cuifiagipne b.da mez20 Qutabre , per
tutto Febraro (Liguali nceelietti mells Mavéa » & wells Rensagng i sonfxuano
woltoconil miglo , & conilpatiso)er il sendons  ilguale -ha granbocce s
grandi aki, €ri piedi picaivlis ¢ da tofleguadra, ¢rda cui Slagione,guando & gio
aane comsincia dalfin & Apile,dr dura per $utto Giugno , € tusti 3 detiiye pe-
callatsi fisbjte sovs; finsna afciutsi fonxa cauarne gl miexioni [i areofiano nello
fpedo,tyamezati con fetie di lardo o faghie di falusa , fscendo lov Ig wf}m di

or
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Yor & farina, Quccaro, pan grattato, & fior di finocchio , & come faranno cottd®
Jeruanofi calds. Si pofSono ancho cuocere foteo le bragie, inuolii in feste di lavdap
fogliedi uite,?r cartabagnata ; Ma uolendoli flufare;¢r farne brodo lardiero, aa
uinofigli Pinteriori,anchorche per quel che io trauo fiano affai migliori arrofii e
dofpedo, che in altra viuanda . ‘

Per arroftir nello fpedo,& accommodarein piu modi ‘og,ni fortedi
faggiani,& faggiancuecchle. Cap. CXXXVIL

. L1 faggianifondidue forti ,cio® feluatici, detri galli di montagna,e noftrall;
-quel di montagna negro come il coruo, & ba le palpebre de gli occhireffe , & il
'Zecco lifcis, & & pis groffo del noftrale,de’ quali nelle montagne de Grifoni.e Suik_
eri ne naftono mold, & la lovo flagione comincia dal mefe & Otsobre &5 dura pey
tuito Febraio,&r nel tempo dellaneue & molto graffo . 11 noftrale mafchio ba te
piumechetivano al color delPoro, picciolate di pauonaz o, pis colori, ba la te-
fia & il collo pauonazzo, & le palpebre de glocchirof3a, & la coda lunga,mai-
“chiata di color negro . La femina non tanto groffa, € ba la piuma wariata dal
“mafchio,&r & di color bigio , & & maltopin graffa P Autunno che d'altro tempe,
" La flagione del mafchio, ¢ della femina noStrali comincia da Oreobre,et dura pov
“tusto Febraro . Li detti wolatili dapoi che faranno m:rti banno da ripofar con ks
piuma, gy conglInteriori in corpo il Verno per [ei giorni , & LEHade un i &
 “mezg0, & fi [Piumano afciuctir f¢ ne canano glimeriori , & fi fpolucvizzano
" & dentro nel corpo di fale, difior di finocchio, & pepe , & wolendoli empire della
compofisione detia nel capiolo 115 .fi potvd fare ; ma pev breuita , & per far che
i vimeangano piuJaporiti » pongafs nel corpo un pexzo di lardo impillptiato di chie-
di di garofanj, & pannochie di finocchio dolce, verde, & fecco; & accommodati
che faranno, ciod raccolte le cofcie, ¢ cufiito il buco , faccianofi rifare alle bra-

* gie, d allacquabollente , & rifatti che faranno, ponganoff alcuni chiodi di garo-
“fani nel petto,&r habbianofi feste di lavdo fottili, quanto usa cofla di coltello fpol-

“werizzare difal trito, & fior di finocchio feccoses pongafene una fopra la fchiena,
et Valera fotto la pancia deffi volatili, et congiknganofi infieme, dimodo che fin-
©mg tueti copertiy et insorno ad efie fetre un foglio di carta reale , onta di firutto per
ciafcun deffi . infpedinofi , et faccian fi cuocere alento foco, et cotti che faranio

" cauinofi dalla carta,et dal lardo, et feruanofi caldi con [alza reale in piatti , ouero
. confugodimelegranate, et Zuccaro fopra. Quelli-che faranno rifasti in acqua
" bollente fi po:ranno impillottare diminnto lardo, non mancando pero darmarlo-
voil petto, con alcuni chiodi di garofani.e Recchetti di cannella ; et chi uorrd cos-

" feruare il collo con lapiuma , ponga il desto collo con la tefla in un cannon di can-
" na, et circondiil cannon di carta , et nel cuocere il faggiano tenga un mattone di-
" mangi al collo,accioche il calor non faccia crepar la canna;Ee uolendo farlo in um'-
" altromodo s dircondifi il collodi carta a pin doppij, et fopra quelle doppiarre

o porgafi
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pongafi un'altro foglio di carsa onto 5 di diftrutioso di oglio,percke favd migliore,
«€be bagnandola d’acqua ; uolendo Flufare é far brodo lardiero d’effs faggiani 1eK
gafi Vordine daso del piccion di ghianda nel capitolo 13 1. . :

Percuocereallo fpedo, & inaltri modi cotorne, ftarne uecchie, & -
frangolini. Cap. CXXXVIIL

L & cotorne fon alquanto piu groffe delle flarne , banno la piuma bigiamac-,
«chiata di negro, et li picdi, et il beccoreffi . Lifrangolini che fon portatiia Roma
i Sicilia et di Spagna fon della medefima groffexza delle cotorne, et di piwma bi
gia.Le flarne fon di piwma di color divuggine,ethanno poca codaset il piuminopin
Jolvodelli fudetti . Twcti tre perd fon della medefimaStagione che il faggiano , et
Molendo arroftirlo nello fpedo tengafi Pordine che [ tiene nelfaggianonel proffi«
mo fopraferitto capitolo . Dapoi che faranno arvofliti al[pedo’ fs dardlovo alcum
saglio nel petto per lungo,et due tagli nelle cofcie prefio le giunture , et fi faramno.
Flare perun quarto &borafiufatiin una compofitione di fugo di melangole s et di
Limoncelli , 2uccaro,acqua divofe , fal bianco, 2ibibbo fenza anime , cannella , et
garofami, et i faranmoStare Stufasi fopra le ceneri calde, et fi feruiranno caldi
gonil detsofapor fopra. Si poffono ancho feruire dapoiche [aranno arrofilitise ta-
gliasi con'capparesti, Zuccaro et cannella fopra, ouero con fette dilimoncelliy et
Zuccaro fopra. Nel medefimo modo fi poffono accommodarela pollanca nofira-
deetquelladindia. ¥ olendofiufare ,etfave inbrodo lardiero i detti tre wola~
3ili , sengafi . modo ordipato del piccion dighianda nel capitolo 131. Ve=
lendo aleffarli con cardi 6 cavoli Milanefi o Bolognefi , come [aranno meZ=
Ri cotti allo [pedoytaglinofi loroi piediet latefla, et faccianofi finir di cuocere com
#lfi cardi & cawolises brodo di carne,es barbaglia di porco, b ceruellase , feruendoli

éon le dettemarcric fopra . : .

Per arroftirnello fpedo ftarnotti, faggianotti , & perniconi.
n -~ Cap. ' CXXXIX. .
A Slagione delli flarnosti, faggianotti, et perniconi comincia di tutsi eguale
: dalldmetddil_dglio,etdurgaggtum Settembre , ex delli pin groffida
Sestembre per tutto Nouembre . ¥ olendo arvoftire ipicciolinello [peds, fubito
she faranno prefi, [piumtinofi afeiutsi, es nettinofi delli loro interiori,lafciando le
sefle ec li piedi; et empianofi d'vn pecodi lardo bastuto set finutchio frefcoy
berbette battuse , voff. d'voue crude y¢ fpesierie communi (ilcbe fifaper comd
Jeruarlimorbidi) eufciafi il buco ,es accomnodinofi le ale , et cofcie inmodo che
Sliano inuolte, et faccianofi rifave alle bragie,inwolganofi in rete dixitella,o dica
irato, owero in fette di lardo concarta intorno [poluerizzari di fale,et garofanict
Jaccianofi enocere, et cotti che [aranno feruanofi caldi.Li faggianotti hammoi pie-
i pis megrises il collo pis lungo delli flarnoti , et delli perniconi , et compar‘gc:ng
SR ' R [
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‘;ﬁm i faggianotti che gli §larnotti, et fempre fono maggioridi corpo . Li dert
batili fon fempre migliori nudriti alls foreSia che in cafa ; ilebe dico perche im
Roma [e ne allesano. S

Per arroftir nello fpedo il piuon hoftrale. Cap. CXL. .

T pauon noftrale & uolatile,molto conofciuto per le fue belle piumesha il collo
di color pauonazo con un cappellcttoin cefla, es la coda langa fegnalata docchi
pauonazzisma b piedi grofettiseenevi. Si trouano delli detti panoni bianchi , la
carne & negra, ma piu [aporita di eutts glalevi wolatili; ¥ olendo arroflirio nello
fbedo, piglifi il uecchio dal mefe dOstobre per tusto Febraro,et dapeiche fard mot
to lafcifi flare orto di fenza [piumarlo, et fenzaleuarligbinteriori s et dapoi fhins
mifi afcintto ( che quantunque i potrebbe ancho fPiumar con bacqua, nondimens
&meglio friumarlo afcinsto,accioche rimanga piu fapoviso , ex nom fi gli rompa ke
pelle§ € [piumato che (ard,leuimofigli interiorly lafciamlo il collo, et li piedi con la
pinmasraglinofigli Pale et nértifi di dentra di quel fanguaccio, et babbiafi per net-
tarlo un parmo di lino malto bianco,ex pangafi unferro caldo dauncapo dentroid
corpo per lo buco dorde gli fono Slati lesati gPinteviovianservesnlo che mon tocchi
Lacarne,ilche fi fa per canargli Ubumiditd,es il fiko mal’odors, et nolendo empirlos
empiafi dana delle compofitioni ordinate nel capitolo 11 5. onero fPoluerizzifi i
Jfale, fior di finocchio, pepe, garofaniset cannella, et pongansfigli el covpo pan-
nocthie dl finocchlo feccos et un pexzo-di barddy che non fi vancilo,impitivetate dé
chiodi di garofami; oneropezzi diceruellati finket fascia nell acquayo neb
le bragie,ec armifi il petto con chiodi di gatofuni (che fi potrd ancho imspillsstare
d inuolgere in fetre di lardo nel modo ovdimaro del faggiano nelcapitolo ¥ 36.) es
facciafs cuocere a lentafuoco,et conferutfiglé i collo-con Ls phuma come al faggian
no , Seruafi caldo,d freddo a beneplacito con dixerfs [aporifopra in prasti . Po-
srebhefi ancho per bellezga-dapoi che fard cotto , et rifreddato. omgerli il perto di
roffi d'uoua, 6 mele, et parimente le cofsie,e congeguarti fopra pignoli , confetsi,
cinamometti cifetsi,0 anici confestiset quando Ji ferue ponergli foco profumat in

bocca. Si pud fare in wn aleromodo;ciods morto che fard il pasone, i feortichi s co-
minciando dalfilo per il petto,et laftiando la tefta attaccata alba pelle , et 'ale, Le
coda,et li piedi.Cotto che fard il buslo soto Lafeifi rifreddare ', ez congegnifs con sms
ferroinmezo d'una tanoletta a foggia dimeza luna , il fervo che agrappi il cons
o nel mezRo, et wialiro ferro congegnato apprefSo alla bama , ilqual wada dritto
al collo; wr’ alero piv baffo del primo a mexza luma'di dietro che foflemsi la coda,
due alexi ferressi inueftitinelle coftle : er dapoi con deflrexza Slemiafi ba petie fo
prailcorpo defio pauone, accommodandola in modo che il collo,lx coda, et li piew
difliano l%]opra i ferriy et in tutts babbia laforma , come fe foffe viso. Nel
detto corpo [i potranno porre ucceRerti ubi diwerfi, et in bocca foco fatto dac
Rite, et camfora , oners daltrematerie. Latawoletta fia circondatadirametti di

o mortel
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mortella,o baffo,er fiaaccommadato wn buco fotto Pale nel corpo , che quarido sl
trinciamte uorrd tagliare,gli uccelli pofiane ufcire v Et\panoni mezan: fipotranno
arroﬂ:’re,)c_ome s de(;to, del faggiano nel capitolo 1 36.& li picciolii comg li fag-
gianotti nél proffiing fb‘prd/!:iz:o capitol. Li uecchi guandb Jon'arrofliti fi pofiono
confernare il ¥ erno otto, & dcho fiwadodecigiorni, & I Eflade tre, percioche la
fia.carmé &imen corrustibibe,she ditutti gli alexi solatili: De glinteriori non & buo-
o akero che il fegato;il qual picciolo,ér di color pauonazzo.1l magone il pin fa
ppovito;eril miglioreditmz gli alsviwolatilist fi fa aloffare.ct dapoi fi lafciarifred
dive, & simpillotss di larda minyt,e fifa finiv di ciosere nello fpeds,onero dapoi
cb'dmezowlelfato fi taglin in due parii, & fifrigge-uello firutto liguefastoinfie~
we carill faofeghto, .. T o -

Perarroftire il Gallo, & la Gallina d'India, liquali inal-
cuni luochi d’Italia {i dimandano pauoni
o dIndia. Cap. CXLIL.

" v galloy?r lagalling & India fon molso pin groeffi.di corpo che non & il pasone
woftrele, il gallo fa laruosa anchor egli come il pauone noftrade, &rba le pin-
e negre;on bianche; & il vollo crefpuso dipelle , & incapo la teflaun corno di
carmeilqual guandoil gallo fi corvuccia,gonfia,cs uiengroffoin.modo.che gli cwe
pre sutto il moflaccio,&r alcwni aliri hanno il detto corno roffo mefeolato di pano-

Biggn;2 largo dispestoydr nella pwnta deffo petto bauna pannorchia difetole a my
©ld: guelle del poxco vengiuncenelle pivme, ¢ bada sarne molio pis bianca , &
pinweotiedel pauioné nofivale ; & [i frolla pinpretoche il exppore , & aleri fimiki
wolatili.&elemdolo drrofirencilo fpedo , non.fv-lafci wipeJare dopé la- fua mo»te il
¥ erno con li fwok inceviors incorpo pin di quattro'iujei giorni 5 & PESlade piu di
duegiorni ; fpinmifi afciuttoovon acquacalda ( come fthada [piumare anchola
galina,) fpiumato cbe fard, & primo delli fuoi interiovi , accommodifigli il petto,
percioche higsw offoncl pests . affai piu alte che. nom bawno gli alevi wolatiliy e ta-
glifi la pelle da una banda apgrreffaal dettooffo s ¢ flacchifi comdefivezza la carne
dal detto offn&r saglifi la punia dal detto offo conun coltello.che rada, e ricufciafi

La pelle,¥ sioléndofi empire évlpiafi dund delle compofitioni dette nel cap. 1 15.1a-
glinofigli Paleyes lafeifigl ld 1eflascr Ui piediyes facciafi rifare mella acquas et rifas
to che fard,lafcifi riffeddare,esimpiliostifi di bardo minuto , bencbe effendo graffo
et piena nomoccorverd igpillostarlo di lardo , ma wi fi baueranno da poneve alcuni
cbiod di garofani; infpedifi , esfacciafi cuocere adagio, tal wolatile (s cuoce molro
pis preflo abe il panone nofirale. Della polpa del peteo fi poffonofare polperte , bal-
dotte , etuese quelle niuande che fi fanso dellacarne magra dellauisella mongana
el Cap.43.60.47.¢ofi awcho di quella della gallina &’ 1udia, et del panone nofirale,
perd fubito che [aranno morti,percioche effendo frollinom riefcono cofi faporisi ; 1l
destogalloses gallina hanng lamedefima flagione cbe il panone noflrale; ¢ ben ues

ro
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vo che in Roma fi ufano tutto I'anmno,li fuoi interviori fs accommodano come quelli
delpmmmﬁralcfopn:q&ﬁm.u o e el L

' Per arroftir nello fpedo & cuocerein piumodile grue, ™ '
o T Gpe CCXLILD G G e
L a gruc e uolatil grof3o Jungo di collo,alto di piedi,ér di poca coda,ba la.pist-
ma bigia, le gambe fottiliycr neve quanto.un cavbone, li piedi con Punghic acuses
& il becco lunghesto,&r ackto,&r nel nefe di Ottobre comparifce indtalia, & wé
flaper tutto Febraro,nel qual tempo & la fua flagione;uolendoln arvefiive welio fpe
do facciafi Slare dapoi che fara morta con la pinma, & con iigerioriincorpo per
Jei giorniyfiumifi afciutta,cs priuifi dell imteriori,@r cuocafi.mel niedo del
alenel Cap.1 39.¢7 cotta che fard,[eruafi calda, & fredda a beneplacito,ben
che freddat miglior che calda.In questo medefimo modo fi poffono accommodar
Vairone,r il tarabufo,che fon d’una medefima [petie , ma fon differenti di piume ,
& non fon di pafSaggio.Si potvebbe ancho arvofir la cicogna, la qual ba lapisma
bianca,&r il collo,&r ikbeccomolto pisi fottile , & pin lungo della gria ;& ba le
gambe Ianghe,&r roffigne, ma non ba lingun , & perla magyior paree fi nudrifce
di lerpirfa il fuo nido di legue fecche in murdglic antishe, ¢ alte,dr piusofto in lo
¢bi paludofi che alti et afcinsii,delle quali io bo wedate molte tra le ualli di Comac
chio &r il Po,&r fra gli aleri lochi in Argenta,in Boccalione,et Confandola.lu M§
dano & in alevi lochi di Lombardia fc ne dllessano molte perle cafe; ke cicogneche
nafcono nel fin di Maggio comsinciano ad effer buone nel mefe &’ Agofle , & fono
moleo migliori delle groffe.La cicogna paffa in 1talia ol find'Aprilescs ki flapey
:#utta Ottobre.¥ oléndo far brodo lardiero di cicogna tengafa lordine dato del pice
«cion di ghianda nel Cap. 1 31 £ffa.grua perfettiffimaquands &aleffitacan aqus,
fpeticrie,dr prefciutto,nelqual brodo pot {1 cuocenalafagne fevuite.con cafcio gras
Zsatoet cannella fopraset f¢ la grua fard fmembrata , da poi che fard cotta fi potrd
coprire con le dette lafagne. Il magone,ct il feguto dellagrua , effendo frefchi fi ace
commoderanno come quelli del pawone nek Capoy 395, ' it s
_ Perarroftir nellofpedo , & cuocere in piii modi ‘oche faluatiche.”
o Cap. ' CXLINL.,. .~ "7 o

ba

. L’oca feluatica per efier buona hada lave dapvivhe fard morte con gbi-
geviori in corpo,&r conla piuma quattro giorni almeno, & dapoi fi fhisma afcinge
$a,r canasi glinteriori fi arrofle nello fpedo,et fi cuoce i tutti i modische la grs
Jopraferista ; ella & molto migliore il werno che Lestade;et in altro tempo tﬂgt;d“o
-quella la fiua weraStagionesegualmente di quelle di tevra che quelle di salle. fo ne
trouano di piu fortiyer picciole,cr grandi;ma fempre fon-migliori quelle che bun-
10  piedi bianchivet roffi,lequali pafcono nellacampagna , che quelle che bamno i
piedi neriydr [ nadrifcono nellewalliygr nelle paludi, - .
' Per
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Per arroftir nello fpedo, & cuocere in piu modi ‘anatre feluaggie,
o .. Gp.  CXLIIIL ' :
* Trovo efferdipiufortibanatre;grofie.et picciole,uariate di piuma , et de

piediyma le migliori fm quelle che banno il becco,et li piedi roffs,percioche fi pafco
#Bonclla campagnaset quelle che banmoil becco,et li piedi negrische fi pafcono nel
de ualli non fomcofi bovne;pero di ensee t laflagione al medefimo tempo,la qual co
misgsia dalmeefe di Ottobre,ct-dara per.tusso Febraroses nelli pin gran freddiides
sinolatili fon migliorise tutte generalmente fi dilettano di Slare inlochi bumidi, e
paludofi,es uolendo arrofiirli tengafi lordinedato della gruainel Cap. 141. Et uo-
dendo farne ilbiodolardiero,tengafi Pordine del piccione di ghianda nel Cap.13 1.
¥ olendole ancho cuocere in un'allro modo,fpiumate che [aranno, et nette dellinte
viori,lexinofi loro i colliset Ui piediyet ponganofi in un uafo con tanto sin roffo infie
me con un poco d'aceto,che Sliano coperte,et prefciuttotagliato in pexzmoli,pepe,
et cannclla,gavofaninoci mofcasé;et Tengeno ammaccatiy gy Xnccaroyginie di fodee
sda,et 2ibibbo groffo,e surifi il uafo di modoche nompaffa fiatare,et factiafi bollire:
per ww’borac mezayct piu o meno fecomdo la necshiesza, 0 groffexzadetie anatxe,
et cotte che faranmno fernanofi con il fwo brode foprascon effe i poffomo - cuocere ci-.

- polle groffe inticre,es prugneies wifciole fecche. Pevd quelle che baueranno da ef-.

Jer cotte mbrado lardiero,et nel fopradetto modo.non occoxreré: che fianofrolic,am:
i favanno miglior fihite che feano pyefe;ct f¢.farauna lauate can il predefimo iz
€0,e3 astioct colasa Lz lanalura,chcbtre comefialaxatura cg con bt medofime.mé.
tevie fopraforiviesfardiawinanda piu faparitaQg i forte delli foprafirieti wolasili
di prima pigyway: petranno avvofiire uelo fPedo,es farne rutse quelle sanande, che,
Ji fammo deloslarniottosed maggioamente la primasera. . C
Per aléfiare, & accommodarein diuerfe uinande oche,& anatredo
ST .j\\' ;Pl?gid?c“ . Cap.  CXLYV. L
. - 120 c us domnflichesuccchie fomswolto-delicate dal mefe dOttobre pertuito.
Natale,nel qual tempo & la lor propria flagione, et {i barmoda fpiwmare afcinste.
© con acquayct lafsiarfi ripofare conglinseriori nel corpotre giorni s¢: pis omeno,
Jecondo il loco pis freddo o piss caldo,es nestinofi delli lore interiori, et daninafi, es:
B lewilovo il collo,Paleses Ui piedi , et wolendo empirle diicafeio grastato , et uoua
eom il fua grafio e fpesieric consmaniyfi potrd fare, factianofi cuocere comagqua es,
Jaleyouero con brodod'alrva carme, et coste che favauno; feruanofi calde con aglia-
tain piaiti y 0 conaltro fapore , et nolendo fi pasvanno ancho coprir di maccaruni;
odi tortelictsi , oueraditifo : et f¢ fi uoranno finfave staglinc/iin pezzi, et pons,
ganofi dapoi ebe faranno lauate in un uafo con tanta acqua che Sliano coperse, €8
con wx poco d’agreslo chiaro, et prefciutto tagliato impegzucli s ouero cevucllate,
fine yct della esicriadel fopraferisto capisalo peflaconun poce di Zafferano, cs

fas-
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faccianofi cuocere con il uafo ben turato, ec banno da effer-feruite calde conil fiuo
brodo ]bpra Intutti quc]h modifi puo agcommodar Partatra domcStica et & India;
laqual’® piu groffa,et piu neva della rioftvale, et delle polpe del petto dell'ocche , et
delianatre fi potrannd far tutte le wixandeche fi fawnodel gallodindia nel capito
lo 141.Nelli fopradetti modi i potrd ancho accotmpdare il cignwilqual  molse
piu groffo dellocayet ba il collopiu lungo , et bale piume biawchiffime s e il beceo.
negrodelli quali uolasiii i trouano molsivelia viua delRaset il ¥ erno quanda fon.
frolii, /i poffono muﬂm nello ﬂvcdo ml mdo ehe. /i -arveiie, lagmt mlmpk
zolox4z- - S SR

Der arroftireallo ('pcdo ¢ cuoceréth dinetfi mo-
Jdi papari , & anatre picciole domeftiche:
Cap.  CXLVL

Qv AND O “ipapari.es Panatre pzcmle domeﬂzcbe fammm di prima pmnm,
comte'nel mefe di Magg:io,che.anchora banmo. i pintino gialbo,fi potraxmo arroiti
reniello fedo , evnocrve in'swsti imodi cheyi cuoce il polletto nel capitilo 127
Ma lipin grofft, liquali cominciano di Lughoset durano per tutso Sestembre, fcans
nati che faranno fubito [i fpiumine con acqua caldas o aftiutsi, e ficaninbglinte -
riori;percioche banmo pin gran budellc,e fegato che altvi wolatili di quella qualitdy
e ancho prefilo fi corrompeno, et percio fubita che fommonti xogliona effer cuging~,
ti:e comelorfard lenatoil colloyet D ale; fidmepinanng d'una compofitione di qadlc
deste: mbaipitotb 1 o;mﬂmmwmw re, hasiende:loroacesm,
modati i piedi fu x grbpp«,fmj}vdma,uﬁﬁauwm[eq«updvmb di
tavdoset come faranno.prefioa cotti's fi ¢ fpoluerizinedifaisrica, »pangratiats; eb
fior di finoccbio,et cotti che farwmmo feyuanofi caldicon abesuir foposests. in piatsis
et [e effi faporetti, et anatrg favanno grafies'yn.n occorverd ﬁ’olun,:u, li ; et uow
lendo§tufarlial /bmo,pzem che ﬁmmn £oR alcuni [p zgo lioy poﬂgaItof n un
wafo di terva,oue fia lardo Imnuto,pre fitto taglidto m; é, efpigoli daglio mo
dise tanto brodo Palorx cirie,0 achua ch\ltlmm\'@mpnﬂ\m)ptpe scamnclla
garofaniynocimoftateyer xengeuero pefléyet facciqnofi cuveeze el forua rinvigen-
doli alcune polte, et come faranno prefSo a cottiwi fi potrd ponere uua fpina o agre
flointiero,es prugne mal mature . Li detti uolasili ancbo fi porrebbeno cuacere im
wn’aleromodo come nella Marea,siod pieniche fardnost infpedari can aleuni chia
didigarefuni in perro,ernrlle cofcie;babbiaft.it formo semperaty she nop /ia trops
po caldv,etin quello farno fians due fhediere picciole,o mattoni sfopra
ki quali fi ponga lo fpedo,lafciando sl meaiico 'eflo ]}’tdmﬁwrdd&tboua del formas,
. et fotto quello arrofio fiaui una ghiosta con cipolie grofie fpaccate densraet in que

flomodo faccianofi cuocere;rinolgendole fbelfo, et confernandoliilfocotemperate
nel fornoiet cotti ehe faranno,feruamofi con le cipolle fopra mefeolate can aceto,et
maoflo cotto;in questo modofi poffono cuocere porchesve,capponi, et 4ltri arroftiseg.

uolendo

?
Lk
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wolendo i Judetti wolatili in adobbo,fe (aranno picciolini di primapiuma , fpiumati
che faranno et messi dellinteriori,partanofi per mezoses faccianofi flare per fei ho-

ve in adobbo fatto & aceto,mosto cotto,fale fpigoli d'agli ammaccati,pepe, garofa..
ni,pitartamo,camnella,et noci mofcate pefle,et poi cauinofi di effo adobbo;ma fe fas
ramno grofie, faccianofi alefiare prima che fi pongano nelbadobbo, et poi cuo-

canofi el modo fopradesto.Si potrebbono ancho arvoflire fus la graticola dapoi che.
ferammo aleffate et conZ:m’te le picciole per mezos le groffé in quartiye poi fpolue

rizzate di fior difinocchio, pangrattato, es fale et feruanofi calde con aceto rofs

to,et Tuccaro Jopra. P olendole flufare in pignate con uua fpina, o agreflo intiero ,

oxero alere materie, tengafi Pordine , che fitiene nel piccion domestico al Capi-

tolo 130. ,

Per cuocere in pin modi ogni forte di colli,ale, & piedi delli fudetti
wolatili.  Cap. CXLVIL

Sorra tute i collialesdr piedi deueno effér frefchiyciod i colli metti del fan
guesLaledi quelle puntaglie di piume,dr li piedi delle prime pelli, & netti che fa-
vanno, ¢ lauati in pin acquesi collidi oche,anare,galline,papari,¢- capponi f; po-
sramno empire delle medefime compofitioniche fi empiono effi corpi , & aleffare,
efottefiare al forno,e Stufare con prefciutto,&r altre materie come 58 fatto a i lor
corpi,ma wolendo arroStire nello fbedo effi colli,pieni, & rifasti che faranno all’ac-
qua lafcimofivifreddare,&r impillottinofi di lardominuto,e infpedinofi, & faccia-
nofi cuocere,dr cotti che faranmo feruanofi con alcuni faporetti in piatti, o fopra .
L'ale, ¢ lipiedi fi potyann) perleffare con il magone,cioé uentricello,es [offrigge
re inflruttacon cipoll[tte,(y' farne alsre fricafSee: Ma uolendoli in pottaggio,non
occorre perleffarle ,ma tagliarli in pexZiscs ponerli in un uafo con lardo baituso,
¢ fpesierie pefle,ér gola di porco tagliata in fette con tanta acqua che fliano co-
werte di tre dita di wantaggio , facendole czomz » & come [aranno };,:cjﬁv a cotte
iungafi una fpina,o agreflo intiero,&r berbeste bartuse. Si potra ancho incorpora.
fcil irodo con roffi duoue shattute. ~ pora

Per arroftire allo fpedo , & far diverfefricaflce di m‘ag'oni di papari,
d'oche,digrue,di pauoni noftrali,& di galline d’India.
‘ Cap. CXLVIIL ’

11 magone del pauone noftrale,¢r del gallo &’India fono i piu faporiti di quel
Lidieutti gli aliriwolatilis & come faranno cauati daeffi wolatili fubito che il wo-
latile fard morto faranno piu faporiti , & wolendo arroftirli allo fpedo faccianofs
pin di mezi cuocere conacqua & Jale,dr dapoi s'infpedino in [pedo fottile,tr fi ba

ino di §lrutto,et woltinofi pian piano, & habbiafs una compofitione fatta di fior
i farina,roffs d'uone sbatture;zuccarcszafferano,asqua di rofe,et fale,z qual com
poficione fia fastacome la pafla delle fristelle,et nel cuocere che faranno effi maga

' M.Bart.Scappi « G iy
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wi, Pargasifi fopra della detta compofisione tante che uenga afare sna croflata,es
lafcinofs finir di cuocere fina tanto che la pafla fia ben fermata , & habbiafi
Siruttoliguefatto ben caldo,et con una cocchiara fpargauifi fopra , et fubito fi fpol-
werizzino di fior di finocchio,et cauinofi,et feruanofi caldi con fette di limoncelli fo
. pra.Si potrebbe ancho dapoi che fon perlefiati et rifreddati impillottarli di lardo
minuso,et cuocerli nello fpedo , et cotti che faranno fi potranno fersire con fugo di
welangole fopra, ouero cuoprirgli condiverfi fapori. Sipofions ancho partir per
mezo dapoi che fon perlefSati, et farli finir di cuocere fu lagraticolacon una fetto
linadi lardo fopra per confernarli morbidiyes uolendo farne fricaffee, tengafi lor=
dine dato nelle fudette ale. . _

Peraccommodare in diueri modile lingue d'ana-
' - tre, & oche domeftiche, & faluatiche.
Cap. CXLIX |

s PARRA adalcun, che fia fanola adire, che lelingue de wolatili fiano inufo
di cocinarle in diuerfi modi,pero io dico,che trouandomi in ¥ enetia al feruitio del
L1lustriffimo ee Rewerendiffimo Cardinal Marin Grimano ne furon portate a fua
Siguoria uStrifima di Cipro in fcastole , & in uafi di serra ymefcolate con lo
Slrutto , &r inaltri uafi in adobbo, & percio [i puo conofcere , che fonin prez-
Z0. Volendo dungue acconciarle  come favanno cauate dibocca delli detti uola
tili cofi frefche [i accommoderannoinun uafoditerra con faltrito, & fior difi-

nocchio, & ui fi laftieranmo fin'a tanto che i worranmo cuocere, et solendole
nelle fcatole , fi caneranno delli detti wafi , & fi lafcieranno feccare , & dapéi fi
accommoderanmo nelle fcatole a fuolo per fuolo fpoluerizzandole di fior di fi-
nocchio , & 7mmdo Ji worvanno cuocere , fi faradar loroun bollo nell’acqua , et
fene lexerala pellicina di fopra,&r fi faranno finir di cuocere [u lagratico-
la,ouer fi friggeranno in firusto liquefatto . Sipotranno ancho cuocere fu la
graticola fenza effer pevieffate ,ma [¢ faranno frefche fi potranno cuocere fu le
lm:fiecon unpocodi fal fopra. Perd quelleche faranno in adobbo non occor-
verd perleffarie , ma folamente infavinavle et friggerle con lo firutto liquefata
20, et [ernirle conun faporetto fopra, fatto del medefimo adobbo . Cofs fi fa~
rd di quelle che i conferuanoin flrutto. Delle dette lingue fi potranno fare
sutte quelle fricafSee , & pottaggi,che [i fanrio delli colli et magoni delli pol
Ui foprafcristi . Ma per confernirle bifogna accommodarle nel tempo deluerno .

~ Per cuocere in piu modi i fegati d'oche, di papari, d'anatre,
' di pauoni,di galli ¢India,di capponi, di galline, &’
ognialtrafortedeuolatili. Cap. C

. 'TRA glialsrifegati quello del cappone, et della gallina nofirale d il piu per-
£ei20, et poi quelly delbocayes del paparo,c tusti per cffer byon , wogls
i “ CoL cfer

u
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‘effér cauati,et cocinati fubizo morto il wolatile . Delli piu grofsi fi potranno far fe-
gaelli invete di caprerto,o di caSlrato,o di porco , et cuocerfi wellofpedotramezati
con alcune fettoline di lardo, et foglie i lanro 0 di (aluia . Si pofionoancbo frigge-
re infirutto dapoi che faramno infarinati et fenza efiere infavinati con fettoline
di prefciutto.Glialtri piu piccioli i potranno foffriggere con graffo di cappone, &
o tuti Ui fudetti fegati [i posranmo fare dinerfe fricafjee com uua fpina , ouero agre-
Ro imiero,&r inqualunque modo fiano cotti , uogliano rimaner pintoflo xn poce
werdi , che troppo cotti ,ma il fegato dell’oche domefliche che almm i Gindeid
deSlremagroffezza,&r pefa due,er tre Libre:Et fubito mortoil wolatile fi canajep
fi fafiare in latte di uacca tepido per un giorno , mutandogliil latte frefco due ol
te.Crefce il detto fegato nel lasse,et nel cuocere fi fa pintenero, &r uuole effere im-
wolto nella rete , et cuocerfi nello fpedointicro,bencbe con gran difficultd fi fa flar

fermo.Cotto che fard usolefier feruito caldo , et non uolendolo nello fpedo s'infari-
merdses fi fard cuocere in una padella ose fiaSirutro liguefatto,rinolgendolo alcung
uolte,onero fi cuacerd nella desta padella con la rete medefima, et [i feywivd calde
con fugo di melangole,et uccaro fopra,fi posrd ancho tagliare infeste,et infaving-
veyet friggere conlofirusto. Delli detsi fegati fi potranno ancho far tommacelle co-
wee & deteo di quello del porco nel Cap.107.

Per cuocerc uouc non natedi pollo,e triEpe.& fangue in piu modi.
Cp. CL ‘ .

" 1% oue non nate quando favammo fenza feorzafi potranno accommodare in
ewtsi quclli possaggetti ; et brodetti , che fi accommodano i colii nelCap. 147. Le
srippe fubito morto il wolatile fi poffono cuocere in minefira come quelle del
caprettonel Cap.81.2ben wero che nel cuocere diuengono berentine . 11 [angue
delli dettinolarili , tragli aleri quel delboca , et papero & migliore, et fé ne poffone
fare migliacciessi, & accommedare in diuerfi modi come quello del porco nel
Cap.110. :

Per fare una uiuanda di diuerfc materie detta in linguaSpagnola
oglia potrida. Cap. CLIL _

T A L uisanda dogliapotrida i nomina dalli Spagnoli in queflomodo, percio-
che per la maggior parte fi fa inpignase di terra, lequali dimandano oglias,&r po
tride chiamano diuerfe materieben cotte . Per far la qual sinanda fi piglieranno
due libre di gola di porco falata,, uergellata et quattrolibre di fommaga difalata,
due grugni,due orecchi, & quastro piedi di porco tagliati per mezoy & mefaltati
&sn giorno,quattro libve di porco cignale con il callo frefeo, due libre di falciccion
buorsi, & mettata che fard ogni cofafacciafi cuocere con acqua fenza alesct in wr's
altro uafo di rame,o di terra fi facciano ansho cuocere conacqua et fale.lzbn Jei di
cofle di caffratoyes libre [eidi ragnomatica di witella e fei libre g waccina gr;.ﬂg_
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@ due capponi ouer galline , & quatiro piccioni domeflichi graffi , & ditutse le
dette materie le prime che faranno cotte , ¢ non disfatte , caninefi dal brodo, e
conferuinofi in un uafo, & inun'aliro uafo diterra o di rame con il brodo delle
. fopradette carne cuocanofi dwe quarti dilepre di diesrotagliatiin pezzi, tre flar-
_ me,due faggiani , 0 due anatre grofSe [eluatiche frefche , uenti tords , uenti qua~
glie s e tre cotorne ; & cotte che faranno le fudetse robbe , mefcolinefi i detti bro-
di tutiinfieme paffatiper lo fetaccio , aucrtendofi che non fiano troppo falati , &
-dapoi habbianofi pifelli , cecivoffi & bianchi che fiano. flati inmolle , capi da-
gli mondi , cipolle wecchie [paccate , rifo mondo, caflagne monde , & faggioli
che fiano perleffati, & ogni cofa fi faccia cuocere infieme con il brodo,et quan-
doilegumi [aranno preffo a cotti , ponganouifi cauali torfuti y & cauli Milane-
fi s nasuoni gialli, et ceruellate ouer falsizza , et quande ogni cofa fard cotta
Piu toflo un poco foda , che brodofa , diauifs una meftolata , accioche ogni co-
Jauenga ad incorporarfi y et facciafiil faggio piw uolte per rifpetiodel fale, et
agginngafi con effe pepe s et cannclla,et dapoi babbianofi apparecchiati piatti
grandi , e pongafi ana parte della compofitione fopra i dessi piatti fenza brodo
e piglinofi di twttigli uccellami groffi compartiti in quarsi , et le carni grofie,, et
Jalami tagliate in feste , et gli uccelli minuti dafcinofi intieri,et compariano-
finelli piatti fopra la compofitione , et fopra dieffi pongafi dell’alira compofi-
sione con li ceruellati tagliati in pezzi, etin quefti modi faccianofene tre fuo-
di, et babbiafi una cocchiara di g-odo pin grafdo e [bargafi fopra, et cuopra-
fi con un'altro piatto, laftiandola Slave in loco caldo per mez hora , et ferua-
- ficalda con fpetieriedelci fopra. Talsuiuanda fi ufa pis il Verno ,che in altro
tempo, et le flarne , faggiani, etordi , Panaire , et le quaglie non folo fi pofio-
no aleffare, ma ancho arrofire nello fpedo , ez poi fubito compartirle. Et in lo-
<0 delli capponi 0 galline i pofSone alefiare oche , 0 anatve domefliche grafie , et
pigliare defle anatre, ouer oche folo li gropponi et le polpe delli petii. ¥ o-
lendo far tal uinanda & EStade, piglinofi le carnicbe fi troueranno et in loco i
lepre , piglinofi Ui quarti di dietro di capretto arrofliti nello fpedo , e tagliati in
ple((g', e tal uinanda fi potrd far con piumaterie dinerfe omeno ad arbitrio, et
elestione.

Per fareunauiuandadi femolella con diverfe altre mate
ricallamorefca,chiamata Succufiu.
, Cap. - CLIIL

* Prcvrist femolelladel Regnobianca,che non habbia triflo odore , et metta
di poluere;pafifs per un foratoro minuto,ouer fetaccio chiaro, et per ogni libra di
Jemolella paffata babbianofi fci oncie di fior di farina in un'altro uafo , et pongafs
ladetta femolella in wn uafodi legno f:ande [parfo,et uengafi a mefcolare la detag
Jemolella con la palma della mano sorffandola con il granatino diacquasepida,,
‘ tinta
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tinta dizafferano , e fpoluerizzandola alle uolte con fior di favina , & facciafi in
questomodo piu wolte fina tanto, che fi fard confumato il fior di farina , &r
Jard ridotta la femolellaingrani come miglio s 0 panico , paffinofi poi li detti gra
nelli per un foratoro chiaro in un’aliro wafo di legno molto piu largo , & men fon-
duto. Lafciandoli ripofare ineffo uafo per un’hora & meza ; ongafi poi la pal-
ma della mano con oglio di mandole dolci, o di oline,che non habbia tristo odore ,
mefcolando effs granelli leggiermente fin’a tanto che tutti uerranno luflri come il
miglio. Habbiafi apparecchiatannapignata diterra, o di rame ,§lagnata,con

fei libre di carne di waccina graffa,compartitain pezzi di meza libra Puno,et quag
tro libre di fchiena di cafirato tagliata inpexzi e due libre di gola di porco fala-
1a ytagliata in fette , e un cappone tagliatoin quarti, & ogni cofa i faccia cuo-
cere conacqua, e quando le dette carni faranno pre(fo a cotte , ponganonifi cer-
uellate gialle Milanefi , & un’onciatra pepe e cannella, & Zafferano a baflanza,
& faxciafi finir di cuocere ogni cofa con il uafo ben turato, s coste che favan-
w0 le carni cauinofi dal brodo, e conferuinofs in loco caldo, e colif il brodo per un
-fesaccio, e pongafi effo brodoinuna pignata di terra, 0 dirame larga dicorpo, e
flretra di bocca, e babbiafi wnwaltra pignata sbufiiata dal mezo in gik a modo
dun foratoro , e ponganouifi dentro i detti granelli di femolella , e turifi la pigna-
ta con il copercbio inmodo che non poffa fiatare , e pongafi la pignata sbufciata
conla femolella dentro fopra quella doue e il brodo,auuertendo che in effa pi-
gnata entvitusta la parte sbufciata, & nontocchiil brodo , percioche fe fi soc-
caffe il brodo, tal wiuanda non riufcirebbe, & figellifi intorno intorno con pafia,
& facciafi bollire la pignata del brodo fiu le bragie lontano dalla fiamma fin'a
tanto che la femolella per forza del fumo del brodo fi cuoca. Non uuolperé fla-
re el foco men di due bore,& poi fi cauerd la pignata sbuftiata dalla pignata del
‘brodo, & [i feoprird, &rfi cauerdla femolella che fard come una palla,et fi po-
nerd nel primo wafodi legno, disfacendo la femolella che fard agruppata infieme
pian piano di modo che torni nel primo Stato, ciod in granelli. Habbiafi poi un
gpiatto grande fimile a quello delloglia putvida,¢r pongafi una parte &'cfi granel
i con una parte delle detse carni cotte , & [opra le dette carni pongafi il reflante
celligranelli della desta femolella , [poluerizzandoil primo , & Uultimo uafv di
cafcio grastate,Zuccaro,r camnella : & quando fard accommodata ogni cofa el
piatto,piglifi una cocchiaradi brodo graffo , oue fon le carni con un poco di butire
frefeo dentro,&r bagnafi la niuanda,&r cusprafi conun’altro piatto,r lafeifi Sla
re per un’hora fi le ceneri calde, ouero nel forno caldo temperatamente , & fer-
waficofi calda. Inqueflomedefinio modo fi potrebbon accommodare i millefan-
3i cotti nel brodo , ponendoli nelli piasti con le carni cotte , e tagliate nel modo
Judetto.

M. Bart, Scappi. G 3 PigliGi
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Per far una mineftra di rifo alla damafchina con diucrfc c:;rni.
Cap. CLIIIL

Prcr1st ilrifonuouodi Salernoodi Milano , che non habbiatriflo odore,
nestifi,&r lanifi inpiu acque tepide,lafcifi afciugare,es babbiafi apparecchiato bro
do grafSo colato per lo [etaccio ,nelqual fran cotte fei libre difchiena di caftrato
8raffo , etre libre di fehiena di witella , un cappone,et due piccioni graffi partiti in
quartixgr quattro pexi di ceruellate fine frefche , & piglifi unabastardella dira-
me fonduta,et ponganowifi dentro due fcodelle dibrodo , & faccianofi bollire [u le
bragie lontano dalla fiamma , & ineffo brodo pongafi unafeodelladi rifo & un
quarto di pepe ammaccato, ¢ facciafi bollire il detto rifo fin’a tanto cbe cominci a
Jgonfiare , et dapoi mettanonifs quattro oncie di ceci bianchi , & quattro altre di
cajlagne fecche monde , che prima fiano flate cotte in brode di carne , et quando
il rifo hauerd quafi confumato il brodo , uengafi a mifticare con un cocchbiaro di
degno o con unafpadola,giungendo con effo otto oncie di butiro frefco liquefarto,
non mancando di mefcolarlo,&r come fi uedra che fard [gonfiato,di nuoso aggiun
ganouifialere otto oncie di butiro ; & quando la deta compofitione bauerdfor-
bito il brodo, & parte del butiro,dr fard foda, babbiafi un piatto grande , & pon-
gauifi lametd della detta compofitione nel fondo,fpargendola per tutto,fpolueriz-
zata di zuccaro,& canmella,&r fopra deffapongafi la carne de quadrupedi, & uo
latili costa,cr le ceruellate tagliate ; & ricoprafi del reflantedella compofitione,
& babbianofi quattro oncie di butiro liquefasto,&r fparganouifi fopra, & coprafs
Con un’alero piatto,et lafcifi ripofare per unbora fu le ceneri calde,o inforno caldo
semperatamente, s poi feruafi calda,

Per far farina dirifo,dellaqual fi potranno far diuerfc mineftre calde.
Cap. CLV.

