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L’ Autore si riserba la propriété di quest’ opéra 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.



L Italia, regione priyilegiata dal Cielo, non ha da ricercare
altrove quanto fe d’ uopo al più salubre e vario e delicato nu-
trimento dell’ uomo, e , per poco che 1’ economia rurale vi vada
ancor migliorando, non avrebbe da invidiare ad altre contrade
nè più saporiti fruttî e Tegumi, nè più fini olii e latticinii, nè
migliori pollami, nè più succulente cami da maceHo , oltre alla
copiosa e squisita sua salvaggina e pescagione d’ acqua dolce e
salsa. Non mancano pertanto gli elementi per una tavola confor-
teyole , corne 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 conseryino colla pratica i buoni
metodi si di preparazione che di combinazione dei cibi e dei messi,
secondo la stagione e la qualité dei pasti, e il yario tempera -
mento e bisogno dei commensali.

Alla mancanza di queste scuole yiye e parlanti cercherà il sot-
toscritto di supplire con fer pubblico il frutto di una espe-
rienza di ben 25 anni, scortada una continua osservazione de-
gli efFetti e da una seyera e coscienziata indagine delle cause.
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I libri che si hanno finora , in Italia massime , a tal riguardo,
oltrechè non chiari abbastanza pel novizio nelT arte, mancano
aflatto di quei principii su cui ogni arte, per conseguireil suo
fine, si regge -, nè 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 , délié nari e degli occhi stessi, e con soddis-
fazione eziandio del senso morale dell’ ordine e del bello.

Questa critica de’più de’ libri che abbiam sinora in tal genere
mostra abbastanza la strada opposta che sarà 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, fgli alimenti e i condimenti in natura, e
una mensa ben allestita, assortita e seryita , 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 dalT 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 differirà dunque radicalmente dai migliori in pro-
posito, in quanto che Y arte del cuoco e dello scalco vi sarà non
empirica, ma fondata altrettanto sulle ragioni délia scienza e del
ben essere fisico, quanto dell’ eleganza e délia ben intesa eco-
nomia. Esso riuscirà quindi in massima parte nuovo anche ai più
esperti gastronomi, perché le ricette che io vi proporrô mi-
reranno tuttç a svolgere e conservare il vero e fino sapore e Y
essenziale virtù dei cibi, e a correggerne solo, quando occorre,
cogli opportuni ingredienti ed aromi quel che per awentura vi
fosse di men grato ed innocuo, suggerendo insieme il modo e
il punto di servirli e mangiarli e con quali altri combinarli se-
condo le leggi délia sanità e del buon gusto. Tanto sarà lungi
dalla mia cucina il rimprovero, che non senza ragione si &
contro l’ arte del cuoco, di preparar cioè, con lenocinii alla gola9,
più o men lepti veleni al ventricolo, quando pure, conqualche



'  V
raftinatezza e con men largo uso di droghe, sollevasi al disso-
pra délia tayerna. Oltrechè io procederô con tal chiarezza in ogni
parte del mio trattato che la più semplice fantesca, purchè
legger sappia e capisca le parole, non .avrà che a seguirmi per
non isbagliar il più difficil piatto e per correggerlo a tempo >
se sbagliato.

Con queste promesse che io mi studierô di fedelmente adem-
pire, io propongo il mio libro in quattro fascicoli di 150 pagine
circa, in 8.°, per le quattro stagioni delT anno* in ciascuno dei
quali cominciando con gennaio io darô particolarmente il relativo
calendario del cuoco e dello scalco, cioè le ricette pei cibi più
speciali délia stagione e le minute (Les menus') dei pranzi con-
temporanei, riserbando il rimanente spazio agli articoli di per-
pétua opportun ità. I soscrittori pagheranno ogni fascicolo nell7
atto di riceverlo* due franchi, oltre a 25 cent, per le due o
tre stampe in litografia che T accompagneranno.

Le distribuzioni si faianno al principio d7 ogni stagione, e la
prima dopo il 15 di gennaio, in Torino dai tipografi F avale, e
nelle Provincie dai principali Librai de’ Capoluoghi. Chi avrà presi
e pagati i 4 fascicoli ricevera gratis un copioso indice analitico
delle materie. Se ne stampano fascicoli a parte per chi ne fa ri-
cbiesta alla predetta Stamperia Favale un mese prima délia relativa
stagione , pagandoli anticipatamente franchi tre.

C h à p u s o t .





V II
I H T R O D U Z I O H T E .

I o sar6 semplice in queste prem esse, corne ho
cercato di esserlo in tutto il corso del libro che
mando aile stampe. I libri di arte debbon essere
sobrii e severi, corne sapean farli gli antichi e i
nostri buoni vecchi medesimi cosi chiari e pre-
cisi, epperciô appunto cosi eleganti, nella forma
de’precetti. L’erudizione è ciarliera e divaga: l’im -
maginazione, se non ristretta a colorire ed animar
T idea, confonde gli oggetti e si smarrisce in er-
rori. Quando ci vuole tutto il raccoglimento dello
spirito e de’sensi per non. isbagliare le orme se-
gnate su di un difficile sentiero, sono a spropo-
sito i giuocbi di parole, gli 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 è
corne 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 esperienzae di espres-
sione, e sempre inteso al grande scopo di una cu-
cina sana, economica ed elegante.

Cosi io non proporrô, corne Carême, per una
salsa spagnuola il sugo spremuto di due o tre
fagiani : che , oltre l’enorme costo, infetterebbe,
anzichè render piccante, il pesce , il legum e, e
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tanto più la came e il pollame, affogandone, in-
vece di svolgerne, che è il fine dell’arte cucinaria,
il profumo e le buone qualità nutritive. Cuoco
d’immaginazione, anzichè di buona teorica, senza
mirar ad altro scopo che di sorprendere colla
novità, e col lusso, Carême, quanto è fecondo di
singolari combinazioni e disegni di piatti, tanto
è men atto a formar un buon cuoco igienico e
ragionato in ogni sua operazione. E potrei dimo-
strarlo passando a rassegna dal primo sino ail’
ultimo de’ suoi articoli. Che dirô poi degli altri
mille scrittori di cose di cucina , tra i quali io
sfido chiunque a trovarmene uno solo che alla
chiarezza accoppi la sanità, la ragionevolezza e
la vera eleganza delle ricette , un solo colla cui
scorta possa chicchessia improvvisar un piatto an-
che semplicissittio e riuscirlo a dovere ?

Io dunque, senza fasto di erudizione e mirando
ünicamente a ritrar la cucinà a’suoi veri principii
ed a riformame gli abusi, raccomando, prima di
ogni cosa, al cuoco una gran mondezza si ne’suoi
abiti e nelle sue abitudini, corne negli utensili
tutti di cui servesi. Il rame, lo stagno, l’argento,
il ferro, l’acciajo voglion essere bruniti sempre e
lucenti; lossido o ruggine de’primi è un tossico;
degli ultimi, è un rimedio : oltrechè il meno di
una salsa o checchessia cbe resti attaccato ad un
coltello o ad un cucchiaio guastar puô 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: l’ordine è 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 è pieno di pericoli e di errori.

Le vivande voglion essere svariate e assortite
sicchè le une temperino le altre , con opportuna
altemativa di grasso e di magro , di agro e di
dolce, di caldo e di freddo. Il servizio alla russa è
il migliore cosi per l’economia e la facilità corne
pel miglior gusto de’ cibi che tutti giungono a
tavola nella loro vera bontà. La mensa perô cosi
servita vuol esser adorna di un elegante giardino.

Le dosi da me prescritte di carne od altro pos-
sono diminüirsi, purchè si diminuiscano in giusta
o giudiziosa proporzione gli altri ingredienti : i
grandi pezzi di carne hanno questo vantaggio che
somministrano brodo in copia senza troppo spo-
gliarsi di sugbi animali. Il tempo délia cottura si
calcola sempre dal momento del bollore. Le carni
fritte in tegame o padella o su gratella vogliono
un fuoco ardente pèr essere tosto rosolate alla
superficie e non perdere il sugo ; senza di che
divertgono dure e coriacee. Le fritture (o grassi
da friggere ) han da essere ben chiarificate e bol-
lentissime ; chè altrimenti penetrando i cibi gli
empiono d’ untume. Quando io raccomando una
lenta cottura, gli è perché la gelatina delle carni
si svolga, e il brodo non gorgogliando non de-
preda troppo osmasoma aile carni e nol disperda
colTevaporazione: un brodo sifïatto ridotto a metà
è il vero consumatodi cui non v’ha più prezioso
elemento per la cucina. Gli aromi non sono di
altra nécessité in cucina che per correggere od
acuire certi sapori-, ed è sempre meglio astener-
sene che eccedere nel loro uso. La cucina pud
riuscir buona , e certamente più sana , senza di
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essi. Più importante è il lardo si per nutrir le
cami profumandole e non lasciandone ësalar gli
spiriti  ,  e  si  pfer  conservarne  la  bianchezza  ;  m a,
per chi n’ è incomodato , puô supplirsi con alti’i
corpi grassi. Per far tràsudar le carni e svolgere
tutto il loro sapore, ci vuolé tanto burro per 20
corne pet 2 libbre , il burro qui non servendo
che di fondo fincbè il calote sprigioni il sugo
delle cami, cbe senza tal fondo brucierebbero.

Ogni cosa, la came massime, vuol esser cotta
al punto di servirla: serbata, se fritta soprattütto
in tegame o su gratella, perde in pochi minuti
il lino profumo de’ suoi sughi. Badi il cuoco ad
aver tutti i condimenti di buona qualità, aceto ,
alici , farine , burro, cacio , olio , lardo , uova,
zucchero , pepe : i migliori piatti sono spesso
guasti per uno di questi ingredienti svanito, ran-
cido o corrotto. Gli alimenti , le carni massime,
si. cocciano, il più che si puô, al coperto, perché
non n’ esali il profumo , e non ne inacidisca la
superficie. Soprattütto una grande attenzione alla
cottura, la cui durata varia secondo la natura
deir acqua, il grado del calore, F età e la qualité
degli animali ( e de’ legumi eziandio ) ; il tempo
da me segnato puô abbteviarsi o prolungarsi se-
condo la variété de’ casi : quel che importa si è
di ritirar le carni dal fuoco appena cotte. Sale con
misura , meno anzi che più del bisogno -, le cami
voglion essere salate prima di cuocere a lesso o
stufato o gratella: le arrostite perô alla fine, perché
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. Legum i,
erbe e frutti, se non sono in perfetto stato di
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freschezza o di conservazione si rigettino , perché
niente più vale a correggerli. I vini che s’ im-
piegano in cucina siano acidetti, cioè secchi e
leggeri ; non ismaccati , né aspri. Al sugo e al
consumât o si puô sempre supplire, pei pranzi or-
dinarii, con brodo. In fatto di condimenti è sempre
meglio il meno che il troppo : tutto stà neU’usarli
a proposito e al punto preciso. Un po’ di burro
aggiunto ad una salsa quando è finita le dà un
pastoso gradevolissimo al palato; ma non si vuol
più far bollir dopo. Se tuttavia V unto si sépara,
schiumatolo il più che si puù , e fatta riscaldar
la salsa e tosto ritrattàla dal fuoco, vi si aggiunge
un po’ di burro fresco, e qualche cucchiaio d’acqua
fredda , e , rimestato forte , in pochi minuti la
salsa è corretta.

Il breve spazio rimastomi nel présente fascicolo
per T inverno mi costringe di rimandar a quello
di primavera ed ai seguenti il trattar con più or-
dine le generalità dell’ arte, e le ragioni che mi
hanno scorto alla riforma che ne intraprendo. Ma
fin d’ ora io mi rimetto con fiducia alla pruoya
che si vorrà fare in coscienza de’ miei precetti.
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MINUTE DI PRANZI.

Io mi limito aile sole minute di messi di cucina, senza gli
hors d’oeuvre ( appeudici ) , le frutta , che non riguardano il
cuoco e sono un aifare di capriccio. Una sola di queste mi-
nute è compita anche da questo verso, ed è la prima per 50
o 60 posate, che servir pu6 di tipo e d’ esempio, colle op-
portune modificazioni secondo la stagione dell’ anno,il numéro
de’ convitati e T etichetta del pranzo.

Riserbo ad un altro fascicolo alcuni disegni di hors d’oeuvre
( appendici ) , il cui scrvito , corne più di ornamento che di
necessità, vuol essere 3empre elegante e divisato con grazia.

Le frutta comporsi debbono di cacio, anzi tutto, che man-
giasi con piacere anche dopo un buon pranzo, di sorbetti che
in piccola quantité promuovono la digestione, di frutti naturali
freschi e secchi, di composte di frutti fresche e stagionate,
di conserve e gélatine, di qualche latticinio, di pasticcerie
leggiere, infine di ogni sorta di zuccherini e confetti; il tutto
ben assortito e con taie simmetria che diletti l’ occhio corne
la vista d* un bel giardino. Anche di questo servito darô più
tardi qualche altra minuta conforme aile stagioni e alla natura
ed importanza del banchetto.

I numeri indicano l’ordine con cui succederc e servir si
debbono le vivande.

NB.  / pochi piatti indicati nette minute e non descrilli nel
présente fascicolo, si troveranno ne’ seguenli.

V aulore insegnerà, richiesto, anche colla voce e coll’ opéra,
e s’ incarica délia preparazione e direzione di qualunque pranzo.

Pranzo elegante per 50 o 60 persone.

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

2. Salsicciotti di maiale ai tartuil 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 ( à la

Maître d’hôtel).
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. Maccberoni in timballo ail’ Italiana.
41. Puncb gelato all’ arancio e al marascbino.
42. Polli arrosto.
13. Bastione d’ anguilla al burro di Monpellieri.
14. Plum-poddingo alla Napolitana.
15. Biscotto alla crema coperto di zuccbero filato.

Otto hors-d’oeuvre (appendici).

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

Due formaggi :

La gruyère ed il parmigiano.

Otto composte :

D 'a rom i, di pere , di prune ail’ acquavite , di pesche, di
mele, di marroni, d’albicocche e di citroni chinesi (chinois).
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Olto canestri di frutti assortiti — Quattro piatti di frutti
secchi — Dodici piatti di petits fours, o pasticcieria leggiera
— Otto piatti montati di zucclierini e confetti d’ ogni maniera.

Prima del cacio, due sorbetti.
Sorbetto di crema plombière ai marroni in crostata d’aranci.
Sorbetto formato (moulé ) aile albicocche.

Pranzo per 30 o 40 persone.

1. Zuppa di testuggine — Due minestre d’erbe primaticcie
aile uova affogate.

2. Trota al bianco alla salsa piccante (rémolade) calda.
3. Polpettine ( croquettes ) crostose di pollame e marinata

di piccioni.
4. Bue stufato alla Fiamminga.
5. Anitre \ l le ulive.
6. Piccoli vols-aur-vent (pasticcetti sfogliati) aile ostriche.
7. Gapponi stufati al burro di àlici.
8. Timballo di tagliolini alla reale.
9. Carciofi al cacio parmigiano.
10. Punch gelato al rum.
11. Fagiani arrostiti al erescione.
12. Carlotta di mele ail’ Italiana.
13. Formaggio bavaro ai marroni e confetti.

Pranzo per 10 smo a 13 persone.

1. Zuppa alla reale.
2. Ostriche a crosta ne’loro gusci.
3. Capponi alla serpentaria ( à l'éstragon ).
4. Filetto di bue ail’Italiana ai gamberi.
3. Filetti di pollame lardellali e gelatinosi (glacés) alla cicoria.
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6. Certosa di perniciotti.
7. Lattata <li patate.
8. Pollastra alla Périgord.
9. Rocchio di trola al burro d’ àlici.
10. Pane diacciato (glacé) alla Piemontese.

Pranzo per 20 o 30 persorn, per dame soprattuUo.

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.

3. Panetti di riso alla Milanese.
4. Pollastre alla Saint-Gara.
5. Tordi a crosta.
6. Cavolfiori all’Olandese.
7. Uova affogale ai tartufi.
8. Punch gelato al cognac.
9. Filetto di bue arrostito con sugo piccante.
10. Trota al blô con salsa maonese.
H . Pannicelli alla conserva d’ albîcocche.
12. Garlotta russa.

Pranzo confortevole d'amici.

I . Pentolino alla Parigina.
2. Braciuole di bue ( beefsleacks ) con patate.
3. Merlanghi a crosta.
4. Fagiani stufati con lattata di lenticcbie. x
3. Maccheroni alla Francese a crosta.
6. Lombata di vitello allô spiedo, con sugo.
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7. Insalata di brocoli con salsa maonese.
8. Solfia ti (soufflés) di riso alla vainiglia.

Pranzo per 8 o 10 persone.

1. Zappa alla Gondé.
2. Costoline di vitello alla reale.
3. Marinaresca o marinaia di soglie ail’ Italiana.
4. Filetti di castrato a mo’ di capriuolo.
5. Cicoria ai crostini.
6. Pollastre al sugo.
7. Plum-poddingo ail' Inglese.
8. Gelatina al marascbino.



CARNE DI BÜE.

La carne di bue, se l’ animale non ha più di quattro o
cinque ann i, è l’ alimento più nutritivo e più salutare per
l’ uomo, perché contiene, nelle più giuste proporzioni, tutti i
principii più o meno benefici e ristorativi delle altre carn i,
senza il miscuglio de’ loro difetti: gli slomachi sani la digeriscono
facilmente e i deboli, usandone con débita m isura, se ne
confortano meglio e più presto che non coll’ uso délia carne
di vitello o di pollame. H bue perô 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
cami secche, iniettate, accese, e percié diffîcili a smaltirsi
e molto riscaldanti. La buona carne di bue non sarà dunque
né d’un rosso ardente, né nerastra ; bensl sugosa e tra il
pallido e il bruno ; né sark, per lo contrario, troppo grassa,
perché avrebbe tanto meno spiriti animal!, e il grasso stempra
lo 8tomaco e dilava i sughi gastrici. Per intenerir la carne
tienla esposta in luogo secco , fresco ed arioso, più o men
tempo secondo la stagione, e , d’ inverno sino 8 d i , ma
avverti che carne guardata non dà più si buon brodo e sugo.

. VILLE PE LYON 1
libliütli. du Valais des Art»
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p e n t o l i n o ( Pot-au-feu ) alla p a r ig in a .

Metti in una pentola o , meglio, olla di terra d’ Ântibo,
48 oncie di carne di un sol pezzo disossato e ben legato a
palla, 12 oncie di piccol Iardo 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 râpe , sei porri, quattro sedani ( céleri ) ,
un cavolo tagliato in quarti; lascia bollire un’altr’o rae 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 guemizione attorno al piatto gli erbaggi
nonpigiati, nè rotti, e , pôstevi sopra in tal modo le cami,
reca in tavola: servi il brodo con fette di pane toste alla
gratella. H pane bigio, se ben cotto, e meglio ancora il pan
militare, s’acconciano benissimo con questo brodo. I pariginï
trovano, con ragione, in questo lor pentolino, tutte le con-
dizioni di buon gusto, nutrimento, conforto ed economia.

BBODO.

Il brodo essendo, benchè liquido, Q fondamento délia cucina,
perocchè senza un buon brodo, addio buone salse, e suc-
culente minestre ; importa sommamente al cuoco il non isba—
gliarne la preparazione. Giova perciè sapere di che sensibili
elementi si compone la carne, i quali sono : la gelatina ,
l’osmazoma, l’ albumina, il grasso , e la fibra. Di queste
cinque sostanze due sole entrano essenzialmente nel brodo:
la gelatina che è la parte nutriliva, e l’ osmazoma, cioè la
parte sapida e profumata delle carni ; delle tre altre sostanze,
una è insolubile, cioè la fibra ; 1’ albumina , simile al bianco
d’ uovo, si coagula ad un certo grado di calore, e il grasso,
sornuotando, non puè 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.

P ren d i, 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 gèttali nella pentola ( che sarà, se
si puô , 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 l’acqua non
bolla, se non dopo bene schiumato, senza di che il brodo
sarh torbido e si conserverà poco ; aggiungi quindi un’ oncia
di sale, quattro carote, due cipolle crude, quattro garofani,
un sèdano ( céleri ) , 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 più profumato e nutritivo.

La bollitura trovandosi interrotta per l’ aggiunta dei legumi,
bisogna rieccitarla con maggiôr fuoco, e allora calata, se è
sospesa alla catena, la pentola , si cuopre accuratamente, e
si lascia bollire quattro ore più o meno secondo che la carne
è più o meno tiglia ( dura ).

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

Mono DI CONSBRVABE 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 più forti
calori, senza perder punto délia sua bout à.
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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 , nna rapa , od un na-
vone, una cipolla, schiumando bene prima délia bollitura, e
mantenendo questa appena sensibile e coperta. Si sali parca-
mente dopo schiumato. Tre ore di sobbollitura bastano per la
più soda carne di vitello. Se il brodo è per malati, sopprimasi
la carota e la cipolla, e si sostituisca una lattuga. Questo
brodo , men nutritivo di quel di b u e , n’ è più salutare e
più rinfrescante.

BRODO AL MINCTO 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 ) d’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 u n 'o ra , coperto, dopo d’ aver bene
schiumato passa iinalmente alla tovaglia ; questo brodo è di
un sapor delicato , leggero allô stomaco e rinfrescativo.

CONSUMATO DI VITELLO PBR MALATI.

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

CONSÜMATO.

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 râpe 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, è
eccellente per le salse. Il pollame, fuorchè vecchio e grasso,
aggiunge poco nutrimento al brodo ; buona parte del delicato
suo sapore sta nel grasso, i cui olii più volatili si sciolgono
nel brodo ; ond’ è che il piccione, la pernice, ed anche i
conigli, aumentano molto la sapidità del brodo, comunican-
dogli un delizioso profumo.

SUGO.

Metti al fondo d 'u n a casseruola due oncie di burro , con
sopravi quattro cipolle a fette larghe, 48 oncie di coscia di
bue , altrettanta coscia di vitello ,< e qualcbe pezzo di pollame
o di selvaggina, il tutto disossato, quanto si pub ; e aggiunti
poi gli ossi pesti, poni la casseruola su di un fuoco dolce e
lascia soffriggere (friggere dolcemente) sinchè 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 di brodo (o altrettant’acqua
in difetto di brodo ) , con uno spicchio d’ aglio, due carote,



6
un sèdano ( céléri ) , una fronda di lauro secco, quattro ga-
rofani e sale: lascia bollir cheto tre ore; e cola infine alla
tovaglia il sugo, che avrk un bel color d* ambra.

( Avvertasi che chi ne patisce pub sempre levare a suo ta-
Iento dalle mie ricette la cipolla, l’ aglio ed anche i garofani.
Ne perderà il sapore, quanto n’acquista la salubrità dei cibi.
La cipolla perd ed anche 1’ aglio, bolliti, non nocciono ge-
neralmente. )

BBODO DI PESCE.

Metti in tegame, con un’ oncia di burro, una cipolla, due
carote , due sèdani ( céléri ) , un cavolo , sei porri, quattro
râpe 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 i 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 m agre, è
molto nutritivo e saporito.

BBODO DI LEGUMI.

Prendi sei carote, altrettante râpe dolci, tre cipolle, 12
porri, due pastinache (panais),  quattro sedani (céléri) e un
cavolo, e, trinciato ogni cosa finissimo , aggiùngivi 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 finchè 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 m agra, ed è
squisito al gusto.
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GELATINA S I 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 zam pe, 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, fincliè cominci a colorirsi ; aggiungi
allora quattro pinte d’acqua, una mezza pinta (2 j3 di litro)
di vin bianco, poco sale, e fa bollir lentamente quattr’ ore ;
passa quindi il brodo alla tovaglia, e, lasciandolo raffreddare,
Ievane tutto il grasso : ripônilo poi sul fuoco, e , quaudo ri-
comincia a bollire, sbatti tre bianchi d’uovo con due bicchieri
d’ acqua fresca e il sugo di due Iimoni, e vèrsavi 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 darà una gelatina ckiara e compatta
da servirtene all’ uopo. .

GELATINA NCTRITIVA PER MALATI.

Prendi un garretto di vitello di 36 oncie, e, fattone quattro
pezzi, mettili in una casseruola con an’ oncia di burro, e un
pugnuolo di crescione di fonte a cuocere a lento fuoco tre
quarti d’ ora ; aggiungi quindi due piute d’ acqua , un po’ di
sale e lascia bollire un’ ora, schiumando a dovere prima délia
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’ o ra , passerai alla tovaglia : sbattuti allora ben bene
due bianchi d’ uovo con un bicchiere d'acqua fresca ed il
sugo di un limone, vèrsali sopra il brodo bollente agitando
forte: metti fuoco sopra e sotto, lascia sobbollire un'ora an-
cora ; cola finalmente, filtrando per te la , in un vaso che
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riporrai fra il ghiaccio. Questa gelatina è delicatissima e riu -
frescantissima.

GELATINA DI ZAMPE DI VITELLO PER MALATI SPECIALMENTE.

Prendi tre zampe di vitello ben pelate a baguo caldo,
tkgliale ciascuna in tre o quattro pezzi, làsciale mondarsi
n eir acqua tiepida due o re , asciùgale, frègalc con fette di
limone per imbiancarle, ponile in una pignatta ( di creta
bianca, se si puô ) con due pinte (tre litri circa) d’ acqua,
il sugo di due limoni e una mezz’oncia di zuccbero, onde
correggerne il sapor di grasso cbe si svolge alla cottnra. 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 du eg ran id i sale;
sbatti poscia due bianchi d’ uovo con un bicchier d’ acqua in
una casseruola capace, e versavi sopra il brodo rimenando
forte; cuopri la casseruola di brace, e pônila su di un canto
del fornello, sicchè freina appena per un’ ora e mezzo ; filtra
di nuovo. Due goccie di questa colla lasciate cadere sul vetro
ti diranno s’ essa è abbastanza consistente, non tutte le zampe
essendo egualmente gelatinose , e saprai quindi regolarti pei
liquidi, corne sughi di frutti e liquori, da incorporarvi, secondo
l’uso cbe vorrai famé. Questa colla è preferibile aile altre
per le gélatine délicate in aromi, corne quelle fatte alla vaniglia,
ail’ arancio, a vini fini e liquori leggeri.

BIANCO.

Metti in un tegame sei oncie di burro e sei di grasso di
b u e , due cipolle , due carote , un sèdano ( 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 ; vèrsavi 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.
AH’ acqua si pub sostituire altrettanto vino bianco secco, e al
grasso di bue altrettanto b u r ro , massime per la cottura del
pesce e per ogni cibo magro.

r i p i e n o (farce) d i p o l l a m e .

Metti quattr’ oncie di midolla di pane tagliata a fette in un
tegame, con un mezzo bicchier di latte , un’ oncia di b u rro ,
sale, pepe e un po' di noce moscata in polvere ; fa cuocere
sinchè la panata sia ben densa, awertendo che non bruci;
ritirala dal fuoco e làsciala rafireddare ; prendi quindi una poppa
di vitello con una vecchia gallina cotte un’ ora nell’ acqua ;
lasciale rafireddare; disossa la gallina, e, ben trinciate e peste,
passane le carni al - setaccio ; mèttine sei oncie con sei di
panata e cinque di poppa in un mortaio, e pesta il miscuglio
un 13 minuti; aggiungi ancora un po 'd i sale, pepe e noce
moscata con tre uova intiere : impasta ben tutto per servirtene
ail’ 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’ o ra ,
filtra il liquido alla tovaglia, e ripônilo a bollire ; sbatti in
un ' altra casseruola tre bianchi d’ uovo con un mezzo bicchier
d'acqua e il sugo di due limoni ; vèrsavi sopra il brodo bol-
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lente agitandolo forte, e accosta la casseraola di fianco ad
un fornello sicchè frema appena ; cuèprila di alquanta brace
per sollevar la schiuma, e , dopo tre quarti d’ o ra , passa il
liquido alla tovaglia per valertene airuopo. Pruùvane la con-
sislenza stillandone due goccie sul vetro, e avverti che questa
sia tanto maggiore, quauto più vuoi aggiungervi di aromi
liquidi.

Tutte le gélatine d’ intrammezzo ( entremets )  si fanno allô
stesso modo ; ma i forti aromi si adàttàno benissimo alla colla
di pesce e ne impediscono o ne correggono il facile rancidirsi.

GRASSO DA FRIGGERB.

Prendi i grassumi di cucina indistintamente con tutti i
grassi crudi, si di castrato, corne di b u e , vitello, cappone,
ànitra , oca , gallinaccio , ecc ., trita finissimo tutto insieme
con alcune fogfie di lauro e fa quindi fondere a lento fuoco
sino a friggio ; e filtra infine a tela per servirtene ail’ uopo.

Taie strutto è senza fine migliore e più economico del
burro e delf olio per fritture.

L’ olio , tuttochè sopraffino , comunica ai cibi un non so
che di nauseante per chi non vi è avvezzo, fuorchè al pesce
il cui aroma si confà benissimo con quel dell’ olio che lo
rende ancora più crostoso ( croquant ). Il burro , per quanto
vogliasi ben prem uto, 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 aile cose fritte,
che non ne assorbono goccia, sicchè il medesimo grasso servir
puù almeno 12 o 15 volte, se nol si lascia bruciare : al quai
fine, appena levktane 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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■ s a l s a s p a g n u o l a ( o salsa bruna ).

Metti in una casseruola coperta 48 oncie di carnicci ( 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 perché il leccume del fondo si colori senza bruciare,
locchè svolge tutto l’ aroma delle carni : quando quello avrà
preso una bella tinta bruna, e si vedran rosolate le carni,
vèrsavi sopra sei pinte di brodo, con un po’ di prezzemolo,
due fronde di lauro, e , se l’ h a i , 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 sarà 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 è fra tutte la più necessaria in cucina, sic-
corne quella che serve a preparar la maggior parte delle altre;
ma vuol essere percié 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 LEGÜMI.

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 finchè
bolla ; ritira allora alquanlo la casseruola dal fuoco, aggiungi
tre tuorli ( gialli ) d’ uovo, e lascia cuocere lentamente finchè
la salsa faccia presa o un po’ di cqlla ; aggiùngivi tre oncie
di burro e rimena, perché ella riesca ben unita e liscia. Se il
grasso non è ben misto, locchè si riconosce a una quantità
di granelli, un po’ d’ acqua ben fredda vi rimedia subito.

SALSA PICCANTE ALLA SÈNAPA ( Rémolade ).

Trita minutissimo un pugnuolo di prezzemolo, due cucchiai
di capperi, quattro alici (acciughe), un po’ di aglio, aggiùngivi
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 l’ anguilla m assime, e per tutte le carni di
riserva ( cioè che si possono servir più volte ).

SALSA PICCANTE ( Réttiolade )  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, aggiùngivi un cucchiaio di farina e due
bicchieri di sugo o brodo ; lascia cuocere una mezz’ o ra , 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 sènapa , e mescola bene.

Questa salsa stuzzica l’appetito e accompagna benissimo le
carni insipide.



13
SALSA HAONESE GRASSA.

Metti in tegame sul ghiaccio una mezza pinta (2[3 di litro)
di gelatina di carne (Y. 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 (osier) ̂  fino
a consistenza di manteca bianca. Questa salsa vuol essere pre-
parata al momento di servirsene per guernire i pialti, perché
ella indurasi prontamente ; nel quai caso si strugge a lento
fuoco e strutta si sbalte un’ altra volta. Essa è ottima per
pollame, carni da macello, pesci e legumi, di facile com-
posizione, né si scompone mai.

MAONESB HAGRA.

Metti due tuorli ( gialli ) d’ uovo in una terrina , e sbàttili
fo rte , sempre dalla stessa p arte , con cucchiaio di legno ;
versavi un cucchiaio d’ olio finissimo, e sbatti sempre : ne
avrai una manteca spessa ; stillavi altr’ olio a piccoli cucchiai,
sempre sbattendo, finchè tu abbia salsa bastante ail' 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 pué anche aromatiz*
zarla con capperi, alici ( acciughe ) , çetriuoli o cocomeri,
prezzemolo, serpentaria ( estragon ) ,  cerfoglio, ecc.

Accade spesso che questa salsa si scompone, e ne dan
segno il formarsi granellini, separarsi l’ olio ; locchè la rende
mal sana e disgustosa. A rimediarvi, fa bollire in una cas-
seruola, un dieci m inuti, 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 è leggera, e s’ affa benissimo coi
legum i, col pesce e con le carni,
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m i n e s t r a d i f e c o l a d i p a t a t e ( pomi di terra )

GRASSA E HAGRA.

Prendi due cipolle , due carote , un sèdano ( céléri ) e un
po’ di cerfoglio ; tritali minutjssimo 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 m agra, fa il sim ile, sostiluendo
solo al brodo latte. Al momento di servire aggiungi qualche
pizzico di zucchero, e un’ oncia di bu rro , un po' di noce
moscata e sale.

Si pub ancbe 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.

g i g l i a n a ( Julienne ) délia povera donna.

Prendi quattro carote , quattro râpe dolci, due cipolle,
otto porri, quattro sèdani ( 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 sinchè i fagiuoli sien teneri.
Poni quindi i tuoi legumi trinciati in una casseruola con due
oncie di burro su di un fuoco un po’ ardente, rimenandoli
alquanto sinchè prendan colore : aggiungi allora due bicchieri
del brodo de’ fagiuoli ; lascia cuocere bel bello finchè i legumi
sieno corne asciutti : vèrsavi sopra i fagiuoli col brodo e lascia
cuocere ancora una mezz’ ora.

Questa minestra è 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 bonté a nessuna grassa.

Si pué pure prepararla ail’ olio invece del burro , e ag-
giungervi crostini di pane tosti sulla gratella.

ZtJPPA ALLA GIARDIN1ERA.

Prendi tre carote, quattro râpe dolci, quattro patate ; pè-
lale e tàgliale a fette spesse un quarto d 'o n c ia , 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 biccbier di brodo, grosso quanto una noce
di b u rro , un pizzico di zuccbero per correggerne T acrimonia,
e falle cuocere sincbè siano molli al tatto ; fa il simile per le
râpe e le patate. Corne avrai tutto cotto e sgocciolato, prendi
quattro sèdani ( céleri ) , 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 b u rro , tre
quarti d’ ora; trita poi minutissimo gli avanzi di tutti questi
legumi e gèttali misti insieme in altro tegame con grosso un
uovo di burro su di un fuoco vivissimo ûnchè sieno ben co-
lorati ; vèrsavi tre pinte ( quattro litri ) di brodo, e lascia
bollire un’ ora coperto: passa il brodo alla tovaglia su le
carote , le râpe 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 rocchietti di pane
larghi e spessi corne un soldone, e ■ servi con essi il brodo.
È questa una delle migliori e più saporite zuppe , se fatta
a dovere.

Supplisce, pel magro, al brodo l’acqua, aggiuntavi perd ,
al momento di servire, un’ oncia di burro per ogni due litri
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d’acqua. Il sugo de’ legumi a. un certo grado di cottura ac-
quista una delicatezza che non ha invidia a quello di carne.

Si puô anche snrrogare al burro l’ olio fino colle stesse
proporzioni, e allô stesso modo del burro.

ZUPPA ALLA Condé GRASSA E HAGRA.

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 zuccbero per correggere l’ acri-
monia de’fagiuoli ; lascia bollire una mezz’ ora ; abbi in pronto
dadi di pane délia grossezza del dito mignolo fritti, secchi al
burro , e tre oncie di fagiuoli cotti intieri ; questi getterai
nella minestra alcuni momenti prima , e quelli, cioè i 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
biccbiere di buon fior di latte.

Questa zuppa è deliziosa e nutritiva ; ma un po’ flatulenta
per certi stomacbi. .

ZUPPA ALLA SCORZANERA DOLCE, ALL’iTALIANA.

Prendi 50 scorzanere dolci, raschiane bene la pelle, af-
fèttale m inuto, e mèttile in una casseruola, con un’ oncia di
burro , una cipolla, una carota, a cuocere un quarto d’ ora ;
aggiungi due pinte (tre btri quasi) di brodo o di consumato
e lascia cuocere a lento fuoco tre ore. Al punto di servire
sbatti bene a schiuma sei tuorli ( gialli ) d’ uovd, 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 è delicata.
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ZUPPA AI PORRI GRASSA B MAGRA.

Taglia 12 porri in pezzi ininuti luughi mezz’ oncia e falli
cuocere .un’ ora a lento fuoco in una casseruola, in due oncie
di burro ; quando i porri 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 m agro, 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 bu rro , oppure un bicchiere di fior di latte, ed
ancbe , se si vuole, un po'di cacio parmigiano o simile. .Si
puô eziandio far questa zuppa ail’ olio; esarà sempre saporita,
se i porri sono preparati a dovere.

z d p p a a i  CBOSTiiu ( Potage-croules-au-pot ).

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

HINESTBA DALLB ÜOVA. 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 fatti
cuocere a dovere, e scioltovi un po' di zucchero, pàssali alla
stamigna : aggiungi una pinta e mezza ( due litri ) di brodo

2
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e lascia bollire una nic/.z’ ora : gelta in una casseruola d’acqua
bollente 12 uova, e , appena rappigliatone sodo il bianco ,
prima che il giallo ne sia cotto, ritiralc a frcddar nell’acqua
fresca , nettandole d’ogni bava, chè abbiano ut» belU aspetlo;
taglia in due sei panetti di scmola ovali, e , smidôllatili, al
momento di servire , deponi in ciascuna navetta un uovo
aiîogato, versando sopra mezza la laltata di piselli bollente,
e servèndone il reslo a parte.

Zuppa eleganle, saporila e salutare.

MIN'E$TRA SAVOIARDA ALLA BECCACCIA.

Prendi tre beccaccie di mezza frescbezza ; dopo rosolate aï
fuoco mèttile in una casseruola con due cipolle, una carota
e un sèdano ( céleri ) tagliuzzati, una foglia di lauro ed unr
oncia di burro , a cuocere lentamente un’ora ; ritirate quindi
le beccaccie ed estraltene diligentemente e pestatene tutte le
interiora con un’ oncia di bu rro , un po’ di sale c noce m o-
scata , taglia 24 fette di pane lunglie tre o quattro d ita ,
larghe la metà e spesse quanto uno scudo, e , frittele al
burro d’un bel colore , stèndivi sopra le interiora dclle bec-
caccie ; le carni delle medesime disossate , tritale e pèstale
ben bene ; gli ossi rimèllili nella casseruola a bollire un’ ora
insieme co’ legumi e due pinte ( 2 litri 2 |ô ) di brodo. Al
procinto di servire, caccia i tuoi crostini, allcstiti corne sopra,
nel forno caldo per dieci minuti ; versa il brodo sulle carni
peste, e rimesta bene che tutto si stempri ; passa quindi alla
stamigna che non isfugga qualche ossicino ; riponi a scaldare
tanto che non bolla , c , getlati i crostini nella zuppiera ,
versavi sopra il tuo brodo spcsso.

Il dclizioso profumo délia beccaccia fa il gioiello di una
tavola élégante. Io raecomando questa zuppa ai gastronomi dilicati.
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min e s t r a a i.l a t e s t ü g g in e (potage tortue)

Prendi la pelle di una mezza testa di vitello, e imbiancala
e nettata dei p e li , lasciala purgarsi tre ore in acqua fresea ;
bollila quindi una mezz’ ora nell’ acqua , ritirala e tàgliala in
pezzetti délia grossezza di una piccola noce che porrai in un
tegame ( casseruola ) con una bottiglia di vin di Madera o
Marsala, un pizzico di pepe di Cajenna, e una pinla (1 litro 1[3)
di consumato, a bollir dolcemente almeno tre ore. I tuoi
dadi di testa saran mezzo-stemprati in una gelalina. 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’ o ra , chiarifîcando con ischiumare e togliere fmalmente
tutto il grasso. Abbi quindi in pronto cotte a dovere un 36
polpettinë (pallotte, quenelles ) di pollame pesto, grosse quanto
una piccola noce, 18 tuorli (gialli) d’ uovo, cotti duri coi loro
cappelli (calotte o sommità del bianco), 18 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.

CCLATTA DI BCE ALLA BRACE.

Prendi una culatla di bue di 12 libbre da 12 oncie, un
po’ più lunga .che larga , disôssala , dalle una bella forma,
falla cuocere lentamente cinque ore sulla brace in vaso d(
te rra , se l ' hai in pronto, od almeno bene stagnato e ben
cbiuso , con una pinta di vin bianco secco, due cipolle ,
quattro carote, sale e qualche garofano, un po’di prezzemolo,
una fronda di lauro, un sèdano ( céléri ). Servi quindi il bue
cosi preparato e caldo , o semplicemcnte col sugo ben d i-
grassato, oppure con salsa spagnuola (Ved. Salsa spagnuola),
entrovi fette di cetriuolo o cocomero, e con una guernizione
eziandio di lcgumi cotti, non importa corne.
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CtTLATTA DI BCE BOLLITA ALLA FIAMMIHGA.

Prendi la punta di una coscia di bne del peso di 180 oncie
( i grossi pezzi si dilàvano meno eocendo ) ; disôssala, stringila
forte con ispago in forma di palla o meglio d’uovo, emettila
a cuocere in seï bnone pinte od otto litri ed anche dieci di
acqua (Ved. articolo brodo). Getta quindi 24  lattughe, 24
grossi rocchi di carote, tagliati in bella form a, in una cas-
seruola con sei oncie di lardo, nn po’ di sa le, una cipolla ;
versavi sopra brodo tanto da immollar tutto ; cotti poi Ientamente
due ore, ritira i tuoi legumi, asciugali su lino bianco ; corona
l’ orlo d’ un gran piatto ovale delle carote e delle lattughe
alternate ; versa in mezzo on po' di buon sugo, e deponvi la
lacca di bue un po’ digrassata. Servi a parte una salsa piccante.

FJLETTO DI BÜB ALL’ 1TALIAKA ED AI GAMBE R I.

Prendi un buon filetto di b ue , digràssalo, dàgli una bella
form a, e , postolo in tegame con sale, pepe, e un ramicelle
di salvia, vèrsavi sopra una bottiglia di vino bianco secco ed
altrettanto brodo, e cuoprilo ermeticamente con buon fuoco
sotto e sopra, sicchè bolla forte un’ ora e mezzo, avvertendo
perd che non rimanga asciutto, cbè altrimenti sentirebbe subito
il bruciato.

Prendi poscia quattro dozzine di gamberi, e messi in tegame
con un bicchier di brodo, sale e pepe su di un fuoco ardente,
falle cuocere un quarto d’o ra , scotendole tratto tratto , finchè
si tingano d 'un bel rosse bruno; sgôcciale e ckvane intiere
le carni délia coda e delle branche, pèstane gli avanzi in un
mortaio con tre oncie di burro, sinchè formino una pasta ,e
posti in tegame tienli su viva brace, agitandoli, sinchè co -
mincino a friggere. Âbbi 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 uscirà
un barre d’ un bel rosso che si rappiglia tosto nell' acqaa.

Reca sul piatto il filetto col sugo filtrato alla tela e digras-
sa to , e fallo riscaldare; aggiungivi il barro e le carni de'
gamberi, e, al punto del bollire, servi subito. Si pud anche,
per fine di varietà, gueraire il filetto di olive cotte, cetriuoli
(cocoraeri) e tartufi.

a r r o s t i c c i a n e  ( 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
bai ; tagliuzza tutto minuto, e, raesso 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 un buon
filetto di bue tagliato in 12 fette, le quali, schiacciate un poco
e spolverate di sale fino e pepe, spalmerai da ambe le part1
délia 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 di nuovo di midolla di pane, le porrai
a friggere adagio un dieci minuti con due oncie di burro
chiarificato, in tegame largo o padella, rivoltandole , sinchè
prendano un bel colore. Awerti che le arrosticciane si trovino
cotte al punto stesso di servirle, se vuoi che non perdano
punto délia loro bontà. Servi con un buon saporetto forte
( ramoladeJ caldo, o semplicemente con sugo.

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

c o s t o l e  ( Entrecôtes ) dibue rosolate ad uso del mastro di casa,
d la M aître d’H ôte l .

Si prendono due belle coste di bue dello spessore di un
d ito; si pigiano e schiacciano un poco, si mettono in una
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terrina con sale , pepe, un’ oncia di olio fini), un cucchiaio
di prezzemolo ben trito, c il sugo di due limoni, a marinarvi
due ore ; bagnate quindi in due uova sbattule si cuoprono di
farina bianca , e si mettono sulla gratella ad abbrostire una
mezz’ ora su brace alquanto ardente, lingendole 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 miseuglio sulle coste ardenti.

Eccellente, benchè un po’ sodo e riscaldante.
Si puô guernir questo piatto di piccole patate cotte al burro.

bue a r r o s t o , Rost-beef,
(in volgar pronunzia Rosbif) all’inglese.

Quesl’ eccellente vivanda non è ciù che molli suppongono,
cioè una lacca di carne quasi cruda : cotta appuntino, essa
è uno dei cibi più saporiti e più succulenti che comparir
possano sulla tavola anche più sontuosa, e vi sarà sempre la
ben venuta. Ma tutto il suo merito stà nella perfetta cottura :
men cotta del dovere la carne è floscia e di un tristo odore,
con quel color di sangue che ributta l'occhio e lo stomaco;
laddove, troppo cotta, è secca e legnosa. La sua vera cottura
si conosce quando al taglio n’esce in copia un sugo chiaro-
rosato e di eccellente profumo.

Il miglior modo di preparare il bue arrosto si è di mel-
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 'u n po’ di grasso di bu e , e , ravvolta in
forte foglio di carta, lasciarla cuocere tre ore e raezzo a un
fuoco ardente. È indizio délia sua cottura compila, quando
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cominciano a colarne stille di sugo, ed è quelle* il punto di
ritirarlo per servirlo poi con buou sugo avvivato di un po’ di
sènapa, ed anche con patate cotte , se si vuole, nel modo
seguente:

Prendi 12 belle patate, pèlale , tagliale in bei quarti, e
mèttile, con qnattr’ oncie di grasso ben purgato, in tegame
piatto a cuocere ur»’ ora su fuoco dolce, rivoltandole tratto
tratto : al momento di servirle, atlizza lor sotto il fuoco
sinchè acquistino un bel color dorato : sgocciale su lino bianco,
spôlverale di sale fino, e sèrvile attorno al bue arrosto.

l in g u a d i m a g o n z a (de Mayence) alla  gela tin a .

( Ved. Figura num 2 ).

Prendi una grossa lingua afTumicata di bue , di Magonza,
e  lasciatala dissalare per 24 ore in un gran vaso d’ acqua
fredda , mèttila 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, lèyane la pelle ed assèttala col coltello, dandole
la forma del corpo e délia coda dell’ animale disegnato corne
sopra, e traversandola in lungo, per tenerla ferma , di due
o tre spilloni d’ argento o inargentati ( attélets ). La coda la
farai colla punta délia lingua ; il corpo délia bestia col resto,
« la testa, le orecchie ed il fiocco estremo délia 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 (Yed. Figura n. 2).

Per lo zoccolo su cui giacer dee l’ animale si taglia un
grosso pane in forma ovale, alto tre oncie, lungo se i, e
cuopresi di piccole conchiglie che si oltengono premendo
a sdrucciolo la punta di un coltello su fettoline di bnrro un
po’ sodo, e foggiandole poi a un dipresso corne nel disegno.
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Per lare le due pianticelle si prendono pezzi di carote lunghi
quattr’ oncie, grossi al pie’ quanto an dito, e terminant! in
punta, e s’ intridono in una colla composta di mezz* oncia di
grasso di montone e un’ oncia di cera vergine bianca, liquefatti
e misti insieme al fiioco.

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

DEL VITELLO.

H vitello non è buon cibo prima di due mesi almeno : più
giovane, la sua came floscia e viscosa è nauseante e malsana ; ma
dai tre a’ sei mesi, è un mangiar delicato; più vecchio, la sua
carne divien dura senz'aver ancora il succoso di quelladibue.
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 sno sapore
temperato, combinasi con quasi ogni sorta di condimento. A
tal fine si lascia prima mortificare il più a lungo che si pué,
e , d’ inverno , almeno otto gio rn i, perché perda il tiglio e
il coriaceo, tanto peré che non infràcidi ; giacchè il men che
sia putrefatta questa carne diviene detestabile al gusto e nociva
alla salute.

VITELLO ALLBSSO O BOLLITO.

I migliori pezzi del vitello da cuocere a lesso sono il petto,
le spalle, le coste, la punta délia culatta.
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Prendi quattro libbre di 42 oncie di carne di vitello. Dopo bene

asciugata con tela bianca(non si debbono mai lavar le carni
salvo cbe abbiano del mùcido ) , lègala forte con ispago e
mèttila in una casseruola ben coperta con due pinte ( tre
litri circa ) d’ acqua, una carota, un sèdano ( céléri ) e sale,
a bollir lentamente due o re , avvertendo di schiumar bene
prima che bolla , e cbe il lesso trovisi cotto appuntino al
momento di servire, cbè altrim enti, corne dicono, si dilava.

Servi poi con sugo alterato di un po’ di sènapa, e con
guernitura , se vuo i, di patate cotte ail’ acqua e intrise nel
burro faso misto con prezzemolo tagliuzzato, sale, pepe e il
sugo di un limone. — Vivanda sempre gradita e salutare.

l o h b a t a  ( Longe, volgarmente Lonza ) di vitello
alla borghese.

Prendi 36 oncie di fianco di vitello dalla parte dell’ arnione
(rognon), e, ridotte 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 tim o , e , con fuoco sotto e
sopra, lascia cuocere lentamente due o re , rivoltando spesso
percbè 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 èperfetto; ma, perpoco
che iL fuoco sia ardente, vi è pericolo di arsiccio, stante il
poco umido.

Vi si pub aggiungere una guernitura di piccole patate cotte
al burro ed anche ail’ acqua, o lattata di patate, di lentic-
ch ie , ecc.

Si preparano allô stesso modo il petto e la spalla del vi-
tello , corne pure l’ agnello e il montone ( castrato ) giovine.
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COSTOLINE DI VITELLO ALLA DREDX.

Prendi 12 belle costoliue leggermente schiacciale, trincia
tartufi e lingua salata in ispicchi lunghi un terzo d’oncia e
grossi corne 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 naezzo, locchè 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 ;
sgôcciola quindi le costoline tra due lastre bene stagnate o ,
meglio , fra due assicelli un po’ in pendio , con sôpravi un
forte peso a meglio spremerle; e làsciale cosi almen qualtr’
ore ; rimondale poi d’ attorno per dar loro una bella forma ;
ripùnle in tegame largo, versando lor sopra il guazzo di-
grassato e filtrato alla tovaglia ; fa soffriggere una mezz' ora
avanti il servizio, sinchè il fondo s’ incrosti. Disponi le tue
costoline in corona, con fra due tante fettoline simili di lingua
salata, scaldate un momento, senza bollire, nel brodo; versa
in mezzo al piatto un intingolo o ragù alla finanziera ( Ved.
vol-au-vent alla finanziera ). Antipasto (entrée ) di rara eleganza
ed eccellenza. Si puô supplire al ragù suddetto con guerni-
zione di legumi cotti o con lattata di legumi o cosa simile,
con cui s’affà benissimo questo piatto.

' COSTOLINE DI VITELLO ALLA REALE.

Allestisci costoline di vitello corne sopra , senza lardelli di
tartufi e lingua : corne saran cotte, raffreddate e forbite attorno
corne le preccdenti, favvi col trincia-paste in mezzo un occhio
da passarvi un turacciolo di bottiglia, stèndi su tovaglia bianca
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altretlanle ostie leggermente inumidite sopra, e , posata su
ciascun’ ostia una coslolina, èmpine il vuoto di farcime un
po’ spesso d’ ostrica ( Ved. piccolo vol-au-vent d’ ostrica ) , e
ricuèprila di altr’ ostia bagnata corne la prima, sicchè tutta
la carne sia ben fasciata. Intridi quindi le costoline in uovo
sbattuto ; cuèprile 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 lanto sinchè prendano un bel colore
d’ oro. Abbi in pronto un vellutato ( Ved. velouté ) con entro
ostriche bollite un dieci m inuti, un cucchiaio di prezzemolo
tritato e il 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.

pic c o l e b r a c io o l e (Fricandeaux J alla borghese.

Prendi coscia di vitello 24 oncie, e fan ne 24 fette a
cuore ; mèttile 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-
ciuole sullo strutto fuso a fuoco ardente ; rivôltale sinchè
sieno ben colorate ; aggiungi un cucchiaio di farina bianca e
sposta le braciuoie 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-
ciuoie 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 braciuoie sul piatto e vèrsavi
sopra il guazzetto ben caldo. Il piatto puô essere guernito di
patate a palline, dadi o piastrelle , cotte al burro e appena
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colorate. Al vin bianco secco si pu6 supplire col doppio
d’ acqua leggermente inacidita.

c o s t o l in e ( côtelettes ) d i v it e l l o a l l a pie m o n t e s e .

Taglia \ 2 belle costoline di vitello délia spessezza del dito
mignolo ; trànne tutti i nervetti, sehiàcciale leggermente, e ,
pareggiate colle forbici in bella forma, spôlverale di sale e
noce moscata. Àbbi quattr’ oncie di tartufi bianchi ben lavati
e tritati minutissimo ; e , intrise le tue costoline in burro
fuso , e awolte nel tritume di tartufi, tienle un’ora sotto
buona pressione : sbattute poi tre uova coto un po’ di sa le ,
intridivi le costoline con precauzione per non istaccarne i
tartu fi, e cuôprile tosto di midolla di pane finissima. Tieni
le tue costoline in tegame piatlo con due oncie di burro chia-
rificato, e , dieci minuti prima di servire, pônle su di un
fornello ardente, rivolgendole con cautela per non guastarle.
Sèrvile infine su di un piatto disposte in corona con sugo ben
chiaro. Si accomodano anche benissimo di una salsa spagnuola
{Yed. 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 çoscia 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’agnolotti
(Y. 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 allô spiedo ad arrostire un’ ora a gran
fuoco , servendole poi con un po’ di sugo. .

Si pub ancora, quando le polpette sono cotte, intriderle
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sell' uo t o sbattuto e rotolarle neHa midolla di pane gramolata,
ponendole poi a friggere in tegame con un po’ di b o rro ,
sinchè acquistino un bel colore, e servendole infine con nna
salsa piccante (Yed. Salsa piccante).

Queste polpette si cuociono eziandio semplicemente al te-
game con un po’ di burro ; 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
gueraizione di patate cotte al burro, o di erbaggi anche solo
bolliti, o un suolo di lattata di legumi.

Preparate in qualunque di questi modi le polpette sono un
cibo ghiotlo.

LINGUA.

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

LINGUA ALLA BBACE.

Metti una bella lingua di bue in tegame con due carote,
un mazzetto d’erbe fine , uno spicchio d’ aglio , prezzemolo,
una foglia 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 cetriuoli ( cocomeri verdi ) e due alici (ac-
ciughe ) , tri ta ti, 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 fessa in due, con piccole patate grosse
una noce, cotte dorate al burro. Servi ben caldo, surrogando,
se vuoi, alla salsa una buona lattata di legum i, patate, spi—
naci, cicoria, ecc. Eccellente antipasto.
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BRACIUOL1NE ( émincés ) DI COSCIA DI V1TELLO ALLA BORGHESE,

AL CAVOLO.

Prendi 24 oncie di coscia di vitello, e , tagliate a falde*
sottili, mèttile in tegame piatto con due oncie di burro fresco
ovvero di lardo tagliuzzato, che s’ affà mcglio ancora col ca-
volo ; spèlverale di sale e falle friggere un momento a fuoco
vivo, rivoltandole sincliè 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 lenlamente una
ora e mezzo, rivoltando spesso afiinchè le foglie del cavolo
cocciano eguali. Servi caldo.

Al cavolo si possono sostitui re cavoli-fiori, brocoli, cardi,
lattugbe , sèdani ( céléri ) , spinaci, cbe si metteran sempre ,
corne il cavolo, a cuocer crudi.

Gibo 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, mèttile in -
una terrina con un po’ di sale e pepe, un po’ d’ aglio e di
prezzemolo triti, e un cucchiaio d’olio ; làsciale marinare un’
ora. Intrise poi le fettoline in due uova sbattute 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 finchè prendano un bel color giallo.
Servi tosto con una buona lattata f purée ) di patate, o con
buon sugo.

Questa frittura semplice è ghiotta e sana.

CERVELLE DI VITELLO FRITTE ALLA UILANESE.

Prendi due belle cervelle di vitello ben fresche , e , toi—
tane la membrana che le avvolge, Iksciale due ore in un vaso
d’acqua fresca: sgôcciale su lino bianco, asciùgale, e , fatte
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ciascana in 8 pezzi , spolverale di saie e pepe , rotolate in
bianca e fresca midolla di pane, poi intrise in tre uova bene
sbattute e rotolate di nnovo in midolla di pane , mèttile in
tegame piatto, ove sian fuse doe oncie di burro, e , dieci
minuti prima di servirle, espènile a fuoco ardente, rivoltan-
dole, sinchè sieno ben dorate. Làsciale sgocciare, inchinando
il tegame, e, disposte in corona sul piatto, sèrvile ben calde.

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

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

DEL MONTONS ( CdStratO ).

La carne del montons (castrato ) giovane è più nutritiva di
quella di vitello, ma altresi più riscaldante , e tuttavia vuol
essere pochissimo colta per conservare il suo buon sapore. Il
miglior montone non ha più di due anni, è di vello riccio,
corto di vita e poco pingue, cbè 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.

c o s c ia (gigot ) d i m o n t o n e  ( castrato) a l l a p ie m o n t e s e .

Melti una coscia di montone in una terrina con una cipolla,
una carota, uno spicchio d’ aglio, due sedani ( céleri ) , sale
e pepe e una bottiglia di vin bianco secco, e lasciàvela 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 : abbi intanto cotte 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
délia coscia digrassato e stacciato ; làsciali bollir lentamente
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un quarto d’ ora; ritirali allora dal fuoco, aggiungendovi due
oncie di bu rro, e , adagiata sopra i fagiuoli la coscia, servi
ben caldo. Si possono anche allestir allô stesso modo le co-
stole , le spalle ed altri pezzi del castrato.

Piatto eccellente al gusto, ma un po’ riscaldante. Perché
nol sia, si pu6 sopprimere il lardo e la cipolla.

FILETTI DI MONTONE (c a s tr a to )  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 estremità; trafilali di lardelli fino ai tre
quarti délia 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, sinchè sieno ben colorati;
stendivi allor-sopra i filetti e lasciali frigger cheto una mezz*
ora; aggiungi un bicchier di brodo e un bicchier délia ma-
rinata , con buon fuoco sotto e sopra, e lascia cuocere un’
o ra , sinchè i 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 in mezzo ai filetti. Servi caldo. An-
tipasto delizioso, impossibile a distinguerai dal capriuolo; ma
un po’ riscaldante.

d e l l ’ a g n e l l o .

La carne dell’ agnello che ha meno di due mesi è floscia
e mocciosa, perché non ancora formata, epperô di poco nu-
trimento e sapore ; onde vuol essere mangiata in piccola quantité
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e corretta inoltre da opportuna preparazione e cotlura ; mercè
di che puô essere tollerata anche dagli stomachi infermi e
riuscir persino un cibo, quanto economico, altrettanto gustoso,
massime la testa , i piedi, le costole, il petto, le animelle ,
iili arnioni.

AGNELLO ARROSTITO SEMPLTCE.

Prendi la coscia d’ un agnello, e, introdottovi uno spicéhio
d’aglio e un po’ di rosmarino , mèltila in tegame con due
oncie di buon lardo tagliuzzato : fa cuocere lentamente un’ora
e mezzo, coperto, e servi ben caldo con sugo in cuf avrai
stemprato un po’ di sènapa e spremuto un limone.

PETTO d ’ AGNELLO ALLA PIEMONTESE.

Prendi quattro mezzi petli d’agnello e pbnli 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 un’ ora a fuoco
dolce ; ritirate quindi le carni, disbssale, e, quando saranno
fredde , spôlverale di sal fino , bàgnale in burro fuso , e ,
coperte di pan trito finissimo, mèttile e rivèltale sulla gratella
una mezz’ ora sinchè prendano un bel colore. Servi poi con
una buona lattata ( purée ) di legumi, patate o cicoria, o con
salsa piccante , ed anche solo con sugo. '

Yivanda eccellente al gusto e sana allô stomacô.

c o s t o l i n e d ’ a g n e l l o all‘ erbe fine, i n c a r t o c c i a t e

(en papillotes ).

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

5
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tile quindi in tegame piatto con tre oncie di burro fuso e
chiarificato, spolverate di sale e di pepe, a strider forte su
brace ardente un minuto circa, rivoltandole ; e ritirale tosto
su di un tondo. Abbi in pronto ben tagliuzzate insieme t re
alici (acciughe), quattro cetriuoli, due oncie di lartufi bianchi,
un pizzico di prezzèmolo con un po’ di sale e di noce mo—
scata, e getta il tutto nel tegame a frigger dne minuti nel
burro ove han cotto le cosloline ; aggiùngivi 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 cosloline, 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 Y altra
metà sopra e colle dita chiudendone ben beue gli orli attorno.
Yenti minuti avanti il servizio , poni le costoline su gratella
a fuoco leggero. Servi caklo.

t o c c iie t t o ( ragoût) d ' a g x e l l o a l l a bo r g h e s e .

Prendi il petto c le costole d 'agnello , e , fattone quindicr
o venti pezzi, mettili in una casseruola con quattro oncie di
burro o di lardo e una cipolla, tagliuzzati, sale e un poJ di
di noce moscata, su di un fuoco vivo, agilandoli spesso perche
non bruciao. Quando le carni avran preso un bel colore r
aggiùngivi un bicchier di vino secco od acqua e lascia cuocere
lentamente un' ora e mezzo. Stesi poscia i pezzi à’ agnello sul
piatto , vèrsavi sopra il sugo digrassato iiltrato per tela, e
aggiùngivi quattro cetriuoli (cocomeri) tagliati a fette o patate
çotte al burro.

Cibo semplice, m a, se ben riuscito , eccellente..
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AGNELLO ALLA POLLASTRINA ( à la pOldetle ).

Preudi due petti un po’ grossi d’ agnello , e , trinciati in
pezzi di mezzana grandezza, poidi in tegame con due oncie
di burro, sale, pepe, e un po’ di rosmarino, e falli stridere
un dieci m inuti, si per6 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
earni 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. Sbalti ben bene in una terrina
quattro tuorli ( gialli ) d’ uovo col sugo di un limone ed un
cucchiaio di prezzèmolo ben trito , e vèrsali nel tocchetto
(ragoût), che conserverai caldo, senza perè lasciarlo bollire,
tramenando leggermente sincliè la salsa ti riesca pastosa. —
Servi infine con crostini di pane colorati al burro.

DEL PORCO, OSS1A DEL MAIALE.

La carne di quest'animale è cosi sapida che basta anche
sola a condire, ail’ uopo, i più sciocchi alimenli. La sua fibra
è ferm a, un po’ pesante allô stomaco e riscaldante; ma molto
nutritiva e, in piccola dose, anche salulare. Il maiale è perciô
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 deliziosi : i filetti bolliti , rosolati alla brace e arrostiti,
le costole e le arrosticciane ( 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 è pertanto 1’ animale il
più indispensabile per una buona cucina e il più economico
nsieme si per la sua gran potenza condiliva e s) pçr la somma



3G
facilitk di conscrvarne sane e saporite con poco sale le carni,
le quali perd non salate voglion essere mangiate fresche.

I maiali di mczzana grossczza sono i migliori; le carni
esscr debbono d’ un bianco-rosato e soffici sotto la pressione
dcl dito.

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

Prendi 48 oncic di costa o di coscia di maiale, e, tôltene
due oncie di grasso e tagliuzzate insieme con nna cipolla, una
carota e un sèdano ( céléri ), falle friggere un moinento : si
tosto che il frittume prenderk colore, aggiùngivi 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 , sénile su di un piatto in cerchio al
filetto.

Questo lesso si roangia con sènapa all’ aceto; e col brodo
se ne fanno eccelienti minestre di paste.

l o mb a t a  (Lonza, Lange) d i ma ia l e a r r o s t it a .

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

Piatto gustosissimo, ma assai riscaldanle.



BRACIUOLE DI MAI ALE ABBBOSTITE.

Prendi un pezzo di costa di maiale di 56 oncie , tàglialo
in 12 arrosticciane ; schiàcciale un poco e , data loro una bella
forma e spolverate di sal fino, spàlmale, con penna, d’ olio
fmo , e , 15 minuti prima di servirle, espônle su gratella a
fuoco ardente : tostochè vedrai le braciuole gemer da sopra
un po’ di sugo , e tu rivèltale , e , quando saran ferme al
ta tto , stèndile in giro bu  di un piatto rotondo, versandovi in
mezzo un saporetto forte ( rémoulade )  freddo, oppure una salsa
piccante. Queste braciuole posson anche essere vestite di pane
(panées)', ma in questo caso si serviranno con sugo alla sè-
u a p a , ed ecco il modo di prepararle :

Dopo di averle allestite, corne sopra, intridi le tue bra-
ciuole in due uova sbattute, e appknnale di raidolla di pane ;
mètlile quindi in una teggbia con due oncie di burro, e falle
friggere un cinque minuti su di un fuoco ardente, rivollandole
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, gèttalo in una casseruola con quattro pinte (5 litri 112)
d ’ acqua a bollire allegramente un quindici minuti ; infilzalo
quindi ail’ as ta , ben imballato in due fogli di carta forte in-
collati iusieme con farina, e d , esposto a fuoco dolce, fallo
cuocere due ore, versandovi, ogni quarto d’ ora, con imbulo
per un foro praticato contro lo spiedo, un quarto di bicchiere
di vin di Madera.

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

Si puô 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 orç, e servirlo ,
corne sopra , versandone il sugo sulla lattata ( purée ).

z a mpa d i po r c o *o  MAiALE a l l a Sainle-MènéhovM.

Prendi quattro belle zampe di maiale, e , ben n e tta te ,
ponle in tegame con una mezza bottiglia di vino bianco secco
e altreltanto brodo , un sèdano ( céleri ) , una carota, d ue
foglie di lauro , sale e pepe, a cuocere tre ore ; dopo d i
che ritîrale, e , disossate, tàgliale ciascuna in quattro pezzi
eguali. Metti poi in una casseruola un’ oncia di burro e ûna
mezz’ oncia di farina e fa friggere un momenlo ; aggiungi d ue
bicchieri di buona crema ( fior di latte ), sale e noce moscata,
e fa bollire sino a spessezza, e, cacciati dentro i pezzi di zampe,
lascia raffreddare. Abbi allora 16 ostie quadre leggermente
bagnate nell’ acqua fresca, in ciascuna delle quali ravvolgerai
bene un pezzo di zampa con salsa, intridendole quindi in tre
uova sbattute e rololandole subito in midolla fresca di pane ;
ed, una mezz’ ora prima di recarie in tavola, ponle sulla gra—
tella a un fuoco ardente, rivoltandole e ungendole tratto tratto
con burro fuso, finchè si tingano d’ un bel bronzo. Sèrvile
infine ben calde con sotto un buon sugo in cui sia stemprato
un po’di sènapa.

z a mpa d i po r c o o ma ia l e

FARCITE ALL’ lTALIANA E ALLA PIEMONTESE.

Abbi quattro zampe di maiale cotte e preparate corne alla
Sainte-Ménéhould, e, fatte bollire una mezz’ ora in una cas-
seruola sei oncie di tartufi neri ben mondi délia pelle e ta—
gliati a dadi, con un buon cucchiaio di salsa vellutata ( Yed.
Salça vellutata ) , un bicchier di consumato e un mezzo bîc—
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chiere di vin di Madera o Marsala, mètlivi deotro i pezzi delle
zampe e lascia raffreddare. Abbi poi uno zirbo o relicella
( réseau, volgarmente risette ) di porco tagliata in quadrelli di
tre oncie in lungo e in largo, in ciascuno de’ quali ravvol-
gerai ben cbiuso un pezzo di zampa con salsa e tartufi ; e
intrisi in tre uovasbattute e rotolati in midolla fresca di pane,
falli friggere lentamente una mezz’ ora in tegarae piatto con
<lue oncie di burro fuso, rivoltandoli, fînchè prendano un bel
colore.

Servi caldo con sugo o con salsa piccante.
Per allestir queste zampe alla piemontese, si sostitniscono,

ai neri, tartufi biancbi in sottilissime fette che si aggiungono
alla salsa ben consumata e fredda, procedendo poi nel resto
corne sopra.

Boccon delicato.

SALSICCIOTTI DI MAIALE AI TARTUFI,

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

Frittura elegante ed eccellente che sèrvesi con saporetto
Forte  ( rémoulade ) freddo, od anche per guernitura di carne
lessa.

SANGUINACCI ALLA PARIGINA.

Oncie 12 di ventresca ( grasso di pancia) di maiale tagliate
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a dadicciuoli, e cotte lentamente un’ ora in tegame con duc
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, sa le , pepe e un po’ di noce moscala, e , rimestato
ben tu tto , se ne riempiono minuge ( budelli ) ben lavate d i
porco del diametro di un quarto d’oncia ( del dito mignolo ).
Legati poscia i sanguinacci da ambi i capi, si pongono in
tegghia lar|a nell’ acqua a bollir lentamente una mezz' ora ;
si ritirano quindi, e caldi ancora si ùngono di burro fuso.
Freddi, si tagliano in rocchi lunghi tre oncie ( sei dita tra-
verse ). Mezz’ ora avanti i) servizio si espongono su gratella a
fuoco ardente, rivollandole spesso per abbrostirle egualmente
in ogni parte. Si servono con sènapa.

Cibo delizioso e di facile digestione.

SANGUINACCI ALI.’ 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, mèttila in una terrina con una pinta (1 litro 1[5)
di dolcia ( sangue di porco), una e mezza di crema doppia, sale,
pepe e noce moscata e un po’ di cannella, e , tutto ben ri-
mestato , èmpine minuge lavate ( budelli ) del diametro di un
dito, facendone poi con nodi di filo tanti rocchi di sei dita,
che séparerai colle forbici. Fa quindi cuocere ail’ acqua, corne
pei sanguinacci alla Parigina, e gèttali in fine in tegghia con
un po’ di burro a friggere un quarto d’ ora. Servi ben caldo.

IL CONIGLIO. .

H coniglio, corne cibo, è senza fine migliore di molli altri
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animal» più rinomati, e non si sa perché, in Italia, sia caduto
in tanto obblio, non essendo possibile trovar carne più bianca

più leggjera, e di più fino sapore. Il coniglio selvaggio è
di gran lunga migliore del domestico, e si riconosce al pelo
rossigno delle zampe e di sotto la coda. La cucina il ricbiede
fresco e giovane.

f r i c a s s e a  ( Gibelote )  n i c o n i g l i o .

Taglia ùn coniglio in pezzi mezzani e cosl pure un’ an-
guilla (Ved. il modo di prepararla); e , fritte iu una cassc-
ruola per 5 minuti due oncie di burro con una di farina,
gèttavi i tuoi pezzi chè rinvengano alquanto ; aggiungi una
mezza bottiglia di vin bianco, altrettanto brodo od acqua,
agitando un poco, un roazzolin di prezzèmolo, poca salvia ,
una cipolla, sale e due chiovi di garofano con qualcbe 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 ; levàti quindi i pezzi di coniglio e d’anguilla, digrassa
e filtra al setaccio la salsa, e falla spessire alquanto, e , ag-
giùntavi un’ alice ( acciuga ) pe3ta e un’ oncia di burro fresco,
versa tutto sulla fricassea, che circonderai di crostini di pane.
Servi caldo. — Antipasto eccellente.

FILETTI 1)1 CONIGLIO ALL* ITALIANA.

Prendi 12 filetti di coniglio; se i, trapunti di lardo fino,
mèttili 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,
làrdali, al grosso capo, di sei branche di gambero ben rosse:
gli altri sei filetti un po’ schiacciati, spolverati di sale e pepe
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e vesliti di uovo sbaltuto e di midolla di pane, mèttili in
tegghia con un po’ di burro a friggere finchè abbronzino,

Disposti poi sul piatto un filetto lardato ed uno vestito, e
cosi tutta la dozzina, getta nel sugo , ove han cotto i filetti
lardati, un cucchiaio di salsa spagnuola (Yed. Saka spagn.) ,
e un bicchier di brodo, e , bollito un istante, sp'arsovi 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 prezzèmolo trilo , 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 puè sup-
plire con una lattata (purée ) di cicoria.

Antipasto di bell’ apparenza e di miglior gusto.

LEPRE.

La carne délia lepre è una delle più nutritive e saporile
cbe si servano sulle nostre ta vole, ma delle più riscaldanti
insiem e, corne lo indica eziandio il suo color fosco. Essa è
asciutta anzi cbe no, e di cotlura difficile a coglierne il punto,
di qua e di là dal quale è fallita. La lepre per la cucina
vuol essere giovane ; loccliè si conosce se , torcendone una
zampa, l’ osso di leggeri si rompe.

l e p r e i n TO cenETTO ( en civet ).

Prendi una bella lepre : dopo bene sventrata e lavala (con-
servandone tuttavia, quanto si puô, il sangue che contiene
più spiriti), mèttila in pezzi mezzani con 12 oncie di piccol
lardo magro a fette, una carota, un mazzetto di prezzèmolo,
una foglia di lauro , un raraicel di salvia , sale e pepe, a
frigger dieci minuti in una cassemola su fuoco ardente, agitando
tratto tratto ; aggiungivi un* oncia di farina , e lascia ancora
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friggere un momento ; aggiungi ancora una bottiglia di vin
rosso ordinario leggiero e 24 cipolline, e , chiusa ermetica-
mente la casseruola , lascia cuocere lenlamente due ore. Ri-
tiràti poscia e disposti su di un piatlo i pezzi di lepre e di
lardo e le cipolline, digrassa e filtra l’ intinto (la salsa) alla
tovaglia, e riponlo quindi sul fuoco a spessire senzacbe bolla:
sciôglivi un pezzolin di burro, e versa il tutto sulla lepre.
Si puè aggiungere qualche fuugo, e allegrar il sapore di un
po* di sènapa e di qualche àlice.

Intingolo eccellente.

LEPRE ARROST1TA.

Prendi un bel leprotlo giovine, e scorticato e sventrato a
dovere e tagliatine gli zampini, asciùgalo bene con panno-
lino : empiutogli poscia il ventre di un pugno di prezzèmolo
trito con due oncie di burro, sale e pepe , mèttilo ben r i-
cucito e vestito di lardo allô spiedo su fuoco ardente per un’
ora ed un quarto , bagnandolo tratto tratto con burro fuso.
Si conosce che è cotto appuntino quando comincia a gemere
del proprio sugo. Il men che sia slracotto , egli è un cibo
detestabile.

Si puô anche farlo cuocere al forno. Sèrvesi con sugo un
po’ impepato e inacidito dal lim one, oppure con salsa pic—
cante o gelatina di ribes.

Questa vivanda, benchè spregiata, è squisita davvero : io
la credo scaduta in Italia non per altro che per l’ imperizia
dei cuocbi.

LEPRE STCFATA ALLA GELATINA ( m daube ).

Disossato bene un Ieprotto, tkgliane le carni in sei pezzi,
e con sei oncie di giambone (prosciutto) e sei di lardo r i-
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dotti a fettoline délia 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 , mèttili in
altro tegame con due pezzi di garretti di vitello, sale,
una cipolla, una carola, un ramicel di salvia e un po’ di
burro, a friggere 10 minuli su fuoco vivo, e, aggiùntavi una
bottiglia di vin bianco e altrettanto brodo od acqua, fa bollir
ancora due ore : colato quindi questo liquido per tela sulla
lepre , chiùdine ermelicamenle il tegame , e mèttilo al forno
per due o re; dopo di che, digrassato alquanto, poni il tutto
in una terrina di maiolica sul gbiaccio. Assodatasi la gelatina,
servi.

Si preparano allô slesso modo il coniglio, il porco, il vi-
tello , il bue , il pollame.

Piatlo delizioso.

DEL CAPRIUOLO E DELLO STAMBËCCO ( bouquetin ).

La carne del capriuolo, corne dello stambecco, se giovane,
è sempre tenera e leggiera, e di un saporc delicatissimo :
vuol perd essere conservata alcuni d i , secondo la stagione e
la tcmperatura, percliè svolga il suo sottil gusto selvatico.

C0SC1A 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 prezzèmolo, un po’ di salvia e due spicchi d’aglio,
e , posta allô spiedo in un involto di carta forte ben unto
di burro, tiènla due ore e mezzo su di un fuoco dolce. Riduci
intanto in una casscruola al quarto un buon biccbier d’aceto
con due alici ( acciughe ) , un mezzo spicchio d’ aglio e un
po’ di pepe di Cajenna , c, aggiùntovi una buona mèstola
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( cucchiarone ) 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 e intridendovi due
o tre cetriuoli a fette sottilissime. Versa infine sul piallo, e ,
adagiatavi sopra la coscia arrostila , servi caldo.

AHo stesso modo si allestiscono pure doscie di stambecoo,
di cervo , di daino , eec.

COSTOLINE DI CAPRIUOLO ALL’lTALIANA.

Taglia 12 belle costoline di capriuolo, spiànale alquanto e
forbiscile tulto attorno in bella forma. Metti poi in- una cas-
seruola con una carota, una cipolla, un po’ di salvia, uno
spicchio d 'ag lio , un sèdano ( céléri ) , qualche bacca di g i-
nepro, sale e un’ oncia di burro , tutti i ritagli e resti delle
costoline, e , fritti una mezz’ ora , aggiùngivi una mezza bot-
tiglia di vin bianco e altretlanto sugo, e lascia bollir cheto
un' altr' o ra , filtrando poi tutto per tovaglia. Âbbi allora le
eostoline adagiate in tegame piatto, e , versatovi sopra il l i -
quido,  làsciavele  sobbollir  due  ore.  À1  punto  di  servire,  di-
sponi le tue costoline in corona c o n , fra due , un crostone
di pane di forma simmetrica, fritte secco al burro; digrassa
intanto e fa spessire tosto al fuoco il guazzetto; aggiùngivi
tre alici ( acciughe ) e un po’ di prezzèmolo 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-
triuoli a fettarelle, e versa questa salsa in mezzo aile costoline.

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

BRACIUOLE ( escalopes ) d i c a pr iu o l o .

Prendi due filelti di un capriuolo, e, disossati e purgati dci
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teudini e de’ nervi, tagliali in falde spesse un dito, che ,
schiacciate alquanto, porrai in tegame piatlo con due oncie
di burro, spolverandole di sale. Posti intanto in altro tegame
gli avanzi e gli ossi fatti a pezzi de' fdetti con un’ oncia di
burro , una carota , un sèdano, 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 mèslola ( cuc-
chiarone) di salsa spagnuola, e farai bollire tuttavia finchè tu
n ’ abbia una Iega, una colla da mascherar le braciuole.

Al procinto di recare in tavola, poni su fuoco ardentissimo il
tegame dalle braciuole, rivoltandole perché non brucino e cbe
s’ incrostino egualmente : Sue minuti bastano : ritirane il burro
e vèrsavi invece la salsa, tramestando, senza far bollire, e
stendi tosto le braciuole sul piatto con altorno crostini di pane
fritti al burro.

Io raccomando soprattutto la rapida coltura di queste bra-
ciuole , ch e , tenute un attimo di pib al fuoco, divengono
coriacee, secche e insipide. Il punto preciso délia lor cottura
è quando comincia a gemerne un po’di sugo.

OLLA PODRIDA.

Gli è un intingolo complicatissimo, e difficilissimo a riuscire
per un gran pranzo, perché io il proporrei per un deschetto
d’am ici, composto di tre o quattro piatti soltanto. Gondotto
a perfezione, locchè , corne dico, non è cosi facile in grande,
esso è veramente delizioso per ogni sorta di palato, essendovi
combinat! tutti i gusti, e stillata in certo modo tutta quanta
la cucina. Ogni quai volta mi venue eseguito questo manica-
retto , ne ottenni sempre un concerto di lodi.



47
A vrai 12 oncie di ceci, sei pîccole 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, cioè, délia coscia,
12 oncie di piccol lardo, un grosso polio, due piccioni,
un' knitra, due perniciotti o starnotti, due quaglie. Getla 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 boliire
un’ ora; aggiungi il pollame, la selvaggina e la cervellata, e
lascia tuttavia boliire, sempre cbeto , avvertendo, se qualcbe
pezzo trovasi co lto , di ritirarlo.

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

Disponi allora su di un piatto ovale i tuoi legumi in giro
con simmetria, e i ceci in mezzo ; assèttavi 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 : bagna il tutto con un po’ di brodo
ridotto a sugo : servi caldo fumante, e il brodo a parte. —
Piatto veramente da re.

DEL POLLAME.

n pollame è la delizia, mentr’ è pure una delle prime
nécessita di ogni buona tavola : la sua buona ciera, la sua
form a, la sua bianchezza, il suo gusto delicato e soprattutte
la sua leggerezza allô stomaco, gli daran sempre la palmafr*
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le migliori vivande. Cou esso si prcparano mille piatti sva-
riatissimi, alcuni de'quali sono i capo-lavori del cuoco. Bi-
sogna perciù scegliere il pollame d’un bel bianco azzurrôgnolo,
giovine, non troppo grasso ( chè il grasso è sempre difficile
a smaltire ), il quale bene spiumato e ben vuotato delle fecce,
degl’ intestini e del fiele clie si gettan via, de’ polmoni, del
fegato e délia milza che si apprestano a parte, si lascia, se
non destinasi a far brodo, stagionare, secondo il caldo che
fa , d ue , tre ed anche quattro giorni, al fresco ed all’asciutto.
Avvertasi, nel nettare il pollame, di non creparne il fiele,
nel quai caso bisogna subito lavarne ben l’interno con acqua
calda. Si conosce se il pollame crudo è abbastanza tenero dal
ceder soffice sotto il dito la polpa délia radice dell'ala.

d e l l a p o i x a s t a a ( poularde ).

Chiamasi pollastra (poularde)  una giovine gallina , castrat»
e ingrassata con buon governo. Le migliori polkstre non sono
perd le p iù , ma si le mezzanamente grasse , e di una car—
nagione bianco-azzurrigna, nè più ne men vecchie di sette
od otlo mesi. Troppo grasse hanno le carni meno ricche di
spiriti ( d‘ osmazoma ) e cosi untuose che riescono pesanti allô
stomaco e nauseanti.

POLLASTBA ALLA PÉKIGOBD ALLA BOBGHESB.

Abbi una bella pollastra tenera, alla quale ben nettata e
abbrustiata mozzerai il collo, salvandone il più che si pu5
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’ ora in 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, sicchè i tartufi non rimangano a secco,
chè sarebber guasti, gèttali 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’
tartu fi, mèttila in una casseruola coperta, con un’ oncia di
burro , due di lardo in fettarelle, una cipolla, una foglia di
lau ro , sei oncie di tartufi pelati e tagliati corne sopra, a
cuocere lentamente una mezz’ ora ; aggiungi un biccbiere di
vino bianco secco e sale, e fa bollire un’ altr’ ora, se la pol-
lastra è tenera, e, di più, s’ è ancor tiglia, locchè si riconosce
se la coscia résisté alla pressione del dilo. Ritirata quindi la
pollastra, i tartufi, la cipolla e i grasselli di lardo, mèscola
un ' oncia di farina col sugo délia pollastra, e, cotto un istante,
aggiùngivi una mezza pinta ( 1 litro l j2 ) 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 sinchè sieno
quasi asciutti ; côlavi la salsa filtrata alla stamigna, e lascia
ancor bollire un momento : digrassa, sprèmivi un limone, e,
allestita la pollastra calda sul tondo, vèrsavi sopra la salsa.

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

POLLASTRA ALLA ZINGARA.

Benvuotatae abbrustiata una pollastra, disossktonelo stomaco,
e tagliàtene le zampe, e rimboccàtene 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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zèmolo, aglio , lauro e poco sale , il tutto bagnato £ u a
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 d i
burro, un cucchiaio di prezzèmolo trito , e due oncie d i
lingua ben rossa in dadolini, e , fatto riscaldar senza bolli—
tura , si serve il sapor caldo sotto la pollastra calda anchr
essa. Ai grasselli di lardo si possono sostituir chiovi di tar—
tufi neri. '

Ântipasto elegante e ghiotto , soprattutto se la pollastra è
ben bianca,

supbema ( Suprême ) di pol l ast ba al l a cont î.

Yuotate e abbrustiate quattro pollastrelle, spîccane i filetti con
precauzioneper nonguastarli, e schiacciati alquanto i più grossi col
manico del coltello, e, conlama ben affilata, levàtane 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 fort
per inserirvi altrettante unghiette di tartufi cotti cbe avran
l’aspetto di scaglie, e pbsali accanto ai grossi filetti. Sguscia
40 olive, e, riempiute di farcime ( farce ) di pollame ( Yed.
Farcime e Ripteno di poUame), falle cuocere lentamente una
mezz* ora con un bicchier di brodo. Metti in una casseruola
-una mèstola di salsa vellutata ( Yed. ), due bicchieri di brodo,
quattr’ oncie di tartufi e & bollire una mezz’ ora ; poi, passata
questa salsa alla stamigna, gèttavi le olive e i tartufi tagliati
anch' essi in forma di olive, con una mezz’ oncia di burro e
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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tostochè cominciano ad imbiancare, rivèltali, lasciandoli ancora
friggere un istante : quest’ operazione vuol essere fatta ra-
pidamente. Appena i filetti saran sodi, stèndili in giro su di
un piatto rotondo, con, fra due, una crosta di pane délia stessa
forma fritta al burro ; versa il guazzetto in mezzo. Servi caldo.

Manicaretto delizioso e sanissimo.

g a l a nt ina ( galantine) a l l ’ it a l ia n a .

Prendi due pollastre, e , ben nettate e disossate, stèndile
sulla tavola e spblverale di sale e pepe. Prendi poi sei oncie
di tartufi n e ri, 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 prezzèmolo trito. Corne avrai ciô preparato, fbdera,
per dentro, una casseruola mezzana di falde sottili di lardo,
e , adagiàtavi una pollastra, cuèprila di mezza la tua carne
afiettata; e, posta ancora su questo suolo l'altra pollastra, ag-
giùngivi il resto délia suddetta carne con, sopra, tre oncie di
burro, una foglia di lauro e infine un foglio di carta. Cfaiusa
quindi bene la casseruola tiènla due ore e mezzo in un forno
a calor dolce, e lksciala poi raflreddarsi per sei ore almeno ;
e , fattala ancor riscaldarealquanto, rovescia la tua galantina;
togli il lardo che la circonda, pullscila 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 è ottimo in quanto che
conserva al pollame tutto il suo arom a, e le carni non lavate
dai liquidi, risultandone più ferme, possono tagliarsi in fette
sottilissime, locchè 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 aggiungervi, quando si puô , lia bicchier di

vino di Madera, il quale non pure accresce T aroma délia
galantina, ma impedisce ch’essa bruci nel forno, 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 corne le pollastre, ma si porge ancora a qualche
preparazione spéciale pel maggior volume e per la maggior
densità délia sua polpa, la quale è perciô alquanto più grave
allô stomaco , e , perché più ricca d’ osmazoma, un po’ più
riscaldante che non è la carne dell’altro pollame.

CAPPONE AL GROSSO SALE.

Prendi un bel cappone, e, ben vuotato e abbrustiato e ran -
nicchiato, vèstilo di lardo, lègalo con ispago e ponlo a cuocere
lentamente in una pentola, corne pel brodo ordinario, finchè
la coscia cedevole alla pressione del dito ne indichi la perfetta
cottura e la perfetta bontà, locchè accade per lo più in capo
ad un’ ora e mezzo, e dee coincidere più o meno col punto
di recare in tavola. Ri tira allora il cappone, spùglialo del
lardo, e , deposto sul piatto, spàrgivi 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,  i  piccioni  e  sin  le  quaglie,
che tutti ne riescono veramente eccellenti, leggeri e salutari
allô stomaco, perché conservano intero e puro il loro profumo.
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CAPPONE ALLA SERPENT ARIA ( à Vestragon ) .

Preparato e cotto , corne al grosso sale, il cappone, si fa
svaporar sul fuoco in legame 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 sim me tria sul cappone deposto
in piatto ovale ; e, circondato questo di piccoli cetriuoli ( co-
comeri ) confetti ail’ aceto, gli si versa sotto il sugo alla ser-
pentaria. —■ Pietanza deliziosa, ma un po' riscaldante.

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

POLLO, O POLLASTRO.

La carne del polio o pollastro, giovine, polposo, grassotto,
di pelle fina, è un cibo de’ più leggieri e di più facile digestione,
e preferibile, per tal verso, ad ogni altra carne. Dopo bene
spiumato , sparâto pel ventriglio e .vuotato delle interiora,
senza lacerazione, si pone in serbo, corne si è 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 (li sottili falde di lardo per conservarli
bianchi, e ravvolti in carta, ponli in tegame chiuso con mezza
pinta di brodo, e làsciali cuocere lentamente tre quarti d’ ora.
Sèrvili quindi con sugo sotto, oppure con lattata (purée) di pomi
di terra (p a ta te ) , cicoria, ecc.

POLLASTRI ARROSTO.

Prendi due pollastri mezzani ; dopo che gli avrai bene
sventrati ed àrsane la peluria, èmpine l ' interno con grosso
un uovo di burro misto con poco prezzèmolo trito , sale e
noce moscata, e ricuciti, senza imbrigliarne le zampe, mèttili
allô spiedo per tre quarti d’ora su brace ardente, bagnandoli
tratto tratto di burro fuso. Al momento di recare in tavola
spèlverali di sal fi no e sèrvili con un po’ di sugo sotto, o con
crescione di fonte sparso di sale e d’ aceto.

Si puô 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 più, tutto il resto intendesi sempre
*n proporzione ). Dopo di averti vuotati, abbrustiati e cuciti,
fa che tu abbia in una casseruola una mezza pinta ( 2(3 di
litro ) d’ acqua bollente con una carota, sale, un mazzetto di
prezzèmolo , una foglia di lauro , e mèttivi i polli a bollire
un dieci minuti ; e , ritiràti, corne saran freddi, trlnciane le
eoscie, le ale ed il collo intieri, e cosl pure il petto e il dorso,
che saranno perciè 7 pezzi per polio, e, posti in tegame con
un' oncia di burro, frïggili, agitando, un cinque minuti su



SS
fuoco ardente ; aggiungi un7 oncia e mezza di farina, e friggi
ancora un istante ; vèrsavi 1' acqua ove han già boltito i polli,
« lascia bollir di nuovo un’ora e p iù , se i polli stentano ad
intenerire, cioè a cedere le carni mollemente sotto il dito
senza sformarsi : spiega allora con precauzione i pezzi di pollé
sul piatto e tienli al caldo. Filtrata quindi, digrassata e spes-
sita alquanto al fuoco la salsa , abbi in una terrina tre tuorli
( gialli ) d’ uovo con grosso una noce di burro, il sugo di un
limoneouncucchiarino d’aceto, il tutto bene sbattuto a schiuma;
e , quando la salsa riposta sul fuoco a spessire è ben calda,
ma non bollente, vèrsane una parte sulle uova sbattute, tra-
menando forte, e questo poi riversa nel resto délia salsa,
sempre diguazzando vivamente percbè l’ uovo non si separi
( nel quai caso, siccome la salsa anzicbè liscia e pastosa riu-
scirebbe granita, vi rimedierai con aggiunger subito un’ oncia
di burro e due cucchiai d’ acqua fresca, tuttavia diguazzando
corne sopra, senza perd riporre al fuoco ). Coperti finalmente
i polli di questa salsa, che vuol essere densa , servi caldo ,
coronando, se vuoi, il piatto di cipollini cotti al brodo.

‘Al burro si p u ô , da chi 1’ a m a , supplice coll’olio.
Pietanza delicata, e leggiera anche per malati.

FRITELLE ( friteaU X )  DI POLLO.

Prendi due pollastri, e, trincihti in pezzi di mezzana gros-
sezza, làsciali in una terrina marinar due ore almeno col sugo
di un limone, sale, pepe, qualcbe fronda di prezzèmolo 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 ; aggiùngivi un mezzo biechier di sugo e fa bollir
altri dieci minuti ; làsciali qnindi raffreddare, e , al procinto
di servire, getla nella casseruola un uovo sbattuto con sale,
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e , tutto ben mescolato, ritîrane i pezzi di polio un dopo
T altro , e , ravvolti in farina bianca, gèttali in grasso o frit-
tura bollente , e friggili dieci minuti ancora. Corne avranno
acquistato un bel color giallo, stendili sul piatto, bagnandoli
con due o tre cucchiai di salsa spagnuola clie avrai fatto bollire
aggiungendovi allora il sugo di un limone, un po’ di p rez-
zèmolo ed un alice triti.

Servi caldo, che sarà un cibo ghiotto.
Aile frittelle possono far corona otto uova fritte nel mede-

simo grasso, d’ un bel colore, pulite d’ ogni bavume, e spol-
verale di sale.

POLLAME IN MARINATA.

Piatto economico che preparasi con avanzi di pollame lesso
od arrosto. — Raccolti questi avanzi si disôssano, se ne spiccano
i nervetti, e, tagliati in pezzi eguali, si mettono in una terrina
con due alici e un pugno di prezzèmolo 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 lascikti marinare due ore almeno, al'pro-
cinto di servire, si sgocciano i pezzi su tela bianca, s’ in-
tridono in pasta da frittura (Yed. la preparazione ditalpasta),
e si gettano nello strutto ( grasso ) mediocremente caldo, la—
sciandoli friggere adagio e smuovendoli spesso finchè sieno
d’ un bel color d’ oro e fermi al tatto. À questo punto si
servono subito con sopra, per ornamento, un pugno di prez-
zèmolo fritto-secco a parle nello stesso grasso, e sotto, per
eleganza, un lovagliuolo bianco.

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

Eccellente, ma un po’pesante agli stomachi deboli.
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c r o c c a n t i ( croquettes ) a l l a b o r g h e s e .

Corne avrai preparate etagliuzzate 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 prezzèmolo
tr ito , e , tutto ben mescolato insieme, vèrsavi tre bicchieri di
buon fior di latte , e fa bollir, tramenando, finchè spessisca;
aggiùntavi quindi la carne, lascia ancor bollire un momento,
e termina coll’ arrota ( giunta ) di due tuorli ( gialli ) d’ uovo
e una mezz’ oncia di b urro , che non lascierai più bollire,
perché uova e burro facciano lega.

Versa questa miscea su di un piatto , e làsciala freddare,
per ammannirla p o i, corne i croccanti di pollame.

Tutti i croccanti ( croquettes, volgarmente 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 allô stesso modo ; e sono una pietanza sempre ec-
cellente, sana e soprattutto molto economica, potendovi con-
tribuire tutti gli avanzi cotti di cucina, purchè con débita
proporzione di grasso e di condimento.

SALSICCIOTTI DI POLLAME E SELVAGGINA.

Si preparano punto per punto corne gli altri già menzionati
(Ved. ) , sostituendo alla carne di maiale altrettanta carne di
pollame o di selvaggina, di pernice soprattutto, nel quai caso
gli è un cibo di tutta eleganza e di un profumo delizioso ,
buono, in piccola dose, per gli stomachi più delicati.

Un po’ riscaldante. .
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DEL GALLINACCIO O TACCHINO.

La carne del gallinaccio è asciutta anzi che no ; ma ricca
di osmazoma, epperciô di grato sapore, soprattutto se il gal-
linaccio è giovane e femmina. Si riconosce un buon galli-

. naccio quando è tozzo , polposo, di un bel bianco-azzurrb-
gnolo, senza esser troppo grosso. Ma, con tutti questi caratteri
di bon tà, 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,
nontantoperô che si guasti e infracidisca, chè sarebbe allora
non più che una carogna. Il gallinaccio scelto e stagionato ,
corne sopra, è ottimo arrostito, stufato ed anche lesso, e
porgesi a cento eleganti e gustosissime preparazioni ; ail’ in—
contro magro e vecchio è buono tutto al più per ripieni e
galantine.

Alla stagione de’ giovani gallinacci darô varie relative ricette„

GALLINACCIO ARROSTITO E FARCITO.

Abbi una bella tacchina giovine e tonda , e , corne Y avrai
bene spiumata, vuotata e abbrustiata, separàtone ancora il
fegato senza spargerne il fiele, e in questo caso lavàtone ben
con acqua calda l’ interno, prendi quattr’ oncie di giambone
crudo, 12 caldarroste (marroni tosti) e qualche fronda di
prezzèmolo, e, il tutto ben trito e impastato con sale, pepe,
un po’di scorza di limone e un’ oncia di burro , èmpine la
tacchina, che ben cucita metterai quindi allô spiedo su fuoco
ardente per un’ ora e mezzo, bagnandola spesso di burro fuso.
Servi infine con sugo chiaro. — Si puô anche far cuocere il
gallinaccio al tegame con un’ oncia di burro e un bicchier di
vin bianco, oppur semplicemente arrostirlo, ncl quai 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 'a c e to , nel sugo.

g a l l in a c c io  o t a c c h in o a l l a Pé rig ord .

Questo re dei tramezzi richiede una diligente preparazione.
Sventrato ed abbrustiato quattro o cinque di prim a, se è
possibile, un bel gallinaccio non troppo grasso e ben fresco,
mèzzagli il collo , serbandone la pelle il più lunga che puoi
ed intiera. Prendi quindi 48 oncie di buoni tartuli neri che
ben ne ltati, pelati e ridotti in pezzi grossi quanto una noce
avellana ( noisette ) , 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 prezzèmolo, 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 mazzetto di prezzèmolo, e getta
nel gallinaccio con tulto 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 delpranzo,
metti allô spiedo il volatile vestito, se magro, di falde sottili
di lardo, e ben awolto, in ogni caso, in un foglio di carta
forte unta di bu rro , che toglierai dieci minuti prima di ser-
v ire , per lasciar prendere al gallinaccio un bel colore.

Inlanto perô che il gallinaccio cuoce al girarrosto, posti
in una casseruola i tartufi serbati a parte e tagliuzzati fini,
con una mezza bottigüa di vin bianco secco, altreltanto çon-
sumato o brodo, e un pizzico di pepe di Cajenna, ridurrai
questo liqutdo al quarto, e, aggiùntivi poscia quattro cucchiai
di salsa spagnuola ( Yed. Salsa spagnmla ) e un bicchier di
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brodo, lascierai bollire ancora un 20 minuti. Assetlato infine
il gallinaccio sul piatto, il coprirai di questa salsa ben digrassata.

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

In difetlo di asta, si puô far cuocere il 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 ci vogliono tre
ore ad un fuoco dolce. I capponi, i polli, le pollastre, i pic-
cioni e le pernici si prepàrano alla stessa guisa ; ma ciascuna
specie con proporzionata cottura. La selvaggina perô richiede
più 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,
disbssalo, e scuôialo, cominciando dal dorso, senza perô gua-
stare la pelle: spicca una parte delle carni del petto e delle
coscie, e , trattine i nervi ed i tendini, fanne pezzi délia
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 afiellati 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 porco e 9 di lardo e impàstale colla
prima preparazione. Stesa quindi sulla tavola la pelle del gal-
linaccio e spolverata di sale, vèrsavi sopra il tuo farcime,
cucendola poi bene che nulla n’ esca , e dandole una bella
forma ovale, e , avvolta stretta in una tela, mèttila 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 l’ umido : digrassa bene e chiarifica il sugo
(/bndo), e ponlo sul ghiaccio a rappigliarsi sodo, e, deposta
la galantina sul piatto, ôrnala sopra e dattorno di pezzi délia
gelatina tagliati con garbo.

Piatto di serbo eccellente e sanissimo.
Si possono fare simili gélatine di capponi, di polli, di

pollastre, di teste di vitello, di porcelli da latte , di pernici,
fagiani, ecc. , e alla came di maiale è lecito sostituir quella
di vitello, ma la prima è senza paragone migliore al gusto ;
corne ancora alla gelatina di came 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.

Il piccione tiene, per le sue abitudini, del pollame e délia
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
c ib i, benchè, 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 eleganle.

Il piccione vuol essere bene sventrato e layato , massime
per là sabbia involta spesso nel suo ventriglio e ne’ suoi in -
testini.

H piccione calzato di cortile è il migliore ; ma vuol essere
grasso e fresco.

pic c io n i a l l a g r a t q l l a ( à la crapaudine J .

Prendi qualtro piccioni giovani : dopo ben vuotati e abbru-
stiati , spàrali pel dosso, e sparati scbiàcciali senza 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 prezzèmolo trito: intrisi quindi in alquanto burro
fuso e rawolti in midolla fresca di pane raspata finissimo ,
espônli su gratella a fuoco dolce , bagnandoli tratto tratto di
burro fuso e rivoltandoli finchè sieno d’ un bell’ abbronzato.
Tre quarti d’ ora bastano per la loro perfetta cottura.

Servi tosto con buon saporetto forte (rémoulade) caldo o
freddo , o con sugo soltanto. -

Cibo appelitoso ed eccellente, benchè un po’ riscaldante.
Si pub preparare allô stesso modo il pollame novello e giovine.

d e l l ’ o c a e d e l l 1 a n it r a .

Tutte le numerose varietà di oche e di knitre hanno la carne
impregnata di assai più osmazoma che non gli altri poUami
domestici ! la loro carne è molto nutritiva e stimolante, ma
spesso nera e dura , epperô difficile a smaltire , se non è
giovane e grassa, nel quai caso la maggior tenerezza com-
pensa la minor sapidité. D loro fegatô, se pingue, èprelibato.
H grasso dell’ oca è miglior del burro per condire i legumi,
gli spinaci in ispecie. Se ne fanno anche eccellenti tramessi
(hors d'oeuvre) , spalmandone fette di pane un po’spesse fritte
nel burro, che, spolverale di sal fino e mangiate calde, sono
un boccon ghiotto.

OCA  AI  MARROM.

Prendi un'oca mezzana bianca di carni e ben grassa; ab-
brùstiala, vubtala, tritane il fegato, ben nelto dal fiele, con
quattro oncie di giambon crudo, un po' di salvia e qualche
ramieel di prezzèmolo, e , tutto ben pesto in un mortaio,
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aggiùngivi, pestando sempre, sale, noce moscata, dueoncie
di burro, un bîcchier d’acquavite, e 24 caldarrosle (marroni
tosti ) , appena tratte dal fuoco e sbucciate. Empiuta poi di
questo farcime l’ oca, e ben legata con ispago perché nol
perda, mèttila in tegame con due oncie di burro, una carota,
una cipolla, la scorza gialla di un limone e una foglia di
lauro, e, corne avrà fritto un dieci minuti, aggiungi allasalsa
una mezza bottiglia di vin bianco, un po’ di sale e pepe , e
fa cuocere lentamente due o re , sinchè l’ oca sia ben dorata.
Acconciata allora 1’ oca sul piatto, allunga il savore di un po’
di brodo, e , passàtolo alla tovaglia, servilo caldo solto T oca
fumante.

Si pué anche , per minore spesa, farcir l’oca soltanto con
quattr’ oncie di lardo, sale, pepe e le caldarroste, e cuocerla,
corne sopra, in tegame con una mezza bottiglia di vin bianco,
una cipolla e una carota ; ritirata quindi Y oca al caldo, e ag-
giunto al savore il sugo di un limone e un’oncia di burro, e
tütto ben mescolato sul fuoco senza che bolla, vèrsalo sull'
oca , e servi subito.

Si ammanniscono allô stesso modo le ànitre, i capponi,
le pollastre, ed anche i fagiani e le pernici.

OCA ARROSTITA.

In una belT oca bene sventrata ed abbrustiata s'introduce
un’ oncia di burro impastata con un cucchiaio di prezzèmolo
e la scorsa gialla di un limone, ben t r i t i , sale e noce mo-
scata ; e, infilzata la medesima allô 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 siasi
spremuto un limone.

Si pué anche arrostir 1’ oca in tegame con due oncie dit
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lardo o burro, un po’ di sale , facendola soffriggere due ore
con fuoco sotto e sopra.

Lo stesso dicasi dell’knitra.

OCA AL CAVOLO ACIDO

(  a l  S a u e rk ra u t, Choucroûte J .

Cotta sino ai tre quarti, corne sopra, l’ oca allô spiedo od
in tegame, metti nell’ unto , che te ne avanzerà , 24 oncie
di composta di cavolo ( choucroute) con una salsiccia cruda,
una carota, una cipolla e una mezza pinta di buon brodo,
e , fatto questo cuocere adagio due ore, ponvi l’oca a cuocere
tuttavia tre quarti d’ ora. Stesi poi sul piatto i cavoli ben di-
grasskti e sôpravi la salsiccia a fette, allôgavi in mezzo l’oca.
— Eccellente.

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

ANITRA ARROSTITA.

Lasciate marinar otto ore due knitre grasse, bene sventrate
e bruciccbiate, in una terrina con quattro cucchiai d’ olio,il
sugo di due limoni, sale, pepe e uno spicchio d’aglio, qualche
fronda di prezzèmolo e di salvia, e inlrodotta 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 a
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 délia
sua giusta cottura è l’ uscirne con forza in qualche parte fili
di vapore, ed è questo il momento di servirla.
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AN1TRA ALLE OLIVE.

Metti due belle ànitre nette a dovere e bruciacchiate in un
tegame con due onciedi burro fresco, e fritte adagio, finchè
abbiano un bel color giallo, ritirale con mezzo lo strutto ;
allô strutto restante aggiungi un’ oncia di farina bianca , e ,
dopo due friggi, una mezza bottiglia di vin di Marsala e al-
trettanlo consumato, una carota, un mazzolin di prezzèmolo,
aglio e lauro, e fa bollir tramenando ; ripbnvi enlro , poco
stante, le ànitre e lasciàtele 6obbollire un’ altr’ ora, ritlrane il
savore, schiumandone tutto il grasso (che getterai sulle ànitre
tenute al caldo), e passa alla 6tamigna. Abbi 12 oncie di
belle olive, che , colla punta del coltello 6parate in guisa da
tome il nocciuolo e serbarle intiere, e, fatte bollir 10 minuti
ne ir acqua e sgocciate, getterai nel savore a soffriggere an-
cora un istante.

Collocate infine le ànitre 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 , vèrsalo sulle ànitre.

Servi caldo.

COSCIE DI AMTRA ALLA LATTATA ( p u r é e  )
DI CICORIA.

Gettate otto coscie di ànitra con una carota, una foglia di
lauro e 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 cresle
di gallo fritte al burro. — Al vino e al consumato si puô
supplire con altretlant’ acqua salata.

Cibo eccellente e sanissimo.
5
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TocciiKiTo ( Salmis ) d i a n it r a .

Due ànitre arrostite , corne sopra, e la scia te freddare , si
trinciano in pezzi di mezzana grossezza. Se ne pestano gli
ossi e gli avanzi, e, geltàti 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 metà, aggiùntavi una mèstola (nn cucchiarone)
di salsa spagnuola, si fa bollire ancora un istante, e, digras-
sato e passato nuovamente alla stamigna, si versa mezzo sui
pezzi di ànitra: ; 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.

Pietanza guslosa ed economica, che si ottiene eziandio co'
soli avanzi di pollame, nel quai caso giova aggiungere alla
salsa qualche alice pesta.

Si ammanniscono nella stcssa guisa i tocchetti di quaglia e
di ànitra selvatica.

FILETTI DI AMTRA AL SUGO DI MELARANCIA

( bigarrade ).

Quattro ànitre sventrate e abbrustiate a dovere, e moncbe
delle coscie (che servir possono ad altr’ uopo) si lasciano ma-
rinare quattr’ore in una terrina con tre cucchiai d’olio fine,
il sugo di due lim oni, qualche ramicel di prezzèmolo e di
salvia, sale e pepe : poste quindi in tegame piatto con tutto
il condimento, più due oncie di burro e un mezzo bicchiere
di Marsala, si fan cuocerc in forno mezzanamente caldo un
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ora e mezzo, fiuchè il trasudar délia pelle dia il seguo di
ritirarle, prima che divengano secche e perdano il loro pro-
fumo. Corne saran fredde, se ne spiccano colla punta del
coltello i filetti ben intieri ; gli ossi e gli avanzi pesti alquanto
si rimettono a sobbollire nna mezz’ ora con tre bicchieri di
buon sugo o consumato nel tegame stesso ove ban gik cotto
le ànitre, e di questo savore, digrassato e passato alla tovaglia,
versatone qualche cucchiaio sui filetti, si fan questi scaldare
senza bollitura. Si taglia intanto in tenni barbe la pellicola
esterna di due melarancie, e , gettata un attimo nell’ acqua
bollente, si sgoccia ; e disposti infine i filetti in corona sul
piatto con , fra d u e , una crosta di pane di simil forma e
fritta al burro, lor si seminan sopra le barbe di melarancia,
e si versa in mezzo il savore ben caldo col sugo di un limone
e con un pizzico di grosso pepe. — Eccellenle.

VOL-AU-VENT ( PdSticcio)  ALLA FINANZIERA.

Prendi 12 ale di pollame ben pulite , e due animelle di
vitelle cotte in tegame a parte, con un bicchier di consumato,
sei tartufi neri 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 poljpettine di
pollame ( Yedi ) grosse un uovo di piccione e cotte al con-
sumato. Corne avrai tutto in "pronto , taglia in pezzetti simili
aile polpettine i tartufi e le animelle , e sgùcciali su lino
bianco ; versa in un tegame un bicchier di vin di Madera con
un po’di pepe di Cajenna, e aggiùngivi ben digrassato e
stacciato il savore ove han cotto le ale, le animelle e i tartufi;
e , ridotto a consistenza di sciroppo, aggiùngivi ancora sei
grandi cncchiai di salsa spagnuola , e fa bollire un quarto
d’ ora ; dopo di c h e , poste tutte le guernilure in tegghia a
parte, spkrgivi sopra la salsa, fa bollire un istante, e, spre-



68
mutovi un limone, servi nella crosta del vol-au-vent ben calda.
( Ved. Vol-au-vent ).

Si possono aggiungere altre guernizioni, corne fegati di
pollame , olive , cetriuoli, uccellini, castagne fritte, soppri-
mendo anche i tartuft che mancano in varie stagioni.

DËLLA PERNICE. .

La pernice rossa , in ispecie , è una selvaggina delle più
dilicate, se giovine, grassotta e non troppo stagionata ; ma,
appunto per la llnezza del suo profumo, richiede la più dili-
gente preparazione e quel punto preciso di cottura cbe ne
intenerisca le carn i, ne svolga 1’ aroma, e nol bruci o nol
disperda inutilmente.

PERNICE AI PISELLI ALLA BORGHESE.

Due perniciotti bene sventrati e abbrustiati si fau 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 quatlr’ 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 42
oncie di piselli, e si lascian cuocere una mezz’ ora lentamente.
Assettali finalmente sul piatto, rigetta la cipolla e la carota,
digrassa l’intingolo, strùggivi un’ oncia di burro fresco, rimè-
stalo bene, aggiungendovi, se sornuotano ancora occhi grassi,
un cucchiaio d’ acqua fresca, e vèrsalo sui perniciotti.

Camangiare delicatissimo. ■
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c e u t o s a ( Chartreuse ) d i pe b n ic io t t i

(Ved. i disegni num . 3 e 4 ).

Prendi due bei perniciotti, svèntrali, abbrùstiali 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 tu tto , salvo i perniciotti, in altro
tegame largo , e aggiùntevi 24 oncie di coscia di vitello a
fettoline, fa friggere adagio sinchè la carne sia ben colorita ;
aggiùntevi ancora le foglie di due cavoli mezzani ben lavate
e rasciutte , sei oncie di piccol lardo un po’ m agro, e una
mèstola di brodo , lascia cuocere cheto almen due ore sotto
buon coperchio, agitando tralto tratto. Versa intanto sui per-
niciotti una mèstola di salsa spagnuola , oppur di consumato,
e falli soffriggere sinchè sien frolli ; e messe contemporanea-
mente in due casseruole separate sei belle carote e sei belle
râpe tagliate in rocchi larghi e spessi un dito mignolo traverso,
con mezz’oncia di burro, un po’ di zuccaro e tanto consumato
che vi bagnino, faite sobbollire sinchè sien molli al ta tto , e
làsciale 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, sgocciàti i cavoli con premerli leggermente,
stèndine delicatamente una parte al fondo e attorno al vaso
già rivestito degli altri legumi ; adùgiavi quindi sopra i perni-
ciotti col giambone e col piccol lardo, tagliàti a zipolini grossi
un d ito , 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 i legumi, e spàrgili del savore o sugo ove
han cotto prima soli i perniciotti.

Àbbi a questo punto cotti separatamente due pugni di pi-
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selli, carote, râpe, e lartufi ridotti a forma e grossezza di
ceci, e qualche piccola testa di cavolfiore, con on po’ di brodo,
e , disposti i cavolfiori attorno e sopra i perniciotti, gèttavi
sopra con bel disegno i legumi, e servi ben caldo.

Antipasto di garbo ed eccellente.
Si puô supplire ai cavoli con lattughe, barbe di becco, o

cicorie, e, con vario taglio e disposizione de’ legumi, svariar
senza fine T aspetto délia Certosa.

