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PFPROGERATMNMA

L’ nalia , regione privilegiata dal Cielo, non ha da ricercare
altrove quanto fa d’ uopo al pid salubre e vario e delicato nu-
trimento dell’ uomo, e, per poco che I’ economia rurale vi vada
ancor migliorando , non avrebbe da invidiare ad altre contrade
né pid saporiti frutti ¢ Tegumi, né pid fini olii e latticinii, ne
migliori ‘pollami , né pid succulente carni da macello , oltre alla
copiosa € squisita sua salvaggina e pescagione d’ acqua dolce e
salsa. Non mancano pertanto gh elementi per unatavola confor-
tevole , come dicono, e scelta ; mancano bensi le scuole a tal ef-
fetto, vale a dire, le grandi cucine e le grandi credenze ove
si perfezionino colle pruove e si conservino colla pratica i buoni
metodi si di preparazione che di combinazione dei cibi e dei messi,
secondo la stagione e la qualith dei pasti, e il vario tempera-
mento e bisogno dei commensali.

Alla mancanza di queste scuole vive e parlanti cercherd il sot-
toscritto di supplire con far pubblico il frutto di una espe-
rienza di ben 2b anni, scortada una continua osservazione de-
gli effetti ¢ da una severa e coscienziata indagine delle cause.
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I libri che si hanno finora, in Italia massime , a tal riguardo,
oltreché¢ non chiari abbastanza pel novizio nell’ arte, mancano
affatto di quei principii su cui ogni arte, per conseguireil suo
fine, si regge; né altro presentano che un indigesto guazzabu-
glio di ricette di cibi grossolani spesso, bisunti quasi sempre,
riscaldanti , nauseanti, contrarii quindi al fine cui intender dee
una buona tavola, di nutrir sanamente e dilicatamente con di-
letto del palato, delle nari e degli occhi stessi, e con soddis-
fazione eziandio del senso morale dell’ ordine e del bello.

Questa critica de’pin de’ libri che abbiam sinora in tal genere
mostra abbastanza la strada opposta che sard da me battuta.
Dopo gettate le basi generali di una' vera cucina igienica ed
elegante , e soprattutto di una sana, nutritiva ed economica cu-
cina domestica , dopo discorse le condizioni che aver debbono
gli attrezzi cucinarii, ‘gli alimenti e i condimenti in natura, e
una mensa ben allestita, assortita e servita, io entro nel parti-
colare delle varie vivande , indicandone la composizione, la cot-
tura, il punto di servirle, il modo di conservarle ed anche di
supplirvi colla maggior prontezza e minore spesa possibile; il
tutto colle opportune ragioni dedotte, occorrendo, dalla Chi-
mica, dalla Fisica, dalla Meccanica eziandio, e massime dall’ Igiene,
e colle varie modificazioni che esigono i diversi stomachi e le
varie abitudini, a scanso di nausea e di nocumento alla salute.

Il mio libro differira dunque radicalmente dai migliori in pro-
posito, in quanto che I’ arte del cuoco e dello scalco vi sard non
empirica, ma fondata altrettanto sulle ragioni della scienza e del
ben essere fisico, quanto dell’ eleganza e della ben intesa eco-
nomia. Esso riuscird quindi in massima parte nuovo anche ai piu
esperti gastronomi, perché le ricette che io vi proporrd mi-
reranno tutte a svolgere e conservare il vero e fino sapore e I
essenziale virtu dei cibi, e a correggerne solo, quando occorre,
cogli opportuni ingredienti ed aromi quel che per avventura vi
fosse di men grato ed innocuo, suggerendo insieme il modo e
il punto di servirli e mangiarli € con quali altri combinarli se-
condo le leggi della sanita e del buon gusto. Tanto sard lungi
dalla mia cucina il rimprovero, che non senza ragione si fa
contro I' arte del cuoco, di preparar cioé, con lenocinii alla gola®,
pit o men lenti veleni al ventricolo, quando pure, con qualche
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raflinatezza e con men largo uso di droghe, sollevasi al disso-
pra della taverna. Oltreché¢ io procederd con tal chiarezza in ogni
parte del mio trattato che la pid semplice fantesca, purché
legger sappia e capisca le parole, non avra che a seguirmi per
non isbagliar il pit difficil piatto e per correggerlo a tempo ,
se shagliato.

Con queste promesse che io mi studierd di fedelmente adem-
pire, io propongo il mio libro in quattro fascicoli di 150 pagine
circa, in 8., per le quattro stagioni dell’ anno, in ciascuno dei
quali cominciando con gennaio io dard particolarmente il relativo
calendario del cuoco e dello scalco, cioé le ricette pei cibi pir
speciali della stagione e le minute (les enus) dei pranzi con-

temporanei, riserbando il rimanente spazio agli articoli di per-
petua opportunith. I soscrittori pagheranno ogni fascicolo nell

atto di riceverlo, due franchi, oltre a 25 cent. per le due-o
tre stampe in litografia che I’ accompagneranno.

Le distribuzioni si faranno al principio d’ ogni stagione, e la
prima dopo il 15 di gennaio, in Torino dai tipografi Favale, e
‘nelle Provincie dai principali Librai de’ Capoluoghi. Chi avra presi
e pagati i 4 fascicoli riceverh gratis un copioso indice analitico
delle materie. Se ne stampano fascicoli a parte per chi ne fa ri-
chiesta alla predetta Stamperia Favale un mese prima della relativa
stagione , pagandoli anticipatamente franchi tre.

Cuarusor.






vii
INTRODUZIONE.

Io sard semplice in queste premesse, come ho
cercato di esserlo in tutto il corso del libro che
mando alle stampe. I libri di arte debbon essere
sobrii e severi, come sapean farli gli antichi e i
nostri buoni vecchi medesimi cosi chiari e pre-
cisi, eppercid appunto cosi eleganti, nella forma
de’ precetti. L’erudizione & ciarliera e divaga: I'im-
magmazxone se non ristretta a colorire ed animar
I’ 1dea, confonde gli oggetti e si smarrisce in er-
rori. Quando ci vuole tutto il raccoahmento dello
spirito e de’sensi per non. 1sbaghare le orme se-
gnate su di un difficile sentiero, sono a spropo-
sito i giuochi di parole, gl aneddoti, le digres-
sioni, E poi che importa al gastronomo di saper
che il cinese preferisce ad ogni pesce lo storione,
se il suo cuoco gliel guasta? Un trattato d'arte e
come uno di matematica: tutto vi dee collimare
ad un punto, ad un teorema da dimostrare, od un
problema da sciogliere. Quindi nulla di frondoso,
d’incerto; tutto a rigore di esperienza e di espres-
sione, e sempre inteso al grande scopo di una cu-
cina sana, economica ed elegante.

Cosi io non proporrd, come Caréme, per una
salsa spagnuola il sugo spremuto di due o tre
fagiani : che , oltre 'enorme costo, infetterebbe ,
anziché render piccante, il pesce , il legume, e
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tanto piu la carne e il pollame, affogandone, in-
vece di svolgerne, che & il fine dell’arte cucinaria,
il profumo e le buone gualita nutritive. Cuoco
d’ immaginazione, anziche¢ di buona teorica, senza
mirar ad altro scopo che di sorprendere colla
novitd, e col lusso, Caréme, quanto & fecondo di
singolari combinazioni e disegni di piatti, tanto
¢ men atto a formar un buon cuoco igienico e
ragionato in ogni sua operazione. E potrei dimo-
strarlo passando a rassegna dal prlmo sino all’
ultimo de’ suoi articoli. Che diro poi degh altri
mille scrittori di cose di cucina , tra i quali io
sfido chiunque a trovarmene uno solo che alla
chiarezza accoppi la sanita, la ragionevolezza e
la vera eleganza delle rlcette , un solo colla cui
scorta possa chicchessia improvvisar un piatto an-
che semplicissimo e riuscirlo a dovere ?

~ Io dunque, senza fasto di erudizione e mirando
unicamente a ritrar la cucina a’suoi veri principii
ed a riformarne gli abusi, raccomando, prlma di
ogni cosa, al cuoco una gran mondezza si ne’suoi
abiti e nelle sue abitudini, come negli utensili
tutti di cui servesi. Il rame lo stagno, I'argento,
il ferro, I'acciajo vogllon essere bruniti sempre e
lucenti; 'ossido o ruggine de’primi & un tossico;
degli ult1m1 ¢ un rimedio: oltreche il meno d1
una salsa o checchessia che resti attaccato ad un
coitello 0 ad un cucchiaio guastar pud un piatto
cui non s’ affaccia, per non dir nulla del tanfo
che esala dagli arnesi non puliti e del sozzume
che tocche ne contraggono le vivande. Ogni cosa
poi trovisi in bell’ordine a suo luogo, atta al suo
uso e ben conservata: I'ordine & fonte di econo-
mia e di precisione: nel disordine sprecasi il tempo
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e la roba, perdesi la testa, nulla riesce a bene,
tutto ¢ pieno di pericoli e di errori.

Le vivande voglion essere svariate e assortite
sicche¢ le une temperino le altre , con opportuna
alternativa di grasso e di magro , di agro e di
dolce, di caldo e di freddo. Il servizio alla russa &
il migliore cosi per Veconomia e la facilita come
pel miglior gusto de’ cibi che tutti giungono a
tavola nella loro vera bonta. La mensa pero cosi
servita vuol esser adorna di un elegante giardino.

Le dosi da me prescritte di carne od altro pos-
sono - diminuirsi, purché si diminuiscano in giusta
o gludlzmsa proporzione gli altri 1ngred1ent1 i
grandi pezzi di carne hanno questo vantaggio che
somministrano brodo in copia senza troppo Spo-
gliarsi di sughi animali. 11 tempo della cottura si
calcola sempre dal momento del bollore. Le carni
fritte in tegame o padella o su gratella vogliono
un fuoco ardente per essere tosto rosolate alla
superficie e non perdere il sugo; senza di che
diverigono dure e coriacee. Le fritture (o grassi
da friggere) han da essere ben chiarificate e bol-
lentissime ; ché altrimenti penetrando i cibi gh
empiono d’ untume. - Quando io raccomando una
lenta cottura, gli & perche la gelatina delle carni
si svolga, e il brodo non gorgoghando non de-
preda troppo osmasoma alle carni e nol disperda
coll’evaporazione: un brodo siffatto ridotto a meta
¢ il vero consumatodi cui non v’ha piu prezioso
elemento per la cucina. Gl aromi non sono di
altra necessitd in cucina che per correggere od
acuire certi sapori; ed & sempre meglio astener-
sene che eccedere mnel loro uso. ‘La cucina puo
riuscir buona , e certamente piit sana , senza di
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essi. Piu importante ¢ il lardo si per nutrir le
carni profumandole e non lasciandone esalar gl
spiriti , e si per conservarne la bianchezza ; ma,
per chi n’ ¢ incomodato , pud supplirsi con altii
corpi grassi. Per far trasudar le carni e svolgere
tutto il loro sapore, ci vuole tanto burro per 20
come per 2 libbre , il burro qui non servendo
che di fondo finche il calore sprigioni il sugo
delle carni, che senza tal fondo brucierebbero.
~ Ogni cosa, la carne massime, vuol esser cotta
al punto di servirla: serbata, se fritta soprattutto
in tegame o su gratella, perde in pochi minuti
il fino profumo de’ suoi sughi. Badi il cuoco ad
aver tutti i condimenti di buona qualita , aceto,
alici , farine , burro, cacio , olio , lardo , uova,
zucchero , pepe : 1 migliori piatti sono spesso
guasti per uno di questi ingredienti svanito, ran-
cido o corrotto. Gli alimenti , le carni massime,
si. cocciano, il piu che si pud, al coperto, perche
non n’ esali il profumo , e non ne inacidisca la
superficie. Soprattutto una grande attenzione alla
cottura, la cui durata varia secondo la natura
dell’ acqua, il grado del calore, I’ eta e la qualita
degli animali (e de’ legumi eziandio ); il tempo
da me segnato pud abbreviarsi o prolungarsi se-
condo la varietd de’ casi: quel che importa si &
di ritirar le carni dal fueco appena cotte. Sale con
misura , meno anzi che piu del bisogno ; le carni
voglion essere salate prima di cuocere a lesso o
stufato o gratella: le arrostite perd alla fine, perche
non si prosciughino o perdano tutto il lor sugo.

Le carni a stufato e le galantine si han da cuo-
cere in vasi stretti e con poco liquido. Legumi,
erbe e frutti, se non sono in perfetto stato di
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freschezza o di conservazione si l’lgettmo , perché
niente pia vale a correggerli. I vini che s’ im-
piegano in cucina siano acidetti, cio¢ secchi e
leggeri ; non ismaccati , n¢ aspri. Al sugo e al
consumato si pud sempre supplire, pei pranz1 or-
dinarii, con brodo. In fatto di condimenti & sempre
meglio il meno che il troppo: tutto sta nell’usarh
a proposito e al punto preciso. Un po’di burro
aggiunto ad una salsa quando & finita le da un
pastoso gradevolissimo al palato; ma non si vuol
piu far bollir dopo. Se tuttavia I’ unto si sépara,
schiumatolo il piu che si puo , e fatta riscaldar
la salsa e tosto ritrattala dal fuoco, vi si aggiunge
un po’ di burro fresco, e qualche cucchiaio d’acqua
fredda , e, rimestato forte, in pochl minuti la
salsa & corretta.

Il breve spazio rimastomi nel presente fascicolo
per I inverno mi costringe di rimandar a quello
di primavera ed ai seguenti il trattar con piu or-
dine le generalita dell’ arte , e le ragioni che mi
hanno scorto alla riforma che ne intraprendo. Ma
fin d’ ora io mi rimetto con fiducia alla pruova
che si vorra fare in coscienza de’ miei precetti.
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MINUTE DI PRANZI.

Io mi limito alle sole minute di messi di cucina, senza gli
hors doewvre ( appendici ), le frutta , che non riguardano il
cuoco ¢ sono un affare di capriccio. Una sola di queste mi-
nute & compita anche da questo verso, ed & la prima per 50
o 60 posate, che servir pud di tipo e d’ esempio, colle op-
portune modificazioni secondo la stagione dell’ anno , il numero
de’ convitati e I’ etichetta del pranzo.

Riserbo ad un altro fascicolo aleunt disegni di hors d’oeuvre
(appendici), il cui servito , come pid di ornameunto che di
necessith, vuol essere sempre elegante e divisato con grazia.

Le frutta comporsi debbono di cacio, anzi tutto, che man-
glasi con piacere anche dopo un buon pranzo, di sorbetti che
in piccola quantith promuovono la digestione,di frutti naturah
freschi e secchi, di composte di frutti fresche e stagionate,
di conserve e gelatine, di qualche latiicinio, di pasticcerie
leggiere, infine di ogni sorta di zuccherini e confetti; il tutto
ben assortito e con tale simmetria che diletti I’ occhio come
la vista d’un bel giardino. Anche di questo servito dard pi
tardi qualche altra minuta conforme alle stagioni ¢ alla natura
ed importanza del banchetto.

I numeri indicano 1'ordine con cui succedere e servir si
debbono le vivande.

NB. I poch: piatti indicati nelle minute ¢ non descritts nel
presente fascicolo, si (roveranno ne’ sequenti.

L’ aulore insegnerd, richiesto, anche colla voce e coll’ opera,
e s wcarica della preparazione e direzione di qualungque pranzo.

Pranzo- elegante per 50 o 60 persone.

1. Zuppa o minestra di testuggini.
Zoppa alla brunese ( Brunotse ).
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Minestra per dame ; Crema ai pistacchi.

2. Salsicciotti di maiale ai tartufi con attorno polpettine
crostose (croquettes, croccanti) di legumi.

3. Costoline di vitello alla Dreux.

4. Rombo con salsa da ostriche e attorno polpettine (cro-

~ quettes) di patate. -

5. Filetto di bue con carote a mo’ del maggiordomo (4 la
Maitre d’hotel). |

6. Suprema di pollastre alla Conti.

7. Piccoli vols—au-vent (pasticcetti sfogliati) alla Monglas.

8. Piselli alla crema in crostata di pane.

9. Perniciotti alla Périgord.

10. Maccheroni in timballo all’ Italiana.

11. Punch gelato all’ arancio e al maraschino.

12. Polli arrosto.

13. Bastione d’ anguilla al burro di Monpellieri.

14. Plum-poddingo alla Napolitana.

13. Biscotto alla crema coperto di zucchero filato.

Otto hors-doeuvre (appendici ).

Fette di tonno all’ erbe fine — Ulive in insalata — Burro
fresco— Uova dure con dlici — Cetriuoli all’ aceto — Fette
di giambone ( presciutto) al prezzémolo— Pegolini (tartines)
di burro d’ ilici su fette di pane abbrostito — Cardi alla
Piemontese con salsa piccante ( rémolade ).

Due formaggi :
La gruyére ed il parmigiano.
Otto composte :

D’ aromi, di pere, di prune all’acquavite, di pesche, di
mele, di marroni, d’albicocche e di citroni chinesi (chinois ).
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Otto canestri di frutti assortiti — Quattro piatti di frutti
secchi — Dodici piatti di petits fours, o pasticcieria leggiera
— Otto piatti montati di zuccherini e confetti d’ ogni maniera.
Prima del cacio, due sorbetti.
Sorbetto di crema plombiére ai marroni in crostata d’aranci.
Sorbetto formato (moulé) alle albicocche.

Pranzo per 30 o 40 persone.

1. Zuppa di testuggine — Due minestre d’erbe primaticcie
alle wova affogate.

2. Trota al bianco alla salsa piccante (rémolade) calda.

. Polpettine (croquettes) crostose di pollame e marinata

di piccioni.

Bue stufato alla Fiamminga.

Anitre alle ulive.

Piccoli vols-au-vent (pasticcetti sfogliati) alle ostriche.

Capponi stufati al burro di ilici.

Timballo di tagliolini alla reale.

9. Carciofi al cacio parmigiano.

10. Punch gelato al rum.

11. Fagiani arrostiti al erescione.

12. Carlotta di mele all’ Italiana.

13. Formaggio bavaro ai marroni e confetti.

A

S o

Pranzo per 10 sino a 15 persone.

1. Zuppa alla reale.

2. Ostriche a crosta ne’loro gusci.

3. Capponi alla serpentaria (a léstragon ).

4. Filetto di bue all'Italiana ai gamberi.

5. Filetti di pollame lardellati e gelatinosi (glacés) alla cicoria.
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6. Certosa di perniciotti.

7. Lattata di patate.

8. Pollastra alla Périgord.

9. Rocchio di trota al burro d’ ilici.

10. Pane diacciato ( glacé) alla Piemontese.

Pranzo per 20 o 30 persone, per dame soprattutto.

1. Zuppa di beccaccie alla Savoiarda.

Zuppa alla Giardiniera.
2. Frittura di cervelle di vitello alla Milanese con salsiccie
di pollame e, attorno, vols-au-vent d’ ostriche.
Panetti di riso alla Milanese.
Pollastre alla Saint—-Gara.
Tordi a crosta.
Cavolfiori all’ Olandese.
Uova affogate ai tartufi.
Punch gelato al cognac. '
Filetto di bue arrostito con sugo piccante.
10. Trota al bld con salsa maonese. -
11. Pannicelli alla conserva d’ albicocche.
12. Carlotta russa.

©® NS¢

Pranzo confortevole d amict.

Pentolino alla Parigina.

Braciuole di bue (beefsteacks) con patate.
Merlanghi a crosta.

Fagiani stufati con lattata di lenticchie.

5. Maccheroni alla Francese a crosta.

6. Lombata di vitello allo spiedo, con sugo.

A e
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7.

8.

PR RS R

Insalata di brocoli con salsa maonese.
Soffiati ( soufflés) di riso alla vainiglia.

Pranzo per 8 o 10 persone.

Zuppa alla Condé.

Costoline di vitello alla reale.

Marinaresca o marinaia di soglie all Italiana.
Filetti di castratc a mo’ di capriuolo.
Cicoria ai crostini.

Pollastre al sugo.

Plum-poddingo all’ Inglese.

Gelatina al maraschino.



CARNE DI BUE.

La carne di bue, se I'animale non ha pid di quattro o
cinque anni, & I’ alimento pid nutritivo e pilt salutare per
I uomo, perché contiene, nelle pidt giuste proporzioni, tutti i
principii pii o meno benefici e ristorativi delle altre carni ,
senza il miscuglio de’loro difetti: gli stomachi sani la digeriscono
facilmente e i deboli, usandone con debita misura, se ne
confortano meglio e pid presto che non coll’ uso della carne
di vitello o di pollame. Il bue perd da macello debb’ esservi
stato preparato prima con un lungo riposo e buon governo ;
il bue stanco e pesto dalla fatica e dai mali trattamenti ha le
carni secche , iniettate , accese , e percid difficili a smaltirsi
e molto riscaldanti. La buona carne di bue non sarh dunque
né d’un rosso ardente, né nerastra ; bemsl sugosa e tra il
pallido e il bruno; né sarh, per lo contrario, troppo grassa,
perché avrebbe tanto meno spiriti animali, e il grasso stempra
lo stomaco e dilava i sught gastrici. Per intenerir la carne
tienla esposta in luogo secco , fresco ed arioso, pit o men
tempo secondo la stagione, e, d’inverno sino 8 di, ma
avverti che carne guardata non da pia si buon brodo e sugo.

VILIF PE LyoN 1
Biblioth. du Faluis des Arts



PENTOLINO ( Pot-au-feu ) alla parigina.

Metti in una pentola o, meglio, olla di terra d’ Antibo,
48 oncie di carne di un sol pezzo disossato e ben legato a
palla, 12 oncie di piccol lardo magro, con tre pinte (quattro
litri) d’ acqua, due cipolle toste sulla brace, tre garofani e
sale ; fa bollir tutto lentamente due ore sotto coperchio,
schiumando bene prima: aggiungi una gallina grassa, quattro
carote , quattro rape , sei porri, quattro sedani (céléri),
un cavolo tagliato in quarti; lascia bollire un’ altr’ora e mezzo;
arrogi sei patate pelate e lascia bollire una mezz’ ora ancora:
al punto di servire, tratti fuori il bue e la gallina, disponi
prima in letto e in guernizione attorno al piatto gli erbaggi
non pigiati , né rotti, e, postevi sopra in tal modo le carni,
reca in tavola: servi il brodo con fette di pane toste alla
gratella. Il pane bigio, se ben cotto, e meglio ancora il pan
militare , s’acconciano benissimo con questo brodo. I parigini
trovano , con ragione, in questo lor pentolino, tutte le con-
dizioni di buon gusto, nutrimento, conforto ed economia.

BRODO.

Il brodo essendo, bencheé liquido, il fondamento della cucia,
perocché senza un buon brodo, addio buone salse, e suc-
culente minestre ; importa sommamente al cuoco il non isha-
gliarne la preparazione. Giova percid sapere di che sensibili
elementi si compone la carne, 1 quali sono: la gelatina,
I’ osmazoma , I’ albumina, il grasso, e la fibra. Di queste
cinque sostanze due sole entrano essenzialmente nel brodo :
la gelatina che & la parte nutritiva, e I’ osmazoma, cioé la
parte sapida e profumata delle carni; delle tre altre sostanze,
una & insolubile, cioé la fibra ; I’ albumina , simile al bianco
d’uovo, si coagula ad un certo grado di calore, e il grasso,
sornuotando, non pud immedesimarsi col brodo. Queste brevi
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notizie serviranno a dar ragione dei seguenti precetti per ot-
tenere un brodo ricco di sughi animali e delicato.

Prendi , a cagion d’ esempio, 96 oncie di carne di bue;
disossa, e la carne disossata e legata a palla con filo di
spago , e gli ossi infranti géttali nella pentola (che sarh, se
si pud, di terra d’ Antibo), in sei buone pinte, od otto
litri d’ acqua; metti la pentola su di un fuoco dolce , ma
costante : schiuma diligentemente avvertendo che I'acqua non
bolla, se non dopo bene schiumato, senza di che il brodo
sard torbido e si conserverd poco; aggiungi quindi un’ oncia
di sale, quattro carote, due cipolle crude, quattro garofani,
un sédano (céléri ), quattro porri, una cipolla tosta al forno.

Se si hanno ossi di qualche pezzo di carne arrostita si
gettano pur nella pentola ben pesti ; gli ossi essendo gene-
ralmente ricchi di gelatina ed il periostio di osmazoma , il
brodo ne diviene tanto pit profumato e nutritivo.

La bollitura trovandosi -interrotta per I’ aggiunta dei legumi,
bisogna rieccitarla con maggior fuoco, e allora calata, se &
sospesa alla catena, la pentola, si cuopre accuratamente, e
si lascia bollire quatiro ore pid o meno secondo che la carne
¢ pit 0 meno tiglia ( dura ).

Avvertasi che si per fine di economia, come per ottenere
miglior lesso e miglior brodo , giova allessar grandi pezzi di
carne, i quali non solo danno proporzionatamente 'maggior
quantith di miglior brodo, ma si disfanno e consumano anche.
meno bollendo.

MODO DI CONSERVARE IL BRODO.

Deposto in una terrina di stoviglia ben pulita, ribollito un
momento sera e mattina, e tenuto in un angolo sano e fresco,
il brodo conservasi le settimane intiere , anche nei pit forti
calori, senza perder punto della sua bonth.
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BRODO DI VITELLO.

Oncie 24 di coscia di vitello disossata e appallottolata si
mettano a cuocere cogli ossi triti a lento fuoco in due pinte
(tre litri) d’ acqua, con una carota , una rapa, od un na-
vone, una cipolla , schiumando bene prima della bollitura, e
mantenendo questa appena sensibile e coperta. Si sali parca-
mente dopo schiumato. Tre ore di sobbollitura bastano per la
pit soda carne di vitello. Se il brodo & per malati, sopprimasi
la carota e la cipolla, e si sostituisca una lattuga. Questo
brodo , men nutritivo di quel di bue, n’& pili salutare e

pit rinfrescante.

BRODO AL MINUTO O ESTEMPORANEO.

Oncie 24 di coscia di bue o di vitello (se per malati)
digrassata, disossata, ammorsellata e ridotta in pasta nel mor-
taio si stemprano in una casseruola in una pinta e mezza (due
litri ) &’ acqua sopra un fuoco dolce ; si schiuma delicatamente
prima che bolla ; si sala; si lascia bollire una mezz’ ora coperto
e chiuso, e, colato quindi alla tovaglia, se ne ottiene un brodo

chiaro ed eccellente.

BRODO PER MALATI.

Prendi sei oncie di coscia di vitello disossate , digrassate, e
tritale minutissimo ; poi 12 oncie di rane ben peste, ed una
rapa tagliata in fette sottili; poni il tutto e gli ossi insieme in
un vaso di terra ben lavato con una pinta d’ acqua e poco sale;
lascia bollir dolcemente un’ora, coperto, dopo d’aver bene
schiumato passa finalmente alla tovaglia ; questo brodo & di
un sapor delicato , leggero allo stomaco e rinfrescativo.

CONSUMATO DI VITELLO PER MALATI.

Prendi 12 oncie di coscia di vitello, e ponile disossate , di-
grassate e ben trite , in un vaso di maiolica stretto e profondo
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con due o tre cucchiai d’ acqua e un po’ di sale; chiuso
quindi il vaso tienlo a bollire dolcemente due ore al bagno-
Maria, cio¢ nell’ acqua: uscirh da questa carne un sugo lim-
pido, balsamico e nutritivo, senza essere riscaldante, con-
venevole percid alle persone che sopportar non possono altri

cibi.
CONSUMATO.

Metti in una pignatta 48 oncie di bue ben fresco, una
spalla di castrato (montone), ben digrassata e mezz’ arrostita,
una gallina , due carote, due cipolle, due rape dolci, un
appio-sedano (céléri ), il tutto in sei pinte (8 litri) dibrodo;
fa bollir, schiumando prima bene, e salando poi, quattr’ ore
sotto buon coperchio. Questo consumato , ridotto al terzo, &
eccellente per le salse. I1 pollame , fuorché vecchio e grasso,
aggiunge poco nutrimento al brodo ; buona parte del delicato
suo sapore sta nel grasso, i cui olii pi volatili si sciolgono
nel brodo ; ond’ & che il piccione, la pernice , ed anche i
conigli, aumentano molto la sapidith del brodo, comunican-
dogli un dehizioso profumo.

SUGO.

Metti al fondo d’ una casseruola due oncie di burro , con
sopravi quattro cipolle a fette larghe, 48 oncie di coscia di
bue , altrettanta coscia di vitello .e qualche pezzo di pollame
o di selvaggina, il tutto disossato, quanto si pud ; e aggiunti
poi gli ossi pesti, poni la casseruola su di un fuoco dolce e
laseia soffriggere ( friggere dolcemente) sinché il fondo abbia
preso un bel colore bruno tirante al nero; aggiungi un bic-
chiere di vin bianco secco , e lascia ancor bollire un quarto
d’ ora; versavi allora cinque pinte dibrodo (o altrettant’acqua
n difetto di brodo ), con uno spicchio d’aglio, due carote,
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un sédano (céléri), una fronda di lauro secco, quatiro ga-
rofani e sale: lascia bollir cheto tre ore; e cola infine alla
tovaglia il sugo, che avrh un bel color d*ambra.

(Avvertasi che chi ne patisce pud sempre levare a suo ta-
lento dalle mie ricette la cipolla, I’ aglio ed anche i garofani.
Ne perderh il sapore, quanto n’acquista la salubrita dei cibi.
La cipolla perd ed anche I aglio, bolliti, non nocciono ge-
neralmente. )

BRODO DI PESCE.

Metti in tegame, con un’oncia di burro, una cipolla, due
carote , due sédani (céléri ), un cavolo, sei porri, quattro
rape dolci, affettati minutissimo, un’anguilla ed una tinca ben
fresche , tagliate a pezzi, e lascia cuocere una mezz’ ora su
di un fuoco un po’vivo. Quando 1 legumi cominciano ad
abbronzare , abbi cotte a parte 12 oncie di piselli secchi in
due pinte (2 litri 2|3) d’ acqua con un po’ di sale, e ver-
sane il brodo su’ tuoi legumi e pesci, lasciando quindi bollire
un’ altr’ ora, e filtrando infine il liquido alla tovaglia.

Questo brodo prezioso per le zuppe e le salse magre, &
molto nutritivo e saporito.

BRODO DI LEGUMI.

Prendi sei carote, altrettante rape dolci , tre cipolle, 12
porri, due pastinache (panais), quattro sedani (céléri) e un
cavolo, e, trinciato ogni cosa finissimo , aggiingivi sei oncie
di fagiuoli, e sei di piselli secchi. Poni tutto in tegame con
tre oncie di burro, e fa friggere una mezz’ ora a fuoco ar-
dente finché i legumi comincino a colorarsi ; versavi allora due
pinte (2 litri 2;3) d’acqua con sale, e lascia bollire un’ora.

Questo brodo serve per qualunque zuppa magra, ed &
squisito al gusto.



GELATINA DI CARNE.

Prendi 36 oncie di coscia di bue, una gallina vecchia,
36 oncie di coscia di vitello, due zampe di vitello ; il tutto
disossato , salvo le zampe , e tagliato a grosse fette , metti
cogli ossi franti e due oncie di burro’, due cipolle, due ca-
rote, tre garofani, in una casseruola su di un fuoco ardente
per una mezz'ora almeno, finché cominci a colorirsi ; aggiungi
allora quattro pinte d’acqua, una mezza pinta (2(3 di litro)
di vin bianco, poco sale, e fa bollir lentamente quattr’ ore ;
passa quindi il brodo alla tovaglia, e, lasciandolo raffreddare,
levane tutto il grasso: riponilo poi sul fuoco, e, quando ri-
comincia a bollire, sbatti tre bianchi d’uovo con due bicchieri
d’ acqua fresca e il sugo di due limoni, e vérsavi sopra il
brodo, agitando forte : riposto da ultimo sul fuoco e con
fuoco sopra, lascialo fremere dolcemente un’ora ancora, e
passato alla tovaglia ti darh una gelatina chiara e compatta
da servirtene all’ uopo.

GELATINA NUTRITIVA PER MALATI.

Prendi un garretto di vitello di 36 oncie, e, fattone quattro
pezzi, mettili in una casseruola con un’oncia di burro, e un
pugnuolo di crescione di fonte a cuocere a lento fuoco tre
quarti 4’ ora; aggiungi quindi due pinte d’ acqua , un po’di
sale e lascia bollire un’ora, schiumando a dovere prima della
bollitura : prendi poi due piccioni e 12 gamberi vivi, e ben
pesti falli arrostire alquanto con un po’di burro iu un’ altra
casseruola , e versa il tutto nel brodo il quale, dopo bollito
un’ altr’ ora, passerai alla tovaglia: sbattuti allora ben bene
due bianchi d" uwovo con un bicchiere d’ acqua fresca ed il
sugo di un limone, vérsali sopra il brodo bollente agitando
forte: metti fuoco sopra e sotto, lascia sobbollire un’oraan-
cora; cola finalmente , filtrando per tela, in un vaso che
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riporrai fra il ghiaccio. Questa gelatina & delicatissima e rin-

frescantissima.

GELATINA DI ZAMPE DI VITELLO PER MALATI SPECIALMENTE.

Prendi tre zampe di vitello ben pelate a bagno caldo,
tagliale ciascuna in tre o quattro pezzi, lasciale mondarsi
nell’ acqua tiepida due ore, asciigale, frégale con fette di
limone per imbiancarle , ponile in una pignatta (di creta
bianca, se si pud ) con due pinte (tre litri circa) d’ acqua,
il sugo di due limoni e una mezz’ oncia di zucchero, onde
correggerne il sapor di grasso che si svolge alla cottara. Falle
bollire, dopo bene schiumato, a lento fuoco e sotto coperchio ;
filtra quindi alla stamigna , togli il grasso , rimetti a bollire
aggiungendo quattr’oncie di bel zucchero e due grani di sale;
sbatti poscia due bianchi d’ uovo con un bicchier d’ acqua in
una casseruola capace, e versavi sopra il brodo rimenando
forte; cuepri la casseruola di brace, e pénila su di un canto
del fornello, sicché frema appena per un’ora e mezzo ; filtra
di nuovo. Due goccie di questa colla lasciate cadere sul vetro
ti diranno s’ essa & abbastanza consistente , non tutte le zampe
essendo egualmente gelatinose , e saprai quindi regolarti pei
liquidi, come sughi di frutti ¢ liquori, da incorporarvi, secondo
Yuso che vorrai farne. Questa colla ¢ preferibile alle altre
per legelatine delicate in aromi, come quelle fatte alla vaniglia,
all’ arancio, a vini fini e liquori leggeri.

BIANCO.

Metti in un tegame sei oncie di burro e sei di grasso di
bue , due cipolle , due carote , un sédano (céléri), tutto a
fette, qualche ramicel di prezzemolo, uno spicchio d’ aglio,
due foglie di lauro, un’ oncia di sale, sei chiovi di garofano,
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e cuoci su di un fuoco ardente si perd che i legumi non si
colorino ; aggiungi due limoni affettati; vérsavi due pinte
(2 litri 2{3) d’ acqua; lasci abollire due ore; passa al setaccio.

Questo bianco serve a cuocere pollame, creste di galli,
pesce, tutte le sostanze infine che si voglion ottener bianche.
All’ acqua si pud sostituire altrettanto vino bianco secco , e al
grasso di bue altrettanto burro , massime per la cottura del
pesce e per ogni cibo magro.

RIPIENO ( farce) DI POLLAME.

Metti quattr’ oncie di midolla di pane tagliata a fette in un
tegame, con un mezzo bicchier di latte, un’oncia di burro,
sale , pepe e un po’ di noce moscata in polvere ; fa cuocere
sinché la panata sia ben densa, avvertendo che non bruci;
ritirala dal fuoco e lasciala raffreddare ; prendi quindi una poppa
di vitello con una vecchia gallina cotte un’ ora nell’ acqua ;
lasciale raffreddare; disossa la gallina, e, ben trinciate e peste,
passane le carni al - setaccio ; meéttine sei oncie con sei di
panata e cinque di poppa in un mortaio, e pesta il miscuglio -
un 15 minuti; aggiungi ancora un po’ di sale, pepe e noce
moscata con tre uova intiere : impasta ben tutto per servirtene
all’ uopo in pasticciotti, polpettine ( quenelles, boulettes ) di pol-
lame, poddinghi, ecc. — Manicaretto dilicato e confortevole.

COLLA DI PESCE PER GELATINA.

Metti due oncie di colla di pesce in una casseruola con
tre quarti di pinta (un litro) d’ acqua, il sugo di un limone
. e sei oncie di zucchero bianco, e, bollito una mezz ora,
filtra il liquido alla tovaglia, e riponilo a bollire ; shatti in
un’ altra casseruola tre bianchi d’ uovo con un mezzo bicchier
d’acqua e il sugo di due limoni; vérsavi sopra il brodo bol-
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lente agitandolo forte , e accosta la casseruola di fianco ad
un fornello sicché frema appena; cudprila di alquanta brace
per sollevar la schiuma, e, dopo tre quarti d’ ora, passa il
liquido alla tovaglia per valertene all’'nopo. Prudvane la con-
sistenza stillandone due goccie sul vetro, e avverti che questa
sia tanto maggiore, quanto pil vuol aggiungervi di aromi
hiquidi.

Tutte le gelatine d’ intrammezzo ( entremets ) si fanno allo
stesso modo; ma 1 forti aromi si adittano benissimo alla colla
di pesce e ne impediscono o ne correggono il facile rancidirsi.

GRASSO DA FRIGGERE.

Prendi i grassumi di cucina indistintamente con tutti i
grassi crudi, si di castrato, come di bue , vitello, cappone,
anitra , oca, gallinaccio , ecc., trita finissimo tutto insieme
con alcune foglre di lauro e fa quindi fondere a lento fuoco
sino a friggio ; e filtra infine a tela per servirtene all’ uopo.

Tale strutto & senza fine migliore e pid economico del
burro e dell’ olio per fritture.

L’ olio , tuttoché sopraffino , comunica ai cibi un non so
che di nauseante per chi non vi & avvezzo, fuorché al pesce
il cui aroma si confh benissimo con quel dell’ olio che lo
rende ancora pi crostoso ( croguant). Il burro , per quanto
vogliasi ben premuto , contiene sempre un certo siero che lo
rende inetto a ben friggere. I grassi misti e ben chiarificati,
se caldi appunto, non danno il menomo gusto alle cose fritte,
che non ne assorbono goccia, sicché il medesimo grasso servir
pud almeno 12 o 43 volte, se nol si lascia bruciare : al qual
fine , appena levitane e messa a sgocciolar in pendio la frit~
tura, getta nel tuo strutto bollente qualche fettarella di legume
freddo e poni la padella sull’ acqua.
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SALSA SPAGNUOLA (0 salsa bruna ).

Metti in una casseruola coperta 48 oncie di carnicei ( scar-
nitura) di bue , altrettanto di vitello, qualche tritume di
pollame oppure una gallina, una cipolla, una carota, un bicchier
d’ acqua; fa bollir forte sino presso a secco ; tempera quindi
il fuoco perche il leccume del fondo si colori senza bruciare,
locché svolge tutto I aroma delle carni: quando quello avrd
preso una bella tinta bruna, e si vedran rosolate le carni,
vérsavi sopra sei pinte di brodo, con un po’ di prezzemolo,
due fronde di lauro, e, se I hai, qualche cappello di fun-
ghi ; fa bollire tre ore lentamente , togliendo, se si alza,
diligentemente la schiuma. Fa quindi cuocere una mezz’ ora
a fuoco dolce, in una casseruola, sei oncie di farina in
quattr’ oncie di burro, e, quando la fritta sarh rossa, versavi
sopra il sugo suddetto colato alla tela, rimenando bene perché
si faccia perfetta mistura, e lasciando poi bollire lentamente
altre due ore sempre coperto. Digrassa finalmente.

Questa salsa & fra tutte la pilt necessaria in cucina, sic-
come quella che serve a preparar la maggior parte delle altre;
ma vuol essere percid fatta colla massima cura.

VELLUTATO ( velouté ).

Metti in un tegame (casseruola) sei oncie di burro e al-
trettanta farina bianca ; fa cuocere un’ora a fuoco dolcissimo,
ché il burro non si colori; aggiungivi due pinte (2 litri 2{3)
di consumato ; lascia bollire tre ore rimenando ; digrassa spesso,
e cola per setaccio in una terrina, rimenando ancora tratto
tratto sino a freddo.

SALSA OLANDESE PER PESCE E LEGUMI.

Metti sul fuoco, in una casseruola, due oncie di burro ben
fresco , un po’ di sale e. di noce moscata, una mezz’ oncia
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di farina e un bicchier d’ acqua, rimenando sempre finché
bolla ; ritira allora alquanto la casseruola dal fuoco , aggiungi
tre tuorli (gialli) d’ uovo, e lascia cuocere lentamente finche
la salsa faccia presa o un po’ di calla; aggiungivi tre oncie
di burro e rimena, perché ella riesca ben unita e liscia. Se il
grasso non & ben misto, locché si riconosce a una quantith
di granelli , un po’ d’acqua ben fredda vi rimedia subito.

SALSA PICCANTE ALLA SENAPA ( Rémolade ).

Trita minutissimo un pugnuolo di prezzemolo, due cucchiai
di capperi, quattro alici (acciughe), un po’ di aglio, aggiungivi
due cucchiai di senapa, con sale e pepe, e stempra tutto con
sei oncie d’ olio sopraffino, sbattendo forte e a lungo perché
si faccia perfetta lega. Al punto di servire aggiungi il sugo
di due limoni.

Ottima salsa pel pollame , per le carni toste alla gratella,
pel pesce, per I’ anguilla massime , e per tutte le carni di
riserva (cio¢ che si possono servir piu volte ).

SALSA PICCANTE ( Rémolade ) cALDA.

Prendi una mezza cipolla, qualche cappero, qualche testa
di fungo, due cetriuoli ( cocomeri piccoli); trita il tutto mi-
nutissimo ; metti in un tegame con un’ oncia di burro, e,
fritto un momento, aggiungivi un cucchiaio di farina e due
bicchieri di sugo o brodo; lascia cuocere una mezz’ ora, ri-
menando qualche volta adagio; togli dal fuoco e aggiungi
ancora quattro alici (acciughe) peste, il sugo di due limoni
e un buon cucchiaio di sénapa , e mescola bene.

Questa salsa stuzzica I’ appetito e accompagna benissimo le
carni insipide.
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SALSA MAONESE GRASSA.

Metti in tegame sul ghiaccio una mezza pinta (243 di litro)
di gelatina di carne (V. Gelatina), con sei oncie d olio di
oliva fino, due bicchieri di buon aceto bianco, sale e pepe;
sbatti ben bene con verghetta di vinco o vetrice (oster), fino
a consistenza di manteca bianca. Questa salsa vuol essere pre-
parata al momento di servirsene per guernire i piatti, perché
ella indurasi prontamente ; nel qual caso si strugge a lento
fuoco e strutta si sbatte un’altra volta. Essa & ottima per
pollame , carm da macello, pesci e legumi, di facile com-
posizione , né si scompone ma.

MAONESE MAGRA.

Metti due tuorli ( gialli) d’ wovo in una terrina, e sbattili
forte, sempre dalla stessa parte , con cucchizio di legno;
- versavi un cucchiaio d’ olio finissimo, e shatti sempre: ne
avrai una manteca spessa; stillavi altr’ olio a piccoli cucchiai,
sempre sbattendo , finché tu abbia salsa bastante all’ uopo :
tieni al fresco. Al momento di servire, aggiungi aceto bianco,
sale e pepe a misura, da non infortirne troppo la salsa e
riuscirne troppo scorrevole e pastosa. Si pud anche aromatiz-
zarla con capperi, alici (acciughe ), cetriuoli o cocomeri,
prezzemolo, serpentaria ( estragon ), cerfoglio, ecc.

Accade spesso che questa salsa si scompone, e ne dan
segno il formarsi granellini, separarsi I olio ; loeché la rende
mal sana e disgustosa. A rimediarvi, fa bellire in una cas-
seruola, un dieci minuti , un’oncia di fecola di patate in un
bicchier d’acqua con sale ed aceto; e versa caldo nella tua
maonese tramenando forte.

Questa salsa ben riuscita & leggera, e s’ affa bemssnmo coj
legumi , col pesce e con le carni,
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MINESTRA DI FRCOLA DI PATATE ( pomi di terra)
GRASSA E MAGRA.

Prendi due cipolle , due carote , un sédano (céléri) e un
po’ di cerfoglio; tritali minutissimo e, messi in una casseruola
con un’oncia di burro, falli cuocere lentamente un’ ora; ag-
giungi due pinte (tre litri circa) di brodo e lascia bollire un’
altr’ ora ; filtra alla tela e riponi a bollire ; stempra tre oncie
di fecola di patate in un bicchier d’acqua e versa questo nel
brodo rimenando , e lascia ancora cuocere nn quarto d’ ora.

Per far questa minestra magra, fa il simile , sostituendo
- solo al brodo latte. Al momento di servire aggiungi qualche
pizzico di zucchero, e un’oncia di burro, un po’ di noce
moscata e sale.

Si pud anche preparar questa minestra al puro latte, con
un po’ di zucchero e sale.

Queste zuppe sono ottime soprattutto per gli stomachi deboli
e pei fanciulli.

GIULIANA ( Julienne ) della povera donna.

Prendi quattro carote , quattro rape dolei, due cipolle,
otto porri, quattro sédani (céléri), un cavolo, tre cicorie e
trincia tutto sottile. Metti in una pentola 12 oncie di fagiuoli,
un ramicello di salvia e sale con tre pinte ( quattro litri ) di
acqua, e lascia cuocere lentamente sinché i fagiuoli sien teneri.
Poni quindi 1 tuoi legumi trinciati in una casseruola con due
oncie di burro su di un fuoco un po’ardente, rimenandoli
alquanto sinché prendan colore : aggiungi allora due bicchieri
del brodo de’ fagiuoli ; lascia cuocere bel bello finche i legumi
sieno come asciutti : vérsavi sopra i fagiuoli col brodo e lascia
cuocere ancora upa mezz ora.

Questa minestra & ben riuscita quando i legumi sono ben
coloriti e svolgono tutto il loro profumo.
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Al punto di servirla, tre oncie di burro fresco ne rilevano
ancora il fino sapore; ma non sono necessarie. Questa zuppa
magra non ha invidia per bonth a nessuna grassa.
Si pud pure prepararla all’ olio invece del burro, e ag-
giungervi crostini di pane tosti sulla gratella.

ZUPPA ALLA GIARDINIERA.

Prendi tre carote, quattro rape dolci, quattro patate ; pe-
lale e taghale a fette spesse un quarto d’oncia, riducendole
poi a maccaroni lunghi un mezzo dito , ma separate, perché
ciascun legume vuole una diversa cottura; poni le tue carote
in tegame con un bicchier di brodo, grosso quanto una noce
di burro, un pizzico di zucchero per correggerne I’ acrimonia,
e falle cuocere sinché siano molli al tatto; fa il simile per le
rape e le patate. Come avrai tutto cotto e sgocciolato, prendi
quattro sédani (céléri), 12 porri e tagliane tutte le parti
tnere lunghe un mezzo dito; taglia ancora in minuti fili un
cavolo mezzano, tre lattughe, due cicorie, un pugno di ace-
tosella e falli cuocere in tegame con un’oncia di burro, tre
quarti d’ora; trita poi minutissimo gli avanzi di tutti questi
legumi e géttali misti insieme in altro tegame con grosso un
uovo di burrosu di un fuoco vivissimo finché sieno ben co-
lorati ; vérsavi tre pinte (quattro litri) di brodo, e lascia
bollire un’ora coperto: passa il brodo. alla tovaglia su le
carote , le rape e le patate fritte ; lascia bollire un’ altra
mezz' ora. Al procinto di recare in tavola schiuma tutto il
grasso ; friggi al burro un ottanta o cento rocchiettt di pane
larghi e spessi come un soldone, e:servi con esst il brodo.
E questa una delle mlghorl e pit saponte zuppe , se fatta
a dovere.

Supplisce, pel magro, al brodo I'acqua , aggiuntavi perd,
al momento di servire , un’ oncia. di burro per ogni due litrt
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d’acqua. 11 sugo de’ legumi a un certo grado di cottura ac—
quista una delicatezza che non ha invidia a quello di carne.
Si pud anche surrogare al burro I olio fino colle stesse
proporzioni, e allo stesso modo del burro.

ZUPPA ALLA Condé GRASSA E MAGRA.

Versa la lattata (purée) (V. Lattate, purées) di 12 oncie
di fagiuoli rossi, in una pinta e mezza (due litri) di buon
brodo con due pizzichi di zucchero per correggere I acri-
monia de’fagiuoli ; lascia bollire una mezz’ ora ; abbi in pronto
dadi di pane della grossezza del dito mignolo fritti, secchi al
burro , e tre oncie di fagiuoli cotti intieri ; questi getteral
nella minestra alcuni momenti prima, e quelli, cioé¢ 1 dadi
di pane, al momento di recare in tavola.

Per la minestra magra si supplisce, con acqua, al brodo;
e, al punto di servire, si aggiunge un’oncia di burro e un
bicchiere di buon fior di latte. | o

Questa zuppa & deliziosa e nutritiva; ma un po’ flatulenta
per certi stomachi.

ZUPPA ALLA SCORZANERA DOLCE, ALL’ITALTANA.

Prendi 50 scorzanere dolci’, raschiane bene la pelle, af-
féttale minuto , e méttile in una casseruola, con un’ oncia di
burro , una cipolla, una carota, a cuocere un quarto d’ ora;
aggiungi due pinte (tre Litri quasi) di brodo o di consumato
e lascia cuocere a lento fuoco tre ore. Al punto di servire
shatti bene a schiuma sei tuorli ( gialli) d’ uové, con un’
oncia di cacio parmigiano grattugiato e un’oncia di burro;
stempra quindi, rimenando , con qualche cucchiaio di brodo
bollente,, e , versato il tutto , sempre rimenando, nella mi-
nestra con crostini di pane tosto alla gratella , reca in tavola.
— Questa zuppa & delicata.



ZUPPA Al PORRI GRASSA E MAGRA.

Taglia 12 porri in pezzi minuti lunghi mezz’ oncia e falli
cnocere un’ora a lento fuoco in una casseruola, in due oncie
di burro ; quando iporri avran preso un bel colore, aggiungi
due bicchieri di brodo e cuoci ancora sino a secco; aggiungi
allora una pinta e mezza ( due litri circa ) ‘di brodo; lascia
bollire lentamente una mezz’ ora, e servi con fette di pane
arrostite al burro.

Per far questa zuppa al magro, al brodo sostituisci una
pinta (un litro e un terzo) d’ acqua, pepe e sale: al mo-
mento di servire aggiungi fette di pane toste alla gratella e
due oncie di burro, oppure un bicchiere di fior di latte, ed
anche , se si vuole, un po’di-cacio parmigiano o simile. .Si
pud eziandio far questa zuppa all’ olio; e sarh sempre saporita,
se 1 porri sono preparati a dovere.

ZUPPA Al CROSTINI ( Potage-croutes—au-pot ).

Metti in tegame croste di pan francese senza mollica,
I’ una accanto all’ altra, e, bagnate con tre grossi cucchiai
degli occhi, ossia dell’ olio del brodo, falle sobbollire su di
un fuoco dolce un’ ora , rivolgendole intanto una volta sola;
e, se restano a secco ; umettandole di nuovo alquanto come
sopra: stendi i crostini su di un piatto, e sérvili con buon
consumato caldo in una terrina. — Zuppa eccellente e risto-
rativa.

MINESTRA DALLE UOVA AFFOGATE ALL’ ITALIANA.

Metti in tegame 12 oncie di piselli di un bel verde, con
un quarto di pinta (un terzo di litro) di brodo, e fati
cuocere a dovere, e scioltovi un po’ di zucchero, phssali alla
stamigna: aggiungi una pinta e mezza (due litri) di brodo

2
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e lascia bollire una mezz’ ora : gelta in una casseruola d’acqua
bollente 12 uova, e, appena rappighatone sodo il bianco ,
prima che il giallo ne sia cotto, ritirale a freddar nell’acqua
fresca, nettandole d’ ogni bava, ché abbiano un bell. aspetto;
taglia in due sei panetti di secmola ovali, e, smidollatili , al
momento di servire , deponi in ciascuna navetta un uovo
affogato , versando sopra mezza la lattata di piselli bollente,
e servéndone 1l resto a parte.

Zuppa elegante , saporita e salutare.

MINESTRA SAVOIARDA ALLA BECCACCIA.

Prendi tre beccaccie ‘di mezza freschezza ; dopo rosolate al
fuoco meéttile in una casseruola con due cipolle, una carota
e an sédano (céléri) tagliuzzati , una foglia di lauro ed un’
oncia di burro, a cuocere lentamente un’ora ; ritirate quindi
le beccaccie ed estrattene diligentemente e pestatene tutte le
interiora con un’ oncia di burro, un po’ di sale e noce mo-
scata , taglia 24 fette i pane lunghe tre o quattro dita,
larghe la meth e spesse quanto uno scudo, e, frittele al
burro d’un bel colore, sténdivi sopra le interiora delle bec-
caccie ; le carni delle medesime disossate , tritale e péstale
ben bene ; gli ossi rimettili nella casseruola a bollire un’ ora
insieme co’ legumi e due pinte (2 litri 2|5 ) di brodo. Al
procinto di servire, caccia 1 tuoi crostini, allestiti come sopra,
nel forno caldo per dieci minuti; versa il brodo sulle carni
peste, e rimesta benc che tutto si stempri; passa quindi alla
stamigna che non isfugga qualche ossicino ; riponi a scaldare
tanto che non bolla, e, gettati i crostini nella zuppiera ,
versavi sopra il tuo brodo spesso.

Il delizioso profumo della beccaccia fa il gioello di una
tavola elegante. To raccomando questa zuppaai gastronomi dilicati.
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MINESTRA ALLA TESTUGGINE ( pofage torlue)

Prendi la pelle di una mezza testa di vitello, e imbiancata
e nettata dei peli, lasciala purgarsi tre ‘ore in acqua fresca ;
bollita quindi una mezz’ ora nell’ acqua , ritirala ¢ tygliala in
pezzetti della grossezza di una piccola noce che porrai in un
tegame ( casseruola) con upa bottiglia di vin di Madera o
Marsala, un pizzico di pepe di Cajenna, e una pinta (1 litro 1j3)
di consumato, a bollir dolcemente almeno tre ore. [ tuoi
dadi di testa saran mezzo-stemprati in una gelatina. Aggiungi
allora due pinte (2 litri 2(3) di consumato con due buoni cuc-
chiai di salsa spagnuola (V. Salsa spagn.), e fa bollire lentamente
un’ ora, chiarificando con ischiumare e togliere finalmente
tutto il grasso. Abbi quindi in pronto cotte a dovere un 36
polpettine ( pallotte, quenelles) di pollame pesto, grosse quanto
una piccola noce, 18 tuorli (gialli) d’ uovo, cotti duri coi loro
cappelli (calotte 0 sommith del bianco), 48 marroni arrostiti;
e, fatto il tutto bollire alquanto colla zuppa, servi ben caldo.
Si servono talvolta insieme anche alcuni dadi di pane leg-
germente arrostiti. Zuppa squisita, ma assai riscaldante.

CULATTA DI BUE ALLA BRACE.

Prendi una culatta di bue di 12 libbre da 12 oncie, un
po’ pit lunga che larga , disdssala, dille una bella forma,
falla cuocere lentamente cinque ore sulla brace in vaso d;
terra, se "hai in pronto, od almeno bene stagnato e ben
chiuso , con una pinta di vin bianco secco, due cipolle,
quattro carote, sale e qualche garofano, un po’di prezzemolo,
una fronda di lauro, un sédano ( céléri ). Servi quindi il bue
cosi preparato e caldo , o semplicemente col sugo ben di-
grassato , oppure con salsa spagnuola (Ved. Salsa spagnuola),
entrovi fette di cetriuolo o cocomero, e con una guermzione
eziandio di legumi cotti, non importa come.
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CULATTA DI BUE BOLLITA ALLA FIAMMINGA.

Prendi la punta di una coscia di bue del peso di 480 oncie
(1 grossi pezzi si dilavano meno eocendo ) ; disdssala, stringila
forte con ispago in forma di palla o meglio d’uovo, e mettila
a cuocere in sei buone pinte od otto litri ed anche dieci di
acqua ( Ved. articolo brodo). Getta quindi 24 lattughe, 24
grossi rocchi di carote, tagliati in bella forma, in una cas-
seruola con sei oncie di lardo, un po’ di sale, una cipolla ;
versavi sopra brodo tanto da immollar tutto ; cotti poi Ientamente
due ore, ritira i tuoi legumi, asciugali su lino bianco ; corona
I'orlo d’un gran piatto ovale delle carote e delle lattughe
alternate ; versa in mezzo un po’ di buon sugo, e deponvi la
lacca di bue un po’ digrassata. Servi a parte una salsa piccante.

FILETTO DI BUE ALL ITALIANA ED AI GAMBERI.

Prendi un buon filetto di bue, digrissalo, dagli una bella
forma , e, postolo in tegame con sale, pepe, ¢ un ramicelle
di salvia, vérsavi sopra una bottighia di vino bianco secco ed
altrettanto brodo, e cuoprilo ermeticamente con buon fuoco
sotto e sopra, sicché bolla forte un’ ora e mezzo, avvertendo
perd che non rimanga asciutto, ché altrimenti sentirebbe subito
il bruciato.

Prendi poscia quattro dozzine di gamberi, ¢ messi in tegame
con un bicchier di brodo, sale e pepe su di un fuoco ardente,
falle cuocere un quarto d’ora, scotendole tratto tratto, finché
si tingano d’un bel rosso bruno; sgocciale e chvane intiere
le carni della coda e delle branche , péstane gli avanzi inun
mortaio con tre oncie di burro, sinché formino una pasta, e
posti in tegame tienli su viva brace, agitandoli , sinché co-
mincino a friggere. Abbi allora una terrina piena d’ acqua
fresca, e stesavi sopra una tovaglia forte, versa su questa
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gli avanzi de’ gamberi, e premi e spremi con forza. Ne uscirh
un burro & un bel rosso che si rappiglia tosto nell’ acqua.

Reca sul piatto il filetto col sugo filtrato alla tela e digras-
sato , e fallo riscaldare; aggiungivi il burro e le carni de’
gamberi, e, al punto del bollire, servi subito. Si pud anche,
per fine di varieth, guernire il filetto di olive cotte, cetriuoli
( cocomeri) e tartufi.

ARROSTICCIANE ( Beefsteaks) in volgar pronunzia Biftec)
ALLA PIEMONTESE.

Prendi due oncie di tartufi bianchi, un mezzo spicchio di
aglio, un pugno di prezzemolo, due oncie di funghi, se ne
hai ; tagliuzza tutto minuto, e, messo in tegame con un’oncia
di burro, sale, noce moscata e il sugo di un limone, fa
friggere dieci minuti su di un fuoco ardente.

Abbi allora ben purgato dei nervi e digrassato nn buon
filetto di bue tagliato in 12 fette, le quali, schiacciate un poco
e spolverate di sale fino e pepe, spalmerai da ambe le part!
della suddetta frittura ; coperte poscia di midolla di pan bianco
raspato, le immergerai con precauzione in tre uova sbattute con
un po’di sale; e coperte dinuovo di midolla di pane, le porrai
a friggere adagio un dieci minuti con due oncie di burro
chiarificato, in tegame large o padella, rivoltandole, sinché
prendano un bel colore. Avverti che le arrosticciane si trovino
cotte al punte stesso di servirle , se vuoi che non perdano
punto della loro bonth. Servi con un buon saporetto forte
( ramolade ) caldo, o semplicemente con sugo.