Pircrist ilrifodi Salerno, o daltroloco, che non paffi anno,gr non hab-
biatristo odore,&r leuifene ogni immonditia,lanifi in pins acque tepide, et trafichi
13 condue uafi dilegno , doue fia acqua tepida , ciod buttifi pian piano d'un uafo in
sn'altro piss solte fin'a tanto,che ne fia cauata barena,laqual rimane nel fondo de
i uafi, lafcifi ripofar nellacquatepida per un’bora,et dapos cauifi di quellacqua,es
faeciafi fcolare , & peflifi inun mortaro di marmo con un pefton di legno, et quan
do fard pe§to,paffifi la farina per un fetaccio diuelo , 0 di fetole fiforcr fe pur [z uo-
lelfe fave afciugare il vifo prima che i pefli nel mortaro,(atd inarbitrio. Pero pefid
dolo cofi humido nd occorrerd sbruffarlo d acqua come fi fa quando fi pefia afciue
80.Di queflafarina i fa bianco magnare,&r fe ne fanno altre uinande come fi dice -
nelli fuoi capisoli. -

\
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Per fare unha uiuanda di rifo alla Lombarda fotteftatacon
polpedi polli, ceruellate, & roflid’'uoua.
Cap. CLVI

- Prcvrisy irifonettato el modo fopraferitto , & cuocafi in brodo nelqual
Jano cotti capponisoche,er ceruellate, & cotto che Jard dimodo che fia fodo,piglifs
sma p arte d’cfSo vifo , & pongafi inun piatro grande di terra, o d'argento , ouer di
§tagno,e [poluerizzifi dicaftio , Ruccaro,&r cannella,dr pongafi fopra efo rifo al-
cun bocconcino di butiro frefco, et la polpadel pesto di cappone , @ oche concer-
wellati tagliati in pexzuolie fpoluerizifs di caftio , uccaro s & canmella.1n que-
flomodo faccianofi srefuoli , & Lultimo fia bagnato di butivo frefco liquefatso , e
fpolueriggato dellamedefima compofitione, & pongafi al forno,che non fiatrop~
po caldo , et lafeifi flare per meza bora fin'a tanto che pigli unpoco di colore e
sbruffifi Pacqua dirofe s et feruafi cofi caldo. Si puo accommodar queflorifo in
wwaltro modo,ciod cotto che fard,ongafi il piatto dibutiro, & ponganosifi feste di
prouatura frefca non falata ¢ [poluerizzate di Zuccaro, & cannellaset cafciogras

tato, & fopra defie pongafi il rifo , & foprail rifo ponganofi roffi d’noye frefche
crude fecondo la quantita del rifo,bauendo pero fasti i uacui nel rifo, dowe fi ponga
i rofidell soua,et fopra effi roffi ponganofi altre tanse feste di prouature fpolsue-
rigzate di Zuccarocafcio , et canmella, et poi coprafi conaltro santorifo.In queflo

modo [i posrammo far due,e tre fuoliset nell’ultimo pongafi un poco di butiro fopra,

et faccifi §lare fu le ceneri calde,oinforna come di fopra,et feruafi caldo,

Perfar capirotata baftarda. Cap. CLVIL

Pe st 1No0s 1 nelmortaro libre due di mandole ambrofine monde con le pol
pe didue pettidi capponi arroftiti nello fpedosc tre oncie di mollicadi pane, imbcue
rata in maluagia , oin uingreco s e flemperifi ogni cofa con libre quatiro di brodo
freddo di carne,et pafsifi per lo fetaccio, giungendoui fei rofsi @ uouc fiefcbe crude,
e paffata la detta compofisione pongafi in una bafiardella dirame cupa con fei on-
cie di maluagia mofcatella,¢r una libradi guccaro, & wnoncia di cannclla pefla,
meza oncia tra gavofanises noci mofcate, et facciafi bollire ogni cofa lontano dalla
fiamma fu le bragie , mefcolando di continuo con la fpatola fin'a tanto che pigli un
pocodi corpo , & babbianofi diece piccioni , 0 quattro anatre faluaticbe arroflite
nello fpedo, & piglinofi le polpe,cr li gropponidefsi piccioni,o d’anatre, et ponga~
nofi in un piatto grande,fpolucrizzate di uccaroset cannella , & fopra effe ponga
Ji la compofitionelafciandola ripofare fu le ceneri calde,o in forno non troppo cal-
do per un quarto d’bora.¢r feruafi cofi calda con uccaroses cannella fopraset d'ef~
Ja compo}:imﬁ posranno coprire dinerfi arrosi,

G 4 Pe
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Per fare un’altra capirotata, con laqual {i potranno coprire diuerfi
arrofti. = Cap. CLVIIL

P& st1s 1, nelmortaro una libra dimandole ambrofine torate, ciot brufloli
#¢ fu la pala, o nella padella con una libra di wsa pafiadi Corinto , et due oncie di
moflaccioli N apoletari finiset unrognon di witella arrotito nello fpedocon il fuo -
graffo,ouer con polpc d’anatre [aluatiche arvoftite nello fpedo , et come fard pefia -
ogni cofa infieme , Slemperifi con quattro libre di brodo freddo, et meza libra d'a-
greflo chiaro, ez pafSifi per lo faratoro o per lo fetaccio , et giungauifi un'oncia di
cannella;meza oncia di pepe,st meza tra garofaniset noci mofcate, fugo di melan
gole di mezo fapore,una Libra di maluagia garba,o mofcatella, due libre di Fucca.
vo,una libra di 2ibibbo fenza anime,che prima babbia trattoil bollo inwino , es
Zuccaro,et dapoi facciafi cuocere nella baflardella o cazzuola fopra le bragie, me
Jeolandola di continuo fin'a tanto che pigli unpoco di corpo,et habbianofi apparec-
chiate feste di pane bruStolite fu La graticolaset dieci piccioni di torre graf3i arro-
§liti nel (pedo,ouero feiflarne,lequali fiano compartite in quartiset dapoi pongano-
Ji le fetee del pane compartite nel piatto, fpoluerizzate di Zuccaro, et cannella , s
ponganouifi li quarti def3i wolatili con una parte dells compofitione,e faccianofe-
ne inquestomodo due o tre fuoli, et coprafs il piatto,et lafcifi ripofare [u le ceneri
calde,ouero in forno per meza hora,et feruafi calda con uccaro, et cannella fo-
pra;t/); quefla medefima compofitione fi poffono coprire diuerfs wolatili arvosiisi:
nello fpedo. -

Per fare unacompofitione uolgarmente detta capirotata commu-
ne. Cap. CLIX.

Prcrinost duelibredicaftio Parmiggiano,o diriuiera graffo,et buona,
et unalibra dicafcio graffo non troppo [alato,r peflifi nel mortaro con diece fpi-
goli daglio,che prima fiano flati alefatiset le polpe delli pesti di due capponi , che:
prima(fianofiate arvoflite nello fpedo,e come [ari pefla ogni cofa infieme giunga-.
nouifi diece rof3i d’uoua cruds,et una libra di zuccarose Slemprifi ogni cofa con bro.
do freddo di carne,e di pollo,percioche fefoffe caldo non fi patrebbe Slemprare , ne
pajJar la compofitione come richiede efSer pafSaca per lo foratoro,o fetaccio, per vi
fpetto del cafcio,et pafata che fard pongafi in una baflardelia o cazzuola benefia
gnata,et facciafi che fiaalquanto chiara facendola cuocerc fu le bragie lontan 4al.
la fiamma , et giungauifi un’oncia di cannella ,meza onciadipepe , meza oncia
tra garofani,et noci mofcate , et Xafferano abatanza, et nel cuocere che fa effi
compofitione , mefcolifi conun cocchiarodi legnoo con una fpatola , fiw'a tanto
che piglierdcorpo,et come [avd costa facciafi il fag gio, et dapoi babbianofi animcl-
be di uitella o di capresto foffvitte , mefcolifi ogni cofa infieme,et feruafi con guc-
¢aro, ct cannellafopra.In luogo dell animelle fi potrebbe ponere la punsa del pec-
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todellawitelladilatte aleflata, et poi foffritta . Della detta compofitione fi poffo--
no coprir tordi,et aleri uccellami arrofti nello fpedo. :

Per far gineftrata, laqual potra feruire per mineftra, & per coprire
° diverfecarni. -~ Cap. CLX. pet cop

Prcrr~osy libredodecidilatte dicapra, o di uaccamuntein quel gior-
nose paffinofi per lo fetaccio con oncie quattordeci di farina dirifo fatta inquel
di come i dice nel Cap. 1 54.etlibre due di zuccaro fino , un’oncia di cannella,un
gquartodi zengeueroymezaonciadi pepe,zafferano,et fale a baftanzayet pengafi in
wunabaflardella,o cazzuola flagnatayet facciafi cuocere Jopra il eegiede ofocone a

Jfoco di carbone,mefcolandola fempre con la (patoladi legno, & come comincierd a

bollive ponganauifi féi oncie di datteri frefchi,es quattro oncie di fichi fecchiytaglia-
8ifi gli dasseri, come i fichi minuti, cingue oncie di pignoli mondi che fiano flati in
meolle nell'acqua fredda per fetse bore,et cinque oncie di Zibibbo fenza animeet cin
que altre duna paffa di Corintoben netta,lequali materie non hanno da efer pefle
tutte in un tratto,ma una per unaiciot le piu dure primaset Puua paffa ha da effer
mefia dentro,quando la gineftrata fard preffo a cotta. Et quando fard costa dimo-
do che habbia corpo fernafi calda, o fi edda a beneplacito con guccaro et camnella
Jopra.v olendo coprirne carni arsofiite tengaft piu liguida.T al uinanda il ¥ erno fi
potra conferuare quattro o cinque giorni, et uolendo farla con latte di mandole,et
farina &amido tengafi Pordine,che fi dice nel libro delli pefci nel capitolo 22 2.

Per fare una nocchiata. Cap. CLXL

PicrinNost libretre dinocelleciod aucllane monde , o torrate fu la pala,
et netase con un drappo groffo,e pestinofi nel mortaro con una libra e meza di pol
nadi fchiena di uitella arroflita nello [pedo , et con effa polpafiaui il grafio delro
gnone,ouero polpe disolatili arroftite nello [pedo,et midolla di bue pesia con effe;es
quando fara pe§ta ogni cofa Slemperifi con brodo freddo di carne che non fia troppo
falato,et paffifi per lo foratora, o fetaccio chiaro , et mettafi in una baflardella, o
cazzuola flagnata , giungendowi una libra emeza dizuccaro , e quattro cucie di
agrejlo,et due oncie di maluagia garba,un’oncia di cannella,on’orcia tra pepe,zen
geuerose garofanizes noci mofcate,e tre onciedi acqua di rofe,c facciafi cuocere ogni
cofa come la ginefiratanel cap.proffimooprad.cotta che fard feruafi conguccaro,
e cannclla fopra.Dital tompo]ﬁionc Ji poffono coprire wolatili arrofliti nello [pedo,
& animelle,er fegatellifritsiset non bauendo nucelle adogrinofi pigoli, et peflacs
chi mondi bruflolisi.

Per far mineftradi bianco magnare.  Cap. CLXIL

P 1 6 L 1 NOs tlibre dedecische fon due boccali Romanefchidi latre di capra,
o diuacca frefco & graffo, et pafsifi per lo fetaccio con uentidua oncie difivira
. di
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di rifonuomo di Salerno o di Milano,fatto nel modo che fi dice nel Cap. 1 54.et co<
me [ard paffata ogni cofa per lo fetaccio,pongafi in una bafiardellayo cazzucla fla
gnataset babbiafi auuerienza,che effo uafo fa lifcio, percioche molse uolie le batti
sure del martello che fcnneluafo , fon cagione,che la uinanda fi attacchi,pongafi
efSo uafocon il latte al foco,ciot fil trepiedi,o ful focone, et nengafi a mefcolar con
lafpatola,et come comincierd a fealdarfi.pongauifi un peco difale,et il peito d’una
gallina alefSata morta in quel giorno,e sfilato fottile come il capello,le quali sfila-
sure prima che fi pongano nel uafo,fi potranno sbastere in un’altro uafo,con un bic
chierodi altro latte,et fe ui fi worranno dare due, o tre botte co il pefione nel morta:
v0 di marmo,fard in arbitrio,et dapoi un’altranolta fi sbatteranno col latte,di mo-
doche fi uengano a feparare una dalialtra,et mettanofi in efSa baSlardella con tre
libre di zuccaro fino , non mancando dimefeclarlo cominuamente fiw'a tanto che
Jiacotta.Per conofcer quando fia cotta , alzifi la paletta,percioche e effo bianco
magnarei attaccherd alla paletta s et fara fila, et faratrafparentealbora fard
‘cotto.Trouo bene pev ifpevienza , che quandotal uiuanda & foda , et non ba Podor
della favinasalhora fi puo cauar dal trepiedi, et dagoi battafi per un quarto d’hora
con lafpatola.giungendowi meza libra acqua di rofe, tenendo peré fempre il uafo
Julebragie , & quando effo bianco magnare fara come il nome moftra che ba da
¢fSere , candido,&r lustro , & corrifpondente il guslo alla bellezza , /i potra fermi-
ve caldo o freddo abeneplacito con il Tuccaro fopra . Sedi tal winanda fi woleffe
coprir capponi , o tefla di uitellas o di capretro alefate , tengafi piu liquida,
& quando il latte non fuflegraflo ,come il uerno ,ponganofi per ogni bocca
le oncie quatero dibutivo frefco lanato a piu acque & U'eSlade per far chetal bian
co'magnar fia fodo, inloco di butiro metiafi grafSo liguefatto dirognon di uitella
odicapretio , et purgato con lacqua dapoi ch'é liquefatto , ciod peflo che fard nel
mortaroyet leuatagls la pellicina che ha d'intorno , fi fara liquefare in una pignata
con un poco d’acqua , & liquefatto che fard , fi colerd per un fetaccio in unuafo
grandiffimo pien d’acqua fredda , & effo graffo uerra di fopra , &> come fard con=
gelato,cauifs defSa acqua , et mettafi in unaltra,&r come il bianco magnare fard
preffo a catto mestafi dentro , & pongafi cura atener Pordine fudetso al fersirlo,
Et quando non {i hauefSe tempo di sfilare il petto , peftifi nel mortaro di marmo,
sbruffandolo fempre con lattese pefloche fard flemprifi coneffo latte, etjén(a effer
- pafJato mettafi nel uafo , ma per peflare fari fempre miglioveil petto del cappone
frollette,che morto albora,et non hauendo mortaro bastafi conli colrelli [oprauna
tauola bianca d’olmo,sbruffandolo con laste,auuertendo che piglimen’aria che fig
polfibile.percioche Paria il fa uenire roffo,¢r duro. :

Per farcun gineftrata ouer zambaglione con rofli d'uoue:frefche.
Cap. CLXIIL ~

PrceriNost quindeci roffi duose frefehe nate in quel giornose sbattanofi
con
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con diece oncie di maluagia mofcatella,ouero win greco di Somma s paffifi per to
Jetaccio con otto oncie di brodo freddo di pollo , & atto altre di Zuccaro fino , e tre
guartidi cannella pefla,et facciafi cuocerein una baflardella ouer cazzuola dira-
me flagnata con quastro oncie di busirofrefcomefcolando di continuo con la coc-
cbiara fin'atanto , cbe pigli corpo , et feruafi conguccaroer cannella fipra.sipo
ancho cuocere inun’altro modo,ciod ponendoloin una calderina di rame flagnata,
oucro inunapignata raccolta,&r ponendoquella fopra la boccadel cucumo ; pien

dacqua che bollae tal calderina o pignata tocchi Pacqua, et figillilabocca del cu
cumose tengafi turata , et lafcifi flave per meza hora ﬁqn’a tanto che baserd prefo
corpoyet [eruafi caldo can Fuccaro,et cannclla fopra. :

gnoliammogliati. Cap. CLXIIIL

PesrtinNo st nel mortarolibre due di mandole ambrofine, monde,e flem-
prinofi con libre diece di brodo di carne freddo non troppo grafio, ne troppo falato,
et paflifi per lo fetaccio con una libra di farina di amido nuoo,et due libre di Zuc-
caro fino,et fale a baslanza, et mettafi nella cazgucla , et facciafi cuocere come il
biancomagnare nel Cap. 16 1.et come fard prefJo a cotto,ponganouifs oito oncie di
Jugodi limoncelli chiavificato,et fei oncie di pignoli mondi , che fiano flati in molle
mell'acqua fredda ; et quando fard cotto ponganonifi oncie quattro di limoncelli
mondati della prima pelle,fenza Panime,e tagliati in bocconciniliqualilimoncelli

Per farc una mineftradi bianco magnare con farinadi amido, & pi-

- fianoStatiinmolle nelPacqua di vofe per due hore, et quando fara mefcolata ogni

cofa infieme [eruafi calda,o fredda a beneplacito con guccaro fopra.

Per far mineftra di bianco magnare con mollicadi pane,& mando- .
' le ambrofine. Cap. CLXV.

Pestrist nel mortaro una libra di mandole ambrofine monde conuna li-
bra et meza dimollica dipane imbeueratain brodo di carneyct un pettodi pollo
aleffato,es Stemprinofi con quattro libre di brodo, ove fia flata in mille la mollica
di pane,et paffifi per lo fetaccioset facciafi cuocere come la foprafcritta con wna li-

“braetmezadi zuccaro , et quando fara quaffi cotta giunganomifi quattrooncie di

acqua dirofe,et facciafi finir di cuocere,et quandofard costa, fernafi caldayo fied-
daconzuccarofopra; fi porrebbe ancho porre in tal uiuanda un bicchiero di agre-
$lo pero non men brodo,et fi favebbe a foggia di ginefirata,giungendoni pepe, garo
Sfanicannella,noci mofcate,et Zafferano.

Per far mineftra di amido con brodo di carne,
" Gap.  CLXVL

Prcrisi snalibradifavinadiamido,et pengafi a molle in libre fei dibro

do freddo di pollo , & paffifi per lo fetaccio s ¢t giungauifi una libra & 71‘1;7\4
' i
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di guccaro,et un poco di fale , et facciafi cuocere nella cazguola o baftardella nel

.modo che fi cuoce ilbiancomagnare,fi come nel Cap. 16 1.giungendoui quando fa
-rdpreffo a cotto Zuamo oncie di acqua dirofe, e tre digrafjodi pollo liquefaste,qr

Jeruafi calda,o fredda con Tuccaro fino fopra, fard in arbicrio di farla foda,0 liqui-

-da , ma uolendola con lutte di mandole , per ogni libra dimandole ui fi poneranno

oncie [eidi farina diamido flemgerata conlibre cinque dibrodo di carne fieddo,

Per far mineftra dibianco magnare allimprouifta.
Cap. CLXVIL

Cvocanos1 duelibre dirifo ben netto can libre dodeci di latte dinacca,
odicapra, 2 libre due et meza diuccaro finoset fale abaflanza, in modo che fia
ben fodo,paf3ifi per lo fetaccio , et giunganowifi oncie tre diacqua dirofe, & oncie
quattrodi graffo di vognone di uitella o di capretto liguefatto , & purificato,come
Jidice nel Cap.162.et diafele una cclia nella cazzuola,&r fernaficaldao fredda a
beneplacito,con Zuccaro fino fopra.

Per far mineftrabiancadiricotta.  Cap. CLXVIIL

PicriNost quattrolibrediricotta frefca dipecora,o diuacca ,fatta d
quel giorno,che fiagraffa,con libre due et meza dibutiro frefeo, & pongafi ogni
cofainunabaflardella con due libre diZuccaro,et oncie tre dacquadirole,etreal
tre oncie di farina di amido flemperata con oncie fei di latte di capra frefco , et fac-

ciafi cuocerenella cazguola,o baStardclla come il bianco magnare nel Cap.162.e8

Jferuafi calda con guccaro fino fopra,uclendola pero a foggiadi ginestrata,pongani
[i pepescannella,et Zafferano. -

Per far mineftradilatte uolgarmente chiamata Ongarcf'ca;
Cap. CLXIX.

P 161N o 1 librefei di latte di capra , o di uacca frefeo, et wenti uoue fre-
[che sbattute,fale a baflanza,un’oncia di cannella,&r un poco dizafferano,et pafsi
Jiognicofa per lo fetaccio con una libra et meza di Zuccaro fino , & mettafi in un
wafodirame o diterra,onto di oncie [ei di butiro frefco fodo,et coprafi il uafo,et pon
gafi effo uafoin unacazzuolagrandesoue fiaacquaet con effa acqua fi faccia cuo
cere,et quando fara cotta in modo che fia prefa come giuncata , facciafi feruir cal-
da,¢r fredda a beneplacito,&r uolendola bianca non wifi pona cannella , ne Zaffe~
rano,fi potrebbe ancho fare in un’altromodo con uentirofsi d'uoua : & libre quat
trodi latte,quartro oncie di fugo dimelangole , unoncia di cannella,meza oncia di
gengeuero,un poco i Zafferano,due oncie di acqua di rof2 et una libra di zuccaro,
& quando ogni cofa [ard paffata per lo fetacciofacciafs cuocere come di fopra.

Per.
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Per far mineftra di femolella con latte di capra o di uacca.
. Cap. CLXX.

. Prerinos1 duelibredijemolella bianca , es ben monda,et meglio laua-
ta,e¢due bocealidi larte di capre o di wacca, una libra di bogiro frefco, ¢ fale a ba
Slanza,er facciafi cuocere in unacazzuola, o bastardella fu le bragie pian piano,
& quando fard quafi cotta , powgasifi unalibra di quccara, & quattro oncie di
acqua dirofe.Et fard inarbisrioj¢ fi uorra mirfiolare nel cuocere con la cocchiara,
o fpasola di legno.Et quande fava.capta, feruafi calda o fredda conzuccaro fopra.
In queflo medefimo modo i patrd ancho cuocere con brodo' graffo di carne, et ma-
vitarfi con cafcio, €4 noKge , : o

Per fareuna mineftracon fior di farina,& pan grattato,uolgarmen-
" tedettamillefanti, ©  Cap. CLXXL

PicriNoOSs1 onciediece di fior difarina, et oncie otto di pan grattato,paf
Jato per un foratoro , & mefcolinofi infieme con la farina, et con un quarto i pe-
pe peslo,es habbianofi quattroroffid’uoue frefche,bastute con unbicchierodi ac-
qua freddastinia diZafferanose flendafi efa favina fu la tanolase sbruffifi con Pua
we sbastuse,mefiolandola leggiermente con li colielli, ouero con upa paletra di le-
Loo,inmodo chetal farina uenga in ballottine picciole, et le dette ballottine paffi-
nofi inunato tiera per un foratorosousr.criuello leggiermente fenza porre la ma-
#onel forasoroset quelle che da fe faranno paffate nella tortieva, i poneranno fu la
cenere calda mel modo che i pongono le torte con il coperchio caldo fopra, et lafci
nofi flare finche fi afciughino , et non bauendo coperchio ponganofi nel farno non
sroppo caldo , et perche tal compofitione fempre [ard bumida , afpettifi che fiano
afciutte perd non arfesect dap..i cauinofi dalla tortiera, et mettanofi fopra unatauo
la,percioche come i dessi grani (arannoall aere uervanno fodiyet rimestanofi in un
foratoro ben netto,o in un feraccio chiaroset fetaccifi fuora il farinaccio, et-babbia
i apparecchiato brodo graffo che bolla,et ponganouifi dentro efSi mille fanti, ogni
Libra de quali uuol fei libre di brodo , et quando faranno cotti, feruanofi con cafcio
grattato, et cannella fopra . In queflo medefimo modo fi potrebbeno cuocere con il
Latse di capra,o con il butiro,e acqua.Si poflono ancho conferuar sre o quattro me
[fi dapoi che fon fatti nella torsiera , Ma wolendofarne quantitd,la parte cbe rima
fancl foratoro, nel criucllo viponafi fu la tauolae fpoluerizzifi difarina, et bat-
safi leggicrmente conli colsellisrinoltandola forta fopra pis nolte fin'atanto che fi
seedrd,che fia ben bastutaset dapoi nel paflurle per laforatoroset el feccarle tenga
fi il medefsmo ovdine che fi & detto difopra. e g

" Per far mille fanti di fior di farina per conferuarlo.
o Cap. CLXXIL
. Pxcru s fordifarinamacinata fosso la luna di Agoflo, perche & '.l dy-
v rabile,

\
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vabileet la quantita fua fecondo fe ne uorrd fare, flendafi fopra unatauola gran-
de,et larga,habbiafi acqua tepida,mefeolata con fale, et con una [copettina di mel
lica sbruffifi la farina di tale acqua,rivolgendola con la paletta al modo che's’s fat
tode gli alsri fin'a tanto , che tusta fia connertita'in granelligroffi come miglio, e
dapoi paffinofi effi granelli conil crinello fopra um altra tamola, et faccianofi fecca-
re alfule,facendofs cofi fir'd santu che fia confumata tusta la farina, et quando fa-
ramno afciutii.fi criuelleranmo per un foratoro minsio, o fetaccio chiaro,accioche fe -
wefca fuorail farimaccio,et fi riponanofu la tauola,et [i lafcieranno flare per uw’-
altro di nel Sole et dapoi fi conferneranmo in facehetti , 0 in waffi dilegno, per tutso
banno.Es uolendone far minesira con brodo di carne , &r con latte tengafi Pordine
delli fopraferitti. : : SR

Perfar mineftraditagliatelli. = Cap. CLXXIIL

IMra sTiNost duelibredifior difavina con tre wouajet acqua tepida, e
mefcolifs bene fopra una tamola per lo fpatio d'un quarto dhora , ct-dapoi Slendaft
fossilmente con il baflone , et lafcifi abquanto rafeingare il sfoglio, et vimondinof

- ¢onlo fperone le parti piu groffe,che fon gli orlicciset quando fard afciutso pero now
sroppo,perche creperebbe,[bolucrizzifi di fior di farina con il fetaccio,accioche non
[i astacchixpiglifi poi il bastone della pafia, es comincifi da un caposet risolgafi tue
80 lo sfoglio fopra il baflone leggiermente,cawifi il baSlone £ taglifs lo sfoglio cofi vi
wolsoperlo tranerfo con un coltello largo fottilec tagliati che [aranno,slarg binofi,
et lajcinofi alquanto rafciugare,, et afciusti che [aranmo.fetsaccifi fuora per lo cri-
sello il farinaccio,et facciafene minefira conbrodograffo di carne, o con latre,et bn
tiro,et cotti che faranno,fernanofi caldi con caftio,Zuccaroset cannellajet wolendo<
ne far Lafagne taglifi la pafia ful baflone per lung o , et compartafi la detta pafla in
due parti parimente per lungo,e taglifi in quadresti, et faccianefi cocere inbrodo
dilepre,ouerodi griuayo daltva carne , 0 in latte,et feruanofi calde com cafcio,zne-
€aro,&r cannella. : !

Pex far mineftra di maccaroni alla Romanefca.

: Cap. CLXXIIIL o

" ImpasTrst wnalibradifior difarina con oncie di mollica di pane bianco,

che fiaSlasa in molle in latte di capra tepido , et quattre voffi dmoua , due oncie di

xuccaro paffato per bo fesaccio,es impafiata che [ara effa pafta inmodo che nonfia
troppo liquida, et mefeolata che fard per lo [patio di meza hora fopra uma tanola

facciafene sfoglio con il baflone,lafciando effa sfoglio alquanto pingroffetso del fo-
praforitto,etfacciafi afcingare effosfoglio,ct il ruxzolo diferro o di legmo,taglinofi
tmacaroniset fatti che farano,lafcinofi aftiugareset wolendoli cuocere c3 acqua fems
plice, faccianofi cuocere inun uafo grande , oue fia acqua affaiset fale a baftanza,
& quando bacqua bollivd, ponganofi dentroi mascaroni ,percioche ¢ fi powefiero
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in acqua fredda andarebbeno al fondo , & farebbeno una pasia, come fa ogni for-
se di pafla tivata ybolliti che faranno per mexa bora , facciafi il faggio fe fararmo
seneri,cr non effendo lafcinofi bollire fin'a tanto che fiano ben cottiy¢ cotti che fa-
raumo habbiaft apparecchiato un piatto grande dargento, o diflagno ,0 diterra

fpolnerizzato groffamente di caftiograstato , Ruccaro,dr cannella,dr fette di pros

uatura frefca , &r pongafi una parte defSi maccaroni che fiano bene feolati dalP-
acqua,es fopra efSimaccaroni [poluerizzifi cafcio,zuccaro, et cannella , et fette di

wraydy bocconcini di butivo.In quefto modo fe ne faranno tre fuoliset fi sbuf
Jeranno di acquadi rofe.et fi coprivanno con ww'altro piatto,ct fi lafcierano flare fw
le ceneri calde o in forno caldo tEperatamente per meza borayet fi feruirammo caldi,

Per far mincftra dimaccaronia fcfro.
Cap. CLXXV.

Faccras: mpaﬂaﬁmleallaﬁtpmf;rimmpiufdm,upin dolce

. Adi quecaroset fia colorita di 2afferano , ¢ flendafi effa paita,et facciafene sfoglio di

grolfezza duna cofladi coltelloser laftifi afciugare ciod impafiire, etaglifs a lifte
dargbe mezo dito , & lungbe quattro dita , & habbiafi uno filetto di ferro, ciod
agucchia, come quel che (i adopera afar le berette lungo un palmo , ¢r pongafi
effofliletso fopra le lifle dimodo che copra lalifla, & diafi laformaalmaccaro-
e conla palmadellamano , in modo cbe la pafla habbia circondato tutto lo fii-
detto di ferro , ¢ dapoi canifi effo flilesto,et lafiifi afciugare il maccarone, il qual
fard uoto, ma habbiafi ausertenza quandofi fa cffo maccarone , che lo sfoglio fia
infarinato leggiermente , accio nonfi attacchialferro , et quando faranmo afciwtti
[ potranno cuocere, ¢ feruire come quelli di fopra . Aunertendo che quefli & Ui
ﬁprafngti parimente fi potranno cuocere con brodo graffodi carne , ouero con
latse et butiro. ‘ ‘

Per far mineftradi maccaroni, dettignocchi.
Cap. CLXXVL

PicriNost duelibredifarina, etuna libra di pan bianco grattato,paffa

10 per lo forasoro,¢r impaflifi conbrodo grafio che bolla  ouer con acqua,ginngen
dowi quattro roffs d’uowe sbattuse nelmefcolar della pafia,er quando tal pafla fa-
rdfastadimodo che non fiatroppo foda , ne troppo kquida ; ma fia ridotta nella
Jua perfetsione,piglifene quanto & wna noce s ¢ fpoluerizifi dal viuerfo dellagrata
‘eafcio difior i favina,et pongafi la pafia fopraeffa grattacafcio, et faccianofene li
gnocchi,et non baxendo grattacafcio , faccianofi foprauna tawola , tirando pero li
gmocchi can tre dita fostilmente,et pongafi men favina che fi puo, accioche riman-
ano pix tencriret babbiafi anuertenza dinon rimenare la pafia, percioche uereb-
troppo ligwidayes quando favanno fastislafcinofi alquanta ripofare, es dapoi fac-

cianofi
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cianofi cuocere in brodoigrafio che bollayo nelb acqua in un uafo largo,e quando [a
ranno coitisaccommodinof in piatti con cafeio,et prouatsre mon treppo falate.gras
tate,et guccaro;es cannella, et bacooncividi butiro frefco nel modo cbe fi accomme
dano imaccarouinel Cap.17 4.3 Lafcinofi ancbor efii flufare tra un piaito et Pal
tro fu le cenericalde. ‘ -

Per far tortelletti conla polpadi cappone:
“Cap. CLXXVIL d 4

PEesTtinos1 nel mortarodue polpe di due pesti di capponi , che prima fia
nofiati alefSati con una Libra di midolle di bouefsnza offa,tre oncie di grafio di pol
" lo,e tredi zinna di uitella aleffata, & quando ogni cofa [ard pefla,giunganifi una

libra di cafcio graffootto oncie di Ruccaco,una oncia di cannella,meza oncia di pe
peszafferanoa b.zﬂanzi: » meZa ancia tragarofani , et noci moftate, quattro oncic -
d’unua pafSa di Corinto ben netta,una brancata tra menta,maiorana , & altre ber-
betse odorifere, quattrorofSid’soue frefche s & de conil chiarofattaebe favd la
detta compofitione dimodo che nonfia trappofalata , babbiafi uno sfoglio di.pafle
alquanto fottile,farto di fior di farina,acqua di rofe, ale , butiro, Zuccaro,et acque
- sepida , et con effo sfoglie faccianefi i tortellesti piccioli , & grandi tagliati con by
fperone,o buffole, et faccianofi cuocere inbuon brodo di pollo o d'altra carne grafe
fo,et feruancfi con cafcio , Zuccaro, et cannella fopra.in queflomedefimo modo f¢
potrebbefave di polpe di galline & India, & pauoni arrofti nello fpede,¢r di faggia
nise flarne,et di altri wolatili ufati , & ancho di lomboletti di uitella arrofliti relle
fpedo congraffo di rognone. ' :

Per far tortelletti con pancia di porco, & altre matcric
dal uulgo chiamate annolini.
“Cap. CLXXVIIL

Prcrinosy librequattrodipanciadiporcofrefca,fenza coticaset faccia
{3 aleffare di modo che fia ben cottay¢e quando fard costa cauifi dal brodoet lafci-
[ivifreddare,et battafi minutamente con li coltelli ; aunertendo che non wi fia offo
ne pelleset babbiafi altre tanto dizinma di uitella ben cotta, et battafi con eff, ¢
#na libra et meza di carnemagra di porco giouane meza arrofiita nello fpedo,oue
roalefSata conla pancia,¢r quando fard battuta ogni cofa infieme, mettasifi una
libra di cafcio Parmeggiano grattato,et ww'alira di cafcio graffo,fei oncie di proue
tura o di altro cafcio frefto,graitato,nen troppo falato, otro oncie di Iuccaro,un’-
oncia di cannella pefla,tre quarti di pepe,tre altri tra garofaniyes noci mofcate.fei
oncie diuna paffa di Corinto ben nettajdiece oncie di radica di enula, che prima fiz
§lata cotta fotro le bragie.onero aleflata, & dapoi mondaset pesia nel mortaro,ot-
to uoue fiefche battute,e zafferano a baflanza,et come fava fartatal compofitione,
babbiafi un sfogliodi pasta fatzo come il fopradetto , et faccianofi ghi anoliri pic=
: : ciok
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cioli come fagginoli o ceci, & congiunti ¢6 li lor pizzetti inmodo che fiano uemsti
afoggia di cappelletti s quando [aranno fatti lafiinofi vipofare alquanto, et cuas

 canefsinbuon brodo di carne , & feruanofi con caftioRuccaro, et cannella fopra.

Queti tortellesti il ¥ erno fi conferuano per unmefe, ¢ piu o meno fecondo i lochi
pin caldiset piss humidi.In queflo medefimo modo i pofjono ancho fare con pancia
di rufalotto,&r diporco cignale prinad; cotica. »

Per far mineftraditortelletti d’herbaalla Lombarda,
- Cap.  CXXIX -

ProrinNost biete, ofpinaccistaglinofi minute, et laninofi in piu acque, e
Strucchifi fuori Pacqua faccianofi foffriggere con butiro frefco, & con effé ponafi a
bollire una brancata & berbe odorifere,¢r casinofiy et ponganofi in unxafo di ter-
ra odivame Slagnatoyet giungauifi cafeio Parmeggiano grattato, et cafcio graffo,
tamo dell’uno quanto dell altroet pepe,cannella,garofani,zafferano, uua paffa,cr
wouc crude a baflanzases fe la compofitione foffe tyoppo ligwida pongauifi pan gras
sato,ma fe [ard troppo foda,meitauifi un poco piu di butiro , & habbiafs unsfoglio

di pafle fatta nel modo che fi dice nel capitolo 177t faccianofi i tortellesti piccio
b, et grandi,facendoli cuocere in buon brodo di carne,r feruanofi con cafcioyzuccs
ro,&r camnella fopra. o

Per far tortelletti di pifelli ouer faggioli frefchi.
Cap.  CLXXX.

A vessaTy chefaranno i pifelli ouer faggioli conbrodo di carne,peslifi nel
mortaro la quansitd che fi worrd, & paffifi per lo foratoro , ouer fetaccio,pongano-
/i con efaroffi duoua , pepe,cannella,&r garofani , noci mofeate,guccaro,dr un po
co di cipollerte battute foffritte nel butiro, & caftio Parmeggiano,o Roma-
nefco graffograttato,¢s un poco divicosta frefca, ouer prouatura , & faccianofii
sortellesti con lo sfoglio di pafla fimile al fopradetto,cuocanfi inbuon brodo & fer
wanofi com-caftio,zuccaroset cannella fopra. Et wolendo farli con legumifecchi fagm
cianofi prima flare inmolle,es dapoi ben cuocere, : :

Per far mineftra di rauioli fenza fpoglia.
Cap. CLXXXL

PE sttnNost nelmortaro due prouatsre frefche , ouero due libre di cafcio
graffofrefco con una libra di cafcio Parmeggiano,o Romanefco grattato,feinoua,
meZaoncia di cannella,un quarto di pepe,zafferano a baflanza,et come fard pefla
ogri cofa infieme,ginungauifs una brancata di berbuccie battute , onero inlocod’ef-
febicte tagliate minute ;& [offsitte nel butiro, & dapoi firuccatone fuora il
Jigo , & fatta che fard la compofitione ,facciansfene rawioli Jenza fpoglia,ciod
L[oluerizzifila tauoladi fior difarina , & piglifi d'effa compofitione quanto wna

‘ M .Bart.Scappt, ' H noce,
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woce,et diafs lovo la forma con la mano , di modo che uenga Punlungown dito , & -
Jaccianofi cuocere in buon brodo,&r fersancfi con cafcio,zuccaro,e cannella fipra;
¥ olendoli bianchi fenza berbe, pongafi nella compofitione un poco di pan grasta-
0. Non uogliono flare troppo nel brodo , percioche fi guaflerebbeno,et ogni forte di
gucti rauioli faluo e nonfatti con carne , fi poffono cuacere, et magnare ingiorno

di Venere, et di Sabbato con acqua et butiro s es nella compofitione i pud ancho

mettere della ricotea, '

Pet far mineftra detta cianciarelle. Cap. CLXXXIIL

. BatTtaNos1 dodeci uouaconuna libra difior di farina,pepe,cannela,cr
Zafferanoset paffifi ogni cofa infieme per lo foratoro , facendo che nada in un uafo,
_ oue fiabrodo graffo che bolla , et quando fard.cotza feruafi calda con cafcio , Zuc-

6ar0, & cannclla fopra , & nella compofitione fi potrebbe ponere ancho cafcio
grastato, |

Per farmineftra diuiuarole.  Cap. CLXXXIIL

. BATTANOSI diecewomaconunabrancatadi berbuccic ben batsute et pa-
megrattaso,pepe,canncllaset Zafferanoget cafcio Parmeggiano grasato . Habbiafs
dapoi brodo di carne graffo che bolla, e Slemprinofi le dette materie con brodo fred.-
doyet ponganofi fubito nel brodo bollente,e turifi il uafo, & lafifi flare thratofin'a
ganto che lauinanda fara senuta fopraset fevuafi con brodo graffo ;& Zuccaro, ca
Jeioet cannellafopra.

Per far mineftra dirifo, & farro con brodo di carne.
Cap. CLXXXIIIL

Prcrst ilrifobuono,esbennettonel modoche fi netta quello di che fifs
la farina nel capitolo 11 5.pongafi in un uafo con tanto brodo,che flia coperto,et il
brodo fia freddo,et come il rijo bauera forbito una parte del brodo , me:tanifi bro-
.do caldo a baflanza con cerscllate gialle \perdarus il fapore ; et cotto che fard in
queflomodo fi potrdmaritare conuoue shattute,cafcio grattato,pepe, cannella , ¢t
Zafferano ; Ma wuolendo feruirlo cofi femplice fenzamaritarlo , [eruafi folo can
cafcio , Zuccaro; & camnella, & un poco di brodo graffo fopra . Inqueflo mede -
Jfimamodo i potrd cuocere il farro, ma non importerd metterlo in brodo caldo,
 Polendoil fudettorifo in altrimodissengafi Pordine che i tiene nellibro dei pefci
nelcap.220, X

Per far mineftra di formentone, & orzo mondo.
Cap. CLXXXV.

- 11 formentone & un granomolto piu groffo di quellodel qual fi fail paneset im
 Lombardia fe ne trouain quantitd,del qual i wfa far torte & fiadonicome fi dice
: v E nel
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#el Libro delle paSte nelti fuoi capitols . Scelgafi dunque,et nettifi della poluere , &
facciafifare nelPacqua tepida per diece hore, mutando Pacqua alcune wolte , o5
mettafi a cwocere con brodo graffo freddo di carne in un uafo di rame flagnato ,0 di
serra, giunganowifi ceruellate gialle , o falcizza  ouero un gezzo'di medolla di
porco falata pey dargliil fapore , & dapoi giungauifi cannella,et Zafferano,et fac-
ciaficuocere fu le bragie lontano dalla fiamma col uafo turato,, et nonfifaccia bol
dir men di due bore,ct meza , et fersafi con cafcio,es canmella fopra . Tal mineSird
ba da cffer fodetta, In queflo medefsmv modo [ puo fare dellorzo mondo, il
qual unol bollive molto pin del formentone , benche Puno & Paltro moglia gram
cocitura , et [i potrebbena ambidue maritare con cafcio, uona,pepe , cannella , &

Zafferano. |
Per far mineftradi miglio, & panicoinfranto.
: Cap. CLXXXVL '

- Picr1st ilmiglioouer panicoinfranto, benche il panico molto migliore,'
& pin faporito del miglio ,nettifi della poluere, et Pogni altra immonditia , cio®
[abbionifi nel modo che f; fabbiona la femolella , & pongafi inun uafo diterraodi -
rame flagnato con brodo di carne , & facciafi cuocere con ceruellate dentro ouero
con un pexzo di gola di porco falata per darle guflo , et quando fard cottaincor-
porifi con caftio grateato,et uome batente,pepe,cannella, & Zafferano.Si potrebbo
mo ancho cuocere i detti grani con latte dicapraodi wacca nelmodo chefi cwoce.
la femolella nel capitolo 15 3. et ancho dapoi che faranno cottiinbrodo,et fiano
Jodeti, [i potranno cauar dal uafo, et lafciarfi refreddare fopra sma tanola o
altrouafodilegno oditerra, e come faranno ben rifreddati tagliarfi in fette , &r.
Pffviggerficon butirofrefco nella padella, et fernirfi caldi con 2uccaro, s can-.
nella fopra, - : S ‘
o Perfarmineftra difarinadi caftagne. =
. - Cap. - CLXXXVIL - .
"Prcrinost librequattrodi fior di favina di castagne, laqual’¥ dolce pin
ogn’altrafarina et men neruofa,et habbianofi quattro boccali di laste di capra
di macca graffo,et pongafieffélatte col focd in sna bastardella con lafarinamefcos.
Psta, et facciafi cuocere nel modoche fi cuoce'il bianco magnare detto nel capito~
lo 16 1.¢t fe uifi uorrd porre con guccaroyfard in arbitrio, ma non i manchi di po-
nersi [ale a baStanzaset quando fard cotta , ponganifi uccaro , et cannella fopray’
& feruaficalda , o freddaa beneplacito . Si puo ancho laftiare rifreddare,e taglia-
ve infette dapoi che fard cotta , et friggeré inSirutto o butiro , et feruirfi parimen-
s¢ conZuccave , et cammella fopra:. Alewni dapoi oh'd cotta con brodo di carne , 0
com acqua , ne fanno migliacci fu le foglie di caflagne , 0 di uiti;;tkqmafoc-‘;
s : 3 {4
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2o teflo,0in forno, &7 di quella ch¥ cotsa con latte , mefcolata con cafciosroffi dwo
ua, e[petierie fe ne Fanno torte.