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

PANE DI PERNICI AL VIN DI MADERA.

Prendi due pernici ben nettate e abbrustiate , oppure al-
trettanti avanzi cotti di pernice, e , fatti cuocere un’ ora su
fuoco dolce in una casseruola con due oncie di b urro , una
carota, un sèdano ( céléri ), un ramicel di salvia, sale e noce
moscata, ritîrali, e , corne sien freddi, spiccane le carni per
tritarle minutissimo. Metti intanto nella casseruola, donde ha
tolti i perniciotti, quattr’oncie di midolla raspata di pane e un
bicchiere di buon consumato, e fa bollire su fuoco ardente uni
dieci m inuti, tramenando sempre con cucchiaio di legno, e
lasciando poscia freddare. Pesta gli ossi de’ perniciotti e ponli
in altra easseruola con due bicchieri di vin di Madera e una
mezza pinta ( 2[3 di litro ) di buon consumato, e , dopo bol-
lito un’ ora, filtra per tovaglia e riduci al quarto, aggiungendovi
infine piena una mèstola ( volgarmente cucchiarone ) di salsa
spagnuola, mèscola mezzo quest’ intinto colla carne (rita,
più la panata, più quattr' oncie di tetla ( grasso di poppa ) di
vitello cotta, e treuova intiere, c, pesto e impastato ben tutto
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insieme, mèttilo 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 F intinto restante, spàrgilo sul pane. Si puè anche
aggiungere al farcime qualche fettarella di tartuii.

Se si vuole, invece delFintinto, una laltata, si fa assoluta-
mente lo stesso ; solo si versa tu tto l’ intinto nella carne, si
sopprimono le uova, e si getta sul pane la lattala (purée)
ben calda, ma non bollita, al punto di 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 ba il parlicolar suo pregio, quando
è giunta al vero suo grado di maturità ; essa è allora nella
pienezza e nella perfezione délia sua fibra e del suo aroma ,
ed ha perciô tutto il suo sapore, onde sarebbe quello
il giusto punto di cibarsene F uom o, senza ulteriore stagio-
natura che ne disperde gli spirili e ne porta seco lo sfacelo.
Epperô  il  serbar  che  si  fa  la  maggior  parte  delle  carni  per
intenerirle è quasi sempre a dispendio del loro profumo e
délia loro virtù nutritiva. Qualche selvaggina tuttavia, senza
aver d’ uopo di rammollirsi, acquista, più o men conservata,
secondo la temperatura e la condizione dell’ aere, non già
nuovi spiriti vitali che non possono a meno di dissiparsi, ma
un certo fermento che , corne quello del cacio, le rende più
care aile narici ed aile fauci délicate. Cosi la beccaccia , il
tordo , la pernice , e cosi soprattutto il fagiano , il quale,
mangiato fresco, non vale un fico ; mezzo, fracidetto, corne
il sarebbe d’ inverno serbato otto di sotto le piume , è un
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boccon luculliano, che, per la biaDcbezza délia polpa, tien del
pollame e del selvatico, pel profumo.

Di questo volatile, riserbandone le principali preparazioni
alla vera sua stagione, all’autunno cioè, in cui esso è giovine
e grasso, mi limiterô per ora a suggerir quelle cbe gli con-
vengono a fibra più tiglia ed asciutla.

FAGIANO a r b o s t o .

Sventrato e abbrustiato un bel fagiano, stempra insieme due
oncie di burro fresco, sale , noee moscata , un cucchiaio di
prezzèmolo 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, cuôprilo di una sottil rete di lardo
e mèttilo allô spiedo su fuoco dolce un’ ora e mezzo, ba-
gnàndolo con burro fuso : dieci minuti anzi che sia cotto ,
spôlveralo di sal fino, e sèrvilo poi con sugo sotto.

Si pub 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 fonda
allungato d’ un po’ di sugo e di agro di limone, digrassato e
stacciato.

FAGIANO STUFATO CON LATTATA DI LENTICCHIE.

Corne avrai bene sbudellato e netto internamente e b ru-
ciacchiato un fagiano, mèttilo 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, vèrsavi sopra una mezza bottiglia
di vin di Marsala è altrettanto consumato, e fallo bollire adagio
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un 'o ra e mezzo chiuso ermeticamente. Ritiràtone quindi ij
fonda (il savore), filtrato alla stamigna e digrassato, ridùcilo
sul fuoco al quarto, serbando sempre il fagiano al caldo. Avrai
cotte inlanto 12 oncie di belle lenticchie in una pin ta ( un
litro e lj3 ) 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 metà del fondo spessito, Tarai scaldare
alquanto senza bollitura ; stesa allora questa lattata sul piatto,
assèttavi sopra il fagiano bagnato con parte del residuo fondo
o savore, e guernito in giro di croste di pane fritte al burro.
Aile 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
prezzèmolo, 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 sbattute ) , ravvolte in midolla di
pane raspata, e fritte lesto, faranno una bella e appetitosa
corona al fagiano.

DELLA BECCACC1A.

Il maggior merito di questo volatile, corne cibo, stk nel
profumo delle sue carni, che è veramente delizioso ; ma vuol
essere perciô non troppo novello, e grosso e pingue anzi che
n o , nè troppo fresco, chè non sarebbe abbastanza tenero, nè
aromatico, siccome troppo conservato ne contrarrebbe un tanfo
e un lezzo ributtante e pernizioso allô stomaco.

Ecco i segni délia sua perfetta stagionatura : un leggiero
odor di selvatico, e il divenirne floscie e nericcie, perô senza
nulla di fràcido, le carni di dietro. La beccaccia presa e eu-
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cinata a queslo punto è nna vivanda ghiotta e prelibata , di
facile digestione , benchè un po’riscaldante.

BECCACCIA ALLA BORG11ESE AI TARTÜFI.

Prendi tre beccaccie grassotte e stagionate, corne sopra,
spiumate con diligenza e abbrusliate leggermente, e , fatto
abbrunare su vivo fuoco una cipolla , quattr’ oncie di lardo,
tagliuzzate e peste, una foglia di lauro secco e quattro chiovi
di garofano, ponvi quindi a rosolare anch’ esse le beccaccie.
Com’ elle sieno toste, ritirale con mezzo l’unto e ail’ altra meta
mesci un' oncia di farina bianca, e , fatta cuocere alquanto ,
aggiùngivi ancora un bicchier di vin bianco secco, un bicchier
di brodo, e un mezzo spicchio d’ aglio ; p o i, quando tutto
ribolle, riponvi le beccaccie e lascia cuocere lentamentc 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 lino , e , corne saranno
stempràte, aggiùngivi il sugo di un limone , poi tutto il sa-
vore con un' oncia di burro , senza più far bollire. Assettàte
infine le beccaccie sul piatto , cuôprile di sottili fette di tar-
tu fi, e vèrsavi sopra la salsa. Servi ben caldo.

Si ammanniscono allô stesso modo anche i fagiani, le per-
n ici, ecc.

BECCACCIE ALLA PIE5IONTESE.

Prendi tre beccaccie ben grosse e di buona qualitk, spiù-
male e brùciane 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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qualtro garofani, e , tostocliè la cipolla ti si parrà d’ un bel
bronzo, ponvi le tue beccaccie, rivoltandole una e due volte
finchè elle pur si tingano dun bel colore. Aggiùngivi un buon
bicchiere di vin bianco secco o di Madera , e lascia cuocere
un’ ora ancora a fuoco vivo. Ritira allora le tue beccaccie e
sèrbale ben calde ; stàcciane e digràssane il fondo ( sugo o
guazzetto ) , e ridùcilo sul fuoco a sciroppo, mescendovi poi
un po’ di salsa spagnuola, e , al punto di servire , aggiunte
ancora allô stesso fondo due oncic di burro e tutto ben rime*
stato sul fuoco senza far bollire, stendi le tue beccaccie calde
sul piatto con un crostonc di pane tosto al burro fra una
beccaccia e l’altra ed uno in mezzo ; cuôprile di tartufi bianchi
a fette sottili, e inzùppale del guazzetto fumante.

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

i beccaccini, ecc.

DEL TORDO ( Grive ) .

11 tordo è uno squisito uccel di passaggio, massime in di-
cembre che è ben nutrito e riposato ; esso fa allora la delizia
di molli palati pel delicato suo profumo di ginepro, ma vuol
e ssere perciù appunto mangiato assai fresco, o tutt’ al più
appena il suo groppone dà nel floscio e nel nero.

Riserbando ail’ ultimo fascicolo dell’ autunno le principal)'
ricette cucinarie del tordo , io m’ attengo in questo a quelle
sole che occorrer ne possono per T inverno.

TORDI ARROSTO.

Dopo ben abbrustiati, senza purgarli dentro , 42 to rd i,
meltili ben legati con ftlo in un tegame con due oncie di
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b arro , 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 adàgiavi su ciascuna un tordo. Digrassato inüne il sugo,
aggiùngivi un po’ di brodo, e , fatto bollire un istante, bà-
gnane i tordi. — Servi ben caldo.

t o r d i a l l a c r o s t a (  a u  g r a t i n ) .

Prendi 12 tordi, svèntrali, abbrùstiali, 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 dieci minuli a fuoco ardente,
aggiùngivi un bicchier di brodo , un bicchiere d’ acquavite, e
quattr’ oncie di midolla raspata di pane, e fa cuocere ancor
qualche minuto, tramenando forte : ne riuscirà una pasta spessa,
che, ben pesta con due uova nel mortaio, passerai al setaccio,
aggiungendovi poi, se ti piace, qualche tartufo a dadicciuoli.

Stendi allora sulla tavola i tordi, spôlverali di sale , e ,
rawolto in ciascuno un po’ di farcime (fa n a ) 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
1’ altro : coperto poi tutto di sottil lardo, e, sopra, di un forte
foglio di carta unta di b urro , 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;
aggiùngivi una mèstola ( cucchiarone ) di salsa spagnuola, e
lascia ancor bollire un istante; filtra al setaccio, e mèscivi il
sugo di un limone e un po’ di prezzèmolo trito : e , tolto il



77
lardo e tutto il grasso che nuotar pu6 sui tordi, spàrgili sopra
di questo savore, e servi fumante. '

Si puô circondar la tegghia di crostini di pane tagliati con
garbo e fritti al burro.

Piatto sopraffino e delizioso.

BELLA TR OTA.

Questo pesce è uno de’ migliori d'acqua dolce, sopratutto
se tratto 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, chè altrimenti riesce iloscia, insipida e, che
più è , malsana con grave disturbo dello stomaco.

TROTA AL BLÔ.

Posta una bella trota grassa bene sventrata e Iavata in una
navicella ( poissonnière, tegghia ovale da pesce ) r getta in un
tegame, con tre oncie di burro, due cipolle, due carote, due
sèdani (céléri) , qualche ramicel di prezzèmolo e di serpen-

taria ( estragon ) , e uno spiccbio d’ aglio, il tutto ben trito,
a friggere su di un fuoco dolce finchè prenda un bel colore;
aggiùngivi due bottigiie 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 cosl preparata mangiasi ordinariamente freddacon
una salsa ail’ olio, corne l’ insalata ; nel quai caso gioverà
guernirla con sèdani, lattughe o cicorie ed uova dure. Si pu6
anche servir fredda con una salsa maonese e guernizione di



78
cetriuoli ed olive ; oppur calda con patate e una buona salsa

all’olandese (V ed i), od una salsa piccante (rémoulade ) calda
anch’ essa.

TROTA AL BIANCO.

Questa preparazione délia trota non differisce dall’ antécé-
dente , se non che il pesce si cuoce in un bianco (Vedi
Bianco ) , e sèrvesi egualmente calda o fredda.

t r o t a a l m a g g io r d o m o ( à  la  M a ître  d 'H ô te l ) .

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

r o c c h io ( D a rn e ) d i t r o t a a l b u r r o d i g a m b e r i.

( Vedi Disegno n um . 6 J .

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 gambhri) ,
nella forma del disegno, con attomo e sopra al bastione trian-
goli di gelatina, e in mezzo code -di gamberi sgusciate e fritte
éon prezzèmolo trito , olio, limone e sale. Circondato poi il
rocchio di trota di una piccola circonvallazione simmetrica di
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tartufi, uova d u re , filelti <f alice e cetriuoli, e, coronato il
piatto di tagliuoli di gelatina, si reca in tavola.

Antipasto di bell' aspetto e delicato.

d e l l ’ a n g u il l a .

È questo un pesce delicatissimo e degno de’primi onori
délia tavola, se ben ammannito e scevro a dovere del suo
olio ; detestabile altrimenti ed anche ripugnante al palato ed
allô stomaco. Il vero ed unico mezzo di spogliarlo di cotesto
untume si è di tenerlo esposto su brace ardente, sinchè più
non ne gema. Per tal mezzo semplicissimo l’ 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, pùrgala, corne
sopra, dell’olio naturale , e tienla poi due ore almeno in vaso
d’ acqua tiepida : asciùgala , recidine tutte le barbe e la testa ,
e fanne un cercbio introducendone la coda nel collo e fer—
màndolavi con ispago. Getta in 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 , corne la cipolla sark d’ un bel giallo
cbiaro, aggiungi l’anguilla, rivoltandola tosto che ti parrà
rosolata ; aggiungi tre biccbieri di vin bianco secco e tre di
consumato, e lascia cuocere dolcemente almeno un’ ora. Abbi
intanto due Ubbre di tartufi n e ri, 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 pelkti poi delica-
tamente e fattine un venti chiovi lutighi una mezz’ oncia ( un
huon dito traverso) con capocchia un po’grossa, lardèllane
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con simmetria il dorso delPanguilla, e tieni questa al caldo.
Trita il resto de’ tartu6, e, mèssolo in tegam e, vèrsavi sopra
il residuo savor dell' anguilla digrassato prima e stacciato, e
ridùci sul fornello quasi a secco: mèscivi quattro cucchiai d i
salsa spagnuola e un bicchier di brodo, e fa bollir 10 m inuti.
Ritirato infine dal fuoco, e, aggiuntevi due oncie di burro fresco
e il sugo d'un limone, trasporla l’ anguilla sul piatto , c o n ,
in mezzo, il savore, e servi subito.

GALANTINA d ’ ANGUILLA AL BURRO DI MONPELLIERI.

(  T a v o la  n u m .  5  ) .

Prendi due belle anguille , e , ben neltate d’ ogni trippa ,
spàrale da sotto per levarae tu tta , quant’ è lunga, la spina.
Abbi poi ott’ oncie di pollame trito , quattro di giambone e
di lingua salala, cotti e tagliati a dadicciuoli, quattro di ta r-
tufi neri pelàti e quattro di pistacchi triti, e , tutto ben m e-
scolato insieme , èmpine le anguille spolverate prima di sal
fino, ripiègale, cùcile con filo in tutta la lungbezza, e, avvolte
ciascuna a parte in tela sottile ben legata attorno, mèttile in
nna navicella con due pinte di gelatina di carne a cuocere
lentamente un’ ora e mezzo ; dopo di cbe , lasciate raffreddare
ott’ ore almeno, ritirale, digrassa la gelatina, falla scaldare,
e filtrata alla tovaglia e chiarificata ( Yed. Gelatina di came),
tienla in tegame sul ghiaccio. Spiega quindi le anguille, e ,
ben rivedùte, tkgliale in due, locchè ti darà quattro roccbioni
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 ( Yedi ), 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 là di
muschio imitato c o q  vermicelli del burro suddetto, colle porte
e finestre di sottili falde di tartufi, pezzi d’uova dure e filetti
d ’a lici,  e  coi  merli  infine  di  gelatina,  che  guernirà  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’ è la gelatina, e, rovesciktala
tosto su lino bianco , taglia la gelatina a tuo modo.

Antipasto elegante e di lutta bontà.

DELLA TINCA.

Questo pesce d’ acqua dolce è de' migliori pel nutrimento
dell’ uomo , soprattutto se d’ acqua corrente e limpida , nel
quai caso puô soltentrare al bue pel brodo magro ; quella
degli stagni sente quasi sempre il fango, ed è malsana. Essa
vuol essere alquanto grossa, d’un bel grigio giallognolo, fresca
e bene sventrata senza crepatura del fiele ch e , penelrando le
c a rn i, le rende ingralissime.

t in c a a l l a g r a t e l l a à  la  Maître  d ’ HôteL

Prendi una bella tinca, e, ben vuota e lavata e sparata per
mezzo, làsciala su di un piatto sparsa di sale e pepe, con
un cucchiaio di prezzèmolo trito , due cucchiai d’ olio fino e
il sugo di un' limone a marinar due ore. Tre quarli d’ ora
prima di servire, esponla su gratella a fuoco un po’ vivo,
rivoltandola tratto tratto. Corne sarà cotta (di che dà 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-
zèmolo e un quarto di spicchio d'aglio, tritissimi, e fa friggere
ancora un àttimo ; aggiungi sale , noce moscata, un bicchier
di vin bianco, e riduci sul fuoco a metà ; stempra infine u n '
oncia di burro, tramenando bene senza bollitura ; e versa tu tto
sulla tinca.

Cibo leggerissimo allô stomaco.
Si pub supplire al burro con altrettant' olio , e guernir là

tinca di crostini di pane frilti leggiermente al burro, oppur
di patate fritte allô stesso modo.

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

TINCA ALLA POLLASTR1NA ( à la Pouletté).

Abbi tre tinche di 12 oncie, bene sventrate e fatte ciascuna
in quattro pezzi, ponle a friggere un momento in teggbia con
due oncie di burro, sei oncie di fungbi freschi o di serbo e un
cucchiaio di farina, e, aggiùntovi poi una pinta (un litro e 1|3)
di brodo, o una mezza pinta di vin bianco e altrettant'acqua,
sale, pepe, 36 cipollini pelàti, qualche ramicel di prezzèmolo,
fa bollir tutto sino a perfetta cottura dei cipollini : ritirkti i
quali, getta nella salsa i pezzi di tinca a bollir forte 10 m i-
nuti ; sgbcciali e spiègali sul piatto coi cipollini : digrassa e
staccia la salsa, e, ridotta sul fuoco ad una tal quale spessezza,
vèrsala bollente in una terrina ove sieno tre gialli ( tuorli )
d’ uovo bene sbattuti col sugo di due limoni, un’ oncia di
burro e un pô’ di prezzèmolo trito , e , tutto ben rimestato ,
cuôprine il pesce. — Camangiare perfetto leggerissimo.



TINCA FREDDA ALLA SVIZZERA.

Poniamo clie tu abbia una bella tinca di 36 onde: la m et-
te ra i , 'ben lavata e netta e sparata per mezzo, in tegame
piatto con due oncie di burro , sale e pepe a friggere su
fuoco ardente finchè sia ben dorata da ambe le parti : la tor-
rai quindi e con essa i tre quarti del burro, e nel burro che
resta farai friggere una cipolla, una carota e un sèdano triti,
finchè 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,
fellrando infine alla tovaglia.

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

Delizioso per chi ama l'agro-dolce, e rinfrescantissimo.
Si  puè  preparare  allô  slesso  modo  il  merlano,  la  soglia,  la

trota e il carpio, aggiungendovi perè un po’ di colla di pesce.

TINCA AL l ’  A C ETO .

Una bella tinca ben netta, c lavata e rasciutta con bianco
lino, e sparata per lungo si pone in un tegame su due on-
cie di burro fuso a frigger cheto finchè s’ indori da ambi i
la li: dieci minuti a ciô bastano. Si ritira la tinca e si met-
tono iu vece nello strutto una cipolla, una carota, un sèdano
e qualche ramicel di prezzèmolo e di salvia, trito ogni cosa
minutissimo , e , fritto un cinque m inuti, si bagna con una
mezza bottiglia di vin bianco, due biccbieri d’aceto, aggiùntovi
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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—
lilo una mezz’ora , si lascia freddare sul ghiaccio, e sèrvesi
freddo con qualche uovo duro attomo, in guisa che il pesce
sia coperto sopra di un legger vélo délia stessa gelatina.

Al burro si pu6 supplire con altrettant’ olio.— Piatto rin—
frescantissimo-

DEL ROMBO.

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

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, vèrsavi sopra
acqua bollente e làscialo ancor bollire uno o due minuti. Abbi
intanto bollite in tant’acqua che le cuopra 24 belle patate, e,
cotte, làsciale ancora un poco a secco sul fornello perché si
rasciughino. Disposto allora il rombo sul piatto e le patate
atto rno, fa di aver al fuoco due oncie di bu rro , con poco
sale e noce moscata, il sugo di un limone e un cucchiaio di
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prezzèmolo tritissimo, e , tutto appena fuso e ben misto e
caldo, spargi questo savore salle patate, senza imbrattarne il
rombo e servi fumante con una salsa alPOlandese a parte.

DELLA SOGLIA.

La soglia è giustamente avuta pel più delicato pesce di
mare; quando è fresca, essa è d’un sapore perfetto e legge-
rissimo allô stomaco.. Le soglie dell’ Oceano sono più grosse
e incomparabilmente migliori di quelle del Méditerranée.

SOGLIA FRITTA.

Prendi due soglie di bell’aspetto, e ben vuotate e rasciutte
e sparate pel dorso. quant’ è lungo, immùllale in latte e sgùc-
ciale di nuovo; ravvolte quindi in farina bianca, falle friggere
vivamente sicchè riescano d’ un bel colore e rigide, e, sgoc-
cikte un’ultima volta su lino bianco , spolverate di sal lino,
stèndile nel piatto su tovaglia ben piegata con attomo spicchi
di limone, e, se vuoi, patate a tagliuoli fritte al burro.

SOGLIE ALLA FIAMM11NGA.

Metti in tegame in aequa salata quattro soglie bene sven-
trate, e, cotte adagio nna mezz’ora, rècale sul piatto co.n a t-
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 prezzèmolo trito, sicchè paia
un saporetto, vèrsalo sulle soglie, e servi subito.
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s o g l ie a r o s t a ( a u g ra tin J .

Fatto un tritume di un'oncia di burro, un po’ di prezzèmolo,
uno scalogno, qualche tartufo bianco, sale e pepe, spfonalo
sul fondo di una tegghia e stendivi sopra due belle foglie ben
nette e frescbe : e, versatovi un bicchier di vin bianco e uno
di brodo, fa bollir qualche minuto su fuoco dolce, bagnando
tratto tralto 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 belcolor
d’oro. Gioverà aver serbato a parte un po’ del liquido per
spruzzarne infine la crosta.

Servi fumante. — Eccellente.

SOGLIE A TURBANTE.

Tolti i filelti 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, fàscialo in su
di striscie di lardo, e dappiè, a guisa di scarpa, di un far-
cime di pesce ( Yed. Farcime, ecc. ). Stendi poi i tuoi filetti
su questo farcime cosi da ritrarre un turbante, cioè colla
punta in sù e il grosso capo in giù, curvi a vite, e adorni
in cima di borchie di tartufi neri. Yersato allora sui filetti un
po' di burro faso e il sugo di un limone, e coperto ogni cosa
con falde di lardo, tienlo un’ ora e mezzo in forno caldo.
Corne sarà cotto, spoglia il pane del lardo e versa attorno
una buona salsa spagnuola (Yed. Sàka spagn. ) , mista con
un po’ di conserva di pomi d’ oro ( tomate ) o con sugo di
limone.

Antipasto elegantissimo.
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MARINARESCHE (M a telo tes)  DI  SOGLIE  ALl ’ IT ALI AN A.

Corne avrai due belle soglie ben fresche e ben nette, poni
in teggbia due oncie di lardo a dadicciuoli, una cipolla ta -
gliata per mezzo , una fronda di lauro, qualcbe ramicel di
prezzèmolo, sale e noce moscata, e , fritto un istante suvivà
brace , aggiùngivi un cucchiaio di farina e friggi ancora un
poco; più una mezza pinta (2[3 di litro) di brodo e la mctà
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, stàcciala, e ridùcila sul
fuoco ad una tal quale spessezza ; e , aggiuntovi un pezzettin
di burro, due alici peste, un mezzo cucchiaio di prezzèmolo
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 , 1 2 piccoli tartufi neri cotti colle soglie , 1 2
cetriuolini, 12 caldarroste, il tutto bollito nella medesimaun
cinque minuti.

Si possono allestire allô stesso modo marinarescbe (matelotes)
d’ anguilla , trota , luccio, pesce-spada, tonno , ecc. Pei di
di magro, al lardo e al brodo si supplisce con burro ed acqua.

PESCE-SPADA ALLA GENOVESE.

Questo pesce marino, benchè comune , è 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 prezzèmolo e un mezzo
spicchio d’ aglio, ben triti, esporrai quindi su gratella ad Hn
fuoco vivissimo , rivoltandoli spesso, e corne avran preso una
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bella crosta , servirai con salsa piccante ( Ved. Salsa piccanfe,
rémoulade ) , oppure colla seguente*

Metti in tegame due oncie di b u rro , due alici, un cuc-
chiaio di prezzèmolo , due cetriuoli e uno spicchio d’ aglio,
tutto ben trito , e , corne sarà liquefatto, aggiùngivi il sugi>
di due lim oni, sale e noce moscata , e versa sul pesce. —
Eccellente.

L'olio puè benissimo far le veci del burro.

PESCE-SPADA ALLA PIEMONTESE.

Prendi 24 oncie di questo pesce cbe 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, pepeeilsugo
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
màgro e tramena ; aggiungi due alici, un po’ di prezzèmolo
tritissimo, e il pesce appresso; e , lasciato bollire un dieci
m inuti, servi fumante, stemprando prima nella salsa quanto
una noce di burro e il sugo di un limone.

Ottimo è questo modo di apprestar il pesce-spada, e puè
applicarsi a tutti i pesci rotondi di m are, aile soglie ancora
od ai rombi, e , con egual successo, ai pesci d’acquadolce,
trote, lucc i, anguille , tinche , ecc.

DEL MERLANO O MERLANGO E DELL’ ASELLO.

Due pesci di mare eccellenti per delicatezza e leggerezza
di carni, c h e , corne simili per biancbezza e finezza di fibra,
possono acconciarsi nelle stesse guise svariatissime di cibi tutti
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squisiti. Le ricette pertanto che io darô pel merlango s 'in -
tendono tutte applicabili anche ail' asello. Ne toccherh per ora
alcune sole per una stagione che non è 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 tu ltoe per tutto corne il rombo ( Yedi Rombo
ail' Olandese.

MARINAIA DI MERLANGO ALl ’ ITALIANA.

Non differisce in nulla dalla marinaia di soglie (Yedi Ma~
rinaresca di soglie ail'Italiam  ).

MERLANGO ALLA CROSTA.

Vuoti e levati tre merlangbi 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 prezzèmolo, tre alici e
un mezzo spicchio d’aglio ben triti anch’ essi, e, se si hanno,
alcuni funghi o cetriuoli triti similmente, sicchè i merlanghi
ne sieno del tutto ed egualmente coperti. Tre quarti d’ ora
poi prima di servire, mèttili in forno caldo, e bàgnali 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, sèrvili caldi.

Yivanda di somma eleganza e finezza e che stùzzica 1’ ap-
petito; sanissima ancora, se usata parcamente.
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MERLAA'O ALLA ORLY.

Posti i filetti di l â merlanuzzi freschi a marinai- in una
terrina con sale, pepe, il <ugo di due limoni o un cucchiaio.
di prezzèmolo trito, al punto di servire sgôcciali e awolti
in farina bianca gèttali nella frittnra (Yed. Fritlura) 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 prezzèmolo trito, sicchè il burro faccia salsa senza
apparenza d’ olio, e, copèrtine i b le tti, servi tosto. .

Boccone delicatissimo e di facile digestione.
Si puè preparare anche collo stesso metodo questo piatto

ail’olio.

r o c c h io ( D a rn e ) d i s t o r io n e a l b u r r o d ’ a l ic e

( Disegno n u m . 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 biânco e un bicchier d’ aceto, e raf-
freddato si colloca ritto Su di un tondo e si màschera con
burro d’ alice ( acciuga ) ben liscio , nella forma del disegno,
riserbandosi alquanto dello stesso burro, misto con poco verde
di spinaci e prezzèmolo trito , per formar le righe (Yedi il
disegno ) , e decorandoai poi tutto simmetricamente con uova
dure tagliate per mezzo, tartuû, cetriuoli e bletti d’ alici. La
gelatina in cui ha cotto il pesce si chiaribca, e fredda si ri-
duce a tàgliuoli, per coronarne il piatto, e , a tritume, per
cuoprirne il suolo.
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d e l l ’ o s t r ic a .

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

OSTRICHE A Mo ’d EL MAGGIORDOMO

(  à la M a ître <T H ô te l).

Sgusciale 4 dozzine d’ostriche, scegli i 12 più bei nicchi
e lavàti ponli in tegghia supini : fa bollir le ostriche un
cinque minuti in tegame con poc’ acqua, e, ritirate, p'assane il
liquido per tovaglia. Abbi intanto in altro tegame un’ oncia di
b urro , un po' di prezzèmolo, qualche tartufo e cetriuolo, la-
gliuzzati, e , dato a questo due friggi, aggiùngivi il brodo
delle ostriche, e , dopo bollito un istante, aggiùngivi da ul-
timo le ostriche, ed empine egualmente i nicchi, i qua li,
spolverati di crosta di pane tritissima, e posti al forno caldo
un dieci minuti servirai quindi fumanti.

o s t r ic h e a l l a c r o s t a ( a u g r a tin ) .

Sgusciate 6 dozzine di belle ostriche , appàrtane, lavati in
una tegghia i 42 più bei nicchi, e cotte le ostriche e fil—
tratone, corne 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, aggiùntevi le ostriche,
lksciale 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 càcciale in forno



sinchè la midolla di pane s'incrosti d’ un bell’ o ro , e servi
caldo.

Frittura elegantissima ed abboccante.

PICCOLI VOLS-AU-VENT d ’ OSTRICHE.

Corne avrai preparati 12 piccoli vols-au-vent (pasticcetti a
nido Ved. ) , prendi 72 ostriche ben fresche , hprilee, poste
in tegame colla lor acqua, faite friggere 10 minuti; sgôcciale,
môndale d’ ogni scheggia di guscio e spàrgile del loro sugo.
Posti intanto quattro o cinque cucchiai di vellutato ( Ved. veU
lutato )  , un mezzo biccbier di crema e il rimanente sugo
delle ostriche a bollire un dieci m inuti, e aggiùnlevi poi le
ostriche, fa scaldare i piccoli vols-au-vent (pasticcietti a nido),
ed èmpili dell’intingolo.

DEL TONNO.

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

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 prezzèmolo; si espone quindi permezz’
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ora su gratella a fuoco un po’ ardente, rivoltàndola 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 sinchè trovisi quasi a secco , e , ag-
giùntevi 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 è
più sano, più 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, giacchè queslo pesce è molto sulfureo e fosforescente.

t o n n o a l l a  HARiNAiA ( en m atelote).

Prepkrasi punto per punto corne la soglia ( Yedi Soglia alla
Marinaia a ïï Ilaliana ).

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, un
cucchiaio di prezzèmolo, uno spicchio d’ aglio e quattro àlici,
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 brodood
acqua ( se per tavola magra ) , sale e pepe, si fan cuocere
tuttavia un’ ora e mezzo lentamente. Al procinto di servire,



94
posto il tonno sul piatto, si digrassa il savore, e stempratavi
un’oucia di buon burro col sugo di un limone e beu trame-
nato senza che bolla onde non decomporlo, vèrsasi sul tonno.

Eccellente al gusto , ma un po’ riscaldante e pesante. Si
puô guernire il piatto di patatine o di crostini di pane un po'
spessi, fritti leggermente al burro.

TONNO ALLA POLLASTRINA.

Prepàrasi affatto corne la tinca alla pollastrina.

PASTICCIO DI TONNO GRASSO.

Âbbi 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 d u e , uno spicchio d’ aglio, un po’ di prezzèmolo,
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 n e ri,
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 ( Yedi Pasta da timballo ), favvi al fondo un letto
del tuo farcime, stèndivi il tonno con quattr’ oncie di tartufi
neri crudi e tagliati a dadicciuoli, e stendi sul tonno il resto
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del farcinae con sèpravi quattr’ oacie di burro e una foglia di
lauro, e, ben coperta la casseruola con uno strato délia pasta
suddetta, tienla due ore in forno caldo. Ritirato infine il pa-
sticcio, vèrsavi dentro buona gelatina di carne senza aceto.

Preparato con diligenza è questo uno de’ migliori pasticci.

PASTICCIO 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 sa le ,
pepe e noce moscata, rivoltandolo due o tre volte. Ritira il
tonno, ponvi invece 12 oncie di tartufi neri lavati, una c i-
polla e una carota, e lascia cuocere un’ ora ; ritira i 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, aggiùngivi 12 oncie di burro,
quattro nova 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, spiànavi al fondo
mezzo il farcime, e , sopra , il tonno , e , sopra ancora ,
il farcime restante, coprendo poi tutto a dovere délia pasta
suddetta, e tenendolo due ore in forno caldo.

Camangiare delizioso e di serbo pei di magrû
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LEG U fll ED ORTAGLIE.

DELLA PATATA.

Tubercolo di grand’ uso e che si porge a mille appresta-
menti, sanissimo poi anche per gli stomachi più 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 disfa cocendo, per un cotai suo glùtine che rappigliasi
al caldo, onde servir pué di guernizione dei piatli alla Maître
d'Hôtel , ecc. ; e la gialla , più salubre ancora , che ha la
buccia un po’ scagliosa, e dentro una polpâ farinacea e dolce,
molto più acconcia per lattate , crostate e minestre.

LATTATA (p u ré e  )  DI PATATE ALL* INGLESE.

Metti in tegame 12 belle patate monde délia buccia, con
una pinta ( 1 litro 1[3 ) d 'acqua, sale e on po’ di zucchero
per correggerne 1’ asprezza ( queslo po’ di zucchero supplisce
allô scarso zuccherino délia patata e le dàun tutt’ altro gusto;
senza di esso la patata si decompone presto e volge all'acido) ;
e , bollite allegramente una mezz’ora, ritirane l’ acqua, e 1k-
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 sinchè tu abbia una pol-
tiglia ben saponosa, vèrsavi e mischikvi un mezzo bicchier di
buona crem a, e servi ben caldo. Perché questa lattata riesca
perfetta, deve trovarsi cotta al punto preciso di servirla : serbata
dieci soli minuti è guasta, formandosi senza dubbio qualche
chimica alterazione o nuova combinazione ripugnante al palato
e allô stomaco.

Tramesso veramente ghiotto e confortevole.
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p a t a t e a c r o s t a (au gratinJ.

Metti in tegame su vivo fuoco 19 grosse patate di buona
qualità e senza buccia, con acqua e sale, e , tosto cbe co-
minciano a disfarsi, ritirane Y acqua e lasciàle 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 aggiùntavi 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
mlschiavi 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, sinchè
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 cosl dette romane. Esse contengono lutte
in piccola dose un principio analogo ail’ oppio, che le rende
assai sédative e , corne dicono, calmanti.

Apprestasi la lattuga in varie guise : ma il migüor modo di
mangiarla, con meno peso allô stomaco, è in insalata.

LATTUGA FARCITA.

Prendi 12 belle lattughe cestite, senza le grosse foglie, e,
latte bolfire cinque minuti nell* acqua in gran tegame, gèttale
nell’ acqua fresca, sgôcciale premendo colle m ani, àprile per
mezzo e introduci in ciascuna grosso una noce d’ intrilo (far-
cime , farce ) di pollame o di aguolotti ( raviuoli grassi ) ,

7
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legandole poi con filo. Mèttile 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
o re , lèvale dal fuoco : staccia il fondo , digràssalo, aggiùngivi
un mezzo bicchier di vin bianco secco, e , ridotto sul fuoco
a metà, stèmpravi, quanto un uovo di burro, con mezzo cuc-
cbiaio di farina, tramenando forte sincbè spessisca. Spiega
allora le lattughe sul piatto separate da tante fette di pane in
forma di cuore e rosolate al burro; e, sparse délia salsa,sèr-
vile fumanti,

Pietanza sanissima.
Alla salsa supplir puô 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 è assai nutritivo, e , benchè un po’ pesante allô
stomaco, tuttavia sanissimo, se mangiato moderatamente. La
fermentazione lo rende più facile a smaltire. Delle moite va-
rietà che finor se ne conoscono il migliore è il riccio o ro-
m ano, e se ne fanno belle guernizioui di carni massime, e
buoni tramessi,

c a v o l o a l l a c r o s t a ( a u g r a tin ).

Mondato un grosso cavolo di tutte le foglie verdi, tàgliane
il cesto in otto pezzi, e , posti in tegame entro una pinta
(1 litro 1 [3 ) di brodo , falli cuocer cheto due ore sottobuon
coperchio. Sgôcciali poi e tritali minutissimo. Metti in altro
tegame un’ oncia di farina, due oncie di burro , sale e noce
moscata, stemprando ben tutto insieme; aggiùngivi una pinta
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( 1 lilro i j3 ) di buôn latte o di buona crema, e fa bollire
una mezz’ora; gèttavi quindi i câvoli triti, e, tutto benm e-
scolato, vèrsalo in tegghia, cudprilo di pan raspato e di cacio,
se vuoi, bkgnalo di burro fnso, e tienlo in ferno caldo Ire
quarti d’ ora per servirlo tosto che si tingerk d’ un bel colore.

Per aver questo piatto magro, si cuocerk il cavolo aü’acqua.
Le cicorie alla crosta si apprestano nella stessa guisa.

Gibo saporito, ma non de’ più leggierL

CAVOLO IN COMPOSTA ALLA TEDESCA'

(  S a u e r k ra u te , Choucroûte ).

Abbi una piccola botte fragran te di buon odor di vino;favvi
da basso nel mezzule, alto perd due dita dal fondo, unbuco,
e iutrodùcivi una cannella, e , coperto il fondo interno délia
botte di pulita ramaglia di vite ad agevolar lo scolo del liquido,
prendi cavoli bianchi ricci, ch e , tdltene via le foglie verdi e
le coste, e taglikti in sottili nastrini, getterai nella botte con
alquante bacche di ginepro, pepe in proporzione ed acqua salata
alla dose di quattr’ oncie per pinte ( 1 litro I j3 ) tanto che i
cavoli ben soppressati v’ inzuppino. Cid fatto, chiudi a dovere
la botte. Quattro o cinque di dopo, sturata la cannella, lascia
colar il liquido, e rinndvalo tre o quattro volte, alla stessa
guisa, finchè Y acqua salsa ne spilli chiara e senza odore. Il
cavolo fermentato acquista un acido piacevole al gusto, e che
conservandolo lungamente incorrolto il rende uno de’ legumi
più salutari allô stomaco.

COTTUBA DEL CAVOLO DI COMPOSTA

(  Chou croû te).

compostiti, e ben lavati Iksciali
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tre ore in acqua tiepida a dissalarsi : sgdcciali, e, posli in te -
game con quattr’ oncie di piccol lardo un po’ magro, una pinta
(1 litro 1[3 ) di brodo (o meglio il digrassnme délia pentola),
e , se vuoi, due cervellate e qualche salsiccia, falli cuocer
cheto due o tre ore sinchè si trovino a secco, ritirando perd
le salsiccie appena cotte.

Gosi preparàti i cavoli fanno una buona guernizione per bue,
vitello, caslrato, e , massime, per pollame lesso e stufato. Si
servono col lardo tagliato a fettuccie e colle salsiccie disposte
in simmetria.

DEL CAVOLFIORE.

Il cavolfiore vuoi essere d’ un bel bianco , fermo al tatto;
punto cbe il flore fregato si sgrani, è da rigettare : fresco è
uno de’ migliori legum i, leggierissimo.

CAVOLFIORE ALl ’ OLANDESE E ALLA CROSTA

(  au g ra tin ) .

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

Delizioso e leggierissimo allô stomaco.
A preparar questo medesimo piatto alla crosta, si aggiungono

alla salsa due oncie di formaggio dolce di Gruyère, 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 faso , e , 20 minuti prima di
servire , s’ infornano sinchè , preso un bel color giallo, si
recano in tavola furaanti.

Eccellente, ma an po’ riscaldante.

CAVOLFIORE ALLE ALICI.

Sfogliate e fatte in pezzi mezzani due belle teste di cavol-
fiore, mèttile in tegame eon due oncie di burro , sale, un
po’ di grosso pepe , quattro à lic i, un mezzo spicchio d’ aglio
e un po’ di prezzèmolo, triti ; e, bagnate con un bicchier di
sugo, falle soffriggere un’ora ben coperte. Corne saran tenere,
recale su di un piatto, e , aggiunto al fondo ( al savore )
burro quanto un uovo e il sugo di un lim one, e ben tra-
menato sul fuoco, senza bollitura, quando la salsa ti verrà
ben legata, vèrsala soi cavolfiori.

Cavoli, brocoli, sparagi e cardi si preparano allô stesso modo.

CAVOLFIORI AL GIAMRONE.

Si preparano, corne sopra, se non che, in vece delle àlici,
vi si aggiungono quattro oncie di giambone crudo e tagliuz-
zato finissimo sul piatto; fiancbeggiato poi quinci e quindi ogni
pezzo di cavolo di fette sottili di giambone cotto, e bagnato
délia salsa, sèrvesi caldo.

Si acconciano alla stessa guisa i brocoli.

1NSALATA DI CAVOLFIORI SEMPLICI

E ALLA MAONESE.

Cotte ail' acqua e al sale due teste di cavolfiori, sicchè
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siano un po’ durette , si tagliano in pezzi 'mezzani, 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 d u re , e sèdani
crudi adorni di fUetti d’ àlici. Sbattuto poi in una terrina un
cucchiajo di prezzèmolo, con quattro àlici e un mezzo spic-
chio d’aglio, triti, un po’ di sènapa, sale e pepe, un mezzo
bicchier di buon aceto e ahrettant’olio, se ne inaffiano i ca-
volifiori. Invece di queSta salsa si pub usar una buona mao-
uese ( Vedi Salsa maonese ).

DEL CARDO.

Il cardo è insipido anzi che no ; tuttavia •, se carnoso e
duretto senza tig lio , 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 BCE.

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, aggiùngivi sei oncie di grosso midollo di bue, e lascia
bollire. Metti intanto in altro tegame sul fuoco due mèstole di
salsa spagnuola con un bicchiere del savore dei card i, e ,
dopo qualche boglio, sprèmivi 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 fi no a
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giallo chiaro, rièmpili del midollo ben caldo spolverandoli di
sale. Sgocciati quindi i cardi e disposti sul piatto, bàgnali colla
salsa, circondandoli co’ crostoni dal midollo, e servi fumante.

CARDO ALLA PIEMONTESE.

Taglia in pezzetti di due dita e dipela le côstole tenere,
bianche e dolci di due cardi , e frègale 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 biancbi in fette sottilissime, e , lasciato ancora un
momento sul fuoco, servi bollente. I cardi si mangiano crudi
bagnati soltanto in quesla salsa. — Gli è uno stuzzicappetito
per hors d’œuvre, ma indigesto e riscaldante.

LATTATA DI CARDI.
è

Prendi le coste bianche, tenere e dolci di due card i, e ,
fatte in piccoli pezzi, ponle in tegame con due oncie di burro
fresco, sale, un pizzico di zuccbero, una carota e un po’ di
scorza d'arancio : fa friggere un istante, e , aggiùntovi quat-
tro bicchieri di consumalo o di brodo, falle bollire un’ ora
e rnezzo, 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, chè neavraiuna salsa spessa;
aggiùngivi la poltiglia de’cardi, e, sobbollito un istante ancora,
servi caldissimo. Si pué orlare il piatto di crostini di pane
fritti o d’uovrt dure.
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CABOTE ALLA BÉCHAMELLE.

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. Corne sien cotte, m e-
scolati bene in altro tegame un’oncia di burro, un’ oncia
di farina, un po’ di sale, e , aggiùntovi due bicchieri di buona
crema o di latte , si fa bollir dieci minuti, e versata questa
salsa sulle carote, si fanno scaldar quesle senza bollitura, e
si servono fumanti. Alla salsa è lecito aggiungere ancora buon
consumato. Le carote cosi allestite riescono prelibate.

c a r o t e a l l a c r o s t a ( au gratin ).

Si acconciano le carote corne 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
sinchè, preso un bel colore, si recano ardenti in tavola.

LATTATA ( fUrée) DI CAROTE.

Si preparano carote alla Béchamelle, con questa sola diflfe—
renza che la salsa alla crema è 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 fomo con due oncie
di buon burro e poca crem a, al punto che si vedrà velata
d’ una bella rete d’ o ro , si serve. — Questa lattata è ottima
per gueraizione di carne arrostita o stufata.
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CAHOTE V1LLERECCE ALLA SALSICCIA.

Metti in tegame otto belle carote ben pelate e ridotte in
felte 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, aggiùn-
givi 12 oncie di salsiccia, avvivando sotto il fuoco, e tosto
che cominceranno ad abbrunire, sèrvile fumanti.

La carota cosi ammannita è sana ed eccellente, e fa un’
otlima frittura e unabuona guemizione pel bue. Se si vuol
sopprimere la salsiccia, si aggiungerk un’ altr’ oncia di burro,
e il burro stesso pud supplirsi coll’olio. La quantitk suddetta
basta per 8 persone.

DEL NAVONE E DELLA RAPA.

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

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

RAPE O NAVONI INVETRïATI AL SUGO.

Prendi 12 bei navoni o 12 belle râpe dok i, e pelàte 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 sinchë- k) 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 solîriggi sinchè il savore faccia colla. Disposte allora le râpe
( o navoni ) in giro sul piatto, digrassa il savore, mèscivi un
cuccbiaio di brodo tramenandolo sul fuoco senza bollitura, e,
trattane la cannella, spàrgilo sulle râpe.

Eccellente e leggiero allô stomaco.
Si pub sopprimere la cannella.

RAPE ALLA MILANESE.

Pela 12 belle râpe dolci, o meglio 12 navoni, se puoi
averne, e tagliàte in fette sottilissime, mèttile in tegame con
tre oncie di burro, un pizzico di zucchero per tome l’acri-
monia, sale e noce moscata, a cuocere lentamente un’ ora e
mezzo, sinchè sieno molli al tatto : aggiùngivi un’ oncia di
cacio raspato, un mezzo bicchier di crem a, e lascia ancor
cuocere qualche minuto. Rovesciate quindi le râpe su di un
piatto , vèlale 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 sèrvile calde.

Si puô sopprimere il cacio, e invece del burro usar l’olio.
Piatto gustoso e sanissimo.

d e l s è d a n o ( céléri )

Il sèdano è un’ ortaglia profumatissima e riscaldante, ottirna
per condimento, soprattutto riel brodo, ed anche a préparante
qualche buon piatto. Bisogna sceglierlo bianco e tenero. Man-
giato crudo, per la sua calidità, non riesce cosi indigesto corne
la maggior parte degli altri legumi.
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s è d a n o c r u d o p e r hors d'œuvre.

Prendi 12 sèdani bianchi e teneri, e , toltene le caitive
cèstole e foglie, taglia il resto in pezzetti luagbi tre o qualtro
d ita, iàvali, e, stesi sul piatto, cuôprili di un buon saporetto
forte ( rémoulade )  freddo.

Buono da stuzzicar T appetito, ma da usarne parcamente.

SÈDANO ALLA CREMA.

Dopo che a vrai mondi e lavkti 12 bei sèdani, tàgliali 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 ; aggiùngivi due bicchieri di buona crem a, altrettanto
consumato e il savore dei sèdani ; e , dopo un forte bollir di
un quarto d’ ora, aggiùngivi ancora un’oncia di burro e due
tuorli d’ uovo per legar la salsa , ma senza più far bollire.
Stesi infine i sèdani su di un piatto, vèrsavi sopra la salsa.

Questi sèdani possono anche essere cotti a crosta (augratin);
basta perciù, corne sono vestiti di salsa, coprirli di midolla
di pane intrisa nel burro , e rosolarli al forno.

SÈDANI AL SUGO.

Dodici sèdani ben mondi e lavkti, corne 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 sgocciùti-, 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 am età
sul fuoco, e, spremùtovi un limone e spàrsovi un po’ di pepe
di Gajenna, si versa sui sèdani e si serve caldissimo.

LATTATA (  p u r é e  )  DI PISELL1.

Fatti bollir lentamente in pentola sinchè sien teneri 24 oncie
di piselli, con due pinte ( due litri e 2[3 ) d’ acqua, una
carota, una cipolla e sale, sgocciàti e staccikti si ripongono
in tegame con due bicchieri di buona crema doppia e tre oncie
di burro, sale e noce moscata, e si tramènano al fuoco senza
bollilura, per non decomporre l’unto, servendosi poi concro-
stini attorno fritti al burro.

Se si vuol questa lattata grassa, vi si aggiungono quattro
bicchieri di eonsumato ridotto a sciroppo, e altrettanto buon
sugo. La medesima pu6 servir di guernizione per carne e
pesce.

LATTATA DI LENTICCHIE.

Si mettono in una pentola a bollire, corne sopra, 24 oncie
di lenticchie con due oncie di burro, sa le , pepe, un po’ di
salvia e una pinta (1 litro 1[3 ) di brodo di legumi, e si
procédé corne per la lattata di piselli, eziandio per farla grassa.

LATTATA DI MARRONI.

Prendi 48 oncie di bei m arroni, scuôiali e. gèttali in un
tegame con un’ oncia di burro afriggere finchè se ne stacchi
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la seconda buccia; e ben mondi ponli in altro tegame con
due bicchieri di bnon consumato a cuocere finchè si disfac-
ciano ; poi passati al setaccio, aggiuntovi un bicchier di buona
crema , due oncie di burro fresco, un po’ di zucchero per
correggerne 1’ aspro, sale e noce moscata, tramena ben tutto
sul fuoco senza bollitura, e servi con uova fritte o ciambelle
attorno.

Questa lattata è acconcia a guernizione di braciuole, di pol-
lam i, e massime di pernici, quaglie e fagiani ; nel quai caso
bisogna miscbiarvi qualcbe buon sugo o savore di carne.

d e l l ’ u o v o .

L’ uovo di pollame è una sostanza alimentare di prima né-
cessité 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. Il bianco dell’
uovo è albumina pura, liquida e viscosissima, epperciô in
natura indigesto oltremodo e malsano ; una lieve cottura il
converte corne in latte e il rende salubre e delicatissimo (ben
inteso che l’ uovo sia fresco ) : poco più di cottura il rappiglia
in densa colla, pesante allô stomaco e riscaldante. Il bianco
d’ uovo puro allungato in quattro o cinque tanti d’ acqua con
zucchero è una bevanda rinfrescantissima. Il giallo d'uovo è
una materia emulsiva, in cui T albumina è 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 Aussi di ventre
e certe coliche. Crudo, sbattuto e allungato in acqua calda
con zucchero, fa il latte, cosl detto, di gallina (lait de poule) ,
ottimo calmante del petto e degli intestini, preso soprattutto
la sera all’ ora del sonno.

Tutti sanno il perieoln di caricar troppo lo stomaco d’uova.
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UOVA ALLA CR EMA.

Fatte cuocere dure 12 uova, sgùsciale e tàgliale in rocchi'
sottili. Metti in una casseruola due oncie di burro fresco, una
mezz’ oncia di fariDa bianca, sate, noce moscata e un cucchiaio-
di prezzèmolo tr ito , e tutlo ben mescolato e aggiùntivi due
bicchieri di crema (o di latte), fa bollir forte 10 minutitra—
menaudo : gèttavi quindi le uova , fa che si scaldino senza
bollitura, mescolando leggermente, e servi caldo con attomo
crostini di pane in forma di turacciolî, fritti al burro, oppure
una piccola guernizione di spugnuole ( croquettes ) d’ uovo.

u o v a a l l a c r o s t a ( a u g ra tin )..

Ammannite affatto, corne sopra, 12 uova, e aggiùntovi, se.
piace, un po’ di cacio parmigiano raspato, si versano su di.
un piatto, si spolveran di pan trito, si bkgnano di burro fusa
e si mettono un' ora in forno caldissimo ; e, preso cbe vi ab-
biano un bel panno d’ o ro , si servono con crostini di pane,
fritti al burro.

s p u g n u o l e ( croquettes ) d ’ u p v o .

Tri ta ben bene 12 uova dure, e, preparate in tutto corne
le uova alla c rem a, vèrsale su di un piatto, e, fredde, pré-
para le spugnuole ( i croccanti, Us croquettes ), corne quelle d i
pollame (Vedi Croccanti, croquettes di pollame). Si friggoa
anche all'olio pei giorni di magro.

UOVA AFFOGATE (pochés) AI TARTUFI BIANCH1.

Fa bollir in (egame acqua con sale e un po’di acèto^ e ,
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roltevi qualtro per volta 12 uova fresche, appena saran qua-
gliate ferme da non isquarciarsi, rilirale, e, gettate in acqua
fresca per losarle ben d’attorno colle forbici, restituiscile quindi
ail’ acqua di prima che serberai tiepida.

Abbi allora in allro tegame sul fuoco quattro klici trite con
poco pepe e un’ oncia di burro, e, corne le klici saran sciolte,
aggiùngivi un mezzo biccbier di buon consumato e tramena;
aggiùngivi ancora un’ oncia di burro , un po’ di prezzèmolo e
quattr’ oncie di tartufi bianchi, tritissimi. Faite infine scaldar
le uova nella Ior acqua, sgôcciale, rècale sul piatto, e, spre-
muto sulla salsa dei. tartufi un limone, versa questasulle uova.

FRITTATA AL NATURALE.

Sbatti bene in una terri na 12 uova con alcunestille d’ acqua,
sale e poco pepe, e, corne sfrigolerk in una padella burro în
proporzione ( due oncie in questo caso ) , vèrsavi d’ un colpo
le uova, agita la padella in giro, e , appena ferma da una
banda, rivolta la frittata dall’ altra, sempre scotendo : lascikla
ancora un istante sul fuoco e falla sdrucciolare sul piatto, e
sèrvila piegata in due e fumante.

FRITTATA AL GIAMBONE (prestiu tio ).

Aggiungi aile uova sbattute sei oncie di buon giambone cotto
e tagliuzzato finissimo ed opéra corne sopra.

FRITTATA ALLE CIPOLLET.
Si procédé corne per la frittata al naturale, senoncbè si

aggiungono aile uova sbattute tre cipolle tagliate a dadicciuoli
e fritte in un’ oncia di burro> sino a color d’ oro.
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FR1TTATA AI P1SELLI AL LARDO.

Sei oncie di piselli cotti in mezz’oncia di bnrro e due cuc-
chiai d’ acqua si gettano in 12 nova 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 corne
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 corne sopra.

Allô stesso modo si fa ogni sorta di frittate al verde, con
erbaggi soli o m isti, corne sarebbero l’ acetosella, glispinaci,
la borrana o lingua bovina, la lattuga, lo scalogno, il cer-
foglio, ecc.

FRITTATA O PESCE d ’ ü OVO, 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 pizzicodi cannella o vainiglia, sciogli in padella
due oncie di burro fresco, e, tosto che sfrigola, vèrsavi la sa-
ponata delle uova, e cuoci scotendo tratto tratto sino a con-
sistenza di cacio fresco. Reca allora la frittata sul piatto,
piègala in due, e, spolverata di zucchero fino, stàmpavi leg-
germente qua e là con lama rovente di ferro varii disegni,
e servi caldo.
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Sei belle pere sbucciate e tagliate in fette sottili, cotte
un’ora lentamente in tegame con un'oncia di bu rro, il sugo
di un limone e due oncie di zuccbero bianco, si ravvolgono
in una frittata allestita corne sopra, e che inzuccherata im -
prontasi p o i, con ferro infocato, a capriccio. Si pub anche
gettar su questa frittata un quarto di bicchiere di rum ac-
ceso al punto di recaria in tavola, locchè ne fa un piatto
signorile.

Si apprestano in ta! foggia tutte le frittate ai frutti, ai
marroni tosti o lessi, aile albicocche, aile m ele, al ribes, ecc.

FRITTATA A SPUGNA (soufflée).

Ben diguazzati in una terrina sei tuorli (gialli) d’uovo,
un’oncia di burro fuso, tre oncie di zucchero in polvere, un
po’ di cannella od altro aroma, 15 minuti prima di recare in
tavola, sbatti 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 finchè 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 è meglio
per l’uovo il meno che il troppo cotto; al di là di un certo
punto non val più nulla, e guasta lo stomaco.

PASTA DA MABINATA 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, quanta

8
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basti a ridurle in pasta mollissima, e senza grum i, e con
uno ancora o due cucchiai délia sless’acqua si rende vieppiù
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 tulto leggermente : il bianco
d’uovo soprattutto non debbe entrare in questa paniccia che
al punto di friggerla.

ALTRA PASTA OA FR1GGERE.

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

Questo intriso è il più conveniente per mascherare e friggere
le sostanze umide.

PASTA SFOGLIATA.

A ventiquattr’oncie di bella farina bianca aggiungi un’oncîa
di burro, mezz' oncia di sale fino e due bicchieri d’acqua, e,
fattane a dovere una pasta molle anzichè no , che tuttavia
non si appicchi alla tavola, e lasciata riposare un 15 minuti,
stendila colla mano : ponvi in mezzo 15 oncie di burro im-
pastato anch’esso a egual consistenza, e, schiacciate alquanto,
incrôciavi sopra i quattro lembi délia pasta, sicchè il burro
ne riesca chiuso corne in un portafoglio. Dato allora di piglio
ad un matterello ( rouleau) spiana la tua pasta in lungo a
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spessezza di un mezzo dilo ; ripiègala in tre doppi, spià-
nala e ripiègala di nuovo e lasciala riposare dieci minuti;
e ripeti la stessa operazione tre volte , spianando sempre
in lungo, ripiegando corne sopra, e lasciando poi la pasta
asciugarsi un dieci minuti. Ne avrai una pasta di diciolto
fogli soprapposti, leggera e delicatissima, e di grand’ uso
per cento maniéré di pasticci.

p i c c o l i v o l s - a u - v e n t ( o c rostini).

Spianato con matterello un pezzo di pasta sfogliata, e ridotto
alla spessezza del dito mignolo, con tubo di latta largo un’
oncia e mezza tàglialo in tante piastrelle che, rovesciate su
lastra pulita e spalmàte leggeraente con piuma d’ uovo sbat-
tuto , dopo fatta loro, colla punta del coltello , una piccola
incisione in giro a mezzo un dito dall’orlo, metterai in forno
dolce sinchè comincino a rosolarsi. Ritira allora i tuoi pa-
sticcetti dal forno, lèvane il coperchio, vuètali délia pasta
molle, e infornali ancora due minuti per renderli scroscianli.
Questi crostini fanno di belli e buoni antipasti o tramessi.

PASTA DA T1MBALLO.

A 24 oncie di farina si aggiungono 12 oncie di burro fresco,
due uova e un biccbier di latte e s’ impasta a dovere. La buona
pasta non dee riuscir troppo densa, bensl morbida e cedevole
sotto la pressione. Più potrai usarla molle, più la troverai de*
licata. Questa pasta serve per timballo, per pasticci, per pic-
cole crostate, per poddinghi ( boudins ) ail’ 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 riuscirk
una pasta durissima che serve pei piatti, corne dicono, montati.

RISO ALLA MILAÎNESE.

Fritta lentamente in tegame sinchè ingiallisca una cipolla
tritissima con due oncie di burro, vèrsavi una pinta ( 1 litro
1[3) di consumato o brodo, e , dopo due bogli, gèttavi 18
oncie di riso di Piemonte ben mondo e lavato; fa bollir cbeto
un quarto d’ora, e tosto che il riso ti parrk tenero, benchè
ancor resistente al tatto, ritiralo dal fuoco, mischiavi due oncie
di burro fresco e due pure di cacio fresco di Gruyère raspato,
e , se l’unto si sepàra, qualcbe cucchiaio d’ acqua fresca, e
servi caldo.

Si pub 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, e cc., il tutto cotto a parte.

Questo piatto sostanzioso è 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 allrettanto di legumi, od altrettant’ acqua, crescendo
perb la dose del burro e del cacio. D riso vuol essere scelto
di grano pieno e grosso, liscio, d’ un bianco perlato che penda
al cenerognolo, e senza ombra di sito o muffaticcio.
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PANE DI RISO ALLA GENOV ESE, FRITTURA.

Fa bollire in una casseruola quattro bicchieri di buon brodo,
e gettàtevi ott’ oncie di riso mondo e ben lavato , làsciale
soffriggere un 20 minuti (questo riso vuol essere un po’ più
cotto cbe non alla milanese ) : ritiralo e aggiùngivî sei oncie di
carne di pollame senz’ ossi e senza nervi, e taglikta a dadic-
ciuoli, con mezz’ oncia di cacio parmigiano raspato, due oncie
di b u rro , e , tutto ben misto e spianato su lecca o su asse
pulito, corne sia freddo, fanne pallottole o 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, rivollandoli appena tinti d’ un bel colore,
e , sgocci'ati, 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 scella qualitk délia farina che vi
s’ impiega, e si perché resistono alla bollilura senza rompersi
o disfarsi. A torto perd si tingono di zaflerano che comunica
alla pasta un odore deteslabile. Le buone paste vogliono essere
bianche e fresche , senza ombra di stantio. Il cacio fresco di
Gruyère loro s’ affk ottimamente.



118
MACCHERONI ALLA NAPOLITAIN A.

In una casseruola ove bollano due pinte ( 2 litri 2[3 ) di
aequa con sale getta a bollir lentamente una mezz'ora 12 oncie
di maccheroni, e , appena li parran teneri al ta tto , scèlane
l’acqua, e ,* condili di tre oncie di buon burro, altrettanto
cacio parmigiano raspato, sale e poco pepe trilo, tienli ancora
qualche minuto sul fuoco, tramenandoli bene a scosse, e sèrvili
bollenti.

MACCHERONI ALLA PIEMONTESE.

Fa bollir corne sopra 12 oncie di maccheroni, e, a mezza
cottura, vèrsane 1’ acqua e supplisci con quattro bicchieri di
buon consumato o col fondo o sugo di qualche carné, la -
sciande ancor sobbollire una mezz’ ora fînchè i maccheroni
sieno molli e paslosi : aggiungi allora tre oncie di burro, due
oncie di buon cacio parmigiano e altrettanto di quel di Gruyère
fresco, poco sale e noce moscata e un mezzo bicchier di
buona crema, e, ben tramenati a scosse sul fuoco, sèrvili fu-
manti nella casseruola stessa o su di un piatto.

MACCHERONI ALLA CROSTA.

Préparai corne 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 bu rro, 10 minuti
prima di servire , infornali, e , appannati d’ una bella crosta
gialla, sèrvili fumanti.

MACCHERONI ALLA FRANCESE.

In quattro bicchieri di latte e altrettanto brodo bollenti in
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una casseruola, getta 18 oocie di macclieroni rotti a bollire
lentamente tre quarti d’ ora , scèlane 1’ um ido, 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, rovèsciavi i maccheroni
con quaittr’ oncie di formaggio di Gruyère raspato, agitandoli
leggermente per non disfarli, 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 dir midolla di pane , ed il pane spalmato sopra di
uovo sbattuto, e questo arricciato di nnovo di midolla di
pane, avrai cosi una erosta da versarvi dentro i maceberoni,
che posti, mezz’ora prima di servire, in forno assai caldo, e,
riversàti sul piatto si tosto cbe li vedrai coperti di un bel
foglio d 'o ro , recherai in tavola sfrigolanti.

t a g l i a t e l l i ( Pâte à nouilles ) a l b u r r o .

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, fatlane una pasta liscia e dura, tà-
gliala in fette sottili cbe, esposte un’ ora ail’ aria e piegate in
quattro falde, taglierai di nuovo in nastrini corne vermicelli.
Getta questi tagliatelli in acqua bollente, e, laseikti 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 si che il fondo non bruci ; e servi caldo.

Si puô 8opprimere il cacio, e vi è pure ebi sopprime l’uovo;
ma in tal caso la pasta debb’ essere più molle.

Buon piatto, ma pesante.
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TIMBALLO DI TAGLIATELLI ALLA MONGLAS.

Poni in tegame, dopo cotti ail’ acqua, 12 oncie di taglia—
telli con due oncie di bu rro , piena unamèstola d isalsaspa-
gnuola e quattro bicchieri di consumato ridotto al quarto,
aggiungendovr poi e mischiando insieme quattr’ oncie di carne
di pollame cotto, quattro di animelle di vitello cotte al brodo,
una cervellata di vitello cotta air acqua e al sale , qualche
tartufo e qualche fungo se n’ hai aile mani, cotti anch’ essi,
e tutto tagliato a cordoncini lungbi un dilo traverso. Int6-
naca poi tutta dentro una casseruola di pasta da timballo
spessa uno scudo, èmpila de’ tagliatelli, e , saldatovi sopraun
foglio délia stessa pasta, due ore prima del pranzo metli il
timballo in forno dolce ; e, rovescialo infine su di un piatto,
inaffiato d’ un bicchier di buon sugo, sèrvilo caldissimo per
esser mangiato subito ; chè il menomo ritardo, separandone
I’ unto, il corrompe.

Ottimo antipasto.

AGNOLOTTi ( o ra v iu o li grassi )

Prendi avanzi di carne arrostita o lessa grassa anzi che no;
scèvrala de’ nervetti e degli ossi, tritala minutissimo, e, spkr-
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 crem a, un cuc-
chiaio di prezzèmolo e un po’ d’ aglio, tritissimi, e pestando
tultavia. Abbi allora in pronto pasta da timballo, e spianata
in un largo foglio sottilissimo, spàlmala, con pennello di
piuma, di uovo sbattuto; deponi, ad ogni tratto d’ un pollice,
quanto un’ avellana del farcime suddetto, e, quando avrai cosi



121
seminato il foglio intero, stèndine un altro simile sopra pre-
mendolo col dito attorao ai mucchietti, cbe séparerai quindi
col taglio in tante maccatelle larghe un mezzo scudo; serba
queste su lino bianco, e al procinto di servire, gèttale 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 metk;
e ritiratolo dal fuoco, e , aggiuntovi due oncie di cacio dolce
di Gruyère raspato e tre oncie di buon burro, vi porrai de-
licatamente gli agnolotti o raviuoli tratti dall’ acqua bollente e
sgoccikti, avvertendo che tutti s’ intridano del savore senza
disfarsi. — Servi subito.

Si puè ancbe allegrar il savore di prezzèmolo o di tartufi
bianchi tagliuzzati.

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

Yivanda semplicissima ed economica, cbe servir puè di
guernizione ai secondi messi ed anche di tramesso; sanis-
sima poi, benchè un po’ pesante.

RAVIUOLI ALLA GENOVESE.

Abbi  6  oncie  d 'in trito  ( farcime ) di pollame ( vedi ) , una
cervellata di vitello cotta ail’ 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 prezzèmolo, bolliti un
cinque muniti, sgoccikti e ben triti in mortaio; e, tutto ben
mescolato e pesto e stacciato, abbi in pronto pasta da tim-
ballo e fan ne raviuoli, corne si è detto sopra degli agnolotti,
che, cotti similmente ail’ acqua e sgoccikti, stenderai in due
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suoli in una terrina c o q firammezzo e sopra un suok» di cacio
fresco di Gruyère raspato e di burro fus», bagnando poi tutt»
di buou sugo o consumato ; e, lasciato sobbollire un dieei mi-
nuti al fuoco, servi fumante.

I tienovesi pregiano molto questo piatto ed 'han ragione.

POLENTA FRITTA ALLA HILANESE.

Corne 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 poltiglia ; lascia allora cuocer tranquillo un
dieci m inuti, aggiungi un’ oncia di buon cacio parmigiano
raspato, due oncie di burro fresco, e , tutto ben mescoîato,
versa su di un tagliere o lastra la polenta spianandola spessa
un dito, e tagliandola, corne sia fredda, in piastreüe rotonde
o quadre: intrise poi 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 sinchè abbian presa una bella crosta, e sèrvile
in tovaglia.

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

HOSOLATE ( Rissoles)  DI POLLAME.

Abbi in pronto otto oncie di pollame, lesso od arrosto,
senz’ossi, nè tèndini, e ben trito ; ed impastata in tegame
una mezz’ oncia di farina bianca con mezz’ oncia di burro,
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sale e noce moseata, aggiùntivi poi due bicchieri di buona
crema, e , faUo bollire una mezz’ora, corne volgerà in sciroppo
la salsa, gèttavi il tritume di polio, e, fritto un istante, versa
sul piatto e lascia freddare. Prendi quindi pasta sfogliata il
più che puoi sottile, e tàgliane un 48 cerchielli larghi un’
oncia e mezza, che, tinli attorno con pennello d’ uovo sbat-
tuto, e deposto in mezzo a ciascuno del tritume grosso
quanto una noce, ripiegherai saldandone ben gli orli insieme.
Pochi roinuti prima di servire, fetto scaldare in padella strutto
bèn chiarificato, gèttavi i borselli di pasta e làseiaü cuocere
adagio scotendoli tratto tratto, e, appena ben rosolati e fermi
al tatto, ritirali, sgôcciali e sèrvili scottanti su tovaglia bianca.

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

È questa una buona ed elegante frittura o guernitura di
bue, o di pollame; ma un po’ grave allô stomaco.

BURRO DI GAMBGRI.

Fritte 48 oncie di gamberi in tegame con sale, pepe e un
mezzo bicchier di vin bianco seceo finchè sieno ben rosse,
sgùsciane 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 su
di una terrina mezzo piena d’ acqua fresca una forte tovaglià,
vèrsavi sopra il frittume e torei forte per ispremerne tutto if
burro, che colando nell’ acqua si quaglierà subito in una bella
pasta rancia. Raccôglilo, e, posto in mortaio con 12 tuorli
duri d’ uovo, quattr* oncie di burro fresco , due àlici, un
mezzo spicchio d’ aglio, sale e noce moseata, pesta ben tutto:
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aggiùngivi tre oncie d’ olio fino , il sugô di tre lim oni, un
po’ di carminio vegetale sciolto nell’acqua, e, pesto ancora un
istante, pàssalo al setaccio e sèrbalo in luogo fresco sul ghiaccio
pel bisogno.

BURRO DI MONPELL1ERI. .

Un buon pizzico di cerfoglio, uno di serpentaria (estragon)
e un terzo di pimpinella, ben lavàti 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 19 tuorli duri d’uovo, sei oncie di burro fresco,
19 àlici ben lavate e senza res te , 19 cetriuoli verdi e uno
spiccbio d’aglio, il tutto ben pesto e passato al setaccio, con
sale, un po' di noce moscata, due oncie d’ olio fine, e un
quarto di biccbiere di buon aceto, e ben mescolata ogni
cosa vèrsasi su di un piatto che serbasi sul ghiaccio per
l’uso che occorra di famé.

r ur r o d’a l ic i ( acciughej.

A ventiquattro àlici lavate a dovere e senza spine, ben peste
in mortaio con sei oncie di burro, dodici tuorli duri d’uovo
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 ) , TORTÀ SPUGNOSA.

Questo delizioso tramesso richiede una somma diligenza per
la cottara massime, nel cui vero punto consiste tutta la sua
bontà.

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
tramenando 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'uovo, e sbatti ben
tutto. Abbi intanto pronta una crostata di pasta da timballo
( Yedi questa pasta ) rotonda, larga sei oncie, alta un'oncia,
e incdllavi attorno con uovo e lega con ispago alcuni fogli di
carta intrisi di burro. Un’ ora final mente prima di servire ,
sbatti a densa neve i dodici bianchi d’uovo, e , mischiàti
i 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 sei oncie di riso , quattro di zucchero,
due di burro con quattro bicchieri di latte ; e , corne il riso
sia ben cotlo, aggiùngivi due oncie di burro, la sottil buccia
d’ un arancio trita , 1 2 tuorli d’ uovo e mèscola ben tutto;
aggiungi ancora i dodici bianchi d’ uovo, sbattuti corne sopra
a densa neve, e finisci corne pel soffiato alla vainiglia.
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PICCOLO SOFFIATO O FONDUTA ( foildue )

ALLA PAR1GINA.

Ben mescolate in tegame due oncie di burro , una mezz’
oncia di fècola di patate, un pizzico di zucchero e poco sale
e noce moscata, vèrsavi 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,
èmpine 12 o 15 cassettini di carta due oncie lunghi, una
larghi e alti una mezz’ oneia, e cacciali su lastra in forno
mezzanamente caldo. Bastano quindici minuti di cottura.

Hors d'oeuvre (  appendice ) elegante.

FLAN SVIZZERO AL CACIO.

Preparata una torta corne pel soffiato alla vainiglia, sosti-
tuite perô allô zucchero sei oncie di cacio di Gruyère* fresco
e raspato con un po’ di noce moscata, si procédé nel resto
allô stesso modo.

Questo soffiato si mangia avanti l ' arrosto.

f r i t t e l l e d i n o n n a ( beignets soufflés ).

Metti in tegame sul fuoco un bicchier di latte con poco sale
e due oncie di zucchero, e , levato il bollore, gèttavi due
oncie di farina bianca, tramenando forte un cinqne minuti :
ne avrai una pasta spessa a cui tolta dal fuoco meseolerai
delicatamente un’ oncia di burro, poi un uovo, poi un savore,
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tramenando sempre finchè 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 collello, làsciavi
cader a pallotlole grosse ua dito la paniccia, smovendo adagio
e contimiamente colla scumarola: le frittelline si gonfieranno
e prenderanno un bel color di crosta di pane: sgôcciate allora
ponle su tovaglia bianca sparse di poco zucchero fino, e servi
subito. — Le frittelle mangiate calde sono eccellenti, benchè un
po’ pesanti. Si possono aromatizzare con vainiglia , cannella,
scorza di limone o d’ arancio, od altro simile profumo.

p a n n i c e l l i (Pa nnequ etsJ.

Metti in tegame due cuccbiai di farina, tre tuorli ( rossi )
d’ uovo e due uova intiere, un po’ di sale e qualche goccia
d’ acqua nanfa o di iior 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, gèltavi
piena una mèstola delta tua paniccia, chinandola in ogni senso
perché stèndasi in foglio sottilee piano. Gotto un panicello,
rovèscialo sul piatto e spélveralo di zucchero ; e' ricomincia lo
stesso per un altro, e cosi via via finchè ti riman paniccia.
I varii panicelli ti daranno un bel rocchione che coprirai di
zucchero un po’ rosolalo con passarvi sopra una lama revente.

Servi caldo. — Tramesso elegante.

FOCACCIA (G âteau ) d i r i s o a l l a f r a n c e s e .

Fatte cuocere ott’ oncie di riso ben lavato, con tre oncie
di zucchero in polvere e quattro o cinque bicchieri di latte,
mischiavi tre oncie di veri amaretti (marzapani amari) eontusr,
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un cuccbiaio 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 vinàccioli, e otto rossi d’uovo:
sbatti i bianchi e impàstali dolcemente col riso, e versa il
tutto in tegame d'argento, timballo o crostata, ed inforna per
tre quarti d 'o ra. Spolverato infine di zucchero ed abbrostito
questo sopra con ferro rovente, per dare alla focaccia 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 vinàccioli, quattro di ce-
drati confetti e a dadicciuoli, 13 albicoccbe, 13 marroni e
13 mandorle verdi confette allô 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 èmpine un cappello di latta a forma di imbuto
rovesciato, ben unto prima di burro, che, coperto di forte e
doppia tela ben legata attorno, farai bollire quattr’ore nell’acqua:
scoperto quindi e rovesciato delicatamente sul piatto , colla
lama di un coltello ne lèverai 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 versàtavi attorno una leggera crema forte
( sambajone ) al maraschino, servirai subito.

Piatto delizioso al palato e di tutta eleganza.
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m g l e  (  p o m i  ) m e r i n g a t e ( meringuées )

AI PISTACCHl.

( Disegno num. 9 J.

Âbbi in pronto 12 belle mele renette monde délia 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 fincbè sieno tenere : disponle
quindi sul piatto in tre piani (cioè sei con una in mezzo
sotto, quattro sopra ed una in cima ) , empiendone i vuoti
di conserva di albicoccbe, e versandovi sopra il sciroppo ove
ban cotto le m ele, ridotto a consistenza di gelatina. Sbatti
ancora quattro bianchi d’uovo, ed, aggiunte e mistevi legger-
mente due oncie di zucchero in polvere, cuôprine colla la-
ma del coltello le mele , spclverandovi sopra zuccbero b n o ,
e piantandovi con simmetria pistacchi mondi spartiti in sei
chiovi ciascuno, che daranno alla melata l’aspetto a un di-
presso di un riccio. Inforna a calor dolce per mezz’ora, e
servi caldo.

Cibo sanissimo e delizioso anche alla vista. Si pub anche
servir freddo, ma allora cuôpresi di zucchero filato ( Y. il
Disegno num. 9 )

c a r l o t t a ( Charlotte) d i m e l e .

Prendi 24 belle mele renette , pèlale, tàgliale in quarti,
levandone il torso, e quindi in fette sottilissime che, poste in
tegame con due oncie di burro, il sugo e la buccia gialla
d 'u n limone, sei oncie di zucchero, un mezzo bicchiere di
acqua, terrai coperte su fuoco assai vivo, ritirandole poi

9
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presso clie cotte e îicîottc a fondo secco. In (auto che le
mele si raffreddano, fôdera dattorno un altro tegame di fette
di pane stagionato alte cinque dita, larghe uno e spesse corne
uno scudo, intrise nel borro fuso, e il fondo di simili fette
a triangoli, e versalavi dentro e coperta di simili fette la m e-
lata, un' ora prima di servire caccia il tegame in forno un po’
caldo, chè il pane prenda una bella tinta di caslagna e rie-
sca crostoso (Si pub anche supplire al forno con brace sotto
e sopra ); e rovesciata la carlotta sul piatto, sèrvila fumante.
— Gamangiare delicato e appetitoso.

c a r l o t t a ( Charlotte) d i f r u t t i a l l ’ i t a l i a n a .

Metti in tegame dodici belle e buone pere bene sbucciate
e senza torso e tagliate in lame sottili, con tre oncie di
burro e due cucchiai d’ acqua, e sôpravi 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, làsciale freddare.
Fa di un pan francese un po’ sodo tante piastrelle corne uno
scudo, delle quali intrise in burro fresco fuso guernirai
il fondo e i lati di altro tegame, soprapposte in tanti cercbi
le une sull’ orlo delle altre , con una prima nel centro. M è-
scola dolcemente alla pasta di pere alcuni frutti confetti, co-
rne pesche, albicocche, marroni, mandorle, prune, scorza di
cedrato , ed empiutone e ricoperto pur di piastrelle, corne so-
pra , il tegame , inforna, oppur, con fuoco sotto e sopra, fa
cuocere un’ ora e mezzo, e , corne 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 lutta la perata.
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Guernito in bcll’ ordine ii fondo e il giro d’ una forma da
timballo di biscottini lunghi quattro dita , larghi uno , metli
in tegame sei tuorli d’ novo con un mezzo bastoncin di vai-
niglia tritissimo, sei oncie di zucchero in polvere e due bic—
chieri di latte , ed esposta su fuoco dolce e tramenata con-
linuamente, si tosto che la crema fa presa, pàssala al selaccio
e làsciala freddare ; aggiùngivi un’ oncia di colla di pescc
sciolta in mezzo biccluer 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, rovescierat
sul piatto.

Grazioso ed eccellente tramesso.

BISCOTTO ALLA CREMA.

( Disegno nu m . 1 ) .

Prendi due pezzi di pasta da credenza (d’office) e spiànane
uno in foglio ovale ott’oncie (16 buone dita) lungo, e sei
(12 dita) largo, l’altro in foglio simile cinque oncie ( dieci
dita circa) lungo, e tre oncie (sei dita) largo : altri due pezzi
délia medesima pasta stèndili alla spessezza di uno scudo per
formarne le due ale, separandone sei liste cinque o sei oncie
(1 2 dita) lunghe e un dito larghe, smusse ad unghia, ed
allargate in punta, corne le piume délia coda (V. il Disegno):
un pezzo ancora di pasta ridùcilo a forma di collo e di testa
diuccello. con grossezza e lunghezza proporzionata. Prendi tre
bacchette di fd di ferro lunghe sei dita e un po’ ricurve a ma’
di coscia o gamba, e cuôprile délia slessa pasta spessa un dito.
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Un ultimo pezzo di pasta in fine allùngalo ben 13 oncie
(28 dita) grosso un dito dappiè e mezzo un dito in punta.
e, fatta cuocere tutta questa pasta in forno finchè riesca cro-
stosa, Ihsciala freddare. Fa di avéré un grosso biscotto di
Savoia (Vedi) cotto in forma simile al popone (melon), che
è quella a un dipresso del corpo dell’uccello, e tienlo in di-
sparte. Prendi pasta da sfoglie (V. Pasta sfogliala) e, spianata
alla spessezza di uuo scudo, tàgliane 13 liste (V. il Disegno
délia palma), quattro oncie ( 7 dita circa ) lungbe 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 è pronto struggi in tegame senz’acqua
12 oncie di zucchero sopraffino; ne a vrai 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
farà vece di petto, e , su questo, la terza zanca, alla qualc
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. Piàn-
tavi ritto accanto il lungo fusto di pasta da credenza che
sarh il 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 imileranno 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, inzavardhtane tutta la macchina del volatile, lisciala
e colla punta di un coltellino disègnavi leggermente le penne:
il becco e le zampe cuèprili di un po’ délia stessa crema
ingiallita con zafferano ; gli occhi sègnali con due chiovetti
di tartufo nero. Fila 18 oncie di zucchero ( "V. Zucchero da
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Stdtana) , e fanne una specie di n ido, che popolerai di 12
gusci di uovo pieni di bianco-mangiare ben colloso, intrisi,
al momento del servizio, in acqua tiepida.

CREMA SBATTÜTA ALLA CHANTILLY.

Una pinta (1 litro 1[3) di buona crema doppia, aggiùntovi
una mezz’ oncia di gomma arabica in polvere, e , tenuta u n ’
ora in catino di rame snl gbiaccio , sbattesi con iscopa di
vètrice ( 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 fincbè abbia preso un bel color
bruno, e , ritiràtolo, corne sia mezzo freddo, spàlmane egual-
mente tutlo T interno del timballo e làscialo 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 aggiùntovi 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 pialto, e
sèrvila calda o fredda a piacimento. Si pué allegrar questa
crema con qualunque altro aroma, corne caffè, cioccolato ,
arancio, limone , vainiglia, ed anche con liquori.

Âvvertasi bene che il bagno-maria dee fremere soltanto ;
perché, se bolle, la crema si scompone e riesce detestabile
e malsana.
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CREMA SEMPLICE ALLA VAINIGLIA.

Getta in tegame 12 tuorli d’ uovo , sei oncie di zucchero
bianco, un mezzo baccelletto di vainiglia tritissimo e, sbatluto
bene sino ad una certa bianchezza , vèrsavi adagio e tram e-
nando forle una pinta (un litro 1(3) di fior di latte o di
latte semplice quasi bollente, e riponi sul fuoco tramenando
sempre si fiché il cucchiaio di legno, coprendosi di crema, dia
segno cbe l’ uovo si quaglia. Ritira allora la crema dal fuoco
e pàssala 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 présenta qualche granosith, basta a rimedio
aggiungervi losto un mezzo bicchier d'acqua fres'ca 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), tàgliasi a dadi mezzani che si ravvolgono in midolla
di pane, s’ intridono in uova sbattute, e si ravvolgono ancora
in fresca e bianca midolla di p ane , si friggono in grasso da
fritlura (slrutto) dai varii lati sinchè sieno ben dorati, si
sgôcciano, e si servono ben caldi su tovaglia.

CREMA IN FORMA E VERGATA.

Preparata una crema alla vainiglia corne la crema ordi-
naria (V. questa Crema), aggiùngivi una mezz’ oncia di buona
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colla dipesce sciolta in tegamc, con un’oncia di zucehero in
mezzo bicchier d’acqua, e fanne due parti eguali che ser-
berai l’ una bianca, e mescolcrai l ' altra con quattro oncie
di cioccolato fuso. Gi6 fatto, posta nel ghiaccio nna forma
a tubo o piramide o comunque, vèrsavi il lerzo délia crema
bianca, e , questa gelata, il terzo sopra délia crema al cioc-
colato, e cosi di seguilo : ne avrai una crema a sei suoli, dei
quali puoi variare a genio il colore con zafferano o rosa vé-
gétale, o ’verde di spinaci, ecc. Lascia questa crema sul
ghiaccio, e, al punto di servirla, immersa un momento nell’
acqua tiepida, rovèsciala sul piatto.

Tramesso di bella vista e buon gusto.

CREMA GELATA Al FRUTTI ALl ’ i TALIANA.

Metti sul fuoco in catinella di rame non istagnata sei tuorli
d’uovo, quatr’oncie di zucehero in polvere e due bicchieri di
acqua, tramenando sempre fmchè la crema rappiglisi, e, tosto
che il cucchiaio n’ esce appannato, ritirala dal fuoco su
ghiaccio pesto , e con fascio di (U di ferro sbàttila sino a
freddo. Se la crema fu bene sbattuta sarà leggerissima. Ag-
giùngivi otto marroni, due oncie di cedrato in dadolini, otto
albicocche, otto prune, tulto 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 (Y. Preparazione dette sorbeltiere), che
chiusa ermeticamente coprirai di ghiaccio e di sale, ricopreudo
poi tutto onde escludere ogni contatto dell’aria, ed appartan-
dolo in luogo fresco. Al momento di recare in tavola, im-
mersa un atlimo la sorbettiera nell’acqua calda, rovescia la
crema su tovaglia piegata con garbo, e servi subito. — Ec-
ccllente —■ Questa crema servir pu6 di tramesso o per frutta.



136
FORMAGGIO BAVARESE GELATO ALLA REALE.

A quattro oncie di mandorle dolci e due di am are, ben
inonde (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, sprèmesi 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 sbattuta con quattro oncie di zucchero, quattr’oncie di
marroni confetti e quattr'oncie ancora di biscottini al cuccbiaio
( Vedi ), e una sorbettiera preparata al ghiaccio mezz’ ora pri-
ma ; e, intrisi alcuni biscottini nel latte di mandorle, se ne
cuopre il fondo délia sorbettiera, sul quale poi si fa un letto
di marroni involli nella crem a, e cosi alternatamente un suolo
di biscottini inzuppati nel latte di mandorle , e un suolo di
crema con marroni, finchè piena la sorbettiera si cbiude, e,
coperta di ghiaccio e sale, si tiene cinque ore almeno ben
difesa dall’ aria in luogo fresco, e si procédé nel resto corne
sopra.

Tramesso perfetto e di tutta eleganza.

PAN GELATO ALLA PIEMONTESE.

Prendi un biscotto mezzano di Savoia e làscialo freddare
bene ; fa bollire un momento una pinta ( un litro lj3 ) d’ acqua
con 12 oncie di zucchero , e làsciala raffreddare anch’ essa.

(1) Per mondare le mandorle, si gettano in acqua bollente, e tosto che ne
gonfîa 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 sprèmivi e mîscbiavi 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 gelerk in
pochi minuti il sciroppo.

Avverti perô di staccar via via con spàtola di legno quel
che se ne appicca aile pareti délia sorbettiera, continuando
a girar e tramestando spesso il sciroppo sincbè sia divenuto
spesso corne il burro molle. Al momento del servizio, taglia
in falde sottili il tuo biscotto; ne avrai sei rotelle a un d i-
presso che, collocate sul piatto con tre cucchiai del sorbetto
fra l’una e l’a ltra , e col resto del sorbetto in cima, servirai
subito.

Uno de’ tramessi più perfetti e salutarissimo.

GELATINA d ’ARANCI NELLA SCORZA.

( F . i l 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, vuôtali col
dito di tutta la polpa senza lacerarne il guscio ; sprèmine il
sugo, aggiùngivi 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 ,
vèrsavi gelatina senza buccia sino al quarto di capacità , 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 oncie lungo, un allro sei e mezza, un altro quattro, e
l’ultimo due , e tre zoccoli ancora di varia grossezza, ed alli
tre oncie (cinque dita), e, cotta a dovere in forno che riesca
ben crostosa, làsciala freddare. Sbatti due bianchi d’ uovo a
neve con un’ oncia di zucchero, e , copèrtine i fogli e zoc-
coli di pasta, spôlverali di zucchero granoso o di pistacchi
triti. Con zucchero fuso incolla gli zoccoli l’ un sull’altro a
gradini, appiccandovi attorno frascbe, 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 beirordine
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 BOMANA.

Prépara un sorbetto corne pel pane alla Piemontese, ag-
giùntovi un po’ di cannella in polvere e una chicchera di forte
infusione di tè nero ; e , corne sarà ben gelato , làscialo al
fresco. Un quarto d’ ora prima di recare in ta vola, 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, vèrsalo un po’ caldo ancora in 12 bianchi d’ uovo
sbattuti a neve ben ferma, continuando a diguazzar forte sinchè
tu n’ abbia una pasta densa e fredda : mischiala allora bel bello
col sorbetto, e, al momento di èmpierne i bicchieri, aggiùn-
givi una mezza bottiglia di buon ru m , arrak, cognac, ma-
raschino o curaçao. Questo punch servesi ordinariamente dopo
11 primo messo.
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ZUCCHERO FILATO.

Melti su fuoco ardente un tegame con èntrovi sei oncie di
bel zucchero in pane e un mezzo bicchier d’ acqua, e fa bollir
forte sinchè 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 m eno, e , lasciatolo freddare, prendi dalla mano destra
una forchetta, e dall’ altra un coltello, e, intinta la forchetta
nel sciroppo, scuètila forte; ad ogni scossa ne colerà un fil
di zucchero brillantissimo e sottile, che raccoglierai sullacosta
del coltello, disponendone poi per gli oggetti che vuoi guernire.

Queslo zucchero è un ornamento prezioso massime d ipa-
sticceria.

PREPARAZIONE DELLE SORBETTIERE PEI CIBI GELATI.

Di 15 o 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 ail’ altezza di quel che vi stà dentro a gelare. Ciô
fatto, si cuopre tutto di un coltrone per impedir il contatto
dell’ aria e il liquefarsi del ghiaccio.%

f o r m a g g i o s o r b e t t o ( plom bièrc )
ALLA PAR1GINA.

Dodici oncie di mandorle dolci e quattro di amare, monde
délia buccia nel modo che si è sopra insegnato, quattr’oncie
di pistacchi e due di zucchero, si pèstano in mortaio sino a
pasta, la quale, misla poi in tegame con dodici tuorli d’uovo,
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ott’ oncie di zucchero, un baccello di vainiglia in polvere, e
una pinta (un litro 1[3 ) 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, lhsciasi 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
finchè la crema, tratto tratto rimestata con cucchiaio di legno,
sia divenuta un po’ soda, e làsciasi infine coperta di un col-
trone in luogo fresco ail'ombra. Al punto di servire, mesco-
latovi leggermente quattro bicchieri di fior di latte sbattuto,
e gettato, se si vuole, il sorbetto in una forma bagnata d’acqua
fresca sul ghiaccio, rovèsciasi su tovagliuolo piegato con garbo.

Eccellente.

f o b m a g g i o s o r b e t t o ( plom bière )
A FOGGIA ITALIANA AI FR UT TI.

( Disegno num . \\ ) .

Dodici oncie di mandorle dolci e quattro di amare si pè-
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, darà un latte da tenersi al fresco. Fatte quindi
bollir 10 minuti ott’oncie di bel zucchero in quattro bicchieri
d’acqua, e gettatovi un baccello di vainiglia, si cuôprono 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 tramèstano a quando a quando sinchè, 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 iu zucchero fuso ( Yedi
Zucchero fla to ), e al procinto di recare in tavola, mischiàti
al sorbetto qnattro bicchieri di iior di latte sbattuto, vèrsasi
il cacio rappreso in mezzo alla zona d’aranci, e sèrvesi 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’ uovo, tre chicchere
d’ infusione un po’ forte di cafie moka, e due bicchieri d’ac-
qua, tramenando bene sinchè il cucchiajo cuoprasi di una
legger pelle grigiastra, e , trasportata subito la mistura su
gbiaccio pesto, sbkttila con fascio di fil di ferro sino a freddo.
Ne avrai una crema leggèra che, versata inconlanente in
sorbettiera preparata mezz’ ora prima, coprirai di ghiaccio e
di sale sotto un buon coltrone, tenendola al fresco senza più
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, stàc-
cane da dentro colla lama di un collello 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 1 [3 ) di fior di latte sbaltulo a
neve soda aggiungi sei oncie di zucchero in polvere, un bic-
chiere di buon maraschino, un po’ di vainiglia tritissima, 24
marroni confetti, e quattr’oncie di cedrato a tagliolini, e tutto
ben mescolato eversato in una sorbettiera, procedi nel resto
appuntino corne per la bomba al caffè.

Leggerissimo e di buon gusto.
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DELLA PRIMA VERA.

È questa la ver a stagione délia Cucina dilicata; gli stomachi
déboli vi possono quasi impunemente sciorre il freno alla gola e
secondar V appelilo , perché tutti gli alimenti vi sono leggeri e,
sto per dire, eterei corne Varia che si respira. Il pollame novello
è un balsamo senza pari pei convalescenti ; le carni da macello
hanno un sapore che non mai in altra stagione delV anno ; il
pesce è perfetto ; le nova e il burro eccellenti ; V orto ci versa
le sue primizie e quanto preziose! Piselli, fagiuolini, spinaci,
sparagi, lattughe, excorie, Caroline, bietole, acetosella, carciofi,
erbe fine, fragole, ecc. e tutto d'un olezzo che ricrea il cer~
vello, à* un guslo che riconforta i visceri.

I l cuoco entri dunque nette ragioni dette mie ricette del présente
fascicolo. Elle son nuove in gran parte appunto perché scorie



dal principio di serbar al possibile il proprio aroma ai prelibali
prodotti di questa novella stagione. Mena droghe pertanto ancora
che non per V inverno; cotture più leggeri, più searsi condi-
menti , più sempliei combinazioni ; men mortificate sotto pelle e
m m monnaie le carni, di polio in ispecie; fresche d’orto le
erbe e le civaie ; ogni eosa insomma appmlino senza dispersione
di queü’ aura di vita che ü rifiorir deU’amto v infonde. Con
queste awertenze la cucina di primavera riuscirà , com è la
stagione, fonte di novella vita , e ristoro di forze e di salute
per tutto V anno.
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PR fiFA Z IO N E

ILa buona accoglienza fatta al primo fascicolo délia
mia Gucina mi è di buon augurio pel seeondo 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 è perduto,
e , se conculcato spesso e lungamente dai guasta-
mestieri die , non intendendo i fini dell’ arte, la
torcono e la travolgono pazzamente ai loro capricci,
è perô alla perfine riposto in trono dalle genera-
zioni stanclie di errare dietro a false guide.



VI
Piacque la mia Cucina per la sua schietta ele-

ganza, e per la somma precisione de’ suoi precetti,
e perché fedele al suo igienico intento di serbar
le salutari qualité delle vivande correggendone solo
con misurata cottura e conditura le spiacevoli e
nocive : piacque per la semplicità de’ mezzi e pel
ragionato e sicuro procedere onde aggiunge il suo
gran fine di ristorar con diletto lo stomaco, quel
viscereeminentedal cuibenessere dipende non che la
sanità ed il vigore del corpo, ma il buon assetto in
gran parte e la forza eziandio dello spirito, e quindi
Parmonia degli animi ed il giusto e prospero indirizzo
delle piccole e delle grandi famigüe. Or se fu gradito
per tali titoli il primo fascicolo per P inverno, il
tornerà tanto più, spero, questo per la primavera
in cui P arte del Cuoco spiccar puô meglio nel
conservar tutta la natia fragranza e gli spiriti vitali
aile cami ed ai legumi novelli che ne ridondano.
E per questo rispetto appunto io credo di aver
fatto  opéra  nuova  e  di  cui  si  sentira  sempre  più
il sommo benefizio, atavola, nelsolletico 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 è quello di una notevole,
né perô gretta, economia. Nella mia Cucina nulla
consumas*! o sprecasi in pura perdita; di tutto si
tien conto, tutto si adopera a tempo ed a misura -,
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brodi, r ilievi, salse , stru tti, frattaglie persino ,
purchè serbati freschi e 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 e quel che ad un tempo e quel
che dopo , io non dubito punto di risparmiare,
nel fuoco solo , più di mezza la spesa ordinaria :
risparmio perô che sarebbe assai più sicuro e mag
giore, se invalesse alfine l’uso di migliori fornelli.
Al quale intento io proporrô quanto prima un mio
disegno che sto provando e perfezionando, e che
risponderà a tutti i bisogni d’ una buona cucina.
La nuova mia stufa avrà, corne di dovere, le sue
formelle per pentole , teggh ie, e casseruole ; il
suo forno e il suo spiedo, indispensabili per g li
arrosti, gli stufati, le croste , i pasticci, beri-
cuocoli, sfogliati, gusciuoli, ecc. ; il suo bagno
d’ acqua sempre calda e bollente, ecc. Ma il cuoco
vi girerà attorno sicuro dal gasse e dalla polvere
del carbone e da un ambiente infocato che nelle
altre cucine il sofïoca, gli accende gli occh i, gl’
infiamma le fauci ed i polmoni e il rende spesso
vertiginoso in mezzo aile più dilicate operazioni.

Sarà questa una nuova riforma da me introdotta
nella Cucina che assicurerà tutte le altre, mal po-
tendosi col présente sistema di camini e di fornelli
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ottener quella puntualità, gradazione e contempo-
ranéité di cottura che alla buona riuscita di questo
o quel cibo si ricercano.

Un’ altra poi non meno desiderabile sarebbe la
lucidezza ed ariosità del sito destinato ad un si
importante ufïxzio ; senza di che corne pretendere
la mondezza, l’ordine, la precisione, F eleganza,
da chi non gode la letizia délia luce e di un’aria
pura, e la liberté de’moti e dello spirito, in sot-
terranei b u i, m efitici, che sudan Y nmido ed il
grasso, che imprigionano, che opprimono il corpo
e lo spirito ? Da ciô dériva in gran parte il gran
divario delle cucine di citté e di campagna. Le
pietanze prendon qualité dagli ambienti ove sono
allestite: il cuoco vi stilla il suo cervello, e questo
dar non puô che l’umore in cui trovasi operando.

Una cucina chiara e spaziosa ha ancor questo
grande vantaggio: che vi si puô meglio curare e
vegliar la nettezza delle stoviglie e degli utensili.
Gié  il  m m  che  sia  di  pattume  o  di  sito  de’  vasi
infetta le 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 è un picciol male ancora a paragone de’
maggiori che risultar possono dalla cosi detta batteria
di cucina mal govemata. Chi non sa il potente
veleno che è 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, colTacqua coll’aria un
po’ umida ? Or corne awedersene e ripararsene in
certe , anzichè sale inondate d’ aria e di luce, quai
dovrebb’ essere le cucine, caverne grommose, car-
ceri tenebrose e puzzolenti ? Nè vale lo scbermo
délia stagnatura ; chè anch’ essa ba i suoi gravis-
sirai inconvenienti, si perché esaminata al micro-
scopio lascia scoperti mille punti del rame su cui
distendesi, si pel piombo cbe vi fa lega e per
F arsenico cbe non sempre n’ è affatto eliminato,
massime per F odierna cupidità 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 F uso del rame e supplirvi con vasi di
porcellana, corne costumasi già in Ingbilterra, o
meglio ancora colla nuova stoviglia pur ora intro-
dotta in Piemonte dalla casa di commercio Berutto,
Fracbia e Comp. sotto iportici di Piazza Castello.

Accoppia questa tutti i vantaggi délia porcel-
lana colla solidità metallica*, chè ferro infatti è il
fondo de’ v a si, ma ferro galvanizzato a scanso di
ruggine pel di fuori, e rivestito dentro dello smalto
medesimo liscio e inalterabile délia porcellana. Fa-
cilissimi quindi a tener puliti i sififatti utensili,
non si rigano nè scrostano per calor di fuoconè
strofinio di cenci, nè raschiatura di spatola o di
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coltello : le vivande cocciono e serbansi senza il
menomo pericolo nello stesso vaso ; e cos't meno
ingombro locale, minor perdita di tempo e meno
sollecitudini. Una sola cosa è ancor da desiderare
in simil batteria, ed è una maggior leggerezza ; ma
questo piccol difetto è ampiamente compensât» dalla
somma sicurezza e mondezza che ne risulta. Le
pentole a tito c la v i, cioè con coperchio a vite ,
cosi préparai», sono esse sole un vero tesoro per
la perfezione dei brodi e delle zuppe.



MINUTA DI PRANZI.
XI

Pranzo d’amici.

1. Zuppa alla Giardiniera.
2. Gostole di vitcllo al naturale.
3. Filctti di bue ai piselli.
4. Vol-au-vent di miscea di legumi grassa.
5. Polli novelli arrosto.
6. Iusalala di locuste.
7. Crema gelata aile fragole.

Pranzo per 4 o 6 persone.

1. Zuppa agü sparagi.
2. Costoline d’ agnello ail’ erbe fine.
3. Locuste di mare a mo’ del Maggiordomo.
4. Piccioncelli ô la St-Laurent.
o. Sparagi alla Milanese.
6. Lombata di vitello arrosto.
7. Pollastra alla Maonese.
8. Mele meringate ai pistaccbi.

Pranzo magro per 10 o 15 persone.

1. Zuppa al sugo di gamberi magra.
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2. Croccanti di rane.
3. Rombo all’ Olandese.
4. Fonduta alla Parigina.
5. Anguilla ai piselli.
6. Uova a crosta.
7. Piselli alla crema.
8. Insalala all’ Italiana.
9. Plumpoddingo alla Napolitana.

10. Pan gelato alla Piemontese.

Pranzi di famiglia.

1. Zuppa all’ erbe.
2. Gulatta di bue bollita alla Fiamminga.
3. Fricassea di polli alla Borghese.
4. Timballo di tagliatelli.
5. Sparagi alla Maonese.
6. Crema alla caramella al bagno-maria.

1. Zuppa alla Brunese.
2. Cervelle di vitello alla Milanese.
3. Pollastri alla sérpentaria ( à 1‘estragon ).
4. Piselli all’ Inglese.
5. Goscia di montone alla Piemontese.
6. Frittata a spugna.

Pranzo per 20  o  30 persone.

1. Znppa alla regina ail’ Italiana.
2. Oslricbe a crosta.



3. Trota alla marinaresca.
4. Filelti di bue alla primaliccia.
5. Anitra ail’ arancio.
6. Tenerumi di vitello ai maccheroni.
7. Miscea di legumi grassa.
8. Pollastri novelli arrosto.
9. Flan svizzero al cacio.

40. Gallinaccio alla Maonese.
14. Formaggio bavarese gelato alla reale.

Pranzo per 30 o 40 persone.

1. Zuppa delle dame ai pistacchi.
2. Minestra alla testuggine.
3. Piccoli vols-atw m t di lattata di pollame.
4. Filetti di bue aile allci.
3. Polli novelli alla Certosina.
6. Costole di vitello alla villereccia."
7. Filetti di persico aile olive.
8. Lacca di castrato ail’ erbe fine.
9. Punch gelato al maraschino.

40. Sparagi alla salsa bianca.
44. Cornette alla Maggiordomo.
42. Ànitre ail’ arancio.
43. Trota in Maonese.
44. Carlotta di frutti all’ ltaliana.
45. Formaggio-sorbetto alla Parigina.

Pranzo per 50 persone.

4. Zuppa a lattata di carote.
2. Zuppa aile ostriche.
3. Animelle di castrato in friltura.
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4. Pollaslra alla Zingara. .
5. Bue arrosto ail’ Inglese.
6. Anitre aile olive.
7. Gostoline di vitello alla Dreux.
8. Gertosa di quaglie.
9. Timballo di tagliatelli alla Monglas.

10. Punch gelato alla Romana.
11. Piselli alla Parigina.
12. Garciofi ail’ erbe fine.
15. Gallinacci novelli arrosto.
14. Lombata di vitello arrosto.
15. Insalata all’ Italiana.
16. Pannicelli.
17. Popone di mandorlato.

Pranzo di campagna.

1. Zuppa alla cipolla all’Italiana.
2. Zampe di castrato fritte.
5. Gulatta di bue bollita alla salsa piccante.
4. Piccioni ai piselli.
5. Uova miste al giambone.
6. Sparagi alla Maonese.
7. Composta di fragole al latte di mandorle.

Minuit di colazione per 12 persone.

1. Oslriche al naturale.
2. Polli alla tartara.
5. Uova alla crema.
4. Spalla di castrato agli sparagi.
5. Timballo di tonno.



6. Friltala soffiala.
7. Gaffe alla crcma.

XV

Pranzo di 15 o 20 persone.

1. Zuppa a lattata di carote al riso.
2. Polio fritto a mo' dcl Maggiordomo, guernito di polenta

fritta alla Milanese. *
3. Cappone al grosso sale.
4. Filetto di bue ail’ ltaliana.
5. Suprema di pollastra ai piselli.
6. Timballo di rane.
7. Fagioletti alla pollastrina.
8. Lombata di vitello arrosto.
9. Insalata di brocoli.

10. Sofliato di riso ail’ arancio.
11. Miscellanea di frutti alla Piemontesc.

Pranzo d’ amici.

1. Zuppa alla Giardiniera al riso.
2. Braciuole di bue alla Milanese.*
3. Trota alla marinaresca.
4. Gallinacci ai tagliolini.
5. Coscia di montone ai piselli.
6. Sparagi alla Milanese.
7. Pollastri novelli guerniti di crescione.
8. Bomba al cafie gelata-.
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Pranzo di cacciatore.

1. Polli fritti ai cipollini.
2. Bue arroslo freddo.
3. Timballo di tonno.
4. Sparagi in insalata.
5. Uova miste al giambone.
6. Composta di fragole al latte di mandorle.

Pranzo per 30 o 40 persone, per dame specialmente.

1. Zuppa ai pistacchi.
2. Zuppa al sugo di gamberi.
3. Piccoli vols-an-vent aile oslriche.
4. Soglie a crosta, guernite di croccanti di grancbiolini.
3. Filetti di bue al burro d’ alici.
6. Anitre aile olive.
7. Fonduta alla Parigina.
8. Punch gelato al maraschino.
9. Sparagi alla Maonese.

10. Piselli allô zuccaro.
11. Gallinacci novelli all'Italiana.
12. Insalata alla Parigina.
13. Mele meringate ai pistacchi calde. '
14. Canditodi fragole, guernito di miscellanea di frutti alla

Piemontese.
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z u ppa a l l a b r u n e s e  ( à la brunoise ) .

Prendi due carote , due cipolle , due râpe , due sèdani
(céleris) e quattro porri, e, ben mondi, tersi e tagliàti a zi-
polini, friggili forte in tegame con due oncie di burro sinchè
comincino a colorarsi ; aggiùngivi allora un pugno di pisellini
verdi e un allro di fagiuoli freschi e tre pinte ( 4 litri ) di
buon brodo, e, sobbollito il tutto un' ora, al punto di servire,
vèrsalo 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 pub ' con altrettanto di legumi.
Zuppa di bella vista ed eccellente, se i legumi sono ta-

gliati con garbo e cotti a dovere.

ZUPPA ALLA REtiINA ALl ’ 1TALIANA.

Un’oncia di burro ed una di farina bianca ben impastate
insieme e stemprate in due pinte ( 2 litri 2 [3 ) di buon con-
sumât» o brodo, si tramenano adagio sino ai primi bogli e
si lasciano quindi sobbollir due ore. Si tengono intanto cotte
appuntino quattr’ oncie di pasta reale da zuppa ( Yedi Posta
reale da zuppa ) a zugolini, e, dieci minuti prima di servire,
sbattuti bene in una terrina sei tuorli d’ uovo con due oncie
di burro e un pizzico di zucchero, e , versktavi sopra bel
bello tramenando la zuppa bollente, si cola tutto per istamigna
nella zuppiera sui zugolini di pasta reale, vi si aggiunge un
latte di 12 oncie di mandorle, e sèrvesi senza più riporreal
fuoco.

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

IL  2
VILLE PE LYON

BîMiutli. du Palais des Art*
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ZUPPA ALLA CIPOLLA ALl ’ ITALIANA.

Fatte friggere lentamente in tegame con due oncie di burro
fresco quattro belle cipolle monde e tagliate à nastri sottili,
sinchè abbronzino, si annëgano in una pinla e mezza di brodo
che si lascia quindi sobbollire un’ ora: poi abbrnstolate ott’
oncie di pane a fettarelle, se ne fanno tanti letti al f<mdo di
una zuppiera con altrettanti, frammezzo, di cacio dolce di Gru-
yère , e vi si versano sopra il brodo e le cipolle bollenti.

Per magro, usasi invece del brodo l’acqua semplice, purcliè
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 casse*
ruola il verde restante degli sparagi con un’ oncia di burro
e sale, e, passato al setaccio, mezza quesla lattata si mescola
con pasta reale ( Yedi Posta reale per zuppa ), che, sboceon-
cellata in acqua al primo boglio, vi si lascia sobbollir cinque
minuti ; 1’ altra metà si sbatle con quattro tuorli d’ uovo 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, sèrvesi bollente.

Zuppa di fino sapore ed élégante.
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ZUPPA MAGRA AI PORRI.

Mondi, lavkti e taglikti a zipolini 24 porri si fan friggere
lentamente un’ora in tegame con due oncie di burro. Si hanno
intanto cotti a parle in due pinte ( 2 litri 2 |3 ) d’ acqua con
sale 12 oncie di fagiuoli biancbi, una cipolla e due sèdani
(céleris), e , versatone il brodo sui porri, si lascia sobbollire
un’ ora, finchè, al punto di servire , sbattuti bene in una
terrina quattro tuorli d’ uovo con due oncie di b u rro , vi si
versa sopra il brodo , tramenando ; vi si aggiungono crostini
di pane seccbi al forno, e, sparsovi sopra, se vuolsi, cacio
fresco di Gruyère , si reca in lavola bollente. Il brodo puô
anche spessirsi co’ fagiuoli passati per setaccio, e si soppri-
mono allora le uova ; e al burro supplisce, chi lo am a,
cou olio.

ZUPPA ALl ’e RBE, GRASSA e  MAGRA.

Borrana, acetosella , cerfoglio , foglia di bietola , lattuga ,
cicoria, spinaci, un pugnuolo per sorla, ben lavkti e taglikti
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’ o ra, e si versa nella zuppiera su sei oncie di crostini di
pane fritte al burro; o vi si gettano a bollire insieme, un
quarto (F ora prima di recare in lavola, dodici oncie di riso
scelto e ben lavate ; oppure vi si mischiano nella zuppiera
stessa quattro tuorli d’ uovo bene sbattuti.

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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z u ppa ( potage bisquet ) a l s u g o d i g a m b e r i,

GUASSA E MAGRA.

Friggi in tegame con due oncie di burro una cipolla, una
carola , un sèdano, una fronda di lauro e un ramicel di
salvia, sinchè abbiano preso un po’ di colore ; vèrsavi una
mezza pinta ( 2[3 di litro ) di consumato, e fa sobbollire una
mezz’ ora; gèttavi poi da 60 gamberi ben lavati, e, dopo un
vivo bollir di 10 m inuti, 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 ; aggiùngivi
i Iegumi cotti co’ gamberi e pesta tuttavia ; poi il brodo stesso,
e, colato ogni cosa per setaccio in una casseruola, e aggiunta
ancora una pinta e mezza ( 2 litri ) 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, gèttavi le code de’ gamberi
con 50 o 60 crostini di pane délia forma e spessore di un
soldo, fritti al burro ; e servi subito.

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

z u ppa a l a t t a t a d i c a r o t e ( purée de Cresy J.

Otto belle carote ben monde e tagiiàte in fette sottili si
friggono lentamente un’ora in tegame con una cipolla e due
sèdani tagliuzzati, sei oncie di fagiuoli bianchi freschi e tre
oncie di burro del d i , sale e pepe, agitando tratto tratto ;
si aggiunge una pinta (1 litro 1 [5) 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 brodo
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eôb ufla 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 délia grossezza di un mezzo scudo.

Per m agro, si sostituisce acqua con sale al brodo, stem-
prandovi po i, al punto di servire, quattro tuorli sbattuti con
due oncie di burro.

ZUPPA AL RISO ALLA REALE.

împastàti insieme in una casseruola un’oncia di burro fresco
ed una mezz' oncia di fecola di patate, aggiùngivi duc pinte
( 2 litri 2[3 ) di buon consumato, due pizzichi di cannella in
polvere e di zucchero, e fa sobbollir due ore. Prépara 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;
sbatti nella zuppiera quattro tuorli d 'uovo; travàsavi adagio,
tramenando, la zuppa, e , mistavi infine la semata (latte di
mandorle), servi subito senza più riporre al fuoco.

Pei giorni di magro, al consumato supplisce altrettanlo
latte, aggiùntevi, al momento di servire, un’ oncia di zuc-
chero e due di burro. — Queste zuppe sono soavissime al
gusto ed allô stoma,co.

ZUPPA ALL1 ERBE MAGRA E GRASSA.