Si pud anche ammannire a questo modo ogni maniera di
costoline , braciuole , ecc.

cosToLE (Entrecotes ) di bue rosolate ad uso del mastro di casa.
@ la Maitre d’ Hotel .

Si prendono due belle coste di bue dello spessore di un

dito ; si pigiano e schiacciano un poco, si mettono in una
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‘terrina con sale , pepe, un’ oncia di olio fino, un cucchiaio
di prezzemolo ben trito, ¢ il sugo di due limoni, a marinarvi
due ore; bagnate quindi in due uova shattute si cuoprono di
farina bianca , ¢ si mettono sulla gratella ad abbrostire una
mezz ora su brace alquanto ardente, tingendole spesso -con
un po’ di burro fuso e rivolgendole tratto tratto. Si servono
. finalmente ben calde bagnate colla salsa seguente :

Due oncie di burro fresco, due alici (acciughe) peste, un
cucchiaio di prezzemolo trito, il sugo di due limoni, sale e
noce moscata in proporzione , si stemprano bene insieme e
se ne versa il miscuglio sulle coste ardenti.

Eccellente , benché un po’ sodo e riscaldante.

~Si pud guernir questo piatto di piccole patate cotte al burro.

BUE ARROSTO , Rost-beef
(in volgar pronunzia Rosbif) all’inglese.

Quest’ eccellente vivanda non é cid che molu suppongono,
cioé¢ una lacca di carne quasi cruda: cotta appuntino, essa
¢ uno dei cibi pilt saporiti e pid succulenti che comparir
possano sulla tavola anche pilt sontuosa, e vi sara sempre la
ben venuta. Ma tutto il suo merito sth nella perfetta cottura:
men cotta del dovere la carne & floscia e di un tristo odore,
con quel color di sangue che ributta I'occhio e lo stomaco;
laddove, troppo cotta, & secca e legnosa. La sua vera cottura
si conosce quando al taglio n’esce in copia un sugo chiaro-
rosato e di eccellente profumo.

II miglior modo di preparare il bue arrosto si & di met-
terne, ad esempio, in ispiedo una lacca di 144 oncie presa
fra la culatta e le coste, senza cavarne gli ossi; spolverarla
di sale, coprirla d’ un po’ di grasso di bue, e, ravvolta in
forte foglio di carta, lasciarla cuocere tre ore e mezzo a un
fuoco ardente. E indizio della sua coltura compita, quando
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cominciano a colarne stille di sugo, ed & quello il punto di
ritirarlo per servirlo por con buon sugo avvivato di un po’ di
sénapa, ed anche con patate cotte , se si vuole, nel modo
seguente:

Prendi 12 belle patate, pélale , tagliale in bei quarti, e
mettile, con quattr’ oncie di grasso ben purgato , in tegame
piatto a cuocere uw’ ora su fuoco dolce, rivoltandole tratto
tratto : al momento di servirle , attizza lor sotto il fuoco
sinché acquistino un bel color dorato : sgocciale su lino bianco,
spdlverale di sale fino , e sérvile attorno al bue arrosto.

LINGUA DI MAGONZA (de Mayence) alla gelatina.
(Ved. Figura num 2).

Prendi una grossa lingua affumicata di bue , di Magonza ,
e lasciatala dissalare per 24 ore in un gran vaso d’ acqua
fredda , meéttila in una casseruola con tre pinte (quattro litri)
di vin bianco ordinario, una carota , una foglia di lauro, a
cuocere cinque ore a lento fuoco e ben coperta. Com’ella sia
raffreddata , 1évane la pelle ed asséttala col coltello, dandole
la forma del corpo e della coda dell’ animale disegnato come
sopra, e traversandola in lungo, per tenerla ferma , di due
o tre spilloni d’ argento o margentau (attelets). La coda la
farai colla punta della lingua; il corpo della bestia col resto,
e la testa, le orecchie ed il fiocco estremo della coda, con
burro ben impastato e sodo, la lana poi con vermicelli di
burro che otterrai facendolo passare con forte pressione di
cucchiaio attraverso un setaccio di crine (Ved. Figura n. 2).

Per lo zoccolo su cui giacer dee I’ animale st taglia un
grosso pane in forma ovale, alto tre oncie, lungo sei, e
cuopresi di piccole conchiglie che si ottengono premendo
a sdrucciolo la punta di un coltello su fettoline di burro um
po’ sodo, ¢ foggiandole poi a un dipresso come nel disegno.
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“Per fare le due pianticelle si prendono pezzi di carote lunghi
quattr’ oncie , grossi al pie’ quanto un dito, e terminanti in
punta, e 8 intridono in una colla composta di mezz’ oncia di
grasso di montone e un’oncia di cera vergine bianca, liquefatti
e misti insieme al fuoco.

E da ultimo per aver le foglie e i fiori, fanne due piccol:
modelli (Ved. Figura num. 2) di carota, e, immergendo
questi modelli nella colla suddetta, staccane ogmi volta la
cera che vi si appicca: i tronchi e le foglie li tingerai a
punta di pennello con verde di spinaci; i fiori L serbera:
bianchi , ¢ con pinzette e uno stecco attaccherai facilmente
le foglie ed i fiori allo stelo.

DEL VITELLO.

11 vitello non & buon cibo prima di due mesi almeno: pik
giovane, la sna carne floscia e viscosa & nauseante e malsana ; ma
dai tre 2’ sei mesi, & un mangiar delicato; pid vecchio, la sua
carne divien dura senz”aver ancora il succoso di quella di bue.
La buona carne di vitello debb’essere di un tessuto fino, bianco-
rosata , e non troppo grassa. Essa fa poco brodo, ma con-
facente ai malati. La cucina poi ne trae un gran partito per
centinaia di camangiari, eziandio perché, pel swo sapore
temperato, combinasi con quasi ogni sorta di condimento. A
tal fine si lascia prima mortificare il pit a lungo che si pud,
e, d’inverno , almeno otto giorni , perche¢ perda il tiglio e
il coriaceo, tanto perd che non infricidi; giacché il men che
sia putrefatta questa carne diviene detestabile al gusto e nociva
alla salute.

VITELLO ALLFSSO 0 BOLLITO.

I migliori pezzi del vitello da cuocere a lesso sono il petto,
le spalle, le coste, la punta della culatta.
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Prendi quattro libbre di 12 oncie di earne di vitello. Dopo bene
asciugata con .tela bianca (non si debbono mai lavar le carni
salvo che abbiano del micido), légala forte con ispago e
~ méttila in una casseruola ben coperta con due pinte ( tre
litri circa) d’ acqua, una carota, un st¢dano (céléri) e sale,
a bollir lentamente due ore, avvertendo di schiumar bene
prima che bolla, e che il lesso trovisi cotto appuntino al
momento di servire, ché altrimenti , come dicono, si dilava.
Servi poi con sugo alterato di un po’ di sénapa, e con
guernitura , se vuoi, di patate cotte all’acqua e intrise nel
burro fuso misto con prezzemolo tagliuzzato , sale, pepe e il

sugo di un limone. — Vivanda sempre gradita e salutare.

LoMBATA ( Longe, volgarmente Lonza) di vitello
alla borghese.

Prendi 36 oncie di fianco di vitello dalla parte dell’ arnione
(rognon) , e, nidotte in bella forma, stringile forte con ispago,
e ponle in casseruola ovale ben chiusa, con un’ oncia di burro
fresco , sale e un ramicel di timo, e, con fuoco sotto e
sopra , lascia cuocere lentamente due ore, rivoltando spesso
perche la carne non bruci: digrassa quindi il fondo (il sugo)
e aggiuntovi un po’ d’ acqua o di brodo, fallo bollire un
momento e servilo sotto la lombata.

Questo modo di cuocere il vitello & perfetto ; ma, per poco
che il fuoco sia ardente, vi & pericolo di arsiccio, stante il
poco umido.

Vi si pud aggiungere una guernitura di piccole patate cotte
al burro ed anche all’acqua, o lattata di patate, di lentic-
chie , ecc.

' Si preparano allo stesso modo il petto e la spalla del vi-
tello, come pure !’ agnello e il montone ( castrato ) giovine.
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COSTOLINE DI VITELLO ALLA DREUX.

Prendi 12 belle costoline leggermente schiacciate, trincia
tartufi e lingua salata in ispicchi lunghi un terzo d’oncia e
grossi come un cannoncino di penna d’oca, e larda quelle in giro
e da parte a parte di uno spicchio di tartufo nero e un di
lingua, tre per sorte e a egual distanza fra loro, con un di
tartufo in mezzo, locché fa una bella corona rossa e nericcia,
piacevole all’ occhio. Metti al fuoco in tegame largo e piatto
le tue costoline con falde di lardo sotto e sopra, una carota,
uno spicchio d’ aglio, una foglia di lauro, un bicchier di vin
bianco secco, due bicchieri di consumato o brodo; lascia
cuocere lentamente un’ ora e mezzo sotto buon coperchio ;
sgocciola quindi le costoline tra due lastre bene stagnate o,
meglio , fra due assicelli un po’ in pendio , con sdpravi un
“forte peso a meglio spremerle; e lasciale cosi almen quattr’
ore ; rimondale poi d’ attorno per dar loro una bella forma ;
ripdnle in tegame largo, versando lor sopra il guazzo di-
grassato e filtrato alla tovaglia ; fa soffriggere una mezz’ ora
avanti il servizio, sinché il fondo s’incrosti. Disponi le tue
costoline in corena, con fra due tante fettoline simili dilingua
salata, scaldate un momento, senza bollire, nel brodo; versa
in mezzo al piatto un intingolo o ragu alla finanziera (Ved.
vol-au~vent alla finanziera ). Antipasto (entrée) di rara eleganza
ed eccellenza. Si pud supplire al ragu suddetto con guerni-
zione di legumi cotti o con lattata di legumi o cosa simile,
con cul s’affa benissimo questo. piatto.

I

COSTOLINE DI VITELLO ALLA REALE.

Allestisci costoline di vitello come sopra , senza lardelli di
tartufi e lingua : come saran cotte, raffreddate e forbite attorno
come le precedenti, favvi col trincia-paste in mezzo un occhio
da passarvi un turacciolo di bottiglia, sténdi su tovaglia bianca



27
altrettante ostie leggermente inumidite sopra, e, posata su
ciascun’ ostia una costolina, émpine 1l vuoto di farcime un
po’ spesso d’ ostrica ( Ved. piccolo vol-au-vent d’ ostrica), e
ricudprila di altr’ ostia bagnata come la prima, sicché tutta
la carne sia ben fasciata. Intridi quindi le costoline in uovo
sbattuto ; cudprile di midolla di pane gramolata , e, messe
in tegame piatto con due oncie di burro chiarificato , falle
friggere lentamente, scoperte, una mezz’ ora prima di servirle,
rivoltandole di tanto in tanto sinché¢ prendano un bel colore
d’ oro. Abbi in pronto un vellutato ( Ved. velouté ) con entro
ostriche bollite un dieci minuti, un cucchiaio di prezzemolo
tritato e 1l sugo di un limone ; e disponi le tue costoline in
cerchio con questa salsa in mezzo.

Antipasto dilicatissimo , il fino acidetto delle ostriche rile-
vando in modo singolare il gusto delle carni.

PICCOLE BRACIUOLE ( Fricandeaux ) alla borghese.

Prendi coscia di vitello 24 oncie, e fanne 24 fette a
cuore ; méttile in tegame piatto con un’oncia di burro chia-
rificato , due di lardo tagliuzzato, una carota ed una cipolla
in tre o quattro pezzi , e, schiacciate e battute col manico
del coltello , spolverate di sal fino e pepe, stendi le tue bra-
civole sullo strutto fuso a fuoco ardente; rivoltale sinché
sieno ben colorate ; aggiungi un cucchiaio di farina bianca e
sposta le braciuole che non s’ attacchino ; aggiungi ancora un
mezzo bicchier di vino bianco secco e altrettant’acqua , e
lascia sobbollire una mezz’ ora a lento fuoco. (Quando le bra-
ciuole son cotte, ritirale e tienle calde, intanto che lascierai .
spessire al fuoco il guazzetto. Passa poi questo al setaccio ,
riponlo al fuoco aggiuntavi un’oncia di burro fresco e il sugo
di un limone : stendi le tue braciuole sul piatto e vérsavi
sopra il guazzetto ben caldo. Il piatto pud essere guernito di
patate a palline, dadi o piastrelle , cotte al burro e appena
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colorate. Al vin bianco secco si pud supplire col doppio
d’ acqua leggermente inacidita.

COSTOLINE ( colelettes ) DI VITELLO ALLA PIRMONTESE.

Taglia 42 belle costoline di vitello della spessezza del dito
mignole ; trhnne tutti i nervetti, schidcciale leggermente, e,
pareggiate colle forbici in bella forma, spolverale di sale e
noce moscata. Abbi quattr’ oncie di tartufi bianchi ben lavati
e tritati minutissimo ; e, intrise le tue costoline in burro
fuso , e avvolte nel tritume di tartufi, tienle un’ora sotto
buona pressione : sbattute poi tre uova con un po’di sale,
intridivi le costoline con precauzione per non istaccarne i
tartufi , e cudprile tosto di midolla di pane finissima. Tieni
le tue costoline in tegame piatto con due oncie di burro chia-
rificato , e , dieci minuti prima di servire, ponle su di un
fornello ardente , rivolgendole con cautela per non guastarle.
Servile infine su di un piatto disposte in corona con sugo ben
chiaro. Si accomodano anche benissimo di una salsa spagauola
(Ved. Salsa spagn. ), allegrata da tritume di tartufi bianchi.

Antipasto (entrée) squisito anche pel profumo, e di facile
digestione.

POLPETTE DI VITELLO ALL’ ITALIANA-

Prendi 24 fette di coscia di vitello d’ un’ oncia di peso a
un dipresso, spianale ben bene con pestello di legno e spol~
verale di sale. Abbi in pronto ripieno (farce) d’ agnelotti
(V. Ripieni, farces), misto con poco prezzemolo e uno
spicchio d’ aglio tritati, e stese sulla tavola le tue fettoline
di coscia , e spalmate di ripieno, quanto un mezz’ uovo per
ciascuna, fanne tanti rotoli che , coperti di una falda sottile
di lardo , metterai allo spiedo ad arrostire un’ora a gram
fuoco , servendole poi con un po’di sugo.

Si pud ancora, quando le polpette sono cotte, mtnderle
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nell’ uovo shattuto e rotolarle nella midolla di pane gramolata,
ponendole poi a friggere in tegame con un po’ di burro,
sinche acquistino un bel colore, e servendole infine con una
salsa piccante (Ved. Salsa piccante).

Queste polpette si cuociono eziandio semplicemente al te-
game con un po’ diburro; ma bisogna allora lasciarle cuocere
a lento fuoco e coperte un’ora e mezzo, rivoltandole spesso;
e si servono con un po’di sugo, aggiuntavi, se piace, una
guernizione di patate cotte al burro, o di erbaggi anche sole
bolliti, o un suolo di lattata di legumi.

Preparate in qualunque di questi modi le polpette sone un
cibo ghiotto. |

LINGUA.

La lingua dei quadrupedi domestici ¢ un alimento sano e
di facile digestione, perché¢ di fibra tenera e senza grasso,
ma un po’insipida, locché si corregge servendola sempre con
qualche buona lattata o salsa un po’ aromatica.

LINGUA ALLA BRACE.

Metti una bella lingua di bue in tegame con due carote,
un mazzetto d’erbe fine , uno spicchio d’ aglio , prezzemolo ,
una fogha di lauro, qualche lardello, una bottiglia di " vino
bianco secco, sale e noce moscata. Lascia cuocere quattr’ ore-
Ientamente ; staccia e digrassa il tuo sugo e fallo spessire,
aggiungendovi sei cetrivoli ( cocomeri verdi ) e due alici (ac-
ciughe ) , tritati , il sugo di un limone e un’ oncia di burro,
e tutto ben rimestando; versa la salsa sul piatto, ponvi sopra
la lingua ben pelata e fessain due, con piccole patate grosse
una noce, cotte dorate al burro. Servi ben caldo, surrogando,
se vuoi, alla salsa una buona lattata di legumi , patate, spi—
naci, cicoria, ecc. Eccellente antipasto.
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BRACIUOLINE ( émincés) DI COSCIA DI VITELLO ALLA BORGHESE,
AL CAVOLO.

Prendi 24 oncie di coscia di vitello, e, taglate a falde
sottili , meéttile in tegame piatto con due oncie di burro fresco
ovvero di lardo tagliuzzato, che s’ affa meglio ancora col ca-
volo ; spdlverale di sale e falle friggere un momento a fuoco
vivo, rivoltandole sinché prendano un po’ di colore : aggiungi
allora le foglie di un cavolo mezzano spartite in due, un
bicchier di brodo o d’acqua, e fa cuocere lentamente una
ora e mezzo , rivoltando spesso affinché le foglie del cavolo
cocciano eguali. Servi caldo.

Al cavolo si possono sostituire cavoli-fiori , brocoli , cardi,
lattughe , sédani (céléri), spinaci , che si metteran sempre,
come il cavolo, a cuocer crudi.

Cibo semplice , ma saporito e sanissimo.

BRACIUOLINE ( escalopes ) di vitello alla campagnuola.

Taglia 24 oncie di bella coscia di vitello gentile da latte ,
in falde sottili, e, battute un po’ col pestello, meéttile in -
una terrina con un po’di sale e pepe, un po’d aglio e di
prezzemolo triti, e un' cucchiaio d’ olio ; lasciale marinare un’
ora. Intrise po1 le fettoline in due uova shattute e rivoltate
in farina bianca , ponle in tegame piatto od in padella con
un po’ di burro chiarificato ; falle friggere dieci minuti a un
fuoco ardente, rivoltandole finché prendano un bel color giallo.
Servi tosto con una buona lattata [ purée ) di patate, o con
buon sugo.

Questa frittura semplice & ghiotta e sana.

CERVELLE DI VITELLO FRITTE ALLA MILANESE.

Prendi due belle cervelle di vitello ben fresche , e, tol-
tane la membrana che le avvolge, lasciale due ore in un vaso
d’acqua fresca: sgocciale su lino bianco, asciigale, e, fatte
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ciascuna in 8 pezzi, spolverate di sale e pepe , rotolate in
bianca e fresca midolla di pane, poi intrise in tre uova bene
shattute e rotolate di nuovo in midolla di pane , méttile in
tegame piatto, ove sian fuse due oncie di burro, e, dieci
minutt prima di servirle , esponile a fuoco ardente, rivoltan-
dole, sinché sieno ben dorate. Lasciale sgocciare, inchinando
il tegame, e, disposte in corona sul piatto, sérvile ben calde.

Questo modo di apprestar le cervelle lor conserva intero il
delicato profumo. |

Si pud anche servire in mezzo a questa frittura una salsa
piccante con alcune fette di cetriuolo ( cocomero ).

DEL MONTONE ( castrato ).

La carne del montone (castrato ) giovane & pil nutritiva di
quella di vitello, ma altresi piu riscaldante , e tuttavia vuol
essere pochissimo cotta per conservare il suo buon sapore. Ii
miglior montone non ha pid di due anni, & di vello riccio,
corto di vita e poco pingue, ché altrimenti sente il sego: le
sue carni debbono essere d’un bruno rosso e stagionate sin
dieci giorni d’ inverno per divenir frolle. I migliori pezzi del
montone sono le lacche o coscie (gigots), le costole e i piedi.

COSCIA ( gigol) DI MONTONE ( castrato) ALLA PIEMONTESE.

Metti una coscia di montone in una terrina con una cipolla,
una carota, uno spicchio d’ aglio, due sedani (céléri), sale
e pepe e una bottiglia di vin bianco secco, e lasciavela in
molle 48 ore: versato poi tutto in tegame ben coperto, coll’
aggiunta di quattro oncie di lardo ben trito , fa stufare tre
ore a fuoco dolcissimo : abli intanto colte 12 oncie di fa-
giuoli bianchi in due pinte d’acqua con un po’di sale, e,
sgocciolati, ponli in altro tegame versandovi sopra il sugo
della coscia digrassato e stacciato ; lasciali bollir lentamente
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un quarto d’era; ritirali allora dal fuoco, aggiungendovi due
oncie di burro, e, adagiata sopra i fagiuoli la coscia, servi
ben caldo. Si possono anche allestir allo stesso modo le co-
stole , le spalle ed altri pezzi del castrato.

Piatto eccellente al gusto, ma un po’ riscaldante. Perché
nol sia, si pud sopprimere il lardo e la cipolla.

FILETTI DI MONTONE ( casirato) A MODO DI CAPRIUOLO.

Prendi sei filetti di montone, e, tagliati per traverso, levane
tutti i nervetti e il grasso; spianali alquanto, forbiscili in bella
forma acuta da una estremitd; trafilali di lardelli fino ai tre
quarti della loro lunghezza, e mettili a marinare sei giorni
almeno in una terrina con due bicchieri di buon aceto, sale,
pepe, uno spicchio d’ aglio, un ramicel di salvia ed una carota.
Friggi poscia in un tegame, con due oncie di lardo tagliuzzato,
una carota e un sedano a fettoline, sinche sieno ben colorati;
stendivi allor-sopra 1 filetti e lasciali frigger cheto una mezz’
ora; aggiungi un bicchier di brodo e un bicchier della ma-
rinata , con buon fuoco sotto e sopra, e lascia cuocere un’
ora, sinche 1 filetti prendano un bel colore: disposti poi
questi in corona sul piatto, digrassane e filtrane per tela il
sugo , mescivi due cucchiai di salsa spagnuola, o un po’ di
burro con mezzo cucchiaio di farina bianca, e fa bollire un
istante ; aggiungi ancora qualche cetriuolo o cocomero tagliato
a fette, e versa la salsa inmezzo ai filetti. Servi caldo. An-
tipasto delizioso, impossibile a distinguersi dal capriuolo; ma
un po’ riscaldante.

DELL’ AGNELLO.

La carne dell’ agnello che ha meno di due mesi & floscia
e mocciosa , perché¢ non ancora formata, epperd di poco nu-
trimento e sapore ; onde vuol essere mangiatain piccola quantith
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e corretta inoltre da opportuna preparazione e cotlura; mercé
di che pud essere tollerata anche dagli stomachi infermi e
riuscir persino un cibo, quanto economico, altrettanto gustoso,
massime la testa, 1 piedi, le costole, il petto, le animelle
gli arntoni. -

AGNELLO ARROSTITO SEMPLICE.

Prendi la coscia d’ un- agnello, e, introdottovi uno spicthio
d’aglio e un po’di rosmarino , meéttila in tegame con due
oncie di buon lardo tagliuzzato: fa cuocere lentamente un’ora
e mezzo , coperto, € servi ben caldo con sugo in cul avrai
stemprato un po’ di sénapa e spremuto un limone.

PETTO D AGNELLO ALLA PIEMONTESE.

Prendi quattro mezzi petti d’agnello e pdnli in tegame con
una carota, una foglia di lauro, un bicchier di vino bianco
e uno di brodo, e un po’ di sale: fa cuocere vn’ ora a fuoco
dolce ; ritirate quindi le carni, disdssale , e, quando saranno
fredde , spdlverale di sal fino , bagnale in burro fuso , e,
coperte di pan trito finissimo, méttile e rivoltale sulla gratella
una mezz’ ora sinché prendane un bel colore. Servi poi con
una buona lattata ( purée ) di legumi, patate o cicoria, o con
salsa piccante , ed anche solo con sugo.

Vivanda eccellente al gusto e sana allo stomaco.

COSTOLINE D’ AGNELLO all’ erbe fine, INCARTOCCIATE
(en papillotes ).

Prendi quattro quarti d’agnello, rimondali bene , e taglia
quattro costoline per quarti, dando loro una bella forma. Mét-

o
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tile quindi in tegame piatto con tre oncie di burro fuso e
chiartficato , spolverate di sale e di pepe, a strider forte su
brace ardente un minuto circa, rivoltandole; e ritirale tosto
sa di un tondo. Abbi in pronto ben tagliuzzate insieme tre
alici (acciughe), quattro cetriuoli, due oncie di tartufi bianchi,
un pizzico di prezzémolo con un po’ di sale e di moce mo—
scata, e getta il tutto nel tegame a frigger dne minuti nel
burro ove han cotto le costoline ; aggilingivi poi un quarto di
oncia di farina, un mezzo bicchier di vino bianco, altrettanto.
di sugo, e fa bollire , tramenando, tre o quattro minuti:
riponvi allora le costoline, avvolgendole nella salsa, e lascia
raffreddare. Taglia in forma di cuore tanti fogli di carta, quante
son le costoline; fregali d olio e, stesili sulla tavola, posa
una costolina su mezzo ciascun foglio , ripiegandone I’ altra
meta sopra e colle dita chiudendone ben beune gli orh attorno.
Venti minuti avanti il servizio, poni le costoline su gratella
a fuoco leggero. Servi caldo.

TOCCHETTO (ragoiif) D AGNELLO ALLA BORGHESE.

Prendi il petto ¢ le costole d’agnello, e, fattone quindics
o venti pezzi, mettili in una casseruola con quattro oncie di
burro o di lardo e una cipolla, tagliuzzati, sale e un po’ di
di noce moscata, su di un fuoco vivo, agitandoli spesso perché
non brucino. Quando le carni avran preso un bel colore ,
aggiungivi un bicchier di vino secco od acqua e lascia cuocere:
lentamente un’ ora e mezzo. Stesi poscia 1 pezzi d’ agnello sul
piatto , vérsavi sopra il sugo digrassato filtrato per tela, e
aggiungivi quattro cetriuoli (cocomeri) tagliai a fette o patate-
cotte al burro.

Cibo semplice, ma, se ben riuscito , eccellente..



AGNELLO ALLA POLLASTRINA (d la poulette ).

Prendi due petti un po’ grossi d’ agnello , e, trinciati in
pezzi di mezzana grandezza, ponli in tegame con due oncie
di burro, sale, pepe, e un po’di rosmavino, e falli stridere
un dieci minuti, si perd che non si colorino. Aggiungivi un’
oncia di farina bianca, rimenando tutto; poi quattro bicchieri
di brodo o d’ acqua e lascia bollire un’ora, Ritirate poscia le
carni su di un tondo, fa consumare un po’ la salsa, digras-
sala e passala al setaccio, e riponi poi a bollire con essa due
o tre minuti ancora le carni. Sbatti ben bene in una terrina
quattre tuorli ( gialli) d’uovo col sugo di un limone ed un
cucchiaio di prezzémolo ben trito, e vérsali nel tocchetto
(ragoit ) , che conserverai caldo, senza perd lasciarlo bollire,
tramenando leggermente sinché la salsa Ui riesca pastosa. —
Servi infine con crostini di pane colorati al burro.

DEL PORCO, OSS!A DEL MAIALE.

La carne di quest’animale & cosi sapida che basta anche
sola a condire, all’uopo, i piu sciocchi alimenti. La sua fibra
¢ ferma , un po’ pesante allo stomaco e riscaldante; ma molto
nutritiva e, in piccola dose, anche salutare. I1 maiale & percid
id’ un grand’ uso in cucina, massime salato: i giamboni (il
presciutto ) e il lardo sono pieni di sugo, i piedi e la testa
son deliztosi : 1 filetti bolliti , rosolati alla brace e arrostiti,
le costole e le arrosticeiane (braciuole ) abbrostite alla gratella
o alla tegghia , sono eccellenti. Col sangue si fanno sangui-
nacci prelibati; colle carni sminuzzate , salsiccie, salami, mor-
tadelle , ripieni d’ ogni maniera. Esso & pertanto I’ animale il
pit indispensabile per una buona cucina e il pit economico
nsieme si per la sua gran potenza conditiva e si per la somma
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facilita di conservarne sane e saporite con poco sale le carni,
le quali perd non salate voglion essere mangiate fresche.

[ maiali di mezzana grossezza sono i migliori; le carni
esser debbono d’ un bianco-rosato e soffici sotto la pressione

del dito.

FILETTO E COSCIA DI MAIALE A LEsso (bolliti)
ALLA CAMPAGNUOLA.

Prendi 48 oncic di costa o di coscia di maiale, e, toltene
due oncie di grasso e tagliuzzate insieme con una cipolla, una
carota e un st¢dano ( céléri ), falle friggere un momento : si
tosto che il frittume prendera colore, aggiimgivi il maiale con
due pinte (tre litri circa) d’acqua, e sale ; schiuma, e, chiusa
bene la casseruola, lascia cuocere per tre ore. Pela allora e
taglia per mezzo sei belle patate, dando loro una bella forma,
e , fatte cuocere una mezz’ ora in altra casseruola col terzo
del brodo del maiale , sérvile su di un piatto in cerchio al
filetto.

Questo lesso si mangia con sénapa all’ aceto; e col brodo
se ne fanno eccellenti minestre di paste.

LomBATA (Lonza, Longe) DI MAIALE ABRROSTITA.

Prendi 24 oncie di costola di maiale ( meglio, se con la
pelle o cotenna), e, spolverata di sal fino e un po’di noce
moscata , e spremutovi sopra il sugo di due limoni, lasciala
marinar due ore ; messa quindi in una casseruola con un
bicchier di vin bianco e un pe’ di rosmarino , falla cuocere
lentamente due ore e mezzo con brace sopra e sotto.

Piatto gustosissimo, ma assai riscaldante.



BRACIUOLE DI MAJALE ABBROSTITE.

Prendi un pezzo di costa di maiale di 36 oncie , tagliale
in 12 arrosticciane ; schiacciale un poco e , data loro una bella
forma e spolverate di sal fino, spalmale, con penna, d’ olio
fino, e , 13 minuti prima di servirle, espénle su gratella a
fuoco ardente: tostoché vedrai le braciuole gemer da sopra
un po’di sugo, e tu rivdltale , e, quando saran ferme al
tatto, sténdile in giro su di un piatio rotondo, versandovi in
mezzo un saporetto forte ( remoulade ) freddo, oppure una salsa
piccante. Queste bracivole posson anche essere vestite di pane
(panées ); ma in questo caso si serviranno con sugo alla sé-
napa, ed ecco il modo di prepararle :

Dopo di averle allestite, come sopra, intridi le tue bra-
cinole in due wova sbattute, e appannale di midolla di pane;
métiile quindi in una tegghia con due oncie di burro, e falle
friggere un cinque minuti su di un fuoco ardente, rivoltandole
due o tre volte da ambi i lati. — Servi caldo.

GIAMBONE ARROSTO.

Prendi un piccolo giambone affumicato di Magonza, e ben
ripulito e fatto dissalare 48 ore in un gran vaso di acqua
fresca, gittalo in una casseruola con quattro pinte (3 litri 112)
d’ acqua a bollire allegramente un quindici minuti; infilzalo
quindi all’ asta, ben imballato in due fogli di carta forte in-
collati insieme con farina, ed, esposto a fuoco dolce, fallo
cuocere due ore, versandovi, ogni quarto d’ ora, conimbulo
per un foro praticato contro lo spiedo, un quarto di bicchiere
di vin di Madera.

Servi il giambone caldo su buona lattata (puréej di patate,
di cicoria o di spinaci.

St pud anche apprestarc il giambone in tegame con una
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bottiglia di vin di Madera o di vin bianco secco, una carota,
una foglia di lauro, lasciando sobbollire due ore, e servirlo,
come sopra , versandone il sugo sulla lattata (purée ).

ZAMPA DI PORCO*O0 MAIALE ALLA Sainte—Ménéhould.

Prendi quattro belle zampe -di maiale, e, ben nettate ,
ponle in tegame con una mezza bottiglia di vino bianco secco
e altrettanto brodo , un sedano (céléri), una carota, due
foglie di lauro, sale e pepe, a cuocere tre ore ; dopo di
che ritirale, e, disossate , tagliale ciascuna in quattro pezzi
eguali. Metti poi in una casseruola un’ oncia di burro e una
mezz’ oncia di farina e fa friggere un momento ; aggiungi due
bicchieri di buona ecrema (fior di latte ), sale e noce moscata,
e fa bollire sino a spessezza, e, cacciati dentro 1 pezzi di zampe,
lascia raffreddare. Abbi allora 16 ostie quadre leggermente
bagnate uell’ acqua fresca, in ciascuna delle quali ravvolgerai
bene un pezzo di zampa con salsa, intridendole quindi in tre
uova shattute e rotolandole subito in midolla fresca di pane ;
ed, una mezz’ ora prima di recarle in tavola, ponle sulla gra—
tella a un fuoco ardente, rivoltandole e ungendole tratto tratto
con burro fuso, finché si tingano d’un bel bronzo. Sérvile
infine ben calde con sotto un buon sugo in cuisia stemprato
un po’di sénapa.

ZAMPA DI PORCO O MAIALE
FARCITE ALL’ ITALIANA E ALLA PIEMONTESE.

Abbi quattro zampe di maiale cotte e preparate come alla
Sainte-Ménéhould , e, fatte bollire una mezz’ ora in una cas-
seruola sei oncie di tartufi neri ben mondi della pelle e ta-
gliati a dadi, con un buon cucchiaio disalsa vellutata ( Ved.
Salsa vellutata) , un bicchier di consumato e un mezzo bic—
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chiere di vin di Madera o Marsala, méttivi dentro 1 pezzi delle

zampe e lascia raffreddare. Abbi poi uno zirbo o reticella
( réseau, volgarmente riselle) di porco tagliata in quadrell di
tre oncie in lungo e in largo, in ciascuno de’ quali ravvol-
gerai ben chiuso un pezzo di zampa con salsa e tartufi; e
intrisi in tre uova sbattute e rotolati in midolla fresca di pane,
falli friggere lentamente una mezz ora in tegame piatto con
due oncie di burro fuso, rivoltandoli, finché prendano un bel
colore. -

Servi caldo con sugo o con salsa piccante.

Per allestir queste zampe alla picmontese, si sostitniscono,
ai nen, tartufi bianchi in sottilissime fette che si aggiungone
alla salsa ben consumata e fredda, procedendo poi nel resto
come sopra.

Boccon delicato.

SALSICCIOTTI DI MAIALE AI TARTUFL

Prendi 8 oncie di carne di maiale e 6 di ventresca ( sugna,
grasso di pancia), due oncie di pistacchi e tre di tartufi neri
pelati; tagliuzza ben tutto, con sale e noce moscala, e, ag-
giuatovi un mezzo bicchier di vin di Madera od altro simil
vino secco, fanne una pasta ed empine minuge ( budellini)
della grossezza di un dito. Al momento di servire, esponi i
tuoi salsicciotti sulla gratella o in tegghia con un po’ diburro,
per 5 minuti, a un fuoco ardente.

Frittura elegante ed eccellente che servesi con saporetto

forte (remoulade) freddo, od anche per guernitura di carne
lessa. '

SANGUINACCI ALLA PARIGINA.

Oncie 12 di ventresca ( grasso di pancia) di maiale taglate
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a dadicciuoli, e cotte lentamente un’ ora in tegame con dae

oncie di burro e sei cipolle pelate e tagliuzzate, si versano
in una terrina, aggiungendovi una pinta (1 litro 1)3) di
dolcia ( sangue ) di maiale , una mezza pinta di buona crema
doppia, sale, pepe e un po’di noce moscata, e, rimestato
ben tutto, se ne riempiono minuge ( budelli) ben lavate di
porco del diametro di un quarto d’oncia (del dito mignolo ).
Legati poscia i sanguinacci da ambi i capi, si pongono in
“tegghia larBa nell’ acqua a bollir lentamente uwna mezz’ ora ;
si ritirano quindi, e caldi ancora si ungono di burro fuso.
Freddi, si tagliano in rocchi lunghi tre oncie (sei dita tra-
verse ). Mezz’ ora avanti 1] servizio si espongono su gratella a
fuoco ardente, rivoltandole spesso per abbrostirle egualmente
in ogni parte. Si servono con sénapa.

Cibo delizioso e di facile digestione.

SANGUINACCI ALL’ ITALIANA.

Prendi ott’ oncie di ventresca ( grasso di pancia) di porco,
ritirane i nervi, e , ben pesta con due cipolle tagliuzzate ,
falla cuocere un quarto d’ora in tegame. Passata quindi alla
stamigna, méttila in una terrina con una pinta (1 litro 1}3)
di dolcia ( sangue di porco), una e mezza di crema doppia, sale,
pepe € noce moscata ¢ un po’di cannella, e, tutto ben ri-
mestato , émpine minuge lavate (budelli) ‘del diametro di un
dito, facendone poi con nodi di filo tanti rocchi di sei dita,
che separerai colle forbici. Fa quindi cuocere all’acqua, come
pei sanguinacci alla Parigina, e géttali in fine in tegghia con
un po’ di burro a friggere un quarto d’ ora. Servi ben caldo.

1L CONIGLIO.

Il coniglio, come eibo, ¢ senza fine migliore di molti altri
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animali piu rinomati, e non si sa perché, in Italia, sia caduto
in tanto obblio, non essendo possibile trovar carne piu bianca
¢ pit leggiera, e di piu fino sapore. 1l coniglio sclvaggio &
di gran lunga migliore del domestico, e si riconosce al pelo
rossigno delle zampe e di sotto la coda. La cucina il richiede
fresco e giovane.

FRICASSEA ( Gibelote ) D1 CcoNIGLIO.

Taglia un coniglio in pezzi mezzani e cosi pure un’ an-
guilla (Ved. il modo di prepararia); e, fritte in una casse-
ruola per B minuti due oncie di burro con wna di farina,
géttavi 1 tuoi pezzi ché rinvengano alquanto ; aggiungi una
mezza bottiga di vin bianco, altrettanto brodo od acqua,
agitando un poco, un mazzolin di prezzémolo , poca salvia ,
una cipolla, sale e due chiovi di garofano con qualche fungo
fresco o di conserva, ed anche, se piace, sei oncie di piccol
lardo tagliato a dadolini : lascia bollire un’ora e mezzo len-
tamente ; leviti quindi i pezzi di coniglio e d’ anguilla, digrassa
e filtra al setaccio la salsa, e falla spessire alquanto, e, ag-
giintavi un’ alice ( acciuga) pesta e un’oncia di burro fresco,
versa tutto sulla fricassea, che circonderai di crostini di pane.
Servi caldo. — Antipasto eccellente.

FILETTI DI CONIGLIO ALL’ ITALJANA.

Prendi 12 filetti di coniglio; sei, trapunti di lardo fino,
mettili in tegame piatto con mezzo bicchier d’aceto ed un
bicchier di buon sugo, sale e noce moscata, e, con buon
fuoco sotto e sopra ridotti ad un bel colore e cotti a dovere,
lardali, al grosso capo, di sei branche di gambero ben rosse:
gh altri sei filetti un po’ schiacciati, spolverati di sale e pepe
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e vesliti di uovo sbattuto e di midolla di pane, méttili in
tegghia con un po’di burro a friggere finch¢ abbronzino.

Disposti poi sul piatto un filetto lardato ed uno vestito, e
cosi tutta la dozzina, getta nel sugo , ove han cotto i filetta
lardati, un cucchiaio di salsa spagnuola (Ved. Salsa spagn.) ,
e un bicchier di brodo, e, bollito un istante, sparsovi un
po’di pepe di Cajenna, passa il tutto al setaccio, aggiun-
gendovi da ultimo due o tre dozzine di code sgusciate di
gamberi cotti, un po’ di prezzémolo trito , un po’di burro
fresco, e il sugo di un limone; e, versato questo savore in
mezzo ai filetti, servi caldo. Al savore suddetto si pud sup-
plire con una lattata (purée) di cicoria.

Antipasto di bell’ apparenza e di miglior gusto.

LEPRE.

La carne della lepre & una delle pii nutriive e saporite
che si servano sulle nostre tavole, ma delle pii riscaldanti
insieme , come lo indica eziandio il suo color fosco. Essa &
asciutta anzi cheno, e di cottura difficile a coglierne il punto,
di qua e di la dal quale & fallita. La lepre per la cucina
vnol essere giovane; locché si conosce se , torcendone una
zampa , |’ osso di leggeri si rompe.

LEPRE IN TOCCHETTO (en ctvel ).

Prendi una bella lepre: dopo bene sventrata e lavata (con-
servandone tuttavia , quanto si pud, il sangue che contiene
pit spiriti), mettila in pezzi mezzani con 12 oncie di piccol
lardo magro a fette, una carota, un mazzetto di prezzémolo,
una foglia di lauro , un ramicel di salvia, sale e pepe, a
frigger dieci minuti in una casseruola su fuoco ardente, agitando
tratto tratto ; aggiungivi un®oncia di farina, e lascia ancora
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friggere un momento; aggrmingi ancora una bottigha di vin
rosso ordinario leggiero e 24 cipolline, e, chiusa ermetica-
mente la casseruola , lascia cuocere lentamente due ore. Ri-
tirati poscia e disposti su di un piatto i pezzi di lepre e di
lardo e le cipolline, digrassa e filtra I’ intinto (la salsa) alla
tovaglia, e riponlo quindi sul fuoco a spessire senza che bolla:
scidglivi un pezzolin di burro, e versa il tutto sulla lepre.
Si pud aggiungere qualche fungo, e allegrar il sapore di un
po’ di sénapa e di qualche dlice.

Intingolo eccellente.

LEPRE ARROSTITA.

Prendi un bel leprotio giovine, e scorticato e sventrato a
dovere e tagliatine gl zampini , ascilgalo bene eon panno-
lino : empiutogh poscia il ventre di un pugno di prezzémolo
trito con due oncie di burro, sale e pepe , méttilo ben ri-
cucito e vestito di lardo allo spiedo su fuoco ardente per un’
ora ed un quarto , bagnandolo tratto tratto con burro fuso.
Si conosce che & cotto appuntino quando comincia a gemere
del proprio sugo. Il men che sia stracotto , egh & un cibo
detestabile.

Si pud anche farlo cuocere al forno. Sérvesi con sugo un
po’ impepato e inacidito dal limone , oppure con salsa pic-
cante o gelatina di ribes.

Questa vivanda, benché spregiata, & squisita davvero: 1o
la credo scaduta in Italia non per altro che per I imperizia
det cuochi.

LEPRE STUFATA ALLA GELATINA ( en daube).

Disossato bene un leprotto , tagliane le carni in sei pezzi,
e con sei oncie di giambone (prosciutto) e sei di lardo ri-
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~dott1 a fettoline della grossezza del dito mignolo, e con sale,
pepe e quattr’ oncie di pinocchi, tienle a parte in un tegame.
Presi poi e ben franti gli avanzi tutti del leprotto , méttiliin
altro tegame con due pezzi di garreti di vitello , sale,
una cipolla, una carota, un ramicel di salvia e un po’di
burro, a friggere 10 minuti su fuoco vivo, e, aggiintavi una
bottiglia di vin bianco e altrettanto brodo od acqua, fa bollir
ancora due ore : colato quindi questo liquido per tela sulla
lepre , chiadine ermeticamente il tegame , e méttilo al forno
per due ore; dopo di che, digrassato alquanto, poni il tutto
in una terfina di maiolica sul ghiaccio. Assodatasi la gelatina,
servi.

Si preparano allo stesso modo il coniglio, il porco, il vi-
tello , il bue , il pollame.

Piatto delizioso.

DEL CAPRIUOLO E DELLO STAMBECCO ( bouquetin ).

La carne del capriuolo, come dello stambecco, se giovane,
& sempre tenera e leggiera, e di un sapore delicatissimo :
vuol perd essere conservata alcuni di, secondo la stagione e
la temperatura, perché svolga il suo sottil gusto selvatico.

COSCIA DI CAPRIUOLO ARROSTITA.

Prendi una coscia di capriuolo lasciata marinar quattro di
in una terrina con una bottiglia d’aceto, sale, pepe, qualche
ramicel di prezzémolo, un po’ di salvia e due spicchi d’agho,
e, posta allo spiedo in un involto di carta forte ben unto
di burro, tiénla due ore e mezzo su di un fuoco dolce. Riduci
intanto in una casscruola al quarto un buon bicchier d’ aceto
con due alici (acciughe ), un mezzo spicchio d’ aglio ¢ un
po’ di pepe di Cajenna, c, aggitntovi una buona méstola
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( eucchiarone ) di salsa spagnuola ( Ved. Salsa spagn.) e un
bicchier di brodo, dopo due bogli, passa questo savore alla
stamigna, stemprandovi poi un po’ di burro ¢ intridendovi due
o tre cetrinoli a fette sottilissime. Versa infine sul piatto, e,
adagiatavi sopra la coscia arrostita , servi caldo.

Allo stesso modo si allestiscono pure coscie di stambecco,
di cervo, di damo, ecc.

COSTOLINE DI CAPRIUOLO ALL ITALIANA.

Taglia 12 belle costoline di capriuolo , spianale alquasto e
forbiscile tutto attorno in bella forma. Metti poi in- una cas-
seruola con una carota, una cipolla, un po’ di salvia, uno
spicchio d” aglo, un sédano ( céléri), qualche bacca di gi-
nepro , sale e un’ oncia di burro, ‘tutti i ritagli e resti delle
costoline, e, fritti una mezz’ ora , aggiungivi una mezza bot-
tigha di vin bianco e altrettanto sugo, e lascia bollir cheto
un’ altr’ ora , filtrando poi tutto per tovaglia. Abbi allora le
eostoline adagiate in tegame piatto, e, versatovi sopra il li-
quido , lasciavele sobbollir due ore. Al punto di servire, di-
sponi le tue costoline in coroma com, fra due, un crostone
di pane di forma simmetrica, fritto secco al burro; digrassa
intanto e fa spessire tosto al fuoco il guazzetto; aggiingivi
tre alici (acciughe) e un po’ di prezzémolo ben triti e grosso
quanto un uovo di burro, tutto ben rimestando senza far
bollire : aggiungi ancora il sugo di un limone e quattro ce-
trivoli a fettarelle, e versa questa salsa in mezzo alle costoline.

Eccellente. — Cosi pure si preparano le costoline di cervo,
daino , stambecco, ecc. ed anche di vitello, ece.

BRACIUOLE ( ¢scalopes ) DI CAPRIUOLO.

Prendi due filetti di un capriuolo, e, disossati e purgati des
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tendini e de’ nervi, tagliali in falde spesse un dito, che,
schiacciate alquanto, porrai in tegame piatto con due oncie
di burro, spolverandole di sale. Posti intanto in altro tegame
gli avanzi e gli ossi fatti a pezzi de’ fileti con un’oncia di
burro , una carota , un sédano, un ramicel di salvia, uno
spicchio d’aglio e "una foglia di lauro, li farai friggere un
tantino su fuoco ardente , versandovi poi sopra una bottiglia
di vin bianco secco e altrettanto brodo e lasciando bollire un’
ora; dopo di che, filtrato alla tovaglia, e ridotto sul fuoco
questo liquido al quarto, vi mescolerai una méstola (cuc-
chiarone) di salsa spagnuola, e farai bollire tuttavia finche tu
n’ abbia una lega, una colla da mascherar le braciuole.

Al procinto di recare in tavola, ponisu fuoco ardentissimo il
tegame dalle braciuole, rivoltandole perché non brucino e che
s’ incrostino egualmente : Hue minuti bastano : ritirane il burro
e versavi Invece la salsa, tramestando , senza far bollire, e
stendi tosto le braciuole sul piatto con attorno crostini di pane
frita al -burro. ‘

Io raccomando soprattutto la rapida cottura di queste bra-
ciuole, che, tenute un attimo di pid al fuoco, divengono
coriacee, secche e insipide. Il punto preciso della lor cottura
¢ quando comincia a gemerne un po’ di sugo.

OLLA PODRIDA.

Gli & un intingolo complicatissimo, e difficilissimo a riuscire
per un gran pranzo, perché io il proporrei per un deschetto
d’amici, composto di tre o quattro piatti soltanto. Condotto
a perfezione, locché , come dico, non & cosi facile in grande,
esso & veramente delizioso per ognisorta di palato, essendovi
combinati tutti i gusti, e stillata in certo modo tutta quanta
la cucina. Ogni qual volta mi venne eseguito questo manica-
retto , ne ottenni sempre un concerto di lodi.
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Avrai 12 oncie di ceci, sei piccole cervellate (“cervelas) ,
24 oncie di tenerumi (tendrons) di vitello, 24 di filetti o
costoline di castrato, e altrettanto ancora di giambone crudo,
una lacca di bue di 64 oncie, la punta, cioe, della coscia,
12 oncie di piccol lardo, un grosso pollo, due piccioni,
un’ anitra , due perniciotti o starnotti, due quaglie. Getta in
una pentola, o, meglio, olla di creta arenosa d’ Antibo, il
tuo pezzo di bue col giambone e co’ ceci e lascia bollir due
ore ; aggiungi il vitello , il castrato , e lascia ancor bollire
un’ ora; aggiungi il pollame, la selvaggina e la cervellata, e
lascia' tuttavia bollire, sempre cheto , avvertendo, se qualche
pezzo trovasi cotto, di ritirarlo. -

Metti intanto in una casseruola due cesti (teste) di cavoli
eappucci mezzani, otto di lattughe, quattro carote, quattro
rape dolci, il tutto tagliato con garbo, con 12 cipollini senza
buccia ¢ un buon pizzico di pepe di Cajenna, e, versatovi
sopra parte del brodo delle carni, fa cuocere lentamente due
ore. Ritirato poi tutto il brodo delle carni e dei legumi, di-
grassalo , filtralo alla tovaglia e ridicilo sul fuoco al quarto.

Disponi allora su di un piatto ovale 1 tuoi legumi in giro
eon simmetria, e 1 ceci in mezzo ; asséttavi sopra in bel
modo e con ordine il lardo, il giambone, e la cervellata, e
in mezzo il bue rispianato e aggiustato in bella forma, con
tutte le altre carni attorno : bagnail tutto con un po’ di brodo
ridotto a sugo : servi caldo fumante, e il brodo a parte. —-
Piatto veramente da re. |

DEL POLLAME..

Il pollame & la delizia, mentr” & pure una delle prime
necessita di ogni buona tavola : la sua buona ciera, la sua
forma, la sua bianchezza , il suo gusto delicato e soprattutto
la sua leggerezza allo stomaco, gli daran sempre la palma fra
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le migliori vivande. Con esso si preparano mille piatti sva-
riatissimi , alcuni de’quali sono 1 capo-lavori del cuoco. Bi-
sogna percid scegliere il pollame d’un bel bianco azzuirdgnolo,
giovine , non troppo grasso (cheé il grasso & sempre difficile
a smaltire ), il quale bene spiumato e ben vuotato delle fecce,
degl’ intestini e del fiele che si gettan via, de’ polmoni, del
fegato e della milza che si apprestano a parte, si lascia, se
non destinasi a far brodo, stagionare, secondo il caldo che
fa, due, tre ed anche quattro giorni, al fresco ed all’asciutto.
Avvertasi, nel nettare il pollame, di non creparne il fiele ,
nel qual caso bisogna subito lavarne ben Vinterno con acqua
calda. Si conosce se il pollame crudo & abbastanza tenero dal
ceder soffice sotto il dito la polpa della radice dell’ ala.

DELLA POLLASTRA ( poularde ).

Chiamasi pollastra (poularde) una giovine gallina , castrata
e ingrassata con buon governo. Le miglior1 pollastre non sono
perd le pii, ma si le mezzanamente grasse , e di una car-
nagione bianco-azzurrigna, né pil né men vecchie di sette
od otto mesi. Troppo grasse hanno le carni meno ricche di

spiriti ( d’ osmazoma ) e cosi untuose che riescono pesanti allo
stomaco e nauseanti.

POLLASTRA ALLA PERIGORD ALLA BORGHESE.

Abbi una bella pollastra tenera, alla quale ben nettata e
abbrustiata mozzerai il collo, salvandone il pil che si pud
lunga la pelle. Pelate poi bene 18 oncie di bei tartufi neri
e ridotti a dadicciuoli o palline della grossezza di un’avellana
( noisette ), e fatti cuocere un’orain tegame coperto su fuoco
dolce con due oncie di lardo tagliuzzato, due di burro, sale,
pepe , una cipolla , una foglia di lauro secca, e un bicchier
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di vin bianco agretto, sicché i tartufi non rimangano a secco,
ché sarebber guasti, géttali caldi entro la pollastra che cucirai
tosto diligentemente. Serbata cosi la pollastra un tre o qnattro
giorni che ella intenerisca e si penetri bene del profumo de’
tartufi , méttila in una casseruola coperta, con un’oncia di
burro, due di lardo in fettarelle, una cipolla, una foglia di
lauro, sei oncie di tartufi pelati e tagliati come sopra, a
cuocere lentamente una mezz’ ora; aggiungi un bicchiere di
vino bianco secco e sale, e fa bollire un’altr’ ora, se la pol-
lastra & tenera, e, di piu, s’¢& ancor tigha, locché si riconosce
se la coscia resiste alla pressione del dito. Ritirata quindi la
pollastra , 1 tartufi, la cipolla e i grasselli di lardo, méseola
un’ oncia di farina col sugo della pollastra, e, cotto un istante,
aggiingivi una mezza pinta (1 litro 112) di brodo, e lascia
bollir tre quarti d’ ora. Trita allora i tartufi e ponli in tegame
con un bicchier di vino bianco secco a bollir sinché sieno
quasi asciutti ; colavi la salsa filtrata alla stamigna, e lascia
ancor bollire un momento : digrassa, sprémivi un limene, e,
allestita la pollastra calda sul tondo, vérsavi sopra la salsa.

Questo piatto non cede per profumo e fino sapore a qua-
lunque selvaggina.

POLLASTRA ALLA ZINGARA.

Ben vuotata e abbrustiata una pollastra, disossatone lo stomaco,
e taglidtene le zampe, e rimbocchtene le coscie, se ne tra-
fora col lardatoio il petto di un grassello di lardo e un di
lingua rossa, ben salati e impepati , 12 per sorta, simme~
tricamente in forma ovale. Imbrigliata quindi la pollastra, inar-
cata_e assettata in bella guisa, si bagna, con penna, di sugo
di limone, e ponesi, vestita di lardo e sopra di carta, in
tegame su di un suolo fatto di fettoline di vitello, un po’di
lardo trito, due cipolle , due carote , un mazzolin- di prez-

4
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zémolo , aglio , lauro e poco sale , il tutto bagnato di um
quarto di pinta ( due bicchieri) di brodo , lasciando cuocere
adagio un’ ora e mezzo al coperto. Levata quindi la pollastra,
si filtra e si digrassa il sugo e si riduce sul fuoco a mezza
colla; vi si aggiunge un po’ di noce moscata, un’ oncia di
burro, un cucchiaio di prezzémolo trito, e due oncie di
lingua ben rossa in dadolini, e, fatto riscaldar senza bolli—-
tura, si serve il sapor caldo sotto la pollastra calda anch’
essa. Ai grasselli di lardo si possono sostituir chiovi di tar—
tufi neri.

Antipasto elegante e ghiotto , soprattutto se la pollastra &
ben bianca.

SUPREMA ( Supréme ) DI POLLASTRA: ALLA CONTI.

Vuotate e abbrustiate quattro pollastrelle, spiccane i filetti con:
precauzione per non guastarli, e schiacciati alquanto i piti grossi col
manico del coltello, e, conlama ben affilata, levatane la pellicola
che li cuopre, metti questi ultimi spolverati di sale in tegame
piatto con tre oncie di burro ben chiarificato. Estratto quindi
il nervuccio che trovasi ne’ filetti piccoli e, schiacciati questi
leggermente, fa in ciascuno colla punta del coltello otto forr
per inserirvi altrettante unghiette di tartufi cotti che avran
I aspetto di scaglie , e posali accanto ai grossi filetti. Sguscia
40 olive, e, riempiute di farcime (farce) di pollame ( Ved.
Farcime e Ripteno di pollame), falle cuocere lentamente wna
mezz’ ora con un bicchier di brodo. Metti in una casseruola
ana meéstola di salsa vellutata ( Ved.), due bicchieri di brodo,
quattr’ oncie di tartufie fa bollire una mezz’ ora ; poi, passata
questa salsa alla stamigna, géttavi le olive e i tartufi taghati
anch’ essi in forma di olive, con una mezz’ oncia di burroe
il sugo di un limone, il tutto ben rimestando; e, al pro-
cinto di servire, poni i tuoi filetti su fuoco ardentissimo , e,
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tostoché cominciano ad imbiancare, rivoltali, lasciandoli ancora
friggere un istante : quest’ operazione vuol essere fatta ra-
pidamente. Appena i filetti saran sodi, sténdili in giro su di
un piatto rotondo, con, fra due, una crosta di pane della stessa
forma fritta al burro; versa il guazzetto in mezzo. Servi caldo.

Manicaretto delizioso e sanissimo.

GALANTINA (" galantine ) ALL’ ITALIANA.

Prendi due pollastre, e, ben nettate e disossate, sténdile
sulla tavola e spolverale di sale e pepe. Prendi poi sei oncie
di tartufi neri, ben pelati e tagliati in quarti; tre oncie di
pistacchi , 36 di filetto di porco ben grasso in tanti pezzetti
grossi un dito e lunghi due dita traverse, e metti il tutto
misto insieme in una terrina con sale , noce moscata e un
cucchiaio di prezzémolo trito. Come avrai cid preparato, fodera,
per dentro, una casseruola mezzana di falde sottili di lardo,
e, adagiitavi una pollastra , cudprila di mezza la tua carne
affettata; e, posta ancora su questo suolo I’ altra pollastra, ag-
gitungivi il resto della suddetta carne con, sopra, tre oncie di
burro, una foglia di lauro e infine un foglio di carta. Chiusa
quindi bene la casseruola tiénla due ore e mezzo in un forno
a calor dolce, e lasciala poi raffreddarsi per sei ore almeno ;
e, fattala ancor riscaldare alquanto, rovescia la tua galantina;
togli il lardo che la circonda, puliscila colla lama del coltello,
dandole una bella forma, e servi con gelatina di carne accon-
ciata attorno con garbo.

Questo modo di far le galantine & ottimo in quanto che
conserva al pollame tutto il smo aroma, e le carni nonlavate
dai liquidi, risultandone pid ferme, possono tagliarsi in fette
sottilissime, locché costituisce la perfezione di questa vivanda.

Si possono apprestare a questo modo galantine di ogni ma-
niera, di carne da macello, di pollame, selvaggina e pesci.
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Torna conto aggiungervs, quando si pud, un bicchier di
vino di Madera, il quale non pure accresce I’ aroma della
galantina, ma impedisce ch’essa bruci nel forne, se mai questo
per caso fosse troppo caldo.

DEL CAPPONE.

Il buon cappone aver dee le carni bianche e mediocremente
grasse , la pelle fina e leggermente azzurra, gli sproni corti.
Esso apprestasi come le pollastre, ma si porge ancora a qualche
preparazione speciale pel maggior volume e per la maggior
densith della sua polpa, la quale & percid alquanto piu grave
allo stomaco , e, perché pit ricca d’ osmazoma, un po’ pid
riscaldante che non & la carne dell’altro pollame.

CAPPONE AL GROSSO SALE.

Prendi un bel cappone, e, ben vuotato e abbrustiato e ran-
nicchiato, véstilo di lardo, légalo con ispago e ponlo a cuocere
lentamente in una pentola, come pel brodo ordinario, finché
la coscia cedevole alla pressione del dito ne indichi la perfetta
cottura e la perfetta bonta , locché accade per lo piu in capo
ad un’ ora e mezzo, e dee coincidere pit o meno col punto
di recare in tavola. Ritira allora il cappone, spoglialo del
lardo, e, deposto sul. piatto, spargivi sopra alcune pietruzze
di sale e , sotto , un buon sugo o consumato.