" Perfar mineftra di pifelli, & faue frefche con brodo di carne.
ST Gp. CLXXXVIIL |

« Prcrinosu lipifeli frefchi nellafuaSagione , laqual cominciain Ro-
wmadal fin di Margo,cr durq per tutso Gisgno,come fannoancho lefane frefche 5
fgraninofi li detti pifelii,cr ponganofi in un uafo di terra, 0 di rame con brodo graj-
Jos&r gola di porco falata,tagliata in feste,r faccianofi bollive fin'atanto che fia-
%0 quafi cottiset ponganifi una brancata a’aneciyet petrofemolo batsuto,et facciano
[fi finir di cuocere ; Es uolendo fare pis fheffoil brodo , pefiifi un poco dieffi pifelli
cotti,dr paffinofi per lo fetaccio,cr mefcolinfi con li pifelli intieri giungendoui pe-
pe; et canmellayet . feruanofi con le tagliaturedella gola di porco. Sipotrebbeno
exocere con Li detti pifelli tefle de caprestipelate , et pollafirelli, piccieni , papari-
7i, et anatrine rt:[ime . Sipuo fare ancho inuwaltromodo , ciod cotto che fa-
rdil pifello con il brodo,fi potrd maritare con uomascafciose fpetierie . Intutii li fu
-~ desti modi fi poffono cuocere le faue frefche .

 Per foffriggere pifelli frefchi con lafcorza, & fenza.
‘ Cap.  CLXXXIX. T

. 'VoLenNpoO foffriggerclidetti pifelli con la fcorza,piglinefi li piu tenerieta
glifiillor fiore, esilpecollo et faccianofs perleffare con bnon brodo di carne,caui
nofi y et lafcinofi colare , ¢ foffrigganofinello firutto,o-lardo liquefatto e feruano
Ji con fugo di melangole,et pefe fopra .. Coneffifi posrebbe foffriggere uno fpi-
golodaglio, et -petrofemolo batsuti. Delli detii pifelli foffriesi fi peffono coprir
pollasixelliy et altvi wolatili ayvofliti nello fpedo . Non uolendolicon la feorza [gra
ninofi,et perle(finofi et foffrigganofi nel modofopraferitto. Inquesto medefimo-mo
do i pofjono foffriggerelefaue [granate . . ,

Per ftufare pifelliconlafcorza.  Cap. CXC.

Prcrinost lipifellicome hodetto di foprapiu teneri,et netti del pe-
collo st ponganofi inunuafoditerra o di rame , doxe fia lardo battuso, et lique-.
ftoret fccianoft ifiggere pian iana ,vinolgendal all uole , ginnganifida-
foi brodo di carne mefcolato con pepe, Zafferano , et canmella, et faccianofi bollire
coneffo brodo a firettorinolgendoliset come farannogotsi giungasifi una branca-

tadi berbesse bassute, et quando faranno costi [ernanafi_ conilfuo brodo fopra .
Conlidetsi pifelli i potcmbe fufare uensrefcadi porcofalata tagliatain pezzuo
- li,ouero prefciusto uergellato;¥ olendons fare infalata baflerd che fiano catti con il
brodoset [iana fevuiti afcintti com pepe [opraset aceto,et f¢ faramno costi con acqua,
AN cr
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Per far mineftradi pifelli fecchi. ~ Cap. CXCI.

Pon canost lipifellifecchi amolle inacqua tepida per fei bore,et ponga
wofi inuafo di serra,odi ramescon brodo di carne che non [ia falato,es fette di pre-
Jeintsoes morsatelle,et faccianoft cuocereset uolendo fare il brodo fpefSo,peflifs una
pavte de costiset paffifi per lo foratore , e rimetéafi congli altri pifelli , giungendo-
wi pepe,cammella s et berbetee bassute , es quando faranno costi, fmﬁlu i In
quesio medefimomodo fi puo cuocereil cece bianco et il roffo dapoi che faran-
w0 flatiin molle 5 et parimente la cicerchia, et la fama feccacon lafcorzaset la lex

te, et il fagginolo; ma con quefli quattro wlsimi ligumifi poffono cuscere grugmi,

erecchi , et piedi di porcomifaltati, et aglio intieroyet ancho piccioni , et altviucels
Lamsi,che fiano flatifostod oglio,banendo perd anucrienza , che ifagginolies le lew
8 banmo da efier perlefJasiyes non uogliono efere fiati in molle. :

Per far mineftradi ceci infranti con brodo di carne, & altre
materie. Cap. CXCII.

Prcrst il cece frantoche fiaroffo, persioche gli altri non fon buoni infran
8i,et nestifi dogni immonditia , et lauifi conpin acque tepide,es mettafi in um uafe
di terva o di rame con tanto brodo freddo di carne , che flia copersotre dita di nam-
saggio, et facciafi bollir pian piano fu le bragie , lontan dalla fiamma , lenandogli
guella fcbiuma bianca cbe fard conuna cocchiaradi legno , et babbianofi coticbe,
i, et oreschi di porco falasi,che fiano ben netti , e¢ ben cotti in acqua fenzafa-
mdmc materic iano tagliate in bocconcinives quando i ceci faranno mez; cos
5i , pomganouifi densro le desse materie con una cocchiara dibrodograflo , tinta di
Kafferanoset facciafi finiv di cuocere, et al fine ponganifi una brancata diberbuc-
cie battsse et [eruaff in piatti concannella fopra . Si potrebbemo ancho cwocere
eom ffi ceci cermellaigialli, es mortatelle di fegato di porco . In queslo modo f§
pofiano ancbo cuocere le lente infrante. ' .

Per fareuna cominataalla Romanefca.’
Cap. CXCIIL "

PrcriNOS T gquattro piccionidi colombara, ouer [eluaggi , et una anatre
domeflica, feluaggia,benche per far tal uinanda faranno fempre migliovii wolati
lifelnaggi che li domeflici,et pouganofi con effi due grugni,et due orecchid; porco,
et wna libra et meza dibarbaglia deffo perco falata, et li detti grugni, et orecchi
Jiane flati inmolle in acqua tepida, et fopra tusto fiano ben netti , ¢ la barbaglia
fiatagliata infette groffepet con le desie materie ponganonifi quattro libre & co-
e di accina,et mettafi ogyi cofa in wm uafo di terra,o di rame,et faecianofi cuoces
e con acquaye fchinminofi bene,et guando le dette carni faranna cotre mezo quar
0o &bora prima ebe [i ogliano fernire,ponganonifi quattro oncie di comino pesto,

M, Bart.Scappi, H 3 ¢
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. LIBRO SECONDO" "
& piu 0 meno fecondo il guflo di chi La worrd et fubito fi turiil uafo chenon poffa
sfiatare,et faccianofi bollire,feruanofi le carni, et-ogni cofa calda;et uolendola fare
#n giorno dimagro in loco di carne. mestauifi.an luccio groffo omero unamerluccia. .
Taluiuanda i Romancfchi ufano il¥.ernocome i SpagnoliLoglia putvida.

. v Per far mineftra di caulo torfuto con brodo dicarne , & -

‘ .altre materie,& cuocerloin diverfimodi.
' Cap. ' CXCIIIL |

\ , R e B PR S
. ‘Prcrisu il caulo torfiso delmefe &’ Aprile per tusto Maggio el qualters
po &pisssenero beache duri per tutta Otsobre,mondifi la vapa, e taglifiinbocconci
wise4 porigaft in ion uafo di terra,o di-rame con delbrodo, the nonfia troppo falato,

@& lardo battuto,¢r suentrefcatagliata inpexziset lingue di porco falate,et faccia-
Ji cuocere ogni cofa infieme,lafciando inarbitrio fe i fi worranno porre alcune fron
di deffi cauli , & quando faranno cotti ponganifs una brancata di herbette battu-
te con un poco di pepe,non hauendowi pefle le foglie , & feruanofi calde con laltre
waterie fopia . Si puo fare in wn'altra moda s ciod perleffata che fard la rapa deffo
eanlein brodo battafi.bene minusa conli colselli fopra unasauola , & pongafiin
siuafodi terra, 0.di rame con brodo graffo ¢ » & cannella, S un po-
€0 di lardo liguefasto per dargli [apore , & facciafi finir di cuocere & incorporifi
con 4oma , caftio grattato , & Zafferano, & feruafi caldo confpctierie dolcifopras
¥ olendo empir. le rape inticre piglinofi le piu tenere , & faccianofi perleffare
in buon: brodo scauinofi, ¢ lafcinofi rifveddare , & facciafi un buco nel mezo,et
ewpiaft quel buico d'una compofition fatta di carne magra di witella, esprefciutto
ucrlgellat.o,ba:tuto,ct mejcolaro con cafcio uoua, e fpetierie communiy e fhigelid-
aglio,es herbuccie battute,et faccianofi cuocere.in una tortiera con lardo liquefat-
to,¢ tanta brodosche §liano meze coperte,et diafi ilfoco fotto,et fopra come le tor-
se,et cotte che [aranno feruancfi calde . In quesio modo [i poffono fosteflare i pedon
#i di carcioffani. ,

Per far mineftradi canoli fiori con brododi carne.
R Cap. ~CXCV.

. Prariszt #lcanolo ﬁore,ilquale,ba due flagioni , ciod la Primanera et P ’
oAsutunnose Slacchifi dal cafpo in piu partiylausfi inpin acque , et pongafi in brodo .
di carneyche bollaet lafcifi bollire per un quarto @bora conceruellate gialle,et ale

bultimo prima che i uoglia feruire pongawifi una brancata di berbuccie, et ferua
fi caldo . D¢(fi cauli fi pofiono coprirecapponi .alefatis (pargendoni fopracafcio
grasqtoes cannclla, v e e

\ ' o : Per
L]
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Per far mineftradi caulicappucci, . o o
Cap.- CXCVL B RET

Prcrus 1 ilcappuecionclla fua flagione,la quel comincia di Iuglio,et du
va per tutto Nouembre,ilqual canlo per effer buono uuole efSer bianco,jodo, e grie
we,leuinofi le foglie di fopra,et piglifi la parte pis bianca,e taglifi groffa, o minu-
ta 2 beneplacitoset lasifi in acqua fredda,et mettafi in brodo di carne che bolla c8
lardo battuso,et gola di porco falata,et mortatelle, et facciafi bollive pis tofto Lard
go che firetto. Et corto che fara feruafi caldo contl’altre materie,cafcio grattato.pe
m cannella fopra.Tal caulo uuol effer cauato fubito cotto , percioche fandonéd

redo uerrebbevofo,et agro.Si pud dargli ancho un bollo nell acqua femplice prie
ma che [i ponga nel brodo. S K

Per far mineftradi cauli ca(p:pucci ftati infale. - ‘-~

* SoN portatiinTrenifi et inV enctia di terra Todefca canli cappucci [alati
con falimora innafi di terra o di legno,li quali cauati che fon dalla falimora fi la~
sano in pin acque,et fi fanno flar in molle,et fi fanno perle(farein acqua femplice;.
et cauinofi deffa acquajetrinfrefchizofi con altre acque, et faccianofi cuocerein.
brodo di carne di waccina graffa.fpigoli daglioammaccati,et cotti che fono fi caua
wo afCiustiset fi cuopreno dagliata. Si poffonoancho foffrig gere'con lo frutto ligue
fasto,et aglio, et cipolletre battute dapoi che favanno corti nel brodo s et fi feruene
con pepe,et fior di finocchio fopra. S . ' o

. Per far mincftradi cauli Milancﬁ,&:Bdlogncﬁ.coh brodo dicarne.

Cap. CXCVIIL R

Prcrinost icaulinellaloroRagione,laqual comincia al findi Settem
bre,csdwraper tutto Febraro,liquali perefJer buoni hanno da efSer biancbiset fodi,
benche fi trouino alcuni nel mezo roffs, et fanguigni,liquali fon li perfetti. L euinof3
lefoglie che banno dintorno,et piglifila parte migliore compartitain pezzifecon

* do la grofiez zalauinofi et ponganofi a cuocerein un wafo doue fia brodo dicarney’
" cbe bolla con lardo battuto,et cevuellate gialle,et come faranno preffo a cotti, pon-
* ganonifi cime di finocchio uerde , onero pannocchic di finocchio feccoset cotti che
" faramno , feruanofi caldi con ceraellate fopra. Con effi cauli fi poffono cuoce~

ve flarne et faggiani dapoi che fono mezo arvofiiti nello fpedo et fene pofios:

" mocoprir cappont , galline , et anatre alefate con caftio , et cannella fopra. In
* guestomodo [i poffono cuocere caulid’ogni forte , et maggiormeme quelliche [i

portano in Romasche bannola coffa larga, etenera, e tuttigeneralmente uogliono
bollir larghi con il uafo fcaperto . Le caulette,che uengono diSettembre fi cuoccno

" inmazguoli come fi cuoceno li braceoli la primavera . ¥ oleadol cawli: Milineff .

‘H 4  ripieni
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vipieri come faranno netsi et ripieni fenza efer partitoil capo,faccianofi travre un
bollo nell acquaset cakinofs, & rimertancfi nell acq-a freddasefirucchifi fuoral-
acqua dapoi cbe fonrifreddati,ct empiancfi a foglia per foglia nel mezo @ una com
pofisione di carne magra di uitella o i porcobastuto con alsvetanto lardo uergel-
lato,aggiungendo con effi un poco di prefuintto,ex caftio grattato,uone crude pepe,
cannella,zafferano,uno bigolo d'aglio ammaccato, & peirofemolo batewto. Picno
¢he fara il cufpo,uolgafiin una foglia grande dicaule , che prima fia flata palpata
¢on Lacqua tepida et leghifi il capo con il filo intorno di modoche il pienonon pof
faufcire,dapoi facciafi cuocere in brodo grafio,& midolla di porco falatayet in me
%0 d¢fJo cafpo quando fara grofio fi porrarmomettere poletti fenza offo , vipieni
mefcolati con efJa compofisione , & costo cbe fard feruafi caldo fubiso fuolso dal~
lafoglia conla mendrollaintorno.

Per empire fogliedi cauli duna compofitione detta nofetti.
° G CXCIX

- Haszranosi fogliedi caule grandi,di quelle che ban la cofia groffa , &»
largaetaglifi effa coflases facciafi impalpare le foglie con acquacalda,&r metta<
Jiuna foglia fopralalivasche in tutio fianotre fpolucrizzate di cafiio , & babbia-
§i wna compofitione fass a di noci peSie nel mortaro conn pocodi mandole monde,
& aglio con feste di pane imbeserate in brado, & bene fruccate, & pefla che fa-
74 ogni co/a,giunganifi mentamaioranayes petrofemolo battuto,pepe, cannellay
Zafferano a baslanzayet woue crude,et un pocod’uma paffa , et pongafi la compofi-
sione fcpra Pultima foglia,et viuolgafi con Paltre due foglie difosto in fuses leghifi,
et facciafi af ggia duna pallaset cuocafiin bredo grafSv dicarne con ceruellate;es
cotta che fard cauifi dal brodo , e feiolgafi quel filo, & feruafi con efie cernellate, -
€on questa comoofitione fi poffono empire cauli Bolognefi ¢ Milanefi del Cap.
Jopraferitio, et anchodella fopraferista compofitione,¢r di quefia fi poffono empi-
ve cau'i cappuci,hauendoli prima fatti perlefSare , et poi fargli un buco per la par-
se del piede,et pofia che fara la compofisione in quél uacuo, con un poco di quel pie-
de , che s°¢ cauaro, fi chiuderd il buco, et [i chiudera con fuglie grandi d'effi cauli
sappuccipalpate con acqua calda, et ligatoche fava effo cappuccio , mettafi in uzs
wafo di terra, o di rame non troppo largo, dose fia brodo di carne grafio con larde
battusoser pezzi di prefciuttoset lingue di porco falate,cs um pezRo di ragnomatica
di uiella, erun’altro pezzo di uaccinaye [chiena di casirato, giungendoui pepe , &
cannella,garofaniynoci mofcate,zafferano, e finocchio [granato , ¢ surifi il uafo di
modo che non poffa sfiatare , et facciafi cuocere fu le bracie lontano dalla fiamma,
& cotto che fara feruafi caldo in un piatto grande con cafcio et cannella fopraset le
‘aarni che fon cotte con effi tagliate in pezz1 intorno al piatto s et pieno che fard effo
sappuccio, f; potrd inuolgere in loco delle foglic in rese di cafirato , o di uitella o GG
Jorcoferuendolo fenza la rete poiy p
. cr
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Per far mineltradi caulo ftruccatoalla Romancfca.
Cap. CcC
Prcrino st lepartipiubianche delli cauli Milanefi o Bolognefiet fac-
cianofs cuocere pin di mezein brododi carne,et cauinofi, e Strucchifene fuoriil bro
doyet bastanofi minute con li coltelli fupra una tauclaset battute che faranno pon-
gawofi in una cazzuolaso baflardelia,dove fialarde ligucfatto,et faccianof; [ ffrig
gere pian pianosriuolgendole fpefo,et giungendosi pepe,er cannella;es fuffritse che
Jaranno.pongauifi un poco di brodo graffo caldo di carne , doue fiano cotte ceruella
se gialle , facendole finir di cuocere con ef3o arodo di modo cbe fiano piu toflo fode
ebe liquide,et cosie che faranmo fi potranno fernire cofi calde , ouero con cafcio &
canneila [opra.fi poffono coprire ancho con effo canlo polletsi vipienische prima fia
o Slati fufati con altre carni,o arvofiiti allo fpedo.

Per far mincftradi cauoletti,& faggiuoli frefchi, & altre materie con
brododicamme. ~ Cap. CCL

- Prcr1NO 1 icauletiidi che forte fi wogliaydr facciamofi cuocere in buon
brododi carnc,et ponganouifi i faggiuoli frefchi,che prima fiano flati perleffasi nel
Pacqua,cr coneffi fia lardo battuto,grugnises orecchi di porco mifaltati, e fchiena
di caflvato,et ca: ne di uaccina,et mortatelle, et quando fard cotta ogni cofa,fersaf

il piaiti grand; con le medefimevobbe fotto, Ma prima che li caulifi mettano nel
brodo cbe bolla,hammo da efsere sfogliatiyo tagliari minuti,

Per far minelradi lattuca con brodo di carnein diuerfi nlodi.
Cap. CCIL

Prcur sy lalattuca nella fua uera Slagione Jaqual? del mefedi Marzo per
tutto Maggio,anchor che in R ma fe ne troui & ogni s2poses nettifi, et piglifi la par
se pin bianca,lauifi a pis acq: e,ez facciafi perleffare inacqua che bolla,et cauifi di
¢ffa acqxa , & ba:tafi conli colselli [opra una tanola,ouero compartafi in quat-
svo pezzi, & facciafi cuocere conbrodograflodi carne , & uua fpina, 0 agre-
floimiere,cr nell’ulsimo pongauifi una brancata di berbetse , et non nolendo ber-
betie,incorporifi con uoue sbattute,et conun goco di brodo freddo,giungendoui pe-
pescannclla,et Zafferanoyet fubito pofie dentro Puoua, diauifi una wolsa conil coc-
ebiaro,accid che non fi ingroppisdr feruafi calda.In queflo medefimo modo fi puo
accommodar bendiuia pigliandola nella fua flagione , Ls qual comincia da Set-
sembre , et dura per tusto Febravo ; & wolendo empir lalastucaytengafi Pordine,
che fi tiene del canle Milanefe nel Cap. 19 8. nowmancan lo di mesgere nellempitu
vasua fpina , 0agreflo imicro . Con la detta lattuca fi pofsono me:tere a cmocere
mortatelle di fegato,o ceruellate,&r ba baglia di porco,¢s fette di fommaa, et pol
desti vipieniser piccioni di meza pimmaset quando fard costa ogni cofa, feruafi cal~
da com le detse materie foprases comil fuo brodo, p

. x
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Pcf far minettra didiuerfe herbette con brodo di carne, & altre ma
teric. Cap. CCIIL

PicriNost bicteborragine, bugleffa,berba bianca,aneti,cralire ber
‘buccie delicate nella primauera,ch’¢ la lor uera Slagione,e taglinofi sn poco minu
te,cr lauinofi a pin acque,&r ponganofi in un uafoditerra o di rame con lardo pe
§lato molto bene, & faccianofi foffriggere pian piano contal lardo , percioche le
dette berbuccie faranno il brodo da lovo,e riuoltinofi fpeffo conil cocchiarodi le~

. gno,et come faranno ben palpate,et ridotse in poco,giungauifi brodograffo con gor
la di porcotagliata,r fommatasouero uentrefca di porco tagliata in feste, et al~
cune mortatelle di fegato o di altraforte,et facciafi cuocere ogni cofa in queflo mor
do,aunertendo che non fiano troppo [alate,et cotte che [aranno, feruanofi calde &
baltrematerie e pepe,et cannella foprasee wolendole incorporare con uoua,et ca=

. feio,cauifi la carneZr pongauifi uua fpina,¢r facciafele leuare il bollo,r incorpo
vinofi con uoue sbattutc,&r cafcio grattato,mefcolaro con le [petierie communiyeg
[feruanofi inpiatti o codelle . Si potrebbeno ancho cuocere con effé delle cipollette

* battute foffritte , & pifelli, &r fave frefche . 1 uerno quando le dette herbette fory

* molto piu dure,fi potranno far prima perlefJar con acqua,&r dapoi canarfie firuc

- carfi fuora Pacqua,dr batterficon li coltelli, facendole cuocere con cipolle grofie
battute con effe,¢r brododi carne,unapaffa,e [petierie communi y & dapoi mari~:

* tanfi con cafcio & woua come di fopra. I

" Per far mineftradi {pinaci con brodo di carne.
Cap. CCIIIL

" PER efferil fpinace herba molto pin faporita , & fugofa dellaltre berbe , ¢
“perche fi cuoce ancho piu presto fi deue piu toflo foffviggere con lardo liguefatto,
che cuocer(i conbrodo,¢r percio (i bada pigliare nella fua flagione,la quale in Ro
" ma comincia dal mefe di Octobre,cr dura per tutto Marzo, & fe ne deueno leuar
quelle cofle,pigliando la parte piu tenera,dr i ba da lauare in pin acque,e tagliay
73 minuta, & foffrigerfi con cipollette,&r lardoliquefasto,cr quando fard f[iffrirta,
ponerfi in un uafo con ceruellate gialle, & pepe,&r cannella,e tanto brodo,che flia
Mo coperte,dr farfi finir di cuocere con Zibibbo [enza anime, ouerouuapaffa , &
feruirfi calda con pepe;dr cannella [opra, fi pud ancho mertere con ffa un poco di

* acetr, & dimoflo corto. ‘ C

Pcrfatmincﬁradifoglic dii'apé. ; 'Cap.a_ ..CCV. . .

. Prcvinost lfogliedirapenel mefe di Luglioper tutto Settembre,siel
gual tempo fon molso piusenere , ¢ taglinufi minsite come fi tagliano quelle delle
‘tarteset lauinefi in piu-acqueset per far the babbiano men malodore,et fiano men
forti facciafi lor trarre un bollo con acqua femplice, & casineff dallacqua calda,
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& ponganofi nella fredda,cr cauate che faranno dalla fredda,Sirucchifi fuora Pag
- quase paganofi in un uafo di terra,o dirame,doue fia lardobattuto,oucrorognona
¥ica di manzo [alata,giungedoui tanto brodo di carne,che fliano coperte con pezzi
di nentrefca di porco falata,cr grugni, & orecchi di porco mifaltatise faceiafi cuo
cere ogni cofa infieme auseriento,che tal mineflra non fia troppo falata yma pri-
ma che [i pongano gli orecchi,¢r il grugno per far.che fiano men falatisfi potran-
no perlefiare,¢r qrando ladetta mineftrafard cotta piu tofio foda che brodofa,fer
safi con pepe, - cannella fop) a,ouero feruafi fenzabrodo con agliasa fopra come.

:’ufdinl.ombardia. . ' . e S

Per far mincftra di petrofemolo, & altre herbette diman

datanelle corti di Roma brodo apoftolorum.
Cap. CCVL

.. Hase t as1 brododi carnedoue fiano bollise ceruellate gialle , & barba-
glig diporco,e fehiena di caflyato, & efio.brodo fia tinto diRafferano mefcolato co
pepe,r cannellayer nel tempo dell’eStade pongafi con effe uua fpina, o agresio in-

tiero,¢7 quando [aranno coute el materie piglifi il petvofemolo ben netto, ¢ lava
tocon baleve herbuccie,¢s fi taglino minute,s ponganofi in effe brodo,&r leuato
cbe bauerd il bollo,fevuaffi fubito con feste di pane fotto,&r le carnifiano compar-
site.inpexzuoli nel piatto.Auuertafi pero che tal brodonon uuole flar fatto, per-
siogbeil perrofemolo perderebbe il colore,¢r quefianinandafi ufa Ucflade in Ro-
mae flava in arbitrio,fe i uorrd maritare can cafcio grastato,etuoue sbasiute. -

Per far mineftra di germugli difinocchio di campagna con broda
: © dicarne. Cap. CCVIL

Prcrrst laparte piu bianca, & piu teneradel finocchio nella fua stagio
ne,Jaquale in Roma comincia P Autunno , & dwra per tutto Mar20, & lauifiin
pinacque,dr pongaffiinfieme in mazuoli,li quali fi facciano cuocere in buon bro
do & carne che bolla con piedise teSle di porco mifalsate,dr pezZidifchiena di ca-
Prato,¢r dimaccina,¢r acciocheil brodo habbia un poco di corpo, pongawifi molli
€a di paneche fiaflata a molle nel-detto brodo,cs pajfata per un foratoro,¢t quan
doi detti finocchi [aranno cotti,feruanofi conle dette altre materic fopra;Can li des
& finecchi 3 poffona cuocere galline.pollanche,capponispiccioniyer altri wecellami
ez [e ne poffonio ancho coprire, capponi  etoche alefase [pargendoui fopra cafsio
grasiatoscs cannellajet pepe. . : DR

Per far mineftra di radiche di petrofemolo. | o
Cap. CCVIIL

P1 cL1aANOS 1 leradiche dipesrofemolodal findi Scitembre per tutto
Marzo,ch'8 la loro flagioneses rafcbinofise cauinfi lovo Panime,lauinofi,et faccia-

nofi

Digitized by GOOS[G



LIBRO SECONDO
"wof perleffare in acqua bollente,dalla qual poi i cauino , &r fi pongano nelPacqua
' fredda,lafciandofi in arbierio ditagliarlc in pexguoli, ouero batterle con li colselli
‘et faccianofi cuocere in brodo che non fia troppo falato; lc quali come faranno cos
te,/i potranno maritare con uoue shattutecd agreflo chiaroomero con cafcio grat-
gato.Si poffono ancho fersir femplici con il lor brodo.Ma uolendone coprir polli a-
lefati,come faranno lor canase P anime,faccianofi cuocere intiere [enzatagliarle,
in quelmodo che i cuoce il finocchio fopraferitso , & con le medefime materie del
detto finocchio. Nelli medefimimodi f3 poffono accommodare le radiche delle rams
poggini,lequali non banno anime,pigliandone perd nella medefima Flagione del-
le foprafcrisse radiche di petrofemolo.

Per far mineftra di porri, & cipolle groffe con brodo di carne.
P PCErx.

1L porrocominciadal mefe di Nosembre,¢r dura per tutto Marzo, ¢ la ci-
polla uecchia grofia comincia dal mefe di AgoSlo, &r dira per tutto Marzo , &
d ambedue piglifi la parte pis bianca , & mondifi , et facciafi perleffare in acqua
caldaydallaqual dapoi casifiee mettafi nellacqua fredda , et quando Puna et Pal-
tra faranno canate dalla detta acqua,lafcimofi colare,et faccianofi finir di cuocere
in quel modo che i cxoceno li iemogli di finoccbio conle medefime carni comse .
nel Cap.207.¢t J¢ fi worranno battere minute con i colselli, battute che fayanso,
faccianofi foffriggere con lardo liguefatto , et dapoi faccianofi finir di cuocerecon
di carne,maritandole conuoue batsute et cafcio grattatoye fpetierie conemn
ni.§i poffono ancho dapoi che fon perle(Jate i acqua cofi intiere Siufar con cappo-
ni,o con altri uccellami faluatici, o confchiena dicignale , cbe babbia il callo com
brodo di carne,et fette digola di porcofalaseset cerucllase gialle,et agresto chiaro,
pepegarofanicammella;noci mofcate,Zafferanoset Ruccaro , e flufate che: favanno,
Jeruanofi ogni cofa infiemse in picsti grandi.
Per far mineftrad’aglio con brodo di carne, & altre materie.
Cap. CCX.

L1 figoli daglio come [aranno vetti , che fiano inquantitdde fbigolidi ci-
quanta capirfaccianofi perle(fare,mutandosi P acqua fpeffo,accioche perdano qued
forte,et faccianofi finir dicuacere con buom brodo di carne,che non fia troppe jale
to,et fette di goladi porco,et fommata diffalata , et ponganifi una brancata di bey
buccie prima che fi uogliaferuire,es non ui efSendo carne falata, fi potramwo meari
tare con caftio,et uoua,non mancando dimestere le [petierie in amendue,et con of-
[ [i poffono coprire et cuocere piccioni,pollasiri , es alivinolatili fermendoli con ca
Jeiograttato,es cannella fopra.

Per
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- Pet far mineftra di rape,& nauoni con brodo di carnein
diverfimodi. Cap. CCXI.

" Prerinost lerape,onawoni nella loro Slagione,la qual comincia da Ot
sobre,&r dura per tutso Febiaro,y mondinofi, e taglinofi infeste. Mafe [i troxa
wawoni gialliyrafchinofi,&r effendo piccioliylafcinofi nsicri, & lauinofi , & faccia-
nofi cuocere nel modo che fi cuoce il finocchionel Cap, 207. ouerocon brodo di
¢arne , & lardo battuto : delli quali cotti che faranno fi porrino coprire capponi
alefati con cafcio,ct canmella fopra:conle rape fi poffons cuocere pannocchie di fi-
woccbio fecco e prima che i feruano,ui fi ponerd una brancata di herbuccie bat-
sute,feruendole con il fuo brodo,&r pepe fopra . SipofSona ancho coprire dagliata,
o Jeruire cofi afciutte coperte didetta agliasa,le dette vape fi potranno ancho bas
tere minute con gli coltelli dapoi che [aranno perle(fate,&r fi cuoceranno con bro-
do & uowas@ fi mariteranno con cafcio &r uona .

Per far mineftra di rapealla Venetiana con brodo di
carne. ~ Cap. CCXIL

Prcr1anos 1 lerapechenonfiano legnofe, & brustolifcanofi alle bra-
gie.faccianofi finirdicuocere fotto la cenere caldaset co:te che faranno,mendinofi
et bastannofi le parsi migliori con li colielli minutamente , et ponganofi in un xa~

Jo di rame §laguato , 0 di terra inuetriato con tanto brodo grafio che fliano coper-
tesfacto di carne disaccaydico graf3o di quel che foprauiene quando la carne fi cua
ce s ¢t con effobrodo faccianofi bollire pian piano fin'atanta che le rape haveran-
no confumatola maggior parte delgraffo, etmejfcolandole alle wolte pianpiano o
con giungeruiprima pepe , cannella,et Zafferano a bastanzamefcolando ogni co-
Jainfieme.Et quando faranno flate per un quarto d’bora,feruanofi cofs calde sbruf
fandole di acqua di rofe. Et feil brodonon fard cofi graffo , ponganifi del butiro
frefeo. Inqueflo medefimomodo fi pud accommodare il mel cotogno , et ogni for
te di pomigroffi non troppo maswri ; Nelladesta uiuanda fi potrebbe mestere un
pocodizucaro, _ ,

Per far mineftradi cardi, & carciofani con brodo di carne, &
altre materie. Cap. CCXIIL

Prcrtst ilcardonella fuaflagione, la qual comincia in Roma da meze

_ Sestembre,et dura per susto Marzo, es habbianofi le parti piu tenere , es bignche

delle cofte,percioche quelle che farano ofie et leggicre non fon buone , mondino~

[i et faccianofi Slare in molle nell acqua fredda per tre hore almeno , musando loro

Lacqua. liche Ji faper canar loro Pamaritudine,et perche nelio florcere che fan-

no wengono pix tenere . 1L fimsile facciafi della parte piutencradel pedone, et la-

feinofi cuocere conbrodo graffo di carne grafSa nel modo che fi cqoccnoclz:m;‘ccbc
“ »
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nellanteferitto capitolo 307.Et fe fi uorranno prima perleffar con acqua femplice
Jard in arbicrio,et cotsi che [aranno cuocanofi con effe carni . Ma effendo cotit folo
conbrodo,et ceruellase gialle,le ne potranno coprir capponi,galiine,cr altri uccel-
lami,aleffati con cafcio,uccaro,pepe,cr camnella fopra. Si posrebbeno ancho Stu-
fare lidetti cardi con diuerfe carni [alate, & uccellami nel modo che i flufano 1é
cipolle nel capitolo 208.1n questi modifi potranno cuocere i pedoni di carciofani o
baxendoli prima pevleffati,Zr nesti del pismino,c pigliandoli nella lovo flagioney
laqual cominciz-in Roma a me0 Febraro, & duraper tutto Gingno; Et uolendo
empire,2r dapoi fosseflare i desti pedoni di carciofani,dapoi che faranno perleffasé
fiempiranno & una compofitione fatta come quelladi che fi empie la rapa del cass
lo torfuionel cap. 19 3.Es fi cuoceranno con il medefimo ordine della detta rapa .
Lidetti pedoni ancho dapoi che (aranno pieni fi potranno fcaldare [u la graticola;

& allemoltc i carciofani [i cuoceno intieri in brodo, etfi partono per mezo, fi fof =
friggono,et i pongono fu la graticola,bagnandoli di Strusto liquefatto,¢r [ ferne<
no con flrutto, & aceto rofato fopra. ~

Per far mineftra di tartufali con polletti), & altre materic.
- " Cap. CCXIIIL

Provri'~os 1 litartufali nella loro §lagione,laqual comincia al fin di Set
tembre,r dura per tutto M arzo,r nettinofi dellarena, &r faccianofi cuocere c3
Nino o con acqua e dapoi fi cawinose fi mondino della feorza, &r quando faranmo
mondi ponganofi inuna baflardella,ouer cazzuola con lardo liquefatto, et faccia~-
nofi foffriggere pian pianosgiungendoui pepe,cannella,brodo di carne agreflo chix’
»0,¢7 fugo di melangole,&r dapoi babbianofi polletti picciolini ripieni inwolti in re-
te, & mezi arrofliti nello fpedo,¢s ponganofi a finir di cuocere fenzala rete con eft
Ji- tartufalisty come faranno quafi cottisincorporifi il brodo conmandole ambrofs -
we monde,¢r peste nel mortaro con tartufali cotii fotto le bragie,e mondi, e prima
che fi feruano giungauifs una mano piena di berbuccie odorifere,¢r fervanofi cal-
di.sipuo cuocere con eflitartufali alcuna oflrega cauata dalla coccia, & ui fi pof:

Jfono ancho cuocere piccioni di prima piuma inloco di pollafivelli,e tal ninanda uol .
pizigare difpetieria,dr bauer dellagreflo. :

Per far mineftra di prugnoli, & di altri f’onghi;
: Gp. CCXV. :

 Prcrinost iprugnoliyche fonli pin delicati fongbi che fi tronino)neNa lo-
roflagione , laqual comin ciain Roma allultimo di Febraro, ¢r dura per mezgo:
Maggiosnettinofi di quella pellicina , che hanno intorno ,et fopra tutto il pedo<
ne fa ben netto dell’avena , lawinofi a piu acque , et ponganofi in una cazzrola,:
douc fialardo liguefatto,, pepe  et-cannella , et faccianofi foffriggere pian pia~;
#o fenzaaltro, pevcbe niel cuocere effi fanmo -4 brodo, et come banevanno bol<:
B : lite
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lito un poco mettafi a cuocere con effi delle cernellate gialle, ouero festoline di pre-
Jeiusto wergellato,giungendoui un poco di brodo buonodi carne, et prima che fi fer
uano,pongauifi una brancata di herbuccie battute,¢r un poco di pan gratsato, e
agreflo chiaroset pepeet cannellaset Zafferano,et faccianofi leuare il bolloset fer-
manofi caldi conceruellati fopra, & wolendoli fortestare,&r farne alive winande,ten
8afi b ordine che fi dd nellibro dei pefci nel cap.a61.

Per far mincftradi cicorea con brodo di carne.
Cap. CCXVL

Prcrist lacicoreadal mefe d’ Aprile per tutto Maggio, che ba il cafpo
Pin tenero e pis bianco e dal mefe di Maggio per tusto Sestembre piglinofi le ci-
.meyche in Roma i chiamanomaxzocchise le faglie e le radiche da Settembre per
sutto Febraro,e li cafpi nettinofi delle lor cofle piu dure,pigliando la parte piu te-
.mera et lauinofi in piu acque,et faccianofi perleflare con acqua,es perleffati che fa
vanno,cauinofi,et ponganofi nellacqua fredda,et piglinofs ad un per uno,et ponga
“wofi fopra una tasoletta un fopra Paltro,e taglinofi le cime,lafciando la parge piu
. bianca,et accommodinofi in un tegame di rameo di terra con brodo di carne,done
Jfra bollizo prefcinsto,o barbaglia di porco falata,et ponganifi pepe,cannella, et nn
. poco di agreflo chiaro,ouero uua [pina,et nell’ultimo un poco di berbette battute.
Delli mazzocchi fipigliera laparte piu tenera, et fi laneranno , &r e ne faramo
- mazzuoli,liquali {i faranno accommodare come i cafpi, effendo prima perleffati .
. Delle fogliefi piglicranno le parti pix tenere,et [i lauerammo,et fi faranno perlefia
vexdr perleffase che faranno fi metteranno neld acqua fredda,es dapoi fi caueranno
- daeffa acquaset fi basteranno minutamente conli coltelliset fi faranmo cuocere con
il medefimo brodose [petierie che [i cuoceno i cafpi fopradetti.Le radiche i rafchie
ranno et i priuecrannadell anime,&r fi faranno perleffare, & fi taglieranno in boc
concini,2r [i cuoceranno nel modo che fi cuoceno i cafpise tuste le dette winande
banno da efier feruite calde.

Per far mineftradif{parigi con brodo di carne.
Cap. .CXVIL

Picrinos 1 lifparigi domeflici nella loro Slagione , lagual comincia dal
meefe di Aprile,ct dura per susto Otsobre(cofi come li feluaggi in Roma comincia-
0 D Autunno,&r durano per sutto Aprile) & fenza perleffarei detti domeflici pi
glifi di loro la parte pis tenera, et faccianofi cuocere con brodo di carne, e alcune
Jestoline fotsilidi prefciusto,e all’ultimo pongaxifi una brancata i berbuccie bat-
tute con un poco di pepe,cannella es Zafferano,et una [pina ouer agresto intiero,et
Jeruanofi caldi conil lor brodoset wolendoli maritare con wouascafciose fpetietie ¢
smuni,come faranno piu dimezi cotti nel brodo fi caueranno,&r fi batteranno can

. &i coltelliy & fi faranno finir di cwocere con brodo graffo, ginngendoui uua

fpina,
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fhina,o agresto intiero,&rle dette uoue battute con cafcio grattato, In tutti li detti
modifi pofSono cuocere i fparagi feluaggibaucndoli prima fasti perleffure, et cofs
anchoilupolicisé brufcandole oero lucrtice. ,

Perfar mineftra di zucche noftrali con brodo di carne in diuerfi
‘modi. Cap.. CCXVIIL '

Prcrus 1 lagucca noftrale nella fua §lagione, lagual comincia dalla me-
8d di Maggio,& dura per tusto Settembre, & per elfér buona uucleffer dolce
teneradella qual dolcezza alcuni fanmo il faggio al pecollo, 2 ritrouandolo ama-
ro,non la pigliano(&r le Tucche pelofe fon fempre pin dolci delialrre) & vafohifi,
& Je fara groffa cavifene anime,lequali pero non fi cauano daile picciole, ne an-
cho I'altre materie,ma baSlera tagliarla in bocconcini come dadi, ¢ [ laneranmo
bene,cs fi metteranno i detti bocconcini in un wafo di terra o di rame, con lardo li~
quefastofacendoli foffriggere pian piano,¢r giungendowi tanto brodo di carne,pe-
10 non troppafalato , che fliano coperti con alcune fettoline di prefeiustouergelia-
£0,0 barbaglia di porco falata,&r come la detta Tucca fard cotta pongasifi una i
na,0 agrejio intiero; & nell wltimo una brancata di berbuccie battute con pepe,
cannella,&r zafferanoset feruafi in [codelle o in piatti , et fe fi uorra maritare con
roffi d’uone sbattute Slemperate con agreflo chiaro fi po:rd fare;lazucca chefi ba
da empire;nonoccorre che fia groffa,ma come fara rafchiata i compartirdinpez-
i lungbiun palmoet fe ne cauerammo glinteriori deftramente, auertendoche non
pafSi dallalera bandaset per poterli meglio cauare,le fi potrebbe far trarre prima
senbollo cofi insiera nell acqua,et come [aranno cauati, empiafi d'una compofiticc
ne fatta di cafcio grattato,uona,guccaro una [binaspetrofemoloet canneliae twvi-
[fiil bucoconlbaliro pezz0, et facciafi cuocere inunuafo proportionato ‘con buon
brodo di carnie,et fette di fomimata,o tagliature di barbagliadi porco falata.Conla
detta gucca fi potrebbeno cuocere pallasiriniet piccioni gioxeni, et cotta che fard
i feruira calda con le medefime materie fopra. Si petrdancho fare in mineftra in
un'aleromod ) con cipolleset [i tagliera la Zucca,et la cipollain piu pezzi, et fiflu
ferd indiuerfi modi ccme i Slufano i porri , et le espolle nel Cap. 208. condinerfe
carni,ouer [i potra far cuocere fvlo con brodo,lardo battuto, agreflo intiero , et alé
ultimo una brancata di berbette.In queflo medefimomodo fi puo fare del citrio-
lojilquale ba lamedefima flagicnesche la ucca. :

Per far mineftradizucche & cipollein diuerfi’
. modi,dal uulgo detta carabazzata.
Cap. CCXIX.

S 1 netteralazucca,et la cipollaset fi perleffera bene con acquadimodo , cbe
la cipolla,laqual’d molso piu dura,fia ben cottaset cauinofi dalbacqua, et pongano
Jfiinfetaccioset lafeinofi colareyet habbiafi cafiio Parmeggiano grattato ,erpro-

e , uaiure
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mature frefche,ar peflifi ogni cofa el mortaro,e flemprifi con brodo freddo,et paffs
wofi per lo fetaccions ponganofi in una cazzuola,oner baflardelladouc fia firutto
liguefatto cd le zucche, e le cipolle,facendo bollire ogni cofa pianpiano fulebra
gie,dr vompendo le dette ueche,dr cipolle con un coccbiaro dilegnoydr mefcolan
dodi continuo,com aggiungersi una cocchiara di brodo graffi/fimo, oucr butirofre
Jfoo,&r Tuccaro fimocr quando lard costa inmodo che fia piu toflo foda che liqui-
dafernafi cofi calda con Tuccaro foprase sbruffata di acqua divofe.Si an
chofare in un’altro modo,ciod dapoi che faranmo pin dimeze coitenel brodo di cay

ne,ouc fia prefciutto,o uentrefia diporco falata, canarle,dr basterle con li coltelli - .

Jopra sna tauola,che non fia dinocees foffriggerte nella padella con lo firutto,oucy
con lardo liguefasto,rampendole eom un cocchiaro di legno, e foffvitte che favanno
ponericinuna bastardella conbrodo graffo , ¢r dapoi hauere rofli d'wowibareuti
con agreflo chiaro, & mefcolati con pepe,canwella,Zuccaro,¢r zafferano,&r pone-
re ogi cofa infieme nella baflardella,&r far loro leware il bollo mefcolando di cone
tinuo con il cocchiaro,dr fi fersiranno com uccaro,&r canella fopra. Si puo anche
fare in 10v' altro mado, ciok dapoi che fon ben foffritte.farle finir di cuocere con tane
Wlatte di capra,o di uaccache §tiamo coperte,¢r con xuccaro,

 Per far dierfe mineftre di zucche Turchefche.
‘ .Cap. CCXX.