Monda, lava e taglia a nastrini acetosella, cerfoglio, bietole,
borrana, crescione, spinaci, ed altri erbaggi da cucina, esclusi
perô i fort! e gli amari ( corne prezzèmolo, serpentaria ( es1-
tragon) , ecc., un pugnuolo per sorta, e , posti in tegame
con due oncie di burro, falli friggere 10 minuti : aggiùngivi
12 oncie di fagiuoli rossi , due pinte (2 litri 2[3) d’ acqua
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e sa le , e lascia sobbollire sinchè i fagiuoli sien teneri, e
versa quindi su fettoline di pane abbrostite alla gratella. Si
pub anclie, un quarto d’ ora prima di servire, aggiungervi
12 oncie di riso. Se non si vogliono i fagiuoli, si supplisce
all’acqua con brodo di legumi.

Per far questa zuppa al grasso, si sostituisce ail’ 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, im-
pasta e stempra in una pinta e mezza (due litri) di brodo »
consumato , e , dopo sobbollito un’ ora, gèttavi qualtro doz-
zine di ostriclie, 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 , rigettàtevi dentro le ostriche, vèrsalo adagio,
tramenando, nella zuppiera su quattro tuorli d’ uovo bene sbat-
tuti con un’ oncia di bu rro, e un quaranta crostini di pane
fritti al b u rro , grossi un mezzo scudo.

H soave profumo di oslrica rende questa zuppa dilicatissima
e sommamente salutare.

ZUPPA DELLE DAME AI P1STACCHI.

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. Prépara in-
tanto a parte un latte di quattr’oncie di mandorle e altreltanto
di pistacchi, e mescola con sei oncie di pasta reale da zuppa
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allre due oncie pur di pistacclii 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 cucçhiaio di verde di spinaci, vèrsavi sopra
adagio e bollente il consumato, poscia il latte di mandorle,
Iramenando, aggiungendovi infine i gnocchi al pistacchio.

Zuppa delicata ed elegante.
Si puô anche fiorirla di cacio, e prepararla m agra, nel

quai 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 più che puoi fresche, e corne ne vedrai la buccia
gonfla, ritirale dall’ acqua, môndale, l'avale in acqua fresca,
asciùgale, ridùcile in mortaio a densa pasta che rammollirai
tralto tratto con qualche goccia d’ acqua per impedir che se
ne separi l’ olio. Allungata quindi e ben tramenata con due
bicchieri d’ acqua, filtrala con forte pressione per tovaglia, r i-
petendo una seconda volta la stessa operazione : ne avrai un
latte d’ un bel panno bianco, d’ un gusto squisito, che servira
per sorbetti, bianco-mangiare, crema aile mandorle, zuppe
grasse e magre ; e che dilungato con acqua e un po’ di
zucchero fa un eccellente rinfresco.

PASTÀ 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, e , appena levato il boglio , stèmpravi quattr’ oncie
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di bella farina bianca ; ne avrai una pasta compatta, cbe i
tramenata sul fuoco un cinque minuli, lascierai quindi fred-
dare un poco ; allungata poi con sei uova intiere e ben tra-
mestata ti riuscirà mollicina.

Per servirtene ail’ uopo, gèttala a bocconcini di varia forma
in acqua bollente con sale, e, dopo un cinque minuti, corne
la vedrai gonfia, raccolta colla scumaruola, tramùtala nella
zuppa che avrai bell'e pronta ; c servi ealdo.

ZUPPA ALLA GENOVESE. .

Prendi sei oncie per sorta de’ seguenti pesci : merlango,
sbgliole, pesce-spada, pesce-cappone ; e ben nette e senza
spine tàgliane le carni in pezzi eguali più o men grossi a ta -
lento. Messo quindi in tegame una cipollina, uno spicchiodi
aglio, un po’ di prezzèmolo, un pugnuolo di borragine con
quattr’ oncie di burro od olio, sale e un pizzico di noce mo-
scata, soffriggi un dieci minuti ; aggiungi una pinta (1 litro l j3 )
di consumato od acqua soltanto e sale, e fa gorgogliar forte
un quarto d 'o r a , finchè, al punto di servire, gettàtovi il
pesce e lasciato bollir 10 minuti ben coperto, verserai tutto
in una zuppiera su 18 o 20 croste di pane larghe e lunghe
due dita.

Zuppa squisitissima, se il pesce è fresco.

SÜGO AGRETTO ( j U S  O S p i q u é ) .

Ridotlo sul fuoco a consistenza di sciroppo un bicchier di
buon aceto aromatizzato con un forte pizzico di pepe, un
mezzo spiccbio d’ aglio e un ramicel di salvia, allungalo con
un quartuccio ( 1|3 di litro ) di buon sugo, e, dopo sobbollito
un istante, filtralo per tovaglia.



SALSA ALLE ALICI ( OCClUghe ) .
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A sei alici ben lavate, spoglie delle reste e tritissime, strutte
in tegamino sa faoco ardente con un’oncia di burro e il sugo
di due lim oni, 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, mescolàtivi quattro
bicchieri d’ acqua , getta il tegame su brace ardente agitando
forte con granatina di fil di ferro. Tosto che la salsa leva la
schiuma, riürala dal fuoco, aggiùngivi un bicchierino di buon
rum , e servi.

Salsa eccellente per tramessi dolci seccbi, corne plumpod-
dinghi, berlingozzi di riso , semola, ecc.

s a l s a f o r t e ( ravigote ) c a l d a .

Metti in tegame un cuccbiaio di prezzèmolo , 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 biccbier di forte aceto , che ridotto sul fuoco al
quarto allungherai con altri due bicchieri di buon consumato
o sugo, facendo ancora sobbollire un istante, e servendo poi
caldo.

Serve di correttivo per le carni insipide e nauseose.
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SALSA FO R T E ( V(U>igOtC )  FREDDA.

Metti in una terrina prezzèmolo, 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 Gajenna, quattr’ oncie d’ olio fine e
un biccfaiere e mezzo di buon aceto, e tramesta forte sinchè
tu n’ abbia corne una saponata, per servirtene poscia ail’ uopo.

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

SALSA ALLA TESTÜGGINE.

Metti in tegame due biccbieri di vin di Maderae altrettanlo
buon consumato, un buon pizzico di pepe di Cajenna, e ,
ridotto sul fuoco a consistenza di sciroppo , aggiùngivi 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 cetriuoli ( cocomeri ) , tartufi, funghi e polpettine di
pollame, il tutto cotto a dovere, ch e , tagliati quindi a un
dipresso al medesimo staropo e posti in altro tegame e in -
trisi délia 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. Si possoqo sop-
primere le guerniture. ' .

SALSA ALl ’ OSTRICA.

Metti in tegame quattro dozzine di ostricbe sgusciate con
l’ acqua lo ro, un bicchier di vin bianco secco e poco pepe



11
di Cajenna, e, fatte bollire un dieci minuti, lasciale freddare.
Monde poi di ogni. scheggia di guscio poule 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 10 minuti ; vèrsalo sulle ostriche,
riponlo su fuoco dolce, e, scioltovi quanto un uovo di biirro,
servi caldo.

SALSA PICCANTE ALLA PIEMONTESE.
f i

Friggi un dieci minuti in tegame una cipolla, quattro alici
senza spine , uno spiccbio d’ aglio, un po’ di prezzèmolo e
salvia, triti alla grossa, con un' oncia di burro ; mèscivi un
biccbiere e mezzo di buon aceto e fa bollir forte sotto co-
perchio sino a colla ; aggiùngivi un pizzico di pepe di Cajenna,
una mestola di salsa spagnuola e un biccbier 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 ail’ aceto un’oncia
di burro mista con un'oncia di farina e una mezza pinta
( 2|3 di litro ) di brodo ; e , per m agro, un quartuccio di
vin bianco e altrettant'acqua.

Si pub ancora aguzzar la salsa con capperi e cetrinoli triti.

SALSA ALLE OSTRICHE ALLA GENOVESE.

A quattr’ alici senza reste e un mezzo spicchio d’ aglio ben
triti e fritti un istante con un cucchiaio di prezzèmolo 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 sopraffinà pel pesce.



12
SALSA FORTE ( raVÙjOtC J  ü’ OSTRICHË.

Ad un cucchiaio di prezzèmolo, quattr’ allci seuza reste $
qualche cetriuolo , un mezzo spicchio d’ aglio, tritissimi, tra-
mestali a dovere con un cucchiaio di sènapa, il sugo di tre
limoni e quattr’ oncie di olio fine, si aggiungono 24 ostrichè
spoglie d’ ogni guscio coll’ acqua loro, sale e noce moscata,
e si mescola tutto a freddo.

Sapore squisitissimo pel pesce e per le carni ed i pollami
arrostiti alla brace, che stuzzica l ' appetito e promuove la
digestione.

SAPORE ALl ’ ERRE FINE.

Prendi un pugnuolo di prezzèmolo ed uno di borrana, un
pizzico di cerfoglio e di serpentariâ (estragon) , uno spicchio
d’ aglio, qualche fungo e due allci senza liscbe, e tutto ben
trito friggi per due minuti in tegame con un' oncia di burro,
sale e pepe; aggiùngivi un cucchiaio di sugo, e, spessito aU
quanto, serbalo all'uopo.

BURRO d ’ ALICI PER SALSA.

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

SALSA ALLA G1NEVRINA.

Fritti dieci minuti in tegame con grosso un uovo' di burro,
sale e pepe, una cipolla, una carota, un sèdano, affeltàti,
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uno spicchio d’aglio, qualclie ramicel di prezzèmolo e au po’
di salvia, bàgnali con una bottiglia di vin rosso agretto leg-
gierissimo, e, sobbollito un’ ora, e passato al setaccio, riduci
sul fuoco questo liquido al quarto ; aggiùngivi una mestolata
di salsa spagnuola, e lascia ancora borbottare un 30 minuli.
Al punto poi di famé uso, peste quattro alici con un' oncia
di burro e stacciale, gèttale nella salsa tramenando forte senz’
altra bollitura.

SALSA AI GAMBERI GRASSA.

Friggi un istante in tegame una cipolla e una carola a fette
con un’ oncia di burro, sale e noce moscata e la buccia di
un arancio amaro; mèscivi un mezzo bicchier di vin di Madera
e uno di consumato , e , dopo un gorgogliar di 10 ininuti,
gèttavi quattro dozzine di gamberi frescbi, che, bolliti forte
a scosse altri 10 ininuti, ne ritirerai per isgusciarne le code
e porle in disparte, pestame 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 ), aggiùngivi la colatara
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 procédé allô stesso modo per le salse agli àslacbi, ar-
selle, ecc.

SALSA Al GAMBERI MAGRA.

Metti in tegame con un’ oncia di burro una cipolla, una
carota, uno spicchio d’aglio c un sèdano, e, dopo due friggi,
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mèscivi duc bicchieri di vin bianco e fa bollire una rnezz’
ora ; gèttavi sei dozzine di gamberi mezzani, e, fritli un dieci
minuti a scosse, ritirali, sgùcciali, e , corne saran freddi,
spiccane inlere le code sgusciate : il rimanente pesto allùngalo
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 prezzèmolo e quattro ahci
tritissime con un’oncia di olio fine; aggiùngivi il savore tem-
perandovi sotto il fuoco sicchè non bolla, cbè altrimenti la
salsa scomporrebbesi ; e gèttavi infine le code de’ gamberi,
serbando poi l’ 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, sinchè ab-
bronzino : vi si versa sopra un buon bicchier d’ aceto, e, corne
questo sarà dal fuoco spessito a densità 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.

BÉCHAMELLE MAGRA.

Fritti un momento in tegame senz’abbronzare una cipolla,
una carota, un sèdano, in pezzi, una foglia di lauro e qualche
ramicel di prezzèmolo, con un po’ di burro, aggiùngivi una
mezza pinta ( 2[3 di litro ) di latte , sale e noce moscata e fa
bollir cheto tre quarti d’ o ra , feltrando poi per tovaglia. Im-
pasta bene in altro tegame due oncie di farina bianca con due
di burro, e, stemprate col latte ove ban cotto i legumi e una



15
mezza pintà ( 2(3 di litro ) di buona crema, fa bollire una
mezz’ora, tramenando ; cola per istamigna, serba caldo, e al
punto di servire stèmpravi due oncie di burro fresco.

Savore superlativo per uova, legumi e paste.

BÉCHAMELLE G R ASS A.

Metti in tegame sei oncie di giambone ( presciutto ) crudo,
una cipolla, una carcta, un sèdano a da d i, una foglia di
lauro, la buccia gialla di mezzo un limone , un ramicel di
salvia e un'oncia di bu rro , e , fritti a fuoco vivo un dieci
m inuti, aggiùngivi una mezza pinta (2 |3 di litro) di consu-
mato o brodo che, sobbollito un’ ora, colerai, per tovaglia, in
altro tegame su due mèstole di consumato, e , spessito a l-
quanto al fuoco, allungherai bel bello con un quartuccio ( 1[3 di
litro) di buona crema tramenando adagio, sinchè ti riescaun
intingolo saponoso e pastoso c he , al punto di servire, farai
più liscio ancora con un po’ di burro.

BURRO DI GAMRERI PER SALSE.

Metti in tegame 24 gamberi con un bicchier divin bianco,
sale, pepe, qualche ramicel di salvia e di prezzèmolo e uno
spicchio d’ aglio, e , cotti a scosse per 10 minuti su fuoco
ardente, sgùsciane la polpa serbandola per altr’uso ; e i gusci,
pesti in mortaio con quattr’ oncie di burro e ridotti a pasta
morbida, frïggili in altro tegame sîncbè il burro cominci a
chiarificarsi. Sprèmili 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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mis c e a  ( c a rb o n a ta , in francese macédoine )

DI LEGUMI ALl ’ ESSENZA.

Prendi quattro carote , quattro râp e , due sèdani e quattro
patate, môndali, làvalie tàgliali 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 tèneri sgocciali e
ponli insieme in tegghia larga con piselli, fagiuoli biancbi o
di colore, fave primaticcie, zuccotli e infine ogni sorta di le-
gumi cotti essi pure corne sopra. Versa poi in altro tegame
tulte le salse con una mezza pinta di brodo di legumi (Vedi
questo articolo ) , e, ridotto sul fuoco a metà, aggiùngivi una
mestola di salsa spagnuola e fa borbottar tuttavia una mezz’
ora, colandolo poi per setacciosui legumi, che, riposti a bol-
lire 40 minuti prima di recare in tavola, servirai caldi.

Guernitura perfelta e di rara eleganza, se i legumi sono
cotti a dovere e tagliàli con garbo , e che s’ alfa benissimo
con ogni specie di carni.

mis c e a ( carbo nata , in francese macédoine )
DI LEGUMI GRASSA.

Preparàti, corne sopra, i varii legumi, se ne riduce a
consistenza di sciroppo in tegame a parte il savore, aggiùntavi
una mestola di béchameUe grassa ( Vedi ) , e lasciando tut-
tavia spessire a colla, finchè, al punto di servira, 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-
gliata (vol-au-^vent ).
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m i s c e a ( macédoine) d i l e g u m i m a g r a .

Tulto corne sopra, se non che alla béchamelle (salsa bianca
piccante ) grassa si sostituisce la m agra, con due oncie di
burro fresco.

CULATTA DI BUE ALLA TEDESCA.

Prendi una bella punta di culatla di bue , e disossata e
appallottolata forte con ispago, mèttila in istufaruola con sei
oncie di lardo trito su fuoco vivo, rivoltandola fmchè sia co-
lorata di un bel giallo ; aggiùngivi una bottiglia di vin di
Marsala, una mezza pinta di brodo di legum i, 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 S ore. Al pro-
cinto di recare in tavola, stendi il bue su di un gran piatto
ovale, circôndalo del sauerkraut (cavolo compostito) sgocciato,
con sopra il salame tagliato a fettoline, e, digrassato il sugo,
e ridotto a colla , bkgnane il bue e servi fumante.

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

CULATTA DI BUE GUERN1TA DI CROCCANTI (croquettes)
DI LEGUNI CON SALSA PICCANTE ( ravigote ).

Âbbi una bella punta di culatta, disôssala, 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 2[3 ) di brodo di legum i, falla sobbollire da quattro
a cinque ore : con mezzo il fonda o sugo prépara poi croc-

I I .  Z
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canti di legumi (Yedi), lasciando col rimanente la culatta al
caldo ; c , al punlo di rccarc in tavola, adagiato il bue sur
un piatto, ôrnalo de’ croccanti in giro, scrvendo a parte una
salsa piccante (ravigote) calda mista col restante sugo digrassato.

Per maggior eleganza si posson anche disporre attorno le-
gumi infîlzati in asticciuole di legno o d’ argento.

Il bue cosi apprestato riesce saporilissimo e sanissimo.

LOMBATA DI BUE ALLA REALE.

Prendi una bella lombata ( longe ) di bue lunga sei oncie
^ da dieci a dodici dita); disôssala, stringila forte con ispago,
e , posta in tegghia coperta, con due carote, due sèdani, 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 , inàffiala col sugo digrassato e feltrato
per tovaglia e circèndala di salsa-testuggine (Yedi) coi legumi
suddetti. Abbi intanto quattro animelle di vitello fiorite di
larducci e cotte d’un bel colore, quattro bei gamberi e quattro
tartuû neri cotti colla buccia, il tutto caldo ; e, dato di piglio
a quattro asticciuole 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 ’ 1T ALI AN A.

Prendi un bel filelto di bue, e, purgato dei tendini e del
grasso e ben mazzicato , mèttilo in una terrina, con sale e
pepe a sufficienza, il sugo di due limoni e sei oncie di erbe
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fine cotte ( Vedi Erbe fine J, a marinar due ore ; poi, vestito
di tutte l’erbe fine e di midolla freschissima di pane, stèndilo
pel suo lungo su di una tegghia, spalmandolo ancora sopra
di schiuma d’ uovo spolverata di altra midolla di pane. CosL
allestito, due ore prima del pranzo , inàffialo di burro fuso,
cuôprilo di doppia carta bisunta e caccialo in forno caldetto
ribagnandolo spesso di burro sincbè prenda un bel bronzo,
senza nulla d’ arsiccio. Fallo infine scorrere adagio sul piatto
e sèrvilo con attorno una salsa piccante ( ravigote) calda.

Boccone ghiottissimo che puè anche far le veci di arrosto,
nel quai caso alla salsa piccante supplisce un sugo agrelto
( aspiquê ).

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
sèdano ( céléri ) , la scorza d’ un araneio amaro, uno spicchio
d’ aglio , una mezza bottiglia di vin di Marsala e altrettanto
brodo, sale e noce moscata, e fa bollire un’ ora e mezzo,
aggiungendovi, se occorre, qualche cuccbiaio d’ acqua calda,
perché il filetto, punto punto che rimanga secco sul fuoco, riarde
e n’ è guasto ; nel quai caso bisogna subito mutarlo di te-
game. Appena cotto, di che dà segno il fondo o sugo sci-
ropposo, ritiralo e tienlo al caldo: ritira pure i legumi c
digrassa il sugo. Abbi allora quattro serque o dozzine d’ostricbe
le quali, sgusciate e bollite un istante nella lor acqua e ben
rivedute, getterai nel tegame del sugo con l’àcqua loro féltrata
per setaccio, un mezzo cucchiaio di prezzèmolo e il sugo. di
un limone, e, fatte sobbollir due m inuti, verserai col savore
sul filetto ben caldo e servirai di botto.

Piatto soprammano, massime se succédé a pesce o pollame
lesso.
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FILETTO DI BUE ALLE ALICI ( ClCCiughe ) .

Abbi un bel filetto di bu e, che, ben pareggiato quant’ è
bingo 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 bottiglia e mezza di vin bianco secco,
sale e pepe, badando bene cbe non rimanga a secco e riarda.
Se il filetto è cotto a dovere, il fondo sarà corne uno sci-
roppo, il quale, digrassato e colato per tovaglia in una salsa
aile alici (Yedi questa salsa), aggiuntovi il sugo di un limone,
verserai su di un piatto, adagiandovi quindi il filetto di bue
adorno di dodici filelti di belle alici.

Cibo squisito e appetitoso da servir dopo il lesso.
Un po’ riscaldante.

FILETTI DI BUE ALLA PR1MAT1CCIA

(  à  la  p rin ta n iè re ) .

Fa di avéré 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 (2(3 di litro ) di brodo di
legumi, badando a che i lardelli riescano d’un bell’ oro. Pré-
para intanto a dovere una miscea ( macédoine)  di legumi ail’
essenza ; sventra e scapezza a metk dodici carciofi mezzani che
saran corne tante piccole crostate, e , fritti adagio con burro
e sale , sèrbali al caldo ; foggia ancora in vasetti a genio
cinque carote o râpe e cuôcile un po’ sodé. AI procinto di
recare in tavola, steso il filetto sul piatto, corônalo in giro
dei carciofi pieni délia miscea, e, in vetta, di due o tre eue-
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chiai délia medesima, piantandovi in mezzo un’asticciuola d’ar-
gento in cui sieno infdzati i vasi guerniti corne i carciofi.

Antipasto elegante, sano ed eccellente.

COSTOLE DI BUE ALLA BRETONE.

Prese due belle costole di bue spesse due dita, schikcciale
alquanto, ritôndale e forbiscine l’osso da poter essere incar-
tocciato, lasciandole quindi marinare 24 ore con sale, pepe,
prezzèmolo, al'ici ed aglio, tri ti, quattro cucchiai d’ olio ed
il sugo di due limoni. Mezz’ ora poi prima di pranzo, esponle
su gratclla 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 falto
un letto su di un piatlo ovale, vi adagerai sopra le costole
coll’osso elegantemente inguantato di caria bianca, verde o
rosa, arricciala, bagnandole poi con buona salsa alla bretone.

Buon antipasto, ma un po’ sodo.
Si possono ancbe guernir le coste con cavoli in composta

( sauerkraut ) , miscea ( macédoine) di legumi, spinaci, cicoria,
od anche solo con salsa piccante a mo’ del Maggiordomo (à
la Maître d’hôtel).

b r a c iu o l e d i b u e ( beefsteck )
ALLA MILANESE.

Corne avrai ben forbito un filetto di bue, tàglialo 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 (inc bollente, e colorate da una parte
rivolterai tosto daU’altra, lasciandole friggere chetamenle finchè
sieno d’ un bel giallo, c disponendole infine attorno ad un
buon saporetto forte ( rémoulade ).

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

BRACIUOLE DI BUE (  beefsteck )  ALLA TO RIN E SE.

Dopo ben forbito un filetto di bue, taglialo in fette spesse
un dito, ebe sehiacciate alquanto e searnicciate attorno laseierai
marinare due ore con prezzèmolo e un po’ d’aglio, triti, sale,
noce moscata e tre cuccbiai d’otio fine. Dieci minuti poi prima
del pranzo, le esporrai su gralella a fuoco ardente, rivoltandole
due o tre volte da ambi i la ti, finchè, vedutone gemere un
po' di sugo ( che è il segno di lor perfetta cottura, oltre la
quale si prosciugano e incrojano ) , ne incoronerai un piatto
con in mezzo sei oncie di fagiuoli biancbi cotti ail’ acqua salata,
spargendo tutto di buona salsa a mo’ del Maggiordomo (à la
Maître d’hôtel) calda.

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

LINGUA DI BUE SCARLATT1NA (à V écarlate).

Prendi una bella lingua di bue macerata quattro ore in
gran vaso d’ acqua, ben rasciutta poi e mazzicata forte a rom-
perne il tiglio, e sforacchiata tutta con uno spiilonc e fregata
un pezzo con due oncie di sal nitro su 12 di sal comune ,
mèttila 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 peré di ri-
volgerla tratto tratto.

Cosi preparata, gèttala quindi in una pentola con quattro
pinte (5 litri 1(5) d’acqua, o mezz’acqua e mezzo vin bianco,
e qualche legum e, e , cotta quatlr’ o re , ritirala, scuéiala,
tâgliala in due per lungo, e stèndila 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 ( à la Maître d’hôtel)  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 sèdani, uno spiccbio d’aglio,
il tutto tritissimo, ponla in tegame con tutto il tritum e, un
pezzo di piccol lardo, una fronda di lauro e due bottiglie di
vin bianco secco od acqua , a sobbollir quatlr’ ore. Scuoiata
quindi e tagliata in due pel suo lungo, stèndila in piatto ovale
su di una buona laltata ( purée )  di cicoria, versandole sopra
il sugo o fondo feltralo, digrassato e ridotto sul fuoco a sciroppo.

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

Giova sahr la lingua alcuni di prima di cucinarla perché
il sale penetrandola ne corregge o consuma un certo umor
insipide e nauseoso, e di sciocca e malsana la rende un boccon
ghiotto e confortevole.

Le lingue di vitello e di caslrato si ammanniscono alto stesso
modo.
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LOMBATA DI VITËLLO ALLO SPIEDO ALLA PIEMONTESE.

Prcndi una bella lombata (longe) di vitello, e , tagliatene
le coste non più lunghe di tre oncie e ripiegatane la pelle ,
tienla 12 ore a marinare con 8 alici, ono spicchio d’ aglio,
tagliuzzati, sale, noce moscata e tre oncie di bnon olio di
oliva. Un’ ora e mezzo o due ore poi prima di pranzoy
esponla, infitta all’asta, a fuoco ardente, bagnandola tratto
tratto colla marinata. Ella si troverà cotta al momento précis»
di servirla, al quai line la assetterai su di un piatto con sotto
un sugo agretto (jus dépiqué, V edi), e in giro 12 fette di
midolla di pane spesse un dito, fritte leggermente e m a-
scherate calde di buon burro d’ alici.

Gibo perfetto, se perd le alici e l’olio sono di buona qualité*.

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, prezzèmolo ed aglio,
t r it i , ponesi cosi vestita in tegame, e velata poi di midolla
di pane raspata, e sopra, con pennello, di schiuma d'uovor
e sopra ancora di nuova midolla di pane, intrisa inline di
burro fuso e coperta di carta forte bisunta, due ore prima
del pranzo, cacciasi in forno mezzanamente caldo, e serves*
fumante con sotto una salsa forte ( rèmolade ) in cui siasi
cotto qualcbe tartufo bianco a falde sottilissime.

Il vitello cosi apprestato conserva tutto il suo dilicato aroma.
Si pu6 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 gli ossi delle coste di una
bella lombala e ripiegatanc la pelle e aggiuslato 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 di lardo
tagliuzzato, sale e noce moscata , e , corne si tingerà d’ un
bel bronzo, aggiùngivi un biccbier di vin bianco e 24 carotine
novelle ben raschiate, a rocchi lungbi un’oncia, e lasciasob-
bollir cbeto un’ ora e mezzo. Âbbi intanto ben cotte a parte,
in due biccbieri di sugo, un pizzico di zuccbero e un’ oncia
di b u rro , altre dodici oncie di carotine come sopra foggiate
a pallini grossi un’ avellana ( noisette) , 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.

Elégante, sanissimo e saporitissimo , se cotto appuntino.

SPALLA DI VITELLO ALLA TORINESE.

Spiccato con precauzione ad una bella spalla di vitello l’osso
interno si da non isgualcirne la pelle, prendi sei oncie di

• presciutto (giambone) crudo, sei di grasso di petto e altret-
tante di came di vitello, borragine, prezzèmolo, un pugnuolo
per so rte, 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
m ondi, empi di questo farcime l’ interno délia spalla, cbe,
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 , aggiùnlivi due bicchieri d’ acquae 18
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oncie di piscllini freschi , lascierai sobbollire un’ allr’ ora. Al
punto poi di servire, scioltonc lo spago, disporrai la spalla sul
piatto ; digrassàti quindi i piselli, mèscivi un bicchier d’acqua,
e lascia borbottar un momento ; gèttavi un’ oncia di burro stem-
prata con un quarto di farina bianca, e tramena forte senza
nuova bollitura, perçbè il burro non si separi (al che rime-
dierà tosto un po’ di acqua fresca dignazzata colla salsa ) ; e
versa i piselli ben legati sotto la spalla. Servi caldo.

Antipasto guslosissimo, massime servito coi dilicati piselli
di Genova.

SPALLA ni V1TELLO STUFATA ALLE VETTE DI SPARAGI.

Posta in tegame coperto una bella spalla di vitello ben raf-
fdata con due oncie di burro od olio fine , sale e qualtro
chiovi di garofano, soffriggi una mezz’ ora ; aggiûngivi tre
hicchieri <T 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 col rimanente lor tenerumc, e , mezz’ ora prima
di servire, bagnate col sugo délia spalla digrassato e con un
mezzo bicchier d’ acqua, le farai cuocere a fuoco ardente ; e,
corne saran tenere , steso lo stufato sul piatto , le verserai
sovr’ esso col savore , circondandolo di panetti ovali crostosi
{ Ycdi Panetti di sparagi) cotti allora al burro.

Gibo confortevole e di buon gusto.
Possono far le veci degli sparagi altri legumi, corne cicoria,

patate, cavolliori, ecc. ; ma gli sparagi meritan la palm a,
anche corne novellizie délia stagione.
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NOCE DI VITELLO LARDELLATA ALl ’a CETOSELLA.

Abbi una bella noce di vitello, che, ben rasa d’ogni bava'
e pellicola e trapunla sopra di lardelli grassi, metterai in
casseruola coperta con dne oncie di lardo grasso, un sèdano,
una carola e un po’ di sale , a Frigger chelo una mezz’ ora,
e , appena abhronzata di sotto, bagnerai d’una mezza bottiglia
di vin bianco o d’acqua con sale, ricoprendola ermetiearaente
con viva brace anche sopra, e lasciandola cosi soffriggere un’
ora non senza umettcrla spesso col suo sugo, fincbè, ben
dorata da ambe le p a rti, la servirai tosto sopra una buona
poltiglia ( lattata, purée )  di acetosella, su legumi o su paste.

TENERUMI DI VITELLO ALLA POLLASTR1NA

(à la poulette) .

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

Prendi due tenerumi di vitello quanto son lunghi, spiccane
gli ossi du ri, e, stretti forte con ispago, ponli in una casse-
ruola ovale coperta, con una carota, un sèdano ( cèléri) e
due cucchiaroni di consumato a soffriggere cbeto due ore.
Ritiràti quindi, mèttili fra duc coperchi solto un buon peso,
e , corne saran freddi, tàgliali per largo délia spessezza di un
dito , parèggiali in forma ovale, ponli in padella col loro
sugo digrassato, e, fritti un dieci minuti, siccliè il fondo ne
spessisca a guisa di sciroppo, stèndili con grazia sul piatto.
Mesci tosto al fondo o sugo due pizzichi di farina, un bicchier
di brodo], due cucchiai di- crema, e lascia bollire un istante ;
aggiùngivi due tuorli d’ uovo sbattuti con due oneic di burro,
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il sugo di un limone e un cucchiaio di prezzèmolo trito , e ,
tutto ben tramestato senza più far bollire, versa sui tenerumi,
e servi caldo. — Eccellente.

TENERUMI DI VITELLO ALl ’ 1TALIANÀ.

Preparhti due tenerumi, corne sopra, e lascihti freddar nel
savore, dopo data loro una bella forma, ravvôlgili in midolla
di pane, quindi in ischiuma d’ uovo, e nuovamente in midolla
di pane, e , cinque minuti prima di pranzo , gèttali nella
frittura digrassata finchè si tingano d’ un bell'oro ; sgôcciali,
e sèrvili con una buona salsa forte (rémolade) fredda (Yedi).

TENERUMI DI VITELLO AI MACCHERONI.

Cotti bene e forbiti corne sopra, metti i tenerumi in padella a
soffriggere col loro savore sincbè questo faccia colla e veli un
poco le carni. Stèsili allora sul piatto attorno a maccheroni
preparàti ail’ Italiana ( Vedi ) e fra piccoli croccanti di legumi
lungbi e schikcciati, versa sui maccheroni il sugo dei tenerumi.

Boccone squisito e appetitosissimo.

t e n e r u m i d i v i t e l l o a l l a  PRiMATicciA (printaniers).

Si allestiscono al tutto corne i precedenti, se non che ,
invece de’ maccheroni, sèrvesi una buona miscea (macédoine)
di legumi ail’ essenza ( Yedi ).



29
TENERUME DI VITELLO Al PISELLINI.

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

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

TENERUME DI VITELLO A VETTE DI SPARAG1.

Cotti due tenerumi di vitello alla pollastrina (Vedi), tàgliali
in fette spesse un d ito , 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, aggiùntovi
due bicchieri di crema, e, fatto bollire, tramenando, dieci mi-
nu ti, versa questo intriso sugli sparagi, e rimesta legger-
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mente. AI punto di servire, stendi sul piatto i tenerumi in
corona, e vèrsavi in mczzo le punie di sparagi.

Bramangiere delicatissimo e sanissimo.

COSTOLE DI VITELLO NATURALI.

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

Cibo semplicissimo e tuttavia sempre il ben venuto a tavola.
Le costoline di castrato si allestiscono allô stesso modo.

COSTOLE DI VITELLO A CROSTA DI PANE ALL’iTALIANA.

Abbi 12 belle costoline corne le precedenti, spolverate di
sale, immerse in burro fuso, vestite di midolla di pane bianca
e fresca, intrise con precauzione 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 finchè, tinte d’ un belT
oro, le servirai tosto in giro su di un piatto.

Le côstole cosi vestite, se cotte appuntino, riescono tenere
senza perder nulla del loro sugo e profumo ; non voglion per6
essere troppo sottili, cbè ne divengono insipide e croie.

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

51 acconciano pure alla stessa guisa le cèstole di castrato.
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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 ravvoltc in midolla raspata
di pane, dieci minuti prima di recare in tavola, csponle su
gratella a fuoco moderato, rivoltandole a qnando a quando
finchè sieno d’ un bel colore, c comincino a trasudare. Co-
rônane allora un piatto, vèrsavi in mezzo un po’ di sugo, oppure
una salsa aile alici, e servi fumante.

COSTOLE DI VITELLO FRITTE.

Metti in padella o tegghia su fornello ardente, con tre oncie
di burro chiariûcato , 1 2 belle costoline forbite corne sopra,
spolverate di sal lino e di un po’ di noce moscata, e, appcna
colorite da una banda, rivôltale dall’ altra, due, tre ed ancbe
quattro fiate, sinchè ti paiano ben rosolate. Cinque m inuti,
se il fuoco è vivo, bastano ordinariamente a tal effetto. E
sappi cbe le carni cosi fritte ne’corpi grassi non riescono
perfette che per la pronta cottara. Per poco cbe il sugo se
ne disperda, e vi pènetri il grasso, elle ne divengono croie,
untuose, nauseanti e mal sane ; il che non succédé se elle
sono d'improvviso investite dall'estremo calore del grasso
bollente, il quale ne stringe e cbiude i pori e ne matura alT
istante i sugh i, senza incallirne le fibre.

Cosi cotte le cèstole, ritira il burro e supplisci un cucchiaio<
di sugo, brodo o vin bianco secco e un’oncia di burro fresco,,
il sugo d’ un limone e un po’ di prezzèmolo trito ; soffriggi
un tantino, dimenando, senza far bollire; spiega le cèstole
su di un piatto, e vèrsavi in mezzo il savore.

Le cèstole cosi apprestate si servono calde con ogni sorta
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d’ intingolo, di salsa piccante, di salsa a mo’ del Maggiordomo
( à la Maître d'Hôtel ) , oppure con lattate o intingoli di le -
gumi, di ostriche, eec., od anche cori maccheroni, lasagne, ecc.

Cosi pure si acconciano le côstole di castrato.

COSTOLE DI VITELLO ALLA FINANZIERA.

Dopo acconcie 12 belle costoline di vitello, corne si è detto
sopra, e fiorite di fin lardo, gèttale in padella o tegghiacon
una cipolla ed una carota a fette, tre oncie di buon burro
fresco e una mèstola di consumato o di sugo; spkrgile 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 finchè abbian preso un bel bronzo.
Al punto poi di servirle, stèndile in cerchio sur un piatto
con , fra due, un bel gambero rosso , e versa in mezzo un
buon intingolo alla finanziera.

Antipasto sugoso e di bell’ aspelto ; ma un po’ riscaldante*

COSTOLE DI VITELLO ABBROSTITE ALLA VILLARECCIA.

Dodici belle côstole 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 prezzèmolo 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, sinchè comincino
a trasudare. Orlàtone allora un piatto, vi si getta in mezzo,
preparata prima, una mistura di tre oncie di burro fresco,
con un cucchiaio di prezzèmolo, sale, pepe e il sugo di due
lim oni, e sèrvesi caldo. Cosi pure le côstole di castrato.
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Le carni acconcie a questo modo riescono perfetle, purcliè

non se ne sbagli punto la collura', e lor s’ adatta benissimo
ogni specie di lattata di legumi o di salsa piccante.

COSTOLE DI VITELLO ABBBOSTITE ALLA PIEMONTKSE.

Abbi dodici côstole di vitello spesse il mignolo, ben purgale
del grasso , dei tendini e del carniccio che cuopre la punta
dell’ osso, e schiacciate lcggiermenle, foggiate in bella forma
e spolverate di sale, tienle preste in un piatto con tre cuc-
chiai d’olio fine. Metti intanlo in una casseruola mezz’ oncia
di burro, un buon pugnuolo di prezzèmolo, cerfoglio, ser-
pentaria (estragonJ , tritissimi, con quatlr’ oncie di presciutto
( giambone ) crudo , altrettantc di cetriuoli tagliati a dadolini
minuti, e fritto un cinque minuti, e raifreddato, mèscola 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 côstole, rivoltandole quinci e quindi
finchè ne gemano gocciole rosate, indizio di perfetta cottura,
oltre la quale il sugo sperdendosi non lascia più che un cuoio
nero, secco e grave allô stomaco. Spiegate allora in giro su
di un piatto le côstole coll’ osso in fuori incartocciato con
garbo, poni su ciascuna quanto un mezz' uovo del tuo burro
verde.

Yivanda semplice, ma di buon gusto e bella vista.

PEDUCCI DI VITELLO FÀRCITI ALLE CABOTINE.

Prendi due bei peducci di vitello , ch e , cotti corne sopra,
e trattone con precanzione T osso senza intaccar la pelle, o

/ / .  4
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lasciàti 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
mèstole di brodo a sobbollir tre quarti d’ora. Scamiciati quindi
e adagiati sul piatto servirai caldi con sopra una. guernizione
di Caroline novelle (Vedi Carole per guernizione). — Dilica-
tissimo. -

ZAMPE N VITELLO ALLA POLLASTRINA.

Metti due belle 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 casseruola con due oncie di buon burro a frigger
forte a scosse due o tre minuti ; mèscivi un'oncia di farina
bianca, poi un quartuccio ( l [ 3 d i litro) di brodo o d’acqua
con sale, e lascia sobbollire un quarto d’ora. Sbatti allora in
una terrina tre tuorli d’ uovo col sugo di un limone e un
cucchiaio di prezzèmolo trito ; aggiungivi un po’ del savore
delle zampe bollcnte e diguazza forte perché l’ 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 GIARDIN1ERA.

Allestite e cotte, corne nella precedente ricetta, due zampe
di vitello sicchè il savore ne riesca un po’ legato, mèscivi
cinque tuorli, invece di t r e , sbattuti corne sopra e lascia



freddare. Presi quindi ad uno ad uno i pezzi di zampa ben
coperti di salsa, ravvôlgili in ischinma d’ uovo e , appresso,
in midolla di pane, e gèttali in grasso da friggere bollente
sinchè vi abbian preso un bel color d’oro : sgôcciali e sèrvili
su di una giardi niera 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 biancbe orecchie di
vitello con tanto bianco (Vedi Bianco) cbe le cuopra, e falie
borbottar due ore. Abbi intanto quattro mezze cervelle rase
délia buccia e purgate due ore in acqua fresca, cbe farai
sobbollire una mezz’ora in mezza pinta ( 2[3 di litro ) d’acqua
con sale. Sgocciate quindi cervelle ed orecchie e alternate
intorno ad un piatto, coll’ oreccbia restante in mezzo, vi ver-
serai sopra una buona salsa forte (ravigote) per servir subito.

Camangiare dilicatissimo.

ORECCHIE DI VITELLO AI PISELLINI.

Cotte cinque orecchie corne 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, abollir
su fuoco ardente sinchè 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 cucchiai»
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di prezzèmolo trilo e un bicchier di buona crema, e Iramc-
stato tutto coi piselli bollenti, ritira toslo la casseruola dal
fuoco e vèrsala in mezzo aile oreccbie, che, distinte fra loro
con un crostino di pane tagliato a cresla di gallo c 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 foglia di lauro, a frigger forte su viva
brace un dieci minuti; spàrgivi un’ oncia di farina e friggi
ancora un istante ; aggiungi un quartuccio ( l j3 di litro ) di
acqua e lascia fremere una mezz’o ra, sempre sotto buon co-
perchio. Ritira le carni e la cipolla, digrassa il savore, côlalo
per setaccio in altro tegame, riponvi le carni, aggiungivi 18
oncie di pisellini novelli e lascia sobbollire finchè questi sieno
mollicini. Servi infine il tocchetto con attorno crostini di pane,
o pomi di terra fritti dorati al burro.

Ai pisellini si puô supplire colle pipite di due mazzi di
sparagi.

BRACIUOLINE (escalopes)  DI VITELLO

ALLA BORGHESE.

Predi 24 oncie di filetti o di coscia di vitel tenero, che
laglierai in fette spesse un dilo schiacciandole alquanto e spol-
vèrandole di sale. Ci6 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 service , posta la padella su fuoco ardente, gèttavi
le braciuoline, rivollandole due o tre volte da ambi i lati,
fîncliè ti paian tinte d'un bel giallo rossigno. Scola allora il
burro, e, versato invece un quarto di biccbier di sugo, brodo
od aequa, lascia sfrigolar forte un istante ; ri tira le braciuole,
tenendole in un piatto al caldo ; agginngi al savore un’oncia
di burro fresco, un cucchiaio di prezzèmolo trito , il sugo di
un limone, e, tramestato forte lungi dal fuoco, versa tutto sullc
braciuole cbe servirai tosto circondate di crostini di pane fritti
al burro, o di croccanti ( croquettes ) o di pappolata ( purée )
di pomi di terra o di Iegumi, corne piselli, pipite di sparagi,
ecc. (Vedi Legutni per guerniture).

Cibo semplicissimo, e insieme gustoso c ristorante.

FEGATO DJ VITELLO FRITTO ALLERBE FINE.

Taglia.te 24 oncie di fegato di vitello in fettoline spesse
uno scudo da cinque franchi, spolvcrate di sal lino e ravvolte
in farina bianca, ponle , quattro minuti avanti pranzo, con
due oncie di burro chiarificato, in padella su fuoco ardente,
rivoltandole spesso sinchè sien tinte d’un bell’oro. Mèttile allora
in disparte al caldo, e , scolato il burro, versa nella padella
un bicchier di sugo o brodo , e làscialo ridursi cocendo a
sciroppo. Aggiùntivi infrne, lungi dal fuoco, un’oncia di burro
fresco, un cucchiaio di prezzèmolo trito , il sugo di un li-
mone , sbatti bene insieme, stemprando ail’ uopo con un po’
di brodo. E, versata questa salsa sul fegato, servi subito.
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FEGATO DI VITELLO STUFATO AI PISELLI.

Poni in tegame un bel fegato di vitello , trapunto quant’
è spesso di sei oncie di lardelli di porco grossi il m ignolo,
con una cipolla, una carota, sale e un po’di noce moscata,
una mezza bottiglia di vin bianco secco e altretlanto brodo,
e , sobbollito tre ore sotto coperchio, aggiùngivi 24 oncie di
pisellini e fa sobbollire tuttavia una mezz’ ora. Sut recare in
tavola, steso il fegato su di un piatto , e toi ta via la cipolla,
getta nei piselli bollenti un intriso di due oncie di burro con
un cucchiaio di farina bianca, tramenando forte, sinchè, parendoti
i piselli ben legati, li verserai sul fegato, che servirai fumante.

PANE DI FEGATO DI VITELLO ALLA GELATINA.

Prendi 50 oncie di bel fegato di vitello, e tagliato in fette
sottilissime, spolverato di sal fino e rawolto in farina bianca,
friggilo a mezzo da ambe le parti su fuoco ardente in quattr’
oncie di burro fuso ; ritiralo e , freddo , pàssalo al setaccio.
Metti quindi in tegame due cipolle e quattr’oncie di lardo a
dadolini, e , fritti vivamente un dieci m inuti, vèrsavi una
mezza bottiglia di vin di Marsala, che farai consumare sino
al quarto ; aggiùngivi sei oncie di tartufi n eri, altrettante di
tetta di vitello e di lingua salata, il tutto a dadolini ancora
grossi il mignolo, con tre oncie di pistacchi, sale e noce
moscata, e, sobbollito un istante, tramèstavi da ultimo il fegato
in poltiglia, sei uova in te re, più quattro rossi, e , versato
ogni cosa in un timballo ben rivestito dentro a falde sotlili
di lardo, poni il timballo in una casseruola mezzo immersa
in acqua bollente e coperta con fuoco sopra e lascia cuocer
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cheto due ore. Ritiralo quindi il pasticcio dal fuoco e lascia-
tolo freddare, al punto di servire, risckldalo un momento, e,
rovesciato su di un piatto, e spogliato del lardo, forbiscilo in
guisa da non intaccarne il roarezzo, ornandolo sopra e attorno
di mattoncelli di gelatina di carne acidetta (Vedi Gelatim , ecc:).

Pasticcio non inferiore per gusto a que' di Strasburgo, ma
assai più leggère allô stomaco.

PANE DI FEGATO DI VITELLO GELATO.

Cotte e stacciate corne 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 ; aggiùugivi sei oncie di
tartufi neri e sei di presciutto, tritissimi ancb’essi, quattr’on-
cie di tetta di vitello a dadolini, e , dopo un sobbollir di
qualcbe m inuto, 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 m ondi, otto uova , e un mezzo bicchier di crema
doppia, e tutto ben tramestato e versato in un timballo ben
unto di burro, fa cuocere due ore a bagno-maria, corne i l .
pane di sopra alla gelatina ( Vedi ) ; e, al punto di recare in
tavola, rovesciato 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 ancbe per gli stomachi
deboli.

CERVELLE DI VITELLO ALLA MAONESE.

Preparate e cotte corne sopra quattro belle cervelle , si
spiegano sur un piatto mascherate d’una bitona salsa maonese
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mis ta di alici c cetriuoli, triti, c di un po’ di verdc di spinaci,
e guernile attorno di mezzi tuorli d 'uovo duri.

Antipasto grazioso e dilicato.

CERVELLE DI VITELLO A VETTE DI SPARAGI.

Tre belle cervelle monde délia buccia e purgale due ore
in acqua fresca, sobbollite poi una mezz’ ora in mezza pinta
( 2j3 di litro ) d’acqua con sale, si servono cosperse di vette
di sparagi (Vedi Pipite di sparagi per guernilura), con corona
attorno di uova affogate.

CERVELLE DI VITELLO ALl ’ ITALIANA.

Acconcie e colle corne sopra due cervelle di vitello s’ in -
tridono, tagliate a grossi dad i, in una mèstola di miscea di
legumi ail’ essenza (Vedi) legata con tre rossi d’uovo sbattuti :
ravvolte quindi nella chiara dei medesimi ridotta a neve ferma
si getlano spartite a cucchiai in tre oncie di burro chiarifi-
cato bollente, si rivoltano da una parte e dall’altra fincbè ab-
biano preso un bel colore, e fritte cosi in due o tre minuli
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 pclate e ben purgale in acqua
fresca sinchè sieno d’ un bel bianco, dopo bollile adagio un’
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ora in mezza pinta d’acqua con sale , se ne ritirano a sgoc-
ciarsi e freddare. Posto quindi sul ghiaccio un berretto rotondo
vi si versa qualche cucchiaio di gelalina di carne, sulla qualc
indurata disposti con garbo cetriuoli, biancbi d’uovo, e da-
dolini di tartufi cotti, vèrsasi di nuovo dilicatamente un altro
po’ di gelatina ; poi su questa ferma slendonsi in cercbio le
cervelle spartite pel lungo in d u e , e colmasi il vaso di gc-
latina. Al procinto di sèrvire, tuffato il berretto in acqua
tiepida, vuotasi con precauzione sur un piatto, e versasi at-
torno una buona salsa maonese bene inacetata.

Vivanda assai nutritiva e rinfrescante.

ASP1CUUN1 DI CERVELLE DI V1TELLO

PER GUERNITCRA D? INSALATA.

Dopo monde e lavate tre cervelle di vitello, lasciàle pur-
garsi due o tre ore in una gran terrina d’acqua tiepida ; poi
sgocciate e poste in casseruola con un quartuccio ( 4 [3 di
litro) di brodo, qualche ramicel di prezzèmolo 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 prezzèmolo , un mezzo spicchio d’ aglio ed
un buon bicchier d’ aceto, e, consumato questo sino al quarto,
aggiùngivi una buona pinta ( 1 litro 413 ) di gelatina di carne
(Yedi), e lascia bollir un istante : Ultra quindi e chiarifica la
gelatina, e , tosto che sark fredda , prendi sei berretlini da
timballo alti due, largbi tre dita, e un po’ più stretti al fondo ;
versa in ciascuno un po’ di gelatina, e , corne questa li parrà
ferm a, adkgiavi sopra una mezza cervella, empiendo il resto
di altra gelatina ; e tieni i berretlini sul ghiaccio. Al punto
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poi di servire, tuffhti un attimo i berrettini in acqua calda,
rovescîali in giro su di un gran piatto rotondo, versandovi in
mezzo una salsa maonese {Vedi Salsa maonese ).

CER VELLE DI VITELLO A CROSTA.

Due belle cervelle ’scorlicate 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 spôlverale di sal fino, coperte
poi di un tritume di prezzèmolo, 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 sugo di
due limoni, si pone il piatto, con coperchio un po’ alto e con
viva brace sotto e sopra, a bollire un’ o ra , non senza spesse
bagnature e T aggiunta, se occorre , di un po’ di brodo, a
scanso di arsiccio. Sark indizio di perfetta cottura, quando il
sugo filerk corne miele.

Manicaretto dilicatissimo.

f a r c i m e (farse) d i v i t e l l o .

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
d’ ogni fibra, che, trito ancora ben bene con la carne, sale,
noce moscata, e un po’ di prezzèmolo, pesterai quindi nel
mortaio sino ad averne una pasta saponosa, e compatla : ag-
giùngivi un uovo, e pesta 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 ne! modo se-
guente :

Un quarto d’ ora prima de! 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 alquanlo brodo in
una casseruola, corne sieno ben gonfi, si servono tosto per
guernizione, o coll’ intingolo conveniente.

Manicaretto, benchè composto di corpi g rassi, squisito e
leggère allô stomaco. .

PEDUCCI  O  ZAMPE  DI  CASTE  ATO  FRITTO

ALLA M1LANESE.

Cotti sei peducci di castrato in una pinta d’ acqua con sale,
disèssali, e , tagliàti in quarti, ponli in tegame con quattro
cucchiai di erbe fine e un’ oncia di burro. Dopo due friggi
aggiùngivi una mezz’ oncia di farina e un bicchier di brodo,
e, dopo due bogli ancora, tre tuorli d’ uovo sbattuti col sugo '
di due limoni, e, ritiràto dal fuoco e scosso leggermente, versa
il tegame sur un piatto e lascia freddare. Stendi allora sulla
tavola 24 ostie bianche lunghe e larghe quattro d ita , 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 friltura
bollente a prendervi un bel colore ; dopo di cbe, sgocciate,
le servirai su tovagliuolo bianco sparse d’un pugnuolo di prez-
zèmolo fritto secco.

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

Dodici peducci di castrato ben bianchi, bolliti adagio dne ore
in upa pinta (1 lilro lj5) d’ acqua con una carota, una cipolla
e sale, e lasciàti quindi freddar fuori dell’ acqua, si disossano
e si mettono in quarli in un tegame con due oncie di burro
a friggere 10 minuti. Âggiuntivi quindi un’ oncia di farina e
an quartuccio ( 1|3 di lilro) di brodo, tramenasi, e , dopo
alcuni bogli, vi si aggiungono ancora 12 oncie di pisellini,
e lasciasi bollir tuttavia un quarto d’ ora. Tosto clie i piselli
saran teneri, e al punto di service , vi si versano sopra tre
tuorli d’ uovo ben sbattuli con un mezzo bicchier di crema,
e , tramenato leggermente senz’altro bollore , si versa tullo
su di un piatto fra croslini di pane fritti al burro.

Preparansi allô stesso modo i peducci cogli sparagi ; nel
quai caso ai croslini di pane suppliscono panelti di sparagi
fritti.

Manicaretto gustosissimo.

COSTOLE DI CASTRATO IN M1SCEA.

Metti in tegame coperto, con una cipolla. a fette , qualcbe
fronda di salvia, una mezza scorza gialla di limone, sale e
quattro bicchieri di brodo, 12 costole di castrato non forbile
insieme coi carnicci e gli ossi, e , fatte sobbollir due ore e
lasciale 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 recarie in tavola , riponle in questo sugo a sof-
friggere un islante sul fuoco, e spiegale tosto in giro su di
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una miscea di legumi alla béchamelle (Vedi), con frammezzo
a due un panetto di pipite di sparagi (Ycdi).

Pialto signorile e di squisita dilicatezza.
Anche quesla ricctla si applica pure aile costole di vilello.

COSTOLE DI CASTRATO ALl ’ IT ALI AN A.

Abbi 12 belle costole di castrato, pigiate alquanlo, forbite
in bella forma e spolverale di sal fino da ambe le parti , e
quattro alici, un pugnuol di prezzèmolo, un po’ di serpenla-
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 délia buccia,
ben lavate e asciugate in bianco lino , e , sparsi di sal (ino,
rotolali in midolla di pane, schiacciali a piastrelle, gèttali in
tegghia o padella su fuoco dolce a soffrigger cheto un dieci
m inuti, rivoltandoli, siccbè 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
cbiarificato, e abbrouzate un po’ da una banda e similmente
dall’ altra, scôlane il grasso, vèrsavi in vece un mezzo bic-
cbier di sugo, brodo o vin bianco, e, dopo due bogli, gèttavi
le erbe fine tramenandole bene che non riardano. Disposte
infine le costole in giro sur un piatto con fra due un panetto
di cervella, allèttavi in mezzo le erbe fine.

Lo stesso dicasi per le costole di vilello.
Questo modo di allestir le costole è veramente perfetto,

purchè le costole non sieno stracotte. Le erbe fine le pene-
tran d’un aroma che fa venir la saliva ai più svogliati.
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PETTO DI CASTRATO AGLI SPARAGI.

Due bei piatti di castrato non troppo grassi posli io legame con
due carote, una cipolla, una foglia di lauro, sale e una mezza
bottiglia di vin bianco leggère e secco, dopo sobboliitivi 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 bagnano tratto
tratto di burro fuso, si rivoltano da ambe le parti finchè,
ben dorate, si servono su vette di sparagi alla crema(Yedi),
su piselli od anche su carote novelle.

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

COSTOLE DI CASTRATO INCARTOCCIATE ,

a l l ’ ERBE FINE.

Si ■ acconciano costoline di castrato ail’ erbe fine corne ail’
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, si espon-
gono su gratella a fuoco moderato, si rivoltano finchè la
carta d’un bel bronzo ne indichi la perfetta cottura, e se r-
vonsi con sugo chiaro.

Le costole di vitello si apprestano alla stessa guisa.

COSTOLE DI CASTRATO AL NATURALE.

Da un grosso quarto di castrato taglia dodici braciuole
spesse un dito, e forbite in bella forma, sparse di sale fino,
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di un po’ d’ olio e di un pizzico di prezzèmolo Iritissimo, là-
sciale marinar un’ ora. Dieci minuti poi prima del pranzo,
poule 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 (à la maître d'hôtel).

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

LACCA ( g ig o t)  DI CASTRATO AI PISELLINI.

Ad una bella lacca di castrato fritta da ambe le parti un
dieci minuti in culla ( casseruola ovale )  su fuoco vivo con
quattr’ oncie di lardo a dadolini grossi un dito, sicchè tingasi
d* un bell’ oro , aggiungi una cipolla , sale e un quartuccio
(1[3 di litro) d’ acqua, e lksciala borbottare un' ora e mezzo;
poi 24 oncie di pisellini, e làsciala ancor fremere una mezz’
ora. Al punto di recaria in tavola, stèndila su di un piatto,
e , toltane la cipolla, digrassa i piselli cbe 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 sulia lacca, e servi fumante.

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

LACCA (g ig o t)  DI CASTRATO ARROSTITA

a l l ’ ERRE FINE.

Infilzata allô 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 (Yedi), e avvôlgine senza il minimo spiraglio
la lacca , soprappostovi anche un secondo foglio simile, che
bagnerai tratto tratto di grasso perché non bruci, e cosi veslila
esponi la lacca a fuoco ardente. In un’ ora e mezzo ella dee
riuscir cotta a dovere. Scartocciata allora, sèrvila su di una
salsa piccanle ( Yedi ).

È questo uno de’ migliori modi di appreslar il castrato.
L’erbe fine danno al castrato un profumo che s'affà som-

mamente con tal carne.

FILETTI DI CASTRATO ALLA SARDA.

Prcndi due quarti di castrato, e, spiccktone i nervetti ed il
grasso, tagliali per croce in quattro filetti eguali, che schiàc-
ciati sottili, spklmati sopra di un cucchiaio di erbe fine, ravvolti
a guisa di turaccioli e fermi con uno stecchetto, farai friggcre
cheto una mezz’ ora in tegame con due oncie di lardo trito,
sale e pepe ; e, aggiùntovi un biccbier di brodo o di vin bianco,
e soffritti un’ altr’ o ra, servirai tosto con sugo chiaro, oppur
guerniti di piselii, di sparagi, di miscea di legumi o di una
salsa piccante.

FILETTI DI CASTRATO A LATTATA (pUVêe)
d ’ ACETOSELLA.

Allestiti otto filetti, corne sopra, mèttili spiegati in tegame
con le erbe fine e il lardo trito a soflriggere cheto un’ o ra,
e , corne ti parran teneri, tolti dal fuoco e digràssati, sprùzzali
del sugo di un limone e lksciali 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 sèrvili 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, tagliale a fettoline spesse uno
scudo, spolverate di sal fino, rawolte in fresca e bianca midolla
di pane, poi in ischiuma d’uovo e poi ancora in midolla di
pane , gèttale tosto in grasso da frittura ben caldo, e, appena
tinte d’ un bel colore, sgbcciale e sèrvile subito su tovaglia
bianca.

ARNIONI DI CASTRATO AL BURRO ü’ ALICI.

Prendi 12 belli arnioni di castrato, che, sparàti per mezzo,
traverserai ciascuno con due stecchetti per tenerli aperti, e ,
marinati due ore in un piatto con due cucchiai d’ olio, il
sugo d’ un limone, un po’ di prezzèmolo e sale, un quarto
d’ ora prima di pranzo esporrai su gratella a fuoco ardente,
rivoltandoli, sicchè arrostiscano da ambe le parti. Trattine quindi
gli stecchetti, ripiègali con entro a ciascunoquanto un uovo
di burro d’ alici ( Vedi Burro d'alici per salsa ).. — Eccellente,
massime per asciolvere al mattino.

ARNIONI DI CASTRATO FRITTO ALl ’e RBE FINE.

Dodici arnioni di castrat» che non 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 finchè sian fermi al tatto : vi si
aggiungono un pizzico di farina, sale, un bicchier di vio di
Madera odi vin bianco secco e due cucchiai di erbe fine (Vedi)

/ / .  S
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e , lasciàli soffrigger tanto cbe il savore spessisca , versansi
gli arnioni su di un piatto e si servono fra un cerchio di.
croslini di pane fritli al burro.

ARNIONI M CASTRATO IN TIMBALLO.

Dodici arnioni spartiti in due si friggono un istante con sei
oncie di presciutto e quattro acciugbe, triti, un cucchiaio di
prezzèmolo e due oncie di burro. Gettato quindi ogni cosa in
un berretlo rivestito di pasta da timballo, e chiuso per un’
ora in for.no caldo, rovesciasi sul p iatto , scoperchiasi il pa—
sticcio, vi si versa dentro un po’ di salsa spagnuola ( Yedi )
raista col sugo di un lim one, e servesi fumante.

INSALATA ALLA PAR1GINA.

( Disegno num . 16 ).

È questo, se ben apprestato, il più elegante de’ messi freddi,
per la bella mostra e per la varietà degl’ ingredienti che il
compongono, e gli si fa sempre onore, benchè servito sulla
fine del pranzo.

Prendi un polio od una pollanca lessa, una cervella, un’
animella, un pezzo di testa di vitello, presciutto, lingua salata,
un po’ crudetti ancora, cbe, 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,
rièmpile di un farcime di due oncie di pistacchi e due di
tartufi neri tagliati a filandre, dHe oncie ancora di bianchetti
(gtanchetti) ed uova di gamberi. Girconda 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 l’altro
i tuorli, e su ciascun legume un guscio d’uovo ripieno e su
ciascun guscio da una banda e daU’altra la coda di un gam-
bero rosso che pendano giù sul tuorlo ; locchè fark 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, corne si sogliono man-
giare, pikntavi in cima cinque asticciuole guernite di tartufî
neri, creste e gamberi, e cuopri infine l’insalata di cetriuoli,
olive e code e carni di gamberi ( Vedi il Dtsegno per un gran
piallo, nwm. 10, pel quale si voglion triplicar almeno le dosi).

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, mèscivi allri due bicchieri d’aceto,
qualtr’ 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 prezzèmolo, tritissim i, e tramesta
bene, vcrsandovi infine sopra quattro cucchiai di salsa mao-
nese (Yedi) ben diguazzati con uno di sènapa. Ne riuscirà
un saporetto denso e piccante che servirai in navicella a parte.

POLLI ALLA TARTARA.

Prendi Ire bei polli novelli, e, vuotkti ed abbrustikti, sparàli
per mezzo e mazzickti un po’ col manico del coltello, ponli
in teggbia o padella con due oncie di burro, sale e due cuc-
cbiai di erbe fine (Vedi) a friggere 10 minuti su fuoco ar-
dente , rivoltandoli una o due voile. Lasciàti quindi freddare,
vestili 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, esponli
su gratella a fuoco dolce, bagnandoli tratto tratto di burro
fuso e rivoltandoli, sinchè, ben dorati, li servirai tosto sa d i
una buona salsa forte ( rèmolade ) calda.

PICCOLI POLLI FARCIT! ALLE Q POLLI NE.

Due bei polli novelli vuoti delle interiora e bruciacchiati r
si empiono di 12 oncie di farcime di vitello misto con un
cucchiaio di prezzèmolo 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-
vaglia il sugo, si riduce nuovamente sul fuoco a metà. Ri—
tirktine allora i polli, si geltano nel sugo ancor bollente due
oncie di burro, un pizzico di prezzèmolo trito, il sugo di un
limone e un po’ di sale, e , tramenato forte lungi dal fuoco,
si versa tutto sui polli.

POLLO NOVELLO.

É questo un vero gioiello délia cucina, cbe prepàrasi in
mille guise ed è sempre dilicato e grazioso alla vista, purchè
fresco e d 'un bel bianco, e senza il menomo lezzo che da-
rebbe indizio di fracido, e, in carni tenerelle, non si puè cor—
reggere.

POLLI NOVELLI ARROSTITI ALl ’ INGLESE.

In tre bei polli sventrati e abbrustiati introduci tre oncie
di burro fresco, un cucchiaio di prezzèmolo e mezza la buccia



53
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 perô tratto tratto
di burro sicchè si coldrino d’ un bell’oro, e sèrvili infine con
un po’ di sugo, e, se piace, un po’ di crescione. — Bocconc
perfetto.

»

POLLI ALLA TOLOSANA (à la TouloUSBj.

Tre bei polli sventrati e bruciacchiali 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. Collocàti 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 mèstola di vellutato (V edi),
e , bollito un istante, tre tuorli d’ uovo sbattuti con mezz’
oncia di burro, il sugo di un limone e un po’ di prezzèmolo
trito, se ne mascherano i polli e la guernitura. Nel mezzo del
piatto spiccar dovrebbe un’ animella trapunta a lardicini e ben
dorata, e, fra un polio e l’altro, un bel gambero rosso.

Antipasto elegante ed eccellente.

POLLI ALLA REGINA.

Acconci tre polli corne sopra, alla Tolosana, adàgiali su
buona poltiglia (purée) di pollame o di legumi, con, fra l’uno
e l’ altro, un uovo cotto mollicino (Yedi Vom cotte moüicine)
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e, attorno, piccole polpettine o croccanti di legumi, e una più
grossa in mezzo.

Antipasto dilicato e leggère allô stomaco.

po l l i a l l a s a l s a pr im a t ic c ia (printanière).

Tre polli ben netti ed abbrustiati, farciti dentro, fra tutti,
con tritume di due oncie di burro , un pugnuolo di prezzè-
molo, di cerfoglio e di serpentaria (estragon), un po’ di buccia
d’ arancio, sale e noce moscata, e imbrigliàti con garbo, si
pongono in tegame con due oncie di presciutto, due d’alîci
e due ancora di cetriuoli, tagliuzzati, e dopo due friggi,
versàtovi 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 SPÜGNUOLE (üUX 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 più acque, e , dopo un mo-
mento di sudore, aggiuntivi due bicchieri di brodo, si lasciano
bollir tre quarti d’ora. Collocàti quindi i polli sur un piatto,
si tramestano colle spugnuole senz’altra bollitura tre rossi d’ uovo
sbattuti con un po’ d’erbe fine (Vedi Erbe fine) e il sugo di
un lim one, e si versa tutto sui polli. — Eccellente.
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POLLI AGLI SP AB AGI IN CREMA.

Tre pollastrini sventrati e abbrustiati si pongono in quarti
in tegarae sa faoco ardente con due oncie di b u rro , sale e
noce moscala e il tenerume di an mazzo di sparagi tagliuzzato
a dadolini, e, fritti an cinque minuti, aggiùntovi un bicchier
di brodo, si lasciano sobbollire ana mezz’ ora. Al punto poi
di servira, stesi i quarti de’ polli sur an piatto, si gettano
sugli sparagi bollenti tre rossi d’ uovo bea sbattuti, e, tramenato
forte senza nuovo bollore, percbè la salsa non si scomponga,
vèrsasi sui polli circondati di panetti di sparagi (Vedi), oppur
di crostini fritti al bnrro.

Cibo sanissimo e di un gusto squisito.

POLLASTRINI AI PISELLI.

Due bei pollastrini sventràti a dovere ed abbrustiati, farciti
poi dentro con tre oncie di presciutto crudo a dadolini e due
oncie di burro, ed imbrigliati, si pongono in tegame con due
oncie di b urro , un po’ di sale, una cipolla intiera e qualche
ramicel di prezzèmolo, a friggere cbeto un quarto d’ora. Ag-
giuntevi quindi 42 oncie di pisellini, e tre oncie ancora di
presciutto corne sopra, si lasciano soffriggere un' altra mezz’
ora. Dopo di che, ritiràti i pollastrini, gettasi nei piselli quanto
una noce di 'burro misto con un pizzico di farina, e tramestasi
senza bollitura; poi due cuccbiai d’acqua fresca, e, tramestato
ancora, versasi tutto sui pollastrini. — Quando i pollastrini
son teneri, è questo un piatto soprammano.
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POLLI NOVELLI ALLA CEBTOSINÀ.

Poni in tegame tre bei polli bene sventrkti, abbrustiàti e
fatti in q uarti, con quattr* oncie di presciutto in dadi grossi
il dito , oncie due di b u rro , sale e noce moscata ; e , dopo
un cheto frigger d’ un’ o ra , aggiùntovi un mezzo bicchier di
vin di Madera e un cucchiaio di salsa spagnuola ( Yedi ) , e
lasciato ancor borbottare un momento, getta i polli in berretto
(o forma da timballo) spalmato dentro alto un dito di farcime
di vitello (Yedi), 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-maria entro una casseruola
ben cliiusa con brace sopra ardentissima, e lasciàtovi sobbollir
un’ ora e mezzo, al punto di recare in tavola, rovesciata sul
piatto la certosina, bàgnala di un buon sugo, e servi caldo.

Eccellente.

UNS A LATA DI POLLI NOVELLI.

Posti in ^tegame due bei polli novelli ben netti delle frat-
taglie e stringàti in bel m odo, con due oncie di burro, sale,
e il sugo di due limoni, e , dopo un legger bollore di un’

' o ra , lascikti freddare, e tagliàti acconciamente in sei pezzi <
mèttili in una terrina con aceto, qualche cucchiaio d’ olio ,
un po’ di serpentaria (estragon) e di prezzèmolo e due cetriuoli,
tri ti, e sale, a marinar una mezz’ ora. Versa poi tutta la
marinata in una piccola maonese (Vedi), cingendola di quarti
d’ uova dure.

Se i polli son cotti appuntino, è questo un piatto vera-
mente succoso e rinfrescante.
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POLLI FRITTI AI CIPOLLUSI.

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

Saporitissimo, ma un po’ riscaldante.

POLLI AL RISO ALLA P1EMONTESE.

Tre bei polli sventrkti e bruciacchiàti alla fiamma si empiono
di un farcime di poco riso cotto al brodo, un po’ di prez-
zèmolo trito , quanto un uovo di burro e sale; e , ijmbriglikti
e arrostiti leggermente un’ ora in tegame con due oncie di
burro, si ritirano 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 d’ o ra , e , aggiùnlovi un po' di cacio
parmigiano, sèrvesi sotto i polli aspersi di sugo. — Excel-
lente e ristorativo.

g a l l in a c c io  ( volgarmente t a c c h in o  )

f r i t t o a mo ’ d g l m a g g io r d o m o (à la M a ître d'hôtel).

Abbi due gallinacci novelli c h e , ben vuoti delle interiora,
abbrustikti 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 po5
di buccia gialla di limone, agitando di continuo sinchè ti paiano
ben dorati. Yèrsavi un bicchier di vin di Madera o di vin
bianco, e lascia sobbollir chelo. Al punto di recare in tavola,
spiega i pezzi de’ gallinacci sul p iatte, e , mescolato col sugo
0 fondo bollente , quanto un uovo di burro fresco, il sugo
di un limone e un cucchiaio di prezzèmolo tr i to , senz’ altra
bollitura, vèrsalo sovr’ essi. Se per caso il grasso non fa presa,
tramèstavi forte due cuccbiai d’ acqua fresca. Servi fumante.

Bramangière , per semplicità di buon gusto e per ghiotla
apparenza, il nec plus ultra, corne dicono, delta cucina, purchè
1 gallinacci sien tenerelli.

Si acconciano in simil modo i polli, i piccioni, gli ani-
trini, ecc.

GALLINACCIO ALLA MAONESE.

Due gallinacci novelli sventràli, abbrustikti, e , strelti con
ispago, ponli in tegame con due oncie di burro , tre allci,
un sèdano , un mezzo spiccbio d’aglio , un bicchier d’ aceto
e sale, e , soffritti dolcemente un’ora con due o tre rivolte,
e lascikti freddare, mettili in pezzi mezzani senza pelle a marinar
un’ ora con aceto , olio fine, sale e pepe. Sèrvili quindi in
piramide sparsi di una buona salsa maonese (Vedi) mista con
qualche cetriuolo, un po’ di prezzèmolo e due alici, trilissimi,
e circondkti di lattughe, sèdani, olive od uova du re , soli o
alternati con garbo, oppur di bei dadi o piastrelle di gelatina
acida (Yedi).

Piatto stuzzicante, anche a slomaco sazio, c rinfrescativo.
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Getta in tegame prezzèmolo, 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 sventràti e abbru-
stiàti a dovere, che, legati bellamente, porrai con due oncie
di burro e un po’ di sale , in casseruola coperta di brace a
frigger cheto ma di continuo per un’ ora e mezza, rivoltandole
tratto tra tto , finchè s'incrostino d’un bellî oro, e servirai
quindi con sugo chiaro o con una buona miscea di legumi
(Vedi). — Se il gallinaccio è tenerello, F aroma delle erbe
fine penetrandone le carni, ne fa una vera delizia del palato.

GALLINACCI NOVELLI AI TAGLIOL1NI (nouilles).

Un’ ora e mezza avanti il pranzo metti due tacchini (gal-
linacci) novelli bene sventràti, bruciacchiàti 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 quando sinchè si vestano d'un
bel bronzo. Abbi intanto ammannite a dovere dodici oncie di
tagliolini ( Yedi Posta da tagliolini ), che, cotti cjnque minuti
in acqua bollente, getterai, dopo trattine i gallinacci ,nel sugo
di questi, aggiuntovi, se piace, un'oncia di cacio di Gruyère
fresco, e tutto leggermente agitato verserai sui gallinacci ba-
gnandoli infine, se ne hai, d’ una mestola di sugo.

Si pu6 ai tagliolini snpplire con maccheroni o riso, cotti
perè corne si richiede.

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

Prendi quattro bei piccioni, e, fetti in quarti, ponli in te -
game con due oncle di burro, tre cucchiai d'erbe fine e sale,
a friggere due minuti; aggiùngivi un'oncia di farina, un bic-
chier di brodo ed uno di vin bianco, e fa sobbollire coperto
finchè i piccioni sien teneri, e lega infine la salsa con tre
tuorli d 'u o v o , senz'allro bollore. Unto allora ben di burro
l’interno d’ un timballo o d’nna casseruola e rivestito di far-
cime di vitello spesso il mignolo, poi versktovi dentro F 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, aspergilo di un po’ di
sugo, e servi caldissimo.

Si possono pure mescolar co’ piccioni legum i, annuelle,
cervelle, o creste, ecc.

PICCIONI ALl ’ ERBE FINE.

Quattro bei piccioncelli sventràti, abbrustikfi, e farcit! di
erbe fine (Vedi Erbe fine), s’ infilzano all’asta, vestiti di falde
sottili di lardo, e, cbiusi 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 ( Aspiquè Vedi ) , oppure
con lattata di pisellini o di patate ail’ inglese (Vedi).

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

PICCIONI AI PISELLINI.

Poni in tegame sei oncie di piccol lardo un po’ magro e
una cipolla, taglikti a dadicciuoli: appena abbronzata la cipolla,
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aggiùngivi una mezz’ oncia di farina , e , dopo due friggi,
quattro bicchieri di brodo o d’acqua, con sale e un ramicel
di salvia, tramenando, finchè bolla : gèttavi allora quattro bei
piccioncelli sventràti 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 incrqjano ). Al punto di servire, adagia i pic-
cioni sur un piatto, schiuma il grasso cbe galleggia sui pi-
selli, e , stempràtavi un’ oncia di burro per legarli, tramesla
forte senza nuova bollitura , aggiungendo ail’ uopo, se sor-
nuota il grasso, un mezzo bicchier d’ acqua fredda, e versa
tutto sui piccioni.

È questo uno de’più gustosi piatti délia cucina, e legge-
rissimo allô stomaco.

pic c io n c e l l i à la S a in t-La u re n t.

Poni in tegame quattro piccioncelli sventràti e abbrustiàti
e  sparàti per mezzo, con due oncie di burro, sale e un ra-
micel di timo , e , soffritti una mezz’ora, aggiùngivi un piz-
zico di prezzèmolo trito, il sugo di un limone e un po’ délia
sua buccia gialla raspata, e lasciali freddare. Âvvolti 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, finchè ben dorati li servirai fumanti su di una
buona salsa piccante (Vedi). — Perfetto.

PICCIONI ALLA REALE.

Prendi quattro bei piccioni e ben vuoti d’ogni frattaglîa e
bruciaccbiàti, e ripieni di un farcimè di due oncie di burro
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con presciutto e prezzèmolo tritissimi, ponli in tégame con
un bicchier di brodo o di vin bianco secco, un sèdano, un
ramicel di salvia e sale, a sobbollire cheto un’ora.

Abbi intanto sei 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 v i-
tello già cotte a p arte , verserai sur un piatto per servir di
letto ai quattro piccioni caldi frammezzati da crostini di pane
in forma di creste fritti al burro, e circondanti un’ animella
di vitello lardellata e ben dorata.

Ântipasto elegantissimo e squisito, se i piccioni son tene-
relli.

PICCIONI À Mû’ DEL MAGGIORDOMO.

Quattro bei piccioncelli svenlrkti e abbrustiàti, sparàti per
mezzo e marinati due ore in una terrina con sale, un po’ di
prezzèmolo e di scalogno triti e il sugo di due limoni, si es-
pongono su gratella per mezz’ ora a viva brace, rivoltandoli
e pillotlandoli tratto tratto di burro fuso , e si servono fu-
manti e sparsi di una salsa a mo’ del Maggiordomo ( à la
Maître d’Hôtel ), con sotto ott’ oncie di fagiuoli biancbi cotti
all’acqua, coperti ancb’essi délia medesima salsa fredda (Yedi
salsa à la Maître d’Hôtel fredda ).

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

BRACIUOLINE DI PICCIONI.

Di otto bei piccioni svcntràti e bruciacchiàti spicca dili—
catamente i filetti, e, insertovi alla punta di ciascuno un os—
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sicello délia zampa, ponlî in tegghia su fuoco ardente con
due oncie di burro chiarificato, sale e un po’ di noce moscata,
rivoltandoli appena abbrostiti. Due minuti a ci6 bastano.

Scola tosto il grasso, supplisci un cucchiaio di sugo, friggi
due minuti ancora, e, spiegate le braciuoline in corona sur un
p iatto , vèrsavi sopra il sugo mislo con un buon cucchiaio-
di salsa spagnuola, un po’ di basilico trito e il sugo di un
fimone, oppure in mezzo una guernitura di piselli, di vetle-
di sparagi od una miscea di legumi alla crema.

Excellente e di tutta eleganza.

BRACIUOLINE D I PICCIONI A CROSTA DI PAN E.

Sedici filetti allestiti corne sopra, spolverati di sale e intrisi
in uovo sbattuto, due minuti prima de! pranzo si mettono
con due oncie di burro chiarificato in tegghia o padella su
fuoco ardente, si rivoltano quinci e quindi, e , appena tint!
di un bell’ oro, si sgocciano, e si servono attorno ad una salsa
forte ( ravigote) o ad una lattata (purée) di piselli, fagiuolio>
patate.

PICCIONI F R IT T I ALLA PIE M O N TESE.

Quattro bei piccioncelli sventràti e abbrostiàti, dopo sob-
bolliti un’ ora in tegame con un bicchier di brodo, un’ oncia
di burro, sale e noce moscata, e lasciàti 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 prezzèmolo trito,
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e , dopo due bog li, tramestàlovi due tuorli d’ uovo, 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-
zèmolo fritto secco.

Eccellente ed elegante fritlura di primavera.

TIMBÂLLO DI  ANITRA A U .’  ITALIANA.

Ben pulite dentro e fuori due belle ànitre, gèttale 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’ o ra , stèmpravi 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,
tramestàti leggermente nel tocchetto tre tuorli d’ uovo sbattuti
con un po’ di crem a, versa tutto nel berretto ricoprendolo di
una falda di pasta ben saldata coll’ altra. Un’ ora poi prima
del pranzo caccia il berretto ben cbiuso in forno caldetto, e,
rovesciato il timballo sur un piatto, asperso di un po’ di sugo,
sèrvilo fumante.

Gibo ghiotto, massime dopo un altro a salsa forte.

DELLA QUAGLIA.

Quest’ eccellente uccel di passaggio è prezioso per la cucina,
porgendosi per la sua forma e pel sopraffine suo gusto a cento
varie preparazioni. Alla fine délia primavera la quaglia è in
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tutta la sua delicatezza, e, serapre che non sia troppo grassa,
è un cibo sanissimo anche per malati. '

QUAGLIA A RRO STITA .

Ben nette dentro e fuori otto belle quaglie, e farcite di
burro fresco misto con tritum e, di buccia gialla di lim one,
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 allô spiedo od in forno od anche in cas-
seruola, bagnandole tratto tratto con burro fuso. In tre quarli
d ’ora elle saran cotte a dovere, e stese ciascuna su di un
crostone di pane fritto leggermente al burro e innafiiate di un
po’di sugo, sèrvile fumanti.

a n i t r a i n m a r i n a t a (marinade).

Due belle knitre sventrkte, bruciacchikte e strette con ispago
si pongono in tegame coperto con due oncie di burro fresco,
sale, un pugnuol di prezzèmolo, qualche spugnuola e un po’
di buccia gialla di lim one, tritissimi, e , dopo fritte alcuni
m inuti, 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
ban cotto, e intrisi 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 prezzèmolo fritto secco.

II.  6
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AN ITRE ALLE SPUGNUOLE.

Allestite due ànitre, corne quelle che si destinano a stufato,
si pongono in tegame chiuso con quattro bicchieri di brodo,
e , sobbollitevi una mezz’ o ra , 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 sbattuti
e un po’di prezzèraolo trito, e , tramenato alquanto, si versa
tutto suite ànitre, e si serve subito.

Delizioso e sanissimo.

ANITRE ST U FA T E-

Due belle ànitre si sventrano, si abbrustiano, si allacciano
in bella forma col ventre pieno di farcime di vitello e prez-
zèmolo trito in proporzione, e , cotte lentamente un’ ora in
tegame coperto, vestite di sotlil lardo con un limone in quarti,
qualche ramicel di salvia e tre biccbieri di brodo, si servono
tosto intrise d’una buona salsa piccante (ravigoté), e guernite
eziandio di carotine, di farinata (purée) di piselli, o d’ una
buona miscea (macédoine) di legumi (Vedi ).

AN ITRE ALl ’ ARANCIO.

Dopo vuoti e bruciacchiàti due anitroccoli grassotti, e pieni
d’ un trilume di due oncie di presciutto , altrettanto burro ,
una buccia d’ arancio am aro, sale e noce moscata, ponli in
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tegame con altre dne oncie di burro e un po’ di sale, con
fuoco dolce sotto e forte sopra a soffriggere un’ ora e mezzo,
chè ne saran teneri e d’un bell’oro. Tôltine allora gli anitroc-
coli, digrassa il savore, e, mistovi un cuccbiaio di salsa spa-
gnuola (Yedi), lascia sobbollire un àttirao; aggiùngivi il sugo
d’ un limone e la sotlil buccia d’un piccolo arancio amaro in
filandre, e, dopo due o tre bog li, versa questa salsa sugli
anitrôccoli e servili in mezzo a crostini di pane leggermente
colorati al burro.

Antipasto confortevole e delicatissimo.

PAST1CCIO DI AN1TBA.

Abbi tre belle ànitre novelle, che sventràte, abbrustiàte e
schiantatine gli ossi più d u r i, spolvererai di sale, noce mo-
scata, un cucchiaio di prezzèmolo 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 nocemoscata,
impasterai con due uova.

Foderato allora un gran berretto di un dito di pasta da
timballo (Vedi), stèndivi sotto il terzo del farcime, e, sopra,
un’ ànitra 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
calolta 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 puô 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 A RR O STITE ALl ’  JN GLESE.

Yuote e abbrustiate otto belle quaglie, èmpile di un tritume
di tre oncie di presciutto e due cuccbiai di erbe fine (Vedi)
miste con un po’ di burro freseo, e bene allacciate, intrise
in uovo sbattuto, 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, mèttile 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, sèrvile calde. — Perfetto.

TIMBALLO D I QUAGLIE AI PISELL1N I.

Soffritte da dieci minuti in tegame dodici quaglie grassotte
e ben pulite, con due oncie di burro, e due pur di presciutto
(giambone) trito , aggiùngivi 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 (Y e d i) , e stesa e saldktavi ben sopra una sfoglia
délia medesima pasta, chiudi il berretto per tre quarti d’ora
in forno caldo , e , rovesciato infine il timballo e asperso di
sugo, sèrvilo fumante. — Delizioso.

QUAGLIE ALLA F1NANZIERA.

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 ) , circôndala 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 OSTRICH E.

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

Spalmato allora di burro un gran berrelto, taglia caria 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 poserà sul fondo del berretto ; i tre pezzi délia lista
si applicheranno l’uno accanto ail’ altro aile pareti interne,
ricoprendosi poi tutto d’un dito ancora del farcime. Empiuto
infine il berretto del cibrèo di quaglie e coperto tutto di far-
cime, tieni la tua certosa due ore in bagno-maria bollente,
e , rovesciata adagio sul piatto, spoglia délia carta , scrvila
grondante di sugo.

Antipasto di suprema eleganza e ghiottornia.
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QUAGLIE ALLA PIEM O N TESE.

Otto belle quaglie picne di farcime di vitello misto con an
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 burro di gam beri, altorno aile code rosse de’
gamberi stessi cbe ban servito a fare il bu rro, e , asperso
tutlo d 'un buon sugo, sèrvesi caldo.

Aile code de' gamberi suppliscono elegantemente tre dozzine
di ostriche. — Appetitosissimo.

QUAGLIE IN CARTOCCI.

Alleslite corne sopra otto quaglie 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, cbiudi in tanti
cartocci doppi di carta a forma di cuore una mezza quaglia
con erbe fine ( Vedi Costoline in cartocci ), ed esposte e rivolte
per dieci minuti su gratella a fuoco temperato, sèrvile calde
su salvietta piegata con grazia.

q u a g l i e i n m i s c e a (en macédoine).

Abbi 12 quaglie pulite a dovere e, piene di burro con sale
e un po’ di prezzèmolo 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 ) ,
adàgiavi sopra le quaglie in cerchio colle zampe in dentro ,
attorno ad un mazzolino di belle vette di sparagi cotte sem-
plicemente ail’ acqua salata, e circèndale 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, aile
carote, a vette di sparagi, ecc. ; tutti piatti eccellenti, se ben
cucinati.

1NSALATA  DI  Q U AG LIE.

Ammannite e cotte corne sopra 12 quaglie, corne saran
fredde, ponle sparate in due in una terrina con sale, noce
moscata, alici, cetriuoli e prezzèmolo, triti, olio ed aceto, a
marinar un ' ora. Stesi quindi sur un piatto 12 sèdanitagliuz-
z a ti , pôsavi sopra le quaglie fra un cerchio di mezze uova
dure e di olive dissalate, e, stemprato in altra terrina un cuc-
cbiaio di sènapa 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 lim oni, intridine quaglie e sèdani.

Eccellente.

TE STA DI  V ITEL LO A M o ’  DI  TESTU GGIN E.

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 sèdano, due foglie di lauro e sale , e lasciasi bollir due
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ore. Verso la fine riducesi a meta 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, vèrsasi questa salsa sulle
carni disposte prima in un piatto.

Servono per guerniture cervelle, animelle di vitello, creste
di gallo, olive, celriuoli, tartufi, tuorli duri d’ uovo, punte
d’ ala o polpettine di polio, purchè ben cotte e assettate con
garbo.

Cibo elegante, di buon gusto, ma assai riscaldante.

TESTA DI VITEL LO ALLA POLLASTRIN A.

Preparata e cotta una testa di vitello corne 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 prezzèmolo e di cetriuoli tr iti , e, ben tramestato ogni cosa,
versa sui pezzi di testa.

È questo il miglior modo di apprestar le carni gelatinose,
corne la testa di vitello. — In mancanza di vellutato, sciolte
nel fondo un’ oncia di burro e un’ oncia di farina, allungansi
con una mezza bottiglia di consumato, e, cotto un dieci m i-
n u ti , si lega la salsa e si term ina, corne sopra.

TESTA DI V ITELL O 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 cbeto due ore : e , ritirata quindi
e fredda, adàgiasi in un piatto con sopra una buona salsa mao-
nese allegrata di un po’ di prezzèmolo e di serpentaria, tr i t i ,
e , in giro, mezze uova d u re , alici e cetriuoli all’aceto.

INSALATA DI TESTA DI V IT ELL O .

Una mezza testa di vitello cotta corne sopra e fredda tagliasi
in falde al possibile sottili, e condita di sale , pepe, olio,
aceto a misura, un po’ di sènapa, prezzèmolo, serpentaria
( estragon ) ed aglio, tritissimi, rimènasi e vèrsasi sul piatto
con guernitura di cetriuolini e di olive in composta.

Stuzzicappetito di buon gusto.

AN IM ELLE DI VITELLO ALL* ERB E FIN E .

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 finchè, preso un bel colore, si dispongono in più
giri sul piatto. Dali intanto due bogli a due o tre cucchiai di
erbe fine ( Yedi ) sciolte in un bicchier di brodo, aggiuntovi
quindi un’oncia di burro col sugo di due limoni e tutto ben
tramestato senza nuovo bollore percbè il burro non si separi
dall’erbe, vèrsasi questa salsa sulle animelle, e servesi caldo.

Boccone dilicato e sanissimo.
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ANIMELLE DI VITELLO AI PISEL LIN I INCAHTOCCIATE.

Cotte corne 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 ,
corne saran teneri, si riducono , awivando il fuoco, a colla
e si lasciano freddare. Si hanno allora tante cartoline spiegate
che , rawolto 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 tovagliuolo, e si
servono calde. '

Bramangiere perfetto e leggerissimo.

ANIMELLE DI V ITELLO IN MISCEA.

Quattro belle animelle ben purgate prima in acqua fresca,
cotte 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
bicchieri di brodo a cuocere lentamente, con fuoco sotto e
sopra, un’ora e mezzo. Servons! infine stese in giro su di una
miscea ( macédoine)  di legumi ail’ essenza e separate da crostini
di pane in forma di cresta, fritti al burro. La miscea deve
rilevare alquanto in mezzo.

Piatto delizioso, soprattutto co’dilicati legumi diprimavera,
e leggerissimo allô stomaco.



ANIMELLE DI VITELLO ALLA VILLEROI.

Se ne pongono t r e , 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 mèstola di vellutato e si fa bollire un istante;vi
si aggiungono due tuorli d’ uovo e tramènasi senza bollitura ;
quindi un pizzico di prezzèmolo trito e un po’ di pepe di
Cajenna e tramènasi ancora. Si tagliano le animelle in fettoline
spesse uno scudo, ch e , 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
cbiarifîcato, e , bene incrostite da ambe le p a rti , si servono
in fine sgocciate e calde su di un tovagliuolo.

INSALATA ALl ’ IT ALUN A.

Allestita a dovere un’ anguilla ( Vedi Anguilla ), trinciala in
fette spesse un pollice, cbe salate Tarai friggere al burro sino
a dorarsi da ambe le facce. Metü 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 ,
sofiritto un quarto d’ ora e lasciato freddare, adagia tutto il
tuo pesce in una trotiera con aceto, olio, sale e noce moscata.
Avrai ad un tempo un astaco ( gambero marino ) e 24 gain*
beri d’ acqua dolce fritti ail’ aceto , da due oncie di tonno
sfaldato sottile e alcuni bletti di varii pesci fritti al b u rro ,
olive , cetriuoli, legumi, corne cavolfiori, brocoli, patate,
barbabietole, carote, sparagi, fagiuoli verdi cotti ail’ acqua e
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lagliati a genio in pezzi mezzani, e conditi di sale, aceto ed
olio fine. Avrai pur anco dodici nova 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 (  bianchetti
o gianchetti vette di sparagi, rossi d'uovo ed uova di gam-
b eri, triti insieme e sparsi di sale, pepe ed aceto. Cià 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 verserk dalla bocca , me-
scolati con bella varietà di colori, i pezzi d’anguilla, di tonno,
1’ astaco, le soglie, le sardelle , i filetti, i legum i, ecc. e
qualche cesto ancora di lattuga, sèdano ed indivia, frammezzo
ad asticciuole adorne di tartufi , cetriuoli e gamberi.

Sèrvesi questa insalata colla medesima salsa di quella alla
parigina, aggiuntavi solo serpentaria ( estragon ) trita. Si puô
anche rizzar su tovaglia bianca un muricciuolo di patate, ca-
ro te , barbabietole, con, sopravi, 12 uova allestite corne per
F insalata suddetta alla parigina e frammezzate da aspichini 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 J .

Disegno nu m . 43-

Una bella trota di 12 a 15 libbre (di 12 oncie ) ben netta
e cotta al bl6 ( Vedi Trota cotta al blo ) adàgiasi boccone su
sei tovagliuoli piegati con garbo sur un gran piatto. Si pren-
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douo quiadi tre o quattro libbre di burro, e , ben impastate,
si stendono in forma di nn serpente, che, mercè di una spirale
di fil di ferro dolce introdotta pel lungo nel suo corpo e
di stecchelti piantati ritti nella trota, s’ inarcherà su diquesta
(Vedi il disegno ) ; e si cuoprirà poi di squamette di burro
da tre dila in qua délia coda sino al collo ; modellandosene
infine a punta di coltellino la testa con occhi, lingua e denti
di scagüoline e di unghie rosse di gambero ; dopo di c h e ,
spalmato leggermente di sugna dolce, si cingerà con ricca
ghirlanda di foglie e di fiori. La trota d’ un bigio nereggiante,
11 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 atlorno
di uova dure, olive, sèdani, cetriuoli ed alici.

Si servira con una buona salsa maonese ( Yedi ).
i

TROTA ALLA MARLNARESCA. '

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 snocciolate, oncie sei di
spugnuole o funghi, una mezza bottiglia di vin bianco secco
e altrettanto brodo od acqua, se per magro, e fa bollir forte
con vivo fuoco sotto e sopra un 15 minuti. Disposti allora
sul piatto i pezzi di trota - con le olive e le spugnuole , e
consumato ancora alquanto sul fuoco il savore, vèrsalo in altro
tegame ove avrai strutto con mezz'oncia di hurro quattro alici
su brace ardente, tramenando forte per pochi bogli, finchè
la salsa faccia presa; e ritirata questa dal fuoco e, tramestatovi
ancor bene un’ oncia di burro e il sugo di un limone, bàgaane
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il pesce. — È questo uno de’ migliori apprestamenti délia
tro ta , s’ ella è di caroi fresche e ferme.

TROTE ALLA VILLERECCIA.

Abbi tre belle trote ben fresche di 6 od 8 oncie, che ren-
derai pib ferme ancora tenendole un’ora almeno ail’ aria co-
perte di sal bianco minutissimo. Metti in tegame due oncie
di burro, una cipolla tagliuzzata, un cucchiaio di prezzèmolo
e due alici a dadolini, e friggi un dieci minuti ; stèmpravi
un’oncia di farina e friggi altri due o tre minuti ; aggiungi
un quartuccio (1[3 di litroj 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, dà loro un bel fuoco sotto e
sopra, e, stese sul piatto, vèrsavi sopra la salsa.

Eccellente, semprechè 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 ,
aggiùntavi una manata di spugnuole o funghi tritissimi, dopo
fritte un dieci m inuti, si lasciano freddare a parte e si ta -
gliano quindi a dadolini. Stèmprasi nel burro faso 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; poiduerossi d’uovo bene sbattuticon
un po’ di burro e un po’ di timo tr ito , 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 accouciano in croccanti
o polpettine, corne quei di pollame ( Vedi Polpettine âi pol-
lame ).

TROTA AI PISELLINI.

Una trota di 24 oncie a uu dipresso ben vuota dentro
immergesi in acqua bollente perché, netta cosl delfango e
inonda poi delle squame n ere , riesca d’ un bel bianco. Ac-
concia quindi in una navicella con mezza bottiglia di vin bianco
secco e leggère ed una di brodo di legumi (Yedi) e tre oncie
di burro, si fa sobbollire tre quarti d'ora. Se ne riduce il savore
a metà 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 prezzèmolo trito, e tramènasi durante due o
tre bogli. Yersato infine questo guazzetto in un piatto ovale,
vi si stende sopra dilicatamente la trota ben caldaanch’essa,
e sèrvesi subito.

Eccellente, massime dopo il frittume.

pa s t ic c io ( vol-aurvent) ni t r o t a .

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
la tte , e , fatto bollir tramenando un 15 m inuti, vi si ag-
giungono altre due oncie di burro, poi la trota pelata e rotta
in pezzetti, che ravvolta nella salsa versasi poi colla medesima
in un pasticcio ( vol-au-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 taglio.
Spôlverale di sal fino, intrïdile in uovo sbattuto, cuôprile 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, gèttale in quattr’ oncie
di burro chiarificato bollente, e, fritte d’un bel colore da ambe
le parti, sgôcciale e servile su di una buona salsa piccante
fredda.

Cibo squisito e sanissimo.

FILETTI DI TROTA ALLA PIEMONTESE.

Spiccàti i filetti a tre trote di oit' oncie e sparliti in due,
al punto di recare in tavola ponli, spolverati di sal fino con
due oncie di burro, prezzèmolo trito e Tagro dî un limone,
su viva fiamma o brace ardente ; cinque minuti bastano a
friggerli sotto e sopra. Disposti allora in corona sur un piatto
intorno ad un intingolo di vette di sparagi o di spugnuole,
circèndali di panetti di sparagi.

Delizioso.

TIMBALLO DI TROTA MAGRA.

Yentiquattr’ oncie di grossa trota si tritano con dodici alici
senza reste, ben inleso, si pestan bene con 12 oncie di burro
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fresco, saie e pepe , s’ impastano con tre uova intiere, e
stkcciasi infine tutto, aggiùntivi poi due cucchiai di prezzèmolo
trito. Rivestilo allora un berretto di pasla ( Yedi Posta da
timbaüo ) , e fattovi al fondo un suolo alto un dito del sud-
detto farcime, si tagliano in fette spesse corne 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 suificienti. Ma il timballo non vuol essere
servito che l’ indomani, 24 ore dopo.
r Excellente, massime per una colezione ed in campagna.

Questo piatto , se tagliato acconciamenle, puô essere servito
più giorni di seguito.

TIMBALLO GRASSO DI TROTA.

Prendi 18 oncie di coscia di vitello ben bianca e altrettante
di lardo , trltale, pèstale, stàcciale, aggiùngivi 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 corne sopra, e, tagliate 30 oncie di trota in
rocchi spessi un dito, termina il timballo corne il precedente.

La trota cosi nutrita dal lardo ne divien sugosissima, ed
il farcime ne riesce più compatto.

TINCA FARCITA.

Prendi una bella tinca di 24 oncie, e , spiccatine i filetti
senza intaccar la testa, nè la coda, trilali minutissimo; ag-
giùngivi 8 oncie di midolla di pane intrisa in. latte e poi

JJ.  7



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 ferm a, aggifingivi ancora due
cucchiaidi erbe fine e altrettanto di spugnnole o funghi o tartufi
triti. Mezzo questo farcime stèndilo in una tegghia in forma
di tinca appiccàtavi da un capo la testa, dall’altro la coda ,
e col resto rilèvane il corpo, forbendo con coltellino ; spol-
verato poi di midolla di pane, spalmato dilicatamentediuovo
sbattuto, 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 , càccialo
in forno dolce, ribagnandolo due o tre volte ancora. H pesce
farcito si vestirà d 'u n Jt»el panno dorato. Sollevato allora leg-
germente colla lama di un coltello, fallo scorrere in bel modo
sul piatto e sèrvilo con un buon intingolo di piselli (Y edi),
oppure con una salsa a mo’ del maggiordomo (à la »naître
d’hôtel) calda (Y edi). -

Manicaretto nobile, delicatissimo al palato e leggerissimo
allô stomaco.

pa s t ic c io  ( voh-aurvent ) d i t i n c a .

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 prezzèmolo 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, adagiàti con precauzione nel pasticcio e
versata lor sopra una buona salsa a mo’ del maggiordomo
( une bonne maître d’hôtel ) calda, oppure un intingolo di pi—
sellini verdi ( Yedi ) , servirai caldi.

Piatto dilicato e abboccante.
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FILETTI DI TINCA ALLA MILANESE.

Spicckti i tiletti a tre tinche di ott’ oncie, tàgliali 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 sinchè
abbiano preso un bell’ oro. Sgôcciali, spiègali in giro sur un
piatto con, in mezzo, un intingolo d’ ostriche , e servi caldo.

Piatto signorile per magro.
Suppliscono anche aile ostriche i pisellini, le vetle di sparagi,

una jniscea di legum i, oppur qualche salsa forte, od una
lattata di cicoria, di piselli, di patate, ecc.

TINCA ALL’ ERBE FINE.

Âbbi quattro tinche mezzane, che, vuote, sparkte per mezzo
e marinate due ore in un piatto con due cucchiai d 'o lio ,
1’ agro di due limoni, sale e noce moscata , un quarto d’ora
prima di serviriez porrai su gratella a fuoco vivo, rivoltandole
due o tre volte, e recherai fumanti in tavola sparse di una
salsa piccante ( ravigote ) fredda.

Excellente e rinfrescante.

TINCA A CROSTA.

Âbbi due belle tinche di dodici oncie sbusecchiate e spartite
in due, che, poste in tegame su due oncie di burro, due di
spugnuoleo funghi e un po'di prezzèmolo trito, e 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,
sinchè questo sia ben denso e le tinche vestano un bel color
giallo. Servi caldo con salsa piccante.

Si pub apprestar a questo modo ogni sorta di pesce, purchè
fresco, e riesce sempre un cibo squisitissimo e leggère allô
stomaco.

DEL PESCE PERSICO.

Questo pesce è di un gusto sopraffine e leggère anche per
gli stomachi più dilicati ed infermi, massime se cotto in pri-
mavera, e di una certa grossezza, e tinto le estremità di un
bel rosso, e fresco soprattutto.

* PESCE PERSICO ALl ’ OLANDESE.

Vuoti e ben lavàti tre bei persichi ponli in tegame con una
pinta ( l litro 1(3 ) d’ acqua, sale e qualche ramicel di salvia
a gorgogliar cbeto un dieci minuti , e , freddi, sgôcciati e
desquamati con precauzione, e spiccatene le ale, al punto di
recare in tavola, scàldali di nuovo nella lor acqua ; poi, stesi
sur un piatto, cuôprili, dalla testa in fuori, d’una buona salsa
olandese, in cui sieno cotti quattro cetriuoli triti ; ripianta loro
sul dorso le alette, e sèrvili dopo una fritlura secca od un
presciutto.

t c r b a n t e d i pe r s ic h i in mis c e a ( m acédoine).

Levàti dilicatamente i filetti a sei persichi e posti a marinar
un' ora con sale, noce moscata e l’agro di un limone, stèndili
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su di una corona di farcime di pesce fVedi) alta tre o quattro
dita, e gli uni sugli altri a spirale colla punta in dentro ed
il grosso capo in fuori, coperti di code di gamberi. Ne avrai
corne un drappo piegato a guisa di turbante, che, rivestilo
dentro e fuori e sopra di caria 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,
vèrsavi in mezzo una buona miscea di legumi o pisellini od
una buona e gentil salsa piccante.

Eccellente dopo le carni massiccie.

T1MBALLO DI PERSICO AI PISELLINI.

Spicckti i filetti a sei persichi mezzani e spolverkti di sale,
fa bollir forte un quarto d’ ora in tegame 18 oncie di bei
pisellini con due bicchieri di brodo di carne o di legumi (se
per magro), mezza la buccia e il sugo di un arancio, quattr’
oncie di burro fresco, sa le , un po’ di noce moscata e due
cucchiai, se piace, di erbe fine. Spalmato quindi un berretlo
di soltil pasta da timballo ( Yedi ) , èmpilo di strati altérai di
pisellini e di filetti, e saldàtavi in cima una calotta pure di
pasta , dopo cotto un’ ora in forno ardente, rovescia il tim-
ballo sur un piatto e sèrvilo caldo.

Boccone ghiottissimo.
Si acconciano allô stesso modo la trota,. la soglia, il luçcio,

la tinca e le ranc. i

p e r s i c o a i cttosTom ( hors d'oeuvre ).

I filetti di sei piccoli persichi, fritti dolcemente da ambe
le parti un dieci minuti in tegghiar o padella con due oncie
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di burro faso, sale, due foglie di lauro in quattro pezzicia-
scuna e l’agro di dae limoni, si sgôcciano e si sèrbano in un
piatto spruzzkti di alcuni cucchiai d’olio fine e d’agroancora
di limone. Si friggono intanto al burro 42fette dipantenero
spesse un dito, e, rosolate e lasciate freddare ail’ asciutto, si
spàlmano di un sottil vélo di burro d’ 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, écc.

PERS1CO ARROSTITO ALLA GRATGLLA.

Ben puliti e desquamati quattro persichi mezzani e marinati
due ore con prezzèmolo, cerfoglio, salvia e spugnuole o funghi,
triti , sale, due cucchiai d’ olio e un po’ d’aceto, nn quarto
d’ ora prima di pranzo espônli su gratella a brace ardentissima,
rivoltandoli tratto tratto, e sèrvili tosto sotto una buona salsa
piccante ( ravigote )  fredda.

Cibo stuzzicante e rinfrescante, massime dopo il bue.

FILETTI DI PERS1CO ALLE OLIVE.

Tolti i Bletti ad otto persichi, spolveràti 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 , incoronàtone un piatto, vèrsavi in
mezzo uu buon guazzetto di olive ( Yedi ) allungato col savore
dei filetti, oppure pisellini o vette di sparagi.

Eccellente e leggerissimo allô stomaco.
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ElLËTTl Dl PERSICO ALLA MILANESE.

Dopo marinati due ore in una terrina con un cucchiaio di
o lio , prezzèmolo e un po’ d’ aglio, tr iti, e sale, pochi minuti
prima del pranzo, intridi i filetti di sei persichi in una buona
pasta da friggere (Yedi) e gèttali in grasso da friltura bollente
dimenandoli di continuo, e rivoltandoli, e , nel meglio che
arrabbiano, sgôcciali e spiègali in giro sur un tovagliuolo sparsi
di ramicelli di prezzèmolo fritti secchi.

Questa graziosa frittura âpre elegantemente un pranzo.

ANGUILLA ALLA REALE.

Àllestita, lardellata e cotta un’ anguilla corne quella aile
olive, assèttala in cerchio attorno ad una grossa animella di
vitello dorata al fiioco e trapunta di tartuû ùeri, 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, tartu fie 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 corne sopra un’ anguilla e trapunta tutta di spicchi
di lardo o di presciutto, cuôcila corne ai piselli, eoperta perè
di brace ardentissima, bagnandola spesso col savore, finehè
il lardo volga in un bel castagno. Tratta allor fuori e tenuta
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al caldo l’anguilla, e ridôltone a sciroppo il fondo o savore,
mischiavi un buon intingolo d’olive (Yedi) che terrai presto
a tal uopo , e versa tutto in mezzo ail’ anguilla.

Tramesso di buon gusto ed elegante.

ANGUILLA ALLE SPUGNUOLE OD AI FUNGHI. ! ‘

Tagliata a rocchi spessi un dito un’ anguilla allestita corne
occorre, e marinata due ore in una terrina con 8 alîci, due
cucchiai di erbe fine , 12 spugnuole o funghi , tritissimi,
l’ agro di due limoni con poca loro scorza raspata, sale e un
po’ di noce moscata, mèttila in tegame con due oncie di burro
a friggere un dieci minuti : aggiùngivi un biccbier di vin di
Marsala o di brodo di legumi e 12 oncie di belle spugnuole
o di funghi ben lavàti , e , dopo una sofirittura di altri dieci
minuti, spiegàti sul piatto i roccbi d’anguilla, mèscola al loro
guazzetto tre tuorli d’ uovo e un’ oncia di burro tramenando
forte senza nuovo bollore, finchè tutto ben legato il verserai
sull’ anguilla.

Perfetto.

ANGUILLA Al PISELL1.

Ad una bell’anguilla preparata prima corne sopra taglia il
capo, e introdôttane la coda nel torso, ponla in tegame con
due oncie di burro, sale e un po’di pepe, a friggere da dieci
m inuti, rivoltandola sinchè sia d’ un bel bronzo da ambe le
parti ; mèscivi due bicchieri di vin bianco e altrettanto brodo
di carne o di legumi, se per magro, e lascia sobbollire un’ora
e mezzo. Cuoci in altro tegame a gran fuoco 18 oncie di piselli
con mezzo il liquido dell’anguilla, e appena teneri sgècciali per
setaccio, e , restituitone il fondo ail’ anguilla, fa bollir sino-a
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consistenza di colla. Al punto poi di servlre , disposta 1’ an-
guilla sul piatto, getta di nuovo nel fondo i piselli, e , dopo
due bollori, sciôglivi quanto un uovo di burro fresco con un
pizzico di salvia tritissima, e, tutto ben diguazzato c versato
in mezzo ail’ 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, iiitrise
in uovo sbattuto, e vestite di midolla fioissima di pane, dieci
minuti avant! pranzo gèttale in padella con tre onciedi burro
su fiamma ardente, rivoltandole sincliè, tinte d’un bel colore,
ne coronerai un piatto, versandovi in mezzo una buonasalsa
piccante in cui sia cotto qualche eetriuolo a sfoglie. — Servi
caldo.

ANGUILLA ALLA TARTARA.

Âllestita e cotta un'anguilla corne sopra ai piselli, ridùcine
il savore a sciroppo, rivoltandovela tratto tratto e lasciando-
vela freddare. Adagiata quindi in fcegghia, coperta di bipnca e
fresça midolla di pane, spalmata di schiuma d’uovo, sparsa ancora
di midolla di pane e intrisa di burro fuso, ckcciala iu forrro
caldelto ribagnandola tratto tratto di burro. L’ anguilla pren-
derà; una crosta d’un giallo dorato, e si servirk tosto rayyolta
in una buona salsa (rèmolade) calda o fredda.

Antipasto squisito, ma un po’ riscaldante.
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ANGUILLA IN CARTOCCI.

Un’anguilla acconcia ail’ Italiana (Yedi) tàgliasi in rocchi
sotlili 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, aggiùntovi
il sugo di on limone e un biccbier di brodo di legumi, dopo
sobbolliti un quarto d’ora, si lasciano freddare. Taglikti 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
cbiusi 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 più che le coscie, quando sono polpute e fresche.

La rana è ottima in primavera.

R ANE ALLA POLLASTRINA.

Prendi 48 belle rane, seuôiale e, spiccatene le coscie senza
gli stinchi, metti queste in tegame con due oncie di burro,
sale e noce moscata a friggere un istante; aggiùngivi un cuc-
chiaio di farina, un biccbier di brodo, un po’ di prezzèmolo
trito , e , dopo qualche gorgoglio, quattro tuorli d’uovo tra-
menando senz’ altro bollore : sprèmivi infine il sugo di un
limone e servi caldo con guernitura di polpettine o croccanti
pur di rane o di nova, oppure dentro una sfogliata di pasticcio.
(Vol-aurvm t).
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T1MBALLO DI RANE.

Metti in tegame le coscie di quattro dozzine d i . rane
con an’ oncia di burro, T agro d’ un limone, sale e pepe ;
e, fritto un cinque minuti, aggiùngivi un buon cucchiaio di
vellutato, an mezzo bicchier di vin di Marsala, e alcuni fun-
ghi o spugnuole tritissimi, e lascia borbottar. qualcbe minuto,
gettandovi infine tre tuorli d’ uovo diguazzàti con un mezzo
bicchier di crema. Abbi allora un berretto foderato di una
sfoglia di pasta ( Yedi Posta da timballo ), e versatovi dentro
l ' intingolo e ben ricoperto délia medesima pasta, un'ora prima
di servire, caccia il timballo in forno caldissimo, e, rovescia-
tolo infine sur un piatto, sèrvilo fumante.

Abboccantissimo, dopo gli antipasti.

RARE IN MAR1NATA.

Metti in tegame le cosce nude di 24 belle rane con due
oncie di burro, il sugo di un limone , un po’ di prezzèmolo
trito , sale e pepe e , soffritto due m inuti, aggiùngivi due
tuorli d’uovo sbattuti, e lascia freddare. Qualcbe minuto poi
prima del pranzo, intrise in pasta da friggere, gèttale in grasso
da frittura caldetto, agitandole di continuo fincbè s’ incrostino
d’ un bel giallo, e , sgocciate, sèrvile coperte di ramicelli di
prezzèmolo fritti al burro.

POLPETTINE O CROCCANTI DI RANE,

Fritte corne sopra 48 belle rane, spiccane e tritane minu-
tissime tutte le carni ; aggiungi 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 ; gèttavi il tritume di ranc e, dopo due altri
bogli, versata ogni cosa sur un piatto , corne sarà freddo,
fanne polpettine e friggile corne quelle di pollatne.

Delizioso e di facile digestione anche per malati.

pa s t ic c io s f o g l ia t o (V o l-a u -v e n t) DI ROMBO.

Cotte trent’ oncie di rombo corne il rombo ail’ Olaadese
(Vedi), preparasi una buona salsa béckamelle magra (Vedi); e,
gettatovi dentro il rombo in pezzi mezzani con legger trame-
nio per non romperli, vèrsasi tutto boljente in una crosta di
vol-au^oent, e sèrvesi subito. !

Tutti i rilievi di grosso pesce di mare si acconciano allô
stesso m odo.— Saporitissimo. .

r o m b o a c r o s t a (g ra tin ).

Preparato corne sopra e colla medesima salsa il rom bo,
vèrsasi in piatto fbndo, é , spolverato di midolla di pane e
di un po’ di cacio parmigiano e intriso di burro fuso, una
mezz’ ora prima di recare in tavola ckcciasi in forno ealdo,
sinchè, granito sopra d’un bel giallo, sèrvesi bollente con
attorno crostini fritti al burro.

p o l p e t t i n e (croccanti)  m r o m b o .