Si possono anche apprestare e servire a questo modo i
polli , le pollastre , i gallinacci, 1 piccioni e sin le quaglie,
che tutti ne riescono veramente eccellenti, leggeri e salutari
allo stomaco, perché conservano intero e puro il loro profumo.
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CAPPONE ALLA SERPENTARIA ((ad [estragon ).

Preparato e cotto , come al grosso sale, il cappone, sifa
svaporar sul fuoco in tegame un bicchier di buon aceto sin
quasi a secco; vi si aggiunge un po’ di pepe di Cajenna, due
bicchieri di buon consumato e un pugno di foglie, di serpen-
taria, e, fatto bollir dieci minuti il tegame ben chiuso, si
filtra questo intinto alla tovaglia. Si hanno intanto 24 belle
foglie verdi di serpentaria bollita per qualche minuto in altro
tegame , che si stendono con simmetria sul cappone deposto
in piatto ovale; e, circondato questo di piccoli cetriuoli (co~
comeri ) confetti all’ aceto, gli si versa sotto il sugo alla ser-
pentaria. — Pietanza deliziosa, ma un po’ riscaldante.

Al consumato si pud supplire con tre bicchieri di brodo
del cappone , ridotti sul fuoco alla meth e coloriti con un
po’ di zucchero bruciato; e si pud anche aggiungere al sugo
qualche alice (acciuga) pesta e un po’di sénapa, secondo 1
gusti. — Si allestiscono in questa guisa anche le pollastre,
i polli, i gallinacci , i piccioni , le quaglie , ecc.

POLLO, O POLLASTRO.

La carne del pollo o pollastro, giovine, polposo, grassotto,
di pelle fina, & un cibo de’ piut leggieri e di piu facile digestione,
e preferibile, per tal verso, ad ogni altra carne. Dopo bene
spiumato , sparato pel ventriglio e .vuotato delle mteriora,
senza lacerazione, si pone in serbo, come si & detto in genere
del pollame , seppur nol si vuole allessare.

poLLASTRI A LEsso ( bolliti ).

Prendi due pollastri mezzani, a cui, dopo ben vuote e nette
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le interiora, e abbrustiata la pelle, imbriglierai bene in dentro
le zampe : poi, coperti di sottili falde di lardo per conservarli
bianchi, e ravvolti in carta, ponli in tegame chiuso con mezza
pinta di brodo, e lasciali cuocere lentamente tre quarti d’ ora.
Sérvili quindi con sugo sotto, oppure con lattata (purée) di pomi
di terra (patate), cicoria, ecc.

- POLLASTRI ARROSTO.

Prendi -due pollastri mezzani ; dopo che gli avrai bene
sventrati ed irsane la peluria, émpine 1'interno con grosso
un uovo di burro misto con poco prezzémolo trito , sale e
noce moscata, € ricuciti, senza imbrigliarne le zampe, méttili
allo spiedo per tre quarti d’ora su brace ardente, bagnandoli
tratto tratto di burro fuso. Al momento di recare in tavola
spolverali di sal fino e sérvili con un po’di sugo sotto, o con
crescione di fonte sparso di sale e d’ aceto.

Si pud anche farli arrostire in tegame , con un’oncia di
burro, e con fuoco sopra e sotto: tre quarti d’ ora bastano
egualmente ad una perfetta cottura.

FRICASSEA DI POLLI ALLA BORGHESE.

Prendi due polli (e, se pid, tutto il resto intendesi sempre
In proporzione ). Dopo di averli vuotati , abbrustiati e cuciti,
fa che tu abbia in una casseruola una mezza pinta (23 di
litro ) d’ acqua bollente con una carota, sale, un mazzetto di
prezzémolo , una foglia di lauro, e méttivi i polli a bollire
un dieci minuti; e, ritirati, come saran freddi, trinciane le
eoscie, le ale ed il collo intieri, e cosi pure il petto e il dorso,
che saranno percid 7 pezzi per pollo, e, posti in tegame con
un’ oncia di burro, friggili, agitando, un cinque minuti su
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fuoco ardente ; aggiungi un’ oncia e mezza di farina, e friggi
ancora un istante ; vérsavi I’ acqua ove han gia bollito i polli,
¢ lascia bollir di nuovo un’ora e pili, se i polh stentano ad
intenerire, ciod a cedere le carni mollemente sotto il dite
senza sformarsi: spiega allora con precauzione i pezzi di polle
sul piatto e tienli al caldo. Filtrata quindi, digrassata e spes-
sita alquanto al fuoco la salsa , abbi in una terrina tre tuorh
(gialh) d’ uovo con grosso una noce di burro, il sugo di un
fimone o un cucchiarino d’aceto, il tutto bene sbattuto a schiuma;
e, quando la salsa riposta sul fuoco a spessire & ben calda,
ma non bollente, vérsane una parte sulle uova shattute , tra-
menando forte, e questo poi riversa nel resto della salsa,
sempre diguazzando vivamente perché I’ uovo non si separi
(nel qual caso, siccome la salsa anziché liscia e pastosa riu-
scirebbe granita, vi rimedierai con aggiunger subito un’oncia
di burro e due cucchiai d’acqua fresca, tuttavia diguazzande
come sopra, senza perd riporre al fuoco). Coperti finalmente
1 polli di questa salsa, che vuol essere densa, servi caldo,
‘coronando , se vuoi, il piatto di cipollini cotti al brodo.

iAl burro si pud, da chi I ama , supplire coll’ olio.
Pietanza delicata, e leggiera anche per malat.

FRITELLE ( friteaux ) b1 PoLLo.

Prendi due pollastri, e, trincidti in pezzi di mezzana gros-
sezza, lasciali in una terrina marinar due ore: almeno col sugo
di un limone, sale, pepe, qualche fronda di.prezzémolo e
due cucchiai d’olio fino: messi poi in una casseruola con
tutto il condimento falli friggere un dieci minuti su di un
fuoco ardente; aggiungivi un mezzo biechier di sugo e fa bollir
altri dieci minuti; lasciali qnindi raffreddare, e, al procinto
di servire, getia nella casseruola un uovo shattuto con sale,
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e, tutto ben mescolato , ritirane 1 pezzi' di pollo un dopo
I’ altro, e, ravvolti in farina bianca, géttali in grasso o frit-
tura bollente , e friggih dieci minuti ancora. Come avranno
acquistato un bel color giallo, stendili sul piatto, bagnandoli
con due o tre cucchiai di salsa spagnuola che avrai fatto bollire
aggiungendovi allora il sugo di un limone, un po’ di prez—
zémolo ed un alice triti.

Servi caldo, che sarh un cibo ghiotto.

Alle frittelle possono far corona otto uova fritte nel mede-
simo grasso, d’ un bel colore, pulite d’ ogm bavume, e spol-
verate di sale.

POLLAME IN MARINATA.

Piatto economico che preparasi con avanzi di pollame lesso
od arrosto. — Raccolti questi avanzi si disbssano, se ne spiccano
1 nervetti, e, tagliati in pezzi eguali, si mettono in una terrina
con due alici e un pugno di prezzémolo triti, poco sale, il
sugo di due limoni e un cucchiaio d’ olio, aggiungendovi
ancora, se vuolsi, qualche pezzo di tartufo bianco tagliuzzato
e noce moscata ; e lascidti marinare due ore almeno, al 'pro-
cinto di servire, si sgocciano i pezzi su tela bianca, 8’ in-
tridono in pasta da frittura (Ved. la preparazione di tal pasta),
e si gettano nello strutto ( grasso) mediocremente caldo, la—
sciandoli friggere adagio e smuovendoli spesso finché sieno
d’ un bel color d’ oro e fermi al tatto. A questo punto si
servono subito con sopra, per ornamento, un pugno di prez-
zémolo fritto-secco a parte nello stesso grasso, e sotto, per
eleganza, un tovagliuolo bianco. '

Si fanno allo stesso modo le marinate di piccione, di sel-
vaggina , di vitello , ecc.

Eccellente , ma un po’pesante agli stomachi deboli.
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CROCCANTI (" croquettes ) ALLA BORGHESE.

Come avrai preparate e tagliuzzate 12 oncie di carne di pol-
lame, getta in tegghia due oncie di burro, una mezz’ oncia
di farina, sale e un po’di noce moscata con poco prezzémolo
trito, e, tutto ben mescolato insieme, vérsavi tre bicchieri di
buon fior di latte, e fa bollir, tramenando, finché spessisca;
aggilntavi quindi la carne, lascia ancor bollire un momento,
e termina coll’ arrota ( giunta J di due tuorli (gialli) d’ uovo
e una mezz’ oncia di burro, che non lascierai pilt bollire,
perché uova e burro facciano lega.

Versa questa miscea su di un piatto , e lasciala freddare ,
per ammannirla poi, come 1 croccanti di pollame.

Tutti 1 croccanti (croquettes, volgarmeunte croquis ), vuoi
di gallinaccio, vuoi di anitra, d’oca, di bue, di vitello, di
castrato, di selvaggina, di pesce, di cervellame, di animelle,
e fin di riso, di patate , di erbaggi e di pan raspato, si
preparano allo stesso modo; e sono una pietanza sempre ec-
cellente , sana e soprattutto molto economica, potendovi con-
tribuire tutti gli avanzi cotti di cucina, purché con debita
proporzione di grasso e di condimento.

SALSICCIOTTI DI POLLAME E SELVAGGINA.

Si preparano punto per punto come gli altri gid menzionati
(Ved. ), sostituendo alla carne di maiale altrettanta carne di
pollame o di selvaggina, di pernice soprattutto, nel qual caso
gli ¢ un cibo di tutta eleganza e di un profumo delizioso ,
buono , in piccola dose, per gli stomachi pitt delicati.

Un po’ riscaldante.
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DEL GALLINACCIO O TACCHINO.

La carne del gallinaccio & asciutta anzi che no ; ma ricca
di osmazoma, eppercid di grato sapore, soprattutto se il gal-
linaccio & giovane e femmina. Si riconosce un buon galli-
.naccio quando & tozzo , polposo, di un bel bianco-azzurro-
gnolo , senza esser troppo grosso. Ma, con tutti questi caratteri
di bontd , vuol tuttavia, dopo ucciso, essere stagionato a
lungo , dieci giorni eziandio d’ inverno, al fresco e al secco,
perché la carne di tiglia e densa ne divenga soffice e tenera,
non tanto perd che si guasti e infracidisca, ché sarebbe allora
non pilt che una carogna. Il gallinaccio scelto e stagionato ,
come sopra, & ottimo arrostito , stufato ed anche lesso, e
porgesi a cento eleganti e gustosissime preparazioni; all’ in—
contro magro e vecchio & buono tutto al pitt per ripieni e
galantine.

Alla stagione de’ giovani gallinacei dard varie relative ricette.

GALLINACCIO ARROSTITO E FARCITO.

Abbi una bella tacchina giovine e tonda , e, come I’ avrax
bene spiumata, vuotata e abbrustiata, separhtone ancora H
fegato senza spargerne il fiele, e in questo caso lavitone ben
con acqua calda I’ interno, prendi quattr’ oncie di giambone
crudo, 12 caldarroste (marroni tosti) e qualche fronda di
prezzémolo, e, il tutto ben trito e impastato con sale, pepe,
un po’di scorza di limone e un’oncia di burro , émpine la
tacchina, che ben cucita metterai quindi allo spiedo su fuoco
ardente per un’ora e mezzo, bagnandola spessodi burro fuso.
Servi infine con sugo chiaro. — Si pud anche far cuocere il
gallinaccio al tegame con un’ oncia di burro e un bicchier di
vin bianco, oppur semplicemente arrostirlo , nel qual caso
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non vuol essere farcito dentro, ma si coperto fuori di una

sottil fascia di lardo, e servito con crescione spruzzato di sale
e d’aceto, nel sugo.

GALLINACCIO O TACCHINO ALLA Périgord.

Questo re dei tramezzi richiede una diligente preparazione. -
Sventrato ed abbrustiato quattro o cinque di prima, se &
possibile , un bel gallinaccio non troppo grasso e ben fresco,
mozzagli il collo , serbandone la pelle il piu lunga che puoi
ed intiera. Prendi quindi 48 oncie di buoni tartufi neri che
ben nettati , pelati e ridotti in pezzi grossi quanto una noce
avellana (notsette), porrai a cuocere una mezz’ ora in tegame
a fuoco dolce con quattro oncie di burro, due oncie di giam-
bone crudo tagliuzzato e pesto, sale e pepe, un po’di noce
moscata , una cipolla , un mazzetto di prezzémolo , una foglia
di lauro, uno spicchio d’ aglio, e un po’di scorza di limone
raspato : aggiungivi poscia un bicchier di vin di Madera o vin
bianco secco, e lascia ancora bollire una mezz’ ora a fuoco
vivo. Scarta poi la cipolla e il mazzctto di prezzémolo, e getta
nel gallinaccio con tutto il fondo o sugo i tartufi, riserbandone
solo 6 oncie a un dipresso per la salsa ; e cucisci a dovere
il gallinaccio, perché nulla n’esca. Due ore prima del pranzo,
metti allo spiedo il volatile vestito , se magro, di falde sottili
di lardo, e ben avvolto, in ogni caso, in un foglio di carta
forte unta di burro, che toglierai dieci minuti prima di ser-
vire , per lasciar prendere al gallinaccio un bel colore.

Intanto perd che il gallinaccio cuoce al girarrosto, posti
in una cassernola i tartufi serbati a parte e tagliuzzati fini,
con una mezza bottiglia di vin bianco secco, altrettanto con-
sumato 0 brodo, e un pizzico di pepe di Cajenna, ridurra
questo liquido al quarto, e, aggilntivi poscia quattro cucchiai
di salsa spagnuola ( Ved. Salsa spagnuela) e un bicchier di
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brodo, lascierai bollire ancora un 20 minuti. Assettato infine
il gallinaccio sul piatto, il coprirai di questa salsa ben digrassata.

Cosi preparato il gallinaccio & il nec plus ultra dei grossi
pezzi di secondo servito.

In difetto di asta,si pud far cuocereil gallinaccio al forno,
se si ha, o sul fornello, in una casseruola, con due oncie di
burro e un bicchier di vin bianco secco; e c¢i vogliono tre
ore ad un fuoco dolce. I capponi, i polli, le pollastre, i pic-
cioni e le pernici si preparano alla stessa guisa; ma ciascuna
specie con proporzionata cottura. La selvaggina perd richiede
pill specialmente , invece di altro vin bianco secco , quel di
Madera o simile, e alcune bacche di ginepro.

GALLINACCIO ( TACCHINO ) IN GALANTINA.

Abbi un gallinaccio ben polputo, ma non troppo grasso,
disdssalo, e scudialo, cominciando dal dorso, senza perd gua-
stare la pelle: spicca una parte delle carni del petto e delle
coscie, €, trattine i nervi ed i tendini, fanne pezzi della
grossezza del dito. Prendi 18 oncie di carne magra di porco,
9 oncie di buon lardo, ed una lingua rossa, tagliate in fu-
scelli grossi un dito e lunghi due dita traverse , sei oncie di
tartufi neri ben pelati e affettati e quattro di pistacchi, e mi-
schia ben tutto in una terrina con sale fino, noce moscata
e due bicchieri di rum. Tagliuzza minuto e pesta altre 18
oncie di carne magra di porcoe 9 di lardo e impastale colla
prima preparazione. Stesa quindi sulla tavola la pelle del gal-
linaccio e spolverata di sale, vérsavi sopra il tuo farcime,
cucendola poi bene che nulla n’ esca, e dandole una bella
forma ovale, e, avvolta stretta in una tela, méttila in una
casseruola cogli ossi e due pinte (tre litri circa) di gelatina
di carne (Ved. Gelatina di carne), e lascia cuocere tre ore.
~Poni allora il gallinaccio a raffreddare sotto qualche cosa di
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peso da spremerne I’ umido : digrassa bene e chiarifica il sugo
(fondo ), e ponlo sul ghiaccio a rappigliarsi sodo, e, deposta
la galantina sul piatto, ornala sopra e dattorno di pezzi della
gelatina tagliati con garbo.

Piatto di -serbo eccellente e sanissimo.

Si possono fare simili gelatine di capponi, di polli, di
pollastre, di teste di vitello, di porcelli da latte, di pernici,
fagiani , ecc. , e alla carne di maiale & lecito sostituir quella
di vitello, ma la prima & senza paragone migliore al gusto;
come ancora alla gelatina di carne supplir puossi con altret-
tanto vin bianco od acqua; ma in tal caso aggiunger si deb-
bono due zampe di vitello fatte a pezzi.

IL PICCIONE.

~II piccione tiene, per le sue abitudini, del pollame e della
selvaggina , onde le sue carni hanno del selvaggio e del do-
mestico, e per questo e perché assai tenere porgonsi facilmente
- ad ogni specie di preparazione, ‘e ben preparate danno ottimi
“cibi , benché , a detta d’alcuni, un po’ riscaldanti.

Il buon prezzo del piccione sul mercato il rende ovvio ad
ogni tavola, ove servito comunque in filetto , fritto, ad anti-
pasto, fa sempre un piatto succoso ed elegante.

11 piccione vuol essere bene sventrato e layato , massime
‘per la sabbia involta spesso nel suo ventriglio e ne’suoi in—
testini.

Il piccione calzato di cortile & il migliore; ma vuol essere
grasso e fresco.

PICCIONI ALLA GRATELLA (‘@ la crapaudine ).

Prendi quattro piccioni giovani : dopo ben vuotati e abbru-
stiati,, sparali pel dosso, e sparati schidcciali semza romperne
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gli ossi, lasciandoli poi marinare due ore in una terrina con
due cucchiai d’ olio fino, un po’di pepe, sale e un mezzo
cucchiaio di prezzémolo trito: intrisi quindiin alquanto barro
fuso e ravvolti in midolla fresca di pane raspata finissimo ,
esponli su gratella a fuoco dolce , bagnandoli tratto tratto di
burro fuso e rivoltandoli finché sieno d’ un bell’ abbronzato.
Tre quarti d’ora bastano per la loro perfetta cottura.

Servi tosto con buon saporetto forte (remoulade) caldo o
freddo , o con sugo soltanto. '

Cibo appetitoso ed eccellente , benché un po’ riscaldante.

Si pud preparare allo stesso modo il pollame novello e giovine.

DELL’ OCA E DELL’ ANITRA.

Tutte le numerose varieth di oche e di anitre hanno la carne
impregnata di assai pid osmazoma che non gli altri pollami
domestici ¢ la loro carne ¢ molto nutritiva e stimolante, ma
spesso nera e dura, epperd difficile a smaltire , se non &
giovane e grassa, nel qual caso la maggior tenerezza com-
pensa la minor sapidith. Il loro fegato, se pingue, & prelibato.
Il grasso dell’ oca & miglior del burro per condire i legumi,
gl spinaci in ispecie. Se ne fanno anche eccellenti tramessi
(hors & oeuvre) , spalmandone fette di pane un po’ spesse fritte
nel burro, che, spolverate di sal fino e mangiate calde, sono
un boccon ghiotto. |

OCA Al MARRONIL.

Prendi un’oca mezzana bianca di carni e ben grassa; ab-
brustiala, vadtala, tritane il fegato, ben netto dal fiele, con
quattro oncie di giambon crudo, un po’di salvia e qualche
ramicel di prezzémolo , e, tutto ben pesto in un mortaio,
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aggiungivi, pestando sempre, sale, noce moscata, due oncie
di burro, un bicchier d’acquavite, e 24 caldarroste ( marroni
tosti ), appena tratte dal fuoco e sbucciate. Empiuta poi- di
questo farcime I'oca, e ben legata con ispago perché nol
perda, méttila in tegame con due oncie di burro, una carota,
una cipolla , la scorza gialla di un limone e wuna foglia di
lauro, e, come avrh fritto un dieci minuti, aggiungi alla salsa
una mezza bottiglia di vin bianco, un po’ di sale e pepe , e
fa cuocere lentamente due ore, sinché I’oca sia ben dorata.
Acconciata allora I’ oca sul piatto, allunga il savore di un po’
di brodo, e, passitolo alla tovaglia, servilo caldo sotto I’ oca
fumante.

Si pud anche , per minore spesa, farcir I'oca soltanto con
quattr’ oncie di lardo, sale, pepe e le caldarroste, e cuocerla,
come sopra, in tegame con una mezza bottigha di vin bianco,
una cipolla e una carota; ritirata quindi I’ oca al caldo, eag-
giunto al savore il sugo di un limone e un’oncia di burro,e
tutto ben mescolato sul fuoco senza che bolla, vérsalo sull’
oca, e servi subito.

Si ammanniscono allo stesso modo le Anitre , i capponi ,
le pollastre, ed anche i fagiani e le pernici.

OCA ARROSTITA.

In una bell’ oca bene sventrata ed abbrustiata s introduce:
un’ oncia di burro impastata con un cucchiaio di prezzémolo
e la scorsa gialla di un limone, ben triti , sale e noce mo-
scata; e, infilzata la medesima allo spiedo, si espone per un’
ora e mezzo a fuoco ardente, bagnandola spesso di burro fuso-
con. sale. Servesi infine con, sotto, un po’ di sugo ove siask
spremuto un limone.

Si pud anche arrostir I oca in tegame con due oncie d
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lardo o burro, un po’di sale , facendola soffriggere due ore
con fuoco sotto e sopra.

Lo stesso dicasi dell’ anitra.

OCA AL CAVOLO ACIDO
( al Sauerkraut, Choucroiite ).

Cotta sino ai tre quarti, come sopra, I’oca allo spiedo od
in tegame, metti nell’ unto , che te ne avanzerh , 24 oncie
di composta di cavolo (choucroite) con una salsiccia cruda,
una carota, una cipolla e una mezza pinta di buon brodo,
e, fatto questo cuocere adagio due ore, ponvi Ioca a cuocere
tuttavia tre quarti d’ora. Stesi poi sul piatto i cavoli ben di-
grassati e sdpravi la salsiccia a fette, alldgavi in mezzo I'oca.
— Eccellente.

Si preparano similmente le hnitre, i capponi e i gallinacci.

ANITRA ARROSTITA.

Lasciate marinar otto ore due initre grasse, bene sventrate
e brucicchiate, in una terrina con quattro cucchiai d’ olio, i
sugo di due limoni, sale, pepe e uno spicchio d’aglio, qualche
fronda di prezzémolo e di salvia, e introdotta loro a ciascuna
nel corpo un’ oncia di burro mista con il giallo raspato e il sugo
di un limone, sale e noce moscata, si espongono infilzate 2
cuocere un’ ora su di un fuoco ardente, bagnandole colla ma-
rinata; e spolverate di sale si servono con un po’di sugo
aromatizzato di limone e noce moscata. — Vivanda delicatis
sima, se cotta appuntino, altrimenti spiacevole. — Indizio della
sua giusta cottura & I’ uscirne con forza in qualche parte fil
di vapore , ed & questo il momento di servirla.
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ANITRA ALLE OLIVE.

Metti due belle anitre nette a dovere e bruciacchiate in un
tegame con due onciedi burro fresco, e fritte adagio, fincheé
abbiano un bel color giallo, ritirale con mezzo lo strutto ;
allo strutto restante aggiungi un’ oncia di farina bianca , e,
dopo due friggi , una mezza bottiglia di vio di Marsala e al-
trettanlo consumato, una carota, un mazzolin di prezzémolo,
aglio e lauro, e fa bollir tramenando ; ripdnvi entro, poco
stante, le anitre e lasciatele sobbollire un’ altr’ ora, ritirane il
savore, schiumandone tutto il grasso (che getterai sulle Anitre
tenute al caldo), e passa alla stamigna. Abbi 12 oncie di
belle olive, che , colla punta del coltello sparate in guisa da
torne il nocciuolo e serbarle intiere, e, fatte bollir 10 minuti
nell’ acqua e sgocciate,, getterai nel savore a soffriggere an-
cora un istante.

Collocate infine le Anitre sul piatto, aggiungi al savore il
sugo di un limone e una mezz’ oncia di burro, e, tutto ben

tramenato sul fuoco senza che bolla, vérsalo sulle anitre.
Servi caldo.

COSCIE DI ANITRA ALLA LATTATA (‘purée )
DI CICORIA.

Gettate otto coscie di Anitra con una carota, una foglia di
lauro ¢ una mezza pinta ( 2(3 di litro) di brodo, in tegame
ben coperto, si fanno bollir chetamente un’ora e mezzo ; di-
grassatone quindi e filtrato alla tovaglia e ridottone sul fuoco
il sugo a consistenza di sciroppo, vi si ripongono le coscie
a soffriggere un istante , per servirle tosto sopra lattata di
cicoria, patate o spinaci, fra crostini di pane adorni di creste
di gallo fritte al burro. — Al vino e al consumato st pud
supplire con altrettant’ acqua salata, |

Cibo eccellente e sanissimo.
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TocCHETTO ((Salmis ) b1 ANITRA.

Due anitre arrostite , come sopra, e lasciate freddare , si
trinciano in pezzi di mezzana grossezza. Se ne pestano gli
ossi e gl avanzi, e, geltiti in un tegame, con due bicchieri
di vin bianco secco ed altrettanto consumato, la sottil buccia
esterna d’un arancio amaro , due oncie di giambone crudo,
una carota, una cipolla e una foglia di lauro, si fanno bollir
lentamente un’ora : filtrato poi il liquido alla tovaglia e ridotto
sul fuoco alla meth, aggiintavi una meéstola (un cucchiarone)
di salsa spagnuola, si fa bollire ancora un istante, e, digras-
sato e passato nuovamente alla stamigna, si versa mezzo sui
pezzi di anitra: : questi poi fatti riscaldare senza bollitura , perché
non induriscano, si stendono finalmente sul piatto versandovi
sopra la salsa restante , coll’ aggiunta, se vuolsi, di qualche
filo di buccia (scorza) di arancio amaro , e si servono con
crostini di pane fritti al burro.

Pictanza gustosa ed economica, che si ottiene eziandio co’
soli avanzi di pollame , nel qual caso giova aggiungere alla
salsa qualche alice pesta.

Si ammanniscono nella stessa guisa i tocchetti di quagliae
di anitra selvatica.

FILETTI DI ANITRA AL SUGO DI MELARANCIA

( bigarrade ).

Quattro anitre sventrate e abbrustiate 2 dovere, e monche
delle coscie (che servir possono ad altr’ uopo) si lasciano ma-
rinare quattr’ore in una terrina con tre cucchiai d’ olio fine,
1l sugo di due limoni, qualche ramicel di prezzémolo e di
salvia, sale e pepe: poste quindi in tegame piatto con tutto
il condimento, pin due oncic di burro e un mezzo bicchiere
di Marsala, si fan cuocerc in forno mezzanamente caldo un’
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ora e mezzo, finché il trasudar della pelle dia il segno di
ritirarle , prima che divengane secche e perdano il loro pro-
fumo. Come saran fredde, se ne spiccano colla punta del
coltello i filetti ben intieri; gli ossi e gli avanzi pesti alquanto
si rimettono a sobbollire una mezz’ ora con tre bicchieri di
buon sugo o consumato nel tegame stesso ove han gih cotto
le hnitre, e di questo savore, digrassato e passato alla tovaglia,
versatone qualche cucchiaio sui filetti, st fan questi scaldare
senza bollitura. Si taglia intanto in tenui barbe la pellicola
esterna di due melarancie, e, gettata un attimo nell’acqua
bollente , si sgoccia; e disposti infine i filetti in corona sul
platto con , fra due, una crosta di pane di simil forma e
fritta al burro, lor si seminan sopra le barbe di melarancia ,
¢ st versa in mezzo il savore ben caldo col sugo di un limone
e con un pizzico di grosso pepe. — Eccellente.

VOL-AU-VENT ("Pasticcio ) ALLA FINANZIERA.

Prendi 12 ale di pollame ben pulite , e due animelle di
vitello cotte in tegame a parte, con un bicchier di consumato,
sei tartufi ner cotti al vino e ben pelati, 18 funghi ed 8 culi
di carciofi, fritti al burro con sale e sugo di limone, 10 creste
di gallo cotte in un bianco (Ved. Bianco), 18 polpettine di
pollame ( Vedi ) grosse un uovo di piccione e cotte al con-
sumato. Come avrai tutto in pronto , taglia in pezzetti simili
alle polpettine i tartufi e le animelle , e sgocciali su lino
bianco ; versa in un tegame un bicchier di vin di Madera con
un po’di pepe di Cajenna, e aggiingivi ben digrassato e
stacciato il savore ove han cotto le ale, le animelle e i tartufi;
e, ridotto a comsistenza di sciroppo, aggiingivi ancora sei
grandi cncchiai di salsa spagnuola, e fa bollire un quarto
d’ ora; dopo di che, poste tutte le guerniture in tegghia a
parte, spargivi sopra la salsa, fa bollire un istante, e, spre-
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mutovi un limone, servi nella crosta del vol-au-vent ben calda.
( Ved. Vol-au-vent).

S1 possono aggiungere altre guernizioni, come fegati di
pollame , olive , cetriuoli, uccellini, castagne fritte, soppri-
mendo anche 1 tartufi che mancano in varie stagtoni.

DELLA PERNICE.

La pernice rossa, in ispecie , & una selvaggina delle piir
dilicate , se giovine , grassotta e non troppo stagionata ; ma,
appunto per la finezza del suo profumo, richiede la pilt dili-
gente preparazione e quel punto preciso di cottura che ne
intenerisca le carni, ne svolga I’ aroma, e nol bruci o nol
disperda inutilmente. |

PERNICE Al PISELLI ALLA BORGHESE.

Due perniciotti bene ‘sventrati e abbrustiati si fan cuocere
tre quarti d’ ora in tegame a fuoco dolce, con un’oncia di
burro, una cipolla, una carota, sale e pepe. Si ritirano allora
i perniciotti dal fuoco, e, aggiunto al saporetto un cucchiaio
di farina, si ripone sulla brace e si fa friggere un momento:
vi si aggiungono ancora due bicchieri di consumato e d’ acqua,
poi quattr’ oncie di giambone cotto e tagliuzzato a dadicciuolini
con un po’ di sale e noce moscata, scotendo tratto tratto
fino a bollitura. Si rimettono nel tegame i perniciotti con 12
oncie di piselli, e si lascian cuocere una mezz’ ora lentamente.
Assettali finalmente sul piatto, rigetta la cipolla e la carota,
digrassa I'intingolo, striiggivi un’ oncia di burro fresco, rimé-
stalo bene, aggiungendovi, se sornuotano ancora occhi grassi,
un cucchiaio d’acqua fresca, e vérsalo sui perniciotti.

- Camangiare delicatissimo.
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cerTosa (" Chartreuse ) m1 PERNICIOTTI

(Ved. ¢ disegni num. 3 e 4).

Prendi due bei perniciotti, svéntrali, abbrustiali e ponli in
tegame con sei oncie di giambone (presciutto), una cipolla,
una carota e un’oncia di burro a friggere lentamente una
mezz’ ora ; travasato quindi tulto, salvo i perniciotti, in altro
tegame largo , e aggilintevi 24 oncie di coscia di vitello a
fettoline, fa friggere adagio sinché la carne sia ben colorita ;
aggiantevi ancora le foghe di due cavoli mezzani ben lavate
e rasciutte , sei oncie di piccol lardo un po’ magro, e una
méstola di brodo , lascia cuocere cheto almen due ore sotto
buon coperchio, agitando tratto tratto. Versa intanto sui per-
niciotti una meéstola di salsa spagnuola , oppur di consumato,
e falli soffriggere sinché sien frolli; e messe contemporanea-
mente in due casseruole separate sei belle carote e sei belle
rape tagliate in rocchi larghi e spessi un dito mignolo traverso,
con mezzoncia di burro, un po’ di zuccaro e tanto consumato
che vi bagnino, falle sobbollire sinché sien molli al tatto , e
lasciale freddare.

Unto allora ben di burro fuso un timballo od una casse-
ruola, disponvi con simmetria i tuoi legumi (Ved. la figura
num. 4 ); poi, sgocciati i cavoli con premerli leggermente,
sténdine delicatamente una parte al fondo e attorno al vaso
gid rivestito degli altri legumi ; adhgiavi quindi sopra i perni-
ciolti col giambone e col piccol lardo, tagliati a zipolini grossi
un dito, empiendone i vani col resto de’ cavoli. Premi tutto
leggermente e ponlo ben coperto al bagno-Maria. Al punto di
servire , riversa con precauzione i perniciotti sul piatto si che
non cadano insieme ilegumi, e spargili del savore o sugo ove
han cotto prima soli i perniciotti.

Abbi a questo punto cotti separatamente due pugni di pi-
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selli, carote, rape, ¢ tartufi ndotti a forma e grossezza di
ceci, ¢ qualche piccola testa di cavolfiore, con un po’ di brodo,
e, disposti i cavolfiori attorno e sopra i perniciotti, géttavi
sopra con bel disegno i legumi, e servi ben caldo.
~ Antipasto di garbo ed eccelleute.

Si pud supplire ai cavoli con lattughe, barbe di becco, o
cicorie, e, con vario taglio e disposizione de’ legumi, svariar
senza fine I’ aspetto della Certosa.

Si preparano alla stessa foggia certose di fagiani , di qua-
glie, di pernici e di filetti di pollame. Questo piatto ben
architettato piace altrettanto all’ occhio , quanto lusingar puo
col suo fino sapore il palato.

PANE DI PERNICI AL VIN DI MADERA.

Prendi due pernici ben nettate e abbrustiate , oppure al-
trettantt avanzi cotti di pernice, e, fatti cuocere un’ ora su
fuoco dolce in una casseruola con due oncie di burro , um
carota, un sédano ( céléri), un ramicel di salvia, sale e noce
moscata, ritirali, e, come sien freddi, spiccane le carm per
tritarle minutissimo. Metti intanto nella casseruola, donde ha
tola 1 perniciotti, quattroncie di midolla raspata di pane e un
bicchiere di buon consumato, e fa bollire su fuoco ardente uni
dieci minuti, tramenando sempre con cucchiaio di legno, ¢
lasciando poscia freddare. Pesta gli ossi de’ perniciotti e pouli
in altra casseruola con due bicchieri di vin di Madera e uma
mezza pinta ( 2(3 di litro) di buon consumato, e, dopo bok
lito un’ ora, filtra per tovaglia e riduci al quarto, aggiungendovi
infine piena una mestola ( volgarmente cucchiarone) di salsa
spagnuola,, meéscola mezzo quest’ intinto colla carne trita,
pit la panata, pitt quattr’ oncie di tetta (grasso di poppa) di
vitello cotta, e tre uova intiere , ‘¢, pesto e impastato ben tutt0
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insieme, méttilo in timballo ben unto di burro a cuocere un’
ora e mezzo al bagno-Maria, coperto con un po’di brace
sopra. Al punto di servire rovescia il timballo sul piatto, e,
fatto scaldar I'intinto restante, spargilo sul pane. Si pud anche
aggiungere al farcime qualche fettarella di tartufi.

Se si vuole, invece dell’intinto, una lattata, si fa assoluta-
mente lo stesso; solo si versa tulto |’ intinto nella carne , si
sopprimono le uova, e si getta sul pane la lattata (purée)
ben calda, ma non bollita, al puntodi recare in tavola. Ser-
vesi dentro un tegame od un vol-au-vent (pasticcio con co-
perchio), con sopra alcune uova tenere e crostini di pane.

Piatto sopraffino.

DEL FAGIANO.

Ogni sostanza alimentare hail particolar suo pregio, quaundo
& giunta al vero suo grado di maturith; essa ¢ allora nella
pienezza e nella perfezione della sua fibra e del suo aroma,
ed ha percid tutto il suo sapore, onde sarebbe quello
il giusto punto di cibarsene I’ uomo , senza ulteriore stagio-
natura che ne disperde gli spiriti e ne porta seco lo sfacelo.
Epperd il serbar che si fa la maggior parte delle carm per
intenerirle & quasi sempre a dispendio del loro profumo e
della loro virtdh nutritiva. Qualche selvaggina tuttavia , senza
aver d’ wopo di rammollirsi, acquista, pia o men conservata,
secondo la temperatura e la condizione dell’ aere, non gia
nuovi spiriti vitali che non possono a meno di dissiparsi, ma
un certo fermento che , come quello del cacio, le rende piu
care alle narici ed alle fauci delicate. Cosi la beccaceia , il
tordo , la pernice , e cosi soprattutto il fagiano , il quale,
mangiato fresco, non vale un fico; mezzo, fracidetto, come
il sarebbe d’inverno serbato otto di sotto le piume, & un
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boccon luculliano, che, per la bianchezza della polpa, tien del
pollame e del selvatico, pel profumo.

Di questo volatile,, riserbandone le principali preparazioni
alla vera sua stagione, all’autunno ciog, in cum esso & giovine
e grasso, mi limiterd per ora a suggerir quelle che gli con-
vengono a fibra piu tiglia ed asciutta.

FAGIANO ARROSTO.

Sventrato e abbrustiato un bel fagiano, stempra insieme due
oncie di burro fresco, sale , noce moscata , un cucchiaio di
prezzémolo trito, la scorza raspata d’un arancio amaro , e
il sugo di un limone, ed empiuto il fagiano di questo far-
cime e legato con filo, cudprilo di una sottil rete di lardo
e méttilo allo spiedo su fuoco dolce un’ ora e mezzo, ba-
gnandolo con burro fuso : dieci minuti anzi che sia cotto ,
spolveralo di sal fino, e sérvilo poi con sugo sotto.

Si pud anche porlo in tegame ben coperto con un’ oncia di
burro e altrettanto lardo , un mezzo bicchier di vin di Ma-
dera, e, cotto lentamente un’ora e mezzo, servirlo col fonds
allungato d’ un po’di sugo e di agro di limone, digrassato e
stacciato.

FAGIANO STUFATO CON LATTATA DI LENTICCHIE.

Come avrai bene sbudellato e netto internamente e bru-
ciacchiato un fagiano , méttilo colle zampe imboccate in un
tegame con quattr’oncie di giambone (presciutto) crudo, una
cipolla, una carota, due chiovi di garofano , la scorza di un
arancio amaro, un’oncia di burro fresco e sale , e , frittolo
dolcemente un dieci minuti, vérsavi sopra una mezza bottiglia
di vin di Marsala e altrettanto consumato, e fallo bollire adagio
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un’ora ¢ mezzo chiuso ermeticamente. Ritiratone quindi i
fondo (il savore), filtrato alla stamigna e digrassato, riducile
~sul fuoco al quarto, serbando sempre il fagiano al caldo. Avrai
cotte intanto 12 oncie di belle lenticchie in una pinta (un
litro e 1j3) d’acqua con un po’ di sale, che poi sgocciate e
passate , premendo, al setaccio, e impastate con due oncie
di burro fresco e la meth del fondo spessito, farai scaldare
alquanto senza bollitura ; stesa allora questa lattata sul piatto,
asséttavi sopra il fagiano bagnato con parte del residuo fondo
o savore, e guernito in giro di croste di pane fritte al burro.
Alle croste di pane si possono surrogar , se si vuole , per
maggior eleganza uova dure preparate nel seguente modo :

Tagliate per mezzo otto uova dure, se ne sguscia il giallo
con un po’ di bianco, per farne un tritume con un po’di
prezzémolo , alquanto burro, due oncie di giambon cotto, un
po’ di fondo del fagiano, sale e noce moscata, e riempierne
di nuovo le calottine delle stesse uova , le quali poi intrise
in ischiuma d’ uovo (uova shattute ), ravvolte in midolla di
pane raspata, e fritte lesto, faranno una bella e appetitosa
corona al fagiano.

DELLA BECCACCIA.

Il maggior merito di questo volatile , come cibo, sta nel
profumo delle sue carni, che ¢ veramente delizioso; ma vuol -
essere percid non troppo novello, e grosso e pingue anzi che
no , né troppo fresco, ché non sarebbe abbastanza tenero, né
aromatico, siccome troppo conservato ne contrarrebbe un tanfo
e un lezzo ributtante e pernizioso allo stomaco.

Ecco i segni della sua perfetta stagionatura : un leggiero
odor di selvatico, e il divenirne floscie e nericcie, perd senza
nulla di fracido, le carni di dietro. La beccaccia presa e cu-
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cinata a questo punto & una vivanda ghiotta e prelibata , di
facile digestione , benché un po’riscaldante.

BECCACCIA ALLA BORGHESE Al TARTUFI.

Prendi tre beccaccie grassotte e stagionate , come sopra,
spilumate con diligenza e abbrustiate leggermente, e, fatto
abbrunare su vivo fuoco una cipolla , quattr’ oncie di lardo,
tagliuzzate e peste, una fogha di lauro secco e quattro chiovi
di garofano, ponvi quindi a rosolare anch’esse le- beccaccie.
Com’ elle sieno toste, ritirale con mezzo I'unto e all’ altra meta
mesci un’oncia di farina bianca, e, fatta cuocere alquanto ,
aggilingivi ancora un bicchier di vin bianco secco, un bicchier
di brodo, e un mezzo spicchio d’aglio; poi, quando tutto
ribolle , riponvi le beccaccie e lascia cuocere lentamente un’
ora; dopo di che, ritirato il sapore, digrassalo e passato al
setaccio , metti in una casseruola sul fuoco quattro alici (ac-
ciughe ) trite con un cucchiaio d’olio fino , ¢, come saranno
stemprate, aggiungivi 1l sugo di un limone , poi tutto il sa-
vore con un’oncia di burro, senza pitt far bollire. Assettate
infine le beccaccie sul piatto , cuoprile di sottili fette di tar-
tufi, e versavi sopra la salsa. Servi ben caldo.

Si ammanniscono allo stesso modo anche i fagiani, le per-
nici, ecc.

BECCACCIE ALLA PIEMONTESE.

Prendi tre beccaccie ben grosse e di buona qualita, spiu-
male e briciane a dovere la peluria. Metti in tegame su fuoco
ardente due oncie di burro e quattro di lardo a dadicciuoli,
una cipolla, uno spicchio d’ aglio, una foglia di lauro secco,
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quattro garofani, e, tostoché la cipolla ti si parrh d’un bel
bronzo, ponvi le tue beccaccie, rivoltandole una e due volte
finche elle pur si tingano d’un bel colore. Aggidngivi unbuon
bicchiere di vin bianco secco o di Madera , e lascia cuocere
un’ ora ancora a fuoco vivo. Ritira allora le tue beccaccie e
sérbale bea calde ; sticciane e digrhssane il fondo (sugo o
guazzetto ) , e riducilo sul fuoco a sciroppo , mescendovi poi
un po’di salsa spagnuola, e, al punto di servire , aggiunte
ancora allo stesso fondo due oncie di burro e tutto ben rime-
stato sul fuoco senza far bollire, stendi le tue beccaccie calde
sul piatto con un crostone di pane tosto al burro fra una
beccaccia e I'altra ed uno in mezzo ; cudprile di tartufi bianchi
a fette sottili, e inzippale del guazzetto fumante.

Servi caldo. — Boccone squisito , ma un po’ riscaldante.
Si apprestano anche allo stesso modo le pernici, i fagiani,
1 beccaccini , ecc.

pEL TOrDO ( Grive ).

11 tordo & wuno squisito uccel di passaggio, massime in di- .
‘cembre che & ben nutrito e riposato ; esso fa allora la delizia
di molti palati pel delicato suo profumo di ginepro, ma vuol
essere percid appunto mangiato assai fresco, o tutt’ al pid
appena il suo groppone da nel floscio e nel nero.

Riserbando all’ ultimo fascicolo dell” autunno le principali
ricette cucinarie del tordo , 10 m’ attengo in questo a quelle
sole che occorrer ne possono per I’ inverno.

TORDI ARROSTO.

Dopo ben abbrustiati, senza purgarli dentro, 12 tordi,
mettili ben legati con filo in un tegame con due oncie di
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burro , sale, alcune bacche di ginepro e un ramicel di salvia
a friggere un’ ora su fuoco dolcissimo ; poi, versatone il grasso
in tegghia piatta , friggivi 12 fette di pane lunghe quattro,
larghe due dita traverse e spesse un dito, e stese queste sul
piatto adagiavi su ciascuna un tordo. Digrassato infine il sugo,
aggiungivi un po’ di brodo , e , fatto bollire un istante , ba-
gnane 1 tordi. — Servi ben caldo.

TORDI ALLA CROSTA (" au gratin).

Prendi 12 tordi, svéntrali, abbrastiali, disossali senza gua-
starne la pelle : mettine in tegame a parte le interiora con
sei oncie di coscia di vitello a fette , tre di giambone (pre-
sciutto ) cotto, una di burro, una foglia di lauro , sale, pepe
e noce moscata, e, fritte un diect minuti a fuoco ardente ,
aggitngivi un bicchier di brodo , un bicchiere d’acquarvite,e
quattr’ oncie di midolla raspata di pane, e fa cuocere ancor
qualche minuto, tramenando forte : ne riuscirh una pasta spessa,
che, ben pesta con due uwova nel mortaio, passerai al setaccio,
aggiungendovi poi, se ti piace, qualche tartufo-a dadicciuol.

Stendi allora sulla tavola 1 tordi, spolverali di sale, e,
ravvolto in ciascuno un po’ di farcime (/farsa) e data loro una
bella forma, ponli in simmetria , in una tegghia d’ argento
od altra simile che regga al fuoco, su di un letto dello stesso
farcime , col quale empirai similmente i vani tra un tordo e
I altro : coperto poi tutto di sottil lardo, e, sopra, di un forte
foglio di carta unta di burro, fa cuocere in forno dolce un’
ora e mezzo. Metti intanto in altro tegame gli ossi dei tordi
con un bicchier di vin bianco secco a bollire una mezz’ ora;
aggilingivi una méstola ( cucchiarone ) di salsa spagnuola, e
lascia ancor bollire un istante; filtra al setaccio, e méscivi il
sugo di un limone e un po’di prezzémolo trito: e, tolto il



77
lardo e tutto il grasso che nuotar pud sui tordi, sphrgnll sopra
di questo savore, e servi fumante.

Si pud circondar la tegghia di crostini di pane tagliati con
garbo e fritti al burro.
Piatto sopraffino e delizioso.

PELLA TROTA.

Questo pesce & uno de’ migliori d’acqua dolce, sopratutto
se tralto da acque chiare e correnti. La sua carne esser dee
d’ un bel roseo , le sue scaglie d’un bianco grigio perlato,
oppure d’un bel bruno nereggiante, picchiettate di rosso ,
freschissima poi, ché altrimenti riesce floscia, insipida e, che
pitt &, malsana con grave disturbo dello stomaco.

TROTA AL BLO.

Posta una bella trota grassa bene sventrata e Iavatain una
navicella (poissonniére, tegghia ovale da pesce) , getta inun
tegame, con tre oncie di burro, due cipolle, due carote , due
sédani (célérs) , qualche ramicel di prezzémolo e di serpen-
taria (estragon), e uno spicchio d’ aglio, il tutto ben trito,
a friggere su di un fuoco dolce finch¢ prenda un bel colore;
aggiungivi due bettiglie di vin rosso ordinario e leggiero fa e
bollir lentamente un’ ora; e , versato questo liquido per to-
vaglia sulla trota con sale e noce moscata, lascia ancor bollir
cheto tre quarti d’ ora.

La trota cosi preparata mangiasi ordinariamente fredda con
una salsa all’ olio, come U insalata ; nel qual caso giovera
guernirla con sédapi, lattughe o cicorie ed uova dure. Si pud
anche servir fredda con una salsa maonese e guernizione di
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cetriuoli ed olive; oppur calda con patate ¢ una buona salsa
all’olandese ( Vedi), od una salsa piccante (remoulade) calda
anch’ essa. k

TROTA AL BIANCO.

Questa preparazione della trota non differisce dall’ antece-
dente , se non che il pesce si cuoce in un bianco (Ved:
Bianco ), e sérvesi egualmente calda o fredda.

TROTA AL MAGGIORDOMO (‘a la Maitre d'Hétel ).

Abbi quattro piccole trote di tre o quattr’ oncie ben nette
dentro, lavate e rasciutte, e, sciolte in tegame piatto due oncie
di burro, meéttivi le trote spolverate di sale, con un cucchiaio
di prezzémolo trito e un mezzo spicchio d’aglio, a cuocere
lentamente una mezz’ ora, rivoltandole una o due volte. Stese
quindi sul piatto, vérsavi sopra parte dello strutto con un po!
di sugo di limone.

ROCCHIO (" Darne ) DI TROTA AL BURRO DI GAMBERI.

( Vedi Disegno num. 6 ).

Un rocchio di grossa trota lungo quattr’ oncie , immerso in
tanto bianco ( Ved. Bianco ) che basti a cuoprirlo, si lascia
bollir dolcemente un’ora, e quindi raffreddato e steso sul piatto-
si maschera di burro di gamberi (Ved. Burro di gamberi),
nella forma del disegno, con attorno e sopra al bastione trian-
goli di gelatina, e in mezzo code di gamberi sgusciate e fritte
¢on prezzémolo trito, olio, limone e sale. Circondato poi il
rocchio di trota di una piccola circonvallazione simmetrica di
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tartufi, uova dure, filetti d’alice e cetrinoli, e, coronato if
piatto di tagliuoli di gelatina, si reca in tavola.

Antipasto di bell” aspetto e delicato.

DELL’ ANGUILLA.

E questo un pesce delicatissimo e degno de’primi onori
della tavola, se ben ammannito e scevro a dovere del suo
olio ; detestabile altrimenti ed anche ripugnante al palato ed
allo stomaco. Il vero ed unico mezzo di spogliarlo di cotesto
untume ‘si & di tenerlo esposto su brace ardente, sinché pii
non ne gema. Per tal. mezzo semplicissimo I’ anguilla d’ indi-
gesta e nauseante riesce salutarissima e di buon gusto.

ANGUILLA AI TARTUFI ALL’ ITALIANA.

Tolto il primo cuoio ad una bell’ anguilla, piirgala, come
sopra, dell’olio naturale, e tienla poi due ore almeno in vaso
d’ acqua tiepida: ascitigala , recidine tutte le barbe ela testa ,
e fanne un cerchio introducendone la coda nel collo e fer—
mandolavi con ispago. Gettain tegame su fuoco ardente quattr’
oncie di lardo a dadicciuoli, una cipolla a pezzi, una foglia
di lauro, una carota, uno spicchio d’aglio, quattro garofani,
tramenando spesso; e, come la cipolla sarh d’ un bel giallo
chiaro, aggiungi I'anguilla, rivoltandola tosto che ti parrh
rosolata ; aggiungi tre bicchieri di vin bianco secco e tre di
consumato, e lascia cuocere dolcemente almeno un’ ora. Abb:
intanto due libbre di tartufi neri, ben lavati, e cotti un’ ora.
in tegame con un bicchier di vin rosso secco ordinario, un
po’ di sale e un mezzo spicchio d’aglio; e pelati poi delica-
tamente e fattine un venti chiovi lunghi una mezz’ oncia (un
buon dito traverso) con capocchia un po’grossa, lardéllane
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con simmetria il dorso dell’anguilla, e tiem questa al caldo.
Trita il resto de’ tartufi, e, méssolo in tegame, vérsavi sopra
il residuo savor dell’ anguilla digrassato prima e stacciato , e
ridici sul fornello quasi a secco: meéscivi quattro cucchiai di
salsa spagnuola e un bicchier di brodo,e fa bollir 10 minuti.
Ritirato infine dal fuoco, e, aggiuntevi due oncie di burro fresco
e il sugo d’un limone, trasporta I’ anguilla sul piatto, con,
in mezzo, il savore, e servi subito.

GALANTINA D' ANGUILLA AL BURRO DI MONPELLIERI.

( Tapola num. 5 ).

Prendi due belle anguille , e , ben nettate d’ ogni trippa,
sparale da sotto per levarne tutta, quant’ & lunga, la spina.
Abbi poi ott’ oncie di pollame trito , quattro di giambone e
di lingua salata, cotti e tagliatia dadicciuoli, quattro di tar—
tufi neri pelati e quattro di pistacchi triti, e,.tutto ben me-
scolato insieme , émpine le anguille spolverate prima di sal
fino, ripiegale, clcile con filo in tutta la lunghezza, e, avvolte
ciascuna a parte in tela sottile ben legata attorno, méttie in
una navicella con due pinte di gelatina di carne a cuocere
lentamente un’ ora e mezzo; dopo di che, lasciate raffreddare
ott’ ore almeno , ritirale, digrassa la gelatina, falla scaldare,
e filtrata alla tovaglia e chiarificata ( Ved. Gelatina di carne),
tienla in tegame sul ghiaccio. Spiega quindi le anguille, e,
ben rivedite, thgliale in due, locché ti darh quattro rocchioni
di egual lunghezza, di cinque oncie a un dipresso. Rizza in
mezzo al piatto un pane scrostato e intriso nella gelatina
calda, alto quattr’ oncie e largo due sulle quattro facce, tutto
mascherato di burro di Monpellieri (Vedi), ed, ai quattro lati
in giro, i rocchi d’anguilla coperti anch’essi dello stesso burro
e colla lama del coltello ridotti a forma di torrette, disegnate
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a mattoni colla punta di una penna e coperte qua e la di
muschio imitato con vermicelli del burro suddetto, colle porte
e finestre di sottili falde di tartufi, pezzi d’uova dure e filetti
d’alici , e coi merli infine di gelatina, che guernirh pure a
grossi dadi e piastrelle il piatto.

Per foggiar la gelatina a talento, esponi un momento a
vapor d’ acqua caldo la tegghia ov’ ¢ la gelatina, e, rovesciatala
tosto su lino bianco , taglia la gelatina a tuo modo.

Antipasto elegante e di tutta bonth.

L d

DELLA TINCA.

Questo pesce d’acqua dolce & de’ migliori pel nutrimento
dell’ vomo , soprattutto se d’ acqua corrente e limpida , nel
qual caso pud sottentrare al bue pel brodo magro; quella
degli stagni sente quasi sempre il fango, ed & malsana. Essa
vuol essere alquanto grossa, d’un bel grigio giallognolo, fresca
e bene sventrata senza crepatura del fiele che, penetrando le
carni, le rende ingratissime.

TINCA ALLA' GRATELLA & la Maitre d’ Hétel.

Prendi una bella tinca, e, ben vuota e lavata e sparata per
mezzo, lisciala su di un piatto sparsa di sale e pepe, con
un cucchiaio di prezzémolo trito , due cucchiai d’ olio fino e
il sugo di un limone a marinar due ore. Tre quari d’ ora
prima di servire , esponla su gratella a fuoco un po’vivo,
rivoltandola tratto tratto. Come sarh cotta (di che di segno
il gemere dal pesce un sugo chiaro) ritirala sul piatto. Getta
in una casseruola un’ oncia di burro e quattro alici peste e

6
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fa friggere un istante; aggiungi un mezzo cucchiaio di prez-
zémolo e un quarto di spicchio d” aglio, tritissimi, e fa friggere
ancora un attimo ; aggiungi sale , noce moscata, un bicchier
di vin bianco , e riduci sul fuoco a meth; stempra infine un’
oncia di burro, tramenando bene senza bollitura ; e versa tutto
sulla tinca.

~ Cibo leggerissimo allo stomaco.

Si pud supplire al burro con altrettant’ olio , e guernir la
tinca di crostini di pane fritti leggiermente al burro, oppur
di patate fritte allo stesso modo.

Preparansi nella stessa guisa la trota, il luccio, il carpio ,
il tonno e la soglia.

TINGA ALLA POLLASTRINA (@ la Poulette).

Abbi tre tinche di 12 oncie, bene sventrate e fatte ciascuna
in quattro pezzi, ponle a friggere un momento in tegghia con
due oncie di burro, sei oncie difunghi freschi o di serboe un
cucchiaio di farina, e, aggiintovi poi una pinta (un litro e 1{3)
di brodo, o una mezza pinta di vin bianco e altrettant’acqua,
sale, pepe, 36 cipollini pelati, qualche ramicel di prezzémolo,
fa bollir tutto sino a perfetta cottura dei cipollini : ritirati i
quali, getta nella salsa i pezzi di tinca a bollir forte 10 mi-
nuti ; sgdcciali e spiegali sul piatto coi cipollini : digrassa e
staccia la salsa, e, ridotta sul fuoco ad una tal quale spessezza,
vérsala bollente in una terrina ove sieno tre gialli (tuorli)
d’ uovo bene sbattuti col sugo di due limoni, un’ oncia di
burro e un pd’ di prezzémolo trito, e, tutto ben rimestato ,
cudprine il pesce. — Camangiare perfetto leggerissimo.



TINCA FREDDA ALLA SVIZZERA.

Poniamo che tu abbia una bella tinca di 36 oncie: la met-
terai , ‘ben lavata e netta e sparata per mezzo, in tegame
piatto con due oncie di burro, sale e pepe a friggere su
fuoce ardente finché sia ben dorata da ambe le parti: la tor-
rai quindi e conessai tre quarti del burro, e nel burro che
resta farai friggere una cipolla, una carota ¢ un sédano triti,
finché¢ abbruniscano, aggiungendovi poi sale, pepe, un’oncia
di zucchero, uno spicchio d’ aglio, un ramicel di salvia, e
tutto intriso con tre quarti di bottiglia di vin bianco secco e
un mezzo bicchier d’aceto, farai bollir tuttavia un quarto d'ora,
feltrando infine alla tovaglia.

Riposta allora la tinca nel tegame e vershtole sopra il li-
quido, aggiungivi tre oncie di uva passa , tre di pinocchi, e
due di pistacchi mondi, e dopo un lento bollir di mezz’ ora
lascia freddare sul ghiaccio, e servi freddo.

Delizioso per chi ama I'agro-dolce, e rinfrescantissimo.

Si pud preparare allo stesso modo il merlano, la soglia, la
trota e il carpio, aggiungendoviperd un po’di colla di pesce.

TINCA ALL’ ACETO.

Una bella tinca ben netta, e lavata e rasciutta con bianco
lino, e sparala per lungo si pone in un tegame su due on-
cie di burro fuso a frigger cheto finché & indori da ambi i
lati: dieci minuti a cid bastano. Si Tritira la tinca e st met-
tono in vece nello strutto una cipolla, una carota, un sédano
e qualche ramicel di prezzémolo e di salvia, trito ogni cosa
minutissimo , e, fritto un cinque minuti, si bagna con una
mezza bottiglia di vin bianco, due bicchieri d’aceto, aggiimtovi
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sale, pepe, un pizzico di zucchero, sei alici, uno spicchio di
aglio, e si fa bollire una mezz'ora. Feltrato quindi il liquido
alla tovaglia, e rimesso nel tegame colla tinca, dopo sobbol-
lito una mezz'ora , si lascia freddare sul ghiaccio, e sérvesi
freddo con qualche wovo duro attorno, in guisa che il pesce
sia coperto sopra di un legger velo della stessa gelatina.

Al burro si pud supplire con altrettant’ olio. — Piatto rin—
frescantissimo.

DEL ROMBO.

H rombo & il pid elegante e il pnd distinto dei tramessi
di pesce. La sua carne bianchissima, ferma e d’ un gusto
squisito , & sempre la ben venuta sulle migliori tavole , con
guernizione attorno di belle patate e buona salsa all'‘Olandese.
Se ne fanno buone marinaresche (matelotes) o crostate (gratins).
Questo pesce vuol essere tuttavia tenuto in serbo tre o quat-
tro di, ma non si che senta punto di lezzo; fresco & troppo
tiglio e coriaceo. Allestito a dovere ne riesce leggerissimo
allo stomaco. -

ROMBO ALL’ OLANDESE.