Provrst lagwecs Turchefehawella fua Ragione,Jaqualcomincia daimefe

i Ocsobre £t dura per tutto Aprile,r netta che [ard della feorzaset deglinterio

vitaglifi in pexzi.er facsiafi pevieffare, & perlefiata che fard battafi cb licoltelli,

¢t facciafi cvocere inbuon brodo di carne,¢r mavitifi con cafcio grattato, & uoue

shattute,et fi potrd ancho accommodare con le cipolle nel modo che [i accommoda

lawoflrale fidesta, Aunertendo che fela 2ucca fard foda , fard moltomigliore,c

per confernarta ba da Slare in locoafciugto,et ariofo,ct non bada effere buftiatain

{oco alcwno, percioche Paria la farebbe putrefare , in queSlomodo le fi potrd fare

feorze fecche delle Zucshe Sananefe dopd che faxanno perleffatein acqua calda, et
Slate in ammollo in acqua fredda. - - _ :

Per aleflare & cuocere in fornole foprafcritte zucche
intiere piene di diuerfe compofitioni.
o . Gap. - GCXXL I

‘VoraNpo deffarele fudeite xuoche mesvinoficon diligenza delle loro ftoe

asuuertenza di non romperlee facciauifi knbuco tondo nella parte de

,0 ded pedome, s conferuifi quelyuototdeeo che fi leuaset con fervi roncigliari

' che taglino caninofene deSlramemte glinseriori , et come fava netta empiafs du-

nacompofitione fatradi carme magra:di wiseliao di porce bassusa con aitretans
tolardo & prefiinto, O giwmgawifi cafiie » yeffi- ey pma paffa, fpetie-
‘ “-m.fum 1 fi‘
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‘ie communi,&r Zafferano,&r babbianofi polafirelliso piccioni piccolini. fenza offo
ripieni,¢r ponganofi nellazucca con effacompafitione,&r come fard piena, turifé
il buco,&r pongalfi effa zuccain yn vafo proportionato,di modo che nan poffa mo-
serfi,con tanto brodo,che flia piu di meza coperta cou prefcinso tagliato in fetzeso
wentrefea di porco falasa. liche fi fa accioche la Tucca pigli il fapore,et no fia infi-
pida,cr coneffo brodo pogafi pepescannellayer zafferano,er facciafi cuocere fu le
Wbragie,tenendo il vafo turato,che non poffa fiatare, &5 quido hauerd bollito per v
frezxafin’a tanto che la copofitione [1a prefa.giungauifi piu brodo, facendola finir
di cuocere,gy’ quadafard cosrascolifi il brodo con il proprio vafoset facciafi andar
6o defirezza lazuccain vn piatte grande.fexuendula coft 0alda conil prefciuto 6
vérrefcaintorno. Si potrebbe ancho empire la detta Zueca con latte,voue battute,
Ruccaro,&r prefiiuto vergellato tagliato ddadi.Sipatrebbe ancho farein v'altro
modo,cicé fatto che fard il buco fenza effer netta della fcorzascaninofigli Cinterio-
yises condeftrexza circondifi la Zucea di dentro fi nel fondo come velle fponde con
fesee di prefeiuto vergellato o &r babbianofi cerncllare gialle crude tagliate,ouero
della compofitiones¢r facciafi vn [uola nel-fondo, & habbianofs piccioni piccioli,
polafirelli;¢r quaglie,et altriveelletti piccioli privi Tinteviorise.cond'offa ammac
catiye [poluerizzati di pepe,cannella,garofani,et nocimofcate, et ponganofi ad vn
per vnonella Tucca,accomodadoli con la medefima copofitione di ceruellate,es nel
Lultimo fopra li detti volatili mettafi vna fetta dicarne di vitella [poluerizzata
della fudetsq [petieriaset effa festa eopra tutta ba compefitione,turifi poi il buco ca
quella parte dicocuzza che fi & cauasayes circondifi la Zuccacoufogli di carta,es
bigbifi lo bocca con lo fpago,et pongafi in forno men caldocbe [¢ fi voleffe cuocere
il pane, et mettafi in modo che poffa bauere lo caldo tEperato per tuttoset fiani for
%0 vi fuolo di rame b di terra fenza [poda.llche fi fa accioche quando fara cotta,fi
poffa canare fenza roper la uccayes quado [ardfata in forno per due bore, et pin
¢ meno fecondo la groffexzascanifize [civigafi dalla caviasetturifi il buco, & pon-
g4fi fopra vi'alive coperchia di fcarza crnda,laquale babkia attaccate glcune 73
di, & feruafi calda.In efla Tucca fi-puo fare vna oglia potridashanendo pero couti

Ui ligumi come i dice dell’oglia posridancl Cap, 152.

Per far mineftra di melloni con brodo dicarne. -
: Cap.; - CCXXIL.

Pr1c L1stilmelone nellatha ﬂdfgio)ne,la qual comincia di Luglio,et dsra per
tutto AgoSto,benche in Rgma fé. na trokino anchadi Sestembre, e cerchifi chanon
Jia troppo maturo,uetsifi- dellaifeargd:cs: del feme. e pighifi lm, igkoréyzas
glifi.in bocconciniygr mettafi im vusbaiardella,nklia qual fia btira frefco, oser
graffo di polle liquefattoycon ikqyal fi faccia cwocere,et.come favd cotto,paffifi per
La foratorasascioche fe wi fofferimafioaleus femeynon vi vada,ripongafi poinelly
baflardella con wnpocodibyodeyC: viia{pinaye. agreflo tutierosfaccigfi bollive , o3

i i

deatanl incorpo-
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DI M. BARTOLOMEO SCATRPL 66
incorporifi con voue shastute, es cafcio grattato. Si pwo ancho cocere il detto melle
we con & brodo,et com’ Ecotsoxcmperft cou lacocchiaraet maritarfi come 58 dess.
t0d; [oprasson vouacaftiose fpetievivset non hauendo vua [bina, ne agreslo intiero
adoperifi agreflochiare. . . ¢ . ‘ SRR )
‘ Per far mineftradi cotogne con brodo dicarne.

- Gp.  CCXXIIL ‘
Prcr 1 st il cotogno nella fua flagione,laqual comincia dalbiltimo di Age
Jflo,ex dura per tutto Nouebre,ancharcke in Ruma fe ne trosino alle wolté per tut-
to Febrarojleuifene la [rorza set limeriariset compariafi in pexzuoli et pongafiin
vna pignatta con tanto brazo cbe flia coperto;et yn poco di agrefo chiaro,zucca-
ro,pepe,cannella,et noci mofcateset facciafi cuocere,et quando fard cotto feruafs
caldocon il fuo brodo . Si potrebbe ancho battere minuto con li coltelli dapoi che
Jara cotto,et maritarfi con cafcio et voua, ‘ '

Per far mineftra di melanzane in dinerfi modi conbrodo di
© carne. Gp. - CCXXIIL

~ PrcriNost lemelizanedal mefe di Luglio per tutto Nouembre,ché lg

lor vera Slagione,et lewifi la lor pelle cb’® pawonazzajet volendole empire faccia-
nofi meze perleffare, cawinofi dallacqua, et lafcinofi feolare,et facciauifs wnbuco
dal picollo,et quella materiasche fe ne caua,battafi minuta con lardo,et berbette,
Bigoli dagli.é giungafi con effe cafcio graitato,noce battute,d [petieric communi,
Yuapaffa,et zafferano, et d'ef3e fi expiano le dette melanzane,et accommodinofi
in piedi Puna apprefio Valtra in vni vafo proportionato, contanto brodo, che fliano
piu dimeze copertesnel qualbrodo fiano tagliature di vEtyefca,et fommata di por
co,pepe cannellaset Zafferanoset faccianofi bollive fin'a tanto che Pempitura fia fo
taet giungauifi tanto brodo che fliano titte coperte,etvna brancatadi berbuccie,
et faccianofi finir di cuocere,et feruanofi calde coneffo brodo.¥ olendole in diuerfe
altre mineSire,tengafi Poraine che fi tiene dcllazucca nel Cap.218.¥ olendole for~
teflar nel forno,empianofi £ ur’ altra compofitione fatta'di carne;magra di vitella,
0di porco battuta con lardo,me[tolata con voue,? [petieria, et accommodinofi efie
melanzane in vn tegame,doue Jia tanto brodo di carne, che flian piu di meze co-
peree con lardo battuto,fpetievie communiset faccianofs cuocere nel forno. ¥ olen-
do ancho accommodarle in altri modistengafi Pordine dato nel libro delli pefci ney
Cap. 228. . Ca L gt
- Per fare vnafiippa alla Lombarda con brodo dicarne.

Cap. CCXXV. = v
Picrist panbiancotagliatoin ferte digroffezza una cofta di col'ello,

et lewifene lacriflayer facciafi foueflare al forno,d forto Id wlo, et :: ibia]i
o C - -7 3 0
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LIBRO SECONDO
- brodo graffo,ome fia cotta carne di uacca,et capponiset cerwellate, e accommodino
fi le feste del pane nel piatso,e [poluerizzinofi di cafcio grattato, Tuccaro, pepe, et
cannella,et ponganowifi fopra alcune festoline di prouatura frefca, owero di cafcio
graffo,che non fia troppo falatoset in queslomodo i facciano re fuoli, ¢ bagninof
con il brodo fopraferitto,che non fia troppo_[alato fin'a tanto che fia bene infuppa
ta,et coprafi con un'altro piattoset lafcifi vipofare per un quarto d’borain loco cal

doyet fernafi calda conli cermellatitagliati in fettoline, et Zuccaro s ex cannel-
lafopra . ‘

‘Per fare vna fupra allalombarda con brodo di carne trameza-
ta con polpe,& pelledi capponi, & altre materic..
- Cap. CCXXVL .

* Accoumonist il pane nelpiattonel fopradetto modo, e fpoluerizifi di
¢aftio,zuccaro,et canmella,et poganfi fopra le fettoline di pronatura,et fopraquel
li pongamofi polpe di capponi aleflati tagliati i fetse con la lor pelieset gropponidi
piccioni fenza offo alefJatiset occhi di capretti ale(Jasi tagliati in due partises ceruel
Late coste tagliate in fettoline per lo trauerfo,e [poluerizzinafi di caftio,Zuccaroset
cannella,et dapoi ponganouifi altretante fettoline diprouature o di ¢afcio graffo
con le fette del pane,et con queSto ordine faccianofene sre fuoli, et bagnifi con bro-
" do che non fiatroppo falato pin wolte fin'a tantochefia bene infuppata;coprafises
Lafeifi ripofare nel modo fopraferitto.Si potrebbe ancho tramezare di fetse di fom-
mata diffalata,et aleffata, et Zinna di uaccina, et Jalciccioni bene alefati, tagliatt
in fette et di tefticoli agnello arvofliti nello [pedo,et dapoi tagliati in feste.

Per far fuppa di capirotata con brodo graffo dicarne..
T Cap. CCXXVIL

" Prcri1st ilrognondisitellacon il fuografio arroflito néllo fpedo, et fega-
to di papari.et i capponicotto fu le bragie, et battafi il sognone conli coltells da-
poi che [aranno alquantoifveddatises li fegati peStinofi nelmortaroconle polpe
del petto dun faggiano,o di cappone, ouer Sun'anatra feluaggiaarroflitancllo jpe
do,e flemperinofs le dette materie conbrodo graffo freddo, ez paff nofi per lo fora-
toro,et pangafi ogni cofa in una haflardella co una libra di Zuccaro, meza oncia di
cannella,un quarto di pepe,meza onciatra garofani,et noci mofcateset facciafi cuo
cere la detta compofitione a lento fuuaco fu le bragie,mefcolandola di continso,et po
nendoui mabicchiere di agreflo chiaro.Habbianofi paifette di pane inueflis e inrof°
[fiduone sbattute con acquadi rofe sink di Zafferamoset faccianofi foffriggerein
butiro liquefam o fivusto,et.quando farammo friste,perd non arfe,facciafene un fuo
lo nel piatto fpoluerizzate di guccaro, et cannella,. et bagninofi con la detta
‘sompofitione cotta, ¢ in quctlo modo - fene posranmo fare dueotre fuoli’,
88 it . o hi
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etfi fervird calda,[Polugrizzata di Zuccaro et cannella , fi potrd ancho peflare con
L fegasi rofti & uoiie duvess pigoli d'aglio,che prima fiano flasi ale(Jati, ez un poce
di cafiio Parmeggiano, - )

Per far fuppa con mandole torrate, & altre matcric.»
Cap. CCXXVIIL

P1c vist wnalibra dimandole ambrofine bruflolite fu la pala, etben netre
€on un dragpo groffo,ct pestinofi nel mortaro-éon quartro oncie di mele apyie , o
wentifegaselli di polli arrofliti fi le bragie,es dwe oncie di moflaccioliet come far &
Ppestaogni cofa infieme,Slemperifi conbrodo freddo di carme, et paffifi per lo fetac-
cio,et metrauifi un bicchiero di agreSio chiaro,una kibra di Zuccaro,et ina oncia,es
meza tra pepesgarofaniyet cannellayet noci mofiate, et quando fara ridotta ogni co

Jainfieme.inmodo,che la compofitione fia chiara, facciafi cnocere nella baflardel
Laicome f; cuoce la fopraferista . Habbianofi dapoi appavecchiate ke fette det pane
inwesilite nell nonayesr friste nebbutiro ; o flrutto , & commodate net piatra come df
Jopra et facciafi la fuppa almede fopradeto . Si potrebbe ancho farein un’aliro
wmodo folo con i fegatelli di cappone,pefli nel mortaro con suapafiamoRaccioli,ce
roffi @nome cxnde , Slemperando le deste maserie con brodo, maluagia et agreflo
chiaro,et paffandole per la flamegna, et cuocendole nel modo fopradetto con qucce
roge fpetierie. N importevd che il pane fia inueflito,e: fFiito, ’
Per far croftate,cioé Ian ghiotto con rognon di nitélla arrofti-
to nello fpedo. Gap. CCXXVIIL

Picrinost festedipanecotto dun giornodi groffexzad’una cofla di col-
gello,et bruflolifcancfi fu la graticola,et babﬁaﬁ rognon di witelta con il fuo graffo
arroflitonello fpedo conla longa,e flacchifi dalla lonza un poco di lomboletzo, et La
Jeifi alguanto rifreddare , et dapoi bastafi con Li coltelli ben minuto con mentayma
dorana,pimpinella , et finocchio uerde,et non bauency del werde Forgauifi del fio-
retto feccoyet giungali con é(fi pepe.garofani,cannella,noci mofcate, zuccaro , rof3i
' woss,fugo o melangolesouero agreflo chiaro , ¢ fale a bastanza, ¢ quande fard
fatta la.compofisione,flendafi fopra le fevre del pane bruslolire,dr ponganofi le des
te in una tortiera in modo che yon fi tocchino Puna con Paltra,et dan
doil focefoprail couerchio., et fottoun peco di cineve calda , et lafcinofi flay tantor
che il pane habbia forbito un poco del graffo, & Lz compofitionfiafermata,e fer- -
-aa/:{:}: calde con fugo di melangole,zuccaro, et cannella fopra. Etfi porrd an-
cho pomere butiro frefco , o lardo liquefatso nella tortieva , acciuche il pane fia pis

graffo. Si potranno ancho cuocere fu la graticola con lente foco, dandoui delle calde

fopra conla pala focata,ouero conil coperchio da torte.

M.Bart.Scappi, 1 3 P
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Per far croftate ciod pan ghiotto con barbaglia di porco,o prefciut:
) to.  Cap. CCXXXL
TacrLiaTo chefardil pane nel modo foprafcritso,friggali inbutiro, oue-
v0in lardo liguefatto, & babbiafi barbaglia diporco tagliata in ferte , ouero pre-
Jeiusto,dr [offrigganofi nella padella con cipolleste baseute,2r cime di faluia,dreo
me faranno [offritte, pongafi coneffe un poco di aceto, &r moflo cotto, ouer ucca-
vosetpepe s cannellaydandoui una calda,dr babbianofi apparecchiate le festedel

pane nel piatto bagnate con un poco di graffo caldesdr pongafi fopra labarbaglia
o il prefciutto,con Palire materie,&r feruafi calda.

Per farle dettecroftate o pan ghiotto con ceruelle, & animelle di
' _ uitella, Cap. CCXXXIL

. Faccianost aleffarele ceruellesct animelle, et come faranmo alefiate
eauinofiet faccianofi ben [offriggere animelle nello §trutto,o lardo liguefatto.et
battanofi minute con li colselli con menta,maiorana,pimpinella , et finocchio fre-
Jeoset mefcolinofi coneffe le ceruclle,con pepesgarofaniscannella,moci mofcatezaf
ferano,cafcio grastato,guccaro,rofff d'woe crude, fugodi melangole, ouero agre-
flochiaro,et fale a baStanza, et dogni cofa fard la quantita fecondo parerd con
“buon giuditio. Et piglinofs feste di pane inuestite con roffi duouaset foffrisee in buti .

70,0 firuttoset quando [aranao fritte,cauinofi et lafcinofi rifreddare unpoco, e fien
dauifi [opra la compofitione,ct ponganofi le dette fette coperte della detea compofi
tione in unatortiera doue fia butiro,o Stratto,et come faranno accommodate, diafi
loro unacalda fotto,et fopra,come s*2 fatto all’altre,ouero ponganofi in forno ben

temperato, et quando la copofitione [ard fermata,feruanofi calde con fugo di me
langole,et Zuccaro fopra. ' '

Per far pane indorato,& fritto con butiro o ftrutto.
Cap. CCXXXIL

PrcriNost sentirofi d'uose battute, fei oncie di pan grattato fottilmen
te,tre quarti di cannella,e tre ancie di Zuccarojtre oncie di acquadirofe , et un po-
co0 di Zafferano,et mefcolifi ogni cofainfieme con berbicine battute ben minute , es
piglifs mollica di pane frefeo tagliata infette di groffeza dunacofla di coltello,es
anuestifcanofi in efia compofitione frigganofi in butiro,o firutto, et feruanofi calde
con Zuccaroyet cannella fopraysbruffate dacqua divofe. :

Per far croftata con cafcio graffo,& butiro,daluulgo dettabutirata.
© Gap.  CCXXXIIL

P1c11NOS1 ferte di panbianco quadre leuata lor la croftaet forteflate,et
babbiafi in un piatto i argento grande,o segamentodi rame bene flagnato dentro,
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et fuori,onto groffamente con fei oncic di butiro frefco , et fopraeffo butiro pongaf
una parte del pane,et fopra il pane fettoline di proxatura frefca,che nonfia falata,
onero d'alro cafcio graffo,e [poluerizXifi di zuccaro, et canmella et fopra la detta
prowatura mestafi altre tanto butiro,es in questo modo faccianofi tre fuoli come
i primo, et diafi il foco fotso,et fopra,come fi fa alle torte,perd temperatamente,et
pindi fopra che di fotto,et comefard fotteStato feruafi caldo con Zuccaro,et cannel
lafopra.sipotrd ancho far tal uinanda con le fette di pane indorate,et fritte,et ac
commodate ncl fopradetso modoyet fi poffono ancho (Poluerizzar di zuccaro, et la
feiar lacamella,es fi pwd far fenza prosuatura,ma folo con il pane fenza fealdarla.

Per far frittatc in giorno graffo con diuerfe materie.
Cap. CCXXXIIIL

BaTTANOS T dicce wouamnati d'un giorno,et babbianofi oncie fei di pre-
[ciutto mergellatotagliato a dadise tre oncie di cipolle,che fiano flate cotte fotto le
bragie et battute minute,et foffrigganofi con lardo liguefatso , et con il prefeiutto
tagliato , ponganofi con Puoua oncie tre di caftio grafSo, meza oncia tra pepe , ¢t
camnella , et herbette tagliate minuse , et pongafi ogni cofa nella padella , oue & il
Zzﬁmmle cipolleset facciafi la fristata , et [eruafi calda con flugo di melango-

P"‘ ° .

Per far frittata doppia. éap. CCXXXYV.

BAaTTANOST quattordeci uoua,e habbiafi una cocchiara, che tenghi due
woue,et empiafi d'uone bastute , ¢ facciafi defia una frittatina quanto & grande la
padella,laqual padella non fia molto maggior del piatto, doue ba da efser pofla la
frittata,c fasta che favd la detsa fristasina,pongafi nel piatto,auuertendo, che
farla bene,bafla che il fondo della padella fia folo anto difirutto, ¢ fPoluerizzift la
detta frittata con }ucuro,camlla,et nocimofcate, et bagnifi con fugo di melan-

1

goleet ponganoni, a fettoline di prouatsra frefca, ouero di cafcio grafo, et fo
prale demfmolimlz'noncbd di butiro,et [pigolische fiano §lati inmolle ammac

catit usia paffaset coprafi conwn'alera fristata, et cofi fi uervd a far pin_frittate

Puna fopra baltra fin'a tantoche fiano finite Puoxa.'Per fare in un'altre

modo /i potrd in loco della prouatsura flenderfi compofitione di ceruellate conmen

ta,ct maiorana battuta,non mancando pero di bagnarle con fugodi melangole e

ixzarle di zuccaro,et camnellaset come fard farta tal fristatafacciafi finir

di cuocere nel modo delle torte . Ma babbiafi auuertenza che ba da efer cotta in
Fmi dargento,oucroin tortierette. ,

er far frittata doppia con animelledi uitella o di capretto, & altre

materic. Cap. CCXXXVL ,
Hass1anost snparodanimelle di witella, ouer duc libre di animel-
le di capretto , lenati wia li teflicoli, et le borfe 5 tanto che restino folo le deite
o 1 4 an
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animclle.et faccianofi cuocere con acqua & fale, et quelle della witella come faran
1o cotte,taglinofi in boceoncini;ma quelle del capretso lafcinofi intiere , et faccia-
pafi Joffriggere nello Sirutto,oner lavdo liguefasto,es quando faranmo fcffritsescani-
nofiset bastanofi minutamente con li coleellies habbianofi quindeci uoue benbattu
te con meza ancia di cannclla,et un poco di pepe,dr maiorana,cr cafciograffo gras
saso,et mefcolifi ogni cofa infieme con Fanimelle, & fatciafs la fristata con lo flrne
10 0 butiro,&r quando favd fatta, feruafi calda sbruffata dacqua di vofe & [wgo di
melangole,e [poluerizZata dizuccaro & cannella, & won bauendo animelle ado-
prinofile l:zuclk d&'wn delli detti animali, & in ¢ffa fristata i gotrd mersere un big
chicre di laste. - . _

Per far frittata i fangue di porco odi capretto.
Cap. CCXXXVIL

. R omrast wnafoglietsa di langue dun delli detti animali , et paffiji per lo
Jetaccio, & mefcolifi con mezafogliestadilaste di capra, et babbianofi quindeci
wNoue batute,@r cipollette battute foffritte, & un poco di cafciograffo , pepe , can-
wella,garofani, & noci mofcate, & mentaydr maiorana,¢r fale abastanza,mefco-
Uifi ogni coja jnfieme,&r facciafi lafristata , & feruafi caldo con Tuccaro,&r can-
nella fopra.

Per far frittata d'uoua in un‘altro modo.
Cap. . CCXXXVIIL

- HaBBrANoOS1 quindeci uona benbattute , et quattro oncie di barbaglia
di porco falara,che fia flata aleffata , & quartro oncie di cotiche falate , ben nette,
aleffate,e tagliate in bocconcini infieme con la barbaglia ,e tre onciedi cipollette
bauute, e foffritte , e meza libra tra prouatura , & cafcio grattato , due oncie di
pangrattato fousilmente , tre oncie di midolla di boue tagliata mimuta , tre oncie
diZuccaro , un'oncia di cannclla , meza oncia dipepe , & mezlaltra tra garofani
& nocimofcate , un poco di mensa , & maiorana battuta minuta , e quattro oncie
di latte di capra,¢ facciafenc frittata; aunertendo che non fi attacchi , & fappia-
Ji s che quando non wi fardil Zuccaro , non fi attaccheranella padella . T al frittata
wmolefier morbida, &r feruita calda con Zuccaro, & cannclla fopra e fugo di
welangole, : '

Appreffo foguird il modo, ¢ ordine da senerfsinfare diuerfi Gl
. &r Japariyfi per giorni dimagro,come di grafo,
& Quadragefimale.
Per
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Per fargiclo con piedi di caftrato,& di uitclla,
o Cap.: - CCXXXIX, ‘
PrcrinNst quarante piedidicaflrato , ¢ fei d; witella della parte dinang;,
Frelchiycr netti del peloycr dogni immonditia, & casifino gbeffiscicéla canna do-
me flalamedolla,et partinofi in pezzuolidigrofiezza d una noce,lauandoli con piu
acque chiare,&s [i ponghino in una pignata nuouay che prima fiaSiata in mollo,et
mon babbia triflo adore,oueroin un wajo direme Slagnato,ilquale, et lapignata fia
n0di tenuta fino a fei boccaliycon boccali tre di win bianco,et uno dagresio nuoxo,
& il reflante acqua chiarayes facciafi bollire ogni cofaa fuoco di ca_riorze fpian pia
no,lomtano dalls framma,, f biumandofi con un cocchiaro di legro, et non di ferro,
perche il fervo fa uenire Lz decottione turbida , et amaraye come bauera bollito,cbe
Jia fcemato delle tre parti le due.facciafila prona con un bicchiere, ciot fi metterd
un poco di guella decortion nel bicchiere , poncndo il bicchiere neliacqva fiedda,
oxcroin luogo freddo, e lato che (ard per meza horasfe la deccttione fard appiglia
sa,et fard ferma cauift dal fuoco la pignata, et paffifi la decottione ger ilfetaccio,
etnoneffendo cangelata,lafeifi bollive , fino c tanto che fi congelera ladecottione,
che & nel bicchiere,facendo la proua ur’altra nolta,&r g affata chefard la decottio-
Rein un wafo diterra , 0 di rame fiagnato,per il fetaccio , (ma meglio fara di terra,
cbe dirame)fi caui condiligenzail graffo che & difopra, poi i rimettevd inwn’al-
tra pignata pis piccola , netta, et delicata , che non babbiatriflo odove,con una fo-
gliestadaceto bianco , et due libredizuccaro,et un'oncia et meza di cannella am-
maccata,t tre quarti di pepe tondo ammaccato,et alivetanto genges.erobianco ta
gliato minuto.una noce mofeata tagliata in quarto, et ogni cofafi fard bollire per
mez0 quarto dbora , poi ponganf fei chiare w’uoua frefche shattu:e , dandoli una
wmefeolara,ct come effe chiare uengano fopra babbiafi apparecchiato una calzeita,
onero facco di panno bianco a foggia di quello che adoperano gli fpetiali per paffa-
ve le loro decostioni , & fi pafferd piu solie per quel facco ,fino aganto che uenga
chiaraset mettafi inluogo frefco a congelare inbicchieri, oin piatti, overoin aliri
nafi ¢ tfotto a queflo gielo fi potrd porre;polpedi cappone, o daltra carncyaleffates0
arroflite a beneplacito.¥ olendo che la decottione del gelo uengamengraffa, pighi-
mofi folo le pelleses nerwi de i piedi , i quali texranmo manco loco,ct wi andera men
inoet acetoma afiai piu piedi.
Per fare gelocon piedi ,|& tefte di capretto, & gicfli,(Chicna,&
e,c cofciedicapponi. Cap. CCXL
PrcLiINs t quarantapiedictquattro tesle di capresto , netta ognicofa dJl
pelo,¢r da ogni immonditia ,gli pieds fiano priui della cannella,douc fla la medol-
La,et le teSle delle ceruelleset luci de gPocchiset ogmi cofa fiacompartitoin piu pez,
i poi piglinfs menti picdiyet quastro fehiene con aleyes cofeie i capponi s lar fftt:
: ]
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LIBRO SECONDO
£i aleffano con acquaset fale,et poi fi mettono fotto la decottione come fi dird. Net
ta , et lanata che fard ogni cofa, pongafi in wna pignata diterra alquanto minore
della foprafcrista con due boceali di uino biancodolce , & due d’acquayet sumo di
agefiro,e: facciafi bollire fino a 1anto che fia calata delle tre parti le due, nonman
cando di fchiumarla, et facciafi la proua conil biccbiere nel modo fudetco nel
proffimo capitolo,&r paffifs per lo fettaccio, et acciocbe la decottione rimanga pis
chiara , lewifeleil graffo come fard pafiata per lo fetaccio, et ponganifi una fo-
gliesta d'aceto condue libre dizuccaro,un’oncia et meza di cannella ammaccata
meza oncia tra pepe,et Zengeuero ammaccatizet due oncie di moflaccixoli fatti in
‘poluere,et facciaft bollive in una pignata pi picciola per mezo quartodi hora,
'ponendoui denero fei chiare diuone frefche battute et come hauera bollito di mo-
"do che le chiare delPuoua fiano uensuse fopra , colifi la decostione per lo facco nel
‘modo del capitolo fopradesto, et come fard colata mettafi in piatti 6 in altvi nafi &
congelare con le polpe delli fopradesti capponi fotsoset il colove le [i potrd dave con
le carotte 5 9 conil tomafone . : :

Per far gelo con piedi di cattrato , & divitclla, delqualefi po-
tranno empire diuerfe forme, e {corzed’uoua.
Cap. CCXLL

PicriNoOSst piedidicaflrato, et di uitellaset fe fard dellimefi & Apriley

et Maggio in loco di quellidi caftrato piglinofi quelli dagnello, nettinofi dei lor .
peli, cauinofene Paffa, et lauinofi a piu acque , et mettanofi a bollire in sn wafo di
terrad divame con tanto uin bianco,et acqua che liano coperti, et fiaui egnalmen
te tanto uino quanta acqua  etfaccianofs cuacere fin'a tanso che la decottione fia

calata piu della metd , nonmancando di [chiumarla , et come fard fasta la
conil bicchiero , gelandofi la decottione in modo che fia piu foda delle fopradetste,
cauifidal foco yet paffifi perlofetaccio, es lewifeneil graffo, et ripongafi in una
pignata giungendoui acetoforteet Zuccaro pefloset chiare d'woue frefche batsuse,
et facciafi bolliveset come le chiare dell’uoua faranno uensute agalla , babbiafi ap-
parecchiato il facco,nel qualfia pepe,cannella pesia,moflaccinoli pesti, e zemgene-
ropefloset pafSift piu wolse la decottione cofi calda fin’atanto che fia chiara, et chi
uorrd ponere nel fondo del facco,con Ualtre fpetierie,noci mofcate, et garofani intie
vi potrd farloyet come fardpaffata,facciafi il faggio , percioche suol bauer pix to-
flo dell’amabile , che dellacetofo , et lafcifi flave in uafi diterva fin'a tanto che
habbia prefo il caldo ; et wolendoempirne forme dicera, d di flagno , onganofi le
Jforme con oglio dimandole dolci fatto albora , et empianafi del gelo che fia pin
tofto freddo che caldo, percioche effendo caldo , lewarebbe Poglio dalle forme,
ez non fi potrebbe [piccarc ,manolendo empirne uafi di tcrra:% di uetro ,0 can-
. Wonciniset quadretti di fervo bianco,6 feorze d'soua pongafi tepido , et come i detti
_ wafi favanno pieni [i metterannoa congelare in loco frefeo. E¢ wolendone di pim
a - colori
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Dl M. BARTOLO MEO SCAPTPI. 70
colori inwn medefimo uafo, oin fcorze d'uoua,pongafi una parte dun coloreset L
Jeifs congelare,es fopra quello pongafs un poco digelo bianco fatto d'acqua con lat
se dimandole,ouer farina damido , et come il bianco fara congelato pongafi Pal-
#ro color freddo fopra , perciochefe foffe caldofarebbe liquefar glialtri. Queflo
medefimomodofi potrd tenere in tutte Paltre forme eccettuando quelle di cera,
et di flagno,es fempre che tra esfi colorifard tramezatoil bianco comparivanno
megliopercioche il pauonazzo,et il of3o congelati infieme malamente fi difcerne
no.Queflo gelofi poird paffare per La firinga, et quando faranno di piu colori me-
Joolati infiemeset dapoi paffati per la firinga, fe ne potranno far fregi intorna a
piatiliqualifregi [aranno mifchi, et con la fivinga i potranno far gruppiscroci,
ez alri lauoricri fecondo il difegno di chi li fard.si potvanno ancho adoperar for-
med; cartone,nelle quali fiano mtagliase uarie forti danimali ponendola forma
Jermata foprail piatto,ciod quellache fard uacua, et con diligenza fi uerrd a for-
mar la materia laqual veflerd nel piatto con la fivinga , et potxa favfi dogni gelo
Jodo,ez i potra lauorare il detto gelo fatto in forme con oroset argento,

Per fargelodi grugni,’orecchi, & piedi di porco.
Yo S K | AR

PicriNost uentipiedidiporcodr feilibre di cotenne,fpogliate del graf-
Jos efrefchequattro grugni,or quattroorecchi,bauifi , netsifi, & facciafi bol-
lire ogni cofa in una pignata con tre boccalidi uin bianco , tre dacqua, & meza
Qaceto , &7 pis omeno [econda il giuditio , & come [ard fchiumata con una coc-
ebiara dilegno , ui fi porra wn poco difale , un’oncia di pepe ammaccato, una di
eawella , & una di Zengeuero , & due noci mofiate , & fi fard bollire ogni cofa in
Jieme,e quando gli orecchi e li grugni faranno poco men che costi [z caueran-
w0, ¢ i faranno finir dicuocere in un'altro uafo con uino, aceto,e pepese fale a ba-
§lawza, accioche fiano piu faporofi,cr come la decottione fard cotta i fara la pro
ma nel modo detto fopra ne gli altri capitoli, & [ leuerd tutto il graffo con yn coc
chiarodi legno , &r fi pafSera La decotrione per lo fetaccio,@r come fard paffata ui
fi porranno due libre , & meza di Zuccaro , & mezalibra dimele fodo , et otto
cbiare d’uoue ben battute,facendo leuare nel il bollo nel modo delli capitoli Jopra
detsi, et paffandola}poi per lo facco , et come fard pafSata babbianofi apparecchia
#i gli ovecchiset li grugni cdpartiti in due pezziset fi accomoderdno con dest exz8
in piatti,delli quali fra coperco il fondo di tre dita di gelo cogelato , e dapoi [i riepi
woli piateidi gelofreddi inmodo che rimagano gli orecchise li grugni trawn gelo,e
Palsro,es nel tramezar del gielo ¢3 gli orecchiyt Li grugni ui /i porrd porre de ipie
di cotti [eparatidal gelo nel modo che fi cuoceno i cetts grugni, et orccf:bi. Bifogna
cbe il piatzo fia fonduto, ouero [i adoperiuntegame diterra, o un catinello, et co-
me fara gelatoset fermoswoledo canarlo dal vafo , facciafi [caldare il uafo nel{'ac-
qua calda;i modo cbe [i weggia fealdato il gelo,&r fubito fi riuolga fopra un p;q:to .

i grande
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grande,o picciolo fecondo la quantitii,che in quesio modo il gelo favd rélemato fopra
il piattoset fe fi worrd porre per demtro appreffo gi'oreechiy s li yrugni delle mando
le monde,fard in arbisrio , et per ornamenco imsorno al piatzofi porranno foghie di
lauro. Queflo gelo uuole bauere dell'acetofoset pizzicave di fpesierie.

"Per fargelodi piedi,grugni,& orecchi di porco,tramezzato con’
fette di falamefinto, fatta ladecottione nelmodofopra-  ~
detto. Cap. CCXLIIL

- M aB1ANOST,dapoi fatsaladecottione , fei orecchi , et quattro grugwi di
porco,cottiin uimo,aceto,&r aequa con fetierie,, ciod pepecannella-gavofani ynoch
moftate,er gengeneroset fale a baflanza ; esimsnwal:va pignata fi cwocano quassro
carotze,ciot gniffe , onero pefimacke,dicodiquelle roffe, con vino,aceroarqua s &r
pepeset cotti che faranno li detsi ovecchiyet grugni [ caneranno,lafciandoli alguan
toraffreddare fopre wna tanola,fino che fi taglierammo col coltello a foggia di firix
ghescofi facciafi delle carorte , et uenganofi a unireinfieme tre lifte di orecchi , &r
una dicarotte,&s conefSe fe gli poranno alcunifioretti di fimocchio fecehiydr pepe
ammaccato,et un peito di cappone aleffato tagliato come i grugni; & accommeo-
data che fard ogni cofa infieme a foggia di fafcietio,fi ponera in un drappo,o §lami
gnayet fi torcerd piu wolte , accioche uerga in forma difalcicciotto , et legbifi con
sno fago,lafciandolo §lare al feveno attaccato,et quando i uorrd adoperare, hab-
bianfi apparecchiati quadresti di ferro biance ouero tegamerti di terra tondimez=
i di gelo congelato,cr [eiolgafi il detto falciccione del drapoytagliandols per il tre
sierfo in fette foriili es groffe a beneplacito,&r accommodinofi le deste fetic nel gua
drett0,0 tegametto,ouero in piatti , 0 in altri uafi piu commodi con aliretanto gelo
Jopra,dimodo che le feste reflino tra un gelo , et Paltro , et gelato che fara fi norrd
cauare de uafi,fi tenerd Pordine de foprafcritti con acqua tiepida, et uolendolo fa-
re ad un’altro modo,facciafi cuocere il petto del cappone con li grugni et orecs biyet
costi che faranno li detti grugni , orecchiyes petto , taglifino minuti come dadi, cofe
facciafi delle carotte,et conefSe materie mefcolinfi amandole monde , e ananti che
perdaiil caldo,riducafi ogni cofa infieme , con pepe,cannella , ct garofani , & noc
mofcate,fior di finocchio , et un poco d'aceto rofato, et fubito pongafi in undrappe
Jottileset facciafi il faciccieneses adoperifi nel modo fopraferitio.

Per far un gelo di piedi di caftrato,& di uitella con breuitd,dogni
tempo,ma piul'Inuernata, Ciap. CCXLIIIL

"Prcrisr trentapiedidicafiratooncro cinguanta dagmello, & quattro di
wirella,&r facciafino bellive in unuafo con quatero boceali Pacqua , et un poco di
Jale,etfehiwminofiset come fono apprefSo d cottisfi mefcolino col cocchiaro 4 legno,
dimodo che mefcolando fi disfacciano ; laffandolibotiive wn'altve preo.et poi paf
Lifi la decottione per lo fetaccio,6 Slamigna inum uafo Stretto di bocea , acciochesl
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graflonenga di fopra, & come il graffo fard leuato, ripongafi la decostione in w
wlirapignata conli detti piedi che fon nel fetaccio,banendo canati tutsi gli offi pic
colinixche favanno Slaccati,dr come basera bollito per meza horafacciafi la pro-
wa,@ fe i congelerd inmodo che fia foda,paffifi perlo fetaccio in un catinoo tea-
metto di terra, &7 lafeifi flave i loco freddo fin'a tanto,che fia congelata , et dapoi
fi leuerd quelgraffo di fopra com acqua caldascr fi yimetterd in wraltra pignata,
avertendo di non ponerui la morchia,ciod il fondaccio,e per ogni libra di gelopon
Zanowifs umoncia & meza di Tuccaro,cingue oncie di uin bianco, & dwe oncie,dr

meza daceto,&r mefeolifs ogni cofa infieme con chiave duone frefehe batswte ;¢
come la decottione fardmefcolata i modo,che uenga come la fchinma, pongavifi

il zuecaroset bacero,che fs ba daadoperare,facciafi che con effo fiano Sate per [ei
bore in infufione due oncie di cannella ammaccata, ¢r sna di engeuero bianco.fa
cendola poi bollive wraltra uolta mella pignata fin'a tamto che il chiaro delPwona
wewga di fopra,e i pafferd piu uolte con la calza,o conlo facchetto nel mode che
$&fatso de gli altriyet metsafs in bicchieri o in piatti onero in alsvi afi,et con efSe
&elo fi potranno porve grani dimeli granati , & fi potrd laworare con avime di pi-
gmoli foriti.Et f; puo accommodare il detto gelo in tusti i miodi, & formeche fi ac
commodano gl altri , & non bauendo tempo difar la infufione dellaceto conla
cannella,&r zengeuero;pongafi la fpetieria pefla nel facco quando fi wuol pafiare,
Per far gclo con piedidi caftrato. . Cap. CCXLYV.

 Provrinost cnguanta piedi di caftrato ben nesti del pelo,¢ delloffa, &
Yaccianofi euocere inwna pignata con cinque boccali @ acqua,e come faranno cos
iy bewe [chimatiycolifi la decottione per lofevaccio, &r lewifele il graffo, ¢ la-
fifi gelare in un wafo diterra,er come fava gelata,lenifele un'altra solta il graf-
focon Pacqua calda, & dagoi piglifi la parte piu chiara aeffo gelo, lafciando la
morchia nel fondo , & per ogni libra di gelo piglinofi oncie due , & meza d'aceto
bianco forte, - oncie due ¢ mezadi meledi Spagna,¢r una dagrefio uecchioses

& mezadiwin greco o daltro win chiaro bianco , due chiare d'uoue ben
m,uu gquarto di cammella peia,meza onciatra pepe,garofani, engeuero; &
noci mofcate pefle,et mefcolifs ogni cofa infieme,et facciafi leuare il bollo inwnal
trouafo,et dapoi colifs per lo faccoset come fard colato , ponganofi conef3o pignoli
mondi ammollati,et mandole monde , et festoline di cotogne cotte inuinoset fac-
ciafi gelare ogni cofa infieme,et feruafi in piatti.

Per faregelo chiarificato di pefce maritimo diacqua dolce.
Cap. CCXLVI.

Devrv pefii marisimi piglifi il gongoro,lo fpigolo, et Pombrina. et di
‘quelli dacqua dolce Panguilla , il lucciv , et la tinca , et la raina , et iafea-
undeffi pefci cofinino femza efiere feagliato,nessifi de fuoi inserioriyes l;mﬁ
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& lewinofi glidenti , & balligie,&r pongafi in un uafy con tantd acqua, & uingy
che flia coperto di due dita di sancaggio,ds un poco dagresio chiara uecchio o nuo
wo,cr facciafi bollive fin'a tamto che fiabene fchiumato , & pongauifi poi pepe; et
cannella pefla , & di ciafouna cofa[i porvd fecondo il giuditio, & la quantird del
pefee s & facciafi finir di cuocere ¢& rompafi il pefce conla cocchiara di legno in
weodo che fia tutto infrantosma babbiafi avuertenza che non bolla troppo forte , 0
yon fia trappo falato ;& facciafi la prosa conil bicchiera come di quello di carne;
& come fard cots0, lafiifi ripofare ogni cofa con un poco daceto biarco per meza
bora, & poi paffifi per lo fesaccio o flamigna , Siruccando fuoraogni cofa , & caui
Ji con diligenzaiil graffo cbe fara difopra,&r facciafi il faggio , che non fia troppo
falato,¢r babbia dellagro,&r pizgichi di fpetieviesperche tal gelo won richiede guc
saro,ponganofi poile chiare dellnoua ;& facsianefi bollire con la decottione fin'e
santo cbe le dette chiare uengano a gallo , & palfifi poi per la calzetta pis wolte
fin' a tanto che fia chiaro set meitafi con polpe de anguille fotto i piatti 0 in aliri ua
fi inloco freddoa congelare, & con effo gelo i potrannomettere densro amando-
le monde , &7 pignoli ammollati nell'acqua fredda. A
Volendodare il colore a tutti i fudettigeli chiari, fi darad il giallo con il Zaffe-
rano,il pauonazzo con le cavotte che fiano§late in aceto,@r con il tornafone s &2
pexza di lewante, fi dailyoffo & altri colori . '

Pefargelodicotogni.  Cap. CCXLVIIL

- PrcrLiNost leperecotogne frafchesche fonmigliori & pis wifcofe del
lemele,ey nettinofi dal piummino , fenza mandarlespartanofi i quartro pexgiset
-lesinofifoloPanime , & quel duro didentro, & pongonofi in una, cazzuola con
tanta acqua chiara , che fliano ben copertes&s faccianofi bollire a lento foco di gar
bone fin'a tanto-che fiano ben cotte ciod crepate . Ausertendo che non nogliano
effere mefcolate,ma fchiumate con cocchiera dilegno , o dargento . Colifi poi quel
- da decottione per una fitta flamignasoucr per una biancafaluieita [premendola up
poco, & perognilibradi decottione pongawifi una libra di zuccaro fing » & fac-
“ciafi ribollire ogni cofa a lento focofin'a 1anto,che piglierd la cotturayuon macan
doli far la prona fopra un piattoo sondo diflagno.