Si apprestano in tutto e per tutto corne le polpettine di
pollame ( Yedi ) , ma con béchamette magra, se per magro.

MERLANGO A CROSTA.

Due merlanghi mezzani bén vuoti e lavàli disposti in un
piatto d’ argento o di maiolica su due oncie di burro fresco,
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tre cucchiai d’ erbe fine e qualtr’ oncie di spugnnole o funghi,
tritissïmi, 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 leggèrc sotto e ardentissima sopra, c si
ribagnano tratto tratto col savore sincbè i pesci rimangano
corne a secco e d’ nna bella crosta.

Perfetto e sanissimo.

FILETTI DI SOGLIE IN CARTOCCI.

Spiccàti i filetti a quattré belle soglie friggili adagio un
quarto d’ ora in padella con dne oncie di borro e quattro
cucchiai di erbe -fine ; e , aggiunto al savore sale, noce mo-
scata , un buon euccbiaio di salsa spagnuola e il sugo di un
limone, e lu t to ben tramestato, rawolgi i tuoi filetti con la
loro dose di erbe fine in tanti cartocci corne quei che si usano
per le braciuole, e fa cuocere allô stesso modo.

c e u t o s a d i s o g l ie (Disegno num. \A).

Spicca i filetti ad otto belle soglie, e, forbitine 12 in bella
forma, intrisi in uovo sbattuto, vclane sei di pistacchi tr iti ,
negli altri sei innesta per traverso otto mezze rotelle sottili
di tartnfo nero larghe mezzo il filetto, che avran la vîsta di
squame nere su fondo bianco. Spalmalo quindi ben di burro
un berretto da timballo, attàccavi in giro i filetti alternati nn
verde e un nero , ricoprendoli esst e il fondo di farcime di
pesce (Vedi) spesso il mignolo. Preparato intanto un buon
intingolo di piselli (Yedi Piselli alla Parigina), e fritti due
minuti in padella i restant! filetti in forma di turacciuoli, con
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un po’ di burro e sale, versa questi nei piselli, e tntto poi
nel berrelto steadendovi sopra un suolo del suddetto farcime;
e, posto il berretto iu bagno-maria con fuoco sul coperchio,
lascia bollir due ore. Rovesciata infine con precauzione la
certosa sul piatto, sèrvila fumante.

Antipasto elegante e dilicatissimo.

TONNO AI PISELLI.

Fritte un istante in tegame quattr’ oncie di picciol lardo a
dadolini, con una cipolla tritissima, vi si arrabbia per un
minuto un rocchio di tonno di 24 oncie, e , aggiùntovi due
bicchieridi vin di Marsala e altrettanto brodo, dopo un bor-
bottio di mezz’ o ra , vi si gettano 12 oncie di piselli, e si
lascia bollir un’ altra mezz’ ora. Disposto quindi il tonno sur un
piatto, stèmprasi nei piselli un’oncia di burro misto con un
pugnuol di farina, e , dopo un tramenio e un bollor d’un
minuto, vèrsasi tutto sul tonno, e sèrvesi fumante.

DELLE CONCHIGLIE O N1CCHI MARINI.

Si fa poco uso, generalmente, nelle cucine di Terraferma,
dei nicchi m arini, e si ha un gran torto , perché si rinunzia
ad un boccone dei più dilicati e più leggèri allô stomaco, e
ad un elegante e prezioso tramesso. Io mi contenterb di dar
ricette pei migliori che si conoscono.
♦

ASTACO IN INSALATA.

Un astaco ben fresco, bollito un vend 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 biaochi di lattughe e di sèdani, e con una salsa
a parte, corne per Y insalata alla Parigina (Yedi Im alata alla
Parigtna).

Si apprestano in simil gnisa le locuste e i ragni di mare.

ASTACO IN MAONESE.

Di un beü’ astaco bollito corne sopra e freddo mettesi la
carne délia coda a fette mezzane con olive, cetriuoli e mezze
uova dure in una terrina sur un piatto ovale, con, da un lato,
lo scoglio délia coda, dall’ altro, la testa e lé branehe 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, corne sopra, unastaco, scàrnasi senza guastoalcuno
délia coda, nè délia testa, nè del corpo : le carni tagliate in
fette mezzane con falde sottili di presciutto e qualche fungo
e spugnuola fritti prima al burro e impaniàti in buona bé~
chamelle grassa mista con erbe fine, servono a riempire il
corpo e la coda dell’ astaco; e , tutto coperto di midolla di
pane, poi d*~uovo, poi ancora di midolla di pane, si tiene
tre quarti d’ ora in forno caldetto, e sèrvesi fumante.

Per magro sopprimesi il presciutto, e alla béchameUe grassa
supplisce la magra. — Eccellente e sanissimo.
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ASTÀCO A Mû’ DEL MÀGGIÔRDOMO

(à la maître d ’hôtel).

Cotto un astaco in brodo al punto preciso dî recâré in
tavola, sparasi in due per lungo, e servesi fumante sparso
d’ una buona salsa a mo’ del maggiordomo ( à la maître
d’hôtel), con guernizione di patate fritte al burro, o con in-
tingolo di piselli.

Le locuste di mare si acconciano allô stesso modo»

PASTICCIËTTI DI GRANCHIOLINI.

Corne avrai fritti per 10 minuti su brace ardente 24 oncie
di granchiolini con due biccbieri di brodo, metti in altrote-
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; gèttavi quindi le code
sgusci^te de’ granchiolini, e , dopo due gorgogli, tre tuorK
d’ uovo sbattuti con un po’ di crem a, e servi infine questo
intingolo in piccoli timbalii o gusciuoli sfogliati.

Eccellente hors d’oeuvre ad uso di frittura.

CROCCANTI DI GRANCHIOLINI DI AIARE

(crom esquis 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-
m oni, e , fritti 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 bichamelle grassa ( Vedi ) col brodo de’ gran-

chiolini, e , tosto cbe questa salsa avrà fatto p resa, gèttavi
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 l’un
dopo l’ altro i zugolini in molle pasta da friggere (V edi),
gèttali in grasso bollente agitandoli colla scumaruola, fincbè,
ben dorati e sgocciàti, li servirai tosto su tovagliuolo bianco-.

Frittura d’ una dilicatezza perfetta.

GBANCH10L1N1 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,
prezzèmolo, serpentaria e cerfoglio, triti. Cinto quindi un piatto
di mezze uova dure con sopra alcuni granchiolini in tieri, 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.

DATTEBO COMUNE ( cloV%SSe)  O M1TILO

AL VIN DI MADEBA.

Abbi 100 mitili o clovissi ben lavàti, e fritti in tégame con
un bicchier d ivin di Madera (o d i Marsala) sinchè s'aprano,
spicca a ciascuno un guscie, e, riposti nel tegame, aggiunto

IL 8
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al lor savore una mèslola di salsa spagnuola e un cucchiaio
di erbe fine, falli sobbollire cinque minuti ; aggiungi ancora
T agro di un limone e due oncie di burro firesco, tramenando
leggermente senz’ altro bollore, e , corne la salsa avrà fattoun
po’ di lega, servi caldissimo.

Questi niechi preparàti cou diligenza sono un boccon su-
p e r la tif ; ma il men cbe sien cotti al di là del vero punto,
incroiano.

D A TTER t  COMUNI  O  M ITIL I  AL  R ISO .

Friggine centc ben lavàti con due bicchieri di brodo, e ,
appena aperti, sgusciali, e , posti in altro tegame con un’
oncia di bu rro , un pizzico di iàrina e mezzo il lor brodo,
falli sobbollire due minuti tramenando : aggiùngivi due tuorli
d’ uovo sbattuti con un po’ di noce moscata e tramesta senz’
altra bollitura; e, versato infine tutto su d’ un buon riso alla
milanese (Vedi), servi caldo.

D ATTERI COMUNI O M ITILI IN FR1CASSEA.

Gettane in tegame su fuoco vivo 100 ben lavàti con due
bicchieri di brodo o altrettanto vin bianco, se per magro, sale
e pepe, e , appena aperti, ritirali e scôperchiali 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
nn bicchier di buona crema e nel brodo dei datteri, e fatto
bollir tutto un dieci minuti tramenando, versa questo savore
sui niccbi. Al punto infine di recare in tavola, dopo due nuovi
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bogli, mèscivi quattro tuorli d’ uovo sbattuti con un po’ di
crema e un cucchiaio di prezzèmolo trito, e, tramenato leg-
germente il guazzetto per non iscassar i datteri, servi fumante.

Eccellente hors d’oeuvre; un po’riscaldante.

DA TTERI DI MARE ALLA GENOVESE.

Abbi sei dozzine di datteri ben lavàti in una casseruola
con un bicchier di vin di Marsala , prezzèmolo, spugnuole o
fungbi tr iti , 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 allüngati con due cucchiai di crema agi—
tando senz’ altro bollore , sèrvili caldi.

Bramangière delizioso e da gran pranzo e che , per la sua
dilicatezzâ, précéder dee i legumi.

DA TTERI ALLA MILANESE.

Fritte un cinque minuti in tegame su fuoco ardente con un
po’ di brodo otto dozzine di datteri ben lavàti, ritirali a fred-
dare e sgusciali, serbando quattro dozzine de’ più bei mezzi
nicchi. Fatto quindi bollire in altro tegame sino ad una cotai
lega una mèstola di vellutato col brodo de’ nicchi, un buon
bicchier di crema e un po’ di pepe, getlavi i datteri con al-
trettanto presciutto ( giambone ) tagliato a un dipresso in simil
forma ; tram esta, e délia mistura empiuti i n icchi, coperti
poi di midolla di pane , poi di schiuma d’ uovo , poi ancora
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di midolla di pane, nn quarto d 'o ra prima del pranzo, inôî-
trali su tegghia, bagnàti di burro fuso, in forao caldo, e ,
eome li vedrai tinti d’ un bell' oro , sèrvili sfrigolanti.

Friltura degna delle cene luculiiane.

OSTRICH E ALLA REA LE IN GUSCIUOLI ( e n CTOUStadeS) .

Fatti 12 gusciuoli di burro, cuèprili di bianca midolla di
pane , poi d’ uovo sbattuto, e poi ancora di midolla di pane,
e cosi due o tre volte di sèguito, siecbè sieno ben vestiti
denlro e fuori, coprendoli poi di calottine preparate in simil
guisa. Sgusciate quindi 12 dozzine di ostriche poule in tegame
con la lor âcqua e un mezzo bicchier di buon vin di Madcra ;
làvale bene, nèttale d'ogni scheggia, stàcciane il fondo o savore,
e aggiùntivi qualche spugnuola o fungo , prezzèmolo trito , e
quattr’ oncle di presciutto magro e cotto a dadolîni grossi il
m ignolo, fa bollire t il tuo intingolo un minuto circa ; stèm -
pravi pieria una mèstola di vellutato e tienlo al caldo senz’altro
bollore. Al procinto poi di servire, gettàti i gusciuoli in grasso
da friggere bollente, si tosto cbe saran ben rosolati e crostosi,
sgdcciali dentro e fuori, e , pieni dell’ intingolo e ricoperli,
sèrvili caldi in bell’ ordinanza su] piatto.

Àmmannito a dovere è questo un messo de’ più dilicati e
sopraffini.

P O L P E T T IN E ( croccanti ) d ’ o s t r i c h e .

Sgusciate cinque dozzine d’ostriche, ponlein casseruola colla
lor acqua, e , sobbollitevi un dieci m inuti, sèrbale a parte



101
inonde d’ ogni scheggia. Fritte intanto in padella su Gamma
viva le coscie di 30 oncie di rane con due di burro fresco,
sale, noce moscata, una manata di spuguuole o funghi e un
po’ di prezzèmolo, ben tagliuzzati, e lasciate freddare, taglia
le carni delle medesime e delle ostriche in dadolini, e gèttale
m un tegame, ove abbiano sfrigolalo un quarto d’ ora duc
oncie di burro fresco ben mescolate con un’ oncia di farina
bianca e sale, un quartuccio (1[5 di litro) di crema e il savor
delle rane; tramena e fa bollire ancora due minuti; aggiungi
tre tuorli d’uovo diguazzkti con un po’di burro, e tramenato
ancora senza bollore, versa il tritume sur un piatto e lascia
freddare. Fanne da ultimo polpettine corne quelle di pollame
( Yedi ) e cuôcile in simil modo.

Questa eccellente frittura è di tutta eleganza, ma vuol es-
sere servita caldissima, sotto una corona di prezzèmolo fritto
al burro.

Tramesso dilicatissimo e sano anche per malati.

OSTRICA  AI  P IS E L L I.

Tagliate a dadolini grossi corne piselli sci oncie di giambon
colto, ponle in casseruola con 18 oncie di bei piselli, due
bicchieri di buon consumato, due oncie di bu rro, poco sale
e due foglie di lau ro , a bollir 13 minuti su fuoco ardentis-
simo. Prépara intanto un intingolo di cinque dozzine d’ostriche
( Yedi Piccolo pasticcio, vol-au-vent d’ ostriche ), e , al punto
di servire, vèrsalo nei piselli, e, tramenkti questi, vèrsali sul
piatto, che circonderai di polpettine di legumi o di crostini
di pane fritti al burro. — Delizioso manicaretto di primavera
che si puè anche servire in un timballo od in un pasticcio
sfogliato ( vol-au-vent ).



402
TIMBALLO d ’ O STRICH E.

Preparato un buon farcime di pesce, spalma dentro ben di
burro 12 berrettini ( detti da maddalena ), che, adorai di àlcune
fette di tartufi o legumi, 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, rrvedendole
poscia e stacciandone il sugo. Aggiungi aile ostriche le coscie
fritte e disossàte di 36 oncie di rane e versa sopra le mede-
sime calde una buona bèchamelle magra o grassa mista col loro
savore, per empierne, dopo un legger tramenio, i berrettini
che, coperti di farcime di pesce, farai sobbollirc un’ ora in
bagno-maria; e, rovesciàti i piccoli timballi sur un piatto, sèrvili
caldi.

DEL PISELLO .

Questo legume è de’ più preziosi in cucina pel fine suo sa-
pore e perché acconciasi benissimo d’ ogni condimento ; ma
è di rado buono in Italia, forse per la specie che se ne
coltiva o per la non opportuna coltura, salvo quel délia riviera
di Genova che è davvero eccellente, ma che dura poche
settimane, mentre pure a Parigi si sa prolungarne la stagione
per quattro o cinque mesi.

PISE L L I ALLA PARIG1NA.

Prendi 24 oncie di pisellini d’ un verde giallo trasparente
e posti in tegame con due oncie di burro, un mazzolin di
prezzèmolo con una foglia di lauro, una cipolla trapunta di due
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garofani, due laltughe lagliate in nastrini sotiili, due bicchieri
di brodo od acqua, un po’di sale e di noce moscata e un
pizzico di zucchero, cuécili su viva brace tre quarti d’ora
sinchè ti paiano mollicini al tatto ; ritirali losto perché non
incroino, tègline la cipolla e il mazzetto di prezzèmolo e lauro,
e , al punto di servirc, stempràte due oncie di burro conun
quarto d’ oncia di farina bianca, gèttale nei piselli bollenti
tramestando senza nuovo bollore, finchè tu gli abbia ben legati, ■
e aggiungendo ancora due cucchiai d’ acqua e tramenando
forte, se il burro galleggia.

Tramesso gustosissimo, ma un po'indigesto.

PISE LL I AL PRESC1UTTO O GIAMBONE.

Tagliàte a dadolini grossi corne i piselli sei oncie di buon
presciutto eotto 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 prezzèmolo e una fronda di lauro stretti insieme con refe ,
sale e noce moscata, e, tosto che i piselli saran soffici, ritirali;
aggiùngivi due oncie di burro impastato con mczz’ oncia di
farina bianca , tramesta , e , fatto sobbollire un istante, servi
l’ intingolo su piatto fondo in mezzo a crostini di pane fritti
al burro.

Eccellente, ma un po’ grave allô stomaco.
Puô sottentrare al presciutto altrettanta lingua salata, e ne

riesce una pietanza non meno saporita, e molto meno indigesta.

PIS E L LI AL SUGO.

Metli in tegame 12 oncie di bei pisellini con sei oncie di
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sottil lardo magro, e , soffritti un dieci minuti, digràssali ;
aggiungi una cipollina, una foglia di lauro e due buoni bic—
chieri di sugo o di consumato ; e , sobbollito una mezz’ o r a ,
servi caldo.

I piselli cosî apprestati sono una eccellente guernizione di
carne o di pollame.

PISELL IN I ALl ’ 1NGLESE.

Metti su fornello ardente due pinte (2 litri 2(3) d’ acqua
con due oncie di sale, e , appena levato il gorgoglio, gèltavi
12 oncie di bei pisellini e falli bollir forte, chè cosi conser-
vano il loro bel verde e buon gusto. Appena inteneriti, sgbc-
ciali e sèrvili bollenti in piramide con sopra un bel pezzodi
burro fresco.

Se i piselli sono di buona qualilà, cosi acconci piacciono
all’ occhio e non disperdono il loro profumo.

PIS EL L I 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 polrere 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 crem a, onde i
piselli riescano ben legati. In caso contrario , ripônesi il te -
game sul fuoco e tramenasi seoza nuova bollitura, per cui
1’ uovo aggrumando guasterebbc questo delizioso camangiare.
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DELLO SPINACIO.

Erbaggio sanissimo anche agli stomachi più deboli, rinfre-
scante, d’un gnsto dilicato e cbe porgesi ad ogni sorta di
condimento, ai sugbi di carne, alla crema , al burro, ail’
olio , allô zucchero, purchè colto di fresco, nè troppo tene-
rello, nè soverchio maturo : il men che sia sfantlo corrompesi
e riesce ingrato alla bocca e malsano.

SPINACI ALLO ZÜCCARO.

Prendi 36 oncic di bei spinaci e ben mondi e sciacquati
gèttali in acqua bollente finchè sien teneri, e, sgocciàti, lavàti
ancora in acqua fresca., bene spremuti e tagliuzzàti ponli in
tegame con due oncie di burro fresco, sale, noce moscata e
un’oncia di zucchero su viva brace tramenandoli un dieci mi-
nuti ; aggiùngivi un’ oncia di farina bianca e due buoni bic-
chieri di crema e lascia bollir altri 10 minuti, e, slempràtevi
infine altre due oncie di burro, tramesta forte e servi i tuoi
spinaci con crostini attorno fritti al burro.

SPINACI AL CONSUMATO.

Sei libbre (di 12 oncie) di spinaci ben mondi e lavàti si
gettano in molt’ acqua bollente e, 15 minuti dopo, in acqua
fresca ; spremuti quindi forte colla mano e tagliuzzàti finissimi
si cocciono tramenati continuamente altri 15 minuti in tegame
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con tre oncie di burro, sale e noce moscata; \ i si sparge e
mescola un’ oncia di farina bianca , e , dopo qualche friggio,
due bicchieri 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 si
servono tosto caldi con attorno crostini dorati al burro.

LATTATA DI  SPINACI.

Preparate e cotte, corne sopra , 36 oncie di spinaci, si
mettono, ben triti e sprem uti, 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 crem a, lasciansi
bollire un quarto d’ ora e si passano al setaccio. Al punto poi
di servire si ripongono su fuoco dolcecon due oncie di buon
burro e tramestasi senza nuova bollitura, e , se il burro si
sépara, vershtavi un po’ d’ acqua fresca, tramenasi forte ; e
cosi ben legati e saponosi recansi caldi in tavola.

PANE DI SPINACI dettO fU lll,

Allestiti spinaci corne sopra, aggiùngivi due bicchieri di
buon consumato e un di crem a, poi cinque uova in tiere ,e ,
tutto ben mescolato, vèrsalo in berretto ben unto di burro
c h e , immerso i 3[4 dell' altezza in bagno-maria ben chiuso
con fuoco sopra, lascierai sobbollire due ore, finchè, al punto
di servire, rovesciato il pane sur un piatto, l’ inaffierai d’un
buon sugo.
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SPINACI AL SUGO ALLA BORGHESE.

Monde e lavàte 36 oncie di bei spinaci un po'm aturi, e
bolliti un tre minuti in molt’ acqua, sgècciali, sprèmili ad o -
vere, e posti in tegame con tre bicchieri di buon sugo, un’
oncia di burro e un po’ di pepe, cuècili adagio sino a secco;
aggiùngivi un’ oncia di uva passa e un po’ di sugo, e , dopo
due bogli, due oncie di burro, e, ben tramestato, servi caldo.

AH’ uva passa supplir pub un pugnuolo di pinocchi.
Gli spinaci cosî ammanniti conservano tutto il loro profumo

DEGLI SPARAGI.

È questa una vera gemma délia primavera, e l’ ortaglia pib
sana e più dilicata che allegrar possa le mense. Ma vuol essere
cotta appuntino, nè più, nè meno, e bollita a gran fiamma
in acqua ben salata perché conservi il suo bel verde, e subito
apprestata e servita ; chè di leggeri cruda o cotta comunque
infracida.

SPARAGI ALL’oLANDESE.

Di un mazzo di sparagi ben m ondi, taglia le pipite verdi
in gambi d* egual lunghezza, e tersi in più acque e nuova-
mente legati, cinque minuti prima del pranzo gèttali 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 poltiglia,
chè già sarebbero stracotti, sgècciali, spiègali sur un piatto
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coperti d’un lovagliuolo perché si serbiuo caldi, e sèrvili con
buona salsa olandese a parte, od anche solo con salsa bianca,
spagnuola o piccante.

Semplicissimo e delizioso.

SPARAGI ALLA MILANESE.

Cotto corne sopra un mazzo di sparagi, al punto di recare
in tavola, spolveràti di cacio dolce , versa lor sopra quattr'
oncie di burro fresco in quclla cbe strutto comincia a colorarsi
al fuoco, e servi fumante.

SPARAGI ALLA MAONESE.

Allestito e cotto, corne ail’ olandese, un mazzo di sparagi
sèrvilo 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. .

b ia n c h e t t i fin genovese Gianchetli ).

Pesciolino di mare saporito, ma un po’ pesante.

BIANCHETTI ALLA GENOVESE.

Sei oncie di bianchetti si soffriggono un istanlc su fuoco
dolce in tegame con un’ oncia di burro, sale, pepe, un eue-
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chiaio di prezzèmolo e due oncie di cetriuoli, tr i ti , e tre o
quattro alici ben lavale e trite anch’ esse ; aggiuntovi quiudi
un mezzo bicchier di via bianco secco e l’agro di un limone,
e ridottone il savore per cottura a metà, si ritirano dal fuoco
per versarvi sopra due tuorli d'uovo bene sbattuti con quanto
un uovo di burro, tramenarli lungi dal fornello perché l’uovo
non si rappigli, e servirli losto con corona di crostini di pane
fritti al burro, o di mezze uova dure. — Squisito.

P ub , cbi vuole, supplire con olio al burro.

P0LPETT1NE , O CROCCANTI , DI BIANCHETTI.

Sobbollite un istante in tegame sei oncie di bianchetti c o d

mezzo bicchier di brodo di Iegumi, un po 'di noce moscata
e un cucchiaio di prezzèmolo trito, stèmprasi in altro tegame
un’ oncia di burro con mezz’ oncia di farina bianca, e , ag -
giùntivi due biccbieri di buona crema doppia, sale e noce
moscata, si fa boltire sino a spessezza di poltiglia ; vi si versan
dentro i bianchetti, tramèstasi, e , dopo due bogli ancora,
vèrsasi tutto sur un piatto e si lascia freddare. Fattene quindi
tante pallottole corne uova di piccioni, e un po’allungate e
rawolte in midolla bianca di pane , s’ intridono quesle in tre
uova sbattute e si ravvolgono ancora in midolla di pane, e ,
al punto di servire, si gettano in grasso da frittura bollente,
si friggono sino ad una bella crosta d’ oro , si sgôcciano un
momento e si servono sfrigolanti su tovaglià piegata con garbo,
infiorate di ramicelli fritti secchi di prezzèmolo.
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BIANCIIETTI IN INSALATA.

Prendi sei oncie di bianchetti, e, posti in una terrina con
due alici e un po’ di prezzèmolo, t r i t i , sale, noce moscata
e un po’ di sènapa, quattro bicchieri d’olio fine e un quarto
di bicchiere di buon aceto alla serpentaria ( à l’estragon ) ,
tramesta tutto insieme; e, inghirlandato un piatto di 16 mezzi
tuorli d’ uovo, alternàti bellamente cou filetti d’alici, cetriuoli
e capperi, vèrsavi in mezzo i bianchetti.

Insalata eccellente ed elegante.

PIPITE DI SPARAGI ALLA CREMA.

Aifettato il verde di due mazzi di sparagi in rocchietti grossi
poco più di piselli, e scottàti un minuto in acqua bollente,
sgècciali e gèttali in un tegame con due oncie di burro a
frigger cheto sinchè sien teneri ; aggiùngivi una mestola di
salsa bèchameUe, magra o grassa ( Yedi ) , e , dopo due bor-
bottii, tre tuorli d’ uovo sbattuti con mezzo bicchier di buona
crema e un po’ di sale, e , tramenhti a calor dolce, servi i
tuoi sparagi in mezzo a crostini di pane dorati al burro od
anche a panetti di sparagi.

PIPITE DI SPARAGI AL SUGO.

A pipite di sparagi preparate corne sopra e fritte due mi-
nuti al burro aggiungi un bicchier di buon sugo, lasciandole
ancor sobbollire un quarto d’ ora. .

Pregiatissima guernitura di carni.
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l'ANETTI DI SPABAGI.

Cotti ail’ acqua salata due mazzi di sparagi, sgbcciali, e ,
taglikti in zipolini, gèttali in buona salsa béchamelle m agra,
e , dopo due bogli, aggiuntivi tre tuorli d’ uovo sbattuti, tra-
mena senz’ altra bollitura e lascia freddare in un piatto. Fattone
quindi panetti corne quei di barbe di becco (V ed i), cuôcili
allô stesso modo e sèrvili sfrigolanti.

Squisito e leggère allô stomaco.

BARBE DI BECCO O SASSEFRICHE.

Erbaggio, benchè incolto, dilicato e sanissimo, purcbè te-
nero e fresco. La sua buona stagione è lo scorcio de ll'in -
verno e il principio di primavera. Apprestasi in pietanze la
sua fronda bianca; délia buccia verde se ne fanno squisite
minestre al riso od al pane, purchè tritissima, sofFritta al burro
e bagnata con brodo.

b a r b e d i b e c c o ( sassefriche) a l l ’ o l a n d e s e .

Dieci dozzine di mazzetti di barbe di becco monde del verde
e lavkte, sobbollite in tegame con tre oncie di burro fresco
e sale finchè sien tenere, si servono calde sparse di una
buona salsa olandese ( Vedi ).
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BARBE DI BECCO A CROSTA.

Preparkte e cotte, corne sopra, barbe di becco, aggiùngivi
una buona mèstola di salsa béchamelle magra, con un pizzico
di cacio parmigiano, e bea mescolate insieme e acconcie sur
un piatto, spolrerate di cacio e di midolla di paue raspata e
bagnate di burro fuso, una mezz’ora prima di pranzo, càcciale
in forno sincbè s’ incrostino d’una bella verniee, e servi caldo.

Eccellente. -

PANI DI BARBE DI BECCO FRITTf.

Ammannite, corne sopra, barbe di becco, e legale cou tre
tuorli d’uovo, lasciale freddare; spartite quindi in tant! zughi
rawolti in midolla di pane, intrisi in ischiuma d’ uovo, e
ricoperti ancora di midolla di pane, al punto di recare fn
tavola, ponli in padella in burro fuso a soffrigger cheto, e
ben rosolati da una banda rivolgili dall’ altra, sinchè, vestiti
d’ una bella crosta, li disporrai in più cercbi sut piatto, e li
servirai sfrigolanti.

BARBE DI BECCO ALLA M1LANESE.

Lavate e spoglie del verde dieci dozzine di mazzetti di barbe
di becco gèttale con sale in acqua gorgogliante a bollir sinchè
sien tenere; sgèccialee prèmile, e , fritte un istante in tegame
con tre oncie di buon burro e un po’di sale e di noce mo-
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scata, e spârse di due oocie di cacio parmigiano raspato, dieci
minuti prima di prauzo , infernale sinchè si cuoprano di una
leggier çrosta, e sèrvile bollenli.

INSALATA DI BARBE DI BECCO.

Cotte corne sopra barbe di becco e bene sgècciate spàrgile,
sur un piatto, di sale, di un po’ di aceto e d’olio, e sèrvile
cou una salsa a parte, corne per l’ insalata ail’ italiana (Yedi).

Squisito e rinfrescantissimo.

BARBE DI BECCO AL SU«0.

Fritte cbeto in tegame un dieci minuti con tre oncie di
burro le fronde bianche di 10 dozzine di mazzi di barbe di
becco , vi si sparge sopra un po’ di sale e quattro biechieri
di buon sugo, e , sobbollite un’ ora e mezzo, riescono una
preziosa guernitura di carne e di pollame.

DEL CARCIOFO»

Buon erbaggio quando è tenero, ma un po’ riscaldante. La
sua carne friabile ha un gusto di avellana che la rende cruda,
con poco elio e sale, un camangiar prelibato. Acconciasi pure
cotto in varie guise, saporitissime tutte e amiche dello stomaco.

/ / .
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CAïlCIOFl ALLA LIONESE.

Taglia in quarti olto carciofi, e , spogli delle spine, delle
squame esterne e legnose, dei torso e délia boira interna ,
gèttali in tegame con un buon pezzo di burro e un po’ di
sale a sobbollir sinchè sien teneri ; aggiùngivi poco prezzèmolo
trito e l’agro di un limone , e , ben tramestàti, sèrvili caldi,
sparsi anche , se vuoi, d’ un buon sugo raddensato.

Excellente.

CARCIOFI ALL’ ITAL1AINA.

Abbi 12 bei carciofi, a cui, recisi il torso e le spine,con
un cucchiarino da caffè trarrai tutta la borra, e pieni di un
farcime tritissimo di sei oncie di buon presciulto cotto e quattro
cucchiai d 'erhe fine, ponli in gran tegghia con burro e sale
a soflriggere un’ora, e sèrvili ben ordinati sur un piatto aspersi
di una salsa spagnuola o di buon sugo allegrato con agro di
limone.

CARCIOFI ALL* ERRE FINE.

Taglihti in quarti otto carciofi e mondi delle squame esterne,
delle spine e délia borra, soffriggili una mezz'ora in tegame
con quattro cucchiai di erbe fine, due oncie di buon burro
e sale ; vèrsavi un bicchier di buon sugo o consumato, e ,
soffritti un altro quarto d’ o ra , sprèmivi sopra un limone, e
servi fumante.
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CARCIOFI FRITTI.

Ben mondi, corne sopra, sei carciofi, tàgliali ciascuno in
otto pezzi, e , marinati un quarto d’ ora in una terrina col
sngo di un limone, prezzèmolo trito > sale e noce moscata,
ravvolti quindi in due uova sbattute cou un’ oncia di farina e
sale, al procinto del pranzo , gèttali separkti in grasso da
friggere bollente, agitandoli di conlinuo, sinchè, ben rosolati
e sgocciati, li servirai su tovaglia bianca.

Boccone delizioso.

d e l l ’ a c e t o s e l l a .

Erbaggio sanissimo, e , per la sua acidità, correltivodélia
bile e rinfrescantissimo : se ne fan buone lattate per guernitura
di carai o d’uova, ed eccellenti zuppe e camangiari. Giovine
essa è d’un agro assai più temperato.

ACETOSELLA IN LATTATA.

Yentiquattr’ oncie d’ acetosella tenera, ben monda e lavata,
dopo sobbollite una inezz' ora in tegame coperto con mezza
bicchier d’acqua e poco sale si sgocciano in colatoio’ di tutta
T acqua acida, si soffriggono di nuovo un quarto d’ ora in
tegame. con quattr’oncie di burro e un po’ di sale, si stacciano,
e , ail'ora del pranzo, riposte sul fuoco , al puuto che bol-
lono, si legano con sei tuorli d’ uovo sbattuti in mezzo bic-
chier di crema. — Eccellente.-
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d e l f a g io l e t t o ( H a ric ot-ve rt , volgarmente

Cornetta J .

Legume, o, praltosto, baccellnzzo di tegume, d’un bel verde,
e d’̂ un profumo dilicato, che apprestasi in varie guise caldo
o freddo, purchè fresco e tenerelk».

FAGIOLETTI ALLA POLLASTRINA,

Cotti, corne sopra, ail’ acqua 12 oncie di bei fâgioletti
tenerini, stempra in tegame sul fuoco. un’ oncia di burrocoa
una mezz’ oncia di farina bianca, aggiùngivi due bicchieri di
buon consumalo, e, dopo un bollor di 10 minufi, i fâgioletti
bene sgocciàti, e lascia ancor bollire un istante: gèttavi poi
tre tuorli d’ uovo sbattuti col sugo di un bmone, un’oncia
di burro e un po’ di prezzèmolo trito ; tramena senza nuova
bollitura, e servi caldissimo. — Excellente dopo il b u e , in
ispecie, e colle carni lesse.

FAGIOLETTI A MO7 DEL MAGGIORDOJHO

(à la maître d ’hôtel).

Mondi e lavàti 12 oncie di bei fâgioletti gèttali in acqua
ben bollente eon sale (cbè cosi non isbiadisce H vivo lor verde)1,
e , appena molKcini, in acqua fresca ; sgècciati, e , al punto
di recare in ta v d a , posti in tegame con tre oncie di burro
fresco, il sugo d’un limone, un po’ di sale e un cucchiaiodi
prezzèmolo trito, dà loro due friggi scotendoli, e sèrvili fumanû.

Saporitissimo.
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UOVA ALLA SARDA.

Fa cuocere dure dodici uova, e, lasciate freddare, sgùsciane
i tuorli ( gialli ) ; tàgliane i bianchi in minuti fili, e posti in
una casseruola con due oncie di burro fresco, un’oncia di farina,
sale e un po’di noce moscata, mescola ben tutto ; aggiungi
un quarto di pinta (1|3 di litro) di crem a, o di latte , e fa
bollire, tramenando , un dieci minuti : getta quindi i tuorli
in un mortaio con un’ oncia di burro , sale e mezza la salsa,
pesta il miscuglio a dovere sinchè formi pasta, e ponla su
di un piatto rotondo distesa in cerchio; spôlverala in appresso
con midolla di pane gramolata, inumidiscila con pennello in-
triso nell’ uovo sbattuto, e ricuôprila di nuovo con midolla di
pane : bàgnala infine di burro fuso, e, un quarto d’ora avanti
il servizio, metti il piatto in forno caldo, sicchè tingasi la
pasta di un bel colore dorato : al punto di recare in tavola,
getta i bianchi d’ uovo nella salsa con èntrovi un cucchiaio di
prezzèmolo tritato, e versali caldi fumanti in mezzo ai gialli.

Vivanda di buon sapore e di piacevole aspetto.

UOVA FRITTE AL BURRO NERO.

Metti in una padella grosso quanto un mezz’ uovo di burro,
e , corne sfrigolerk, ponvi dentro due uova fresche, spôlverale
di sal fino, rivôltale, e , colorate, ritirale dal fuoco, e di-
spônle in giro su di un piatto: cosi farai di due in due uova
insino a dodici. Âvverti cbe quest’operazione vuol essere fatta
al momento di servire, cbè, altrimenti, le uova serbate dopo
la cottura perdono assai délia loro bontà. Metti in appresso in
una padella quattr’ oncie di burro, friggilo insino a che prenda
un bel colore nericcio, e vèrsalo sulle uova ; poni in ultimo



118
nella padella un mezzo biccliiere di buon aceto, ridùcilo sul
fuoco a metk , aggiùngivi alcun che di sale, e vèrsalo salle
uova.

Troverai queste uova soprammodo gustose.

UOVA FRITTE AI PISELLI.

Metti sul fuoco in un tegame del grasso, e, corne sark ben
caldo, gèttavi dentro sei uova fresche ; non appena colorate,
sgècciale, e fanne friggere allô stesso modo altrettante ; dispônile '
in corona su di un piatto, e vèrsavi in mezzo i piselli alla
crema (Yedi Piselli alla crema).

■ UOVA MISTE AL GIAMBONE.

Taglia finissimo a dadicciuoli sei oncie di buon giambone
co tto , mèttilo in una casseruola con dodici uova fresche e
quattro oncie di buon burro fresco ; cinque minuti avanti di
recare in tavola, poni la tua casseruola su brace viva, rimena
continuo sincbè le uova siano spessite, e ridolte a consistenza
di crema ; indi vèrsale su di un piatto alcun poco profondo,
e circdndale di crostini grossi quanto un dito, e in figura di
turaccioli di bottiglia, ovver di ciambelle d’ uovo ("Yedi Ciam-
belle d’ uovo , croquettes d’oeufs ).

UOVA MISTE A VETTE DI SPARAGI.

Metti in una casseruola dodici uova fresche, tre oncie di
burro, mezzo un bicchier di crema, e falle cuocere corne le
anzidette; corne saranno cotte, aggiungi sei oncie di vettedi
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sparagi, che avrai fatto coocere a faoco lento, e ancora un'
oneia di burro; rimena il tutto leggermente e versa le tue uova
su di un piatlo, ponendovi altorno crostini o panetti di sparagi
( Vedi Pane di sparagi ).

Preparansi queste uova con piselli teneri.

FRITTATA AI CARCIOFI.

Sfoglia quattro carciofi novelli, e gîttane via le foglie verdi ;
tàgliali poscia in otto pezzi, estrùggine la barba, ponli in una
casseruola con grosso quanto un uovo di burro fresco, e un
po’ di sale , e falli friggere dieci minuti su fuoco ardente :
metti quindi dodici uova frescbe in una terrina, sbàttile forte,
ed aggiùngivi i tuoi carciofi con sale e noce moscata. Poni
in appresso in una padella due oncie di burro fresco, e, corne
sfrigolerà, gèttavi dentro le uova, scuoti in giro un istante
la tua frittata, rivôltala, sicchè ben coloriscasi e resti mor-
bidetta: vèrsala in fine su di un piatto, ripiegandola in due,
e sèrvila fumante.

Se le uova sono frescbe, la sarà buonissima.

UOVA ALLA NEVE.

Metti in una terrina dodici gialli d’ uovo con un’ oncia di
burro, sale, la scorza di un arancio tritato minutissimo, e tre
oncie di zucchero ; poni i biancbi in un gran bacino da cre-
denza ( d'office ) , sbkttili a neve ferma, e mèscolavi quattr’
oncie di zucchero. Metti poi in ampio tegame una pintà di
latte , e allorchè comincia a bollir leggermente , gèttavi sei
cuechiai separati de’tuoi biancbi, lascia sobbollire cinque mi-
nuti, cura di volgerli, sgôcciali, allègali su piatto profondo,
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e continua lo stesso fincliè avrai bianchi d’ uovo. Riduci indi
il latte a m eta, per consumazione ; gèttavi dentro la scorza
di an arancio tagliuzzata finissima ; versa lento il latte bol-
lente sui gialli d’uovo, rimenando forte, perché le uova non
si sepkrino, corne succédé se si trascurano; e versa infine
questa crema sulle uova , servendole calde o fredde a piaci-
mento.

Cosa eccellente, eziandio per malati.

f r i t t a t a s o f f i a t a (omelette soufflée)
AL  FO R H A G G IO .

Metti in una terrina dodici rossi d’uovo con due oncie di
cacio parmigiano, ed altrettanto di quel di Gruyère fresco e
raspato ; quindi in una casseruola due oncie di burro fresco,
ed un quarto d’oncia di fecola di patate, con sale, mescolando
ben tutto ed inaffiandolo con due bicchieri di buona crema.
Fa bollir dieci minuti, rimestando ; poi versa questa crema
nei rossi d’ uovo, e sbatti a dovere : un dieci minuti prima
di servire , sbatti i bianchi a neve ferm a, e mischiali leg-
germente coi gialli. Appresso, getta in una padella due oncie
di burro, pônila su fornello dolce, e quando il burro sia caldo,
vèrsavi la tua preparazione, scuètila un istante, poi rivèrsala
su di un piatto, che metterai tosto nel forno; e corne vedrai
cotta la tua frittata, il che si conosce dal cessar dalPenfiare,
servi incontanente, e mangerai una frittata perfetta.

F R IT T E L L E (su briq ues)  A V ETTE DI  SPARAGI.

Taglia in dadicciuoli dodici oncie di sparagi, mèttili in una
casseruola con due oncie di burro fresco y e friggili un dieci
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minati ; aggiùngivi sale , un bicchier di buona crem a, un
pizzico di zucchero a tôr 1’ acrimonia di questo legume , fa
bollir tutto sinchè gli sparagi siano ridotti a spessezza, e lascia
freddare : arrogi quattro tuorli d’uovo sbattuti a neve, mèscola
leggermente con gli sparagi, poi metti in un tegame due oncie
di burro, e quando soffrigge , ponvi dentro i tuoi sparagi
a cucchiai, disposti in forma di panetti ovali ; èmpine quindi
il tegame , fa friggere a fuoco vivo , e corne le tue frittelle
saran da una parte ben colorate, rivôltale, e , cotte, stèndile
su di un piatto, e servi subito.

Camangiare gustoso e saluberrimo.

FRITTELLE d ’e RBAGGI.

Trita finissimo un pugnuolo di borrana, spinace, lattuga,
bietola, cerfoglio, alcun che di prezzèmolo,e poche vette di
sparagi ; poni tutto in una casseruola con due oncie di giam-
bonè ( presciutto ) cotto pur ben tagliuzzato, ed altrettanto
burro ; fa friggere un dieci m inuti, indi aggiùngivi un bic-
chier di consumato, sale, poca scorza di cedro tritata minu-
tissimo ed un pizzico di zucchero, fa bollire un istante sinchè
le erbe siano ridotte a spessità; lascia freddare, aggiùngivi quattro
rossi d’ uovo, sbkttine i biancbi a neve, mescola il tutto dol-
cemente, e cuoci queste frittelle d’ erbaggi a modo delle de-
scritte a vette di sparagi.

Servite fumanti, ridestano colla soavità del profumo dell’
erbe la grata immagine délia primavera, e riescono appetitose
anche agli stomachi più svogliati.
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F R IT T E L L E  DI  ROSB  DEL  BENGALA.

Raccolte ventiquattro frescbissime rose del Bengala, di
mezzana grandezza, tôgline il mezzo, e sèrbane il pedùncolo
sfogliato, e lungbetto anzi che no ; metti quindi le tue rose
in una terrina con mezzo un biccbiere di buon maraschino,
ed un pugno di zucchero in polvere: lascikte marinar due
ore, poco prima di servire, avvolgile in leggèra pasta da frig—
gere, e gèttale nel grasso assai caldo ; rimènale, e quando
la pasta sia scrosciante, sgbcciale, stèndile su di un piatto, e
spôlverale di zuccbero finissimo.

Frittura di delizioso profumo.

F R IT T E L L E  DI  V IO L E T T E ,  E d ’ a L T R I F IO R I.

Componi ventiquattro piccoli mazzolini di dodici violette
ciascuno ; attàccali insieme per le loro estremitk con alquanto
di filo ; mèttili a marinare, ed accônciali in quel modo stesso,
che le fritlelle alla rosà. Parimente si possono far frittelle con
ogni sorta di fiori di odor debcato. Se ne fanno eziandio con
foglie tenere di borrana, che sono buonissime ; macinandole
perô sempre c o r un qualcbe liquore.

F R IT T E L L E  DI  GAGGIE (A cac ia sj.

Prendi ventiquattro grappi di bei fiori di gaggia soccbiusi
ancorae lenerelli, e , posti in una terrina con due oncie di
zucchero e mezzo un bicchier di rhum , lasciali marinar due
o re , scuotendoli tratto tratto per macerarli a dovere: àll’
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atto di servire , fa scaldar grasso da friggere, sgôcciola i
tuoi fiori su tovaglia di bucato, immèrgili in pasta da friggere
(Vedi Pasta da friggere) l’un dopo P altro, gèttali nel grasso
caldissimo, rimena diligentemente , e quando le tue frittelle
saranno beu colorite, sgècciale e stèndile su d’ un piatto con
sôttovi piegata una tovaglia, spargendole in ultimo di zuc-
chero fino.

Yuolsi avvertire di non friggerle tutte in una volta , ma
solo quel tanto, che pub contener la padella, senza perè che
si tocchino.

Il profumo delicato délia gaggia rende questo manicaretto
molto distinto per certo savore tutto suo proprio.

FRITTELLE I)’ ARANCIO.

Poco prima di recare in tavola, taglia in fette spesse quanto
il dito minore, quattro buoni aranci, spôlverali vivamente di
zuccbero d’ ambi i lati ; bàgnali in leggiera pasta da friggere
( Yedi Pasta da friggere ) ,  e gèttali in una padella di grasso
da friggere. Rimena quindi interrottamente, e , corne sieno
colorati di bel giallo d’oro, sgècciolali e dispènili su di un
piatto sparso di zuccbero lino ; servi caldo.

FRITTELLE DI CIRIEGIE.

Metti in una casseruola quattr’ oncie di zuccbero ed un bic-
chier d’ acqua ; fa bollire un momenUr; aggiungi un po’ di
cannella in polvere e dodici oncie di belle ciriegie ; M e bol-
lire un istante; ritirale dal sciroppo, che ridurrai a qualche
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spessità ; vèrsalo sulle ciriegie, e lksciale freddare. In procinto
di servire, tien preparata délia pasta da friggere un po’ con-
sistante , bagna in essa le ciriegie a quattro a quattro, poi
gèttale nel grasso da friggere : faite cuocere, e servi in lavola
corne le fritelle d’ arancio.

Ove si usasse la diligenza di cavarne i nôccioli, meglio
ancora sarebbe.

FR1TT ELL E (Subriques)  DI  FR A G O L E ,

Monda otto oncie di belle fragole ben mature, mèttile in
una terrina con un bicchierino di cognac, poco zucchero ed
un pizzico di cannella ; lascia marinare un’ o ra , e , al punto
di servire, versa le tue fragole senza liquido in un tegame ;
aggiungi quattro gialli d’uovo, e sbattine i biancbi a neve densa e
rimena leggermente ; metti poscia in una padella un po’ di
burro ben chiarificato, e quando soffrigga, pônivi l’ un dopo
l’ altro da sette in otto cucchiai délia tua preparazione , av-
vertendo che le frittelle non si tocchino. Falle friggere su fuoco
vivo, e corne saranno ben colorate da una parte, rivèltale e
lascia ancor friggere un momento : stèndile quindi su di un
piatto, spôlverale di zucchero fino, e sprùzzale con qualche
goccia di fior d'arancio.

Buona cosa.

F R IT T E L L E  DI  FR AG O LE.

Monda ott’ oncie di fragole ben m ature, mèttile in una
terrina con due cucchiai di rum e due oncie di zucchero in
polvere; lasciale marinare un is ta n te ,e , al punto di servire,
sgocciolale. Prépara quindi una leggera pasta da friggere, prendi
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una cucchiaia da intingoli, pénivi dentro dodici fragole , fa
cbe la cucchiaia sia intonacata délia pasta, e versa vivamente
in una padella del grasso da friggere caldissimo. Opéra cou
ispeditezza, perché le frittelle cuociano tutte ad un tempo
stesso ; smuôvile, e , corne saranno ben colorate e scroscianti,
sgocciélale, spàrgile di fino zucchero, e servi subito.

VOLS-AU-VENT DI FRAGOLE.

Préparât! dodici piccoli vols-au-vent (Yedi Voïs-au-^vent) ,
e , tràttili dal forno, spkrgili di zucchero ûno, e lorna a pér-
veli dentro per un istante, affinchè struggendosi lo zucchero,
che li vêla, e freddandosi, dia loro un bel liscio diacciato.
Metti poi in un padellino da credenza, od in una casseruola
non istagnata, quattr’ oncie di zucchero con mezzo un bic—
chiere di vin bianco, fa bollir dolcemente un dieci minuti,
gèttavi dentro le fragole senza riporre sul fuoco, squàssale alcun
poco, e , freddate, èmpine i detti vols-au-vent, che disporrai
su di un piatto, con séttovi una tovaglia piegata.

Se questo tramesso con diligenza si eseguisce gli è un cibo
perfetto. Non si vogliono far bollire le fragole , perché non
perdano tutto il loro profumo; e vuolsi usare una casseruola
da stagnare, perché , combinandosi lo stagno coll’ acido delle
fragole, non produca certa sostanza nera, spiacevole e malsana.

a l b e r o d i m a n d o r l a t o  ( in francese en nougat)
( Y . F ig u r a n u m . \9>.)

Tre ruote di pasta da credenza largbe 4 , 6 e 8 oncie
(quasi il doppio di dita), e due cerchietti ancora larghi 3 1
e 5 , e spessi 2 oncie, si fan cuocere bene scroscianti, e
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spalmkti questi di chiara d’ uovo sbattuta a neve con un po’
di zucchero in polvere, spolverati di zucchero verde o di pistacchi
triti, e rasciutti a legger calore s’ incollano sulle due ruote
più piccole. Monde quindi, trile e secche al fuoco 36 oncie di
mandorle dolci, si struggono in tegghia di credenza 36 oncie
di zucchero, tramenando sempre sino ad avérne un olio d’un
bel bronzo e liquidissimo, e , gettatevi dentro le mandorle
calde e ben Iramestate, se ne versa una parte su di una tegghia
da pasticci spalmata d’olio, per famé un fusto lungo 10 oncie
( da 20 dita ) e di diametro proporzionato ( Yedi il disegno
n. 18), tirandone col rimanente mandorlato i rami e i ramicelli.

Il piè dell’ albero sark introdotto e fermo con sciroppo di
zucchero nei tre cerchi di pasta soprapposti a gradini, che ser-
viran di zoccolo (Yedi il disegno num. 1 8 ), con orlatura di
frasche bianche e corona di berlingozzi (petits-gâteaux) & ca-
priccio, ed alla vetta s’ incolleranno i rami con fronde verdi
o bianche e sospesa ad ogni ramo una scorza d’arancio a mo’
di panieruzzo colma di gelatina pur d’ arancio (Yedi Gelatina
d’ arancio in iscorza).

Tramesso montato elegantissimo, che coprir si puô di un
vélo di zuccaro filato ( Yedi Zuccaro fUalo ).

po po n e d i m a n d o r l a t o ( en nougat )
(  F i g u r a  n u m .  1 7 . )

Quattro rocchi di pasta da credenza larghi uno 4, un altro
3 1 (2, il terzo 7 , il quarto 8 oncie e mezza, e tre cerchi
délia medesima pasta di 3 1 [2 , 3 e 6 oncie e mezza s’ in-
collano conforme al disegno 1’ uno ail’altro con zuccaro fuso,
si velano di crostata reale, glace royale (Yedi) rosa o verde,
s’ incorniciano di frascame bianco, e s’ incoronano di confortini
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e pasticcetti a genio. Ammannito quindi in apposilo berretto
unmandorlato in forma di popone mezzo intiero, e mezzo a
spicchi, e appena freddo, spalmato fuori di neve d’ uovo, si
spolvera di pistacchio tritissimo; poi se ne incolla con zuccaro
fuso la metà intiera sul rocchio in vetta, cogli spicchi in giro,
corne nel disegno, e col suo torso pur di mandorlato adorno
di foglie verdi di pasta da credenza. Ai punto poi di servire
cuopresi F interno del mezzo popone e gli spicchi di znccaro
filato bianco ad imitazione délia polpa.

Messo montato squisitissimo, di somma eleganza e di facile
esecuzione.

CROQUE EN-BOUCHE d ’ AHANCI.

Sciolte in tegghia ben pulita 18 oncie di zucchero fine in
due bicchieri d’ acqua, e schiumate quindi a dovere c cotte
su fornello ardente a mo’dello zucchero filato ( Vedi Zucchero
filato ) , intridivi un dopo 1’ altro gli spicchi ben mondi e
inte.ri di buccia di 18 aranci, e incôronane colla costa in
fuori in più cerchi soprapposti un piatto. Ne avrai unaspecie
di timballo elegantissimo e di squisilo sapore, che servir puù
di tramesso o di frutta, più delizioso ancora se pieno, in
mezzo, di crema sbattuta (Vedi Neve di crema).

CROQUE EN-BOUCHE DI FRAGOLE.

Ventiquattr’ oncie di belle fragole rosse e non troppo ma-
ture s’ intridono, corne sopra, in altrettante oncie di zucchero
in pane cotto a mo’ del filato ( Vedi Zucchero filato ) e seiv
vonsi disposte in rocchio con piramide in mezzo di neve sbattuta^
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Confettura graziosissima e soprafiine clie puô svariarsi di

ciriegie, albicocche, uve spiae o n6e«, ecc. , osservata sempre
una bella simmetria. '

CROQUE EN-BOUCHE DI FRAGOLE ALLA PIEMONTESE.

Prendi ventiqualtr’ oncie di belle fragole, tutle a un di-
presso grosse del pari, fa cuocere dodici oncie di zucchero
in pane a rottame (Vedi Zucchero filato), togli un piatto di
mezzana grandezza, e, infilzata dilicatamente ogni fragola colla
punta di un fusello, immèrgila nello zucchero, e pônila sull’
orlo interno del piatto , formandone un cerchio, poi sôpravi
un altro , e via via. Âllogate cosi tutte le tue fragole, te ne
riescirà una crostata di bell’ aspetto, c u i, al punto di recare
in tavola, empirai di una pinta di crema sbattuta (Vedi Crema
sbattuta ) , nella quale avrai miste quattr’ oncie di cedrato,
tagliato in dadi, e sei di zucchero. Guernirai da ultimo la tua
crostata con lo spargervi sopra qualche bella fragola e la scorza
di due aranci tagliuzzàti in filetti quanto più si possono minuti.

Tramesso perfetto ed elegantissimo.

CROSTE CON FRAGOLE ALLA SV1ZZERA. -

Taglia dodici fette di pane bianchissimo, délia spessezza del
minor dito , le quali aggiusterai in figura quadrilunga ; faite
friggere lentamente nel burro, e lascia freddare. Dieci minuti
avanti di servire in tavola , poni ott’ oncie di fragole in una
terrina con quattro di zucchero, e poco di cannella : poi
schiaccia il tutto, e stendi. questa melata di fragole suite croste
di pane. Dopo sbatti a neve due bianchi d’uovo, mèscolavi
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un’ oncia di zucchero fino, càcciale per minuti in un forno,
e , corne sieno di bel color d’ oro, dispùnile su di un piatto,
e servi all’ istante.

Vivanda delicatissima, se calda mangiata.

CREMA GELATA ALLE FRAGOLE.

Passa per setaccio di crine dodici oncie di fragole ben ma*
tu re , e poni questa polpa in una terrina ; metti poi a parte
in una casseruola ott’ oncie di zucchero e dieci rossi d’uovo;
mèscola bene, e aggiùngivi dopo quattro bicchieri d'acqua.
Poni questa crema su fuoco ardente, rimèstala senza inter-
missione, e non appena spessirà, assèttala tosto in sul ghiaccio.
Aggiùngivi quindi una mezz’oncia di colla di pesce, che avrai
fatta sciogliere con mezzo bicchier d’ acqua; aggiùngivi il sugo
di tre aranci, e mischia le tue fragole nella crema e nella
colla. Passa il tutto pel setaccio di c rine , poi versa la tua
crema nella solita forma de’ gelati, che avrai posta sul ghiaccio
per ridur la crema a fermezza. In procinto di recare in tavola,
immergi la forma nell’ acqua tiepida, rovescia la crema sur
un piatto, e servi senza ritardo.

Camangiare delicatissimo.

MANDORLATO SCROSCIANTE (hottgatj.

Rimonda dodici oncie di mandorle dolci, e fresche a) pos-
sibile, fèndile ciascuna in due parti, e dividi per lungo
ogni metà in quattro filetti, sicchè avrai tanti filuzzi delicatis-
simi : allùgale su d’ una tegghia e pùnile in un forno di mez-
zana temperatura, smuôvile a quando a quando, perché ac-

I I .  10
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quistino an bel color giallo ehiaro, e sèrbale calde. Metti pot
in una casseruola dieci oncie <li zucchero bianeo in polvere,
ripènile su fuoco dolce , e corne lo zucchero commcierà a
gorgogliare, rimena leggennente senza rislarti, insino a che
affatto sia illiquidito , ed abbia preso un color bruno tirante
sul nero. In appresso , gèltavi dentro le tue mandorle, agita
lento lento, e quando tutto sia ben mescolato, vèrsane piccola
parte su di una tegghia, appiànala con un cedro, premendo
sopra con mano leggiera per non infrangere le mandorle ; fa
quindi scorrere piano piano le tue mandorle , mentre sono
caldissime, in una forma a capriccio, unta d’alcun poco d’olio,
e prosegui cosi finchê la forma sia piena, Abbr cura di frig—
gerle il più adagio cbe puoi, indi rovèsciale su di un piatto,
con una tovaglia piegata solt’ esso.

Tramesso eccellente per la fine di un pranzo. — Lo zuc-
chero e le mandorle divengono di uno scrosciante graditissimo.

TORTA DI C1RIEGIE ALl ’ ENGLESE.

Gava i nôccioli e i gambi a ventiquattr’ oneie di belle ci>-
riegie ben matare, mèttile in un piatto profonde di maiolica,
e spàrgile di quattr’oncie di zuccbero in polvere: stendi poscia
con un pennello sull’ orlo del piatto dell’ uovo sbattuto, e
cubprile con una zona di pasta da limballo (Vedi Posta da
timbaUo) délia spessezza di uno scudo da cinque lire. Due ore
avanti il servizio, poni la tua torta in un forno alquanto caldo,
e sèrvila calda o firedda a piacimento, che un si semplice
metodo di far questa sorta di pasticceria è oltimissimo.

Di simili torte possono farsi con mele, pesche, albicocche,.
ribesy aranci, ed anche colle novelle foglie di boragiae.
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m i s c e a ( macédoine ) d i f r i i t t i

ALLA PIEMONTESE.

Taglia quattro mele ed altrettante pere in pezzi di médiocre
grossezza ; falli cuocere in ventiquattr’oncie di sciroppo di zuc-
chero; fa cuocere parimente in mezza bottiglia d’ acqua otto
oncie di ciriegie, altrettante di albicocche e sei di pesche ;
metti a parte in una terrina quattr’ oncie d’ uva passa, qualche
pistacchio, dodici mandorle verdi çonfette, dodici oncie di
fragole ed un pùgnuolo d’uva spina rossa e bianca; fa marinar
tutto per un’ ora con mezza bottiglia di maraschino e col sugo
di due aranci. Aggiungi quattr’oncie di cedrato confetto, quattro
aranci tagliàti in quarti e sbucciàti ; abbi una sorbettiera pre-
parata (Yedi Sorbettiera ) , vèrsavi, mischiando senza gua-
starli, tutte le tue frutta, e cotte e crude: cuopri di ghiaccio
e di sale la sorbettiera e làsciala posare quattr’ ore. In quello
che devi servire in tavola, rovescia le tue frutta su di un gran
piatto profondo, ovveco, locchè sarebbe pib elegante , den-
tro una cialda ( croque en-bouche ) di fragole o d’aranci (Yedi
Croque en-bouche d’arancio), e mescola ; non credo possibile di
comporre piatto di aspetto più bello e di più squisito sapore.

Hassi perd da avyertire, che non tutti questi frutti tro-
vandosi in una stessa stagione , se ne possono sopprimere,
ed aggiungerne. #

c r e ma a i pis t a c c h i ( plom bière )
( Yedi Visegno n u m . \ 2. )

Frangi dodici oncie di bei pistacchi, sei di mandorle dolci,
e due di amare, pesta a dovere, arrogendo a quando a quando
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mezzo cucchiaio d’ acqua ed un pizzico di zucchero, perché
le mandorle uon si decompongano. Ridotte a pasta compatta,
mèttile in una terrina con mezza una botliglia d’ acqua per
ben istemperarle ; riponile quindi in una tovaglia, spre-
mendo forte , onde estrarne il latte ; rimèttile poscia nella
terrina, aggiungendovi altrettanto d’acqua, e pkssale di nuovo
per la tovaglia. Poni in appresso in una casseruola venti-
quattr’ oncie di zucchero con mezza bottiglia d’ acqua, fa
bollire un dieci minuti, mescola il sciroppo col latte dei pi-
stacchi, poni il tutto in una sorbettiera, e opéra in quel
modo stesso, che per la crema plombière air Italiana (Vedi).
Aggiùngivi un po’di verde di spinaci e mezza pinta di crema
sbattuta; e , all’atto di servire ^ versa la tua crema in una
cialda ( croque-en-bouche ) di fragole ( Vedi ), e piàntavi sopra
una dodicina di cialdoncini pieni di crema sbattuta, con sdpravi
un po’ di zucchero in polvere, e spàrsivi dei pistacchi stritolati.

Intramesso délia massima eleganza ; chè la crema di verde
pallido gli conferisce taie un’impronta di buon gusto, da non
farsene forse dei migliori.

BAVARESE ALl ’ ARANCIO.

Metti in una casseruola ^uattr’ oncie di zucchero in polvere,
sprèmivi sopra il sugo di otto aranci , e rimesta bene
questo miscuglio ; fa quindi bollire un quarto di pinta d’acqua
col resto di due aranci, due oncie di zucchero ed una di bella
colla di pesce, e lascia freddare. Togli appresso ott’ oncie di
mandorle dolci, che avrai mondate dalla buccia , pèstale, e
ridùcile in pasta, che diluirai col sciroppo di colla. Feltra il
tutto per tovaglia, spremendo forte ; aggiùngivi un po’ di coc-
ciniglia per colorire in rosso il latte, lo zucchero ed il sugo
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d’ arancio frammisti ; mescola ben tutto e feltra ancora. Versa
in ultimo il mescuglio in una sorbettiera comune, cheporrai
sul ghiaccio, dove bastano due ore a congelarlo. Al punto di
recare in tavola, bagna leggermente la forma nell’ acqua tie-
pida, rovescia la tua crema su di un piatto, e servi subito.

GELATO DI FRAGOLE.

Corne avrai mondate e lavate dodici oncie di belle fragole,
sgbcciale e dispônile diligentemente in una forma pei gelati ;
prépara quindi un’ oncia di colla di pesce (Vedi Colla di pesce
per gélatine ) , nella quale tu porrai un mezzo bicchiere di
marascbino ; versa questa preparazione sulle fragole, metti la
forma tra il ghiaccio, e làsciavela finchè il tuo gelato si rassodi
alquanto per l’atto del servizio : tuffa per ultimo la tua forma
in vaso d’ acqua tiepida, rovescia il tuo gelato su di un piatto,
e servi di subito. — Eccellente.

FRAGOLE DIACCIATE AL MARASCHINO.

Rimonda diligentemente dodici oncie di fragole ben mature,
mèttile in una terrina col sugo di tre aranci ed alcun poco
di quella scorza tritata, con mezzo un bicchiere di buon ma-
rascbino, e lksciale marinare due ore. Prépara intanlo una
crema leggiera ( Vedi Bomba ) , e quando questa sia fredda,
mèscolavi dentro vivacemente le tue fragole, e vèrsale di lungô
in una sorbettiera, che avrai messa in pronto tre quarti d’ora
prima (Vedi la preparazione délia bomba). Lascia il tutto sei
ore sul ghiaccio in luogo fresco ; c nel momento di servire
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immergi la sorbetticra nell’ acqua calda, e ritira il pane s h di
un piatto.

Vivanda particolarissima e di dilicatezza squisita.

COMPOSTA DI FRAGOLE AL LATTE DI MANDORLE.

Metti in un vaso da composte dodici oncie di fragole ben
m ature, e spôlverale di zucchero ; prépara quindi da due bic-
chieri di buon latte di mandorle ( Yedi Latte di mandorle ) ,
e ponvi dentro quattr' oncie di zucchero. Al punto di servire
spruzza le tue fragole con quel latte, che avrai composta deliziosa.

Questo manicaretto non vuol essere anticipatamènte prepa-
rato, acciocchè l’ acido delle fragole non decomponga il latte.
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Lombata di vitello alla Borghese . . »
Lombata di vitello allô spiedo alla Piemon-

i » 25

t e s e ...................................................... » U » 24
Lombata di vitello aile carote primaticcie » h » 25
Lombata di vitello alla Milanese . . »
Lonza ( Vedi Lombata )

h » 24

A l

Macédoine ( Vedi Miscea ).
Maccheroni . . . . . .  »  i » 117
Maccheroni alla Napolitana . . .  »  i » 118
Maccheroni alla Francese . . . » i » 118
Maccheroni alla Piemontese . . .  »  i » 118
Maccheroni a crosta . . . .  »  i » 118
Maiale ( Vedi Porco J.
Mandorlato in albero ( nougat )  . .  » h » 125
Mandorlato in popone ( en nougat ) .  » h » 126
Mandorlato scrosciante ( nougat )  . .  » h » 129
Marinaia di merlango ail’ Italiana . .  »  i ’  0 89
Marinaresche di $oglie alf Italiana . .  »  i )) 87
Marinaresche di pesci ail’ Italiana • .  »  i )) 87
Marinata d’ ànitra . . . . .  » h » 65
Marinata ( pasta da ) . . . .  »  i » 113
Marinata di piccioni . . . .  »  i » 56
Marinata di pollame . . .. .  »  i » 56
Marinata di rane . . . . . B II » 91
Marinata di selvaggina . . . .  B  I » 56
Marinata di vitello . . . . . )» 1 » 56
Marinatura del tonno . . . . » 1 » 92
Matelotes ( Vedi Marinaresche ).
Mele meringate ai pistaccbi . . . B I » 129
Merlango ( del ) . . . . .  B I 88
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Merlango a crosta {au gratin ) .  .  » i D 89
Merlango a c ro s ta .................................... » h » 92
Merlango air Olandese . . . . » i » 89
Merlango alla Orly • „ . . » i » 90
Minestra di fecola di patate grassa e magra » i » 14
Minestra savoiarda alla beccaccia . . » i » 18
Minestra alla tesUiggine ( potage tortue )  » i » 19
Minestra dalle uova affogate all’ltaliana » i * 17
Minute  di  pranzi  . . . . . . i » XH
Miscea di legumi air essenza . . . » ü » 16
Miscea di legumi grassa . « . . » u » 16
Miscea di legumi magra . ' . . » U » 17
Miscea di quaglie ( Vedi Quaglie ).
Miscea di frutti alla Piemonlese . . » II » 131
Mitili ( Vedi Datteri J.
Montone ( del ) ....................................» 1 « 31
Montone alla borgbese . . . . » 1 » 25
Montone (Coscia di ) alla Piemontese . » 1 » 31

i l

NavonC  (  del  )  .  .  .  ..  . »  i » 105
Navoni invetriati al sugo . . . »  i » 105
Nicchi marini (dei ) . . . . » ii » 27
Noce di vitello lardellata all’acetosella »  u » 27

O

Oca ( deir ) .................................... . » 1 » 62
Oca arrostita . . . . . .  »  1 » 65
Oca al cavolo acido { sauerckraule ) .  »  1 » 64
Oca ai marroni . . .
01 la podrida . . . .
Orecchio di vitello ai pisellini #  I

» 62
» 46
» 55
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Orecchie di vitello alla Piemontese con sa Isa

forte  •  .  •  •  .  ,  • ) ) ii » 35
Ortaglie . . . . . . . » i » 96
Ostrica ( dell’ ) ....................................» r » 91
Ostrica ai piselti . . , . . » h » 101
Ostriche a mo’ del Maggiordomo . . »' i » 91
Oslriche a crosta (a u gratin) .  .  » i » 91
Ostriche alla Reale in gusciuoli (en crousta-

des ) . . . . . . . » h » 100

P

Pan gelato alla Piemontese . . n i » 136
Pane di fegato di vitello alla gelatina » ii » 38
Pane di fegato di vitello gelato . » h » 39
Pane di Pernici al vin di Madera . » i » 70
Pane di riso alla Genovese, ( frittura ) » i » 117
Panicelli (pannequets)  .  .  . » i » 127
Pasta da credenza . . . . » i » 116
Pasta da friggere . . . . » i 113-14
Pasta da marinata . . . . » i » 113
Pasta reale per zuppa . . . » h )) 7
Pasta sfogliata . . . . . » i )) 114
Pasta da timballo . . . . » i )) 115
Pasticetti di granchiolini . . . » h » 96
Pasticcio di ànitra . . . . » ii )) 67
Pasticcio di tinca . . . . » h )> 82
Pasticcio di tonno grasso . . . » i » 94
Pasticcio di tonno magro . . . » i )) 95
Pasticcio di trota . . . . .  » h » 79
Pasticcio alla finanziera . . . » i )) 67
Pasticcio sfogliato di pesci marin i . » h )> 92
Pasticcio sfogliato di rombo . . » h » 92
Patata ( délia ) . . . . . » i )) 96
Patata a crosta ( au gratin ) .  . » i )) 97
Peducci d’agnello fritti alla Milanese » h » 43
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Peducci di castrato fritto alla Milanese » ii )) 43
Peducci di castrato ai piselii . . » h » 44
Peducci di castrato agli sparagi . » h » 44
Peducci di vitello alla Milanese . » n » 43
Peducci di vitello farcit! aile carotine » h » 33
Pentolino ( Pot-au-feu ) alla Parigina » i » 2
Pernice ( délia ) . . . . » i )) 68
Pernice ai piselii alla borghese . y> i » 68
Pernici alla borghese ai tartufi . »  . i » 74
Pernioi ai raarroni . . . . » i » 63
Pernici alla Piemontese . . . » i » 75
Persico arrostito alla gratella . . » n » 86
Persico ai crostoni ( hors-d'œuvre )  . » n » 85
Pesce persico (del) . . . . » ii » 84
Pesce persico alf Olandese . . y> n )) 84
Pesce spada alla Genovese . . » i » 87
Pesce spada alla Piemontese • . » i » 88
Pesci a crosta ( Vedi Tinoa ).
Pesci ai crostoni . . . . ï>n » 86
Pesci freddi alla Svizzera . . . » i » 83
Pesci alla gratella al Maggiordomo . » i » 82
Pesci alla Piemontese . . . . » i » 88
Petto d’agnello alla Piemontese • » i » 33
Petto di castrato agli sparagi . . » n » 46
Piccione ( del ) . . . ' . » i » 61
Piccioni ail’ erbe fine . . . » n » 60
Piccioni fritti a mo’ del Maggiordomo » n » 58
Piccioni fritti alla Piemontese . . » n » 65
Piccioni alla gratella . . . . » i » 61
Piccione in| marinata . . . » i » 56
Piccioni a mo’ del Maggiordomo . » U » 62
Piccioni ai pisellini . . . . » U » 60
Piccioni alla reale . . . . » II » 61
Piccioncelli à la S. Laureut .  .  . » II » 61
Piccioni alla serpentaria . . . » I » 33
Plum Pudding alla Napoletana . . » I » 128
Pollastra ( délia ) . . • • » 1 » 4S
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Pollastri a lesso ( bolliti ) • . »  i J! 53
Pollastra alla Périgord alla Borghese »  i » 48
Po lias Ira in suprema alla Conti . »  i » 30
Pollastra alla zingara » . . »  i » 49
Pollastri arrosto . . . . »  i » 54
Pollastrini ai piselli . . . . » h » 55
Pollame ( del ) .................................... »  i » 47
Pollame al cavolo acido ( sauerkraute ) »  i » 64
Pollame alla gratella . . . »  i » 62
Pollame ai marroni . . . . »  i » 63
Pollame in marinata . . . »  i » 56
Pollame ( Ripieno di ) . . . >  i » 9
Pollame alla serpentaria . . . »  i » 53
Pollame slufato alla gelatina (en daubé) »  i » 44
Polenta fritta alla Milanese . . » i » 122
Polli ( piccoli ) farciti aile cipolline . » ii » 52
PolU fritli ai cipollini . . . »  n » 57
Polli alla Regina . . . . »  n » 55
Polli al riso alla Piemontese . . » h » 57
Polli alla salsa primaticcia ( printanière ) » n » 54
Polli agli sparagi in crema . . » ii » 55
Polli alla Tartara . . . . »  n » 51
Polli ai tagliolini . . . . »  n » 59
Polli alla Tolosana . . . . » u » 53
Polli novelli arrostiti ail’ Inglese . » h » 52
Polli novelli alla Certosina . . » H » 56
Polli novelli in insalata . . . » Il » 56
Polli novelli aile spugnuole (aux morilles) » II » 54
Polio , o pollastro . . . . >  I » 53
Polio fritto a mo' del Maggiordomo »  H » 58
Polio n o v e l l o .................................... » Il » 52
Polpette di viteilo air Italiana . . » 11 w 28
Polpettine (croquants ) d? ostriehe . » II » 100
Polpettine di rane . . . . »  II » 91
Polpettine di rombo . . . » Il » 92
Popone di mandorlato ( en nougat ) »  U » 126
Porco ( del ) o maiale . . . »  I » 35
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Porco Slufalo alla gelatina ( en daube ) » I » 44
Punch gelato alla Roinana . . » I » 158
Purée ( V. Lattata ).

Q

Quaglia (délia) . . : .  .  » h » 61
Quaglia arrostita . . . .  .  » h » 65
Quaglia in insalata . . . . . » h » 71
Quaglie alla finanziera . . .  .  » h » 68
Quaglie arrostite air Inglese . .  .  » h » 68
Quaglie alla serpentaria . . .  .  » i » 53
Quaglie in cartocci . . .  .  » h » 70
Quaglie in roiscea . . . .  .  » h » 70
Quaglie alla Piemontese . . .  .  » ii » 70

R

Ragni di mare in insalata ( Vedi Astaco ).
Rana ( délia » h » 90
Rane alla pollastrina . . . . » h » 90
Rane in m a r in a ta .................................... » h » 91
Rapa ( delta ) ............................................. » i » 105
Râpe alla Milanese . , . . » i » 106
Râpe invetriate al sugo . . . . >* i » 105
Raviuoli alla Genovese . . . . » i )> 121
Raviuoli  g r o s s i .................................... » i » 120
Ricetta per marinare il tonno . . » i » 92
Ripieno ( farce) di pollame . . . » i » 9
Riso alla M ilanese.................................... » i » 116
Rocchio ([Darne) di storione al burro d’allci » i » 90
Rocchio di trota al burro di gamberi . » i » 78
Rombo (del ) ............................................. » i » 84
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Rombo a crosta . . . ..  . » 1! a 92
Rombo all’Olandese . . .,  . a  1 a 84
R o o s t - b e e f .................................... ,  . a  I a 22
Rosolate di pollame , . .,  .  a  I a 122

fil

Salsa aile altci ( acciughe )  .  , » Il » 9
Salsa agli astachi grassa . . . » II » 13
Salsa aile arselle grassa . . . . » II y> 13
Salsa alla bretone . . . . ' . » II y» 14
Salsa ai gamberi magra . . . . » II » 13
Salsa ai gamberi grassa • . . . » Il a 13
Salsa alla Ginevrina . . . . » Il a 12
Salsa airostrica . . . . » 11 a 10
Salsa aile ostricbe alla Genovese . . » II a 11
Salsa al rhum per tramessi dolci . . » II a 9
Salsa alla testuggine . . . . » Il a 10
Salsa forte calda . . . . . » 11 a 9
Salsa forte fredda . . . . . » Il a 10
Salsa forte d’ ostricbe . . . . » II a 12
Salsa maonese magra . . . . »  I a 13
Salsa maonese grassa .  .  . • »  I a 13
Salsa olandese per pesce e legumi • J»  I a 11
Salsa piccante alla senapa ( rémolade ) »  I a 12
Salsa piccante alla Piemontese . • » II a 11
Salsa piccante calda ( rémolade ) . »  I a 12
Salsa spagnuola o salsa bruna . • »  I a 11
Salsicciotti di maiale ai tartufi . « »  I a 39
Salsicciotti di pollame e selvaggina 9 »  I » 57
Sanguinacci air Italiana .  .  . . »  1 a 40
Sanguinacci alla Parigina .  . »  I a 39
Sapore air erbe fine .  .  . • » II a 12
Sauerckraute .  .  •  .  . • »  I a 99
Sèdano ( del ) céléri •  .  . • »  I a 106
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Sèdano alla c re m a .................................... » I )) 107
Sèdani al sugo . . . . . » 1 » 107
Sèdano a crosta ( au gratin ) .  , » I » 107
Sèdano crudo per hors-cT-oeuvre . » I » 107
Selvaggina in marinata . . . . » I )) 56
Soffiato ( soufflé ) . . . . • » I » 125
Soffiato di riso ali’ arancio . . . » I » 125
Soffiato alla vainiglia . . . . » I » 125
Soffiato ( piccolo ) alla Parigina (fondue ) » I » 126
Soglia ( délia ) . . . . . » I >1 85
Soglia a crosta ( au gratin )  .  .  . » I » 86
Soglie alla Fiamminga . . . . » I » 85
Soglia  fritta  . . . . . . » 1 » 85
Soglie a tu rb a n te .................................... » 1 » 86
Sorbettiere. Loro preparazione pei cibi ge-

lati  .  .  ‘.................................... » I » 139
Sorbetto ( Vedi Formaggio e Gelato ).
Spalle di castrato agli sparagi . . » II » 46
Spalla di vitello stufata a vette di sparagi » II » 26
Spalla di vitello alla Torinese . , » II » 25
Spalla di vitello stufata ai legumi . . » II » 26
Spugnuole ( croquettes ) d’ uovo . . » I » 110
Stufato d’à n i t r e .................................... » II » 66
Stufato di bue alla gelatina ( en daube ) » I )> 44
Stufato di coniglio alla gelatina (<m daube) » I » 44
Stufato di fagiano con lattata di lenticchie » I » 72
Stufato di lepre alla gelatina (en daube) » I » 43
Stufato di pollame alla gelatina . . » I » 44
Stufato di porco alla gelatina . . » I » 44
Stufato di spalla di vitello ai legumi . » II » 26
Stufato di vitello alla gelatina (en daube) » 1 » 44
Stambecco ( dello ) bouquetin •  . » I » 44
Storione ( Rocchio di ) al burro d’allci » I )) 90
Subriques (Vedi Frittelle).
S u g o ..................................................... D 1 » 5
Sugo agretto (jus aspiqué)  .  .  . » II )) 8
Suprema di pollastra alla Gonti . . » I » 50
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T

Tacchino ( V. Gallinaccio ).
Tacchino fritto a mo’ del Maggiordomo » II » 57
Tagliatelli al burro . . . . »  i » 119
Tenerumi di vitello al T Italiana . » h )) 28
Tenerume di vitello ai maccheroni . » h » 28
Tenerumi di vitello ai pisellini . »  n » 29
Tenerumi di vitello alla pollastrina . » n » 27
Tenerumi di vitello alla primaticcia (prin-

ta n iè r e ) ............................................. » II » 28
Tenerumi di vitello a vette di sparagi » Il x> 29
Testa di vitello alla Maonese . . »
Testa di vitello a mo’ di testuggine . » Il » 71
Testa di vitello alla pollastrina . »  I » 72
Timballo di ànitra ail’Italiana . . » Il » 64
Timballo d’ arnioni di castrato . . » II » 50
Timballo grasso di trota . . . » II » 81
Timballo d’ ostriche . . *. » II » 102
Timballo di persico ai pisellini . » II » 85
Timballo di piccioni air Italiana . » II )> 60
Timballo di quaglia ai pisellini . » II » 68
Timballo di rane . . . . » Il » 91
Timballo di tagliatelli alla Mongtas . » I » 120
Timballo di trota magra . .  . »  H » 80
Timballo di trota , soglia , luccio , tinca ,

rane ( V. Timballo di persico ).
Timballo ( pasta da ) . . . »  1 h 115
Tinca ( délia ) .................................... » I » 81
Tinca  aü’ a c e t o .................................... »  1 » 83
Tinca a c r o s t a .................................... » II » 83
Tinca all’erbe fine . . . . » II » 83
Tinca f a r c i t a .................................... » II » 81
Tinca fredda alla Svizzera .  . » I » 83
Tinca alla gratella al Maggiordomo . » I » 81
Tinca alla pollastrina . . . » I n 82



Tocchelto (ragoût) d’agnello alla borghese » I
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» 34

Tocchetto ( salmis )  di ànitra . . » 1 » 66
Tocchetto di quaglia . . . » I » 66
Tocchetto di vitello ai pisellini od aglisparagi » 11 » 36
Tonno air erbe fine » . . . x> l » 93
Tonno  (  del  )  .  .  .  .  . » l » 92
Tonno alla marinaia ( en matelote )  . » 1 )) 93
Tonno ai piselii » . . . » II » 94
Tonno alla pollaslrina . . . w 1 » 94
Tordo ( del ) .................................... » 1 » 75
Tordi alla crosta . . . . » 1 » 76
Tofrdi a r r o s t o .................................... » 1 » 75
Torta di ciriege air Inglese . . » 11 » 130
Torta s p u g n o s a .................................... » 1 » 125
Trota ( délia ) .................................... D 1 » 77
Trota al bianco . . . . » I » 78
Trota al blè . . . . . » 1 » 77
Trota ail7 Italiana . . . » » 11 1» 80
Trota in maonese ( grosso pezzo ). . » 11 » 36
Trota al Maggiordomo . . . 1» 1 » 78
Trota alla marinaresca . . . » II » 77
Trota ai pisellini . . . . » U » 79
Trota ( Rocchio di ) al burro di gamberi I » 78
Trota alla villereccia . . . 1» II » 78
Turban te di persichi in miscea . » H » 84

V

Vellutato ( velouté ) ..  .  .  •  »  I  »  11
Vitello ( del ) ................................................. » 1 » 24
Vitello allesso o bollito . . . . »  I # 24
Vitello in marinata . . . . » I » 56
Vitello Stufato alla gelatina{ en daube ) » I » 44
Vitello ( Noce di ) lardellata air acetosella » II » 27
Vitello ( Orecchie di ) ai pisellini . . » II » 35
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Vilello ( Orecchie di ) alla Piemontese con

salsa forte . . . ■ . . .  » h » 35
Vols-au-vent di fragole . . . .  » h » 125
Vols-au-vent (piccoli) d’ ostriche . .  «  i » 91
Vols-au-yent ( piccoli ) o orostini . .  »  i » 113
Vols-au-yent ( Vedi Pasticcio ).

IJ

Uovo (delP) » l 9 109
Uova affogate (pochés) ai tartufi biancbi » I 9 110
Uova alla crema . . . . . 9 I 9 110
Uova a crosta ( au gratin ) .  .  • 9 I 9 110
Uova alla n e v e .................................... » II 9 119
Uova  alla  Sarda  •  .  .  . '  . 9 II 9 117
Uova fritte al burro nero . . . » II 9 117
Uova fritte ai piselli . . . . 9 II 9 118
Uova miste al giambone . . . 9 II 9 118
Uova miste a vette di sparagi . . » II 9 118

Z

Zampa di porco o maiale alla Sainte-Mi-
n è h o u ld ............................................ 9 I 9 38

Zampa di porco o maiale , farcite ail’ Ita-
liana e alla Piemoniese . . 9 I 9 38

Zampe di vitello alla pollaslrina . 9 II » 34
Zampe di vitello alla giardiniera . 9 II 9 34
Zucchero filato . . . . 9 I )) 139
Zuppa alla Brunese . . . . 9 II 9 1
Zuppa alla cipolla all’ Italiana . . » II 9 2
Zuppa alla Gondé grassa e magra . 9 I 9 16
Zuppa ai crostini (Potages-croûtcs-au-pot) )) I 9 17



Zuppa delle dame ai pistacchi . . » II
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9 7

Zuppa air e rbe , grassa e magra . 9 II 9 3
Zuppa ail’ e rb e , magra e grassa . » II » 5
Zuppa alla Genovese . . . » II » 8
Zuppa alla giardiniera ( jardinière ) • » I )) 15
Zuppa a lattata di carote [purée de Cresy) » II » 4
Zuppa aile ostriche . . . . )) II » 6
Zuppa magra ai porri . . . )) II )) 3
Zuppa ai porri, grassa e magra . » I 9 17
Zuppa alla regina aü’Italiana . . )) II 9 1
Zuppa al riso alla reale . . . )) U 9 5
Zuppa agli sparagi alla Piemontese . )) II 9 2
Zuppa alla scorzanera dolce, all’Italiana » I 9 16
Zuppa al sugo di gamberi, grassa e magra » U » 4
Zuppa ( Pasta reale per ) . . . » II 9 7
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L’ Âutore si riserba la proprieta di quest7 opéra e di qualunque
sua parte, elle gli concedono le leggi e i trattati, e intende
di rifarla in francese e stamparla quanto prima in Francia cogli
stessi privilegi.
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DELL’ ESTATE

V Eslale è la più ingrate, lapeggiore stagione pel cuoco ;
e il tninar disagio ancora per esso è quello del caldo esterno
aggiunto a quel de fornelli e del catnino, e la molestia delle
mosche e degV insetti d’ ogni maniera che insidiano aile vivande
daUa canota sino alla mensa. I grandi calori non permettono di
lasciar intenerirsi le cami sotto la pelle, tolgendole tosto in
corruzione. Mancano le dilicate orlaglie di primavera, il pol-
lame è già grosso, e tuttavia magro e stecchito ; il pesce non
giunge più in cucina con quelle freschezza che ne fa tutto il
dilicato, e senza di cui dà toslo nel fracido ; non v’ è ancor
selvaggina, perché non è ancora, e per buone ragioni, bandita
la caccia, e, seppure si hanno già frulli, sono scarsi tuttavia



que' che reggano alla prova del tegame e de’ condimenli. Di-
rei quasi che V estate è pel cuoco quel che l’inverno per V agri-
collore; una stagione slerile e sconforlata. Bisogna lultavia
cercar di cavarsene alla meglio eon do che avanza délia pri—
mavera, e cià che usurpar si puô già suïï aulunno ; e sarà
quindi un pô più breve che nol fui per le due slagioni pas-
sâtes riserbandomi di risardrne abbondanlemente il pubblico-
nell’ultimo fascicolo deïïautmno, stagione ricca <M prodotti délia
natura, e féconda perciô anche pel cuoco. Un compensa perà
fin d’or a si troverà eziandio nella pellegrinità di certe ricetter
massime di pasticceria e di dispensa , per cm anche le mensc
dozzinali potranno allegrarsi di cose sopraffîne, senza grande
spesa, e la piccola fortuna ( corne dicono i Francesi) regalarsi
di sorbettis conserve, compostes di tanta, ristoro in estâtes mas-
sime in campagna, lungi dagli aquacedratai e da’ confettieri.

Nel fascicolo délia Primavera a pag. IX delta prcfazione correggi : quai do-
vrcbb' essere le Cttcine — quali esser dmrebbero le Cttcine.



PREFAZIONK
te

XJno de’ maggiori difelti de’ libri di cucina si
è di riboccar di ricette o simili o si poco fra loro
diverse che gli è tutt’uno, e un puro imbrattodicaria,
senza cite il cuoco v1 impari un’ acca di più di
ciô che sapea prima, con questo di peggio ancora
che , vedendo registrate nel suo manuale cotali
piccole varietà di vivande , egli crederà non dar-
sene più altre, e si guarderà bene dall immagi-
narne di nuove, e cadra in quel pedantismo che
uccide ogni facoltà inventiva, ogni sicurezza nel
maneggio dell’ arte. Quai bisogno , infatti , dopo
insegnato, ad esempio, il modo di far la gelatina
al Rum, di divisare ancor quello di apprestarla
al Cognac ? e che altra differenza corre tra que-
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stc due gélatine, se non quella del liquore , il
quale yariar si puè e combinar in mille guise ,
senza che percië diversilichi il fondo délia ricetta ?
Ristretti a siffatti sommi capi , molti sbardellati
volumi di cucina potrebbero pur ridursi in po-
che pagine, massime ancora se ne dipenni le non
poche insulse vanità di precetti per preparar code
d ’ agnello , teste di castrato e di bue e simili
piatti che non valgon la spesa délia cottura , o
perché brulli di carne mangiabile, o perché di
pessimo gusto non emendabile per quai salsa si
voglia.

In vece pertanto d’ impinguar il mio libro di
simili superfluité, darô qui alcuni precetti gene-
rali che varranno mille minute particolarità, se-
guendo T ordine del libro.

E cominciando dalle salse, dico che allabuona
ed elegante cucina ne bisognano moite e di varia
mistura, corne vëllutati, spagnuole, olandesi, con-
suma ti, gélatine ; ma non voglio perciù che, per
mancar le salse, si sopprimano i piatti che se ne
condiscono, potendosi le medesime supplire altri-
menti. Cosi al difetto del vellutato rimediasi con
intriso di farina, burro e brodo sbattuto e cotto
nella stessa guisa; alla spagnuola si dà il cambia
con farina e burro fritti e coloriti alquanto inte-
game, aggiuntovi quindi il savore pur coloritodi
qualche carne, procedendo nel resto corne per la
spagnuola. Ai consumati si surroga il brodo; aile
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gclatine consumato o brodo leggermente inacetito
in cui sciogliesi colla di piedi, od anche colla di
pesce, operandosi quindi corne per le gélatine.
Certo che questa cucina di ripiego non riuscirà
cosi saporita, corne coi condimenti in regola, ma
sarà tuttavia buona e in ogni caso più sana.

Cosi pure non sono di stretta necessità nelle salse
questa o quella droga; ma si variano o si sop-
primono secondo i palati e gli stomachi. Nè ti
priverai d’ una buona salsa a mo’ del maggior-
domo  ( à  la  M a ître  cT  H ô te l), sol perché ti ri-
pugna il prezzemolo, al quale sostituir puoi cer-
foglio o serpentaria ; nè di questo o d’ altro in-
tingolo per non aver in pronto cedro o limone ,
di cui tener pué luogo fino a un certo punto l’a-
ceto; ed anche senz’ acido non riescono men buoni
per esser più dolci i piatti od i savori, e il cuoco
non muta perciô un minutoben inteso, e gratifica
ai gusti senza offendere i nervi de’ convitati. Lo
stesso dicasi di qualunque altro ingrediente de’
savori, corne aglio, cipolla, cetriuoli, cappari, erbe
fine d’ogni specie, alici, aromi, liquori, ecc. Niuno
dei medesimi è assolutamente necessario, e il sop-
primer questo o quello non guasta il piatto; corne,
a mo’ d’ esempio, una salsa piccante sarà sempre
taie sol per T aceto o T agro di limone che vi
domina; il resto, aglio, cipolla, senapa, non è che
accessorio. Cosi la cucina pué modilicarsi secondo
le circostanze e le simpatie od antipatie gastro-
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nomiclic, senza perciô rappicciolirsi, allargando anzi
i suoi confini c inventando dieci nuovc c tutte
eccellenti ricette per una che ha dovuto variare,
le quali potran sempre a questa succedere, purchè
ne serbino la fisonomia , serbandone il fondo o
T essenziale.

Un’ altra avvertenza di somrao rilievo è questa
di non mescolare o di combinare almeno con
sottil misura gl’ ingredienti fra lor neinici. Cosi
10 zuccaro esclude affatto o quasi affatto il sale,
c il sale lo zuccaro; ond’ è che ne’cibi inzuccberati
11 sale, se occorre, non dee punto sentirsi; corne,
ne’ cibi da salare un po’ lautamente, appenacbe
sia tôlierabile uno spolvero di zuccaro. A dosi eguali
queste due sostanze fanno, corne dicesi, a pugni.
Cosi pur si avversano fra lorogli acidi e il latte,
a segno cbe una bavarese alla fragola, all’albicocca
ecc. prcparata con tutta l’arte ributterà al primo
sorso chiunque non è prima avvertito délia mi-
stura; la quale poi , conosciuta la causa dell’
inaspettata acidità, solleticherà deliziosamente il
palato più scbililtoso. Ed è perciô cbe, quando io
ammannisco una crema a’ frutti lascio i frutti
intieri , per non lasciar ‘occulta T origine dell’
acidume e antivenir quella prima ripugnanza del
gusto. Meno ancora si conciliano insieme le droghe
forti, corne il pepe e la cannella, la vainiglia ed
il cafle ; e forse che 1’ analisi di queste sostanze
cliiarirà il perche del contrastarsi fra loro, quelle
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massime di acuto aroma. Differenze cosi risentite
non si ritrovano perô generalmente fra gli erbaggi
e fra i legumi, perché men profumati , se ne
eccettui V aglio, la cipolla, il crescione, la ruta,
il rafano, la serpentaria, il timo, il lauro e la salvia,
i quali perciù non vogliono esser troppo mescolati
insieme, T uno spesso nocendo ail’ altro.

In quanto aile zuppe, minestre, o potaggi che dir
si vogliano alla francese, il mutare, il sopprimere
questo o quell’ ingrediente non monta gran fatto
alla sostanza.

Cosi aggiungasi o tolgasi questo o quel legume,
questa o quell’ erba; al pane sostituiscansi paste,
od aile paste pane, o riso; si leghi o no il liquido
con rossi d’uovo, e rendasi più o men denso -, sot-
tentri al consumato brodo, al brodo acqua, olio
al burro, o questo a quello; purchè si osservino
le débité proporzioni e le norme di convenevole
condimento e cottura, si avrà sempre, quando non
manca l’ ingrediente principale , più o meno la
medesima zuppa.

Riguardo aile carni, lo abbiam già più volte
avvertito ne’ fascicoli precedenti, che al burro vi
équivale fino a un certo punto buon grasso , ai
brodi T acqua, ai vini altri liquori che vi s’ ac-
costino. Gli stessi piatti variai’ si possono in cento
guise con variarne le guerniture. I legumi intieri
o in lattata ( purée  ) accompagnai' possono tutte
le cami da macello, ogni sorta di pollame ed anche
la selvaggina.
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Ma un errore massiccio in oui incappano i

cuochi un po’ materiali, mal interpretando questa
libertà dell’ arte , si è di voler accordare il fino
col grossolano, una suprem a, corne chiamasi, di
perniciotti con râpe, ad esempio, o con fagiuoli,
dove sarebbe il caso di un intingolo di pisellini,
di una buona lattata di patate, o di un guazzetto
di funghi. •

I pezzi di carne che non meritan gli onori delle
tavole dilicate saranno i benvenuti sulle ordinarie,
stufati ( braisés)  od in qualche intingolo; le teste
di bue, di castrato, d’agnello ecc. saran tollerabili
a lesso e sparse di salsa piccante forte : cosi pure
le zampe di bue ; ma sarebbe, corne abbiam detto
da principio, opéra gettata il voleme fare un
regalo da banchetto. Non cosi gli avanzi di bue,
di vitello, di castrato, di pollame, di selvaggina,
di cui o si apprestano ghiotte insalate, tagliandoli
in piceole fette che si bagnano poi di olio ed
aceto con sale semplicemente, o con salsa forte
( rém oulade ) o con salsa da insalata all’italiana
(Yedi) o con altra simile emaonese; o si fanno
polpettine ( croquettes ) tritandoli, ecc. o crostate,
afïettandoli minutissimo, involgendoli in salsa
piccante, o solo in brodo inacetito e spessito con
un po’ di farina, e rosolandoli al burro (Yedi M i-
roton ̂  tocchetto di bue ), oppur coprendoli con
salsa béchamelle, spolverandoli di pan raspato ,
c colorandoli al forno. Tuttc qtieste vivande man-
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giate calde sono eccellenti pel vitto ordinario ,
spesso migliori di quelle preparate a gran costo.
Qualunque sorta di carne lessa, stufata ed anche
arrostita puô essere panata e rosolata alla brace,
e servita con qualche piccola salsa forte piccante
( ravigote  ), e ne risultano piatti eccellenti, migliori
senza fine che non sarebbero le stesse carni ri-
scaldate. Non già che non si possa riscaldarne
alcuna con qualche successo; ma, senza un occbio
e un tatto particolare, non se ne ottien più che
un rifrittume stomachevole, una stoppa bisunta,
scipita e indigesta. Meglio senza paragone man-
giar queste carni fredde, che spesso ancora ne
riescono più tenere e più dilicate.

I rilievi di pesce possono ancb’essi e con egual
pro’ imbandirsi in insalâta, a crosta, in pasticci,
in polpette, gusciuoli, ecc., coi processi già prima
<T ora indicati o simib. Le salse forti {ravigotes),
le piccanti, le olandesi e le bianche s’ adattano
ad ogni generazione di pesci di mare o d’ acqua
dolce, cotti sulla brace , lessi o fritti.

Cbi non sa poi che i legumi si acconciano, e
tengon vece l’ un dell’ altro in mille guise? Che
cotti in un modo servono ancora di fondo per un’
altra vivanda ; che lessi friggonsi, rawolgonsi in
salse, fansene frittelle, zugoli, torte, lattate; che
s’ accomodano di ogni sorta di condimento , del
burro , del lardo, del grasso, dell’ olio ; che, buoni
alla crema , il sono ancora al semplice latte ?
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Uanno , è vero , una cattiva riputazione ricotti ;
ma ciôdeesi generalmente ail1 essersi prima lasciati
fermentare o stantire , ail1 unto che vi soverchia
o se ne sépara, ed al riarso che non si sa da molti
evitare ricocendoli, e soprattutto al volerli riaver
sulla ta vola nella stessa loggia. Ma ben serbati e
corretti dell1 unto e non bruciati, e diversamente
e acconciamente apprestati, sono seme fecondo di
piatti un più dell’altro squisiti, e i farinosi in ispecie
cotti comunque si convertono tutti indistintamente
in buone torte o lattate da guernime ogni vivanda
di carne. Prima perd di farne uso bisogna cono-
scerne ben l1 indole e la condizione ; perocchè frescbi
richiedono una ben diversa cottura da seccbi, e
si arrendono più facilmente a certe preparazioni ;
corne ancbe la diversa provenienza, la varietà nella
stessa specie, la varia pastosità e maturezza ne variano
grandemente la bontà. Magri perù e duri vogliono
essere assolutamente rigettati, cbè non c1 è verso
per forza di fuoco e di condimento di cangiarne la
cattiva pasta, e non se ne fa nulla di kuono ancbe
in lattata.

Nelle uova, cbe dir si potrebbero, per Pimmenso
lor uso, il tesoro délia cucina, il cuoco puo ve-
ramente scapricciarsi , cbè s1 afïanno con ogni
maniera di legumi, in ogni guisa di lattate ; servono
di guemitura fritte o affogate ; e fansene frittate
saporitissime e nutritive con ogni specie di legumi,
erbaggi o frntti.
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I fi’utli si apprcstano iiHiistintamentc in tortc,

pasticci, gusciuoli, ccc., seinprechè si abbia ri-

guardo, nel cnoccrli, alla loro dilicatezza; la fragola,

per escmpio, non aminettendo cottura, tutt’ al più

d’ esser coperta d’ un sciroppo bollente spessissimo.

I  frutti  acidi  si  correggono  con  molto  zuccaro.

Le gélatine si fanno tutte ad un modo ; una
ricetta basta per mille. Non trattasi che di cangiar
il profumo e allungar il liquore con acqua pro-
porzionata alla sua forza. Cosi mentre in una ge-
latina al vin di Malaga versasi una mezza bottiglia di
questo vino, in una d’egual volume al rum, basta
un mezzo bicchier di questo liquore, che si tem-
pererà con tre volte tant’ acqua.

Délia colla poi che adoprasi a legar le gélatine,
dove queste sieno aromatizzate con liquori spiritosi,
corne il juin, T arrack, le acquavite, è necessario
rinforzar un poco la dose, onde prevalga alla forza
dissolvente de’ liquori. Con questa avvertenza si
rappiglierà bene la gelatina, e tuttavia, se non riesce
chiarissima e trasparente, non solo offenderà la
vista, ma il palato ancora, perché non ben defecata
e di un sapor grossolano. Le infusioni si faranno
perciô sempre nel sciroppo limpido e caldissimo,
ma non bollente, in vaso ben coperto e soprattutto
pulito ( di porcellana , se si pué , od almeno di
maiolica , perché gli acidi attaccano il rame, lo
stagno, lo zinco, il ferro , T argento stesso). Le
droghe, la vainiglia, la cannella, il gengiovo , il
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caflfè, ecc. , e qualunque vegetale aromatico si ri-
ducono in pezzi minuti perché abbandonino più
facibnente il loro aroma. Delle scorze odorate de’
frutti, corne de’ cedrati, aranci, cedri , lim oni,
bergamotti ( bigarrades )  , intendesi sempre la
sottil buccia esterna, il resto essendo d’un amaro
lazzo, astringente e spiacevolissimo. I sughi de’
frutti han da essere filtrati, ed i più acidi un po’
più carichi di colla , per la stessa ragione che
richieggono più colla gli spiriti.

In somma le due o tre ricette da me date di
gélatine giovano a famé cento e cento svariatissime.

Lo stesso dicasi delle creme ai frutti, in cui si
puù sostituire al latte altrettant’ acqua con qualche
po’ di fior di latte, se hassene in pronto, od anche
senza, rappigliandosi sempre la mistura al ghiaccio.
Siffatte creme non cedono aile altre di bontà.

I sorbetti si compongono di tutto ciô che ha un
grato profumo. La preparazione di essi è affatto
meccanica e senza difficoltà , purchè i sciroppi o
le creme che vi entrano non sieno troppo grassi o
magri ; chè , soverchiandovi lo zuccaro , il freddo
délia sorbettiera non basta a gelarli, e , scarseg-
giandovi questa droga, non gelano in massa, ma
gèlavi l’acqua a pezzi, e riescono uno sgorbioda
lavaceci. Un po’ di pratica sa la giusta misura per
evitar tali inconvenienti.

Non cosi la pasticceria che richiede con molta
destrezza una lunga pratica , talchc un Übro di
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pasticceria scritto coscienziatamente puô dirsi scritto
solo per gli uomini del mestiere ; laddove un libro
di cucina s’ indirizza a tutto il mondo. Tuttavia le
poche ricette che io do in proposito sono facilis-
sime ad eseguirsi anche dalle persone novelle in
quest’ arte. Io invito perd i giovani cuochi ad in-
ternarsi ed esercitarsi nella medesima, siccome quella
da cui ridonda tanta eleganza ad un pranzo. 01-
trechè un buon pasticciere diverrà, quando il voglia,
un buon cuoco ; ma non sempre un buon cuoco
un buon pasticciere. Sento spesso ripetere non esser
-punto necessarie le decorazioni ai piatti ed aile
mense ; io le dirô anzi indispensabili alla riputa-
zione del cuoco ; non già ch’ esse infondano miglior
sapore aile vivande ; ma dilettan T occhio e
concilian favore, corne un abito ben fatto non ri-
parerà meglio la persona, sarà fors’anche più in-
comodo , ma dà grazia e credito a chi lo porta.

Con queste idee generali io spero di parare a
qualche inesattezza del mio lavoro, che io non di-
sconosco il primo , e che vorrei ben corretta da
qualche mio confratello. Mi scuserà tuttavia la dif-
ficoltà délia nuova strada in cui mi sono m esso,
perché la nuova cucina aspetta ancora il suo Colombo.





DEL RISO.

É questo uno de’migliori grani che si apprestino in cuciua,
e porgesi a cento piatti eccellenti, ad uso di zuppa in ispecie.
Servono a taie uopo due specie ben distinte. Il riso delle
Caroline, trasparente, men glutinoso e più restio al calore ,
onde vuol esserc cotto un’ ora almeno, senza che non è
mangiabile ; nè stemprasi perciô la sua parte farinosa, nè
intorbidasi il brodo in cui cuoce. Laddove il riso del Pie-
monte, più ricco di parti sapide e nutritive, si disfà di leggeri
e tinge e lega l’ acqua in cui bolle, ond’ è impossibile ottener
con esso una zùppa al brodo chiaro. Ma i suoi vantaggi com-
pensano abbondanlemente questo, se pur è , difetto , oltre
ch’ esso è poi men caro sui nostri mercati. Naturalmente ci
vuol più riguardo a cuocerlo ; perché, troppo cotto, perde il
suo aroma e prende un gusto corne di colla ; 10 o 15 minuti
bastano per la sua cottura, e vuol essore tosto servito. Cosi
usano di fare i Lombardi, e non ne sono mai ristucchi. Non
oeeorre inculcar di cernere il riso prima di gettarlo nella
pentola ; tutti sanno che facilmente col riso si mischiano pie-
truzze e talor bacherozzoli e semi strani ; ma non tutti co-
noscono l’ importanza di ben tergerlo dalla polyere e dal sito
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chc esso pué aver conlratto. Lavisi dunque, al punlo di
cuocerlo , il riso in acqua pura una ed anche due volte, in
fretla péri) perché non vi s’ammolli, massime il riso nostrano.

ZUPPA ALLA VENEZIANA.

Corne avrai fritti in tegame due o tre minuti su fuoco
ardente 12 oncie di bei pisellini con due di burro, spkrgivi
sopra un* oncia di farina bianca, e , dopo fritto ancora un
istante, aggiùngivi due pinte di buon brodo o consumato , e
fa sobbollire. una mezz’ ora. Gèttavi quindi quattro serque o
dozzine di datteri di mare, oppur di ostriche sgusciate e ben
m onde, coll’ acqua lo ro , e , dopo un borbottio di cinque
m inuti, sbattuti intanlo in una grande scodella sei tuorli
d'uovo con due oncie di buon burro fresco, e ben mescolkli
con un buon cucchiaio del brodo suddetto, versa tutto netla
zuppa tramenando, e servi subito fumante, coll’ aggiunta, se
vuoi, di qualcbe fetta di pane fritta al burro.

Zuppa bizzarra, ma di un gusto sopraffine.

ZUPPA AL RISO MISTO ALLA MILANESE.

Metti in tegame 12 oncie di fagiuoü blanchi con un pizzico
di salvia e basilicô tritissimi e due oncie di burro, e , fritti
cheto un dieci m inuti, allùngali con due pinte di brodo a t-
tizzando il fuoco finchè levino un gran bollore per mezz* ora;
gèttavi allora 18 oncie di bel r iso , e , sobbollito ancora un
15 m inuti, servi subito cbe il riso crocchi tuttavia sotto il
dente.

Si pué anche prepararlo ai cavoli tagliuzzali e fritti dieci
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minuti al burro, su cui versasi il brodo e, uel brodo bollente,
il riso , che poi cuoce corne sopra.

Eccellente mineslra di famiglia.

MINESTRA DI RISO.

Metti in legame su viva brace due pinte ( 2 litri 2(3 ) di
brodo, e tosto che leva il bollore , sciaguattate un inezzo
minuto in acqua fresca 18 onciedi bel riso benmondo prima,
gèttalo nel brodo , e làsciavelo sobbollire da 10 a 13 minuti
sotto buon coperchio. Sarà cotto a dovere se , premuto,
schiacciasi fra le dita. Yèrsalo allora immediatamente nella
terrina, e , se nol servi subito, arrestane la cottura con un
buon cuccbiaio d’ acqua fredda.

MINESTRA DI SEMOLA MAGRA.

In una pinta ( 1 litro 1 [3 ) d’ acqua con sale bollente si
stàcciano sei oncie di semola e si lasciano sobbollire dieci
minuti. Sbattuti quindi bene in una terrina cinque rossi d’uovo
con ire oncie di burro, vi si versa sopra il quarto délia
minestra bollente, tramenando forte ; e , mescolato infine il
res to , sèrvesi subito, aggiùntovi, se piace, un po’ di cacio
raspato.

Preparansi allô stesso modo i vermicelli, i maccheroni, le
lasagne, ecc. e si allegrano , all’ uopo , di erbe fine, di pi-
selli, ecc.
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ZUPPA ALLA GEINOVESE.

Metti in tegame 12 oncie di fagiuoli bianchi con una c i-
polla tritissima e una pinta (1 litro 1(3) di brodo, e sob-
bollito un tre quarti d’ ora , gèttavi 12 oncie di piselli la-
sciando tuttavia bollire fincbè i legumi sien teneri. Una mezz’
ora prima di servire, aggiùngivi 12 oncie di belle lasagne e
fa borbottar cheto , stemprandovi infine due oncie di burro
e un po’ di cacio parmigiano raspato.

Sèrvesi questa zuppa spessa con consumato a parte.
Eccellente zuppa di famiglia.

ZUPPA ALLA BORGHESE.

Metti in tegame 18 oncie di grossi piselli con tre oncie
di lardo, o , se più ti piace, di burro , benchè il lardo sia
meglio, e, fritti un dieci minuti su fuoco ardente, aggiùngivi
due pinte (2 litri 2[3) di brodo e una cipolla intiera un po’
bruciacchiata sulla brace, e lascia bollire fincbè i piselli sien
teneri, i quali, sgocciati, spremerai quindi per istamigna nel
brodo stesso ove ban cotto , lasciandoli sobbollire due minuti
ancora. Abbi allora in un altro tegame un' oncia di burro
con un bicchier di latte e sale in proporzione, e , quando
bolle, gèttavi due oncie di bella farina bianca tramenando forte
finchè tu n’ abbia una pasta un po’ densa, che, lasciata fred-
dare alquanto, allungberai con due uova. Al punto poi di
servire, rimetti in bollore la zuppa, cèlavi dentro per ischiu-
maruola, premendovi sopra con cucchiaio di legno, la pasta,
e , dopo dieci minuti, servi fumante. La leggierezza e la de-
licatezza délia pasta rende questa zuppa perfetta.
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Si puô prepararla egualmente cou lenti , cou ceci e con

fagiiioli ; e , pel magro, al brodo di carne supplisce quello di
legumi.

ZUPPA ALLA PAIUGliNA.

In d je pinte ( 2 litri 2 |3 ) di buon consumato bollente si
gettano 12 oncie di fagiuoli bianchi novelli , c , un buon
quarto d’ ora dopo, 12 oncie ancora di piselli, e silasciano
bollire finchè sien teneri piselli e fagiuoli. Si ritirano allora
dal fuoco per ispremerli mezzi in lattata e cosi spessirne il
brodo , e , dopo un nuovo bollore di 10 m inuti, vi si get-
tano 40 polpettine di poUame grosse corne un uovo di piccione.
La zuppa cosi allestita borbotla ancora altri 10 minuti sul
fuoco, e si serve caldissima. In vece delle polpettine di pol-
lame si confanno benissimo con questa e simili zuppe gusciuoli
di pasta reale, o dadolini o rocchietti di una crema preparata
nel modo seguente :

- Sei tuorli d’ uovo bene sbattuti con un pizzico di buon
parmigiano e sciolli in due biccbieri di consumato, si fanno
cuocere al bagno-maria-e, tostochè fan colla, si lasciano fred-
dare. Al punto poi di servire, tagliôti a raattoncelli o zipolini
grossi il dito, si gettano nella zuppa bollente e sèrvesi subito.

Dilicatissimo.
Questa crema puô anche essere servita in un buon consu-

mato o in tutl’ altra zuppa, che ne riuscirà sempre eccellente.

ZUPPA ALLA VERCELLESE.

Metti in tegame una cipolla, una carota , sei oncie di bei
fagiuoli bianchi, tre oncie di burro, e , dopo due friggi, 24
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rane ben grasse, friggendo tuttavia sino ad un bel color d’oro.
Aggiungi altora due pinte ( 2 litri 2[3 ) di brodo, sei oncie
di riso , e , quando tutto è ben cotto , disossa le rane , pè-
stane le ca rn i, stkcciale ; ne avrai corne una lattata a cui
mescolerai sei oncie di salsa di tomatiche (pomi d’ amore) per
tingerla di un bel rosso, e , versata nel brodo, la farai sob-
bollire ancora un istante. Al punto poi di recare in tavola,
sciogli nella zuppa, tramenando, cinque rossi d’uovo bene sbattuti
con un bicchier di b.uona crema, e servila con entro fette di
pane rosolate, o , meglio ancora, con zugolini di pasta reale
da zuppa ( Vedi Pasta reale da zuppa ).

È questa una delle migliori zuppe che siami riuscito di
comporre.

DELLE PASTE.

Le paste d'Italia sono eccellenti davvero, quelle di Genova
in ispecie, forse perché preparate con maggior cura e migliori
farine per cui riescono più fine e più saporite eziandio di
quelle di Napoli, e non si disfanno,- cocendo, corne quelle
di Francia. Dondechè tuttavia provengano, voglion esser cotte
al vero lor punto, di qua dal quale riescon tiglie e tenaci e
sentono la farina ; di l à , glutinose*, collose e nauseanti.

ZUPPE DI MACCHERON1 ,

LASAGNE, VERMICELLI, SEMOLA , CCC.

ïn una pinta (1 litro 1 [3) di brodo bollente getla ott’oncie
di maccheroni o di lasagne, rotti, e , sobbolliti tre quarti
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d’ora, sèrvili nella zuppiera con cacio di Gruyere raspato,
a parte. Di vermicelli o di semola bastano sei oncie. Avverti

.di tramenar tratto tratto adagio colla mestola.

ZUPPA AL LATTE.

Âd una mezz’ oncia di fecola di patate impaslata a freddo
con due oncie di burro aggiungi due pinte ( 2 litri 2[3 ) di
latte fresco , due oncie di zucchero , poco sale , una fronda
di lauro, e lascia che bolla tre quarti d’ ora. Al punto di
servire , sbattuti in una terrina sei rossi d'uovo con quanto
un uovo di burro, e allungàti poscia con un po’ del latte
bollente, tramenando forte perché non quaglino , vèrsali nel
latte che verserai nella zuppiera con croste di pane rosolate.