Prendi un rombo ben conservato, grasso e bianco, e ben
purgato, lavato e spolverato di sale, tienlo presto in una na—
vicella. Una mezz'ora prima di recare in tavola, vérsavisopra
acqua bollente e lascialo ancor bollire uno o due minuti. Abbi
intanto bollite in tant’acqua che le cuopra 24 belle patate, e,
cotte, lasciale ancora un poco a secco sul fornello perché si
rasciughino. Disposto allora il rombo sul piatto e le patate
attorno , fa di aver al fuoco due oncie di burro, con poco
sale e noce moscata, il sugo di un limone e un cucchiaio di
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prezzémolo tritissimo , e , tutto appena fuso e ben misto e
caldo, spargi questo savore sulle patate, senza imbrattarne il
rombo e servi fumante con una salsa all’ Olandese a parte.

DELLA SOGLIA.

La soglia & giustamente avuta pel piu delicato pesce di
mare; quando & fresca, essa & d’un sapore perfetto e legge-
rissimo allo stomaco.. Le soglie dell’ Oceano sono pilt grosse
e incomparabilmente migliori di quelle del Mediterraneo.

SOGLIA FRITTA.

Prendi due soglie di bell'aspetto, e ben vuotate e rasciutte
e sparate pel dorso quant’ & lungo, immollale in latte e sgdc~
ciale di nuovo; ravvolte quindi in farina bianca, falle friggere
vivamente sicché riescano &’ un bel colore e rigide, e, sgoc-
ciate un’ultima volta su lino bianco , spolverate di sal fino,
sténdile nel piatto su tovaglia ben piegata con attorno spicchi
di limone, e, se vuoi, patate a taglinoli fritte al burro.

SOGLIE ALLA FIAMMINGA.

Metti in tegame in acqua salata quattro soglie bene sven-
trate, e, cotte adagio una mezz'ora, récale sul piatto con at-
torno patate cotte all’acqua e senza buccia: strutte intanto
leggermente al fuoco quattr’ oncie di burro col sugo di un
limone, sale, pepe e un po’ di prezzémolo trito, sicché paia
un saporetto, versalo sulle soglie, e servi subito.
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SOGLIE A ROSTA ((au gratin ).

Fatto un tritume di un’oncia di burro, un po’ di prezzémolo,
uno scalogno, qualche tartufo bianco, sale e pepe, spidnalo
sul fondo di una tegghia e stendivi sopra due belle foglie ben
nette e fresche: e, versatovi un bicchier di vin bianco e uno
di brodo, fa bollir qualche minuto su fuoco dolce, bagnando
tratto tratto le soglie col liquido; e, fatto sopra un suolo di
midolla di pane intrisa di burro fuso, cuopri la tegghia di
viva brace perché la midolla di pane s incrosti con bel color
d’ oro. Giovera aver serbato a parte un po’ del liquido per -
spruzzarne infine la crosta.

Servi fumante. — Eccellente.

SOGLIE A TURBANTE.

Tolti 1 filetti a quattro soglie un po’ grosse , taglia un mi-
dollo di pane rotondo grosso un uovo e lungo quattro dita
traverse, e, collocato nel mezzo di un piatto, fascialo in s
di striscie di lardo, e dappié, a guisa di scarpa, di un far-
cime di pesce ( Ved. Farctme, ecc. ). Stendi poi i tuoi filetti
su questo farcime cosi da ritrarre un turbante , cioé¢ colla
punta in su e il grosso capo in gil, curvi a vite, e adorni
in cima di borchie di tartufi neri. Versato allora sui filetti un
po’ di burro faso e il sugo di un limone, e coperto ogni cosa
con falde di lardo, tienlo wn’ ora e mezzo in forno caldo.
Come sarh cotto, spoglia il pane del lardo e versa attorno
una buona salsa spagnuola ( Ved. Salsa spagn.), mista con
un po’di conserva di pomi d oro ( tomate) o con sugo di
limone. |

Antipasto elegantissimo.
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MARINARESCHE ("Matelotes ) p1 SOGLIE ALL’ ITALIANA,

Come avrai due belle soglie ben fresche e ben nette, poni
in tegghia due oncie di lardo a dadicciuoli , una cipolla ta-
gliata per mezzo , una fronda di lauro, qualche ramicel di
prezzémolo, sale e noce moscata, e, fritto un istante su viva
brace , aggilingivi un cucchiaio di farina e friggi ancora un
poco; pid una mezza pinta (2[3 di litro) di brodo e la meth
di buon vino rosso, e lascia cuocere una mezz’ ora; e infine
le soglie, e lascia sobbollire un’altra mezz’ ora. Ritirate quindi
le soglie sul piatto, digrassa la salsa, stacciala, e riducila sul
fuoco ad una tal quale spessezza; e, aggiuntovi un pezzettin
di burro, due alici peste, un mezzo cucchiaio di- prezzémolo
trito, versa tutto sulle soglie, e servi caldissimo.

Delizioso e di facile digestione.

Per maggior eleganza si aggiungono alla salsa 24 cipollini
cotti al brodo , 12 piccoli tartufi neri cotti colle soglie , 12
cetriuolini, 12 caldarroste, il tutto bollito nella medesima un
cinque minuti.

Si possono allestire allo stesso modo marinaresche (matelotes)
d’ anguilla', trota , luccio, pesce-spada , tonno , ecc. Pei di
di magro, al lardo e al brodo sisupplisce con burro ed acqua.

PESCE-SPADA ALLA GENOVESE.

Questo pesce marino, benché comune, & squisito. Dopo
ben nettate 24 oncie di questo pesce , fanne pezzi lunghi
quattro o cinque dita traverse , che marinati un’ ora in una
terrina con sale, pepe, un cucchiaio di prezzémolo ¢ un mezzo
spicchio d’ aglio, ben triti, esporrai quindi su gratella ad un
fuoco vivissimo , rivoltandoli spesso, ¢ come avran preso una
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bella- crosta , servirai con salsa piccante ( Ved. Salsa piccante,
remoulade ) , oppure colla seguente

Metti in tegame due oncie di burro, due alici, un cuc-
chiaio di prezzémolo , due cetriuoli e uno spicchio d’ aglio,
tutto ben trito, e, come sarh liquefatto , aggiungivi il sugo
di due limoni, sale e noce moscata , e versa sul pesce. —
Eccellente.

L’ olio pud benissimo far le veci del burro.
PESCE-SPADA ALLA PIEMONTESE.

Prendi 24 oncie di questo pesce che ben nettate farai in
pezzi lunghi due dita traverse, e, fritte un momento da ambi
i lati in tegame con due oncie di burro, sale, pepe e il sugo
di un limone, ne ritirerai tosto. Getta allora nel burro strutto
un cucchiaio di farina e fa friggere un istante ; aggiungi un
buon bicchiere di vin rosso secco ed uno di brodo grasso o
magro e tramena; aggiungi due alici, un po’di prezzémolo
tritissimo, e il pesce appresso; e, lasciato bollire un dieci
minuti, servi fumante, stemprando prima nella salsa quanto
una noce di burro e il sugo di un limone. '

Ottimo & questo modo di apprestar il pesce-spada, e pud
applicarsi a tutti 1 pesci rotondi di mare, alle soglie ancora
od ai rombi, e, con egual successo, ai pesci d’acqua dolce,
trote, lucci, anguille , tinche , ecc.

DEL MERLANO O MERLANGO E DELL’ ASELLO.

Due pesci di mare eccellenti per delicatezza e leggerezza
di carni, che, come simili per bianchezza e finezza di fibra,
possono acconciarsi nelle stesse guise svariatissime di cibi tutti
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squisiti. Le ricette pertanto che io dard pel merlango &’ in-
tendono tutte applicabili anche all’ asello. Ne toccherd per ora
alcune sole per una stagione che non & la propria di questi
pesci, riserbando le altre a suo tempo. Questi pesci voglion
essere mangiati freschi; conservati due soli o tre giorni,
svolgono un fosforo nocevolissimo alla salute e ributtante.

MERLANGO ALL’ OLANDESE.

Preparasi in tutto e per- tutto come il rombo ( Vedi Rombo
all’ Olandese.

MARINAIA DI MERLANGO ALL’ ITALIANA.

Non differisce in nulla dalla marinaia di soglie (Vedi Ma-
rinaresca di soghe all’ Italiana ).

MERLANGO ALLA CROSTA.

Vuoti e levati tre merlanghi mezzani , ponli in lecca di
argento su due oncie di burro fresco, con un bicchiere di
buon vino bianco secco , sale, pepe , un pugnuolo di crosta
di pane tritissima, un cucchiaio di prezzémolo , tre alici e
un mezzo spicchio d’aglio ben triti anch’ essi, e, se sihanno,
alconmi funghi o cetriuoli triti similmente, sicché 1 merlanghi
ne sieno del tutto ed egualmente coperti. Tre quarti d’ ora
poi prima di servire, méttili in forno caldo, e bagnali spesso
col loro savore, il quale venendo a secco supplirai con altro
vin bianco o brodo ; e tosto che i merlanghi avran presa una
bella vernice , sérvili caldi.

Vivanda di somma eleganza e finezza e che stuzzica I’ ap-
petito ; sanissima ancora, se usata parcamente.
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MERLANO ALLA ORLY.

Posti i filetti di 12 merlanuzzi freschi a marinar in una
terrina con sale, pepe, il sugo di due limoni 0 un cucchiaio.
di prezzémolo trito, al punto di servire sgocciali e avvolti
in farina bianca géttali nella frittura (Ved. Frittura) ben calda,
spiegandoli poi in giro sul piatto, con in mezzo patate
rotonde cotte al burro d’ un bel colore. Fa quindi fondere
alquanto su fuoco dolce tre alici tritissime e due oncie di
burro col sugo di un limone, sale, noce moscata ed un cuc-
chiaio di prezzémolo trito, siccheé il burro faccia salsa senza
apparenza d’ olio, e, copértine i filetti , servi tosto.

Boccone delicatissimo e di facile digestione.

Si pud preparare anche collo stesso metodo questo piatto

all’ olio.

RoccHIO (" Darne ) b1 STORIONE AL BURRO D’ ALICE
(Disegno num. 7).

Un pezzo di storione lungo quattr’ oncie, bollito lentamente
due ore con una pinta (1 litro 1|3) di gelatina di carne, una
mezza bottiglia di vin bianco e un bicchier d’aceto, e raf-
freddato si colloca ritto su di un tondo e si maschera con
burro d’alice (acciuga) ben liscio , nella forma del disegno,
riserbandosi alquanto dello stesso burro, misto con poco verde
di spinaci e prezzémolo trito, per formar le righe (Vedi il
disegno ) , e decorandosi poi tutto simmetricamente con uova
dure tagliate per mezzo, tartufi, cetrivoli e filetti d’alici. La
gelatina in cui ha cotto il pesce si chiarifica, e fredda siri-
duce a tagliuoli, per coronarne il piatto, e, a tritume, per
cuoprirne il suolo.
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DELL’ OSTRICA.

Nicchio marino prezioso per la sua leggerezza allo stomaco
di cui tempera con buon ristoro gli ardori. Fresco, si mangia
anche crudo con poco pepe e sugo di limone. L’ eccesso sino
a un certo punto non incomoda.

OSTRICHE A MO DEL MAGGIORDOMO

( a la Maitre d Hétel).

Sgusciale 4 dozzine d’ostriche, scegli i 12 piu bei nicchi
e lavdt ponli in tegghia supini: fa bollir le ostriche un
cinque minuti in tegame con poc’ acqua, e, ritirate, passane il
liquido per tovagla. Abbi intanto in altro tegame un’ oncia di
burro , un po’ di prezzémolo, qualche tartufo e cetriuolo, ta-
gliuzzati, e, dato a questo due friggi, aggiingivi il brodo
delle ostriche , e , dopo bollito un istante , aggiungivi da ul-
timo le ostriche, ed empine egualmente 1 nicchi, 1 quali,
spolverati di crosta di pane tritissima, e posti al forno caldo
un dieci minufi servirai quindi fumanti.

OSTRICHE ALLA CROSTA (‘au gratin ).

Sgusciate 6 dozzine di belle ostriche , appartane, lavati in
una tegghia 1 12 pid bei nicchi, e cotte le ostriche e fil-
tratone , come sopra, il brodo, metti questo in tegame con
una mestola di vellutato (Vedi), e un bicchier di buona crema
e fa bollire sino a una certa spessezza, e, aggiintevi le ostriche,
lasciale freddare. Ripartite poi queste ad egual misura pei nicchi,
spolverate di midolla fresca di pane raspata, e bagnate di burro
fresco, un quarto d’ ora prima di servirle cacciale in forno
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sinché la midolla di pane s’incrosti d'un bell’ oro, e servi
caldo.

_Fnittura elegantissima ed abboccante.

PICCOLI VOLS-AU-VENT D OSTRICHE.

Come avrai preparati 12 piccoli vols-au—vent ( pasticcetts a
nido Ved. ), prendi 72 ostriche ben fresche , aprile e, poste
in tegame colla lor acqua, falle friggere 10 minuti; sgdcciale,
mondale d’ ogni scheggia di guscio e spargile del loro sugo.
Posti intanto quattro o cinque cucchiai di vellutato ( Ved. vel-
lutato ) , un mezzo bicchier di crema e il rimanente sugo
delle ostriche a bollire un dieci minuti , e aggiintevi poi le
ostriche , fa scaldare i piccoli vols-au-vent (pasticcietti a nido),
ed émpili dell’intingolo.

DEL TONNO.

Il tonno & il pesce la cui carne pitt s’avvicina a quella di
macello, senza perd averne il sapore, grave del resto allo sto-
maco e riscaldante, ma che migliorasi ben conservata in buon
olio, divenendovi di nericcia bianchissima e svolgendo un pro-
fumo che stuzzica I’appetito; laddove fresca ella sente sempre
il mare, n¢ perde siffatto gusto che in forte condimento, onde
convien mangiarne in poca quantiti.

RICETTA PER MARINARE IL TONNO.

Una fetta di tonno spessa due dita si tiene due ore in una
terrina con sale, pepe, un’ oncia d’ olio, uno spicchio d’ aglio
e qualche ramicel di prezzémolo; si espone quindi per mezz’
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ora su gratella a fuoco un po’ ardente, rivoltandola due o tre

volte ; dopo di che posta in tegame con un bicchier di vin
di Marsala o di vin bianco, un po’di sale e noce moscata ,
si fa bollir lentamente sinché trovisi quasi a secco , e, ag-
giintevi due oncie d’olio fino, si lascia ancor fremere qualche
istante. Si trasporta allora il tonno in un vaso  ove nuoti nell’
olio e si serba coperto pel bisogno.

. Il tonno preparato a questa guisa e conservato alquanto &
pit sano, pid grato alla vista e di un gusto senza paragone
migliore, all'opposto delle altre sostanze alimentari che, serbate,
se non si guastano, divengono almeno via via scipite e stantie.
Bisogna senz’ altro che si operi nel tonno in contatto coll’
olio una nuova combinazione, od una decomposizione del suo
bitume, giacché questo pesce & molto sulfureo e fosforescente.

TONNO ALLA MARINAIA ("en matelote ).

~ Prepirasi punto per punto come la soglia ( Vedi Soglia alla
Marinaia all’ Italiana ).

TONNO ALL’ ERBE FINE.

A 24 oncie di tonno fresco o conservato in olio fritte due
minuti in una casseruola con due oncie di burro, quattro
cetriuoli , alcuni funghi di serbo, un’oncia di tartufi, unm
cucchiaio di prezzémolo, uno spicchio d’ aglio e quattro alici,
il tutto ben trito, si aggiunge una mezz’ oncia di farina bianca,
e si lasciano ancor friggere un istante , e , aggiunta ancora
una mezza bottiglia di vin bianco secco, altrettanto brodo od
acqua (se per tavola magra), sale e pepe, si fan cuocere
tuttavia un’ ora e mezzo lentamente. Al procinto di servire,
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posto il tonno sul piatto, si digrassa il savore, e stempratavi
un’oncia di buon burro col sugo di un limone e ben trame-
nato senza che bolla onde non decomporlo, vérsasi sul tonno.
Eccellente al gusto , ma un po’ riscaldante e pesante. Si
pud guernire il piatto di patatine o di crostini di pane un po’
spessi , fritti leggermente al burro.

TONNO ALLA POLLASTRINA.
Preparasi affatto come la tinca alla pollastrina.
PASTICCIO DI TONNO GRASSO.

Abbi 48 oncie di tonno ben fresco, di ventresca in ispecie,
trapunto di lardelli. Poni in tegame su fuoco vivo, con quattr’
oncie di lardo tagliuzzato e pesto, una carota, una cipolla
tagliata in due , uno spicchio d’aglio, un po’ di prezzémolo,
sale e noce moscata, e, quando la cipolla comincia a vaiolare,
aggiungi due bicchieri di vin di Madera, quattr’ oncie di tar-
tufi neri ben lavati e pelati, e quindi il tonno a cuocere una
mezz’ ora, ritirandolo poi sul piatto a parte a freddarsi. Lascia
intanto spessirsi il fondo, e, prese 24 oncie di carne magra
di porco, una libbra di buon lardo, sei oncie di giambone
( presciutto) cotto e le quattr’oncie suddette di tartufi neri,
e trita e pesta ogni cosa insieme con sale e noce moscata,
mischia col fondo ridotto a consistenza di sciroppo e con
due tuorli d’uovo.

Ungi di burro una casseruola, e, bene spalmata di pasta
da timballo ( Vedi Pasta da timballo ), favvi al fondo un letto
del tuo farcime, sténdivi il tonno con quattr’ oncie di tartufi
neri crudi e taghati a dadicciuoli, e stendi sul tonno il resto
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del farcime con sdpravi quattr’ oncie di burro e una foglia di
lauro, e, ben coperta la casseruola con uno strato della pasta
suddetta, tienla due ore in forno caldo. Ritirato infine il pa-
sticclo , vérsavi dentro buona gelatina di carne senza aceto.
Preparato con diligenza & questo uno de’ migliori pasticei.

PASTICC10 DI TONNO MAGRO.

Abbi un pezzo di 48 oncie di tonno ben conservato che,
trapunto simmetricamente con 24 mezze alici lavate , immol-
lerai per 12 ore almeno entro una terrina, in tre bicchierini
di buona acquavite e un bicchier di vin di Madera con sale ,
pepe e noce moscata, rivoltandolo due o tre volte. Ritira il
tonno, ponvi invece 12 oncie di tartufi neri lavati , una ci-
polla e una carota, e lascia cuocere un’ora; ritira 1 tartufi,
e, aggiunte al fondo quattr’ oncie di midolla di pane, lascialo
spessire al fuoco in panata e raffreddare. Pesta nel mortaio
12 oncie di carne d’ anguilla , aggidngivi 12 oncie di burro,
quattro uova intiere, sale, pepe e noce moscata, e tutto bene
impastato passa al setaccio ; aggiungi ancora quattr’ oncie di
pistacchi e i tartufi a tagliolini; e, spalmata di pasta da
timballo una casseruola unta prima di burro, spianavi al fondo
mezzo il farcime , e , sopra, il tonno, e, sopra ancora,
il farcime restante, coprendo poi tutto a dovere della pasta
suddetta, ¢ tenendolo due ore in forno caldo.

Camangiare delizioso e di serbo pei di magri.
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LEGUMI ED ORTAGLIR.

DELLA PATATA.

Tubercolo di grand’uso e che si porge a mille appresta-
menti, sanissimo poi anche per gli stomachi pia delicati. Delle
varie specie che se ne conoscono due sono le migliori; la
paonazza-bruna , che ha la polpa d’ un bel bianco grigio e
non si disfh cocendo, per un cotal suo glitine che rappigliasi
al caldo, onde servir pud di guernizione dei piatti alla Maitre
d’Hotel , ecc.; e la gialla , pid salubre ancora, che ha la
buccia un po’ scagliosa, e dentro una polpa farinacea e dolce,
molto pi acconcia per lattate , crostate e minestre.

LATTATA ((purée ) bi PATATE ALL’ INGLESE.

Metti in tegame 12 belle patate monde della buccia, con
una pinta (4 litro 1|3 ) d’acqua, sale e un po’ di zucchero
per correggerne I’ asprezza ( questo po’ di zucchero supplisce
allo scarso zuccherino della patata e le di un tutt’ altro gusto;
senza di esso la patata si decompone presto e volge all’acido) ;
e, bollite allegramente una mezz’ora, ritirane I’ acqua, e la-
sciale ancor qualche minuto sul fuoco a prosciugarsi. Aggiungi
tre oncie di burro, un quarto d’oncia di zucchero in polvere
e un po’ di sale, e tramenato forte sinché tu abbia una pol-
tiglia ben saponosa, vérsavi e mischiavi un mezzo bicchier di
buona crema, e servi ben caldo. Perché questa lattata riesca
perfetta, deve trovarsi cotta al punto preciso di servirla : serbata
dieci soli minuti & guasta, formandosi senza dubbio qualche
chimica alterazione o nuova combinazione ripugnante al palato
e allo stomaco.

Tramesso veramente ghiotto e confortevole.



'PATATE A CROSTA (U gratin).

Metti in tegame su vivo fuoco 12 grosse patate di buona
qualith e senza buccia, con acqua e sale, e, tosto che co-
minciano a disfarsi, ritirane I’ acqua e lascidle ancora un tantino
sul fuoco a divenir rasciutte. Stemprate intanto in altro te-
game quattr’ oncie di burro e un’oncia di farina bianca con
un po’di sale e noce moscata, e aggiintavi infine una mezza
pinta ( 2{3 di litro) di crema o di latte, e fatto bollir dieci
minuti tramenando sempre , ritira questa salsa dal fuoco , e
mischiavi le patate a fettarelle; spargivi sopra midolla tritissima
di pane, un po’ di cacio raspato e burro fuso; tieni il tegame
un’ora in forno caldo oppure con brace sotto e sopra, sinché
cuoprasi d’ una bella crosta d’ oro. Servi bollente.

DELLA LATTUGA.

Hannovi lattughe di varie specie, ma le migliori sono le
ordinarie cestite e le cosi dette romane. Esse contengono tutte
in piccola dose un principio analogo all’ oppio, che le rende
assai sedative e, come dicono , calmanti.

Apprestasi la lattuga in varie guise: ma il mighor medo di
mangiarla , con meno peso allo stomaco, & in insalata.

LATTUGA FARCITA.

Prendi 12 belle lattughe cestite,, senza le grosse foglie , ¢,
fatte bollire cinque minuti nell’ acqua in gran tegame, géttale
nell’ acqua fresca, sgdcciale premendo colle mani, aprile per
mezzo e introduci in ciascuna grosso una noce d’ intrito (far-
cime, farce) di pollame o di agnolotti (raviuoli grassi ),

7
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legandole poi con filo. Méttile in una casseruola con qualche
ritaglio di lardo, una carota, una cipolla tagliata per mezzo,
sale, pepe e tre bicchieri di brodo, e, cotte lentamente due
ore , lévale dal fuoco : staccia il fondo , digrassalo, aggilngivi
un -mezzo bicchier -di vin bianco secco, e, ridotto sul fuoco
a meth, stémpravi, guanto un uovo di burro, con mezzo cuc-
chiaio di-farina, tramenando forte sinché spessisca. Spiega
allora le lattughe sul piatto separate da tante fette di pane in
forma di cuore e rosolate al burro; e, sparse della salsa, sér-
vile fumanti,

Pietanza sanissima.

Alla salsa supplir pud un buon sugo. Le lattughe cosi pre—~
parate sono una bella e gustosa guernizione per carne da
macello, pollame e selvaggina.

DEL CAVOLO.

Il cavolo & assai nutritivo, e, benché un po’ pesante allo
stomace , tuttavia sanissimo, se mangiato moderatamente. La
fermentazione lo rende pit facile a smaltire. Delle molte va~
rieta che finor se ne conoscono il migliore & il riccio o ro-
mano , e se ne fanno belle guernizioui di carni massime , e
buoni tramessi.

CAVOLO ALLA CROSTA (" aw gratin).

Mondato un grosso cavolo di tutte le foglie verdi, thgliane
il cesto in otto pezzi, e, posti in tegame entro una pinta
(1 litro 13) di brodo, falli cuocer cheto due ore sotto buon
coperchio. Sgocciali poi ‘e tritali minutissimo. Metti in altro
tegame un’ oncia di farina, due oncie di burro , sale e noce
moscata , stemprando ben tutto insieme; aggiingivi una pinta
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(4 liro £)3) di buon latte o di buona crema, e fa bollire
una’ mezz ora; géttavi quindi 1 cdvoli triti, e, tutto ben me-
scolato, vérsalo in tegghia, cudprilo di pan raspato e di cacio,
se vuoi, bagnalo di burro fuso, e tienlo in forno caldo tre
quarti. d’ ora per servirlo tosto che si tingera d’ un bel colore.
Per aver questo piatto magro, si cuocera il cavolo all’acqua.
Le cicorie alla crosta si apprestano nella stessa guisa.
Cibo saporito, ma non. de’ pia leggier.

€AVOLO IN COMPOSTA ALLA TEDESCA
( Sauerkraute, Choucroiite ).

Abbi una piccola botte ‘fragrante di buon odor di vino; favvi
da basso nel mezzule, alto perd due dita dal fondo, un buco,
e introdiicivi una cannella, e, coperto il fondo interno della
botte di pulita ramaglia di vite adagevolar lo scolo del liquido,
prendi cavoli bianchi ricci, che, toltene via le foglie verdi e
le coste,, e tagliati in sottili nastrini, getterai nella botte con
alquante bacche di ginepro, pepe in proporzione ed acqua salata
alla dose di quattr’ oncie per pinta (1 litro 1}3) tanto che i
cavoli ben soppressati v'inzuppino. Cid fatto, chiudi a dovere
la botte. Quattro o cinque di dopo, sturata la canuella ,lascia
colar il liquido, e rinndvalo tre o quattro volte, alla stessa
guisa, finché I’ acqua salsa ne spilli chiara e senza odore. Il
cavolo fermentato acquista un acido piacevole al gusto, e che
conservandolo lungamente incorrotto il rende uno de’legumi
pit salutari allo stomaco.

COTTURA DEL CAVOLO DI COMPOSTA

( Choucrotite ).

& oncie di cavoli compostiti, e ben lavati lasciali
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tre ore in acqua tiepida a dissalarsi : sgdcciali, e, posti in te-
game con quattr’ oncie di piccol lardo un po’ magro, una pinta
(1 lLitro 413) di brodo (o meglio il digrassume della pentola),
e, se vaoi, due cervellate e qualche salsiccia , falli cuocer
cheto due o tre ore sinché si trovino a secco, ritirando perd
le salsiccie appena cotte.

- Cosi preparati i cavoli fanno una buona guernizione per bue,
vitello, castrato, e, massime, per pollame lesso e stufato. Si

servono col lardo tagliato a fettuccie e colle salsiccie disposte
in simmetria.

DEL CAVOLFIORE.

I1 cavolfiore vuol essere d’ un bel bianco , fermo al tatto;

punto che il fiore fregato si sgrani, & da rigettare : fresco ¢
uno de’ migliori legumi , leggierissimo.

CAVOLFIORE ALL’ OLANDESE E ALLA CROSTA
(au gratin ).

Due belle teste di cavolfiore sfogliate si tagliano ciascuna
in quattro pezzi, e, poste in tegame con due bicchieri di brodo,
un mezzo spicchio d’aglio, sale e noce moscata, si fan cuo-
cere lentamente un’ora sinché sien tenere al tatto. Al punto
di servirle , trasportate su di un tondo, lor si versa sopra
una buona salsa all’ olandese ( Vedi) mista col guazzetto de’
cavolfiori, ed anche con poco aceto o cacio parmigiano.

Delizioso e leggierissimo allo stomaco.

A preparar questo medesimo piatto alla crosta, si aggiungono
alla salsa due oncie di formaggio dolce di Gruyére, si cuo-
prono cavoli e salsa di midolla di pane e di un po’ di cacio
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raspato , si bagnano di burro fuso, e, 20 minuti prima di
servire , 8 infornano sinché , preso un bel color giallo, si
recano in tavola fumanti.
Eccellente, ma un po’ riscaldante.

CAVOLFIORE ALLE ALICIL.

Sfogliate e fatte in pezzi mezzani due belle teste di cavol-
fiore , méttile in tegame con due oncie di burro, sale, un
po’ di grosso pepe, quattro alici , un mezzo spicchio d’ agho
e un po’ di prezzémolo, triti; e, bagnate con un bicchier di
sugo, falle soffriggere un’ora ben coperte. Come saran tenere,
recale su di un piatto, e, aggiunto al fondo (al savore )
burro quanto un uovo e il sugo di un limone , e ben tra-
menato sul fuoco , senza bollitura, quando la salsa ti verrd
ben legata, vérsala sui cavolfior.

Cavoli, brocoli, sparagi e cardi si preparano allo stesso modo:

CAVOLFIORI AL GIAMBONE.

Si preparano, come sopra, se non che, in vece delle alici,
vi si aggiungono quattro oncie di giambone crudo e tagliuz-
zato finissimo sul piatto; fiancheggiato poi quincie quindi ogni
pezzo di cavolo di fette sottili di giambone cotto, e bagnato
della salsa, sérvesi caldo.

Si acconciano alla stessa guisa i brocoli.

INSALATA DI CAVOLFIORI SEMPLICI
E ALLA MAONESE.

Cotte all’acqua e al sale due teste di cavolfiori , sicche
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siano un po’ durette , si tagliano in pezzi ‘mezzami, e si la-
sciano marinar un’ ora in una terrina con qualche cucchiajo
d olio, un po’ d*aceto, sale e pepe, e si stendono poi su di
un piatto con guernitura attorno di uova dure, e sédani

crudi adorni di filetti d’alici. Sbattuto poi in una terrina un
cucchiajo di prezzémolo, con quattro ilici e un mezzo spic-

chio ‘d’aglio, triti, un po’ di sénapa, sale e pepe, un mezzo
bicchier di buon aceto e altrettant’olio, se ne inaffiano 1 ca-
volifiori. Invece di questa salsa si pud usar una buoma mao-
nese ( Vedi Salsa maonese ).

‘DEL CARDO.

11 cardo & insipido anzi che no; tuttavia. se carnoso e
duretto senza tiglio , di un sugo rinfrescante e nutritivo.
Si vuole sceglierlo bianco, rigettandone le coste amare che
guasterebbero le altre, e allegrarlo di buon condimento.

CARDO AL MIDOLLO DI BUE.

Taglia in pezzi di cinque dita le coste bianche e dolci di
due cardi e dipelate ponle in tegame coperte di sottil lardo,
versando lor sopra bianco (ved. Bianco) o brodo tanto che
sieno in bagno, e lasciale cuocere due ore. Mezz ora prima
di servire, aggitingivi sei oncie di grosso midollo di bue, e lascia
bollire. Metti intanto in altro tegame sul fuoco due méstole di
salsa spagnuola con un bicchiere del savore dei cardi, e,
dopo qualche boglio, sprémivi il sugo di un limone: taglia
nello stesso tempo crostoni di pane in forma di cuore, lun—
ghi quattro dita, spessi un dito, e scavati sin presso all’orlo
colla punta del coltello , e fritti leggermente al burro fino a
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giallo chiaro, riémpili del midollo ben caldo spolverandoli di
sale. Sgocciati quindi i cardi e disposti sul piatto, bagnali colla
salsa, circondandoli co’ crostoni dal midollo, e servi fumante.

CARDO ALLA PIEMONTESE.

Taglia in pezzetti di due dita e dipela le costole tenere,
bianche e dolci di due cardi, e frégale con limone perché
non anneriscano. Metti quindi in tegame due oncie di burro
fresco, un’ oncia di olio fino, qualche alice pesta, e un po’ di
noce moscata, e fa friggere un istante; aggiungi tre. oncie
di tartufi bianchi in fette sottilissime, e, lasciato ancora un
momento sul fuoco, servi bollente. I cardi si mangiano crudi
bagnati soltanto in questa salsa. — Gli & uno stuzzicappetito
per hors d’@uvre, ma indigesto e riscaldante.

LATT’:&TA DI CARDIL.

‘Prendi le coste bianche, tenere e dolci di due cardi, e,

fatte in piccoli pezzi, ponle in tegame con due oncie di burro
fresco, sale, un pizzico di zucchero, una carota e un po’ di
scorza d arancio: fa friggere un istante, e, aggiintovi quat-
tro bicchieri di consumato o di brodo, falle bollire un’ora
e mezzo, sgocciandole quindi e stacciandole. Metti poi in
altro tegame un’ oncia di burro , una mezz oncia di farina,
sale, noce moscata, un bicchier di crema e tutto il savore
de’ cardi, e fa bollir 10 minuti, ché ne avrai una salsa spessa;
aggiingivi la poltiglia de’cardi, e, scbbollito un istante ancora,
servi caldissimo. Si pud orlare il piatto di crostlm di pane
fritti o d’uova dure. |
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CAROTE ALLA BECHAMELLE.

Sei belle e grosse carote ben raschiate e lavate si tagliano
in fette sottilissime e si fan cuocere lentamente in un tegame
con due oncie di burro fresco, un pizzico di zucchero, sale
e poco pepe, agitandole tratto tratto. Come sien cotte, me-
scolati bene in altro tegame un’oncia di burro, un’oncia
di farina, un po’ di sale, e, aggitntovi due bicchieri di buona
crema o di latte, s1 fa bollir dieci minuti, e versata questa
salsa sulle carote, si fanno scaldar queste senza bollitura, e
si servono fumanti. Alla salsa & lecito aggiungere ancora buon
consumato. Le carote cosi allestite riescono prelibate.

CAROTE ALLA CROSTA (‘au gratin ).

Si acconciano le carote come sopra, e, fredde e travasate
sul piatto , si spolveran di midolla di pane e di un po’ di
cacio parmigiano , e si bagnano sopra di burro fuso. Una
mezz’ ora prima di servirle, si cacciano in forno un po’caldo
sinché, preso un bel colore , si recano ardenti in tavola.

LATTATA (" purée ) bl CAROTE.

Si preparano carote alla Béchamelle, con questa sola diffe-
renza che la salsa alla crema & supplita da una mezz’ oncia
~di farina , e quattro bicchieri di buon consumato. Si fan
quindi cuocere sino a poltiglia spessa, si stacciano, e, riposta
la lattata in tegame sulla brace o nel forno con due oncie
di buon burro e poca crema, al punto che si vedra velata
d’ una bella rete d’ oro, si serve. — Questa lattata & ottima
per guernizione di carne arrostita o stufata.
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CAROTE VILLERECCE ALLA SALSICCIA.

Metti in tegame otto belle carote ben pelate e ridotte in
fette sottilissime a cuocere su fuoco dolce un’ora e mezzo
almeno, con un’oncia di burro, sale e pepe: esse ne diver~-
ranno tenerissime. Un quarto d’ora prima di servirle, aggiun-
givi 12 oncie di salsiccia, avvivando sotto il fuoco, e tosto
che cominceranno ad abbrunire, sérvile fumanti.

La carota cosi ammannita & sana ed eccellente, e fa un’
ottima frittura e una_buona guernizione pel bue. Se si vuol
sopprimere la salsiccia, si aggiungera un’altr’ oncia di burro,
e il burro stesso pud supplirsi coll'olio. La quantith suddetta
basta per 8 persone.

DEL NAVONE E DELLA RAPA.

Peccato che in Italia poco o nulla si coltivi il navone,
che & pure una delle migliori radici, dolce, rinfrescante ,
leggera allo stomaco eziandio degl’ infermi, la lunga in ispecie,
come la carota.

Apprestato a dovere il navone riesce un piatto saporito e
correttivo de’cibi forti. Al difetto del navone supplir pud sino
a un certo punto la rapa, se non che essa ha quasi sempre
un tal quale asprigno ; minore perd nelle specie bianche , di
pelle fina, che sono veramente sempre pid dolci delle altre.

RAPE O NAVONI INVETRIATI AL SUGO.

Prendi 12 bei navoni o 412 belle rape dolei, e pelate e
ridotte in bella forma, di mezza pera per ragion d’ esempio ,
falle bollir cinque minuti nell’acqua: poste poi in tegame piatto
con una mezz oncia di zucchero , friggile sinchd lo zucchero
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s’ abbronzi; aggiungi due oncie di buon burro, una scheggia
di cannella , sale e quattro bicchieri di consumato o brodo ,
e soffriggi sinché il savore faccia colla. Disposte allora le rape
(o navoni) in giro sul piatto, digrassa il savore, méscivi un
cucchiaio di brodo tramenandolo sul fuoco senza bollitura, e,
trattane la cannella, spargilo sulle rape.

Eccellente e leggiero allo stomaco.

Si pud sopprimere la cannella.

RAPE ALLA MILANESE.

Pela 12 belle rape dolci, o meglio 12 navoni, se puoi
averne , e tagliate in fette sottilissime, méttile in tegame con
tre oncie di burro, un pizzico di zucchero per torne I’ acri-
monia, sale e noce moscata, a cuocere lentamente un’ora e
mezzo , sinché sieno molli al tatto : aggilngivi un’ oncia di
cacio raspato, un mezzo bicchier di crema, e lascia ancor
cuocere qualche minuto. Rovesciate quindi le rape su di un
piatto , velale di un po’ di pan trito, un po’ di cacio e di
burro fuso, e, con fuoco sotto e sopra, fa che prendano un
bel colore , e sérvile calde.

Si pud sopprimere il cacio, e invece del burro usar I'olio.

Piatto gustoso e sanissimo.

DEL sipaNo (" céléri )

Il sédano & un’ ortaglia profumatissima e riscaldante, ottima
per condimento, soprattutto nel brodo, ed anche a prepararne
qualche buon piatto. Bisogna sceglierlo bianco e tenero. Man-
giato crudo, per la sua calidita, non riesce cosiindigesto come
la maggior parte degli altri legumi. |
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. SEDANO CRUDO PER hors d ceuore.

Prendi 42 sédam bianchi e teneri, e, toltene le cattive
costole e foglie, taglia il resto in pezzetti luughi tre o quattro
dita, lavali, e, stesi sul piatto, cudprili di un buon saporetto
forte ( remoulade) freddo.

Buono da stuzzicar I’ appetito, ma da usarne parcamente.

SEDANO ALLA CREMA.

Dopo che avrai mondi e lavati 412 bei sédani, tigliali in
pezzi lunghi quattro o cinque dita traverse, e, posti con due
bicchieri di brodo, un’oncia di burro e un po’di sale, in un
tegame coperto di un foglio di carta e del proprio coperchio,
falli bollir-cheto due ore. Mischia quindi in altro tegame un’
oncia di burro, una mezz’ oncia di farina , sale e noce mo-
scata; aggiingivi due bicchieri di buona crema , altrettanto
consumato e il savore dei sédani; e, dopo un forte bollir di
un quarto d’ora, aggiingivi ancora un’oncia di burro ¢ due
tuorli d’ uovo per legar la salsa, ma senza pit far bollire.
Stesi infine i sedani su di un piatto, vérsavi sopra la salsa.

Questi sédani possono anche essere cotti a crosta (au gratin); |
basta percid, come sono vestiti di salsa, coprirh di midolla
di pane. intrisa nel burro , e rosolarh al forno.

SEDANI AL SUGO.

-

Dodici sédani ben mondi e lavati, come sopra, e fatti in
pezzi lunghi quattro o cinque dita, si mettono in tegame co-
perto, con due oncie di burro, un bicchier di sugo, sale e
pepe, e, cotti lentamente due ore, e sgocciati- si stendono
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su di un piatto. Si digrassa il fondo (il guazzetto), vi si ag-
giunge un bicchier di buon sugo, e, consumato sino a meth
sul fuoco, e, spremutovi un limone e sparsovi un po’di pepe
di Cajenna , si versa sui sédani e si serve caldissimo.

LATTATA ((purée ) b1 PISELLL

Fatti bollir lentamente in pentola sinché sien teneri 24 oncie
di piselli, con due pinte (due litri e 2{3) d’acqua, una
carota, una cipolla e sale, sgoccidti e stacciati si ripongono
in tegame con due bicchieri di buona crema doppiae tre oncie
di burro, sale e noce moscata, e si traménano al fuoco senza
bollitura, per non decomporre I’unto, servendosi poi con cro-
stini attorno fritti al burro.

Se si vuol questa lattata grassa, vi si aggiungono quattro
bicchieri di consumato ridotto a sciroppo, e altrettanto buon
sugo. La medesima pud servir di guernizione per carne e

pesce.

LATTATA DI LENTICCHIE.

Si mettono in una pentola a bollire, come sopra, 24 oncie
di lenticchie con due oncie di burro, sale , pepe, un po’di
salvia ¢ una pinta (1 litro 13 ) di brodo di legumi, e si
procede come per la lattata di piselli, eziandio per farla grassa.

LATTATA DI MARRONIL.

Prendi 48 oncie di bei marroni, scudiali e géttali in un
tegame con un’ oncia di burro afriggere finché se ne stacchi
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la seconda buccia; e ben mondi ponli in altro tegame con
due bicchieri di buon consumato a cuocere finche¢ si disfac-
ciano ; poi passati al setaccio, aggiuntovi un bicchier di buona
crema , due oncie di burro fresco, un po’di zucchero per
correggerne I’ aspro, sale e noce moscata, tramena ben tutto
sul fuoco senza bollitura, e servi con uova fritte o ciambelle
attorno. ‘

Questa lattata & acconcia a guernizione di braciuole, di pol-
lami, e massime di pernici, quagliec e fagiani ; nel qual caso
bisogna mischiarvi qualche buon sugo o savore di carne.

DELL’ UOVO.

L’ wovo di pollame & una sostanza alimentare di prima ne-
cessith e di infiniti compensi per la cucina. Se ne preparano
presto e senza pena cento piatti eccellenti, e serve poi di
capitale o secondario ingrediente per mille altri. I bianco dell’
uovo & albumima pura, liquida e viscosissima, eppercid in
natura indigesto oltremodo e malsano ; una lieve cottura il
converte come in latte e il rende salubre e delicatissimo (ben
inteso che I’ novo sia fresco): poco pid di cottura il rappiglia
in densa colla, pesante allo stomaco e riscaldante. Il bianco
d’ uovo puro allungato in quattro o cinque tanti d’ acqua con
zucchero & una bevanda rinfrescantissima. Il giallo d’ uovo &
una materia emulsiva, in cui I’albumina & combinata con un
olio grasso, di sapor dolce e di buon gusto. Sbattuto col bianco
esso ne scioglie il viscidume e ne corregge il lentore. Indurato
al fuoco diviene un assorbente e giova contro i flussi di ventre
e certe coliche. Crudo, shattuto e allungato in acqua calda
con zucchero, fa il latte, cosi detto, di gallina (lait de poule),
ottime calmante del petto e degli intestini, preso soprattutte
la sera all’ ora del sonno. ‘

Tutti sanno il pericolo di caricar troppo lo stomaco d’uova.
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UOVA ALLA CREMA.

Fatte cuocere dure 12 uova, sgisciale e tagliale in rocchi
sottili. Metti in una casseruola due oncie di burro fresco, una
mezz’ oncia di farina bianca, sale, noce moscata e un cucchiaio
di prezzémolo trito, e tutto ben mescolato e aggitntivi due
bicchieri di crema (o dilatte), fa bollir forte 10 minuti tra—
menando: géttavi quindi le uova, fa che si scaldino senza
bollitura, mescolando leggermente, e servi caldo con attorno
crostini di pane in forma di turaccioli, fritti al burro, oppure
una piccola guernizione di spugnuole ( croquettes ) d’ uovo.

UOVA ALLA CROSTA (" au gratin ).

Ammannite affatto, come sopra, 12 uova, e aggiintovi,. se
piace , un po’di cacio parmigiano raspato, si versano su di
un piatto, si spolveran di pan trito, si bagnano -di burro fuse,
e si mettono un’ ora in forno caldissimo ; e, preso che vi ab-
biano un bel panno d’ oro, si servono con crostini di pane
fritti al burro.

SPUGNUOLE (" croquettes ) D’ UOvo.

Trita ben bene 12 uova dure, e, preparate.in tutto come,
le uova alla crema , vérsale su di un piatto, e, fredde, pre-
para le spugnuole (i croccanti, les croguettes), come quelle di.
pollame ( Vedi Croccanti , croquettes di pollame). Si friggon
anche all’olio ‘pei giorni di magro.

UOVA AFFOGATE (POCh€s) A1 TARTUFI BIANCHI..

Fa bollir in tegame acqua con sale e un po’di acétos. e,
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rottevi quattro- per volta 42 uova fresche, appena saran qua-
gliate ferme da non isquarciarsi, ritirale, e, gettate in acqua
fresca per tosarle ben d’attorno colle forbici , restituiscile quindi
all’ acqua di prima che serberai tiepida.

Abbi allora in altro tegame sul fuoco. quattro Alici trite con
poco pepe e un’ oncia di burro, e, come le alici saran sciolte,
aggiingivi un mezzo bicchier di buon consumato e tramena;
aggilingivi ancora un’ oncia di burro, un po’di prezzémolo e
quattr’ oncie di tartufi bianchi, tritissimi. Fatte infine scaldar
le uova nella Jor acqua, sgocciale, récale sul piatto, e, spre-
muto sulla salsa dei. tartufi un limone, versa questa sulle uova..

FRITTATA AL NATURALE.

Shatti bene in una terrina 12 uova con alcune stille d’ acqua,
sale e poco pepe, e, come sfrigolerd in una padella burroin
proporzione ( due oncie in questo caso), vérsavi d’'un colpo
le uova, agita la padella in giro, e, appena ferma da una
banda, rivolta la frittata dall’ altra, sempre scotendo : lasciala
ancora un istante sul fuoco e- falla sdrucciolare sul piatto, e
sérvila piegata in due e fumante.

FRITTATA AL GIAMBONE (presciutto).

Aggiungi alle uova sbattute sei oncie di buon giambone cotto
e tagliuzzato finissimo- ed opera come sopra..

FRITTATA ALLE CIPOLLE.
Si procede come per la frittata al naturale, senonché si
aggiungono alle uova shattute tre cipolle tagliate a dadicciuoki
e fritte in un’oncia di burro. sino a color d’ oro.
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FRITTATA Al PISELLI AL LARDO.

Sei oncie di piselli cotti in mezz’oncia di burro e due cuc-
chiai d’acqua si gettano in 12 uova sbattute, le quali poi
versate in una padella ove sien fritte leggermente quattr’ oncie
di piccol lardo a dadicciuoli, si fan cuocere e si servono come
sopra.

FRITTATA A VETTE DI SPARAGI.

Cotte in un po’di burro ed acqua con sale sei oncie di
vette di sparagi a tagliolini, e sgocciate, si gettano nelle uova
sbattute , procedendosi nel resto come sopra.

Allo stesso modo si fa ogni sorta di frittate al verde, con
erbaggi soli o misti, come sarebbero I’ acetosella, gli spinaci,
la borrana o lingua bovina, la lattuga, lo scalogno, il cer—
foglio, ecc.

FRITTATA O PESCE D UOVO, DOLCE.

Ben diguazzate sino a schiuma in una terrina 12 uova
con poche goccie d’acqua, due oncie di zuccaro in polvere,
poco sale, la buccia sottile di un arancio o di un limone
tritissima, un pizzico di cannella o vainiglia, sciogli in padella
due oncie di burro fresco,e, tosto che sfrigola, vérsavi la sa—
ponata delle uova, e cuoci scotendo tratto tratto sino a con-
sistenza di cacio fresco. Reca allora la frittata sul piatto,
piégala in due, e, spolverata di zucchero fino, sthmpavi leg-
germente qua e la con lama rovente di ferro varii disegni,
e servi caldo.
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FRITTATA O PESCE D UOVO ALLE PERE.

Sei belle pere sbucciate e tagliate in fette sottili, cotte
un’ora lentamente in tegame con un’oncia di burro, il sugo
di un limone e due oncie di zucchero bianco, si ravvolgono
in una frittata allestita come sopra, e che inzuccherata im-
prontasi poi, con ferro infocato, a capriccio. Si pud anche
gettar su questa frittata un quarto di bicchiere di rum ac-
ceso al punto di recarla in tavola, locché ne fa un piatto
signorile.

Si apprestano in tal foggia tutte le frittate ai frutti, ai
marront tosti o lessi, alle albicocche, alle mele , al ribes, ecc.

FRITTATA A SPUGNA (Souffleée).

Ben diguazzati in una terrina sei tuorh (gialli) d’uovo,
un’oncia di burro fuso, tre oncie di zucchero in polvere, un
po’ di cannella od altro aroma, 13 minuti prima di recare in
tavola, shatti sino a neve ferma i sei bianchi, e, misti leg-
germente coi gialli, versane la saponata in padella in due oncie
di burro sfrigolante, e lasciala sul faoco scrollandola legger—
mente finché si rosoli all'orlo. Riversata allora sul piatto in-
fornala o cuoprila di buona brace sotto e sopra. Dieci minuti
bastano a farla levar su ed incrostarsi. In ogni caso & meglio
per Puovo il meno che il troppo cotto; al di lh di un certo
punto non val pit nulla, e guasta lo stomaco.

PASTA DA MARINATA O PASTA DA FRIGGERE.

Sei oncie di farina bianca si stremprano via via in tanta

acqua tiepida, ove sia fusa un’oncia di burro fresco uanta
9 9
8
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basti a ridurle in pasta mollissima, e senza grumi, e con
uno ancora o due cucchiai della stess’acqua si rende vieppiu
scorrevole. Al momento preciso di usarne vi si aggiunge un
cucchiaio d’acquavite , un po’ di sale e due bianchi d’uovo
sbattuti sino a neve, mischiando tutto leggermente : il bianco
d’uovo soprattutto non debbe entrare in questa paniccia che
al punto di friggerla. |

ALTRA PASTA DA FRIGGERE.

Sei oncie di farina bianca s’ intridono con due rossi d’'uovo
e due cucchiai di olio fine d’oliva, vino bianco o birra, stil-
lati adagio di mano in mano che impastasi; la pasta riuscir
deve morbida e’scorrevole, ma ferma insieme tanto da poter
impanicciare checché vi si ravvolga. Al punto del bisogno
vi si aggiunge e mescola poco sale e due bianchi d uovo
" shattuti a neve.

Questo intriso & 1l pili conveniente per mascherare e friggere
le sostanze umide.

PASTA SFOGLIATA.

A ventiquattr’oncie di bella farina bianca aggiungi un’oncia
di burro, mezz oncia di sale fino e due bicchieri d’acqua, e,
fattane a dovere una pasta molle anzich¢ no, che tuttavia
non si appicchi alla tavola, e lasciata riposare un 13 minuti,
stendila colla mano: ponvi in mezzo 13 oncie di burro im-
pastato anch’esso a egual consistenza, e, schiacciate alquanto,
incrociavi sopra i quattro lembi della pasta, sicché il burro
ne riesca chiuso come in un portafoglio. Dato allora di piglio
ad un matterello (rouleaw) spiana la tua pasta in lungo a
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spessezza di un mezzo dito; ripiégala in tre doppi, spid-
nala e ripi¢gala di nuovo e lasciala riposare dieci minuti;
e ripeti la stessa operazione tre volte , spianando sempre
in lungo, ripiegando come sopra, e lasciando poi la pasta
asciugarsi un dieci minuti. Ne avrai una pasta di diciotto
fogli soprapposti, leggera e delicatissima, e di grand’ uso
per cento maniere di pasticci.

PICCOLI VOLS-AU-VENT ("0 crostini).

Spianato con matterello un pezzo di pasta sfogliata, e ridotto
alla spessezza del dito mignolo, con tubo di latta largo un’
oncia e mezza thglialo in tante piastrelle che, rovesciate su
lastra pulita e spalmite leggermente con piuma d’ wovo sbat-
tuto, dopo fatta loro, colla punta del coltello , una piecola
incisione in giro a mezzo un dito dall’orlo, metterai in forno
dolce sinché comincino a rosolarsi. Ritira allora i tuoi pa-
sticcetti dal forno, lévane il coperchio, vudtah della pasta
molle, e infornali ancora due minuti per renderli scroscianti.
Questi crostini fanno di belli e hponi antipasti o tramessi.

PASTA DA TIMBALLO.

A 24 oncie di farinasi aggiungono 12 oncie di burro fresco,
due uova e un bicchier di latte e s’impasta a dovere. La buona
pasta non dee riuscir troppo densa, bensl morbida e cedevole
sotto la pressione. Pidt potrai usarla molle, pilt la troverai de-
licata. Questa pasta serve per timballo, per pasticci, per pic-
cole crostate , per poddinghi (boudins ) all’inglese, ecc.
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PASTA DA CREDENZA.

Trent’ oncie di farina bianca s’impastano forte con 12 oncie
di zucchero in polvere e cinque o sei uova intiere. Ne riuscira
una pasta durissima che serve pei piatti, come dicono, montati.

RISO ALLA MILANESE.

Fritta lentamente in tegame sinché ingiallisca una cipolla
tritissima con due oncie di burro, vérsavi una pinta (1 litro
113) di consumato o brodo, e, dopo due bogli, géttavi 18
oncie di riso di Piemonte ben mondo e lavato; fa bollir cheto
un quarto d’ora, e tosto che il riso ti parrh tenero, benché
ancor resistente al tatto, ritiralo dal fuoco, mischiavi due oncie
di burro fresco e due pure di cacio fresco di Gruyére raspato,
e, se I'unto si sephra, qualche cucchiaio d’ acqua fresca, e
servi- caldo.

Si pud metterlo in una forma bagnata prima nell’ acqua o
spalmata di burro fuso, e farcirlo in mezzo di cervellata,
selvaggina , pezzi di pollame , animelle di vitello, creste di
gallo , fegatelli, ecc., il tutto cotto a parte.

Questo piatto sostanzioso & un vero conforto in famiglia ;
ma vuol essere preparato con molta diligenza, massime per
la cottura.

Per aver questo risotto magro, al brodo di carne se ne
sostituisce altrettanto di legumi, od altrettant’ acqua, crescendo
perd la dose del burro e del cacio. Il riso vuol essere scelto
di grano pieno e grosso, liscio, d’ un bianco perlato che penda
al cenerognolo, e senza ombra disito o muffaticcio.
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PANE DI RISO ALLA GENOVESE, FRITTURA.

Fa bollire in una casseruola quattro bicchieri di buon brodo,
e gettatevi ott’ oncie di riso mondo e ben lavato , lasciale
soffriggere un 20 minuti (questo riso vuol essere un po’ pid
cotto che nonalla milanese ) : ritiralo e aggitngivi sei oncie di
carne di pollame senz’ ossi e senza nervi, e tagliata a dadic-
ciuoli, con mezz’ oncia di cacio parmigiano raspato, due oncie
di burro, e, tutto ben misto e spianato su lecca o su asse
pulito, come sia freddo, fanne pallottole 0 mattoncini mez~
zani che, intrisi in uova sbattute e ravvolti in midolla bianca
e fina di pane, e posti in tegghia con due oncie di burro
chiarificato, dieci minuti prima di servire, porrai a friggere
su fuoco ardente, rivoltandoli appena tinti d"un bel colore,
e, sgocciati, servirai caldi su tovagliuolo bianco. |

Queste frittelle di riso fanno una bella e buona guernizione
di bue, vitello o pollame lesso.

MACCHERONI.

I maccheroni sono cannoncini di pasta di grand’ uso in
Italia, ove si preparano in varie guise e se ne fanno piatti
sostanziosi e saporiti. I maccheroni di Napoli sono general-
mente i migliori , si per la scelta qualita della farina che w1
s’ impiega, e si perché resistono alla bollitura senza rompersi
o disfarsi. A torto perd si tingono di zafferano che comunica
alla pasta un odore detestabile. Le buone paste vogliono essere
bianche e fresche , senza ombra di stantio. Il cacio freseo di
Gruyére loro s’ affa ottimamente.
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MACCHERONI ALLA NAPOLITANA,

In una casseruola ove bollane due pinte ( 2 litri 2(3 ) di
acqua con sale getta a bollir lentamente una mezz'ora 12 oncie
di maccheroni, e, appena ti parran teneri al tatto , scolane
P acqua, e ; conditi di tre oncie di buon burro, altrettanto
cacio parmigiano raspato, sale e poco pepe trito, tienli ancora
qualche minuto sul fuoco, tramenandoli bene a scosse, e sérvili
bollenti.

MACCHERONI ALLA PIEMONTESE.

~ Fa bollir come sopra 12 oncie di maccheroni, e, a mezza
cottura, vérsane I’ acqua e supplisci con quattro bicchiert di
buon consumato o col fondo o sugo di qualche carné, la-
sciande ancor sobbollire wna mezz’ ora finché i maccherom
sieno molli e pastosi: aggiungi allora tre oncie di burro, due
oncie di buon cacio parmigiano e altrettanto di quel di Gruyeére
fresco, poco sale ¢ noce moscata e un mezzo bicchier di
buona crema, e, ben tramenati a scosse sul fuoco, sérvih fu-
manti nella casseruola stessa o su di un piatto.

MACCHERONI ALLA CROSTA.

Preparati come sopra 12 oncie di maccheroni, ponli senz’
acqua in tegghia o casseruola d argento o simile, e coperti
di midolla di pane raspata e bagnata di barro, 10 minuti
prima di servire , informali, e, appannati d’ una bella crosta
gialla, sérvili fumanti.

MACCHERONI ALLA FRANCESE.

In quattro bicchieri di latte e altrettanto brodo bollenti in
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una cassernola, getta 18 oncie di maccheroni rotti a bollire
lentamente tre quarti d’ ora, scdlane I’ umido, ed aggiungi
invece due oncie di buon burro. Fatto intanto bollir forte in
tegame, tramestando, due oncie di burro, una mezz’oncia di
farina , sale, pepe, noce moscata , due bicchieri di buona
crema e altrettanto buon consumato, rovésciavi 1 maccheroni
con quattr’ oncie di formaggio di Gruyére raspate, agitandol:
leggermente per non disfarki, e servi nel tegame stesso, op-
pure in una erosta di vol-au-vent ( pasticcio coperto): altri—
menti unta ben dentro di burro una casseruola, e arricciato
il burro di midolla di pane , ed il pane spalmato sopra di
uovo shattuto , e questo arricciato di nwovo di midolla di
pane, avrai cosi una crosta da versarvi dentro 1 maccheroni,
che posti, mezz’ora prima di servire, in forno assai caldo, e,
riversiti sul piatto si tosto che li vedrai coperti di un bel
foglio d’oro, recherai in tavola sfrigolanti.

TAGLIATELLI ((Pdte a mouilles ) AL BURRO.

“Prendi 12 oncie di farina bianca, una mezz’ oncia di burro
fresco, un’ oncia di formaggio raspato, un po’ di sale con otto
gialli (tuorli) d’uovo; e, fattane una pasta liscia e dura, th-
gliala in fette sottili che, esposte un’ora all’aria e piegate in
quattro falde, taglierai di nuovo in nastrini come vermicelli.
Getta questi tagliatelli in acqua bollente, e, lasciati bollir 10
minuti, ponli in una casseruola con quattr’ oncie di buon burro
fresco, un’oncia di cacio fine raspato, sale e noce moscata,
scotendoli bene perché si condiscano egualmente , ma lungi
dal fuoco. Dieci minuti prima di servire, ponli su brace a
cuocere st che il fondo non bruci ; e serva caldo.

Si pud sopprimere il cacio, e vi & pure chi sopprime 1’ uovo;
ma in tal caso la pasta debb’ essere pir molle.

"Buor piatto, ma pesante.
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TIMBALLO DI TAGLIATELLI ALLA MONGLAS.

Poni in tegame, dopo cotti all’acqua, 12 oncie di taglia—
telli con due oncie di burro, piena una méstola di salsa spa—
gnuola e quattro bicchieri di consumato ridotto al quarto,
aggiungendovi poi e mischiando insieme quattr’ oncie di carne
di pollame cotto, quattro di animelle di vitello cotte al brodo,
una cervellata di vitello cotta all’acqua e al sale , qualche
tartufo e qualche fungo se n’ hai alle mani, cotti anch’ essi,
e tutto tagliato a cordoncini lunghi un dito traverso. Into-
naca poi tutta dentro una casseruola di pasta da timballo
spessa uno scudo, émpila de’ tagliatelli, e, saldatovi sopra un
foglio della stessa pasta, due ore prima del pranzo metti il
timballo in forno dolce ; e, rovesciato infine su. di un piatto,
inaffiato d’ un bicchier di buon sugo, sérvilo caldissimo per
esser mangiato subito; ché il menomo ritardo , separandone
I’ unto, il corrompe.