""" Per far miraus,che potri.feruire per fapore, & percoprire di-
) " uerfiuolatili , & quadrupedi arrofti nello fpedo.
Cap. CCXLVIIL. - -

PircrLinost libreduedimandole ambrofine bruSlolite [ la pala focata

0 nella padella , e freghinofi con wno firaccio greffo, & newsinofi del brustoliro,cor
peflinofi nel mortarocontre oncie dimoflacciuoli Napolitani fini mufchiati, &r
comeyaranno pesti fi flemperino con due libre tramaluagia & agreSlo chiaro.et
. fugo dimelangole;&r ottooncie di brodo,pafiando ogni cofa per lo fetaccio, v flami

&na,
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gnaxdr aggiungendo unalibra et meza di Tuccaro, & un'oncia di cannela,¢r me
xadi pepe ,dr mezatra garofani & nocemoftate peste, ¢rfacciafi cuocereo
gnicofa in una baflardella ,mefeolandola fiwatanto cbe piglicorpo , ¢ facendo
il faggio piu uolte di modo che tal fapore fia cotto , & nom arfo, et babbia deldol
ces et delbagro , et come fard cotso, cauifi » et lafcifi vifreddare, et feruafi per fa

pore conZucca o,et cannella fopra ; ma nolendo coprirne wolatili o lepri , o alere
feluaggine artoflite nellofpedo , tengafi alquanto giu liguido.. Si potra ancbo fa-
ve tal [apore fenza poucruibrodo, ma in loso del brodo altresanto delle fopradette
materic . :

Per far ciuiero,ilquale potri feruire comeil fopradetto.
Cap. CCXLIX. .

PrcrinNos 1 libreduedi prugne fecche , non fiano ogliofe , et due tra ui
Jeiole et marafche fecche, et una d'uua paffa, et fei oncie di pane bianco brusto-
lito , ez pongaffi ogni cofainuna pignata diterra con due libre et meza diuino ga

gliardo , er due di moflo corzo yuna et meza d’aceto,un oncia di- cannella ammac-

€ata ,meza di pepe,meza digengeuero , et meza tra garofani et noci mofcate ,
et due di moftacciuoli fini inufchiari pefli , e facciafs bollire ogni cofa infieme con
il nafo coperto pian piano fu le bragie per una bora,et dapoi paffifi per Io fetaccio
oflamigna , ecripongafi in wna cazzuola , 0 baflardella, con quatiro oncie dimal
sagia mofcatella, e sre di fugo di melangole , et due oncie d'acqua di rofe, et fac..
diafi leuare il bollo con un poco di Tucearo fe non fard afSaidolce . Cauifi,et lafci-
finifreddare,ct feruafi con guccaro,et cannella fopra;ma wolendo coprire wolatils,
etfeluaggime arroflite nello pedo, tengafi piu liquido , es feruafi conguccaro et
cannellajet pignoli confetti fopra. ‘

‘Per far fapore dal vulgo detto galantina, che potri feruir per
fapore , & per coprir uolatili, & quadripedi arrofti
nellofpedo:. - Cap. CCL. :
Prcrust analibradiuapaPa di Corinto , peflifi nel mortaro con fei rof
{i ®uona duriytre oncie di mofiacciuolitre di pane bruftoliso fir le bragie,imbesue-
rato con aceto rofato , et dapei Slempirifs ogni cofa con oncie fei di maluagia , et
'Z;:tm dagreflo chiaro , et paffifs per lo fetaccio o flamigna , aggiungendoui una
ibra di Zuccaro , tre oucie difugo di melangole di mezo [apore , meza oncia di
camnellapefla , un’oncia tra pepe es garofani o et noci mofcate pesie, et come fard
paflata,diafele una caldanella cazzsiola o et dapoi lafiifirifreddareset come fard
vifreddata feruafi per [apore con Zuccaro e cannella fopra. Ma wolendone ca‘{rb
wolatili et faluaticine arroflide nello fpedo tengafi piu chiara con unpoco di- bro-
domagro dicarne . R R

~ Per
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" Per fare una peucratalaqual potri feruire come il fopradetto.
ap. CCLI.

Prcrist umalibradipangrattato, ouero mollica di pane brustolita fuls
bragic , & pongafilin una pignata con otto oncie di moSlo corto,et una libra di bro
domagro di carne,0 acqua. es quattrooncie d'aceto , & un'oncia di cannella, wn’
altra tra pepe,grofani , noci moféate , & Zengeuero peflo,et facciafi cnocere, &
come fara costa pasfifi per lo feraccio , o Slamigna,aggiungendowi [ei oncie di Zuc
caro , ¢ tre oncie di maluagiayes faccifi vibollire in una bastardell a,et dapoi canie
[iseslafeifivifreddare,et feruafi per fapore con Zuccaroset carmella fopra,, sbruffa-
to dacqua di rofe, et wolendo coprive wolatiliser quadrupedi faluatici arrofliti nel-
do fpedo tengafi pis liquida com unpoco di brodo . :

Per far brodonegroil quale potra feruire come il
- fudettofapore.  Cap. CCLII.

Ha st 1 ano0s1 libredue di mele cotogne monde,tagliate in pexzict una
1ibra &' vua paffa,unadi prugne fecche,&r due tra Zibibboset vua fchiana,ct un’al
tratra wifciole,et marafche fecche,d fei oncie di pane bruflolito i le bragie, otto
oncie di singreco , due Libre di mofto cotto,¢r due di uino roffo, tre quarti di pepe
peflouw’oncia di camnclla,un altra tra nocimofiate, & garofanistre oncie di wos
faccinoli pefli . Et ogni éofa fi pogain una pignata,et facciafi bollire fu le bragie,
dontane dalla fiamma con 1l uafo turato,¢ir come fard cotto pasfifi perlo fetaccio »
o flamigna aggiungendoui quattro oncie di fugo dimelangole , et fe fard dolce a
baﬁanza,pmgmifg delzuccaro , et diafele una calda nel modo fopradetto . Ca-
#ifi poicr lafcifirifreddare , & feruafi per [apore con Fuccaro, & cannella fopra,
ma uolendofene c?n're wolatili faluaticine arrofiite nello fpedo tengafi pin liqui-
da con un poco di brodo .

Per far fapore con mandole ambrofine bruftolite dimandato
falzadipavo.  Cap. CCLIII.

.Prcvrist unalibra dimandole ambrofine bruflolite fula pala,o nella pa-
della, & fiano ben nette , pefiinofi nel mortaro con una libra @vua paffa di Corin
10 ben netta , et o120 rosfi d’uone dure. Et efSendo giorno di carne , [ei fegatell: di
pollicotti i le bragie , et ingiorno magro fegato di pefce,et aggiungauinyi due o%
sie di moflacciuoliset quattro di pane bruflolito , e imbeuerato nellaceto , et co-
me fard pefia ogni cofa infieme Siemperifi con agresto chiaro.et con un poco di bro
oo di carne,o pefce fecondo il giorno,pasfifi per lo fetaccio, o famignaset dapoi pon
i:ﬁ in una cazzuola Slagnasa con una libra di Tuccaro, tre quarti di cannelia pe

s bre quarti tra pepe,e garofani,et noci mofcate,et facciafs cxocere aggisngeédosi
an poco di fugo dimelangole , et come [ard cotto lafeifi rifreddare s et feruafican
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quecarose canmella fopra.Es non wolendo adoperare brodo di carne ne di pefce , in
boco deffi adoperifi maluagia. Dital fapore [i potranno coprire arrofti . in quefle
wodofi pud fare la falza baflardaynella quale fi aggiungono piu [pesietie.

Per far fapore d'uua paffa,& altre materic.  Cap. CCLIIL

Peflifs nel mortaro una libva duna pafSa con fei oncie di pane bruftolito imbe<
werato in wino rofSo,et acetoset oncie due di moflacciuolise tre oncie di nocelle mon
de,et come fard pefia ogni cofa ftemperifi con il medefimo uin rofSo , et aceto , et
paffifi per lofetaccio , & come fard paffata , pongafi in una cazzuela ftagnata,dr
wmeitanouifi pepe,cannetla,garofant,&r nocimofcase pefie, che fiano in tusto sn'om
cia,ma pis di cannella che daltro, & facciafi cuocere agginngendosi un poco di
maluagia,dr fugo di melangole,& come fard cossa feruafs calda o fredda conzue

caro,¢r canmella fopra,

Per far faporedi color di gineftracon mandole monde.
Cap. CCLV.- -

| Pefiifi nelmortaro una libra di mandole ambrofine monde con fei oncie i mol-
lica di pane imbeuerata in agrefto chiaro,e tre oncie di pignoccati, & fei roffi d'wo
e crude, & come ogni cofa [arapefia’, flemperificon fugo di melangole , agrefie

- chiaro,¢r un poco di trebbiane,0 mofcatello , &r paffifi per lo fetaccio, & pongafs

in xna cazguola conuna libra di uccaro,aggiungendoni intutso pepe , garofani ,
cammella, ¢ noci mofcate pefle,che in sutto fiano un’onciaydr meza,ma pis camel
lache alere fpetierie, & facciafi cuocere come il [apore fopraferisto,¢r fermali cale
doofieddo & beneplacito con uccaro,ds cannells fopra. :

Perfarfapore dimecleappie,&cipolle. . Cap.  CCLVE

Piglifi una libra di mele appie fenza mondarle , ma nettandole folo delle ani-
me, & del carcafSo,r peflinofi nel mortaro con quattro oncie di cipolle greffe cos
te fotto le bragie , & quattro roffi £uouaduri,tre oncie dimollica dipane infup<
pato nellaceio rofato, & sin roffo,&r come fari pefia ogni cofa inficm ,palfifi pex
bo fetaccio, & pongafi inuna cazguola con quastro oncie di fugo di melangole, &r
un poca di agrefio chiaro,&s dimoflo cotto, & mega libra di Fuccaro, & facciafs
cwocere, & [ernafi caldo o freddo a beneplacito con Zuccaro, & cannella. A bene-
plasito,ancho di adoperare le cipolle, o li fpigoli d'aglio co:ti .

Per fare agliata con noci frefche, 5 amandole.  Cap. CCLVIL

Piglinofi fei oncie di noci frefche monde , & quattro dimandole ambrofine
S M.Bart.Scappi. < fre-
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fefche,ér [ei fligoli dagli perle[fatizo umo & mezo crudo,, & pefiinefi nel mor-
Yaro con quatiro onciedi mollica di pane infuppata in brodo di carne 0di pefeesche

non fia troppo falate,dr come faranno pefle,ponganifi an quarto di Zengenero per
flo.” Queflo fapore efiendo ben peflo , non occorrerd cbe fia pafiatosma Jolamente
Flemperato con un delli fudetti brodi, & fe le noci faranno fecche faccianofi §tare
in molle nell'acqua fredda fin'a tanto che fianomollificate,@ fi pofiano mondare.
Nel detto faporewi [i potrebbe peflare un poco di rape,0 di cauli sorfuti ben cotsé
jn brodo di carne f¢ fard in giorno di grafio. . :

Per farc un fapore dimandato nofella. Cap CCLVIIL

Peftifi nel mortaro una libra di nocimonde,che non fiano vancide , con fei on-
¢ie di amandole monde, & fei di mollica di pane infuppata inbrodo di carne o di
pefee ¢ tre [pigoli d'agli, & come faranno peSle, flemperifi ogni cofa inwn delli
fopradetti brodi,& fenza che fiano paffate ponganofi in una cazzuola con un'on-
cia di [petierie dolci, & sn poco di zafferano,e&r unpoco di rofmarino , & dimen-
ta,¢&9 maiovana battute minute , & facciafi levareil bollo ad ogni cofa nella cag
guola, & come fardcotta feruafi calda o fredda a bemeplacito . Tal fapore il pin
delle uolte [i adopera per coprire rane friste,0 lumache, & alcwni pefii aleffati in
acqua.\Et fe ne poffono ancho coprire animelle diwitella o di capretto foffviste.

Per far faporedi corafe frefche,& d'altrefrutte,.  Cap. - CCLIX.

- Diglinefi quattro libre di cevafe Romanefche fre[the non troppo fatte , & fac-
cianofi cuocere in una pignata con una foglietta di agreflo chiaro , & due oncie di
moStacciuoli fini,et quattro di mollica di pane,un poco di fale, una libra di Zucca-
¥0, un'oncia tra pepe , garofani , cannella,e nocimofeate, & come [avanno cotte
palfifi ogni cofa per lo fetaccioyet lafiifi vifreddare,et feruafi.1n queflo modo fi puo
fare delluua [pina, & de celfr, ’

Pet far fapore di carotte, Cap. CCLX.

Piglifi la parte piss colorita della cavotta , che fia ben netta, et facciafi pist &
me0 cuocere conacqua , canifi poi , et pongafi in una pignata di terra , et per
ogni libra di cavotta ponganouifi oncie [fei di Zuccaroyet quattro di cotogue,meza-
di cannella,un quarto di pepe, un quartotra garofani, et noci mofcate , et fac-
ciafi bollive ogni cofa infieme con wuna foglietta dagresto chiaro, et quattro oncie
di aceto rofato,et come fard cotta paffifi per lo fetaccio,et queslo fapore umole baw
were un poco di corpo, et come fard pafato;lafeifi rifreddare,et fernafi. :

Per
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Per'far apore d'uua pafia. Cap.  CCXL

Piglifi Pusa paffanctta,er ben lanata, & peflifi nel mortaro,¢r per ogni libra
ponganosifi tre oncie di moflaccinoli finie tre di pafla di marzapane ouero festo-
lise di pane imbeuerato nell aceto rofato , & otto oncie di Fuccaro fino , meza on
cia i cannella,un quarto tra garofani & noci mofiate,&r come ogni cofa fard pe-
Pa paffifi per lo fetaccio,bauendole prima Slemperate con aceto bianco, & fugo di
melangole.Sersafi dapoi in piatti con Tuccaro fopra ; In questo modo fi puo fare
delzibibbo fenza anime,dr d'altre uue fecche. :

- Per far fapore d'uua pafia, & prugne fecche.
Cap. CCLXIL -

. Piglifi una libra d'uua pafa,c una libra di prugne [ecche ben nette,r benla
wate, & ponganofi in un uafo contre fogliette di wino,e tre & aceto, & oncie gre di
moflaccioli, . come favanno cotte,paffinofi per lo [etaccio,r come faranno pafia
tegiungauifi meza oncia dicannella pefla,&r una oncia tra pepe,garofani, &r no-
L] m)fme »@ una libra diZuccaro fino . Seruafi in piatti .Tal fapore dwraal-
cundi,

Per far fapore d'amandole ambrofine. Cap. CCLXIII,

Peflifi una libra &amandole ambrofine conmollica di pan bianco, imbeuerata
nellagreflo chiaro;paffifi per lo fetaccio,bauendola flemperatacon bagresto , ¢
fugo di liMoncelli,dr giunganowifi fei oncie di Zuccaro fino peflo,un quarto di gen
geueropeflo,cr un poco di fale, & feruafi frefeo, percioche presto fi corrompe,

- Per far fapore di melegranate. . Cap- CCLXIIIL

Piglifi una libra &r meza di wino di melegranate chiavificato , & una libra di
Quccaro ¢ facciafi bollive ogni cofa a lemto foco di carbone fiw'a tanto , che bawe-
rdlacostura, che [i conofcerd per laproua che fard la boceula. Et fopra tutto il
quicaro fia fino,er facciafs bollir pianpiano . Siconferuerd poi in alberelli di ue-
troyoditerra inuetriati,

Per far falza di Rebis. ~ Cap. CCLXV.

- Piglifi il Rebis,cb’® come una roffa, [granif,lawifi,¢r piglifi il migliore, lifci3
dolammaccaro , facciafi bollire con tanta acqua chiara,che flia coperto di tre di-
tadiuantaggio fin'a tanso che i grani fiano crepatis@r paffifi la decottione cofi cal
daper lo fetaccio,@rripaffifi per la calzetia di rafcietsa bianca fin'a tanto cbe fi
wedrd che fia chiara come un robbino,er per ogni libra di decottione paffata pane
gasifi una libra,dr due oncie di uccaro , ¢ facciafi bollive pian piano nella caz-
Zuola,mefcolando di continuo per rifpesto del Zccaro,che Facilmente farebbe bru
[ciare,( com: fardtusse Pabire falze a chi uiporricura) & come fari bollita per
mexa hovafacciafi la prowa,dr fe comincierd a wifcare,canifs fubito » & pongafi
inun uafo di terra insetriato , & quando fara rifreddata fe ne potranno far bice
cieri,percioche fcilmense gela come fa il gelo.Onde pisk toflo [i puo-chiamar ge
lo che falza. : p
’ K 3 cr
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-Per far fapore.con il corpo del foprafcritto Rebis.
P TCCLXVL

- Piglifi quella parte,ch’? rimafia nel fesaccio,&r facciafi bollire per meza bora

¥on acqua & uino in una cazguola agginngendowi li moflacciuoli pefti & pafifs

lo fetaccio. ponendowi Fuccaro, ¢ wn poco di fale, e [petieric dolciyes [eruafi 4‘
neplacisto .

¢
P

Per farfalzareale.  Cap. 'CCLXVIL

Piglinofi libre tre di guccaro fino , et una foglietta daceto bianco fenza rofe; ¢t
#na meza di win bianco,e unpoco di cannellainticra, es facciafi bollire ogni cofa s
#na pignata noua inuetviata fin'a tanto che uerrd alla cotturase tengafi coperta la
pignata,che non poffa fiatare,er per conofcere la coitura,pongafenc un poce Jopra
8 piart0,0 tondo,et f¢ fard bocoula comprefia, che toccandolanon fi [panda fard
cotta, feruafi poi fredda,et babbiafi auertenza che non fi brufei, perciocbefi ba
g cauar fubito che fard la boceula;come di fopra & detto. Quando fi cuoce [arain
arbicrio metterui noci mofate,et chiodidi garofani et in loco della pignata fi pwo
esocere in una cazzuola : ' :

. Per far falzadi fugodicotogne. ~ Cap. - CCLXVIILE
- Grastifs il cotognoleggieri fenza mandarlo,con la grattacafcio, et qRella grag
tatyra firucchifi con la stamigna fin'a tanso che non ne uftira pisyct pongafi in un
caraffone,et lafcifi fiare per fei bore fin'a tanto che lamateria grofSa fia nel fondo,
vt piglifi la parte piu chiara, et mettafi inuna cazzuola, o pignata invetriata , et
per ogni libra di {uge ponganonifi oncie otte di Tuccaro,et due oncie d’aceto,et uni
di uingrecoyet facciafi cuocere nel modo che fi cuoce la falza reale foprafcritea ¢
%8 quarto di cannclla intera,;meza noce mofcata,et quastro chiodi di garofani,
Per far falzadi fugodi mele appie. ~ Cap. CCLXIX.
+* Piglinofs leme appie,et grattinofi nel modo di fopra fenza effere mondate e tem:
gufi i medefimo ordine fopraferitzo di fare il fugo , et chiarirlo, et giungamifs
pocodacetoiet di uin bianco, ez piglifi la pavte pin chiara, et per ogni libra di fi~
£0ponganofi otto oncie di Tuccaroses cxocafi nel modo del fugo di cotegne fopra<
Jevisto con le medsfime [Betierie. ) _ ~
Pex far falza di fugodi melangole, & limoncelli.
.o . Cap. CCLXX.
+ - Piglinofi oncie quattrodi fugo di imoncelli , et suna libradi fugo di melangols
Jovtiy o dimezo fapereset mettafi a boRlive ba parte pin chiara inwnalibra di Zuc-'
euo fino,ct wn quarto di canncla insera, ct dxe chivdi di- garofali ‘,‘darr-;
| S T
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doli la cottura nel modo ordinato nel proffimo Cap.della falza di uinoimele gra-.
nate in modo che fiano calate delle tre partile due. - IR
_ Perfar fapore d’dgfcﬁo‘xiubuo . Gap. 'CLC“L"XAXI .
Prcrinos 1 librequatsrodagreflo nuouo [granato,r lauatoﬁccianoﬁ

csocere conun’altro bicchiero 4 agreflo nuoyo colato, ¢ aggiunganouifi due oncie

di moSiacciuoliy¢r una libra di guccaro, un poco di mollica di pane cofi afcissta ,
due oncie daceto forte,un quarto di canella intera,gr due chiodi di garofani, & co
me [ard ben cotto,fi pafiera ogni cofa per la Slamigna.Tal fapore fi ferne freddo,és
presofi corrompe, . : ST T

Perfar flzaucrde.  Cap.' CCLXXIL

Prc vast petrofemolo,cimedi (pinaciacetofa pimpinellaricula,dr un po
co dimenta,e tritifi ogni cofa minutamente , & peflifi nel mortaro con fettoline di
pane bruflolito,c4 fard in arbitrio,fe wi fi worra mettere amandole o nocelle,ma ac
cioche rimanga piu werde fi favd fenza,¢r come fard pesta.ui fi metierd pepe, &
Jale,Stemperandola con aceto,et fe fard ben pesta,non occorverd paffaria.ln quefio
modo fi potra fare di capriola,cice witicchi de uiti . .

Per fareunaagreftata. Cap. CCLXXIIIL

Prcr st agreflo nuono pafiato,et mollicad; pane imbenerata in quello a-
greflo,tr paffifi ogni cofa per la Stamignasginnganifi unpocodi Trccarozaffers-
no,pepe,dr [ale,¢r facciafi cuocere inmodo che uenga come brodetso, Di tale agre
fata fi potranmo coprir fritture;&r fe me potrd feruive per fapore .- g

Perfar fapore dauanegra.  Cap. CCLXXIIIL

PrcLyst Pusanegra,che babbiadelfodosr fia quella che fi chiama gre-
pellosciod cefenefe,che ba le cofie roffe.fuaghinofi i vafpiser mettanofia bollive nel
la cazzuola con foco lento per uwhora, & dapoi piglifiil fugo-che tab'uua bauerd
fasto, & colifi per una flamignayet per ogni libra di fugo,piglinofi otro oncie di Zuc
caro fino,&r fﬁciaﬁ ribollire in una cazzuolayfchiumandolo,&r con eflofi aggiun
gerdalb ultimo un poco di (ale,¢r di canellaintera,er facciaft bollire a foco lento
tanto che pigli la costura, & come favd costo,conferuifi inuafi di netro, d alberell

Per far fapore della medefimauuacon corpo
E Cap. CCLXXV.

- Procvrus 1 quellaparte chd rimaStanella cazzsola con quel poco fugo, d-
facciafi bollire con un poco daceto,mefcolandola i continwo con la fpatola,che ng
{i atsdccbi al fondo; & comse fi uedrd che fard cottaiet ben foda, paffifi per lo fetac-
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Jard pafiata,ponganifi pepe,canncllamoci mofcate,garofani pefli, & un poco di fa
le,dr mefeolifi ogni cofa infieme, ¢ accioche babbiail color uixo , babbiafi appa-
recebiato un boccal di fugo fasto dellamedefima uua , che fia bollito con Zuccaro
per tre quarti @ bora, & mefcolifi ogni cofa infieme dandone il corpo liquido,&s fo
~ docome piacerd.

Per far moftarda amabile. Cap. C CLXXVI.

-P1crL1NOs unalibradifapor dusa , un’altra di cotogne cotte in wino
& uccaro,quattro oncie di mele appie cotte in uino,@r Yuccaro, oncietre di fcor-
ze di melangole’conditeoncie due di feorze di limoncelli conditi, & mexa oncia di
* moci mofcate condise,&r peflinofi tustele condisure conil cotogno 5 & con le mele
appic nel mortaro,dr come ogni cofa fard pesta,fi pafferd per lo fetaccio infieme 3
il [apor d'usa,e fi giungeranno con le dette materie tre oncie di fenapa purgata, e
pin omeno,fecondo fi worra forte, & come fara pafiata uifi metterd unpoco di fa
le,&r zuecaro fino pesto, meza oncia di cannella pefla , & un quarto ds garo fani
pestisr non uolendo peflare le condisure,battanofi minute,& non bauendo poi fa
por dunayfi potrdfar fenza,pigliando pi cotogne , & mele appie cotte nel modo
Jopradesto, ‘

Per farfilza divifciole. ©  Cap. CCLXXVIL

. PrevriNoOSs1 sifciole frefche [piccate dal zeuolo: é-p&ymﬁ inun xa-
Jo divameflagnato,o diterra inuetriato, & faccianofi bollir coft afciutte pianpia
o fenzamefeolarle , & come faranno ben crepate , colinofi per un fetaccio fenza
fpremerle,basiido il folo fugo che haucranno fatro. Et per ogni libra del detto fugo
pongafi una libradi Tuccaro fino,& mezo quarto di cannellaintera,@r wn quar-
to tra pepe,garofani, & noci mofcate pefle , & facciafi bollive ogni cofainfieme
Jechinmandola con il cocchiaro di legno o dargenso , & lafeifi bollire fiwatanto ,
che faccia boccula , facendo la proua come s'¢ fasta della falza regale nel Cap.
267. Etfitonfernerd inuafi diterrainuetriati,

Per far fapore di uifciole con corpo.
Cap. CCLXXVIIIL.

Picrinost lefopraferitte Vifciole che fonvimafle nel fetaccio, & fac-
cianofi bollire con un poco di uin bianco,et aceto,&r aggiunganowifi mostacciso-
lipesti , et pafifi ogni cofa per lo [etaccioyet mettafiin tal pafiatura guccaro fing
peflo,cannella pefla,garofani pestiyun pocadifale, et faccianofi ribollire,fe fard li-
quida,ma [e [ard foda,non occorverd; Tal fapore alla giornata i ferue freddo,ma fe
fifardribollive , fi conferuera pin, et wolendofi fare con nifciole delle qualinon fia
Bato canato il fugomun ui i ponga nino ne aceto.
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Per far faporedi cotogne-con fugo di melangole.
Cap. CCLXXIX.

PrcL st wnalibradi cotogne monde , et priue dinteriori , et ur'altra di
uccaro fino peflo,es meza d’acqua chiara; et facciafi cwocere il cotognesagliato
in pexziset come il cotogno fara cotto,facciafi la proua della decostione, et fe fard
la boccula che non fi [panda,cauifi il cotogno, et mettanofi nella decottione tre o
cie di fugo di melangole forti o di mezo faporeset facciafi leuare il bollo,fchiuman

~ dolo una wolta fola con coccbiaro di legmoso dargento , et dapoi fi caui et fi ferua .
freddo.si poffono mettere g bollir con effo mno Flecco di cannellaintera,et due.chio -
di digarofani.Tal fapore [i conferua in uafi inuetriati , et dura un’anno , ma sicne
come geloset fe fi uorrd con corpo,paffinofi li pezi di cotogni cotti per lo fetaccio
€6 lamedefimadecottione,gingédous pepe.garofani,canella,es nocimofcate pesie. -

Peraccommodar marafche ingelo.  Cap. CCLXXX.

Prcrinost diecilibre dimarafche frefche onerowifciolecolte di quel
giormo,che non fiano ammaccateset lafcifi loro Limetad del pecollo, et faccianafene
mazguoli a diece per maxzuolo , et babbiafi una cazzuola conuna libradacqua
chiaraet ponganouifi dentro le dette mavrafche,et come comincierd a fcaldarfi, po
gamouifi demtro dieci libre di uccaro fino peflo fesacciato, et facciafi bollire pian

piano,[chiumando con il cocchiaro,es come le marafche {aranmo crepate, et faran
notuste d'un colore,cauinofi,et ponganofi i un piatto, et lafcinofi fcolare , et fac~
ciafi bollire la decostione da fe fin’a tanto che uengaalla cottura , non mancando
perd di[chiumare, et far la prosa fopra il piattoset fe fard boccula che toccandola
nou fi [banda canifi dal foco,e [ciolganofi li mazzuoli delle marafche,et accommo
dinofi in bicchieri,o in piatti di argento, conla decottione fopra,laqual fiatepida ,
et mettanofi in loco frefco a cogelare.1n quesio modo fi pofiomo accomodar le wifcio
leyes nella medefimadecottione fi poffonocuocere delle prugme damafcene frefche. -

Per cuocere mele appie con zuccaro. Cap. C CLXXXI

Faccranost bruflolive le mele appie,et caninofi,et mondinofi,lafcian-
doi la rofolesta,et habbiafi una cazzuola com Fuccaroliguefatto chiarificato, e
ponganouifi dentro le mele appieset faccianofi bollire pian piano fchinmandole, et
come faranno cotte cauinofi dal Tuccaroyer pongmmiatti dargemoset lafiifi
bollire la decottione,facendo la proua,et fe fard boccula,lenifi dal foco, et pongafi
sepida [opra le mele appie,ct mettafi in loco freddo a congelare. In queSio modo fi
potrd fare condiuerfe mele. Ma wolendo accommodare pere come fon le mofcaro
le,faccianofi bollire prima in acqua , et dapoi i finifcano di cxocere conil Fucca-
ro,ct accommadinofi riel modo fopradetto. ‘ .
1L FINE DEL SECONDO LIBRO.
: L 4
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SRR S . .. IERERAN . .
P!rucommoddrelauﬁadiboueindimﬁmdi. Cap.1acar.14
L Per cuocere lalingua del boue,et della waccina in dinerfimodi Cap.2 . 14
Per aleffave ogn'agio, ciod parte delli fopradetti animali comin- .

- ciando dalperto . . ' Cap.3 14
- Per mifaltareset allefiare ogni lato de fudetti animali S Cap.g4 14
Per cucinare la punta del petto,ciot il callo del boue,ouero uacei- |
< naindiuerfimodi ' ' Cap.s 14
Per arroftire nello fbedo la fehiena di boue, o uaccina Cap.6 1%

Per far brifawoli di fchicna di boue , o di uaccina alla V enetiana :
cotti fulagraticola o Cap.7 IS5
Pér arroflire nello;)’edéf, et flufare il lombo di bose , o di uaccina * Cap.8 15
Pendrrofliveil fopradetto lomboad wialtromodo * ~+ " Cap.g’ Ui
Per arroflire,ct flufare il lombo della uaccina, 0 delboweinaltro - -~
- modo \ ‘ €ap. 10 1§
Per Sufare inforno , ouero futteflare illombo del bowe , odella
Naccina ' - tCap.1r 16
Per flufare il lambo di boue alla Tedefcha  Cap.12 16
?erfhrpolpmouialla&ommfcadi'lmbo dibone, odinac- -~
e S T ' ' Cap.13 ' 16
Per far brifanoliy et polpetti di lombo di bowe, o di uaccina ripieni Cap.14 16
Per cucinare la carne magra dé nacca., 0di bowe in dinerfi modiCap. 15 16
Per cucinare i piedi di boue » 0 di uaccina in diverf; modi - Cap.16' 17
Per cucinare. laginma dellawacoina inpiumodi Cap.17 17
. Perfoffriggeresct fare diverfe frica(fee di.qinna dinaccing - - Cap. 18 17
" Per cucinare il fegato di boue,o di uaccina indiuerfimodi - . Cap:19.;. %7
Petfare fricaflea del polmone , del fanguesdel vognone, & del fe-~ .

. gatodellanacéina - - - ‘ - 7 capae h8
Per cucinare lamilza di boue,o i waccina in piv modi Cap.2t 18
Per cuctinare le trippe di boue,0 di waccina in diuerfi modi Cap. 22 18.

- Per alleffare latefla di uitella con acquaset fale Cap.23 18
Per cucinare la tefladella uisella di latte fenZoffo inpiumodi  Cap.24 " 19
Per arrofiive nello fpedo la tefla di witella dilatte con pelle,&r fen- ‘

za peile ' Cap.25 19
Per alleffare,d fufare la tefla della witella monganaripiena  Cap.26 19
Per fotseflare infornola tefla di uitella mongana Cap.27 19

) o : Per
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Per cuocerelatesla della wisella monganadoria, esfilagra-

- ticola = - : .- Cap.28
Per arvoftive nello fbedo la lingua della uite lamongana Gap. 29-
Per arroflire nello fpedo , & accommodare in piu modilalingna . .

- della uitellamongana ripiena Cap. 30
Per arrofitive fu la graticola adorata, & far fricalfea della lingua .

dellawitella mongana Cap. 31
Per cuocere la detta lingwa in diuerfe fricaffec Cap.32
Per allefare il petto dellauitella . - .. .Cap.33.
Per fisfare,&r fotseStare il petto della witella mongana, Cap. 34

Per foffriggere, & farfricaffeadel petto della uirellamongana  Cap. 35
Per arrostive nello fpedo, & fu lagraticelail petto della detsa wi-

tellavipieno . y - : Cap. 36
Per accommodare la jpalladella sitella mongana in. piu mo-
di . e, Cap. 37

Per arroftire nello fpedo la [chiena ; ciod longa della witellamon-
. .gana in pis modi ' Cap. 38
Per arroflire nelle fPedo lafcanvasura della witella mongana  Cap. 39
Per cuocere nello fpedo , & inaltrimodiil lombo della uitella

* mongana ‘ " Cap. 40
Per arvoflire nello fpedo il rognone della witella ana Cap. 41
Per cuocere nello [pedo, & in dinerfi alsri modi la cofcia della ui- -

tella mongama - L . . Cap.4a
Par farepolpiste, et polpettoni della carne magradella fopra- :
-+ dista cofeiadi uitella mongana.’ : v Cap. 43

Per fare polpestoni allaramanefca della detta carnemagra  Cap. 44
Per fare brifauoli i carne magra diwisella fristiset costi fu lagra

ticole - o Capgs
Per fare cerncllati di carne magra di uitella, et del fiuo fegato con :

a fuarete e ) Cap.46
Per fare ballotre di carne magras ct fegato di uisella mongana in N

formadipero - o : : Cap.47 "
Per accommidare i piedi di witella indinerfi modi Cap. 48

Per arroflire Panimelle di uitella nello fpedoet fu la grasiclla  Cap.49
Per [offriggere , et accommodare in diner[imodi L animelle di wi-: :

" tellamongana Co - Cap. 50
Per far posaggio delle fopradette animelle in dinerfi modi Cap. 51
Per cuocere le ceruella di uitella in diserfi modi . T Cap.§a
Per accommodare glocchi della uisella inpiu modi . Cap.53

Per cuocere testicoli di witello,d agnello,di toroydi bufaletto, di cignale s

-
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di ccruo et d'altvi animali quadrupedi wfasi in pin modi Cap.54
Per cuocere il fegatodella uitella mongana in pin modi , comincian-

do dalloarvoftirloncllofpedo . Cap, 55 -
Per cuocere la coratella., ciod il dpolmonddlamlla mongm oo

indiverfimodi = - Cap.56
Per cwocer trippe di itellamongana in diuerfi modi Cap.57
Per riempire trippe di witella mongana Cap. 58
Per cuocereil fangue della fopradetia witella in pin md: Cap. 59
Per cuocerela tefladi castrato in diuerfi modi Cap. 60
Per cuocereil petto di caftratoinpinmodi "~ Cap.61
Per farc pottaggio di petto di cafirato : Cap.62
Per far pottaggiodi petto dicafiratoinuwaltro modo Cap.63
?er mqﬁxre nello pedo et fu la graticola la fpalla di cafira-

Cap.64

Per fomfla,et arroﬁrr fulagraticola, et nello fpedo,fpalle di ca-

flrato inuolte inla rese contrafata o - Cap.6%
Per cuocere la fechiena di castrato in dierfi modi Cap. 66
Per cuocere il groppone s et coda di castrate i la graticola in di-

uerfi modi . Cap.67
Per allefSareilZigotto di caflratointicro Cap.68
Per fotreslare il Zigotto di cafirato intievo ripieno Cap.69
Per arroflive nello fpedoil Zigotto di caflrato intero - Cap.70
Per accommodare in diuerfs modi la carne magradizigottodica ...

§lrato : Cap. 71
Perfare pot:aggwdmme mgrad:z_ gotto di uﬂmo Cap.72
Per fare pottaggio di carne magra digigotso di casirato.con lat- -

te damandole . Cap.73
Per fare pottaggxo di piedi di cafirato Cap. 74

Per cuocere ogni forte dinteriori di cafirato in diuerfimodi . Cap.75

"Per cocinare ogn’agio, ciod ogni partedi capraset dicamozza  Cap.76

Per arroftire nello [pedo,et fotteftare capretti inseri .. .Cap.77
Per aleffare et arroftire , et fare molte uinande dognagio, ciod

parse del capretto eccestuando la tefia . Cap.78 .
Per cuocere la tefia di capretto in dinerfi modi ; Cap.79 .
Per cuocere glinteriori de fopradetsi capretti in diuerfimodi  cap.80
Per cuocerele trippe,et polmone di capretsoin unalsromodo  cap.81

Per cocinare in dinerfi modi caprioletti,cevuettiyer daini di latte cap. 8 2

Per arvoftire il porchetto domeftico, et feluaggio cap. 83

Perarroftireil (fgouo j]mlla, et lombo di ccmemduapmlo.tt :
didame - - .cap.84
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?c;{are brodo lardiero del petto,et delle cofle delli fopradetti anima

. : cap.8¢ 33

Per cuocere il fegato di detti animali in pix modi che nd bano fiele C:; 8 .33
Per cuocere la cane di ceruo in diserfs modi Cap87 33
Per cocinare lacarne dorfo in dixer[i modi Cap.38 34
Per cuocere indiuerfimodi la carne di porco pimofo - - Cap.¥9 34
Per cuocere il porchetto riccio in diuerfi modi Car.90 34
Per cuocere ogni forte di carne pecorina feluaggia cap.91 34
Per cuocere la tefla del porco cignale c6 wino,acqia,acetoset [petiecap. 92 35
Per cuocere ogniforte di lepre,dr comigliindiverfimodi- - cap.93 35
Per foffriggere,&r fare diner[e. fricaffee dilepri ] - cap.94 3%
Per cucinareil coniglio d India,er il ghiro cap.95 36
Per cuocer la tefla del porco domeflico in dixerfi modi. cap.96 36
Per cucinare in diuerfs modi il collo,et [cannasura del porcodome- 4

$tico. cap.97 36
Per cuocer il petto di porco domeSticom dinerfimodi - cap.98 36
Per cucinare la fchiena del porcodomeflico in diuerfi modi cap.99 37
Per fare il lomboletto di porco domeflico in pin modi cap. 100 37
Per cucinare la pancia di porcoiin diuerfi modi et fomate frefcbe cap. 10t 37
Per cucinare il Tigotto,ciod cofcietto di porco domeft. in piumodi cap.102 37
Per faremorsatelle di carne magra dizigosso di porco domeflico in-

soltonella rete. | ‘ cap.103 37
Per cuocere le bocche del porco domefiico faporite cap.104 37
Per cwocere in dinerfi modi la corasella del poco domeflico cap.105 38
Per arvoflire in dixerfi modiil fegato del porco domeflico © €ap.106 38
‘Per fare tommafelle di fegato ds porco cap.107 38
Per far tommafelle d fegatodi perco in wn’altro modo cap.108 38
Per fare tommafelle di fegato,dr lomboletsi di porco domeflico  cap. 109 38
Per fare fanguinacci di ;czgngue di porcodomeflico - ¢ap.110 39
Per fare flrutso di fongia di porcodomeflico cap. 111 '39
Per fare firutto di grafto doca,danatra,er di gallinanofirale  cap. 112 39
Per cuosere ogniforte di carni falate,dr falami’ © €ap.113 40
Per cuocere ogni forte di falami di carne di porco cap.114 40
Per fare dincrfe compofisioni delle quallifi potrd empireogni forte

danimali ufasi fi quadrupedi come wolatili ,cbe fi voranmo ar-

roflire nello fpedo ' - €ap. 11§ 40
Per fare uarie compofivioni delle quali [i potranno empire di-

serfi membri di animali § & molti animali wolatili ,

1i quals fi haneranno da aleffave con aquayes fale cap. 116 40
Per aleffare ogri forte di capponixe galline mofirali . cap. t "1’70 4t
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Per Cuocere li fopradetti uolatilicappowi,galline,cr pollanche inuw
. altromodo con acqua, & fale, muolu in vete, accid rimangano
- bianchi - eap. 118 4t
Per Stufare ogni forte di capponixe gallme noftrali cap. 119 41
“Per fiufare ogni forte di capponi inunaltromodo - cap.120 41
Per ale[Jare ogni forte di capponsiyet feruirli con dinerfe compofitioni

Jopra cap. 131 42
Per alefiareil cappone fenz’offo cap.122 .42

Per aleffare,&r accommodare il cappone fopramemto ' €api123 43
Ter arroflireil cappone mello fpedo in dinerfi modi - cap.134 42
Ver arroflive nellofpedo il cappone, cbe prima fiaStato W9 alef-

Jato cap. 125 43
Per foffriggere il cappone in dinerfi modi cap.126 43
Per aleffare, & arroftive galline,2r pollanche noﬂmlz & polianche

‘dIndia - cap. 111 43
Per cuocere nello (pedo, ¢ in altri modi il poaetto,mé il pollaftrel- :
v _lopiccoline © cap.ta8 43
Per cuocere nello fPedo piccioni domeSticiyo ditorre cap.129 44
Per cuocere i fopradetti piccioni,ale(fs, o in altromodo €ap.130 44
Per arroftire nello fedo piccioni di ghianda , palombelle »felicette,

beccacci,r garganelli , CoCap.131 44
Per cuocere i detti uolatili in brodo lardiero . CAD. 133 44
Per arvoflive,& accommodare tortore, & quaglie inpiumodi  cap. 133 44
Per far sortelletti con pancia di porco,&r aleremaserie - cap. 134 45
Per arroftive nello [pedo,&r accommodarein piumodispafieri, petti
" roffi & altriuccelletti cap.135 4%
Per arroflire beccafichi,ortolant , & rondoni - cap. 136 4. 5
Per arroflire nello fpedo,&s accommodare in piss mod:, ogni forte di

fagiani,&r fagiane uecchie cap. 13 7 4;
Per chocere allo fpedo,&r in altrimodicotorne , ﬂame ueccbze &

frangolini. . . cap. 138 46
'Pn arvoftire nello fpedo ﬁamom,fhggamonw penucom : cap 139 46
Per arvroflive nello fpedo il pauone nofivale ap. 140 46
Per arroflireil gallo,&rla gallina d'Indu,hqualc in.alowni Iadm d’I- .

talia fi demandano pauoni & ndia , . cap. 14l 47
Per arroflire nello fpedo, & cuocere in pin modi le grue cap.142 47

Per arroftire nello fpedo,&r cuocere inpiu modioche faluatiche  cap.143 47
Per arroftire nello fpedo,dr cuocere in aléri pin modiranatre Jeluag-

< gie .. . ‘ S cap. 144 48
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bér alleffare , & accommodare indiucrfe winande, oche,dr
anatre domefliche : Cap.
Per arroftire allo [pedo,dr cuocerein dinerfi modiy pageri , & a-
natre picciole domeStiche Cap.
Per cuocere-in piu modi ogni forte di colli, ale , & piedi deRi fu-
detti wolatili Ca
!’er arroftire allo fpedo,br fare dmerfe fricafSee,di magoni di pa
peris@qche,digrue,di pawoninofirali , & digalline &’ India Cap.
Per accommodare in dinerfi modi le lingue danatre, & oche do
' meﬂu'be,a' ]&Iuambe Cap,
yer cuocereinpiumodi i fegati doche, di paperi, dLanatre , di
pangri,di galli £ India, di cappom, digalline, &r dFogn’altra
Jorte di nolasili Cap.
2T cuocere oue nonnate, & Srippees [angve in pin mods Cap.
ver fare una uivanda di dinerfe materie desta in lingua Spa-
gnola oglia porrida Cap.
verfarenna wivanda di femolell con diuerfe altre materie alla
morefca chiamata fuccuftu. - - ' - Caq
‘ver fare una minefira dirifo alladamafehina condiuerfecarni Cap.
rer f);':: farina di nfmdclla quale fi potranno fare dinerfe mine-
calde Cap.

ver fare ana wixanda dirifo alla lombarda,ﬁvmﬂata con polpc

ver far capirosata baflarda ' o Cap.
werfare wn’'alira capivosata,con laguale fi pomma coprire di-

uerfi arrofti Cap,
ver fare una copofitione wolgarmente detta capivotata tomune.Cap.
»er far ginefirata,laquale posra fersire per mmeﬂm s¢t per co-

Per far ana nocchiata T B - €ap.
“Per far minefira d:bzmmagmre : Cap.

Per fave una gmcfirm souero Rambaglione con roff§ duone
frefche Cap.

‘Per fave una mineflra di bwwo magnare,con favina di amido ,
et pignoli ammoghiati Cap.