Zuppa eccellente per colazione e per tutti i giorni magri.
Alla fecola di patate snpplir si pu5 con 9 oncie di riso.

ZUPPA DI PANE O RISO AL LATTE DI MANDORLE.

In un tegame ove avrài prima stemprate bene insieme due
oncie di burro fresco, un' oncia di fecola di patate, due oncie
di zucchero e un po’ di sale , versa due pinte ( 2 litri 2[3 )
di latte fresco e fa bollir cbeto una mezz’ ora. Al procinto poi
di recare in tavola, aggiuntevi tramenando sei oncie di latte
di mandorle dolci ( Yedi Latte di mandorle dolci ) , versa il
tutto nella zuppiera su fette di pane fritte al burro.

A preparar questa zuppa al riso ne farai sobbollire in te-
game a parte per 20 minuti 12 oncie con due oncie di burro
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due bicchieri di latte e altrettant’ acqua, e mescolerai quindi
tramenando col resto délia znppa, senza pane.

Eccellente per colazione e balli.

ZUPPA ALLA INOVARESE.

Metti in tegame sul fuoco due cipolle tagliate a rocehietti
con due oncie di burro, o, meglio ancora per chi n’ è ghiotto
e non ne soffre, qualtr’ oncie di lardo a dadolini, e , corne
le cipolle saran d’un bell’oro, aggiùngivi 12 oncie di fagiuoli
sgranati e freschissimi ( i rotondi e rossi sono i migliori )
cbe fritti due minuti e versàtavi poi sopra una pintae mezza
( 2 litri ) di brodo o altrettant’ acqua con sale, farai sobbollire
finchè sieno tenerissimi. Gèttavi allora 12 oncie di bel riso
con altrettanta pasta di tomatiche (porno d’amore ) ( Yedi Salsa
di tomatiche alla viüereccia ) , e fa sobbollire che il riso ri-
gonfi ma duretto ancora, proprietà questa del riso piemontese
fine ad un certo grado di cottura. Al riso supplir possono i
maccheroni o le lasagne, e sarà sempre una zuppa deliziosa.

CABOTE NOVELLE PER GUERNIZIONE. •

Rase pulitamente 60 carotine délia leggier buccia che ha
sempre un non so che di atnaro e spiace ail’ occhio, e
sboglientate un istante, sgôcciale, e, poste in tegame con un’
oncia di burro fresco e un pizzico di zucchero per correggerne
l'acrimonia, dh loro due friggi, versandovi poi due bicchieri
di consumato, sugo o brodo, che lascierai sobbollire sino a
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colla. Si puo anche aggiungervi salsa spagnuola, béchamelle o
vellutato, oppur servire le carotine cosi acconcie col savore
delle carni a cui destinansi per guernizione.

Nota bene che il poco zucchero da me adoprato in diverse
ricette non è gik per inzuccherare, ma si per correggere
l'asprigno od il flatnlento di certi cibi ; chè del resto io r i-
provo il miscuglio di zucchero colle sostanze animali ed in
genere eziandio eo’ legumi, pochi eccettuati.

SALSA DEL MAGGIORDOMO ( Maître (THôtel )  FREDDA.

Due oncie di burro fresco, il sugo di un limone, sale, noce
moscata e prezzèmolo tritissimo con misura, supplito quest’ ultimo
o misto con serpentaria ( estragon ) , aglio e scalogni, fanno
un savore piccantissimo per carni cotte a gratella od arrosto.

SALSA DEL MAGGIORDOMO ( Maître (THÔtel)  CALDA.

In due bicchieri di consumato o sugo ridotti a sciroppo si
gettano due alici tritissime, e, dopo due sobbogli, due oncie
di burro, un cucchiaio di prezzèmolo o d’erbe fine e il sugo
di un limone, e tramenasi sino a buona lega, senza bollitura.

Salsa eccellente per quasi tutte le sostanze animali, so-
prattutto per le carni cotte a gratella e lesse.
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SALSA DEL POVEr ’ u OMO.

Due tomatiche , alcuni fuughi, tre alici, prezzèmolo e ser-
pentaria, tritissimi, si friggono un dieci minuti cou dueoncie
di burro ; si spolverauo poi cou un pizzico di pepe e sale in
proporzione, e , bagnàti d’ un bicchier d’aceto , si lasciano
borbottar altri 10 minuti.

Questa salsa, a cui si puô aggiungere un po’ di sugo, è
deliziosa per carni arrosto ed a gratella.

f a r c i m e ( farce ) d i f e g a t o d i p o l l a m e

PER CROSTATE.

Âbbi 6 oncie di fegato di pollame ben lavato e rasciutto
e terso del fiele , e gettato in tegame su fuoco ardente con
tre oncie di lardo, quattro scalogni (échalotes) e qualche vettarella
(ramicel) di prezzèmolo, triti insieme, friggilo un tre minuti,
ritiralo e lkscialo freddare. Getta invece nello stesso tegame
quattr’oncie di midolla tenera di pane raspata, due oncie di
burro e un bicchier di brodo a cuocere un dieci minuti. Ne
avrai una panata spessissima che , raffreddata e posta in un
mortaio col fegato con sale e noce moscata, impasterai pe-
stando, aggiungendo poscia tre uova fresche intiere e pestando
ancora, stacciando poi tutto per crine e serbando pel bisogno.
Si possono aggiungere a questo farcime tartufi, fungbi, ser-
pentaria (estragon), ecc., tritissimi; e riesce soprammano per
crostate di carne da macello, di pollame soprattutto, per ogni
sorta di uccellini stufati o colti allô spiedo.
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SALSA ALLA SARDA PER PESCE.

A due bicchieri di vin bianco ridotti sul fuoco a colla ag-
giungi mescolando quattr’ oncie di burro e una mezz’ oncia di
farina, poi un po’ di sale, e un pizzico di grosso pepe franto
e due bicchieri di consumalo o brodo, e , riposto su viva
brace , agita sempre finchè levi il bollore ; gèttavi allora,
lungi dal fuoco , tre tuorli d’ uovo sbattuti col sugo di un
limone , quindi un’ oncia di bu rro , tramenando forte e fi-
nalmente un pizzico di foglie di prezzèmolo pigiate a mano.

Salsa eccellente pel pesce di mare ed anche pel poliame.

SALSA ALl ’ 1TAL1ANA.

A quattr’ oncie di funghi tritissimi fritti un istante in tegame
con un' oncia di burro aggiungi un bicchier di vin di Marsala
e lascia consumar sul fuoco sino a colla ; aggiungi ancora
qualcbe cucchiaio di salsa spagnuola e un po’ di brodo, e ,
dopo qualcbe borbottio, il sugo di un limone. Ne avrai un
savore squisito per carne arrostita comunque o fritta.

GELATINA DI RIBES (UVU Spinü) PER SALSE.

Dodici oncie di uva spina rossa sgranata e soppesta con oncie
8 di zuccbero in polvere si pongono sul fuoco in tegame di
porcellana o simile, e , tosto che levan la schiuma e il gor-
goglio le copre, si passano per setaccio di crine pulito, e si
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serbano al fresco. Ne riescirà una gelatina agretta e leggère
che s’ affà benissimo colle costoline a gralella, col pollame
arrosto o fritto , con la selvaggina arroslo , ed anche colle
lacclie di castrato, benchè regni un pregiudizio contrario. Non
occorre dire che questa, corne ogni altra gelatina, vuol essere
servi la fredda.

Delicatissima al palato e rinfrescantissima.

IISTINGOLO DI FUNGH1 PER GUERN1TURE.

A 12 oncie di funghi ben forbiti, con sale e due oncie di
burro, si aggiungono, dopo due friggi su fuoco ardente, due
bicchieri di sugo o di brodo ridotto al quarto, e , dopo due
bogli, tre tuorli d’ uovo, iramenando, senz’ altro bollore, sino -
a pasta densa. Dice anche bene insieme un po’ di prezzèmolo
o d’aglio.

SALSA ALLA SERPENTARIA.

Ad un sugo acido alla serpentaria (Yedi) aggiungi un buon
cucchiaio di vellutato, un pizzico di serpentaria ancora e due
a lic i, tritissimi, e fa sobbollire un istante.

Confit benissimo per ogni sorta di carne, sopratlutto a
gratella od arroslo.



13

DELLA T0MAT1CA O POMO d ’ AMOUE.

Il profumo acidetto délia tomatica la rende preziosa in cucina
per rallegrar le salse e correggere il grassume delle carni. Ma
questo frutto è detestabile e pernicioso, se non è ben raaluro
e d’ un bel rosso, se il men che sia fermentato e non privo
in gran parte, per la cottura, délia sua acqua. Ridolta la sua
pasta a lento fuoco, c quindi ail’ aria su setaccio a secco,
serbasi di leggeri incorrotta ecl è di un gran compenso per
l’ inverno.

SALSA ÜI TOMATICHE ALLA VILLERECCIA.

Ad una cipolla , un sèdano, una carota, qualcbe ramicel
di prezzèmolo, una foglia di lauro e due oncie di burro fresco ,
fritti un istante in tegame, si aggiungono 24 oncie di belle
tomatiche tagliate per mezzo , con sale, pepe, c , sobbollite
adagio sinchè sien quasi secche, si passano al setaccio, e si
allungano con un po’di sugo o brodo.

È questa, a mio avviso, la miglior ricelta per sifiatta salsa,
da mescolarsi, piacendo, con un po’ di salsa spagnuola se per
carni b rune, e con vellutato, se per carni bianche.

Eccellente.

i n t i i n g o l o ( ragoût) d i f u n g i i i .

Melti in tegame 12 oncie di bei fungbi ben forbiti con un’
oncia di bu rro , sale , noce moscata e un mezzo biechier di
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vin di Marsala o vin bianco secco, e , dopo un bollore di
10 m inuti, aggiùntivi due cucchiai di vellutato e sobbollito
altri 10 m inuti, vèrsavi tramenando quattro rossi d’ uovo
sbattuti con un po’ di serpentaria trita e quanto un uovo di
burro, e lascia freddare.

Guernizione elegante ed appelitosa per carni da macello e
pollame lesso e per braciuole di vitello e di bue.

SUGO ALLA SERPENTARIA (  à  V e s tr a g o n  )

SENz’ AC1DO.

In un quartuccio (1|3 di litro) di buon sugo o consumato
bollente getta una manata di vette di serpentaria , e , chiuso
il tegame ermeticamente, dopo un nuovo bollore di due minuti,
e un riposo di 15 o 20 m inuti, cola per tovaglia. Ne avrai
un sugo ch'iarissimo ed eccellente per ogni sorta di carni ,
pesci e selvaggina.

SUGO ALLA SERPENTARIA ACIDO.

Metti in tegame con una manata di serpentaria due bic—
cbieri di buon aceto naturale (chè sofisticato guasta tutto e
si tradisce perdendo l’ acido al bo llire (l)), e ridotto sul fuoco

(1) V aceto ê uno de' principali e pià preziosi ingredienti délia
cucina, ma non ammette mediocrità ; e mette stupore corne,
in un paese cosi ricco di buoni vini , sia quasi impossibile
trovare buon aceto. N ' è causa senza dubbio la malintesa fa b -
bricazione. Ne daro io quanto prima una ricetla immancabile.
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a sciroppo, aüungalo con due bicchieri di buon sugo, spol-
verandovi un pizzico di pepe di Cajenna. Fa quindi sobbollire
ancora due minuti e filtra per tovaglia.

Questo sugo non ha l’ eguale per le carni lesse, pel pol-
lame in ispecie , per le quaglie e le pernici.

CETRIUOLl A U ,’ ACETO.

Sono i cetriuoli una specie di zucca ottima a serbarsi nell’
aceto ad uso di hors d’oeuvre e soprattutto per le salse pic—
c an ti, epperciô utilissima in cucina.

Ecco il modo di prepararli ail’ aceto;
Mozza la testa e la coda ad otto libbre (da 12 oncie) di

cetriuoli ben verdi e colti di fresco, ravvôlgili in una tovaglia
grossolana con due pugni di grosso sale, e dimènali forte su
e giù tinchè se ne levi la peliicola che li cuopre. Saranno
allora di un verde più vivo assai di prima. Lasciali sei ore
ancora collo stesso sale per famé gemere tutta l'acqua ver-
dognola che contengono. Getta via quest’ acqua, versa sui
cetriuoli prosciugati una pinta ( 1 litro 1 [5 ) di buon aceto
bollente, cuôprine il vaso con tela e làsciali macerar altre 24
ore. Ritirane l’ aceto, e, fattolo riboUire, gèttalo un’ altra volta
sui cetriuoli, lasciandoli poi macerar corne prima. Versàti questi
in fine coll’aceto in una catinella (utensile d* uffizio di rame non
istagnato ) , ponli su fuoco ardente, agitandoli di continuo. I
cetriuoli avviveran tosto il lor verde, e tu lèvali in quel punto
dal fuoco e làsciali raffreddare. Scdlane l’aceto che ne contien
l’ umido che li guasterebbe ; mèttili in vasi mezzani con aceto
forte, un po’ d’ aglio, serpentaria e sale, e , stillàtovi sopra
un po’ d’ olio , chiudi i vasi con pergamena.
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FUNGHI CONSERVAT! PER COMPOSTA.

Oncie 32 di bei funglii ben forbiti si gettano ia acqua
bollente, e , sobbolliti un dieci m inuti, si sgocciano. Si met-
tono intanto in altro tegame due spicchi d 'aglio , un pugnuolo
di serpentaria e di prezzèmolo, una foglia di lauro, con sale
e pepe e due bicchieri d’olio fine, a friggere un istante ; vi
si aggiungono i funghi lessi e si friggono 10 minuti su fuoco
ardente ritirkndoli poi prima che si colorino, e separkndone
le erbe. Freddi infine si ripongono in alberelii, intrisi in buon
aceto naturale e coperti di pergamena.

I funghi cosi preparkti riescono eccelienti per hors d’oeuvre
(accessorii) ed .anche per salse piccanti, e sono di un gran
disimpegno per l’ inverno.

c o n s e r v a d i t o m a t i c h e (Pomi d ’ amore).

Prendi tomatiche quanto vuoi, delle quali preparate alla
villereccia (Vedi Salsa di tomatiche alla villereccia ), e stacciate,
empirai bottiglie da chiudersi ermeticamente con turacciolo di
sovero legato con ispago in croce. Poni le bottiglie cosi ehiuse
in una pentola con fieno frammezzo perché non si rompano,
ed acqua sino a pieno il vaso, e, qneslo coperto, fallo borbottar
su fuoco dolce, e ad una temperatura non maggiore di 103
gradi centesimali, perché il troppo vapore non faccia saltar
le bottiglie. Venti minuti bastano a famé sfiatar lutta 1’ aria
che eontengono. Ritira allora la pentola dal fuoco, e , corne
l’acqua sark fredda , ritirane le bottiglie , asciégale , incatrk-
mane gli zaffi, e sèrbale al fresco. — Si conservano cos) in—
definitamente le composte d’ogni so rta , i sughi di frulti, le
melate, ecc.
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BRODO DA VIAGCIO IN T A V O LETTE.

Qucsta sostanza è comodissima s i, per viaggio che in cam-
pagna per avéré al minuto un buono e sano consumato; ma
si richicde una gran diligenza a prepararla si per fissarvi
la maggior parte dell’ osmazoma ( aroma delle carni ) , si per
non lasciarle contrar nulla d’ unto o d’ arsiccio, e si per darle
il giusto punto di cottura che la conserva indelinitamente
inalterata.

Metti in una pentola 12 libbre (da 12 oncie) di cosciadi
bue, la parte più cartilaginosa, una vecchia gallina, due carote,
due cipoile e due sèdani con sei pinte ( 8 litri ) d’ acqua, su
fuoco dolce, perché la schiuma si sepkri a dovere ; dopo di
ch e , coperto il vaso, Hiscialo sobbollir sei o re , chè la m u-
cilaggine sciolgasi tu tta , e , passato il brodo per tovaglia e
digrassato , riponlo in un tegame a bollir un po’ forte, sempre
coperto, finchè rappiglisi in un sciroppo d’ un bel tanè, indizio
questo di perfetta cottura che riconoscesi ancora quando,
versktone un cucchiaio su di una tavola di marmo, si raggela
tosto. Ritiralo allora per versarlo in forme da cioccolate o in
vaselli.

Awerti perd bene di non salar punto questo consumato :
il sale attrae l’ umido che fa ammuffir la gelalina. — Il modo di
usar queste tavoletle si è di getlarne un pezzo in proporzionata
acqua bollente con un po’di sale, e lasciarlo sobbollire un
istante perché sciolgasi a dovere.

Questo brodo, se fatto con attenzione, non la ccde quasi
punto ai brodi freschi, purchè le carni donde fu estratto siensi
trovate freschissime.

n i 3



18
COSTA DI BUE AI COCOMER I .

Taglia una bella costa di bue poco grassa e spessa un’oncia
( due dita ) e , dopo soffritta doleemente in un tegame con
sei oncie di lardo a dadolini, sale e alcuni grani di pepe ,
aggiùntivi una carota, un ramo di salvia e una mezza pinta
di brodo od acqua, lasciala grillar tuttavia tre o quattr’ ore.
Abbi allora 8 cocomeri mezzani, e, pelàti, spaccàti per lungo
in due e smidollati, gèttali 10 minuti in acqua bollente;
sgocciali, ponli in un tegame con un' oncia di burro e il
savor ben digrassato délia costa, a soffriggere sino a tenerezza;
e , stesi sul piatto, assèttavi sopra il bue.

Âppetitoso e sanissimo.

BUE SA LA TO .

Abbi un bel pezzo nervoso di lacca, di collo o di spalla
di bue, del peso di 6 ad 8 libbre ( di 12 oncie) e , am-
maccateue alquanto le carni e fregate con un ' oncia di sal nilro
misto con 12 di sal comune in polvere , e qualche aroma ,
se piace, serbale in un vaso di terra sotto grave peso per lo
spazio di 15 o 20 giorni almeno, rivoltandole spesso. Al di
prefisso, gettato il pezzo di bue in una pentola con tre pinte
d'acqua a sobbollire tre ore, e, lasciato freddare, servesiper
hors d’oeuvre (accessorio) oppurc alla gelatina.

Le lingue si possono apprestare nella stessa guisa. Se si
vuol dare eziandio un gusto di fumo aile carni, sul fare di
quelle di Amburgo, si sospendono entro la canna di un ca-
mino, ove si arderan tratto tratto ramaggi verdi tuttavia di
arbusti odorosi, corne lauro , tim o, mortella, ecc.
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Queste c arn i, per la facilith di conservarsi, sono di un

gran compenso, per la carapagna massimamente.

CODE DI BUE ALLA SERPENTARIA.

Dopo ben dissanguate nell'acqua due belle code di bue, ponle
in tegame con una cipolla, una carota, sale e due pinte di
acqua a grillar ( sobbollire ) quattr’ o re , aggiungendovi , una
mezz’ora prima del pranzo, un buon pugnuolo di serpentaria
( estragon)  in foglie secche o verdi. Stese quindi le codesul
piatto inkffiale di un buon sugo alla serpentaria (Yedi Sugo
aüa serpentaria senz’ acido).

Si puô guernir quest’ eccellen te piatto di carciofi mozzi o
di patate, cotti colle code.

b i a n c h e t t e ( Blanquettes ) d i b u e .

Taglia a fette spesse il dito resti di filetti, culatta o lom-
bata di bue , lessi o stufati, e , data loro una bella forma,
ponli in tegghia con duebicchieri di brodo a soffriggere sino
a fondo sciropposo. Metti intanto in altro tegame 12 onciedi
bei funghi con due di burro, il sugo di due limoni e sale,
e , frilti un dieci m inuti, aggiùntovi un buon cucchiaio di
vellutato, oppure un po’di farina con un bicchier di brodo,
falli sobbollire un quarto d’ ora, mescolandovi infine quattro
tuorli d’ uovo sbattuti con un po' di crema. Disposte allora in
giro sul piatto le fette di bue con, in raezzo, i funghi, ri-
mescola bene il savor del bue con la salsa e un mezzo cuc-
chiaio di prezzèmolo trito, e velane carni e funghi.
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Manicaretto, benchè volgare, degno delle meose più rile-

vate , massime per colezione.

COSTA Di BUE Al FUNGHI.

Âbbi una bella cosla di bue spessa un buon dito, e ,
schiacciala alquanto, spolverata di sale, mettila in una terrina
con due oncie d’ olio fine e altrettante di funghi tr it i , a ma-
rinar due ore. Tre quarti d’ ora poi prima del pranzo, esponla
su gratella a fuocô ardente, rivoltandola tratto tratto e ba-
gnandola colla marinata, finchè cominci a sudare, che è il
segno di perfetta cottura. Ritirala allora dal fuoco, serbandola
calda. Getta quindi in una casseruola 18 oncie di funghi pelati
e triti alla grossa, con due oncie di burro, sale, un po’ di
prezzèmolo e di serpentaria, tritissimi, a sfriggolar quattroo
cinque m inuti, e , mescolativi quattro rossi d'uovo sbattuti
con un mezzo bicchier di buona crema e il sugo di un limone,
tramena senza nuova bollitura sino a pasta ben legata. Yersato
infine questo intingolo sul piatto , adàgiavi sopra la costa.

Preparato a dovere è questo un cibo ghiotto e ristorante;
ma la carne vuol essere un po’ soda al dente : il men che sia
stracotta incroiasi, perde i suoi sughi e fa stomaco.

F1LETTO DI BUE ALl ’ ITALIANA.

( Vedi il Disegno num. 22 )

Prendi un bel filetto di bue un po’ lungo, puliscilo, e ,
picgato in cerchio, ponlo in tegame con, in mezzo, qualche
avanzo di carne, quattro tomatiche, una cipolla ; e, versativi



21
quattro bicchieri d’ acqua con sale a misura, fa bollir forte
un’ ora e mezzo ; lèvane allora il fondo che sarà glutinoso,
digràssalo , cùlalo per setaccio in altro vaso, aggiungendovi
quattro cucchiai di salsa tomatica (Yedi questa salsa). Abbi
quattro dozzine di belle ostriche, sgusciale, e , dato loro due
bogli in una casseruola, filtrane per tovaglia il sugo, e questo,
colle ostriche ben rivedute e monde d’ogni atomo di guscio,
getta nel savore misto colla salsa-tomatica, tenendolo al caldo
senz’ altro bollore. Abbi ancora Ire animelle di vitel da latte
lardellate e fritte a specchio d’un bel colore, tre mezze cervelle
cotte ben bianche, sei tartufi neri e sei bei gamberi rossi. Ai
punto di servire reca il bue sul piatto, e , dato di piglio al
sei asticciuole o stecchi d'argento, infiggi con esse sul filetto
un* animella con sopra un tartufo ed un gambero, poi una
mezza cervella con sopra un gambero ed un tartufo , e cosi
alternatamente, che ne risulti corne una corona ricca e pia-
cevole ail’ occhio, e versa nel piatto l’ intingolo d’ ostriche
alla salsa-tomatica.

Yivanda elegante e gustosissima , a cui la corona di astic-
ciuole dà un’ aria di lusso. To consiglio i cuochi a fare spesso
uso di quest’ ornamento che rileva tanto i piatti senza spesa.

Il signor Leprotti, vero artista argentiere, ne fa di bellissime
forme a prezzi discret! ; d’ inargentati a sfoglia soprattutto che
sono alla portata anche delle piccole borse. L’eleganza a tavola
sente sempre 1’ uomo gentile, e non pub trasandarsi da veruno
senza colpa, quando non cresce la spesa.

COSTOLA COPERTA ALLA MILANESE.

Taglia un pezzo di manzolungo 7 oncie (14 dita traverse)
largo 4 ( 8 dita traverse ) fra il petto e le coste, e , arro-
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tolatolo forte con ispago ponlo in tegame con qualche carota,
qualche sèdano, sale, una pinta e mezza ( 2 litri ) d’ acqua,
e , fattolo sobbollire quattr’ore, ritlralo, spiègalo, che sarà
tenerissimo ; disôssalo senza guastarlo, e , stretto fra due co-
perchi con qualche peso sopra, lascialo freddare. Forbito quindi
d’ ogni sfilaccia e del grasso, spolveralo di sale, intridilo in
burro fuso misto con un po’ di cacio parmigiano raspato, rav-
volgilo in midolla di pane fresca, poi nell’ uovo sbattuto, poi
ancora in midolla di pane, e, una mezz’ora prima del pranzo,
posto il tuo quarto di manzo su gratella a fuoco un po’ ar-
dente, aspergilo di burro fuso, rivèltalo tratto tratto e sèrvilo
infine fumante con, sotto, un buon sugo alla serpentaria, oppure
una salsa alla tomatica.

Excellente al palato, ma più ancora allô stomaco.

FILETTO DI BUE ALLA GENOVESE.

Un filetto di bue ben purgato corne sopra dei nervetti, dei
tendini e del grasso, e marinato 24 ore in una terrina con
un pugnuolo di prezzèmolo, un mezzo spicchio d’ aglio ed 8
o 10 funghi, il tutto tritissimo , sale, noce moscata e un
mezzo bicchier d’olio fine, due ore prima del pranzo ponesi,
con tutte le sue erbe fine e Folio, in una tegghia ovale co -
perta, fra viva brace sotto e sopra, a frigger forte finchè cominci
ad abbronzare, perô senza nulla di bruciato ; vèrsavisi allora
una mezza bottiglia di vin di Marsala e altrettanto brodo, e
si fa bollire dapprima a gran fuoco e quindi chetamente sino
a perfetta cottura. Assettato quindi il filetto sul piatto, gèttasi
nel savore un burro di quattro alici, tramenando forte per due
o tre bogii, e, spremutovi un limone, se ne bagna il filetto.

Saporitissimo e ristorativo, ma assai riscaldante. Si possono
surrogare con vantaggio tartufi ai funghi.
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FILETTO DI BUE ALLA TOMATICA ( PoiïlO d ’ a m o re ).

Metti in tegame coperto, ben rivedulo prima e forbito dei
lendini e del grasso, un bel filetto di bue, con 18 oncie di
tomatiche tagliate per mezzo e sgranellate, una pinta ( un
litro 1(3) di brodo o d’ acquacon sale, e un mezzo spicchio
d’ aglio, a bollir forte un’ ora e mezzo su fuoco ardente finchè
il fondo ( il savore ) sia leggermente gommoso. Asscttato allora
il bue sul piatto, vèrsavi sopra savore e tomatiche, e servi
caldo.

Le carni cucinate a questa guisa, pel râpido incrostarsi délia
superficie, non disperdono i loro sughi, e , se cotte appuntino,
sono di un profumo e di un conforto senza pari. La ricetta
poi n’è di un’ estrema semplicità e facilità.

FILETTO DI BUE ALLA BEALE.

Un bel filetto di bue ben forbito e pareggiato traforasi di
grossi lardelli e di spicchi di tartufi, e , arrotolato e stretto
con ispago, meltesi, con una bottiglia di vin di Madera, la
huccia di un limone e 24 bei rocchi di carote , in tegame
coperto con viva brace sotto e sopra , a bollir forte un’ ora
e mezzo, aggiungendovi brodo caldo, se viene a mancare
l'um ido, si perd che alla fine il fondo sia ridotto à sciroppo.
Ritiransi allora le carote ravvolte prima nel savore che ne
restino inverniciate, e si lasciano freddare. Gettasi poi al fondo
di un timballo, posto sul ghiaccio e grande un po’ più del filetto,
gelatina di carne senz’ acido e ben chiara, alta un dito, e ,
appena indurata, vi si fa sopra un disegno a tartufi e bianchi
d’ uovo duri, che copresi di un altro suolo di gelatina, sulla
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quale, indurata anch’ essa, adagiasi il filetto, colmandosi poi
il timballo di gelatina, e lasciando tutto far presa insieme sut
ghiaccio. Dieci minuti infine prima di recare in tavola, tuffato
il timballo in acqua tiepida , rovesciasi il filetto sul piatto, gli
si fa attorno una corona colle carote a più piani, e gli si
piantano ni cima cinque asticciuole, una delle quali nel bel
mezzo, guernite a piacimento di cetriuoli, tartufi, cres te,
animelle di vitello e gamberi.

Ântipasto vaghissimo ed eccellente. In vece di tartufi si
possono intilzar nelle asticciuole o negli stecchi carote.

f i l e t t o d i b u e i n m a o n e s e ( en m ayonnaise ) .

Spicckti i tendini e il grasso a un bel filetto di bue, mèttilo
in tegame con una cipolla, un ramicel di salvia e due oncie
di bu rro , a friggere due minuti, e, aggiuntavi una pinta (un
litro 1(3 ) di vin bianco secco e leggère , sale e un po’ di
garofano, fallo bollir forte due ore, che il savore fili. Lkscialo
allora freddare , tkglialo in fette sottilissime e pulite ; digrassa
il savore, e feltratolo per salvietta, riducilo sul fuoco a colla;
poi con pennello spklmane le fette, e , corne ne saranno in-
vetriate , incorônane un piatto, velandole ancora con precau-
zione d’una maonese bianca ; gèttavi in mezzo una manata di
cetriuoli e d’olive snocciolate, con qualche tuorlo d’ uovo duro,
mascherando anche questo di salsa maonese in cui tu abbia
cotto alcune alici, prezzèmolo e cetriuoli triti e un po’di verde
di spinaci ( Vedi ).

Grazioso e delizioso antipasto freddo, che preparar si pu5
egualmente con costole di vitello o di caslrato, supplendo
anche alla maonese con una buona salsa forte ( rêmolade).
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Dopo ben forbito un bel filetto di bue, tàglialo in dodici
fette spesse un dito, schiacciandole alquanto, e spolverandole
di sa le, e , 10 minuti prima di recare in tavola, gettale in
padella con tre oncie di burro chiarilicato su di un fornello
ardentissimo. Tosto che cominciano ad abbronzare, rivôltale,
e làsciale friggere tuttavia sinchè sudino. Scôlane allora il
grasso, e vèrsavi invece un bicchiere di vino di ribes e al-
trettanto sugo, ridotti T uno e 1’ altro sul fuoco al quarto, e
lascia sobbollire un istante ; aggiungi quanto un uovo di burro
fresco, e, data una sfriggolatura, stendi le braciuole sul piatto
in corona, spargendole del loro savore.

LOMBATA DI BUE A STUFATO.

Disossato un pezzo di 18 libbre di lombata di bue e
traforato con 12 oncie di grossi lardelli e qualche spicchio di
carola, mèttilo in tegame con due carote, due sèdani, un
pugnuolo di serpentaria, due limoni a fette, una bottiglia di
vin di Marsala e una pinta e mezza (2 litri) di gelatina acida
(Yedi), e , sobbollito quattr’ ore, lascia freddare. Digrassa
quindi, filtra e chiarifica il savore e ponlo sul ghiaccio. Al
punto poi di recare in tavola, assetta il bue sul piatto con
attorno legumi in composta od insalata allestiti con garbo ;
rovescia la gelatina, spiccane qualtro liste da fregiarne sopra
il bue con, frammezzo, altra gelatina tagliuzzala, e délia restante
èrlane il piatto.
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Grosso pezzo di bel!' apparenza, e appetitosissimo, da servira

anche con salsa forte ( rémolade ).

b u e in t o c c h e t t o ( en m iroton) .

Trincia in fette sottili bue lesso d’un giorno e serbale su
piatto d’ argento o di terra. Fritta quindi lentamente in tegame
a parte una cipolla tritissima con un’ oncia di burro finchè sia
d’ un bel bruno, aggiùngivi qualche cetriuolo, due alici e un
po’ di prezzèmolo trito , e , dopo due friggi, due bicchieri di
brodo e altrettanto vin bianco e un po’ di sale. Fa bollir tutto
un  dieci  minuti,  e ,  inaffiatone  il  bue ,  ckccialo  in  forno  cal-
detto o ponlo su fornello dolce a sobbollir 3j4 d’ ora, e servi
fumante.

INSALATA DI BUE.

Sfalda in fette sottilissime e di bella forma del bue lesso
il di prima, e , disposte con garbo sul piatto, al punto di
servira, bàgnale d’ una buona salsa d’ insalata alla parigina
( Vedi Insalata alla parigina) , in cui sia sciolto un po’ di
sènapa.

Eccellente per colazioni.

LOMBATA DI BUE ALLA GIARD1NIERA.

Disossa una bella lombata di bue, e, stretta forte con ispago,
ponla in una bastardella ( braisière)  con 12 oncie di lardo
trito a friggere su fuoco vivo finchè tingasi d’ un bel bronzo ;
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vèrsavi sopra una bottiglia di vin bianco e altrettant’ acqua e
lascia sobbollire due ore e mezzo ; aggiungi quattro carote,
altrettante râpe in rocchi un po’ torniti, 6 sèdani e 6 cipolline,
e lascia ancor borbottar sinchè il bue sia tenero. Abbi intanto
bol! ite a parte ail* acqua e al sale 12 oncie di pisellini e al-
trettante di sparagi ; e , allogato sul piatto il pezzo di bue ,
circèndalo de’ grossi legumi : digrassa il fondo o savore, e ,
fritti in esso un istante i piselli e gli sparagi, sciôglivi quanto
un uovo di burro, tramestando, e versa tutto sul bue.

Gustosissimo e di bella vista.

QUARTO DI V1TELLO AI FUNGHI.

Dopo spiccàti destramente tutti gli ossi ad un bel quarto
di vitello , lungo 5 , largo 4 oncie (1 0 ed 8 dita traverse)
e spolveratolo internamente di sale e noce moscata, getta in
tegame tre oncie di funghi, un po’ di santoreggia e quattr’
oncie di buon lardo, il tutto tritissimo, e , fritte un dieci
minuti, stendi queste erbe fine sul quarto di vitello disossato
che ravvolgerai in un bel rotolo lungo e un po’schiacciato,
cucendolo o legandolo con ispago perché non si disformi. Posto
allora in una casseruola ovale con due oncie di buon burro,
friggilo cheto un’ ora rivoltandolo più volte; bàgnalo con due
bicchieri di consumato o d’acqua con sale, e , dopo un sob-
bollir di 10 m inuti, gèttavi 18 oncie di funghi pelati, la-
sciando borbottar tuttavia un quarto d’ or a. Al punto di servire,
stendi il vitello sul piatto , lascia ancor fremere un istante i
funghi al fuoco, poi mischiavi tre tuprli d’ uovo sbattuti col
sngo di un limone e con quanto un uovo di burro; tramena
senza nuova bollitura, e , versato quest’ intingolo sul vitello,
circèndalo di croste di pane fritte al burro.
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Si pu6 accouciar a questo modo qualunque pezzo di vitello.

LOMBATA DI VITELLO ALLA CREMA.

Prendi una bella lombata di vitello lattonzôlo, lunga da 6
ad  8  oncie  (da  12  a  16  dita  traverse),  e ,  levktine  tuttigli
o ssi, tranne le vertebre délia schiena, ripiègane la pelle del
tenerume e fèrmala con asticciuole si da dare alla lombata
una forma quadrilunga; e ,d ep o sta in una terrina, spôlverala
di sale e noce moscata, e lksciala marinar due ore e mezzo
in due bicchieri di buona crema. Due ore poi prima del pranzo,
dopo solfritte una mezz’ ora in una bastardella (braisière ) sei
oncie di presciutto (giambone) crudo affettato, adàgiavi la
lombata coi bletti in s u , inàffiala di due bicchieri di brodo,
cubprila di una salsa béchamelle grassa ( Vedi ), e , con brace
sotto e sopra, làsciala fremer cheto due ore finchè la lombata
si colori sopra di un bel bronzo. Rècala allora sul piatto, con,
sotto, una salsa béchamelle chiara, e, tutt’ attorno, patate a pal-
line fritte al burro, e servi caldo.

Si puô anche servire questa lombata con una miscea (ma-
cédoine ) di legumi od una poltiglia ( purée ) di patate.

Perfetto.

COSTOLINE DI VITELLO ARROSTITE CON POLTIGLIA

flattata , pu rée ) d i p a t a t e .

Abbi una bella lombata di vitello, di cui taglierai via gli
ossi délia schiena, e ridurrai quei delle coste alla lunghezza
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di due oncie e mezza ( cinque o sei dita traverse ) , pareg-
giandola in bella forma, e,posta in una tcrrina col sugo di
due limoni e un po’ délia lor buccia gialla trita, un pugnuolo
d'erbe fine, due oncie di funghi tagliuzzati, un cucchiaio di
olio vergine e sale, làsciala marinar sei ore. Un’ ora poi prima
del pranzo, esponla infilzata allô spiedo a viva brace, bà-
gnandola tratto tratto con burro fuso misto colla marinata,
oppure in casseruola con la sua marinata e due bicchieri di
brodo a cuocer cheto un’ ora e mezzo. Al punto in fine di
servire , taglia la tua lombata in tante costoline, spiègale in
giro sur un piatto, c on , in mezzo, una buona poltiglia di
patate, e attorno una corona di patatine fritte-dorate al burro.

Se le costoline sono cotte appuntino, gli è un antipasto
confortevole e sempre il ben venuto.

LOMBATA O FILETTO DI VITELLO ALLA GIARDINIERA.

Prendi una bella lombata di vitelio con parte del petto ,
e , rèttine per mezzo gli ossi delle coste, schikntali, ripiegando
poi da sotto il lembo del petto e fermandolo con cucitura di
refe. Raso quindi délia membrana che il cuopre e trapunto il
filetto di lardo fine, postolo in una ghiotta con mezza pinta
(2[3 di litro) di sugo, e spolverato di sale , làscialo fremer due
ore pillottandolo tratto tratto col suo savore. La ghiotta vuol
essere coperta con brace sopra , onde i lardelli prendano un
bel color d’ oro. Spianata infine sur un piatto una miscea di
legumi alla béchameUe ( Vedi ) , spiègavi sopra il filetto cinto
di carote e râpe ben forbite e cotte al consumato o col filetto
medesimo. — Elégante tramesso.
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NOCE DI VITELLO ALLE OLIVE.

Metti in tegame una bella noce di vitello da latte con sei
oncie di fette di presciutto ( giambone ) , una carota , un ra-
micel di timo e quanto un uovo di burro, e, dopo un leggier
friggio di mezz’ ora, aggiùntavi una mezza bottiglia di brodo,
fa sobbollire finchè la noce sia soffice al tatto. Dieci minuti
poi prima di servire, scôlatone a parte il savore , digrassato
e ridotto sul fuoco a sciroppo, spklmane con pennello la noce
già disposta sul piatto, mescolando poi col rimanente savore
un intingolo d’ olive preparato prima ( Vedi Intingolo et olive)
e versando tutto sulla noce. Servi fumante.

NOCE DI VITELLO ALLA GELATINA.

Ammannita e cotta corne sopra una noce di vitello, Iksciala
freddare nel suo savore. Guopri il fondo di un timballo, posto
sul ghiaccio, di gelatina di carne senz’ acido ( Yedi ) e , corne
qnesta sarà ben rappigliata , disègnavi sopra qualche rabesco
di tartufî, bianchi d’uovo, cetriuoli ; ricuopri ancor di gelatina,
e , soda anche questa, adkgiavi sopra la noce, empiendo poi
sino al colmo di gelatina. Quando tutto avrà fatto buona presa
sul ghiaccio, rovèseialo sur un piatto, adkttavi in cima un
elmetto di burro o di tetta di vitello, e piàntavi in giro sei
asticciuole con fettarelle di lingua che figurino bandiere, or-
lando da ultimo il piatto di carote ed uova dure.

Elegantissimo secondo servito d 'estate.
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COSTOLINE DI VITELLO A Mû’ DEL MÀGGIORDOMO.

(  à  la  M a ître  (TH ô te l ).

Si tosto che avrai tagliate e forbite 12 belle côstole di vitello
da latte bea bianche, ponle in padella con due oncie di burro
fresco e, spolverate leggiermente di sal fino su fornello dolce,
làsciale rosolarsi adagio per 10 m inuti, rivoltandole due o
tre volte, e , tinte appena d’ un bel giallo, scôlane il burro,
vèrsavi invece una mezza pinta ( 2[3 di litro ) di buon con-
sumato o brodo, e lascia bollire sotto coperchio due o re ,
rivoltando intanto altre due volte le côstole che si troveranno
alla fine tenerissime sur un fondo sciropposo. Al punto di
recare in tavola, spiega le côstole in giro sur un piatto c o n ,
in mezzo, una guernizione di patatine fritte al burro ben gialle
e grosse quànto una ciriegia. P o i, gettato nel fondo, che sarà
bollente, due oncie di burro ben fresco , un cucchiaio di
prezzèmolo tritissimo, e il sugo di due limoni, e, tutto sciolto
e rimescolato insieme , spàrgine côstole e patate.

Antipasto di garbo ed eccellente, se il vitello è di buona
qualità.

Dicono benissimo per guernizione, invece delle patate, i
piselli, i funghi, ecc.

ORECCHIO DI VITELLO ALL* ITALIANA.

Corne avrai preparate quattr’ orecchie ben bianche, ponle
in tegame con mezza bottiglia di sugo , un bicchier di vin di
Marsala, T agro di tre limoni, sale e tre chiovi di garofano,
a sobbollir finchè sien molli al tatto : aggiungi 18 oncie di
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bei funghi ben forbiti c lascia bollire tuttavia nn quarto d’ora.
Distese quindi le orecchie sur un piatto, getta nell’ intingolo
tre rossi d’ uovo sbattuti con un’ oncia di bu rro , un pîzzico
di serpentaria tritissima e il sugo di un altro limone ; tramena
senza nuovo bollore, e versa tutto sulle orecchie.

Si puô guernire il piatto di zugolini (croquettes) di funghi
( Vedi ).

TESTA DI VITELLO IN INSALATA ALLA PIEMONTESE.

Una bella mezza testa di vitello disossata e cotta ben tenera
in un bianco ( Vedi Bianco ) , si lascia a freddo sei ore a l-
meno ; poi sfaldata in fette sottili e di garbo , s’ intiugono
queste l’una dopol’altra in gelatina forte, aspiquée (Vedi), e si
dispongono in corona sul fondo di una forma da timballo posta
sul ghiaccio. In capo ad un’ ora le fette di testa saran sodé
e ben incollate insieme : si rovesciano allora sur un piatto,
ed empiesi il vuoto délia corona di un’ insalata allestita nel
modo seguente :

Yentiquattro olive ben dissalate e farcite, in luogo del
nocciolo, di burro d’ alici, 12 cetriuoli, 24 piccole patate
fritte bianche al burro, 12 funghi cottial burro e altrettanti
tartufi ne ri, se ve ne sono in pronto ; si mescola tutto con
olio, aceto, sale, pepe di Cajenna, serpentaria e prezzèmolo
trito , e versasi in mezzo al carello di testa gelata, con orlo
interno d’ uova dure piccine fregiate di filetti d’alici e foglie
di serpentaria, e con orlo esterno di bianchi d’uovo pieni
d’insalata fine ( Vedi Insalata alla parigina ) .

Sèrvesi questo elegantissimo antipasto con una salsa maonese
avvivata da un po’ di sènapa.
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Z AM PE DI VITELLO FARCITE.

Due zampe di vitello ben bianche si gettano in un tegame
pieno d’ acqua bollente, e , dopo sobbollitevi una mezz’ o ra ,
se ne ritirano, si sgocciano, e si ripongono a grillare in
una mezza pinta (  2[3 di litro ) di buon consumato e un bic-
chier di vin bianco, sinchè sien tenere al tatto. Si sgocciano
di nuovo, e , fredde, si empiono di un buon farcime di pol-
lame misto, se si vuole, di tartufi o funghi tagliuzzati. Yestite
quindi ciascuna di un pannolino raro si fanno borbottar un’
altra mezz' ora nel savore ove han cotto. Si spogliano infine
con precauzione per non lacerarle, e , adagiate sur un piatto,
si bagnano col savore tramestato col sugo di due limoni e
un’ oncia di burro e con qualche tartufo o fungo trito , se ve
n’ha nel farcime.

Cibo succoso, saporito e di facile digestione.
Le zampe di maiale, di castrato e d’agnello si apprestano

allô stesso modo.
Avvertasi cbe le zampe cosi allestite possono essere, corne

dicesi, panate e rosolate. Allora si lasciano freddare, s’ intridono
in uova sbattute, si ravvolgono in midolla di pane fresca raspata,
si bagnano di burro fuso, e, abbronzate alla gratella, si servono
con una salsa forte ( rémoulade ).

ZAMPE DI VITELLO IN MAEINATA.

Due zampe di vitello cotte semplicemente ail’ acqua e lasciate
quindi freddare a secco, si tagliano a stringhe délia lunghezza
e grossezza del dito. Ridotto intanto in un tegame un bicchier

111 4
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di vin di Madera e altrettanto consamato a consistenza di
sciroppo e fattovi ancora sobbollire un istante tre alîci e qualcbe
ramicel di prezzèmolo e di serpentaria trili, vi si gettan dentro
le stringhe suddette col sugo di un limone, scotendole sul
fuoco perché s’ imbevano bene del savore, e si lasciano freddare.
Al punto poi di servirle in tavola si gettano intrise in pasta
da friggere, in olio o strutto o burro caldetto, agitandole
nella padella sinchè paiano d’ un bell’ oro e crostose : si sgoc—
ciano, si stendono su di una tovaglia piegata con grazia, con,
sopra, un mazzetto di prezzèmolo o serpentaria fritti.

Frittura perfetta che si pué anche ottenere con bagnar solo
le stringhe delle zampe in olio e sugo di limone sbattuti con
sale , pepe e prezzèmolo trito , friggerle quindi sino a crosta
d’ oro, sgocciarle e servirle corne sopra.

IJNSALATA DI ZAMPE DI VITELLO.

Quattro belle zampe di vitello disossate si gettano in acqua
bollente e , sobbollitevi una mezz’ ora, si fan quindi cuocere
lentamente in una mezza pinta ( 2(3 di litro) di brodo, altret-
tanto vin bianco secco, sale, tre chiovi di garofano, una
cipolla ed una carota, sinchè molli al tatto si lasciano freddare
almen sei ore affinchè abbiano tempo d’incroiare. Si sgocciano
poscia, e tagliate a fette, si pongono in una terrina con
prezzèmolo, cetriuoli ed alîci, tritissimi, sale , olio ed aceto
a marinarvi un'ora almeno. Al procinto poi del pranzo si stendono
sul piatto fra un cerchio di uova dure, olive ed alîci, m a-
scherandole di una buona salsa da insalata ( Vedi lm alata alla
parigina ) , mista di un po’ di serpentaria trita.

Eccellente piatto d’estate.
Le zampe di maiale si acconciano similmente, ma non si
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vogliouo lasciar raffreddare che tre o re , perocchè più fornite
di parti muscolose e gelatinose diverrebbero, stagionando di
p iù , troppo dure é coriacee.

ZAMPE DI CASTBATO ALLA PIEMONTESE.

Abbi 1 2 zampe di castrato ben bianche, abbrùstiale per
mondarle d’ ogni peluria , gèttale in una casseruola piena di
acqua bollente e , incottevi una mezz” o ra, scôlane T acqua, e
versatovi invece una mezza bottiglia di vin bianco, una pinta
(un litro 1[3) di brodo o d’ acqua con sale, fa sobbollirele
zampe sino a gran tenerezza : lksciale quindi freddare, poi
tàgliale in tre pezzi ciascuna, spiccane gli ossi maggiori, gèttale
in una casseruola con due oncie di burro fresco, dà loro due
friggi, spàrgivi sopra un’ oncia di farina e friggile ancora due
minuti ; poi vèrsavi tre biccbieri di buon consumato o altrettanto
del lor primo savore , e , fatte bollir 10 minuti, aggiùngivi
qualche cucchiaio di salsa-tomatica ( Yedi questa salsa ) , e
mescolativi infine e tramenativi un istante quattro tuorli d’uovo
sbatluti con un po’ di crema o di burro, servi fumante.

Perfetto.

ZAMPE DI CASTBATO FRITTE ALLA PIEMONTESE.

Apprestate , cotte e allestite 12 zampe di castrato corne
alla pollastrina, getta nel loro savore 12 oncie di funghi a
fettoline, e , cotti anche questi un 18 m inuti, li lascierai
freddare. Poi distese sulla tavola ostie bianche e fresche ba-
gnate sopra di acqua fredda, porrai su ciascuna un pezzo di
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zampa con salsa e funghi, ne farai tanti rotoli, che ravvolti
in fresca e tenera midolla di pane intriderai in uova sbattute
e ravvolgerai di nuovo in midolla di pane. Li getterai final-
mente in grasso da friggere caldo, agitandoli di continno finchè,
tinti d’ un bel bronzo, li sgoccierai e servirai bollenti su to -
vaglia bianca beu piegata, con, sopra, un mazzetto di prezzèmolo
fritto.

Si acconciano e s” imbandiscono allô stesso modo le zampe
di agnello, di vitello e di maiale.

CERVELLAME DI CASTRATO ALLA POLLASTRINA.

Quattro cervelle di castrato, spoglie délia rete nervosa che
le cuopre, si tengono qualche tempo in acqua fresca legger-
mente inacidita a purgarsi del sangue ; tuffate quindi un istante
in acqua bollente, si gettano in una casseruola con un bicchier
di vin bianco e altrettanto brodo a bollir tre quarti d’ ora ;
e si servono infine coperte di un buon vellutato misto, su fuoco
dolce, con tre tuorli d’uovo, il sugo di un limone e un p o ’
di prezzèmolo tritissimo, e con corona di crostini di pane
fritti al burro.

LACCA ( gigot )  DI  CASTRATO  ALl ’ ITALIANA.

Fa di avéré una bella lacca di castrato , cb e , nelta del
grasso, porrai in tegame coperto con due oncie di burro e
sale e con fuoco dolce sotto e viva brace sopra a soffrigger
cheto un’ ora e tre quarti rivoltandola tratto tratto. Un quarto
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d* ora poi prima de] pranzo , digrkssane il fondo ; aggiungi
al savore sei oncie di tomatiche preparate e stacciate ( Vedi
Saha-tomatica alla villereccia), e incuoci tuttavia ; e servi infine
la lacca bollente intrisa nella salsa e col moncherino involto
in carta bianca arricciata. Avvertasi di trinciare per traverso
a fette sottilissime. . .

Io tengo il castrato, se di buona qualita e cotto appuntino, *
pel miglior cibo che si possa mangiare, d’ estate massime che
è la stagione délia vera sua maturitk ; e non attribuisco ad
altro il disgusto che se ne pruova in Ilalia fuorchè al non
macellarvisi che i soggetti di rifiuto, ed al tristo modo di
cucinarli.

Gosl preparansi pure le coscie di vitello e d’ agnello.

LACCA ni CASTRATO ALl ’ INGLESE.

Tolto il grasso ad una polposa lacca di castrato, ponla in
una pentola con tre pinte ( 4 litri ) d’ acqua, una cipolla ,
una carota, 12 râpe mezzane o navoni dolci e sale, su fuoco
dolce a sobbollir due o tre ore, schiumandola a dovere prima
che bolla. Sarà cotta al suo vero punto ed eccellente quando,
ferma al tatto e bianchiccia, geme sotto la punta del coltello
un sugo roseo-chiaro ; laddove , il men che sia stracotta,
scipisce e fa stomaco. Servi la lacca cosi apprestata con un
po’di brodo, e colle râpe in disparte coperte di una buona
Salsa all’ olandese allegrata da un po’ di prezzèmolo.

Col rimanente brodo si puô fare una buona zuppa di pane,
paste, riso , ecc.

Vivanda di tutta bontk e che far puô un buon pranzo eco-
nomico di famiglia.
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LACCA DI CASTRATO AI FAGIUOLI NOVELL!»

Una bella lacca di castrato si pone a marinar quattr' ore in
una terrina con qualche ramicel di prezzèmolo e di salvia,
una foglia di lauro, sale, noce moscata, uno spicchio d’aglio

• e un mezzo bicchier d’ olio. Si cocciono intanto ail' acqua e
al sale 24 oncie di fagiuoli biancbi sinchè siano ben teneri,
si sgocciano e si tengono in serbo. Friggesi pore in tegame
a parte una cipolla a dadolini finissimi con un’oncia più o
meno di burro» sinchè tingasi d’ un bell’ o ro , e , aggiuntovi
un bicchier di sugo o di brodo, soffriggesi ancor qualche
minuto. Un’ora e mezzo poi avanti il pranzo, ponsi la lacca,
sparsa di sale e ravvolta in carta imbutirrata, allô spiedo su
brace ardentissima, bagnando tratto tratto la carta conunto;
e , una mezz’ ora prima di servire, scartocciata la lacca, ada-
giasi in tegame con ün po’ di burro sopra i fagiuoli, e tiensi
su fornello ardente alcnni minuti, non senza frequenti scosse.

Sèrvesi infine su letto di fagiuoli. — Si put» anche cuocer
la lacca in casseruola (Yedi Lacca di castrato aU’ italiana ).

Cibo ristorativo e ghiottissimo.

CERVELLAME DI CASTRATO ALLA VILLERECCIA.

Dopo cotte tre cervelle corne sopra alla pollastrina, làsciale
freddare e tàgliale a fette sottili. Sbatti quindi a peve quattro
chiare d’ uovo, e , a parte, i quattro rossi con un po’ di sale
e di noce moscata, e , mescolàtili insieme, vèrsavile cervelle
tramenando tuttavia leggiermente ; e , qualche minuto prima
di recare in tavola, sciolto in padella burro chiarificato, ponvi
a cucchiai le cervelle a friggere dolcemente ; rivèltale, e ,
incrostate d’ un bell’ o ro , sgècciale e sèrvile calde calde.

Frittura dilicatissima.
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a r n i o n i ( rognons ) d i c a s t r a t o

AL VIN DI SCIAMPAGNA.

Spiccata la pellicola e i nervetti a 12 belli arnioni di ca-
strato , alfèttali sottile, e gèttali in tre oncie di burro chia-
rificato sciolto in padella su fuoco ardentissimo , tramenandoli
e rivoltandoli di continuo. In tre minuti son cotti. Ritira allora
mezzo il b u rro , aggiungi invece un cuccbiaio di farina, agi-
tando, un biccbier di Sciampagna e altrettanto buon sugo
ridotto a sciroppo, e , dopo due bogli, aggiungi ancora, in
fuori del fuoco, T agro d’ un limone e un po’ d’ erbe fine ;
tramesta e servi caldo.

Squisito, massime per colazioni o per addobbo di carne
arrostita alla gratella.

Nota bene che tutta la bontà di questa vivanda stk nella
perfetta cottura per cui esigesi un fuoco ardente ; perocchè,
quando gli arnioni cocciono adagio, i loro pori aprendosi ne
lasciano disperdere i succhi, e più non rimane cbe un cuoio
duro e scipito da gettarsi via.

Si apprestano in simil modo gli arnioni di vitello e di bue.

ARNIONI DI CASTRATO A Mo’ DEL MAGGIORDOMO

( à la M a ître d 1 H ôte l ) .

Tolta la pelle e i tendini a 12 belli arnioni di castrato di
un bel bruno chiaro e senza odore, spkrali ciascuno per mezzo
senza spartirli, e infilzali a due a due in asticciuole inargentate,
o sol anche fermane i lobi, spkrali corne sopra, con uno stuz-
zicadenti, e làsciali in un piatto marinar due ore con sale,
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pepe, olio e un po’ di prezzèmolo tr ito . Una mezz’ ora poi
prima di servirli, ponli su gratella a fuoco ardente, rivoltandoli
tratto tratto sinchè ne cominci a stillar un sugo roseo-chiaro :
ritirali tosto perché non incroino o scipiscano. Abbi intanto
ridotto a sciroppo e bollente sugo di carne o brodo, e scioltavi
lungi dal fuoco un’.oncia di burro fresco, e mistovi l’ agro di
un limone e un po’ di prezzèmolo e di serpentaria ( estragon)
tritissimi, bagna tosto gli arnioni di questa salsa cbe vuol essere
spessa, e servi caldo.

Avverti cbe, se sciogli il burro nel sugo bollente sul fuoco,
il burro scomponendosi guasta tutta la salsa.

pr e s c iu t t o  ( giambone ) d i ma g o n z a a l l a g e l a t in a .

( F e d i i l Disegno n u m . 20 )

Dopo dissalato per 24 ore in un gran vaso d’acqua fresca
un presciutto o giambon mezzano di Magonza, ponlo in una
pentola con 10 pinte (13 litri l j2 ) d’ acqua a bollir cheto
un’ora e mezzo ; lascialo freddare ; rivedilo bene nettandolo
di tutto il giallo ; foggialo in cornucopia (corno d’abbondanza)
senza toccarne il manico, e adàgialo sur un piatto con tagliarne
sotto una fetta in lungo. Il manico sarà il collo di una specie
d’ oca o cigno ( Vedi il disegno ) in cima al quale con burro
farai la testa e il becco, e il culo del presciutto si aprirà corne
il padiglione d’un cornucopia (o corno d’ abbondanza) pieno
di gamberi cotti in atto. di uscirne, con qua e lé fili di ferro
imbutirrati e sparsi di fiorellini e foglie minute , che faran
vece di coda. Le due ale saran di latta velata, corne il corpo
tutto e il collo, di burro filigranato al setaccio.

Sèrvesi con dadi attorno di gelatina. — Piatto sfoggiato.
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POLLI ALLA CREMA.

Due bei polli sventràti e abbrustibti si tagliano in pezzi
mezzani, e , fritte un istante in una casseruola su viva brace
due oncie di burro fresco e una cipolla tagliuzzata sottile, vi
si gettano dentro i polli scotendoli finchè sieno ben dorati ;
si salano , s’ impepano leggiermente, si bagnano di un bic-
chier di buona crema e si lasciano borbottar una mezz’ ora.
Si spiegano infine sul piatto intrisi del loro fondo o savore.

Tocchetto semplice e sanissimo. Si preparano allô stesso
modo quaglie , pernici, piccioni, costoline di vitello.

POLLI ALLA MAREINGO.

Tre bei polli sminugihti, abbrustiàti e fatti in pezzi mez-
zani , si gettano in un tegame con un cucchiaio d'olio fine,
due oncie di bu rro, una cipolla intiera, sale, pepe, 12 car-
ciofi ben puliti e 12 oncie di bei funghi pelàti, a friggere a
gran fuoco sinchè tutto tingasi di un bell’oro. Si cocciono intanto
un quarto d’ora in altro tegame 18 oncie di tomatiche intiere con
un po’ di burro, si passano al setaccio e si mescolano co’ polli cbe
si lascieran sobbollire tuttavia sinchè sien teneri. S’imbandi-
scono infine i pezzi di polio soi piatto, con , attorno, icar-
ciofi e d i funghi, versando lor sopra il savore digrassato e
senza la cipolla, e si servono caldissimi.

Si pu6 anche ornar questo eccellente manicaretto di uova
fritte , e sostituir aile tomatiche salsa spagnuola ; ma le carni
ne riescono men saporite.

Si allestiscono similmente i piccioni, le ànitre, i gallinacci,
le quaglie, i capponi e le pollanche.
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POLLI PBITTI CON SALSA AL BURRO d ’ ALICI.

Quattro pollastrini sventrati e bruciacchiàti alla fiamma si
pongono in una casseruola con tre oncie di burro e poco sale
a strider forte sul fuoco una mezz' ora sinchè inteneriscano e
s’ indorino. Se ne scola T un to , e si supplisce con quattr’
oncie di burro d’ alici ( Vedi ) e l’ agro di due limoni, senza
frigger più oltre, solo agitando bene perché il burro spessisca
e involga tutto. Si assettano quindi i polli sul piatto fra crostini
di pane fritti al burro.

Ghiottissimo, soprattutto per colazioni.

TIMBALLO DI FILETTI DI POLLO ALLA MJLANESE.

Spicca le ale ad 8 polli novelli, e , poste in tegame con
due oncie di burro e due cucchiai di erbe fine, friggile un
istante: aggiùngivi 12 oncie di funghi o tartufi ben forbiti e
un bicchier di consumato, e fa gorgogliar forte un 10 minuti;
mèscivi due cucchiai di vellutato e lascia mormorar altri 10
minuti (se manca il vellutato ne fa le veci un pezzolin di
burro impastato con farina); poi quattro tuorli d’uovo sbattuti
coll’ agro di un lim one;e, travasato ogni cosa in un timballo
o crosta preparata anzi tratto ( Vedi Timballo ), tieni in forno
caldo un buon quarto d’ o ra, e servi fumante.

Si pué anche fare un timballo di farcime (Vedi Certosa di
quaglie ) , il quale peré si terré in vece tre quarti d’ ora al
bagno-maria bollente.

Piatto sanissimo ed elegante.
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POLLA STR I ALLA VILLERECCIA.

Sventràti e abbrustikti due bei pollastrini, spàrali per mezzo,
schiàcciali alquanto, e , sparsi di sale a m isura, ponli in pa-
della cou due oncie di burro a friggere allegramente, rivol-
tandoli finchè sieuo d’ un bel bronzo da ambe le parti ; e ,
aggiuntovi due bicchieri di sugo, brodo o vin bianco, fa
sobbollir tuttavia tre quarti d’ora. Ritiràti allora i polli, getta
nel savor loro quattro alici trite , e , queste sciolte, due cuc-
chiai di brodo , al quale, dopo due sobbogli, aggiungerai
quanto un uovo di burro, un po’ di prezzèmolo t r ito e l’agro
di un limone, mescolando bene senz’ altra bollitura, e versa
infine questa salsa sui polli.

I polli cosi allestiti possono guernirsi di patate fritte , e
colla salsa dicon benissimo i tartufi neri o bianchi, alla loro
stagione.

Vivanda semplice, ma perfetta pel palato e per lo stomaco.
Anitre, quaglie, piccioni si apprestano allô stesso modo.

PO LLI  F R IT T I  AI  P IS E L L IM .

Preparàti corne sopra alla villereccia due bei pollastrini,
mèttili in padella con tre oncie di burro a frigger forte, e ,
tostocbè cominciano a tingersi, allenta loro il fuoco sicchè fre-
mano soltanto, rivoltandoli tratto tratto. Getta in tegame 12
oncie di pisellini e tre di giambone cotto , a dadolini, coi
tre quarti del savore dei polli e un biccbier di brodo o d’acqua
e sale, e fa bollire a scroscio finchè i pisellini sien tenerelli ;
ritirali allora dal fuoco, versa nel tegame il rimanente savor
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dei polli, poi quattro tuorli d’ uovo sbattati con un quarto di
bicchier di buooa crema, e tramena forte, mescolandovi infine
i piselli ; e, fatto di questi corne un letto , adàgiavi sopra i
pollastri, e servi bollente.

Bramangiere, se cotto appuntino, abboccantissimo.

POLLI ARROSTO ALL* ITALIANA.

Sventràti e abbrustiàti a dovere due bei polli grassotti, èmpili
di un farcime composto di sei alici monde, dissalate e ben
trite con un pugnuolo di prezzèmolo, tre oncie di burro
fresco ed un po’ di noce moscata in polvere ; imbrigliali, e ,
infilzàti allô spiedo in un cartoccio di carta imbutirrata, a r -
rostiscili a gran fuoco un tre quarti d’ ora, e sèrvili su di
una salsa al burro d* alici ( Vedi Burro d‘ alici ) mista con
poche erbe fine.

Le alici, se elette, comunicano ai polli un profumo e un
piccante delizioso.

Cosi pure si cucinano le hnitre, i gallinacci, le pernici,
le quaglie , ecc.

PO L LI ARROSTO ALLA TURCA.

Due bei polli sventràti e abbrustiàti si lavano all'acqua
tiepida, si rasciugano bene e si empiono tra tutti e due di
tre oncie di burro fresco miste con un mezzo bastoncin di
vainiglia tritissimo , l’ agro di due limoni e un po' di sale ; si
espongono quindi infilzàti allô spiedo e ravvolti in carta bu-
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tirrata per tre quarti d 'o ra a fuoco ardente ; e , al procinto
di servire, dati due bogli in un tegame a sei oncie di uva-
spina spremuta con cinque oncie di zucchero, vèrsasi questo
sciroppo stacciato sui polli.

Eccellente.

FRICASSEA DI PO LLI ALI,’ ITALIANA.

Due bei polli sventràti e abbrustiàti si gettano in pézzi mez-
zani in tegame con due oncie di buon burro, sale, noce m o-
scata e una foglia di lauro, a friggere su viva brace, agitandoli
tratto tratlo finchè sieno ben colorati ; spargesi quindi lor sopra
un pugno di farina bianca e su questa due bicchieri di vin
di Marsala o di vin bianco secco e altrettant’ acqua ; scotesi
il tegame e lasciasi bollire : alcuni minuti dopo vi si aggiun-
gono 12 oncie di belle teste di funghi ripuliti e 12 carcioû
ben rotondi e mozzi delle spine, e si lascia cuocere finchè i
polli sien soffici al tatto. Quindici minuti poi prima di servire
gettansi in una mezza pinta di brodo bollente 10 oncie di
bel r iso , e lasciansi borbottare ; e , al momento di recare in
tavola, aggiunte al riso due oncie di burro e un po’ di sale,
e ben tramestato, spiànasi il riso intorno al piatto ; vi si
adagiano in mezzo i pezzi di polio ; si dispongono sul riso i
funghi ed i carciofi ; stàcciasi il savore dei polli, e , datigli
di nuovo due bollori, e mescolàti con esso quattro tuorli di
uovo sbattuti coll’ agro di due limoni e un po’ d’ aglio trito ,
vèrsasi sui polli.

Ântipasto delizioso.
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PODDINGIII ALLA R ICH E LIE U .

Prendi 18 oncie di buon farcime di pollame (Y e d i) , e
fattene 18 polpettine lunghe an’ onciae mezza (tre dita tra-
verse ) un po’ schiacciate , gèttale in acqua salata bollente a
borbottarvi 10 m inuti; sgôcciale, e , fredde, intridile in uovo
a schiuma e ravvôlgile in midolla fresca di pa ne , e , dieci
minuti prima del pranzo , ponle in gran tegghia con quattr'
oncie di burro ben chiariücato su fornello ardentissimo, ri-

. voltandole perché s’ incrostino da ambe le parti ; e , corne
saran d’ un bell’ o ro , spiègale in giro sul piatto , con, in
mezzo, un buon sugo od un intingolo di tartufi o di funghi
( Vedi Croste ai funghi) , o piselli, od una lattata (purée)
quai vuoi di legumi.

Saporitissimo e ristorativo.

OCHE ALLA GELATINA DI RIBES.

Sventràti e bruciacchiàti due paperi (oche giovani) ben
polputi, ponli in tegame con tre oncie di burro e sale a
friggere cheto sinchè sieno ben teneri e colorati ; e imbandiscili
con una buona gelatina di ribes ( uva-spina ) fredda ( Vedi ) .
Non ostante il disfavore delP oca presso alcuni, essa è tuttavia
un cibo sano e gustoso, purchè apprestata a dovere.

GALLINACCIO  FA R C1T0  AI  FU N GH I.

Sventràti e bruciacchiàti due bei taccbini ( gallinacci ) no -
velli, si empiono di un intingolo di funghi ( Vedi ) , e , ben
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cinghiàti, spolveràti di sale e infilzàti allô spiedo, si espougono
enlro un carloccio bisunto di burro ad un fuoco dolce per
una buon’ ora , non senza ribagnar tratto tratto di burro il
cartoccio; e si servono caldi sullo stesso intingolo di funghi,
il cui delizioso profumo s’ affà benissimo con quello del gal-
linaccio arrostito.

GALL1NACCIO FR1TTO ALLA CAMPAGNUOLA.

Abbi due gallinacci novelli che , tkgliati in pezzi di mez-
zana grossezza , porrai in tegame con un mezzo bicchiere di
buon olio, quattro cipolle a fettoline e sale, a friggere finchè
sieno d’ un bel color d’ oro ; al quai punto , scolato 1’ olio,
supplirai due bicchieri di vin bianco o d’ acqua, l’agro di due
limoni e 12 oncie di funghi tagliuzzati, e lascierai bollir forte
sinchè il savore sia ridotto a sciroppo. Servi caldo.

Eccellente.
Si allestiscono allô stesso modo polli, ànitre e paperi (oche

novelle ).

GALLINACCIO A TESTU GGIN E.

Sventràti, abbrustikti e disèssati due tacchini ( gallinacci )
novelli, èmpili ciascuno di sei oncie di farcime di pollame
misto con tre oncie di funghi tr iti , e , cuciti in forma di te-
stuggine (tartaruga), ponli in tegame con due oncie di lardo
raschiato , sale e noce moscata a soffriggere una mezz’ ora.
Ritira il grasso ; aggiungi due bicchieri di vin di Madera, e ,
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dopo sobbolliti un’ altr' ora , adagia i tacchini sul piatto, co-
prendoli d’ un intingolo-testuggine (Vedi Testuggim ) composto
di rossi d’uovo, olive e funghi, e circondandoli d 'u na corona
di bei gamberi.

È questo uno dei migliori modi di apprestar i gallinacci,
le pollastre ed i capponi.

GALL1NACCIO IN TIM B ALLO .

Un bel polio d’ india novello e soprattutto fresco, tagliasi
in pezzi mezzani e friggesi in tegame con due oncie di burro,
sale e un po’ di pepe, finchè cominci a indorarsi ; vi si ag-
giungono 12 oncie di funghi tritissimi, un biccbier di vin
bianco e altrettanto brodo, e si fa bollir forte finchè, il fondo
cominciando a far presa, ritîrasi il tegame dal fuoco. Spalmata
allora di burro e rivestita una forma di pasta da timballo
( Vedi questa pasta ) vi si pongono i pezzi di gallinaccio colle
erbe fine e il savore , e , coperta la forma délia stessa pasta,
si fa cuocere un’ ora e mezzo in forno caldissimo.

Questo timballo puô servirsi caldo o freddo a piacimento ;
a servirlo freddo bisogna cuocerlo 24 ore prima, perché le
carni, la crosta e il savore divengano ben compatti; laddove,
a servirlo caldo, è mestieri cuocerlo al tempo preciso perché
passi dal forno alla tavola, con buon sugo sotto.

GALLINACCIO ALLA PROVINCIALE.

Dopo sventrato e abbrustiato un bel gallinaccio, impinzalo
d’ un buon farcime di pollame o di vitello mescolato con quattro.
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cucchiai d’erbe fine, e , ben cncito e spolverato di sal fino,
un'ora e mezzo prima di recare in tavola, ponlo allô spiedo
in un cartoccio imbutirrato su fuoco vivissimo , od in nna
casseruola con tre oncie di burro e sale a soffriggere due ore,
rivoltandolo in quest’ ultimo caso tratto tratto, e senz’ alcuna
aggiunta di liquido. A1 momento di servire, adagia il galli-
naccio sul piatto, guerniscilo di tomatiche alla provinciale (Vedi
questa ricetta), e bàgnalo di un buon sugo alla serpentaria
oppure d 'u na salsa piccante od una salsa-tomatica (Vedi questa
salsa ).

È questo un mangiare veramente delicatissimo.
Si puô apprestar nella stessa guisa ogni sorta di pollame,

l’ oca soprattutto.

GALLINACCIO ALLA VERCELLESE.

Corne avrai sventrato e bruciacchiato un bel tacchino gio-
vine , metti in tegame 12 oncie di bei funghi, altrettante
tomatiche e il fegato del tacchino, il tutto tritissimo, con
quattr’ oncie di piccol lardo tagliuzzato, sale e noce moscata,
e , fritto ogni cosa su fuoco ardente finchè il grasso comincia
a separarsi dalle erbe fine , èmpine il gallinaccio ( tacchino ),
che , ben cucito e stretto con ispago, porrai in tegame con
due oncie di burro a friggere sino ad un bel color giallo.
P o i , versktevi 12 oncie di salsa-tomatica (Vedi Salsa-tomatica
alla villereccia ) , farai sobbollire adagio sotto coperchio finchè
il gallinaccio sia ben tenero. Avrai intanto cotte a parte in
acqua e sale 12 oncie di bei fagiuoli bianchi, che, sgocciàti,
getterai nel tegame del gallinaccio a bollir tuttavia dieci mi-

III S



50
nuti ; e , assettato infine il gallinaccio sul piatto, gli verserai
sopra F intingolo , dopo di averlo digrassato.

La stessa ricetta serve eziandio pei polli, pei capponi, per
le ànitre, ed anche pei bue e pei vitello, e si avrà sempre
un cibo sncculento e de’ più nutritivi.

GALLINACCIO AD USO DEL CACCIATORE.

Un giovine tacchino sventrato e bruciacchiato gèttasi in
pezzi in una casseruola con 12 oncie di lardo magro a fette
grosse un dito, sale e pepe, a friggere su fuoco ardente finchè
cominci a colorarsi ; vi si aggiungono 12 oncie di funghi
tagliàti grossamente, e , dopo alcuni friggi, una mezza bot-
tiglia di vin rosso secco e leggère, e si fa bollire a scroscio,
finchè il gallinaccio sia ben tenero. Se ne dispongono allora
i pezzi sul piatto ; e , aggiunta al savore un’ oncia di burro
misto con un po’ di farina bianca e quattro alici trite , e tra-
menato e scaldato senza bollore sinchè spessisca, versasi sul
gallinaccio. Aw ertasi, se mai viene a sornuotar il grasso, di
schiumarlo per ajuanto si puô, e allungar invece il savore con
qualche cucchiaio d’ acqua fresca ; con che tosto il savore ri-
divien liscio.

Saporitissimo.
Acconciasi ottimamente alla stessa foggia ogni sorta di pol-

lam e, di carne bianca e di selvaggina.

DELLA GALLINA F ARA ON A.

La gallina faraona è un boccon ghiotto, quando è tenera;
non cosi se tiglia per difetto di coltura, o per vecchiezza.
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La sua carne è più delicata di quella del polio ; il suo profumo
tiene del fagiano domestico. Yuol essere scella ben polpnta,
e d’ un giallo azzurrognolo.

GALLINA FARAONA ARRO STITA .

Yuota ed abbrustiata una bella gallina faraona, ckcciale nel
corpo due oncie di burro misto con sale, noce moscata e un
po’ di basilicô tritissimo, e vèstila di falde sottili di lardo, o
trapùntale il petto di lardelli rninuti, e , un’ ora e mezzo
prima di servirla a tavola, mèttila allô spiedo su fuoco dolce
aggirandola finchè sia ben dorata e un po’ crostosa, e assèttala
infine su buon sugo infortito ( aspiqué ) alla serpentaria.

Ârrosto eccellente ed elegantissimo.

SUPREMA DI GALLINA FARAONA AI FU N G H I.

Posti in tegame i filetti di quattro galline faraone ben forbiti,
con quattr’oncie di burro chiarificato, 10 minuti prima di
recarli in tavola, gèttali su fuoco ardente, e , tostochè bian-
cheggiano, rivôltali di botto. Corne poi saran fermi al tatto ,
lèvane il burro, supplisci un po’ di salsa vellutata e 12 oncie
di bei funghi fritti al burro, 1’ agro di un limone e un po’
di prezzèmolo trito, e fa borbottar due minuti, e, spiegkti in
fine i filetti in corona sul piatto c o n , fra due , un crostino
di pane fritto al burro , od una fettarella di lingua salata,
vèrsavi in mezzo i funghi.

Bramangiere delizioso e confortevole.
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GALLINA FARAONA ALLE LA TT U G H E ,

Una bella gallina faraona netta delle interiora e d’ ogai
peluria e stretta con ispago ponsi in tegame con due oncie
di burro a friggere sino ad un bel color d’ oro ; se ne scola
il burro, vi si aggiungono 24  lattughe legate insieme a due
a due, e , bollite un istante in acqua e sale, sei oncie di
presciutto crudo, un po’ di noce moscata, una foglia di lauro
e una mezza pinta di sugo o consumato, làsciasi fremere cheto
un due ore finchè il grasso sia ridotto al quarto. Spiegate
infme le lattughe in giro su di un piatto, si colloca in mezzo
la gallina faraona e aspergesi tutto del sugo, e , se vuolsi,
con un po’di salsa spagnuola.

Delizioso e sanissimo.

m a r i n a t a ( maringot ) d i g a l l i n a f a r a o n a .

Fatta a pezzi mezzani una bella faraona, un’ ora e mezzo
avanti il pranzo, ponla in tegame con due oncie di burro,
una cipolla intiera, alcuni funghi puliti, sale e pepe, a friggere
su fuoco vivo scotendo tratto tratto finchè tutto sia d’un bel
colore. Scola quindi mezzo il burro e versa invece 12 oncie
di salsa-tomatica (Vedi Salm-tomatica alla viUereccia ) e un
bicchier di brodo e fa sobbollir tre quarti d’ ora. Imbandisci
al fine i pezzi di faraona in mezzo ad uova fritte , e bagna
tutto col savore.

Boccone perfetto.
Tutto il pollame preparasi allô stesso modo.
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ANITRA CON COCOMERI ALLA CREMA.

' Due belle knitre ancor giovani, ben nette dentro e fuori,
farcite d’ un buon intingolo di cocomeri ( Vedi Cocomeri alla
bichamdle) e ricucite a dovere, si pongono in tegame, con
burro e sale in proporzione, a soffrigger cheto un’ ora, coll’
avverlenza di rivoltarle, e si servono infine bollenti su di un
intingolo di cocomeri alla crema.

Piatto elegante.

ANITRA ALLA GENOVESE,

Corne avrai netti ed abbrustikti due belli anitrini, getta in
tegame 24 funghi forbiti con due oncie di giambone (p re-
sciutto ) tritissimo e la buccia di un limone , e , dopo fritti
un dieci minuti, aggiuntovi un po’ di farina, un cucchiaio di
erbe fine e un biccbier di brodo, fa cuocere sino a spessezza
e lascia freddare. Empi allora di questo farcime i due anitroccoli
e cùcili a dovere, e , spolverati di sal fino e infilzati allô
spiedo in un pallone di carta imbutirrata, aggirali per un’ora
su fuoco ardentissimo e sèrvili infine con un buon sugo alla
serpentaria (estragon) acidulato (Vedi questa ricetta).

Si pub anche cuocerli in tegame con burro.

ANITRA in c a r t ü c c e (en p apillotes) .

Tre belli anitroccoli sventrkti ed abbrustikti si friggono un
10 minuti in tegame con quattro cucchiai di erbe fine, quattr’
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oncie di presciutto ben tagliuzzato e an po'di barro; e , ag-
giuntovi due bicchieri di sugo e uno di vin di Marsala con
un po’ di sale, si fanno sobbollire finchè sieno ben teneri. Si
levano gli anitroccoli, si digrassa il savore, vi si mescola un
po’di salsa spagnuola o di vellutato e consumasi al fuoco sino
ad una certa densità, spremendovi infin sopra un limone.
Taglikti allora gli anitroccoli in pezzi mezzani s’ involgono con
proporzionato savore in tante cartucce, corne le costoline, e
si cocciono allô stesso modo.

Frittura eccellente.

PICCIONI FARCITI Al MACCHERONI.

A quattro bei piccioni puliti a dovere dentro e fuori empi
il corpo di buon farcime di vitello o di pollame, mistovi qualche
cucchiaio di erbe fine, e , ben legati, ponli in tegaroe con
sei oncie di presciutto a grossi dadi e due bicchieri di buon
sugo a borbottar una mezz’ ora ; aggiùngivi sei oncie di mac-
cberoni con un po’ di sugo, e làsciali sobbollire finchè sien
teneri, e , corne a d i r , saponosi. Ritira allora il tegame dal
fuoco ; assetta i piccioni sul piatto ; e conditi ancora i mac-
cheroni con un po' di cacio parmigiano e un’ oncia di burro,
od un bicchier di buona crem a, cuèprine i piccioni.

Vivanda sugosissima ed elegante, soprattutto per colezioni.

PICCIONCINI NOVELLI ALLA TOLOSANA.

Dopo sventràli ed abbrustiàti sei piccioncelli di quattro o
cinque d i , asciùgali bene internamente, imbrigliali e ponli in
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tegame con qualche cucchiaio di consumato a soffriggere un
tre quarti d’ ora. Abbi allora in pronto , cotte a parte, 42
creste di gallo, sei carciofi rasi delle spine, 48 funghi forbiti
e 42 polpettine di poliame, e , sgocciata ogni cosa, e col-
locata con qualche ordine in roezzo al piatto, disponvi attorno
i piccioncelli, e maschera tutto con una salsa tedesca (Vedi),
adagiandovi poi sopra una pingue animella di vitello lardellata
e perlata (glacée ). — Delizioso.

Si ammanniscono in simil modo i pollastrini e le quaglie.

TIMBALLO DI P ICC I ON I.

Quattro piccioncelli ben netti dentro e fuori si pongono in
quarti in un tegame con 42 funghi forbiti e un’ oncia di
burro, e , dopo fritti un 40 m inuti, aggiuntovi un’ oncia di
farina e tre bicchieri di brodo, si fan sobbollire una mezz’
o ra , mescolandovi influe tre tuorli d’ uovo sbattuti con un
po’ di crema. Allestita quindi una forma di pasta da timballo
( Vedi ) vi si versa dentro il tocchetto, e , coperto délia stessa
pasta, cacciasi in forno ben caldo per tre quarti d’ o ra , e ,
rovesciato sur un piatto , sèrvesi asperso di sugo.

QUAGLIE A CROSTA ALLA PARIGINA.

Abbi undici belle quaglie ben grosse, che , nette delle
interiora, abbrustiàte, disossàte a pelle in tiera, e spolverhte
di sale, riempirai di farcime di fegato di poliame da crostata
(Yediquesto farcime), e, ben legate, porrai simmetricamente
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in un piatto su di un suolo del suddetto farcime alto un dito,
con altro sitnil suolo sopra e carta imbutirrata per coperchio,
e caccierai in forno dolce a fremere due ore. Tolta allora la
carta e il grasso, aspergi il pasticcio di un buon sugo spessito
e misto coll’ agro di un lim one, oppure di salsa spagnuola
con tartufi bianchi o neri a sfoglie, o con funghi intieri
bolliti un istante; e servi caldo.

QUAGLIE ALLA SERPENTARIA ( à V estragon ) ,

ALLA FINANZIERA , eCC. , CCC.

Abbi sette belle quaglie grosse e grasse, che, pulite corne
sopra e ravvolle in sottil falda di lardo, porrai in tegame, con
un limone a fette , qualche ramicel di serpentaria e due bic-
chieri di brodo , a borbottar su fornello dolce finchè sien
soffici al tatto , e, sgocciate, disporrai in bell’ ordine sul piatto
supine, con, sul petto a ciascuna, qualche foglia di serpen-
taria bollita un istante nell’ acqua, e , sotto, un buon sugo
alla serpentaria ancor esso (Vedi questo sugo).

Eccellente e salutarissimo.
Si possono imbandire queste quaglie su di un intingolo alla

finanziera, o su crostata di funghi ( Vedi ) , o su piselli al
presciutlo (Y ed i), o infine su qualunque sorta di lattata o
miscea di legumi.

QUAGLIE A CROSTA (  ClU  g ra tin  )  ALL1 ITALIANA.

Dodici belle quaglie sventràte, abbrustiàte e ben terse e
rasciutte si pongono in tegame con oncie tre di presciutto
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crudo tritissimo ed una di burro a friggere un dieci minuti;
aggiùngivi tre oncie di funghi e un po’ di prezzèmolo, tri—
tissimi anch' essi, sale e noce moscata, e , dopo due friggi,
un bicchier di vin di Marsala, e fatto bollir forte finchè il
liquido f ili, lascia freddare. Stendi quindi sul fondo di un
piatto d’ argento, porcellana o maiolica, farcime di pollame o
di selvaggina (Yedi) alto un d ito , e sul farcime una quaglia
in mezzo e sei d’ attorno, con parle dell’erbe fine, empiendone
i vuoti del farcime suddetto ; adàgiavi sopra, col resto delle
erbe fine, le altre quattro quaglie più strette fra loro e ben
legate anch’ esse col farcime, in guisa perd da lasciarne sco-
perto il petto , e , in cima di lu tte , T ultima quaglia, e ,
coperto ogni cosa di falde di lardo e di carta, inforna e cuoci
lentamente un’ ora e mezzo. Tolto quindi il lardo, la carta e
tutto quanto il grasso, e ben terso il p iatto , cbe serberai
caldo, riduci a sciroppo due oncie di fungbi tritissimi con un
bicchier di vin bianco ; mèscivi un buon cucchiaio di salsa
spagnuola , e , datogli due sobbogli, impiàstrane la crostata.

Servi bollente.
Antipasto perfelto.

QUAGLIE ALl ’ 1TALIANA.

Abbi 42 belle quaglie sventràle ed abbrustiàte, che , fritte
un istante in una casseruola con quattr’oncie di lardo raspato,
o , al peggio , di burro , sale e due chiovi di garofano, e ,
sparse di farina, agilate e intrise di un bicchier di vin di
Madera e altrettanto consumato , lascierai bollire una mezz’
ora. Aggiunlevi poi ancora 24 oncie di funghi ben forbiti,
le farai sobbollire sino a perfelta cottura. Al punto inline di
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recarie in tavola vi verserai sopra quattro tuorli d’ uova ben
fresche sbattuti con l'agro di un limone, con quanto un uovo
di burro e con un po’ di serpentaria tritissima, ed anche
qualche atomo d’ aglio.

Servi caldo. — Piatto soprammano.

QUAGLIE ARROSTO.

Dodici belle quaglie sventrkte ed abbrustikte si empiono di
burro misto con un po’di prezzèmolo, alici trite, sale epepe ,
e , imbrigliate a dovere e coperte di una foglia tenera di vite,
e, sopra, di una sottil falda di lardo, si cocciono allô spiedo
su viva brace o in forno caldo. Tre quart! d’ora bastano ad
una perfetta cottura. Si servono infine ciascuna su di una bella
crosta di pane fritta al burro e con un po’ di sugo raddensato.

Boccone squisito, se le quaglie son cotte al giustolor punto.

QUAGLIE ALLA GELATINA.

(V e d i  i l  disegno num . 2 1  )

Dodici belle quaglie, arrostite corne le precedenti, si lasciano
freddare. Steso quindi in una forma da timballo un suolo
spesso un dito di gelatina di carne un po’ ferma , vi si d i-
spongono sopra cinque quaglie, e su di un altro simil suolo,
tostochè sark ben rappreso per la forza del ghiaccio, altre
cinque, che si cuoprono anch’esse di gelatina sino al colmo délia
forma. Corne la gelatina sark soda, rovesciasi il timballo sur
un piatto ; vi si fa sopra un nido di burro, che arricciasi
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tulto attorno di burro filigranato al setaccio di crine, e avril
denlro alcune piccole uova pur di burro adagiate su ramicelli
di prezzèmolo. Le due quaglie restanti saran , per un’ astic-
ciuola ( stecchetto ) piantata nella gelatina, tenute ferme sull’
orlo del nido , con testa, ale e coda di burro ; e attorno al
nido si ravvolgerà un serpente esso pur di burro, fisso da
stecchetti. Faran corona al timballo uova dure. — Piatto di
rara eleganza.

TINCA ALL1 ITAM AN A.

Falta in due pezzi una grossa tinca scagliata, ben tersa
dentro e rasciutta, si spolvera di sal fino e di pepe e si
lascia marinare un’ ora. Rasciugasi ancora, e, infarinata ugual-
mente per ogni verso, gèttasi in due oncie di burro chiari-
ficato bollente e friggesi, rivoltandola, sino ad un bel color
d’oro: si scola allora il burro, si aggiungono due bicchieri
di sugo di uva-spina rossa filtrato per tovaglia, sale, noce
moscata e una foglia di lauro, e , dopo un borbottio di un
buon quarto d’ ora , sèrvesi caldo o freddo a piacimento.

Yivanda dilicatissima, purcbè il sugo di ribes (uva-spina)
sia ben chiaro, corne si otterrà gettando in una casseruola
gli acini di 12 oncie di bei ribes rossi con un bicchier d’acqua
e tanto sol di zuccbero da correggerne 1’ asprezza, e , dopo
un sobbollir di 40 minuti, feltrando per tovaglia senza spremer
gli acini.

ASP1QUÉ DI FILETTI DI TINCA.

Spiccàti i filetti a quattro belle tincbe, gèttali in tegame
con due oncie di bu rro, sale, noce moscata, 1’ agro di due
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limoni e un po’ d’aglio tritissimo, a soffriggere cinqueminuti
su fuoco dolce; rivôltali, e, cotti ancora un istante, sgôcciali,
e , indurito sul ghiaccio in una forma cilindrica un suolo di
gelatina, adàgiavi sopra in corona, alternati con filetti d’alici
o cetriuoli, i filetti di tinca taglikli in belle fette mezzane,
colmando poscia la forma di gelatina che lascierai far presa
sul ghiaccio. Al punto infine di servire, tuffata la forma in
acqua tiepida, rovescia il timballo sul piatto, versandovi a t-
torno una buona salsa maonese mista con un po’ di serpentaria
tagliuzzata.

Cibo delizioso e rinfrescante, soprattutto nei caldi estivi.

TROTA ALLA SALSA PICCANTE.

Tre belle trote mezzane ben nette e lavate si cocciono
adagio una mezz’ ora in una buona salsa piccante piemontese
( Yedi questa salsa ) , od in una salsa-tomatica, e s’ imbandi-
scono sul piatto colla salsa medesima in cui furon cotte.

Eccellente. — Si apprestano allô stesso modo le tinche ed
i pesci persici.

TROTA A CROSTATA.

Abbi un bel pezzo di trota cotto al blô ( Vedi Trota al bld)
od anche solo avanzi di trota cotta comunque, ed una buona
béchameUe magra, c h e , aggiuntovi due alici, uno scalogno
(échalote) e un po’ di prezzèmolo, tritissimi, lascierai bollir
tramestando bene sino a grande spessezza. Taglia quindi in
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felte mezzane la Irota e stèndile sur un piatto od una casse-
ruola d’ argento ; e , versata lor sopra la salsa e sparso su
questa salsa midolla di pane grattugiata e burro fuso, tieni
il piatto coperto su cenere calda con brace sopra, oppure in
forno caldetto a cuocere un’ o ra, sinchè s’ incrosti di un bel
giallo.

Sanissimo e ghiotto.
Si acconciano alla stessa guisa ogni sorta di pesci.

TROTA ROSOLATA ALLA PIEMONTESE.

Una trota mezzana ben pulita e tagliata a fettarelle spesse
un dito lasciasi marinar due ore con sale , pepe, agro di
limone, un po’ d’ olio , aglio e prezzèmolo triti. Si cocciono
quindi le fette su gratella a fuoco vivo , si rivoltano due o
tre fiate ; in un quarto d’ ora si velano d’ una bella crosta e
son cotte appuntino. Si servono tosto calde e intrise di una
salsa aile ostricbe alla piemontese (Yedi Salsa forte aile ostrické).

Quasi tutti i pesci si ammanniscono a questo m odo, e
riescono un cibo perfetto, purchè freschi.

DELLO STORIONE.

10 non capisco la preferenza che si dà a questo sciocco
pesce, flaccido e che puzza il mare. Convien dire che la moda
illude non solo agli occbi, ma persino al palato, su cui pare
tuttavia che si poco possa T immaginazione.

11 men caltivo modo di mangiarlo è in insalata o frilto al
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burro, quantunque si cucini benissimo corne la trota e la tinca.
V’ è chi sente nelle sue carni il gabbo del vitello; ma io sfido
il più abil cuoco a far tal gusto ai palati anche più triviali.
Prendiam perô in pace cotesta usurpazione sul merito di altri
pesci assai migliori e tuttavia sprezzati perché com uni, e
pensiamo a salvar, su di un soggetto ingrato , l’ onor délia
cucina.

STORIONE ALLA SALSA PICCANTE.

Un bel pezzo di storione di 24 oncie di peso tagliasi a
fette spesse un dito , e , spolverato di sa] fino e inaffiato di
agro di limone , lasciasi marinar un’ ora. Esposte quindi le
fette su gratella a fuoco ardenlissimo, e rivoltate, corne sieno
d’ un bel colore, si stendono sul piatto bagnate d’ una buona
salsa piccante.

È questo uno de’ migliori modi di apprestar questo pesce,
che cosi prosciugasi di lutta 1’ acqua e svolge libero il suo
poco aroma.

STORIONE IN INSALATA.

( Disegno num. 23)

Ammannile corne sopra (Yedi Storione alla salsa piccante)
24 oncie di storione a fette , corne queste saran fredde, si
guerniscono di alcune uova dure, olive e cetriuoli, e spargesi
tulto di una salsa da insalata ( Yedi Insalata aUa parigina ).
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STORIONE IN MAONESE.

Procedesi corne nell’antecedente ricetta, salvo che si con-
disce con una buona salsa maonese (Vedi questa salsa).

STORIONE ÀLL’ OLANDESE.

U no storione mezzano tagliasi a fette spesse un d ito , le
quali, spolverate di sal fino, e , dopo qualche tempo , ben
asciutte, si friggono con burro chiarificato su fiioco ardente,
si rivollano finchè, tinte d’ un bel bronzo, si sgocciano e si
servono calde sparse d'una buona salsa olandese ( Vedi questa
salsa ).

STORIONE PER GROSSO PIATTO FREDDO.

( Disegno num . 23 )

Dopo netto e lavato un bello storione, cuôcilo corne la
trota in maonese (Vedi questa trota), e, freddo e sgocciato,
assèltalo per la pancia sul piatto (Yedi il disegno n.° 23), infiggigli
sul dorso due ale di latta impiumate di burro tilato al setaccio,
cmgigli al collo un cèrcine di burro, e rilèvane la schiena di
un cordone pur di burro, inliorando il tulto con garbo. Questa
decorazione puô variarsi ail’ inficito e sempre con diletto dell’
occhio. Yèrsavi intorno legumi in insalata, e servi con una
buona salsa maonese a parte.

Ëlegantissimo.
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t o n n o a l l é t o m â t ic h e  ( Pomi d’ amore ).

Preparasi punto per pnnto corne il tonno ail’ italiana, e ,
ridotlo il savore a sciroppo e mescolatolo con una buona salsa-
tomatica, si guernisce il piatto in giro di tomâtiche alla pro-
venzale.

Abboccantissimo.

TONNO IN MAONESE.

Ventiquattr’ oncie di bnon tonno marinato, bollite un istante
in una grande casseruola d’acqua, si sgocciano e si lasciano
freddare. Tagliate quindi in fette sottilissime e stese in corona
sul piatto , si cuoprono di una buona maonese preparata con
qualche alice e cetriuolo e un po’ di prezzèmolo tritissimo ; si
circondano di uova d u re , e vi si versano in mezzo fagiuoli
verdi e fette di patate cotte all'acqua semplice, intrisi d’olio
e aceto sbattuti con sale e noce moscata.

TONNO ALL1 ITALIANA.

Fritte un istante in tegame nna cipolla spartita per mezzo
e una foglia di lauro con tre oncie di burro fresco, sale e
pepe, gèttavi un bel pezzo di tonno dissalàto in fretta nell’
acqua bollente, e, soifritto questo un dieci minuti, da ambe le
parti, aggiùngivi un bicchier di vin di Marsala o vin bianco secco,
e due di sugo o brodo, e lascia borbottar un’ ora e mezzo.
Assettato quindi il tonno sul tagliere, sciogli in una casseruola
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un* oncia di burro con quattro alici trite , vèrsavi sopra, di-
grassato prim a, il savore del tonno; fasobbollire an istante;
sprèmivi un limone , mèscolavi un po’ di prezzèmolo trito ,
e , ben tramenalo ogni cosa, aspergine il tonno.

lo credo questo il miglior modo di apprestare il tonno ,
benchè un po’ riscaldante.

DELLE ZUCCHE.

Le innnmerevoli varietà di questo legume non si porgono
ad essere trattate ciascuna a parte. Benchè esse abbian tutte
quai più quai meno lo stesso gusto un po’ sciocco, pure se
ne fanno pïatti deliziosi con opportune e diligenti preparazioni,
e riescono un cibo leggère e rinfrescante, massime ammannite
a fiadone ( flans ), a crostate (gratins), alla crema, e fritte con
sugo di carne. Gl’ infermi stessi non ne sentono incomodo.

ZUCCOTTI AL SUGO.

Sei dozzine di zuccotti rasi délia buccia sobbollono un’ ora
spiànati in largo tegame in un quartuccio di sugo o consumato,
sino a tingersi essi d’ un bell’ oro chiaro ed a filar il savore,
e s’ imbandiscono poi fra una corona di crostini di pane fritti
al burro.

Cosl acconci i zuccotti sono un boccon dilicato, e servono
altresi di guernitura elegantissima.

I I I  6
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ZUCCOTTI A CROSTA.

Spartiti in due 18 zuccotli mezzani, si gettano, purgati
di parte délia trippa, in una casseruola <T acqua bollente a
sobbollir 10 minuti; si sgocciano e si pongono in unateggbia
da pasticci. Trita intanto minutissima la trippa estratta con
un po’ di prezzèmolo e qualche fungo, friggesi tutto nn dieci
minuti in due oncie di burro ; vi si aggiungono quattr’ oncie
di mollica tenera di pane e un quartuccio ( 1|3 di litro) di
crema o latte, e, questo spessito al fuoco, quattr’ uova intiere
con un po’ di cacio, benchè non necessario, e tramestasi a
dovere; e , versato il tutto nella tegghia de’ zuccotti, cacciasi
in forno caldissimo, e in capo a tre quarti d’ ora sèrvesi
fumante.

Camangiare dilicatissimo.

ZUCCOTTI ALLA MILANESE.

Ventiquattro zuccotti mezzani a fette sottilissime si gettano
in due oncie di burro fresco bollente, e , fritte sn fuoco ar-
dentissimo sinchè volgano ad un bell’ o ro , si recano in tavola
spruzzate di qualche goccia d’ agro di limoni e sparsi di un
pizzico di pepe.

TORTA DI ZUCCHE.

Dodici oncie di zucche tagliate a dadi si solfriggono in tegame
con un po’ di burro e sale, scolandone l’ acqua se ne geme
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in copia, e , corne saran tenere, versàtovi qualche cucchiaio
di sa\sa-béchamelle magra oppure un’oncia di farina con mezza
pinta di latte , bollono una mezz’ ora su fuoco ardente. Si
lasciano quindi raffreddare alqnanto, vi si aggiungono 8 uova
intiere, un' oncia di zuccaro e due di burro ben tramestate
insieme, e , gettato ogni cosa in una crosta di pasta ( Yedi
Soffiato, soufflé) , in una casseruola d’ argento od in un piatto
fondo, tiensi un’ ora e mezzo in forno caldissimo e sèrvesi
fumante.

Yivanda perfetta, che si puè condire eziandio con un po’
di cacio.

SOFFIATO ( SOUffLé)  DI ZUCCHE.

Si qpprestano zuccbe corne le precedenti, ma con due volte
tanto di burro, e con mischiarvi leggiermente le chiare delle
uova sbattute a neve; e , riempiutane una crosta da pasta,
( Yedi Soffiato , soufflé) cuocesi un’ ora in forno ben caldo,
e sèrvesi incontanente.

Avvertasi che la bontà di questo piatto delizioso sta soprat-
tutto nella sua leggierezza, e che, il men che sia stracotto o
freddato, fiaccasi e scipisce.

ZUCCHE A CROSTATA.

Prendi 48 oncie di belle zucche ben gialle, e , pelate e
smidollate, tkgliale in pezzi mezzani che getterai in una cas-
seruola d’ acqua bollente, e , appena cotti, che si disfanno
soUo il dito, sgoccierai spremendone tutta l’ acqua.
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Riposte quindi le tue zucche nella casseruola con due oncie

di burro , sale, noce moscata e una mezz’ oncia di zucchero
in polvere, su fornello ardente, cuècile una mezz’ o ra , agi—
tandole. Stempra in altra casseruola due oncie di burro con
un’ oncia di farina, aggiùngivi sale e noce moscata e fa cuocere
cinque minuti tramestando, e , versatevi le zucche con un’
oncia di buon cacio di Gruyère raspato, travasa tutto in un
piatto fondo d' argento o comunque di maiolica o porcellana,
e, sparso di pan grattugiato e di un po’ di cacio, e bagnato
di burro fuso, ckccialo in forno caldo, oppure su fornello
con viva brace sotto e sopra ; làscialo cuocere un’ o ra, e ,
coperto d’una bella crosta d’oro, sèrvilo fumante.

Delizioso, soprattutto per istomachi deboli.
Qualunque specie di zucca puô acconciarsi allô stesso modo.

c e t r i u o l i  (  v o lg a r m e n t e  C o c o m e r i  )

AL SUGO ED AL GIAMBONE ( preSciuttO ).

Sei cetriuoli mezzani ben pelàti si fendono in quarti, e ,
netti délia minugia, si gettano in acqua bollente e vi si lascian
cuocere un dieci minuti ; si sgocciano e si pongono in un
tegame con altrettante fettarelle di giambone cotto quante sono
le fette di cetriuoli, e due bicchieri di buon sugo, a fremere
una mezz’ ora, e s’ imbandiscono poi calde in giro sur un piatto
una fetta di cetriuolo ed una di presciutto, asperse del savore
allungalo con un po’ di sugo.

Boccone sopraffino.

CETRIUOLI ALLA CREMA.

Cotti cetriuoli corne sopra, si servono, senza il presciutto,
coperti di salsa-béchamelle, magra o grassa (Yedi quesle salse).



69
CETRIUOLI FRITTI.

Cotti anche questi corne sopra, si lasciano freddare, si
cuoprono di salsa-béchamelle calda, e , freddi nuovamente , si
ravvolgono in mollica raspata di pane, poi in uova sbattute,
e di nuovo in mollica di pane, e , al procinto di servire, si
gettano in grasso caldo a friggere a gran fuoco, e , corne
saran d’un bell’ oro, si sgocciano e si recano a tavola fumanti.

Piatto ghiottissimo.

CETRIUOLI FÀRCITI.

Abbi 8 bei cetriuoli, cbe, pelàti, spartiti pel lungo, e rasi
d ’ ogni minugia, getterai per 10 minuti in acqua bollente,
e , sgoccikti quindi e freddi, empirai di farcime di pollame
o di vitello riunendone i pezzi spartiti a dar loro 1’ aspetto
d’ intieri, e, ben ravvolti in sottil lino, porrai in tegame con
alquanto sugo a sobbollire un’ ora e mezzo. Dopo di cbe,
sfascikti dilicatamente, gli adagierai sul piatto inaffiandoli di un
buon sugo cbiaro o di salsa spagnuola (Yedi questa salsa).

Avvertasi che quasi tutti i cetriuoli sono amari aile estre-
m ità, massime a quella del flore ; si vogliono dunque mozzare
più o meno sincbè s’ incontri la polpa dolce, altrimenti il
cetriuolo riesce un cibo osticoe mal sano. „

INSALATA DI CETRIUOLI.

Gli è questo un piatto detestabile , perché pesantissimo e
freddo allô stomaco, capace perciô di recar gravi disturbi nel



70
sistema digestivo. Io non capisco quindi corne sia tanto in
voga, se non forse perché résisté al dente, e per quell’acqua
selvaggia che ne spremi masticandola, la quale digrassa ve-
ramente la bocca e rinfresca le fauci. Buon consiglio è per-
tanto di mangiarne poco, e ancora coi seguenti correttivi :

Pelhti e mozzi delle estremità, si tagliano tosto i cetriuoli
a soldini, si spolveran di sale e grosso pepe , si ravvolgono
in olio ed aceto, e si mangian subito, perché, il men che si
tardi, i cetriuoli perdono la lor acqua e incroiano.

Il qui detto del cetriuolo sia detto eziandio di tutti i ve-
getabili non erbacei che si mangiano crudi. Il meglio èperé
di astenersene.

CARCIOFI ALLA PIEM O ÏSTESE.

Tolte le grosse foglie ad otto bei carciofi, si fendonocia-
scuno in otto pezzi uguali, si spogliano del fieno, si scapezzano
delle punte spinose, e si gettano in tegame con due oncie di
burro, un cuccbiaio d’ erbe fine e qualcbe fungo tritissimo ,
su fuoco vivissimo, scotendoli tratto tratto, e tostocbè comin-
ciano a sfrigolare, cuopresi il tegame e si lasciano soffrigger
cheto sinchè sien tenericci, cbè il saranno in mezz’ora al
più ; e si servono infine addobbati d’ una buona salsa olandese
(  Vedi questa salsa), mista con qualcbe cetriuolo minuzzato.

CARCIOFI IN MARINATA.

Prepàrati e cotti otto carciofi corne quelli alla Lionese,
làsciali freddare, e , al punto di recarli in tavola , intrisi in
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leggier pasta da friggere (Vedi quesla pasta), gèttali in grasso
strutto caldissimo, agitandoli spesso mentre stridono sul fuoco,
e , appena velàti d’ una sottil crosta d’oro, sgôcciali e sèrvili
fumanti.

Frittura saporitissima.

CARCTOFI IN HAONESE.

Brolli delle grosse foglie otto bei carciofi, spôrtili ciascuno in
due, e mondi del fieno e forbiti a dovere, gèttali in tegame
con un po’di burro, 1’ agro di due limoni e una mezza bot-
tiglia di brodo, a sobbollir finchè sien teneri, e , freddi,

' spiègali in corona sur un piatto, attorno ad otto uova dure
fatte a quarti, coprendoli d’ una buona salsa maonese ( Yedi
Salsa maonese), délia quale mescolktone ancora qualche cucchiaio
con cetriuoli, alici e un po’di prezzèmolo trito, e verde di spinaci,
aspergerai quindi le stesse uova.

Elégante e squisilo.

CA RC IO FI  ALLA  G ELATIN A.

Spiccate le grosse foglie a sette bei carciofi e rase le altre
délia punta, e , con cucchiarino da caffè, délia trippa, gèttali
in acqua bollente per cinque minuti e sgôcciali quindi a dovere.
Friggi quindi un istante in tegame tritissimi quattr’ oncie di
buon presciutto cotto , due oncie di funghi e un po’ di prez-
zèmolo con noce moscata e un’ oncia di b u rro , e , pieni i
carciofi di quest'erbe fine, mèttili in tegame di mezzana gran-
dezza con due oncie di burro a borbottar cheto sinchè sien
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teneri ; sgbcciali e làsciali freddare. Prendi allora sette piccole
forme da tartoline di latta, e, versato in fondo a ciascuna un
po’ di gelatina , su questa appena rappresa sul ghiaccio , &
una piccola decorazione di carni m inute, fagiuolini o carote
cotte, corne agli aspichini, la quale, velata d*altra gelatina,
riceverà un carciofo rivolto in s u , ricoperto anch’ esso di
gelatina. Tuffate infine le formelle in acqua tiepida, si rove-
sciano i carciofi gelati sul piatto e si circondano di quarti di
uova dure.

Tramesso di tutta eleganza e salubrità.

CARCIO FI  ALLA NAPOLITANA.

Àbbi otto bei carciofi che , mondi d’ ogni foglia amara e
delle punte sino al terzo délia loro altezza, e cosi pu re ,
mediante un cucchiarino, del fieno interno, sicchè somiglino
a piccoli gusciuoli, terrai presti in tegame a parte. Getta in-
tanto in altro tegame, tritissimi, quattr’ oncie di funghi, al-
trettante di buon giambone ( presciutto ) cotto, e un po’ di
erbe fine , con un’ oncia di burro, a frigger cinque minuti ;
aggiùngivi due belle tomatiche tagliuzzate, sale e pepe , e ,
sobbollite ancora dieci minuti , versa quest'erbe sui carciofi
con un bicchier di buon sugo o brodo, e fa borbottar finchè
i carciofi sien teneri ; i quali stesi infine sul piatto inaffierai
del proprio savore.

Tramesso perfetto , che ottener si pub eziandio cocendo i
carciofi lentamente con erbe fine ordinarie e un po’ di burro,
senza presciutto nè tomatiche.
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CULl DI CARCIOFI ALLA SARDA.

Spoglia aifatto anche del fieno 48 carciofi, forbendone gar-
batamente col coltello i culi che somiglino a tondini, e quesli
messi in tegame con un’ oncia di burro, l’ agro di un limone,
un bicchier di brodo e sale, e, sobbolliti sino a gran tenerezza,
làsciali freddare. Preparato intanto un intingolo di ostriche
( Vedi Polpettine, croquettes d’ ostriche ) , èmpine i culi de’
carciofi che, ravvolti in midolla di pane, dieci minuti prima
di servirli, getterai in frittura bollente, agitandoli, fincbè si
incrostino d’un bell’oro, e , sgocciàti, imbandirai fumanti con
qualche spicchio di limone.

CARCIOFI ALl ’  OLANDESE.

Spiccato il gambo e le prime foglie a 7 bei carciofi, 13
minuti prima del pranzo, gèttali in acqua bollente un po' salata
a bollir forte, e sgocciàti e spremùtane per tovaglia 1’ acqua
di dentro, sèrvili sur un piatto, con , a parte , una buona
salsa olandese.

Sanissimo anche per malati.

CARCIOFI ALLE TOM A TICHE.

Spàrtiti per mezzo 12 bei carciofi, netti del fieno, del
gambo, e delle foglie amare , spùntane le foglie rimanenti ;
posti quindi in tegame con tre oncie di bu rro , e spôlverati
di sa le , a soffriggere una mezz’ ora , che ne riusciran tene-
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rissim i, al punto di servirli, assèttali sul piatto, aggiungï al
lor savore un’ alice Irita , due cucchiai di sugo e altrettanta
conserva-tomatica, e , dopa due bollori, versa questa salsa sui
carciofi e sprèmivi sopra ancora un limone.

Eccellente.
Si servono egualmente i carciofi senza salsa, con burro

soltanto ed agro di limone.

DEL FÜNGO .

Vegetale saporitissimo, ma di poco nutrimento, indigesto
e riscaldante, pericolosissimo poi per le moite specie velenose
e difficili a distinguerai, e pei vizii occulti delle stesse specie
che si hanno per innocue; sicchè il cuoco non andrà mai
abbastanza guardingo a comprarli senza la menoma magagna
e freschi. I funghi domestici ( chè ora non è più un mistero
il modo di riprodurli) sono infinitamente migliori e pib sani;
onde sarebbe da desiderare che ne fosse introdotta la cullura
in Italia, ove se ne fa un si grande consumo ; col quai mezzo
si avrebbero sempre freschi e di specie eletta in ogni stagione
dell’ anno, essendo questo per avventura il solo vegetale co-
mestibile che non abbisogni di luce e d’ aria libéra ed a cui
basti la temperatura sotterranea, per nascere, crescere e
maturar perfettamente ; il solo che pulluli spontaneamente, di
continuo e con' immensa abbondanza sul letto una volta pré-
p a ra i con strati alterni di terra vegetale e di sterco di cavallo,
e , frammezzo, nastrini del suo cappello. Una fungaia siffatta
in un angolo di cantina sarebbe corne un orto fruttifero sempre
d’ estate corne d’ inverno.
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FUNGHI ALL’  ERBE FIN E.

In un tegame ove avrai fritto un istante con un’ oncia di
burro un po’ di prezzèmolo, d’ aglio e di sèdano tritissimi ,
getta 18 oncie di bei fungbi mezzani ben lavàti ail’ acqua
calda e tagliàti a fette minutissime, e , dopo due friggi,
sparsévi alquanto sale e un bicchier di sugo od acqua, fa
bollire a scroscio sino ad una certa spessezza ; e , aggiuntovi
un po’ di burro e l'agro di un limone, e , ben tramenato ,
versa i fungbi sul piatto circondandoli di crostini di pane fritti
al burro.

Abboccante, ma indigesto, ed acconcio a guernitura di carni
stufate o arrostite a gratella.

MODO  DI  CONSERVARE  I  FU N G H I.

Quattro libbre di bei funghi pelàti e mondi, sboglientàti un
istante si gettano in un tegame con un’ oncia di burro per
ogni 12 oncie di funghi, sale , noce moscata, e un po’ di
agro di limone, a bollir forte sino a perla ; freddi quindi si
versano in barhttoli di latta inglese bene spessa, e , saldàtovi
sopra il coperchio per modo che nè anco l’ aria possa pene-
trarvi, si sommergono questi barattoli, aggravati eziandio con
qualche peso, nell’ acqua che si farà sobbollire una mezz’ ora
chetamente perché il soverchio vapore non li faccia scoppiare;
e , lasciàti i medesimi raffreddare nell’acqua stessa, si ritiran
quindi, si asciugano, e s’ incatramano eziandio per maggior
precauzione.

Si conservano in questo modo indefinitamente ogni sorta di
legumi e di carni, senza la menoraa alterazione.
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CROSTE DI  FUNGHI ALl ’ 1TALIANA.

Dopo pelate e monde 24 oncie di bei fanghi piccini, freschi
e fermi di polpa, e bollite a scroscio una mezz’ ora in un
tegame con un mezzo bicchier di vin bianco ed uno intiero
di bùon consumato, un po’ di burro , una foglia di lauro,
una cipolla, sale e noce moscata, ritirale dal fuoco e vèrsavi
sopra quattro tuorli d’uovo diguazzàti con un’ oncia di burro,
un po'di prezzèmolo e di serpentaria e l’agro d’un limone,
tramenando fincbè la salsa ne riesca spessa e pastosa. Abbi
allora sei panetti di semola, cbe , spàrtiti per mezzo, smi-
dollàti e spalmàti di burro fresco , rosolerai leggiermente al
iuoco ; e , farciti di funghi, servirai caldissimi.