Ottimo antipasto.

AGNOLOTTI ("0 rayiuoli grassi )

Prendi avanzi di carne arrostita o lessa grassa anz che no;
scévrala de’ nervetti e degli ossi, tritala minutissimo, e, sphr—
sovi sale, pepe, un po’ di noce moscata, pesta ben tutto in
mortaio sino ad averne una pasta, aggiungendo poi per ogni
12 oncie di carne un’ oncia di cacio parmigiano raspato, tre
uova intiere , un mezzo bicchier di buona crema, un cuc-
chiaio di prezzémolo e un po’ d’ aglio, tritissimi, e pestando
tuttavia. Abbi allora in pronto pasta da timballo, e spianata
in un largo foglio sottilissimo, spalmala, con pennello di -
piuma, di uovo shattuto; deponi, ad ogni tratto d’un pollice,
quanto un’ avellana del farcime suddetto, e, quando avrai cosi
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seminato il foglio intero, sténdine un altro simile sopra pre-

mendolo col dito attorno ai mucchietti, che separerai quindi
col taglio in tante maccatelle larghe un mezzo scudo; serba
queste su lino bianco, e al procinto di servire, géttale in
una casseruola d’ acqua bollente e lasciale bollire an 10 mi-
nuti. Avrai nello stesso tempo in altra casseruola tre bicchieri
di consumato o di buon sugo ridotto per cottura alla meth;
e ritiratolo dal fuoco, e, aggiuntovi due oncie di cacio dolce
di Gruyere raspato e tre oncie di buon burro, viporrai de-
licatamente gli agnolotts o raviuoli tratti dall’ acqua bollente e
sgocciati, avvertendo che tutti s’ intridano del savore senza
disfarsi. — Servi subito.

Si pud anche allegrar il savore di prezzémolo o di tartufi
bianchi taglinzzati.

12 oneie di carne bastano per 12 persone; per meno spesa
si pud sopprimere 1il'sugo e il consumato, e non far uso che
di burro e cacio.

Vivanda semplicissima ed economica, che servir pud di
guernizione ai secondi messi ed anche di tramesso; sanis-
sima poi, benché un po’ pesante.

RAVIUOLI ALLA GENOVESE.

Abbi 6 oncie d’ intrito (farcime ) di pollame (vedi), una
cervellata di vitello cotta all’ acqua, quattr’oncie di latte qua-
gliato, due oncie di cacio parmigiano raspato, un mezzo bic~
chier di buona crema , un buon pugno di borrana (lingua di
bue ), altrettanto di spinaci e un po’ di prezzémolo, bolliti un
cinque muniti, sgocciati e ben triti in mortaio; e, tutto ben
mescolato e pesto e stacciato, abbi in pronto pasta da tim-
ballo e fanne raviuoli, come si & detto sopra degli agnolotti,
che, cotti similmente all’acqua e sgocciati, stenderai in due
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suoli in wna terrina con frammezzo e sopra un suole di cacio.
fresco di Gruyére raspato e di burro fuso, bagnando poi tutte
di buon sugo o consumato; e, lasciato sobbollive un dieei mi-
nuti al fuoco, servi fumante.

I Genovesi pregiano molto questo piatto ed ‘han ragione.

POLENTA FRITTA ALLA MILANESE.

Come avrai bollenti in tegame due bicchieri di consumato
e due di latte con sale, noce moscata e un quarto d’ oncia
di zucchero in polvere , spargivi adagio colla mano farina di
granone (mais, meliga volgarmente ), tramenando sempre sino
a consistenza di poltigha : lascia” allora cuocer tranquillo un
dieci minuti, aggiungi un’ oncia di buon cacio parmigiano
raspato, due oneie di burro fresco, e, tutto ben mescolato,
versa su di un tagliere o lastra la polenta spianandola spessa
un dito, e tagliandola, come sia fredda, in piastrelle rotonde
o quadre: intrise pot queste piastrelle in quattro uova bene
sbattute e ravvolte in midolla finissima di pane, ponle in
tegghia con tre oncie di burro chiarificato, e, pochi minuti
prima di servire, gettale su fuoco ardente, rivoltandole con
precauzione sinché abbian presa una bella crosta, e sérvile
in tovagha. |

Al burro chiarificato pud supplire strutto fino ben bianco,
e pud anche sopprimersi il cacio. — Frittura economica e
delicata.

ROSOLATE (Rissoles) b1 POLLAME.

Abbi in pronto otto oncie di pollame, lesso od arrosto,
senz'ossi, né téendimi, e ben trito; ed impastata in tegame
una mezz oncta di farina bianca con mezz’ oncia di burro,
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sale ¢ noce moseata, aggiuntivi poi due bicchieri di buona
crema, e, fatto bollire una mezz’era, come volgera in scirappo
la salsa, géttavi il tritume di pollo, e, fritto un istante, versa
sul piatto e lascia freddare. Prendi quindi pasta sfoghata il
pit che puoi sottile, e tagliane un 48 cerchielli larghi un’
oncia e¢ mezza, che, tinti attorno con pennello d’wovo sbat-
tuto, e deposto in mezzo a ciascuno del tritume grosso
quanto una noce, ripiegherai saldandone ben gli orli insieme.
Pocht minuti prima di servire, fatto scaldare in padella strutto
ben chiarificato , géttavi 1 borselh di pasta e lasciali cuocere
adagio scotendolt tratto tratto, e,appena ben rosolati e fermi
al tatto, ritirali, sgdcciali e sérvili scottanti su tovaglia bianca.

Si fanno similmente rosolate di qualunque altro avanzo di
carne, di pesce, di legumi, 1 quali perd vogliono esser cotti
a bella posta, ed il loro fondo (sugo) aggiunto poi alla salsa,
procedendosi nel resto allo stesse modo.

E questa ura buona ed elegante frittura o guernitura di
bee, o di pollame; ma un po’ grave allo stomaco.

BURRO DI GAMBERI.

Fritte 48 oncie di gamber: in tegame con sale, pepe e un
mezzo bicchier di vin bianco seceo finché seeno ben rosse,
sgusciane le code, e pesta il rimanente in mortaio con quattr’
oncie di burro fresco onde averne una pasta da porre in
tegame su fuoco ardente sino ai primi friggi. Stesa allora sn
di una terrina mezzo piena d’acqua fresca una forte tovaglia,
vérsavi sopra il frittume e torei forte per ispremerne tutto il
burro, che colando mell’ acqua si quaglierd subito in una bella
pasta rancia. Racedglilo, e, posto in mortaio con 12 tuorli
duri d’ uwovo, quattr’ oncie di burro fresco , due lici, un
mezzo spicchio d’ aglio, sale e noce moscata, pestaben tutto:
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aggilingivi tre oncie d’olio fino , il sugo di tre limoni, un
po’ di carminio vegetale sciolto nell’acqua, e, pesto ancora un
istante, passalo al setaccio e sérbalo in luogo fresco sul ghiaccio
pel bisogne.

BURRO DI MONPELLIERIL

Un buon pizzico di cerfoglio, uno di serpentaria (estragon)
e un terzo di pimpinella, ben lavati all'acqua fresca, si get—
tano con un po’ di cipolletta a bollir forte cinque minuti in
acqua leggermente salata, e si cacciano tosto in acqua fredda,
perché non se ne smonti il bel verde; poi si sgocciano con
forte pressione, si pestano sino a pasta perfetta; vi si ag-
giungono 12 tuorli duri d’uovo, sei oncie di burro fresco,
12 alici ben lavate e senza reste, 12 cetriuoli verdi e uno
spicchio d’agho, il tutto ben pesto e passato al setaccio, con
sale, un po’ di noce moscata, due oncie d’ olio fine, e un
quarto di bicchiere di buon aceto, e ben mescolata ogni
cosa vérsasi su di un piatto che serbasi sul ghiaccio per
'uso che occorra di farne.

BURRO D’ALICI (acciughe).

A ventiquattro alici lavate a dovere e senza spine, ben peste
in mortaio con sei oncie di burro, dodici tuorli duri d’uove
e poco pepe di Cajenna, si aggiungono tre oncie di olio
fine, il sugo di tre limoni e un buon pizzico di zafferano
sciolto nell'acqua, e tutto ben pesto ancora e stacciato ser—
basi in un piatto sul ghiaccio pel bisogno.
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soFFIATO (" Soufflé ) , ToRTA spuGNOsa.
Questo delizioso tramesso richiede una somma diligenza per

la cottura massime , nel cui vero punto consiste tutta la sua
bonta.

SOFFIATO ALLA VAINIGLIA.

Metti in tegame due oncie di burro con quattro di farina
bianca , quattro di zucchero in polvere, un po’di sale e una
mezza pinta o quattro bicchieri di crema o di latte, e fa bollire
tramenande leggermente un dieci minuti : aggiungi poi, fuori
del fuoco , un’altr’oncia di burro, mezzo un bastoncin di
vainiglia tritissima e dodici tuorli (rossi)d uwovo, e shbatti ben
tutto. Abbi intanto pronta una crostata di pasta da timballo
(Vedi questa pasta) rotonda, larga sei oncie, alta un’oncia,
e incdllavi attorno con wovo e lega con ispago alcuni fogli di
carta intrisi di burro. Un’ ora finalmente prima di servire ,
sbhatti a densa neve i dodici bianchi d’uwovo, e, mischiati
1 medesimi leggermente nell’ intriso, e versato ogni cosa nella
crostata, metti questa in forno dolce, avvertendo che ella
tocchi a perfetta cottura al punto di recare in tavola.

SOFFIATO DI RISO ALL’ ARANCIO.

Metti in tegame se1 oncie di riso, quattro di zucchero
due di burro con quattro bicchieri di latte; e, come 1l riso
sia_ben cotto, aggiingivi due oncie di burro, la sottil byccia
& un arancio trita, 12 tuorli d’uovo e méscola ben tutto;
aggiungi ancora i dodici bianchi d’ uovo, sbattuti come sopra
a densa neve, e finisci come pel soffiato alla vainiglia.
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PICCOLO SOFFIATO 0 FoNpuTA ( fondue )

ALLA PARIGINA.

Ben mescolate in tegame due oncie di burro , una mezz’
oncia di fecola di patate, un pizzico di zucchero e poco sale
e noce moscata, vérsavi tre bicchieri di buona crema, e, fatto
bollir dieci minuti stemprando col cucchiaio, lascia freddare:
aggiungi otto rossi d uovo, tre oncie di cacio parmigiano
raspato e un po’ di grosso pepe , e, 20 minuti prima di ser-
vire, mischiativi ancora gli otto bianchi d’uovo sbattuti a neve,
émpine 12 o 13 cassettini di carta due oncie lunghi, una
larght e alti una mezz’ oneia, e cacciali sn lastra in forno
mezzanamente caldo. Bastano quindici minuti di cottura.

Hors d’ocuvre (appendice ) elegante. |

FLAN SVIZZERO AL CACIO.

Preparata una torta come pel soffiato alla vainiglia , sosti-
tuite perd allo zucchero sei oncie di cacio di Gruyere fresco
e raspato con un po’ di nmoce moscata, si procede nel resto
allo stesso modo.

Questo soffiato si mangia avanti I” arrosto.

FRITTELLE DI NoNNA (" beignets soufflés ).

Metti in tegame sul fuoco un bicchier di latte con poco sale
e due oncie di zucchero, e, levato il bollore, géttavi due
oncie di farina bianca , tramenando forte un cingne minuti :
ne avrai una pasta spessa a cui tolta dal fuoco mescolerai
delicatamente un’ oncia di burro, poi un uovo, poi un savore,



127
tramenando sempre finché la pasta ti riesca mollicina. Al punto
di servire, abbi sciolto e caldo a mezzo in padella o tegghia
tanto strutto che basti, e, colla punta di un coltello , Iasciavi
cader a pallottole grosse un dito la paniccia, smovendo adagio
e continuamente colla scumarola: le frittelline si gonfieranno
e prenderanno un bel color dicrosta di pane: sgocciate allora
ponle su tovaglia bianca sparse di poco zucchero fino, e servi
subito. — Le frittelle mangiate calde sono eccellenti, benché un
po’ pesanti. Si possono aromatizzare con vainiglia , cannella,
scorza di limone o d’ arancio, od altro simile profumo.

PANNICELLI ((Pannequets).

Metti in tegame due cucchiai di farina, tre tuorli (rossi)
d’ uovo e due uova intiere, un po’di sale e qualche goccia
d’ acqua nanfa o di fior d’arancio, e stempra ben tutto con
due bicchieri di latte. Scaldata allora e netta bene una piccola
padella, unta poi con pennel di piuma di burro fuso, géttavi
piena una méstola della tua paniccia, chinandola in ogni senso
perché sténdasi in foglio sottile e piano. Cotto un panicello,
rovescialo sul piatto e spolveralo di zucchero ; e ricomincia lo
stesso per un altro, e cosi via via finché ti riman paniccia.
I varii panicelli ti daranno un bel rocchione che coprirai di
zucchero un po’ rosolato con passarvi sopra una lama rovente.

Servi caldo. — Tramesso elegante.

Focaccia (Gdteau) bi RISO ALLA FRANCESE.

Fatte cuocere ott’ oncie di riso ben lavato, con tre oncie
di zucchero in polvere e quattro o cinque bicchier1 di latte,
mischiavi tre oncie di veri amaretti (marzapani amari) contus,
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un cucchiaio di fiori d’ arancio confetti, due oncie di scorza
d’arancio confetta anch’essa e a dadicciuoli, un pugnuolo di
zizibbo od altr'uva passa senza vinaccioli, e otto rossi d’uovo:
shatti i bianchi e impastali dolcemente col riso, e versa il
tutto in tegame d'argento, timballo o crostata, ed inforna per
tre quarti d" ora. Spolverato infine di zucchero ed abbrostito
questo sopra con ferro rovente, per dare alla focacc1a un bel
colore rossigno, servi caldissimo.
Tramesso eccellente , ma da usarne con parsimonia.

PLUMPUDDINGO ALLA NAPOLITANA.

( Disegno N. 8).

Prendi otto oncie di grasso di bue netto di ogni fibra, e
tagliuzzato mettilo in una terrina con sei oncie di farina
bianca, quattro di uva passa senza vinaccioli, quattro di ce-
drati confetti ¢ a dadicciuoli, 12 albicocche , 12 marroni e
12 mandorle verdi confette allo zucchero, un buon pizzico
di cannella, sei oncie di zucchero in polvere, un po’di sale,
un bicchier di vin di Madera, e sei uova intiere, e, tutto ben
impastato émpine un cappello di latta a forma di imbute
rovesciato, ben unto prima di burro, che, coperto di forte e
doppiatela ben legata attorno, farai bollire quattr’ore nell’acqua:
scoperto quindi e rovesciato delicatamente sul piatto , colla
lama di un coltello ne leverai leggermente la pelle o schiuma
bianchiccia, e, fattovi un buco in cima per versarvi un bic-
chier di buon rum acceso e addolcito da un’oncia di zuc-
chero pesto, e versitavi attorno una leggera crema forte
(sambajone ) al maraschino, servirai subito.

Piatto delizioso al palato e di tutta eleganza.
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MELE { pomi ) MERINGATE (“méringuées )
Al PISTACCHL.

( Disegno num. 9 ).

Abbi in pronto 12 belle mele renette monde della buccia
e, con coltellino d’argento o con gorbia di latta , vuote del
torso ; e, poste in tegghia proporzionata quattro oncie di zuc-
chero , quattro bicchieri d’acqua e due oncie di burro, falle
cuocere a quattro a quattro finché sieno tenere: disponle
quindi sul piatto in tre piani (cio¢ sei con una in mezzo
sotto, quattro sopra ed una in cima), empiendone i vuoti
di conserva di albicocche, e versandovi sopra il sciroppo ove
han cotto le mele, ridotto a consistenza di gelatina, Sbatti
ancora quattro bianchi d’uovo, ed, aggiunte e mistevi legger-
mente due oncie di zucchero in polvere, cudprine colla la-
ma del coltello le. mele , spolverandovi sopra zucchero fino,
e piantandovi con simmetria pistacchi mondi spartiti in sei
chiovi ciascuno, che daranno alla melata I'aspetto a un di-
presso di un riccio. Inforna a calor dolce per mezzora, e
servi caldo. |

Cibo sanissimo e delizioso anche alla vista. Si pud anche
servir freddo, ma allora cudpresi di zucchero filato (V. il
Disegno num. 9)

carLottA ( Charlotte) m1 MELE.

Prendi 24 belle mele renette , pélale, tagliale in quarti,

levandone 1l torso, e quindi in fette sottilissime che, poste in
tegame con due oncie di burro, il sugo e la buccia gialla

d’ un limone , sei oncie di zucchero, un mezzo bicchiere di

acqua, terrai coperte su fuoco assai vivo , ritirandole poi
9
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presso che colle e ridotte a fondo secco. Intanto che Tle
mele si raffreddano, fodera dattorno un altro tegame di fette
di pane stagionato alte cinque dita, larghe uno e spesse come
uno scudo, intrise nel barro fuso, e il fondo di simili fette
a triangoli, e versatavi dentro e coperta di simili feite la me-
lata, un’ ora prima di servire caccia il tegame in forno un po’
caldo, ché il pane prenda una bella tinta di castagna e rie-
sca crostoso (Si1 pud anche supplire al forno con brace sotto
e sopra); e rovesciata la carlotta sul piatto, sérvila fumante.
— Camangiare delicato e appetitoso.

cArRLOTTA ((Charlotte ) b1 FRUTTI ALL’ ITALIANA.

Metti in tegame dodici belle e buone pere bene sbucciate

e senza torso e tagliate im lame sottili, con tre oncie di
burro e due cucchiai d’ acqua, e sopravi la scorza gialla tri-

tissima e il sugo di un limone e sei oncie di zucchero in
polvere, e, cotte a gran fuoco fino a secco, lasciale freddare.
Fa di un pan francese un po’ sodo tante piastrelle come: uno
scudo, delle quali intrise in burro fresco fuso guernirai
il fondo e ilati di altro tegame, soprapposte in tanti cerchi
le une sull’ orlo delle altre , con una prima nel centro. Meé-
scola dolcemente alla pasta di pere alcuni frutti confetti, co-
me pesche, albicocche , marroni, mandorle, prune, scorza di
cedrato , ed empiutone e ricoperto pur di piastrelle, come so—
pra, il tegame , inforna, oppur, con fuoco sotto e sopra, fa
euocere un’ ora e mezzo, e, come il pane sia ben rosolato
e crostoso , servi bollente. — Tramesso ghiotto e profumato.
Avvertasi che il men che sia di buccia rende asprigna ed
amara tutta la perata. |



151
carcotta ( Charlotte) nussa.

Guernito in bell” ordine il fondo e il giro d’ una forma da
timballo di biscottini lunght quattro dita, larghi uno , mett
in tegame sei tuorli d’uovo con un mezzo bastoncin di vai-
nigha tritissimo, sei oncie di zucchero in polvere e due bic-
chieri di latte , ed esposta su fuoco dolce e tramenata con-
tinuamente, sitosto che la crema fa presa, phssala al setaccio
e lasciala freddare ; aggiungivi un’ oncia di colla di pesce
sciolta in mezzo bicchier d’ acqua, e quattro bicchieri di fior
di latte bene sbattuto, e tutto ben mescolato versa nella forma
dai biscottini che terrai quindi sul ghiaccio, e, qualche mi-
nuto prima di servire, immersa in acqua tiepida, rovescierai
sul piatto.

Grazioso ed eccellente tramesso.

BISCOTTO ALLA CREMA.

( Disegno num. 1).

Prendi due pezzi di pasta da credenza (d'office) e spidnane
uno in foglio ovale ottoncie (16 buone dita) lungo, e sei
(12 dita) largo, Paltro in foglio simile cinque oncie ( dieci
dita circa) lungo, e tre oncie (sei dita) largo: altri due pezzi
della medesima pasta stéendili alla spessezza di uno scudo per
formarne le due ale,separandone sei liste cinque o sei oncie
(12 dita) lunghe e un dito larghe , smusse ad unghia, ed
allargate in punta, come le piume della coda (V. il Disegno):
un pezzo ancora di pasta riddcilo a forma di collo e di testa
di uccello_con grossezza e lunghezza proporzionata. Prendi tre
bacchette di fil di ferrolunghe sei ditae un po’ricurve a mo’
di coscia 0 gamba, e cudprile della stessa pasta spessa un dito.
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Un ultimo pezzo di pasta in fine allingalo ben 13 oncie
(28 dita) grosso un dito dappié¢ e mezzo un dito in punta.
e, fatta cuocere tutta questa pasta in forno finché riesca cro-
stosa, lasciala freddare. Fa di avere un grosso biscotto di
Savoia (Vedi) cotto in forma simile al popone (melon), che
¢ quella a un dipresso del corpo dell'uccello, e tienlo in di-
sparte. Prendi pasta da sfoglie (V. Pasta sfogliata) e, spianata
alla spessezza di uno scudo, tigliane 15 liste (V. il Disegno
della palma), quattro oncie (7 dita circa) lunghe e un po’
curve , e ducento lozanghe lunghe un pollice , strettissime e
sottili: e quest’altra pasta ancora mettila su lastre, sparsa di
zucchero fino, in forno poco caldo, perché punto non s’ ab-
bruni. Quando tutto é pronto struggi in tegame senz acqua
12 oncie di zucchero sopraffino; ne avrai uno sciroppo viscoso,
col quale incollerai forte sul grande ovale due delle tre zanche
a mo’ di gambe, e dalla faccia opposta il piccolo ovale che
fara vece di petto, e, su questo, la terza zanca, alla quale
ben ferma appiccherai similmente il collo; poi, sull’ovale ada-
giato il biscotto savoiardo , atthccavi le ale e la coda (V. il
Disegno), forbendo tutto diligententemente col coltello. Pian-
tavi ritto accanto il lungo fusto di pasta da credenza che
sarh 1l tronco, ed alla vetta le 13 liste di pasta sfogliata che
saran le fronde del palmizio, mentre le piccole lozanghe na—
scenti le une dalle altre sul tronco ne imiteranno le squame ;
che sarh bello a vedere.

Abbi allora una pinta (un litro 1§3) di crema bene sbat-
tuta con otto oncie di zucchero fino e un po’di vainiglia in
polvere, e, inzavardatane tutta la macchina del volatile, lisciala
e colla punta di un coltellino diségnavi leggermente le penne:
il becco e le zampe cudprili di un po’ della stessa crema
ingiallita con zafferano ; gli occhi ségnali con due chiovetti
di tartufo nero. Fila 18 oncie di zucchero (V. Zucchero da
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Sultana) , e fanne una specie di nido, che popolerai di 12
gusci di uovo pieni di bianco—-mangiare ben colloso, mtmsl
al momento del servizio, in acqua tiepida.

CREMA SBATTUTA ALLA CHANTILLY.

Una pinta (1 litro 1{3) di buona crema doppia, aggitintovi
una mezz’ oncia di gomma arabica in polvere, e, tenuta un’
ora in catino di rame sul ghiaccio , sbattesi con iscopa di
vétrice (osier ) o di fil di ferro, sino a neve densa e leggera.

CREMA ALLA CARAMELLA A BAGNO-MARIA.

Struggi in un timballo due oncie di zucchero in polvere
su fuoco dolce , tramenando finché abbia preso un bel color
bruno, e, ritiratolo, come sia mezzo freddo, sphlmane egual-
mente tutto I’ interno del timballo e lascialo freddare affatto.
Sbatti poi bene in una terrina otto uova intiere con quattro
oncie di zucchero in polvere, un po’di cannella e poco sale,
e aggilntovi una mezza pinta (quattro bicchieri) di crema o
di latte , versa tutto ben mescolato e passato al setaccio nel
timballo, che , mezzo immerso nell’ acqua, in una casseruola
coperta sopra di un po’di fuoco, farai bollire dolcemente due
ore. Rovescia quindi delicatamente la crema sul piatto, e
sérvila calda o fredda a piacimento. Si pud allegrar questa
crema con qualunque altro aroma, come caffée , cioccolato ,
arancio, limone , vainiglia, ed anche con liquori.

Avvertasi bene che il bagno-maria dee fremere soltanto ;
perché , se bolle, la crema si scompone e riesce detestabile
e malsana. |



CREMA SEMPLICE ALLA VAINIGLIA.

Getta in tegame 12 tuorli d’ uovo, sei oncie di zucchero
bianco, un mezzo baccelletto di vainiglia tritissimo e, sbattuto
bene sino ad una certa bianchezza , vérsavi adagio e trame-
nando forte una pinta (un litro 1;3) di fior di latte o di
latte semplice quasi bollente, e riponi sul fuoco tramenando
sempre sinche il cucchiaio di legno, coprendosi di crema, dia
segno che I’uovo si quaglia. Ritira allora la crema dal fuoco
e passala per setaccio finissimo di seta , ad impedir la sepa-
razione dell’ uovo dal latte, che non mancherebbe di accadere
se incominciasse il bollore: se tuttavia la crema non ha un
bel velluto o presenta qualche granosita, basta a rimedio
aggiungervi tosto un mezzo bicchier d’acqua fresca e un’oncia
di burro, tramestando: il freddo lega qui le parti che il calor
disgrega e decompone.

Servi caldo o freddo a talento, con piccola pasticceria, o
biscotti.

CREMA FRITTA.

Lasciata freddare una crema alla caramella ( Vedi questa
Crema), tagliasi a dadi mezzani che si ravvolgono in midolla
di pane, s’intridono in uova shattute, e si ravvolgono ancora
in fresca e bianca midolla di pane, si friggono in grasso da
frittura (strutto) dar varii lati sinché sieno ben dorati, si
sgdcciano,, e si servono ben caldi su tovaglia.

CREMA IN FORMA E VERGATA.

Preparata una crema alla vainiglia come la crema ordi-
naria (V. questa Crema), aggiingivi una mezz’ oncia di buona
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colla di pesce sciolta in tegame, con un’oncia di zucchero in
mezzo bicchier d’acqua, e fanne due parti eguali che ser-
berai I'una bianca, e mescolerai 1"altra con quattro oncie
di cioccolato fuso. Cid fatto, posta nel ghiaccio nna forma
a tubo o piramide o comunque, vérsavi il terzo della crema
bianca, e, questa gelata, il terzo sopra della crema al cioc-
colato, e cosi di seguito: ne avrai una crema a sei suoli, dei
quali puoi variare a genio il colore con zafferano o rosa ve-
getale, o ‘verde di spinaci, ecc. Lascia questa crema sul
ghiaccio, e, al punto di servirla, immersa un momento nell’
acqua tiepida, rovésciala sul piatto.

Tramesso di bella vista e buon gusto.

CREMA GELATA Al FRUTTI ALL’ITALIANA.

Metti sul fuoco in catinella di rame non istagnata set tuorli
d’'uovo, quatr’oncie di zucchero in polvere e due bicchieri di
acqua, tramenando sempre finché la crema rappiglisi, e, tosto
che il cucchiaio n’esce appannato, ritirala dal fuoco su
ghiaccio pesto, e con fascio di fil di ferro sbattila sino a
freddo. Se la crema fu bene sbattuta sarh leggerissima. Ag-
gilngivi otto marroni, due oncie di cedrato in dadolini, otto
albicocche , otto prune, tutto confetto, poi un pugnuolo di
uva passa, ed uno di pistacchi, un pizzico di vainiglia trita,
e versa tosto ogni cosa in una sorbettiera preparata al ghiac-
cio una mezz'ora prima (V. Preparazione delle sorbettiere), che
chiasa ermeticamente coprirai di ghiaccio e di sale, ricoprendo
poi tutto onde escludere ogni contatto dell’aria, ed appartan-
dolo in luogo fresco. Al momento di recare in tavola, im-
mersa un attimo la sorbettiera nell’acqua calda, rovescia la
crema su tovaglia piegata con garbo, ¢ servi subito. — Ec-
cellente — Questa crema servir pud di tramesso o per frutta.
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FORMAGGIO BAVARESE GELATO ALLA REALE.

A quattro oncie di mandorle dolci e due di amare, ben
monde (1) e peste in mortaio, si aggiungono un’ oncia di zuc-
chero e alcune goccie di acqua di fior d’arancio, e, fattane
una pasta e sciolta in una terrina in un bicchier d’ acqua, si
filtra con forte pressione per tovaglia, e, allungata ancora con
altro mezzo bicchier d’acqua, sprémesi di nuovo, aggiungendo
poi al latte che ne risulta di mandorle due oncie di zucchero
in polvere. Si avranno allora in pronto quattro bicchieri di
crema shattuta con quattro oncie di zucchero, quattr’oncie di
marrom confetti e quattr'oncie ancora di biscottini al cucchiaio
(Vedi), e una sorbettiera preparata al ghiaccio mezz’ ora pri-
ma ; e, intrist alcam biscottini nel latte di mandorle, se ne
cuopre il fondo della sorbetuera, sul quale poi sifa un letto
di marroni involt nella crema, e cosi alternatamente un suolo
di biscottini inzuppati nel latte di mandorle , e un suolo di
crema con marroni, finché piena la sorbettiera si chiude, e,
coperta di ghiaccio e sale, si tiene cinque ore almeno ben
difesa dall’ aria in luogo fresco, e si procede nel resto come
sopra.

Tramesso perfetto e di tutta eleganza.

PAN GELATO ALLA PIEMONTESE.

Prendi un biscotto mezzano di Savoia e lascialo freddare
bene; fa bollire un momento una pinta (un litro 1j3) d’ acqua
con 12 oncie di zucchero , e lasciala raffreddare anch’ essa.

(1) Per mondare le mandorle , si gettano in acqua bollente, e tosto che me
gonfia la buccia, si stropicciano forte in un canovaccio, si lavano in acqua
fresca e si serbano sgocciate e asciutte pel bisogno.
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Getta in questo sciroppo la sottil buccia rossigna di -quat-
tro belli aranci, e sprémivi e mischiavi il sugo di dodici : e,
passato al setaccio, versa tutto in una sorbettiera preparata al
ghiaccio che, girata forte a destra ed a manca, ti gelerh in
pochi minuti il sciroppo.

Avverti perd di staccar via via con spiatola di legno quel
che se ne appicca alle pareti della sorbettiera, continuando
a girar e tramestando spesso il sciroppo sinché sia divenuto
spesso come 1l burro molle. Al momento del servizio, taglia
in falde sottili 1l tuo biscotto; ne avrai sei rotelle a un di-
presso che, collocate sul piatto con tre cucchiai del sorbetto
fra I'una e laltra, e col resto del sorbetto in cima, servirai
subito.

Uno de’tramessi piu perfetti e salutarissimo.

GELATINA D ARANCI NELLA SCORZA.
(V. il Disegno )

Abbi in pronto una pinta (un litro 1§3) di gelatina dolce
di zampe di vitello, un po’ ferma di colla; prendi dodici
belli aranci, e, per un buco praticatovi in cima, vudtali col
dito di tutta la polpa senza lacerarne il guscio ; sprémine il
sugo, aggiungivi quello di otto limoni; filtra tutto e mischialo
nella gelatina colla sottil buccia esterna di altri due aranci;
divisa quindi la gelatina in due parti eguali, tingine una di
una leggera infusione di cocciniglia perché riesca di un bel
- rosso, e, disposti i 12 gusci degli aranci su ghiaccio pesto ,
vérsavi gelatina senza buccia sino al quarto di capacith , la—
sciandola gelare; poi un altro quarto di altra tinta, e cosi a
vicenda via via che gela. Saran quattro suoli di color alterno.
Prendi pasta da credenza e fanne quattro fogli sottili , uno
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otto oncic lungo, un altro sei e mezza, un altro quattro, e
Pultimo due, e tre zoccoli ancora di varia grossezza, ed alti
tre oncie (cinque dita), e,cotta a dovere in forno che riesca
ben crostosa, lasciala freddare. Sbatti due bianchi d’ uwovo a
neve con un’oncia di zucchero, e, copértine i fogli e zoc-
coli di pasta, spolverali di zucchero granoso o di pistacchi
triti. Con zucchero fuso incolla gli zoccoli I'un sull’altro a
gradini, appiccandovi attorno frasche, anelli o rabeschi di
pasta, la quale, se di tagliolini, ridotta nella forma che si
vuole , si tinge soltanto a capriccio e si lascia seccare; se
sfogliata, si fa cuocere, spolverata di zucchero fino in forno
dolce per serbarla bianca. Cosi preparati i gradini (V. il Di-
segno), taglia undici dei gusci d’arancio in sei spicchi cia—
scuno, che faran 66 spicchi pezzati da disporre in bell’ ordine
pei gradini su foglie di arancio, e, posto il guscio che ti ri-
mane intiero, in cima su di un gruppo di foglie, copri tutto
di zucchero filato. — Tramesso elegantissimo.

PUNCH GELATO ALLA ROMANA.

Prepara un sorbetto come pel pane alla Piemontese, ag-
gitntovi un po’ di cannellain polvere e una chicchera di forte
infusione di t& nero; e, come sarh ben gelato , lascialo al
fresco. Un quarto d’ora prima di recare in tavola, fa bollir
10 minuti sei oncie di zucchero in pane in un bicchier di
acqua sino ad una certa spessezza, e, ritirato questo sciroppo
dal fuoco, vérsalo un po’ caldo ancora in 12 bianchi d’ uovo
sbattuti a neve ben ferma, continuando a diguazzar forte sinché
tu n’abbia una pasta densa e fredda: mischiala allora bel bello
col sorbetto, e, al momento di émpierne i bicchieri, aggiin-
givi una mezza bottiglia di buon rum, arrak, cognac, ma-
raschino o curacao. Questo punch servesi ordinariamente dopo
il primo messo.
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ZUCCHERO FILATO.

Metti su fuoco ardente un tegame con éntrovi sei oncie di
bel zucchero in pane e un mezzo bicchier d’acqua, e fa bollir
forte sinché tu n’ abbia uno sciroppo bianchiccio e legato, che
riconoscerai cotto abbastanza quando intintovi un fuscello e subito
immerso in acqua fredda, lo zucchero scoppietta. Ritiralo al-
lora incontanente dal fuoco, perché altrimenti si abbronza e
fila. meno, e, lasciatolo freddare, prendi dalla mano destra
una forchetta, e dall’ altra un coltello, e, intinta la forchetta
nel sciroppo, scudtila forte ; ad ogni scossa ne colera un fil
di zucchero brillantissimo e sottile, che raccoglierai sullacosta
del coltello, disponendone poi per gli oggetti che vuoi guernire.

Questo zucchero & un ornamento prezioso massime di pa-
sticceria.

PREPARAZIONE DELLE SORBETTIERE PEI CIBI GELATI.

Di 13 ¢ 20 libbre di ghiaccio ben pesto se ne pongono
cinque al fondo diuna secchia di legno, sparse di tre buoni
pugni di sal trito, e, collocata sopra la sorbettiera, circondasi
alternatamente di uno strato -di ghiaccio e di un minore di
sale sino all’ altezza di quel che vi sth dentro a gelare. Cid
fatto, si cuopre tutto di un coltrone per impedir il contatto
dell’ aria e il liquefarsi del ghiaccio.

FORMAGGIO SORBETTO ( plombiére )

ALLA PARIGINA.

Dodici oncie di mandorle dolci e quattro di amare, monde
della buceia nel modo che si ¢ sopra insegnato, quattroncie
di pistacchi e due di zucchero, si péstano in mortaio sino a
pasta, la quale, mista poi in tegame con dodici tuorli d’uovo,
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ott’ oncie di zucchero, un baccello di vainigha in polvere, e
una pinta (un litro 43 ) di buon latte fresco, e posta su
di un fornello ardente, tramenasi fino a crema un po’ spessa,
e, colata incontanente per setaccio in una terrina, lasciasi fred-
dare. Aggiunto quindi un cucchiaio di verde di spinaci, e,
versato ogni cosa in una sorbettiera immersa proporzionata—
mente nel ghiaccio e nel sale, si gira questa a destra ed a manca
finché la crema, tratto tratto rimestatacon cucchiaio di legno,
sia divenuta un po’ soda, e lasciasi infine coperta di un col-
trone in luogo fresco all’ombra. Al punto di servire, mesco-
latovi leggermente quattro bicchieri di fior di latte sbattuto,
e gettato, se sivuole,il sorbetto in una forma bagnata d’acqua
fresca sul ghiaccio, rovésciasi su tovagliuolo piegato con garbo.

Eccellente.

FORMAGGIO SORBETTO (" plombiére )
A FOGGIA ITALIANA Al FRUTTI

( Disegno num. 11 ).

Dodici oncie di mandorle dolci e quattro di amare si pé-
stano con due oncie di zucchero e un cucchiaio d’acqua sino
a pasta perfetta, la quale, stemprata poi in quattro bicchieri
d’acqua e dieci minuti dopo feltrata e spremuta bene per
tovaglia forte, darh un latte da tenersi alfresco. Fatte quindi
bollir 10 minati ott'oncie di bel zucchero in quattro bicchieri
d’acqua, e gettatovi un baccello di vainiglia, si cudprono e si
lasciano freddare. Latte quindi e sciroppo si versano in una
sorbettiera, e, mentre questa va in volta a destra ed a manca,
si traméstano a quando a quando sinché, tutto ben rappigliato,
cuopresi la sorbettiera e lasciasi al fresco. Si dispongono al-
lora in giro sull’ orlo interno di un piatto e a due piani gli
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spicchi intieri di 12 aranci intrisi in zucchero fuso ( Vedi

Zucchero filato), e al procinto di recare in tavola, mischiati

al sorbetto quattro bicchieri di fior di latte sbattuto, vérsasi
il cacio rappreso in mezzo alla zona d’aranci, e sérvesi sparso
sopra di qualche frutto confetto.

Gelato squisito ed elegantissimo.

BOMBA AL CAFFE GELATA.

Metti in catinella di credenza, su fuoco vivo , otto oncie
di zucchero in polvere, dodici tuorli d’ wovo, tre chicchere

d’ infusione un po’ forte di caffe moka, e due bicchieri d’ac-
qua, tramenando bene sinché il cucchiajo cuoprasi di una
legger pelle grigiastra, e, trasportata subito la mistura su
ghiaccio pesto, sbattila con fascio di fil di ferro sino a freddo.
Ne avrai una crema leggéra che, versata .incontanente in
sorbettiera preparata mezz’ ora prima, coprirai di ghiaccio e
di sale sotto un buon coltrone, tenendola al fresco senza pi
toccarvi. Questo vuol essere ammannito cinque ore avanti il
servizio perché abbia tempo di congelarsi. Al punto di re-
carlo in tavola, immersa la sorbettiera in acqua calda, stic-
cane da dentro colla lama di un coltello il sorbetto che ver-
serai delicatamente su tovagliuolo bianco e piegato in bel
modo.
Cibo perfetto e leggerissimo.
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CREMA ALLA CHANTILLY GELATA.

Ad una pinta (un litro 4;3) di fior di latte sbattuto a
neve soda aggiung sei oncie di zucchero in polvere, un bic-
chiere di buon maraschino, un po’ di vainiglia tritissima, 24
marroni confetti, e quattroncie di cedrato a tagliolini, e tutto
ben mescolato e versato in una sorbettiera, procedi nel resto
appuntino come per la bomba al caffe.

Leggerissimo e di buon gusto.

VILLE DE LYON
Biblioth. du Palais des Arts
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LA QUCINA

sana, economica ¢d elegante

SECONDO LE STAGIONI
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L’ Autore si riserba la proprieta di quest’ opera e di qualunque
sua parte , che gli concedono le leggi e i trattati, e intende
di ridurla in francese e stamparla quanto prima in Francia cogli
stessi privilegi.



DELLA PRIMAVERA.

E questa la vera stagione della Cucina dilicata; gli stomachi
deboli vi possono quast smpunemente sciorre +l freno alla gola e
secondar U appetilo , perché tutts glv aliments ve sono leggeri e,
sto per dire, elerer come Uaria che st respira. Il pollame novello
¢ un balsamo senza pari pet convalescenti ; le carnt da macello
hanno un sapore che non mai in altra stagione dell’ anno ; 1l
pesce ¢é perfetto ; le uova e il burro eccellenti ; 1 orto ci versa
le sue primizie e quanto preziose! Pusells, fagiuolini, spinact,
sparags , lattughe , cicorie, carotine, bietole, acetosella, carciofi,
erbe fine, fragole, ecc. e tutto d’un olezzo che ricrea 1l cer-
vello, d’ un gusto che riconforta 1 viscers.

Il cuoco entr: dunque nelle ragioni delle mie ricette del presente
fascicolo. Elle son nuove tn gran parte appunto perché scorte



v

dal principio di serbar al possibile sl proprio aroma av prelibate
prodotts dv questa novella stagione. Meno droghe pertanto ancora
che non per I inverno; cotture pvir leggert, piu scarst condi-
mentt , pii semplics combinazions ; men mortificate sotto pelle e
men marinate le carnt, di pollo in tspecie; fresche d orto le
erbe e le civaie ; ogmi cosa insomma appuniino senza dispersione
di quell’ aura di vita che il rifiorir dell’ anno v’ infonde. Con
queste avvertenze la cucina di primavera riuscird , com’é la
stagione , fonte di novella vita , e ristoro di forze e di salute
per tulto I anno.

'



PREFAZIONE

L.a buona accoglienza fatta al primo fascicolo della
mia Cucina mi ¢ di buon augurio pel secondo e
per gli altri due che di mano in mano il segui-
ranno. Essa pruova che il buon gusto, almeno
nella material forza del termine, non & perduto,
e, se conculcato spesso e lungamente dai guasta-
mestieri che , non intendendo i fini dell’arte, la
torcono e la travolgono pazzamente ai loro capricci,
¢ perd alla perfine riposto in trono dalle genera-
zioni stanche di errare dietro a false guide.
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Piacque la mia Cucina per la sua schietta ele-
ganza, e per la somma precisione de’suoi precetti,
e perche fedele al suo igienico intento di serbar
le salutari qualita delle vivande correggendone solo
con misurata cottura e conditura le spiacevoli e
nocive : piacque per la semplicita de’ mezzi e pel
ragionato e sicuro procedere onde aggiunge il suo
gran fine di ristorar con diletto lo stomaco, quel
viscere eminente dal cui benessere dipende non che la
sanita ed il vigore del corpo, ma il buon assetto in
gran parte e la forza eziandio dello spirito, e quindi
P’armonia degli animied il giusto e prospero indirizzo
delle piccole e delle grandi famiglie. Or se fu gradito
per tali titoli il primo fascicolo per I’ inverno , il
tornera tanto piu, spero, questo per la primavera
in cui I’ arte del Cuoco spiccar puo meglio nel
conservar tutta la natia fragranza e gli spiriti vitali
alle carni ed ai legumi novelli che ne ridondano.
E per questo rispetto appunto io credo di aver
fatto opera nuova e di cui si sentira sempre pin
il sommo benefizio, a tavola, nel solletico del palato,
e, dopo tavola, nella facile ed allegra elaborazione
digestiva.

Un altro benefizio poi che mi confido di recare
col mio libro al Pubblico & quello di una notevole,
né perd gretta, economia. Nella mia Cucina nulla
consumasi o sprecasi in pura perdita; di tutto si
tien conto, tutto si adopera a tempo ed a misura;
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brodi, rilievi, salse , strutti, frattaglie persino ,
purche serbati freschie inalterati dagli ossidi me-
tallici. Del combustibile stesso non si fa getto al-
cuno; collo scrupolo anzi che io metto a indicare
per ogni piatto il grado del calore e il punto vero
di preparazione e di cottura e quel che vuole am-
mannirsi prima ¢ quel che ad un tempo e quel
che dopo , io non dubito punto di risparmiare ,
nel fuoco solo , pin di mezza la spesa ordinaria:
risparmio perd che sarebbe assai piu sicuro e mag
giore, se invalesse alfine I'uso di migliori fornelli.
Al quale intento io proporrd quanto prima un mio
disegno che sto provando e perfezionando, e che
rispondera a tutti 1 bisogni d’ una buona cucina.
La nuova mia stufa avra, come di dovere, le sue
formelle per pentole , tegghie, e casseruole ; il
suo forno e il suo spiedo, indispensabili per gli
arrosti , gli stufati ; le croste , 1 pasticct, beri-
cuocoli, sfogliati , gusciuoli, ecc.; il suo bagno
d’ acqua sempre calda e bollente, ecc. Ma il cuoco
vi girera attorno sicuro dal gasse e dalla polvere
del carbone e da un ambiente infocato che nelle
altre cucine il soffoca, gli accende gli occhi, gl’
infiamma le fauci ed 1 polmoni e il rende spesso
vertiginoso in mezzo alle pin dilicate operazioni.

Sara questa una nuova riforma da me introdotta
nella Cucina che assicurera tutte le altre, mal po-
tendosi col presente sistema di camini e di fornelli
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ottener quella puntualitd, gradazione e contempo-

raneitd di cottura che alla buona riuscita di questo
o quel cibo si ricercano.

Un’ altra poi non meno desiderabile sarebbe la
lucidezza "ed ariosita del sito destinato ad un si
importante uffizio; senza di che come pretendere
la mondezza , I’ordine, la precisione , I’ eleganza,
da chi non gode la letizia della luce e di un’aria
pura, e la liberta de’moti e dello spirito, in sot-
terranei bui, mefitici , che sudan I’ umido ed 1l
grasso , che imprigionano, che opprimono il corpo
e lo spirito ? Da cid deriva in gran parte il gran
divario delle cucine di citta e di campagna. Le
pietanze prendon qualita dagli ambienti ove sono
allestite: il cuoco vi stilla il suo cervello, e questo
dar non pud che 'umore in cui trovasi operando.

Una cucina chiara e spaziosa ha ancor questo
grande vantaggio: che vi si pud meglio curare e
vegliar la nettezza delle stoviglie e degli utensili.
Gia il men che sia di pattume o di sito de’ vast
infetta e vivande che vi si apprestano o serbano;
e il miglior intingolo, spesso, per un fil di stantio,
di rancido rilevato da casseruola o piatto mal terso,
fa stomaco e guasta tutto il resto del pranzo. Ma
questo & un picciol male ancora a paragone de’
maggiori che risultar possono dalla cosi detta batteria
di cucina mal governata. Chi non sa il potente
veleno che ¢ il verderame pur cosi facile a pro-
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dursi al contatto del rame coi corpi acidi o grassi,

ed anche solo al suo contatto, coll’acqua coll’aria un
po’ umida ? Or come avvedersene e ripararsene in
certe , anziche sale inondate d’ aria e di luce, quai
dovrebb’ essere le cucine, caverne grommose, car-
ceri tenebrose e puzzolenti ? Né vale lo schermo
della stagnatura ; ché anch’ essa haisuoi gravis-
simal inconvenienti, si perché esaminata al micro-
scopio lascia scoperti mille punti del rame su cui
distendesi, si pel piombo che vi fa lega e per
I’ arsenico che non sempre n’¢ affatto eliminato,
massime per I’ odierna cupidita di guadagno che
fa tacer la coscienza a fronte di un risparmio di
fatica o di spesa.

Miglior consiglio sarebbe quello di dismettere
del tutto I’ uso del rame e supplirvi con vasi di
porcellana, come costumasi gia in Inghilterra, o
meglio ancora colla nuova stoviglia pur ora intro-
dotta in Piemonte dalla casa di commercio Berutto,
Frachia e Comp. sotto iportici di Piazza Castello.

Accoppia questa tutti i vantaggi della porcel-
lana colla solidita metallica; che ferro infatti & il
fondo de’vasi, ma ferro galvanizzato a scanso di
ruggine pel di fuori, e rivestito dentro dello smalto
medesimo liscio e inalterabile della porcellana. Fa-
~cilissimi quindi a tener puliti i siffatti utensili,
non si rigano né scrostano per calor di fuoco ne
strofinio di cenci, né raschiatura di spatola o di
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coltello : le vivande cocciono e serbansi senza il

menomo pericolo nello stesso vaso; e cosi meno
ingombro locale, minor perdita di tempo e meno
sollecitudini. Una sola cosa ¢ ancor da desiderare
in simil batteria, ed & una maggior leggerezza ; ma
questo piccol difetto ¢ ampiamente compensato dalla
somma sicurezza e wmondezza che ne risulta. Le
pentole autoclavi , cioé con coperchio a vite
cosi preparate, sono esse sole un vero tesoro per
la perfezione dei brodi e delle zuppe.
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MINUTA DI PRANIIL.

Pranzo d’ amici.

Zuppa alla Giardiniera. -

Costole di vitello al naturale.

Filettt di bue ai pisell.

Vol-au-vent di miscea di legumi grassa.
Polli novelli arrosto.

Insalata di locuste.

Crema gelata alle fragole.

Pranzo per 4 o 6 persone.

. Zuppa agli sparagi.

Costoline d’ agnello all’ erbe fine.

. Locuste di mare a mo’ del Maggiordomo.

Piccioncelli d@ la St-Laurent.
Sparagi alla Milanese.
Lombata di vitello arrosto.
Pollastra alla Maonese.
Mele meringate ai pistacchi.

Pranzo magro per 10 o 15 persone.

. Zuppa al sugo di gamberi magra.

Xl
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Croccanti di rane.

Rombo all’ Olandese.

Fonduta alla Parigina.
Anguilla ai piselli.

Uova a crosta.

Piselli alla crema.

Insalata all’ Italiana.
Plumpoddingo alla Napolitana.

. Pan gelato alla Piemontese.

Pranz di famigha.

Zuppa all’ erbe.

. Culatta di bue bollita alla Fiamminga.

Fricassea di polli alla Borghese.

. Timballo di tagliatelli.

Sparagi alla Maonese.
Crema alla caramella al bagno-maria.

Zuppa alla Brunese.

Cervelle di vitello alla Milanese.
Pollastri alla sérpentaria (d Uestragon ).
Piselli all’ Inglese.

Coscia di montone alla Piemontese.
Frittata a spugna.

Pranzo per 20 o 30 persone.

. Zuppa alla regina all’ Italiana.
. Ostriche a crosta.
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Trota alla marinaresca.

. Filetti di bue alla primaticcia.

Anitra all’ arancio.

Tenerumi di vitello a1 maccheroni.
Miscea di legumi grassa.

Pollastri novelli arrosto.

Flan svizzero al cacio.

Gallinaccio alla Maonese.

Formaggio bavarese gelato alla reale.

Pranzo per 30 o 40 persone.

Zuppa delle dame ai pistacchi.

Minestra alla testuggine.

Piccoli vols-au~vent di lattata di pollame.
Filetti di bue alle alici.

Polli novelli alla Certosina.

Costole di vitello alla villereccia:

Filetti di persico alle olive.

Lacca di castrato all’ erbe fine.

Punch gelato al maraschino.

. Sparagi alla salsa bianca.

. Cornette alla Maggiordomo.

. Anitre all’ arancio.

. Trota in Maonese.

. Carlotta di frutti all’ ltaliana.

. Formaggio-sorbetto alla Parigina.

Pranzo per 50 persone.

. Zuppa a lattata di carote.

2. Zuppa alle ostriche.

. Animelle di castrato in frittura.

X1
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. Piselli alla Parigina.
12.

[d

13.
14.
15.
16.
17.
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Pollastra alla Zingara.

Bue arrosto all’ Inglese.

Anitre alle olive.

Costoline di vitello alla Dreux.
Certosa di quaglie.

Timballo di tagliatelli alla Monglas.
Punch gelato alla Romana.

Carciofi all’ erbe fine.
Gallinacci novelli arrosto.
Lombata di vitello arrosto.
Insalata all’ Italiana.
Pannicelli.

Popone di mandorlato.

Pranzo dv campagna.

Zuppa alla cipolla all’Italiana.

Zampe di castrato fritte.

Culatta di bue bollita alla salsa piccante.
Piccioni ai piselli.

Uova miste al giambone.

Sparagi alla Maonese.

Composta di fragole al latte di mandorle.

Minute dv colazione per 12 persone.

. Ostriche al naturale.
. Polli alla tartara.
. Uova alla crema.

Spalla di castrato agli sparagi.

. Timballo di tonno.
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6. Frittata soffiata. :
7. Caffe alla crema.

Pranzo di 15 o 20 persone.

1. Zuppa a lattata di carote al riso.

2. Pollo fritto a mo’ del Maggiordomo, guermto di polenta
fritta alla Milanese. .
Cappone al grosso sale.

Filetto di bue all’ ltaliana.

Suprema di pollastra ai piselli.
Timballo di rane.

Fagioletti alla pollastrina.

Lombata di vitello arrosto.

Insalata di brocoli.

Soffiato di riso all’ arancio.

. Miscellanea di frutti alla Piemontesc.
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Pranzo d’ amtcr.

Zuppa alla Giardiniera al riso.
Braciuole di bue alla Milanese.
Trota alla marinaresca.

Gallinacei ai tagliolini.

Coscia di montone ai pisell.

Sparagi alla Milanese.

Pollastri novelli guerniti di crescione.
Bomba al caffe gelata:

-l
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Pranzo di cacciatore.

Polli fritti ai cipollini.

Bue arrosto freddo.

Timballe di tonno.

Sparagi in insalata.

Uova miste al giambone.

Composta di fragole al latte di mandorle.

ARG e

Pranze per 30 o 40 persone, per dame specialmente.

Zuppa ai pistacchi.

Zuppa al sugo di gamberi.

Piccoli vols—au—vent alle ostriche.

Soglie a crosta, guernite di croccanti di granchiolini.
Filetti di bue al burro d’ alici.

Anitre alle olive.

Fonduta alla Parigina.

Punch gelato al maraschino.

Sparagi alla Maonese.

Piselli allo zuccaro.

. Gallinacci novelli all’ Italiana.

. Insalata alla Parigina.

. Mele meringate ai pistacchn calde.

. Candito di fragole , guernito di miscellanea di frutti alla
Piemontese.
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72UPPA ALLA BRUNESE ( a la brunoise ).

Prendi due carote , due cipolle , due rape , due sédani
{ céleris) e quattro porri, e, ben mondi, tersi e taglati a zi-
polini, friggili forte in tegame con due oncie di burro sinché
comincino a colorarsi ; aggilngivi allora un pugno di pisellini
verdi e un altro di fagiuoli freschi e tre pinte (4 litri) di
buon brodo, e, sobbollito il tutto un’ora, al punto di servire,
vérsalo nella zuppiera su quattro manate di midolla di pane
a dadicciuoli fritti secchi o su due mestolate di riso legger-
mente rosolato al burro. '

Al brodo di carne supplir si pud con altrettanto di legumi.

Zuppa di bella vista ed eccellente, se 1 legumi sono ta-
gliati con garbo e cotti a dovere.

ZUPPA ALLA REGINA ALL ITALIANA.

Un’oncia di burro ed una di farina bianca ben impastate
insieme e stemprate in due pinte (2 litri 2{3) di buon con-
sumato o brodo, si tramenano adagio sino ai primi bogl e
si lasciano quindi sobbollir due ore. Si tengono intanto cotte
appuntino quattr’ oncie di pasta reale da zuppa ( Vedi Pasta
reale da zuppa) a zugolini, e, dieci minuti prima di servire,
shattuti bene in una terrina sei tuorli d’ uovo con due oncie
di burro e un pizzico di zucchero, e, versitavi sopra bel
bello tramenando la zuppa bollente, si cola tutto per istamigna
uella. zuppiera sui zugolini di pasta reale, vi si aggiunge un
latte di 12 oncie di mandorle, e sérvesi senza piu riporre al
fuoco.

Se il consumato & buono, la cucina non ha minestra pit
delicata di questa, massime per donne.

II. 2
VILLE IF 1.,YON
Bihliuth. du Palais des Arts



ZUPPA ALLA CIPOLLA ALL’ ITALIANA.

Fatte friggere lentamente in tegame con due oncie di burro
fresco quattro belle cipolle monde e tagliate a mastri sottih,
sinché  abbronzino, si annégano in una pinta e mezza di brodo
che si lascia quindi sobbollire un’ora: poi abbrustolate ott’
oncie di pane a fettarelle , se ne fanno tanti letti al fondo di
una zuppiera con altrettanti, frammezzo, di cacio dolce di Gru~
yére, e vi si versano sopra il brodo e le cipolle bollenti.

Per magro, usasi invece del brodo I'acqua semplice, purché

al punto di servire vi si aggiungano due oncie di burro fresco
o d’olio fine. ‘

Zuppa sanissima e gustosissima.
ZUPPA AGLI ESPARAGI ALLA PIEMONTESE.

In due pinte (2 litri 2{3) di consumato o di brodo si fan
cuocere le somme vette (le punte) di due mazzi di sparagi
novelli, e, ritirate queste, se ne versa il brodo o consumato
in una casseruola; ove siano impastate insieme un’oncia di
burro ed un’oncia di farina bianca, e lasciasi sobbollire un’
ora e mezzo. Fatto cuocere intanto adagio in un’ altra casses
ruola il .verde restante degli sparagi con un’ oncia di burro
e sale, e, passato al setaccio, mezza questa lattata si mescola
con pasta reale (Vedi Pasta reale per zuppa), che,sboccon—
cellata in acqua al primo boglio, vi si lascia sobbollir cinque.
minuti ; I’ altra meth si sbatte con quattro tuorli d’ wovo. in
una terrina, in cui colasi quindi lentamente il brodo o con-
sumato bianco ; e, aggiunte in fine le pallottole di pasta reale
e le pipite degli sparagi, sérvesi bollente. |

Zuppa di fino sapore ed eclegante.



ZUPPA MAGRA Al PORRIL.

Moundi , lavati e tagliati a zipolini 24 porri si fan friggere
lentamente un’ora in tegame con due oncie di burro. Si hanno
intanto cotti a parte in due pinte (2 litri 2{3) d’ acqua con
sale 12 oncie di fagiuoli bianchi, una cipolla e due s¢dani
( céleris ), e, versatone il brodo sui porri, si lascia sobbollire
un’ ora, finché¢ , al punto di servire , shattuti bene in uma
terrina quattro tuorli d’ uovo con due oncie di burro, vi si
versa sopra il brodo , tramenando ; vi si aggiungonoe crostini
di pane secchi al forno, e, sparsovi sopra, se vuolsi, cacio
fresco di Gruyére , si reca in tavola bollente. Il brodo pud
anche spessirsi co’ fagiuoli passati per setaccio, e si soppri-
mono -allora le uwova; e al burro supplisce, chi lo ama,
con olio.

ZUPPA ALL’ERBE, GRASSA E MAGRA.

Borrana, acetosella , cerfoglio , foglia di bietola , lattuga ,
cicoria, spinaci, un pugnuole per sorta, ben laviti e tagliati
a fettucce , si fan friggere in tegame un dieci minuti con tre
oncie di burro fresco su fuoco ardente , e, aggiuntevi due
pinte (due litri 2(3) di brodo, si lascia quindi borbogliar tutto
un’ ora, e si versa nella zuppiera su sei oncie di crostini di
pane fritto al burro; o vi si gettano a bollire insieme, un
quarto d’«ora prima di recare in tavola, dodici oncie di riso
scelto e ben lavate ; oppure vi si mischiano nella zuppiera
stessa quattro tuorli d’ uovo bene shattuti.

Per magro , al brodo di carne si supplisce con brodo ed
anche lattata lunga di fagiuoli o ceci.

Zuppa saporitissima e salutare anche per malati.
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zuppA ((potage bisquet ) AL SUGO DI GAMBERI,
GRASSA E MAGRA.