Per far minefira di bianco mgure,mlhca di pane, etmm'o-
le ambrofine. Cap
Per fare mineftra di amido con brodo di carne Cap.
Per far minefira di bianco magnave dll'mpronifts Cap.
Per fare mmcﬂmbmdt rivoks - Cap.

Per

p. 145

146

p. 147

p. 149

150
151

152

p. 153

154

ap. 155 -SX
dtteruellate,etroﬂ' duoua Cap. 156 5
157!
158 -
139
prive dinevfecarns " Cap.
161 .
162

163

164

. 16%

166
167
168
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Per fare minekira di latte wolgarmente chiamata owgarefca  Cap. 169
Per fare mincfiradi femolella,con latte di capra, 0 diwacca  Cap. 170
Per fare una mineflra di fiore di farina,&r pan gratsato, uolgar-

mente desta millefanti : Cap. 171
Per fare millefanti di fior di farina per conferuarlo - Cap. 172
Per far mineSlradi tagliatelli ‘ Cap. 173
Per far mineflradi maccaroni alla Romanefea Cap. 174
Per far mineStra di maccaroni a ferro Cap. 175
Per far mineflra di maccaroni detii gnocchi - : Cap. 126
Per fare tortelletti con polpa di cappone . €ap. 177

nerie,dal uslgo chiamate annolini T Cap. 173
Per far minefira di sortelletti oherbe alla Lombarda Cap. 179
Per far tortelletsi di pifellisouero fagioli frefchi Cap. 180
Per far minefiradi ravioli fenza [poglia Cap. 18t
Per far minefira dettacianciarelle . - Cap. 182
Per far mineflra di ninarole Cap. 183
Per far minefiradi rifo, & farvo conbrodo di cerne Cap. 184
Per far minefira di formentone,&r orgo monde - .Cap. 185
Per far minefira di miglio, & panico infrante Cap. 186
Per fare minefira di favina di caflagne Cap. 187
Per fare mineftra di pifelli , & faue frefche con brodo di carse Cap. 188
Per [offriggere pifelli frefchi conla feorza, & fenza - Cap. 189
Per finfare pifelli con la fcorza v Cap. 190
Per far minefiva di pifelli fecchi | Cap. 191
Per far mineflra di ceci infranti ,conbrodo di carne, & alire :

materie ' Cap. 193
Per fare una cominata alla Remanefca - Cap. 193
Per fare minefira di canlotorzutocon brodo di carne , & altre

materie, & cuocerlo in diwerfi modi © o, Cap. 194
Per far mineftra di cauoli fiori con brodo di carne . Cap. 195
‘Per far minefira di cawoli di capucci S . Cap. 196
Per fare mineStradi canoli capucci fbatiin fale : Cap. 197
Per fare mineSlra di canoli Milauefi, &r Bolognefi conbrodo di

carne. Cap. 198
-Per empire foglie di cauli, duna compofitione deitanofetti - Caps 199
Per far mineftra di caulo Siruccato alls Romanefeca. - Cap. 200
Per far mineftra di cauoli,&r fagioli frefchiset altre materie con :

brodo di carne : Cap. 201
Per far mineflra dilattuga con brodo di carnein diuerfimodi Cap, 202

. Per far minefira didiucr[e berbette, con brodg di carne , et alere
: mate-
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malerie : o . €ap. 203
Per fare mineflra di inaci conbrodo di carne S Cap. 204
Per fare mineflia di foglie di rape : . Cap. 30§
Ter far minefira di petrofemolo,et alire berbette dimandata nel

_ leCorti di Roma bredo apoStolorsm Cap, 2c6
Per far mineflra di germuglid; finocchio di campagna con bro- ‘

* "dodi carne R - Cap. 207
Per far minestradi radiche di pretofemolo - Cap, 208

Per far eineftra di poriet cipolle groffé conbredo dicarme  Cap. 209

Per far mineStra daglio conbrododi carne, & alire materie  Cap. 210

Par far mineflra di rape,et nauonicon brodo di carne in diuerfi

modi Cap. 211
Per far mineSiradirape allaVenetiana ‘conbrodo dicarne  Cap. 212
Per far mineStradi cardi , & carciofanicon brododi carne , ¢ '

_ altre materie , © Cap. 213
PerfarmineSira di tartufali con cipollette , & altre materic  €ap, 214
Per far mineSira di prugnoli, et di altri fonghi - ' Cap. 215
Per far minesira di cicorea con brodo di carne - Cap. 216
Per far mineflra di fparagi conbro o di carne Cap. 217
Per far minesira di Zucche noflrali con brododicarne in dinerfs
- modi Cap. 218
Per far minetra dl zucehe , & cipolle in diuerfi modi, dal unl-
~ godetta carabazzata Cap. 219
Per far diuerfe minefire di Tucche Turchefche Cap. 320
Per aleffare,ct cuocerein forno le fopradette Fucche intere, ripie

ne di diuerje compofitioni Cap. 2131

Per far mine§ira di melloni con brodo di carne Cap. 232

Per far minefira di cotogne con brodo dicarne Cap, 313

Per far mineSira di melenzane in dinerfimodi c6 brodo di carneCap. 214

*Per far una fuppa alla lombarda con brodoedi carne

Per fare una fuppa alla lombarda conbrodo di carne gramezza-Cap. 23§
ta con polpe , & gelle di capponi & alere materie Cap, 226

Per fr fuppa di capirottata con brodo grafio dicarne Cap. 237

Por far [uppa con mandoletorate & altre matevie

Per far croflata, cicd pan ghiotto con rognone di witella arroflitoCap. 228

‘nello fpedo .

Per far crolata, ciod panghiotto con barbaglia di porco,, d pre-Cap. 239
cutio

mGZ:re le dette croflate, o pan ghiotto con ceruelle, et animelleCap, 2 30
di uitella . ' Cap.- 231

»er farc panc indorato, & fritte conbutsiro,etfantio- .- - Cap.c233

‘ oa ¥, Google



Per fare croftate con cafcio graffoset butiro, dal unigo detta bu-

tirgta i Cap.
Per fare frittate in giorno grafJo con dinerfe materie Cap.
Per farefvittata doppia : Cap.

Per fare frittata doppia conanimelle diwitella, 0 di capretlo seb

altre materie Cap..
per fare frittata di fangue di porcoso di capretto © 0 Cap.
Per farefrittata d'oua in uwaliromodo - . - Cap,
Per faye gelo conpiedi di caftrateet di witella : Cap.

ver far gelo con piedict sefie di capresioses piedi, fcbieni,a:le yet
4

coftie i cappone . . .
Per far gelocon piedi dicasiratoset di witella, del quale fi potrd
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233

2134
23§

236
237
238
339

Cap. 240

" no coprive dinerfe formeet feorze dona - . Cap. 241
Per fave gelo di grugnirarecchi, et piedidigorco Cap. 242
Por far gelo de piedi,grvgnict orece hi di porco tramezZato con
" fesse difalame fintorfassa la decotrione nelmodo fopradeifo. Cap. 243
Per fare con brewitd un gelo di picdi dicafirato et di uitella in
ogni tempo,ma piu neluerno Cap. 244
per far gelocon piedi di cafirato ‘ Cap. 245
ver fare gelo chiarificatodi pefee maritimo, & dacquadolce  Cap- 2 46
per faregelo di cotogni Cap. 347 .
Per fare mivaus,chepotrdfevuire per [apore et per coprire di-
werfinolatilises quadrupedi arroftiti nello fpedo Cap. 248
Per fare ciuiero, ilquale potrd fervire come il fopradetto Cap. 249
Per fare fapore dal uulgo detto ga lantina , che potrd fevuire per
fapore , es pex coprire wolatili, et quadrupedi arvoffiti nello
fpedo Cap. 350
Der fare na penerata , laquale potrd feruire,come il fopradetsoCap. 25 T
Per fare il bronegrojilquale potrd feruire come il fudetro fapore.Cap. 253
Der fare fapore con mandole ambrofine brufiolite dimandoto fal
fadipano Cap. 253
Per fare fapore dusa paffaset altre materie Cap. 254
Per fare fapore di colore di ginefira conmandole monde Cap. 35§
Per fare [apore dimele appie,es cipolle Cap. 356
Per fare agliata con noci frefches et amandole ‘ Cap. 157
Der fare unfapore dimandato nofella © Cap, 258
Per fare fapore di cevafe frefche,et daltre fruste - Cap. 359
Der fare fapore di carote Cap: 260
Per fave fapore duua paffa ' Cap. 261
 Perfarc fapore duua pafia,ct pri Jecche Cap. 262
‘Per far fapare d’amandokmbroﬁ o P Cap. 263
e er
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Pér fare [apove dimele grangte
Per far falfadirebis = - :

Per fare faporeconil corpq del fopraferitto rchis

Per fare falja Reale

Per fare [alfa di cotogne )

Per fare [alfa di fugo di mele appie o
Per far [alfa difugo di melangole, et limoncelli
Per far fapore dagreflonono -

Perfare [abfauerde ©

Per fave una agreflata -

Per fare fapore dunanegra .

Per fare fapore della medefima uua con corpo
Per fare moflarda amabile '

Per fare falfadi wifciole .

Rer fare (apere di uifciole con.corpo. ~ -
Per fare [apore di corogne con fuge ditmelangole
Per accommodare marafehe in gelo

Per cuocere mele appie con Zuccaro
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LIBRO TERZO DI M.
. BARTOLOMEO SCAPPI

=% A vENDO iotratiato finquididiuerfe winande pev .
A @) lidi graffi.[perimentase da me la maggior parte nella
- alma Cittd di Roma , now manchero Z:mz di ragionar
| di quelle che appartengono alli giorni di magro, et qua
ergeﬁmd.comimiando dalle flature, et qualitdse fla
| gioni dalcuni pefci , che allagiornata comparifcono in
Romayet inmolti luoghi & Italia i quali banno da ef-
S § NI 3 fere accomodati ne i modi contensi nelli lor capitoli .
Ma prima chio parli delli lov condimenti , parmi conueniente dive alcune
particularitd , che per lunga efperienza , ¢t pratsica fatta in queflo offitie
Botrouate cffer sere .  Sibada fapere-dunque , che li pefci maritimi fox mol-
tomigliori di quelli delli flagniet quelli dei fiumi de i laghises fon piu faporiti quet
li *be wengon prefitra gli feogliche nellacque mollises tusti i pefci maritisgi, che
intrano nelle acque dolci d pafeolare quando fon purgati, fon pin delicatide gli
altri, ¢ wutti i pefei fopraogni altra cofa pev effer buori , devene efier fre-
Jebi , faluo lo florione , il qual quando & groffo dewe effer ripofato alquanto prima
chedi effo fi facciano uiuande . Et parimente ogni pefce per friggere,et per cucce
re fulagraticola, et per accarpionare, dese c[]gr’: pin softo mediocre , che troppo
groffo. Etutti quellz,de quali fi bada far gelo,et fi hanno da conferuar nell’aceros
et dafalare banmo da effér uisi.

Dellaftatura,e ftagionedello Storione.

11 Storione pefee grofio, maritimo , lungo , coperto duna fcorzasche tiraal
werde fcuro et ba cinque linee per lungo dalla tefla fino all’cSiremso della coda,d
foggia duna fega,et fotto la pancia & piatto,et bianco,et ba la coda larga d foggia
Qala di pollo,ba pochiffimi imteriori, et maggiormente il mafchio,il quale alle uel
tedpienodilatte, cofi come la femina duoua . 1l fuo fegato tiva al bianco , et
dolce . Ha unbudello folo lubricofo . "Non ba offa,ne fpine,es il fuo fil della [chie
na & un tenerume bufo, donde trapaffaun cordoncino ciodneruo dalla tefla finala
eoda.Ha latefla,et gli occhi piccioli arifpetto della fua groffexza, bail moflaccio
lungo aguifa d'unofperon di galera y1a bocea fotto il moftaccio fenza denti 5 et
Jenzamafelle et [iferue dellabocca piu per forbire ,che per magnare . Ha
due pendenti piccolini attaccati prefJo alla bocca,bianchi, et quando? cotto il mo-
flaccio, quel tenerume battendofi in terra,balza come una balla Firentinasil fi-

mile
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wmile fa quello della fchiena, la [ua Stagion comincia dal mefedi Maro per tutto
Agofto,e tronandofene,d buono per tutto Panno,fe ne pigliano molti nella Stellata
prefSo Ferrara,nel qual loco il Po fa due ramisun de quali wa a Francolino,et Pal-
870 astornole mura di Ferrarayet tal pefce dinatura wa contra Vacqua , et quando
e prefomelli gran fiumi & affai meglio che quello prefonelmare .

Peraleffare il Storione con acqua, & fale,ouer con uino, acqua, &
fale. Cap. I :

P ifperienzaio trono effer migliore lo florione aleffato con acqua fempli-
&e,et fale,che con wino,et percio fi hada pigliaretagliato in pezziyche piu toflofia
frollesto, che troppo frefcoset fi laua con acqua tepida con diligenza,et come fard
nettatodella fua mifcofied o fi glicana quel cordome, o neruo , che banelme-
Zodi quel tenerume della fchiena , percioche quello nel cuocere il farebbe rima-
ner duvoset farebbe fpezzare il pezzoset come fara cauato, et ben netto fi pone al
foco comacqua freddayes [alesilche [i fa accioche nel bollire fe w'efta ogni trifla ma
seria , fcbiumafi poies lafcia bollive pian piano per lo fpatio dun’bora, et piuo-
meno Jecondo la groffexza del pezzo, et fiferne caldo con petrofemolo fopra.
Ezt fi pu coprire di piu [apori a beneplacito . W olendofs cuocere conuino, ac-
quaset fale,dapoi cbe & bene fchinmato i fi pone pepe,cannella,zengeuero,er del
le noci mofcate ammaccate,et quando & costo fi puo feruir caldo,et freddo con mo-
flarda amabile fopra,o con alsro fapore abeneplacito in piatti.Aunertendo che la
parte dell'wmbelico la piu graffaet piu faparisa.In queflo medefimo modo f; pud
ewocere lateflaintiera,oin pexzi .

Per ftufar pczii di Storione ng uin {)}anco,agrcﬁo, aceto, &acqua.
p. 1L :

Prcrino st libre diecedi florione compartiso in tre pexziset ponganofi in
#050 flufatoro di rame,o di terranel qual fiano due boccali dg:gm(bia:c‘:gm mezo
di agrefloses suma foglietta daceto,inmodo che §liano coperti ditre dita diwatag
gio,mettanowifi due libre di Ruccaropefloun’oncia tra canella,et pepe peflismeza
oncia tragarofani, ez emgeuero, et un quarto di noci moftate, et quattro
cipolle uecchic tagliate in quartoche fiano prima bollite nellacquae Sluffifi ogni.
cofa con tanto fale,che bafli, et con fei oncie d’usa paffa o diZiboibo, efacciancfi
bollir piano tenendo il uafo copertoin modo,che non pofia sfiatare per lo fpatio &>
sov’bora,es pis omeno fecondo la grofieza del pefeesquandofard cotto , i fersird
con il fuo brodoyet con le cipolle fopra,et effendo in giorno digraffo, fi potranno por
ve con effo pei digola di porco omer cernellaseses in loco delle cipollenanoni gial
Li,tenendo nel cuocerlo Pordine fopradetto.

L 3 Per
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Per far pottagzio di Storione in diueri modi con ditierfe patcric.
’ A , o Gap. 11T
« Prcrino.st librefeidiflarione,lauimofi conacqua tepidainmodo the fi
lewi quella uifcofita che ba foprayrifciacquifi impin acque fredde, & babbiafi una
cazzuola,nclla qual fia una libra di cipalle ben battuse foffritsescr due bicchieri di
uin bianco,dr un di agreflo,¢r pongauifi il Slorione,giungendowi tanta acquayche
Slia coperto, & facciafi bollive fenza [chiumarlo’, & come [ara quafi cotto ,
meauifi pepescannclla, & zafferano a baflanza, & quando [i uorrd ferniré una
mano di herbeite batsute,¢r I Eflade in loco di agreflo chiaro , usaspinayo agreflo
in granises il ¥ erno prugne,o wifciole fecche , &~ chi non woleffe cofa alcuna delle
Jopradette , faccialo cuocere con tahta-acqua, win bianco s & butiro , ouero
oglio di' oliue dolci, che §lia coperto, ¢ come fara preffo a cotto 5 pomgano~
wifi feiontie d'uua paffa,er [ei altre di.mandole pesie , Siemperate con Pagreflo,
& con Je medefime fpeticrie,&r facciafi firdr di cuacere , & fersafi.peicaldo nel
modo fudetto . Sipuo ancho cuocers conacquaioglio fale , & pruguoli, adoperan
do le medefime fpetierie con un pogo di agreSio chiaro, & unaman di herbuccie:
bateuge , & lajciando Lagreflo in. loco di prugmeli fi puo cuocere con pifelli ; 6 fa-

sie frefihe, In queslo modo fi pud accommodaria tefia intiera oinpezzi. -

Per far pottaggio di pézzi i Storioné in altro modo. -
R TCap. ML S

ParrtiTo che fardloflorione in piu pexxi come di foprasfi pigliera la quan
titd che baflerda far li piatti che fi worranno , & fe fi fortichera fard meglio, fa-
cendofi [of friggere con oglio dolce , o conbutiro , in unuafo di terra o dirame fla-
gnato , & rinoltandolo alcurie wolteinmodo che fia foffritto da ambedue le ban-
de, & habbianofi poi cipolle sagliate minuse fof friste, & mettanofi nel uafo,doue &
lo Slorione facendole foffriggere un poco infieme,¢r dapoi ui i giunga tanta acqua,
che flia coperto di tre disa di uantaggio conun poco di agreflo, & unpocodi uin
bianco,pepe,canella , & Zafferana a baftanza, & un poco-di gengeuero, & fi
fara finiv di cuocere,, aunertendo , che non fiatroppo falato ,&r fe fi worrd che
sal pottaggio habbia corpo 5 fi porrd con efloun poco di mandole pesie flempe-
rate con il brodo , & non bauendofi le mandole , mollica di pane bagnata nel o
brodo, et paffata per loforatoro , et nellultimo i ponerd una mano di berbette bat
sute , accommodando perd tal uinanda che babbia un poco dell’agretto , et facen-.
dofz che il brodo conferifca con Pocchio , ciod nom fia troppo werde netroppo gials
lo; et PEfladein loco di agreSlo uecchiofi porra delluna fbina , o agreSlointiero o
et ingiorno graffoin loco d’oglio, et butiro, firutto, ouer lardo colato; Vi [

PO ancho metsere della gola di porco, o uemtrefiajo prefcintto,etin loco di pane,
- oucro

Digitized by GOOS[G



. DI M.BARTOLOMEO SCATPPI. )
pane,puero amandole fi pud incorporare il brodacom roffi duoua frefchi sbartuss,
ouer conriffi duone dure coste,peflc nel mortaro com quattro (Pigoli di noce flemss
perati come di fopra.Cofi ancho fi pisd accommedareda tefla insievaso in pezzi.

Perfar mineftra di polpa di Storionc. Cap. V.

P1crinost libreotsodislorione ciod quattro nella pancie,¢r il reflo i
alirolocoset libre due di taramelloyche fiaflato in molle , e habbia perfo una gran
partedel fale, et battafs ogni cofainfieme con Li colielli come [i batse la carue d
sitella,es bartuta pongafi in una cazguolamella gual fia oglio 0 buthoset facciafs
Jilfriggere pian piano,mefiolando consl cocchiarase sfacendefi in wado che uenga
come la.carne battusa,perciocbe facilmenze fi agruppa,ziunganifi ampeco di bro.
do d'¢ffo Storione,o di algro pefce,che non fia falatosouero tanta acqua,che §tia coe
perto con pepe,caniellaet Zafferanoset facciafi fimiv dic-ocere conun poco d’uxa
paffa,es piima che fi woglia feruire un poco di be: buccie bat:we , et u pocodusus
[ina,o agreito intievo,ouero agrefto chiaroset fe fi worra fodo fenza herbetse incor
porifi con roffi d’uoua bastuti con Pagresto,et alcwuni altri roffs Puoua dwri can un
chiodo di g arofani per ciafchedun dentro . Seruafi in piatti con li medefimi roffi di
woua Jopra,ufando diligenza di non li rompere.fpoluerizzandoli di Zuécaro, et can
wella fopra,es effendo uigilia nonfi adoperaranno uoua. :

Per far mineftradi polpe di Storione inaltromodo. -
. Gy VI . o
. PravrxnOQst lbreottodiFlorione,unaparte della fchieng , et baltra della
pencia forsicaca. Cuacafi conacquayet fale,cs pefiifi wel mortaro con uma Libra  di
emandale,et ww’altradi uccarosouerolibre due di pafladimarzapani yes feivoffi
Quona frefehi , erudisee pepe,et cannclla fecondoil guflo , e un pocodi fale, et coe
mefaranno pefie ledeste.cofe giunganonifi oncie fei &'wna paffa di Corino, et di
tal compofsetone faccianofi rauisolirinfarinandli conil jior di farima,es facendoli
evocere in buon brodo fasto con butiro frefco ouero comoglio, oconbrodo dicarne
Jecondo i giorni.z [evuanofi in piatsi con caftio,Ruccaroxct éannella fopra . Sipud
z:tb: mettere nella compofisione niénta , maicrana, pimgivella, ez petrofemole

ti. C
* Per fare un'altramineftradelia (b\erafc:itt’a compofitione.
Cap. . VIL® |

Farra cbe fardla compofiséonc el mode fapradettoviducafi exttain umg
balle , et pongafi in ima caldarina,con brodo bulense di pejce fenza ellere infor
rinata , persioche e il brada non bolliffe andarebbe al fomdo, & fi disfarehbe,
etil bollola fofkiene, et conferna intera, s come [ard bollita per iw’hoda ; fi ca-
seradal brodo , e1 fi porréin piatti d'argenio 0 inalry mafo delicato, romspene
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. . TERZO LIERO
dolaballaconil cocchiaro , & facendola uenire nel modo della carne battuta;bab
bianofi poi oncie tre di fugo di melangele,cr oncie due dagrefiochiaro, & oncie
quattro di brodo doue & cottastinto con Zafferanp,oncie tye di Zuccaro, oncie quas-.
tro di busiro , ouerooncie due d’oglio,e m;[coli/i ogni cofa infieme, fin'a tanto,
che ogni cofa fia incorporata  &r feruafi cofi calda.Ma wolendo ferbar la balla co-
fiintiera,fi favd wn fapore della medefima compofitione fudetta, &r quando [ fer-
wird, ui fi fpargerdildetto fapor caldo fopra. QueSlamedefima compofitione 1]
pud fare in pin formesonde,quadre;¢r a foggiadi ceruellate.Si pud ancho fave tal

 ‘compofitionein un'altro modo,ciod dapoi ch'é cotsa informa lenga&r quadra ta-

gliarlaper trauerfo in feste digroffezza dundito, & metserla impiatii dargema
con butiro for , onero oglio doliue doce , & fugo di melangole , & guccaro, &
camnella,cr un poco di brodo dow costa , facendo perd ebe tal fapore babbia del-

* bamabilestr fi coprird poi con wn’altro piattofopra , & fimetterd fislo fealdavi-

wande;o fila cenere,dr come fard §lato un pochetto fi feruird conZuccaro, & can

- wella fopra. o . .

. Per cuocere pezzi di.St_orioné: foftcﬁéti. 7 Cap.. VIIL

 v.PucriNost diecelibredi florione tagliato per trawerfo in peai, lignalt

non fiano di altezza pin che undito,(ilche i fa accioche babbiane a cuocerfs pre-
§lo,¢r rimangano piwmorbidi Yaccianofi flare li degti pexxi Uun opralaltro per
meza hira,bawendoli prima poluerizzati dipepe,cannella,garofani', noci mofea-
te,¢ fale,&poi flendanofi in wratortiera di rame flagnasa,o di ferrosnellagualfia
wnalibra & mexa d'oglio d'olive dolci,oner butiro ; pengafi.coneffoluna foglita
di moflo costosun bicchiero dacetodr un di agrefio, wna libra & meza di prugwe
Jecche ben lauate,e una libra di Tibibbo,&r faccianofi cyocere nel modo che fi cuo
- ceno le torte conil foco fotto & foprasouero nel forna & co & che faranmo fernane

JB vofi caldi co:la medefimacompofition fopra,cs in giorno grafiein toco dogliod
butiro,fi adopreni firutto,con effs pezi & Ji potrarmo fiufare pexgidi fommata

%}amcmle»t{edaﬁmmmefopmderc.‘ e

" " Per fotteltar pezzi di Storioncin upralttg modo,

PircriNost, diece libre dj Storione taghiato-nel modo [opraferitta,es pi
& mieno ]e'c’éndo che] siorrd, [ﬁbluw?é(zinbﬁidf?lq medefima j}:)‘g'i:rfia del fopf:
feritto,&r fale,dr fior di finocchio, faccianofi cuoéere nelioglio o butiro , nel modo
sbe fi [on.catti glialsri rinolsandsfi-alcime wolte, &~ quando faramne preflo a cotti,
colifi quelPoglioo butiro,che fard fouerchioses quella parte piugrofia ch’d rimafly
nellasortiera fi mefolerd infieme comfugo di melangoleguccaroset unapafa &
Corinto,facendo leuare il bollo, &r fernafi il pefee con talfapore fopra. Es dogmi
tempounol cfier feruitoeaddo. ... - .. o e
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Per fotteftar pezzi diftorione, che fiano ftatiin adobbo. :
o Cap. XXXVL -
. ProiLrNost bbrediecedi Storione tagliato nel modo delli fopradetsi ca-
Fitolirfaccianofi Slare per tre bore in una compofition fatta d'unboccal di uin bian
Loun d acetoses libre dug diZmecaro pefla oncr un boscale di moflo-cotto , - e fa
e a baslanza,e tre oncie dipitartamo pesio , un'oncia e meza di pepe peflo , une
puciadi cannella pesiastre figoli d'aglio ammaccatiset come faranno §lati per lo
Jopradetto tempo cauinofi i pexziset faccianofi fosseStare can oglio , 0 butiro wel-
la sortiera nel modo fopradetto,et quando faranno cotti,cauinofi dallatortiera, ba
uendoft fatto bollive delladobbo , nel quale fono Stati mefeolati conquel liquo-
re,ch’é rimaflo nella tortieraje feruafi contal fapore fopra. Etfefi worrdmettere
dell>vuafchiaua,oucr Zibibboa fufar conesfi fardin arbisrio. :

Per cuocere ipezzi di ftorione fulagraticola. - -
o T @ XL T

. Hass1anosi libre diecedi floviane tagliato nel mado delli fopradettice
picalirfacendofi [apere che-chi worrdypotrd ancho ftorticarlo,ma fegli fi lafiia le
salica s [ifa per canfernarlo piu insievo s et ponganofi i pezzilum fopra Paltro,
«phe prima fiano Slati fpoluerigzati di fior difinocchiospepe, et fale,c mettanofi in
s uajoynel qual fia oglio,et lafcinafi flare nel detto oglio p meza hora inmodo chg
[fiano bene ongi &ef3o oglio,babbianofi apparecchiati rametti di rofmqrino,ouer di
mortella,bagmati con :52) oglioJopra la graticola,et ponganofi i pexzi Jopra lidet
4 vamiyche non [i socchino.Pun can Paltro,ilche fi fa acciqcbe il pefce non fi attac
¢bé fuda graticola,dandeliil foco pian piang, es yinolgendoli alcune uolte , et cqnil
medefimo oglio nel qual fono flati ins molle,mefcolaso con aceto, moflo cotto,, one-
v0 2uccaro-fi bagneranno com un rametto di faluia, accioche piglino il fapos
re della compofitiont finatanto che fian cotti , & fopratusto babbiafi auuer-
senza di now dar loro foce afpro . Tal pefee tantp fard migliore quanto fi cuocerg
con il.fumo delh1 graticela fatso per caufa del fapore,con il quale fi bagua il pefie,
e feruafi cofi caldo con il medefimo fapore, &r wua pafsa costain uino, & Fuccara
Jopra,oucr con fugo dimelangole,& Ruccars. - e Co
* " Perfar tommacelledi polpedi ftorione.
’ o Cap. XIL o ‘
- PicriNos 1 lbredicce parte della fchiena, & parte della pancia dellp
Poriene [corticase,bastanafi con il coltello minusamente [opra una tanola,giungen
docon effe Libre quattro di tardsello diffalato, mentamaiorana,an poco di ferpilloy
, canmella, & nocimofcate pele infieme, che fiano in tutto oncie tre, Iucca-
rofino pefto di pefo gncic fei s una pafia di- Carinto neita libra ana ; woua del pro-
. N | L o4 pw
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. .. TERZO L1BRO:
prio florione orude,oncie diecesdr drogni cofa fi fard una compofitione della qual
[fifarannoballe groffe quanto wna balla Fiorentina, & un poco meno , & fi dard
la formadelle commacelle con lamano che babbiano del tondo , & del piasto,in-
Jarinixofi con fior di favina, e mestanofi in una sorsiera , nella qual fix oglioyo bu
8ir0, faccianofi cuecére confoce fotse,¢r foprasrinolgendoli, & cotte the (aran
e fefernivanmo cofi calde com fugo di melangole , & Zuccaro fopra , e fe non fard
giorno dimagroin loce ditarantello adoperifi fommata diffalata, ouer lardo , &
-prefeiutio , &rin laco dell'uonadello Sloriene roffi d’soua crudi facendofi cuocere
sondofiratto come di fopra. ‘ S
.. Perfar peri di polpe di Storione cotte fotteftate .
. lgp. XI1II.

Picr st dellamedefima compofitionedel capitolo foprafecritto delle tom-
macelle , & faccianofi ballette con la palma-dellamano a foggia di peri con uno
fleccopicciolo in cima,accioche paiano periinfarininofi in fior di farina , & met-
tanofi in unsegame oner torticra , nella qual fia oglio o butiro, fecondo la quanti-
%4 dei pevi. Diafrgliuna caldetta [orto, & fopra fin'a tanto che fiano fermasi , ca
wifi Poglio,o butiro,che fard di fonerchio, pongamoficon acqua &r agreflo tanfo
obe fiano coperti con an poco &i pepe , camnellas ¢r Zafferano ,faccianofi bollire
iper mexa bora,giungendoni una mano di herbsiccic batéute , & un poco di mofte
Costo,d quecaro , et fermanofi calde con il fuo drodo fopra. - &

Per fir ceruellatedi polpe di Storione., ~ Cap. XIII1. 7

Prcriwnost libre cingue di pancia di florione della parte pin bianca , e
feorticata,&r libre cingque della parte della fthiena y es battanofi infieme conli col
telli minutamente con libre due ditarantello feorticato,nestoset lenato,fenza effe-
ve difalato,e onvie fei di for di finocchio,et oncia uma e meza di pepe ammaccato,
ntie fei di carote votee inwuino , [ Je ne troueranno, lequalicarote fiano ragliate
nella parte piu roffa inbocconcini come dadiyet oncie f¢i di pignueli ammolatizon-
€ia unz tra garofani, - et noci mofcate pefte 5 un'altra onc’a di cammella,tre onw
cie di oglia doliue , et un poco di ferpillo uerde , o fecco battwo,ctlafcify fla-
ve la detta compofitione per un ghorno in un uafoben netto inloco frefeo , e
fia coperto , accioche uenga a confettarfs meglio , faccianofs poi deffa com-
pofiiione ceruellate groffe,et picciole fecondo che fi uorranno 5 et ponganofi nella
carta che fia onta doglio [opra una tauoletta et lafeinofi al fumo del camino una
 motte,ilche [ifa per darle Podove del [alume,c quando fi worramno cuocere ongaf
un’altra carta con oglio,et facciafi doppia a foggiadi luterna , faccianofi cuocere
iceruellati fopra ladetta carta fula graticola,et quando farammo cotti feruamofi co
Ji caldi con [ugo di melangole,et Tuccaro fopra .  Si pofSono ancho fare i ceruella-
& fubito cbe fatia la compofisione , ¢t infarinarli, es friggerli nella tortiera nel mo
aant s b “ o
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Qoehefi fon cotte le tommacelle, & fefardin giorno graffo,ui fi pud mettere ded
aftio Pameggianoinloco'di taramello. : . : o :

* Pexfar polpette di polpe di Storione ripiene,cotteallo do,¢ -
. ftufate,& indiucrfimodi. P Cap. XV. b

Prcrinost librediece della polpadel florione parte nella panciaye parte
wella [chienaye taglifi la parte pis magra inpolpette un palmo lungbe,tre dita lar
ghe.ct alte undito , et dianoft due'boste per ciafcheduna &effe , conla cofla del -col
gello,e fpoluerizzinofi di fior di finocchio,fale et pepe,e sbruffinofi con un pocodi &
grefloset conilreflante della pancia facciafi xna compofitione in gueflo modo,ciod

attafi minusa con Ui coltelli nel modo che fi batte la falcixza,ginvigendosi cammel
la,nocimofiate , et garofani pefliinfiemesche in tutto fiano oncie due et quattro
oncie di agre§lo chiaro,meza libra di xuccaro,e zafferanoset fale a bastanza » fei
oncie d*vwa paffa di Corinto,unamano di herbette,battute,ciod menta, maitranay
wt pimpinella , con un poco di ferpillo,et con oghi cofa facciafila detta compofi=
Yioneigt eonelfa fi empiano le polpette , viuvlgendole in i come i cialdoni s & de
poi mfpedinofi tramezandole con foglie di laro o di falwia , et faceianofi crocére
nel Mddache fi cuoceno gli altri arrofii confoco gagliardetto, accid la compofitio-
ne non sienga a cafcare , eb nonyimangano afciutte,fi piglierd quel grafSo che ca-
Jeherd nella iotta,et fi mefeolerd con un pocodi agreflo,, et Xuccaro, et fe ne fardfa
pore,con il qual fi feruiramno le dette polpette quando favanmocotteset fe fi wolefie
70 flufare e dette polpeste cofi crude,ouer dapoi che fararnomeze cotte nello fpedo
Ji poneramo in una tortiera,ouevo flufatore di terva comprugne;et wiftiole fecches
et acqua , fale,oglio,ouer butiro,et delle medefime fpetierie 5 che i fors adoperate
di fopra nella compoﬁtiomﬁccianoﬁ fimir di cuocere con foco fottoset fopra, come
letorse,et con il reflanté che & battuto fi pud ancho pigliare torantello diffalato
perna libra.Le dette polpeste /;’foﬁono cuocere con pifelli frefchi [granatiset da<

j che [rramne cotte allo fpetdo [z poffono feruive con dixerfi fapori fopra. Ingse
g'mdeﬁmi mod fi pud fare della polpa del tormo,delbombrinajdella fpigola gref
Ja set dellalecciasffendo effe feorticate . -

Per far brifauoli di Storioni, cotti , & fotteftati.
o Cape XV

Picrinost diecelibredi polpadifloyione diquella parte » che fla preffo
la pancia , ch't wergellata,  taglifs nel modo che fi tagliano le polpette , battane
i conda cofla del coltello , fpoluerizzinafi di fale , ¢ pepe s €t fior di finoccbio. Met
tanofi in wna tortiera , nella qual fia oglio,o butiro Pxna fopra Lalera , trammex
gate con lamedefima compofitionedella qual fi empiono le polpeste nel proffime
Jopraferisto capitolo, ouero di berbuccie Zattute_, una pafia,et fpetieria; et fac-
cianefi cuoceve comil focofebtoges fopra,haucdoni prima giunso kn poco di a;qu
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& di agreslo, tanto che Sliano coperic €t quando faranno.quafi cotte , mettanifs
wn pocodi cannella , et Zafferano s et unamano di berbete batsute, et 'Esladeinlo
co dgreflo, uua [pinasoagreslo intiero . Et Jeruanofi caldi con il medefimo brodo
fapra_ . n Sl s
Per friggerebrifauolidi Storione. ~ Cap. X VII.

Picrino st librediece dipolpadi florione tagliata nelmodo fopraferit-
20 , es batafi alguantocon laxofladel coltello, et ﬁxcciaiwﬁj!qrc in una compo-
Jisione doglio Jale,pepe,agreflo,cannellayct fior di finocchioet dapoi zqﬁnmﬁ se
‘i oglio o butire,ouero firusso fecondo La giornata che fard di gralfo o di magro, ¢
come [aranno cotti [eruancfi in piatsi-con fugo di melangole,cs Tuccaro fopra. 1
[fimile i pud fare di quelli che fono Slati in adobbo. -~
Per cuoceré pezzi di Storione allo fpedo.  Cap. X VIIL
Prciin Qs 1. libre dicce di polpa diflorione [corticata, et piu omexo fes
" condo che fi uorrd » taglifi in pezzi di libve due Puno, s pighinofi libre cinque di
sarantello feorticaso , nessoded fale , che fiaSlato in acqua fredda per.quatira b:;
e ; taglifi per lungo nelmodoche i taglia il lardo per impilotiar gh arreftiy
detta tagliaturainuolganofi in fior di finocchio;pepe,e cannella , et un pocad'e:
glio dolce ouer busiro yet imilmente s'inuolgane i pezzi dello florione , et impil-
ininoﬁ li pezzi con le detie tagliature , ponganafi nello [pedoser fagcianofi cuoy
cereafoco L»{o s et nella iottayche ricoglierd i grafSo fiaui um pocodagreflochid
10,246CAY0,, et uin biauco . Et ¢ptti che faraymo fi feruivanno cof caldi conil [uo
Japor [opra.. - ‘ EEEERET S
’ ‘Per cuocere pezzi di Storione inun‘altro modo.
Cap. XIX. N
Prorinost librediecedipolpadiflorione , ¢ taglinofi inpezxi digrof:
fezza d'unuawo digallina , et faccianofi flare nella fopradetta compofirione del
capitolo 10. dello Storione fotseflato per due boveses dapoifi ponganoallo fpedo-,
sramezzate confetse di taransello Slate in molle,faccianofi cuocere bagnandolial
le uolse con oglio et con lamedefima compofitione . - E¢ toti che [aranno , ferua
nofi con il fiuo fapor che cafca nella iotta fopra deffi.

Per cuocere pezzi di Storionein un‘altro modo.
‘ Cap. XX. :

P 16 L1 s1dellapolpa di Slorione,la quanticd che fi uorrd feorticata , et ta=
glifiin pezzinel mado foprafcritio,li quali [i facciano flave inuna compofitionc
di pepe,canella, oglio , agreflo set fale; et dapoi s'infpedi s et facciafi cuocere,ri-
cogliendo il graffo che cafca nella iovta, et come fon cetti habbignofi cipoliette fre<

. _ ' Jobe
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Jebe battute, foffriste.in oglio, o btiro, o in Strutto fecondo la giornata, mefzolate
con quel liguore che cafia, & conla medefima compofitione , nella Guale effi pez-
i fono flati in molle. i ferue con il detto fapor fopra fpoluerizZato con Zuccaro,cse”
camnella. Li.desti pezaiancho dapi che fono Statiinmolie.f paffono infpedare, dr
enocere nel modo che fi cuoceno Langsille,facendo la fua cvoflatadi fier di faring,
guccaro,gr cannellaydr fi ferueno caldi conZgccaro, & fugo dimelangole fopra,
Et di piu dapoi che fon cotti [i poffono feruire con cisicro, o miraus, o brovegro fo-
pra con pignoli ammogliati. ' L e S

- ‘Per friggere polpadi étéﬁone;ché pa%i'chc ﬁanohm . dozzc.
I Cap.  XXL preome

Pircr v Nost librediecedellapancia dello florione foerticata,che la par=
te migliore,taglifi in pezZi di lunghezga d’sn palmo,dr digrofiezza dwuna cosla
di coltello, delli quali pezzi fi faranno lifle a foggia di Stringbe con il coleellole

uali i mettano per duc bore nell’adobbo ouer nella compofitione doglio, a
;'or difinocchio,¢r fale,r infarinofi con fordi farina, & frigganofs in gglio, o in
butiro,o flrutto fecondo la giarnata che fard,&r [eruanofi con fugo dimelangole,ct
guecaro fopra.Mafe [i vorra che paiano lampredozze,cepranofi diziuiero,dr fer
nanofi con pignoli confetti fopra,o conZuccaro,&s cannella.Si po(fono ancho ferui -
re dapai chse fon friévi-con cipolletre friste [opra, o conagliata; o falza uerde; overo
conalevi fapori fecondoitempi, - -~ . . DY
Per cuocere i budelli di Storioni in piumodi. -
: Cap. XXIL :

11 florione ( come siel principio diffi ) non ba pis d’un budello,ilgual & inbri-
cofo,es di color diruggine,¢r & affai pis duro che il reflo dello florione :ha wn grup
ponel mezose sfendefi per lo lumgo,e con un coltellofi caua quellamateriach'e 4%
tro,¢ quella di fuora con un poco di fale,e come fird ben netto , filauase fi sagliaim
pezzie fi pone in una pignatta o in un’altro uafo con agreSto,cipolle foffriste batsn
ge,dcquaye [ale,e un poce di win bianco,e [i fanno bollire per [patio ditre bore pid
piano,ez allultimo prima che [i uogliano feruire , ui {i agginnge una brancata di
berbetse bavtute,pepe,rammella, & zafferanc abaflanza , & fi ferueno con pepe,
& camella fopra; Sipud anco far bollire il budello inacqua et fale- folo
fiwarantoche fiaben coito, et fi puo compartire inpezzinel modo foptafcritto,
vt farne pottagygio con le medefime materieset in loco ®acqua metteruidel brodo,
wel qual cottoset anco dapoi cb’ & aleffate fi foffriggeset fs copre di dinexfi fapori,
vuero dapoi ch’é aleffato fi [offrigge in oglio,hasendolo prima infarinatoses i ferue
com fugo dimelaiguicpepefopras b
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Per cuocereqilatte , & fegatodi Storione in piu modi -
S o Cap. XXIIL' - i
 VoLENDOS U far postaggio del latte,piglifi et facciafi ballire nell'acqua

Jemblice, ( ilche fi fa accioche i pofia meglio tagliare ) cauifs dalk acgua bollense,
et pongafi nellafredda , vagl.fi in pegzuoliset facciaféne portaggio conil fegasots
gliato inpezi anchor. ui in quelmodo che fi fa del budello nel prosfimo foprafirit
to Cap. Et leflade in loco di agrefio chiaro adoperifi una fpina, e¢ agreSto intiero,
Si pud ancoincorporare il brodo con mandole pefle , onerovosfi d'uosce frefthe bat
ewte conun pocodi agreflochiaro, (Hche fardfecondoi tempi) et fec(fo latte fi
worrdfriggere,fi potrd perlefluxe , ciod dargliunbollo nel’acquaet dapoi tagliar-
do in fette,et infarinarloset fr-ggerlo,et feruirlo con fugo dimelangole,fale, et pepe
Jopra . 1l fimileé fi fa del fegasofenza Rere perleffiso , tagliandolo iy fette et an
¢0 dafioi che- fon fritti fi poffono coprire di piu fapori « Intutti-quefli mod fi poffo-
wo.accomntodare P'uaua d'efSoflarione , dapoiche faranno perlefiati s ¢ tagliati in
Pet far caniale d'uoua di Storione, che fubito fatto fi pud

‘ magnare,c ancho conferuar molti giorni.

Cap. XXII11I. .

Picr1Nos1 Puonadello florione el prefe o' Aprile per tntto Maggio o

cioche in altro temponon fon cofi perfetti , et quanto fon piwneri , tanto fommi
gliori et lewifi loro condiligenza quella pellicina che banno intorno , asertendo
di nonromperle :riducafi poi quella parsé che fi worrd in uafi di-legno netto , et
delicato,es per ogni libra d'uona meza oncia di fale gt un'oncia d’oglio doliue dol
ciy et mefcolifs ogni c-fa infeme con diligenza fenza romper Puoua, er dapoi bab
biafi una cafJetsa bargatre palmisce piu,0 menofecondy la quantisd set.di altezza
di quagsro dita et di lunghezza unbracsio, et mezo,es fopratutta fia ben lifeia,es
ponganouifidemtro le dette woug; cioé la quansitd,che ui puc flare, et mettafi lg
detta caffetta wel forno dapoi chowd canato il pane omer caldo. a guella temperan
tura, et lafcifi Stare fin'a tanto che fi uedrd che comincino a fare un poco di cre-
ma,et allbora cawinofi dal forno, et i mefcoline fotto et fopra: con una ffatola di
legno.et queflo facciafi piu uolte fin'a santache Puoue frane cotte , e uerrannowe
re y et paflofe facendo la proua pin uolte,ct guando fava cotto, fi potrézeoufcrm
in wafd di terra inuetriato pev alcumi giornisma e fi worvdmagnay cofi caldo fipe
srd,metsendolo fiule fecte di paneset feruendofi con fugo.di- mélangole. es pepe for
pra. Ma per confiruarlouifi mérterd un poco diganofariset nicimofcate, et nr
poco daglionel fondodel uafo , et difopra . Confernifs indochi frefohi riueden-
{o alcune wolte,percioche (e non fofe coperto d'oglio, s mufftrebbe. Del caniale
erudoilgualfi faconil [ale, et fi conferua inbarili > 6be baymofiriasailfondn, ac

cie
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¢io poffs ufeir la falamoia non ne parlo,percioche nelle corti nonfi ufa.