Ghiottornia perfetta.

FUNG HI AL VIN DI MADERA.

Abbi due libbre di piccoli funghi, fermi di polpa e freschi,
pèlali e làvali con un po’ d’ aceto , e , cotti dieci minuti in
acqua bollente, sgôcciali e ponli in tegame con due bicchieri
di vin di Madera, sale e un pizzico di pepe rosso, una foglia
di lauro, qualche foglia di salvia, prezzèmolo e serpentaria, a
bollir sino a fondo sciropposo, e , sparsi di salsa spagnuola,
sèrvili con crostini di pane fritti al burro intorno al piatto.

I funghi cosi apprestati sono soprattutto di conserva e per
accessorio , al quai fine sopprimesi loro la salsa, e , lasciàti
freddare, si custodiscono in vasi o boccali di vetro, con un
po’ d’ aglio e di serpentaria ( estragon ) fresca, annegkti in
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forte aceto su cui galleggi un sottil vélo d’ olio fine e, coperti
di pergamena, in luogo fresco , per valersene ail’ uopo.

Dicono benissimo questi funghi per gueruitura, insalata,
e sono sempre un boccon dilicato.

CROSTE DI  FU NGHI ALl ’ ITALIANA.

Dopo pelate e monde 24 oncie di bei funghi piccini, fera i
di polpa e freschi, ponli affettàti in tegame con mezzo bic-
chier di vin bianco e uno di buon consumato, un po’ di burro,
una foglia di lauro , una cipolla, sale e noce moscata, a
bollir forte una mezz’ ora. Diguazzàti quindi quattro rossi d’uovo
con un’ oncia di burro, un po’ di prezzèmolo e di serpentaria
tritissimi e l’ agro di un lim one, vèrsali sui funghi bollenti
fuori del fuoco, tramenando finchè tutto sia ben legato e
pastoso. Avrai intanto sei panetti di semola spartiti per mezzo
e smidollàti, cbe, spalmàti leggiermente di burro e rosolati
alla brace, empirai dell’ intingolo de’ funghi e servirai caldissimi.

Perfetto.

FU NGH I ALLA CREMA.

Dopo sobbolliti un tre quarti d 'o ra in tegame 12 larghi
e bei cappelli di funghi freschissimi, rasi délia buccia, con due
quartucci (2[5 di litro) di buona crema, sale, noce moscata,
una cipolla spartita in due e un mazzetto di prezzèmolo legato
con filo, spiègali sur un piatto, mesci alla crema quattro
rossi d'uovo sbattuti con un’ oncia di buon bu rro , diguazza
a neve densa, e cuèprine i funghi.

Gibo delizioso e ricercatissimo nel settentrione d’ Europa.
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FUNG HI ALLA GINEVR1NA.

Âbbi 18 bei fungbi un po’larghi di cappello , che , pelkti
e scodkti porrai in tegghia su burro fuso a cuocere cheto.
Trile intanto le code con prezzèmolo, due oncie di giambon
cotto e un po’ d’ aglio, ponle in tegame con sei culi di car-
ciofi, un’ oncia di burro , sale e pepe a dar due friggi; ag-
giùngivi due cuccbiai di buon sugo, e , dopo un borbottlo di
due minuti ancora, empi del tritume i culi de' carciofi, che,
allôgati nella tegghia co’ cappelli de’funghi, caccierai inforno
caldo per tre quarti d’ ora, e recherai quindi in tavola fumanti.

Eccellente. — Si pub, senza gran danno del gusto, sop-
primere il giambone e il sugo; ma allora si cresce alquanto
la dose del burro. .

PO LPE T T IN E O CROCCANTI DI FU NG H I.

Levata la buccia a 12 oncie di bei fungbi sodi e bianchl,
ponli a fettoline in tegame con una foglia di lauro, un po’
di scorza d’ arancio , due cuccbiai d’ erbe fine e un po’ di
burro , a frigger cheto dieci minuti ; aggiùngivi una buona
mestola di salsa béchamette m agra, e , dopo due bogli, quattro
tuorli d’ uovo duri e tagliuzzkti, e tramena sino ad una certa
spessezza; e , versa ta quindi questa pasta snl tagliere, fanne
tanti zugolini délia forma che vuoi, e apprèstali e cubcili corne
i croccanti di pollame (Vedi).

Eccellente frittura magra. — Non si dimentichi di ben vestir
questi zugolini di midolla fresca di pane.
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FUNGH I COTTI ALLA GRATELLA AL l ’  IN GLESE.

Dodici larghi cappelli di funghi ben freschi, si lasciano
marinare due o re , spolverati dalle due faccie di sal minulo
cou un po’dipepe, e sparsi dell’agro di un limone ed i qualche
cucchiaio d’ olio fine; si espongono quindi su gratella a viva
brace , e , appena cominciano a mutar colore, si rivoltano,
spalméti prima d’olio con erbe fine, e , rosolàti da questa
banda, si rivoltano ancora dall' a ltra , con nuova ungitura ; e
cosi via via per mezz’ ora circa che saran teneri sotto una
leggier crosta. Si assettano allora sul piatto e si servono sfrig-
golanti.

Gli è un vero regalo di campagna e di caccia, di un pro-
fumo e di un gusto senza pari.

FU NGH I  F R IT T 1 .

Abbi 12 larghi cappelli di funghi freschissimi, che, forbiti,
spôlverati da ambe le parti di sal fino e rivôltati e rasciutti
ail’ aria su tovagliuolo, getterai, rawolti in farina bianca , in
grasso da friggere caldissimo, e , appena coloriti e crostosi,
sgôccierai per recarli a tavola fumanti.

DELLA LATTUGA.

Quest’ eccellente ortaglia, appunto per la sua insipidité,
porgesi facilmente ad ogni sorta di guerniture, e , perché
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sedativa e réfrigérante, e per la somma tenerezza ed élasticité
delle sue foglie, non ha la pari ad uso d’ insalata, allettando
cosî a tavola, in tutta la natia freschezza, e corne stillante
délia rugiada mattùtina, l’occhio ed il palato de’ commensali.
Unica poi quasi fra gli oleri com uni, si ottiene di leggieri
novella e abbastanza cestita in ogni stagione dell’ anno, con
gran vantaggio del cuoco e con gran pro’degli stomachi caldi
o riscaldati.

LATTUGA AL SUGO.

Tolte le foglie verdi a 24 belle lattughe, gèttale in acqua
bollente, e, sobbollitevi un dieci minuti, ritirale, e sprèmine,
senza guastarle, tutto l’ umido ; e ripiegate con garbo e strette
a due a due con filo, ponle in tegame con mezza pinta(2[3
di litro ) di sugo o di consumato a borbottar cheto sino ad
invetriarsi il sugo ; slegate allora le lattughe, spiègale in giro
sur un piatto, con, di costa a ciascuna, un crostin di pane
fritto al burro, e , in mezzo , un buon sugo.

Eccellente, e serve anche a guernir le carni e il pollame
stufati o lessi.

LATTUGHE F R IT T E .

Lattughe cotte corne alla béehamelle, si cuoprono di questa
salsa ben consistente, ed estrattene 1’ una dopo l’altra si la—
sciano freddare. Ravvolte quindi in midolla finissima e fre-
schissima di pane, intrise in uova sbattute e ricoperte ancora
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di midolla di pane, un momento prima del pranzo si gettano
in grasso da friggere ben caldo, si agilano, e , vestite d’ un
bel colore, si sgocciano e si spiegano sul piatto , con , in
mezzo, un mazzolin di prezzèmolo fritto.

Frittura gustosissima, che si puè aver magra, sostituendo
nella béchamelle al brodo il latte , e al grasso da friggere
l ' olio : serve eziandio per guernitura.

LATTUGHE ALLA PIEM O N TESE.

Fatte imbiancare , corne le lattugbe al sugo , sette grosse
lattughe ben cestite, si sgocciano, e , spremute alquanto per
prosciugarle, si spiegano su di una tovaglia. Si tritano quindi
e s'impastano nel mortaio sei oncie di presciutto, 2 di lardo
e 6 di carne di vitello, con sale, noce moscata, tre uova
intiere e un po’ di erbe fine; e , spiegate le foglie delle lat-
tugbe, stèndesi su ciascuna un po’ del farcime ; si ravvolgono,
si legano con refe (filo), si stivano sul fondo d'una casseruola
stretta, si bagnano con due bicchieri di sugo o di brodo, e
si lasciano borbottar un’ ora e mezzo. Al punto poi di servirle
si rovesciano sur un coperchio di tegame inclinato a sgoc-
ciarne il grasso, e, toltone il filo, si fan sdrucciolare sur un
piatto, per imbandirle con una buona salsa spagnuola ( Vedi
questa salsa ) o con un po’ di sugo.

FIADONE ( fla n )  DI SPINACI.

Falta una bella ruola di pasta sfogliata larga cinque oncie
( dieci dita ) con un risalto attorno délia stessa pasta largo due

I I I  7
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dita e spesso un dito, ben saldato alla niota con ispalinatura
di chiara d’ uovo, si tritano minutissimo ou’ oncie di spinaci
crudi tenericci ; vi si aggiungono sei oncie di buon cacio grasso
dolce ( corne caciuole fresche, ricotte grasse, ecc. ) , dne oncie
di farina, quattro uova intiere, due oncie di zuccaro, un po’
di sale, e , tutto ben mescolato e steso sulla ruola di pasta
sfogliata, se ne tinge 1’ orlo con pennello intriso in rosso di
uovo, e cacciasi la ruota in forno caldo per un’ ora. Servesi
quindi caldo o freddo spolverato di zuccaro fine.

Eccellente e sanissimo.
Si fanno di questi fiadoni eziandio con conserve di frutti

o gélatine, con crema da pasticciere ( Vedi questa crema ) c
simili.

SO FFIATO DI SPINACI.

Dopo cotte ail’ acqua 24 oncie di spinaci, irilali minutis-
simo e ponli in tegame con due oncie di burro fresco a sob-
bollire un quarto d’ ora : aggîungivi quattr' oucie di farina
bianca e tramena forte; poi una pin ta (un litro 1[3) di buona
crema ben frcsca, sale e sei oncie di zuccaro in polvere, e
tramena ancora, lasciando bollire sino a spessezza. Lasciato
allora freddàre, e ben tramestàli insieme 12 tuorli d’uovo,
prépara un pasticcio ( croûte ) da soffiato ( Vedi Soffiato ) , e,
un’ ora prima del pranzo, sbattute le chiare delle uova a neve
ferma, e miste leggiermente col soffiato, versa tutto nel pa-
sticcio ; caccia il pasticcio in forno caHeltO', coprendolo, se
troppo abbrunasi alla superficie, di un foglio di carta, e sèrvilo
fumante ; perché il bello ed il buono di questo piatto stà nella
sua leggierezza, che sparisce, fiaccandosi pel freddo il soffiato.

Perfetto.



ALBICOCCHF. IN PA N M .

Getta in tegame quattr’ oncie di zucchero e un biccliiere
d’ acqua, e, levato il bollore, 12 albicocclic spartile per mezzo,
che lascierai cuocere sino ad una certa fermezza, e, sgocciate,
serberai calde, per involgerle e chiuderle ciascuna in una
frittalina, spicgarle sur un piatto d’ argento , spolverarle di
zuccaro, rosolarle con lastra rovente a dar loro un bell’ inve-
triato e servirle in quel punio.

Eccellente tramesso, purchè mangiato caldo.
Servono allô slesso uopo m ele, pesche, pere, ciriegie, e

quasi ogni generazione di frutti.

PÀSTA GENOVESE.

A dodici uova intiere ben diguazzate con 12 oncie di farina
bianca, 10 di zuccaro, e un aroma qualunque, vainiglia,
cedro, arancio , cannella, ecc., .sggiungi 12 oncie di burro
fuso e un po’ di sale , e (ramena leggiermente. Ci6 falto,
spalma ben di burro lastre quadre o rotonde con risalto a t-
torno, e , fattovi un suolo délia tua pasta alto un pollice,
càcciale in forno caldetto per un’ ora e mezzo : rovesciate
quindi le focaccie sulla tavola, tbgliale col coltello o con gorbia
di lalta in pezzi mezzani di forma qualunque, che, tinti sopra
di chiara d’ uovo, e mascherati di zuccherini, treggee e simili,
oppure semplicemente di chiara d’ uovo sbattuta a neve con
zucchero, spolverati di mandorle o pistacchi t r it i , o di
uva passa, e , infornati di nuovo un quarto d’ ora, servirai
caldi. Dicono benissimo colla pasta mandorle peste, e sarà la
medesima più leggère, se mezze le chiare d’uovo che vi en-
trano sbattonsi prima a neve.
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Si possono far di quesla pasta eleganti e svariati berlingozzi,

cocendola in formelle o chiocciole adattate, ben unte prima
di burro, e la pasla medesima si puè tingere di verde o di
rosa, mescolandovi pistacchi pesti, verde di spinaci, conserva
di rose, ecc. Fansene pure bellissime focaccie di mille fogli.

FOCACCIA  DI  M ILLE  FO GLI  ALLA  R E A L E .

( Disegno num . 24 )

Sei rotelle di pasla sfogliata , larghe dieci dita e spesse il
mignolo, si riducono a forma di grossi anelli, spiccandone di
mezzo un cerchio largo qualtro d ita , e , cotti un po’ secchi
in forno dolce, si lasciano freddare. P o i, adagiato il primo
sur un piatto, si cuopre di una melata di albicocche, e so-
pravi il secondo, quindi il terzo, ecc., fino al sesto che re-
stera di sopra, corne il primo di sotto, asciutto. Fatto cosi
corne un pozzo, con un coltello affilato ragguagliasi di fuori,
e lutto inverniciato dentro e fuori di gelatina di ribes empiesi
dentro di otto mele in quarti cotte al burro ( Vedi Mele al
burro ) con pistacchi o frutti confetti.

Preparata allora in una casseruola una sultana un po' più
larga ed alla che non la focaccia ( Vedi Sultana allô zucchero
filato ) , se ne cuopre questa con mano leggère, e vi si as-
settano sopra e nel bel mezzo una piccola coppa, e, attoruo,
sei vasellini di cristallina reale (Vedi Cristallina reale, glace royale).

Tramesso di facile eseeuzione e di rara eleganza e bon ta.
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«•E1NOVESE ALLA CREMA.

( Disegno num . 2 4  )

Prepàrati due zoccoli rotondi di pasla da credenza, larghi
26 dita l’uno, 12 1’ altro e spessi un kuon dito, fa di avéré
un grosso pane di Savoia biscotto a dovere, che, rotto in
pezzi disuguali a guisa di macigni, vestirai di cristallina reale,
verde un pezzo, tanè un altro e giallègnola un terzo, ecc.,
e, tulto ben secco, ne formerai corne una roccia, incollandone
i pezzi con zuccaro filante ( Vedi Zuccaro filante al caffè ) sul
maggior zoccolo di pasta da credenza ; e sulla roccia asscttato
lo zoccolo m inore, vi formerai sopra pur con zuccaro filante
una casuccia che costrurrai corne segue :

Ammannite due falde di pasla gcnovese ( Vedi questa pasta)
spesse la mano, corne saran cotte, tagliavi le quattro facciate
( Vedi per le proporzioni il disegno), e, faite seccare alquanto,
e disegnatevi a lor luogo con cristallina al cioccolatte le porte
e le finestre, incôllale sul piccol zoccolo di pasta da credenza :
tàgliane allri due pezzi per formare il tetto, poi un altro pel
fumaiuolo : la ruota del piccol mulino è fatta di pasta da
credenza ; gli arboscelli di mandorlato ( Vedi Albero di man-
dorlato ).

Quando tutto sarà in punto e al procinto di servire, per
un buco praticato nel tetto, empi il mulino di crema sbattuta
alla vainiglia, coprendone anche il tetto perché paia colmo di
neve , e con imbuto di carta pieno délia stessa crema cuô-
prine similmente i rami degli arbusti : spolverata quindi la
roccia di zuccaro bianchissimo, spargi ancor délia stessa neve
gli angoli più saglienti, coprendo infine la ruota del mulino
di un vélo di zuccaro filato.

Pezzo elegante e semplice , di cui debbo la prima idea al
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signor Ayres, capo-cuoco al servizio di S. M., di un talento
e di un gusto impareggiabili per la decorazione de’ piatti.

CREMA PASTICCIERA FRITTA.

Una crema corne l’antecedente, ma un po’ più soda, vèrsasi
su di una lastra pulita e imbutirrata, spiànasi sottilissima, e,
fredda, tùgliasi in pezzetti che, ravvolti in midolja di pane, intrisi
in uovo sbattuto, e rivestiti ancora di pane , si gettano in
istrulto (grasso da friggere ) ben caldo, e ,.dopo due friggi
e risvolti, si servono sfriggolanti.

Tramesso delizioso, di cui si puè variare a talento il profumo.
Badisi bene di mescolar le uova alla crema appena cotta ,

tramenando forte, e di versar questa ancor bollente sulla lastra;
chè altrimenti non potrebbesi più stenderla.

PIRAMIDE DI PASTA GEISOVESE ALLE MANDORLE.

( Disegno num. 25 J

Trentasei oncie di pasta genovese (Vedi questa pasta), aggiun-
tevi sei oncie di marzapane pesto e sei chiare d’uovo sbattute
a neve, si stendono su vaije tegghie a falde un po’sottili,
che, cotte alquanto crostose, si tagliano in quadrelli lunghi
quattro d ita , larghi un dito. I quali quadrelli, intrisi quindi
in buon latte di mandorle e architettati in piramide ( Yedi il
disegno ) sur un zoccolo di pasta da credenza , si cuoprono
poi d’una buona crema sbattuta alla vainiglia ( Yedi questa
crema ) , oppure al caffè, al cioccolalte, ecc., e si fian-
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cheggiano, per maggior eleganza, di una pal ma anch’ essa di
pasta da credenza o di mandorle, tinta di verde di spinaci.
S e , per dare alla piramide l’ immagine di quelle del Gairo,
le si aggiunge una porta, sarh questa ancora délia stessa pasta
délia paltna, non perd tinta di verde. Anche di questo disegno
semplice e grazioso io mi confesso debitore al prelodato signor
Ayres.

Le divisioni delle pietre vogliono esser segnale con crerna
al cioccolatle.

BERICUOCOLI DI CREMA PASTICC1ERA.

Prépara e spiana col matlerello un suolo di pasta sfogliata
lungo 8 oncie (16 dita), largo 6 (12 dila ) ; stèndivi sopra
crema pasticciera spessa un dito (Vedi Crema paslicciera ), e,
sopra ancora, la chiara d’un uovo sbattula e mista con sei
oncie di mandorle dolci la maggior parte cd alcune amare ,
tritissime, e un’ oncia di zuccaro in polvere , e , cotta la tua
focaccia un’ ora in forno alquanto caldo, e lasciata quindi
freddare, tàgliala in mattoncini, e sèrvila su di una salvietta
piegata con garbo.

Pasticceria squisita e dilicata , benchè facilissima ad am -
mannire.

TARTOLINE ALLE MANDORLE.

Intonackle di pasta da timballo o di pasta sfogliata dodici
formelle di latta rotonde e larghe tre dita, getla in una lerrina
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due oncie di marzapani pesti, due oncie di zuccaro in polvere,
la buccia esterna di un arancio, tritissima, tre tuorli d’uovo,
due oncie di burro fuso e tramesta ben bene ; aggiùngivi e
tramèstavi leggiermente le chiare delle uova; ed empiutene le
formelle, che terrai quindi tre quarti d’ ora in forno dolce,
servi freddo.

Leggierissimo e prelibato.

CREMA PASTICCIERA.

Tre oncie di burro fresco, 4 oncie di farina bianca, al-
trettante di zuccaro in polvere, sale e un po’ di cannella, ben
tramestkti insieme in un tegame, si stemprano in una pinta
( un litro 1(3) di crema o di latte, e si fanno bollire, tra-
menando leggiermente, sino ad una certa spessezza. Si lasciano
quindi freddare, con mescolarvi, fuori debfuoco, sei uova fresche
intiere ben diguazzatc.

Questa crema serve a guernire ogni sorta di pasticcieria,
e  si  puô  anche  farla  incrostire  ( gratiner ) sul piatto.

FOCACCINI FARCITI ALLE MANDORLE.

Dodici oncie di pasta sfogliata si spianano in sottil falda
Si pestano in mortaio sei oncie di mandorle dolci, d’avellane
o di pistacchi, poi sei oncie insieme di zuccaro in polvere e
sei di burro, e tutto ben impastato con tre uova intiere stèndesi
su mezza la falda di pasta sfogliata, délia quale, tinto prima l’orlo
intiero di uovo sbattuto, ripiègasi sopra 1’ altra m età, e se
ne saldano a dovere i Iembi. Spalmata quindi leggiermente di
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uovo la pasta , vi si disegnano sopra con incisioni si no a
mezza pelle i focaccini, e introdotta in forno caldo, corne sarà
cotta a dovere, vèlasi di zuccaro in polvere che struggesi tosto
al forno oppure con lastra rovente , e , lasciata freddare, se
ne tagliano i focaccini e si servono su tovaglia.

Questi focaccini possono variarsi in mille guise, grossi,
piccoli, con ogni sorta di creme, frutti, gélatine, conserve,
invetriati, velati di chiara d* uovo e zuccaro, spolverati di
mandorle,  pistacchi,  ecc .,  t ri ti,  sparsi  di  uva  passa,  ecc.

PICCOLI TIMBALLI ALLA CREMA.

Rivestiti di pasta sottilissima , unti perd prima di b urro ,
dodici piccoli timballi rotondi, alti un’ oncia e mezza, larghi
in proporzione, sbatti insieme due oncie di farina bianca, quattro
uova, tre oncie di zuccaro , un po’ di vainiglia, un’ oncia di
bnrro fuso ; aggiungivi tre bicchieri di buona crema, e diguazza
ancora, ed, empiutine i timballi, dopo un’ ora di forno dolce,
sèrvili caldi o freddi.

Excellente.
Si pub sopprimere lo zuccaro e surrogarvi due oncie di

buon cacio parmigiano raspato.
Si apprestano allô stesso modo grossi timballi o fiadoni

( flans ).

NEVE ALLA VAINIGLIA.

Ben diguazzàti sino a bianca spuma in una terrina dodici
tuorli d’ uovo freschissimi, con un bicchier di latte spesso di
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mandorle e nn baccel di vainiglia ridotlo in polverè, e bollite
in tegame a parte per dieci minuti sei oncie di zuccaro in
pane con un bicchier d’acqua, ritira il tegame dal fuoco, e ,
sbattute a neve ferma le chiare delle uova, vèrsavi adagio lo
zuccaro ancor caldo , sempre sbattendo ; ne avrai una pasta
densa e morbida che mescolerai co' tuorli, tramenando leg-
giermente. Abbi allora in pronto 24 cassettine di carta bianca,
che, piene ciascuna sino ai due terzi di questa neve, adagicrai
T una sull’ altra in una sorbettiera capace od in una cassa di
latta chiusa ermeticamente, e terrai sei ore nel ghiaccip misto
con sale, per servirle ciascuna col suo pezzo gelato dilicatissimo.

Vi si puè aggiungere cedrato confetto, marroni confetti, ecc.
Eccellente.

s c h i u m e ( mousses ) a l c i o c c o l a t t e .

Golta una rotella di pasta da credenza larga 12 d ita , in-
cèllavi tutt’ attorno maringhe intinte percib per disotto in zuc-
caro filante (cuit au cassé, Yedi Zuccaro filante ). Poste intanto
in un tegame su cenere calda sei oncie di buon cioccolatte,
corne questo sarà molle, vèrsavi qualcbe cucchiaio di latte,
stemprando col cucchiaio sino ad averne una pasta morbida e
liscia : aggiùngivi quattr’ oncie di zuccaro in polvere e sei chiare
d’uovo freschissime e sbattute a neve, e, dopo qualche leggier
tramestio, una pinta ancora (u n litro 1|3 ) di crema ben
diguazzata, mescolando tuttavia. Empine infine la schiacciata,
coprendola poi d’una sultana (Vedi Sultana ) di zuccaro filato.

Bello ed abboccante.
Queste schiume possono farsi alla vainiglia, al caflè ; nel

quai caso al cioccolatte suppliscono tuorli d’ uovo.
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m a r in g h e ( meringues J a i l a m po n i.

Mctti in una terrina 12 oncie di bei lamponi ben maturi,
spolveràti di tre oncie di zuccaro fine e bagnàti di un bic-
chiere di buon maraschino, e, lasciàti macerar tre quarli d’ora,
mèscivi leggiermente tre quartucci (un litro) di fior di latte
sbattuto. Versa quindi crema e lamponi in una sorbettiera pre-
parala (V edi), e , lasciàti gelare un cinque o re , al punto di
servire, empine con cucchiaio tante maringbe ( gusciuoli di
chiara d’ uovo e zuccaro cotti al forno ) , disposte sul piatto
a capriccio.

Boccone delizioso.

BISCOTTO GELATO.

Corne avrai sbattuti in una catinella 12 tuorli d’ uovo fre-
schissimi con quattr’ oncie di zuccaro sopraffine e un mezzo
baccel di vainiglia tritissimo, sino ad averne una pasta mor-
bida e biancbiccia, riduci in tegame a parte a sciroppo denso
quattr’ oncie di zuccaro in pane con un bicchier d'acqua, sicchè
fili tra le dita, e lascialo freddare. Diguazza a neve consistente
le dodici chiare d’ uovo, e , mescolàtovi adagio il sciroppo,
versa tutto nella pasta suddetta, tramenando forte ; aggiùngivi
ancora una mezza pinta (2[3 di litro) di crema sbattuta (Vedi)
e tramesta leggiermente. Cid fatto, empiutene a mezzo con
cucchiaio tante cassettine di carta, e queste collocate 1’ una
su l’altra in una sorbettiera preparata corne per la bomba
( Vedi Bomba o mandorlata ) con molto sale e ghiaccio, e
ben coperta di coltri, làsciale gelar cinque o re , ritirandole
solo al punto di recarie in tavola.

Perfetto.
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c o m po s t a d i l a m po n i ( framboises)

a l i/ i t a l ia n a .

Abbi 18 oncie di bei lamponi, e , versatevi sopra bollenti
sei oncie di zuccaro cotto dieci minuti in un bicchier d’acqua,
làsciali freddare , sgècciali, e gèttali in una sorbettiera su
tre bicchieri di buon latte di mandorle ( Vedi Latte di man-
dorle) misto con due bicchierini di buon marascbino e due oncie
di zuccaro in polvere. La sorbettiera sarà preparata affatto
corne pei sorbetti. Lascia gelar la tua composta almen due ore,
e sèrvila al punto preciso, cbè altrimenti perde tutto il suo
m erito, sdiacciandosi i lamponi.

Perfetto ed elegantissimo.
Se vuoi servire questa deliziosa composta per tramesso,

imbandiscila in un pasticcio sfogliato , od in tanti pasticcetli
simili, invetriali allô zuccaro, oppure in un croccante in bocca
di lamponi ( Yedi Croccante in bocca di fragole ) , coperto di
una  sultana  (  vélo  )  di  zuccaro  filato  (  Vedi Sultana ).

Ai lamponi supplir possono fragole o pesche ben mature.

COMPOSTA W LAMPONI AL MARASCHINO.

Metti in piccola urna di vetro 24 oncie di bei lamponi ben
maturi con sei oncie di zuccaro in polvere, qualcbe bastoncin
di cannella e tanto spirito di vino raffinato che soverchi, e ,
coperto il vaso di pergamena e tenuto al sole per tre d i , sèrbalo
quindi in luogo fresco. I lamponi cosi preparàti si servono poi
nel compostiere (compôtier) spruzzàti di buon marascbino, e
sono una cosa dilicata.
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Abbi 8, 10 o 12 libbre di uva-spina rossa o bianca, che
sgranellata pulitamente e sgranato ancora ogni acino ( schiz-
zatine, cioè, fuori delicatamente i vinacciuoli), pesata quindi per
m inuto, getterai in un padellone da credcnza o nieglio an-
cora in una casseruola di ferro galvanizzata e smaltata , con
altrettanto peso di bel zuccaro in polvere, e tramestato dol-
cemente lascerai riposare un’ ora. Posta quindi la casseruola
su fuoco ardente, senza punto menarvi la mestola, si tosto
che bolle c che il gorgoglio l’ ha tutta coperta, ritirala, schiuma
e versa incontanente per setaccio di crine in un barattoli di
porcellana ( compôtiers ). Questa composta è lunga a farsi, ma
ben riuscita paga a cento doppi la fatica per la sua bcll’ap-
parenza e trasparenza e per la freschezza che diffonde su
qualunque piatto se n’orna. Gonservasi per anni ed anni, e
la sua preparazione, dalla lentezza in fuori dello sgranamento,
non présenta altra diflîcoltà, sicchè le signore possono famé
la lor provvista in campagna, consecrandovi qualche mattino.

GELATIINA DI RIBES AI LAMPOM.

Spremute per tovaglia alcune libbre di uva-spina con qual-
che lampone in una casseruola corne sopra, pesane il sugo ,
e aggiuntovi altrettanto zuccaro, fa bollire su fuoco ardente
un minuto al più, schiuma, passa per setaccio di crine , e
versa subito in barattoli di porcellana ; chè altrimenti la ge-
latina rappigliasi tosto, e non puô più travasarsi che a pezzi,
perdendo cosi parte dcl suo dilicato profumo.
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ALB1C0CCHE AL RISO A Mo’ DI MAR1.NG1IE ( méritKJUCS) .

Sci oncie di riso sobbollilo lentamente finchè si disfaccia
in una mezza pinta di buon latte cou tre oncie di zuccaro,
nn po’ di sale e una foglia di lauro, od un ramicel dipesco,
distendonsi sur un piatto in corona ; vi si versano in mezzo
56 albicocche snocciolate e fritte un istante su viva fiamma
con sei oncie di zuccaro e un pezzetto di burro ; e , coperto
ogni cosa di quattro cbiare d’uovo sbattute a neve con al-
quanto zuccaro One , e spolverata ancora questa neve delfo
stesso zuccaro, cuocesi in forno mediocremente caldo per tre
quarti d’ ora, finchè tingasi d’ un bell'oro.

Le susine ( prune ) , le pesche si preparano allô stesso modo.

p o l pe t t in e ( c r o c c a n t i  )  n i r is o a l l é a l b ic o c c h e .

Getta in tegame quattr’ oncie di riso ben mondo e perlato
con un quartuccio di buon latte, quattr’ oncie di burro e una
pietra di sale, a sobbollir lentamente finchè il riso sia stra-
cotto, aggiungendovi un po’ di latte , se troppo spessisce; e,
ritiratolo dal fuoco, mèscolavi due oncie di buon burro sbattute
con tre uova intiere, e lascialo freddare. Âbbi allora dodici
belle albicocche ben mature, che, spartite in due e disossate,
ravvolgerai pezzo per pezzo nel riso , quindi in midolla di
pane , poi in uova sbattute e ancora in midolla di pane, e,
gettate in istrutto (grasso da friggere) ben caldo su fiamma
viva, friggerai, scotendole tratto tratto sinchè sieno d’ un bell
oro ; sgoccierai, spargerai di zuccaro fine, e servirai sfrigo-
lanti su tovagliuolo piegalo con arte.
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ALB1C0CC11E AL BJSO.

Quattr’oncic di riso stracotte corne sopra, ma più liquide,
si stendono sur un piatto. Bollite iutanlo adagio dieci minuit
in tegame 24 albicocche ben mature con sei oncie di zuccaro
e un bicchier d’ acqua, si assettano sul riso , s’ infornano a
calor dolce, e , dopo altri dieci minuti, si servono calde o
fredde.

Boccoa gliiollo veramente e delicato.

c iu s t a l l in a ( glace ) u e a iæ .

Melli in una terrina sei oncie di zuccaro biancliissimo in
polvere e una cliiara d’ uovo di lutta freschezza, che sbatterai
forte con cucchiaio d’ argcnto, aggiungendo a poco a poco
altra cliiara d’ uovo, sincbè tu n’ abbia traa pasta consistente;
stillavi ancora qualche goccia di timone e sbatti perché la neve
imbianchi affatto, spargendovi a pizzichi un quarto dr oncia di
gomma arabica in polvere sciolta in poc’ acqua.

Questa pasta servirà ad invetriare ogni sorta di pasliccieria,
frutti e zuccherini. Se ne foggian pure di bellissime e svariate
decorazioni, tingendola di coloei leggieri, corne carmino, verde
di spinaci, indaco. Fansene vasi, canestri, coppe, tempietti,
balaustri da cingere i tramessi.

Il modo di servirsene è semplicissimo. Per lavorarne, ad
esempio, canestrini da guernitura , ungesi un uovo di burro
e cera insieme liquefatti ; empiuto poi mczzo di ccistallina ,
preparata corne sopra, un cartoccio di earta, se ne taglia la
punta, e il vermicello di pasta che ne esce conducesi accor-
tamente a rele attorno a mezzo l’ uovo. Secca poi questa rete
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staccasi con precauzione dall’ uovo, e posasi capovolta sur un
zoccolo di pasta da credenza.

Tutti i lavori in cristallina non si fanno altrimenti. Quando
la figura che si vuole ottenere è piana, si colloca, sotto una
lastra di vetro unta sopra di cera e burro, il corrispondente
disegno su carta, che ripetesi colla cristallina sul vetro.

GELATINA AL CAFFÈ.

Apprestata un’ oncia ed un quarto di colla di pesce per
gelatina ( Yedi questa preparazione ), in cui avrai posto in in -
fusione un mezzo bacceldi vainiglia, corne questa sark fredda,
tosta leggiermente tre oncie di caffè moka, si chè dentrosia
tuttor bianchiccio, e , pèstolo grossamente, gèttalo in una
caffettiera con tre tazze, sopra, d’ acqua bollente, e lascialo
freddare. Filtrato quindi vèrsalo nella gelatina, che , ben m e-
scolata insieme, verserai poscia in un cilindro di latta da tener
sul ghiaccio siuo al punto di servirla. Tuffato allora il cilindro
in acqua tiepida, rovescia la gelatina con precauzione sur un
piatto, e rècala iucontanente a tavola.

Il fine aroma del caffè e délia vainiglia fanno di questa ge-
latina , se ben riuscita, un regalo da principe.

VILLE DE LYON
Biblioth.du Palais des Arts
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L’Autore si riserba ta proprietà di quest’ opéra e di qualunque
sua parte, che gli conçedono ie leggi e i trattati, e intende
di ridurla in francese e ristamparla quanto prima in Francia cogli
stessi priyilegi.



PHEFAZIONE

A n che questo fascicolo avrà la sua prefazioncella

che si leggerà con profitto da chi vuol rimediarc

agli errori délia sua cucina.

In un tempo in cui tutto migliorasi, perfezionasi,

per la maggior espansione che ha preso lo spirito

inventivo deH’ uomo, la cucina sola fra le arti che

servono ai bisogni délia vita rimane stazionaria,

se anzi non rétrocédé. Eppur delle industrie umane

è questa che procura i maggiori conforti, servendo

al ristoro delle forze che ogni di si consumano.

La causa di questa decadenza, io T ho già toccata

nel mio programma, è la mancanza di buone scuole,

quali erano una volta le cucine delle grandi case;
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quasi fossero piaceri troppo grossolani i piaceri

temperati dello stomaco, quasi non dipendesse in

gran parte da buone digestioni il buono stato dello

spirito , epperciô la chiarezza délia m ente, la se-

renità dell’ animo, il dominio di se. stesso, il

coraggio e quel felice temperamento morale che

conciliasi la fede e laiYetto altrui e che, non m^i so-

praffatto dagli avvenimenti, li conduce quasi sempre

a buon porto. Che giovano ad un uomo pieno di

crudità i dorati appartamenti e i cocchi pomposi

e i cavalli riccamente bardati ? Inutile ingombro

che cresce T irritabilità e la tristezza di chi langue

in mezzo a tanto fasto. L ’ uomo non vive di questa

sfoggio ambizioso, bensi di buoni cibi, ed è cosï

vero che i cibi fini, purchè presi con moderatezza,

fanno miglior fibra e più sottili fluidi animali e

per essi più svegliato e più libero T ingegno,

che i fanciulli stessi ne divengono precoci di spi-

rito , corne generalmente, salvo qualche vizio di

origine, o soverchia morbidezza, o difetto di op-

portuni esercizii, n’ è meglio formato e più svi-

luppato e di miglior sangue il corpo.

Una cosa perciù ch’ io non comprendo, e che

è una vera anomalia nel governo delle case agiate,

si è la stitichezza nella spesa délia tavola, e

l’ esser venuto di moda il gareggiarvi di rispar-

mio. Il primo lusso di una casa, un po’ gran-

diosa, anzi di qualunque casa possa e voglia sfog-



giame , è quello délia mensa, ove si risarciscono
le forze, si regalano gli ospiti, si conciliant) le ami-
cizie, si aprono i cuori, si trattano gli affari, e
dove il padrone di casa dà il miglior saggio del
suo buon gusto, del belT ordine che il circonda,
e délia sua magnificenza. Se si continua su questo
piede, in breve sarà perduta sin T idea délia gran
cucina. Concedo perô che i cuocbi stessi hanno
in gran parte il torto del discrédite in cui è ca-
duta la loro professione : gente meccanica , i più,
e materiale , schiava dell’ uso , per cui tutta Parte
stà nel moltiplicar i piatti senza discernimento ,
senza i dovuti côntrasti, senza pensiero delle esi-
genze dei varii palatie stomachi, e che diresti uscita
tutta dalla taverna , tanto sa d’ unto, di rifritto
e di fortume! Il cuoco è , mi sia lecito cosi espri-
m erm i, il boia o il medico délia casa. Dalle sue
vivande ne dériva la salute o il mal essere , e
spesso anche la morte ; chè il proverbio plures
occidit gula quant gladius , più ne uccide la gola
che la spada, è tanto applicabile ai cattivi quanto
ai soverchi cibi. Una cattiva ta vola è più che non
dicesi del tavolino da studio una lima sorda cbe
rode con succhi maligni i visceri e ne altéra i
tessuti e gli accende e finisce con distruggerli.

Ma a questo male non c’è rimedio se non nel
ritom o, corne per ogni sana riforma, ai veri
principii dell’ arte , e in una istituzione che li
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conservi intatti, quali sarebbero buone scuole pra-
tiche nelle cucine de’ grandi, ove solo, non piatendosi
la spesa, purchè ne ridondi onore alla casa, il
cuoco spiegar puè tutto il suo talento e le più
rare parti del mestiere. Gli allievi di. queste cu-
cine , corne se ne trovano ancora alcune in Pa-
rigi ,. si distinguono a colpo d1 occhio non solo
per la loro applicazione al lavoro, e per Y  intel-
ligenza che ogni disciplina ragionata sviluppa, ma
ancora pel garbo che attingono nello studio con-
tinuo délia precisione e dell’ eleganza, e per una
somma pulitezza esterna che rassicura pienamente
su quella delle vivande che escono dalle lor mani.

Gran qualità , dote essenzialissima questa mon-
dezza nel cuoco, senza di cui la massima abilità
non serve che a maggior nausea de’ convitati,
bastando solo il dubbio del menomo sucidume o
délia menoma negligenza in proposito a fare sto-
maco e tor T appetito , se non peggio. Per que-
sta ragione io vorrei le cucine pulite corne uno
specchio, nè so perché una padrona di casa la quale
sgriderebbe agramente la sua cameriera per aver
deposto il suo cappello o la sua veste su di una
sedia punto punto polverosa, svista che pur cor-
reggesi con un colpo di scopetta od al più col
bucato , lasci poi impunemente il cuoco allestir i
cibi in utensili sozzi ed ossidati, con lento e
spesso anche pronto awelenamento délia famiglia.
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Al postutto la cucina non è forse la principale ,
la capital parte di un appartamento , perché ,
corne in Inghilterra e nel Belgio soprattutto, non
debba regnar anclie quivi quella mondezza ele-
gante che attesta il gusto educato e raflinato del
padrone ? Ma quando si avran cuochi si bene
indirizzati e capaci, a che gioverà il loro talento
se nol possono produire in atto? E corne pro-
durlo , se loro si limita la spesa délia piazza ,
o s e , corne usasi presentemente, lor prefiggesi
la medesima scarsa tassa per tutti i giom i dell’
anno ? Non si sa egli che le stesse derrate va-
riano grandemente di prezzo da oggi a domani ,
e che , per non mettervi del su o , il cuoco sarà
costretto di scegliere le inferiori , le guaste per-
sino , con cui se il piatto riesce poi una solenne
schifezza, non sarà sua la colpa ? Locchè se sia
una vera economia , lascio a chiunque abbia fior
di senno a deciderlo. Io credo che generalmente
non ispendesi abbastanza o spendesi male per la
tavola , nè cesseré mai di ripetere la stitichezza
su questo punto essere non solo disonorevole ,
ma mal intesa , perché pagasi poi troppo cara
con malattie, e scontasi ogni giorno con grande
scapito dello spirito, dell’ energia, délia gioia
nelle famiglie. Chi non puô mantenere un cuoco
attengasi ad una cuoca , e chi non pué sopperir
alla spesa di cinquc pïatti contentisi di tre , di
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due eziandio , ma li voglia ben condizionati e ri-
storativi  ,  e  variati  e  di  bell’  apparenza  ,  cbè  ne
avrà lo stomaco piu lieto e più sereno il cervello,
e più ferma la salute, e più alacre il corpo e
più pronto lo spirito allô studio^ agli afïari, con
immenso profitto de’ suoi interessi e con quell’
aura felice cbe seconda quasi sempre gli uomini
allegri e coraggiosi e costanti. .

Tuttavia quando io consigbo cbe non si litighi
tanto il daparo col cuoco , non intendo cheque-
sti ne abusi: io voglio solo che il cuoco non sia
imbarazzato a comprar quel che v’ ha di meglio
nel genere che cerca sulla piazza ; ma egli dee
comprarlo al suo giusto prezzo, e nè più nè meno
di quel che gli fa d’ uopo -, trame quindi il mi-
glior partito, non piangere il tempo presso il for-
nello o la pentola, chè cosi avrà, pér esem pio,
un brodo migliore senza che gli costi più caro ;
e combinar le sue minute, in modo che il pranzo
faccia buona figura colla minor spesa possibile in
proporzione ; al quai fine quando darà , poniam
caso , una suprema di pollame , appresterà un
altro leccume con le cosce e le ale *, egli acconcierà
qualche piatto di filetti di polio , ogni quai volta
dar vuole cogli ossi e cogli avanzi del medesimo
un dehcato profumo al brodo. Ecco il modo onde
il buon cuoco sa con vantaggio e senza disonor
del suo padrone economizzare, potendosi far pie-
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tanze nuove ed eccellenti colle reliquie del pranzo
antecedente.

Ma per questo medesimo scopo di una ben in-
tesa economia, io raccomando principalmente la
scelta delle carni, le quali, se di polpa fine e
ben nutrite, abbondano più di aroma e di prin-
cipii ristoranti, e danno brodi più sostanziali ,
più copia di sughi, e miglior consumato, oltrechè se
ne trae incomparabilmente maggior proveccio, perché
tutto in esse è buono a qualche uso, e al postutto
senza buone carni non è da sperar buona cucina.
Percio io m’indirizzo ognora a’beccai più riputati
délia città per tener sempre il loro macello fornito
del miglior bestiame , corne sarebbe in Torino,
pel manzo, il signor Gasalegno, a Porta d’ Italia:,
pel vitello, il signor Boggio, pure a Porta d’Italia,
e il signor Buggia, a Porta Nuova, i quali non pure
si piccano di servir sempre fior di roba, ma di
tagliarne ancora acconciamente i pezzi pei bisogni
del cuoco ; punto questa di più importanza che
altri non crede e che solo décidé talvolta délia
buona o mala riuscita d’ un pranzo.

L’ho già detto in altre dispense, ma non mi
stanchero di ridirlo che le mie ricette sono meri
esem pii, che il cuoco seguir dee nelle regole che
li governano, ma non è obbligato a ripetere ma-
terialmente, potendo anzi variar lo stesso piatto
in cento guise, mutandone or le salse, or le guer-
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nizioni, ora la fazione stessa e l assetto. Il giudizio
e il buon gusto, quand© han colto la ragione delle
cose , non la sbagliano nelle forme.

Nè per questa varietà de' piatti è poi necessario
allargar la mano in aromi secclii i quali anzi ,
corne abbiam già in chiari termini avvertito, non
sono di alcuna nécessité in cucina, e sono da esclu-
dere quasi affatto da una cucina veramente igie-
nica ; tuttavia usati parcamente e in dosi minime
e adattati alla natura delle vivande e al palato,
al temperamento e al genio de’ convitati, servono di
tornagusto e di stimolo allô stomaco , sempre perd
che il loro profumo non domini; giacchè, se pré-
vale T aroma, addio il vero sapore del piatto che
apprestasi; non si ha più che una droga incendiaria,
tanto più ingrata quanto più lo stomaco è sano e
bisognosodicibo e diristoro. Locchè dicasipuredello
zucchero, benchè io ne consigli spesso l’uso. Per
poco infatti che lo zucchero si senta nelle vivande,
le riescone smaccate: lo zucchero dee solo correg-
gervi queir aspro che il fuoco non puô domare,
com1 è il caso di varii legumi, carote, râpe, pa-
tate , p iselli, spinaci, ecc. , onde il proverbio :
Zu c c a ro non guasta m inestra.

Ma cogli aromi secchi io non confondo poi gli
erbaggi aromatici, onde risulta il si ripetuto con-
dimento di E r b e fine. Questo savore componesi in
più guise , secondo la stagione, i cibi a cui s’ac-
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coppia e il gusto de1 commensali , e vi entrano
prezzèmolo , cerfoglio, dragoncella ( estragon )  ,
borragine, pimpinella, a cui s’aggiungono eziandio,
se piace , funghi, spngnuole ( morilles )  , tartufi
kianchi o neri , il tutto tritissim o, escluse perô
sempre le antipatiche, e scarse in proporzione le
più forti. Serve anche spesso per erbe fine il solo
prezzèmolo eletto.

Prima di por termine a questa mia prefazione
mi giovi ancor ripetere ciè che ho già fin da
principio avvertito, cioè il migiior libro di cucina
non esser quello che più abbonda di ricette, ma
quello che le dà più ragionate , più proporzionate
ne' loro ingredienti, di gusto più squisito e di più
salutare effetto. Su tali esempii un cuoco intelli-
gente formasi meglio che su precetti generali ed
astratti, e, variando anche senza fine i suoi piatti, '
sa sempre la misura da osservarsi nel combinarli,
nel condirli e nel cuocerli. Egli non esiterà quindi
a servir le cami con qualunque specie di salsa
anche magra, purchè non v ’ entrino elementi che
ripugnino fra loro ; corne pure vedrà benissimo che
quasi tutti i pesci sono egualmente buoni, lessi,
fritti, cotti sulla brace , ail’ erbe fine, in mari-
naresca ( matelote) , ecc. ; che la selvaggina s’ac-
concia ottimamente con salse forti, tartufi, legumi,
farcita , arrostita , ecc. , e cosi va dicendo.

Mi saprà dunque grado il pubblico, se non mi
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sono m aggiorm ente allargato nell- inlinita varietà
de’ p iatti ; il libro sarebbe cresciuto di mole e di

spesa senza m aggior p ro ’ del lettore, il  quale, ben

im bevuto delle m assim e generali da me prem esse
ai varii fascicoli e sparse qua e là fra le ricette,

e ben fonnatosi su queste ricette m edesime , non

tentera più di sb agliare , occorrendogli o piacen-

dogli di m odilicar le mie formole, o di farne una

nuova applicazione.



DEL MASTRO DI CASA.

È questi il primo serve, anzi la ruoia principale del ser—
vizio di una casa montala alla signorile. Svegliatezza richie-
desi in un taX soggetto, spirito d’ ordine e di risparmio, bmn
gusto , discrezione e fermezza nel comando. Utile in ogni casa
agiata, esso è indispensable nette grandi. Ma  s' è rara e più
rara ogni dï la semente de* buoni mastri di càsa, è più rare
ancora chi sappia cercarli, discernerli ed apprezzarli. Eppure
senza uu uomo che dia impulso e norma a îutto il meccanismo
domestico , non è da sperarvd^regplarità, armonia ed ekganza,
e nè anche la pace e il conforto det vivere. Aggiungero ancora
che n è bandita V economia ; perocchè nette grandi case V eco-
nomia non consiste nel non spendere, corne credono a torto certi
spilorci, ma si a spendere lautamente, se occorre, purchè a pro- ‘
posito pel decoro délia casa,, senza inutile scialacquo, einguisa
che tutto spicchi e risaltù

Or questo spirito d’ ordine e questo bmn gusto il mastro di
casa dee spiegarlo in ogni occorrenza, non pur netta direzione
délia cantina , délia cucina, délia dispensa , ma in guetta dei
pranzi, dei balli e dette feste, che non è una faccenda da poco.
Un pranzo , per esempio, se non ha un non so che di nuovo
ed originale, riesce noioso , corne lo è tutto cià che è monotono.
V occhio ha bisogno a famla di variété non meno del gusto.
Percio un mastro di casa varia la specie, V aspetto, la com-
binazione e la successione dei p ia tti, ne cangia in cento guise
le décorazioni, i contrasti, e sino il modo di trinciarli e di
servirli, tutto cio sempre con vaga simmetria e con un ordine
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déganté, ma diversificato e improvvisato, dir si  pud, sulm o-
rnento e sidk circostanze, per forma da eccitar colla soddisfa-
zione de sensi esterni Y istinlo superiore del bello , la sorpresa
e la maraviglia.

Una certa bizzarria di disegno conciliasi benissimo in questa
ordinanza délia tavola colle linee severe dell' architettura, e direi,
per applicare anche a quest’ arte i termini onde si distinguono
le scuole letlerarie, che il classico pud benissimo contemperarsi
a tavola col romantico, quello nella forma intrinseca ed estrin-
seca de’ p ia tti, e questo nelï avvicendarli, contrapporli, di-
stribuirli, servirli. Non mi si chieggano quindi i precetti del
servizio regolare di un pranso: quando ho detto che la è cosa
lutta d‘ invenzione e di buon gusto , ho voluto dire che lo scalco
v i lut la maggior liberté fra questi larghi termini ; tutto stà
ch’egli conosca il valor vero dei piatti pei sensi, per Y appe-
tito e per la salute, e V importanza loro quai elemento archi-
tettonico ; il giudizio e il sentimento artistico nol lascieranno
sbagliàre nelY assegnar a ciascuno il suo tempo, il suo posta,
e il suo ufficio. Del resto ognun sa che la ridente e armonica
imbandigione délia mensa, il garbo nel trinciare e présentât le
vivande, rendono un pranzo anche médiocre appagante ; laddove
i più lauti banchetti mal disposti, mal esposti e mal serviti
riescono detestabili.

Un pranzo d‘ apparato non pud far senza décorazioni, e il
mqtstro di casa che le obblia o non le adalta aile congiunturc,
è perduto nelY opinione. Il euoco e il pasticciere avran da lui
in tal caso gli ordini opportuni per la foggia da dore ai loro
piatti e pasticci, non pur graziosa in se stessa, ma allusiva
alla festa ed ai convitati.

Ma sia d‘ apparato o no ü pranzo , la minuta di esso non
esige poi tanto studio , corne van gridando gl’inelti. Ho detto
sopra che ci vuole invenzione e buon gusto ; aggiungerd ancora
che è necessaria, corne in ogni cosa di pratica , Y abitudine :
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profitlar de' compemi délia stagione, avvkendare, combinare
e contrastar con discernimento le vivanàe, frapponendovi certi
bocconcelli rilevati noti solo aile bocche fin e , e cto senza pro-
fusione e senza pretensione, cm aria naturale, cm facilità di
servizio , cm accorda di ogni parte ; tanto basta per far un ec—
cellente figura anche cm poeo fonda , corne accader pub in un
momento di sorpresa, alla campagna, ed anche in città , net
pranzi estemporanei. Un hum mastro di casa non solo dà gli
ordini a tempo in cucina ed alia dispensa, ma ne soprawede an-
cora l’ esecuzioae, e , prima d'imbandire, rivede tutto per mi-
nuta , onde n m obbfiar nutia di quanto vuel esser messo in
tavola , e conoscer d'ogni cosa i nomi e la preparazime per
rispondeme competentemente ai convitati. Assegna poi a ciascuno
de' famigH la sua parte di servizio chiara e précisa, senza
lasciarvi la menotna lacuna o recarvi emfusione; nd chesico-
nosce V uomo di govemo che ha ben fermo il fine a cui tende,
e conosce e usar sa i meszi di cui pub disporre, tratlandoli
cm mon vigorosa ad un tempo e discreta, senza offenderli e
senza inimiearli a vicenda. Dovendo servirsi di uomini, egli
sa di aver in essi slrumenti nm affatto passivi , per assicu~
rarsi de' quali giova , più che la forza , la stima e V affetlo
che lor s’ ispira, e il sentimento délia giustizia e del dovere che,
con osservarlo a lor riguardo, cioè coll' esempio, s'eccita in
essi più efficace che non con vane parole; e V amor deü'ordine
che, col centime i vantaggi, destasi net più rozzi. Io ho sempre
creduto gli uomini soggiogati lor malgrado dalV arm m ia, e che,
dovunque siavi m bum corne capo d’ orchestra, essi seguono
forzatamente la battuta ; e cosi che m a casa nm è disordinata
se n m per l'imperizia o la negligenza di chi la regge. In—
somma un bum mastro di casa si conosce a questo solo carat-
tere, s egli sa eoordinar lutte le parti del servizio ,  e farle
camminar di pari passo. Senza di questo egli è, nm che un
pezzo inutile, ma m ingombro, uno scompiglio nella macchina
domestiea.
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I l mastro di casa sopravveglia, corne abbiam detlo, alla
cucina ed alla pasticceria, ma régna assolutamente in cantina,
ove ad ogni spede di vino è assegnato il suo luogo, e di cia-
scuna è tenuta parlicolar cura e registro. I vini rossi, spiri-
losi, corne que' di Bordeaux, Borgogna, Beaujolais, Côte-
Rôtie, imbottigliali, amano di giacer coricati in luogo secco
e non freddo, e guadagnano in bontà ad essere serviti unpo
tiepidi, corne i vini di liquore ; non cosi i vini secchi blanchi,
lo Sciampagna in ispecie, il quale pel minimo colore disperde
in ischiuma tutto il dilicato suo friszo , con piacer deW occhio,
ma a danno del suo gusto, onde m oisi servir gelato.

Ma anche ben conservati e sturati nella lor perfezione gli
stessi vini non serviti a tempo scapitano assaidi savore.

I vini leggeri bastano e sono i più convenienti per le colazioni.
Pei pranzi giova préparât prima lo stomaco e stuzzicar

V appetito con un mezzo bicchier di vino amaro o vermouth.
Dopo la zuppa dice benissimo un bicchier di vino generoso ,
corne Madera , Marsala , Oporto, Vernaccia di Sardegna,
Bellet di N izza.

A i prim im essi, i Borgogna, i Beaujolais, i vini secchi di
Piemonte ; agli arrosti,  t Bordeaux,  t Côte-Rôtie; aile frotta,,
gli Sciampagna, i Frontignan , i Lunel, i Caluso ; ed alla
fine i M alaga, e tutti i vini di liquore fini ; dopo di che il
caffe, il rum e tutti i liquori dolci; e , per ultima corona, un
buon punch o bishop caldo. Un pranzo elegante richiederebbe
ancora, avanti V arrosto, per un contrasto gradevole agli oc-
chi ed aüo stomaco , un punch al rum od al maraschino , gelato.

Non è questo che un legger cenno, unidea del servisio dei
vin*, cosa perd più di moda e di capriccio, anzi che diregole
fisse, essendo oggi, per esempio, di buono stile di mescere traita
tratlo fra il pranzo Sciampagna o vini di liquore.
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ïo raccomando per le salse generalmente una somma pre-
cauzione , perché ciascuna abbia il suo gusto proprio e ben
distinto, e non si adoperi a sproposito pei cibi a cui non
s’ affà ; corne, per esempio, il profumo di selvaggina mal si ■
conviene aile salse non destinatea condir selvaggina ; perocchè
il gusto di selvalico eccellente , se forte , è detestabile dove
non ben si discerne.

Se i vini stranieri cbe entrano nelle salse sono di buona
qualita, si versano a dirittura a bollir con esse, e vi conservan
ci6 non ostante intero il loro delizioso aroma ; laddove, se
mediocri, si debbono consumare più o meno sul fuoco ; siccome
io lo inculco per quasi lutte le salse.

I V  VILLE DE LYON 2
libliüth. P-’-' '’s ries Arts



Poco, ma buono, è poi il grande precelto in falto di salse;
perciocchè, salvo che non si guardi punto alla spesa, altrimenti
più sono lunghe e meno sono sugose, c il delicato profumo
del pollame e délia selvaggina , se dilavato, sparisce.

Le buone salse, anche semplici, purchè riuscite a dovere
col proprio e perfetto lor savore, e usate con giusta misura,
costituiscono la cncina di bnon gusto.

SALSA ALLA ROMANA.

Tolta la buccia a 12 oncie di bei funghi gèttali in tegame
con l’ agro di due limoni, sale, un cucchiaio di erbe fine e
due di brodo a friggere su fuoco ardente un dieci m inuti,
aggiungendovi poi due grossi cucchiai di béchamelle grassa (Yedi
questa salsa), e , dopo due borbottii, un po’ di burro fresco.

Salsa perfetta pel pollame arrosto o stufato, e per tutto il
pesce lesso.

Si pub supplire ai funghi con altreltanto di tartufi neri.

SALSA ROBERT.

Monde e tagliate a dadolini sei belle cipolle, e fritte adagio
una mezz’ ora in tegame con due oncie di burro, bàgnale cou
un bicchier di buon aceto, il quale, raddensato dal fuoco,
allungherai poscia con tre bicchieri di buon sugo, lasciando
sobbollire quindi una buon’ora, e stemprandovi infine, al punto
di servire, due cucchiai di buona sènapa.

Eccellente per carni arrostite o lesse comunque.
Vi si puô sopprimere l’ aceto.



SALSA ALLO SCALOGNO ( à Téchalote ) .
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Getta in tegame 12 scalogni tritissimi con un mezzo bicchier
di aceto forte, un mezzo spicchio d’ aglio e un po' di noce
moscata, e , ridotto 1’ aceto a m età, aggiùngivi due bicchieri
di buon sugo e lascia sobbollire una mezz'ora, versando infine
nella salsa, al punto di servirla, due cucchiai di olio fine di
oliva.

Squisita per carni rosolate o riscaldate.

SALSA TURCA.

A quattro tuorli d’uovo duri ben pesti si aggiungono quattro
cucchiai d’ olio fine d’oliva, un forte pizzico di pepe di Cajenna,
la polpa di tre limoni, sale , un po’ di zafferano in polvere e
un po’ di zuccaro, il tutto ben tramestato insieme.

Ottima per insalate e carni fredde.

SALSA 1ND1ANA.

Quantunque io sia d’avviso e sappia per esperienza chele
migliori salse son le più semplici, purchè adatte al cibo cui
si vuol dar risalto, la moda perô m 'impone di non trasandar
queste salse straniere ricercate non per altro che per la loro
stranezza.

Metti in tegame una mezz’ oncia di burro, un buon pizzico



di pepe di Cajenna e un po’ di zallerano in polvere, e, dopo
due friggi, aggiuntovi qualchc cucchiaio di salsa vellutata (Yedi)
c unpo’ di brodo, fa sobbollir 10 minuti, mescolandovi infine
tre tuorli d’ uovo sbattuti con altra mezz’ oncia di burro.

Serve pel pollame lesso.

SALSA ALLA SAVOIARDA.

Tre bicchieri di buon consumato di pollame e due di buon
vino di Sciampagna, con una foglia di lauro, qualche ramicel
di prezzèmolo e di salvia e alcuni granelli di pepe e dodici
oncie di tartufi neri lavkti prima e rnondi, si fan sobbollire
una mezz’ ora. Ritiràti quindi i tartufi, e ridotto per cottura
il liquido al quarto, vi si aggiungono due cucchiaroni di salsa
vellutata (V ed i), e , dopo due bollori, tre tuorli d’ uovo,
tramestandosi finchè la salsa sia ben legata e liscia.

Salsa perfetla pei bocconi fini, corne beccaccie, perniciotti,
fagiani, tordi, filetli di pollame, ccc., purchè vi si mescoli
il fondo o savore ben digrassato e denso del volatile clic si
vuol servire.

Si possono aggiungerc alla salsa i tartufi tagliàti in forma
d’olive.

SALSA ALLA PARIG1NA.

Uno spicchio d’ aglio e ott’ oncie di funghi ben pesti con
un po’ di noce moscata e bollili 10 minuti in un tegamc con
due meslole di bèchameUo m agra, si colano per selaccio sur
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un po’ di burro di gambcro ( Vedi Burro di gambero ) che ,
sciolto, dark al liquido un bel color di rosa.

Squisita ed elegante per gli antipasti di pesce e i pani, le
polpette ed ancbe i filetli di pollamc ; e vi dicono benissimo
i tartufi neri ed i fungbi a dadolini, oppur code di gamberi.

SALSA DELLA BUONA GASTALDA.

Un mezzo bicchier di buon aceto raddensato sul fuoco si
mescola con due cucchiaroni di salsa olandese ( Vedi ) , poi
con quattro cucchiai d’ olio fine d’ oliva ed uno di sènapa, c
tramestasi forte finchè ne riesca una pasta liscia.

Eccellente per legumi, e pei pesci salati.

SALSA VENEZIANA.

Ad un quartuccio di buon acelo ridotto a sciroppo con un
po' di noce moscata si aggiunge qualche cucchiaio di. buon
vellutato (Vedi questa salsa), e , dopo un breve bollore, un
cucchiaio ancora di serpentaria o dragoncella ( estragon ) trita ed
un bicchier di consumato ridotto a gelatina, e sbattesi tutto
insieme lungi dal fuoco.

Savore eccellente per pesci lessi o cotti a gratella, per le
carni rosolate e pel pollame lcsso.

SALSA M1LANESE.

Due pugnuoli d’erbe fine, cioè di prezzèmolo, cerfoglio,
dragoncella ( estragon), quattr’oncie di tartufi neri ed altrettante
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di funghi, si fan bollire lO m inuti in tegame con un bicchier
di vino di Bordô ; vi si aggiungono due cucchiaroni di salsa

• spagnuola e due bicchieri ancora di Bordb, e , dopo un lento
bolloredi una mezz'ora, un cucchiaio di burro d’alici ; tramestasi
e servesi subito coi piatti ove occorre>

Squisita per ogni generazione di pesce, massime d 'acqua
dolce, pel pollame stufato e per la grossa selvaggina, corne
capriuolo, daino, cinghiale, lepre, ecc.

8ALSA ALLA PIEMONTESE.

Àd una cipolla in dadolini fritta-dorata in tegame con un'
oncia di burro aggiungesi un bicchier di buon consumato che
riducesi a sciroppo, poi due cucchiai di bêchamelle e una mezza
libbra di tartufi bianchi, poi ancora tre oncie di pinocchi ,
e , dopo alcuni sobbogli, il sugo di un limone ; tramestasi e
servesi calda con pollami, quaglie, ortolani, ecc.

SALSA PORTOGHESE.

Àd un po’ di sottil buccia di limone, cedrato od araucio,
bollita un dieci minuti con alquanti coriandoli e un pizzico di
zucchero in due bicchieri di vin di Malaga, si aggiungono
due cucchiai di salsa spagnuola, e , dopo due bogli ancora ,
l'agro di un limone.

Eccellenle per presciutto (giambone) e filetti di bue stufati.



Sa l s a pa n a t a ( bread-sauce ) in g l e s e .
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Fatto bollir cheto un'ora in tegame quattr’ onde di mollica
di pane morbido (pain-mollet ) çon due bicchieri di buon latte
e altrettanto brodo, una cipolla, qualche ramicel di prezzèmolo,
una foglia di lauro , sale e pepe, cola tutto per setaccio,
stemprandovi infine , al punto di recare in tavola, un’ oncia
di buon burro fresco.

Salsa ghiotta per la selvaggina lessa e arrostita.

ESSENZA DI SELVAGGINA.

Getta in tegame due libbre di lacca di b u e , due vecchie
pernici, un coniglio od una lepre, e fatte sudare queste carni
un istante sul fuoco, versàvi sopra una bottiglia di vin bianco
secco, e fa bollire sino a fondo asciulto ; aggiungi allora una
cipolla, una c a r o t a t r e chiovi di garofano ed una pinta
(un litro 1 |3 ) di brodo, e , lasciato sobbollire tre ore sotto
coperchio , filtra il sugo per tovaglia.

Questo consumato serve pei tocchetti e per gli stufati di
selvaggina, per le carni fredde, pei pasticci, ecc.

e s s e n z a d i p r e s c iu t t o  ( giambone ).

Ventiquattr’ oncie di buon presciutto e allrettante di lacca
di bue tagliate a falde sottili si fan sudare in tegame coperto
finchè si tingano d’un bel bronzo; si spolveran quindi d’un,
oncia di farina, agitandosi il tegame ; vi si aggiungono due



pizzichi di pepe ed una carota, e, bagnato il tutto il’ una mezza
pinta ( 2[3 di litro ) di brodo, lasciasi borbottar tre ore e
filtrasi infine il savore per tovaglia.

Eccellente per le béchameUes, le uova, i legumi, i maccheroni,
il r iso , ecc.

VERDE DI SPINACI.

Dodici oncie di spinaci mondi c lavàli e ben pesti in mortaio,
si spremono forte per canovaccio in un tegame che recasi
tosto su fornello ardente ; e appena il liquido verde cbe si va
tramenando comincia a levar bolle spesse, versasi su setaccio
di seta con un po 'd’acqua fresca, e serbasi in barattoli per
colorante ail’ uopo gli zuccari, le crem e, i sorbetti, ecc.

RAPE DORATE.

Otto belle râpe pelate si tagliano ciascuna in dodici fette
egualt forbite in bella forma, e , fritte un istante in tegame
ove sia sciolto un po’ di zuccaro in polvere, aggiùntivi quindi
un’ oncia di burro e un boccale (2j3 di litro) di brodo, sobbollotio
sino a fondo perlato. Le râpe allora sono tenere e velate di
quella patina che loro dh buona cera e buon gusto.

Le râpe cosl acconcie servono per guernitura di carni e di
pollami, e sono un cibo sanissimo.
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LATTATA d ’ ACETOSELLA.

Quattro libbre (di 42 oncie) dibella acetosella ben inonda
bollono un quarto d’ora in tegame con un po’di sale e un
buon cucchiaio d’ acqua, e, ritiràtane l’acqua e lasciate ancora
consumar per qualche minuto sul fuoco, si passano al setaccio
di crine. Fritte quindi un istante in altro tegame con un’oncia
di burro, una mezz’ oncia di farina bianca, vi si getta l’acetosella
con qualche cucchiaio di buon sugo o consumato a sobbollire
un quarto d’ o ra , e , al punto di servire, vi si tramestano
quattro tuorli d’ uovo sbatluti con un mezzo bicchier di crema.

Eccellente per guernitura di carni stufate.

z u ppa -g a l e r a ( bouille-abaisse )
A MODO d ’ AIX.

Poste in tegghia a fette sei triglie, due piccole linche, Ire
soglie, due merlanghi e sei dozzine di datteri di mare o di
mitoli (dovis) con uno spiccbio d’ aglio, prezzèmolo ecerfoglio
triti, sale e pepe, quattro bicchieri di brodo di legumi ed
uno di viu bianco, un quarto d’ora prima del pranzo getta
la teggbia su fornello ardentissimo, e fa bollir forte sino a
fondo un po’ spessito ; süllavi allora sopra bel bello e fuori
del fuoco un bicchier d’ olio fine d'oliva, agitando sempre la
casseruola, e, coperta una larga zuppiera di croste di pane, vèrsavi
sopra il pesce col savore, e servi caldissimo.

Potaggio squisito e de’ più ghiotti, e che si puô preparare
con ogni sorta di pesce e di nicchi d’ acqua dolce o salsa.
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z u ppa mis c e a ( ga rb u re  ) .

Chiaraano garbure i Francesi nna specie di zuppa a crosta
consistente c gustosissima, acconcia soprattutlo per pasti da
campagna e da caccia e pei forti mangiatori.

z u ppa mis c e a ( ga rbu re ) a l l ’ i t a l i a n a .

Due cavoli tagliàti a fettuccie si gettano in una casseruola
con 12 lattughe già sboglientate, quattro carote, quatlrorape,
sei oncie di bei fagiuoli bianchi, una salsiccia, 12 oncie di
piccol lardo in un pezzo, un bel cappone, e , versàtavi sopra
una pinta (1 litro 1[3 ) di brodo, si fan borbottare tre ore
adagio, ritirandone perô il cappone appena cotto. Dieciminuti
poi prima di recare in tavola, coperto il fondo d’una zuppiera
di croste di pane, \ i si stende sopra un letto di legumi, che
si spolvera di cacio ; e cosi un altro letto di pane e un altro
di legumi con cacio sopra, e il tutto inzuppato leggiermente
di brodo tiensi un quarto d’ora in forno o su fornello caldetto
a sobbollire, e servesi infme con, di sopra, il cappone, la
salsiccia e il piccol lardo, tagliàti e disposti con garbo, e con
brodo a parte.

ZUPPA O POTAGGIO DI PERNICIOTTI.

JVfetti quattro bei perniciotti sventràti e bruciacchiàti in Una
casseruola con una cipolla, una carota, quattro garofani e sei
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oncie di lardo raspato a frigger cheto un’ ora e mezzo, lasciandoli
poi freddare. Spiccktene quindi le carni, e faltane, pestando,
una pasta, strilolàtine similmente gli ossi, rimetti ogni cosa
nella stessa casseruola, e inoltre una pinta (1 litro 1 |3 ) di
buon consumato, e fa sobbollire una mezz’ ora : aggiùngivi
qualtr’ oncie di riso, e, lasciato cuocere sino ad amido, passa
tutto alla stamigna. Abbi allor pronte 12 oncie di farcime di
polio ; impàstale con mezza la lattata de' perniciolti, e fanne
tante polpettine corne uova di piccione, cbe, cotte finalmente
in un po’ di brodo e versate in una pinta ( 1 litro 1(3 ) di
consumato in cui sia sciolta la residua lattata, servirai bollenti.

Squisitissimo e sopraffine.

ZUPPA O POTAGGIO ALLA LEPRE.

Abbi una bella lepre, le cui carni monde d’ogni membrana,
nervetto o tèndine, e , tagliate a dadicciuoli grossi un dito,
friggerai dieci minuti in tegame su fuoco vivo con due oncie
di burro fresco ; inzuppate poi con due pinte ( 2 litri 2 |3 )
di buon brodo , lascierai sobbollire un’ o ra , schiumate ben
prim a, sotto buon coperchio, versando infine tutto bollente
nella zuppiera su croste di pane rosolale al fuoco.

Zuppa eccellente, ma un po’ riscaldante, alla quale si posson
pure aggiungere erbe fine.

z u ppa a l l ’ a v e n a h o n d a ( g ru a u  J .

Si fanno con questo cereale, corne coll'orzo mondo, bizzarre
zuppe non ispiacevoli al gusto e sanissime.
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Gelta sei oncie di bell’ avena ben lavata in una pinta ( 1 litro
l l3 )d i buon consumalo, che bollirà chelo finchè 1’ avena sia
benfrolla; aggiùngivi un’ altra mezza pinta ( 2[3 di litro) di
eonsumato caldo, e servi subito.

ZüPPA a l l ’ o r z o pe r l a t o .

Su sei oncie di orzo perlato versa due pinte ( 2 litri 2|3 )
di buon brodo, aggiuntevi una carota e una cipolla, e, corne
l’ orzo sarà ben tenero, servi caldo.

| ZÜPPA DI AVENA O d ’ ORZO MONDO AL LATTE.

Si sostituisce al brodo latte con un po’ di zuccaro e ire
foglie di lauro-mandorlo, e cuocesi corne sopra.

ZüPPA ALLA MARESCIALLA.

Dodici belle patate cotte sotto la cenere si pelano e si pestano
«aide in un mortaio colla- carne calda e ben trita di una pollaslra
lessa, sale e un po’ di pepe di Cajenna ; vi si aggiungono tre
oncie di burro ben fresco, otto tuorli d’ uovo e un mezzo
bicchier di buona crema, e pestasi ancora sino a pasta liscia,
che ridotta in ’zugolini grossi una noce , ail’ imminenza del
pranzo, gettasi in brodo bollente, e sobbollitavi un dieci
minuti versasi nella zuppiera, aggiuntovi un po’di consumato.
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— Questi eccellenti zugolini si servono eziandio con ogni sorta
di lattata, ed anche al magro, ma sopprimesi in tal caso il
pollame.

ZUPPA ALLA ZUCCA ROMANA ( p o tiro n  ).

Tagliate a dadi 24 oncie di bella zucca romana, si cocciono
in casseruola con sale e due bicchieri d’ acqua sino a lattata ;
si colano alla scumaruola, si allungano in una pinta e mezza
(due litri) di brodo, e , scioltovi un pizzico di zucchero, si
fan sobbollire un quarto d’ ora. Legato infine il brodo con
quattro tuorli d’ uovo sbattuli con un’ oncia di burro, servesi
caldo.

Zuppa rinfrescantissima.

ZUPPA ALLA SAVERIO.

Tre oncie di bella farina bianca, sei tuorli d 'u o v o , un
oncia di cacio parmigiano, Un’ oncia di burro fuso , un po’
di prezzèmolo trito, si sbatlono in tegame slillandovisi bel bello
un biccbiere o più di brodo, finchè ne riesca una pasta morbida
e filante. Al punlo di recare in tavola, poste a bollire in
terrina a parte due pinte ( 2 litri 2|3 ) di buon consumato o
brodo, vi-si versa dentro per colatoio la pasta cbe, smaltita
con cucchiaio di legno, cadrà nel brodo in forma di vermieelli,
e, lasciata sobbollir chetamente un dieci miuuti, servesi fumante.

Abboecante e salutare.
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ZUPPA ALLA SAVERIO MAGRA.

Simile alla precedente, faorchè invece di brodo si usa latte
a far la pasta, la quale poi si colerà in brodo di legumi, od
in latte ancora, corretti l’uno e l’allro con un po’di zuccaro.

ZUPPA AL SAGU’.

Io dô qui la ricetta di questa zuppa, per riguardo ai malati,
a cui s’affk benissimo, percbè di facile digestione, benchè di
non troppo grato sapore.

H sagù non è altro che il midollo di una specie di palma.
In un quarluccio d’ acqua bollente con un po’ di sale getta

quattr’ oncie di sagù che farai sobbollire tramenando sino ad
averne una gelatina trasparente, la quale, allungata poi con
mezza pinta ( 2[3 di litro ) di buon consumato, oppur di buon
latte , e un po’ di zuccaro, e sobbollita ancor due m inuti,
servirai calda.

z u ppa mis c e a ( g arb u re ) a l l a v i l l e r o i .

Otto carote, 8 râpe, 8 sèdani, 12 p o rri, 12 cipollini,
in bei pezzetti, si friggono una buona mezz’ ora in unaterrina
con tre oncie di burro ; vi si aggiunge borrana, acetosella,
bietola , lattuga, indivia, cerfoglio, un pugnuolo per sorta,
stagliati comunque, e, dopo due friggi, una pinta (1 litro 1{3)
di brodo, e si fa sobbollire un’ ora ; vi si aggiungono ancora
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24 marroni sbucciàti e si fa borbottare un’ altra mezz’ ora.
Yersato poi tutto in larga teggbia su 12 oncie di croste di
pane secche al fuoco, si lascia fremere una mezz’ora su cenere
calda, e servesi fumante.

Polaggio delizioso c sostanziale.

z u ppa mis c e a ( ga rbu re ) d e l c a c c ia t o r e .

Preparasi al tutto corne quella ail’ Italiana, se non che al
cappone ed alla salsiccia sostituisconsi 12 quaglie e 12 perniciotti,
che si faran cuocere sino a tenerezza, ma non al di l à , si
che non se ne disperda il profumo.

Si apprestano pure simili zuppe con ogni sorta di selvaggina
o di pollame, ed anche con pesce ; ma il vero fondamento
di questo eccellente polaggjo sono sempre i legumi e il pane
ben cotti a crostata. Chi vuol questa zuppa-miscea al magro
non ha che a supplire il brodo di carne con brodo di pesci
o di legumi o con lattata di fagiuoli, lenti, piselli, ceci, ecc.

ZÜPPA ALLE PICCOLE ANGUILLE.

Dodici piccole anguille ben monde e pelate, poste a rocchietti
in tegame con due oncie di burro fresco, si friggono e si
rivoltano finchè sieno ben colorate, si annegano in una pinta
e mezza ( due litri ) di buon brodo di legumi, e , levato il
bollore , vi si aggiunge cerfoglio, acetosella e bietola , un
pugnuolo per sorta , a nastrini, e lasciasi bollire una mezz’
ora; e , mescolativi infine sei tuorli d’ uovo sbattuti con un
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po’ di crem a, vèrsasi tutto nella zuppiera su alcune croste di
pane.

Polaggio soprammano.

MINESTBA DI ZUCCA ROM AN A AL LATTE.

Metti in tegame a dadi 24 oncie di zucca romana (potiron)
ben gialla e monda délia pelle e délia trippa, con un po 'd i
burro, due bicchieri d'acqua, due pizzichi di.sale e un’oncia
di zuccbero e poca noce moscata, e , cotte cheto una mezz’
o ra, vèrsavi due pinte (2 litri 2(3) di buon latte e fa sobbollire
un’ altra mezz’ ora, e, al punto di servire, aggiùntivi 6 tuorli
d’ uovo sbattuti con un po’ di b u rro , versa il tutto nella
zuppiera su crostini di pane a daducci fritti al burro.

z u p pa -g a l e r a ( bouüle-abaîsse ) a l pe s c e .

Questo potaggio provenzale è quel che v’ ba di squisiloin
fatto di zuppa, se apprestato con diligenza e con pesce fresco
sopraltutto.

Dopo fritte due minuti in tegame due cipolle a felte, due
sèdani e due carote con due oncie di buon burro, gèttavi dodici
oncie di merlango, con altrettanto di rondolino ( grondin ) o
d'anguilla di mare, e , dato loro due friggi sotlo coperchio,
aggiùngivi due pinte d’acqua, un pugnuol di cerfoglio e sale,
e fa bollire a scroscio tre quarti d’ ora : cola quindi il brodo
per tovaglia in una casseruola, e , sobbollitovi dieci minuti
24 cipollini e 12 tomatiche a fettc , od in lor vece un po’
di conserva pur di tomatiche, aggiùngivi ancora due belle
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soglie, sei triglie, 12 sardelle od alici, dae piecoli mcrlangbi,
il tutto a rocchi mezzani, c, poi chc ogni cosa avrk bollito forte
ua dicci minuti, empiuta a mezzo una terrina di fette di pane
bagnate di buon olio fine, vèrsavi sopra il polaggio-galera e
servi bollenle.

CULATTA DI BUE STUFATA.

Prendi 12 libbre di punla di culatta di bu e, e posta in
pignalta di terra inverniciata, con sale , noce moscata , due
carote, due sedan», una foglia di lauro , un buon bicchiere
d’acquavite , una mezza bottiglia d’ aceto e altrettant' aequa,
clwudi il vaso ermcticamente, lntandovi ben sopra il eopercliio
con impasto di farina cd uovo. Infornato quindi a calor dolce
lascia il manzo cuoccr cosi lentamente e senza svaporazione sei
ore , chc sarà tenerissimo e d’un gusto perfetfco. D manzo cosi
apprestato mangiasi caldo o freddo ; se caldo spiegasi sul piatto
guernito di carote o patate cotte ail’ acqua, e serves! il fondo
o savore, digrassato c feltrato per tovaglia, in navicella di
porcellana o maiolica a parte; se freddo', cuoccsi prima con
un zampino di vitello, e trasportato in altra terrina posta sul
ghiaccio, gli si versa sopra il savore digrassato c feltrato a
dovere, e servesi poi sur un letto délia propria gelatina.

LINGUA DI MANZO ALLA BORGHESE.

Metti in tegame una bella lingua di manzo con sale, due carote,
due cipollc e tre pinte d’ acqua, e, sobbollita cinqnc ore, corne
sarà ben soffice, sgôcciala, scotènnala, spàrala in duc, c

IV  5
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servila su di una buona lattata di patate, di lenticchie, o su
di un intingolo di carote , oppur solo con salsa piccante.

b u e  o ma n z o a r r o s t o ( ro a st-b e e f,
v o lg a rm e n te r o s b if) a l l a v ie n n e s e .

Âbbi un bel quarto di dorso di manzo col suo filetto gentile,
e, spiccatine gli ossi, mettilo in una terrina con sale, prezzèmolo,
un bicchier di rum e un po’ di noce moscata in polvere, a
marinare 48 ore almeno. Infilzato qnindi allô spiedo entro un
pallonedi carta imbutirrata, giralo per qnattr’ ore su brace
ardente, ungendo tratto tratto il pallone di grasso, e, scartocciàtolo
un quarto d 'ora prima del pranzo, tienlo tuttora al fuoco
finchè colorisi d’ un bel bronzo. Fritti intanto d’un bel colore
24 bei zugolini di fegato di pollame(Vedi Farcime di fegato
di pollame ) e stesa sul piatto una buona lattata di patate ,
adàgiavi sopra 1’ arrosto, trafitto in bell’ ordine da 6 asticciuole
d’ argento portanti ciascuna qnattro zugolini, e servilo fumante
con buon sugo di manzo a parte, in cui si puô stemprare un
po di sènapa ed agro di limone.

Pezzo di bell’ apparenza e sostanziale.

BUE O MANZO ARROSTO ALLA PIEM ONT ES E.

Un bel pezzo disossato di dorso di manzo col suo filetto,
marinato 48 ore in terrina coperta con un bicchier di vin di
Madera, altrettant’ olio fine d’ oliva, sale, un mezzo spicchio
d’ aglio trito , e 12 oncie di tartufi neri mondi e tagliàti a
sfoglie, ravvolto quindi coi tartufi in grossa caria imbutirrata,
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cuoce al girarrosto corne alla Viennese, con qaesta sola differenza
che, scartocciàtolo, gli si pone sotto una padella con una
mestola di buon sugo per riceverne i tartufi di mano in mano
che se ne staccano e bagnario tratto tratto: cosi cotto l’arrosto^
corne sarà velato d’una bella patina, spiegasi sul piatto, e, coperto
di sfoglie di tartufi bianchi, inaffiasi col savore bollente dei
tartufi allegrato col sugo d’ un limone e con un mezzo pizzico
di pepe di Cajenna, e s’ imbandisce ancora, se si vuole, con
24 croccanti di patate infilzati in 8 asticciuole d’ argento.

Perfetto.

TERRIN A DI F IL E T T O DI BCE ALLA SAVOIARDA.

Taglia un bel filetto di bue in fette spesse quanto la palma
délia mano e schiacciate alquanto, e poste in tegame sei oncie
di presciutto grasso e magro tritissimo, 8 cipolle a nastrini,
sale e pepe, falle friggere adagio finchè comincino ad abbronzare.
Abbi allora una terrina di quelle in cui si fanno i pasticci di
fegato di Strasburgo, e, condite le braciuole di filetto di sale
e noce moscata, spiegale sul fondo délia terrina fra duestrati
di cipolla e presciutto cotti corne sopra ; vèrsavi sopra un
bicchier di vin bianco, e tienle in forno caldo tre buone ore.
Se si vuol servir caldo il filetto di bue, digrassasi e adagiasi
sur una buona latlata di patate; se freddo, si lascierà freddare
non digrassato per 36 ore almeno. Nell’uno e nell’altro modo
si avrà sempre una ghiotta vivanda.

Badisi cbe la terrina vuol essere ben coperta nel forno.

F IL E T T O  DI  BC E  AI  MACCHERONI.

Dopo ben forbito e trapunto di lardo grasso un bel filetto
di bue , un’ ora c mezzo prima dei pranzo ponlo in tegame
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ben chiuso, con una pinta (un litro 1[â ) tîi brodo o dacqoa
con sale, su fuoco ardentissimo a bollir forte senza intcrrudoBe,
avvertendo perô che non rimanga asciutto. Abbi in tant# eotti
ail’ acqua e al sale i 2 oncie di maccberoni, e sgoeciàtili versàvi
sopra tutto il savor dcl iîletlo, ncl quale a vrai sciolte quaUr’
oncie di buon burro fresco con sale e noce moscata, atèsili
quindi sur un piatto e sparsi di quattr’oncie di cacio parraigian»,
adàgiavi sopra il filetto.

Sanissimo e ristorarivo.

FIL E T T O DI  BUE STUFATO ALLA PO RTO G R ESE.

Corne avrai pareggiato e forbito un fiel filetto di bu e , e
trapùntolo di grossi spicchi di presciutlo , ponlo in tegame
con un ramicel di salvia, sei oncie di rafano raspato tritissimo,
due bicchieri di vin di Marsala e altrettanto brodo, a sobboltir
due ore e mezzo sotto coperchio. Quando il filetto sarà tenero,
il fondo ne sarà spesso. Spiega allora la carne sul piatto con
attorno polpettine crostose ( croquettes )  di patate ( Vedi Croccanti
di patate ) , e in navicella a parte il savore digrassato e sbatluto
cou un po’ di sènapa e due cuccbiai di gelatina di ribes.

Io raccomando specialmente ai palati fini questo piatto, il
quale apprestar si pub eziandio con altrettant’ acqua in vece
del vino , purchè inacidita dalla polpa • di un limone senza la
scorza e i semi ; corne pure non vi è al tutto necessaria la
gelatina di ribes, ripugnando ad alcuni lo zuccaro colla carne.

FIL E T T O DI BUE ALLA YILLERECCIA.

Non vi è si povera casa che non possa una volta o l’ajtra
regalarsi d’ un filetto di bue, cioè del boccon più dclicato che



21
somminislrar possa la cucina , sc collo c condito appunlino.

Pongasi perciô il filetto in una casscruola ben coperta cou
qualchc carota, nna cipolla, sale, pope e una mezza bottiglia
d’ acqua per un’ ora c mezzo su fuoco ardente con viva brace
sopra, badandosi perô che la carne non bruci per difetto di
liquido. D filetto raostrerà di esser cotto a giusta misura quando
sarà coperlo d’ nna bella vcrnice. Si struggano allora sul fuoco
in tegame a parte tre al'ici tritc in mezz’ oncia di burro ; vi
si agginnga il savore dcl filetto digrassato, e un cucchiaio di
sènapa, e lutto ben tramestato versisi sul filetto adagiato prima
in un piatto, su lattata, se piace, di patate, o di lenti, o guernito
d’ indivia, di carote, di râpe, nel quai caso si bagnano soltanto
i legumi già cotti del sugo del bue digrassato. — Si puô
servire insieme qualunque sorta di salsa piccante.

FIL E T T O DI BUE O MANZO AL VIN DI SCIAMPAGNA.

Prendi un bel filetto di bu e , che ben forbito e trapunto
di grossi spicchi di prcsciutto e di qualcbe alicc , un’ ora e
mezzo avanti il pranzo metterai in tegame con sale, due carote,
una cipolla, qualcbe ramicel di dragoncella ( estragon J, bricioli
di fungo, e una mezza bottiglia di vin di Sciampagna, su
fuoco ardente, a bollir forte, si perd che il filetto non bruci,
stillandovi, se manca il liquido, un po’ d’acqua calda. Il fondo
ne sarà corne invetriato : digrassato, filtralo per tovaglia,
aggiùngivi 12 oncie di fagiuoli bianchi cotti ail’ acqua e piccolo
carote cotte al brodo, oppur qualcbe tartufo cotto e sfaldato
sottilè , e servi il filetto caldo sul letto di fagiuoli e di carote, o
profumato dai tartufi. Il vino di Sciampagna penetrando il bue
del suo aroma gli dà un gusto particolarissimo e corne di
sclvaggina; in difetto perô di vin di Sciampagna serve anche
il vin bianco secco ordinario.
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FILETTO DI BUE O MANZO ALLA CR EMA,

Un piccol filetto di bue forbito a dovere e marinato due
ore in una terrina con quattro foglie di lauro, due bicchieri
di buona panna, sale e quattro chiovi di garofano contusi,
un’ora e mezzo prima del pranzo ponsi allô spiedo su brace
ardentissima, e bagnasi, mentre cuoce, colla panna ove ha
marinato, finchè, vestito d'un bel bronzo, servesi fumante su
di una buona béchamelle grassa (Vedi questa salsa ).

LINGUA DI BUE A CROSTATA.

Cotta una lingua di bue corne alla borghese, e tagliata fredda
in fette un po’ sottili, incorônane un piatto. Getta quindi in
tegame alcuni funghi e un po’ di prezzemolo, triti, qaattr’
oncie di presciutto trito anch’ esso, e la polpa di un limone
in quattro o cinque dadi, e fritto ogni cosa bene dieci miouti,
e sparso di due bicchieri di vin bianco secco, dopo un bollor
di mezz’ o ra , versalo sulla lingua, spolverandola poi di crosta
di pane tritissima. Un’ ora finalmente prima di mettere in
tavola , caccia la lingua in forno caldo, bagnandovela spesso
col proprio savore, e , al punto di servirla, ripulito a dovere
il piatto, inzuppala di buon sugo, che avvivar potrai con l’agro
di un limone e un po’ di sènapa.

Si allestiscono allô stesso modo le lingue di porco, di vitello.

b u e a r r o s t o ( ro a s t-b e e f, volgarmente ro sbif)
ALLA NAPOLITANA.

Dopo disossalo e digrassato un grosso pezzo di dorso di bue,
e lasciato marinar 24 ore in una terrina con un bicchier di
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buon olio, otto chiovi di garofano, sale e quattro cipolle
tagliate per mezzo, getta ogni cosa in un tegame con qualchc
fetta di presciutto e un po’ di burro , e , rosolatovi adagio il
bue una mezz’ ora, aggiùngivi un quartuccio (1(3 di litro ) di
sugo, e fa borbottar cheto quattr’ore. Abbi allora dei maccheroni
cotti alla francese (Vedi Maccheroni alla francese) e stesili sur
un grau piatto e, con fuoco sotto e sopra, incrostati d’un bell’
oro, al punto del pranzo, ad'agiavi sopra il bue arrosto, bagnandolo
del proprio savore digrassato e feltrato per tovaglia.

A dar risalto a questo grosso pezzo s’infiggeran simmetricamente
nel bue 8 asticciuole d’argento che porteran ciascuna tre polpettine
di legumi ( Vedi Polpettine di legutni ) , e servirassi a parte
sugo bollente. I maccheroni possono anche essere semplicemente
fritti in sugo e burro.

Eccellente e sostanziale.

PALATl DI BUE ALl ’ IT ALI AN A.

Il palato di bue è un boccon dilicato, ma vuol essere acconcio
a dovere.

Si prendano perciô sei palati di hue, che gettati in acqua
bollente e sobbollitivi una mezz’ o ra , sgocciàti quindi e spogli
délia pelle dura e di tutte le parti nere , si faran di nuovo
sobbollire in un bianco(Vedi Bianco) sino a gran tenerczza;
e sgocciàti un’ altra volta, e tagliàti in bella forma, si spiegheranno
sul piatto sparsi di una buona salsa Italiana.

PALATI DI BUE ALLA BÉCHAMELLE.

Si preparano corne ail’ Italiana, ma s' imbandiscono con
buona salsa béchamelle grassa (Vedi questa salsa), c con corona
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di gusciuoli crostosi ( croquettes ) pur di palato di bue ( Vedi
Croccanli di palato di bue ).

PALATI 01 BUE ALLA SA LS A DI TOMATICHE.

Si preparano anche in queslo caso ail’ Italiana , colla sola
differenza délia salsa che sarà di-tomatiche o pomi d’ oro, e
la guernitura di patate fritte al burro d’ un bel colore.

PALATI DI BUE A CBOSTA.

Apprestàti corne ail’ Italiana , si tagliano in pezzetti larghi
un soldo, e bolliti alcuni minuli in qualche cucchiaio di salsa
béchamelle, si travasano in un teganie o pialto d’ argento, si
spolveran di midolla di pane tritissima e di un po’ di cacio
parmigiano raspato, si bagnano di burro fuso, si tengono in
forno caldo finchè incrostàti d’ un bell’ oro si servono c on ,
attorno , crostelli di pane fritti al burro.

CROCCANTI DI PALATO DI BUE.

Palati di bue cotti ail’ Italiana e laseikti freddare si tagliano
a dadolini m inuti, con tartufi o funghi cotti in proporzione.
Raddensata quindi al fuoco una béchamelle grassa o magra (Vedi
quesla salsa), si mescola colla carne e coi tartufi o funghi
tagliuzzàti, in egual dose , e, dopo due bogli, rovesciata sur
un piatto , corne sarà fredda, riducesi in forma di croccanti
corne que’di pollame, e friggesi nello stesso modo.
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t o m a s e l i æ ( cromcsquis ) OI PALATO d i b u e .

Acconci i palati di bue comc sopra per croccanti, corne la
mistura sarh fredda, taglia una tclta di vitello, cotta iu pcntola
e fredda, a faldoline che pigierai col manico del coltcllo per
maggior soltigliezza, e ravvolto in ogni falduccia mezzo un
dito del trilumc, e faltene tante polpeltine délia grossezza e
délia forma di un turacciolo da bottiglia, al punto di servire,
intrise in pasta da friggcre, gèltale di mano in mano in grasso
da frittnra caldctto, agitandole di continuo fincbè si velino di
un bell’oro: sgôcciale e sèrvile su tovagliuolo picgato adombrandole
di qualche ramicel di prezzèmolo fritlo.

Boccone più dilicato cbe non sono i croccanti.

CERVELLAME DI BUE.

Il cervellame di bue è un cibo insipido anzi che n o , di
cui tutlavia sa trar partilo la cucina, corne di quel di vitello,
apprestandolo allô stesso modo, ma con più larghezza d’accto
e d 'arom i a correggerne la nausea.

CERVELLO DI BUE IN MARINAIA (Cil matelote ) .

Mctti in tegame un bel cervello di bue ben mondo prima
e sbucciato, con due bicchieri di sugo e sei oncie di funghi
mczzani a sobbollire un’ ora ; ridottone quindi a parte mezzo
il savore a sciroppo, e sobbollilo due minuti coll’ aggiunta di
qualche cuccbiaio di salsa spagnuola, e sbaltuto inûne con
mezzo un uovo di burro d’alici, stendi sul piatlo il cervello



26
e i funghi ben caldi. Spàrgivi sopra la salsa e sèrvili c o n ,
attorno, crostelli di pane fritti al burro.

Si apprestano similmente i cervelli di vitello, di castrato,
di agnello, ecc.

QUARTO DI  V ITELLO STU FA TO (  à V estoufade ) .

Fa di avéré un bel quarto di vitello che, forbito in bella
forma e trapunto di alcuni grossi spiccbi di presciutto, soffriggerai
tre quarti d’ ora in tegame con due oncie di lardo pesto ed
altrettanto burro. Ritirktolo quindi, e fritte un istante nello
stesso tegame sei oncie di tartufi, altrettante di funghi, due
scalogni ( échalotes ) e un po’ di prezzèmolo, il tutto tritissimo,
aggiuntovi poscia un bicchierino di buon’ acquavite e una mezza
bottiglia di vin bianco secco, e ridotto questo savore quasi a
secco, stenderai mezze le erbe fine sur un gran foglio di carta
inoliato, e su queste il quarto di vitello e sul vitello le altre
erbe fine, ravvolgendo ogni cosa nel foglio bisunto e in altri
due ancora per maggior sicurezza. Cosi incartocciato il quarto
si esporrà per un’ ora e mezzo su gratella a fuoco ardente ;
spogliato infine dei due fogli esteriori di carta, si servirk rawolto
nell’ ultimo, con sugo a parte, e salsa alla Périgord, o salsa
piccante, ecc.

Si possono ammannire alla stessa foggia lombate di bue
di porco, o di castrato, ed anche polli intieri.

Boccone perfetto.

COSCIE DI V ITELLO MARINATE.

Prendi una piccola coscia di vitello che trapunta di grosso
lardo e d’ alici metterai in una terrina con tre bottiglie di
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bnon aceto, sale, pepe intiero , lauro, tre cipolle tagliate e
un pugnuol di dragoncella ( estragon)  a marinare otto di

Due ore e mezzo poi prima del pranzo, infilzata allô spiedo
e incartocciata, falla arrostire a fuoco ardente, e sèrvila con
buon sugo o con una salsa di pomi d’oro ( tomatiche).

Le lacche o coscie di castrato si apprestano allô stesso modo.

BRACIUOLINE DI V ITELLO ALLA COTENNA

( pelle di lardo ).

Sfaldate a fette sottilissime 36 oncie di lacca o coscia di
vitello, ponle in una terrina con due cipolle tritissime, sale,
pepe e un mezzo bicchier di buon’acquavite o rum, a marinar
tre ore. Nette intanto 18 oncie di cotenna di lardo e gettate
un istante in acqua bollente, e affettate quindi corne la coscia,
stendi coscia e cotenna a suoli altérai in altra terrina, versandovi
sopra la marinata con quattro bicchieri di brodo, una carola
e due foglie di lauro, e , coperto e incollalo ermelicamente
il vaso, tienlo per 5 ore in forno caldetto, e servi caldo o
freddo.

Semplice e ghiotto.

ROCCHIO DI  VITELLO AL l ’ ANTICA.

Due libbre di rocchio (pezzo di coscia) di vitello si tâgliano
a fette un po’ spesse, le quali, trapunte di lardelli, si mettono
in una stufaiuola di terra stretta di bocca e coperta, con una
libbra di bella cotenna di porco ben n etta , sale , pepe , due
scalogni, due cipolle, tre bicchieri d’ acqua e un bicchierino
d’ acquavite, e sobbollite quattr’ ore, e digrassatone il fondo,
si servono fumanti. .

Gibo non di grande apparenza, ma soprammano.
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NOCE DI VITELLO O GIOVENCA ALLA VILLERECCIA.

Una bella noce di giovenca, col suo grasso di mammella,
iraforata di dodici spicchi di lardo grossi il ttiignolo, friggC
dieci minuli in tegame con due cipolle, due carote, e qualche
briciolo di lardo, tanto che le cipolle comincino ad imbrunire ;
inaffiata quindi con mezza boltiglia di brodo od acqua, salasi,
e, coperto il tegame, lasciasi borbottar due ore con brace sotto
e sopra, ribagnandola tratto tralto perché non alidisca, sincliè,
velata d’ una bella vernice bronzina, stendesi sul piatto. Allungato
allora il fonde o savore con due cucchiai d’ acqua, dopo due
bogli,digrassasi, colasi per setaccie, e,stempratavi una mezz’
oncia di burro con un po’ di farina, e fatto ribollitë un istante,
versasi sotto la noce, la quale pub anche imbandirsi su letto
di legumi intieri o su lattala dei medesimi aspersi di siffatta
salsa.

NOCE DI V ITELLO IN MANICOTTO.

Taglia una bella noce di vitello in jsette fellc perlungo, che
schiacciate c assottigliate al possibile forbirai di cosla perché non
sien larghe più d’ un’ oncia e mezza (ire dita), e spalmate alto
un mezzo dito di denso farcime di polio, involle quindi in forma
di manicotti, rispalmate ancora leggiermenle di fuori del suddetlo
farcime, e spolverate, tre, di pistacchi triti e, qualtro, di tartufi
triti anch’ essi, spiana in una tegghia un po’ di farcime, e
adàgiavi in mezzo uno dei manicotti dai tartufi e circondalo
di farcime; poi dattorno, alternati, gli altri sei manicotti con
farcime trammezzo e sopra, e coperto ogni cosa di faldc di
lardo sottilissime e d i u n foglio di carta, caccia il tegame per



due ore in ibrno dolce. Al punto poi di rccare in tavola, fatlo
scorrere düacatamcntc il pasticcio sur un piatlo, inliora ogni
maakotto d’ un bel fungo ben bianco, e vèrsavi atlorao una
salsa alla Périgord od ai porai d 'o ro ( tomaticbe ).

Vivaada elcgantissima e squisita y ma che richiede molta
diligenza.

NOCE DI VITELLO ALL* ITALIANA.

Abbi una bella noce di viteUo, clic scevra d’ogni nervetto
e traforata di grossi lardelli di prescintto, taglierai per lo
spessore in due falde , e apprcstate 24 oncie di farcimc di
pollame (Yedi) miste con sei di tartufi neri tritissimi, stendi
sm di una falda délia noce alto no dito di façcime, e, adallatavi
sopra P altra falda, cuopri anche questacol rimanente fareime,
e colloea la noce cosi acconcia in una casseruola un po’pialla,
Friggi inlanto per dieci minuLi in altra casseruola quallr’
oncle; di, gianabone a dadi , con due cipolle e due carote a
fettuccie, una fegHa di lanm c un’ oncia di burro,, e, versàlavi
una bottiglia di vin biance secco o di. brodo, e sobbollito un,’
ora > filtra fi liquido per tovaglia e spargilo sulla noce di vitello>
che,,coperta,con fùoco dolce sotto e sopra. farai quindi borbotlar
tre o re , bagnandola ti;allo trallo collo stesso fondo. La noce
avrà allora un bel panno perlato ; spiegala calda su! pialto e
sèrvila tosto grondante. del fonde digcassato e misto con due
cucchiai di salsa alla Périgord.

NOCE DI VITELLO ALLA V1LLERECCIA.

Prendi nna bella noce di giovenca con la sua bianca teltina,
c posta in tegamc copcrto con sei cipolle a dadi, 12 oncie
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di presciutto crudo tritissimo, una foglia di lauro e due bicchieri
di brodo, tienla due ore e mezzo in forno caldetto, che sark
cotta appuntino. ftitirata quindi la noce e digrassato il fondo,
aggiungivi un’ oncia di burro impastalo con un cucchiaio di
farina e un mezzo bicchier di vin bianco, e, dopo due bogli,
versa questo liquido sotto la noce.

La farina non è affatto necessaria.
Pérfetto e di bell’ apparenza.

NOCE DI V1TELLO IN GELATINA AC1DA O MORTITO

( aspic ).

Abbi una bella noce di vitello che trapunta di lardo fine e
posta in tegame con una carota, una cipolla a fette, un
ramicel di salvia, due bicchieri di buon aceto e altrettanti di
sugo, e con viva brace sotto e sopra, farai bollire, ribagnandola
spesso col proprio fondo, sinchè sia ben tenera e dorata, e,
lasciata freddare, taglierai in fette sottili. Posta quindi sul ghiaccio
una forma da timballo, e fattovi un suolo spesso un dito
di gelatina acida (aspic), corne questa sark dura, adkttavi sopra
in giro le fette di noce coi lardelli in fuori, e , in mezzo,
qualche cresta e fegato di gallo colti prim a, e , ricoperte le
carni di altra gelatina e indurata anche questa, cblmane infine
il timballo, il quale poi, tuffato in acqua tiepida, rovescierai
sul piatlo.

Elegantissimo, appetitoso e rinfrescante.
Non si disconvengono suite fette di noce alcune sfoglie di

lartufi bianchi.
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COSTOLINE DI VITELLO ALLA REALE.

Abbi dodici belle costoline di vitello che, forbite ma non
pigiate e trapunte da parte a parle di tartufi e di lardo, porrai
in tegghia con sei oncie di tartufi ancorae un po’di prezzèmolo
tritissimi, sale, noce moscata e sei oncie di presciutto tagliuzzato
e pesto, farai friggere alcuni minuti e lascierai quindi freddare.
Abbi poi una bella rete o zirbo di porco, e , fattone dodici
foglietti uguali, e ravvolta ermeticamente in ciascun foglio una
costolina con tartufi e un po’ del fondo o savore, riponi le
costoline con quattr’ oncie di burro nella tegghia coperta, con
fiioco dolce sotto e sopra, e lasciale soffriggere due ore. Stese
infine a cerchio sur un piatto, vèrsavi in mezzo un buon
intingolo di tartufi o di funghi o di legumi od anche una
latlata di questi, o veramente una salsa ai tartufi o piccante.

Si puè apprestare a questa foggia ogni sorta di carn i, di
pollame o di selvaggina, che saran sempre eccellenti, purchè
non disperdasi il lor profumo. I tartufi poi non sono di
necessità, supplendovi benissimo i fungbi, o le erbe fine ed
anche la conserva di pomi d’ oro ( tomaliche ).

COSTOLINE DI VITELLO ALLA CUOCA.

Fritte un islanle in tegame sei oncie di piccol lardo un
po’ magro e tagliato a dadolini grossi il d ito , con due ca-
rote a fette sim ili, sale e pepe, ponvi distese otto belle
costoline di vitello ben forbite, e , rosolatele un istante da
ambe le parti, aggiungivi due bicchieri di brodo o d’ acqua,
e fa sobbollir cheto, finchè le costoline sien soffici e il fondo
sciropposo. Spiegate allora le costoline in giro sur un piatto, con,
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Ira due, un croslello di pane délia slessa forma frilto al burro,
allungane il savore con mezzo bicchier di brodo e un po’ di
burro misto con mezzo cucchiaio di farina bianca, e , dopo
due bogli, tramèslavi tre luorli d’ vm o  sbattuti colt’ agro di
un limone,, e , coperte di questa salsa le: costoline, sèrvîle
fuaaaati,

Vivanda d’ un; gusto perfetto, che a&unette cziandio le erbe
fine, i ta*tufi, i fungki trili.

Si cueioano allô stesso modo le costoline di castrato», ecc.

COSTOLINE STUEATE ( poëH&S

Adagiate in tegame. 12 belle costoline di vilello ben for-
bite con tre oncie di lardo fuso, sei oncie di tartufi ncri
mondi e tritissimi, altrellante di funghi, sale e noce moscata,
e ben chiuse con caria solto il copercbio, meltile su fornello
dolce con brace sopra a cuocer cbeto'due. ore, che saran
frollissime. Spiegalc allora in corona sur un pialto senza r i-
voltarle, digrassa il fondo, allungalo con un cucchiaio di
brodo , e , dopo due bogli, con quanto un uovo di burro ,
e ben tramenato versalo sulle costoline. — Delizioso.

Cosi pure si ammanniscono le costoline di porco, d’agncllo,
di castrato, e di grossa selvaggina.

TENERUME , PUNI A DI PETTO DI VITELLO

ALLA MILANESE.

Çotto a dovere in una casseruola un pezzo di tenerume di
vitello con una pinta 1> lilro 1 [3 )' d'acqua e un po’ di sale,
lascialo freddare, tagliandolo poi in felte spesse un dito. Sciolte
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intanto nel fondo ( savore ) del lenerume una mezz’ oncia di
farina e un’ oncia di burro, fa bollire a scroscio una mezz'
orà ; aggiùngivi due tuorli d’ uovo e l’ agro di un limone,
tramenando forte, e vestite di questa salsa da ambe le parti
le fette di tenerume, tosto che saran fredde, spôlverale di
midolla di pane, ravvôlgile in uovo sbattuto, e poi ancora in
midolla di pane , e , dieci minuti prima del pranzo, poste a
friggere in tegghia su fuoco ardente con tre oncie di burro
chiarificato, e rivoltate sinchè si tingano d’ un bell’ oro, spiègale
in corona sur un piatto con, in mezzo, un buon sugo, od
una lattata d’ indivie.

Yivanda abboccantissima.

t e n e r u m e d i v it e l l o in ma r in a t a ( en m a rin a de. )

Si allestisce corne sopra alla Milanese ; ma le fette si cuoprono
di meno salsa, e intrise in pasta da friggere si gettano in
grasso da friltura caldetta ,e si agitano sinchè sieno d’un bel
colore e crosiose , servendosi infine fumanti e su tovagliuolo
adorne di un mazzetto di prezzèmolo fritto.

TENERUMI DI VITELLO ALLA PÉRIGORD.

Abbi due bei tenerumi (punte di petto), che, disossati e
stretti forte con ispago, porrai in tegame ovale con una ca-
rota, una cipolla, 18 oncie di tartufi neri ben lavali, una
bottiglia di brodo e due bicchieri di vino di Madera, a sob-
bollire un' ora ; dopo di che, ritirati i tartufi, e cotti ancora
lentamente i tenerumi un’ ora e mezzo, tienli in una tegghia

I V  4
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larga sotto grave peso per ott’ ore almeno sicchè divengano
ben compatti, e tagliati quindi in rocchi spessi un dito e
sobbolliti una mezz’ ora in padella col proprio fondo o savore
e sei tarlufi a sfoglie sottilissime, stendili in giro sul piatto,
con, in mezzo, i tarlufi, versandovi sopra il fondo slesso r i-
cotto un istante con un' oncia di bu rro, un po’ di farina e
1’ agro d’ un limone.

Antipasto semplice e d’ un gusto perfetto.

TENERUMI DI VITELLO IN MAONESE.

Cotti corne alla Périgord e forbiti, metti i tenerumi in pa-
della a friggere su fuoco dolce sinoa fondo perlato. Spiegàti
quindi in giro sur un piatto e ribagnali del loro fondo o sa-
vore , corne saran freddi, cuoprili d’ una buona salsa maonese
( Vedi questa salsa ) e gettavi in mezzo una piccola insalata
di legumi ( Vedi questa insalata ).

TENERUMI DI VITELLO ALLA GENOVESE.

Corne avrai cotti i tenerumi alla Périgord, péri» senza il
vin di Madera, friggi lentamente in padella con un’ oncia
d’ olio quattro cipolle tagliate in nastrini, fmchè prendano
ad abbronzare : adàgiavi sopra i tenerumi, ribagnandoli col
proprio fondo digrassato e passato per tovaglia, e con due
bicchieri d’aceto; lasciali sobbollire u n ’ora, stendili sul piatto,
e inzuppali colla salsa avvivata da un buon cucchiaio di sènapa.

Appetitoso, ma un po’ riscaldante.
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TENERUMI liN TERRINA.

Due tenerumi cotli alla Périgord e raflilati si .adagiano in
una terrina d’argento, con, sopra, 12 oncie di funglii forbiti
con coltellino e due animclle di vitello tagliate a dadi, e, inafliati
del proprio fondo misto con qualche cucchiaio di vellutato,
tre quarti d 'ora prima del pranzo, si pongono a borbottare su
fuoco dolce. Scolato quindi il savore, sbattuto con tre tuorli
d’ uovo, un po’ di prezzèmolo trilo e il sugo d’ un limone,
e riscaldato senza bollore, versasi sui tenerumi che si recano
tosto in tavola.

Piatto delizioso.

MUSCOLI DI COSCIA DI VITELLO ALLA CREMA.' %

Prendi duelibbre di muscoli di coscia di vitello, la parte più tiglia,
cioè la più vicina al ginocchio, e ben forbile e poste in legame
ben copèrto, con sale, noce moscata, una foglia di lauro e
una mezza boltiglia di brodo, falle sobbollir quattr’ ore; dopo
di che, stemprata in altro tegame un’ oncia di burro con un
quarto d’oncia di farina, mescolata quindi col fondo o savore
dei muscoli, bollita un istante, e tramestativi ancora senza
bollore tre tuorli d’ uovo sbattuti con un mezzo bicchier di
buona crema e un po’ di prezzèmolo trilo,' coprirai di questa
salsa un po’ spcssa i muscoli imbanditi sul piatto.

Nulritivo e saporitissimo.
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m a r in a t a r ia n c a ( blanquette )

DI VITELLO Al FUNGHI.

Questo intingolo apprestasi solo con rilievi di vitello arrostito.
Taglia a fetlcrelle spesse uno scudo avanzi di vitello arrosto,
e forbite con garbo gèttale in un tegame su sei oncie di fnnghi
gik bolliti prima un istante con mezz’ oncia di burro, sale ed
agro di limone : aggiùngivi un cucchiaio di vcllutato, e, dopo
allri due bogli, tre tuorli d'uovo diguazzali con mezzobicchier
di crema ; agita leggiermente senza nuovo bollore, e versa sul
piatto che circonderai di croslelli di pane fritti al burro.

m a r in a t a b ia n c a ( blanquette )
■ DI VITELLO AI TARTUFI.

Metti in tegame fetterelle di vitello, corne sopra, con sei
oncie di tartufi neri a sfoglie sottilissime e qualche cucchiaio
di vellutato (Vedi questa salsa), e fatte sobbollir dieci minuti
e tramestativi fuori del fuoco tre tuorli d’ uovo sbattuti con
un' oncia di burro e Y agro d 'u n limone, rovèsciale sul piatto
fra un cerchio di polpettine crostose ( croccanti ) di -vitello o
di legumi (Vedi Croccanti di vitello o di legumi).