Friggi in tegame con due oncie di burro una cipolla, una
carola , un sédano, una fronda di lauro e un ramicel di
salvia, sinché abbiano preso un po’di colore ; vérsavi una
mezza pinta (23 di litro) di consumato, e fa sobbollire una
mezz’ ora; géttavi poi da 60 gamberi ben lavati, e, dopo un
vivo bollir di 10 minuti , ritirali a freddare ; sgusciane le
code intiere e ponle in disparte; de’ gusci ossia delle parti
rosse fanne un burro (Vedi Burro di gamberi); le frattaglie
ed il residuo tritume pesta e impasta in mortaio ; aggiungivi
i legumi cotti co’ gamberi e pesta tuttavia; poi it brodo stesso,
e, colato ogni cosa per setaccio in una casseruola, e aggiunta
ancora una pinta e mezza (2 litr1) di consumato , fa borbottar
una mezz’ ora. Al punto di servire, sciaguatta nella zuppiera
quattro tuorli d’uovo con un’oncia di burro, e, versatovi adagio,
tramenando , il brodo bollente, géttavi le code de’ gamber:
con 80 o 60 crostini ‘di pane della forma e spessore di un
soldo , fritti al burro; e servi subito.

Per magro, fa le veci del consumato un brodo di legumi.

ZUPPA A LATTATA DI CAROTE (" purée de Cresy ).

Otto belle earote ben monde e tagliate in fette sottih si
friggono lentamente un’ora in tegame con una cipolla e due
sédani tagliuzzati , sel oncie di fagiuoli bianchi freschi e tre
oncie di burro del di, sale e pepe, agitando tratto tratto ;
si aggiunge una pinta (1 litro 1|3) di brodo e, lasciato bol-
lire di nuovo un’ora e mezzo, si passa tulto per setaccio di
crini. Ne avrai una lattata da allungar in due pinte di bredo
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coh uita. mezz’ oncia di zucchero, e lasciar sobbollire un’altra
mezz’ ora per versarla poi in una terrina su di un cento roc—-
chietti di midolla di pane della grossezza di un mezzo scudo.

Per magro , si sostituisce acqua con sale al brodo, stem-
prandovi poi, al punte di servire, quattro tuorli sbattuti con
due oncie di burro. |

ZUPPA AL RISO ALLA REALE.

Impasthti insieme in una casseruola un’oncia di burro fresco
ed una mezz’ oncia di fecola di patate, aggilingivi due pinte
(2 litrt 2i3) di buon consumato, due pizzichi di cannella in
polvere e di zucchero, e fa sobbollir due ore. Prcpara intanto
a parte quattr'oncie di latte di mandorle dolci, e, dieci minuti
prima di servire, getta nel consumato sei oncie di riso ben terso;
shatti nella zuppiera quattro tuorli d’uovo; travhsavi adagio,
tramenando, la zuppa, e, mistavi infine la semata ( latte di
mandorle ), servi subito senza pit riporre al fuoco.

Pei giorni di magro, al consumato supplisce altrettanto
latte , aggiuntevi, al momento di servire, un’ oncia di zuc-
chero e due di burro. — Queste zuppe sono soavissime al
gusto ed allo stomaco.

ZUPPA ALL ERBE MAGRA E GRASSA.

Monda, lava e taglia a nastrini acetosella, cerfoglio, bietole,
boerrana, crescione, spinaci, ed altri erbaggi da cucina, esclusi
perd i forti e gli amari (come prezzémolo, serpentaria ( es
tragon ), ecc., un pugnuolo per sorta, e, posti in tegame
con due oncie di burro, falli friggere 10 minuti: aggiungivi
12 oncie di fagiuoli rossi, due pinte (2 litri 2(3) d’ acqua
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e sale, e lascia sobbollire sinché i fagiuoli sien teneri, e
versa “quindi su fettoline di pane abbrostite alla gratella. S
pud anche, un quarto d’ ora prima di servire, aggiungervi
12 oncie di riso. Se non si vogliono i fagiuoh , si supplisce .
al’acqua con brodo di legumi.

Per far questa zuppa al grasso, si sostituisce all’ acqua al-
trettanto brodo di carne.

Zuppa di primavera eccellente e sanissima.

ZUPPA ALLE OSTRICHE.

- Metti in tegame due oncie di burro e una di farina,‘ -

pasta e siempra in una pinta e mezza (due litri) di brodo o
consumato , e, dopo sobbollito un’ ora, géttavi quattro doz-
zine di ostriche, e lascia ancora borbottare un momento. Cola
quindi per setaccio di seta, ritirando le ostriche spoglie di
ogni resto di guscio. Al punto di servire , fa dar due bogli
al brodo , e, rigettatevi dentro le ostriche, vérsalo adagio,
tramenando, nella zuppiera su quattro tuorli d’ uovo bene shat-
tuti con un’ oncia di burro, e un quaranta crostini di pane
frittt al burro, gressi un mezzo scudo.

Il soave profumo di ostrica rende questa zuppa dilicatissima
e sommamente salutare.

ZUPPA DELLE DAME Al PISTACCHI.

Impastate bene a freddo in un tegame due oncie -di burro
con una di farina e stemprate in una. pinta e mezza. (2 litri)
di buon consumato, falle sobbollir una mezz’ ora. Prepara in-
tanto a parte un latte di quattr'oncie di mandorle e altrettanto
di pistacchi, e mescola con sei oncie di pasta reale da zuppa



7
altre due oncie pur di pistacchi ben triti con un po’ di verde
di spinaci (Vedi Verde di spinaci), che getterai quindi a
bocconcelli per dieci minuti in acqua salata bollente. Sbattuti
allora bene in una zuppiera quattro tuorli d’'uovo con un’oncia
di burro e un cucchiaio di verde di spinaci, vérsavi sopra
adagio e bollente il consumato, poscia il latte di mandorle,
tramenando , aggiungendovi mﬁne i gnocchl al plstacchxo

Zuppa delicata ed elegante.

Si pud anche fiorirla di cacio, e prepararla magra , nel
qual caso serve invece del consumato il latte con un’ oncia di
zucchero.

LATTE DI MANDORLE.

Getta in acqua bollente 12 oncie di mandorle dolci e tre
di amare il pid che puoi fresche, e come ne vedrai labuccia
gonfia , ritirale dall’ acqua, mondale, lavale in acqua fresca,
asciigale , riducile in mortaio a densa pasta che rammollirai
tratto tratto con qualche goccia d’ acqua per impedir che se
ne separi I’ olio. Allungata quindi e ben tramenata con due
bicchieri @ acqua, filtrala con forte -pressione per tovaglia, ri-
petendo una seconda volta la stessa operazione: ne avrai un
latte &’ un bel panno bianco, &’ un gusto squisito, che servira
per sorbetti, bianco-mangiare , crema alle mandorle, zuppe
grasse e magre ; e che dilungato con acqua e un po’ di
zucchero fa un eccellente rinfresco.

PASTA REALE PER ZUPPA.

Poni in tegame sul fuoco due oncie di burro, due bic-
chieri di consumato o di latte con sale, e due pizzichi di noce
moscata, ¢, appena levato il boglio, stémpravi quattr’ oncie
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di bella farina bianca ; ne avrai una pasta compatta, che,
tramenata sul fuoco un cinque minuti, lasciera quindi fred-
dare un poco ; allungata poi con sei uova intiere e ben tra-
mestata ti riuscira mollicina.

Per servirtene all’ uopo, géttala a bocconcini di vara forma
in acqua bollente con sale, e, dopo un cinque minuti, come
la vedrai gonfia, raccelta colla scumaruola, tramitala nella
zuppa che avrai bell’e pronta; e servi caldo.

ZUPPA ALLA GENOVESE.

Prendi sei oncie per sorta de’seguenti- pesci: merlango,
sogliole , pesce-spada, pesce-cappoune ; e ben nette e senza °
spine tagliane le carniin pezzi eguali pit o men grossi a ta—
lento. Messo quind: in tegame una cipollina, uno spicchio di
aglio, un po’di prezzémolo, un pugnuolo di borragine con
quattr’ oncie di burro od olio, sale e un pizzico di noce me-
scata, soffriggi un dieci minuti ; aggiungi una pinta (1 litro 1}3)
di consumato od acqua soltanto e sale, e fa gorgogliar forte
un quarto d’ ora, finché, al punto di servire, gettatovi il
pesce e lasciato bollir 10 minuti ben eoperto, verserai tutto
in una zuppiera su 18 o 20 croste di pane larghe e lunghe
due dita.

Zuppa squisitissima, se il pesce & fresco.

SUGO AGRETTO (jus aspiqué).

Ridotto sul fuoco a consistenza di sciroppo un bicchier di
buon aceto aromatizzato con un forle pizzico di pepe, un
~mezzo spicchio d’ aglio e un ramicel di salvia, allungalo con
un quartuccio (113 di litro ) di buon sugo, e, dopo sobbollito
un istante , filtralo per tovagla.



SALSA ALLE Auia1 (“acciughe ).

A sei alici ben lavate, spoglie delle reste e tritissime, strutte
in tegamino su fuoco ardente con un’oncia .di burro e il sugo
~ di ‘due limoni , aggiungi una mestolata di salsa spagnuola e
filtra per setaccio.

SALSA AL RUM PER TRAMESSI DOLCI.

Tieni presti in tegame sei tuorli d’uovo sbattuti con quattr’
oncie di zucchero in polvere, il sugo di due limoni, un pizzico
di cannella; e, al momento di servire, mescolativi quattro
bicchiert d’ acqua , getta il tegame sm brace ardente agitando
forte con granatina di fil di ferro. Tosto che la salsa leva la
schiuma, ritirala dal fuoco, aggiungivi un bicchierino di buon
rum, e Servi B

Salsa eccellente per tramessi dolei secchi, come plumpod-
dinghi , berlingozzi di riso , semola, ecc. |

SALSA FORTE ( 7'dgigote ) CALDA.

Metti in tegame un cucchiaio di prezzémolo , un altro di
cetriuolo o cappero, quattro alici (acciughe), un po’ di salvia,
uno spicchio d’aglio, il tutto ben trito, con sale, noce mo-
scata e due cucchiai d’ olio fine, e, fritto un istante , ag-
giungivi un hicchier di forte aceto , che ridotto sul fuoco al
quarto allungherai con altri due bicchieri di buon consumato
0 sugo, facendo ancora sobbollire un istante, e servendo poi
caldo.

Serve di correttivo per le carni insipide ¢ nauseose.
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SALSA FORTE ( 7a¢igote ) FREDDA.

Metti in una terrina prezzémolo, cerfoglio e .serpentaria
( estragon ), un pugnuolo per sorta , uno spicchio d’ aglio ,
un po’ di salvia e la buccia gialla di un limone, il tutto ben
trito, con sale , pepe di Cajenna, quattr’ oncie d’ olio. fine e
un bicchiere e mezzo di buon aceto, e tramesta forte sinché
tu n’ abbia come una saponata, per servirtene poscia all’ uopo.

Ottimo tornagusto per le carni che si riservano fredde,
come resti di pollame , di bue arrosto , ecc.

SALSA ALLA TESTUGGINE.

Metti in tegame due bicchieri di vin di Maderae alirettanto
- buon consumato , un buon pizzico di pepe .di Cajenna, e,
ridotto sul fuoco a consistenza di sciroppo , aggiungivi una
mestolata di salsa spagnuola e un bicchier di brodo e fa sob-
bollire una mezz’ ora. Avrai otto tuorli d’ uovo duri, altret—
tanti cetrinoli (cocomeri), tartufi, funghi e polpettine di
pollame , il tutto cotto a dovere, che , tagliati quindi a un
dipresso al medesimo stampo e posti in altro tegame e in-
trisi della salsa colata per setaccio, farai sobbollire un istante,
spremendovi infine sopra il sugo d’un limone , per servire
caldissimo. . .

Savore incomparabile per le carni sciocche. Sn possono sop-
,pnmere le guerniture.

SALSA ALL OSTRICA.

Metti in tegame quattro dozzine di ostriche sgusciate con
I’ acqua loro, un bicchier di vin bianco secco e poco pepe
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di Cajenna, e, fatte bollire un dieci minuti, lasciale freddare.
Monde poi di ogni scheggia di guscio ponle in altro tegame
a parte, filtra per tovaglia il loro liquido, e, consumato mezzo
sul fuoco e aggiuntovi un cucchiarone ( mestola) di vellutato,
lascialo ancor sobbollir 410 minuti ; vérsalo sulle ostriche ,
riponlo su fuoco dolce, e, scioltovi quanto un uovo di burre,
servi caldo.

SALSA PICCANTE ALLA PIEMONTESE.
(2}

Friggi un dieci minuti in tegame una cipolla, quattro alici
senza spine , uno spicchio d’ aglio, un po’ di prezzémolo e
salvia , triti alla grossa, con un’oncia di burro ; méscivi un
bicchiere e mezzo di buon aceto e fa bollir forte sotto co-
perchio sino a colla ; aggiungivi un pizzico di pepe di Cajenna,
una mestola di salsa spagnuola e un bicchier di sugo e fa
borbottar un quarto d’ ora. Ne avrai una delle migliori salse,
appetitosa e acconcia ad ogni specie di carni.

In difetto di salsa spagnuola, si aggiunge all’ aceto un’oncia
di burro mista con un’oncia di farina e una mezza pinta.
(23 di litro ) di brodo; e, per magro, un quartuccio di
vin biance ¢ altrettant” acqua. |

Si pud ancora aguzzar la salsa con capperi e cetrimoli triti.

SALSA ALLE OSTRICHE ALLA GENOVESE.

A quattr’ alici senza reste e un mezzo spicchio d’ aglio benr
triti e fritti un istante con un cucchiaio di prezzémolo e un’
oncia di burro aggiungi un bicchier di consumato o di sugo,
e, dopo due bollori, tre dozzine d’ ostriche coll’ acqua loro,
sale e noce moscata, lasciando ancora bollire due minuti.
Avverti di nettar bene di ogni lisca le ostriche.

Salsa sopraffina pel pesce.
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SALSA FORTE ( ragigole ) o OSTRICHE.

Ad un cucchiaio di prezzémolo , quattr’ alici senza reste ;
qualche cetriuolo , un mezzo spicchio d’ aglio, tritissimi, tra~
mestati a dovere con un cucchiaio di sénapa, il sugo di tre
limoni e quattr’ oncie di olio fine, si aggiungono 24 ostriche
spoglie d’ ogni guscio coll’ acqua loro, sale e noce moscata,
e si mescola tutto a freddo.

Sapore squisitissimo pel pesce e per le cargi ed i pollami
arrostiti alla brace , che stuzzica 1" appetito e promuove la
digestione. |

SAPORE ALL ERBE FINE.

Prendi un pugnuolo di prezzémolo ed uno di borrama, un
pizzico di cerfoglio e di serpentaria (estragon), uno spicchio
d’ aglio, qualche fungo e due alici senza lische, e tutto ben
trito friggi per due minuti in tegame con un’oncia di burro,
sale e pepe; aggiingivi un cucchiaio di sugo, e, spessito al-
quanto, serbalo all’ uopo.

BURRO D ALICI PER SALSA.

Dodici alici ben terse e senza spine, peste in mortaio con
tre oncie di burro, il sugo di un limone e un po’ di noce
moscata , e, passate al setaccio, si serbano pel bisogno.

SALSA ALLA GINEVRINA.

Friti dieci minuti in tegame con grosso un uovoe di burro,
sale e pepe, una cipolla, una carota, un sédano, affettati,
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uno spicchio d’aglio, qualche ramicel di prezzémolo ¢ un po’
di salvia, bagnali con una bottiglia di vin rosso agretto leg-
gierissimo, e, sobbollito un’ora, e passato al setaccio, riduci
sul fuoco questo liquido al quarto; aggilngivi una mestolata
di salsa spagnuola, e lascia ancora borbottare un 30 minuti.
Al punto poi di farne uso, peste quattro alici con un’ oncia
di burro e stacciate, géttale nella salsa tramenando forte senz’
altra bollitura.

SALSA AI GAMBERI GRASSA.

Friggi un istante in tegame una cipolla e una carota afette
con un’oncia di burro, sale e noce moscata e la buccia di
un arancio amaro; meéscivi un mezzo bicchier di vin di Madera
e uno di consumato , e, dopo un gorgogliar di 10 minuti,
géttavi quattro dozzine di gamberi freschi, che, bolliti forte
a scosse altri 10 minuti, ne ritirerai per isgusciarne le code
e porle in disparte, pestarne gl'intestini e le zampe, e, miste
col liquido ove han cotto, passarle al setaccio, e del resto farne
un burro di gamberi (Vedi Burro di gamberi). Al procinto
poi del bisogno, fatto levar il borboglio in un tegame a qualche
cucchiaio di vellutato (Vedi Vellutato ), aggiingivi la colatura
e le code de’ gamberi, un’ oncia di burro fresco, e, riscaldato
alquanto , servi subito.

Salsa eccellente , e buona guernitura per pesce , carne da
macello , pollame , ecc.

Si procede allo stesso modo per le salse agli istachi , ar-
selle , ecc.

SALSA Al GAMBERI MAGRA.

Metti in tegame con un’oncia di burro una cipolla, una
carota, uno spicchio d’aglioe un sédano, e, dopo due friggi,

A
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méscivi due bicchiert di vin bianco e fa bollire una mezz
ora; géttavi sei dozzine di gamberi mezzani, e, fritti un dieci
minuti a scosse, ritirali, sgdcciali, e, come saran freddi,
spiccane intere le code sgusciate : il rimanente pesto allungalo
col savore del tegame e con un mezzo bicchier d’ acqua, e,
riscaldato alquanto, passalo al setaccio. Friggi quindi un istante
in altro tegame un cucchiaio di prezzémolo e quattro alici
tritissime con un’oncia di olio fine; aggilngivi il savore tem-
perandovi sotto il fuoco sicché non bolla, ché altrimenti la
salsa scomporrebbesi; e géttavi infine le code de’ gamberi,
serbando poi I’ intingolo pel bisogno.

’

SALSA ALLA BRETONE.

Quattro cipolle sbucciate e tritissime si friggono adagio tre
quarti d’ora in tegame con tre oncie di burro, sinché ab-
bronzino : vi si versa sopraun buon bicchier d’ aceto, e,come
questo sard dal fuoco spessito a densith di sciroppo, vi si
aggiunge piena una mestola di salsa spagnuola e un bicchier
di brodo, e si lascia ancor sobbollire un’ora. Al momento
poi di servire, vi si mescola un cucchiaio di forte senapa.

Salsa appetitosa, ma un po’ riscaldante.

BECHAMELLE MAGRA. -

Fritti un momento in tegame senz’ abbronzare una cipolla,
una carota, un sédano,in pezzi, una foglia di lauro e qualche
ramicel di prezzémolo, con un po’di burro, aggiingivi una
mezza pinta (2|3 dilitro) di latte,, sale e noce moscata e fa
bollir cheto tre quarti d’ ora, feltrando poi per tovaglia. Im-
pasta bene in altro tegame due oncie di farina bianca con due
di burro, e, stemprate col latte ove han cotto i legumi e una
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mezza' pinta (2(3 di litro) di buona crema, fa bollire una
mezz’ora, tramenando ; cola per istamigna, serba caldo, e al
punto di servire stémpravi due oncie di burro fresco.

Savore superlativo per uova, legumi e paste.

BECHAMELLE GRASSA.

Metti in tegame seir oncie di giambone ( presciutto ) crudo,
una cipolla, una carcta, un sédano a dadi, una foglia di
lauro , la buccia gialla di mezzo un limone , un ramicel di
salvia e un’oncia di burro, e, fritti a fuoco vivo un dieci
‘minuti, aggilingivi una mezza pinta (2(3 di litro) di consu-
mato o brodo che, sobbollito un’ ora, colerai, per tovaglia, in
altro tegame su due meéstole di consumato, e, spessito al-
quanto al fuoco, allungherai bel bello con un quartuccio ( 1|3 di
litro) di buona crema tramenando adagio, sinché ti riesca un
intingolo saponoso e pastoso che, al punto di servire , farai
pitt liscio ancora con un po’di burro.

BURRO DI GAMBERI PER SALSE.

Metti in tegame 24 gamberi con un bicchier divin bianco,
sale , "pepe , qualche ramicel di salvia e di prezzémolo e uno
spicchio d’ aglio, e, cotti a scosse per 10 minuti su faoco
ardente, sglisciane la polpa serbandola per altr’uso; e igusci,
pesti in mortaio con quattr’ oncie di burro e ridotii a pasta
morbida, friggili in altro tegame sinch¢ il burro cominci a
chnanﬁcarsu. Spremnh allora per tovaglia su acqua fresca; ne
raccoglierai rappreso e galleggiante un burro d’un bel rosso
rancio , il quale serve a tingere e allegrar le salse.
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miscea ( carbonata , in francese macédoine )
DI LEGUMI ALL’ ESSENZA.

Prendi quattro carote , quattro rape , due sédani e quattro
patate , mondali, lavalie thglali a capriccio ma d’un sesto a
un dipresso, e cotti a parte in un po’di brodo o sugo, un po’
di burro e un pizzico di zucchero, appena téneri sgocciali e
ponli insieme in tegghia larga con piselli, fagiuoli bianchi o
di colore, fave primaticcie, zuccotti e infine ogni sorta di le-
gumi cotti essi pure come sopra. Versa poi in altro tegame
tutte le salse con una mezza pinta di brodo di legumi (Vedi
questo articolo ), e, ridotto sul fuoco a meth, aggiingivi una
mestola di salsa spagnuola e fa borbottar tuttavia una mezz’
ora, colandolo poi per setaccio sui legumi, che, riposti a bol-
lire 40 minuti prima di recare in tavola, servirai caldi.

Guernitura perfetta e di rara eleganza, se i legumi sono
cotti a dovere e tagliati con garbo, e che s affa benissimo -
con ogni specie di carni.

MISCEA (" carbonata, in francese macédoine )
DI LEGUMI GRASSA.

Preparati, come sopra, i varii legumi, se ne riduce a
consistenza di sciroppo in tegame a parte il savore, aggiuntavi
una mestola di béchamelle grassa ( Vedi ), e lasciando tut-
tavia spessire a colla, finche, al punto di servire, vi si gettano
i legumi caldi mischiandoli leggermente perché¢ non si gua-
stino. Questa miscea serve di guernizione per carni e pol-
lame arrostiti alla brace, per crostate o gusci di pasta sfo-
ghata (vol-au-vent ).
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MISCEA ( macédoine ) p1 LEGUMI MAGRA.

Tutto come sopra, se non che alla béchamelle (salsa bianca

piccante ) grassa si sostituisce la magra, con due oncie di
burro fresco.

CULATTA DI BUE ALLA TEDESCA.

Prend: una bella punta di culatta di bue , e disossata e
appallottolata forte con ispago, méttila in istufaruola con sei
oncie di lardo trito su fuoco vivo, riveltandola finché sia co-
lorata di un bel giallo ; aggiingivi una bottiglia di vin di
Marsala , una mezza pinta di brodo di legumi, sale e pepe,
un salame crudo e 48 oncie di buon sauerkraut ( cavolo in
composta) ben dissalato; e, ben coperta la stufaruola con
fuoco sotto e sopra, lascia borbottar da 4 a 5 ore. Al pro-
cinto di recare in tavola, stendi il bue su di un gran piatto
ovale , circondalo del sauerkraut (cavolo compostito) sgocciato,
con sopra il salame tagliato a fettoline , e, digrassato il sugo,
e ridotto a colla , bignane il bue e servi fumante.

Buon pezzo capitale, massime in un gran pranzo. Sanissimo.

CULATTA DI BUE GUERNITA DI CROCCANTI (Croquettes)
DI LEGUMI CON SALSA PICCANTE ( ragigote ).

Abbi una bella punta di culatta, disdssala, stringila forte
con ispago in bella forma, e, posta in una tegghia coperta,
con un ramicel di salvia, uno spicchio d’aglio e due pinte
(2 litri 2i3) di brodo di legumi, falla sobbollire da quattro
a cinque ore: con mezzo il fondo o sugo prepara poi croc-

. 3
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canti di legumi (Vedi), lasciando col rimanente la culatta al

caldo; e, al punto di recarc in tavola, adagiato il bue sur
un piatto , ornalo de’ croccanti in giro, servendo a parte una
salsa piccante (ravigote) calda mista col restante sugo digrassato.
Per maggior eleganza si posson anche disporre attorno le-
gumi infilzati in asticciuole di legno o d’ argento.
Il bue cosi apprestato riesce saporitissimo e sanissimo.

LOMBATA DI BUE ALLA REALE,

Prendi una bella lombata (longe) di bue lunga sei oncie
(da' dieci a dodici dita); disdssala, stringila forte con ispago,
e, posta 1n tegghia coperta, con due carote, due sédani, uno
spicchio d’ aglio, sei oncie di lardo trito e tre di burro, due
bottiglie di vin bianco secco , sale e pepe intero, falla sob-
bollir cinque ore con fuoco sotto e sopra. Assettata quindi sur
un gran piatto ovale , iniffiala col sugo digrassato e feltrato
per tovaglia e circondala di salsa—testuggine (Vedi) coi legumi
suddetti. Abbi intanto quattro animelle di vitello fiorite di
larducci e cotte d’un bel colore, quattro bei gamberi e quattro
tartufi neri cotti colla buccia, il tutto caldo; e, dato di piglio
a quattro asticcinole d’ argento , infiggi in ciascuna un’ ani-
mella, un gambero ed un tartufo, e piantale in bel modo
nella lombata , che servirai fumante.

Piatto di ricambio sfoggiato.

FILETTO DI BUE ALL ITALIANA.

Prendi un bel filetto di bue, e, purgato dei tendini e del
grasso ¢ ben mazzicato , méttilo in una terrina, con sale e
pepe a suflicienza, il sugo di due limoni e sei oncie di erbe
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fine cottc ( Vedi Erbe fine), a marinar due ore; poi, vestito
di tutte V' erbe fine e di midolla freschissima di pane, stéendilo
pel suo lungo su di una tegghia, spalmandolo ancora sopra
di schiuma d’ uovo spolverata di altra midolla di pane. Cosi
allestito , due ore prima del pranzo , iniffialo di burro fuso,
cudprilo di doppia carta bisunta e caccialo in forno caldetto
ribagnandolo spesso di burro sinché prenda un bel bronzo,
senza nulla d’ arsiccio. Fallo infine scorrere adagio sul piatto
e sérvilo con attorno una salsa piccante (ravigote) calda.

Boccone ghiottissimo che pud anche far le veci di arrosto,
nel qual caso alla salsa piccante supplisce un sugo agretto

( asprqué ).
FILETTO DI BUE ALL’ OSTRICA.

Poni in tegame coperto o chiuso a dovere su fuoco ardente
un bel filetto di bue ben pareggiato , con una carota, un
sédano (céléri), la scorza d’ un arancio amaro , uno spicchio
d’ aglio , una mezza bottigha di vin di Marsala e altrettanto
brodo, sale e noce moscata, e fa bollire un’ ora e mezzo,
aggiungendovi, se occorre, qualche cucchiaio d’ acqua calda,
perche il filetto, punto punto che rimanga secco sul fuoco, riarde
e n’ & guasto; nel qual caso bisogna subito mutarlo di te-
game. Appena cotto, di che da segno il fondo o sugo sci-
ropposo, ritiralo ¢ tienlo al caldo: ritira pure i legumi e
digrassa il sugo. Abbi allora quattro serque o dozzine d’ostriche
le quali, sgusciate e bollite un istante nella lor acqua e ben
rivedute, getterai nel tegame del sugo con l'acqua loro feltrata
per setaccio, un mezzo cucchiaio di prezzémolo e il sugo di
un limone, e, fatte sobbollir due minuti, verserai col savore
sul filetto ben caldo e servirai di botto.

Piatto soprammano, massime se succede a pesce o pollame
lesso.



FILETTO DI BUE ALLE ALl (* acciughe ).

Abbi un bel filetto di bue, che, ben pareggiato quant’ e
lango e legato forte con ispago in forma di turbante, porrai
in tegame ben coperto con fuoco vivo sotto e sopra a cuocer
due ore con una cipolla, sei oncie di lardo trito, una foglia
di lauro, sei alici, una bottigha e mezza di vin bianco secco,
sale e pepe, badando bene che non rimanga a secco e riarda.
Se il filetto & cotto a dovere, il fondo sara come uno sci—
roppo, il quale, digrassato e colato per tovaglia in una salsa
alle alici (Vedi questa salsa), aggiuntovi il sugo di un limone,
verserai su di un piatto , adagiandovi quindi il filetto di bue
adorno di dodici filetti di belle alici.

Cibo squisito e appetitoso da servir dopo 1l lesso.

Un po’ riscaldante.

FILETTI DI BUE ALLA PRIMATICCIA
(a la printaniére).

Fa di avere un bel filetto di bue che, ben pulito, foggerai con
forte spago a turbante ricamato in cima a tre giri di lardelli,
e, posto in tegame ben coperto con fuoco sotto e sopra, farai
sobbollire tre ore in mezza pinta (23 di litro) di brodo di
legumi , badando a che i lardelli riescano d’un bell’ oro. Pre-
para intanto a dovere una miscea (macédoine) di legumi all’
essenza ; sventra e scapezza a metd dodici carciofi mezzani che
saran come tante piccole crostate, e, fritti adagio con burro
e sale , serbali al caldo ; foggia ancora in vasetti a genio
cinque carote o rape e cudcile un po’sode. Al procinto di
recare in tavola, steso il filetto sul piatto, cordnalo in giro
dei carciofi pient della miscea, e, In vetta, di due o tre cuc—
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chiai della medesima, piantandovi in mezzo un’asticciuola d’ar-
gento in cui sieno infilzat i vasi guerniti come i carciofi.

Antipasto elegante , sano ed eccellente.

COSTOLE DI BUE ALLA BRETONE.

Prese due belle costole di bue spesse due dita, schiacciale
alquanto, ritondale e forbiscine I’osso da poter essere incar-
tocciato , lasciandole quindi marinare 24 ore con sale, pepe,
prezzémolo , alici ed aglio, triti, quattro cucchiai d’ olio ed
il sugo di due limoni. Mezz’ ora poi prima di pranzo, esponle
su gratella a brace ardente, rivoltandole spesso e bagnandole
tratto tratto con burro fuso. Avrai cotte intanto all’acqua salata
sei oncie di fagiuoli bianchi secchi o freschi, de’ quali fatto
un letto su di un piatto ovale, vi adagerai sopra le costole
coll’ osso elegantemente inguantato di carta bianca, verde o
rosa, arricciata, bagnandole poi con buona salsa alla bretone.

Buon antipasto, ma un po’ sodo.

Si possono anche guernir le coste con cavoli in composta
( sauerkraut ) , miscea ( macédoine) di legumi, spinaci, cicoria,
od anche solo con salsa piccante a mo’ del Maggiordomo (d
la Maitre d’hotel ).

BRACIUOLE DI BUE (" beefsteck )
ALLA MILANESE.

Come avrai ben forbito un filetto di bue, thglialo in falde
spesse un dito, le quali, schiacciate alquanto, sparse di sale,
pepe e di un po’ di sugo di limone, intrise in burro fuso,
“ravvolte in midolla di pane raspata, intrise ancora in ischiuma
d’uovo, e coperte nuovamente di midolla di pane, dieci minuti
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prima di servire , porrai in padella o tegghia su fuoco vivo
in quattr’oncie d’olio fine bollente, e colorate da una parte
rivolterai tosto dall’altra, lasciandole friggere chetamente finché
sieno d’un bel giallo, ¢ disponendole infine attorno ad un
buon saporetto forte (remoulade ).

Piatto sugoso ed eccitante da servirsi dopo altre vivande
men saporite.

BRACIUOLE D1 BUE ("beefsteck ) ALLA TORINESE.

Dopo ben forbito un filetto di bue, taglialo in fette spesse
un dito, che schiacciate alquanto e scarnieciate attorno laseierai
marinare due ore con prezzémolo e un po’ & aglio, triti, sale,
noce moscata e tre cucchiai d’olio fire. Dieci minuti poi prima
del pranzo, le esporrai su gratella a fuoco ardente, rivoltandole
due o tre volte da ambi i lati, finché, vedutone gemere un
po di sugo (che & il segno di lor perfetta cottura, oltre la
quale si prosciugano e incrojano ), me Incoronerar un piatto
con in mezzo sei oncie di fagiuok bianchi cotti all’ acqua salata,
spargendo tutto di buora salsa a me’ del Maggiordomo (a la
Maitre d’hotel) calda.

Eccellente dopo le minestre o le carni lesse, ma un po’
pesante allo stomaco.

LINGUA DI BUE SCARLATTINA (@ [U'écarlate).

Prendi una bella lingua di bue macerata quattro ore in
gran vaso d acqua, ben rasciutta poi e mazzicata forte a rom-
perne 1l tiglio, e sforacchiata tutta con uno spillone e fregata
un pezzo con due oncie di sal nitro su 12 di sal comune,
meéttila in una terrina co’l sale, quattro foglie di lauro, qualche
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ramicel di salvia e un po’di pepe, a marinar 15 o 20 di ben
calcata perché non divenga spugnosa, avvertendo perd di ri-
volgerla tratto tratto.

Cosi preparata, géttala quindi in una pentola con quattro
pinte (5 litri 1j3) d’acqua, o mezz’acqua e mezzo vin bianco,
e qualche legume, e, cotta quattr’ ore, ritirala, scudiala,
thgliala in due per lungo, e sténdila in un piatto su di una
buona miscea (macédoine ) di legumi grassa, o su di una
poltiglia (purée ) di patate, o su fagiuoli bianchi a mo’ del
Maggiordomo (@ la Maitre d'hotel) o su cavolfiori al burro.

Servi caldo. |

LINGUA DI BUE ALLA CICORIA.

Fatta marinare tre o quattro di in una terrina una bella
lingua di bue ben lavata, maciullata e stropicciata di sal fine,
con due cipolle, due carote, due sédani, uno spicchio d’aglio,
il tutto tritissimo, ponla in tegame con tutto il tritume, un
pezzo di piccol lardo, una fronda di lauro e due bottiglie di
vin bianco secco od acqua , a sobbollir quattr’ ore. Scuoiata
quind: e taghata in due pel suo lungo, sténdila in piatto ovale
su di una buona lattata (purée) di cicoria, versandole sopra
il sugo o fondo feltrato, digrassato e ridotto sul fuoeo a scfroppo.

Si pud servire la lingua cosi allestita su lattata o poltiglia
di spinaci, piselli, fagiuoli, patate, oppure alla bretone, e
con ognt maniera di salsa piccante.

Giova salar la lingua alcumi di prima di cucinarla perché
il sale penetrandola ne corregge o consuma un certo umor
insipido e nauseoso, e di sciocca e malsana la rende un boceon
ghiotto e confortevole.

Le lingue di vitello e di castrato si ammanniscono allo stesso
modo.
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LOMBATA DI VITELLO ALLO SPIEDO ALLA PIEMONTESE.

Prendi una bella lombata (longe) di vitello, e, tagliatene
le coste non pil lunghe di tre oncie e ripiegatane la pelle ,
tienla 12 ore a marinare con 8 alici, uno spicchio d’aglio,
tagliuzzati, sale , noce moscata e tre oncie di buon olio di
oliva. Un’ora e mezzo o due ore poi prima di pranzo,
esponla, infitta all'asta, a fuoco ardente, bagnandola tratto
tratto colla marinata. Ella si trovera cotta al momento preciso
di servirla, al qual fine la assetterai su di un piatto con sotto
un sugo agretto (jus aspiqué, Vedi), e in giro 12 fette di
midolla di pane spesse un dito, fritte leggermente e ma—
scherate calde di buon burro & alici.
~ Cibo perfetto, se perd le alici e Folio sono di buona qualita.

LOMBATA DI VITELLO ALLA MILANESE.

Una bella lombata di vitello disossata e ben forbita e ma-
‘rinata 24 ore in una terrina con sale, pepe, il sugo di due
limoni, la buccia d’un arancio amara, prezzémolo ed aglio,
triti , ponesi cosi vestita in tegame, e velata poi di midolla
di pane raspata, e sopra, con pennello, di schiuma d’uovo,
e sopra ancora di nuova midolla di pane, intrisa infine di
burro fuso e coperta di carta forte bisunta , due ore prima
del pranzo , cacciast in forno mezzanamente caldo, e servesi
fumante con sotto una salsa forte (rémolade) in cui siasi
cotto qualche tartufo bianco a falde sottilissime.

I vitello cosi apprestato conserva tutto il suo dilicato aroma.

Si pud anche servirlo con sugo , oppure con legumi, so-
prattutto con cardi alla crema.
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LOMBATA DI VITELLO ALLE CAROTE PRIMATICCE.

Recisi a tre oncie di lunghezza gl ossi delle coste di una
bella lombata e ripiegatane la pelle e aggiustato il pezzo in
un quadro lungo tre su cinque oncie (da 8 dita) di fronte,
ponla in tegame ben coperta sulla brace con tre oncie dilardo
taglinzzato , sale e noce moscata, e , come si tingerd d’un
bel bronzo, aggiiingivi un bicchier di vin bianco e 24 carotine
novelle ben raschiate, a rocchi lunghi un’oncia, e lascia sob—
bollir cheto un’ora e mezzo. Abbi intanto ben cotte a parte,
in due bicchieri di sugo, un pizzico di zucchero e un’ oncia
di burro , altre dodici oncie di carotine come sopra foggiate
a pallini grossi un’ avellana (nossette) , e, sepolte le carote
a rocchi in un taglio praticato lungo le coste, disponi le altre
a pallini intorno alla lombata , versando lor sopra il sugo di
entrambe digrassato. Servi caldo.

Elegante , sanissimo e saporitissimo , se cotto appuntino.

SPALLA DI VITELLO ALLA TORINESE‘.

Spiccato con_precauzione ad una bella spalla di vitello 'osso
interno si da non isgualcirne Ia pelle, prendi sei oncie di
- presciutto (giambone) crudo, sei di grasso di petto e altret-
tante di carne di vitello, borragine, prezzémolo, un pugnuolo
per sorte , un po’ di serpentaria (estragon), un pizzico di
gengiovo in polvere e sale, e tagliuzzata e ben pesta ogni
cosa, e impastatevi due uova intiere e quattr’ oncie di pistacchi
mondi , empi di questo farcime I’ interno della spalla, che,
cucita e stretta forte con ispago, porrai in tegame coperto
con tre oncie di burro, una foglia di lauro e sale a friggere
dolcemente un’ora ; e, aggiintivi due bicchieri d’ acqua e 18
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oncie di piscllini freschi, lascierai sobbollire un’altr’ ora. Al
punto poi di servire, scioltone lo spago, disporrai la spalla sul
piatto ; digrassiti quindi i piselli, méscivi un bicchier d’acqua,
e lascia borbottar un momento; géttavi un’ oncia di burro stem-
prata con un quarto di farina bianca, e tramena forle senza
nuova bollitura , perché il burre non si separi (al che rime-
dierh tosto un po’di acqua fresca digmazzata colla salsa); e
versa 1 piselli ben legati sotto la spalla. Servi caldo.

Antipasto gustosissimo , massime servito coi dilicati piselli
di Genova. |

SPALLA DI VITELLO STUFATA ALLE VETTE DI SPARAGI.

Posta in tegame coperto una bella spalla di vitello ben raf-
~ filata con due oncie di burro od olio fine , sale ¢ quattro
chiovi di garofano, soffriggi una mezz’ ora ; aggiiingivi tre
bicchieri d’ acqua e mezza la buccia gialla di un limone, e
lascia borbottar cheto due ore. Avrai intanto in altro tegame
le somme vette lunghe un dito traverso di due grossi mazzi
di sparagi cel rimanente lor tenerume, e, mezz ora prima
~di servire, bagnate col sugo della spalla digrassato e con un
mezzo bicchier d’ acqua, le farai cuocere a fuoco ardente; e,
come saran tenere , steso lo stufato sul piatto , le verserar
sovr’ esso col savere , circondandolo di panetti ovali crostosi
{ Yedi Panettv di sparagi) cotti allora al burro.

Cibo confortevole e di buon gusto.

Possono far le veci degli sparagi altri legumi, come cicoria,
patate, cavolfiori, ecc.; ma gli sparagi meritan la palma,
anche come novellizie dclla stagione.
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NOCE DI VITELLO LARDELLATA ALL’ACETOSELLA.

Abbi una bella noce di vitello, che, ben rasa d’ogni bava
e pellicola e trapunta sopra di lardelli grassi , metterai in
casseruola coperta con due oncie di lardo grasso, un sédano,
una carola e un po’ di sale, a frigger cheto una mezz’ ora,
e, appena abbronzata di sotto, bagnerai d’una mezza bottiglia
di vin bianco o d’acqua con sale, ricoprendola ermeticamente
con viva brace anche sopra, e lasciandola cosi soffriggere un’
ora non senza umetterla spesso col suo sugo, finché, ben
dorata da ambe le parti, la servirai tosto sopra una buona
poltiglia (lattata, purée) di acetosella, su legumi o su paste.

TENERUMI DI VITELLO ALLA POLLASTRINA
(@ la poulette).

Il tenerume (tendron) & quella parte del petto in cui ter-
minan le coste, carne ferma e delicata insieme, piena di sugo
e percid preziosa in cucina. _

Prendi due tenerumi di vitello quanto son lunghi, spiccane
gli ossi duri, e, stretti forte con ispago, ponli in una casse-
ruola ovale coperta, con una carota, un stdano ( célérs) e
due cucchiaroni di consumato a soffriggere cheto due ore.
Ritirati quindi, méttli fra due coperchi sotto un buon peso,
e, come saran freddi, tagliali per largo della spessezza di un
dito , paréggiali in forma ovale, ponli in padella eol lore
sugo digrassato, e, fritti un dieci minuti, sicché¢ il fondo ne
spessisca a guisa di sciroppo , sténdili con grazia sul piatto.
Mesci tosto al fondo 0 sugo due pizzichi difarina, un bicchier
di brodo), due cucchiai di crema, e lascia bollire un istante ;
aggitngivi due tuorli d’uovo sbattuti con due oneic di burro,
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il sugo di un limone e un cucchiaio di prezzémolo trito, e,
tutto ben tramestato senza piat far bollire, versa sui tenerumi,
¢ servi ealdo. — Eccellente.

TENERUMI DI VITELLO ALL’ ITALIANA.

Prepariti due tenerumi, come sopra, e lasciati freddar nel
savore, dopo data loro una bella forma, ravvolgili in midolla
di pave, quindi in ischiuma d’ uovo, e nuovamente in midolla
di pane, e, cinque minuti prima di pranzo, géitali nella
frittura digrassata finehé si tingano d’ un bell’oro ; sgocciali,
e sérvil con una buona salsa forte (rémolade) fredda (Vedi).

TENERUMI D1 VITELLO AI MACCHERONI.

Cotti bene e forbiti come sopra, metti i tenerumi in padella a
soffriggere col loro savore sinché questo faccia colla e veli un
poco le carni. Stésili allora sul piatto attorno a maccheroni
preparati all’ Italiana (Vedi) e fra piccoli croccanti di legumi
lunghi e schidcciati, versa sui maccheroni il sugo dei tenerumi.

Boccone squisito e appetitosissimo.

TENERUMI DI VITELLO ALLA PRIMATICCIA (printaniers).

Si allestiscono al tutto come i precedenti, sc non che ,
invece de’ maccheroni, sérvesi una buona miscea (macédoine)
di legumi all’ essenza ( Vedi ).



TENERUME DI VITELLO Al PISELLINI.

Prendi un bel tenerume di vitello, e, tagliato in falde spesée
un dito , mettilo in tegame con due oncie di burro fresco
(0, meglio, due oncie di lardo trito ) su fuoco ardentissimo,
agitando finché le carni sieno ben colorate; aggilngivi un’
oncia di farina, una cipolla intiera, sale, pepe e una mezza
pinta (2[3 di litro) d’ acqua o di brodo, sopprimendo in
questo caso il sale, e lascia sobbollir tre quarti d’ ora. Ritira
la cipolla, schiuma il grasso che sornuota , aggilingivi 18 oncie
di pisellini novelli, e fa bollire finché questi sien teneri; stesi
allora i pezzi del tenerume sul piatto, aggiungi ai piselli senza
pitt farli bollire grosso quanto un wovo di burro e un cuc-
chiaio d’acqua fresca, e, scossi forte nel tegame, vérsali sulle
earni, che circonderai di crostini di pane fritti al burro. L’ag-
giunta del burro e dell’ acqua serve a legar 1 piselli ed a
svolgerne il fino sapore.

Cibo delizioso e sanissimo, quando i piselli sono di buona
qualith.

TENERUME DI VITELLO A VETTE DI SPARAGI.

Cotti due tenerumi di vitello alla pollastrina (Vedi), thgliali
in fette spesse un dito, e soffriggili una mezz’ ora in padella
o tegghia con mezzo il fondo o savore di prima; nel rima-
nente fondo con un’ oncia di burro , sale e un pizzico di
zucchero soffriggi per altrettanto tempo le punte verdi di due
mazzi di sparagi in zipolini lunghi il dito mignolo traverso.
Sbatti intanto in altro tegame un’ oncia di burro con mezz’
oncia di farina, sale e un po’di noce moscata, e, aggilintovi
due bicchieri di crema, e, fatto bollire, tramenando, dieci mi-
nuti, versa questo intriso sugli sparagi, e rimesta legger—



30
mente. Al punto di servire, stendi sul piatto i tenerumi in
corona, e vérsavi in mezzo le punte di sparagi.
Bramangiere delicatissimo e sanissimo.

COSTOLE DI VITELLO NATURALI.

Da un bel quadrato di vitello taglia 12 costoline spesse il
dito mignolo , che , spiccatone il grasso e i tendini, ridotte
in bella forma, schiacciate alquanto, spolverate di salee intrise
in burro fuso, dieci minuti prima del pranzo, esporrai su gra-
tella a fuoco ardente, rivoltandole spesso, sicché riescano
cotte al punto preciso di mangiarle. Coronatone allora un piatto,
vérsavi in mezzo un sugo chiaro, o una salsa piccante, od.
una lattata di legumi , ece.

Cibo semplicissimo e tuttavia sempre il ben venuto a tavola.

Le costoline di castrato si allestiscono allo stesso modo.

COSTOLE DI VITELLO A CROSTA DI PANE ALL’ITALIANA.

Abbi 12 belle costoline come le precedenti, spolverate di
sale, immerse in burro fuso, vestite di midolla di pane bianca
e fresca, intrise con precauzioune in ischiuma d’uovo e rivestite
ancora di midolla di pane. Dieci minuti poi prima del pranzo
ponle in padella o simile con quattr’oncie di burro chiarificato
‘su fuoco ardente, rivoltandole spesso finche, tinte d’ un bell’
oro, le servirai tosto in giro su di un piatto.

Le costole cosi vestite, se cotte appuntine, riescono tenere
senza perder nulla del loro sugo e profuino ; non voglion perd
essere troppo sottili , ché ne divengono insipide e croie.

Sérvesi sotto le costole un sugo agretto (aspiqué) o, meglio
ancora , un intingolo d’ostriche , d’astachi (gamberi marini)
o di gamberi d’acqua dolce.

Si acconciano pure alla stessa guisa le cdstole di castrato.



COSTOLE DI VITELLO A VELO DI PANE,

Prendi 12 belle costoline di vitello, e ben raffilate, spolve-
rate di sale, intrise in burro fuso e ravvolte in midolla raspata
di pane, dieci minuti prima di recare in tavola, esponle su
gratella a fuoco moderato, rivoltandole a quando a quando
finché sieno d’ un bel colore, ¢ comincino a trasudare. Co-
ronane allora un piatto, vérsavi in mezzo un po’ di sugo, oppure
una salsa alle alici, e servi fumante.

COSTOLE DI VITELLO FRITTE.

Metti in padella o tegghia su fornello ardente, con tre oncic
di burro chiarificato , 12 belle costoline forbite come sopra,
spolverate di sal fino e di un po’ di noce moscata, e, appena
colorite da uwna banda, rivoltale dall’ altra, due, tre ed anche
quattro fiate, sinché ti paiano ben roselate. Cinque minuti,
se il fuoeo & vivo, bastano ordinariamente a tal effetto. E
sappi che le carni cosi fritte ne’corpi grassi non riescone
perfette che per la ‘pronta cottara. Per poco che il suge se
ne disperda, e vi pénetri il grasso, elle ne divengono croie,
untuose , nauseanti e mal sane; il che non succede se elle
sono d’ improvviso investite dall’estremo calore del grasso
bollente, il quale ne stringe e chiude i1 pori e ne matura all’
istante i sughi, senza incallirne le fibre.

Cosi cotte le cdstole, ritira il burro e supplisct un cucchiaio.
di sugo, brodo o vin bianco secco e un’oncia di burro fresco,,
il sugo d’ un limone e un po’ di prezzémolo trito ; soffriggi
un tantino, dimenando, senza far bollire ; spiega le costole
su di un piatte, e vérsavi in mezzo il savore.

Le costole cosi apprestate si servono calde con ogni sorta
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d’ intingolo, di salsa piccante, di salsa a mo’ del Maggiordomo
(a la Maitre d’Hotel ), oppure con lattate o intingoli di le—
gumi, di ostriche, ecc., od anche con maccheroni, lasagune, ecc.
Cosi pure si acconciano le cstole di castrato.

COSTOLE DI VITELLO ALLA FINANZIERA.

Dopo acconcie 12 belle costoline di vitello, come si & detto
sopra, e fiorite di fin lardo, géttale in padella o tegghia con
una cipolla ed una carota a fette, tre oncie di buon burro
fresco e una meéstola di consumato o di sugo; spirgile di sale,
e, tosto levato il bollore, cuopri la padella o tegghia con
fuoco sopra, e lascia fremer cheto un’ora e mezzo, rivoltando
una e due volte le costoline finché abbian preso un bel bronzo.
Al punto poi di servirle, sténdile in ecerchio sur un piatto
con , fra due, un bel gambero rosso , e versa in mezzo un
buon intingolo alla finanziera. |

Antipasto sugoso e di bell’ aspetto ; ma un po’ riscaldante.

COSTOLE DI VITELLO ABBROSTITE ALLA VILLARECCIA.

Dodici belle costole di vitello spesse il dito mignolo , ben
forbite e pigiate, dopo lasciate marinar due ore con sale,
pepe , il sugo di un limone, un po’di prezzémolo trito, un
po’ d’aglio, se si vuole, e due cucchiai d’olio fine, dieci minuti
prima di recare in tavola , si espongono su gratella a brace
ardente or da questa, or da quella banda, sinché comincino
a trasudare. Orlatone allora un piatto, vi si getta in mezzo,
preparata prima, una mistura di tre oncie di burro fresco,
con un cucchiaio di prezzémolo , sale, pepe e il sugo di due
limoni , e sérvesi caldo. Cosi pure le costole di castrato.
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Le carni acconcie a questo modo riescono perfette, purché
non se ne shagh punto la cottura’; e lor s’ adatta benissimo
ogni specie di lattata di- legumi o di salsa piccante.

COSTOLE DI VITELLO ABBROSTITE ALLA PIEMONTESE.

Abbi dodici costole di vitello spesse il mignolo, ben purgate
del grasso , dei tendini e del carniccio che cuopre la punta
dell’ osso, e schiacciate leggiermente, foggiate in bella forma
e spolverate di sale, tienle preste in un piatto con tre cuc-
chiai d’olio fine. Metti intanto in una casseruola mezz’ oncia
di burro, un buon pugnuolo di prezzémolo, cerfoglio, ser-
pentaria (estragon ), tritissimi, con quattr’ oncie di presciutto
( giambone ) crudo , altrettante di cetriuoli tagliati a dadolini
minuti, e fritto un cinque minuti, e raffreddato, méscola ben
tutto con tre oncie di burro fresco, sale, pepe e il sugo di
due limoni. Dieci minuti poi prima del pranzo, esponi su
gratella a fuoco ardente le cdstole, rivoltandole quinci e quindi
finche ne gemano gocciole rosate, indizio di perfetta cottura,
oltre la quale il sugo sperdendosi non lascia pid che un cuoio
nero, secco e grave allo stomaco. Spiegate allora in giro su
di un piatto le costole coll’osso in fuori incartocciato con
garbo, poni su ciascuna quanto un mezz uovo del tuo burro
verde.

Vivanda semplice, ma di buon gusto e bella vista.

PEDUCCI DI VITELLO FARCITI ALLE CAROTINE.

Prendi due bei peducci di vitello, che, cotti come sopra,

e trattone con precauzione I osso senza intaccar la pelle, ¢
II. 4
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lasciati freddare, riempirai di farcime di vitello ( Vedi Farcime
di vitello) misto con due o tre cucchiai d’erbe fine, e, avvolti
separatamente in pannolini finissimi, porrai in tegame con due
méstole di brodo a sobbollir tre quarti d’ora. Scamiciati quindi
e adagiati sul piatto servirai caldi con sopra una. guernizione
di carotine novelle ( Vedi Carote per guernizione). — Dilica~
tissimo. - |

ZAMPE ™M VITELLO ALLA POLLASTRINA.

Metti due helle zampe di vitello ben bianche in una casseruola
con due pinte (2 litri 2|3) d’acqua e sale a bollir dolcemente
due ore: disossate' quindi e fredde riponle, fatte a pezzi mez-
zani, in altra casseruofa con due oncie di buen burro a frigger
forte a scosse due o tre minuti ; méscivi un”oncia di farina
bianca , poi un quartuccio (13 di litro) di brodo o d’acqua
con sale, e lascia sobbollire un quarto d’ora. Shatti allora in
una terrina tre tuorli &’ wovo col sugo di un limone e un
cucchiaio di prezzémolo 'trito ; aggiungivi un po’ del savore
delle zampe bollente e diguazza forte perché I’ uovo non si
rappigli; e, tramestato il tutto adagio per non scipar le carni
tenerissime , servi caldo con guernitura, se vuoi, di panetti
di sparagi (Vedi Pane di sparagi) o di crostini di pane fritti
al burro. |

ZAMPE DI VITELLO ALLA GIARDINIERA.

Allestite e cotte, come nella precedente ricetta, due zampe
di vitello sicché il savore ne riesca un po’ legato, méscivi
cinque tuorli , invece di tre, shattuti come sopra e lascia
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freddare. Presi quindi ad uno ad uno i pezzi di zampa ben
coperti di salsa, ravvdlgili in ischiuma d’uovo e, appresso,
in midolla di pane, e gettali in grasso da friggere bollente
sinché vi abbian preso un bel color d’oro: sgocciali e sérvili
su di una giardiniera di legumi all’essenza ( Vedi Giardiniera,
ecc.), o su letto di piselli, di vette di sparagi, ecc., o su lattata
di acetosella, od anche a secco. — Eccellente.

ORECCHIE DI VITELLO. ALLA PIEMONTESE

CON SALSA FORTE.

Metti in tegame cinque belle e ben bianche orecchie di
vitello con tanto bianco (Vedi Bianco) che le cuopra, e falle
borbottar due ore. Abbi intanto quattro mezze cervelle rase
della buecia e purgate due ore in acqua fresca, che farai
sobbollire una mezz’ora in mezza pinta (23 di litro ) d’acqua
con sale. Sgocciate quindi cervelle ed orecchie e alternate
intorno ad un piatto, coll’ orecchia restante in mezzo, vi ver-
serai sopra una buona salsa forte (ravigote) per servir subito.

Camangiare dilicatissimo.

ORECCHIE D1 VITELLO Al PISELLINI.

Cotte cinque orecchie come sopra, metti in una casseruola
24 oncie di pisellini con sei di presciutto (giambone ) a da-
dolini e due di burro, e un mezzo bicchier d’acqua, a bollir
su fuoco ardente sinché sieno ben teneri. Al punto poi di
recare in tavola, disposte le orecchie in corona su di un
piatto , sbatti in una terrina tre tuorli d’ uovo, un cucchiaie
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di prezzémolo trito e un bicchier di buona crema, e trame-
stato tutto coi piselli bollenti, ritira tosto la ecasseruola dal
fuoeco e versala in mezzo alle orecchie, che, distinte fra loro
con un crostino di pane tagliato a cresta di gallo ¢ fritto al
burro, servirai calde.

TOCCHETTO DI VITELLO AI PISELLINI OD AGLI SPARAGI.

Prendi 24 oncie di petto di vitello e affettate in pezzi di
due oncie ponle in tegame con un’oncia di burro, sale, una
cipolla intiera e una fogla di lauro, a frigger forte su viva
brace un dieci minuti; spargivi un’oncia di farina e friggi
ancera un istante ; aggiungi un quartuccio (13 di litro ) di
acqua e lascia fremere una mezz'ora, sempre sotto buon eo-
perchio. Ritira le carni e la cipolla, digrassa il savore, colalo
per setaccio in altro tegame, riponvi le earni, aggiungivi 18
oncie di pisellini novelli e lascia sobbollire finché questi sieno
mollicini. Servi infine il tocchetto con attorno crostini di pane,
o pomi di terra fritti dorati al burro.

Ai pisellini st puo supplire colle pipite di due mazzi di
sparagi. |

BRACIUOLINE (escalopes) »1 VITELLO
ALLA BORGHESE.

Predi 24 oncie di filetti o di coscia di vitel tenero, che
taglierai in. fette spesse un dito schiacciandole alquanto- e spol-
verandole di sale. Cid fatto, metti in padella due cucchiai di
burro ben chiarificato e senz’ acqua (la cui minima presenza
nella frittura basta a render la carne croia), e, quattro minuti
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prima di servire , posta la padella su fueco ardente , géttavi
le braciuoline, rivoltandole due o tre volie da ambi i lati,
finche ti paian tinte d’un bel giallo rossigno. Scola allora il
‘burro, e, versato invece un quarto di bicchier di sugo, brodo
od acqua, lascia sfrigolar forte un istante ; ritira le braciuole,
tenendole in un piatto al caldo ; aggiungi al savore un’oncia
di burro fresco, un cucchiaio di prezzémolo trito, il sugo di
un limone, e, tramestato forte lungi dal fuoco, versa tutto sulle
braciucle che servirai tosto circondate di crostini di pane fritti
al burro, o di croceanti (croguettes) o di pappolata (purée)
di pomi di terra o di legumi, come piselli, pipite di sparagi,
ecc. (Vedi Legumi per guerniture).

Cibo semplicissimo, e insieme gustoso ¢ ristorante.

FEGATO DF VITELLO FRITTO ALL ERBE FINE.

Tagliate 24 oncie di fegato di vitello in fettoline spesse
uno scudo da cinque franchi, spolverate di sal fino e ravvolte
in farina bianca, ponle , quattro minuti avanti pranzo, con
due oncie di burro chiarificato, in padella su fuoco ardente,
rivoltandole spesso sinché sien tinte d’un belPoro. Méttile allora
in disparte al caldo, e, scolato il burro, versa nella padella
un bicchier di sugo o brodo, e lascialo ridursi cocendo a
sciroppo. Aggiuntivi infine, lungi dal fuoco, un’oncia di burro
fresco , un cucchiaio di prezzémolo trito, il sugo di un li-
mone , shatti bene insieme , stemprando all’ uopo con un po’.
di brodo. E, versata questa salsa sul fegato, servi subito.
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| FEGATO DI VITELLO STUFATO Al PISELLI.

Poni in tegame un bel fegato di vitello , trapunto quant’
¢ spesso di sei oncie di lardelli di porco grossi il mignolo ,
con una cipolla, una carota, sale e un po’di noce moscata,
una mezza bottiglia di vin biance secco e altrettanto brodo ,
e, sobbollito tre ore sotto coperchio, aggiingivi 24 oncie di
pisellini e fa sobbollire tuttavia una mezz’ ora. Sul recare in
tavola, steso il fegato su di un piatto , e tolta via la cipolla,
getta nei piselli bollenti un intriso di due oncie di burro con
un cucchiaio di farina bianca, tramenando forte, sinché, parendoti
i piselli ben legati, 1i verserai sul fegato, che servirai fumante.

