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M i l o r d

A  dedicazione dei Libri può confiderarfì , o 
come un dono, che a qualche Perfona dall* 
Autore facciali dell’ Opera fua , o come una 
raccomandazione, che della dett’Opera faccia 
l’ Autore a tale Perfona , la quale pofia e 

vaglia dalle ingiufte accufe, e dalle ingiurie nimiche difender
l a . E però volendo io quello terzo Volume di mie fatiche in
dritte peranche al buon gufto di preparare i Cibi , per fod- 
disfare il defiderio de’ N obili, e de* Letterati, pubblicar colle 
(lampe , non ho eiitato punto col mio pendere fe dovefli , o 
nò dedicarlo a V O I. So ben io con quanta genialità V O I ab
biate accolte le altre mie Operette, quanto gradimento abbiate 
moftrato nel rileggerle , e meco fu di tali cofe conferire . A l
che deve aggiugnerfi} che aperto mi abbiate l’animo V O S T R O
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ui non ifdegnare V offerta, che io vi iau.a ui qualunque
altro prodotto della mia povera mente . E chi non vede per 
altra parte come quefto mio Libro in ficura tutela fia pofto da 
me fotto il VOSTRO NOME , il quale non (blamente dalla 
Brettagna , ma da Napoli , e da Italia -tutta vien giuftamente 
per cento e mille titoli rifpettato , riverito ; ed onorato ? E 
tanto meno io temo, che alcun Ariftarco voglia macchiare que
lle cofe da me fcritte nel prefente Libro a VOI donato, e rac
comandato, quanto che troppo la Gente noftra, e la foraftie- 
ra è perfuafa, che VOI oggi del buon gufto nel mangiare re- 
fo vi fiate il modello . A me ora intanto altro non refìa fé 
non fe altamente pregarvi, perche facendo VO I ufo della VO
STRA incomparabile umanità mi accordiate immutabilmente il 
gl oriolo titolo di effere

M I L O R D

vojlro Umilifs. ed Obbligatifs. ó 
Vincenzo Corrado.



P R E F A Z I O N E
p i ta g o r a  nell* atto  , che dalla Cattedra nella nojìra I ta lica  

J- Scuola dettava Jìftemi che riguardavano quanto mai fojje  
fuori d i effo lu i, e di noi p er  pafcere Iin telletto  e V anim o , non 
trafcurò di fiflcmare peranche ciò che meglio , e p iù  opportuna
mente al nutrimento ed alla confervazione del meccanico nqjlro i  
vivere conducete . E  però dettando egli canoni e leggi ( come 
dir f i  voglia ) per la Cucina delli fuoi U ditori e Seguaci , non 
di carni di Animali e i diffe Quadrupedi, o Volatili , o di Pe- 
fci imbandite vengano le Menfe di quanti han voglia di più 
lungamente , e più fanamente vivere, ma foltanto di Vegeta
bili Erbe, di Radici, di Foglie, di Fiori, jEbbe cotefto F ilo- 

Jcfante la Jomma difgrazia d i non effere da tu tti  intefo , come 
Jovents la favia  Donna Stobeo fua. Moglie n efpofe li  g iu f lf  la- ' 
m enti: e com'egli la trafmigrazione delle Anime avejfe infogna* 
f a , cosi dalli S ilenziarj Scolari fu oi , e da parecchi a ltr i p re 
venuti da'quel di lui falfo f i f e  ma , il  d ivieto  delti cib i animale- 
fchi , e la prefcrizione delti fo li  c ib i E rbacei, furon prefi nel f i-  
mftro fenfo di una fu p erfiz io fa  venerazione , cK egli aveffe per  
g li A nim ali, nc\ie macchine dei quali le Anime Umane dopo la  
morte foffero trafmigrate'- M a  'che che fa n é  d i ciò , egli è indubita
ta cofa , che h Cibi E rbacei fiano più confacenti a ll* Uomo , 
p e r  cui vedef fa più  parte dei N a tu ra iif i a quella opinione in
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c im a ta , che 1 Uomo naturalmente non fia carnivoro . E  fe  noi 
ponghi amo multe al parlare delle antiche fcritture  , rilevar emo 
con tutta chiarezza che le Frutta della terra d efin ite  vennero al 
nutrimento dell'Uomo , c che fopra dei P efc'j degli Animali ter- 
re fir i, e dei Volatili li eh he lo f ie fo  Uomo foltanto il dominio ; 

fioche V ejjerfi poi dati alcuni Uomini ad alimentarfi di Animali 
fo jfe f a t a  una necejfità di alcuni luoghi, oppure un lujfo ,

N on fenza ragione quindi la Italiana G ente , anfi avveduta- 
mente oggi più uche in altro tempo le Pitagoriche Leggi ha ripi
g lia te ad ofervare con tutto impegno nelle Cucine, e nelle Men- 
fe  : e le N azioni anche più cui te , che da I ta li a fono lontane f a n  
prefo il gufo di dare al corpo nutrimento più /ano , g u fo jo , e 
facile per mezzo di E r b e .