TESTA DI VITELLO ALLA GENOVESE.

Abbi una bella testa di vitello, e tagliatane da sotto la pelle
per lungo, e stretta forte in una tovaglia fina, mètlila ia una
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casseruola entro un bianco a sobbollir tre ore : ritirala, disossala
senza intaccar la pelle , e , corne sarà fredda , èmpila d’ un
intingolo freddo denso alla finanziera. Posta quindi in una
terrina , cuôprila d’ uoVa sbaltute , poi di midolla di pane,
poi di uova sbaltute ancora e di nuova midolla di pane, e ,
un’ ora prima del pranzo , bagnata di burro fuso, chiùdila
coperta in forno caldello , sinchè , vestita d’ un bell’ oro ,
T imbandirai con una salsa-testuggine ( Vedi questa salsa ) ,
oppure con salsa forte calda , od una salsa piccante.

Bellissimo e ghiottissimo tramesso.

TESTA DI VITELLO PANATA ALLA REALE.

Disossata diligentemente una bella testa di vitello imbian-
chita prima a dovere, se ne spicca e lessa la lingua in acqua
pura e sale ; e trattine ben mondi il cervello, le orecchie e
gli occhi, e tagliato il resto in dadi d’ un pollice cubo, cuo-
cesi tulto in un bianco leggere ( vedi bianco ) ; si coccion pure
ad un tempo quattro animelle di vitello in acqua pura e sale,
corne la lingua. Preparato intanto un buon farcime di vitello
o di pollame ( Y. questo farcime ) , si fan bollire un quarto
d’ ora gli ossi délia testa che esser debbono in tieri, empiesi
il crauio di pezzi di animelle e di farcime, col cervello iu
mezzo,  e  con  farcime  sopra  ;  e  restituila  alla  testa  a  un  di-
presso la sua forma, con gli occhi, se si puô, e le orecchie
al loro luogo, spolverata di bianca midolla di pane, spalmata
con pennello di uovo sbattuto, ricoperta ancora di midolla di
pane e unta di burro fuso, un’ ora prima di tavola infornasi
a calor dolce, e servesi infine circondata dai pezzi non po-
tutisi ricollocare in sito e da qualche gambero rosso, con
una  salsa  ai  pomi  d’ oro  ( tomatiche ) od ai cetriuoli.
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Questo piatto complicalo paga abbondanlemente la pena

cbc costa con la sua buona cera e la sua delicatezza.

TESTA DI VITELLO FARCITA A Mo’ DELLA BUONA MASSAIA

( à la bonne ménagère ) .

Scoiata una testa di vitello imbianchita senza perô lacerarla,
ritirane le carn i, la lingua, gli occhi e il cervello. Fa quindi
un farcime con due libbre di carne di maiale e coscia di'vi-
lello, una libbra di grasso d'arnione di bue , tre oncie di
funglii, un po’ di prezzèmolo, sale e noce moscata, trilis—
simo tutto e ben pesto insieme, impastato poi con tre tuorli
d’ uovo, e poi con le tre chiare ben diguazzate prima. Ta-
gliate quindi a stringbe grosse un dito la lingua e le carni,
e ben purgato il cervello, spiega una tovaglia, favvi in mezzo
un letticciuolo colle fette sottili di due limoni; e stesavi sopra
la pelle, e su questa il farcime e le carni miste insieme col
cervello in mezzo, ripiega in su la pelle ricucendola, ricollo-
cati prima a silo gli occhi ; e rawolta la tovaglia e stretta
con ispago, ponla in tegame con una boltiglia di vin bianco
e altrettanto brodo a sobbollir tre ore. Fritta intanto verso la
fine in altro tegame una cipolla tritissima con un cucchiaio
di prezzèmolo e un’ oncia di burro, e, dopo sei minuti, ag-
giuntivi due bicchieri di buon aceto, e ridotli sul fuoco a
perla, allungàti poi con due bicchieri del savore délia testa,
assetta la testa sur un tagliere e inaflîala délia salsa.

Vero regalo da festino.

TESTA DI VITELLO AL NATURALE.

Dopo disossata e purgata a dovere nelTacqua una bella testa
di vitello, spiega sulla tavola una tovaglia, e copertane una
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parte di falde sottili di lardo e di alcune fette di limone senza
scorza, e adagiàtavi sopra la testa nella sua forma naturale,
e ravvolta quindi nella tovaglia, getta in un gran tegame due
oncie di farina bianca e due di burro con sale; tramestale ;
aggiungivi due pinte d’ acqua, e fa bollir due minuti trame-
nando ; ponvi poscia la testa con tre limoni a spicchi e manlieni
il bollore per quattr’ ore , chè tanto ci vuole a cuocer bene
una grossa testa di vitello. Sciolta allora dilicatamente la testa
dalla tovaglia, assettala sul piatto; e ridotto prima per cottura
al quarto un buon bicchier d’ aceto, aggiuntivi in quel punto
due cucchiai di prezzèmolo e un po’ d’aglio triti, sale, pepe,
e qualche cucchiaio di brodo , di quello eziandio délia testa,
versa sulla medesima questa salsa bollente.

Dilicatissitno.

ÀNIMELLE d i v it e l l o a l l a m a r e n g o .

Quattro animelle di vitello si tagliano in sei pczzi ciascuna
e poste in tegame con mezzo bicchier d'olio, sale e pepe, si
friggono 10 minuti su fuoco ardentissimo ; sgocciato quindi
l’ olio e versatovi invece qualche cucchiaio di salsa spagnuola
o di pomi d’ oro ( tomatiche ) con sei oncie di tartufi o funghi
a grosse fette , si lasciano ancor sobbollire tre quarti d’ ora ,
e s’ imbandiscono infine con una corona di bei crostini di paue
fritti al burro.

PASTICCIO CALDO DI ANIMELLE DI VITELLO.

Sei belle animelle di vitello si mettono in quarti in una
casseruola con due oncie di burro, sale e noce moscata, a



40
friggere un istante ; dopo di che scolatone il burro e sparsavi
invece una salsa alla Périgord ( vedi qucsta salsa ) , travasasi
tutto in una crosta da pasticcio, oppure in un timballo rivestito
dentro e coperto sopra di pasta, e due ore avanti il pranzo
cacciasi in forno caldo. Scopercbiato infine il timballo,
schiumatone il grasso, e versatovi invece un intingoluzzo alla
finanziera, od un buon sugo, servesi fumante.

ASTICCIUOLE DI ANIMELLE DI VITELLO.

Dopo pareggiate e lavate quattro ahimelle di vitello , si
gettano in tegame con due bicchieri di brodo, sale e noce
moscata, e soffritte fino a tenerezza si lasciano freddare. Cotta
intanto in una pentola e lasciata pur freddare una tettina di
vitello, si tritano minutissime tre oncie di lartufî neri, altrettante
erbe fine, e gettate erbe e tartufi nel savore delle animelle si
soffriggono per dieci minuti ; vi si aggiunge qualche cucchiaio
di vellutato, e, dopo un bollore di altri dieci minuti, tre tuorli
d’ uovo tramestandoli forte. Tagliate allora animelle e tettine a
fetterelle s’ infilzano alternatamente in asticciuole sino all’altezza
di quattro dita, si cuoprono délia salsa suddescritta, e sopra
di ostia bianca, s'intridono in uovo sbattuto e si ravvolgono
in midolla di pane, e, un momento prima di recare in tavola,
gettate in grasso da frittura bollente, appena dorate si sgocciano
e si servono sur un tovagliuolo sfrigolanti.

Dilicatissimo.

ASTICCIUOLE DI FEGATO DI VITELLO.

Taglia fegati di vitello in piastrelle spesse un dito, e larghe
altrettanto, che spolvererai di salé, noce moscata e di erbe fine
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miste con tartufi biaochi di Piemonte ; taglia pure, ma a falde
più sottili, tettina di vitello cotta, e infilzando in asticciuole
d’ argento via via un pezzo di fegato ed uno di tettina fanne
corne tanti zughetti lunghi quattro dita, che coperti di midolla
di pane, intrisi in uova sbattute e ricoperti ancora di midolla
di pane, rosolerai su fuoco dolce tre quarti d’ ora, e servirai
quindi con sugo od una salsa aile tomaticbe.

Frittura sopraffina.

FRITTURA DI VITELLO.

Sei oncie di filetti di vitello tenero e al tre t tan te di fegato
in fette sottilissime e schiacciate, e due animelle anch’ esse
in falde il più che si puù sottili, si gettano in padella con
due oncie di burro chiarificato e si spolveran di sal fino :
cinque minuti su fuoco ardente bastano a cuocerle da ambe
le parti; dopo di che si puù ancora, volendosi, aggiungervi
erbe fine ed agro di limone, od un pugnuolo di tartufi
bianchi tritissimi, oppure un burro d’alici. Ad ogni modo se
questa frittura è cotta appuntino e ben dorata, è difficile aver
un piatto più semplice e di miglior gusto.

FEGATO DI VITELLO ALLA BORGHESE.

Tagliate a fette 24 oncie di fegato di vitello , gettale in
tegame coperto con due scalogni spartiti in quarti, 12 oncie
di funghi, una mezza bottiglia di vin bianco, altrettanto brodo,
sale e tre garofani, e, sobbollite due o re , mèscolavi quattro
tuorli d'uovo sbattuti col sugo d’ un limoue , ed anche c o r

erbe fine, o tartufi tr i ti , e servi fumante.
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FEGATO DI VITELLO AL VIN ROSSO.

Ventiquattr’ oncie di fegato di vitello affettate si spolverano
di sale e di un po’ di pepe di Gajenna, oppur di pepe co-
m une, s’ intridono in uova sbattute, si rawolgono in farina
bianca, e si gettano in teggbia su fuoco vivo a friggere con
due oncie di burro chiarificato, sinchè sieno d’ un bel colore.
Colasi allora il burro, e versasi invece nella tegghia una mezza
bottiglia di vin rosso e altreltanto consumato con qualche fungo
trito e si fa sobbollire un’ ora.

Disposto allora il fegato sul piatto, si mescola colla salsa
quanto un uovo di burro d’ alici e il sugo di due limoni, e
versasi tutto sul fegato.

LOMBATA DI CASTRATO INCROSTITA ALl ’ INGLESE.

Abbi una bella lombata di castrato quant' è lunga, di cui,
rotte e spiccate quattro dita delle coste, ravvolgerai le carni
stringendole forte con ispago. Fritta quindi adagio un quarto
d’ora in casseruola ovale con 12 oncie di buon lardo tagliuzzato,
due cipolle, due carote , un po’ di salvia, una foglia di lauro
e un po’ di noce moscata , e , dopo aggiuntivi due boccali
(1 litro 1[3) di brodo, sobbollita ancora tre ore, lasciala
freddare. Sbattuti poscia otto tuorli d’ uovo con un' oncia di
burro fuso, spalmala di questa schiuma, e, coperta di midplla
di pane , spalmala un’ altra volta ancora, bagnandola infine
di burro fuso e tenendola un’ ora in forno caldo sotto buon
coperchio. La lombata sark allora tenera e incrostata d’ un bell’
o ro , e servesi con buon sugo o con râpe dorate ( Vedi Râpe
dorate ).
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LACCA DI CASTRATO ALLA VILLERECCIA.

Una bella lacca di castrato si disossa, e, traforata d ilard o
e di carote, ponsi in tegame con 12 carote , sale, due foglie
di lauro e una bottiglia di brodo a sobbollir sei ore almeno.
Assettata quindi sul piatto in mezzo aile carote, bagnasi col
fondo o savore digrassato.

LACCA DI CASTRATO A Mo’ DEL CAPRIUOLO.

Metti in tegame due carote, due cipolle , lauro e prezzè—
molo intiero, otto alici e due biccbieri di buon aceto con
sale, e, ridotto il liquido a sciroppo, vèrsavi ancora una bot-
tiglia d 'a c e to , e lascia borbottare una mezz’ o ra , versando
poi tutto bollente in una terrina su di una bella lacca di castrato
disossata che lascierai marinar cosî quattro giorni. Infilzala
allora la lacca allô spiedo e ben ravvolta in carta imbutirrata,
dopo arrostita due ore su füoco dolce , servila con salsa
piccantç e con gelatina di ribes.

Si puô anche far cuocere la lacca cosi marinata in tegame
con un po’ del suo fondo.

Si apprestano allô stesso modo il vitello, il bue ed il ma-
iale, e le carni ne riusciran sempre tenerissime e profumate.

QUARTO DI CASTRATO AL PREZZEMOLO.

Abbi un bel quarto di castrato, ben forbito e trapunto di
prezzèmolo colle foglie in fuori, e rinvolto e cucito con farcime,
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dentro, di vitello e tartuti o funghi o scalogni triti, infilzato
quindi allô spiedo e chiuso in carta imbutirrata, aggiralo su
fuoco ardente un’ora e mezzo, per servirlo poi con salsa forte
( ravigote ) , tomatica, o piccante, oppure con lattata di patate,
od anche solo con sugo.

ORECCHIE DI CASTRATO E ü’ AGNELLO.

Gibo squisito ed elegantissimo che preparasi affatto come
le orecchie di vitello.

SEALDELLE ( emiîlCéS )  DI CASTRATO.

Prendi una lacca di castrato arrostita, e gli avanzi délia
medesima, e fattene tante sfaldelle, ponle in teggbia con due
bicchieri di brodo, sugo o consumato, a soffriggere tre quarti
d’ ora sino a fondo perlato. Stèsele quindi in giro sul piatto,
vèrsavi in mezzo una buona lattata d’ indivie o patate, lenti
o fagiuoli, od una salsa piccante.

AttMORSELLATO DI LACCA DI CASTRATO.

Ventiquattr’ oncie di carne di castrato stufata si mettono a
dadolini in un tegame con sei oncie di tartufi neri a dadolini
anch’ essi e qualche cucchiaio di salsa spagnuola ( Yedi questa
salsa ) , e , sobbollite dieci minuti, si versano in una casse-
ruola d’ argento od in una crosta sfogliala (vol-au-vent), e si
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servono con, sopra , sei uova aJTogate, fra crostini di pane
fritti al burro.

Eccellente.
Gli ammorsellati di vitello, di pollame e di selvaggina

si acconciano allô stesso modo, e ai tartufi neri suppliscono
ottimamente i bianchi o funghi in lor vece.

LACCA DI CASTRATO ALLA PÉRIGORD.

Abbi una bella lacca ben pigiata, che, trapunta di spicchi
di tartufi neri grossi il dito , spolverata di sale e noce mo-
scata, incartocciata ermeticamente, e infrollita cosi per 48 ore,
porrai quindi in tegame con fette di lardo, qualche brano
di vitello, due fette di cipolla e di carota, e tre bicchieri di
vin bianco, a sobbollire due ore e mezzo con fuoco sotto e
sopra, e servirai calda col fondo o savore digrassato e feltrato,
misto con qualche cucchiaio di salsa Périgord. '

Questa vivanda ben preparata riconciliar dee col castrato gli
ingiusti suoi detrattori.

TERRINA DI CASTRATO.

Prendi sei code di castrato, e , fatte in pezzi di quattro
dila ciascuno, ponle in tegame con 12 ale di pollame, due
animelle di vitello in quarti, 12 castagne pelate , altrettanti
funghi e tartufi a fetterelle e due oncie di burro, a friggere
un 10 minuti ; spkrgivi sopra un pugnuol di farina, e lascia
firiggere tuttavia qualche minuto ; vèrsavi quattro bicchieri di
sugo, e, dopo due borbottii, travasa tutto in casseruola d’ar-
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gento coperta, oppure in una crosta da limballo, inforna a
calor dolce, e , dopo due o re , schiuraato il grasso, servi
fumante.

Vivanda veramente perfetta.

TOMASELLË DI CASTRATO.

A dodici oncie di lacca di castrato arrosto ed altrettante di
tettina di vitello, qualche fungo cotto e un pugnuol di dra-
goncella tritissimi, sale e noce moscata, aggiungi quattro tuorli
d’ uovo e le chiare sbattute a neve, e , impastata insieme dol-
cemente ogni cosa, fanne polpettine délia grossezza e forma
d’ un piccol uovo, che , spolverate di midolla di pane, intrise
in uova sbattute e ricoperte di midolla di pane, dieci minuti
prima di recare in tavola, getterai in padella in burro fuso
a frigger cheto, rivoltandole sincliè, ben crostose e dorate ,
ne incoronerai un piatto, versandovi sotto una salsa di toma-
tiche od una salsa piccante.

Si allestiscono in simil guisa tomaselle di vitello, di pol-
lame, di selvaggina, che si possono anche ravvolgere in foglie
di cavolo o di lattuga, e intridere in pasta da frittura.

Camangiare economico e di buon gusto.

TIMBALLO DI CASTRATO ALLA GELATINA.

Prendi una bella lacca di castrato (gigot ) , disôssala, e ,
spiccatone il grasso e i nervetti , tagliala in falde spesse un
dito, che , trapunte di spicchi di lardo e di tartufi neri, farai
marinare due ore in una terrina con sale, pepe e un bicchiere
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di rum. Tri te intanto e ben peste 24 oncie di carne di maiale
e altrettante di presciutto salato le impasterai con tre cucchiai
di erbe fine, sale, noce moscata e un po’ di buccia raspata
di limone, e tagliate a dadolini sei oncie di tartufi n e r i, e
rivestita una forma di pasta da timballo (Vedi questa pasta ),
stendivi sul fondo un quarto del farcime, e , sopra, una falda
di castrato con qualcbe tartufo, e cosi alternatamente farcime
e castrato, coprendo il tutto di pasta. Ghiudi infine il timballo
in forno caldetto a cuocervi quattr’ ore. Ritiralo allora, e ,
intiepidito, scoperchialo per versarvi dentro una buona gelatina
di carne un po' forte. Ricuoprilo, e, dopo 24 ore di riposo,
servilo freddo.

ANIMELLE DI CASTRATO ALLA PIEMONTESE.

Tolta la sottil buccia a quattro belle animelle , tagliale in
fette spesse un dito , e , al procinto di recarie in tavola ,
spolverate di sale, intrise in uova sbattute e infarinate, gettale
in burro chiarificato bollente, rivoltandole sinchè sieno bene
dorate da ambe le facce. Spiegate allora in giro le animelle
sul piatto, fa bollire in un tegame qualcbe cucchiaio di salsa
piccante, gèttavi tre oncie di tartufi biancbi a sfoglie sottilis-
sime, e , tramenato leggiermente senz' altro bollore , versa
questa salsa in mezzo aile animelle.

Roccone dilicatissimo, che servir si puô ancora con una
salsa perigordina o piccante od aile tomatiche, con un buon
sugo o con una lattata di legumi.

DELLE TRIPPE.

H poco uso che si fa delle trippe nelle cucine mi sorprende,
essendo esse un boccone sanissimo, nutritivo ed economico,
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purchè freschissime e beu purgate ( chè il menomo tanfo le
rende ributtanti e mal sane), e purchè ancora sieno cotte a
dovere, chè altrimenti riescono indigeste.

TRIPPE ALLA VILLERECCIA.

Dopo di aver ben lavate all’acqua 24 oncie di buone trippe,
làvale ancora in una terrina d’ acqua tiepida ed aceto, e di
nuovo in acqua fresca, e poste in un tegame con una bot-
tiglia di vin bianco secco od acqua d brodo, una carota e
un po’ di sale, falle sobbollir un’ o ra, sgôcciale , tàgliale a
nastrini larghi un dito, e , fritte in padella in due, oncie di
burro tre cipolle a fette sino ad un bel colore, gèttavi le
trippe agitandole un dieci minuti su fuoco ardente, e aggiuntivi
due o tre cucchiai del liquido ove ban bollito, servile sfrig-
golanti.

Si possono anche friggere semplicemente al burro con poche
erbe fine.

TRIPPE ALLA POLLASTRA.

Ventiquattr’oncie di trippe preparate corne quelle alla ville—
reccia si gettano tagliate in pezzi mezzani in un tegame con
due oncie di buon burro e sale ; vi si aggiungono, dopo due
friggi, due cucchiai di farina, qualche fungo od alcuni cipollini
e d , in vece di tutto questo, due bicchieri di brodo e due
del liquido ove han bollito prima le trippe, e si fan sohbollire
un’ ora. Al punto poi di servirle vi si mescolano quattro tuorli
d’uovo sbattuti con l’ agro d’unlimone e un cucchiaio d’erbe
fine, che si possono anche sopprimere, e un po’ di crema,
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e tosto che la salsa ha fatto presa, si versa tutto in una cas-
seruola d’argento o sur un piatto od anche in una crosta
sfogliata (vol-au-vent Vedi), e circondasi di crostini di pane
fritti al burro o di croccanti di vitello.

Perfetto e sanissimo.

FR1TTURA DI TR1PPE.

Apprestate le trippe alla pollastra, làsciale freddare, e, al
procinto di servirle, iutrise una per una in pasta leggère da
friggere, gèttale in grasso da frittura bollente agitandole sinchè
si vestano d’ un bel colore; sgbcciale e spiègale su tovaglia,
con, sopra, un pugnuol di prezzèmolo o di fogliedi sèdano,
fritti. — Saporitissimo.

TRIPPE ALLO STUFATO.

Quarantott’ oncie di belle trippe grasse, ben lavate e nette
si tagliano in pezzi mezzani. Fritte quindi un dieci minuti in
tegame 12 oncie di piccol lardô magro 'a dadolini grossi il
mignolo con quattro serque (dozzine) di cipollini, sale e noce
moscata, e miste colle trippe, e versato poi tutto in una terrina
con una bottiglia di vin bianco, altrettanto brodo, una carota
e due foglie di lauro, chiudesi e suggellasi il vaso, incollandovi
con carta e pasta il coperchio e lasciasi cuocere da 6 ad 8
ore in forno caldetto. Tolta infine la carota , il lauro e il
grasso, si servono le trippe fumanti nella terrina stessa.

Squisitissimo e degno d’ una tavola dilicata.
IV  4
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LOMBATA DI PORCO ( n ia iâ le ) ALLA SOl'BISE.

Prendi una bella lombata di porco kinga otto o dieci dila,
che marinata due o tre di in una terrina con una bottiglia di
buon aceto bianco, sale, un buon pizzico di pepe di Cajenna
e un pugnuol di dragoncella in foglie, porrai in tegame con
quattr' oncie di lardo a dadolini a friggere sino ad un bell’
oro. Aggiùngivi 12 cipolle a fettuccie, e , dopo altri due friggi,
l’aceto délia marinata, e , cotta dolcemente sino a fondo sci-
ropposo, e stesa la lombata sul piatto , digrassa bene le ci-
polle , aggiùngivi un cucchiaio di sènapa e due alici ben peste,
c , tutto ben tramestato, vèrsalo sulla lombata.

Gustosissimo, ma riscaldante.

LOMBATA DI PORCO AL CETBIUOLO.

Una bella lombata di porco disossasi, e , posta in tegame
con due oncie di burro , frigge sino ad un bel color d’oro :
vi si aggiunge una mezza bottiglia di brodo, due carote, due
sèdani e un po’di rosmarino, e sobbolle sino a fondo perlato :
servesi infine bagnata d’una buona salsa piccante e sparsa sopra
di fette di cetriuolo, oppure con lattata di cipolle, di patate,
piselli, lenticchie, spinaci o indivia ( Yedi queste lattate ).|

LOMBATA DI PORCO ALLA GELATINA.

Una bella lombata di porco ponsi in tegame con una bot-
liglia di vin bianco c due pinte ( 2 lilri 2]3 ) di buona ge-
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latina di carne (Vedi questa gelatina) già chiarificata, e, sobbollita
sino a tenerezza, lasciasi freddare 24 ore nel suo liquido: ri-
tirasi, digrassasi la lombata, chiarificasi un’ altra volta la ge-
latina e lasciasi freddare di nuovo. Stesa infine la lombata sul
piatto cuopresi di sei fette di gelatina largbe due dita a cancelli
che si riempiono di altra gelatina trita, e circondasi pure di
simil gelatina rotta. •

Vivanda elegante e deliziosa.

COSTOLINE DI PORCO ALLA V1LLERECCIA.

Taglia 12 costoline di porco spesse un d ito , forbiscile,
pigiale un poco, e marinate due ore con sale, pepe, funghi,
prezzèmolo trito e qualche cucchiaio d’ olio d’ oliva ; al punto
di servirle ponle su gratella a fuoco ardentissimo, e , appena
colora te , rivôltale, e , tosto che prendono a sudare, spiègale
sul piatto attorno ad una salsa forte calda o fredda (rémolade)
Vedi).

COSTOLINE DI PORCO ALLA PIEM O NTESE.

Dopo tagliate e pareggiate 12 belle costoline corne quelle
alla villereccia, ponle in tegghia con una mezza pinta (2[3 di
litro ) di consumato o brodo a sobbollir tre o re , chè saran
tenerissime con fondo a perla. Spiègale quindi sul piatto,
digrassa il savore, aggiùngivi quattro alici trite , e , dopo due
bogli, un mezzo bicchier di buon sugo e l’agro d’un limone,
tramenando forte ; & levar un nuovo bollore e gèttavi quattr’
oncie di tartufi bianchi tritissimi e un'oncia di burro, e, dopo
ancor due friggii, versa il savore sulle costole.

Al consumato supplir puo acqua con vin bianco.
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COSTOLINE DI  PORCO PANATE AL NATURALE.

Tagliate, forbite e pigiate 12 costoline di porco, spolverate
di sale e noce moscata, intrise in burro fuso e ravvolte in
fresca midolla di pane, 10 minuti prima del pranzo esponle
stv gratella a fuoco temperato, rivoltandole più date, e sèrvile
infine con sènapa bagnata in aceto alla dragoncella ( estragon ).

COSTOLINE DI  PORCO PANATE ALl ’ IT ALI AN A.

Dodici belle costoline di porco spesse il d ito , schiacciate
alquanto, spolverate di un po’ di sale e mascherate da ambe
le parti di erbe fine cotte ( Yedi Erbe fine ), intrise quindi in
uova sbattute e ravvolte in midolla di pane , una mezz’ ora
avanti il pranzo si mettono in tegghia con tre oncie di burro
fresco a friggere cheto, rivoltandole, finchè vestite d’ un bell’
oro si stendono sul piatto, con, in mezzo, un buon sugo
acidetto ( aspiquè )  allegrato da un cucchiaio di erbe fine.

Eccellente.
Avvertasi sempre che il porco sia ben tenero, cbè altrimenti

non è mangiabile, e riesce oltremodo indigesto.

p r e s c i u t t o (giambone) a l v i n d i h a d e r a .

Un presciutto dissalato per 48 o re , sgocciato quindi, ri—
forbito e scotennato, gettasi in una grande casseruola d’acqua
bollente a bofonchiare un’ ora e ritirasi a secco : soffritte quindi
in una casseruola con due oncie di burro due cipolle, due
carote e una foglia di lauro sinchè comincino ad abbrunire,
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ponvisi il presciutto coll’ aggiunta di una botliglia di vin di
Madera e una pinta ( 1 litro 1 |3 ) di brodo, e si fa borbottar
ben coperto quattr’ ore almeno, rivoltandolo a quando a quando.
Steso infine il giambone sul piatto, digrassasi e colasi per
tovaglia il savore ; vi si aggiunge qualche cuccbiaio di salsa
spagnuola (V edi), e , dopo due bogli, due oncie di burro :
e , tramenata senza nuovo bollore, versasi questa salsa sotto
il giambone , o servesi in navicella a parte.

Supplisce anche ottimamente alla salsa una buona lattata di
lenli, servendosi in lal caso a parte il savore digrassato e fel-
trato per tovaglia.

PRESC IU TT O ALLA CREMA.

Dopo dissalato per 48 ore un buon presciutto, e sobbollilo
due ore in acqua bollente, friggi in tegame sino ad un bel
colore tre cipolle , tre carote e tre sèdani a fettuccie, con
due  oncie  di  burro  e  un  ramicel  di  salvia,  e ,  inaffiatili  con
tre pinte ( 4 litri) di buon la t te , ponvi il presciutto a bor-
bottar tre ore. Imbandiscilo quindi su di una buona poltiglia di
patate all'inglese (Yedi questa latta ta), e servi a parte una
leggera salsa alla béchameUe (Yedi questa salsa).

Il presciutto cosl cotto ed allestito è dolce, e, se di buona
qualité , squisitissimo.

ZAMPE DI PORCO A CROSTA.

Cotte quattro zampe di porco a mo’ di quelle alla Périgord,
se ne spiecano gli ossi, e , afiettate grossamente, sobbollono
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una mezz’ ora in tegame con un bicchier di sùgo, ott’ oncie
di funghi ben forbiti, sale e noce moscata : vi si aggiunge
qualche cucchiaio di bnona salsa béchameUe , e , scosse leg-
giermente, si versano in un piatto d’ argento o di terra che
regga al fuoco, si spolverano di midolla di pane e di cacio
parmigiano, si bagnano di burro fuso , e , infornate a calor
dolce , un’ ora prima del pranzo , tosto che s’ incrostano di
un beir o ro , si servono in mezzo a crostini di pane fritti al
burro.

ZAMPE DI PORCO IN SALSA PICCANTE.

Quattro zampe di porco ammannite e cotte corne alla Pé-
rigord, si servono intrise d’ una buona salsa piccante (Vedi
questa salsa), o su di una bnona lattata di patate, lenti, fa-
giuoli, indivie, ecc.

ZAMPE  DI  PO RCO  ALLA  PÉR IG O R D .

Quattro zampe di porco pnlite a dovere e fasciate di pan-
nilini, dopo cotte lentamente in tegame in nna pinta (1 litro
i [3) d’acqua e sale, sino a tenerezza, si sgocciano, si dis—
ossano, e , fredde, si empiono di tartufi neri preparati corne
per un cappone alla Périgord (Vedi Cappone alla Périgord).
Ravvolte poi in midolla di pane, intrise in nova sbattute e
rawolte ancora in midolla di pane, un quarto d’ ora prima
del pranzo si gettano in padella in tre oncie di burro fresco a
soffriggere su fuoco dolce, rivoltandole tratto tratto sinchè, bene
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abbronzate, si spiegano sul piatto. Incontanente, fritta un istante
nella padella stessa una manata di tartufi neri tritissimi, aggiuntovi
un biccbier di vin bianco e , a questo ridotto a sciroppo, un
altro biccbier di sugo, e , dopo due bollori, un po’ di burro
e di prezzèmolo trito , e tutto agitato un momento, versasi
sulle zampe.

Bramangière, se ammannito con diligenza, perfetto.

ORECCHIE DI PORCO ALl ’ ITALIANA.

Quattro belle orecchie di porco sobbollite sino a tenerezza
in due pinte ( 2 litri 2[3 ) d’ acqua con due carote, due ci-
polle, sale e due foglie di lauro, si sgocciano, e , spiegate
sul piatto , si mascherano con una buona salsa piccante in
cui siano bolliti in fretta alcuni funghi tritissimi. Si servono
ancora con ogni sorta di lattata.

ORECCHIE DI PORCO FARCITE.

Quattro belle orecchie di porco allestite e cotte corne ail’
Italiana, corne saran fredde, si empiono di farcime di vitello
o di pollame misto di alcuni funghi tritissimi, e , poste in
tegame con due bicchieri di buon sugo, si cacciano poi un’
ora in fomo caldetto finchè, tinte d’ un bell’oro, si servono
tosto inaffiate d’ un buon sugo acidetto ( aspiqué ) o d’una salsa
spagnuola in cui siasi spremuto un limone.

FR ITTU RA DI CERVELLE DI PORCO AI T A RTU FI.

Tre cervelle di porco sboglientate un istante si sgocciano,
si tagliano in pezzi minuti e s’ impastano con quatlr’ oncie di
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tartufi bianchi tritissimi, sale, noce moscata e il sngo di un
limone. Stese qnindi sulla tavola ostie bagnate nell’ acqua,
ravvolgesi in ciascuna quanto un uovo di cervella, e intrtse
in uova sbattute, e coperte di midolla di pane, dieci minuti
prima del pranzo si getlano in padella in due oncie di burro
chiarificato a friggere su fuoco vivo, rivoltandole sinchè abbianp
preso una bella crosta d’ oro : si sgocciano, e si servono sfrig-
golanti con, sopra, un mazzolin di prezzèmolo fritto al burro
e attorno spicchi di limone.

Frittura dilicatissima che servir puè a guernir altri piatti.

QUARTO  DI  PORCO  FRESCO  AI  CIPO LL IN I.

Prendi due quarti o filetti di porco lunghi quanto le costole,
e spuntatine gli ossi che sporgan solo un dito fuori, e pa-
reggiatili,ponli in una terrina con sale, alcune bacche d ig i-
nepro e due bicchieri di buon aceto a marinar 12 ore. Steso
quindi sul fondo di una tegghia alto un dito di farcime di
vitello ( Yedi ) , adàgiavi sopra i due filetti in cerchio colle
punie delle costole in aria che dieno immagine di una corona,
e , stretti insieme con ispago, coperti di farcime, e, sopra,
di falde sottili di lardo , cuocili due ore in forno caldetto.
Trasportata infine delicatamente la corona sul piatto, e sciolta
dello spago, vèrsavi in mezzo un intingolo di cipollini od una
salsa piccante.

Delizioso.

PASTICCIO  FR ED DO  DI  PR ESC IUTTO .

Abbi tre libbre di filetto o di coscia di maiale ( porco ) e
altrettanto lardo , che, tagliàti a dadicciuoli, e ben tr i t i ,
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pesterai con un po’ di sale, pepe e noce moscata sino ad averne
una pasta morbida e liscia. Preparata quindi una crosta da
pasticcio ( Yedi Pasticcio caldo ) , e cotte e tagliate a fette
spesse un dito cinque o sei libbre di buon prescintto salato,
empi la crosta a strali di farcime e di presciutto, coprendo
poi tntto di sei oncie di burro e di una foglia di lauro, e ,
sopra, délia pasta rimanente. Fa cuocere tre ore in forno cal-
detto ; scuopri il pasticcio, digrassalo, vèrsavi nn po’ di ge-
latina di carne senz’acido (Yedi questa gelatina ), e lascia infine
freddare e rappigliarsi 24 ore almeno.

Camangiare d’ nn guslo prelibato, ma un po’ pesante allô
stomaco.

TESTA M PO RCO IN GALANTINA.

Âbbi una bella testa di porco ben imbianchita, disossata,
scarnita senza danno perô délia pelle, e, fatte marinar quattr’
ore in terrina sei libbre di filetti di porco tagliati a slringhe,
due di lardo salato in pezzi grossi un dito, lunghi quattro, e
le carni delta testa con 24 oncie di tartufi neri lavkti e pesti,
sei oncie di pistacchi mondi, sa le , noce moscata, un po’ di
pepe rotto e un bicchier di rum, stendi la pelle délia testa sur
una tovaglia, èmpila delle carn i, del lardo, dei tartufi e dei
pistacchi mescolkti insieme con bella varietk, e ricucita accon-
ciamente nella sua forma primitiva, e ben ravvolta e stretta nella
tovaglia eon ispago, ponla in largo tegame con due zampe
di vitello e due pinte ( 2 litri 2[3 ) di gelatina di carne, a
sobbellir quattr’ore. Lasciata quindi freddare, scioglila e stringila
di nuovo forte colla tovaglia per ispremerne tutto il brodo:
riponla poscia per 24 ore nella gelatina, la quale infine chiarificata
al solito e fredda servirk ad imbandire la testa di porco.

La ste9sa ricetta serve per le teste di cinghiale.
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PO RCELLO DA LA TTE.

Non usano gPItaliani di mangiar il maiale ancor laltante,
che è pur un cibo delizioso e sanissimo, apprestato massime
a stufato (en daube) od arrosto.

PORC ELLO DA L A TTE ARRO STO.

Abbi un bel porcello da latte che abbrustiato (e non raso
del pelo nell’acqua calda, che arrabbia le carni dell'animale),
sparso di sal fino e salvia in polvere e d’ olio vergine d’oliva,
e marinato cosl quattro o re , cocerai quindi un’ ora e mezzo
allô spiedo o in forno ardente, ribagnandolo tratto tratto col
suo olio, e servirai fumante con buon sugo od una salsa pe-
perata (poivrade).

PO RC ELLO  ARRO STITO  E  FA R CITO .

Preparasi affatto corne il cignaletto ( marcassin ).

PO RCELLO  A  STUFA TO .

La ricetta è la stessa che pel cignaletto ( marcassin) a
stufato.

PORCELLO IN GALANTINA.

Si allestisce corne la galantina di testa di cinghiale, e serves!
intiero, ben conservate le forme.
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b i l o r d i (andouillettes) r i t r o y e s .

Fa di avéré minuge ( budelli ) di porco ben terse e pulite
(macerate perciô sei ore in .vino bianco) e tagliate in pezzi
lunghi 24 dita, tagliata ancora ventresca di porco a fettuccie
lunghe 12 dita e grosse corne le minuge, metti ventresca e
minuge in una terrina con sale , pepe , noce moscata, un
biccbierin d’acquavite, un cucchiaio d’erbe fine ed anche tarlufi
triti, a marinar tre ore. Piegato quindi in doppio ogni budello,
infilzane con ispago due con una fettuccia di ventresca, e cosl
fino a 12 budelli e sei fettuccie di ventresca, e introdotti i
mazzi cosl fatti in grossi budelli capaci, sicchè ne riescano
corne tanti sanguinacci, e ben legati ai due capi, ponli in una
terrina con sal fino e qualche grano di ginepro a marinar
dieci giorni. Sobbolliti poscia tre ore in tegame in tanto latte
che basti con qualche foglia di salvia , sgoccikti e freddi e
spkrtiti in d u e , un quarto d’ora prima del pranzo esponli su
gratella a fuoco dolce , rivoltandoli, e sèrvili sfriggolanti con
sènapa.

Tramesso perfetto, che si pu6 anche servir con legumi o
lattata.

b i l o r d i ( andouillettes) d i p o r c o

ALLA PIEM O NTESE.

Sei oncie di filetto di porco, altrettanto lardo fresco, erbe
fine e quattr’oncie di tartufi biancbi, tritissimi, impastkti con
sale, spezie e quattro tuorli d’ uovo , si spartiscooo in tanti
zugoli schiacciati dW oncia e mezzo di peso e spessi un dito,
che coperti di midolla di pane, intrisi in uova sbattute e rav-



60
volti ancora in midolla di pane si iriggono chetamente in burro
faso sino ad un bel colore, e si servono fumanti attomo ad
una lattata di patate o d’ indivia.

Si possono fare di qaesti bilordi o piuttosto polpettine con
carni di vitello, pollame, pesce e selvaggina.

Squisilo.

DEL CIGNALETTO LATTANTE (m a rc a ss in ).

È qnesto uno dei messi pm pellegrini e sqoisiti da banchetto.
Usano certi cuocbi di fer morire sotto le ■verghe i porcelli

e i cignaletti cheapprestar vogliono per le mense, pretendendo
cbe le carai cosi irritate ne riescano più saporite. Io sarei di
avviso cbe la raetà di questi colpi fosse distribuita a cotesti
crndelacci a cni non basta uccidere gl’ innocenti animali che ne
cibano colle loro carni,se non li fanao spirare fra barbari strazii;
e non sanno gli stolti che il dolore infiamma, che le carni
sotto la frusta s’ infettano di sangue stravasato e passano appena
morte in gangrena. Onde non umana soltanto, ma sommamente
igienica è la legge in Inghilterra che vieta di battere le bestie
massime che ci servono di alimento, provvedendo cosi alla
sanitk del maeello. Rifugga dunqne il cnoco da ogni tormento
sugli animali cbe uccide ail’ nopo délia cucina, se vuol averne
le carni sane e délicate, e non espor chi le maogia ad espiar
con dolori intestini le crudeli squisitezze délia gola.

CIGNALETTO ARROSTO.

Abbi un bel cignaletto, che ben abbrustiato, sventrato c pieno
di un farcime composto di 24 oncie di carne di porco e al-
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trettante di tetta di vitello tritissima, sale, pepe, qualche foglia
di salvia e qualche tartufo bianco a dadi, ricucito quindi e
cotto due ore alla spiedo su brace ardente, cou ispesse ba—
gnature d’ olio fine, servirai fumante sa di un suga, od una
salsa Périgord, piccante o tomatica.

Perfetto.

CIGNALETTO ALLO STUFATO (  en  daube} .

Un bel cignaletto preparato corne per l’ arrosto bolle dol—
cemente un 'ora e mezzo in terrina coperta con due cipolle,
due carote, un po'di salvia, qualche brîciolo di tartufo, due’
zampe di vitello e due limoni a fette in due bottiglie di via
bianco e ahrettanto di gelatina, cbe si scbiumano perô dili-
gentemente prima del boUore, e si colorano verso la fine con
alcune goccie di zuccaro bruciato. Posto quindi in altra terrina
sul gbiaccio col suo fondo digrassato e feltrato, corne questo
sarà ben rappreso , servesi colla sua gelatina cbe sarà un po’
torbida, ma tanto più dilicata.

Si pub anche servir caldo il cignaletto cosi apprestato, ma
freddo è di gran lunga migliore.

F IL E T T O  DI  CINGH1ALE  ALLA.  SALSA  PICCA N TE,

Un bel filetto di cinghialo ben pareggiato e marinato 24
ore in una terrina con un biccbier di buon vino bianco, al-
trettanto aceto, sale , pepe intiero, una carota, due sèdani e
Hoa foglia di lauro ; sobbollito quindi due ore e mezzo in
tegame coperto cou una mezza bottigüa di sugo ben colorato,
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sinchè qaesto sia ridotto a sciroppo, spiegasi sul piatto, e
bagnasi coi suo proprio fondo digrassato, feltrato e riscaldato
un istante con qualche cuccbiaio di salsa spagnuola.

Il filetto si puô anche traforar di lardo minuto.

PRESCIUTTO DI CINGHIALE.

Una bella coscia di cinghiale disossata e stagionata otto di
con 12 oncie di sal fino, tre bicchieri di rum od acquavite,
quattro cipolle, quattro carote , quattro sèdani, a fette, un
pugnuol di prezzèmolo, salvia, dragoncella e 12 chiovi di
garofano, sobbolle quattr’ore ravvolta in lino nella stessa ma-
rinata , aggiuntevi sei bottiglie di vin bianco ordinario e al-
trettant’ acqua, e , se soda tuttavia, raffreddasi nel liquido.
Sgocciata quindi e scotennafo ( spoglia délia pelle ) servesi
sparsa di prezzèmolo tritissimo e coperta di gelatina di vitello
( Vedi ).

PRESCIUTTO DI CINGHIALE ALLO STUFATO

( en daube ).

Ahbi una bella coscia di cinghiale, che trapunta di grosse
stringhe di vitello e marinata tre di in una terrina con sale
e pepe intiero, un pugnuol di salvia, una bottiglia di vin di
Marsala,  tre  carote,  due  sèdani  e  due  limoni  a  fette,  ag-
giuntovi poi qualche brano di .carne e due zampe di vitello,
due bicchieri di buon aceto e una mezza pinta ( 2[3 di litro)
di sugo o brodo, sobbollirà quattr’ore in vaso coperto, schiumata
perd prima a dovere. Calda poi servesi col suo fondo feltrato
c digrassato e ridotto sul fuoco al tcrzo, e riesce eccellcnte ;
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ma c migliore ancora fredda, cioè scpolta nel suo savore stesso
rappigliato sul ghiaccio.

b r a c iu o l e ( fric an d e au x ) d i c in g h ia l e

ALLA MILANESE.

Scotennata e disossata una coscia di cingbiale, spartita quindi
per mezzo e trapunta di lardelli sottili, ponla in tegame con
mezza pinta ( 2[3 di litro ) di sugo, sa le, due carote e due
foglie di lauro a sôbbollir tre ore con viva brace sul coperchio,

' bagnandola tratto tratto col suo savore, sinchè cuoprasi d’ un
bel bronzo. Cotti intanto in altro tegame sei oncie di maccberoni
con una mezza pinta ( 2[3 di litro ) di buon consumato e un
po’di burro, e aggiuntovi infine un po’ di cacio parmigiano,
due oncie di burro e il savore stesso delle braciuole, fanne
corne un guanciale sul piatto e adàgiavi sopra le braciuole.

Servesi pure questo eccellente boccone su poltiglia di patate.

TESTA DI CINGHIALE ALLA GELAT1NA.

Dopo disossata e spolverate di sale e pepe una testa di
cingbiale, si tagliano a nastrini quattro libbre di testa di porco,
altrettanto di noce di vitello e tre di lardo, e si pongono a
marinare in una tenrina con sale, noce moscata, un po di
salvia in polvere e un bicchier d’ acquavite. Distesa quindi la
pelle délia testa e coperta dei nastrini di carne e di lardo ben
mescolàti insieme con alcuni tartufi e pistacchi, mettesi ricucita
nella sua forma primitiva, e ben chiusa in un pannolino, a
cuocer cbeto quatlr’ orc in una terrina coperta con tre pinte
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( quattro litri ) di gelatina e nna bottiglia di vio bianco. L a-
sciata quindi freddaree sciolta, rifasciasi con forza perispre-
merne tutto il liquido. Servesi quindi l’indomani infiorata di
burro e coperta délia sua gelatina chiariiicata e rappigliata un’
altra volta ( Vedi Figura num. 27 ).

Si pu6 ancbe ornare la testa di fiori, o, spolverata di crosta
trita di pane d’ un bell’oro, adagiarla semplicemente sulla sua
gelatina.

COSTOLE DI CINGHIALE ALl ’ USO DEL CACCIATORE.

Dodici costole di cinghiale ben forbite, pigiate alquanto e
spolverate di sale , al punto di recare in tavola, si gettano
in padella con un po’di burro chiarificato, su fuoco ardente,,
e s’ abbronzano in fretta da atnbe le parti ; scolàtone quindi
il burro, e sobbollite invece con un mezzo biccbier d’ aceto,
si stendono sul piatto e si bagnano collo stesso aceto riscaldato
ancora un momento con tre al'ici peste, un pizzico di farina
bianca e un po* di brodo, e tramestato infine con burro quanto
un uovo.

Si allestiscono allô stesso modo le costole di cervo, di ca-
priuolo , ecc.

FILETTO DI CAPRIUOLO ALLA GELATINA.

Tagliato un fianco di capriuolo délia lunghezza di \  2 dita,
spunlane gli ossi delle coste, sicchè la carne li cuopra, e
fattone un bel quadrilungo, ponlo in casseruola ovale con
due pinte ( 2 litri 2[3 ) di gelatina a sobbollir tre ore. Lasciato-
quindi freddare, ritiralo ; e chiariiicata la gelatina mettila in
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una legghia sul ghiaccio. Al momenlo poi di recare in tavola,
steso sul piatto il lianco di capriuolo, rovescia la gelatina su
di una tovaglia, trinciala in fette larghe due dita , e listaue
per traverso la. lombata, empiendone i vuoti con cordoncini
délia stessa gelatina tritissima, délia quale Irita similmenle
oppure a piastrelle ornerai pure gli orli del piatto.

Vivanda elegante e deliziosa.

BRAC1UOLINE DI FILETTO DI CAPRIUOLO.

Dopo forbito un bel filetto di capriuolo, taglialo a fetterelle
spesse uno scudo, che spolverate di sale e arrabbiate in fretta
da ambe le parti in padella con due oncie di burro , appena
abbroDzatelle, scolatone il b u rro , farai sobbollire qualche
minuto con un po’ di salsa spagnuola e di vin di Madera ; e
spremutovi sopra un limone, verserai nel piatto fra crostini
di pane fritti al burro. Yi si posson anche aggiungere colla
salsa spagnuola tarlufi neri o bianchi a sfoglie, od alcuni
fungbi affettati, od olive.

CAPRIUOLO STUFATO.

Abbi una grossa lacca ( pezzo di coscia ) di capriuolo, che
sobbollita lentamente quattr’ ore in casseruola coperta su
fornello o mcglio in forno dolce, con 4 2 oncie di lardo trito,
sale, pepe intiero, due cipolle, due carote , una bottiglia di
vin bianco secco ed una di cOnsumato o d’ acqua, assetterai
«aida sul piatto, bagnandola col proprio fondo feltralo, sgrassato
e inacidito col sugo d’ una melangola (arancio selvatico).

I V  G
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Si puô anche servir qaesta lacca fredda, nel quai caso si faran

cuocere con essa due zampe di vitello, e s’ imbandirà poi
col proprio savore, feltrato, sgrassato e inacidito corne sopra,
e ridotto in gelatina.

CAPRIUOLO ARROSTO A SALSA PICCANTE.

Un bel pezzo di capriuolo, coscia, filetto o spalla, non
importa, marinato otto giorni in una terrina con sa le ,

-pepe, un limone a fette, un ramicel di rosmarino e una
bottiglia di buon aceto, sgocciasi e cuoce corne il capriuolo
arrosto a mo’ del cacciatore, e servesi su di una buona salsa
piccante o con una buona peverada.

FILETTO DI CAPRIUOLO ALLE OLIVE.

1 due filetti d’ un capriuolo trapunti di lardelli e marinati
tre di in una terrina con un bicchier d'aceto, unacipollaed
una carota a fette , un po’ di salvia, sale e noce moscata ,
sobbollono due ore collo slesso fondo, aggiuntivi due biccbieri
di buon sugo, in tegghia coperla di viva brace, sincbè velati
d 'un bel bronzo si spiegano sul piatto, e si versa lor sopra
il proprio savore mescolato con intingolo d’ olive ( vedi), od
ancbe una salsa piccante.

CAPRIUOLO ARROSTITO A Mo’ DEL CACCIATORE.

Fatla marinar tre ore in una terrina una bella lacca (coscia)
od un bel filetto di capriuolo con sale , un po’ di salvia in



67
polvere e il sugo di quatlro limoni, ponlo allô spiedo su
fuoco dolce, bagnaudolo tratto tratlo di burro fuso. Il capriuolo
sarà cotto appuntino quando cominceranno a gemerne goccie
di sugo rosate ; al di là di questo punto le sue carni iucroiano
e scipiscono. Servilo allora fumante con sugo o con gelatina
di ribes. Si pub anche arrostire semplicemente il capriuolo
in tegame con un buon pezzo di burro, senz’ aggiungervi altro
liquido.

ANITRA SELVAGGIA ; FARCHETOLA OD ARZAVOLA

, ( sarcelle ) .

Svariatissima è la famiglia degli uccelli acquatici palustri che
siapprestano in cucina, e se dovessi trattardi ciascuna specie
a parte, sarei troppo lungo e noioso, perché nel fondo si
preparan tutte più o oaeno ad un modo. Mi atterré dunque
solo ail’ anitra ed ail’ arzavola, da alcuni detta Beccafco di
palude, siccome le specie più comuni, e le cui ricette si
possono con leggeri variazioni applicar a tutte le altre gene-
razioni di uccelli anfibii comestibili.

La carne di questi animali è nerisshna, saporita e riscal-
dante ; il denso tiglio delta medesima vuol essere intenerito
stagionando alcuni di sotto la piuma , sinchè svolga il suo
proftimo  e  non  al  di  là,  chè  il  men  che  sia  fracida  è  dete-
stabile. Se ne fanno degli eccellenti arrosti, e manicaretti.

ARZAVOLA ARROSTO.
Due belle arzavole sventrate ed abbrustiale si empiono

ciascuna di due oncie di presciutto trito con un po’ di buccia
gialla di limone, un po’ di burro ed erbe fine, e vestite di
sottil panno di lardo si arrostiscono allô spiedo su fuoco ar-
dentissimo. In tre quarti d’ ora saran cotte a dovere, e si
servono fumanti con un po’ di sugo e fette di limone.
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AKZAVOLA IÎN TOCCIIETTO,

Poste in tegame le coscie e i filetti di due arzavole arrostite,
gittane in altro tegame gli ossi, pesti prima, con un bicchier
dl vin bianco, un po’ di consumato e uno scalogno , e fa
sobbollire una mezz’ ora ; aggiungivi qualche cuccbiaio dî
salsa spagnuola, e, sobbollito ancora un istante, versa questo
savore sulle arzavole riscaldandole poi senza bollore. Imbandite
quindi le carni sul piatto, bagnale colla salsa in cui avraî
prima spremuto un limone e sciolto un po’ di burro, e cir—
condale di crostini di pane fritti al burro.

FILETTI IH AKZAVOLA ALLA P1EMONTESE,

Tolti i filetti a tre arzavole, spiccane la pelle e i nervi 7
e tagliati in quarti per lungo ponli in tegame con un po’ di
burro fuso, cuocine lentamente gli avanzi un’ ora in altro
tegame con un bicchier di vino di Marsala o dibrodo; sco-
lane il savore per tovaglia, aggiungivi un po’ di salsa spa-
gnnola, e , dopo due borbottli, il sugo di due melangole
(aranci forti ) e di un mezzo limone ; e al punto di servire,
gettati i filetti su fuoco ardente ad arrabbiar tre m inuti, sèr-
vili sfriggolanti nella salsa con crostini attorno.

ARZAVOLE AI TARTÜFI.

Quattro belle arzavole sventrate ed abbrustiate, farcitc
quindi con qualtr’ oncic di presciutlo e altretfantc di tartufi,
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e cotte cbelo un’ ora e mezzo in tegame con alcuni tartufi
ancora e due bicchieri di sugo, si adagiano sul piatto , e ,
sparsi lor sopra i tartufi a sfoglie soltili, si bagnano del pro-
prio savore digrassato e sobbollito con un po’ di salsa spa-
gnuola e inacidito poi col sugo d’ un limone.

Si acconciano egualmente le arzavole aile olive, ai na-
voni, ecc.

F1LETTI DI FAG1ANO ALLA PIEMONTESE.

Preparati otto filelti di fagiano corne qnelli alla Périgord,
10 minuti prima di recarli in tavola, ponli in padella con
burro fuso a frigger forte rivoltandoli a più riprese ogni due
minuti ; sgocciali e spiegali in giro sur un piatto fra crostini
di pane fritti al burro, e attorno a sei oncie di lartufi di P ie-
monte a sfoglie. Scolato quindi mezzo il savore, gelta nel
rémanente tre alici trite , il sugo di due limoni e qualche cuc-
-chiaio di salsa spagnuola ( Vedi questa salsa ) , e bollito due
minuti spargilo sui filelti e sui tartufi.

Dilicatissimo.

FILETTI DI FAGIANO ALLA CAVALIERA,

Spiccati i muscoli gentili dai filetti di quattro bei fagiani,
e riforbiti a dovere, trapuntali ciascuno di otto spicchi di
tartufi neri e ponli in tegghiuzza con un po’ di burro fuso.
Forbisci egualmente i grossi filetti, e, traforati di lardo fine,
tm’ ora e mezzo prima del pranzo ponli in padella con un
bicchier di vin di Marsala e due di consumato o sugo a sob*-
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bollire con fuoco sopra , bagnandoli tratto (ratto col proprio
savore, finchè incrostali d’ un bell’ oro su di un fondo per-
lato ne incoronerai un piatto alternandoli con crostini di pane
frilti al burro. Rosolati quindi a gran fuoco i muscoli gentili
da ambe le parti, li disporrai sopra i crostini in bella simmetria,
mascherando poi tutto col fondo sobbollito un istante con
qualche cucchiaio di salsa alla Périgord.

S’ imbandiscono anche questi bletti con semplice sugo, una
salsa tomatica od una poltiglia di funghi o d’indivia.

Antipasto sfoggiato e squisitissimo.

AMMORSELLATO DI FAGIANO.

Tagliati a dadolini i rilievi di fagiano arrosto, pèstane gli
ossi e ricuocili in tegame un’ ora con un bicchier di vin di
Marsala e altrettanto consumato : feltratone quindi e digras-
sato e ridotto per nuova cottura a mezzo il savore, aggiun-
tivi poscia quattro cucchiai di salsa spagnuola e ribollito an-
cora un istante, gèttavi i dadicciuoli di fagiano con qualche
tartufo bianco o nero cotto prima e a dadicciuoli anch’esso,
e , dopo due o tre bogli, versa l’ammorsellato sul piatto fra
crostini di pane fritti al burro od uova affogate , e servi
fumante.

LATTATA DI FAGIANO.

Si procédé al tutto corne per la lattata di selvaggina ( vedi
questa lattata ) , colla sola avvertenza di aggiungervi il savore
preparato, corne sopra, per 1’ ammorsellato di fagiano.
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COSCE DI FAGIANO CON LATTATA DI LENTICCHIE.

Poste in tegame otto cosce di fagiani, e coperte d’ nna
sottil falda di lardo, versavi sopra una bottiglia di sugo o di
consnmato, e , sobbollite due o re , ritirale in secco. Feltrato
quindi e ridottone sul fuoco il savorea sciroppo, riponvia riscaldarsi
un minuto le cosce ben velate sopra dello stesso savore ; e
stesa in un piatto una buona poltiglia di lenticchie ( vedi que-
sta latta ta), spiegavi sopra le cosce fra altrettante creste di
gallo , bagnando poi tutto col savore.

Si servono eziandio su lattata d’indivie.

FILETTI DI FAGIANO ALLA PERIGORD.

Fa di avéré otto bei filetti di fagiano, di cui spiccati e
forbiti i muscoli gentili terrai a parte in tegghiuzza con un
po’ di burro fuso, mentre i muscoli più grossi forbiti anch’essi
soffriggeranno un’ ora inpadella con 12 oncie di tartufi neri
a fette sottilissime, un bicchier di buon consumato, un po’
di sale ed il sugo d’ un limone. Stesi quindi questi grossi
filetti sul piatto, fa arrabbiare in frelta i gentili su fuoco ar-
dente , e disponli in giro sui primi, traraezzati da crostini di
farcime di polio cotto ail’ acqua, coi tartufi nel centra ; e
bollito un istante nel fondo un po’ di vin di Madera con
qualche cucchiaio di salsa spagnuola, intridine filetti e tartufi.

Si apprestano allô stesso modo i filetti di pernice, di bec-
caccia e di pollame.

FAGIANO ALLA REALE.

Abbi un bel fagiano sviscerato e bruciacchiato, e due bec-
cacce che stagionate e governate a dovere, fritte poi 10
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minuti in tegame con due oncie di lardo e allrettant’ olio di
oliva, sale e noce moscata , e bollite ancora coll' aggiunta di
un bicchier di vin di Madera e ott’ oncie di tartufi neri ben
mondi délia buccia, sinchè il savor cominci a far colla, la -
scierai freddare. Spiccatene quindi le carni e peste, salvo le
interiora , con tutto il savore, aggiungivi i tartufi ed empine
il fagiano che , ben ricucito e vestito di lardo, infilzerai allô
spiedo. Peste intanto anche le interiora délia beccaccia col
sugo d’ un limone e un po' d’ erbe fine, stèndile su quattro
fette di pan di semola spesse un dito, lunghe sei e largbe
t r e , soffritte al burro. Un’ ora e mezzo infine prima del
pranzo, esposto il fagiano a fuoco dolce, tosto che comincia
a stillare il suo sugo, ckcciavi sotto le croste farcite perché
se ne imbevano, e , spiegate queste sul piatto , adagiavi so-
pra il fagiano, cinto di rocchi di melarancia ( arancio amaro )
o di limone. — È questo il re degli arrosti. Il forte pro—
fumo délia beccaccia combinasi mirabilmentc col dilicato del
fagiano.

p e r n ic io t t i a l l a g r a t e l l a ( à la crapaud ine ) .

Due bei perniciotti ben nelti ed abbrustiati si sparano in
lungo pel dorso, c pigiati un po’ col manico del coltello si
lasciano marinar quattr’ ore in una terrina con un cucchiaio
di erbe fine, il sugo d’ un limone, un po' di sale, due cuc-
chiai d’ olio vergine e uno scalogno trito. Sgocciati quindi,
intrisi in due uova sbattute, e coperti di midolla di pane
freschissimo, un’ ora prima del pranzo si espongono su gra-
tella a fuoco dolce, si rivoltano spesso perché cocciano
cgualmente da ambe le parti, e si servono caldi su di una
salsa forte calda o fredda. ,
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Piatlo eccellente raassime per colazioni.
Si acconciano alla stessa guisa le quaglie, le beccaccie, ccc.

PEBMCIOTTI A MO DEL CACCIATOBE.

Due bei perniciotli fritti cbeto Ire quarli d’ora, ia tegame
coperto, con tre cucchiai d’ olio fino, una carota e sale, corne
saran teneri, si ritirano e si tagliano in quarti. Il savore dei
perniciotti bolle intanto 10 minuti con due oncie di midolla
di pane, 1’ agro e la buccia gialla d’ un limone, un bicchier
di vin rosso ordinario, altrettanto brodo od acqua e due alici
trite ; digrassasi, colasi per setaccio, e bolle altri 10 minuti
nel tegame coi perniciotti, i quali si servono poi caldi fra
crostini di pane fritti al burro e intrisi del proprio savore.

PEBMCIOTTI CON LATTATA DI LENTICCHIE.

Due bei perniciotti soffritti cheto un’ ora e mezzo in te-
game coperto con sei oncie di presciutto a fetterelie e un
biccbier di consumalo o brodo, si adagiano su di una buona
lattata di lenticchie ( Yedi ) tra le fette di presciutto, e si ba-
gnano col proprio fondo digrassato e allnngato con due cuc-
chiai di brodo. La lattata esser puô eziandio di fagiuoli, pa-
tate o indivia.

INSALATA DI PEBMCIOTTI.

Tagliati in quarli tre perniciotti arrostiti e marinati qualche
ora in una terrina con sale, pepe di Caienna, aceto , olio
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fino , prezzemolo e quattro alici trite, si servono con lutta la
salsa fra una corona di torsi d’ indivia e di sèdano.

PERNICIOTTI IIS MAONESE.

Preparasi un’ insalata corne sopra e si maschera con una
buona salsa maonese ( Vedi questa salsa ).

PERNICIOTTI ALl ’ ERBE FINE.

Metti in tegame due cucchiai di erbe fine, uno scalogno
trito , un’ oncia di burro, e, stesivi sopra due perniciotli spar-
titi per lungo, cuocili un’ ora e mezzo su fuoco dolcissimo
con brace sul coperchio. Tratti allor fuori del tegame i per-
niciotti, getta nel fondo due alici trite, e , strùttele, vèrsavi
sopra tre cucchiai di brodo, e fa bollir un istante, trame-
nando; spremutovi infine un limone, inaffia i perniciotti di
questa salsa.

È questo il modo più semplice di conservar ai perniciotti
il lor delizioso aroma, e non pure ai perniciotti, ma aile
beccacce altresi ed ai beccaccini.

PERNICIOTTI Al CAVOLI ALLA VILLERECCIA.

Due cesti mezzani di cavolo tagliati in otto pezzi sobbol-
lono due ore con 6 oncie di lardo e un boccale (2 j3 di litro)
di sugo o brodo, e di essi sgocciati si fa in una casseruola
su di una falda di lardo un letto spesso il pollice, e vi si



75
adagiano sopra tre perniciotti netti ed abbrustiati, cou pezzi
di salsicciuola lunghi tre o quattro dita, colmandosi poi la
casseruola col resto dei cavoli, e col lardo in mezzo in otto
pezzi, il tutto spolverato di sale, e bagnato col liquido dei
cavoli. Coperta allora la casseruola tiensi per due ore in forno
caldo si perô che non rimanga a secco. Rovesciati infine i
cavoli sul piatto, e digrassati, si bagnano di sugo e si ser-
vono fumanti.

PERNICIOTTI ALl ’ INGLESE.

Quattro perniciotti ben puliti e bruciacchihti e pieni di un
farcime di vitello ( Yedi ) misto con poche erbe fine friggono
cheto una mezz’ ora in tegame coperto, con un po’ di burro
e sale. Scolasi quindi il savore, si fanno due profondi squarci
per lungo nei filetti, si spaccano le coscie dei perniciotti, ed,
empiulone il vano con tritume di un’ oncia di midolla di pane,
altrettanto burro , un cucchiaio d’ erbe fine , uno scalogno e
sa le, si ripongono i perniciotti nello stesso tegame con un
bicchier di vin bianco a sobbollir tre quarti d’ora, e si umet-
tano con un po’ di sugo se rimangono a secco. Cosi cotti si
recano sul piatto e si bagnano col proprio fondo allungato con
l’ agro di un limone e un cucchiaio di brodo.

Modo semplice e perfetto di apprestare non che i perniciotti,
le beccaccie, le anitre selvatiche, ecc.

TIMBALLO DI BECCACCIE.

Abbrustiate e sbuzzate (sviscerate) tre belle beccaccie ponle
in tegame con un po’di burro e sa le , e , dato loro un breve
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friggio, lasciale freddare ; faite quindi in pezzi mezzani e ag-
giuntivi alcuni tartufi neri a fetterelle, due cucchiai d’erbe
fine, un mezzo bicchier di vin di Marsala od ancbe di buon
vino del paese , un po’ di saisa spagnuola e un, bicchier di
brodo colle interiora, dopo un cheto sobbollir di un quarto
d’ora sotto coperchio, versa tutto in una crosta da timballo
che avrai presta ( Vedi Crosta da timballo ) e c h e , ricoperta
délia propria pasta, cocerà due ore in forno caldetto , e ,
rovesciata sul piatto, si servirk fumante.

Bramangiere dilicatissimo.

FILETTI DI BECCACCIA LARDELLATI

ALLA CICORIA O INDIVIA.

Tolti i filetti a qualtro beccaccie e trapunti di lardelli finis-
simi ponli in tegame coperto di brace con due bicchieri di
buon sugo a sobbollire un’ora bagnandoli spesso col proprio
savore , e , corne saranno d’ un bel colore, spiègali sul piatto
in giro fra crostini di pane délia stessa forma, cotli nelsugo
degl’ intestini corne la beccaccia in tocchelto ( Vedi Tocchetto
di beccaccia); vèrsavi in mezzo una buona laltata di cicoria o
indivia alla béchamelle (Vedi) ; e, digrassato il savore dei filetti
e fattolo sobbollire un istante con due cucchiai di brodo,
cuoprine filetti e lattata, e servi caldo.

Antipasto ghiottissimo.

GALANTINA DI BECCACCIA.

Tre beccaccie si abbrnstiano, si spolpano e se ne friggono
un istante le interiora con due oncie di burro fresco. Scôrticasi
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intiera una pollastra senza lacorarne la pelle , e le sue carni
disossale e trite con le ioteriora delle beccaccie , quattr’oncie
di presciutto e altrettante di carne di vitello, si peslan bene
in movtaio con sale a misura. Spartiti quindi i filetti delle
beccaccie per lungo in due si gettano in una terrina con fette
simili di noce di giovine vitello, tre oncie di lardelli lunghi
e grossi quanto il dito mignolo, e, tutto bene impastato col
fârcime suddetto e con sei oncie di tartuli neri a dadolini,
cacciasi nella pelle délia pollastra, cbe , ben cucita e in vol ta
a due o tre doppi in sottil pannolino, e bene stretta con
ispago, ponsi in tegame chiuso con un boccale ( 2[3 di litro)
di gelatina a sobbollir due o re , e lasciasi 24 ore a freddo.
Dopo di cb e , tratto fuori il pezzo farcito, si chiarifîca la ge-
latina raddoppiandone la dose, e si fmisce corne per la g a -
lantina di gallinaccio.

Piatto di lusso e di un gusto incomparabile.

BECCACCIA AL RISO.

Due belle beccaccie ben governate si pongono in (egame
con un’ oncia di burro fresco e sale a frigger cheto finchè
abbian preso un po’ di colore ; si bagnano d’ un bicchier di
buon sugo, e seguono a sobbollirvi un’ ora. Si ritirano quindi
al secco e si serbano calde; aliungasi il savore con un quar-
tuccio ( 1 [3 di litro ) di buon brodo, e , tosto cbe bolle, vi
si gettano sei oncie di riso a borbottar sino a tenerezza. Ag-
giunto allora al riso un po’ di burro fresco, e , se è troppo
spesso, qualche cucchiaio di b rodo, e tramestatolo alquanto,
se ne fa uno zoccolo sul piatto, vi si adagiano sopra le bec-
caccie; e, intrisi beccaccie e riso di buon sugo, servesi caldo.

Delizioso.
Si apprestano alla stessa guisa bcccaccini c pernici.
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BECCACCIA ALl ’ ITALIANA,

Dopo abbrustiate e sviscerate due beccaccie, pestaue in
mortaio l’interame con quattr’ oncie di tartufi biancbi, due
cucchiai d’ erbe fine e quattr’ oncie di presciutto trito e sale,
e , piene le beccaccie di questo farcime , rawolgile col resto
del medesimo ciascuna in un pezzo largo abbastanza di zirbo
o rete di maiale, infilzale allô spiedo e spalmate con pennello
di rosso d’uovo sbattuto e spolverate di midolla di pan fresco,
un’ ora e- mezzo prima del pranzo esponle a fuoco ardentissimo,
bagnandole tratto tratto di burro fuso. Servile infine con buon
sugo sotto.

Si possono cuocere eziandio in tegame ben coperto con
fuoco sotto e sopra e con un po’ di burro, o di strutto (lardo
fuso ).

Boccone squisilissimo.

g e l a t i ( chaudfroids ) d i b e c c a c c ia .

Abbi tre beccaccie arrostite, che taglierai ciascuna in sei
pezzi, separandone le ale, le coscie, la testa e lo stomaco :
e , sobbollitine tre quarti d’ ora gli avanzi in una casseruola
con un bicchier di vin di Madera e un quartuccio (1[3 di
litro ) di gelatina cbiarificala ( Yedi Gélatina di vikllo ), filtrane
il liquido per tovaglia e riponlo a bollire con qualcbe cucchiaio
di salsa spagnuola siuo ad una certa spessezza; digrassalo,e
colato per setaccio in un vaso, lascialo freddare tramenandolo
adagio perché riesca pastoso. Presi allora colla punta di un
coltello un dopo l’altro i pezzi di beccaccia, e tuffati e ravvolti
nella salsa, ponli su di una lastra ad intirizzire sul ghiaccio,
per servirli poi cinti di bei rocchi di gelatina.

Si acconciano in simil foggia anche le pernici, ecc.
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TOCCHETTO DI BECCACCIA.

Due o tre beccaccie arrostite e fredde si tagliano in sei
pezzi ben netti, coscie, ale « testa e ren i, e si serbano in
tegame : le interiora si pestano in mortaio con un po’ di mi-
dolla di pane, un’ oncia di b u rro , due rossi d’ uovo , sale
e pepe, e si passano per setaccio. Si spalmano di sopra con
questo farcime otto fette ovali di pane spesse il dito soffritte
al burro, e si tengono per mezz’ ora in forno caldetto. Gettansi
in altro tegame gli altri avanzi delle beccaccie con uno sca-
logno, la buccia di un limoncino, un bicchier di vin bianco
e altrettanto consumato, e si fa bollire sino a fondo perlato ;
e, aggiuntovi qualche cucchiaio di salsa spagnuola e ribollito
ancora  nn  istante,  se  ne  cola  il  liquido  sulle  beccaccie  che,
sobbollite a lor volta sinchè sieno ben calde , si spiegano sul
piatlo coi crostini attorno.

TOCCHETTO DI BECCACCIA.

Tre beccaccie arrostite si trinciano corne sopra per gelati
di beccaccia (Vedi) e si serbano in tegame a parte. In altro
tegame ne sobbollono intanto un quarto d’ora gli avanzi con uno
scalogno ( échalote ), un po’ di buccia di limone, qualche foglia
di salvia e un bicchier di vin bianco ; vi si aggiunge qualche
cucchiaio di salsa spagnuola e borbottano ancora un istante ;
e, colatone il savore sui pezzi di beccaccia, corne questi saran
ben caldi, si spiegano sul piatto fra croste di pane fritte al
b urro , e si bagnano colla salsa inacidita con l’ agro di un
limone.
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TOCCHETTO DI BECCACCIA ALLA BORGHESE.

Preparate tre beccaccie corne sopra, se ne geltano gli avanzi
in tegame con due oncie di midolla di pane, un bicchier di
vin bianco, uno scalogno, qualche fungo trito e un bicchier
di sugo, e , sobboliiti una mezz' o ra , se ne cola il liquido
suite beccaccie, le quali ben riscaldate si servono quindi col
proprio savore fra crostelli fritli di pane.

SE PB EMA DI BECCACCIE.

Posti in tegame i filetti ben forbili di quattro beccaccie con
duc oncie di burro e spolvero di sale, friggine a parte in fretta
l’ interame con due pizzichi di sale , un po’ di prezzèmolo e
buccia di limone, triti , e un tantin di burro , e spalmane
tante fette di pane délia forma e spessezza dei filetti, fritte
al burro e sgocciolate. Sobbolliranno intanto una mezz’ ora in
altro tegame gli avanzi delle beccaccie con un bicchier di vin
bianco e altrettanto brodo, e feltratone il liquido per tovaglia,
aggiunlovi qualche cucchiaio di vellutato ( Yedi ) , seguirà a
bollire sino ad una certa spessezza. Soffritti allora i filetti un
quarto d’ ora su fuoco dolce, imbandiscili fra le croste di pane
condite corne sopra, versando lor sopra la salsa.

BRACIU0L1NE DI TORDO ( gl'ive ).

Tolti i filetti a 36 tordi, ponli spolverati di sal fi no in pa-
della con un po’ di burro fuso. Fatti intanto sobbollire gli
avanzi un’ora in tegame a parle con una cipolla, due bicchieri
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di sugo , uno scalogno, filtrane il liquido, mèscolavi un po’
di salsa spagnuola e riscaldalo ancora un momento sul fuoco;
e tosto arrabbiati due minuti su viva fianima i filetli agitandoli,
scolane il grasso e vèrsavi sopra invecc la salsa, lasciandola
ancor bollire un istanle. Rinfrescati infine con un peçzettodi
burro e l’ agro di un limone, spiega i filetti sul piatto fra
crostini di pane frilti al burro o nel grasso dei medcsimi, od
anche con tartnfi a sfoglie.

Boccone di tutta squisitezza.

t o r d o in g e l a t in a ( aspic de grives ) .

Dodici tordi preparati per arrosto ( Yedi Tordi arrosto )
friggono una mezz’ ora in tegame con un po’di burro ; bagnati
quindi con una pinta (1 litro 1(3) di gelatina di ribes (Yedi)
bollono tre quarti d’ ora , e , freddati, si ritirano a secco.
Feltrato poscia, digrassato e chiarificato il liquido, se ne versa
alto due dita in una forma da timballo posta sul ghiaccio, e
sul liquido gelato collocati i to rd i, colmasi la forma di gela-
tina, che lasciasi indurire. Tuffata finalmente due attimi la
forma in acqua tiepida , rovesciasi il timballo sul piatto.

Dilicatissimo.

TORDI ALLA PIEMONTESE.

Dodici tordi abbrustiati e pri-vi del ventriglio (stomaco) pieno
quasi sempre di sabbia, arrabbiaho un istante in una casseruola
con due oncie di burro, sale e una foglia di lauro, e, bagnati
di un bicchier di sugo, borbottano un’ Ora coperti ; schiumalone
quindi il grasso, fremono ancora un istante sul fuoco ; e

I V  7
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aggiuntevi sei oncie di tartufi bianchi a sfoglie sottilissime, dopo
qualche tramenio si spiegano sul piatto e si spruzzano coll’
agro di due limoni.

Gustosissimo.

PASTICCIO d ’ ALLODOLE.

Sviscerate e bruciaccbiate 24 allodole, prépara 24 oncie di
farcime di vitello ( Vedi) impastato con due cucchiai di erbe
fine e sei oncie di tartufi neri a dadi, e , allestito un timballo
( Yedi Timballo )  , e copertone il fondo d’ un po’ del farcime,
favvi sopra un letto d'allodole spolverate di sale e noce mo-
scata, poi un altro di farcime, poi un altro ancora di allodole
corne il primo, e sopra questo un nuovo strato di farcime,
e cosi sino al colmo, che, condito di due oncie di burro fresco,
chiuderai bene con coperchio pur di pasta. Gaccia infine il tuo
pasticcio in forno caldo, e , cottovi due ore, serbalo altre 24
al freddo prima di servirlo.

Perfetto.

a l l o d o l e in  UAR1NARESCA (en m atelote).

Yentiqualtro allodole ben pulite dentro e fuori friggono un
istante in una casseruola con sei oncie di lardo magro a dadi
grossi un dito; e , aggiuntovi 12 cipollini semicotti in acqua,
altrettanti fungbi, un cucchiaio di farina , e , su questo ben
tramestato, due bicchieri di vin rossoe altrettanto consumato,
sobbollono quindi una buon’ ora ; dopo di cbe , gettàtavi un'
oncia di burro mista con tre alici trite e un cucchiaio di erbe
fine e tramenato leggiermente ogni cosa senza nuovo bollore,
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servesi caldo in mezzo a fette di pane rosolate. — Eccellenle.

Quaglie, ortolani e to rd i, e tutti generalmente i piccoli
uccelli si ammanniscono allô stesso modo.

ALLODOLA ARROSTO.

Yentiquattro allodole sventrigliate e bruciacchiate si empiono
di un farcime di polio profumato con un po'di pepe di Cajenna
e un tartufo bianco tritissimo, e coperte d’ una sottil falda di
lardo e arrostite cosi un quarto d’ ora allô spiedo su brace
ardenlissiraa, si servono sfriggolanti con un po’ di sugo.

PASTICCIO CALDO DI ALLODOLE.

Metti in tegame 24 allodole con un’oncia di burro e seî
oncie di tartufi neri a dadi grossi un dito, e fritte un istante,
aggiuntovi qualcbe cucchiaio di salsa spagnuola ( Yedi questa
salsa ) e un bicchier di vin di Madera, lasciale sobbollir tre
quarti d’ ora ; e servile infine in una crosta da pasticcio, co-
perte di un’ animella di vitello lardellata e di 12 belle creste
di gallo , cotte a parte.

Si preparano allô stesso modo i pasticci caldi di beccafichi,
di ortolani, ecc.

PIVIERI ARROSTO.

Otto bei pivieri sventrati ed abbrustiati, pieni poi di farcime
di polio misto con due alici trite’ c la buccia trita anch’essa
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di una melarancia (arancio amaro), vestili di una sottilfaldat
di lardo, e cotti allô spiedo tre quarté d* ora su fuoco ardente,,
s’ imbaudiscono fumanti su croste di pane rosolate.

Questo delizioso uccello preparasi generalmente corne la
beccaccia.

ORTOLANI ABROSTO.

Âbbi 12 belli ortolani, ehe puliti, abbrustiati e inülzati iu
tre asticciuole d’ argento con sottil fédéra di lardo , 15 minuté
prima del pranzo porrai, spolverati di sale, allô spiedo su
brace ardente bagnandoli tratto tratto con lardo o burro fuso,
e servirai caldi su fette di pane fritte leggiermente al burrot

ORTOLANI IN TIMBALLO.

Preparato un timballo di pasta fina ( Vedi TimbaUo ), spium»
ed abbrustia, sventrkti prima, 24 ortolani, e, fritti 10 minuté
in tegame su fuoco vivo con 12 bei funghi forbiti, altrettanté
tartufi neri, due oncie di bu rro , sale e noce moscata, ag -
giuntovi quindi un pizzico di farina, un bicchier di buon con'
sumato, un cucchiaio d’ erbe fine e il sugo d’ un limone,
dopo un breve borbottio, versa tutto nel timballo che, rico-
perto délia stessa pasta, e cotto un’ora in forno caldo, capo-
volgerai poscia per iscoperchiarne il fondo, inaffiarlo di un
buon bicchiere di sugo ridotto sul fuoco al quarto, e serviriez
fumante. ^

Piatto soprammano.
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CARLOTTA ALLA REALE.

Posti a marinare in una terrina trentasci belli ortolani coa
12 oncie <3i lartufi neri pelati ed a fetterelle e due oncie di
blanchi a sfoglie, e spolverati di sal fino e di noce moscata,
cuopri il fondo di un timballo di una gran ruota di pane
spessa 9 polfice, e di altre fette dello stesso pane lunghe
quattro dita, largbe due e spesse quanto uno scudo, intrise
in burro fuso, rivesti dentro tntto H timballo, accavalcandole
un po’ per luago T una sull’ altra. Versati quindi nel timballo
alcuni cucchiai di burro fuso , gèttavi gli ortolani e i tartufi
alla rinfusa, e , copertolo con altra ruota di pane, più sottile
perè di quella del fondo', intrisa pur nel burro, tre quarti d’ora
avanti il pranzo, chiudi il timballo in forno ben caldo , e ,
corne il pane avril presa una bella crosta d’ oro , rovesciato
sul piatto, servilo con una buona salsa perigordina.

Perfetto e sfoggiato. *

DEL PAVONE.

11 pavone è piuttosto un nccello di pompa che di cucina,
stante l’ alto suo prezzo che ne rende rarissimo 1’ uso, quan-
tunque le sue carn i, massime in età giovine, sleno d’ una
bontà superlativa e un regalo da principe , corne lo erano
veramente ne’ tempi di mezzo che non imbandivasi banchetto
reale senza il pavone.

PAVONE ALLA FlNANZIÊRA.

Un bel pavone ben pulito e imbrigliato cuoce in una cas-
seruola coperta con un limone a fette , qualche avanzo di
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carne e tre bicchieri di buon sugo, sino a fondo gommoso,
e, bagnato di un bicchier di vin di Madera, sobbolle un’altra
ora tuttavia. Tanto basta. alla sua pcrfelta cottura. Adagiasi
allora sur un gran piatto, gli si versa attorno il savore d i-
grassato e nsisto con un buon intingolo alla finanziera , e
trafiggesi con quattro o cinque asticciuole guernite di animelle
di vitello, tartufi, creste di gallo, gamberi, ecc.

Àntipasto sfoggiatissimo.
Generalmente il pavone preparasi corne il fagiano.

GALANT1NA DI PAVONE.

Sventrato ed abbrustiato a dovere un bel pavone, serbane
intatle la testa e la coda, sparalo, dissossalo e riempilo, corne
faresti la galantina di pollastra, nel modo seguente : Tri ta
finissimo e riduci nel morlaio a pasta 12 oncie di carne di
porco e altrettante di lardo grassô ; passale per setaccio ,
aggiungivi una pollastra disossata e fatta in quarti, sei oncie
di tartufi neri tagliuzzati, qualche pistacchio , sale e noce
moscata, e farcito di tutlo'questo il pavone ben cucito e stretto
in pannolino, ponlo in tegame coperto con ritagli di carne ,
una bottiglia di gelatina pur di carne e due carote, a bollir
due ore sinchè il savore sia ridotto al quarto. Lasciato quindi
freddare e ritirato il pavone, versa nel fondo una pinta ( un
litro 1(3) di gelatina di carne acida, che, dopo due bogli,
filtrata, sgrassata e chiarificata ( Yedi Gelatina acida )  porrai
sul ghiaccio a rappigliarsi. Forbito infine e assetlato il pavone
sul piatto con collo ed ale di burro, appiccagli la testa e la
coda, e cuoprilo di gelatina.

Piatto nobilissimo e di rara eleganza.
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POLLASTRA ALLA VILLERECCIA.

Cptta lentamente due ore e mczzo in tegame coperto di
brace con un cavolo in quarti, due râpe, due carote, sale e
tre bicchieri di sugo, brodo od acqua, senza più toccarvi ,
servesi la pollastra in mezzo a’ suoi legumi, bagnati com’ essa
di un po’ del fondo digrassato.

Cibo sostanzioso e , perché semplice, di gusto universale.
Non occorre avvertire che allô stesso modo si acconciano

capponi, gallinacci, oche, paperi, anitre, anitroccoli, ecc.

POLLASTRA ALLA CUOCA.

Una pollastra pulita dentro e fuori e piena di un farcime
di vitello con tre oncie di presciutto tagliuzzato sottile, cuoce
allô spiedo a fuoco ardentissimo , e mezzo-cotta spalmasi di
uova sbattute con midolla di pane e sale, e segue acuocere
a lento fuoco sinchè, velata d'una crosta di bel bronzo, spie-
gasi sul piatto con sotto una buona salsa piccante ( ravigote)
calda o fredda.

FILETTI DI POLLASTRA AI TARTÜFI.

Tolli i bletti a cinque belle poliaslre ponli ben forbiti in
una padella con ott’oncie di tartufi neri crudi e ben mondi
delta buccia e tagliati sottile, un bicchier di vin di Madera ,
un'altra di buon sugo, sale e noce noscata, a sobbollire un’
ora. Dispostili quindi in giro sul piatto fra crostini di pane
fritli al burro, e coi tartub in mezzo, fa ribollire il fondo o

VILLE DE LYON
Kbliüth. du Poîois' /los Art*
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savore, c, gettatovi quanto un uovo di burro fresco e il sugo
di un limone, e ben tramestato, cuopri di questa salsa i filetti.

Bramangiere ghioltissimo, che preparasi egualmente coi
filetti di gallinaccio, di anitra, di polio, di pernice , di bec-
caccia, di lepre, ecc.

POLLASTRA O POLLANCA ALLE O STRICH E.

Abbi una bella pollastra che ben pulita e picna di otto
oncie di buon farcime di polio con tre dozzine di ostriche,
porrai imbrigliata in tegame con una carota, un po’ di timo,
due bicchieri di buon brodo e l’ acqua di sei dozzine di belle
ostriche bollita con esse un istante. Gosl condita la pollastra
sobbollirà ben coperta sino a tenerezza e a fondo perlato.
Assettasi allora sul piatto; aggiungonsi al fondo o savore un
mezzo bicchier di vin di Madera , il sugo d’ un limone e
qualche cncchiaio di vellutato o di salsa béehameUe (Vedi)  ,
e , dopo qualche sobbollore, le ostriche ben monde d’ogni
briciolo di guscio, tre tuorli d’uovo sbattuti e un po’ di salsa
tomatica , e, tramestata ogni cosa leggermente , vetsasi sufla
pollastra.

Yivanda elegantissima e di somma delicatezza.
Si procédé allô stesso modo per le pollastre ai datteri di

mare (moules), e, corne le pollastre, si ammanniscono pure le
altre specie di pollame, le pernici, ecc.

PAVONE A RROSTO.

Un pavoncello ben netlo denlro ed abbrustiato , pieno di
un farcime di pollame con qualche tartufo tritissimo, coperto
di alcune foglie di salvia e d’una sottd falda di lardo, e stretto
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a dovere con ispago, arrostito quindi a grau fuoco allô spiedo
od in cassernola con burro e viva brace sotto e sopra, in
capo ad un’ora spiegasi sul pialto con buon sugo sotto e
T agro d’ un limone.

Se il pavone è un maschio, gli si pud riadattar la bella
coda. .

Eccellente e di gran lusso.

CAPPONE ALLA GENOVESE.

Disossato lo slomaco ad un bel cappone e riempiutolo di
farcime di polio con tre oncie di tartufi bianchi, ponlo cbiuso
in carta imbutirrata in un tegame con tre biccbieri di consu-
mato e qualche fetta di presciutto a sobbollir due ore. 11
cappone cosi cotto sarà d’un bel bianco biondo. Âdagialo allora
supino- sul piatto, ornandogli simmetricamente lo stomaco di
fette di cipolle cotte ail’ acqua e guemite di erbe fine, e ver-
sandogli sotto un buon sugo od una salsa piccante (ravigote).

Polli e pollanche si apprestano e imbandiscono allô stesso
modo.

p o l l a n g a i n c a r t o c c i ( en papillotes J.

Una bella pollanca bene spiumata e bruciacchiata, sparlita
per lungo in duee scbiacciata alquanto, si fa marinare quattr'
ore in una terrina con sale, un po’di macis ( buccia délia
noce moscata ) in polvere, il sugo di due limoni, un mezzo
bicchier d’ olio fine, due scalogni ( échalotes ) , quattr’ oncie di
tartufi neri o bianchi, e prezzèmolo, il tutto tritissimo. Stesi
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quindi sulla tavola due fogli di caria forte imbutirrata, e su
ciascun foglio un quarto dcll’ erbe fine, vi si adagiano sopra
i pezzi di pollanca, si cuoprono col resto dell’ erbe fine,
s’ incartocciano a dovere con altri fogli ancora inoliati, e, in-
fornati in una tegghia a calor dolce, si lasciano cuocere len-
tamente due ore. Svestili infine dei fogli esteriori, si servono
sfriggolanti nel primo cartoccio, con sugo o salsa tomatica a
parte.

Apprestasi pure a questo modo ogni specie di pollame.

POLLASTRA  ALLA  R E A L E.

Una bella pollastra bene sventrata e bruciacchiata sparasi
pel dorso quant’ è lunga , se ne spiccano gti ossi del petto,
si spolvera di sale ed impinzata di quattr' oncie di presciutto
tritissimo, altrettante di tarlufi neri a dadolini, un po’di
buccia d’arancio, un pizzico di pepe di Gajenna e 12ortolani
o sei quaglie, soffritti insieme una mezz’ora, mettesi ben cucita
in casseruola coperta a sobbollir cheto due ore con un bic-
chier di vin di Madera e un altro di sugo sino a fondo perlato.
Servesi infine calda e grondante di una buona salsa Périgord,
confittevi anche, per maggior eleganza, alcune asticciuole di
argento adorne di gamberi, creste di gallo e tartufi.

I capponi, i gallinacci si preparano in simil gnisa.

CAPPONE ALLA CREMA.

Abbï un bel cappone, che ben spiumato, sventrato e lavalo,
porrai in tegame con sale, noce moseata e tre bicchieri di
buona panna freschissima, a sobbollir due ore e mezzo con
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buon fuoco su] coperchio , e servirai caldo su di una buona
poltiglia di patate, od anche su di un intingolo d’ostriche.

Lo stesso dicasi delle pollastre e dei polli.

CAPPONE ALLA C1POLLATA.

Un bel cappone sminugiato e abbrustialo a dovcrc, farcito
poi di salsiccia a roccbi di un pollice , spolverato di sale e
ben chiuso in carta imbutirrata, cuoce su fuoco dolce allô
spiedo. Sobbollono intanto in tegame a parte sino à tenerezza
24 carote in forma d'uovo di piccione, altrettante râpe simili

’ con 42 bei pezzi di presciutto, due bicchieri di consumato e
un bicchier di vin bianco, e , aggiuntovi infine qualcbe cuc-
chiaio di salsa spagnuola e 24 rocchi di salsiccia , dopo due
borbottii, versasi tulto sul cappone scartocciato, e servesi fu-
mante.

Antipasto eccellente.

PO LL I F R ÏT T Ï AL l ’  AGRESTO.

Dopo sventrati e abbrustiati due mezzi polli, tagliali in
q uarti, getlali in tegame con due oncie di buon burro, sale
e pepe intiero e una foglia di lauro, e, fritti un dieci minuti,
tosto che cominciano a velarsi d’un bel giallo, ritira mezzo
Y unto, e supplitovi con un bicchier d’ agresto ( mosto d’ uva
verde), lascia fremere adagio finchè i polli sien teneri. Spiegali
allora sul piatto, bagnandoli col proprio savore e circondandoli
di uova o di croste di pane fritte al burro. — Si puô anche
allegrar il savore con salsa tomalica. Questo cibo apprestato
con diligcnza è un vero stuzzicappetito.
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Si acconciano allô stesso modo i lacchini novelli, i piccionî,

le quaglie, ogni sorta di bracinole o costole, ed anche la
selvaggina.

POLLASTRA ALl ’  AGRESTO.

Sventrata, abbrustiata e imbrigliata una bella pollastra, ponla
in tegame con due bicchieri d’agresto, altrettanto buon sugo,
12 marroni ben mondi e sale, e , sobbollitavi tre ore sotto
coperchio, chè sarà tenerissima, assettala sul piatto, digrassa
il fondo, schikcciavi alquanto i marroni, e versa tutto sulla
pollastra.

I polli ed anche i capponi si. cucinano in simil guisa.

FR1CASSEA DI POLLASTRA AI F U INGH I .

Una bella pollastra in pezzi frigge cheto dieci minuti in un
tegame con una cipolla in nastri, due oncie di burro e sale ;
aggiuntovi poi 42 oncie di bei fungbi ben forbiti e un bic-
chier di vin bianco, sobbolle un’ora e mezzo; e , aggiuntovi
ancora, al punto di servirla, tre tuorli d’ uovo sbattuti coll'
agro di un limone, servesi calda.

Boccone perfetto.

POLLASTRA FARCITA ALLA SARDA.

Melti in tegame sei oncie di midolla di pane con un boc-
cal ( 2[5 di litro ) di panna ( fior di latte ), sale, noce moscata
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e h d  po’ di salvia in polvere, e fa sobbollir 10 minuti agi—
tando: aggiungi 6 oncie di sugna ci'uda di porco tritissima,
tre oncie di mandorle dolci ben peste, sei tuorli d’ uovo , e
di tntto ben impastato empi una grossa pollaslra, che ben
ricncita bollirà lenlamente in un boccal (2[3 di litro) di brodo
finchè sia ben tenera, con fondo sciropposo. Âdagiata allora
la pollaslra sul piatto, vèrsavi sopra il fondo mescolato con
qualche cucchiaio di salsa béchameüe magra. (Yedi).

Si ammànniscono in simil guisa capponi, oche e gallinacci.

POLLASTBA ALLA P ROVENZALE.

Getta in tegame su otto cipolle bianche affettate una pol-
lastra in pezzi mezzani, sparsi di sal fino e prezzemolo trito
e bagnati di un mezzo bicchier di buon olio d’oliva; e, fritti
un quarto d’ora, inaffiali d’ un mezzo bicchier di vin rosso,
e cuocili lentamente un’ allr’ ora. Spiegali quindi sul piatto ,
aggiungi aile cipolle due oncie di burro d’ alici e un cuc-
chiaio di b rodo, e , tulto ben tramestato senz’altro bollore,
versalo sullà pollastra.

Eccellente. — Si puo cucinar cosi ogni sorla di pollame
e di selvaggina.

PUNTE d ’ ALA DI  POLLASTRA AI  NAV0N1 O RAPE DOLCI.

Abbi 24 belle punte d’ ala di pollastra, che ben abbrustiate
friggeranno in tegame con un' oncia di burro sino ad un
legger bronzo ; aggiuntivi quindi tre bicchieri di brodo e 24
oncie di râpe dolci tagliate a piccole olive, sale e una foglia
di lauro, sobbolliranno un’ ora. Digrassalo allora il savore e
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mescolatovi qualche cucchiaio di yellutato e un po’ di burro
fresco , dopo una nuova ripassata al fuoco senza bollore,
versa tutto sul pialto fra croslini di pane fritti al burro.

Lo stesso dicasi delle punte d 'ala di gallinacci e di qua-
lunque altro pollame.

POLLI ALLA NOVARESE.

Spartiti per mezzo due bei polli, friggili un istante in
tegame con un po’ di burro ; aggiungivi uno spicchio d’aglio,
sale, pepe, e due bicchieri di brodo, e falli cuocere sino a
fondo perlato ; aggiungivi ancora qualche cucchiaio di salsa
bèchamelle (Vedi ) e lasciali fremere due minuti. Spiegati
quindi sur un piatto, cuoprili colla salsa, spolverali di cacio
parmigiano e di un po’ di midolla di pane, e inaffiali di burro
fuso. Una mezz' ora infine prima del pranzo cacciali in forno
caldo a incrostarsi d’ un bell’ oro, e servili fumanti.

Ogni sorta di pollame pub acconciarsi a questa guisa, e
11e servono anche allô stesso uopo i rilievi.

ANITROCCOLl ( C C m e lO l lS )  DI COSCIA DI POLLASTRA.

(  Vedi Figura num. 2 6 )

Abbi 12 coscie di pollastra cbe spolpate e monche di mezzo
lo stinco empirai di un farcime composto di quattr’oncie di
carne di maiale e altrettante di tartufi n e ri, a dadicciuoli,
sale, pepe, e quatlr' oncie ancora di lardo pesto , e ben cu-
cite e ravvolte ciascuna in pannolino in forma di anitroccolo
collo stinco fesso a ; guisa di un becco ( Vedi il disegno ) ,
porrai in tegame con un boccal ( 2(3 di lilro ) di gelatina a
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sobbollir due ore, lasciandole poî freddar nel loro fondo dodici
ore almeno. Sviluppate quindi e riforbite spalmale con pen-
nello dello stesso fondo chiariticato e ridolto a sciroppo,
ornane la testa e il collo (cbe sarauno lo stinco e il ginoc-
chio ) di burro duro filato per setaccio ; pianta a ciascuna sul
dorso due zampe di gamberi a guisa d’ ale, e adattavi dietro
con uno stecco una coda pur di gambero. E coperto un
piatto di un dito di gelatina di carne ben chiara, corne questa
sarà ben rappigliata, adàgiavi sopra in bell’ ordine gli ani-
troccoli fra un cordone di gelatina trita. Servi in line con
una salsa forte fredda , a parte , od anche spargendone un
poco sugli anitroccoli.

Piatto di tutta eleganza.

POLLASTHA ALLA BORGHESE.

Dopo sventrata e bruciacchiata una pollastra ponla in te -
game  con  due  oipolle  trite,  due  cucchiai  d’ erbe  fine,  sale  e
un’oncia di hurro, a friggercheto una mezz’ora ; e, aggiuntovi
un bicchier di vin bianco, lasciavela fremere finchè sia tenera.
Rècala allora sul piatto, e digrassatone il savore , allungato
con un mezzo bicchier di sugo e sobbollito un istante, ver-
salo sulla pollastra e servi caldissimo.

Si apprestano in simil modo i polli ed i capponi.

POLLASTRA ALLA REGIN A.

Una bella pollastra, netta delle intcriora ed abbrustiata,
cuoce due ore lentamente in tegame con un boccale (  2[3
di litro ) di brodo e otto carote ben forbilë, e, lasciata quindi
freddare, se ne spiccano le carni dello stomaco per tritarle
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con 12 oncie tli filello di porco tagliale prima a feltuccie
sollili e fritte al burro ; vi si aggiunge un po’ d’ erbe fine ,
e si pesta ben tu lto , aggiungendovi ancora quattro tuorli
d’uovo e due chiare, ben diguazzati, con poco sale e pepe.
Disossato infine lo stomaco délia pollastra, empiesi del farcime ;
e raggiustala nella sna vera forma, coperta di midolla di pane,
poi d’uova sbattute e poi ancora di midolla di pane e bagnata
di burro fuso, chiudesi per un’ora in forno caldo finchè incrostisi
d’ un bell’oro. Asseltata allora la pollastra sul piatlo in mezzo
aile carote ben calde, se ne digrassa il fondo, e, inescolativi
alcuni cucchiai di béchameUe, se ne intridono pollastra e carote.

Cibo saporitissimo, che apprestar si pub eziandio con pol-
lastra di rilievo, con capponi, con polli, ecc.

PU N TE d ’ à LE DI POLLASTRA ALLA CICORIA

( Indivia ).

Diciotto punie d’ala bollite un’ ora con due bicchieri di sugo
c un po’ di burro, s’ imbandiscono su di una lattala di cicoria
(Yedi ) , od anche di patate, fagiuoli, len ti, ecc.

PUN TE D’ ALA IN MARINATA.

Diciotto punte d'ala sobbollite un’ ora con un bicchier di
buona panna (fior di latte), un po’ di buccia di lim oneesale,
si lasciano freddare, e intrise in paniccia (pasta molle da
friggere ) , ed arrabbiate in grasso da friggere si no ad un bel
colore, servonsi infiorale di prezzèmolo fritto.
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CROCCANTÏ DI POLLAME A M û ’ DELLA CUOCA.

Tagliate in dadicciuoli minuti sei oncie di avanzi di carne
di pollame lessa , stufata od arrostita, stempra in tegame un’
oncia di farina con una mezz’ oncia di burro e sale , e poi
con un bicchier e mezzo di panna ( fior di latte ) , e fa bollire
sino ad unacerta spessezza; gèttavi il pollame con un po’di
prezzèmolo trito , e , dopo qualche bollorc, lascia freddare.
Fanne quindi tanti panetti ovali un po' schiacciati, cbe, velat
di midolla di pane, ravvolti in uova sbattule, e di nuovo in*
midolla di pane , getterai in burro chiarificato ben caldo a
friggere , rivoltaudoli, sincbè , coperti d 'una bella crosta, e
sgocciati, li servirai sfriggolanti.

Si apprestano allô stesso modo i croccanti di vitello, di
castrato, ecc.

SO FFIA TO ( SOUfflé)  DI POLLAM E.

Trite e ben peste sei oncie di carne di polio arrosto, ponle
in tegame con altrettanta salsa béchamelle grassa ( Vedi questa
salsa ) ; aggiungivi sei tuorli d’uovo diguazzati, poi otto chiare
diguazzate anch’ esse a neve, e, tutto mescolato leggiermente,

. versalo in una crosta preparata corne pel soffiato (Vedi). cbe,
cotta tre quarti d’ora in forno caldetto, servirai subito, prima
che si üacchi e svapori.

POLLO ALLA PADELLA.

Spartito un polio in duc, frigge in un tegame con un po’
di burro sino ad un bel colore, e , sparso di un po’di farina

I V  8
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e di due bicchieri di brodo, segue a bollire a gran fuoco sin»
a tenerezza. Rccato quindi su! piatlo bagnasi col proprio savore
iuacidito col sugo di un limone. — Gosi pure si apprestano
i piccioni. '

Si pub atlegrar la salsa con cetriuoli, funghi od alici.

p r e s c i u t t o (giambone) d i c i n g h i a e e

( Figura num. 28 J.

Posto sur un piatto un presciutto ( giambone ) di cinghiaFe
cotto e freddo, piàntavi nel mezzo una frasca di laurosimile
ad un arboscello, (sulla quale, sparsa di fioreüini di burro,
poserai un picciol nido pieno <T nova pur di burro , con ,
sull’ orlo di esso , un uccellino e un altro dirimpetto su di
un ramo con ale e becco aperti. Introdotto quindi nel moncone
del presciutto un forte filo di ferro, legalo a spirale su pel
gambo délia frasca, cuoprilo di burro in forma di serpente,
foggiagli testa e scaglie colla punta del coltello, e cingilo di
una piccola ghirlanda di fiorellini. Circonda infine il presciutta
di grosse liste di gelatina.

Questo piatto ben aUestito è veramente superbo.

FRICASSEA D t PO LLI ALLA VIELERECCIA.

Fatti in pezzi due polli, ponli in tegame con tre oncie di
lardo a dadicciuoli, sale, qualche fungo, un cucchiaio d'erbe
fine (Yedi Erbe fine); e , fritti un istante, sparsi d’ un cuc-
chiaio di farina bianca e scossi e rivôlti, inaffiali di due bic-
cbieri di latte, e falli fremere tre quarti d’ ora; versativi infine
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sopra tre rossi d’ uovo diguazzàti coti quanto un uovo di burro,
e ravvoltivi i polli, spiegali tosto sul piatto fra crostini di
pane o fra uova fritte al burro.

ALTRA FRICASSEA ( g ibelo tte )  DI PO LL I.

Duc polli a brani friggono un istante in tegame cou quattr’
oncie di presciutto a fette, qualche cipollino o fungo, un po’
di burro e sale, e , aggiuntovi un cucchiaio di farina e due
bicchieri di via bianco, vi borbottano un' ora ; versativi infine
sopra tre rossi d 'uovo sbattuti con tre alici trite e il sugo di
un limone, s’ imbandiscono in mezzo a fette di pane fritte
al burro.

Perfetto.

n a s e l l o ( cabillaud ) f r e s c o a l l a b o r g h e s e .

Un bel nasello fresco ben pulito e adagiato in un piatto
lungo con tre cucchiai d’ erbe fine, il sugo di due limoni,
sale , pepe, due bicchieri di brodo od acqua e un’ oncia di
burro, sobbolle in forno caldetto o su brace dolce con fuoco
sul coperchio, e ribagnasi tratto trallo col proprio fondo,
sinchè, preso un bel colore, servesi fumante.

NASELLO ALLA BORGHESE ALL’ O L IO .

nasello fresco pieno d’ un intingolo d’ostriche (Vedi)
o , steso quindi in navicella, spolverato di sale
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e di crosta di pane raspata, e bagnato di un bicchier divin
bianco é altrettanto brodo, cuoce coperto un’ ora in fora©
caldetto, e servesi incontanentc.

Yivauda d’ un gusto perfetto.

NASELLO FARCITO.

Un nasello fresco pieno di farcime di pesce fVedi questo
farcime ) adagiasi in un piatto con tre cucchiai d’ erbe fine in
cui sieno trite quattro acciugbe (alici), spolverasi di salfino
e di crosta di pane raspata , inaffiasi di tre bicchieri di brodo
e del sugo di due limoni, e borbotta un’ora in forno caldetto
o con brace dolce sotto e viva sopra.

Questo pesce puô prepararsi ottimamente ail’ o la n d e se a
crostata ( au gratin ) , fritto, ecc.

SALMONE ALl ’ INGLESE.

Sparato acconciamente un salmone mezzano, e spdverato
dentro di sale e pepe di Cajenna, empilo di un farcime di
48 ostriche tagliuzzate e peste, due oncie di. midolla di pane,
un pugnuolo di prezzèmolo trito e sale, e , legato , ponlo in
una navicella coperta con mezzo fiasco (1 [2 litro) di vino rosso
ordinario, altrettanto buon consumato, due oncie di crosta di
pane raspata e sale, a sobbollire in forno caldo una buon’ora,
per servirlp poi col proprio fondo.

ROCCHIO 01 SALMONE A Mo’ üEL MAGGIORDOMO.

Un roccbio di salmone spesso quattro dita e marinato tre'
ore in una terrina con sale, pepe, prezzèmolo trito, sugo di-
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limone e qualche cucchiaio d’ olio, cuoce, rivolto spesso da
una parte e dall’ a ltra , un’ ora su gratella a fuoco dolce, c
servesi grondante d 'una salsa a mo’ del maggiordomo calda,
o d 'una salsa piccante, béchamelle, od olandese ( Vedi queste
salse ).

Generalmente il salmone preparasi corne la trota.

v

RAZZA AL BURRO NERO.

Metti in tegame su fuoco ardente 24 oncie di r a m con
un boccale ( 2[3 di litro ) d* acqua, sale e qualche cucchiaio
d’ aceto, e, tosto che comincia a bollire, ritirala a secco. Al
punto poi di recare in tavola, fritte in padella sino a color
di bronzo due oncie di burro e sparsovi un cucchiaio di prez-
zèmolo trito , versalo tosto sulla razza, cbe serberai calda per
versarvi ancor sopra un mezzo biccbier di buon aceto ridotto
nella stessa padella a metà con un po’di sale.

Servi caldissimo.
Qttesto pesce comune è assai migliore del tonno e dello

storione.

RAZZA CON SALSA AI CAPPARI.

Apprestasi corne al burro nero, se non che a questo burro
supplisce una buona 'salsa olandese allegrata col sugo di due
limoni e con un pugnuol di cappari fini.

Questo pesce puô servirsi eziandio con salsa piccante, salsa
tomatica ( pomi d’ oro ), ail’ erbe fine , ed anche fritto (Vedi
Tinca fritta).
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s g o m b r o ( maquereau ) a l l a f i a m m i i s g a .

Sviscerati e ben tersi sei belli sgombri, pieni poi di burrd
inisto con erbe fine, due scalogni trilissitni, sale e un po’
di pepe grosso, e spolverati di sal fino e ravvolti e ben legati
in forte foglio di carta inoliata, un’ ora prima di pranzo a r -
rostiscili su gratella a fuoco temperato, rivoltandoli tratto tratto,
e servili nel loro cartoccio , tollone perd il bruciato, con
salsa forte fredda a parte.

Le triglie, i merlanghi e tutti i pesci dilicati si apprestano
allô stesso modo.

f i l e t t i d i s g o m b r i (m a qu e re a u x ) a l l ’ i t a l i a n a .

Tolti i filetti a quattro bei sgombri, ponli in padella con
un bicchier di vin bianco, qualche alice ( acciuga ) , un po’
di prezzèmolo trito, un po’ di midolla di pane e sale, aso f-
friggere una mezz' ora. Spiegatili quindi in giro sul piatto,

, vèrsavi sopra il savore in cui tu abbia prima scaldato un’oncia
di burro e quattr’ oncie di tartufi bianchi tritissimi.

Delizioso.

FILETTI  DI  TONNO FR ITTl  ALLA PIEMONTESE.

Tagliati in forma di cuore 18 filetti di tonno spessi il dito
mignolo, ponli spolverati di sale in padella con tre oncie di
burro fuso, 12 oncie di tartufi neri ben moudi délia buccia
e sfaldati sottile, e lasciali soffriggerc coperti 20 rainuti su
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fuoco dolce, rivoltandoli perché s'incroslino da ambe le parti.
Scolato quindi il burro e supplito con quattro cucchiai di salsa
tomalica, fa sobbollire altri cinque minuti ; dopo di che, di-
sposti i filelti in giro sul piatto fra crostini di pane foggiati
anch’ essi a cuore e fritti al burro, vèrsavi in mezzo l’ intingolo.

Delizioso.

FRITTU RA DI TONNO.

Tagliate a cordicelle lunghe quattro dita e grosse il mignolo
24 oncie di tonno e marinate ott’ ore almeno in terrina con
sale , pepe, il sugo di due limoni e un cucchiaio d’ erbe fine,
al punto di recare in tavola , sgocciale, ravvolgile in farina
e gettale in olio bollente a friggere sino a velarsi di un bel
giallo ; sgocciale di nuovo e servile bagnate d’ una salsa pic-
cante magra. — Appetitoso.

TONNO ALLA PÉRIG O RD.

Abbi due rocchi di tonno spessi un dito e mezzo ciascuno,
e fatto in una tegghia un suolo di farcime di pesce ( Yedi
questo farcime ), adhgiavi sopra un rocchio del tonno spalmandolo
attorno di un buon dito dello stesso farcime. Friggi quindi
dieci minuti in tegame 12 oncie di tartufi neri a fetterelle
con un’ oncia di bu rro , sale, noce moscata e qualche ramicel
di timo ; e, aggiuntovi un bicchierino di rum, dopo due sob-
bogli ancora versa tutto sul rocchio di tonno, adattandogli
l’altro sopra, e coprendo poi tutto di falde di lardo con ispolvero
di sale. Chiusa poscia la tegghia in forno caldo, dopo tre quarti
d’ o ra , tolto il lardo, e steso il tonno 6ul piatto , inzuppalo
di salsa alla Périgord (Y ed i) , e servi caldo.

Abboccantissimo.
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m a r i n a r e s c a ( matelote )  DI PESCE DI M ARE.

Dopo ben netti délia trippa e lavati due merlanghi, due
sogliole mezzane, sei triglic e 42 oncie di anguilla di mare,
e tutto disposto in padella, metti in tegame una cipolla a fette,
uno spicchio d’aglio, sale, pepe e due oncie di burro, e ,
fritto un istante, mèscivi una ‘mezza bottiglia d’ acqua , ver-
sando poi tutto, dopo un bollor di 40 minuti, sul pesce che,
bollito a suavolta altri 40 minuti, assetterai sul piatto. Colato
allora al setaccio il savore e consumato alquanto sul fuoco,
gèttavi due oncie di burro d’alici mescojato con un po’ di
farina e prezzèmolo trito , e , sobbollito un istante, inaffiane
il pesce.

Eccejlente.

m a r i n a r e s c a ( matelote ) d i p e s c e a l l a s a r d a .

Sminugiati e ben tersi pesci corne sopra, e posti in padella
con quattro dozzine d’ ostriche e sei oncie di tartuû neri a
fette, friggi in tegame a parte per un 40 minuti due cipolle,
due carote, due sèdani ( céléris) ,  un  ramicel  di  salvia,  sei
alici (acciughe), il tutto tagliuzzato con due oncie di burro;
aggiungivi un mezzo fiasco ( 4|2 litro) di vin bianco secco di
Sardegna e altrettanto consumato, e , sobbollito tre quarti
d’ ora, cola tutto sul pesce, il quale, sobbollito a sua volta
dieci m inuti, recherai sul piatto. Ridotto quindi per cottura
il fondo a mezzo, e aggiuntevi due oncie di burro impastàto
con un cucchiaio di farina, un po’ di dragoncella ( estragon )
tritissima e il sugo d 'un limone, dopo due sobbogli, versa
tutto sul pesce , che circonderai di crostini di pane fritti al
burro.
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Se il pesce è fresèo, ainmannito a questo modo, porta la

palma su quanto ha di più dilicato la cucina. — Qualunque
sorta di pesce puô essere acconcio in simil guisa.

TONNO ALLA PIEM O NTESE.

Abbi in pronto un bel roccbio di tonno di quattro o cinque
libbre (di 12 on cie), lardellato coi filelti di 12 alici ( ac-
ciughe ) e soffritte in tegame a parte sino ad un leggier bronzo
12 belle cipolle a fette sottili con due oncie d’ olio d’ oliva,
sobbollite poi un’ ora coll’ aggiunta di una bottiglia di vin di
Marsala o bianco o rosso ordinario e secco, una foglia di
lauro , un ramicel di salvia, qualche fungo, un buon pizzico
di pepe di Gajenna e sa le , pouvi dentro il tonno coprendo il
tegame di carta e fallo borbottar un' ora. Ritirato quindi il
savore, digrassato e passato per setaccio , aggiuntovi un po’
di salsa spagnuola, e consumato sul fuoco sino ad una certa
colla , assetta il tonno sul piatto e servilo grondante délia
salsa.