PANE DI FEGATO DI VITELLO ALLA GELATINA.

Prendi 30 oncie di bel fegato di vitello, e taghato in fette
* sottilissime, spolverato di sal fino e ravvolto in farina bianca,
friggilo a mezzo da ambe le parti su fuoco ardente in quattr’
oncie di burro fuso; ritiralo e, freddo , phssalo al setaccio.
Metti quindi in tegame due cipolle e quattr’oncie di lardo a
dadolini, e, fritti vivamente un dieci minuti, vérsavi una
mezza bottigha di vin di Marsala, che farai consumare sino
al quarto ; aggilingivi sei oncie di tartufi neri, altrettante di
tetta di vitello e di lingua salata, 1l tutto a dadolini ancora
grossi il mignolo, con tre oncie di pistacchi, sale e noce
moscata, e, sobbollito un istante, traméstavi da ultimo il fegato
in poltiglia , sei uova intere, piu quattro rossi, e, versato
ogni cosa in un timballo ben rivestito dentro a falde sotili
di lardo, ponm il timballo in una casseruola mezze immersa
in acqua bollente e coperta con fuoco sopra e lascia cuocer
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cheto due ore. Ritirato quindi il pasticcio dal fuoco e lascia-
tolo freddare, al punto di servire, rischldalo un momento, e,
rovesciato su di un piatlto, e spoglato del lardo, forbiscilo in
guisa da non intaccarne il marezzo, orpandolo sopra e attorno
di mattoncelli di gelatina di carne acidetta (Vedi Gelatina, ecc.).

Pasticcio non inferiore per gusto a que’di Strasburgo , ma
assal pilt leggére allo stomaco.

PANE DI FEGATO D1 VITELLO GELATO.

Cotte e stacciate come sopra 36 oncie di fegato di vitello,
friggi in tegame con tre oncie di burro frescc una cipolla
tritissima, sino a un bel color d’oro; aggiungivi sei oncie di
tartufi neri e sei di presciutto, tritissimi anch’essi, quattr’on—
cie di tetta di vitello a dadolini, e, dopo un sobbollir di
qualche minuto , una mezza bottiglia di vin di Madera, la
quale ridotta sul fuoco al quarto, lascerai freddare. Mescivi
allora la poltiglia del fegato con sale, pepe , quattr’oncie di
pistacchi mondi, otto wova, e un mezzo bicchier di crema
doppia, e tutto ben tramestato e versato in un timballo ben
unto di burro, fa euocere due ore a bagno-maria, come il.
pane di sopra alla gelatina (Vedi); e, al punto di recare in
tavola, rovesciatd sul piatto, inaffia il tuo pasticcio d’un buon
sugo spessito e avvivato d’un po’ di vin di Madera.

Dilicatissimo e di facile digestione anche per gli stomachi
deboli.

CERVELLE DI VITELLO ALLA MAONESE.

Preparate e cotte come sopra quattro belle cervelle , si
spiegano sur un piatto mascherate d’una buona salsa maonese
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mista di alici ¢ cetriuoli, triti, ¢ diun po’ di verde di spinaci,
e guernite attorno di mezzi tuorli d’ uovo duri.

‘Antipasto grazioso e dilicato.

CERVELLE DI VITELLO A VETTE DI SPARAGI.

Tre belle cervelle monde della buccia e purgate due ore
in acqua fresca, sobbollite poi una mezz’ ora in mezza pinta
(213 di litro) d’acqua con sale, si servono cosperse di vette
di sparagi (Vedi Pipite di sparags per guernitura), con corona
attorno di uova affogate.

- CERVELLE DI VITELLO ALL ITALIANA.

Acconcie e cotte come sopra due cervelle di vitello s’ in-
tridono , taghate a grossi-dadi, in una meéstola di miscea di
legumi all’ essenza (Vedi) legata con tre rossi d’uovo shattuti :
ravvolte quindi nella chiara dei medesimi ridotta a neve ferma
si gettano spartite a cucchiai in tre oncie di burro chiarifi-
cato bollente, si rivoltano da una parte e dall’altra finche ab-
~ biano preso un bel colore, e fritte cosi in due o tre minuti
si servono tosto su di un tovagliuolo piegato con garbo.

Questo piatto preparasi pure con erbe fine o piselli.

Eccellente.

ASPICO DI CERVELLE DI VITELLO.

Quattro di queste cervelle pelate e ben purgate in acqua
fresca sinché sieno d’ un bel bianco, dopo hollite adagio un’



41
ora in mezza pinta d’acqua con sale , sc ne ritirano a sgoc-
ciarsi e freddare. Posto quindi sul ghiaccio- un berretto rotondo
vi si versa qualche cucchiaio di gelatina di carne, sulla quale
indurata disposti con garbo cetriuoli, bianchi d’uovo, e da-
dolini di tartufi cotti, vérsasi di nuovo dilicatamente un altro
po’ di gelatina ; poi su questa ferma slendonsi in cerchio le
cervelle spartite pel lungo in due, e colmasi il vaso di ge-
latina. Al procinto di servire, tuffato il berretto in acqua
tiepida, vuotasi eon precauzione sur un piatlo, € versasi at—
torno una buona salsa maonese bene inacetata.

Vivanda assai nutritiva e rinfrescante.

ASPICHINI DI CERVELLE DI VITELLO
PER GUERNITURA D INSALATA.

Dopo monde e lavate tre cervelle di vitello, lasciale pur—
garsi due o tre ore in una gran terrina d’acqua tiepida; poi
sgocciate e poste in casseruola con um quartuccio (13 di
litro) di brodo, qualche ramicel di prezzémolo e di serpen-
taria (estragon), e, sobbollitevi una mezz’ ora sotto un foglio
di carta unta di burro e coperchio sopra, lasciale freddare.
Metti intanto in altra casseruola quattro alici,, un pugnuolo
fra serpentaria e prezzémolo , un mezzo spicchio d’ aglio ed
un buon bicchier d’aceto, e, consumato questo sino al quarto,
aggiingivi una buona pinta (1 litro 1|3) di gelatina di carne
(Vedi), e lascia bollir un istante : filtra quindi e chiarifica la
gelatina , e, tosto che sard fredda , prendi sei berrettini da
timballo alti due, larghi tre dita, e un po’ pitr stretti al fondo ;
versa in ciascuno un po’ di gelatina, e, come questa ti parra
ferma , adhgiavi sopra una mezza cervella, empiendo il resto
di altra gelatina ; e tieni 1 berrettini sul ghiaccio. Al punto
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poi di servire, tuffati un attimo i berrettini in acqua calda,
rovesciali in giro su di un gran piatto rotondo, versandoviin
mezzo una salsa maonese ( Vedi Salsa maonese ).

CERVELLE DI VITELLO A CROSTA.

Due belle cervelle 'scorticate e purgate due ore in acqua
fresca si pongono ben rasciutte in un piatto d’argento o di
terra su due oncie di burro, e spolverate di sal fino, coperte
poi di un tritume di prezzémolo, salvia e due acciughe, e
poi di due oncie di crosta ben gialla di pane raspata, e ver-
satovi sopra due bicchieri di brodo od uno solo di brodo e
uno di vin bianco secco, o, invece di quest’ultimo, il sugodi
due limoni, si pone il piatto, con ‘coperchio un po’alto e con
viva brace sotto e sopra,a bollire un’ora, non senza spesse
bagnature e I aggiunta, se occorre , di un po’di brodo, a
scanso di arsiccio. Sarh indizio di perfetta cottura, quando il
sugo filerh come miele.

Manicaretto dilicatissimo.

FARCIME (farse) b1 VITELLO.

Prendi sei oncie di coscia di giovine vitello, che, purgata
d’ ogni tiglio e grasso, triterai minutissimo, poi 12 oncie di
grasso bianco e secco d’ arnione. di bue mondo anch’esso
& ogni fibra, che, trito ancora ben bene con la carne, sale,
noce moscata, e un po’ di prezzémolo, pesterai quindi nel
mortaio sino ad averne una pasta saponosa, e compatta: ag-
gilingivi un uovo, e pésta tuttavia ; un altro ancora, e segui
a pestare., e cosi sino al quarto ed al quinto. Ne avrai un
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eccellente farcime da polpette che appresterai nel modo se-
guente :

Un quarto d’ ora prima del pranzo, sparso sul tagliere un
po’ di farina, e sopra il farcime, e rotolato questo in forma
di un bastone, se ne spiccano tanti rocchi grossi un uovo di
piccione,, i quali lasciati bollir cheto con alquanto brodo in
una casseruola, come sieno ben gonfi, si servono tosto per
guernizione, o coll’ intingolo conveniente.

Manicaretto, benché composto di corpi grassi, squisito e
leggére allo stomaco.

PEDUCCI O ZAMPE DI CASTRATO FRITTO
ALLA MILANESE.

Cotti sei peducci di castrato in una pinta d’ acqua con sale,
disossali, e, tagliati in quarti, ponli in tegame con quattro
cucchiai di erbe fine e un’ oncia di burro. Dopo due friggi
aggilingivi una mezz’ oncia di farina e un bicchier di brodo,
e, dopo due bogli ancora, tre tuorli d’ novo sbattuti col sugo -
di due limoni, e, ritirato dal fuoco e scosso leggermente, versa
1l tegame sur un piatto e lascia freddare. Stendi allora sulla
tavola 24 ostie bianche lunghe e larghe quattro dita, e
bagnate leggermente d’ acqua fresca, e ben chiuso in ciascuna
un quarto di peduccio con salsa, ravvolte quindi in midolla
di pane, intrise in ischiuma d’ uovo e rivestite ancora di
midolla di pane , al punto di servire , le getterai in frittura
bollente a prendervi un bel colore ; dopo di che, sgocciate,
le servirai su tovagliuolo' bianco sparse d’un pugnuolo di prez-
zémolo fritto secco. |

Si allestiscono in simil guisa i peducci d’agnello e di vitello.
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PEDUCCI DI CASTRATO AI PISELLI.

Dodici peducci di castrato ben bianchi, belliti adagio due ore
in upa pinta (1 litro 143) d’ acqua con una carota, una cipolla
e sale, e lasciati quindi freddar fuori dell’ acqua, si disossano
e si mettono in quarti in un tegame con due oncie di burro
a friggere 10 minuti. Aggiuntivi quindi un’ oncia di farina e
un quartuccio (1|3 di litro) di brodo , tramenasi, e, dopo
alcuni bogli , vi si aggiungono ancora 12 oncie di pisellini,
e lasciasi bollir tuttavia un quarto d’ ora. Tosto che i piselli
saran teneri, e al punto di servire , vi si versano sopra tre
taorli d’uovo ben sbattuti con un mezzo bicchier di crema,
e, tramenato leggermente senz’altro bollore , si versa tutto
su di un piatto fra crostini di pane friti al burro.

Preparansi allo stesso modo i peducci cogli sparagi; nel
qual caso ai crostini di pane suppliscono panetti di sparagi
fritti.

Manicaretto gustosissimo.

COSTOLE DI CASTRATO IN MISCEA.

Metti in tegame coperto, con una cipolla a fette , qualche
fronda di salvia , una mezza scorza gialla di limone, sale e
quattro bicchieri di brodo, 12 costole di castrato non forbite
insieme coi carnicci e gl ossi, e, fatte sobbollir due ore e
lasciate freddare , ponle fra due lastre di ferro od assicelli
sotto un grave peso a sgocciare per due o tre ore. Pareggiate
quindi con garbo, e ridotto a colla il sugo ov'esse han cotto,
al punto di recarle in tavola, riponle in questo sugo a sof-
friggere un istante sul fuoco, e spiegale tosto in giro su di
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una miscea di legumi alla déchamelle ( Vedi), con frammezzo
a due un panetto di pipite di sparagi ( Vedi).

Piatto signorile e di squisita dilicatezza.
Anche questa ricetta si applica pure alle costole di vitello.

COSTOLE DI €ASTRATO ALL’ ITALIANA.

Abbi 12 belle costole di castrato, pigiate alquanto, forbite
in bella forma e spolverate di sal fino da ambe le parti, e
quattro alici, un pugnuol di prezzémolo, un po’ di serpenta-
ria (estragon) il quarto d’ uno spicchio d’aglio e quattro o
cinque cetriuoli, il tutto insieme tritissimo. Taglia quindi in
12 pezzi eguali due cervelle di castrato spoglie della buccia,
ben lavate e asciugate in bianco lino , e, sparsi di sal fino,
rotolati in midolla di pane, schiacciati a piastrelle, géttali in
tegghia o padella su fuoco dolce a soffrigger cheto un dieci
minuti, rivoltandoli, sicché si tingano sotto e sopra d’ un
bell’ oro. Cinque minuti poi prima di servire, poni in altra
padella le costole su fuoco ardente con due oncie di burro
chiarificato, e abbronzate un po’ da una banda e similmente
dall’ altra, scdlane il grasso, vérsavi in vece un mezzo bic—
chier di sugo, brodo o vin bianco, e, dopo due bogli, géttavi
le erbe fine tramenandole bene che non riardano. Disposte
infine le costole in giro sur un piatto con fra due un panetto
di cervella, alléttavi in mezzo le erbe fine.

Lo stesso dicasi per le costole di vitello.

Questo modo di allestir le costole & veramente perfetto,
purché le costole non sieno stracotte. Le erbe fine le pene-
tran d’un aroma che fa venir la saliva ai pit svogliati.
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PETTO DI CASTRATO AGLI SPARAGI.

Due bei piatti di castrato non troppo grassi posti in tegame con
due carote, una cipolla, una foglia di lauro, sale e una mezza
bottiglia di vin bianco leggere e secco, dopo sobbollitivi due ore,
se ne ritirano, si disossano, e, freddi, si spoglian del grasso,
si spolverano di sal fino, s’intridono in ischiuma d’ uovo, si
cuoprono di midolla di pane, e, 20 minuti prima del pranzo,
si espongono su gratella a fuoco dolce, si bagnamo tratto
tratto di burro fuso, si rivoltano da ambe le parti finche ,
ben dorate, si servono su vette di sparagi alla crema ( Vedi),
su piselli od anche su carote novelle.

Boccon ghiotto. — Le spalle si ammanniscono alla stessa
foggia.

" COSTOLE DI CASTRATO INCARTOCCIATE ,
ALL’ ERBE FINE.

Si. acconciano costoline di castrato all’ erbe fine come all’
Italiana, soppresse le cervelle, e fredde s involgono ciascuna
in un foglio di carta da lettere unto di burro e non d’ olio
che infetta le carni. Dieci minuti prima di servire, siespon-
gono su gratella a fuoco moderato, si rivoltano finche la
carta d’un bel bronzo ne indichi la perfetta cottura, e ser-
vonsi con sugo chiaro.

Le costole di vitello si apprestano alla stessa guisa.

COSTOLE DI CASTRATO AL NATURALE.

Da un grosso quarto di castralo taglia dodici braciuole
spesse un dito, e forbite in bella forma, sparse di sale fino,
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di un po’ d’olic e di un pizzico di prezzémolo tritissimo, la-
sciale marinar un’ora. Dieci minuti poi prima del pranzo,
pounle su gratella a fuoco ardente, rivoltandole una sola fiata,
e, appena le vedrai sudare un sugo roseo, stendile in un

‘piatto su di un sugo chiaro, su di una salsa a senapa, od
a mo’ di maggiordomo (@ la maitre d’hotel).

Cotta appuntino questa vivanda é dilicata; ma tutto sta
nel coglierne il punto. — Cosi pur si preparano le costole e
le braciuole di vitello.

LACCA (Gigot) DI CASTRATO Al PISELLINI

Ad una bella lacca di castrato fritta da ambe le parti un
diect minuti in culla ( casseruola ovale ) su fuoco vivo con
quatte’ oncie di lardo a dadolim1 grossi un dito, sicché tingasi
d’ un bell’ oro , aggiungi una cipolla, sale e un quartuccio
(113 di litro) d’ acqua, e lasciala borbottare un’ora e mezzo ;
poi 24 oncie di pisellini, e lasciala ancor fremere una mezz’
ora. Al punto di recarla in tavola, sténdila su di un piatto,
e, toltane la cipolla, digrassa i piselli che si troveran quasi
a secco. Stempra una mezz oncia di farina bianca in due oncie
di burro, e, fatti ribollire i piselli, e ben rimestatovi quest’
intriso , versa tutto incontanente sulla lacca, e servi fumante.

Vero boccon da primavera , stagione in cui il castrato &
infatti eccellente.

LACCA ((1gOl) DI CASTRATO ARROSTITA
ALL’ ERBE FINE. |

Infilzata allo spiedo una bella lacca di castrato, stendi su
grande e forte foglio di carta-ben unto di burro un cucchia-
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rone d’erbe fine (Vedi), e avvolgine senza il minimo spiraglio
la lacca , soprappostovi anche un secondo foglio simile, che
bagnerai tratto tratto di grasso perché non bruci, e cosi vestita
esponi la lacca a fuoco ardente. In un’ora e mezzo ella dee
riuscir cotta a dovere. Scartocciata allora, sérvila su di una
salsa piccante ( Vedi).

E questo uno de’ migliori modi di apprestar il castrato.

L’ erbe fine danno al eastrato un profumo che s’ affa som-
mamente con tal carne.

 FILETTI DI €ASTRATO ALLA SARDA.

Peendi due quarti di castrato, e, spicchtone i nervetti ed it
grasso , tagliali per croee in quattro filetti eguali, che schiac-
ciati sottili, spalmati sopra di un cucchiaio di erbe fine, ravvolti
a guisa di turaccioli e fermi con uno stecchetto, farai friggere
cheto una mezz’ ora in tegame con due oncie di lardo trito,
sale e pepe; e, aggiintovi un bicchier di brodo o di vin bianco,
e soffritti un’ altr’ ora, servirai tosto con sugo chiaro, oppur
guerniti di piselli, di sparagi, di miscea di legumi o diuna
salsa piccante.

FILETTI DI CASTRATO A LATTATA (purée)
D’ ACETOSELLA.

Allestiti otto filetti, come sopra, méttili spiegati in tegame
con le erbe fine e il lardo trito a soffriggere cheto un’ ora,
e, come ti parran teneri, tolti dal fuoco e digrssati, sprizzali
del sugo di un limone e lisciali freddare. Ravvolti quindi in
erbe fine , e, appresso, in midolla di pane, e da ultimo in
ischiuma d’uovo e ancora in midolla di pane, friggili un
momento al burro, e¢ sérvih su lattata d’ acetosella.



ANIMELLE DI CASTRATO IN FRITTURA.

Prendi due animelle di castrato ben fresche e senza odore,
e, al punto di recare in tavola, taglate a fettoline spesse uno
scudo, spolverate di sal fino, ravvolte in fresca e bianca midolla
di pane, poi in ischiuma d’uovo e poi ancora in midolla di
pane , géttale tosto in grasso da frittura ben caldo, e, appena
tinte d’ un bel colore, sgdcciale e sérvile subito su tovaglia
bianca.

ARNIONI D1 CASTRATO AL BURRO D’ ALICI.

Prendi 12 belli arnioni di castrato, che, spariti per mezzo,
traverserai ciascuno con due stecchetti per tenerh aperti, e,

marinati due ore in un piatto con due cucchiai d’ olio, il
sugo d’un limone, un po’di prezzémolo e sale, un quarto

d’ora prima di pranzo esporrai- su gratella a fuoce ardente,
rivoltandoli, sicché arrostiscano da ambe le parti. Trattine quindi
gli stecchetti, ripiégali con entro a ciascuno quanto un uovo
di burro d’ alici ( Vedi Burro d’ alict per salsa ). — Eccellente,
massime per asciolvere al mattino.

ARNIONI DI CASTRATO FRITTO ALL’ERBE FINE.

Dodiei arnioni di eastrato che nen sentano punto di tanfo
si scuoiano, e, sfaldati sottili, cinque minuti prima di pranzo,
si gettano in padella su fiamma viva con due oncie di burro
chiarificato , agitandoli spesso finché sian fermi al tatto : visi
aggiungono un pizzico di farina , sale, un bicchier di via di
Madera o di vin bianco secco e due cucchiai di erbe fine (Vedi)

II. ' 5
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e, lasciati soffrigger tanto che il savore spessisca , versansi
gli arnioni su di un piatto e si servono fra un cerchio di
crostini di pane fritti al burro.

ARNIONI DI CASTRATO IN TIMBALLO.

Dodici arnioni spartiti in due si friggono un istante con sei
oncie di presciutto e quattro acciughe , triti, un cucchiaio di
prezzémolo e due oncie di burro. Gettato quindi ogni cosa in
un berretto rivestito di pasta da timballo, e chiuso per un’
ora in forno caldo, rovesciasi sul piatto, scoperchiasi il pa—
sticcio, vi si versa dentro un po’ di salsa spagnuola ( Vedi )
mista col sugo di un limone, e servesi fumante.

INSALATA ALLA PARIGINA.
( Disegno num. 16 ).

E questo, se ben apprestato, il pit elegante de’ messi freddi,.
per la bella mostra e per la varieth degl’ ingredienti che il
compongono, e gli si fa sempre onore, bencht servito sulla
fine del pranzo.

Prendi un pollo od una pollanca lessa, una cervella, un’
animella, un pezzo di testa di vitello, presciutto, lingua salata,
un po’crudetti ancora, che, trinciati in varie guise e in pezzi
mezzani, serberai in terrina sparsi d’ aceto, olio fine e sale.

Prendi 12 uova dure, e, sgusciate per fianco del rosso,
ritmpile di un farcime di due oncie di pistacchi e due di

tartufi neri taghati a filandre, due oncie ancora di bianchetti
(gianchetts) ed uova di gamberi. Circonda un piatto, alternando,
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di due carote, due patate, due barbabietole, un cavolfiore in quarti
e due mezzi broccoli, ben cotti, con fra un legume e Ialtro
i tuorli, e su ciascun legume un guscio d’uovo ripieno e su
ciascun guscio da una banda e dall’altra la coda di un gam-
bero rosso che pendano giu sul tuorlo ; locché farh una ricca
e vaga cornice. Su di un tovagliuolo poi nel mezzo disposte
a bel contrasto di colori le carni cotticcie e varii erbaggi e
legumi a fette o intieri, cotti o crudi, come si sogliono man-
giare , piantavi in cima cinque asticciuole guernite di tartufi
neri, creste e gamberi, e cuopri infine l'insalata di cetriuoli,
olive e code e carni di gamberi (Vedi i1 Disegno per un gran
pialto, num. 10, pel quale sv voglion triplicar almeno le dost).

Per la salsa, da cui dipende il successo d’ ogni insalata ,
metti in tegame sei alici, un ramicel di salvia, un po’di pepe
di Cajenna, un quartuccio ( 1|3 di litro) d’ aceto bianco,e,
ridotto sul fuoco a miele, méscivi altri due bicchieri d’aceto,
quattr’ oncie d’olio fine e sale; cola per setaccio in terrina;
aggiungi quattro cetriuoli, quattro alici, un mezzo spicchio
d’ aglio e un pugnuolo di prezzémolo, tritissimi , e tramesta
bene, versandovi infine sopra quattro cucchiai di salsa mao-
nese ( Vedi) ben diguazzati con uno di sénapa. Ne riuscirh
un saporetto denso e piccante che servirai in navicella a parte.

POLLI ALLA TARTARA.

Prendi tre bei polli novelli, e, vuotati ed abbrustiati, spardti
per mezzo e mazzicati un po’ col manico del coltello, ponli
in tegghia o padella con due oncie di burro, sale e due euc-
chiai di erbe fine (Vedi) a friggere 10 minuti su fuoco ar-
dente , rivoltandoli una o due volte. Lasciati quindi freddare,
vestiti d’ erbe fine, intrisi in ischiuma d’ uovo e ricoperti di
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midolla di pane, un quarto d’ora prima di servire, espouli
su gratella a fuoco dolce, bagnandoli tratto tratto di burre
fuso e rivoltandoli, sinché¢, ben dorati, h servirai tosto su di
una buona salsa forte (rémolade) calda.

PICCOLI POLLI FARCITI ALLE CIPOLLINE.

Due bei polli novelli vuoti delle interiora e bruciacchiati,
si empiono di 42 oncie di farcime di vitello misto con un
cucchiaio di prezzémolo ed altrettanto di cipolline, tritissimi,
e, stretti forte con ispago, si pongono in tegame con altro po’
di cipollina, sale, un bicchier di brodo ed uno ancora divin
bianco a sobbollire un’ ora. Digrassato quindi e feltrato per to-
vagla il sugo, si riduce nuovamente sul fuoco a meth. Ri-
tiratine allora 1 polli, si gettano nel sugo ancor bollente due
oncie di burro, un pizzico di prezzémolo trito, il sugo di un
limone e un po’di sale, e, tramenato forte lungi dal fuoco,
si versa tutto sui polli.

POLLO NOVELLO.

E questo un vero gioiello della cucina, che prepirasi in
mille guise ed & sempre dilicato e grazioso alla vista, purché
fresco e d’un bel bianco, e senza il menomo lezzo che da-
rebbe indizio di fracido, e, in carni tenerelle, non si pud cor—
reggere.

POLLI NOVELLI ARROSTITI ALL’ INGLESE.

In tre bei -polli sventrati e abbrustiati introduci tre oncie
di burro fresco, un cucchiaio di prezzémolo ¢ mezza la buccia
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gialla di un limone, ben triti insieme, con sale e noce moscata,
e, cuciti, spolverati di sal fino, velati con penna di schiuma
d’uovo e, sopra, difresca e bianca midolla di pane, un’ora prima
di servire, ponli con poco burro in gran tegame coperto con
fuoco dolce sotto e vivo sopra, spalmandoli perd tratto tratto
di burro sicché si colorino d’un bell'oro, e sérvili infine con
un po’ disugo, e, se piace, un po’di crescione. — Boccone
perfetto.

»

POLLI ALLA TOLOSANA (@ la Toulouse).

Tre bei polli sventrati e bruciacchiati si empiono di tre
oncie di burro con sale, e, stretti con ispago in bella forma
e vestiti di sottili falde di lardo,si pongono con tre bicchieri
di brodo in tegame coperto su fuoco ardente a bollir forte tre
quarti d’ ora. Collochti quindi sur un piatto si circondano di
alcune creste di gallo, di una cervella e di un’animella di
vitello e qualche polpettina di pollame. Digrassato poi e stacciato
il sugo de’polli, aggiuntovi una meéstola di vellutato (Vedi),
e, bollito un istante, tre tuorli d’ uovo shattuti con mezz’
oncia di burro, il sugo di un limone e un po’di prezzémolo
trito, se ne mascheranoi polli e la guernitura. Nel mezzo del
piatto spiccar dovrebbe un’animella trapunta a lardicini e ben
dorata, e, fra un pollo e ’altro, un bel gambero rosso.

Antipasto elegante ed eccellente.

POLLI ALLA REGINA.

Acconci tre polli come sopra, alla Tolosana, adagiali su
buona poltiglia (purée) di pollame o di legumi, con, fra I'uno
e I’ altro, un uovo cotto mollicino (Vedi Uova cotte mollicine)
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e, attorno, piccole polpettine o croccanti di legumi, e una pin
grossa in mezzo.

Antipasto dilicato e leggére allo stomaco.

POLLI ALLA SALSA PRIMATICCIA (printaniere).

Tre polli ben netti ed abbrustiati, farciti dentro, fra tutti,
con tritume di due oncie di burro, un pugnuolo di prezzé-
molo, di cerfoglio e di serpentaria (estragon), un po’ di buccia
d’ arancio, sale e noce moscata, e imbrigliati con garbo, si
pongono in tegame con due oncie di presciutto, due d’ alici
e due ancora di cetriuoli , tagliuzzati, e dopo due friggi,
versatovi un bicchier di vin bianco, si lasciano soffriggere tre
quarti d’ ora. Si servono poi caldi e intrisi del proprio sugo
digrassato e misto con mezz’ oncia di burro e il sugo di un
limone. — Perfetto.

POLLI NOVELLI ALLE SPUGNUOLE (aux morilles).

Tre polli novelli sventrati, abbrustiati e imbrigliati con, dentro, -
un po’ di burro e sale, si pongono in tegame coperto su fuoco
vivo con due oncie di burro fresco, sale, pepe e 18 oncie
di belle spugnuole ben lavate a pit acque, e, dopo un mo-
mento di sudore, aggiuntivi due bicchieri di brodo, si lasciano

bollir tre quarti d’ ora. Collochti quindi i polli sur un piatto,
st tramestano colle spugnuole senz’altra bollitura tre rossi d’ uovo

shattuti con un po’ d’erbe fine (Vedi Erbe fine) e il sugo di
un limone , e si versa tutto sui polli. — Eccellente.
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POLLI AGLI SPARAGI IN CREMA.

Tre pollastrini sventrati e abbrustiati si pongono in quarti
in tegame su fuoco ardente con due oncie di burro , sale e
noce moscata ¢ il tenerume di un mazzo di sparagi tagliuzzato
a dadolini, e, fritti un cinque minuti, aggiintovi un bicchier
di brodo , si lasciano sobbollire una mezz’ ora. Al punto poi
di servire, stesi i quarti de’ polli sur un piatto, si gettano
sugli sparagi bollenti tre rossi d’ uovo bea sbattuti, e, tramenato
forte senza nuovo bollore, perché la salsa non si scomponga,
vérsasi sui polli circondati di panetti di sparagi (Vedi), oppur
di crostini fritti al burro.

Cibo sanissimo e di un gusto squisito.

POLLASTRINI Al PISELLI.

Due bei pollastrini sventrhti a dovere ed abbrustiati, farciti
poi dentro con tre oncie di presciutto crudo a dadolinie due
oncie di burro, ed imbrigliati, si pongono in tegame con due
oncie di burro, un po’di sale, una cipolla intiera e qualche
ramicel di prezzémolo, a friggere cheto un quarto d’ora. Ag-
giuntevi quindi 12 oncie di pisellini, e tre oncie ancora di
presciutto come sopra, si Jasciano soffriggere un’altra mezz’
ora. Dopo di che, ritirhti i pollastrini, gettas nei piselli quanto
una noce di burro misto con un pigzico di farina, e tramestasi
senza bollitura; poi due cucchiai d’acqua fresca, e, tramestato
ancora , versasi tutto sui pollastrini. — Quando i pollastrim
son teneri, & questo un pialto soprammano.



POLLI NOVELLI ALLA CERTOSINA.

Poni in tegame tre bei polli bene sventrat:, abbrustiiti e
fatti in quarti , con quattr’ oncie di presciutto in dadi grossi
il dito, oncie due di burro, sale e noee moscata ; e, dopo
un cheto frigger d’ un’ ora, aggiintovi un mezzo bicchier di
vin di Madera e un cucchiaio di salsa spagnuola ( Vedi), e
lasciato ancor borbottare un momento, getta i polli in berretto
(o forma da timballo) spalmato dentro alto un dito di farcime
di vitello (Vedi), e, sui polli, due cucehiai di erbe fine,e,su
queste, il savore, coprendo poi tutto col rimanente farcime ;
e, immerso il berretto in bagno-mania entro una casseruola
ben chiusa con brace sopra ardentissima, e lasciatovi sobbollir
un’ ora e mezzo , al punto di recare in tavola, rovesciata sul
piatto la certosina, bagnala di un buon sugo, e servi caldo.

Eccellente.

INSALATA DI POLLI NOVELLL.

Posti in tegame due bei polli novelli ben netti delle frat-
taglie e stringhti in bel modo , con due oncie di burro, sale,
e il sugo di due limoni, e, dopo un legger bollore di un’
" ora, lascidti freddare, e taglidti acconciamente in sei pezzi,
méttili in una terrina con aceto, qualche cucchiaio d’ olio,
un po’ di serpentaria (estragon) e di prezzémolo e due cetriuoli,
“triti, e sale, a marinar una mezz’ ora. Versa poi tutta la

marinata in una piccola maonese ( Vedi), cingendola di quarti
d” uova dure. A

Se i polli son cotti appuntino, & questo un piatto vera—

mente succoso e rinfrescante.



POLLI FRITTI Al CIPOLLINIL

Tre bei polli teneri e freschi, ben wvuoti, abbrustiati e
squartati si friggono a gran fuoco una mezz’ ora in tegame
con due oncie di burro e quattro di cipollini tritissimi ; bollono
quindi qualche minuto ancora con un mezzo bicchier di vin
bianco, altrettanto brodo e un pizzico di farina; e, spiemutovi
sopra il sugo di un limone , si servono caldissimi.

Saporitissimo , ma un po’ riscaldante.

POLLI AL RISO ALLA PIEMONTESE.

Tre bei polli sventriti e bruciacchiti alla fiamma si empiono
di un farcime di poco riso cotto al brodo, un po’di prez-
zémolo trito, quanto un uovo di burro e sale; e, imbrigliati
e arrostiti leggermente un’ ora in tegame con due oncie di
burro, si ritiranc in piatto a parte al caldo. Gettansi nel re-
stante sugo sei oncie di riso ben lavato, che, fritto un mo-
mento e allungato con tre bicchieri di brodo, si fa quindi
sobbollire un quarto &’ ora, e, aggiintovi un po’di cacio
parmigiano , sérvesi sotto 1 polli aspersi di sugo. — Eccel-
lente e ristorativo.

GaLLINAcclo ( volgarmente TaccHINO )
FRITTO A MO DEL MAGGIORDOMO (@ la Maitre d’hotel).

Abbi due gallinacci novelli che, ben vuoti delle interiora,
abbrustiati e fatti in pezzi mezzani, tre quarti d’ora prima di
servire , porrai in tegghia o padella su fuoco ardente con tre
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oncie di burro fresco, sale, due chiovi di garofano, un po’
di buccia gialla di limone, agitando di continuo sinché t paiano
ben dorati. Vérsavi un bicchier di vin di Madera o di vin
bianco, e lascia sobbollir cheto. Al punto di recare in tavola,
spiega i pezzi de’ gallinacci sul piatte, e, mescolato col sugo
o fondo bollente , quanto un uovo di burre fresco, il suge
di un limone e un cucchiaio di prezzémolo trito , senz’ altra
bollitura, versalo sovr’ essi. Se per caso il grasso non fa presa,
traméstavi forte due cucchiai d’ acqua fresca. Servi famante.

Bramangiére , per semplicith di buon gasto e per ghiotta
apparenza, il nec plusulira, come dicono, della cucina, purché
1 gallinacct sien tenerelli.

Si acconciano in simil mode i polli, 1 piccioni, gl ani-
trini, ecc.

GALLINACCIO ALLA MAONESE.

Due gallinacci novelli sventrati, abbrustiati, e, stretti con
1spago , ponli in tegame con due oncie di burro , tre alici,
un sédano , un mezzo spicchio d’aglio , un bicchier d’ aceto
e sale, e, soffritti dolcemente un’ora con due o tre rivolte
e lasciati freddare, mettili in pezzi mezzani senza pelle a marinar
un’ ora con aceto , olio fine, sale e pepe. Sérvili quindi in
piramide sparsi di una buona salsa maonese (Vedi) mista con
qualche cetriuolo, un po’ di prezzémolo e due alici, tritissimi,
e circondati di lattughe , sédani, olive od uova dure, soli o
alternati con garbo, oppur di bei dadi o piastrelle di gelatina
acida ( Vedi).

Piatto stuzzicante, anche a stomaco sazio, ¢ rinfrescativo.



GALLINACCI NOVELLI ALL’ ITALIANA.

Getta in tegame prezzémolo, cerfoglio, serpentaria (estragon) e
borrana, un pugnuolo per sorta, uno o due spicchi d’ aglio, e
quattro oncie di presciutto grasso e magro, ben triti insieme
con sale e noce moscata, e, fritto un dieci minuti e freddato,
empi di questo tritume due gallinacci novelli sventrati e abbru-
stiati a dovere, che, legati bellamente , porrai con due oncie
di burro ¢ un po’ di sale, in casseruola coperta di brace a
frigger cheto ma di continuo per un’ ora e mezza, rivoltandole
tratto tratto, finché s incrostino d’un bell oro, e servirai
quindi con sugo chiaro o con una huona miscea di legumi
(Vedi). — Se il gallinaccio & tenerello, I’ aroma delle erbe
fine penetrandone le carni, ne fa una vera delizia del palato.

GALLINACCI NOVELLI Al TAGLIOLINI (nouilles).

Un’ ora e mezza avanti il pranzo metti due tacchini (gal-
linacci) novelli bene sventriti, bruciacchidti e legati in bella
guisa con ispago, In tegame coperto, con quattr’oncie di burro,
altrettanto di pignoli , e sale , a soffrigger cheto su fuoco
dolce, rivoltandoli a quando a quande sinché si vestano d'un
bel bronzo. Abbi intanto ammannite a dovere dodici oncie di
tagliolini ( Vedi Pasta da tagliolint ), che,, cotti cinque minuti
in acqua bollente, getterai, dopo trattine i gallinacci ,nel sugo
di questi, aggiuntovi, se piace, un’oncia di cacio di Gruyére
fresco, e tutto leggermente agitato verserai sui gallinacci ba-
gnandoli infine, se ne hai, d’ una mestola di sugo.

Si pud ai tagliolini supplire con maccheroni o riso, cotti
perd come si richiede.

Si apprestano similmente polli, anitrini, piccioncelli.
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TIMBALLO DI PICCIONI ALLs’ ITALIANA.

Prendi quattro bei piccioni, e, fatti in quarti, ponli in te~
game con due oncie di burro, tre cucchiai derbe fine e sale,
a friggere due minuti; aggiingivi un’oncia di farina, un bic-
chier di brodo ed uno di vin bianco, e fa sobbollire coperto
finché i piccioni sien teneri, e lega infine la salsa con tre
tuorli d’ uovo, senz’altro bollore. Unto allera ben di burre
Iinterno &’ un timballo o d’una casseruola e rivestito di far-
cime di vitello spesso il mignolo, poi versitovi dentro I’in—
tingolo e coperto anche questo di farcime, poni questo vaso a
bollire in bagno-maria un’ora e mezzo, e,al punto di servire,
rovesciato sur un piatto il pasticcio, aspergile di un po’ di
sugo, e servi caldissimo.

Si possono pure mescolar co’ piccioni legumi , animelle,
cervelle , o creste, ecc.

PICCIONI ALL ERBE FINE.

Quattro bei piccioncelli sventrati , abbrustiifi, e farciti di
erbe fine (Vedi Erbe fine), s infilzano all’asta, vestiti di falde
sottili di lardo, e, chiusi in forte foglio di carta ben unto di
burro, e, arrostiti un quarto d'ora a fuoco ardente, si servono
fumanti con sugo chiaro infortito (Aspiqué Vedi), oppure
con lattata di pisellini o di patate all’ inglese (Vedi).

Cibo leggére e abboccantissimo, massime servito dopo il
manzo o bue.

PICCIONI Al PISELLINI.

Poni in tegame sei oncie di piccol lardo un po’ magro e
una cipolla, taglidti a dadicciuoli: appena abbronzatala cipolla,
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aggiingivi una mezz’ oncia di farina , e, dofo due friggi,
quattro bicchieri di brodo o d’acqua, con sale e un ramicel
di salvia, tramenando, finché bolla : géttavi allora quattro bei
piccioncelli sventriti ed abbrustiati con 18 oncie di pisellini,
e lascia bollir un po’forte una mezz’ ora ( se i piccioni sono
un po’ vecchi, si fan cuocere a mezzo prima dei piselli che
troppo cotti incrojano). Al punto di servire, adagia i pic-
cioni sur un piatto, schiuma il grasso che galleggia sui pi-
selli, e, stempritavi un’ oncia di burro per legarli , tramesta
forte senza nuova bollitura , aggiungendo all’ uopo, se sor-
nuota il grasso, un mezzo bicchier d’ acqua fredda, e versa
tutto sui piccioni.

E questo uno de’pitt gustosi piatti della cucina, e legge—
- missimo allo stomaco.

ricclONCELLI a la Saint-Laurent.

Poni in tegame quattro piccioncelli sventriti e abbrustidti
€ spariti per mezzo, con due oncie di burro, sale e un ra-
micel di timo , e, soffritti una mezz'ora, aggiungivi un piz—
zico di prezzémolo trito, il sugo di un limone e un po’della
sua buccia gialla raspata, e lasciali freddare. Avvolti poi
delle loro erbe fine, intrise in uovo sbattuto e coperti di
midolla fresca di pane, un quarto d’ora prima di pranzo
esponli su gratella a fuoco dolce, rivoltandoli e tingendoli di
burro fuso, finch¢ ben dorati li servirat fumanti su di una
buona salsa piccante (Vedi). — Perfetto.

~ PICCIONI ALLA REALE.

Prendi quattro bei piccioni e ben vuoti d’ogni frattaglra e
bruciacchidti, ¢ ripieni di un farcime di due oncie di burro
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con presciutto e prezzémolo tritissimi , ponli in tegame con
un bicchier di brodo o di vin bianco secco, un sédane , un
ramicel di salvia e sale, a sobbollire cheto un’ora.

Abbi intanto set dozzine d’olive ben dissalate e snocciolate,
le quali, sobbollite un momento con un buon cucchiaio di
salsa spagnuola e qualche cresta di gallo ed animella di vi-
tello gia cotte a parte , verserai sur un piatto per servir di
letto ai quattro piccioni caldi frammezzati da crostini di pane
in forma di creste friti al burro, e circondanti un’ animella
di vitello lardellata e ben dorata.

Antipasto elegantissimo e squisito, se i piccion son tene—
relli.

PICCIONI A MO DEL MAGGIORDOMO.

Quattro bei piccioncelli sventriti e abbrustiati, spariti per
mezzo e¢ marinati due ore in una terrina con sale, un po’di
prezzémolo e di scalogno triti e il sugo di due limoni, si es-
pongono su gratella per mezz’ora a viva brace, rivoltandoli
e pillottandoli tratto tratto di burro fuso , e si servono fu-
manti e sparsi di una salsa a mo’del Maggiordomo ( d la
Maitre d’Hotel), con sotto ott’ oncie di fagiuoli bianchi cotti
allacqua, coperti anch’essi della medesima salsa fredda (Vedi
salsa @ la Maitre d’Hotel fredda ).

Manicaretto delizioso, quando piccioni e fagiuoli son teneri
e novelli.

BRACIUOLINE DI PICCIONIL.

Di otto bei piccioni sventrati e bruciacchiati spicca dili-
catamente 1 filetti, e, insertovi alla punta di ciascuno un o0s—~
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sicello della zampa, ponli in tegghia su fuoco ardente com
due oncie di burro chiarificato, sale e un po’di noce moscata,
rivoltandoli appena abbrostiti. Due minuti a cid bastano.

Scola tosto il grasso, supplisci un cucchiaio di sugo, friggi
due minuti ancora, e, spiegate le braciuoline in corona sur un
piatto , vérsavi sopra il sugo misto con un buon cucchiaio
di salsa spagnuola, un po’ di basilico trito e il sugo di un
limone , oppure in mezzo una guernitura di piselli, di vette
di sparagi od una miscea di legumi alla crema.

Eccellente e di tutta eleganza.

BRACIUOLINE DI PICCIONI A CROSTA DI. PANE.

Sedici filetti allestii come sopra, spolverati di sale e intrist
n uovo sbattute, due minuti prima del pranzo st mettono
con due oncie di burro chiarificato in tegghia o padella su
fuoco ardente, si rivoltano quinei e quindi, e, appena tinti
di un bell’ oro, si sgocciano, e si servono attorno ad una salsa
forte (ravigote) o ad una lattata (purée) di piselli, fagiuoli o
patate.

PICCIONI FRITTI ALLA PIEMONTESE.

Quattro bei piccioncelli sventrati e - abbrostidti , dopo sob—
bolliti un’ora in tegame con un bicchier di brodo, un’ oncia
di burro, sale e noce moscata, e lasciati freddare all’asciutto,
si sparano , si disossano dentro, si farciscono di ripieno da
croccanti di legumi e s’ imbrigliano a dovere (Vedi). Gettato
quindi nel sugo dei piccioncelli quanto un mezz'uovo di burro
misto con un pizzico di farina e un po’ di prezzémolo trito,
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e, dopo due bogli , tramestatovi due tuorli d’ wovo, si ma-
scheran di questa salsa i piccioni, si cuoprono di midolla di
pane , s intridono quindi in ischiuma d’uovo, e, ricoperti un’
altra volta di midolla di pane, al procinto di recarli in tavola
si gettano in grasso da friggere bollente , e ben dorati si
adagiano sur un tovagliuolo con sopra un mazzolin di prez-
zémolo fritto secco.

Eccellente ed elegante frittura di primavera.

TIMBALLO DI ANITRA ALL’ ITALIANA.

Ben pulite dentro e fuori due belle hnitre, géttale in pezzi
mezzani in una casseruola con due oncie di piccol lardo a
dadolini , sale, pepe, oncie sei di spugnuole e due cucchiai
di erbe fine, e, dopo soffritte una mezz’ ora, stémpravi un
oncia di farina, mesci un bicchier di vin bianco e due di
brodo, e lascia sobbollire un’ altra mezz’ ora. Abbi intanto un
berretto rivestito dentro di sottil pasta da timballo ( Vedi), e,
tramestati leggermente nel tocchetto tre tuorli d’ uovo sbattuti
con un po’di crema, versa tutto nel berretto ricoprendolo di
una falda di pasta ben saldata coll’ altra. Un’ ora poi prima
del pranzo caccia il berretto ben chiuso in forno caldetto, e,
rovesciato il timballo sur un piatto, asperso di un po’ di sugo,
sérvilo fumaate. '

Cibo ghiotto, massime dopo un altro a salsa forte.

DELLA QUAGLIA.

Quest’ eccellente uccel di passaggio & prezioso per la cucina,
porgendosi per la suaforma e pel sopraffine suo gusto a cento
varie preparazioni. Alla fine della primavera la quaglia & in

?
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tutta la sua delicatezza, e, sempre che non sia troppo grassa,
¢ un cibo samssimo anche per malati. '

QUAGLIA ARROSTITA.

Ben nette dentro e fuori otto belle quaglie, e farcite di
burro fresco misto con tritume, di buccia gialla di limone ,
di salvia e sale, imbrigliate poi e coperte di una foglia tenera
di vite e, sopra, di lardo sottile, e allacciate infine con filo,
ponle ad arrostire allo spiedo od in forno od anche in cas-
seruola, bagnandole tratto tratto con burro fuso. In tre quarti
d’ora elle saran cotte a dovere, e stese ciascuna su di un
crostone di pane fritto leggermente al burro e innaffiate diun
po’di sugo, sérvile fumanti.

ANITRA IN MARINATA (marinade).

Due belle anitre sventrate, bruciacchiate e strette con ispago
si pongono in tegame coperto con due oncie di burro fresco,
sale, un pugnuol di prezzémolo, qualche spugnuola e un po’ -
di buccia gialla di limone , tritissimi, e, dopo fritte alcuni
minuti , aggiuntovi un bicchier di vin bianco, si lasciano
cuocer cheto una buon’ora: ritirate quindi e fredde si tagliano
in pezzi mezzani, che ravvolti nel sugo e nell’ erbe fine ove
han cotto, e mtrisi in una buona pasta da frittura, si gettano
in grasso bollente, e, presovi un bel colore, si servono sgoc-
ciati su tovagliuolo bianco infrascati di prezzémolo fritto secco.

II. 6



66
ANITRE ALLE SPUGNUOLE.

Allestite due Anitre, come quelle che si destinano a stufato,
si pongono in tegame chiuso con quattro bicchieri di brodo,
e, sobbollitevi una mezz’ ora, aggiuntevi 12 oncie di belle
spugnuole ben lavate e tagliate in quarti, con un’oncia di
burro, si fan quindi bollir forte sino a sugo filante. Si adagiano
allora sul piatto , si mescola al sugo un bicchier di crema
doppia, e, dopo alcuni lenti bollori, due tuorli d"uovo shattuti
e un po’ di prezzémolo trito, e, tramenato alquanto, si versa
tutto sulle initre, e si serve subito.

Delizioso e sanissimo.

ANITRE STUFATE.

Due belle initre si sventrano, si abbrustiano, si allacciano
in bella forma col ventre pieno di farcime di vitello e prez-
zémolo trito in proporzione, e, cotte lentamente un’ ora in
tegame coperto, vestite di sottil lardo con un limone in quarti,
qualche ramicel di salvia e tre bicchieri di brode, si servono
tosto intrise d’'una buona salsa piccante (ravigote), e guernite
eziandio di carotine , di farinata (purée) di piselli, o d’una
buona miscea (macédowne ) di legumi (Vedi )

ANITRE ALL  ARANCIO.

Dopo vuoti e bruciacchiati due anitroccoli grassotti, e pieni
d’ un tritume di due oncie di presciutto , altrettanto burro ,
una buccia d’ arancio amaro , sale e noce moscata, ponli in
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tegame con altre due oncie di burro e un po’ di sale, con
fuoco dolce sotto e forte sopra a soffriggere un’ora e mezzo,
ché ne saran teneri e d’'un bell’'oro. Toltine allora gli anitroc-
coli, digrassa il savore, e, mistovi un cucchiaio di salsa spa-
gnuola (Vedi), lascia sobbollire un attimo; aggitingivi il sugo
d’ un limone e la sottil buccia d’'un piccolo arancio amare in
filandre, e, dopo due o tre bogli, versa questa salsa sugli
anitroccoli e servili in mezzo a crostini di pane leggermente
colorati al burro. |

Antipasto confortevole e delicatissimo.

PASTICCIO DI ANITRA.

Abbi tre belle initre novelle, che sventrite, abbrustiate e
schiantatine gli ossi pid duri, spolvererai di sale, noce mo-
scata, un cucchiaio di prezzémolo e mezza la buccia gialla di
un limone, tritissimi. Abbi pure 12 oncie di coscia di vitello
e altrettanto lardo che, triti e pesti con sale e noce moscata,
impasterai con due uova.

‘Foderato allora un gran berretto di un dito di pasta da
timballo (Vedi), sténdivi sotto il terzo del farcime , e, sopra,
un’ initra con qualche falda sottile di presciutto (giambone) ,
e cosi di seguito farcime, anitra e presciutto, e in cima tre
oncie di burro fresco e due foglie di lauro, sotto una buona
calotta di pasta ben saldata e spalmata di schiuma d uovo.

Due ore in forno caldetto bastano alla perfetta cottura di
questo pasticcio , nel quale si pud versar quindi un po’ di
buona gelatina di carne senz’ acido, per servirlo almeno un
di dopo.

Piatto freddo squisitissimo.
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QUAGLIE ARROSTITE ALL’INGLESE.

Vuote e abbrustiate otto belle quaglie, émpile di un tritume
di tre oncie di presciutto e due cucchiai di erbe fine (Vedi)
miste con un po’ di burro freseo, e bene allacciate, intrise
in uovo shattuto, ravvolte in midolla fresca di pane,tre quarti
d’ ora prima del pranzo, poste in tegame o padella su falde
sottili di lardo e bagnate di burro fuso, méttile in forno caldo
o su fornello un po’dolce con brace sopra, in questo caso,
ribagnandole tratto tratto; e si tosto che elle avran preso un.
bell’ ulivigno , sérvile calde. — Perfetto.

TIMBALLO DI QUAGLIE AI PISELLINI,

Soffritte da dieci minuti in tegame dodici quaglie grassotte
e ben pulite, con due oncie di burro, e due pur di presciutto
(giambone) trito, aggiingivi sale, noce moscata e una mezz’
oncia di farina, e, dopo altri due friggi, 18 oncie di bei
pisellini e una foglia di lauro, e lascia fremere un quarto d’ ora.
Versata quindi ogni cosa in un berretto rivestito di pasta da
timballo (Vedi) , e stesa e salditavi ben sopra una sfoglia
della medesima pasta, chiudi il berretto per tre quarti d’ora
in forno caldo , e, rovesciato infine il timballo e asperso di
sugo, sérvilo fumante. — Delizioso.

QUAGLIE ALLA FINANZIERA.

Ripiene dentro di burro con sale e un po’di lauro trito e
imbrigliate con garbo otto belle quaglie, ponle in tegame vestite
di sottil lardo con due bicchieri di brodo e un limone in quarti
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a soffriggere un’ ora. Abbi .intanto cotta d’un bel colore un-
animella di manzotto lardellata, e stesa questa su di un buon
intingolo alla finanziera ( Vedi), circondala delle otto quaglie
fumanti frammezzate da pezzi di lingua salata in forma di creste
di gallo. Il bel bronzo dell’ animella, il pallor dolce delle
quaglie e il rosso delle creste danno un aspetto elegante a
questo ricco e sugoso antipasto.

CERTOSA DI QUAGLIE ALLE OSTRICHE.

Metti in tegame 12 belle quaglie ben pulite con, due on-
cie di burro fresco, quattro di spugnuole afilandre, sale e un
po’ di cannella, e, dopo alcuni friggi , aggiintovi una buona
mestola di vellutato , fa borbottar tre quarti d’ ora. Ritirate
quindi le quaglie, digrassa il savore, e, ridottolo come a colla,
vérsavi dentro un manicaretto preparato prima di 60 ostriche
( Vedi gusciuoli, petits vols-au—vent d ostriche), e con esso
manicaretto le quaglie.

Spalmato allora di burro un gran berretto, taglia carta forte
in una rotella pari al fondo, e in una lista divisa in tre pezzi
pari insieme al giro del berretto, e bisunte similmente rotella
e lista, favvi sopra rabeschi a talento con tartufi e carote cotti
che cuoprirai dilicatamente di un buon farcime di pollame
(Vedi) misto con 24 oncie di pisellini e quattr'uova. La ro-
tella si poserh sul fondo del berretto ; i tre pezzi della lista
si applicheranno I'uno accanto all’ altro alle pareti interne,
ricoprendost poi tutto d’un dito ancora del farcime. Empiuto
infine il berretto del cibréo di quaglie e coperto tutto di far-
cime, tieni la tua certosa due ore in bagno-maria bollente ,
e, rovesciata adagio sul piatto, spoglia della carta, sérvila
grondante di sugo.

Antipasto di suprema eleganza e ghiottornia.
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QUAGLIE ALLA PIEMONTESE.

Otto belle quaglie piene di farcime di vitello misto con un
po’ di scalogno .trito si pongono in tegame con due oncie di
burro e un bicchier di brodo a borbottar un’ora sul fuoco.
Si assettano quindi su di un buon riso condito col sugo delle
quaglie e con burre di gamberi, attorno alle code rosse de’
~gamberi stessi che han servito a fare il burro, e, asperso
tutto d’un buon sugo, sérvesi caldo.

Alle code de’ gamberi sappliscono elegantemente tre dozzine
di ostriche. — Appetitosissimo.

QUAGLIE IN CARTOCCI.

Allestite come sopra otto quagle e lasciate freddare, sof-
friggi un dieci minuti in tegame due cucchiai di erbe fine e
alquanto presciutto a dadolini col sugo delle quaglie e con un
po’di farina di riso, e , freddo anche questo, chiud: in tanti
cartocci doppi di carta a forma di cuore una mezza quaglia
eon erbe fine ( Vedi Costoline in cartoces ), ed esposte e rivolte
per dieci minuti su gratella a fuoco temperato , sérvile calde
su salvietta piegata con grazia.

QUAGLIE IN MISCEA (‘en macédoine ).

Abbi 12 quaglie pulite a dovere e, piene di burro con sale
e un po’ di prezzémolo trito, ponle con tre oncie di buon
burro sotto una rotella di carta in tegame coperto di brace a
susurrar un’ oretta, rivoltandole tratto tratto. Distesa quindi sur
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un piatto una buona miscea di legumi all’ essenza (Vedi),
adhgiavi sopra le quaglie in cerchio colle zampe in dentro,
attorno ad un mazzolino di belle vette di sparagi cotte sem-
plicemente all’ acqua salata, e circondale di piccoli croccanti
di legumi grossi un uovo di piccione e fritti d’ un bel colore.

In simil modo si allestiscono le quaglie ai pisellini, alle
carote , a vette di sparagi, ecc.; tutti piatti eccellenti, se ben
cucinati.

INSALATA DI QUAGLIE.

Ammannite e cotte come sopra 12 quaglie, come saran
fredde , ponle sparate in due in una terrina con sale , noce
moscata , alici, cetriuoli e prezzémolo, triti, olio ed aceto,a
marinar un’ ora. Stesi quindi sur un piatto 12 sédanitagliuz-
zati , posavi sopra le quaglie fra un cerchio di mezze uova
dure e di olive dissalate, e, stemprato in altra terrina un cuc-
chiaio di sénapa con tre tuorli d’uova dure e sale, e, tutto
ben tramestato con la marinata delle quaglie, un po’ d’ olio
ancora e il sugo di tre limoni, intridine quaglie e sédani.

‘Eccellente.

TESTA DI VITELLO A MO DI TESTUGGINE.

Una- bella testa di vitello scottata prima a dovere in acqua
calda, disossata quindi, gettata di nuovo per 10 minuti in-
acqua bollente , sgocciata e fatta a pezzi mezzani , ponsi in
tegame con mezza bottiglia di vin di Marsala, altrettanto brodo,
un sédano, due foglie di lauro e sale , e lasciasi bollir due
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ore. Verso la fine riducesi a meth sul fuoco in altro tegame
un bicchier di vin di Madera ed uno di consumato con un
buon pizzico di pepe di Cajenna; vi si aggiungono due mestole
di salsa spagnuola (Vedi), e, dopo sobbollito un istante , il
" sugo di un limone, e, tramestata, vérsasi questa salsa sulle
carni disposte prima in un piatto. .

Servono per guerniture cervelle, animelle di vitello, creste
di gallo, olive, cetriuoli, tartufi, tuorli duri d’uovo, punte
d’ala o polpettine di pollo, purché ben cotte e assettate con
garbo.

Cibo elegante, di buon gusto, ma assai riscaldante.

TESTA DI VITELLO ALLA POLLASTRINA.

Preparata e cotta una testa di vitello come alla testuggine,
al punto di servire, stesi i pezzi sul piatto, versa nel fondo
o sugo pieno un ramaiuolo di vellutato e fa bollire un istante ;
aggiungi tre rossi d’ uovo, un’ oncia di burro , un cucchiaio
di prezzémolo e di cetriuoli triti, e, ben tramestato ogni cosa,
versa sul pezzi di testa.

E questo il miglior modo di apprestar le carni gelatmose,
come la testa di vitello. — In mancanza di vellutato, sciolte
nel fondo un’oncia di burro e un’encia di farina, allungansi
con una mezza bottiglia di consumato, e, cotto un dieci mi-
nuti, si lega la salsa e si termina, come sopra.

TESTA DI VITELLO ALLA MAONESE.

Una mezza testa di vitello ben bianca ponsi disossata in
una casseruola con una pinta (1 litro 1|3 ) d’acqua, sale e
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tre limoni a fette, a bollir cheto due ore: e, ritirata quindi
e fredda, adigiasi in un piatto con sopra una buona salsa mao-
nese allegrata di un po’di prezzémolo e di serpentaria, triti,
e, in giro, mezze uova dure, alici e cetriuoli all’aceto.

INSALATA DI TESTA DI VITELLO.

Una mezza testa di vitello cotta come sopra e fredda tagliasi
in falde al possibile sottili, e condita di sale , pepe, olio,
aceto a misura, un po’di sénapa, prezzémolo, serpentaria
(estragon ) ed aglio, tritissimi, riménasi e vérsasi sul piatto
con guernitura di cetriuolini e di olive in composta.

Stuzzicappetito di buon gusto.

ANIMELLE DI VITELLO ALL’ ERBE FINE.