E d  ecco perciò tutta la Scuola Cucinaria po fa  in movi
mento per inventar nuovi modi a poter preparare e condire R adi
ci , ed Erbe per mezzo di altri f in i i i  vegetabili, onde non fola- 
mente- grato al palato f i  renda il femplìce Pitagorico cibo , ma 
eziandio pofa  foddisfarfi al lujfo nell' imbandire laute Menfe da 
f in ii  i fem pìicità compojle . E  quefio e il fine perchè il prefente 
piccolo Trattato del Cibo Pitagorico , ojjìa Erbaceo venga qui 
ora dijìefo , ed a comune ufo , e utilità pubblicato.

Vero egli che non tu tti li Vegetabili dei quali fe  ne preferì• 
ve  qui la preparazione filano li più p e rfe ttiv e  giovevoli al nutri
mento nofiro. M a ciò ha dovuto farfi per accomodarfi al gu fo  
comune v ed alla moda prefente delle Tavole: fu di che qualunque 
Arìfiarco non avrà che opporre .

N e l prefente Trattato  , volendofi imitare là  fnnile fempiici* 
ìà della materia del foggetto  > con Jemplici e chiare parole f i  
darà la p ra tica  come varie R a d ic i , ed E rb e , e Fiori , dando 
loro proporzionato condimento con fughi di carne , con la tte  di 
A m m alile  d i f e m i , con butirro , con olioì con uova1 e con altr 
E rbe odorifere c guflofe debano prepararfi . E  intanto per allet
tare: i  Leggitori , ad ogni articolo alcuna co fa  verrà p rem efa , 
che rifguarda la natura , e le virtù  del Vegetabile di cui fe  ne 
voglian preparare le d iv e f e  Vivande.
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E  già qui ficgue in prima la  maniera d i fa r  i  Brodi , i  
C o li, e le Purè neceJJarj pe l condimento : ed in fecondo luogo 
la nota dei Vegetabili , dei quali nel prefeiite L ibro  f e  ne pre
fe r ì ve il modo di prepararli : avendo io in ciò fa re  procurato d i 
mettere in fa lvo  anche il luffo nelV imbandire con Jim ili generi 
unO' menfa di fo rm alità , e nel tempo Jìeffo d i fodd isfa rè  i l  gu jio  
delicato dei N o b il i ,  e di provvedere alla confermazione dei L e t
tera ti .
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DEL CIBO PITAGORICO , OVVERO ERBACEO

SU A P R E P A R A Z IO N E  , E D  I M B A N D I G I O N E

A Cciocchè la preparazione delle Vivande de* Vegetabili Erbe , Ra- 
dici , Foglie , Fiori ,  e Frutta polla riufcire utile e facile, li 
dà in prima la maniera di fare i neceflarj Brodi , Coli , e 

Purè con che fi devono cuocere ,  condire ,  ed imbandire le fudette 
Vivande.

ffmwm . »

C A P I T O L O  I.

Delti Brodi, Coli} e Purè

DUe foli brodi da graffo neceflitano per la cottura ,  e conditura delle 
Vivande del prefente Trattato ,  cioè uno bianco , e l’ altro ofeuro; 

c due da magro, che fono, uno con butirro ,  e l’ altro con olio .
Brodo btamo =; 11 primo, fi fa mettendo in una Marmitta con ac

qua al fuoco della carne di Bue , con Polleria , prefeiutto di porco 
e qualche Orecchio o Piede di Vitello ; e quando avrà bollita , e cavata 
13 fpuma alle carni , fi condiranno di faie,  di una cipolla conficcata di 
garofani e di ftecchi di cannella , e di un mazzetto d’ Erbe odorifere e 
guftofe, come fellari, petrofemolo , targone, maggiorana, bafilico, timo , 
cerfoglio ec. facendo ( con la marmitta ben chiufa ) tutte le carni ben 
cuocere e disfare , acciò foftanziofo riefea il brodo .

Brodo ofettro ~  11 fecondo brodo fi farà con mettere nel fondo
d’ una Gaffarola diftefe delle fette di lardo, c fopra d’ efie cipolle per me*

 



2 D E L  C I B O
tà divife , carne magra di Bue in tocchi , e prefeiutto in grotte fette . 
Si metterà ben chiulà la Caffarola a giudo grado di fuoco , facendo 
cosi Cagionare le carni : e quando fi conofcerà che Piano del loro umido 
diflcccate , allora fi bagneranno con brodo di piedi di Vitello bolliti con 
un G allo , o Gallina, fi condiranno di Pale, e degli aromati, ed erbe anzi- 
dette. Si farà il tutto ben cuocere in maniera da fare un brodo di Po
rtanza , e di un ambrato colore.