Eccellente.

DELLA LAMPREDA.

Questo pesce di assai buon gusto è di tal peso allô slomaco
cbe dovrebbe escluderlo dalle tavole eleganti intese a ristorar
con diletto le forze, ma non ad opprimerle. Io consiglio in
ogni caso di cuocer le lamprede vive e di mangiarne parcamente,
massime fritte, corne costumasi, al grasso od all’olio, e piccole,
quali si cercano generalmente, benchè, contro l’ordinario degli
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altri pesci, siano più indigeste délie grosse, e delle anguille
in genere, alla cui famiglia appartengono, e conforme a cui
si apprestano.

LAMPREDE ALl ’  ACETO.

Metti in tegarae sei alici lacciughe), una cipolla, una carota,
«no spicchio d’ aglio, un po’di salvia e un’ oncia di buon olio,
e , dopo due friggi, tre bicchieri di buon aceto, un po’ di
buccia di limone , sale e noce moscata, e , bollito tre quarti
d ’ora, passa tutto per tovaglia. Fritte quindi ail’olio 24 oncie
di lamprede e sgocciate, gettale in tegghia, vèrsavi sopra il
liquido gik feltrato con quattr’oncie di pinocchi, e, sobbollitevi
dieci m inuti, sèrvile fredde.

Excellente appendice (hors d’oeuvre).

LAMPREDE FR IT T E .

Abbi 42 oncie di belle lamprede vive, scevre diligente—
mente dalle morte, che sono malsanissime, e , immerse per
un’ ora almeno nel latte che lor toglie un gusto sensibilissimo
di marea, sgocciale , asciugale, ravvolgile in farina , gettale
in grasso bollente, e, appena incrostite, sgocciate di bel nuovo,
sèrvile di botto.

Saporitissimo.

DEL GAMRERO.

Questo delizioso crostaceo è poco pregiato in Italia, quan*
luùque migliore degli astachi e delle locuste di m are, purchè
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grosso, d’ un nero verdognolo, e geltalo a cuoeer vivo, perche
appena morto non ha più nè gusto, nè sugo.

GAMBERI FRITTI.

Dopo ben lavate quattro dozzine di bei gamberi, spiccane
dilicatamente la scaglia di mezza la coda per levante una specie
di budellino amarissimo, e bolliti dieci minuli a scosse su
fuoco ardente con sale, qualche chiovo di garofano, un po’
di salvia, una cipolla a fette e un mezzo fiasco (1 (2 litro ) di
vin bianco, sèrvili sfriggolanti con ramicelli di prezzèmolo.

Buona ed elegante appendice ( hors d'oeuvre ) anche per
grossi pezzi.

F1LETTI DI CARPII ALLA ORLY CON TARTUFI.

1 filelti di sei piccoli carpii marinati due ore in una terrina
col sugo d’ un limone, tre oncie di tartufi bianchi tritissimi
e sale, mascherati quindi col tritume de’ tartufi, e , sopra ,
di midolla di pane, di nova sbatlute e ancora di midolla di
pane, fritti finalmente al burro sino ad un bel colore, si
servono caldi attorno ad una salsa del maggiordomo calda al-
legrata da uno o due cucchiai di tartufi triti.

Apprestansi allô stèsso modo i filetti d’ogni generazione di
pesci.

CARPIO STÜFATO.

Fritta un istanle in un tegame qualche radice a fette. con
due oncie di buon burro, e aggiuntavi una bottiglia di vin
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bianco, sale e un pizzico di macis , versa tutto su cinque o
sei carpii che lascierai fremere su fuoco dolce un’ora e mezzo.
Sciolte quindi in una casseruola quattro al'ici (acciughe) con
un po’di burro, e aggiuntovi uno scalogno trito , la polpa di
un limone tagliuzzata e due bicchieri del savore dei carpii,
fa bollir tutto dieci minuti, mescolandovi poscia quattro tuorli
d ’ uovo sbattuli con mezzo biccbier di buona crema ed anche
due cucchiai di erbe line. Spiegati infine i carpii sul piatto,
circondali di crostelli di pane fritti al burro e cuoprili colla
salsa.

Eccel lente e sanissimo. — Trote , sogliole e persici si ac-
couciano in simil guisa.

DELLA TESTUGGINE.

Questo eccellente mollusco anfibio si pregiato dagl’ Inglesi
vedesi di rado sulle mense italiane, benchè T isola di Sardegna
ne nutra di bella e buona qualité. Il modo di preparare la
testuggine è lo stesso che per la testa di vitello , a cui si
assomiglia molto pel viscidume, benchè ne differisca affatto
pel ;gusto e pel colore. Se ne fanno generalmente potaggi (zuppe),
braciuole, crostate (gratins ) ed anche marinaresche (matelotes);
ma richiede sempre , comunque apprestata, forti dosi di pepe
di Cajenna per correggerne il grave oliume (goût de marée).

FRITTATA AI TARTUFE

Sei oncie di tartufi neri senza buccia bollite in tegame con
un bicchier di buon vin di Marsala si no a fondo rappreso si
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tritano finissimo, e, beue sbattute in una lerrina con 12 uova,
sale e un po’ di buccia di melangola ( arancio amaro ) tritissima
ancor essa, si versano in padella su due oncic di burro ben.
caldo, e cocciono corne le frittate ordinarie.

FRITTÂTA AI TARTUFK ALLA PIEMONTESE.

Tre oncie di presciutto trite e peste bollono in tegame con
un bicchier di vin di Marsala, altrettanto consumato e il sugo
d’un limone sincbè il liquido sia ridotto al quarto ; vi si get-
tano quattr’ oncie di tartufi bianchi Iritissimi a scaldar senza
nuovo bollore, e, versata ogni cosa ben diguazzata in una terrina
con 12 uova e sale, procedesi nel resto corne pei pesci di
uovo (frittate) comuni.

FRITTATA CONFIA ( Soufflé)  ALLA PIEMONTESE.

Ben diguazzali in una terrina sei tuorli d’ uovo con un’
oncia di burro fuso, quattr’oncie di tartufi bianchi tritissimi,
sale e noce moscata, sbattine ancora a neve le cbiare , me-
scolando poi tutto con leggier tramenio, e , sciolte in una
padella su fuoco ardente due oncie di burro fine, vèrsavi le
uova, raccogliendole col colino e scotendole tratto tratto perché
non riardano. Tinto cosi d 'un bel bronzo, rovescia il tuo pesce
d’ uovo ( frittata ) sur un piatto é caccialo in forno dolce, ove
in pochi minuti, penetrato in ogni senso da un calore eguale,
si leverà in ispugDa. In meno d’ un quarto d’ora la frittata
vuol essere ammannita e cotta. Un minuto di più di cottura
la cangia in cuoio duro e stomachevole.

Semplicissima e deliziosa vivanda di principio e tramesso.
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FRITTAT A AI TARTÜFI.

Rôtie 12 uova in tina terrina con sale e nn po’ di buccia
tritissima di melangola (arancio amaro), sfalda sottiiissime sei
oncie di tartuG neri crudi senza la bnccia, e , cotti in tegame
con un bicchier di buon vino di Marsala sîno a sciroppo,
tritali e gettali nelle uova, che sbattute ben bene, e, al mo-
mento di recare in tavola, versate in una padella in due oncie
di burro, cuocerai corne le frittate ordinarie e servirai sfrig-
golanti.

FRlTTATA AI TARTÜFI ALLA PIEMONTESE.

Geltate in nna terrina, corne sopra, dodici uova senza la
buccia di melangola , si fa bollire in tegame un bicchier di
vin di Marsala e altrettanto consumato col sugo di un limone
e ire oncie di presciutto trito e pesto , e , ridotto il liquido
al quarto, vi si aggiungono quattr’oncie di tartufi bianchi tri-
tissimi, e segue a scaldarsi senza bollore. Versato poi tutto
nelle uova, e queste ben diguazzate , si termina corne per le
frittate comuni.

DGLLA BARBABIETOLA.

Questa radice beneûca non è pregiata quanfo- vale, forse
pel suo dolce mostoso che pochi sanno correggere. Se ne
possono tuttavia fare eccellenti pialti, ma vogliono essere elette,
di un bel rosso di vino, tenere, zuccherosissime, senzaalcun
gusto di terra, e senza orma di tiglio nella polpa.



MODO DI CUOCERE LA BARBABIETOLA.

Una barbabietola ben lavata e rasciutta, intrisa quindi in
acquavite, cnoce in forno caldo o su gratella, ma in quest»
caso rivoltata spesso da ogni banda, sinchè sia soffice , e si
lascia freddare ; ribagnasi ancora d’ acquavite , ricacciasi ne)
forno o sulla gratella, sinchè la pelle ne riesca lutta rugosa,
senza perd nulla d’arsiccio. Questa seconda cottura confetta la
barbabietola, svolgendone tutto lo zucchero, sicchè d’ insipida
e nâuseante essa riesce d'un gusto perfetto e un cibo sanissim».

INSALATA DI BARBABIETOLE ALl ’ ITALUNA.

Fritte un istante in tegame tre alici lavate cou un cucchiaio
d'olio fine, vèrsavî un bicchier di buon aceto e lascialo con-
sumar sino a sciroppo. Togli allora il tegame dal fuoco, ag-
giungi al savore un po’d’aceto ancora, un cucchiaio di sènapa,
un po’ di dragoncella ( estragon ) , uno spicchio d’ aglio tr ito ,
un po’dî sale e un bicchier di buon olio fine, e sbatti bene
che ne riesca un sapone ben Iegato. Tagliate quindi in fette
sottilissime due barbabielole ancor bollenti, vèrsavi sopra la
salsa, scuoti leggiermente e servi caldo.

ALTRA 1NSALATA DI BARBABIETOLE.

Due barbabielole cotte e monde si assettano in una insa-
latiera, e , versata lor sopra una salsa di due rossi d’ uovo
duri stemprati in un mezzo bicchier d 'olio fine, e ben di»
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guazzali poi coq sale, pepe, dragoncella e prezzèmolo, triti,
il sugo di due limoni e un po’ d’ aceto, si lasciano marinare
due o re , e si servono fredde.

BARBABIETOLE ALLA PANNA (a l flOT di la t te ) .

Due belle barbabietole cotte e assettate sobbollono qualche
minuto in tegame con sale, un po’ di burro e un bicchier di
panna (fior di latte), e si servono calde coperte di salsa bé-
chamelle magra ( Yedi questa salsa ).

BARBABIETOLE A CROSTA ( ClU gratinJ.

Aftettate il pib che puoi sottili due barbabietole cotte, ponle
in tegame con qualche cucchiaio di salsa béchameïle a sobbollir
un istante. Yersate quindi in un piatto, spolverate di midolla
di pane e di un po’ di cacio di Gruyère, e bagnate di burro
fuso, cacciale per tre quarti d’ ora in forrio caldo, e , corne
si saran velate d’ una crosta bruniccia, recale in tavola.

BARBABIETOLA FRITTA.

Le fette un po’ spesse d’ una barbabietola cotta, marina te
due ore con ispolvero di sale, un cucchiaio d’erbe fine e il
sugo di due limoni, si sgocciano, s’ intridono in pasta da
friggere leggiera, si gettano in grasso da frittura caldissimo,
e , corne vi avran preso un bel bronzo, si sgocciano di nuovo
e si servono scottanti.
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PETRONCIANO O MELANZANA

( in francese aubergine o mélongènc J .

Questo legume insipido anzi che no svolge tuttavia cocendo
un non so che di piacevole al palato, per cni ricercasi mal-
grado il sospetto délia sua poca salubrità. Esso porgesi a varie
ricette di cucina.

PETRONCIANI ALl ’ ITAL1ANA.

Dodici petronciani spartiti per mezzo e netti délia trippa
più molle si gettano in acqua bollente a sobbollir una buona
mezz’ ora. Tolta quindi a ciascun pezzo nn po’ di polpa, tritasi
minuto con quattr' oncie di fanghi, nn pngnuol di prezzèmolo
e quattr’ oncie di presciutto, e fritto questo un istante in tegame
con poco sale e burro, se ne riempiono i gusci de’ petronciani,
i quali, cotti poi tre quarti d’ ora in forno caldetto, servonsi
tosto intrisi di salsa spagnuola o d’agro di limone o di sugo
od anche al naturale.

PETRONCIANI FR1TTI AL BURRO.

Getta in tegame otto bei petronciani a fette cou due oncie
di burro e un po’ di sale, e, frittili cheto scotendoli di quando
in quando, corne saran soffici e d’un bel colore, sèrvili fu-
manti.

I V
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pe t r o n c ia n i a c r o s t a (a u g r a tin ) .

Petronciani acconci corne sopra al burro (Vedi) e appena
cotli si spargono di qualche cucchiaio di salsa béchamelle e di
un po’ di cacio parmigiano, si versano sur un piatto, si spolveran
di midolla di pane e . di nuovo cacio parmigiano, si bagnano
di burro , e cotti cosi tre quarti d’ ora in forno caldetto, corne
saran velati d’un bell’ oro, si servono sfriggolanti.

pe t r o n c ia n i a l l a pa n na ( à la  crème  ) .

Tagliati a grossi spicchi otto bei petronciani ponli in tegame
con un’ oncia di burro , sale e tre bicchieri di buona panna
o di buon latte , a sobbollire un’ ora e mezzo, tramenandoli
tratto tratto leggiermente, e sèrvili tosto con salsa béchamelle
magra (Vedi questa salsa).

UOVA  ALLA  REALE.

Due bei perniciotti curati e brueiacchiati, sparsi di sale e
vestiti di sottil panno di lardo, soffnggono un’ ora in tegame
con un’ oncia di burro e si lasciano freddare. Se nespiccano
quindi i filetti e si tagliano per lungo in tanti cordoncini ; se
ne ripongono gli avanzi, rotti col manico del coltello, nello
stesso tegame a sobbollire con due bicchieri di buon consumato,
il quale, ridotto al quarto, colasi poi sui filetti e cuoce con
essi un minuto. Si gettano intanto in una casseruola 18 uova
freschissime con tre oncie di burro e sale e si tramenano forte



115
su fuoco ardentissimo sincliè si quaglino corne in panata; vi
si versano in tal punto i filetti, si agita leggiermente e ro-
vesciasi tutto in un piatto fondo fra crostini di pane fritti al
burro. '

Eccellente ed elegante tramesso per un gran pranzo ed anche
per una colezione sfoggiata.

UOVA  FRITTE  ALLA  PIEMONTESE.

Metti in padella quanto un mezz’ uovo di burro fresco, e,
corne questo sarà ben caldo, sgùsciavi due nova spolverandole
di sale, e , fritte un istante ben raccolte d’ogn’ intorno ,
appena bruniccie, ritirale sur un piatto caldo, e segui a cuocere
in questo modo sino a 12 ed anche più uova. Versato quindi
nella stessa padella un buon bicchier d’aceto , e, ridotto per
cottura al quarto, gèttavi tre oncie di tartufi bianchi tritissimi,
un po’ d’erbe fine e sale, e , dopo qualche friggio, una mezz’
oncia di burro fresco, agitando senza nuovo bollore, e , sparse
di questo savore le uova, servi caldo.

Si pnô anche aggiungere qualche allce (acciuga).
Eccellente.

u o v a in c r o s t it e (gratinées) A*ti s pin a c l

Poste in tegame sei oncie di spinaci tritissimi con duo di
burro fresco e sale, e bollite sino a secco, aggiuugivi un
cucchiaio di farina bianca, un quartuccio ( 1(5 di litro ) di-
bnona panna ( fior di latte}, due oncie di zuccaro, altrettante
di marzapani aile mandorle dolci, in polvere, e, cotta insieme
dolcemente ogni cosa una mezz' o ra , mèscolavi otto rossi di
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uovo e versa sur un piatto che caccierai per un’ altra mezz’
ora in forno caldo. Le uova saranno allora coperte d’ una
bella crosta d’ oro bruno. Sèrvile fumanti.

Tramesso squisito e sanissimo anche per malati.

UOVA FARCITE,

Dodici nova cotte dure si sgusciano, si tagliano per mezzo
in lungo, si vuotano del rosso e di- una parte del bianco, e
ripiene dello stesso rosso pesto in mortaio con un’ oncia di
burro, un cucchiaio d’erbe fine, sale> noce moscata. e qualche
cucchiaio di bëchameUe magra ( Yedi questa salsa ) , s’ intridono
ricongiunte in uovo sbattuto, à cuoprono di midolla di pane,
e gettate in grasso da friggere caldetto, appena tinte d’ un
bel colore, si sgocciano e si servono ombreggiate da ramicelli
di prezzèmolo fritto,

UOVA AL BURRO D^ALICI.

Strutte in tegame due oncie di burro, corne questncomincia
a fremere, làsciavi cader dal guscio rotto 1’ an dopo l’ altro
12 uova, spolverandole di sale, e , soffritte leggiermente, ri-
tirale via via ancor mollicine sur un piatto caldo. Scolato quindi
mezzo il bu rro, gèttavi invece sei alici trite, e , dopo due
firiggii, un bicchier di sugo, e, dopo due bogli ancora, l’agro
di un limone, e bagnane tosto le uova. — Al sugo ed ail’
agro del limone supplir puô benissimo un mezzo biccbier di
aceto..
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Questo cibo semplicissimo bon arnmette il bienonio sbaglio
nella sua cottura; di qua dal vero punto, esso è nauseante ;
di là , rie8ce sciocco e indigesto. Ecco il modo infallibile di
cuocerlo appunlino.

Metti sei nova in an boccale ( 2(3 di litro ) d’acqua fresca
su fuoco ardente, e , al primo bollore,trattele fnori e tuffate
in acqaa fresca, sèrvile tosto in ona tovaglia piegata con garbo.

Le nova sôrbili cosi al guscio aver non debbono più di due
giorni: se ne conosce la freschezza, sperandole contro al lume,

. se non presentano alcun vuoto, e se, cotte corne sopra,serbano
la chiara lattiginosa, che ne fa tutta la dilicatezza, la sanità
e la leggerezza allô stomaco*

CARLOTTA DI HÈLE COTOGNE.

Otto belle cotogne ben m ature, nette délia buccia e del
torso, gettansi in quarti con 12 oncie di zuccaro e due bic—
chieri d’ acqua in casseruola non istagnata (cbè il piombo e
lo stagno annerano i frutti, la cotogna in ispecie), e sob-
bollono cheto sino a tenerezza; si schiacciano quindi con cuc-
chiaio di legno, si tramenano sino a melata spessissima e si
lasciano freddare. Vi si mescola poscia un mezzo bicchier di
buon maraschino di Zara e un po’ di cannella, e , ravvoltevi
ancora 24 mezze albicocche e 12 marroni confetti, si termina
la cariotta corne all’ italiana (Yedi Carlotta aü’ italtana ) ,  e
servesi calda fra un bel fuoco di rum.
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CARLOTTA DI PERE ALLA VAINIGLIA.

Dodici belle pere sugose ( beurrées ) ben mature, monde
délia buccia e del torso , si getlano a fettuccie in una cas-
seruola con 12 oncie di bel zuccaro in pane , due oncie di
burro fresco, il sugo di due arancieun mezzo biccbiere di
acqua, su fuoco ardente , e , ridotto lo zuccaro a sciroppo,
si agita un momento e lasciasi freddare. Mescolatovi quindi
un mezzo baccelluzzo di buona vainiglia, versasi tutto in una
crostata di pane e burro corne per la carlotta ail' itaüana
( Yedi ) , si fa cuocere e servesi allô stesso modo. Se questa
carlotta cuoce appuntino, non c’ è tramesso dolce chelasuperi.

pa s t ic c io ( boudins ) d i r is o a l l a pie mo n t e se .

Metii in tegame un boccale ( 2[3 di litro ) di buon latte
con due oncie di zuccaro, e , tosto che bolle, quattr'oncie di
riso e lascia sobbollir un’ ora. Aggiungivi due oncie di buon
burro fresco e quattro o cinque uova intiere, tramestando ben
tutto. Getta in altro tegame 12 mele renette in quarti senza
buccia e senza torso, il sugo di quattro aranci con un po’
di lor buccia tritissima e quattr’ oncie di zuccaro in pane, e,
ben coperto il vaso, ponlo a bollire su fornello ardente sincbè
le mele si disfacciano al tocco. Abbi allora una forma ( vol-
garmente baracchino ) qualunque ben unta dentro di burro
chiarificato e arricciata di midolla di pane, massime al fondo,
e , versatovi mezzo il riso , versa in mezzo al ' medesimo le
mele sicchè non tocchino la forma, e cuoprile col resto del
riso. Ricotto quindi il pasticcio un’ora e mezzo in forno caldo,
rovescialo sul piatto e servilo fumante.— Eccellente.
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Si possono far di questi pasücci di riso con ogni sorta di

gelatina o conserva di frutti.

FOCACCIA SFOGLIATA.

Prépara 48 oncie di pasta alla genovese ( Vedi Posta alla
genovese ) , mezza di color naturale e mezza ai pistacchi (Vedi),
e , cottala al forno, tagliala per traverso in otto rocchi, e
taglia ancora ogni rocchio sulla stessa misura in un largo anello
ed una rnota. Spalmata qnindi una rnotfl di pasta verde con
un ' po’ di conserva d’albicocche , adàttavi sopra un anello di
genovese di color naturale, e, su questo, coperto di conserva,
un anello verde, e cos) alternatamente sino ail’ nltimo anello,
che ne avrai un pozzo listato di un beH’eifetto, il quale, velato
leggiermente di gelatina di ribes bianca o rosa, e rabescato
di fogliami pur di pasta genovese bianchi e verdi, empirai di
panna(crema) sbattuta o di schiuma al cioccolato, di sorbetto
o di crema plombière, ricoprendo poi tutto di zuccaro filato.

Delizioso e graziosissimo.
Serve allô stess’ uopo ogni sorta di crem a, gelatina o con-

serva , e , invece délia pasta sfogliata, ancbe la croccânte leg-
giere, e si àvrà sempre una focaccia elegante ed eccellente.

PASTICCIOTTI SFOGLIATI AL CACIO.

Ammannite e spianate col rullo 12 oncie di pasta sfogliata
( Vedi questa pasta ) , cuoprila mezza con ott’ oncie di cacio
di Gruyère freschissimo e dolce a dadolini, e, ripiegàtavi sopra
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l’ altra m età, spianala di bel .nuovo col rullo. Fattine quindi
tanti spicchi di forma qualunque, ponli staccati, e tinti con
pennello di uovo sbattuto, sa lastra ben pulita, a cuocere in
forno dolce, e sèrvili caldi o treddi.

Queste- pasticcierie senza zucchero sono una delizia.

be r ic u o c o l i ( talmouses ) a l , c a c io d o l c e .

Ben peste in mortaio sei oncie di cacio bianco dolce, strae-
cbino, raviggiuolo o simile, aggiungivi altrettanto burro, tre
oncie di farina, un’ oncia di zucchero e un po’ di noce mo-
scata, e segui a pestare ; aggiungi ancora sei uova intiere, e
pesta tuttavia sino ad avéré una pastà liscia. Disposte quindi
su di una lastra ben pulita tante striscie di pasta sfogliata
( Vedi ) lunghe cinque dita, larghe due, spesse uno scudo,
stèndivi sopra col cucchiaio del cacio pesto, e ripiegate in due per
lungo e spalmate leggiermente d’uova sbattute, cuocile tre quarli
d’ ora in forno caldo, e sèrvile ben abbronzate e fumanti.

Boccone perfetto.

FOCACCIA SFOGLIATA ALLA CREMA.

Preparata con 12 uova una pasta di biscotto ( Vedi Biscotto),
versala in tegame ben unto prima di burro fuso e spolverato
di zuccaro pesto, e , cotta a dovere in forno dolce e fred-
data, tagliala per traverso in 12 ruote. Bagnata quindi una
di queste ruote di un cucchiaio di buon maraschino, cuoprila
d’un lieve strato di panna (crema) sbattuta alla vainiglia (Vedi),
e segui cosi con una ruota di pasta e uno strato di panna
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sino alla fine, facendo poi col coltello attorno alla focaccia
otto spigoli eguali, lisciandola tutta di panna e infiorandola
gentilmente con filarvi attorno per la punta di un cartoccio al
rimanente panna tinta di chermisino.

Abbi allora in pronto otto tavolette pari di cristallina {glace)
reale (Vedi) un po’più larghe dei lati délia focaccia, che ,
incollate sul piatlo, e l’ una contro aH’ altra, con un po’di
gomma, faranno una bellissima cinta alla focaccia, sulla quale
torreggierà infine una piramide pur di crema mista con cioc-
colato e coperta d’ una piccola sultana (Vedi Sultana).

Vaghissimo e delizioso. — Il marascbino dà a questo tra-
nresso una squisita dilicatezza.

m e bin g h e ( méringues J .

Getta in un bacile da credenza non istagnato, forbitissimo
ed asciutto, 12 cbiare d’uovo ben fresche, sbattendole con
una scopetta di vetrice o di fil di ferro sino a densa neve,
al quai punto vi mescerai tosto leggiermente 10 oncie di bel
zuccaro in polvere finissimo. Abbi allora stese sulla tavola tante
liste di carta , su ciascuna delle quali deposte separatamente
tre o quattro mestolate délia neve che abbian la grossezza e
la forma a un dipresso di un uovo, e , bene spolverate di
zucchero con qualche lieve spruzzo d’ acqua, cacciale su di
un asse spesso un buon dito in forno dolce, e , ben dorate,
ritirale, staccale l’una dopo P a îtra , vuotale da sotto con un
cucchiaio d’ argento , e , rivolte, rinfornale sinchè sieno ben
secche dentro corne fuori. Questi deliziosi gusciuoli conservansi
benissimo in luogo asciutto, e si servono pieni di crema sbat-
tuta, di conserve, di sorbetti, con cbe fanno la delizia de’ festini.



CREMA DELLA CUOCA.

Diguazza bene in tegame otto rossi d’uovo con sei oncie
di zuccaro in polvere, poi con un qnartuccio di buona crema
ed un aroma che sarà cannella, o vainiglia, acqua di cedro
o di fior d’ arancio , od anche solo buccia fina di cedro o
d’ arancio tritissima. Imbutirrata quindi a dovere una forma
da timballo ordinaria, cuoprine il fondo di tre oncie di mar-
zapani pesti, e, posta la forma in bagno-maria sobbollente,
versavi il terzo délia crema, e su questa, un po’ rappigliata
che sia, il rhnanente, e ben copertala forma con fuoco sopra,
lascia borbottar cheto un’ ora e mezzo. Rovesciata infine la
crema sur un piatto servila calda o fredda a genio. — Eccellente.

Invece di marzapani si puô coprire il fondo di avellane un
po’ toste o di biscottini triti grossamente. Si posson anche
allegrar queste creme che saran sempre gradite , con frutti
confetti, purcbè non acidi.

Tramesso facile e tuttavia elegante.

- SULTANA.

Àbbi in pronto una forma pulita ed asciutta, che ungerai
fuori leggermente d’ olio, e déllo zuccaro filante che già si
rappigli. Presa allora la forma sulla mano manca, colla destra
intingi una forcbetta d’argento néllo zuccaro, e scuotila don-
dolando sulla forma; ad ogni tratto andando e venendo ne
cadrà su questa un filo brillante. Si continua , girando la
forma in ogni senso, e quando le chiome siffatte sono ferme
al>bastanza, si levano e si ripongono in luogo secco per co-
prirne poi piatli eleganti, corne d’ un vélo trasparente, sul
quale spàrger si possono per maggior ornamento fiorellini, o
frutti leggeri, corne fragole, ciriegie, lamponi.
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SCHIUMA AL CIOCCOLATO COPERTA n’ UNA SULTANA.

Sci oncie di mandorle dolci ridotte in mortaio a pasta si
allnngano con un bicchier d’ acqua e spremute bene per to-
vaglia si serbano a freddo. Posti intanto in tegame su fuoco
dolce sei rossi d’ uovo ben mescolati con cinque oncie di
zuccaro in polvere, e quindi con un buon bicchier di panna
( fior di latte o crema ) tramenansi di continuo gentilmente
sino ad una certa spessezza, e ritiransi allora dal fuoco per
unirvi il latte di mandorle e quattr' oncie di cioccolato sciolte
prima in poc’ acqua. Questa crema freddata sul ghiaccio sarà
spessissima. Abbi allora meringbe délia forma e grossezza di
un mezz’ uovo, e incollale con zucchero fuso in due cerchi
sull’ orlo interno d’ un piatto, e, fatta su di una forma délia
larghezza di quest’ orlo una sultana di zuccaro filato, posala
dilicatamente sul cerchio minore delle meringbe.

Giunto quindi il momento di servire, mescola leggermente
colla crema gelata quattro cbiare d'uovo sbattute a neve soda,
e una pinta (nn litro 1(3) di panna (fior di latte) ben di-
guazzata, ed èmpine le meringhe, circondandole ancora di
chicche, frutti confetti, ciambelle, ecc. Questa crosta si fa
egualmente con altra pasticceria, od anche con frutti ; ed alla
crema, al cioccolato supplir vi puô la crema ai pistacchi, aile
fragole , e sark sempre un tramesso di buon gusto ed ec-
cellente.

COPPA SU ZOCCOLO.
(Vedi F ig u r a  n um .  3 0 )

Dal centra di una ruota di pasta da credenza del diametro
di sei oncie ( 10 d ita} sorge una colonna di mandorlato alta
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7 oncie (42 dita circa) a spirale o scannellata, con capitello,
« comunque, fra sei archi par di mandorlato lunghi 7 dita,
appoggiati al suo fiisto (Vedi il disegno).

Su -di un cupolino di latta unto fuori di burro si formano
con cristallins reale ( Glace royale vedi ), filata per imbuto di
c arta , due coppe a rabeschi, e sur un mezzo guscio d’uovo
unto similmente di burro si modellano pur di cristallina reale
dodici gusciuoli a rete, che secehi si uniscono a due a due
in uova intiere. Le nova si sospendono agli archi. Una delle
due coppe di cristallina reale incollata in cima délia colonna
porta in una calotta interna di mandorlato panna sbatluta co-
lor di rosa : T altra la cuopre, e ne risulta corne un mappa-
mondo elegantissimo a vedersi : il suolo del piatto si gaernisce
tatt’ attorno di meringhe alla crema.

ZOCCOLO DI GRASSO STRUTTO.

{ Figura num. 29 )

Quattro libbre di grasso di bue e quattro di grasso di ca-
s tra to , strutte al fuoco e stacciate, si pongono in un bacino
di rame non istagnato con altrettanto grasso di porco su ghiaccio
pesto, e, fattane una pasta soda e bianca, se ne cerchia alto
due dita una ruota di pane o di legno rotonda od ovale posta
sur un coperchio di casseruola. Con uno sguscio di legno
corne quelli onde si fanno le cornici di gesso ( Vedi il disegno
accanto allô zoccolo ) , menato in giro sul grasso attorno alla
ruota, modellasi questa in forma di un bel vaso ovale o ro-
tondo, che, scaldato alquanto il coperchio, si sdrucciola sur
un piatto. Si appicano al vaso, invece di manichi, due piccole
cornucopie (corni d’abbondanza ) di burro, e il fil di ferro
che le sostiene esce fuori del corno in forma di ghirlanda,
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che, spalmata di b u rro , e , sopra, di grasso, adornasi di
liorellini e fogliami. — Decorazione di vago e ricco effetto, che
serve, su di unatavola sontuosa, meglio assai de’bronzi e delle
porcellane, a dar rilievo aile insalale, ai presciutti, aile ga-
lantine, alle siepi di astachlo di gamberi, e che variar ai pu6.
ail’ infinito.

CORONA DI LATJRO.

( F ig u r a n u m . S i }

Piatto montato di rara eleganza, ma di nessuna difficoltà»
Rolola un pezzo di pasta da credenza ( Vedi ) in un bastone
lungo 20 d ita, grosso nel mezzo due , e via via più sottile
di  qua  e  di  là  sino  a  terminar  in  punta,  e  ricurvo  sur  una
piastra in forma ovale (Vedi la corona, fig. n. 31 ), caccialo
in forno o su fomello a cuocere ben erostoso. Fatta quindi
una gradinàta di tre roccbi pur di pasta da credenza, corne
per 1’ albero a mandorlato (en nougat, Vedi) ,inc611avi sopra
nel bel mezzo un grosse pezzo délia stessa pasta in forma di
una mano (Vedi la figura), che porterà la corona guernita
di foglie di biscotto verdfe ( cioè di biscotte di Savoia impa-
stato con verde di spinaci e lasciato freddare). I gradini
dello zoccolo saranno adorai simmetricamente di confetti e
minuta pasticceria.

Le foglie si pœsono fere di mandorlato bianco e di zuc-
caro perlato, e velasi allora la corona di zuccaro filato.

PUNCH AL RDM.-

Getta in un’ urna di porcellana una bottiglia di buon rum
con due limoni ben profumati a fette sottili senza semi e 12

»
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oncie di bel zuccaro in pane a pezzi, e, intiepidito prima alquanto
il rum, dkgli il fuoco agitandolo sinchè lo zuccaro sia fuso.
Spenta allora la fiamma, abbi in vaso a parte un quarto di
oncia di tè verde e altrettanto di nero, che, lavati un istante
con un bicchier d'acqua bollente a correggerne l’ asprezza,
lascierai quindi macerar dieci minuti in un quartuccio ( I j5
di litro ) d’altr’acqua bollente anch’ essa, e, questa versata nel
rum, servirai tosto caldissimo.

Il punch preparato a questo modo non lascia nulla a d e-
siderare. Se ne puô crescere o temperar la forza, diminuendo
o aumentando la dose dell’ acqua.

Il punch ail’ arrack, air acquavite, ecc. apprestasi colle m e-
desime norme.

BISHOF.

Bevanda inglese e russa, di hum  tuono, corne dicesi,cioè
di voga elegante, eccellente al gusto e succedanea al punch.
Se ne fa un grand’ uso nel settentrione.

Metti in una grande scodella di porcellana 24 oncie di bel
zuccaro in pane, sei melangole (aranci amari) a fette e ilsugo
di sei aranci dolci, e, fatte bollir cinque minuti in casseruola
a parte tre bottiglie di buon vino secco ( i beaujolais sono i
migliori ) con qualche pezzo di gengiovo e di cannella, versa
tutto sullo zuccaro, tramena e servi subito caldissimo con una
fetta di melangola in ogni chicchera o bicchiere.

Si pub anche mescolar col vino una leggère infusione di
tè verde.

DELLE INSALATE.

Le insalate sono , direi coi Francesi, l’intermezzo di rigore
fra i primi messi e le frutta, ed anche sulle mense più doz-
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zinali si servons pochi pranzi senza insalata, benchè general-
mente le sieno poco san e, ma. la loro bella ciera fresca, e
il sapor loro natio d’orto, rilevato ancora da condimenti vergini
e crudi le fa care alla vista e le ben venute pel palato e per
10 stomaco infastiditi e accesi dal cotto e dall’ unto. Gon tallo
ciô, anzi appunto per questa loro virtù tempérante, io consiglio
una gran temperanza in cibarsene.

Gl’ ingredienti indispensabili d’ogni insalata ognun sa essere
11 sale, Folio fine d’ oliva, il bnon aceto di vino od , in sua
vece, l ' agro di limone o l’acido pirolegnoso allungato perô con
otto o dieci volte tant’ acqua ; e la materia d’ insalata poter
essere ogni legume, erbaggio e radice da cucina, cotti o erndi.
Le migliori insalate perô sono, a mio awiso, le crude, quelle
in ispecie di lattnghe, romane massime, d’ indivie, di cicorie
coltivate e selvaggie, di barbe di cappuccino (poco note in
Piem onte), soprattuto se vi si mescola un pp' di pesce fino
d’acqua dolce, lesso e qualche érha fine aromatica od amara.

INSALATA DI LATTUGHE.

Otto bei cesti di lattughe sfogliati e lavati acconciamente
in un gran vaso d’acqua fresca, si da non sciparne le crespe,
si scuotono forte in tovaglia di bucato, ecosi rasciutte e poste
in catinella di maiolica o porcellana si bagnano di tre o quattro
cucchiai d'olio fine d’oliva e si ravvoltano a dovere con
forchette di legno, sempre perô senza pigiarle. Sciolto quindi
in un cucchiaio pur di legno sale in proporzione con aceto,
se ne sparge l’insalata, che tramenasi ancora dilicatamente,
perché tutta condiscasi uguale, e non rimanga orma di salsa
al fondo.
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INSALATA DI LATTUGA ALLA PANNA

(fior di latte).

Preparasi corne l’ antecedente, se non che all’olio si sup-
plisce con un bicchier di buona panna. Questa insalata è de-
liziosa in esta te , purchè la panna sia dolcissima.

in s a l a t a d i c ic o r ia  ( indivia ).

Sei belle indivie terse e sgocciate corne sopra si bagnano
di quattro cucchiai d’olio sopraffine d’oliva ; e , aggiuntivi due
o tre crostelli di pane stropicciati d 'ag lio , con sale pesto e
un cucchiaio di buon aceto > si ravvolgono finchè sia tulto
imbevuto il savore e si servono incontanente.

S’.afianno benissimo eon queste insalate le erbe aromaticbe,
cerfoglio, pimpinella, prezzèmolo, dragoncella, e cc ., purchè
in piccola dose. Si puô tuttavia largheggiare di più in assenzio.
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BARBA DI CAPPUCCINO.

Chiamasi cosi una radice di cicoria selvaggia cite coltivasi
«clic cantine e che, sepolta nella sabbia e leggiermente inaf-
liata, germoglia in lunghe fila color d’oro che si tagliano, si
lavano e si condiscono punto per punto corne la cicoria. I
Parigini ne fanno un gran consumo, e ne lodano molto il
dilicato amaro réfrigérante.

CRESCIONE.

Erba acquatica, antiscorbutica e detersiva, di cui facevano
grand’ uso gli anticbi, i Persiani massime, per çorreggere le
intempérie degli umori. Ma è difficile trovarla soi mercali fresca
quanto richiedesi a voler mangiarla cruda, e risentirne i benefici
effetti cbe se ne decantano. Persin quel gusto afrognolo di
radicchio per cui s’ affk cosi bene colle carn i, è perduto per
poco che la foglia ne appassisca ed infracidi.

Appreslasi in insalata con olio, aceto e sale, corne la lat-
tuga e la cicoria, ma coll’ aggiunta di doppia dose di buon
sugo caldo per servirlo coi lessi, cogli arrosti, invece di altro
savore.

Prescindo qui di parlare delle tante insalate di barbabietole,
di patate, di fagiuoli, di fagiuolini, di zuccotti, di brocoli ,
di cavolfiori, dicoste, di cavoli, di barbe di becco, ecc., che tutte si
allestiscono, più o meno, allô stesso modo, con o senza sènap»
o pepe, e con aggiunta, o no , di sugbi di carne. Solo av-
vertirô che crude non si mangiano che le insalate di cicoria,
lattughe , cerfogli, crescioni e simili.

I V  10
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DEGLI ARROSTI IN GENERE.

Gli arrosti si apprestano tutti più o meoo ad un modo. Inutiii
quindi ricette particolari in proposito. Tutte le carni da macello,
il pollame, la selvaggina e il pesce stesso riescono prelibati
cotti in tal guisa, sempre perè che il tiglio delle carni non
sia troppo deuso e asciutto, chè allora il calor secco non fa
che riarderle alla superficie, e vieppiù incroiarle dentro. Ma,
perché non siane molto svariata la forma, non credasi cosi facile
in sè questa cottura. Io la tengo anzi diffîcilissima a raggiun-
gere nella sua perfezione. Ogni carne ha il suo punto preciso
di tenerezza e di profumo, oltre il quale scipisce e corrompesi,
e richiede perciô speciali riguardi. I grossi pezzi, corne manzo,
vitello, presciutto, lacca di castrato, si avvolgono in più cartocci ;
il pollame tenero arrostisce nudo, l'adulto vestesi di sotlil panno
di lardo ; di sottil lardo pure e di caria bene imbutirrata la
grossa selvaggina; la giovine, corne i perniciotti e la minuta,
corne quaglie, ortolani, allodole, bagnasi solo di burro fuso.
I grossi pezzi vogliono essere spolverati di sale prima che
veggano il fuoco ; i piccoli, corne il pollame, i filetti gentili
di vitello, di castrato, di manzo, e tutta la minuta selvaggina
si salano dopo cotti, perché il sale che aiuta ne’ grossi pezzi
lo sviluppo de' sughi, ne spoglierebbe di leggieri, cocendo
insieme, i minuti, con quel tristo effelto che h a , per la per-
dita appunto di questi sughi, la carne stracotta il bue
massime, di riuscire una stoppa indigesta. Generalmente
è meglio nelle carni un grado di meno che un grado di più
di cottura. Qualunque carne cotta soverchio perde le sue buone
qualité; gli arrosti alidiscono; i lessi diventano una spugna;
gli stufati prendono dell’ arsiccio e mutano l’ osmazoma in em-
pireuma che avré, corne il rancido, un sapor più forte, ma
altreltanlo malefico alla salute.
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DELI.E CONSERVE.

U cuoco diligente sa di quanlo vantaggio e disimpegno sono
le conserve pel servizio quolidiano o straordinario di una ta-
vola, e , in difetto dcl maslro di casa, non si lascia mai co-
gliere sprovvisto di frulti confetti, funghi, cetriuoli, piselli,
fagiuolini, ecc., conservali a dovcre. Egli ne fa raccolta alla
buona stagione, quando abbondano e sono migliori, peraverne
copia allorchè mancano, e che, sebbene di qualilà inferiore, sono
di altissimo prezzo. lo rimanderô di buon grado per silfalte
preparazioni ail’ accuratissima opéra di Appert, inventore del
processo di allestir le conserve al vapore, e mi contenterô
q u i, per forma d'esem pio, di due o tre ricette speciali.

PERNICIOTTI CONSERVATI AI TARTUFI.

Nelti c abbrustiati quattro jbei perniciotti, gèltali in tcgame
ben coperto con sei oncie di tartufi neri a felterelle, sei di
lardo raspato, sale e una foglia di lauro, a frigger clieto una
mezz’ ora , e , freddo, versa tutto in una scatola di buona
latta che, saldata ermelicamente, siccliè l’ aere non vi possa
filtrare, sobbollirà tre quarti d’ora chiusa in una casseruola
coperta, con acqua sino ai tre quarti délia sua altezza, e
con pannolino bagnato sopra: serba quindi la scatola per 1’ uopo
in luogo secco, fresco ed oscuro.

Ogni  sorta  di  selvaggina,  di  pollame  e  di  carne  puô  pre-
pararsi e conservarsi allô stesso modo, sotto forma anche di
suprême, braciuole, costoline , fricassea colle loro salse ; cd
è questo un gran compenso ne’ viaggi, in campagna, e nellc
occasioni improvvise, e un facil mezzo di sfoggiar a tavola le
rarità c le primizic d’ ogni stagione.
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PISELLINI IN CONSERVA,

Ventiquattr’ oncie di pisellini bolliti una mezz’ ora con due
oncie di burro , sale, un po’ di znccaro e due cucchiai di
acqua ; lasciati quindi freddare e chiusi ermeticamente in una
scatola di latta , bollono di nuovo tre quarti d’ ora al bagno-
maria, corne si è dette de’ perniciotti, e si serbano pel bisogno
in angolo fresco, secco e buio délia casa. I legumi vogliono
essere pressocbè cotti appieno quando si ehiudono nelle sca-
tole : i eavolfiori, ail’ incontro, i zuccotti, i fagiuoli verdi,
gli sparagi, ecc. saran cotti solo a mezzo, perché altrimenti
k nuova cottura al bagno-maria li riduce in poltiglia. '

ALBICOCCHE CONSERVATE.

In dodici oncie di zuccaro bollite alcuni minuti con ub

boccal ( 2[3 di litro ) d’ acqua, getta sei libbre di belle al-
bicoccbe un po’ ferme a dar due o tre bollori ; lasciale freddar
nel sciroppo, sgocciale e, chiuse in bottiglia di largo collo con
ispago in croce sul turacciolo, ponle in peutola frammezzate
da paglia a sobbollir un altro quarto d’ora con acqua sin
presso il becco. Fredde quindi nel bagno stesso ritirale, e ,
incatramatone Io zaffo, serbale in Iuogo fresco. ’

Tutti i frutti si conservano in simil guisa; i piu teneri perà
s’ imbottigliano crudi, e cocciono solo al bagno-maria.

11ELATE E SUGHI CONSERVATI.

I sughi de’ frutti o le melate si passano per setaccio, e 7
imbottigliati e cotti a bagno-maria, si 6erbano corne le albi-
coccbe.
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<li alcune voci men note usate in questo libro.

A

Abbrusltare, Brudacchiare, passar qualclie cosa alla fiamma
si da scottarne o pulirne la superficie.

Alice, volg. acciuga, franc.  ( Anchois ) , pesce piccolo di mare
notissimo, da non confondersi perô colla sardella.

Ammorsellato, manicarelto di carne minuzzata in savore
spesso.

Animelle, ghiandole che si trovano sotto la gola dei quadrupedi.

Arrabbiare, dicesi dell’ arrostire o friggere in fretta a gran
fuoco.

Arrosticciana, braciuola, fetta più larga che spessa di carne
fritta od arrostita in fretta.

A sta , o Spiedo, canna del girarrosto.

B

Bericuocolo, confetto di pasta inzuccherata e sbattuta con rosso
o chiara d’ uovo, per lo più in forma di girella o di nicchio.

Bilordo, budello pieno di tritume, trippa od altro.

Bislessare, lessare, bollire alquanto.
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G

Castralo, agnello grande castrato.

Cetriuolo, volgarmente cocomcro nano, franc. ( cornichon).

Chiocciolino , gusciuolo di pasta sfogliata o simile.

Cialda, propriamente sottil foglio di pasta, corne quella dei
cartocci detti in voce francese oublies.

Ciambella, confetto di farina , zucchero ed uova, in forma
di anello o di C.

Cibreo, intingolo di carne minuta.

Civaia , nome generico d’ogni lcgume o sia seme comestibile
che si sguscia dai baccelli.

Conserva, frulti, legumi e carne eziandio, serbati in zucchero,
aceto,  olio ,  spirito di  vino, ecc.

Cristallina reale ( glace royale ) , pasta liquida di zucchero ,
cbiara d’ uovo e gomma arabica.

Crostata, si adopera in due sensi, e significa, in primo luogo,
una vivanda umida e rasciutta borbottando al fuoco finchè
velisi d’ una crosta, corne sono le zuppe gratinées (granate)
dei Savoiardi, che noi diremmo arrostite ; in secondo luogo,
la pasta od il pane in cui racchiudesi un pasticcio, e che
per cottura si riducono a crosta.

D

Dolcia, il sangue dei porco, dei quale si fan torte, dette
migliacci.

Ë

Empireuma, odore o sapore di cosa grassa bruciata.
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Erbe fine, erbe aromatiche da mangiare o meglio da condimento,

che diconsi anche Erbucci.

F

Ftlelto, ne’ qnadrupedi, muscolo carnoso delle spalle e délia
pancia ; negli uccelli, del petto ; nel pesce, del dorso ; filello
gentile, il muscolo carnoso che dalla coscia protendesi fin
presso aile coste.

Forbire un pezzo di carne , levarne d’ attorno i carnicci e
dargli una bella forma.

Fomello, ( in piemontese polagé ) , mobile délia cucina che ha
uno o più buchi tondi o quadri per cuocervi a brace ed
anche a fiamma vivande. (*)

G

Ghiotta o Leccarda, tegghia bislunga che si mette sotto lo
spiedo a raccogliere il sugo che sgoccia dagli arrosti.

Guaszetto, savore liquido delle vivande.

I

Infortire , prender un sapor forte , corne d'acido, di rancido.

Inlinto, savore liquido delle vivande.

(*] V Autore ha compiuto il suo disegno di fom ello economico,
che scaldasi a piacimento in parte o intero, con legna o con
carbone vegetale o Jossile, e corrisponde a tutti i bisogni
délia cucina, con grande risparmio di fa tica e di spesa.

Egli ne assume la costruzione dovunque ne sia ricercato, corne
offre pure i suoi servizii in occasione di banchetti.

Abita in contrada del Gallo , porta num, 12  , piano %°
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înlriso , poltiglia molle di farina cruda o coïta, con o senza

altro ingrediente, clic serve a intridervi altra vivanda.

L

Lacca, Coscia o, Natica degli animali quadrupedi.

Latlata , poltiglia, paniccia, faverella, fatta col cremore de’
vegetali farinosi in ispecie.

Legume, semc racchiuso in baccello, corne fagiuolo , fava,
cece, lente , pisello , ecc.

m

Matterello, bastone o rullo ad nso di spianar la pasta.

Melata ( Marmelade ) , polpa di mêle o d’ altri frutti, cotta
con zucchero ed anche spezie.

Mestola, grosso cucchiaio con cui tramestasi per lo più la
minestra.

Misalta, carne salata di porco non ancor rasciutta.

Mortadella, salsiccione schiacciato, corne nn cacio, a grossi
ciccioli di ventresca in ispecie.

Morlito, carne a pezzetti in gelatina acida ( in franc, aspic).

Mostacciuolo, pasticcetto denso aromatizzato.

O

Osmazoma , essenza o sugo profumato e sapido delle carni ,
cioè la parte più vitale e più ristorante delle medesime.
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P

Pastinaca, radice bianca di forma simile alla carota, ma di
sapore acuto ( io francese panais ).

Pegolino , da pegola, quasi pezzetto impeciato , corne sarebbe
una felta di pane spalmata di burro, una Tarlolina ( franc.
Tartine ).

Pentolino ( Pot-au-feu ) , da pentola , potaggio di brodo , di
bue specialmente, alterato con ortaglie, corne cavoli, râpe,
patate, carote, ecc.

Periostio, membrana o pelle che riveste gii ossi.

Peverada , brodo, acqua bollita con carne od altra vivanda
che l’abbia condita.

Pevero , salsa o savore con pepe, sènapa, mostarda o sapa,
e farina. .

Picchiante, manicaretto di carne battuta in savore liquido.

Pillottare, dicesi del bagnar che si fa col sugo la carne che
si arrostisce allô spiedo.

Polpetta , vivanda composta di polpa o di carne fibrosa battuta
o trita e ridotta in forma di pallottola o simile, con uovo,
cacio e pan grattato.

R

Raviggiuolo, specie di cacio forte schiacciato, per lo più di
latte di capra.

R avim li, involtini di erbe trite con cacio, uova ed altro,
in pasta molle.



138
Rocchio, fetla rolonda e un po’ spessa, o lunga in forma di

bastoncino, corne un rocchio di salsiccia.

Rombo ( in francese Turbot ) , pesce piatlo di m are , volgar-
mente Lingua, ed havvene di più specie, Lingua, Lingua
di cavallo, Lingua di cane, Lingua piatta, Lingua bastarda
o Chitarra, Lima, Rombo, Passera.

$

Salsa o Savore, condimento più o men liquido delle vivande.

Sanguinaccio, sangue in budello.

ScandeUa, occhio d’ olio o di grasso galleggiante sul brodoo
sul savore.

Scipire o Sdpidire, perdere l’aroma, il sapore, divenire insipido.

Scrosciare, dicesi dello sgretolio che fanno sotto i denti i cibi
crostosi.

Serpentaria o Dragoncella ( franc. Estragon ) , erba aromalica
notissima.

S falda , SfaldÆ a, fetla sottilissima di checchessia.

Sobboüire, bollire adagio.

Soffriggere, friggere lentamente.

T  ,

Tegame, vaso di terra o di métallo di fondo piano e d* orlo
alto.

Tegghia, vaso di métallo o di te rra , piano e d’ orlo basso,
in cui si cocciono torte, focaccie, crostate, ecc..

Testuggine, volgar. Tartaruga ( in francese Tortue ).
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Tiglio , filamenti délia carne ; came tiglia , carne che ha il

filo duro.

Tocchetto ( ragoùl ), vivanda di carne o pesce a pezzi in savore
o condimento umido appetitoso.

Tomasella , polpelta piana e crostosa.

Tornaguslo, vivanda o savore che rieccita l’appctito e ravviva
il gusto.

U

Uova bazzotte, fra il duro c il lencro ; affogale, sgusciate c
cotte nell’ acqua bollente ; affrittellate, cotte intcre. in pa-
della o in tegghia a guisa delle frittelie.

Z

Zugolo, Zugolino, pasta , carne battuta o tritumc, in forma
di olive o turaccioli.
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DU DINER MAIGRE DONNÉ À LA RÉUNION

DE

L’ASSOCIATION AGRAIRE

k M O R T A R A  *

1. Potage. Crème aux Pistaches.
2. Brunoise à l’essence de Poissons.
S. Assiettes hors-d'œuvre, Beurre , Anchois, Cornichons ,

Olives, Œ ufs et Thon.
4.  La  friture  de  pain  de  R iz ,  Croquettes de légumes,

petits Vols-au-vent de Clovisses, huîtres gratinées, filets
de Perches.

5. Les gros Poissons de mer à la Hollandaise, Turbots,
Loups, Dentiches, etc.

6. Les filets de Soles aux Truffes blanches, Sauce pi-
quante.

7. Les Truites à la Financière.

*  / piatti indicati in quesla minuta erano serviti in numéro
di 20 per sorta , e gli hors-d’oeuvre in numéro di 48.
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8. Les pâtés de Thon à la gelée de Poisson.
9. Les Champignons en Croustade au vin de Madère.

10. Les OEufs brouillés aux Truffes.
11. Les Tanches rôties.
12. Les Salades à la Parisienne.
15. Les Plum-pudding à l’Anglaise.
14. Les Gelées au vin de Madère.
15. Les Mousses au Chocolat garnies de Sucre filé.

2. Les Cygnes , Biscuits â la Crème.
2. Les Paysages d’Hiver et d’Êté.
2. Les Obélisques à la Royale.
2. Les Gâteaux de mille feuilles aux Confitures.
2. Les Arbres en Nougat garnis d’Orange.
2. Les Croqu’en-bouche.
2. Les Nougats garnis de Coupe.
2. Les Couronnes de Laurier.
2. Les buissons de Pâtisseries, Corne d’abondance.
2. Les Gerbes garnies de Tasses en Pâte d’Amandes.
1. Route de fer avec Waggons chargés.
1. Le Canal garni de sucre filé avec les Barques chargé'
2. Les Pavillons gothiques.

18. Assiettes de Fromage doux.
18. Grandes Corbeilles de Fruits.
56. Compotes diverses.

150. Assiettes de Dessert.
50. Assiettes montées.

SORBETS

1. Les Bombes à la Vanille.
2. Les pièces dures.
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Pranzo per 60 persone.

1. Zuppa alla Genovese.
2. Lattala <)i carote.
3. Costole di vitello ail’ Ilaliana.
4. Marinaresche di soglie.
3. Lombata di bue alla Reale.
6. Quaglie alla Finanziera.
7. Puncb gelato.
8. Pollastri arrosto.
9. Insalata di locuste.

10. Cavolfiore al giambonc.
11. Cardo al sugo.
12. Carlotta di mele.
13. Gelatina d’ aranci nella scorza.
14. Bomba o semata al cafle gelata.

Pranzo per 13 persone.

1. Zuppa al riso.
2. Croccanti alla Borgbese.
3. Filetti di bue aile alîci.
4. Pollastra alla Périgord.
3. Timballo di maccheroni.
6. Pernice arrosto.
7. Datteri comuni al vin di Madera.
8. Navone al sugo.
9. Carlotta di frutti alPItaliana.

Pranzo per 25 persone.

1. Zuppa alla Marescialla.
2. Perniciotti alla gratella ( à la crapaudim ).
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3. Culatta di bue stufala.
4. Pollastra aile ostricbe.
5. Fagiano arrosto.
6. Trola in maonese.
7. Cardi a crosta (ou gratin).
8. Soffiato alla vainiglia.
9. Crema plombière ai marroni.

Cena per 10 persone.

1. Zuppa di cavoli.
2. Coscia {gigot) di castrato alla Piemontese.
3. Cappone alla Périgord.
4. Insalata alla Parigina.
5. Pane di pernici al vin di Madera.
6. Sèdani alla crema.
7. Pan gelato alla Piemontese.

Pranzo magro per 20 persone.

1. Giuliana magra.
2. Zuppa al riso alla Reale magra.
3. Croccanti di rane.
4. Trota ail' Italiana.
3. Uova affogate ai tartuii bianchi.
6. Timballo di soglie.
7. Pane di riso alla Genovese.
8. Tinca alla gratella a mo’ del Maggiordomo.
9. Miscea di legumi.

10. Insalata ail’ Italiana.
11. Crema alla caramella al bagno-maria.
12. Pan gelato alla Piemontese.



Colazione per 12 persone.
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1. Ostriche.
2. Beefsteaks alla Torinese.
5. Peducci di castrato alla pollastra.
4. Giambone.
5. Beccaccia al riso.
6. Pomi di terra fritti.
7. Uova miste ai tartufi.
8. Carlotta di frutti ail’ Italiana.

Pranzo elegante per 30 persone.

1. Zuppa alla Saverio.
2. Zuppa alla Reale.
3. Âsticciuole di animelle di viteUo miste con croccanti di

pollame.
4. Rombo ail’ Olandese.
3. Filetti di bue aile ostriche.
6. Suprema di pollastra ai tartufi neri.
7. Carlotta alla Reale.
8. Soffiato piccolo alla Parigina.
9. Punch gelato. .

10. Fagiano arrosto con crescione.
11. Carciofi alla Lionese.
12. Pasticcio sfogliato in miscèa.
13. Popone di mandorlato.
14. Plumpuddingo alla Napolitana.
15. Pan gelato alla Piemontese.

I V It



Pranzo di famiglia.

Zuppa alla Giardiniera.
Pollastri in marinata.
Lombata di bue ai raviuoli.
Riso alla finanziera.
Tordi arrosto.
Brocoli a crosta.
Garlotta di mele cotogne.

Pranzo per 40 persone.

1. Zuppa alla Giardiniera.
2. Costoline di castrato all’ erbe fine.
3. Pollastri al cavolo acido.
4. Filetti di bue in miscèa di legumi.
5. Pane di riso a crosta.
6. Beccaccia arrosto all’ Inglese.
7. Carciofi alla Piemontese.
8. Mele meringate ai pistacchi.
9. Crema gelata alla Chantilly.

Pranzo di famiglia per 10 persone

1. Zuppa ai porri.
2. Testa di vitello in marinata.
3. Cappone al grosso sale.
4. Lombata di vitello alla crema.
5. Riso alla Milanese in pane.
6. Trota in insalata.
7. Petronciani all’Italiana.
8. Crema délia cuoca. .



Pranzo per 4 persone.
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1. Zuppa alla testuggine.
2. Uova aflogate al consumato.
3. Frittura mista di ostriche a crosta, croccanti di leguroi

e cervelle alla Milanese.
4. Cappone alla serpentaria.
5. Bue arrosto con pomi di terra e polpetliae di ripieno

di pollame al consumato.
6. Tordi arrosto al crescione.
7. Tinca alla Svizzera.
8. Laltata d’ indivia ai croslini.
9. Timballo di maccheroni alla Francese.

10. SofBato alla vainiglia.
11. Bavarese ail’ arancio.

Colazione elegante per 12 persone.

1. Zuppa di beccaccie alla Savoiarda.
2. Ostriche a rao’ del inaggiordomo.
3. Gostole di castrato con arnioni di castrato ail’ erbe fine.
4. Pasticcio di pernici.
3. Sandwich al presciutto.
6. Pomi di terra alla crema.
7. Friltata a spugna.

Cena per 20 persone.

1. Zuppa alla Reale.
2. Bue arrosto ail’ Inglese.
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3. Pasticcio di beccaccia.
4. Pollastri arrosto all’ Inglese.
5. lnsalata di testa di vitello.
6. Suprema di pollastri al riso.
7. Cardi al sugo.
8. Mele al burro.

Pranzo per 30 persone, per dame speciatmenle.

1. Zuppa purea di pistacchi.
2. Paste al consumato.
3. Ostriche a crosta ( ou gratin ),.
4. Pollastri alla Regina.
5. Filetti di bue in salsa piccante.
6. Suprema di pollastra alla Conti.
7. Turbante di filetti di soglie.
8. Perniciotti arrosto»
9. Uova alla crema.

10. Cardi al midollo di bue.
11. Pasticciotti sfogliati al caeio.
12. Carlotta alla Russa.

Pranzo per 16 persone.

1. Zuppa aile ostriche.
2. Polli fritti.
3. Bue alla Fiamminga.
4. Beccaccia al riso.
5. Punch gelato.
6. lnsalata di locuste^
7.  Pomi  di  terra  a  crosta»



8. Pasticcio di lattata di lardo.
9 Panicelli alla vainiglia.

10. Grema gelata ai pistacchi.

Pranzo per 40 persone.

1. Zuppa miscèa ( garbure) all’Italiana.
2. Potaggio di perniciotti.
3. Tenerumi di vitello in marinata.
4. Trota alla salsa olandese.
5. Lombata di bue stufata.
0. Suprema di pollastra alla Conti.
7. Quaglie alla finanziera.
8. Timballo di tagliatelli alla Monglas.
9. Pernice arrosto.

10. Insalata alla Parigina.
11. Carciofi all’ erbe fine.
12. Uova miste ai tartufi bianchi.
13. Pasticciotti sfogliati al cacio.
14 Grema pUmibière.

Colazione per 12 persone

Zuppa-galera ( bouille-abaisse ).
Pollastra alla Provenzale*. '
Suprema di beccaccie al riso.
Braciuoliue di bue alla Torinese.
Presciutto.
Pomi di terra fritti.
Garlotta di mele alla vainiglia.



Cena per 10 amici.

Olla podrida.
Tocchetto di beccaccia alla Borghese.
Soffiato di riso.
Cremaai pistacchi.

Pranzo per 25 persone.

1. Zappa alla Regina.
2. j> al sugo di gamberi.
5. Piccoli volmu-vent d’ ostriche.
A. Presciutto al vin di Madera.
5. Pollastra alla cuoca.
6. Tenerumi di vitello ai maccheronu
7. Filetti di bue arrosto.
8. Insalata ail’ Italiana.
9. Uova alla Reale.

10. Petronciani alla panna ( cretna).
11. Focaccia sfogliata.

Pranzo per 10 persone.

1. Zuppa-galera ( bmille-abaisse).
2. Polli alla Tartara.
5. Filetti di bue alla Périgord.
A. Riso alla Milanese con tordj.
5. Filetti di cinghiale alla salsa piccante
6. Gappone arrosto con crescione.
7. Cavoli a crosta.
8. Laltata di pomi di terra ail’ Inglese,
9. Focaccia di riso.

10. Crema ai pistacchi.



Pranzo magro per 15 persone.
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1. Zuppa alla Condé magra.
2 . Vols-au-vent d’ ostriche.
3. Tinca all’erbe fine.
4. Rane alla pollastrina.
3 . Uova a crosta.
6 . Soglie con pomi di terra fritti.
7. Insalata di locuste.
8. Miscèa di legumi magra.
9 . Frittata a spugna.

10. Gelatina d’ aranci.

Pranzo di famiglia.

Zuppa Giuliana.
Peducci d’agnello fritti alla Milanese.
Polli al riso alla Piemontese.
Soffiato alla Parigina.
Lacca (gigot)  di castrato arrostita ali’ erbe fine.
Carlotta alla béchamelle.
Grema semplice alla vainiglia.

Altro pranzo di famiglia.

Zuppa pentolino alla Parigina.
Costole di castrato incartocciate all’ erbe fine.
Gappone al grosso sale.
Filetti di bue arrosto.
Lattata di pomi di terra ail’ Inglese.
Solfiato di riso.
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Âltro pranzo di famiglia.

Zuppa al riso.
Croccanti di pollame.
Gulatta di bue bollita alla Fiamminga.
Insalata di testa di vitello.
Maccheroni a crosta.
Torta di mele all’ Inglese.

Âltro pranzo di famiglia.

Zuppa aile erbe.
Cappone alla serpentaria.
Timballo di tagliatelli.
Lombata di vitello arrostita.
Lattata di cardo al midollo di bue.
Garlotta di mele. -
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INDICE GENERALE
BELLE MATERIE COHTENUTE NEI QUATTRO FASCICOLI

DELLÂ

CUCINA SANA, EGONOHIGA ED ELEGANTE
m vK iircnoo o b i p v m t

( La lettera maiuscola A. significa autunno, 1’ /. 1 inyerno,
la E. F estate e la P. primavera).

Le Prefazioni non si citano , esse vogliono esser lette di seguito.

M1NESTRE o ZUPPE.

— Di fecola di patate gratta e magra p. 14.1. — detta Giuliatia
(Julienne) délia povera donna p . 14. / . — dalle uo ra afibgate
alEitaliana p . 17 / . — saroiarda alla beecaecîa p . 1 8 / / . — alla
testuggîne {potage tortue) p . 19.  / .  —  di  riso p . 3. E. — di
semola niagra p . 3. E . — di xucca romana al latte p . 16. A .
— Alla giardiniera p . 15. / . — alla Condé gra tta e magra p. 16.
/ . — alla scorzanera dolce, a ir italiana p. 16. / . — ai porri grassa
e m agra p . 17. I. — ai crostini (Potages croûtes-au-pot) p. 17.
/•  —- alla bruneae (d la bnmoise) p . 1. P . — alla regina all’ita-
liana p . 1. P. — alla eipolla ail’ italiana p. 2. P. — agli sparagi
alla piemontese p. 2. P. — magra ai porri p. 3. P. —  ail’  e r b e ,
grassa e magra p . 3. P . — (potage bisquêt) al sugo di gaœ beri,
grassa e m agra .p . 4. P. — a lattata di carote {purée de Crésjr)
p. 4. P. — al riso alla reale p . 5. P.  — ail’  e r b e , grassa  e
m agra p . 5. P . — aile ostriche p . 6. P. — delle dame ai p i-
staccbi p . 6. P . — alla genovese p . 8. P . — pasta reale (per)
p . 7. P . — alla yeneziana p .  %  E . — al risè misto alla mila-
nese  p . 2. E. — alla genoyese p . 4. E. — alla borghese p . 4.
£?. — alla parigina p . 5. P . — alla yercellese p . 5. E . — di
m accheroni, lasagne, vermicelli, semola etc. p . 6. — al latte
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p. 7. E. — di pane o riso al latte di mandorle p, 7* E. — alla
novarese p . 8. E . — paiera ( bouille-abdisse ) a modo
p. 9. — miscea (garbure) p. 10. A . — miscea. {garbure) ail’
italiana p. 10. A. — potaggio di perniciotti p. 10. A .  —
potaggio di lepre p. 11. A. — all’avena monda (gruau) p. 11.

— all’ orzo perlato p . 12. — di avena o d’orzo mondo al
latte p . 12. A . — alla marescialla p. 12. — alla zucca ro-
mana (potiron) p. 15. A . — alla Saverio p. 13. — alla Sa-
verio magra p. 14. f̂. — al sagù p. 14. 4̂. — miscea (garbure)
alla Villeroi p. 14. >4. — miscea (garbure) del cacciatore p. 15.
A. — aile piccole anguille p. 15. — galera (bouille-abaisse)
— al pesce p. 16. A .

SA LSE. p. 1.
— Salsa spagnuola o salsa bruna p. 11. /. — vellutato (vélou tè)
p. 11. /. — Olandese per pesce e legumi p. 11. /. — piccante
alla senapa (rem olade) p. 12. /. — piccante calda p. 12. /. —
roaonese grassa p. 13. /. — maonese magra p. 13. /. — bianca
p. 8. /. — aile afici (acciughe) p. 9. P. — al rum per tramessi
doloi p. 9. P. — forte (ra b o te ) calda p. 9. P. — alla testug-
gine  p.  10.  P.  —  all’ostrica  p.  10.  P.  —  piccante  alla  piemon-
tese p. 11. P. — aile ostriche alla genovese p. 11. P. — forte
{ravigote) fredda p. 10. P. — forte (ravigo te) d’ostricbe p. 12.
P. — alla ginevrina p. 12. P : —ai gamberi grassa p. 13. P. —
ai gamberi magra p. 13. P r — alla bretone p. 14. P. — del
maggiordomo fredda p. 9. & — del maggiordomo calda p. 9.2t.
—^ da pover’uomo p. 10. E .— alla sarda per pesce p. 11. P. — ail’
italiana p. 11. 2?. —alla serpentaria odragoncella (d  l'estrag on)
p. 12. J?. — di tomaticbe alla villereccia p. 13. P. — ail’ erbe fine
p* 12. P. — alla romana p. 2. — Robert p. 2. — allô
scalogno (d l'échalote) p. 3. — turca p. 3. A. — indiana
p. 3. A . — alla savoiarda p. 4. — alla parigina p. 4. A . —
délia buona gastalda p. 5. — veneziana p . 5. A. — milanese
p. 5. A. — alla piemontese p. 6. A. — portoghese p> 6. A. — pa-
nata inglese ( bread-sauce ) p. T. A . — bécbamelle grassa
p. 15. P. — béchamelle magra p. 14. P. — miscea (macédoine)
di legumi grassa p. 16. P. — miscea di legumi magra p. 17.
P. — miscea di legumi ail’ essenza p. 16. P. — conserva di
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to m atic h e  p .  16 . E . — laitaia {purée) di roa rro n i p ,  10. 7.  —

grasso da f rig g e re p . 10. 7.

B U K R O .

— Di  g a m b er i p .  123.  7.  — d i  M onpe llie ri p .  1 24 . L  — d* allci
p .  124.  / .  — d ’alic i  p e r  salsa  p .  12. P . — di g am b er i p e r sais»
p .  15.  P .

GELAT1NA.
— Di ca ru e p . 7 . / .  — n u tr itiv a p e r m ala ti p .  7 .  / .  — di  zam pe
d i y ite llo p e r m ala ti sp ec ia tm en te p .  8.  7.  —  di  rib e s  p e r  salse
p .  11 .  P .  — C olla  di  pesce  p e r  ge la tina  p .  9 .  / .

BR OD O p .  2.  / .

M odo  d i  c o n se ry a rlo p . 3 . / . — d i y ite llo p . 4. 7. — p e r
m ala ti  p .  4.  / .  —  a l  m in u to  o d  e s te m p o ra n e o , p .  4 .  7.  —  d i
p esce  p .  6.  7.  — di  leg um i p .  6 . / .  — da y iagg io in ta y o le tte
p .  1 7. E .  —  co n su m ato  p .  5 .  / .  —  consum ato  d i  y ite llo  p e r
m alati p .  4 .  / .

ESSENZA.
—  Di  g ia m b o n e p .  7 . — d i selvagg ina p .  7. A.

S U G O p . 5. / .

S u go  alla  s e rp e n ta ria  o  d ra g o n c e lla  senz’  ac ido  p .  14 . E .  —
a g re tto  (/o$ aspiquê) p .  8 .  P .  —  alla  s e rp e n ta r ia  o  d ra g o n c e lla
ac ido  p .  14.  2s.

PEN TOL1NO {pot-au-feu)  alla  pa rig in a  p .  2 .  7.

L A T T E  d i  m a n d o rle  p .  7 .  P .

BUE (c a rn e d i) p .  1.  7.

C u la tta (d i) alla b ra c e p . 19. 7. — c u la tta (d i) bollita alla

fiam m inga  p .  20 .  7,  — file tto  (di)  a i r  ita liana  ed  ai  g a m b e r i
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p .  20 .  / .  —  a r ro s tic c ia n e (b ee fs te a k s  )  a lla  p iem o n te se  p .  2 t .

/ . — in co sto le (entrecôtes)  ro so la te à la m a ître d'hô tel p . 21.
/ .  —  a r ro sto  a i r  in g lese  (r o s t-b e e f) p .  22 .  / .  — lin g u a  p .  29 .
/ .  —  lin g u a  d i  M agonza  a lla  g e la tin a p .  2 5 .  / .  —  lin g ua  (di)
a lla  b ra c e p .  2 9 .  / .  —  c u la tta  (d i)  alla  te d e s c a p .  17.  A  —
c u la lta  (di)  g u e rn ita  d i  c ro c c a n ti (croquettes) d i  leg u m i con
sa lsa p ic c a n te p .  17 . P. — lo m ba ta (d i) a lla r e a le p. 18 .  JP.  —
file tto (d i) a i r ita lian a p .  1 8 . P. — file tto (d i)  a i r  o s tric a p . 19.
P. — file tto (di,} a ile allc i p .  20 . P. — file tti (di) a lla p rim a-
ticcia (à la prin tan ière) p .  20 . P. —  co sto le  (d i)  alla  b re to n e

p .  2 1 . P. — in b ra c iu o le (beefsteaks) alla m ilanese p .  2 1 . P. —
in b ra c iu o le (beejsteaks)  a lla  to r in e se p .  22 .  P . v—  lin g u a  (di)
sc a rla tt in a ( à l'éca r la te )  p .  2 2 . P . — lin g u a (d i) a lla c icoria
p .  23 .  P .  —  Costa  (di)  a i  c o c o m e ri p .  18 . E . — sa lato p . 18.
E .  —  c o d e  (d i)  alla  s e rp e n ta ria  p .  19 .  A  —  in  b ia n c h e tte (blan-
q u e ttes )  p .  1 9 .  -E.  —  Costa  (d i)  ai  fu n g b i p . 20 . E . — filetto
(d i)  a il’  i ta lian a p . 2 0 . £ . — file tto (d i) a lla ge n o v e se p .  22 .  £ .
— filetto (di) bue alla reale p . 23.  & — in maonese p. 24. JE.
— In braciuole (b e efs tea k s ) ail’ italiana p. 25. J£. — lombata
(di) a stufato p . 25. P. — in toccbetto (en  m iroton) p. 26. £.
— in insalata p . 26. £ . — lombata (di) alla giardiniera p. 26.
£ . — costole (di) coperte alla milanese p. 21. E . — culatta (di)
atufata p. 17. — lingua (di) o manso alla borgbesep. 17. A.
— o manzo arrosto ( r o s t-b e e f ) alla viennese p. 18. A. —  o
manzo arrosto alla piemontese p. 18. A . — tërrina di filetto
(di) alla savoiarda p. 19. A . — filetto (di) ai maceheroni p. 19.

— filetto (di) stufato alla portoghese p. 20. —filetto (di)
alla Villereccia p. 20. — filetto (di) o di manzo al Tin di
Sciampagna p. 21. A . — filetto (di) o di manzo alla crema
p. 22. A . — lingua (di) a crostata p. 22. — arrosto ( rost-
b e e f) alla napolitana p. 22. A. — palati (di) ail’italiana p. 23. y*.
— palati (di) alla bëcham elle p. 23. A. — palati (di) alla salsa di
tomaticbe p. 24. A . — palati (di) a crosta p. 24. A. — palati (di)
in croccanti p. 24. A . — palati (di) in tomaselle (crom esquis)
p. 25. A . — cervellame (di) p. 25. — cerrello (di) in ma-
rinaia (en m atelote) p. 25. A .
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V1TELL0 (del) p . 24. I.

— Lesso o bollito p . 24. / . — lombata ossia lotiza ( di ) alfa bor~
ghese p . 25. /. — in cosloline alla Dreux p . 26. /. — in co~
stoline alla reale p . 26. /. — in piccole braciuole alla borgbese
(fricandeaux ) p . 27. /. — in costoline alla piemontese {côte*
lettes) p . 28. /. — in polpette airitaliana p . 28. /. — 4>raciuo-
line [émincés) di coscia (di) alla borgbese al cayolo p. 30. /. —
in braciuoline {escalopes) alla campagnuola p. 30. /. — cervelle
(di) alla milanese p . 30. /• — lombata (di) allô spiedo alla pie-
montese p. 24. P. — lombata (di) alla milanese p. 24. P. —
lombata (di) aile carote primaticcie p . 25. P . — spalla (di) alla
torinese p . 25. P . — spalla (di) stufata aile vette di sparagi p. 26.
P. — noce (di) lardellata air acetosella p. 27. P. — tenerumi
(di) alla pollastrina p. 27. P. — tenerumi (di) all’italiana p. 28.
P. — tenerumi (di) ai maccheroni p. 28. P. — tenerumi (di)T
alla primaliccia, {à la printanière) p.  28.  P .  —  tenerumi  (di)r
ai pisellini p. 29. P. — tenerumi (di) a vette di sparagi p. 29.
P. — costole (di) nalurali p. 30. P. — costole (di) a crosta di
pane ail’ italiana p. 30. P. — costole (di) a vélo di pane p. 31.
P. — costole (di) fritte p. 31. P. — costole (di) alla finanziera
p. 32. P . — costole (di) abbrostite alla villereccia p. 32. P . —
costole (di) abbrostite alla piemontese p .33. P . — peducci (di)
farciti aile carotine p. 33. P. — zampe (di) alla pollastrina p. 34.
P. — zampe (di) alla giardiniera p. 34. P . — orecchie (di) alla
piemontese con salsa forte p. 35. P .—orecchie (di) ai pisellini p.,35.
P .— in toccbetto ai pisellini od agli sparagi p . 36. P .—in braciuo-
line (escalopes) alla borghese p . 36. P..— fegato (di) friito aU’erbé
fine p .37. P. — fegato (di)stufato ai piselli p. 38. P. — pane di fe-

. gato (di) alla gelatina p. 38. P. — pane di fegato (di) gelato p . 39. P.
—cervelle (di) alla maonese p. 39. P. — cervelle (di)a vette di spa-
ragi p. 40. P. — cervelle (di) ail’italiana p. 40.P.—aspico omortito
di cervelle (di) p. 40. P. — aspiebini di cervelle (d i) per guar-
nitura d’insalata p. 41. P.. — cervelle (di) a crosta p . 42. P . —
farcime [farce) di p. 42. P. — testa (di) a mo’ di testuggine
p . 71. P. — testa (di) alla pollastrina p. 72. P. — testa (di)
alla maonese p. 72. P. — testa (di) in insalatap. 73. P. — ani-
melle (di) ail’ erbe fine p. 73. P . — animelle (di) ai pisellini.
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in c a rto c c ia te  p . 74. P . — a n im elle (d i) in m iscea p . 74. P . — a n i-
rae l le  (di)  a lla V illero i p . 75. P .  —  q u a rto  (d i)  a i  fu n g h ip . 27.
£ .  —  lo m ba ta  (di)  alla  c re m a p . 28. P .  —  co sto lin e  (d i)  a r r o -
s li te c o n p oltig lia (purée) di  p a ta te p . 28. E. — lom b ata o fi-
le tto (di)  alla g ia rd in ie ra p . 29. E.  —  n o c e  (di)  a ile  o live p. 30.
E. — n o c e (d i) alla g e la tin a p. 30. E.  — c o s to lin e  (d i)  a lla
m aître d'hô tel p . 31. E.  — o re c c b io (di)  a ll’ i ta lian a p . 51. E.
— testa (di) in insalata alla piemontese p .  32. P . — zampe (di)
farcile p . 23. E. — zampe (di) in marinata p . 33. 2?. — zampe
(di) in insalata p . 34. 2?. — quarto (di) stufato (à L'estoufade)
p . 28. — coscie (di) m arinate p . 28. A. — in braciuoline
alla pelle di lardo p . 27. A .  — roccbio (di) ali’ antica p. 27.
— noce (di) o di giovenca alla villereccia p. 28. A . — noce (di)
in manicotto p. 28. A. — noce (di) all’italiana p. 29. A. — noce
(di) alla villereccia p. 29. A . — noce (di) in gelatina acida o
mortito {aspic) p. 30. A . — costoline (di) alla reale p. 31. —
costoline (di) alla cuocap. 51.  A .— costoline (di) stufate {poêlées)
p. 32. A . — tenerume, punta di petto (di) alla milanese p . 32.
A . — tenerume (di) in marinata p. 33. A . — tenerumi (di) alla
Périgord p. 33. 4̂. — tenerumi (di) in maonese p. 34. 4̂.  —
tenerumi (di) alla genovese p. 54. A . — tenerumi (di) in ter-
rina p. 35. A . — muscoli di coscia (di) alla crema p. 35. A . —
in marinata bianca (blanquette) ai funghi p. 36. — in mari-
nata bianca (blanquette) ai tartufi p. 36. A . — testa (di) alla
genovese p. 36. — testa (di) panata alla reale p. 37. A . —
testa (di) a mo’ délia buona massaia (d. la bonne ménagère)
p. 38. -<4. — testa (di) al naturale p. 38. A. — animelle (di) alla
marengo p. 59. A . — animelle (di) in pasticcio caldo p. 39. -<4.
— anim elle (di) in asticciuole p . 40. A .  — fegato (di) in astic- .
ciuole p. 40. /4. — frittura (di) p . 41. .4. — fegato (di) alla
borghese p . 41. A. — fegato (di) al vin rosso p. 42. A .

TR1PPE (delle) p . 47. ,4.
— Alla villereccia p . 48. A . — alla pollastra p . 48. 4̂. — in frit-
tura p . 49. A . ■— allô stufato p . 49. ^4.

PORCO (del) ossia Maiale p . 35. 7.
Filetto e coscia (di) allesso (bolliti) alla campagnuola p. 36.

/ . — lombata (lonza di) arrostita p, 36. 7. — in giambone ar-



159
rosto p. 37. /. — zampa (di) alla S.te Ménéhould p. 38. /.  —
zampe (di) farcite air italiana e alla piemontese p. 38. /. — sal-
sicciotti (di) ai tartufi p . 39. /. — sanguinacci alla parigina p . 39.
/. — detti air italianà p . 40. /. — in braciuole arrostite p. 37.
/. — lombata (di) alla Soubise p. 50. A . — lombata (di) âl ce-
triuolo p. 50. — lombata (di) alla gelatina p. 50. A . — co-
stoline (di) alla villereccia p. 51. — costoline (di) alla pie-
montese p. 51. A. — costoline (di)panate al naturale p. 52. A .
— costoline (di) panate air italiana p. 52. — in giambone
al vin di Madera p. 52. A . — in giambone alla crema p. 53.
— zampe (di) a crosta p. 53. A . — zampe (di) in salsa piccante
p. 54. A . — zampe (di) alla Périgord p. 54. — orecchie (di)
air italiana p.55. A . — orecchie (di) farcite p. 55. — cervelle
(di) in frittura ai tartufi p. 55. — quarto (di) fresco ai cipol-
lini p. 56. A . — testa (di) in galantina p. 57. — in bilordi
(andouillettes) di Troyes p. 59. «4. — in bilordi {andouillettes)
alla piemontese p. 59. A . — in pasticcio freddo di presciutto o
giambone p. 56.

PORCELLO da latte (del) p. 58. A.
— Arrosto 58. — arrostito e farcito p. 58. A . — a stufato
p. 58. «4. — in galantina p. 58.

MONTONE (del) o CASTRATO p. 31. I.
Coscia, gigot (di) alla piemontese p . 31. /. — filetti (di) a mo’

di capriuolo p. 32. /. — peducci o zampe (di) fritto alla mila-
nese p. 45. P. — peducci (di) ai piselli p. 44. P. — costole (di)
in miscea p. 44. P. — costole (di) ail’ italiana p. 45. P. — petti (di)
agli sparagi p . 46. P. — costole (di) incartocciate ail’ erbe fine
p. 46. P. — costole (di) al naturale p. 46. P . — lacca, gigot (di)
ai pisellini p. 47. P. — lacca, gigot (di) arrostita all’erbe fine
p. 47. P . — filetti (di) alla sarda p. 48. P . — filetti (di) a lat-
tata d’acetosella fp. 48. P. — animelle (di) in frittura p. 49. P.
_ arnioni (di) al burro d’alici p. 49. P. — arnioni (di) fritti
ail’ erbe fine p. 49. P. — arnioni (di) in timballo p. 50. P. —
zampe (di) alla piemontese p« 35. JJ. — zampe (di) fritte alla
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piemontese p. 35. E. — cervellarae (di) alla pollaslrina p. 36.
E. — laoca, gigot (di) ail’ italiana p . 36. E . — lacca (di) ail’ in-
glese p  . 37. E . — lacca (di) ai fâgiuoli novelli p .  38.  2?.  —p
cenrellame (di) alla villereccia p . 38. 2?. — arnioni, rognons (di)
al vin di Sciampagna p . 39. 2£. — arnioni (di) alla maître tthô-
tel p . 39. 2?. — lombata (di) incrostita all’inglese p. 42.  —
lacca (di) alla villereccia p. 43. A . — lacca (di) a rao* dcl ca-
priuolo p. 43. — quarto fdi) al prezzèmolo p* 43. A. —
oreccbie (di) delle p . 44. A. — in isfaldelle (émincés) p. 44. A.
— lacca (di) in ammorsellato p. 44. A . — lacca (di) alla Péri-
gorrf p. 45. A. — terrina (di; p. 45. — in tomaselle p. 46.

— in timballo alla gelalina p. 46. A . — aniraelle (di) 'alla
piemontese p. 47. A .

AGNELLO (deir) p. 32. A
— Arrostito semplice p. 33. /. — petto ( di ) alla piemontese p. 33.
/. — in costoline ail’ erbe fine, incartocciate ( e n papillotes)
p. 33. J. — in tocchetto (ragoût) alla borghese p. 34. /. — alla
pollastrina (à la poulette) p. 35. / . — orecchie (di) delle p . 44.

DEL POLLAME p. 47. / .

CAPPONE  (del)  p.  52.  /.
— Al grosso sale p . 52. /. — alla serpentaria o dragoncella f d
l'estragon )  p. 53. /. — alla genovese p . 89. —» alla crema p.
90. A . — alla cipollala p. 91.

POLLASTRA fdella) p. 48. /
— Alla Périgord alla borgbese p. 48. /. — alla zingara p. 49. /•
— suprema (di) alla Conti p. 50. / . — in galantina ail* italiana
p. 51. / . — anitroccoli (canetons) di coscia (di) p. 94 A .  —
alla borghese p. 95. — alla cuoca p. 87. — alla ville-
reccia p. 87. A . — filetti (di) ai tartufi p. 87. A. — aile ostriche
p. 88. A . — in cartocci (e/i papillotes) p. 89. — alla reale
p. 90. A . — ail’ agreslo p. 92. — in firicassea ai fanghi p. 92.
A . — farcita alla sarda p. 84. — alla provenzale p. 93. 1
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punte d’ ala (di) ai navoni o râpe dolei p. 95. A. — alla regina
p. 95. A. — punte d’ ale (di) alla cicoria o indivia p. 96. A .

POLLASTR1N1 ai piselli p . 55. P.

POLLO (del) o pollastro p. 53. 7.
— Lesso o bollito p . 55. 7. — arrosto p. 54. 7. — in fricassea
alla borghese p. 54. 7. — in fritelle (friteaux) p .  55.  7.  —  fi-
ietti (di) in timballo alla milanese p . 42. E. — alla yillereccia
p . 45. P.

POLLI.
— Alla tartara p. 51. P. — alla tolosana p. 58. P. — alla re-
gina p . 53. P. — alla salsa priraaticcia (printanière) p . 54. P.
— agli sparagi in crema p . 55. P. — al riso alla piemontese
p. 57. P. — fritti ai cipollini p. 57. P. — alla crema p . 41. P.
— alla marengo p. 41. P. — fritti con salsa al burro d’ allci
p . 42. E. — arrosto airitaliana p. 44. E . — arrosto alla turca
p . 44. P. — in fricassea all’italiana p. 45. E. — fritti ai pisellini
p . 45. P. — fritti all’agresto p. 91. A. — alla novarese p.9A .A.
— novelli arrostiti alf inglese p. 62. P. — aile spugnuole {auxm o-
rilles ) p. 55. P. — alla certosina p. 56. P. — in insalata 56. P.  —
— piccoli farciti aile cipolline p. 52. P. — ripieno (farce )  (di)
p. 9. /. — in marinata 56. /. — croccanti ( croquettes ) (di ) alla
borgbese p. 57. /. — in salsicciotti p. 57. /. — in vol au-vent
( pasticcio ) alla finanziera p. 67. /. — in rosolate ( rissoles ) p.
122. /. — punte d’ ala (d i) in marinata p. 96. A. — farcime di
fegalo ( d i) per crostate p. 10. E . — in puddingbi alla Riche-
lieu p. 46. P. — Olla podrida (di) p. 46.7.

GALLINACCIO o TACCH1NO ( del ) p. 58. /.
— Arrostito e farcito p. 58. /. — alla Périgord p. 59. 7. — in ga-
lantina p. 60. 7 .— fritto alla maître d)hôtel p. 57. P .— alla
maonese p. 58. P. — farcito ai funghi p. 46. £ . — fritto alla
campagnuola p. 47. E. — a testuggine p. 47. £ . — in timballa
p. 48. 7s. — alla provinciale p. 48. P .— alla vercellese p. 49.
P. — ad uso del cacciatore p. 50. E. — novelli alFitaliana p.
59. P. — ai tagliolini ( nouilles ) p. 59. P.

7P: 12
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OCA ( deir ) p. 62 /.

— Ai marroni p .  62.  /.  —  arrostita p. 63. /. — al sauerh'aute
p. 64 /. — alla gelatina di ribes p. 46. E.

PICCIOSE ( del ) p. 61. /.
— Alla gratella ( à la crapaudine) p. 61. /. — in timballo ail’
italiana p. 60. P . — ail* erbe fine p . 60. P. — ai pisellini p. 60. P .
— alla reale p . 61. P. alla maître d'hôtel p. 61. P. — in braciuo-
line p . 62. P. — in braciuoline a crosta di pane p . 63. P.  —
fritti alla piemontese p . 63. P .— in timballo p. 55. £ . — farciti
ai maccberoni p. 54. £. — novelli alla tolosana p. 54. E . — alla
St.-Laurent p. 61. P.

AN1TRA (de»’ ) p. 62. /.
— Arrostita p. 64. /. — aile olive p. 65, /. — coscie ( di ) alla
lattata (pureé ) di cicoria p. 65. /. — in tocchetto ( salmis) 6 6 .1.
— filetti (d i) al sugo di melarancia ( bigarrade )  p.  66. / .  — in
timballo air italiana p. 64. P. — in maripata p. 65. P. — aile spu-
gnuole p. 66. P. — stufate p. 66. P. — ail’ arancio p. 66. P. — in
pasticcio p. 67. P. — con cocomeri alla crema p. 53. E. — alla
genovese p. 53. E . — in cartuccie ( e» papillotes ) p. 53 2£.

GALL1NA FARAONA ( deUa ) p. 50. E.
—̂Arrostita p . 51. E . — in süprema ai fungbi p. 51. E. — aile

lattughe p. 52. E . — in marinata ( maringot ) p .  52.  P.

PAVONE ( del ) p. 85.
— Alla finanziera p. 85. — in galantina p. 86. — arrosto
p. 88.

SBJLYAGG1NA.

CAPR1UOLO (d e l) e dello STAMBECCO
( bouquetin )  p. 44. /.

Goscia (d i) arrostita p. 44. / . — in costoline ail’italiana p. 45.
J. — in braciuole ( escalopes ) p. 46. / .— filetto (di ) alla ge-



163
latina p. 64. A. — filetto (di) in braciuoline p. 65. A. — stu-
fato p . 65. A. — arrosio a salsa piccanie p . 66. A . — filetto (di)
aile olive p. 66. — arrostito a mo* del caccialore p. 66. A.

C1NGII1ALE.
Filetto ( di ) alla salsa piccanie p . 61. — presciutto ( di )

p . 62. y/. — presciutto (di) allô stufato ( en daube ) p . 62. y4. —
in braciuole (fricandeaux) alla milanese p . 63. ŷ . — testa ( di )
alla gelaiina p . 63. yL — cosiole ( di ) ail’ uso del cacciatore
p. 64. A.

CIGNALETTO ( marcassin ) iattante ( del ) p. 60. y/.
Arrosio p. 60. A . — allô stufato f eu daube J p. 61.

LEPRE ( délia ) p. 42. /.

— In toccbetlo ( en civet ) p . 42. /. — arrostila p. 43 /. —
slufata alla gelatina ( en daube )p .  43. /.

CONIGLIO ( del ) p. 40. /.
Filelti ( di) ail’ italiana p. 41. /. — in fricassea ( gibelote)  41. /.

FAG1ANO ( del ) p. 71. /.
— Arrosto p. 72. /. — stufato con lattata di lenticchie p. 72. /.
filelti ( di ) alla piemontese p. 69. A . — filelti ( di ) alla cava-
liera p. 69. A . — ammorsellato ( di ) p. 70. y4. lattata ( di) 70.
A . — cosce(di) con lattata di lenticchie p. 71. y4. — filelti
( di ) alla Périgord p. 71. A. — alla reale 71. y4.

BECCACC1A ( délia ) p. 73. /.
r— Alla borghese ai tartufi p. 74. /. — alla piemontese p. 74. /.
— in timballo p. 75. A. — filelti ( di ) lardellati alla cicoria o
indivis p. 76. A. — in galantina p. 76. A . — al riso p. 77. 4̂.
— ali’ italiana p. 78. — gelati ( chaud-froids )  (di) 78 A.—
in toccbetlo p. 79. — toccbetlo ( di ) p. 79. A. — locchetto
( di ) alla borghese p. 80. A. — in suprema p. 80. A.
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PERNICE ( délia ) p. 68. /.

. — Ai piselli alla borghese p. 68. /. — certosa (chartreuse )  di
p . 69. /. — pane ( di ) al vin di Madera p . 70. / . —  alla gratella
( à la crapaudine ) p . 72. — a mo’ del cacciatore p. 73. y*.
— con lattata di lenticcbie p . 73. — in insalata p. 73. A .
— in maonese p. 74. — ail’ erbe fine p. 74. A. — ai cavoli
alla villereccia p. 74. A . — ail’ inglese p. 75. A . — insalata ( di )
p . 73. — salsicciotti di pernice e di altra selvaggina p. 57. 1.

ARZAVOLA ( delF ) od AN1TRA selvaggia ( sarcelle )  p. 67. A.
Arrosto p. 67. — in tocchetto p. 68. A. — filetti ( di ) alla

piemontese p. 68. A .— ai tartufi p. 68 A .

QÜAGLIA (délia) p. 64. A

— Arrostitep. 65. P. e p. 50 E . — arrostite ail’inglese p. 68. P.
— in timballo ai pisellini p. 68. P. — alla financera p. 68. P.
in certosa aile ostricbe p. 69. P. — alla piemontese p. 70. P.
— in cartocci p. 70. P. — in miscea ( en macédoine) p. 70.
P. — in insalata p. 11. P. — a crosta alla parigina p. 55. E.
— alla serpentaria o dragoncella ( à l'estragon ), alla finanziera p.
56. E. — a crosta ail’ italiana p. 56. E . — ail’ italiana p. 57. E.
—  arrosto  p.  58. E . — alla gdatina p. 58. /s.

TORDO ( del ) ( gnVe ) p. 75. /.

Arrosto p. 75. /. — alla crosta ( au gratin)  76. /. — in bra-
ciuoline p. 80. A . — in gelatina f aspic cfe grives )  p. 81. —
alla piemontese p. 81.

PIV1ER1 arrosto p. 83.

ALLODOLE

— In pasticcio p. 82. A . — in marinaresca ( en matelote )  p. 82.
— arrosto p. 83. — in pasticcio caldo p. 83.

ORTOLÀNO.
— Arrosto p. 84. A. — in timballo p. 84. A . — carlotla ( di ) alla
reale p. 85.
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TROTA ( délia ) p. 77. /.

— Al blô p. 77. /. — a bianco p. 78. /. — alla maître d'hôtel
p . 78. /. — RocchiOj/farae ( di ) al burro di gamberi p. 78. /.
— insalata ail’ italiana p. 76. P. — in maonese ( grosso pezzo )
p. 76. P . — alla marinaresca p. 77. P. — alla villereccia p. 78.
P. — in croccanti p. 78. P. — ai pisellini p. 79. P . — in vol-
au-vent p. 79. P. — ail’ italiana p. 80. P. — filetti ( di ) alla
piemontese p. 80. P. — in timballo roagro p. 80. P. — in tim-
ballo grasso 81. P. — alla salsa piccante 60. E. — a crostata p.
60. E. — rosolata alla piemontese 61. P.

T1NCA ( délia) p. 81. /.
— Alla gratella alla maître d'hôtel p. 81 /. — alla pollastrina p.
82.  /.  —  fredda  alla  svizzera  p.  83.  /.  —  all'aceto  p.  83.  / . —
farcita p. 81. P. — in vol-au-vent p. 82. P. — filetti ( di )
alla milanese p. 85. P. — all’ erbe fine 83. P. — a crosta p.
83. P. — ail’ italiana p. 59. P. — filetti ( di) in aspiqué p.  59. P.

PERSICO ( del pesce ) p. 84. P.
— AU’  olandese  p.  84.  P.  — turbante  (  di  )  in  miscea  p.  84  P.  —
in timballo ai pisellini p.85. P .— ai crostoni ( hors-d'œuvre ) p.
85. P. — arrostito alla gratella p. 86. P. — filetti ( di ) aile olive
p. 86. P. — filetti ( di ) alla milanese p . 87. P.

ANGUILLA ( deir ) p. 79. /.
— Ai tartüfi air italiana p. 79. /. — in galanlina al burro di Mon-
pellieri p . 80. /. — alla reale p. 87. P. — lardellata ( piquée )
aile olive p. 87. P. — aile spugnuole p. 88. P. — ai funghi p.
88. P. — ai piselli p. 88. P. — alla milanese p. 89. P. — alla
tartara p. 89. P. — in cartocci p. 90. P.

RANA ( délia ) p. 90. P. ■
— Alla poltastrina p. 90. P .— in timballo p. 91. P . — in mari-
nata p. 91. P. — in polpettine p. 91. P.
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P E S C I  D I  M A R E .

TONNO (Je!) p. 92. /.

Ricetta per marinarlo p . 92. /. — alla marinaia (en matelote)
p . 93. /. — ail’ erbe fine p . 93. /. — alla pollasirina p . 94. / .
— pasticcio fdi) grasso p. 94. /. — detto magro p. 95. /. —
ai piselli p. 94. P. — aile tomatiche p. 64. 2 ? .— in maonesc
p. 64. E. — alf italiana p. 64. E.

STORIONE (dello) p. 61. E .

— In rocchio (darne) al burro d’alici p. 90. /. — alla salsa pic-
cante p. 62. £ . — in insaiata p. 62. E . — in maonese p. 63.
P. — all’olandese p. 63. Æ. — per grosso piatto freddo p. 63. E .

ROMBO  (del)  p.  84.  / .

— AU’ olandese p. 84. /. — in pasticcio sfogliato (vol-au-vent)
p. 92. P. — a crosta (au gratin) p. 92. P. — in polpettine
o croccanti p. 92. P.

BIANCHETT1 (dei) (Gianchetti) p. 108.

— Alla genovese p. 108. P. — in polpettine o croccanti, p. 109*
P. — in insaiata p. 110k P .

SOGL1A  (délia)  p.  85.  /.

— Fritta p. 85. /• — alla fiamminga p. 85. / . - —alla crosta (au
gratin) p. 86. — a turbante p. 86. /. — in marinaresca
(matelote) ail’ italiana p. 87. /. — filetti (di) in cartocci p. 93.
P . — in certosa p. 93. P.

PESCE SPADA

— Alla genovese p. 87. /. — alla piemontese p. 88. / .
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MERLANO (del) e dell’ ASELLO p. 88. /.

— AU* olandese p. 89. /. — In marinai» ail’ italiana p. 89. / . —
alla crosta p . 89. Le  p . 92. P. — alla Orly p. 90. /.

DELLE CONCHIGL1E o niccbi marini p . 94. P.

ASTACO

— In insalata p. 94. P . — in maonese p. 95. P . — a crosta p . 95.
P. — alla maître d'hôtel p .  96.  P.

OSTRICA (dell’ ) p. 91. /.

— Alla maître d'hôtel p . 91. /. — alla crosta faw gratin) p . 91. /.
— in piccoli vols-au-vents p. 92. I. — alla reale in gusciuoli
(en croustades) p . 100. P. — in polpettine o croccanti p . 100. P.
— ai pisellini p. 101. P. — in tiroballo p. 102. P.

GRANCHIOL1NI

—  In  pasticcetti  p.  96.  P.  —  di  mare  in  crocdanti (cromesquis
de crevettes) p.  96.  P.  —  in  insalata  p.  97.  P.

DATTERI Comuni o Mitili (clovisses)
— Al vin di Madera p. 97. P. — al riso p. 98. P. — in fricas-
sea p. 98. P. — di mare alla genovese p. 99. P. — alla mila-
nese p. 99. P.

DELL’ UOVO p. 109. /.

Uova alla crema p. 110. / . — alla crosta (au gratin) p. 110.
/. — in spugnuole (croquettes) p. 110. /. — affogate (pochés)
ai tartufi bianchi p. 110. / . — alla sarda p. 117. P. — fritte al
burro nero p. 117. P. — fritte ai piselli p. 118. P. — miste al
giambone  p .  118.  P .  —  miste  a  vette  di  sparagi  p.  118.  P.  —
alla neve p. 119. P. — alla reale p. 114. A . — fritta alla pie-
mon te se p. 115. — incrostite (gratinées) agli spinaci p. 115.
A . — farcite p. 116. — al burro d’allci p. 116. — al
guscio p. 117. A ,.
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FRITTATA

—  Al  n a tu ra le  p . 111. I. — al  g iam bo n e p. 111. I. — a ile c i-
po lle p .  111 . / .  — ai p ise lli  a l la rd o p .  112. I. — a v e tte d i
sp a rag i p .  112 . I . — d o lc e  o  pesce  d ’uovo p .  112.  / .  — o p e s c e
d ’uovo  aile  p e r e p. 113. / .  —  a  sp ugn a (soifflêé) p. 113. / .  —
ai  ca rc io fi p. 119. P. — soffiata (soufflée) a l c a c io p . 120. P.

B E L L E  P A S T E p . 6. E.

MACCHERONl p. 117. I.
— Alla napolitana p. 118. / . — alla piemonlese p. 118. /. — alla
crosta p. 118. / . — alla francese p. 118. I.

RAV1UOLI

— Grassi, detti Agnelotti p. 120. / .— alla genovese p. 121. /»

TAGLIATELLI

— Al burro p. 119. / . — timballo(di)alla Monglas p. 120. i l

R1SO (del) p. 1. E.
— Alla roilanese p. 116. /. — pane (di) alla genovese (frittura)
p. 117. /.

POLENTA fritta alla milanese p. 122. /.

L E G V R I I  E  O R T A G L I E .

ACETOSELLA ( dell’ ; p. 115. P.
Lattata (purée) (di) p. 9. A. — p. 115 P.

BARBE d i BECCO (delle) p . 111. P.
— All’olandese p. 111. P. — a crosta p. 112.' P.  — in pani
frilti p. 112. P. — alla milanese p. 112. P. — in insalata p. 113.
P. — al sugo p. 113. P.
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CARC10F0 (de!) p. 115. P.

€arciofi alla lionese p . 114. 7\ — ail’ italiana p . 114. P. —
all’ erbe fine p. 114. P. — fritti p. 115. P. — alla piemontese
p . 70. £ . — in marinata p. 70. 1?. — in maonese p. 71. P . —
alla gelatina p. 71. E. — alla napoletana p. 72. E. — culi (di)
alla sarda p . 73. E. — ail’ olandese p . 73. £ . — aile tomatiche
p . 73. E .

CARDO (del) p. 102. 7.
— Al midollo di bue p . 102. /. — alla piemontese p. 103. /. —
in lattata (piiree) p . 103. /.

CAROTE
Alla béchamelle p .  104.  /.  —  alla  crosta  (aw gratin) p . 104.

/. — in lattata (purée) pAQ4. J. — villerecce alla salsiccia p. 105.
/. — novelle per guernigione p .  8.  £.

CAVOLFIORE (del) p. 100. /.

'— AU’ olandese e alla crosta (au gratin) p. 100. /. — aile alici
p. 101. /. — al giambone p . 101. /. — in insalata e alla mao-
nese p. 101. /.

CAVOLO (del) p. 98.  /.

— Alla crosta (au gratin) p. 98. /. — in composta alla tedesca
( sauerkraute, choucroâte) p. 99. /. — cotlura (del) di compo-
sta (choucroute) p. 99. /.

CETRIUOLI (cocomeri) all’aceto p . 15. E.

— Al sugo ed al giambone p . 68. E. —  alla crema p. 68. E. —
fritti p. 69. E. — farciti p . 69. E . — in insalata p. 69. E .

FAGIOLETTI ( de’ ) (cornettes) p. 116. P .

— Alla pollastrina p. 116. P. — alla maître d'hôtel p. 116. P.
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FUNGO (del) p. 74. E.

Funghi ail’ erbe fine p . 75. E .  —  modo  di  conservarli p. 75.
E. — in croste ali’ italiana p. 76-77. E . — al vin di Madera
p. 76. E . — alla crema p. 77. — alla ginevrina p. 78. E . —
in polpettine o croccanti p. 78. E. — cotti alla gratella all’in-
glese p , 79. J£. — fritti p. 79. J?. — conservât! per composta
p . 16. E . — intingolo (ragoût) (di) p. 13. J?. — intingolo fdi)
per guernilure p. 12. J?.

LATTUGA (délia) p. 97. 7. - 79. E.
— Farcita p. 97. /. — al sugo p . 80. E. — alla piemontese p. 81.
E. — fritta p. 80. E .

LENTICCHIE lattata [purée) (di) p. 108. /.

NAVOJiE (del) p. 105. /.
Navoni învetriati al sugo p.105. /.

PATATA (délia) p. 96. /.
Lattata (purée) (di) ail’ inglese p. 96. / . — alla crosta (au gratin)

p. 97. /.

PETRONCIANO o MELANZANA (Aubergine o Mélongène) (del)
p. 113. A .

Petronciani ail’ italiana p. 113. — fritti al burro p . 115. A. —
a crosta (au gratin) p. 114. A . — alla panna o crema p. 114. >4.

PISELLO (del) p. 102. P.
Piselli alla parigina p. 102. P. — al giambonep. 103. P. — al

sugop. 103. P. — allô zucchero p. 104. P. — lattata [purée) (di)
p. 108. /.

Pisellini ail’inglese p. 104. P.

RAPA (délia) p. 105. /.
Râpe invetriate al sugo p. 105. /. — alla milanese p. 106. /.

— dorate p. 8.
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SEDANO (céléri) (del) p. 106. /.

— Crudo per hors-d'œuvres p . 107. /. — alla crema p . 107. /.
— al sugo p . 107. /.

SPARAGI (degli) p. 107. P.
— All’olandese p. 107. P . — alla milanese p. 108. P. — alla
maonese p. 108. P. — pipite (di) alla crema p. 110. P. — pipite
(di) al sugo p. 110. P. — in panetti p. 111. P. — frittelle ($a-
briques) a vette (di) p. 120. P.

SPINACIO (dello) p. 105. P.
— Allô zucchero p. 105. P. — al consumato p. 105. P . — in
lattata p. 106. P. — in pane detto Jlan  p.  106.  P.  —  al  sugo
alla borghese p. 107. P. — in fiadone (̂ /Za/z ) p. 81. 2s. — in
soffiato p. 82. 2?. — verde (di) p. 8.

TOMAT1CA (délia) o POMO d ’AMORE p. 13. E.

ZUCCHE (delle) p. 65. £ .

In torta p. 66. 2?. — in soffiato (soufflé) p . 67. 2s. — a cro-
stata p. 67. E.

Zuccotti al sugo p. 65. E. —  a  crosta  p.  66. E . — alla roi-
lanese p. 66. E .

1NSALATE ( delle ) p. 126.
lnsalata alla parigina p. 50. P. — ail’ itaiiana p. 75. P. — di

lattughe p. 127. — di lattuga alla panna o fior di latte p,
128. A. — di cicoria o indivia p. 128. A .

FRITTELLE di nonna ( beignets soufflés )  p.  126.  /.
— D’ erbaggi p. 121. P. — di gaggle ( acacia )  p.  122.  P.  — di
rose del Bengala p. 122. P. — di violette e d’altri fiori p. 122.
P . — di ciriegie p. 123. P. — d’ arancio p. 123. P. — di fra-
gole p. 124. P. — subriques di fragole p. 124. P.

FR1TTELLI di erbaggi p. 121. P.
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PANN1CELL1 ( pannequets ) p . 127. /.

PASTICCIERIA E TRAM ESSl  D O L O

PASTA marina ta o pasta da friggere p. 113. J. — idem da
friggere p. 114. /. — sfogliata p. 114. /. — da timballo p .
115. / . — da credenza p . 116. /. — reale per zuppa p. 7. A —
genovese p .  83.  A

SOFFIATO (soufflé) o torta spugnosa p. 125. / .
— di riso air arancio p. 125. /. — alla vainiglia p. 125. /.

SOFFIATO ( piccolo ) o fonduta alla parigina p. 126. /.

MER1NGHE p. 121. A .
Ai lamponi p. 91. A

ZUCCHERO filato p. 139. / .

SULTAN A p. 122. A .

CROSTINi o piccoli vols-au*vent p. 115. / .

PAST1CCI ( vpls-au-vent ) di fragole p. 125. A

FLAN ( fiadone ) svizzero al cacio p. 126. /.

BERICUOCOLI (talmouses) al cacio dolce p. 120.

PLUMPUDDINGO alla napolitana p. 128. I.

B1SCOTTO alla crema p . 131. /.

PASTICCIOTTI sfogliati al cacio p. 119. Æ *

TORTA di ciriegie ail’ inglese p. 130 P.

ALBERO  di  mandorlato  ( en nougat J p. 125. A
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POPONE di mandorlato ( en nougat) p. 126. P.

MANDORLATO scrosciante p . 129. P .

FOCACCINI farcid aile mandorle p. 88. E.

GENOVESE alla crema p. 85. E.
TARTOL1NE aile mandorle p. 87. E .

CR1STALL1NA {glace) reale p . 95. E .

P1RAMIDE di pasta genovese aile mandorle p. 86. E.

CORONA di lauro p. 125. A . .

ZOCCOLO di grasso o sugna strutto p . 124. 4̂.

ALB1COCCHE in panni p. 83. E .
— Al riso p. 95. E .  —  al  riso  a  mo’  di  meringhe  p.  94. E,

MELE ( pomi ) meringate ai pistacchi p. 129. /.

CARLOTTA ( charlotte )

— Di mele p. 129. / .— di frutti ail’ italiana p. 130. /. — russa jr.
131. / . — alla reale p. 85. A . — di mele cotogne p. 117.
— di pere alla vainiglia p. 118. A .

FOCACCIA ^gâteau )
— Di riso alla francese p. 127. /. — di mille fogli alla Reale p.
84. E . — sfogliata p. 119. — sfogliata alla crema p. 120. A .

1 PANE di riso ail’ arancio p. 125. /.
PAST1CC10 ( boudin )  di riso alla piemontese p. 118. A .

POLPETT1NE o croccanli di riso aile albicoccbe p« 94.
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CROQUE-EN BOUCHE

— D’ aranci p. 127. P. — di fragole p. 127. P. — di fragole alla
piemontese p. 128. P.

COMPOSTA
— Di fragole al latte di mandorle 134. P. — di ribes p . 93. E.
— di lamponi ail’ italiana p. 92. E .— di lamponi al maraschino
p. 92. E .

FRAGOLE agghiacciate al maraschino p . 133. P.

CROSTE con fragole alla svizzera p. 128. P.

PUNCH al rum p. 125. A.

BISHOF p. 126. A.

GELAT1NA d1 aranci neila scorza p. 137. A.

— Di ribes p . 35. E . — al caffè p . 96. J£.

CREMA
— Sbatluta alla Chantilly p . 153 /. — gelata ai frutti ail’ itaiiana
p. 155. /. — alla Chantilly gelata p . 142. /. — alla caramella
a bagno-maria p. 133. /. — semplice alla vainiglia p. 134. /. —
in forma e vergata /?. 134. /, — fritta p . 134. /. — ai pistacchi
f plombière ) p. 131. P. — gelata aile fragole p . 129. P. — pa-
sticcieria fritta p. 86. E . — pasticcieria in bericuocoli p . 87. P.
— pasticceria p . 88. J£.— délia cuoca p. 122.

BAVARESE ail’ arancio p. 152. P.

NEVE alla vainiglia p .  89.  £.

SCH1UME
— Al cioccolatop. 90. P .— al cioccolato coperto d’ una sultana
p . 123. //.
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PREPARAZIONE delle sorbettiere pe’ cibi gelati p . 159. /.

PUNCH gelato alla romana p. 158 /.

PANE gelato alla piemontese p. 156. /.

FORMAGGIO
— Bavarese gelato alla reale p . 156. /. — sorbetto (plombière )
a foggia italiana ai frutti p. 140. /. — sorbetto (plombière ) alla
parigina p . 139. /.

BOMBA al caffè gelato p . 141. /.

GELATO di fragole p. 133. P.

MISCEA  ( macédoine ) di frutti alla piemontese p . 151. P.

BISCOTTO gelato p. 91. £.
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