Se ne tagliano tre in fette sottilissime che, spolverate di
sale e infarinate, si pongono in tegghia con due oncie di burro
fuso su fuoco ardentissimo, e si rivoltano da una banda e
dall’ altra finché, preso un bel colore, si dispongono in pil
giri sul piatto. Dati intanto due bogli a due o tre cucchiai di
erbe fine ( Vedi) sciolte in ‘un bicchier di brodo, aggiuntovi
quindi un’oncia di burro col sugo di due limoni e tutto ben
tramestato senza nuovo bollore perché il burro non si separi
dall’ erbe, vérsasi questa salsa sulle animelle, e servesi caldo.

Boccone dilicato e sanissimo.
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ANIMELLE DI VITELLO Al PISELLINI INCARTOCCIATE.

Cotte come sopra tre animelle di vitello, si fan sobbollire
una mezz’ ora in tegame 8 oncie di pisellini con quattro di
magro di presciutto crudo tritissimo ed una di burro, e,
come saran teneri, si riducono , avvivando il fuoco, a colla
e si lasciano freddare. Si hanno allora tante cartoline spiegate
che , ravvolto in ciascuna un cucchiaio di piselli e una fetta
di animella, e unte di burro fuso, si espongono su gratella
alla brace, rivoltandole spesso. In capo a mezz’ ora, che saran
cotte a dovere, si stendono con garbo su tovaglinolo, e si
servono calde. “ |

Bramangiere perfetto e leggerissimo.

ANIMELLE DI VITELLO IN MISCEA.

Quattro belle animelle ben purgate prima in acqua fresca,
coite poi tre minuti in acqua bollente, si lasciano sgocciare
e freddare. Trapunte quindi con  simmetria di vette di sparagi
si pongono in tegame coperte di falde di lardo e con tre
biechieri di brodo a cuocere lentamente , con fuoco setto e
sopra, un’ora e mezzo. Servonsi infine stese in giro su di una
miscea (macédoine) di legumi all’ essenza e separate da crostini
di pane in forma di cresta, fritti al burro. La miscea deve
rilevare alquanto in mezzo. -

Piatto delizioso, soprattutte co’dilicati legumi di primavera,
e leggerissimo allo stomaco.
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ANIMELLE DI VITELLO ALLA VILLEROI

Se ne pongono tre, ben purgate prima in acqua fresca,
in una casseruola con due bicchieri di brodo a sobbollire un’
ora; si sgocciano quindi e si lasciano freddare. Si mesce col
liquido una méstola di vellutato e si fa bollire un istante; vi
si aggiungono due tuorli d’ uovo e traménasi senza bollitura ;
quindi un pizzico di prezzémolo trito e un po’di pepe di
Cajenna e traménasi ancora. Si tagliano le animelle in fettoline
spesse uno scudo, che, ravvolte nella salsa, e, fredde, in
midolla di pane raspata, quindi in ischiuma d’ uovo e nuo-
vamente in midolla di pane, due minuti prima di servirle, si
gettano in padella su viva fiamma con quattr’ oncie di burro
chiarificato , e, bene incrostite da ambe le parti, si servono
in fine sgocciate e calde su di un tovaglinolo.

INSALATA ALL’ ITALIANA.

Allestita a dovere un’ anguilla ( Vedi Anguilla), trinciala in
fette spesse un pollice, che salate farai friggere al burro sino
a dorarsi da ambe le facce. Metti intanto in altra tegghia o
padella sei piccole soglie , altrettanti pesci capponi e dodici
sardelle con mezza bottiglia di vin bianco, sale e pepe, e,
soffritto un quarto d’ ora e lasciato freddare , adagia tuttp il
tuo pesce in una trotiera con aceto, olio, sale e noce moscata.
Avrai ad un tempo un astaco ( gambero marino ) e 24 gam-
beri d’ acqua dolce fritti all’ aceto , da due oncie di tonno
sfaldato sottile e alcuni filetti di varii' pesci fritti al burro,
olive , cetriuoli , legumi, come cavolfiori, brocoli, patate,
barbabietole , carote, sparagi , faginoli verdi cotti all’ acqua e
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tagliati a genio in pezzi mezzani, e conditi di sale, aceto ed
olio fine. Avrai pur anco dodici uova dure, che, per una fi-
nestra ovale di fianco, vuote del tuorlo, empirai d’una insa-
latina composta di due oncie di ghiozzolini di mare ( bianchett
o gianchetti ), vette di sparagi, rossi d’uovo ed uova di gam-
beri, triti insieme e sparsi di sale, pepe ed aceto. Cid tutto
in pronto, spiega parte de’legumi attorno ad un piatto con,
sopra, le uova farcite, e, in mezzo, un grosso rocchio di pane
sotto un corno d’ abbondanza , che verserhd dalla bocca , me-
scolati con bella varieth di colori, 1 pezzi d’ anguilla, di tonno,
I’ astaco, le soglie, le sardelle, i filetti, i legumi, ecc. e
qualche cesto ancora di lattuga, sédano ed indivia , frammezzo
ad asticciuole adorne di tartufi , cetriuoli e gamberi.

Sérvesi questa insalata colla medesima salsa di quella alla
parigina , aggiuntavi solo serpentaria (estragon) trita. Si pud
anche rizzar su tovaglia bianca un muricciuolo di patate, ca~
rote , barbabietole,, con, sopravi, 12 uova allestite come per
I’ insalata suddetta alla parigina e frammezzate da aspichim di
cervelle (Vedi), e su di un cono di pane alto otto dita e
largo sei alla base e quattro in cima, adagiato un corno d’ab-
bondanza tirato a burro (Vedi il disegno num. 17), disponesi
attorno con arte la miscea di pesci e legumi in guisa che
sgorgar paia dal corno.

Messo di tutta eleganza, rinfrescante e appetitoso.

TROTA IN MAONESE ( grosso pezzo ).
Disegno num. 13

- Una bella trota di 12 a 135 libbre (di 12 oncie ) ben netta
e cotta al bld (Vedi Trota cotta al blo ) adagiasi boccone su
se1 tovagliuoli piegati con garbo sur un gran piatto. Sipren-
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dono quindi tre o quattro libbre di burro, e, ben impastate,
si stendono in forma di un serpente, che, mercé di una spirale
di fil di ferro dolce introdotta pel lungo nel suo corpo e
di stecchetti piantati ritti nella trota, s’ inarcherd su di questa
(Vedi il disegno); e si cuoprirh poi di squamette di burro
da tre dita in qua della coda sino al collo; modellandosene
infine a punta di coltellino la testa con occhi, lingua e denti
di scaglioline e di unghie rosse di gambero; dopo di che,
spalmato leggermente di sugna dolce , si cingerd con ricca
ghirlanda di foglie e di fiori. La trota d’un bigio nereggiante,
il serpente d’ un giallo tenero e il vario e vivo smalto delle -
foglie e de’fiori danno a questo piatto uno sfoggio di tutta
eleganza, a cui deve pure corrispondere una guernitura atiorno
di uova dure, olive, sédani, cetriuoli ed alici.

Si servira con una buona salsa maonese ( Vedi).

TROTA ALLA MARINARESCA.

Prendi una bella trota di due libbre (24 oncie) ben fresca
e soda, e, ben monda dentro e diliscata fuori, ponla a
fette spesse un dito e sparse di sale e noce moscata in tegghia
o padella con due oncie di burro, due cucchiai d’ erbe fine ,
12 oncie d'olive ben dissalate e smocciolate, encie sei di
spugnuole o funghi, una mezza bottiglia di vin bianco secco
e altrettanto brodo od acqua, se per magro, e fa ballir forte
con vivo fuoco sotto e sopra un 415 minuti. Disposti allora
sul piatto 1 pezzi di trota- con le olive e le spugnuole , e
consumato ancora alquanto sul fuoco il savore, vérsalo in altro
tegame ove avrai strutto con mezzonciadi burro quattro alica
su brace ardente, tramenando forte per pochi begli, finche
la salsa faccia presa; e ritirata questa dal fuoco e, tramestatovi
ancor bene un’ oncia di burro e il sugo di un limone, bagnane
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il pesce. — E questo uno de’ migliori apprestamenti della
trota, s’ella & di carni fresche e ferme.

TROTE ALLA VILLERECCIA.

Abbi tre belle trote ben fresche di 6 od 8 oncie , che ren-
derai pid ferme ancora tenendole un’ora almeno all’ aria co-
perte di sal bianco minutissimo. Metti in tegame due oncie
di burro, una cipolla tagliuzzata, un cucchiaio di prezzémolo
e due alict a dadolin1, e friggi un dieci minuti; stémpravi
un’oncia di farina e friggi altri due o tre minuti; aggiungi
un quartuccio (13 di litro) di vin bianco secco e lascia bollir
un istante ancora. Lavate allora le trote in acqua fresca e
messe in tegame coperto colla salsa pur ora descritta, un
quarto d’ ora prima del pranzo, da loro un bel fuoco sotto e
sopra, e, stese sul piatto, vérsavi sopra la salsa.

Eccellente , sempreché la trota sia fresca.

CROCCANTI DI TROTA.

Dodici oncie di trota mezzana in fettoline si pongono in
padella con due oncie di burro, e, spolverate di sal fino ,
aggitntavi una manata di spugnuole o funghi tritissimi, dopo
fritte un diect minuti, si lasciano freddare a parte e si ta-
gliano quindi a dadolini. Stémprasi nel burro fuso un’ oncia
e mezza di farina bianca e si frigge un momento ; quindi un
quartuccio di buona crema e si fa bollir tramenando sino ad
una certa consistenza ; poi due rosst d’uovo bene sbattuti con
un po’ di burro e un po’di timo trito , e subito dopo i da~-
dolini di trota, che agitati e rivolti leggermente nella salsa si
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versano sur un piatto, e, freddi, si acconciano in croccanti
o polpettine , come quei di pollame ( Vedi Polpettine di pol-
lame ).

TROTA AI PISELLINI.

Una trota di 24 oncie a un dipresso ben vmota dentro
immergesi in acqua bollente perché, netta cosi del fango e
monda poi delle squame nere, riesca d’ un bel bianco. Ac-
concia quindi in una navicella con mezza bottiglia di vin bianco
“secco e leggere ed una di brodo di legumi (Vedi) e tre oncie
di burro, si fa sobbollire tre quarti d’ora. Se ne riduce il savore
a meth in altra casseruola; vi si aggiungono dieci oncie di
bei pisellini che si faran bollir forte sino a tenerezza perfetta;
poi un’oncia di burro impastato con mezz’ oncia di farina e
un cucchiaio di prezzémolo trito, e traménasi durante due o
tre bogli. Versato infine questo guazzetlo in un piatto ovale,
vi si stende sopra dilicatamente la trota ben calda anch’essa,
e sérvesi subito.

Eccellente , massime dopo il frittume.

pasTicCiO (" vol-au~vent) b1 TROTA.

Sobbollito un’ora in acqua salata un pezzo di trota di 24
oncie e lasciato freddare, si stemprano in tegame due oncie
di burro fresco con una di farina bianca, sale e noce mo-
scata, e, successivamente,con una mezza pinta di crema o di
latte, e, fatto bollir tramenando un 15 minuti, vi st ag-
giungono altre due oncie di burro, poi la trota pelatae rotta
in pezzetti, che ravvolta nella salsa versasi poi colla medesima
in un pasticcio ( vol-gu-vent ).
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TROTA ALL’ ITALIANA.

Prendi quattro trote ben fresche di sei oncie circa di peso,
che, sbudellate con precauzione per un forellino, riempirai di
burro fresco misto con erbe fine, ricucendo poi il taglho.
Spolverale di sal fino, intridile in uovo sbattuto , cudprile di
midolla bianca finissima di pane, intridile un’ altra volta dili-
catamente in uovo sbattuto, e, ricoperte ancora di midolla 'di
pane, dieci minuti prima del pranzo, géttale in quattr’ oncie
di burro chiarificato bollente, e, fritte d’'un bel colore da ambe

le parti, sgdcciale e sérvile su di una buona salsa piccante
fredda.

- Cibo squisito e sanissimo.

FILETTI DI TROTA ALLA PIEMONTESE.

Spiccati i filetti a tre trote di ott’ oncie e spartiti in due,
al punto di recare in tavola ponli, spolverati di sal fino con
due oncie di burro, prezzémolo trito e I'agro di un limone,
su viva fiamma o brace ardente; cinque minuti bastano a
friggerh sotto e sopra. Disposti allora in corona surun piatto
intorno ad un intingolo di vette di sparagi o di spugnuole,
circdbndali di panetti di sparagi.

Delizioso.

TIMBALLO DI TROTA MAGRA.

Ventiquattr’ oncie di grossa trota si tritano con dodici alici
senza reste, ben inteso, si pestan bene con 12 oncie di burro
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fresco, sale e pepe, s’ impastano con tre uova intiere, e
stacciasi infine tutto, aggiintivi poi due cucchiai di prezzémolo
trito. Rivestito allora un berretto di pasta ( Vedi Pasta da
timballo ), e fattovi al fondo un suolo alto un dito del sud-
detto farcime , si tagliano in fette spesse come la mano 36
oncie di grossa trota senza spine, e alternasi trota spolverata
di sale e noce moscata e farcime sin pieno il vaso, con un
sottil suolo in cima di burro fresco , due foglie di lauro, il
tutto; ben ricoperto e saldato di pasta. Due ore di cottura in
forno caldetto sono sufficienti. Ma il timballo non vuol essere
servito che I’ indomani, 24 ore dopo.

- Eccellente , massime per una colezione ed in campagna.
Questo piatto , se tagliato acconciamente , pud essere servito
pit giorni di seguito.

TIMBALLO .GRASSO DI TROTA.

Prendi 18 oncie di coscia di vitello ben bianca e altrettante
di lardo , tritale, péstale, sthcciale, aggiungivi tre cucchiai di
erbe fine, sale, quattro chiovi di garofano in polvere e tre
uova intiere,e fa di tutto una pasta. Abbi allora un berretto
spalmato di pasta come sopra, e, tagliate 30 oncie di trotain
rocchi spessi un dito, termina il timballo come il precedente.

La trota cosi nutrita dal lardo ne divien sugosissima , ed
il farcime ne riesce pii compatto. |

TINCA FARCITA.

" Prendi una bella tinca di 24 oncie, e, spiccatine i filetti

senza intaccar la testa, n¢ la coda, tritali minutissimo; ag-

gitngivi 8 oncie di midolla di pane intrisa in. latte e poi
II. 7
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spremuta , 10 oncie di burro fresco , sale e noce moscata,
e , tutto ben pesto, con quattr’ uova intiere alla fine , che ti
daranno una pasta saponosa e ferma , aggiingivi ancora due
~ cucchiai.di erbe fine e altrettanto di spugnuole o funghi o tartufi
triti. Mezzo questo farcime sténdilo in una tegghia in forma
di tinca appicchtavi da un capo la testa, dall’altro la coda,
e col resto rilévane il corpo, forbendo con coltellino ; spol-
verato poi di midolla di pane, spalmato dilicatamente di uovo
shattuto , ricoperto ancora di midolla di pane, e, colla punta
rivolta d” un gran cucchiaio, segnato a scaglie, e inaffiato in
fine di burro fuso, un’ora e mezzo prima del pranzo , chccialo
in forno dolce, ribagnandolo due o tre volte ancora. Il pesce
farcito si vestirh d’ un bel panno dorato. Sollevato allora leg-
germente colla lama di un coltello, fallo scorrere in bel modo
sul piatto e sérvilo con un buon intingolo di piselli (Vedi),
oppure con una salsa a mo’del maggiordomo (ad la maitre
d’hotel ) calda (Vedi). -

Manicaretto nobile , delicatissimo al palato e leggerissimo
allo stomaco.

pasTiccio ( vol-auw-vent ) pr TINCA.

"Tieni presti in tegame su tre oncie di burro, sale e noce
moscata, i filetti di due tinche di una libbra (12 oncie) cia-
scuna, tagliati in quarti e sparsi di un po’ di prezzémolo e
quattro alici tritissime. Abbi pure in pronto e calda una bella
crosta di pasticcio, e, al punto di servire, coperto il tegame
con gran fuoco sotto e sopra, in cinque minuti avrai cotti e
arrostiti i filetti che, adagidti con precauzione nel pasticcio e
versata lor sopra una buona salsa a mo’ del maggiordomo
(une bonne maitre d’hotel) calda, oppure un intingolo di pi-
sellini verdi ( Vedi), servirai caldi.

Piatto dilicato e abboccante.



FILETTI DI TINCA ALLA MILANESE.

Spiccati i filetti atre tinche di ott’ oncie, thgliali per mezzo
in bella forma, e, spolverati di sale e di un po’di lauro tri-
tissimo, immersi in uovo sbattuto e coperti di midolla di pane,
dieci minuti prima di pranzo , ponli in tegame o padella con
tre oncie di burro su fornello ardentissimo, rivoltandoli sinché
abbiano preso un bell’ oro. Sgocciali, spiégali in giro sur un
piatto con, in mezzo, un intingolo d’ ostriche , e servi caldo.

Piatto signorile per magro.

Suppliscono anche alle ostriche i pisellini, le vette di sparagi,
una pmiscea di legumi, oppur qualche salsa forte, od una
lattata di cicoria, di piselli , di patate, ecc.

TINCA ALL’ ERBE FINE.

Abbi quattro tinche mezzane, che, vuote, sparite per mezzo
e marinate due ore in un piatto con due cucchiai d’olio,
I’ agro di due limoni, sale e noce moscata , un quarto d’ora
prima di servirle, porrai su gratella a fuoco vive, rivoltandole
due o tre volte, e recherai fumanti in tavola sparse di una
salsa piccante (ravigete) fredda.

Eccellente e rinfrescante.

TINCA A CROSTA.

Abbi due belle tinche di dodici oncie sbusecchiate e spartite
in due, che, poste in tegame su due oncie di burre, due di
spugnuole o funghi e un po’di prezzémolo trito, ¢ impolverate
di crosta tritissima di pane e di sale, e sparse d’ un bicchier
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di vin bianco e altrettanto brodo, soffriggerai con fuoco dolce
sotto e ardente sopra, ribagnandole spesso col proprio savore,
sinché questo sia ben denso e le tinche vestano un bel color
giallo. Servi caldo con salsa piccante.

Si pud apprestar a questo modo ogni sorta di pesce, purche

fresco, e riesce sempre un cibo sqmsmssnno e leggére allo
stomaco.

DEL PESCE PERSICO.

Questo pesce & di un gusto sopraffine e leggére anch‘e per
gl stomachi piu dilicati ed infermi, massime se cotto in pri-
mavera, ¢ di una certa grossezza, e tinto le estremith di un
bel rosso, e fresco soprattutto.

PESCE PERSICO ALL’ OLANDESE.

Vuoti e ben lavati tre bei persichi ponli in' tegame con uma
pinta (1 litro 13) d’ acqua, sale e qualche ramicel di salvia
_a gorgogliar, cheto un dieci minuti, e, freddi, sgocciati. e
desquamati eon precauzione, e spiccitene le ale, al punto di
recare in tavola, scaldali di nuovo nella lor acqua ;. poi, stesi
sur un piatto, cubprili, dalla testa in fuori, d’'una buona salsa
olandese , in cui sieno cotti quattro cetriuoli triti ; ripianta loro
sul dorso le alette, e sérvili dopo wuna frittura secca od un
presciutto.

. TURBANTE DI PERSICHI IN MISCEA ( macédoine ).
~Levati dilicatamente 1 filetti a sei persichi :e ‘posti a marinar
un’ora con sale, noce moscata e I'agro diun limone, sténdili
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su di una corona di farcime di pesce (Vedi) alta tre o quattro
dita, e gli uni sugli altri a spirhle colla punta in dentro ed
il grosso capo in fuori, coperti di code di gamberi. Ne avrai
come un drappo piegato a guisa di turbante , che, rivestito
dentro e fuori e sopra di carta ben unta di burro, cuocerai per
un’ ora e mezzo prima di pranzo in forno dolce. Al punto poi
di servire sgombra la carta e il grasso colato nel piatto,
vérsavi in mezzo una buona miscea di legumi o kplsellml od
una buona e gentil salsa piccante.

Eccellente dopo le carni massiccie.

TIMBALLO DI PERSICO Al PISELLINI.

Spicchti i filetti a sei persichi mezzani e spolverati di sale,
fa bollir forte un quarto d’ ora in tegame 18. oncie di bei
plselhm con due bicchieri di brodo di cirne o di leguml (se
per magro), mezza la buccia e il sugo di un arancio, quattr’
oncie di burro fresco, sale , un po’ di noce moscata e due
cucchiai, se piace, di erbe fine. Spalmato quindi un berretto
di sottil pasta da timballo ( Vedi), émpilo di strati alterni di
pisellini e di filetti, e salditavi in cima una calotta pure di
pasta , dopo cotto un’ora in forno ardente, rovescia il tim—
ballo sur un piatto e sérvilo caldo.

Boccone ghiottissimo. ‘ :

~Si -acconciano allo stesso modo la trota,, la soglia, 11 luccio,
!a‘;tmca e le rame. o i

]

 * PERSICO Al crostont ( hors d’oeupre ). -

I filetti di sei piccoli persichi, fritti dolcemente da ambe
“le parti un dieci minuti in tegghix o padella con due oncie
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di burro fuso, sale, due foglie di lauro in quattro pezzicia~-
scuna e Y'agro di due limoni, si sgdcciano e si sérbano inun
piatto spruzziti di alcuni cucchiai d’olio fine e d’agro ancora
di limone. Si friggono intanto al burro 12 fette di pan tenero
spesse un dito, e, rosolate e lasciate freddare all’ asciutto, si
spalmano di un sottil velo di burro &’ alici (Vedi), e si servono
adorni d’un filetto ciascuno ben forbito.

Hors d’oeuvre elegantissimo e delizioso.

Si apprestano similmente le soglie, le tinche, le anguille, ecc.

PERSICO ARROSTITO ALLA GRATELLA.

Ben puliti e desquamati quattro persichi mezzani e marinati
due ore con prezzémolo, cerfoglio, salvia e spugnuole o funghi,
triti, sale, due cucchiai d’ olio e un po’ d’aceto, un quarto
d’ ora prima di pranzo espdnli su gratella a brace ardentissima,
rivoltandoli tratto tratto, e sérvili tosto sotto una buona salsa
piccante ( ravigote ) fredda.

Cibo stuzzicante e rinfrescante , massime dopo il bue.

FILETTI DI PERSICO ALLE OLIVE.

Tolt i filetti ad otto persichi , spolverdti di sale, coperti
d’ un legger panno di erbe fine , e rinvolti con refe bianco
in forma di turaccioli, ponli in tegame con mezzo bicchier
di vin bianco, due oncie di burro, una foglia di lauro, a sob-
bollir una mezz’ ora; e, incoronatone un piatto, vérsavi in
mezzo uu buon guazzetto di olive (Vedi) allungato col savore
dei filetti, oppure pisellini o vette di sparagi.

Eccellente e leggerissimo allo stomaco.
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FILETTI DI PERSICO ALLA MILANESE. |

Dopo marinati due ore in' una terrina con un cucchiaio di
olio , prezzémolo e un po’ d’ aglio, triti, e sale, pochi minuti
prima del pranzo, intridi i filetti di sei persichi in una buona
pasta da friggere (Vedi) e géttali in grasso da frittura bollente
dimenandoli di continuo, e rivoltandoli, e, nel meglio che
arrabbiano, sgbcciali e spiégali in giro sur un tovagliuolo sparsi
di ramicelli di prezzémolo fritti secchi.

Questa graziosa frittura apre elegantemente un pranzo.

ANGUILLA ALLA REALE.

Allestita, lardellata e cotta un’anguilla tome quella alle
olive , asséttala in cerchio attorno ad una grossa animella di
vitello dorata al fuoco e trapunta di tartufi neri, e su di un buon
guazzetto—salsa a testuggine ( Vedi) misto col savore consu-
mato dell’ anguilla, e piantale sul dorso cinque asticciuole
(attelets) d’ argento guernite graziosamente di creste di gallo,
polpettine di pollame, tartufi e cetriuoli.

Antipasto di rara eleganza e da gran pranzo, di un gusto
sopraffine, un po’riscaldante , ma di facile digestione.

ANGUILLA LARDELLATA (Piquée) ALLE OLIVE.

Allestita come sopra un’anguilla e trapunta tutta di spicchi
di lardo o di presciutto, cudcila come ai piselli, eoperta perd
di brace ardentissima, bagnandola spesso col savore, fincheé
il lardo volga in un bel castagno. Tratta allor fuori e tenuta
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al caldo Y anguilla, e ridottone a sciroppo il fondo o savore,
mischiavi un buon intingolo d’olive (Vedi) che terrai presto
a tal uopo, e versa tutto in mezzo all’ anguilla.

Tramesso di buon gusto ed elegante.

ANGUILLA ALLE SPUGNUOLE OD Al FUNGm.”_ e

Tagliata a rocchi spessi un dito un’anguilla allestita come
" occorre, e marinata due ore in una terrina con 8 alici, due
_cucchiai di erbe fine, 12 spugnuole o funghi, tritissimi,
I'agro di due limoni con poca loro scorza raspata, sale e un
po’ di noce moscata, méttila in tegame con due oncie di burro
a friggere un dieci minuti : aggitingivi un bicchier di vin di
Marsala o di brodo di legumi e 12 oncie di belle spugnuole
o di funghi ben lavdti, e, dopo una soffrittura di altri dieci
minuti, spiegati sul piatto i rocchi d’anguilla, méscola al loro
guazzetto tre tuorli d’uovo e un’oncia di burro tramenando
forte senza nuovo bollore , finché tutto ben legato il verserai
sull’ anguilla. |

~ Perfetto.
ANGUILLA Al PISELLL.

Ad una bellanguilla preparata prima come sopra taglia il
capo, e introdottane la coda nel torso, ponla in tegame con
due oncie di burro, sale e un po’di pepe, a friggere da diect
minuti, rivoltandola sinché sia d’un bel bronzo da ambe le
parti ; méscivi due bicchieri di vin bianco e altrettanto brodo
di carneo di legumi, se per magro, e lascia sobbollire un’ora
e mezzo. Cuoci in altro tegame a gran fuoco 18 omcie di  piselli
con mezzo. il liquido dell’anguilla, e appena teneri sgdeciali per
setaccio, e, restituitone il fondo all’ anguilla, fa bellir sinoa
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consistenza di colla. Al punto poi di servire , disposta I’ an-
guilla sul piatto, getta di nuovo nel fondo i piselli, e, dopo
due bollori, scidglivi quanto un wovo di burro fresco conun
piz?ico di salvia tritissima, e, tutto ben diguazzato ¢ versato
in mezzo all’ anguilla , servi fumante. |

Sanissimo ed ottimo intramesso di un pranzo grasso.

~ ANGUILLA ALLA MILANESE.

Dopo acconcia a dovere una bella anguilla, ponla in sottili
fette a marinar due ore con sale, acciughe e prezzémolo triti
e il sugo di due limoni; sgocciate quindi queste fette, intrise
in uovo shattuto, e vestite di midolla finissima di pane, dieci
minuti avanti pranzo géttale in padella con tre oncie di burro
su fiamma ardente, rivoltandole sinché, tinte d’un bel colore,
ne coronerai un piatto, versandovi in mezzo una buona salsa
piccante in cui sia cotto qualche eetriuolo a sfoglie. — Bervi
caldo. |

ANGUILLA ALLA TARTARA.

Allestita e cotta un’anguilla come sopra ai piselli, ridiicine
il savore a sciroppo , rivoltandovela tratto tratto e lasciando-
vela freddare. Adagiata quindi in tegghia, coperta di bianca e
fresca midolla di pane, spalmata di schiuma d’'uovo, sparsa ancora
di midolla di pane e intrisa di burro fuso, chcciala in forno
caldetto ribagnandola tratto tratto di burro. L’anguilla pren-
derd; una crosta d’un giallo dorato, e si servira tosto rayvolta
in una buona salsa (rémolade) calda o fredda. -

- Autipasto squisito, ma un po’ riscaldante.
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ANGUILLA IN CARTOCCL.

Un’anguilla acconcia all’ ltaliana (Vedi) thgliasi in rocchi
sottili che, spolverati di sal fino e di noce moscata e posta in
tegghia o padella con due oncie di burro e 12 di spugnuole
o di funghi tritissimi, si fan friggere 10 minuti, e, aggilintovi
il sugo di un limone e un bicchier di brodo di legumi, dopo
sobbolliti un quarto d’ora, si lasciano freddare. Tagliati allora
a cuore tanti pezzi di carta un po’ soda e intrisi d’ olio fine, e
distribuito a ciascuno un pezzo d’anguilla con proporzione di
funghi o spugnuole, si espongono ripiegati in cartocci ben
chiusi su gratella ad un bel fuoco, e si recano in tavola ap=
pena ben dorata la carta.

DELLA RANA.

Questo anfibio ha la carne d’un bel bianco, leggerissima
e rinfrescante; ma non se ne servono sulle buone tavole per
lo pia che le coscie, quando sono polpute e fresche.

La rana & ottima in primavera.

RANE ALLA POLLASTRINA.

Prendi 48 belle rane, seudiale e, spiccatene le coscie senza
gli stinchi, metti queste in tegame con due oncie di burro,
sale e noce moscata a friggere un-istante; aggilngivi un cuc-
chiaio di farina, un bicchier di brodo, un po’ di prezzémolo
trito, e, dopo qualche gorgoglio, quattro tuorli d’uovo tra-
menando senz’ altro bollore : sprémivi infine il sugo di un
limone e servi caldo con guernitura di polpettine o croccanti
pur di rane o di uova, oppure dentro una sfogliata di pasticcio.
( Vol-au~vent).
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TIMBALLO DI RANE.

Metti in tegame le coscie di quattro dozzine di. rane
con un’ oncia di burro, I"agro &’ un limone, sale e pepe;
e, fritto un cinque minuti, aggiingivi un buon cucchiaio di
vellutato, un mezzo bicchier di vin di Marsala, e alcuni fun-
ghi o spugnuole tritissimi, e lascia borbottar qualche minuto,
gettandovi infine tre tworli d’ wovo diguazziti con un mezzo
bicchier di crema. Abbi allora un berretto foderato di una
sfoglia di pasta (Vedi Pasta da timballo), e versatovi dentro
I’ intingolo e ben ricoperto della medesima pasta, un’ora prima
di servire, caccia il timballo in forno caldissimo, e, rovescia—
tolo infine sur un piatto, sérvilo famante.

Abboccantissimo, dopo gli antipasti.

RANE IN MARINATA.

Metti in tegame le cosce nude di 24 belle rane con due
oncie di burro, il sugo di un limone , un po’ di prezzémolo
trito , sale e pepe e, soffritto due minuti, aggiingivi due
tuorli d’uovo sbattuti, e lascia freddare. Qualche minuto poi
prima del pranzo, intrise in pasta da friggere, géttale in grasso
da frittura caldetto, agitandole di continuo finché s’ incrostino
d’ un bel giallo, e, sgocciate , sérvile coperte di ramicelli di
prezzémolo frith al burro.

POLPETTINE O CROCCANTI DI RANE.

Fritte come sopra 48 belle rane, spiccane e tritane minu-
tissime tutte le carni; aggiung) al savore delle rane un’oncia
di burro e un’ altra di farina bianca, tramestando bene, poi
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tre bicchieri di buona crema, sale e pepe ancora, e fa bollire
un dieci minuti; géttavi il tritume di rane e, dopo due altri
bogli , versata ogni cosa sur un piatto, come sarh freddo,
fanne polpettine e friggile come quelle di pollame '
Delizioso e di facile digestione anche per malati.

PASTICCIO SFOGLIATO {’ Vol—au-vent) DI ROMBO.

Cotte trent’ oncie di rombo come ‘il -rombo all’ Olandese
(Vedi), preparasi una buona salsa béchamelle magra (Vedi); e,
gettatovi dentro il rombo in pezzi mezzani con legger trame~
nio per non romperli, vérsasi tutto bollente in una crosta di
vol-au~vent, e sérvesi subito. . i

Tutti i rilievi di grosso pesce di mare.si acconciano allo
stesso modo. — Saporitissimo. . |

ROMBO A CROSTA (gratin).

Preparato come sopra e colla medesima salsa il rombo,
vérsasi in piatto fondo, e, spolverato di midolla di pane e
di un po’di cacio parmigiano e intriso di burro fuso; uma
mezz’ ora prima di recare in tavola chcciasi in forno ealdo,
sinché , granito sopra d’un bel giallo , sérvesi bollente con
attorno crosum fnm al burro. - |

POLPETTINE (croccanti) DI ROMBO.
Si appréstano in tutto e per tutto come le polpettine di
pollame (Vedi), ma con béchamelle magra, se per magro.
MERLANGO A CROSTA.

~ Due merlanghi mezzani bén vuoti e lavati dnsposu in un
pnatto d’ argento o di maiolica su due oncxe d: burro fresco,
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tre cucchiai d’ erbe fine ¢ quattr’ oncie di spugnuole o funghi,

tritissimi, e sparsi di sale e noce moscata e due bicchieri di
buon vino bianco secco, si tengono un’ ora in forno dolce o
su fornello con brace leggére sotto e ardentissima sopra, e si
ribagnano tratto tratto col savore sinché i pesci rimangano
come a secco ¢ d’una bella crosta.

Perfetto e sanissimo.

FILETTI DI SOGLIE IN CARTOCCL

Spiccati i filetti a quatird belle soglie friggili adagio un
quarto d’ora in padella con due oncie di burro e quattro
cucchiai di erbe -fine ; e, aggiunto al savore sale, noce mo-
scata, un buon eucchiaio di salsa spagnuola e il sugo di wn
limone, e tutto ben tramestato, ravvolgi 1 tuoi filetti con la
loro dose di erbe fine in tanti cartocci come quei che si usano
per le braciuole , e fa cuocere allo stesso modo.

certosA D1 soGLIE (Disegno num. 44).

Spicea i i flewi ad otto belle soglie, e, forbitine 12 in bella
forma , intrisi in uovo shattuto , vélane sei di ‘pistacchi triti
negh altri sei innesta per traverso otto mezze rotelle sottili
di tartufo nero larghe mezzo il filetto, che avran la vista di
squame nere su fondo bianco. Spalmato quindi ben di burio
un berretto da timballo, atthccavi in giro i filetti alternati un
verde e un nero, ricoprendoli essi e il fondo di farcime di
pesce ( Vedi) spesso il mignolo. Preparato intanto un buon
intingolo di piselli (Vedi Piselli alla Parigina), e fritti due
minuti in padella i restanti filetti in' forma di turacciuoli, con
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un po’ di burro e sale, versa questi nei piselli, e tutto poi
nel berretto stendendovi sopra un suolo del suddeito farcime;
e, posto il berretto in bagno-maria con fuoco sul coperchio,
lascia bollir due ore. Rovesciata infine con precauzione la
certosa sul piatto, sérvila fumante,

Antipasto elegante e dilicatissimo.

TONNO Al PISELLI.

Fritte un istante in tegame quattr’ oncie di picciol lardo a
dadolini, con unma cipolla tritissima, vi si arrabbia per un
minuto un rocchio. di tonno di 24 oncie, e, aggiintovi due
bicchieri di vin di Marsala e altrettanto brodo, dopo un bor-
bottio di mezz’ ora, vi si gettano 12 oncie di piselli, e si
lascia bollir un’ altra mezz’ ora. Disposto quindi il tonno surun
piatto, stémprasi nei piselli un’oncia di burro misto con un
pugnuol di farina, e, dopo un tramenio e un bollor d’un
minuto, vérsasi tutto sul tonno, e sérvesi fumante.

DELLE CONCHIGLIE O NICCHI MARINI.

Si fa poco uso, generalmente, nelle cucine di Terraferma,
dei nicchi marini , e si ha un gran torto, perche sirinunzia
ad un boccone dei pin dilicati e pitr leggéri allo stomaco, e
ad un elegante e prezioso tramesso. Io mi contenterd di dar
ricette pei migliori che si comoscono.

-

ASTACO IN INSALATA.

Un astaco ben fresco, bollito un venti minuti ben sepolto in
acqua con sale e qualche fronda di lauro, vi si lascia fred-
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dare. Si serve poi sparato per lungo fra una corona di olive,

cetriuoli, cesti bianchi di lattughe e di sédam,e con una salsa
a parte, come per I'insalata alla Parigina (Vedi Insalata alla
Parigina).

Si apprestano in simil guisa le locuste e i ragni di mare.

ASTACO IN MAONESE.

Di un bell astaco bollito come sopra e freddo mettesi la
carne della coda a fette mezzane con olive, cetriuoli e mezze
uova dure in una terrina sur un piatto ovale, con, da un lato,
lo scoglio della coda, dall’ altro, la testa e le branche e, in
mezzo, una buona salsa maonese allegrata di due cucchiai di
erbe fine, e, tutt’ attorno, cesti bianchi di lattughe.

Eccellente ed elegantissimo.

ASTACO A CROSTA.

Cotto, come sopra, unastaco, schrnasi senza guasto alcuno
della coda, né della testa, né del corpo: le carni fagliate in
fette mezzane con falde sottili di presciutto e qualche fungo
e spugnuola fritti prima al burro e impaniati in buona bé-
chamelle grassa mista con erbe fine, servono a riempire il
corpo ¢ la coda dell’ astaco; e, tutto coperto di midolla di
pane, poi d*uovo, poi ancora di midolla di pane, si tiene
tre quartt d’ora in forno caldetto, e sérvesi fumante.

Per magro sopprimesi il presciutto, e alla béchamelle grassa
supplisce Ja magra. — Eccellente e sanissimo.
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o ASTACO A MO’ DEL MAGGIORDOMO
(a la maztre d’hotelj

Cotto un astaco in brodo al punto preciso di recdre in
tavola, sparasi in due per lungo , e servesi fumante sparso
d’ una buona salsa a mo’ del maggiordomo (d la maiire
d’hotel ), con guernizione di patate fritte al burro, o con in-
ungolo di piselli. |

Le locuste di mare si acconclano allo stesso modo

PASTICCIETTI DI GRANCHIOLINI,

Come avrai fritti per 10 minuti su brace ardente 24 oncie
di granchiolini con due bicchieri di brodo, metti in altro te-
game due oncie di burro stemprato con mezz’ oncia di farina,
poi due bicchieri di brodo oltre a quello de’granchiolini, e
fa bollir tramenando altri dieci minuti; géttavi quindi le code
sguscigte de’ granchiolini , e, dopo due gorgogli, tre tuorhi
d’ uovo shattuti con un po’ d1 crema, e servi infine queste
mtmgolo in plccoh timballi o gusciuoli sfoghan

Eccellente hors d'oeuvre ad uso di frittura.

Ead

CROCCANTI DI GRANCHIOLINI Di MARE
(cromesquis de crevettes).”

Metti in tegame 24 oncie di questi granchiolini con due
bicchieri di brodo, due foglie di lauro e il sugo di due li-
moni, e, frith un 10 minuti su fuoco ardente, ritirali per
ispiccarne e sgusciarne le code. Metti in altro tegame una
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gran mestola di béchamelle grassa (Vedi) col brodo de’ gran-
chiolini , e, tosto che questa salsa avrhy fatto presa, géttavi
le code e lascia freddare. Abbi intanto cotta nel brodo e fredda
una bella tettina (grasso di poppa) di vitello, e, fattene tante
fette sottili, inviluppa in ciascuna quanto un mezz’ uovo dell’
intingolo con una coda. Al procinto poi di servire, intrisi 'un
dopo I’ altro i zugolini in molle pasta da friggere (Vedi),
géttali in grasso bollente agitandoli colla scumaruola, finché,
ben dorati e sgocciati, li servirai tosto su tovagliuolo bianco.

Frittura d’ una dilicatezza perfetta.

GRANCHIOLINI IN INSALATA.

Dopo fritte dieci minuti su fuoco vivo 24 oncie di gran-
chiolini in un bicchier di vin bianco, se ne serbano le code
sgusciate in »una terrina con sale, noce moscata, olio, aceto,
prezzémolo, serpentaria e cerfoglio, triti. Cinto quindi un piatto
di mezze uova dure con sopra alcuni granchiolini intieri, olive
e cetriuoli , versasi in mezzo la marinata delle code coperta
d’una buona salsa maonese (Vedi) tinta d’un po’di verde di
spinaci (Vedi). — Tramesso grazioso e saporito.

DATTERO COMUNE ("cloyisse) o miTiLO
AL VIN DI MADERA.

" Abbi 100 mitili o clovissi ben lavati, e fritti in tégame con
un bicchier di vin di Madera (o di Marsala) sinché s’ aprano,
spicca a ciascuno un guscie, e, riposti nel tegame, aggiunto

1I. 8
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~ al lor savore una méstola di salsa spagnuola e un cucchiaio
di erbe fine , falli sobbollire cinque minuti ; aggiungi ancora
P agro di un limone e due oncie di burro fresco, tramenando
leggermente senz’ altro bollore, e, come la salsa avra fatto un
. po’ di lega, servi caldissimo. .

Questi niechi preparati con diligenza sono. un boccon su-
perlativo ; 'ma il men che sien cotti al di la del vero punto,
imcroiano.

DATTERI COMUNI O MITILI AL RISO.

Friggine centc ben lavati con due bicchieri di brodo, e,
appena aperti, sgusciali, e, posti in altro tegame con un’
oncia di burro, un pizzico di farina e mezzo il lor brode,
falli sobbollire due minuti tramenando : aggiingivi due tuorli
& novo sbattuti con un po’ di noce moscata e tramesta senz’
altra bollitura; e, versato infine tutto su d’un buen riso alla
milanese (Vedi), servi caldo.

DATTERI COMUNI O MITILI IN FRICASSEA.

Gettane in tegame su fuoco vivo 100 ben laviti con due
bicchieri di brodo o altrettanto vin bianco, se per magro, sale
e pepe, e, appena aperti, ritirali e scoperchiali del guscio
di sopra (a cui non sono attaccati). Stemprata quindi in altro
tegame mezz’ oncia di farina in due oncie di burro e poi in
un bicchier di buona crema e nel brodo dei datteri, e fatto
bollir tutto un dieci minuti tramenando, versa questo savore
. sui micchi. Al punto infine di recare in tavola, dopo due nuovi
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bogli, méscivi quattro tuorh d’ uovo shattuti con un po’di

crema e un cucchiaio di prezzémolo trito, e, tramenato leg-
germente il guazzetto per non iscassar i datteri, servi fumante.
Eccellente hors d'oeuvre; un po’riscaldante.

DATTERI DI MARE ALLA GENOVESE.

Abbi sei dozzine di datteri ben laviti in una casseruola
con un bicchier di vin di Marsala , prezzémolo, spugnuole o
funghi triti, e un po’di noce moscata, e, al procinto di
servire, fritti un cinque minuti su fuoco ardente, poi aggiun-
tovi qualche cucchiaio di vellutato, e, dopo qualche borbottio,
quattro tuorli d’uovo allungati con due cucchiai di crema agi-
tando senz’ altro bollore , sérvili caldi.

Bramangiére delizioso e da gran pranzo e che, per la sua
dilicatezza , preceder dee i legumi.

DATTERI ALLA MILANESE.

Fritte un cinque minuti in tegame su fuoco ardente con un
po’ di brodo otto dozzine di datteri ben laviti, ritirali a fred-
dare e sgusciali , serbando quattro dozzine de’ pit bei mezzi
nicchi. Fatto quindi bollire in altro tegame sino ad una cotal
lega una méstola di vellutato col brodo de’ nicchi, un buon
bicchier di crema e un po’di pepe, gettavi i datter: con al-
trettanto presciutto ( giambone ) tagliato a un dipresso in simil
forma ; tramesta, ¢ della mistura empiuti i nicchi, coperti

- pot di midolla di pane, poi di schiuma d’ uovo, poi ancora
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di midolla di pane, un quarto d"ora prima del pranzo, indk-
trali su tegghia, bagndti di burro fuso, in forno caldo, e,
come li vedrai tinti d’un bell’ oro , strvili sfrigolanti.
Frittura degna delle cene luculliane.

OSTRICHE ALLA REALE IN GUSCIUOLI (‘en croustades).

Fatti 12 gusciuoli di burro, cudprili di bianca midolla di
pane , poi d’ uovo. sbattuto, e poi ancora di midolla dipane,
‘e cosi due o tre volte di séguito, sieché sieno ben vestit
dentro e fuori, coprendoli poi di calottine preparate in simil
guisa. Sgusciate quindi 12 dozzine di ostriche ponle in tegame
con la lor dcqua e un mezzo bicchier di buon vin di Madera;
lavale bene, néttale d’ogni scheggia, sthcciane il fondo o savore,
e aggiuntivi qualche spugnuola o fungo , prezzémolo trito, e
quattr’ oncie di presciutto magro e cotto a dadolini grossi il
mignolo , fa' bollire. il tuo intingolo un minuto circa ; stém-
pravi pieria’ una méstola di vellutato e tienlo al caldo senz’altro
bollore. Al procinto poi di servire, getthi i gusciuoli in grasso
da friggere bollente, si tosto che saran ben rosolatie crostosi,
sgocciali dentro e fuori, e, pieni dell’ intingolo e ricoperti ,
sérvili caldi in bell’ ordinanza sul piatto.

Ammannito a dovere & questo un messo de’ pit dilicati e
sopraffini. |

POLPETTINE (‘Croccanti) o OSTRICHE.

Sgusciate cinque dozzine d’ostriche, ponle in casseruola colla
lor acqua, e, sobbollitevi un dieci minuti, sérbale a parte
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monde d’ ogni scheggia. Fritte intanto in padella su fiamma
viva le coscie di 30 oncie di rane con due di burro fresco,
sale, noce moscata , una manata di spugnuole o funghie un
po’ di prezzémolo, ben tagliuzzati, e lasciate freddare, taglia
le carni delle medesime e delle ostriche in dadolini, e géttale
mn un tegame, ove abbiano sfrigolato un quarto d’ ora duc
oncic di burro fresco ben mescolate con un’ oncia di farina
bianca e sale, un quartuccio (1|3 di litro) di crema e il savor
delle rane ; tramena e fa bollire ancora due minuti; aggiungi
tre tuorh d’uovo diguazziti con un po’di burro, e tramenato
ancora senza bollore, versa il tritume sur un piatto e lascia
freddare. Fanne da ultimo polpettine come quelle di pollame
( Vedi) e cudcile in simil modo.

Questa eccellente frittura & di tutta eleganza, ma vuol es—
sere servita caldissima , sotto una corona di prezzémolo fritto
al burro.

Tramesso dilicatissimo e sano anche per malati.

OSTRICA Al PISELLI.

Tagliate a dadolini grossi come piselli sci oncie di giambon
colto , ponle in casseruola con 18 oncie di bei piselli, due
bicchieri di buon consumato, due onzie di burro, poco sale
e due foglie di lauro, a bollir 13 minuti su fuoco ardentis-
simo. Prepara intanto un intingolo di cinque dozzine d’ostriche
(Vedi Piccolo pasticcio, vol-au-vent d’ostriche), e, al punto
di servire, vérsalo nei piselli, e, tramendti questi, vérsali sul
piatto , che circonderai di polpettine di legumi o di crostini
di pane fritti al burro. — Delizioso manicaretto di primavera
che si pud anche servire in un timballo od in un pasticcio
sfogliato ( vol-au-vent ). '
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TIMBALLO D’ OSTRICHE.
~ Preparato un buon farcime di pesce, spalma dentro ben di
burro 12 berrettini ( detti da maddalena), che, adorni di alcune
fette di tartufi o legum, rivestirai di farcime spesso due scudi.
Sgusciate quindi e ben monde quattro dozzine di ostriche ,
ponle in tegame colla lor acqua a dar due bogli, rivedendole
poscia e stacciandone il sugo. Aggiungi alle ostriche le coscie
fritte e disossite di 36 oncie di rane e versa sopra le mede-
sime calde una buona béchamelle magra o grassa mista col loro
savore, per empierne, dopo un legger tramenio, 1 berrettim
che, coperti di farcime di pesce, farai sobbollire un’ ora in

bagno-maria; e, rovesciati i piccoli timballi sur un piatto, sérvili
caldi, ‘

DEL PISELLO.

Questo legume & de’pil preziosi in cucina pel fine suo sa-
pore e perché acconciasi benissimo d’ ogni condimento ; ma
& di rado buono in Italia, forse per la specie che se ne
coltiva o per la non opportuna coltura, salvo quel della riviera
di Genova che & davvero eccellente, ma che dura poche
settimane, mentre pure a Parigi si sa prolungarne la stagione
per quattro o cinque mesi.

PISELLI ALLA PARIGINA.

Prendi 24 oncie di pisellini d’' un verde giallo trasparente
e posti in tegame con due oncie di burro, un mazzolin di
prezzémolo con una foglia di lauro, una cipolla trapunta di due
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garofani , due lattughe tagliate in nastrim sottli, due bicchier
di brodo od acqua, un po’di sale e di noce moscata e un
pizzico di zucchero, cudcili su viva brace tre quarti d’ora
sinch¢ ti paiano mollicini al tatto ; ritirali tosto perché non
incroino, tdgline la cipolla e il mazzetto di prezzémolo e lauro,
e, al punto di servire, stempriate due oncie di burro conun
quarto d’oncia di farina bianca, géttale nei piselli bollenti
tramestando senza nuovo bollore, finché tu gl abbia ben legati, .
e aggiangendo ancora due cucchiai d’ acqua e tramenando
forte , se il burro galleggia.

Tramesso gustosissimo, ma un po’indigesto.

PISELLI AL PRESCIUTTO O GIAMBONE.

Taglidte a dadolini grossi come i piselli sei oncie di buon
presciutto cotto o crudo, un quarto d’ora prima del pranzo
ponle in tegame su brace ardentissima con due oncie di burro
fresco e 18 di pisellini, un bicchier di brodo, qualche ramicel
di prezzémolo e una fronda di lauro stretti insieme con refe
sale e noce moscata, e, tosto che i piselli saran soffici, ritirali;
aggiingivi due oncie di burro impastato con mezz’ oncia di
farina bianca , tramesta , e, fatto sobbollire un istante, servi
I’ intingolo su piatto fondo in mezzo a crostini di pane fritti
al burro.

Eccellente, ma un po’ grave allo stomaco.

Pub. sottentrare al presciutto altrettanta lingua salata, ¢ ne
riesce una pietanza non meno saporita, ¢ molto meno indigesta.

PISELLI AL SUGO.

Metti in tegame 12 oncic di bei pisellini con sei oncie di
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sottil lardo magro, e, soffritti un diect minuti, digrissali ;
aggiungt una cipollina, una foglia di lauro e due buoni bic-
chieri di sugo o di consumato; e, sobbollito una mezz’ ora,
servi caldo. |

I piselli cosi apprestati sono una eccellente guernizione di
carne o di pollame.

PISELLINI ALL’ INGLESE.

Metti su fornello ardente due pinte (2 litri 2\3) d’acqua
con due oncie di sale, e, appena levato il gorgoglio, géttavi
12 oncie di bei pisellini e falli bollir forte, ché cosi conser-
vano il loro bel verde ebuon gusto. Appena inteneriti, sgdc—
ciali e sérvili bollenti in piramide con sopra un bel pezzo di
burro fresco. ‘

Se i piselli sono di buona qualith, cosi acconci piacciono
all’ occhio e non disperdono il loro profumo.

PISELLI ALLO ZUCCARO.

Dodici oncie di pisellini scelti cotti un quarto d’ ora su fuoco
ardente con quattr’ oncie di burro fresco, sale, noce moscata,
un’ oncia di zuccaro in polvere e un bicchier d’acqua, appena
teneri se ne ritirano, e vi si gettano quattro tuorli d’ uovo
bene sbattuti con un mezzo bicchier di buona crema, onde i
piselli riescano ben legati. In caso contrario , ripbnesi il te-
game sul fuoco e tramenasi seuza nuova bollitura, per cui
I’ uvovo aggrumando guasterebbe questo delizioso camangiare.
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DELLO SPINACIO.

Erbaggio sanissimo anche agli stomachi pia deboli, rinfre-
scante , d'un gusto dilicato e che porgesi ad ogni sorta di
condimento, ai sughi di carne, alla crema, al burro, all’
olio , allo zucchero, purché colto di fresco, né troppo tene-
rello, né soverchio maturo: il men che sia stantio corrompesi
e riesce ingrato alla bocca e malsano.

SPINACI ALLO ZUCCARO.

T

Prendi 36 oncie di bei spinaci e ben mondi e sciacquati
géttali in acqua bollente finché sien teneri, e, sgocciati, lavati
ancora in acqua fresca, bene spremuti e tagliuzzati ponli in
tegame con due oncie di burro fresco, sale, noce moscatae
un’oncia di zucchero su viva brace tramenandoli un dieci mi-
nuti ; aggiungivi un’oncia di farina bianca e due buoni hic-
chieri di crema e lascia bollir altri 10 minuti, e, stempratevi
infine altre due oncie di burro, tramesta forte e servii tuoi
spinaci con crostini attorno fritti al burro.

SPINACI AL CONSUMATO.

Ser libbre (di 42 oncie ) di spinaci ben mondi e lavati si
gettano in molt’ acqua bollente e, 15 minuti dopo, in acqua
fresca ; spremuti quindi forte collamano e tagliuzziti finissimi
si cocciono tramenati continuamente altri 15 minuti in tegame
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con tre oncie di burro, sale e noce moscata; vi si sparge e
mescola un’ oncia di farina bianca , e, dopo qualche friggio,-
due bicchiert di buon consumato, e si lasciano ancora cuocere
da due a tre minuti. Si ritirano dal fuoco, vi si stemprano
tre altre oncie di burro e tramenansi lungi dal fuoco, e st
servono tosto caldi con attorno crostini dorati al burro.

LATTATA DI SPINACI.

Preparate e cotte, come sopra, 36 oncie di spinaci, si
mettono, ben triti e spremuti , in tegame con due oncie di
burro e sale, per un cinque minuti, su fornello ardente ; ag-
giuntovi quindi un’oncia di farina, un quartuccio (1;3 di litro)
di buon consumato e un bicchier di buona erema, lasciansi
bollire un quarto d’ ora e si passano al setaccio. Al punto poi
di servire si ripongono su fuoco dolce con due oncie di buon
burro e tramestasi senza nuova bollitura, e , se il burro si
sépara, versitavi un po’ d’acqua fresca, tramenasi forte; e
cosi ben legati e saponosi recansi caldi in tavola.

PANE DI sPINAcI detto ﬂan

Allestiti spinaci come sopra, aggilngivi due bicchieri di
buon consumato e un di crema, poi cinque uova intiere,e,
tutto ben mescolato , vérsalo in berretto ben unto di burro
che, immerso i 34 dell’ altezza in bagno—maria ben chiuso
con fuoco sopra, lascierai sobbollire due ore, finche, al punto
di servire, rovesciato il pane sur un piatto, |’ inaffierai d’un
buon sugo.
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SPINACI AL SUGO ALLA BORGHESE.

Monde e lavite 36 oncie di bei spinaci un po’maturi, e
bolliti un tre minuti in molt’ acqua, sgdcciali, sprémili ado-
vere, e posti in tegame con tre bicchieri di buon sugo, un’
oncia di burro e un po’ di pepe, cudcili adagio sino a secco;
aggiingivi un’ oncia di uva passa e un po’ di sugo, e, dopo
due bogli, due oncie di burro, e, ben tramestato, servi caldo.

All’ uva passa supplir pud un pugnuolo di pinocchi.

Gli spinaci cosi ammanniti conservano’ tutto il loro profumo.

DEGLI SPARAGI.

E queéta una vera gemma della primavera, e I’ ortaglia pit
sana e pil dilicata che allegrar possa le mense. Ma vuol essere
cotta appuntino, né pii, né¢ meno, e bollita a gran fiamma
in acqua ben salata perché conservi il suo bel verde, e subito
- apprestata e servita ; ché di leggeri cruda o cotta comunque
infracida.

SPARAGI ALL OLANDESE.

Di un mazzo di sparagi ben mondi, tagha le pipite verdi
in gambi d’egual lunghezza, e tersi in pill acque e nuova-
mente legati, cinque minuti prima del pranzo géttali in due
pinte d’acqua bollente con due oncie di sale, e tosto che gli
sparagi si schiacciano fra due dita senza perd andar in poltigha,
ché gia sarebbero stracotti, sgdcciali, spiégali sur un piatto
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coperti d’un tovagliuolo perché si serbiuo caldi, e sérvili con
buona salsa olandese a parte, od anche solo con salsa bianca,
spagnuola o piccante.

Semplicissimo e delizioso.

SPARAGI ALLA MILANESE.

Cotto come sopra unmazzo di sparagi, al punto di recare
in tavola, spolverati di cacio dolce , versa lor sopra quattr’
oncie di burro fresco in quella che strutto comincia a colorarsi

al fuoco, e servi fumante.

SPARAGI ALLA MAONESE.

Allestito e cotto, come all’ olandese, un mazzo di sparagi
servilo caldo o freddo con una buona salsa maonese a parte,
oppur colla salsa dell’ insalata alla parigina, od anche solo con
olio, aceto e sale. |

Eccellente e rinfrescantissimo.

BIANCHETTI ('In genovese Gianchetti ).

Pesciolino di mare saporito , ma un po’ pesante.

BIANCHETTI ALLA GENOVESE.

Sei oncie di bianchetti si soffriggono un istante su fuoco
dolce in tegame con un’oncia di burro, sale, pepe, un cuc-



109
chiaio di prezzémolo e due oncie di cetriuoli, triti, e tre o
quattro alici ben lavate e trite anch’ esse ; aggiuntovi quindi
un mezzo bicchier di vin bianco secco e I'agro di un limone,
e ridottone il savore per cottura a meth, si rtirano dal fuoco
per versarvi sopra due tuorli d'novo bene sbattuti con quanto
un uovo di burro, tramenarli lungi dal fornello perché I'uovo
- mon si rappigli, e servirli tosto con corona di crostini di pane
fritti al burro, o di mezze uova dure. — Squisito.
Pud, chi vuole, supplire con olio al burro.

POLPETTINE 4 O CROCCANTI , DI BIANCHETTI.

Sobbollite un istante in tegame sei oncie di bianchetti con
mezzo bicchier di brodo di legumi, un po’di noce moscata
e un cucchiaio di prezzémolo trito, sttmprasi in altro tegame
un’ oncia di burro con mezz’ oncia di farina bianca, e, ag-
giuntivi due bicchieri di buona crema doppia, sale e moce
moscata, si fa bollire sino a spessezza di poltiglia ; vi si versan
dentro i bianchetti , traméstasi, e, dopo due bogli ancora,
vérsasi tutto sur un piatto e si lascia freddare. Fattene quindi
tante pallottole come uova di piccioni, ¢ un po’allungate e
ravvolte in midolla bianca di pane , s’ intridono queste in tre
uova shattute e si ravvolgono ancora in midolla di pane, e,
al punto di servire, si gettano in grasso da frittara bollente,
si friggono sino ad una bella crosta d’ oro, si sgdcciano un
momento e si servono sfrigolanti su tovaglia piegata con garbo,
infiorate di ramicelli fritti secchi di prezzémolo.



110
BIANCHETTI IN INSALATA.

Prendi sei oncie di bianchetti, e, posti in una terrina con
due alici e un po’di prezzémolo , triti , sale, noce moscata
‘e un po’ di sénapa, quattro bicchieri d’ olio fine e un quarto
di bicchiere di buon aceto alla serpentaria (d Festragon ),
‘tramesta tutto insieme; e, inghirlandato un piatto di 16 mezzi
tuorh d’ uovo, alternati bellamente con filetti d’ alici, cetriuoli
e capperi, vérsavi in mezzo i bianchetti.

Insalata eccellente ed elegante.