Per far frittata con youadi Storione, & uouadipolli. ..
) Cap. - XXV. ‘

Prcr1st wunalibra duone diflorione frefche, peflinofi nelmortaro, &r
Ppaffinofi perlo foratoro , & per lofetaccio , ¢ diece uoue digallina bene sbatsute:
con unpocodi herbeste bastute,pepe,cannella,&r fale, & un pocodi latte,omero ac
qua,r faccianofene le friteate nel modo che fi fanno Palsve,dr fernamofi con Zuc~
caro , & cannella,cr fugo di melangole fopra. Si pofianoanco fare fenza P'nous
digallina con un pocodimollica di pane . -

Per far frittate d'voua di Storionc fatta in cauiale.
' Cap. XXVI.

Prer1 NOs 1 oncie fei di cauiale Puona di Storione,peflinofi nel mortaro,.
con oncie guatexo dé noci che non ftano vancide, & altre oncie quattro d'sosa &'al:
tropefee frefche , flemperifi ogni cofa con tnezo bicchiero dacqua , ginngasuifi un'
onciadi pan grateato , & un poco di berbette battute , & facciafene frittate con.
oglio , mefcolandole con il cocchiaro , percioche facilmente fi attacca, [eruanofz.
con fugo di melangole , Tuccaro,dr cannella fopra;&r non hauendoft Proua d altro
efee i puo far fenza,ouero fi fard con woua di pollo nel modo fopraferito .

Per cuocere Porcellette in diuerfimodi.
i Cap. XXVIL

10 fon di opinione, cheil pefce porcelletta fia loflorione picciolo , ben che nella
primauera ch’e la fua flagione , ne appareno groffi &r piccioli . Quelli che fi pi--
gliano nel Po,mel Teuereses ne gli altri fiumi groffi fono affai migliori di quelli che
/i pigliano nel mave,o nelli Slagni, percioche quelli de i fiumi fon piu purgati , &r
pin candidi . Quelli del mare , & delli flagni tivano al werde- fcuro, es hanno
leporcelleste tutti i fegni che halo flavione , et peercio quando fongroffettife ne-
pofono far le medefime viuande , che fi fanno dello florione . Quando fon piw
picciole di quattro libre l'una, fi cuocono intiere con acqua , et fale , ma prima
ficaua quel neruettoche banno come lo florione dalcapo fin'allacodayes fi feorti-
cano,et fe ne fanno pottaggi in pis modi 5 et come fono fcorticati fi arroflono nello-
egotagliati in pezzi come Panguille, facendo ba fua croflataset alle mezZane fi.
daunbollo , et fi cauala [poglia,et s'infarinanoset friggonoset fi ferueno con diuer
fifapori fopra. i poffomo ancocuocere fuu la graticola, con lafcorza, et fenzala
Jeorza , le pin picciole fi friggono conla feorza s es fenzases fi ferneno con fugo di
melangole,ct fale,es pepe fopra. - -

Dclla
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Dclla ftatura,& ftagione del’Ombrina,  Cap. XXVIIL

1’0 MB R U N A &pefie maritimo,et solentieri entra neigran fiumi,nelli que
8i i purga di quel falfume , et s’ingraffa ; Ha la testa grofSa condue pietre bian-
che deniro. Hagliocchigrandi. La fuafiagliad groffa, bianca,etlarga @ di
carne pinbianca , et piu tenerache lo florione, et [i cuoce piu presto. La fua ue-
ra Stagione comincia del mefe di Maggioyet dura per sutto AgoSlo, benche in Ro-
ma fe ne tromano quafid’ognitempo .

Per cuocere lateftadellOmbrina.  Cap. XXIX.

Picr 1s1 lateslache opratuttofia frefeastagliatain quelmodo sche fita
lia in Roma c6 un palmo di buflo,et fopra tutto fia bene fcagliata quella parte del
ixﬂo,et nella bocca , nella quale & unaminuta dentatura , et ne gli orecchi fia ben
lanata,cuocafi inacquaset fale come fi cuoce lo florione inbianco. Seruafi coff intie
ra con petrofemolo,o fiori fopra.Per fuofaporerichiede fapor bianco, o fal faucrde.
Si compartifce ancoin pexZisct [ cuoce con acqua , oglio fale , pepe , cannclla , et
Kafferano , giungendoni uua [pina o agreflo intiero con unamano di berbette bat-
tute. Inqueslomodo i poffono anco cxocere tutte Paltre parti del corpo .

Per cuocerepezzidOmbrina infalda.  Cap. XXX.

PrcrinNost libredodecidi ombrina, etfacciafene due pezzi, feaglifi, es .
lawifi in acqua thiara,facciafi cuocere in uafi di terrasouer di yame con un bocca
L et mezo di wino bianco, unmezo di aceto bianco,et acquaycon fale a baflanza, e
Jehinmasache fard,giungasifs wifonciatra pepe,et canella ammaccati, un guarto
dinoci mofcate ammaccate,et cotte che faranno,cauinofi dal uafo, et mettanofi fo
frra wna tawolestasfpoluerizandoli dizuccaro per ogni bandaset lafcinofi rifredda-
ve et feruanofi cofi freddiycon effé richicdeeffere feruiso fapore d’usa paffa, fatto ¢
moSlaccisoli fini . '

Perfar pottaggio di pezzid'Ombrinaalla Vinetiana. CapXX XI. |

PrcriNoOs1 librediece dOmbrina tagliata per lotrauerfo del pefce in
due pezzifeaglinofi et lauinofi beneyet ponganofi inun uafo di ramesodi terra con
oncie 8.4oglioset libre cinque di maluagia,o uin bianco,due libre dacquameza li
bra di agreflo,tre oncie diuccaro,un oncia di fpetieria ¥ enetiana,e quattro oncie
di zibibo,et facciafi cuocere ogni cofa infieme con lento foco,tengafituvato il uajo,
auucertendo,che tal pefie non fi disfacciaspercioche ( come di fopra hodetto ) umol
poca cociturayferuafi coft caldo con fette di pane fottose’l fuo brodo fopra. Del reflo
del corpo i fanno tutte le wiuande,che (i fanno dello Storione. 1l fimile del fuo latte,
et del fegato,es de i budellisl'uoua fi aleflanoset fé ne fa postaggio, e tuste le uinan
de.cbe;igﬁnm di quelle dello Slorioneyeccettuandoil cauiale . .

Della
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Dellaftaturae ftagione del pefce Salmone.  Cap. XX XII

V 15N pocopefce falmunt frefeo in talia,ima ne fon portati afddi falati groffs,
@ piccioli.Ha lamedefima Slatura che il corbo,¢r la medefima feaglia . Somroffi
di carne il uerno come latrotta . La flagione comincia di Maggioset dura per tut
t0il Luglio . Tengo per certo che tal pefce fia chiamato Salmone per lo faltar che
famltacqua. Partecipa del maritimo,¢r deli’acqua dolce,comefalo Spigolo.Se
we fanno tutte le uinande,che fi fanmo de i corui & de i Spigoliycofi dellimeriori f¢
o dinerfi potaggiet i friggono come quelli dello pigolo. .

Dellaftatura, e ftagione della Leccia.
Cap. XXXIIL

La Zecciadunpefee,che ba la tefla,dr ks codaa fomiglianza della palami-
da,d coperta d'una cosica ifeiase tira al color turchino. Ha fu la fchiena certe pun
seaguzze,non troppo acute;ne molto lunghe. La pancia tira b bianco,&r & pin pic
gioladello Storione,ct del Tonno.Lafua polpa & pis biancache quella delle florio-
m, ¢ molti ingannano,pigliandolain loco dello§lorione per la fua bianchexza.La
[ua Slagion comincia delmefe di Aprile, & dura pertutio Settembre . Della fua
polpa i fanno le medefime winande,c he i fanno dello Storione,¢r i fimile delkin-
derioriy eccettuando il Caiale,dr Puona.

Della ftatura, e ftagion del Tonno.
Cap. XXXIIII.

11 pefee Tonno &di Slatura groffa,e tonda , et & coperto Punacotica , che be
del bigig;mro .Lafuacarned rj;l'gm , & tira piu allofeuro, che ad altro colo-
reetquado & cotta fa certa apertura d foggia di sfogliame.Della partedella fchie
#adefSo Tonno i fatonmina,&r della pacia fi fatarantello.Credo che gueflo nome
ditaromello fia deriuatoda T aranto,nella qual cited fe ne fanmo affai . Lawera §la
Sione comincia dal mefe di Maggio,dr dura per tutto P Antunno , ma in Roma fe
% troua la maggior parte del tempo .

Per cuocer latefta dci Tonno. . :
- Cap._ XXXV. A

Prort st latefladeltonno,etaglifi nelmodo chefi taglia in Roma con
mnpalmo di buflo,et fopra tutto fia frefca,percioche altrimente nonfi potrebbe go
dere,banendo il pis borrendo odore che qualunque tefla & alsropefee, & fasilmen
te fi corrompe,¢r per quefla cagione ba da effer sotta con ino,aceto,fale,acquare
Peticrie ammaceate , et pin tofto ha da efser feruita fredda che calda.Con efiafi vi
chiede per fapore moftarda forte. In queslo modo anche fi puo cuocere il reftodel
buflo quando fard compartisoinpin pexgi. Per
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Percuocere pezzi di Tonno fotteftati,& fu1 lagraticoja.
Cap. XXXVI. .

- PrrcuE iotrone che la polpadel Tonno fiamiglior foiteflataset fu lagra-
ticola,chein altre ninande , piglinofi i pezzi del Tonno foorticati,et facéianofi Sla
re per duc bore nell’adobbo fateo nell'aceto,uin bianco ymafio corto , pepe,pitarta
o pesto et conunopigolo d'aglio ammaccato,et [ale,er ponganofi i pexzeyliquali
fiano d'altezzadue dita al piu,di fei libre Puno,in una tortiera,o tegame, nelqral
fia ogliodi oliue dolce,et facciafi cuocere come le torte gon foco fotto et fopra,et co
me faranno quafi costi giungauifi un poco delPadobbo,nel qual fono flati, et quan-
do faranno cotti feruanofi conil fuo fapor fopra . Lipezziche bannoda efSere ar-
roStiti fu la graticola , faranno delle medefimagrandezzayet altezzaet fi fpoluc-
rizxano difale,fi-r di finocchioet pepe,et fi porvannoin un uafo,nelgual fia dell o

glio,et come faranno flati nel ditto ogtio per un'hora , fi caueranna, etfi farauno
euocere fis la graticola mel mpdo che i cuocono quellidello florione innanzi al Cap.,
Y L. et poi fi fersano caldiy col medefimo fapore dello florione;fi poffono ancho cxo
cere,fu l1 graticola quei pexzische faranno flati in adobbo feruendofi caldi col mes
defimo adobbo fopra. : o

- Per fotteftar pezzi di Tonno in un’altro modo.
Cap.  XXXVIL

P 1 cL1NoO ST pexziditono di fei libre Puno feorticati,et ponganofi in unte
game,o tortiera [parfa con prugne,et uifciole feccheset cipollette bastute con oglio,
uin bianco,agresio, pepe,cannella,garofani, fale a baftanzaet un poco di acqua:tin
. tadizafferanoset faccianofi finir di cwocere con foco fotto et fopra,nel modo che fi

. fanno cuocere le torte,et feruanofi caldi con il medefimo brodo fopra . In tusti li fu-
detti modi i accommodano li brifauoliset le polpetse piene , et uote fatte di pob
paditonio. .

 Per far polpettoni di polpadi tonno pieni et cottinello fj 7 do.
Cap. XXXVIII. SO peeo-

E s s 5 o ( come di fopra bo detto ) la carne del tonmo molto piu roffa, che

- ditweti gli aluri pefci,per lo qual rofSore tiva alla fomiglianza della carne di fecca~
ticcia,, percio auniene,che fe ne fanno anco polpestoni oltre alle fudeste altre uinan
de. Piglifi dunquela parte piu magrase taglinofi li polpettonidi lungbezza d’
anpalmo, et digroffexza d'un disoes dianofi quattro o cinque botte per ciafche-
duno con la cofia del coltellose fpoluerizzinafi di fior di finocchio et fale, et hab-
biafi una compofitione fatta della pancia,ch’® la parte pin graffa del tonmo, e ta~
rantello falato,§lato in miolle per lo ter3o della detta panciajet bastanafi infieme &
wna con Laltra come la falciccia,giungendoui berbeste odorifereset f¢ fard giorne

che
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the non fia uigilia in loco del tarantello metbauifi cafcio grattatd, & roffi d’soua
crudi con pepe,cannella,garofani,noci mofcate,er Zafferanoset fe uifi uorrd met-
sere aglio,fia in arbirvio: Empianofi i polpettoni can la dessa compofitione , et fac-
cianfi cuocere nellg {Pedo bagnandoli alle uolte d'aglioset agrcflo mefcolato o me
flacostoses come favauno costé [eruafi caldicon il fuo fapor fopra. Lella detta pol-
pa del tonno i fanmo tutte quelle uiside, che [i fanno dello Storione,et fimilmente
de glimseriorizeccettando il cauiale che non fi puo fare delli fuoi uoui.

Della ftatura e ftagione, del pefce Palamido.
_ .- CGap. . XXXIX,

: Tv pefce palamido . della medefimaflatura del tonno, ba la coda bifulcata
con due feghe,di qud,erdi ld acuta,et ha be medefima cotica del tonno. Nella fua
flagione & molto buono;laguale Slagion comincia del mefe di Marzo , et dura per
$%220 Gingnoyet piwo meno fecondo i tempi. Delli groffi fi fanmo tuste quclle nivan
deyche del tonno: Li mezani,esli picciolifs pofJomo frig gere,et cuocere fu la gratico
da.# olendofs far polpeste,ct brifaucli delle grofieses picciole , piglifi il palamido
cbe fia frefcho feortichifi e taglifs pev lo lungo del pefee et della polpa faccianofi
brifawoli in adobboset dapoifi Stuffino,ct cuocanofi fula graticola. Se ne pofiono
ancofar polpeste,et mineStre bastute in tusti i modi, chefi fanno dello florione, Si
pofiono ancho friggere lidetti brifawoli dapoi che faranmo 5lati in adobbo,et feruir
£i candiuerfi fapori foprajet [e nd farannoflasi in adobbo fersariofi con fugo di me

Jangole,et pepe fopra.Facendofi Japere che nel mefe di Maggio fi fogliono trouar
" Della ftatura e ftagione dello Spigolo.

' ‘ Cap. XL.

11 pefeefpigolo & anchor efiomaritimo,et in diuerfi lochi & chiamato con di-
wex[i nonsi,chiansanofs in V enctia ¥ aroliserin Genoua Lupiyin Roma Spigoli , in
Pifa,et in Fiorenza Ragnima in V enctia fon piu grandi di yuelli di Roma.Son di
grofia feaglia piu chie i corbiet foteo la pancia fon bianchi con due penne , et bino
da coda intiera,hino due ale fu la fbiena,Punaco puntase lalera fenza.La fuafla
Zion comincia nel principio di Decembre,et dura per tutto Febraro , pércioche in
queliempo Jon pieni di latte,et duouas Quando fi pigliano ne i fiumi groffi com'd
il Tenereses il Po,et altri fiumi fon perfettiset fon bianchilfimi a fomiglianza di'ar
gento. Nonfon cofi buoui quelli che [i pigliano inmare,one iflagni , i quali fon
ombrati fopra la [chienasli piu piccioli , the fi pigliano nella primauera fon molto
buoni per tutro Luglioyet [i friggono,es i cuoceno fu la graticola ; Li groffi quan-
do fon feagliati,et netts delli loro inteviovi [i cuoceno con acqua et fale cofi int.eri
o pezzi fecodo lalor groffezza nel modo che fi cuoce lo florionc, et fi falna il lor
datiejet Puona.Se nefanno aco potaggi alla ¥ enctiana come fi fa del’ ombrinanel

M~ capi-
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capitolo 3 1.Et aleri potaggi come nel capitolo 4. Si potranno ancho cuocere con
sino,aceto,acquase fbetierie, nel modo che [i cuoce la trutta nel capitolo1 1 5. Li
wmezZani fi accarpionano’ ¢ fi marinano come fi marina il Carpione nel capito-
io 12 1. & delgrafSo della coda,ch'® la parte pin foda, & fenza fhine fi potranno
far polpeste ripiene di farde battute fenzajpine, lequalipolperte fi potranno cuo-
sere nello [pedo,&r fu la graticola, & fatsefiate . ‘

Dellaftatura,e ftagione dell'Ombrina picciola.’
Cap.  XLL - . . .0

L'omMBRINA picciola & un pefee che mollo fi raffomiglia allo fpigolo , ma
b la tefla pin alia, & Pocchio piu grande , & la fcaglidmenfolta ; &rla polpa
molto piumolle deffo [pigolo. Quando non paffano txe Libre fom eccellenti, & per-
festiffime,particolarmente per accarpionare,cr marinare,&r cuocere in falda, co-
me [i cuoce Lombrina grande in pezZi nel capitolo 30. Sene fanmo potaggi , e
tuste le winande che fi fanno dello fbigolo nel proffimo fopraferitto capitolo & del
corbo nel capitolo 42 .. La fua flagion comincia dal sisefe di Maggio,. @ dura pev
sutso Luglio,anchorche in Roma fe ne fogliono trouar dogni tempo ;.

“Dellaftatura e ftagione del pefce Corbo.
Cap. XLII. |

11 pefee corboio credo che babbia queflo nome, percioche & alquanto corbu-
s0,cioé com il collo arcato , & fu la fehiena ba un’ombra nera , mathanno molto
piu nera quelli che fon prefi inmare,o ne’§lagnisliquali ancbo fon mé buoni di guel
li che fon prefi nelle bocche de i fiumi & banno l feaglia pix minuta che lo fpigo
bo,&r la carne pis foda. Hanno due pictre nella tefta come Pombrina , benche noms
tanto grofie. La lor Slagione comincia dal mefe di Maggio, & dura per tutto Lu-
glio. In Roma fe ne fogliono troware tukto amno . Sipwo accommodare il corbo
- 6ofi grande come picciolo intutte le winande che dello fbigoto f2 dicano el Ca. qon

Dellaftagionec ftaturadell'Orata.  Cap.’ XLIII.
"L’oraTE fitrouano groffz ;& picciole , le buone bame le fcaglic mimute
etirano all’argento,dr banno una linea dalla tefla fin alla coda,dr appreffo la cow
da una macchia nera per lo trauer[o,¢ banno la coda biforcasa , & ladentazura
son quattro ordini,ciod due da baff 0,2 due da alto, & aéti fortiffimi come di bue
mo,come I’hanno ancho altri pefci della medefima [petie. - La loro Sagion comimm
sia del mefe di Nouembre, g5 dura per tutto Aprile, e

Per cuocere Orate fu lagraticola.  Cap.  XLIIIL

P1cr 1NoOs1 Dorate frefehe tanto maritime quanto di flagno, & di qua-
bunque alere acque fiano fenza effere feagliate . Cauinofi glinteriori,laninofi be-
ne,
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we, & faccianofi ftare inuna compofisiond oglio, fale , aceto , &b, fiori di finocchie
perdie hore;pongandijula graticola , & faccianofi cuocere con foco temperato ,
bagnaidole conda medefima compofitione, nella quale fono Slate inmolle , & ri-
soliandule aile urlie, acciache uengano ben cotte , e feruanofi calde col medefino
fapor foprases wolendole friggerc Jeaglinofi , et nestinofi delle loro imeviori , lasii-
nofi benese foluerizzinofi da fale,accioche fiano piu [apovite,infarininofi,cy frig
ganyiin ogzo doliue,3r fermanafi calde can limoncelli tagliatisouer fugo di me-
langols fapra, ... - : : . :

' “Per cuocerc il pefce Orata in potaggio.
3 . Cap. XLV.

PicriNoO st Porate frefche,fcaglinofi,&r leninofene glinteriort, lauinofs,
& ponganofi in un uafo di terva,ouer di rame con oglio,uino,acqua, agrefio, fale,
pepescannella,zafferans,prugne,e uifciole fecche il ¥ erno, & V'Efiade cipollerte,
sma fpina,0 agrestofenzaamme,e facciafi cuocere , € nell uitimo prima che fi uo-
glia feruire,pongauifi una mane & berberte battute , et solendo che il brodo hab-
Dia un poco di corpoydiafigli con mandole pefie. -

= TPeraccarpionare,& marinare, & conferuarein aceto Orate,
‘¢ ... . Gp XLVIL.

v =P ron No's1 Lorate per cuocere accarpionate’, omarinate , o per confer-
- suarlein aceto,digrofSexza ché non paffino tre libre Psna,et a quelle che [ uorriz-
20 accarpionare,caminofi glinreriori, & di fcagliarle fia in arbitrio ,ma faccian:f;
Slare per meza horain fale infarininofi, et frigganoft in oglio d’oliueset quando'fi
yanao cotse pongannfi in unwafo,nel qual fiano foglie di lauro,0di morsella,et fo-
pra efie ordre pongafi aceto bollito con fale,et pepe due wolte. Cauinofi poi dal des
s0aketoy; et pomganofi fopraaleve foglie dimortella afciuste , et fertanofi talde o
fredde a beneplacito congucearo, et acetorofato fopra.V olendofi marinare,quan
do faranno f-1ute nel modo fopradestofi poneranno in un uafo di terra, nel qual fia
aceto,cc winbianco,ev mofla cotto tanto del uno quanto defl’aliro con fale , pepe ,
et Zafferano a baflanza che bolla,et lafcinofi Slare , et feruanofi calde , o fredde a
beneplacito, et uolendcfi conjeruare in aceto , faccianofi cuocere fula graticola
fenza effere fcaglia e, et lafcinofivifreddare,et ponganofi poiin un uafodi terra
buna fopra Laltracon grani di finocchio tra Puna y et 'aliva , et faccianofi bollire
in un pocodi aceto.et moflo corto,ouer Zugcaro,pepeetgarofani peflise tal (apore
babbia piu toflo dell'agre:ro,che del dolce , et lafcifi rifreddare tal fapore,et dapoi
fpargafi frera Loraze nel detto uafo,ilqual wafo tengafi coperto,, et lafeinofi flme
inlocof-efco. Inquelio medefimomodo fi pud accommodar lo fpigolo , il corbn ,
il gobetto , il fragolino, es [imilmeme fi accommodano i dentali mezani, et li

pexX: diflorione cotsifu lagraiicola fenza effere feagliati .
. M 2 Dclla
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Dclla ﬁatqga,cﬁagiong dclDentale.  Cap. " XLVII .

NEvLL1 lité di Schiauoniafi trouano i pin groffi pefiidentali , cbe fi pofome
uedere . 1l detto pefce conPorata fi cuoce in gelatina con acqua , aceto , uine , &r
Rafferano,&r quelli che i portano in Rema fono alguanto pi piccioliicr pis nevi
difcaglia , & hanno latesla, ¢ la dentatuvatutta a un modo, ciod appiccata alla
majcellacome Pbuomo,&r dinanzi banmo quasivedenti comelalepre . €ofi Pha

. anco borata wecchia. Quelli di Schiaonia fi chiamano dentali.della corpna ,
percioche banno intorno al mufo un fegno,che pare una corona. Peroorata non
ba tal fegno, ancho il dentale piulargo di panciayche Porata . La fuauera §la-
gione comincia del mefe di Ottobre,&r duraper tutto Aprile,&r ficuoce in tussii
modi che lorata nelli foprafcritti capitoli »

Dellaftatura,e flagione del Fragolino. " 'Cap. XLVIII.

11 pefee fragolino che siene a Romarion & troppogrande , et gnando effi cre-
Jfeono per quel che bo neduso nella Schianonia,vom pafSamo Libre 20. Et fi diman-
. danofrauliet fon della medefima Slatura che il demtale , et fonmolto delicati, ma

quelli che fon portatia Roma , fon della medefima fomiglianza del pefee perfica
. dacqua dolce.Hanno la fcaglia folta,et fono alquanto corbuti , banno occhi gran
di,nelli quali & wna macchia gialla,banno la polpa biancayet fodaset pochi interio
vijet per lamaggior parte fon di laste , banno una linea fu la [chienarper la lungo
come Poratases [a cada meno bifolcata che Porata.La lor wera flagione comincia
dalmefe di DecEbre,es dura per tutta Maggiobenche in Roma fe ne trowino quafs
tutso L'anmo.E sal pefce tira al color delboro, es & trafparente, o

Per cuoccreFragoliniindiuerfimodi. ~ Cap. XLIX.

Trovo cheil fagolinod men ifcofo di tutti ghalsri pefci,per hanerda pol
pascome di fopra bo desto,fodases bianca, et percia nel libwo de i conualéfeenti ¢'Bo
poflo accommodato in molte winande . Es di pin dico, che fi.accommoda in tustii
medefimimodi che lovata.Delli fuoi inteviori io non parlo, percioche wha pochif~
[imiscome di fopra bo detto . :

Dcllaftatura,e ftagionedellalaccia. ~ Cap. L.

L A laccia ¢ pefee maritimo, conefciuto da moltiset wolontieri intra nei fiumé
grolfi come il Poyil Teuere , ' Arno., et POglio.Ma quclle del Teuere fonmolzo
migliori ditutte Paltre. Quelle che fi pigliano nelle ualli di Comacchio fon grof-
[ilfime,ma non cofi buone , et in queilocbi f; dimandano Chiepe. La loro Slagicne
comincia delmefe di Febraro , et dura per tutto Maggio. Non ba lingua
ma ba bene una moltitudine di fpine fostiliffime , etha la codabifolcata. Quelle
di mare, et delli Flagmi tirano al werde , ct non fon cofi buone come quelle

' dei
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de i fiumi,lequali on bianchiffimele lor budelle fi cauano per la bocca, per non cé
saminar Puouayo il laste,che hanno;lequali budelle banno i groppo condue pen--
dentiafoggia diforcina . Quelle delmare, &r delli Stagni generano nelle valli-
gie > ciod orecchi,vermicelli. Tal pefce vuol gran cocitura, percioche & poipo-
fonel fuo grado molso piu de gli altri, & quando fla prefo piu &un giorno, gli co-
mincia aroffeggiar latefla prefso a gli orecchie fa i detti vermini , & percid ba
dacfer fempre cotto frefeo. Si alefJa con acqua , & fale ncl modo che lo florio-
we come i dice nel capisolo 1 . Serucfi afciutso con petvofemolo fopra , & in piat-
4 con [alfa bianca ,0 verde , & dapoicl’® cotto, fi poffono cauar Puoua,lequali
Joncome lebottarghe , & [i bagnano inwn poco dacqua, accioche poffano me-
§Iio igliar la favina , & fi friggono in oglio o Slrutto , 0 butiro fecondo il di che

. [Jierueno con fugo di melangole , & fale fopra. 1l lor latte fi magna con fa~
por bianco , bencbe molse wolte fifrigge. Alcune volte tal pefce I:g cuoce con
brodo dicarne , & fitte di prefciustoconeflo. Senc fapottaggio di tustaintie-
va , percioche rare volte fi taglia in pezzi per rifpettodel laste,dell uoua , &r del-
le fpine , nelmodo che fi fa dellofpigolo , banendole prima fcagliate come fi di-
ée nel capitolo. 40 . i

Per arroftir Laccie fula graticola, & nello fpedo.
Cap. LI,

Prcrivost lelaccie, frefche . & nette (di budella, & fiele, lafciando
Puoua, & illatte , & nettinofi glorecchidi que’lt barbe, ¢ lauate che faran~
no fenza effere fagliate , ponganofi in vn vafo , nel qual fia oglio, & fale , riuol-
gendole di modo che fiano onse per tutto , & lafcinofi flare per ynw’hora, accioche

. megliopiglino il fale , & [iano piu faporite , gonganofi poi fu la graticola, &
cianofs cuocere pian piano a lento foco 5 percioche vogliono gran euocitura
come di [opra ho detto : riuolganofi fpefSo , & bagninofi con oglio, et acetoset to-
me [aranno cotte [eruanofi calde conwn faporetto fatso daceto , et moflo cotto,
¥ olendole nello fpedo, giglinofi dapoi che fono flate nelb oglioyet fale et legbinofs
Jopra vno [pedo con due meze canne per banda,e per lo lungo , e tra lo fpedo, et la.
canna franowi foglie di lauro grandi onero rametti divofmarino, odi [aluid ; ac-
ciocbe effé laccie non fi attacchino nello fpedo, et fimilmente tra la laccia , et la
canna , et faccinofi cuocere a lento foco , bagnandole d’un faporetto fatto dace-
ga,moflo cotto, fale , pepe , et fior di finocchio 5 et quando faranno cotte fersancfs

- com il medefimo fapor fopra. Si poffono arvoflire invwaltro modo cicd,fi piglia-
wo dapoi che fono flate inoglio , et fale , ct ciafeuna deffe fi leghi inquattro me-
gecanne , ciod ynaallafchiena, ynaal filo della pancia, et una per ciafcuna
banda , et lafeifi ynpezzo di fpago lungo, il qual fsa congiunto con tutte le can-
we , appicchifi lo fpagoin vn loco appre(fo al foco con la teflain s , et faccianofs
cnocere a gucslo modo, et quando [i vorranno woltare, facciafs brillare lo ﬁb?o >
. M 3
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bagnanlole alle wolte con oglio mefcolato con fugo di melangole , & Tuccaro , &
Jeruanofi calde col medefimo fapor fopra,cotte che faranno . - o

Per accarpionare,& marinare le Laccie. Cap. LIL

‘P rcriNost lelaccie nontroppo grofie, piu toflo di laste,che dwomait-
che fi difcernerd flringendo Pumbelico il qual moStra e fon dilatte,o disonazan-:
chorche[i poffa anco conofcere, percioche quelledilatte hanno il filo della pan-
cia pin tagliente,dr piu fostile) e feaglinofi,uolendofi,&r diafi loro delle punte i
cortello per tutto , bauendole nette , ¢ ben lanate nelmodo fopradetto ; facciano
[t flare per un’ bora con un poco di fal fopra,¢r dipoi infarinofiy.¢r friganofi in bud
oglio con'mediocre foco,accioche fi poffa incorporare , & come faranno cotte quel
le che hanno da éffere accarpionate,babbiafi apparecchiato un uafo,nel qual fia a-
cetouccavopepe, fale a baflanza che bolla,¢ quandofi favannocanate le lac -
cie,fi poneranno cofi calde in unuafo con foglie di lauro, o dimortella, fotto, & fo-
pra,ui fi butterd il desto aceto bollente fopra in due solte , & fubito fi caucranno
del desto aceto , & i lafcieranno fcolar fopra altre foglie dimortella o di lawro,&
Jeruanofi calde,¢r fredde a beneplacito , che durerannonella lor perfettione diece
giorni. Et quelle che hannoda efer marinase,come faranno cauate dalla padel-
la fi poneranno in un uafo diterva o dilegno proportionato con una compofitione
Jattadaceto, & mosto cotto, ouer uccaro,pepe cancllagarofani, uino, & fale,cr
Zafferano a baflanza,ogni cofa bollita infieme, &r cofi calda fi butterd fopra labac
cieylafciandole Slare fin’a tanto che fi worrano fernire, e tal maniera unole basere
del agro,&r del dolce . Si poffono accommodar le laccie foreeflate o in forno, dapoi
¢he faranno [cagliate nel modo che i aceonciano le tinche al capitolo 14 .

" Dedllaftatura, e ftagiondel Cefalo. ~ Cap. LIII.

I ceravy fondimolie fetie,li groffi fono con il capo piatto,ligualifi chia
mano migliaccini,limezani con il capo tondo,e flefi,gPaleri pin piceoli wergellati,
che fon migliori , fon di Slatura tondi,nafcono in mare,cr ne i Slagni, & wolemtic~
viintrano-neigvan fiumi.In ¥ enetiafi chiamano cefali di buon budellonella ual-
ledi Comacchio,letregano;¢s in Tofcana,magginise tal pefie & maritimo, & d’ac
qua dolce,benche imigliori di tutte le (petie for quelli , che [i pigliano nelle bocc e
de i fiumi,¢r nell’acque chiare, & laflagion de ipiccoli comincia da mezo Ago~
o, dura per tutto Febraro,benche in Roma fe ne trouino quafi dogni tempo.

Per cuocere Cefali groffi,cio¢ Migliaccine fu la graticola.
‘ Cap. LIIIL

- Prorust cefalogroffo diteflapiatta , & cauinfeglile budelia per la par-
te de glorecchi , lafciandogli Vuona & fenza feagliarlo, lauifi in piu acque , o
pongafi in wna compofitione d’oglio, fale, fior di finccchio 2 aceto , lafciafi flave

L _ Pet
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permeza bora,es- pongafi poifu la gracicola , < facciafi cuocere con len:o foco,
bagnandolo con la medefima comp. fitione , nella quale & Slatoin molle , & cozto
che [ard,feruafi con usia paffa,cotta in [apa,&r della medefima compofitione: & fe
effi cefali non baneffero mouajperche molte wolre fon pieni di fporcitia nerajet mag
giormente quelli che [i pigliano nello Slagno di Hoflia,&r di Cisita uecchia, [acqus
n0fi dentro con piu acque chiare,&r riempancfi di noci monde batimte, mefcolate
€on pan grattato,pepe,&r una paffa,cr uno fhigolo daglioydr fe non & giorno.di wi
iilia,r duonc crude sbattute con le dette cofe, &r come fon pieni , cuocanofs [

grativola,&r feruansfi con il medefimo fapore fopra . Si poffono auchora dapoi
che fon cotti femplici fu la graticola conferuare nell aceto,come fi conferualorata
ncl capitolo 46. : :

Per arroftire Cc‘fali groflinello fpedo.
- Cap. LV. bed |

Pi1crinNos 1 icefaligroffie faglinofiscr nettinofi dei lorointeriorie ta
Zlinofi in pezi come fifa delle anguille , faccianofi §lare in un uafo per un’hora;
wel qual fia agreflo , fale, & pepe,¢r infpedinofi con una foglia di lawroyo di faluid
eraun pexo, & Valtro,faccianofi cuocere a lento foco bagmandoli di quella com-
pofitione nella qual fono Flati in molle,~ come fon cotti, feruinofi con la fua com-
pofitioninella qual fono flati inmolle , che babbia bollito con un poco di pepe, et
canellafopra ; et wolendofs friggere,fbacchinofi per lo fil della [chiena,come [i fpac
cano le tinche,lafciando loré glinteriori fé farannd buvni , infarininofi yerfrigga-
mofi con oglio dolce, et feyuinofi caldi con petrofemolo [uffritto, pepe et fugo dime
langole fopra. Si poffono anchofriggere intieridando lore alcuni agli per trauer
Jo, accioche fi poffono meglio cuocere . Si poffono ancho dapoi che [aranno frittiy -
accarpionare , et marinare cofi inticricome [paccati nel modo che fi dice nel capi-
solodell orataal capisolo 46. L ,

’ Per far potaggiodi Cefali groffi. .
A PoCap. LvIi. =
.-Provrrst il cefelapin preflo di mare o prefoin frume che di Slagno, perche
fard fempre.molto migg':n,e fopra tutso fia frefco » [caglifs, et a quello che fard di
Flagno cauinofi le budclla,et kauifi bene,e fe [i worrdtagliare in pexgisfardin arbi
trio,pomgafi in wn uafo di rame ower diserra,conun pocodi sin bianco, oglio sac-

a et un poco.dagreflo chiaro, et pepe, fale,cannella; et Zafferanoset facciansft
Z:llir pian piano, et nellultimo prima che [i fersivd,ponganifi unamano &'/ erbuc:
cie tagliate,es quanda [ard cotta feruafi con il fiuo brodo fopra . Conil detto pottag-.
giofi poffomo mestere cipollette bartute uifciole.et prugne fecche , et wua pafia fo- -
condoi tempi. Sipudancho fare [peflo il brodo com mandole pefie;oucrocon pan

astato. ’ .
o M 4 Per

Digitized by GOOS[G



LIBRO TERZO

* Per cuocere Cefali mezani, & piccolini fu lagraticola, &in
piumodi.  Cap. LVII.

Se Ui cefali ciod muggini favanno di buon budello , non occorverd canar lore
glinseriorine ancho feagliarliyma folo lauarli, et farli flare per meza bora in un
afocon oglioyaceto, fale, et fior di finoccbio , faccianofi cuocere fu la graticola a
lento fbco,glugnandoli con la medefima compofitione:nclla qual fono Stati in mel
le,et feruinofi caldi con le medefime materie che fi [erueno i cefali groffi nel capi-
20lo § 4 .t wolendoli conferuare, et friggere , marinare, et accarpionare, tengafs
Pordine del capitolo 46.Dell’orate conferuate in aceto,et wolendofene fare potag-
gi con cipolle,o berbette, o con altre materiestengafi Lordine del capitolo foprades
¢0 bauendoli prima fcagliatiset nesside fuoi budelli, _

~ Perfriggereinteriori del Cefalo, & farne potaggio.
= Cap.. LVIII. cpo

. Prcuvrust ilbudelodel cefalo in quel tempo, cb’e pingraffoset fopra tutte
fia frefeo,et nesso dogni immonditiastaglifi quel gruppo,il qual’® proprio um ner-
%0 , infarinifi in fior di farina et ﬁigga/:g inoglioet feruafi caldo con fugo di meld
gola,etpeﬁ,e: Jale fopra. Et fe fe e uorrd far potaggio,taglifi inpezzi, e teng a3
Pordine,che fi.tiene a fare il pottag gio delli sefaligroffi nel capitolo 5 6.

" Percuocere l'uduadi Cefaliinpiumodi. ~ Cap. LIX.

P 1cL1N0 s 1 Puoua frefche , che monbabbiano rotta la pellicina, faccia-

nofi perlefarei acquaet [aleyet sea efSere [parate infarininofi infior difarina 5.
et frigganofi in oglis,ct feruanofi con fugo di melangole,fale,et pepe fopra.Sipof~
Jono ancho cuocere fu la graticola,bauendole prima perleffate, et bagnandole con
oglio,et fi feruiranno calde come di fopra, et uolendofiin potaggio , come [aranno
perleffate fi taglieranno per trauerfo in fettoline , et fe ne fara pottaggio con bro-
do daltro pefce,nel modo che fi fa il pottaggio di cefali groffi nel capitolo 56 . et
solendo farne bottarghe, tengafi Pordine delbuoua dello fpigolo fatte in iorta-
ghe alfuo c.et fappiafi che in tutti i fudetti modi i poffono ancho accociar cride.,

Della ftatura, ¢ ftagion della Triglia. Cap. LX. .

L A triglia & pefce non molto groffo, & rare wolte paffa due libre , & ne fon dj
e petie,luna Eroffa quanto il foco,F altra panenazza,e bigia, La roffa é lami-.
liore, & maggiormente quella che fi piglia nelle piaggie Romane . Ha pochiffi-
me interiori,t sonda,gr bail capocorbugo, come il porco . Ha due pendenti
Jottoilmento, & per quefloin ¥ enctiafi dimandano barbari, & alcuni aleri
bochi roffignoli, Paltra pauonazza bamaggiore fcaglia , ¢ moudcofi perfet-

18, percbe fi piglia neiflagni, &r walli, & molie uolte ba ne gt’iaterf;j gran
rei-
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forcitia.La fua uera flagion comincia da Luglioydr dura per tutto Mar20 , ma in
Roma fe ne trouano quafi tusto Lanno.

Per cuocere Triglie fu la graticola,& in altro nmodo.
Cap. LXI.

St letriglie faranno di Slagno , fi caneranno lor le budelle per Pumbelico com
wn coliello,lafciando il fegato,ch® la lor bontd,all altre quando fonfrefche non oc-
correrd canar le budelle tuste perd s’inuolgeno in un pocodi fale,et fior di finocchio
&r oglio fenza effeve fcagliate, & fi poneno fu la graticola, & fi cuoceno nel modo
che s°¢ desto che fi cuoce il cefalo nel cap.s 7.2 fi ferueno calde con fugo di melan
gole,@r con lamedefima compofstione calda;nella qual fono flate inuolte,r olen
do friggerle,leuifi la feaglia,dr infarininofi,&r frigganofi nel modo che fi friggono
gli aleri pefci,&r feruanofi calde con fugo di melangole,pepe,r fale fopra.Per effer
queflopefce molto delicato,dr men uifcofo de gli altri, trouo che fe ne fanna diner-
Jemineflre,¢r altre uiuande per Ui conualefcenti, come nellibro de gli Infermi tali
siuande ho pofie,fi pwo faveil fimile del orata,&r del fragolino, liqualiiotrono of
Jerei miglioriper li conualefcenti, - .. - .

Déltataturae flagion del pefce Gho. ~ Cap. LXII.

11 gho & un pefie sonde,r kifcio fenza feagliase tira al colore leonato,algual
vafSomiglia la botta trigia di acqua dolce,dr & fpecie di marjione, cio? di quei pe-
Jeioliniyche in Roma fi dimandano capigroffi,ba gran fegatosdr [¢ ne pigliano mol
ti tra Chiozza, (s V enetia,@ hon pafiano dwe libre Puno, pochi ne uengono nelle
[piaggic di Romay&r la lovo uera flagion cominciada Settembre, & dura per tut-
o Maggio. ¥ uuole efler cucinato ﬁefcot:m‘ube preflo fi corvompe. Li pefeate
vida Chiozza,&r ¥ enctiavi il cuoceno alle bragie,dr ancho ne fanno pottaggio con
malsagia,dr acqua,dr un poco dacetoye fpetieric V enetiane,e fi friggono in oglio
come gli altri pefciscr [i ferueno caldi con fugodimelangole fapra, "

Dcilz’ffartdm'éﬁ;gioncaci'bé{'ccﬁl‘)ﬁdnc{ Cap. LXIIL

", T pefeccappone di Slaturatonda,drba del lungbetso, & non? fi grofoche

fei libre st alcunitirano al rofSo, é,di:eﬂaﬂ‘ 4, &r quadrata fenza alcuna
polpapaocchigrandixdr ciglia groffe,dr fodisla boccasbiancheggiata, denti mimm
$iyfot¢0 il mento badue barbuccie comela triglia, dictro la tefla ba duc fperoni acs,
8i , Peftrema della coda & fotsiliffimo. la pancia bianca , wergellata rofio, ha
Ls polpa biancé,ba alquant'delfodo , & nei giovri magri ld fua polpa fi adopera
afar magnar bianco,¢r fe ne fiuno diuerfe winande per li conwalefeenti come ho
dettonel libro delfi connalefcentisfon alcuni altri pefci capponi ,che banmo il bec-
00 fParfo a modo dwna forcina,&r ba febiena armata di feaglic doffo come lo som

9
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we etalipefcifi chiamano lucerne , &' fe ne troua molso piu welle fpiaggie Roma-
ne,che inaltro loco , & la loro ucra flagione comincia da Ottobre, & dura per
10 Maggio. : :

Per cuocere il pefce Cappone in bianco. Cap - LXIIIL

11 pefce cappone vichiede effer cucinata con acqua &r fale pin che in altre
modo, s netto de [uoi interiori , & ben lanato, fi ferue afciutto con perrofemolo
Jopra accompagnato con fapor bianco in piatris&r quando fon groffi, f2 fa lor lena-
reil bollonell acqua ¢ fale,&r [i piglianc le polpe della fehiena,priue di feorze,
fpine, & [e né fanno potaggi in diuerfi modi.S"infarinano anche le deste polpe,cr

fifrigaono,er ferueno b fugodi melangole,2r fale Jopra,dr li piccoli, che fi chia

mano lucernecte,fi friggomo intieri,

Della ftatura ¢ ftagionedel pefcefgombro.
| Cap.. LXV.

1L pefee (gombrod maritimo', & Jenza [eaglia,dr in Venetia fe ne troua gri

copia,oue fon molto migliori di quelli di Roma, i Francefi il chiamano Macca»io,
& Slefo,et Lifcioha il color del folfo,et azmrro,et ba la coda bifolcata. L& fua §ia-

ione comincia del mefe & Aprile,et dure tutto Setrébre, et in Roma [e ne troua~
no quafi dognitempo . In¥ enetia non paffa sre libre , et in Roma una s meza
al pix « e : R v A
Per cuocerlo {gombroin diverfi modi.

Cap. LXI.

" 11 pefee [gombrorichiede piu efier cotto fi la graticola,et fotteflato el mode
che fi cuoce il cefaro innanzi [cvitto, che inaltromodo , benche fi puo friggere , et
farne pottaggio,et cmocere in tuttii imodi, <he fi ewoce il cefalo s et quando & frefce
non cucorve cauargliglimeriok. = =~ - oo o 0

Dellaftatura e ftagionedel pefce Sucro. . .

1L [uero anchor effodfenzafca glia,ct ha della fonﬁa dello fgorabro ,ma certe
vighesse puntuse per lo lungo , la pancia dallumbellico in gist ba certe fpine coime
éardiJa coda fimile allo [gombro , ma non & di quella bonta, la fua flagion comin-
cia da Maggio', et dura per sutso Nowembre , et in Roma Je ne tronano quafs
sitzoPanno. o : S : ~.
- PercuocercilSueroinpiumodi.  Cap. LXVIIL ‘

" I fuero fi bada friggere inoglio et cuocere fula graticola piuche in altre

siuande,et non fe ne cauanio gPinterioriset quando fard groffo, uolendofi cuocere in
altrimodistengafi Pordine del cefalonel cap. 54. - . :
o ‘ : Della
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DellaftaturaeftagiondellaSalpa. ~ Cap. LXIX.

AN corcus lafalpanon fiatroppo lodabile.pure per effer di bcIk«a-di
Corpoyfe ne fa mentione,& ornata di cerie linee gialle;ma il fuo campo & pauonazzos
largo di pancia,Siretto nell’eStremo della coda,dr ha fpine acute fu la fchiena , la

[ua'uerafiagione comincia da Luglio,er dsra per tutto Decembre . 1n Roma perd -
Jé ne trouano quafi ogni tempo.Si accommoda in tuse quelle wivande,nellequali

Jiacconciano ovate , & il fragolino innanzi fevitto nel Cap.49.
Della ftaturac ftagionedel pefceBuca.  Capr 'LXX.

1 pefee buca nond troppo groffo , & biance, ¢ feagliofo.In alcuni bochi di Lom-
bardia fi chiama menola, & molti ne fon portati daGenoua in Milano accarpiona

ti conil pefe arientino(che fon pefci pi piccioli,che le farde)infoglia di mortella,

da fua flagion comincia dal principio di Marzo, & dura per tutto Giugno, main
Roma mefcolati conli pefci minmuti fe ne trouano d'ogni tempo,e tal pefce ferue pin
per frittura che per altro.Moltipero il cuacono [wla grasicola fenza fcagliarlo, et
%o [eruomo afciutto con fugo di melangole,cs fale fopra . :

Della ftatura ¢ ftagione della-Sarda maritima, & di lago.
Cap. LXXL

L A farda maritima & dilago & dunamedefima fbetie,d pefce picciolo, &»
mon paffa due oncie,benche fi trouano fardoniyche fon piugroffi,cr della medefima
fpetie,e tutte hanno una aletta fopra la fchiena,dr fon di color celefle, cbe ritivana
alPargento . Hanwo una fola refca,che tiene dallaeflafin'allacoda. Hanno po-
cbiffimi inferiori,&r pochiffima feagliasdr quando fi tien tropposla tefladiuien rof
fa, & ovepa la pancia 2 pefee perfetro, & maggiormente quando fi piglia nella fua
Slagione,la qual comincia da Ossobre,cr dura per tusto Aprile,main Roma fe ne
trouano quafi per tutto Panno.

Per cuocere Sarde fu lagraticola,& fotteftate.
Cap. LXXII

Prcrino st lefarde frefehe,dr fenza effere feagliate,lauinofi, & facsia-
wofi flave per meza bera in un uafo,doue fia oglioymofio cottofale, pepe,fior di fi-
wocchio,agreflo,ouero acetospiglifi poi un bafloncine o fprocco di ferro fottilesinfilzi
wofi per gli ocebiycr pomganofs fisla graticola al principio con la fchiena in gist, ba
grinofi con quella compofitione,nella quale fono Slati inmolle,riuolgendole alcune
wolse fin chefiano cotte . Sermanofi calde col medefimo fapore nel qual fono flasi
i molle. 1n queflomodo [i pofSono cuocere fu ka carta, la qual fia doppia, & fia
fasta a foggia di lucerna da oglio,¢r prima che fiano poste fu la carta,fia onta di

- oglia o di butiro, o flrutto fecondoil d} cbe fard, & faccianofi cuocere fc}r@ che
: iano
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[fiano bagnate,riuolgendele alcune woltesdr fersanofi calde come di fopra V olendo
JosteSlarle,dapai che fone State nella foprafcritta compofitione , ponganofs in una
padeila, o tegame di terra, nella qual fiaoglio , butiro, o Sirusto fecondo la gior-
nata , et diafi una calda foeto,et fopra come le torteses prima che fiano cotte, gium
Bauifi di quella compofitionenellaqual fono Slasi in swolle,che fliano quafi coper-
te, et faccianefi finir di cwocere et feruanofi con quel medefimo fapor Jopra. Si fot-
eeflano ancho con l:;g‘:,e siftiole fecche,oucro con uua [pina,es agresio,o con uua
paffaset berbette Louero con cipolletse fole, giungendoui la fua fpetieria, fi
Stufano anchora Jenza fpine partendole per mezo, et fe ne fanno diuerfe uinande
wel libro dei conualefcenti . '
Perfriggere, accarpionare, & marinar farde.
Cap. LXXIIL

- Prerinost lefardefrefche.feaglinofiset lauinofi , et faccianofi flare fo-
pra una tauola,;mefcolate con un poco di fal bianco , infarininofi poi, et frigganefs
inoglio doline , perche fard fempre meglio che lo firmteo , ¢ che il butiro ; et come
Jaranno fritte,feruanofi con fugo di melangole,o limoncelli tagliati , 0 petrofemolo
fritto fopray e dapoi che fom fritte,conferuandole in foglie di lanro, o di mortella , et

J& fiuorrannomarinare,mettancfi dapoi che fon fritte in acetomel qual fiaZucca~

ro,omaflo cotto con Zafferano , et conferuinofi in queslamarinatura fin'a tanto,
che fi woranmo feruire,Peflade in loco d’aceto fi p#o ‘adoperare agreflo chiaroin-
corporato con voffi & suona,o polpa di pane,et ancho dapoi che fon fritte fi cuoproms
con [alfa uerde .

Per far ballotte,, & altre uiuande di polpadifarde.
Cap. LXXIIIL

Prcrinos 1 lefarde frefche,e feaglinofi,et cofs crude, lesinofi lor le tefle,
et le [pine,che banno in mezo,et bassanofi conli coltelliy et per ogni libra di farde

. bastanofi conefSe tre oncie ditarantello,che fia flato in molle , et una brancata di

berbuccie,et giunganouifi tre quarti tra pepe, cannella, garofani, et noci mofcate
peflese tre oncie di pane grattatoye tre di usa paffa, et come fara mefcolata ogni co-

~ Jainfieme,facciancfi balloste,et peviset cuocanofi nel modo che fi cuoceno quelle

dello florione nel Cap. 13.Ma non effendo in giorno di uigiliayin loco di sarantello,
et di pangrattato ponganosiffare roffi duouaye tre onciedi cafcio fecco grattato,
con le dette balloste fi potrebbe porre delle cipollette battute foffritte , f¢ potrebbe
ancbo fare in un’altromodo,ciod in loco di basterle con li colselli , pifiarle nel mor-
saro con treoncie dipignoli ammollati , et come farammo pefie , giungerni fugo di
melangoleherbette battuse,uua pafia, Zucearo,et le fPetierie fopradette , et comse
Jard fatta la compofitione,[e ne potranno far ballotse,e torta, et alévi lauorieri fe-
condo il giuditioes la flagione . Del
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Del Lattarinodi mare,& di lago,& fua ftagione.
Cap. LXXV.

1 latarino fi troua dilago, & dimare , e tusti fono piccolini, trafparenti, ¢
bianchiffimsistanto che i fi uede la (pina,che hanno nella fchiena, fon perfettiffi-
mi de gli alsri maritimi,la lovo Sagion comincia da Nouembre,&r dwra per tut-
#0 Febravo,ciod di quelli di mave,che diquelli &acquadolce comincia da Aprile ,
@ dura per tusto Agofto . Senepigliano molti nel lago di Bolfena , & fonmi-
gliorifritti che in altva niuarida. Sopra tusto banno da effer frefchiset fi feruono cé
Jalfa uerde in piatti, ‘ :

Dellaftatura e ftagionedcll’Alice. ~ Cap. LXXVI,

L’a1 1 c& @ pefce molto piu piccolino ma piss lungo della farda. In Genoua
@ in Milano fi chiamano ingbioin, pefce molto bianco,¢r non ba piu che una li
feat dellamedefima flagion che la favda,&r [i accommoda inituste le uinande che
lafarda nel fopradetto Cap. 72. :

Dellad ftaturae flagione del pefce Ignidoc  Cap. LXXVIL

- Y1 pefee ignudo dmolso.pin picciolodel lattserino , & uenti deffi non pefano

untoncia. Non ha [pimesne fcaglic,quando fi uende in Roma, pare ucramente i~

io-bia sioshe & attacoato infieme,mae perfessiffima da magnare quande

[fi piglia nella fua flagione,la qual comincia da Decembre,dr dura per tutto Apri

desdr pinsomeno fecando la qualita de terupi . Si accommada in tusti imodi, che

il lasserino , benche in Rgma per la maggior parte fe ne fanno fritelle nel moda
cbe fifa delle pestinache . :

Dellaftatura,e ftagionedelRombo.  Cap. LXXVIII.

T ra lipefcipiatti il migliore & il rombo, ilqual ¢ di Slaturalargo,¢r riton-
do,fotto ka pancia & bianchiffimo,&r fu la fchiena nero con certe punte che paiono
diamanti . Hanno la bocca da banda fotto nella parte biancayer gli occhi diﬁn:.
ilmoflaccio acuso,&r bafSo,&r.pocacoda. Nonfi troua si foﬂo »che paffi Libre
40.ma ordinariamente fon di 8.0 di 10.libre . Li migliori che fi trowino fon quel-
k che fi pigliano nel mare Hadvriaticonel golfo di Ranennajla lor wera Slagion co-
mincia dal mefe di Nowembre & dura per tusto Panno.” Se ne trouanoancbo
dunaltra fpetie & di color beretsino,che fon men pontutis&r di queﬂ{ fene porta
no alle Pefcarie di Roma pin che delli neri, ma 56 della medefima flagid che i neri,

Percuocereil Rombo in pottaggio. ~ Cap. LXXIX.
T ROVO per ifperienzasche itvombo? migliore inpottaggio,chein altraui=

uanda, & maggiormence ilgroflo,cr fipiglia ¢ feortica di quclla pelle ’:ltnt
‘ ' ’ che
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the ba di foprase fi gli cauano glinteriovi p la pagie di fopra, et pin Jenonfiuorrd
feorticare,[i lauerdcon acqua calda,lcuandofigli quella uifcofitd, ch’é di fopra tom
le punture,ct il groffotaglijiin pexziyma il mezanojet il picciolo fi poffuno lafciare
intieri, Pongafi in wnuafo dirame flagnato o di terya con oglio , malnagia , osero
win biancosagrefloset acqua tanto che ftia copcreo di due ditaspercioche Jempre che
tali pefci faranno costs a Strecro cois pochiffima compofitione,faranno molto miglio
vi,giungendoui (Petie dolciet {xle a baflanzafacciafi bollire pian. piano, percioché
wuole gran-cuocitura; es perche quando & intiero »2 difficile yalrarlo che non fi
fexifi bada cuocere con il couerchio fopra came le sorte., et quando fard cotto
feruafi caldo conil fuo brodo fopra,et cipolle [+ff-itte.fi puo ancho fare fpefo il bro
do con amaudole peste,ct mettere coneffe prugne et uifciule feccheset wua pafia,ma
perche nel tempo ch'iomi fon trovato in Venetia et in Rauennaybo intefo da pefca-
$orida Chivzaa,et ¥ enctiani,higuali fanno i migliori paraggi, cbe in tuis: liti del
snave,che non i fasus di cuoces1s in altro modo di.quel ch'io ho detto di fopra. Pe-
v tredo che a lovo viefca meglio che allj cochipercioche il cuoceno inquelloirfia
te,che I'bannno prefo. , : .

. i Per cuoccreiltombofirlagraticola. Cap. LXXX. -

. Provrist ilrombo piu toRomezans.et picciolo che troppo groffo.accioche
£ pofia meglivcuocere , er come fard uetto delli fiiosinteviori, fard in bitriofe f&
worva fcorticare.0 no,lauifi poises fatciafi flare in an uafo per un’borasnel gual ua
h ﬁa_ama,ﬁdemoﬂo:mo,ouer guccaro,pongafi fu la graticolarfe fard korticate
con rameite divofmarino bagnate in oglio forto,et facciafi cuocere con lento foco,
vinoltandolo,et bagnandolo di quella compofivione, nella quale ¢fiato inmolle ¢t
guando fard cotto,[eruafi con quel medefimo fapor caldofopra. - :

~ Perfriggereil pefce rembo.  Cap. L XXXI.

© Provist drombnetfefard grofofi feortichi,et compartafi in pexzicet il
mezanoyctil picciolo 1afcinofi itieriet neeto che (ard delli fuoi inveriorilanifise fpar
gauifi un.poco di fal tritof-pra , infarinifi, es frig gafi in oglio d'oliue,et feruaft cal

- do con fugo di melangole fopra . Sipuo ancho prima farlo flare in adcbbo veade 5

et dapoi infarinare,cc friggereset ancho dapoi che ara fritto, fi porrd atcarpicna-
reet marinare nel modo the fi fa dellorata nel Cap.46.Nom»es’erodi divesche da
poi ch’’ fruto,fi cuopre dinarit fapori, percioche alla nobilid del pefce nom comnuie-
nie che fia caperto. : o :

Peraccommodare il ’pé('cc romboingelo.  Cap. LXXXII.

1 v yombo quanto & piu groffo tanto & migliore piglifi nel modo fudet:o, cavino
fiiJuoiingeriors , lauifi , compartafiinpiu pcgxi, et Jopra tutto non ui vefiinoda
pelle
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pelleset Palesponganof i deuti pezziin un uafo di terea,largo di fondo con acqua,

‘aceto bianco,uin biancoyec fale a baSlanza, et la compofitiene fia tanta,che il pe-
Jeeflia ceperto di due dita di uantaggioe: per ogni boceal d'acgua pongaglifi un
me20 di uino, et una fozliettadiaceto foree , fchiumifi con un cocchiaro di legna,
(liche fi fa perche altrimen ¢ il gelo ucrrebbe nero)e fehiumato che fard , ponga-
wifi den'ro del pepe.garofani , et Zengeuero bene ammaccati infieme con un pose
dizafferano, et facciafi finir di cuocere pian piano , ez quando il pefce fard cotto
pongafi in unsuafodi argemo,nel gual polfs capire b2 decotrione con il pefee fotto,
et ineffa decottione ponganofi amandole ambiofine mondee fpaccate , et pongafs
inunloco frefio acongelarfi . Seruefi poi cofs gelato Si puo ancho compartirein
piatti con lamedefima decotsione fopra et fard in arbitrio da ponere un poco di
qucearo foprd la detsa decotsione , ma per conferuarlo alcuni giorni, fard miglior
fenzaguccaro,et che habbia dello accesofo piu che altro. In questo mods fi puo far
gelo dellofbigolo,del dentale,et della ragia,et dellanguilla maritima, e della por
cellesta me inaseffendo perd sutti i pefci uini percioche quando non fon frefchi,,
non fon buont)et on fi banno da [cagliare. A

Dellaflaturac ftagionedel pefce Paffera,c Sfoglia, cioé linguat-
tola. Cap. LXXXIIL .

L a pafieraanchor effa & pefce piatto et rotondo,ma non gid tanto grofio qui
toil rombo, et ha una fcorza difopra del color del pafSero wolatile , et da quellaio
eredo,che gid bebbe tal nome, ébianco fosto la pancia , es ba la bocca al contrario
del yombo. La fua uera flagion comincia da N ouembre,et dura per tutto Aprile,
per lamaggior parte [i piglia nel mare Hadriatico, et particolarmente nel golfo.
del Brombo,ch’é prefSo ChiozZaset molti fe ne pigliano co certo ingegno,che chia
mano foffina,fatroa forcina. La sfoglia cioé lingmattola awclpy effa & pefce piatto ,
et del medefimo colore dell a pafferama ¢ piu [curajet pirklunga, et ha manco fpi.
ne et bala boccaal contrario della pafferasciod Pba dallawman finifira. Quelle che
fon portate a Roma fonmolto piu Iunghe,et groffe di quelle del mare Hadriatico,
Malunet PalerodiqueSli pefci fs puo accommodare nel medefimo modo, che il
vombo dapoi che faramno netti dei loro interiorise feorticati. :

Della ftatura e (tagion del pefce fan Pictro.
Cap. LXXXII11I.

XL pefeefan Pietroé anchor effo nel numero delli pefei piatti , et non e troppe -
groffo. Quelli che fi portanoin Ronianon paffano libre diece : Sopra la fibies
na hanno fpine acute , gran bocca, et grandi occhi , et picciola coda ,molte [pia
me , et poca polpa, et colore agurro mefcolato conil biancoset fon lifciset ferf-
&a Jeaglie, e corpwti , et hanno affai inceriori , banmo nella parte della pancia

' serts
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’ ' TERZO LIBRO
serti fegnirotondi neridy bianchische paveno occhi,¢r fon due per banda.La lor e
raflagion comincia da Genmaro,et dura per tutto Maggio.Si accommodano in tu
8 i modi che il rombo,faluo che non fe ne fa il gelo percioche barmo pocapolpa.

" Dellaftaturacftagion del pefce Ragia,e Squadro. Cap: LXXXV.

- L a ragia anchor effa & nel numero de i pefci piatti . 'Ne fondi due fpetie,chi
gon dwe code,¢s chi con unajdifferenti,alcune ne fon cbe fi dimandano Ragine, che
biinola coda punewta,e ruflica,alcune alsre fi chiamano occhialioperche fu la fchie
na banno certi [egniche pareno occbiality: fom di piu coloriyma la era vagia & la
grande.Se ne piglianomolte nel mare Hadriatico: le qual: fon malto migliori che
quelledelle fbiaggie di Romayer non fon tamso rufliche di cotica come Ualere.Sotto
la pancia fon bianchiffime,banmo il moflaccio come i pipiSirelli che wolano dinot-
te;hanno gran fegato di color beretino,¢s nonmolto buono.La loro wera Slagion co
mincia del mefe di M argo.¢r dura per tusto Nouembre.1l fimile fi dice del pefce
Jquadro,il qual’d della medefima fpesie.

Per cuocere Ragicindiverfimodi. ~ Cap. LXXXVIL

11 pefceragiad moleo migliore del pefce palomsboytr ba la carne piu foda. K

chiede d’effer cotto piu con acquayes fale,che con alira winanda,cr /i [erue con a-

. gliata Sifcortica,cr della fua pelle fi ferueno i fpadarisr altri arteggiani, & fita
gliain peziserfi fa aleflare come hadetto conacqua, & fale, & fi ferme afcintta
con petrofemolo fopra,@r agliata inpiati, &r fe fe ne uorrd far pottaggio con cipol
U frefche battute,cr uifciole prugne fecebe,&r altrematerietengafi Pordine delli
potaggi dei pefci inazi feritts. Della fus polpa fi poffono far polpeste,polpettoni, cr
brifauoliaccommodasi in quel modo,che i accommoda lo flovione nel capitolo 1 .
Si puo ancho dapoi che fard tagliata la polpa inbrifauoliset che fard fiatain adob
boinfaxinare,er friggeve in buono oglio,¢r dapoi che faranno aleffate effé polpe in
pexzi di duelibre Uunoylafeiarlerifreddave,infarinare, friggere , & ferwire condi-
nevfs fapori fopra,ouerocon bigoli d’aglialeffati, & petiofemolo foffritto,pepe, o
Jugo dimelangole fopra.Et e tal pefce non hasucfSe l'odore che bajfavebbe perfesto
per far gelo nel modo che fi fa del rombo;le altre ragie, & occhiali quando fon pic
ciole fi fcorticana,dr friggono intiere,et delle mexane fi fa pottaggio. 11 fimile che
fidice delle ragie,fi fa ancodello fquadro. . .

Della naturae ftagione del pcfcé Aligh(clla.
Cap.  LXXXVIL

) L’.Augu]éllé & pefce longeytondo,¢r Jotsile [enzafe lia, ¢ &di color celefle
@ hala teflapivcolina,ct il beeco lungo,et fostile come.[‘i cicognasha pochi inzm';
riscte perfetiffimoser maggiormente nella fua. Sagione , la qual cominciada Set-
. tembre,et dura per 12110 Maggio.1n Roma le pin groffe non pafiano due Libre.
Per
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Per cuocere I’Augufella fu la graticola,0 nello fpedo, fot-
teftata, & fritta. Cap. LXXXVIIL

Picr st P Augufella che fopratutto fia frefiase caminofi glinterioni, Q;el .
lache fi uorrd cuocere fu la graticola,facciafi Slare in un uafo per lo fpatio d'un’h®
raynel qual uafo fia oglio fale,pepe,ds fior di finocchio,cauifiscr pongafifu lagra
sicola,er facciafi cuocere a lentofoco nel modo che fi cuocenoi cefal. Seruafi cal
da con aceto,cs moflo cotto, mefcolata con il fuo fapore, nel quale & Slatain molle
fopra. Quella che fi worvd arroftire nells (pedo, fi tagliera invotoli nelmodoche fi
tagliano F'anguille , eccettuando la codayer latefla : & come fard Slata nellafo-
pradetta compofitione, s infpeder.itramezandoi pezZio rotoli con foglie di lauro
ouer di faluia, & facciafi cuocere nelmodo che fi cuoceno | anguille con la fua cro
§lota, & fernafi calda con fugo di melangole, & Kuccaro fogra. Quella che ha
daefler fatte flata, fi accommoderd in foggia &’ una ciambella, & facciafi il fimile
ﬁzue[la che fi uorrd cuocere fis la graticola, & fe le fi worva lafeiar la teflafard in

itrio,s- pongafi in una tortiera ouer tegame diterra, nel qual fia oglio, moSlo
cotto, & mn poco di agreflo , pepe , cammella , & Jale a saflanza , & un poco di
fior di fimocchio , & facciafi cuocere con foco fotto & fopracome le sorte , e come
Jardcotta, feruafi calda conil fuo brodo fopra . Si poffono ancho feruire dapoi
cbe fon fosteflate con il fapore di lamprede fopra. Quella che hada efier fritta, fi
potra tagliare anchor effa in rosoli 0 accommodare in ciambella come di fopra ,la-
Jdandoleilbecco; & fi fara trapaffave da banda a banda , & sinfarinerd, &
friggera inoglio d'oliue , & quando favd cotta , fi feruird calda con fugo di me-
melangole , € tagliasure di limoncelli, & fale fopra. Si puo ancho dapoi ch'éfrit-
tamarinare nel modo che fi mavina il cefalo nel capitolo 57.

Per fare pottaggio di Augufelle in piu modi.
d Cap. LXXXIX.

Prcrt s 1 PAugwfella piu groffackefi pud, & frefea , & nettade fuoi
interiovi,e ben lanata ,taglifi in pexzuoli fenzapigliar la teSia y € facciafene pot
taggio in tueei i modiche f3 fa delli pefci anseferitti, v

Della ftaturac ftagionedellalampreda.  Cap. XGC

Ls Lamprede fondi pin fpecie , ciod di mare, di fiume , di lago, diviue , ¢
dacque forgenti, pero tutte fon Iubricofe , fenza fcaglie, & [enzarefche , € tuste
banno prefJo glorecchi fette bufci per banda , le groffe prefio alla coda hanno due
penne, una da alto , ¢ Valtra da baflo, & banno pochiinteriori 5 & delcclore
firaffomigliano ali'anguille, ¢r hanno alcune picciature per la pexfona come i pay
di, & bannola bocca da forbire , & difficilmente fifbiccano donde’fi attacano
Lilor densi fono fpeffi , e gli occhipiccioli. Le piu perfesse fon prefe nel Teu‘cn,

N ne
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pel DYt nell Arnoses le lapredozze che fi pigliano nel Teuere fon perfetteset di
color celeSle. Son picciole,ct non palfano la grofiezza dundito picciolo, et non fon
troppo lunghe. Son bianche fottola pancia . Quelledi fontanclle Jon molto pis
picciole , et banno del nero » et maggiormente Ziuclle che fi pigliano mellofiatods
Milano; e tutte banno una medefima flagione, laqual comincia da Febraro,et du
va per tutto baggio , maje fe ne trouano, fon buone d’ogni tempo , ¢t nel tempo
della Primauera molse diloro fon piene d'uona et fimilmense le grandi.

Per cuocere Lampredegrofie nel fpedo. ~ Cap.  XCI.

Prorist lalampredagroffa fenza efferlecauatoil fangue , et leuifele la
sifcofitd con acqua non troppo calda,et co un coltellino picciolo cawifighi per Pum
belicoun budelletto che tiene dalla coda fin'alla tefla, et [e gli fiuorrd cauareil fie
le, fard in arbitrio, percioche ba ilfiel picciolo,et n faflidiofo come quello de gPal
tri pefci. Ma quando fi gliuolefSe cauare il fangue, facciafi prima morire in mal-
#agia oueroin uinbianco conun poco di fale et quando fard morta cauiglifi il fan
gueinquel medefimo uino, cauandogli la uifcofstd nel modo fopradetto . Se fard
deStrema groffezza, fi feorticherd come Panguilla, e feorticandola non occorrerd
canarlelawifcofita con acqua calda.Taglifi in pezzi come fi fa Panguilla,et faccia
i Slare per un’horain un uafo conun poco difale, fior di finocchio, oglio , et agre-

Jo chiaroset infpedifs tramezandoi pezzi con foglie dilauro , odi [aluia , liquali
pezxifaccianofi cmacere con lento fuoco,et quando faranno prefo a cotti, facciafi
la croflata con pan grateato, fior di farina,cannella,et Tuccarozet come faranno cot
ti [eruanofi con fapor fopra fatto del fiuo fangue,et di quella compofitione , nella-

quale & morta,giungendoui pepe,zuccaro,garofaniset cannella . Si puo ancho fer-
uir fenza croataset folo conil Japore.

Per fotteftar Lampredegroffe. ~ Cap. XCIL

Prcrist laLampredalaquale effendouiua(che favebbe migliore) fi fard
morire in wn uafo,nel qual fia maluagiaset f2le,cauifele il fangue, et facciafi uni-
ve con la compofitione doue & mortase leuinofele gbinteriori et lauifele quel loco
donde le s cauato il fangue con lamedefimamaluagia oue & mortaset camifele la
#ifcofitd co acqua caldayet come favd lauatasin ciafcun buco pongafi un chiododi
garofaniyet uno flecchesto di cannella,etin bocca unanoce mofcata, ouer un quar-
2o deffa noce fecondolagraffezza,et dapoi i riduca inwun rotolo a foggia di cid-
bella,es mettafi inun nafo disterra odi rame,che non pofja fcioglierfi.et coprafi o
glio di oline di tre dita diuantaggioso d'oglio di amadole dolci,ouer butiro, et fale,
et facciafi cuocere pian piano con foco fotto et fopra,et come fard bollita per ¥ quar
to d'hora,et pis 0 meno fecondo la fua groffexza.feolifi oglio pian piana, di modo
¢he Laffomaturarefli nel fondo con la lampreda , et habbiafi dapoi sm fapor fatto
& amandole ambrofine torrate,ben pefle nel mortaro,con un poco di moStacciuolis

¢t
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. DI M. BARTOLOMED SCAPPY. ‘
& unapaffz,e $tperinoft le deste cofe c3 il Jangue,&r colamaluagia,nella o bé
morta,giungendoui pepescannella,garofani,noci mofe ase; e guccaro,dr nqi“
Jara ¢6 giudicio;et facciafi che la capofitione fia ligxida come il Lage ;'amogdol‘eoja
;:;{g_aﬁ rtzel uz/c'tznellqual’é l2 ldpreda,ilqual uafo Jerollifi ¢g lamano inmodo c:c‘
omatura dclloglio S'incorpoyi 7 jrdi 0 i
gevdoi npocodegrflogt oo el Fne el por %
,If. /'?g:m,e’ fe non ﬁ worrd inticrg taglif; in PeZi.Si puo ancho feru(irec;iz":;zmv:;"
anchor GhE i AGUBTE gt 4B olermi @ bl pidella ampreda grof
accommodarlain tutte le inande,che fi fanno del aifgmses - £ ca. pbe t10M0y
cbe tal pe(ce & miglior in §fk due modi fopraferitsiye in paflicciycome dico nel Ub.
dele pafie )chealiro modo.Et [5 ba da faper che alle groffe i poffono cauare  dei,

Per cuocére LampredozzefulagraticolaCap. XCIIIL -

B
PicrLinNost lelampredozze,et faccianofi morire muin bianco dolcey'eg.
canate dal uino,leuifi lovo quella wifcofitd cd acqua tepida,e lauinofi, e lauate che
Jaranno,cauifi loro il fangue,il qual fi ricolga,e confersifi mefcolato infieme com.
Jugo di melangole,accioche non fi quagliset pongafi la lampreda per un quartod,
borain un uafo,nel qual fia oglio,pepe,fale et un poco d'agreslo chiarosoueroace-
to,et ciafcuna deffe lamprede [i accommodi come una ciambelletta, et dapoifi ca.
wino dal uafo,es ponganofi fu la graticola,e faccianofi cuocere viuoltandole, et ba-
Bnandole dclla fopraetta compofizione,et quando [aranno cotte.feruanofi calde co
[apore.fatto della desta materia,nellaquale fono flate inmolle,e c6 il fuo sague co-
Jeruato ¢ fugo di melagole,zuccaro,e cznella, ilqual fapore babbia % poco di cor
pose dell'amubile.Et il corpo fi potra fare co uua paffa paffata. i poffuno dcbo cuo.
sere nello [ped dapoi che favano ridotte del desto modo in cidbelle,e co # [procco i
fervofouusile fproceate,e leghifi poilo fproceo ci le laprede fopra i (pedo groffesto,
€ faccianofi cuocere come le laprede grofie,e fernanofi @ il medefimo fapor fopra,

Per fotteftare Lampredozzedifiume ~ Cap. XCIIIL

Prcr1NO'st lelampredozze nelmodo che ¢ deto ne gli aliri capitolives
accommodinof; in rotoliset panganofi in una tortiera dirame , ouero in un tegame
diterracon oglio,che fliano meze coperte,et fale,et fior di finocchio, faccianafi fof
Friggere per un quarto bara confoco fotto,et foprasfeolifi pian piano Loglio, et la,
[6ifs b affommasura con le Lamprede riuoltand ole fotto et fopraset giungend oui a~.
greflochiaro,un poco di maluagiao uin bianco et il fuo fangue Slemperato con il
'{Cdtﬁ_mo uino,un poco di Fuccaro,garofaniycanncllaset un poco d’uxa pafia di Co
rimto.facciafi bollire ogni cofa infieme con le lampredszze per unqRarto d’kora,
efetuanofi calde conla medefima compofition fopra.Si poffcne ancho fotteflar fo-

locon fior di finocchioyoglio, ct fale fenza canar loro fangue , et fi ferueno coft aa
N a Joiuste
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LI1IBROTERZO
fiiute confugo di melangole,pepe,&r Rucearo fopra.
Per marinare & accarpionarc Lampredozze.
o Cap. XCV.
| : ttinofi con I'-
Nost lelampredozze[enza cauar loro il fangue ;ne mof co
ac;;;,:plz:d; nel modo fopradetto, € faccianofi flare per un quarto d hora ’:: un
fo con un poco dioglio, & fale ; infarininofi poi - & frigganofi,& fiitte che fa-
ua pocO s s 121 o wna compofitione fatta di agreSlochi= -

&4‘&“,“0, o u’;;bt'd'":.o', ‘“;, 0c0 d, th a4 TS Swrvy s y 0C? mo,-“tf’
ezafferano, la gie -2 ~--pvysbsorie Da bia bollito,&r bolla quando fi mettano détro.

- Turifi iluafo,&r lafcinofi flave le lamprede fina tanto che fi uoranno feruire. Serxa
nofi poi fredde o calde a beneplacito.¥ olendo perd accarpionarle,non: occorre mes
serui agresio,ne zafferano, ma aceto,uccaroset ino,e come faranno fritee fi pone
vanno nella detta compofitione bollente con alcune foglie di lanro o di mortella.'Ca
slinofi poi, et lafcinofi fcolare,e conferuinofi con foglie di lauro o di mortella minu
te. Seruanofi con Fuccaro,e aceso rofato fopra.Le marinae, e accarpionate [z con-
Jernano per cinque giorni. In queflo modo i acconciano le grofie . Se ne potranno
ancho fare pottaggi con wua [pinasprugne, s wifciole fecche, et berbeute tagliate
minute;ouero con cipolleste battute,et in tutti quei potsaggi che [i acconcia il rom
bo al capitolo 79. le piccicline di viui correnti,fi friggono,et [i ferueno calde ¢6 pe
srofemolo foffristo,ez fugo di melangole fopra,facendole prima morive in uino.

" Dellaftatura,eltagionedellaMorena.  Cap. XCVI.

L o morenad un pefeedella lunghezza della lampreda yma di color dinerfo,
eritira piu al lionato,e al nevo,¢ picciolata di diuerfi colorise pefce molso Iubrico-
Jo,et per lamaggior partein Roma fi uende in ponte fany’ Angelo con gli alsvi pe-
Jeidiflagno . La fua polpa & molle , etbiancheggiante . 1l fuo interiore & fimile d
guello dellanguille: et bain f¢ diuerfe [pine fostili . Lafua Stagion comincia da No
uembre, et dura per tusto Marzo.

Per fotteftar Morene.  Cap. XCVIL

PrcriNnost lemorene frefche , nettinofi de fuoi interiorije appicchinof -
con latefia in uuncino,e con due canne,0 due legni an di qua , e Laltro di la pev
e¥afoun lato flringendoli,e cominciando dal capo,uenganfi a tirar piu wolte in gin
fwalla coda.si puo fare in un’altro modo, cioe [i batteno le dette morene con un
bastone,f feorticanoset fi tagliano in pezzis et fi fanno fotteSlare inuna pignatta,
otegame conpochiffima acqua, oglio,et agreflo,e (petie dolce,cipollette, ouero ber
bette,et moflo cotto,et Jé non fi uorrannocorticare,fi nestino con acqua calda . Si
accommodang ancho nello fbedo , et in- diuerfs alsri modi come fi accommoda la

tomprede Dcll
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.. Della ftatura e tagione del pefce Gongoro .
L . Cap. XCVIIL ]
» 1 1. pefee gongoro della medefima [petie dell anguilla benche fia pefeemariti=
mo,ma la tefa pin groffs, & dal mezzo innanzi pin groffo dellanguilla: fotto la
pancia tbianco,er il reflo & di color celeSte,¢ affai buono quando fi piglia nella fua
fagione ; lagual cominciada Decembre,¢r dura per tusto Marzo . _

" Perarroftircnello fpedoil pefce Gongoro.  Cap. XCIX.

- P 1L 1s1il pefeegongoro,e fcortichifi come fi fa l’anguilla,nd;iﬁ delli*ﬁlof
interiori,e eaglifi in votolikrveftafi nello (bedv nel modo che fi arrofleno le lampre
de fel capitolo 91. Et intueeiimodi che fi concia Panguilla,fi acconcia ancho ¢f-

Jo gongoro . : :
Declla ftatura,eftagione del pefce Calamaro.  Cap. C.

P S ‘ ST
11 calainaro & il contrario'dimolti alevi,percioche non ba fangue ne feaglia ,.
& ba Jolo ana fpina trafparente a modo &'un pugnale nella fchieva, & ba pargc-
che brasthe,dr crimibisnchi. 11 fuo'corpo ¢ a foggia d'una borfa puntata; ba nel:
corpo una seffichetsa piena &'un liquor nevo,ba gli occbi fodi , & labocca con un
becco fodoyche risira al nevo.2 bianco,dr molto fmmo nella fua flagione,che comin
cia da'Nowembre,dr dura per tutto Marzo.Li piccolini per friggere in Roma fon.
wsolto migliori detfi groffi , & delli mezani . L :
Per friggere, & far pottaggiodi Calamari. . Cap. CL '~
Prorist il cabemaro picciolo,dr cauifigli quella fpina;she ba nella fchie-
wajtaglinofi gli occbi , e riuedanofs bene per quelle crini, che alle wolte fon piene d
arenalauinofi a pin acque,aunersendofi , che riufciranno molto migliori, fe faran-
wo iccate quelle crini dal corpospercioche molse uolte ui e avena nel foridose quan
do [aranno leuate, diafi loroun paco di fale frigganofi in ogliodoliue, e feyuancfs.
cald; con fugo dimelangole et pepe fopra,bauendofi anncrsenza,chein quelloglio,
oue fon fiisti i calamari, non fifriggano pafleyne altre materie , che hauefieroda
wenir bianche percioche nel friggere fi crepa quella lor ucffichetta, e tinge l'oglio.
¥ olendoli in pottaggio conil medefimo fapore della lor ueffichetta lauati, & netti
nel modo fopradetto,i piccioli [i metteranmo in un vafo di terra ouer di rame con
oglio,o butiro,¢r facendolifoffviggere pian piano,&r giungendoui poi tata acqua,
cbe flieno coperti con fpesieria dolce,2rcipolle battute foffriste,ouero berbeue bat
tuse, ¢ usa [pina ey agreflo chiare . Hche farafecondo i tempi . Se non fi uorran-
20 con il fuo fapor negro , cauifi prima la fua ueffichetta,cr faccianofi bollire nel-
Pacquaycr fi rifciacquino con Pacqua fredda, & facciafi il pottaggionel modo fo-
pradesso; i poffono ancbo feruire dapgi che fon fritti con dierfi [apori Jo r; .
. N 3 ‘cr
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o .. TER20 LIBRO
Per far-pottaggiodi Calamarigrofli.  Cap. CIL

Prcrist il calamaro,es cauifi quella (pinasche ba fu la fchiena, & netti-
i di quellapellicina,che ha d’intorno,sfendafi per mezo,caninafi le barbenettifide
glé occhiset del beccoset delfarenayche molte olse fi vitroua in ef3o,conferuifi quel.
la xefficherta pienadi quel liguor nevo, ch'e la fua graffexza; ¢ come fard netsoy
partai in piu pexzis&r pongafi in un wafo di ramesouer diterra con oglio & fi fa
vd foffrigger pian piano,dr ui [i giungera tanta acquayche flia copertose [pecic coms
muni,gr fi lafcierd ben ciotere,percioche uuol gran cuocitura,dr come fard quafs
cotto,babbiaf maaluagia,o altrowin bianco,¢r agreflo chiaxo , mefcolato con quel
liquore nero della ueffichettasct pongaft dentro ogni coja co il calamarostr faccia-
[igli dare quattro bolli, & dopoi fi ferua . Es [e fi worva fave (effoil brodo, fi po-
trd fare con amandole peSie,dr con effo calamarofi posranno metsere berbette bat
tute, & wua paffa. ’ L .
Per far pottaggio di Calamariripieni. . Cap. CIII.
-Pircrist il calamaro mezano,ciod ne troppo grofione troppo piccielo, neb.
tonel modo fopradetto , & perleffinofile fuebranche con acqua & fale, faluifi b
weffichetta,r empiafi il corpo del calamaro d’una compofition fatta di cafcio Par
meggiano grattato,roffi @uona crudi;mollica di pan grattato;berbette tagliate, pe
pescannella,una paffa,¢r Zafferano.Ma J¢ favd digiorno di wigilia in loco del cafcie,
mettanowifi mandole,o noci, o nocelle pefle conun poco di pane imbeuerato mella-.
gresloymefcolato con le medefime materie di fopra, & come Jard pieno, pongafi in
wn uafo di ierrajouer divame con ogliod butivo.e tanta acqua che fiia coperto.giun
gendoui le fue barbe tagliate in boc concinis& facciafi bollire pian piawo, & ginn-
ganofi le fpetie communis&r fale a baflanza, & come fia quafi cotto giunganouifs
Eberbuccietagliate minute,pucro s'incorporiil brodo con amandole pesie flempe-
yate con uin bianco,dr agreflo chiaro,¢r un poco di Rafferano , & welendofigli da.
re il color negro,flemprifi il fuo lignore,ch’é nclla ueffichetta con delmedefimo bre
de . Si puo ancho dapoi che il calamaro fard pieno farlo bollir pian pianoinacqua.
pev uwhora con falesinmodo cbe lempitura non efcafuora,cauifs poi dal brodo,et
cofi caldo s’infarini,cr fi frigga in oglio ouero in butivo,&- come [ard fritso fermafi
on fugo di melangole,er con Zuccare foprayoucro fi copra con diserfi fapori.
‘Dellaftaturae ftagione del pefce Seppa. = Cap.  CIIIIL
. LA feppat pefee biance ; carsilaginofo come il calamaro,dr draccolto come
wna borfa di corame bianco, & non ba fangue,come ne ba anchoil calamaro,ba il
becco come la ciuetta,ba certe brache come il polpo; & nella fehiena baunofo bid
co;il qualegli orefici adoperano a gistar gli anclli. Etnel mare Hadriatico ¢ we
#roxamo lio maggior copia cbe nel Tirreno.Ne fon picciole,dr groffé, & f‘ﬁngb
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~wllewale (an portate di Schianania a ¥ enctia falatesss ¢ofi di Genoua.a Milanp ;
wa de frefehe fon molzo nvigliari . La lor uera §lagion comincia damezo Gennarg ,
(erdura per.sueio Marxpyes inksenetiaet in Roma [ ne tronano quafi dognitépo.

”I’c’rcuoé'éf&bﬁcppa.in pottaggio.  Cap. CV.

. Pro L 18t'\lafeppa Fefea,es cauifi quell’offo che banella fchiena,es quelle brd
. ebe che efcano fuoraylafcifi foloda borfaset conferuifs una scffichetta, che fianel
¢orpo,laqual’® piena &’una materia negra come inchioflro , € fpacchifi la fepa per
mezoxct laninofi le cartilagini che ba & intorno dentro et fuori con um coliello, la-
wifi in pis acque fredie,e bepidt dimsodo che wengi bianca come le trippe di witel-
daset parafi inpiu pexguolises mettafi in wna piguatta diterrasain altro uafo con
oglie doliue,o butiro, et cipollette tagliate minute,et un poco d'cquaspepe,cannel-
la,et afferano con un poco diuiis bianco o agreflo, et faccianofi cocere afiretto ,
percioche wogliono gran cotsura,et habbiafi ausertenza,che nan fiano troppo fala
sesee nelluleima pongafi un poco diberbetse bastusesma fe fi worra lor dare il color
werocon quella materia ch't nella ueffichetta, non occorrere’ mesterss. berbe , ma
bafla Slemperare quel negro con un poco di win bianco o agreflo ; et farle trarve
un bollo,ct poi feruifi con le fpetie dolci fopra , et con ef3a [epa fi potranno mestere
be fue branche dapoi che faranno nette et lauatese tagliate in pexzuoliset wolendofs

. empire, casace che faranno Uoffo , et le branche, filauerd et fi empirdconuna

-compefitione fasa di cafciououa,pangrattato,uua pafda, bevbetse battute, pepe,,
camnella,zafferano,et in giorno di wigilia in loco del cafcio, wi fi porranno mandole
pefleses in loco dell uoua di galline,uoua crudi d’altro pefceset Paltre materie, che
Jiadoperano per empir gl’aleri pefci ,e¢ quando fard piena pongafi in un tegame
con tanza acquayes oglio che flia [carfamente copertaset facciafi bollir pian piano,
f$wiitanto che Pempisura fia fermatayet lafeppa fia gonfiatases albborale fi aggis

evdagreflo chiaro et acqua tinta diZafferano,pepe cannclla,es fale é baflanza,es
;uiaji cuocere per due bore,es pis o meno fecondo la groffezzaset feruafi con il me
defimo brodo fopra. o :

Della ftatura, e ftagionedel pefce Polpo.  Cap. CVL

1L pefce polpo & lubricofo,es il fuo corpo & come una trippa, e tira al bianto co
we la feppa,et ba molse briche con certi canaletsi biflorti con liquali forbifce {'ac-
zua.ct fon bianchi come crini di caualli bianchi. Non & tvo<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>