Brodo con Butirro =3 Soffritto che farà un pezzo di Butirro in una 
cattatola con cipolle , rafano, e Pellari, ei fi metterà della carne di Te- 
rtugine, e delle Rane , fi bagnaranno con badante acqua , fi condiranno 
di aromati, ed erbe, e fi faranno bollire, fintantoché il brodo farà fatto.

, Brodo con Olio :3 L ’ Olio fi mette in una Marmitta con cipolle , 
partinache , Pellari , radici di petroferr.olo, aromati, ed alloro ; e quan
do tutto ciò farà ben Poffritto , fi bagnerà con'la ballante acqua , e ci 
fi metterà della carne di Tinca , oppur d’ Orata , Pefcarrice , Scorfano, 
Lucerna, o altro Pefce di tal natura, capace a rendere un brodo guflofo, 
e di Portanza . Ed acciocché i brodi pollano riuPcire fecondo il perfetto 
meccanifmo della Scuola Cucinaria , e di piacere agli amatori del buon 
gurto- de’ Cibi , fa di bifogno che prima di fervidi fi fgraffmo , e fi ri- 
bollino con uova sbattute per depurarli e chiarirli, e dopo pattarli per un 
fitto e bianco panno lino, e carta ancora Pe occorrerà.

D  E L  L  I C O L I ’

Coli non é altro fe non che un denfo fugo, o brodo carato dalle 
carni per lo necePPario condimento di certe Vivande, particolarmente per 
1’ Erbacee ,  le quali contengono poco di loro naturai fapore ; onde per 
renderle piacevoli bifogna alle volte con tali condimenti fervide.

Coli di Cappone =3 Pulito un Cappone cd involto nelle fette di lar
do, fe li farà dare mezza cottura allo fpiedo ; indi con fette di prefeiut* 
to , aromati 5 e Pellari fi farà in caffarola finir di cuocere con ottimo 
brodo chiaro. Si pefterà dopo con crofte di pane fritto con butirro , pi
nocchi , gialli d* uova , e panna di latte , ' e fi (temprerà con 1’ irteffo
fuo brodo, in modo che fia denfo • fi patterà per fetaccio, fi fgrafferà , c
fi terrà caldo ad ufo.

Coli di Bue 33 Data mezza cottura allo fpiedo ad una grotta corta 
di Bue , fi farà finir di cuocere in caflarola con fette di prefeiutto, uno 
fpicchio d’ aglio, t im o, ed aromati intieri, bagnandola con brodo ofeuro, 
col quale ci fi faranno bollire delle crorte di pane . Disfatta la carne cd 
addenfato il brodo fi patterà per fetaccio, fi i’grattet à , c fi fervili condi
to di fugo di limone.

Coli dì Prefeiutto 32 Si facciano fnffri;jgcrc nel butirro grotte fette di 
prefeiutto con una fetta di carne di Vitello , stornati , Scalogne , timo,
ad alloro ; c foffritte fi bagnano con brodo di Bue, c ccn trofie di pane

fi la-



P I T A G O R I C O .  3
fi lafciano cuocere . Dopo fi caverà tutto, e fi petterà , fciogliendolo con 
ridetto brodo, in modo che retti denfo * fi patterà per fetaccio , e fgraf- 
fato fi terrà ad ufo.

Coli di Vitello z i Quantità di fette di carne magra di Vitello con 
prefeiutto, fcalogne , fellari, ed aiomati fi mettono a foffriggere con bu
tirro , e quando fi fono a lento fuoco arroflìte ci fi mette un pò di fior 
di farina, li bapnano con ottimo brodo , e fi lafciano cuocere e disfare . 
Si patterà dopo il denfo loro brodo , fi fgraflerà , e con odor di targone 
fi fervirà .

Coli di Pefce zi Pezzi di carne di T in c a , o altro Pefce , fi foffrig- 
gono in olio con cipolle, acciughe , petrofemolo , maggiorana , e funghi, 
c foffritto tutto fi bagnerà con latte di mandorle abbruftolite e pette con 
una mollica di pane bagnata in brodo . Disfatto tutto fi patterà il brodo, 
e fi fervirà.

Coli dì Gambari zi Bolliti i Gambari in acqua con fale fi pettino, 
e fi foflfriggano con butirro , . t im o ,  alloro, aromati, ed un pizzico di fior 
di farina ; fi bagnano con loro brodo ove han bolliti , che addenfato fi 
patta, per fetaccio, e fi fervirà fgraflato con fugo di limone.

D E L  L E  P U R E *

Sono anche le Purè condimento guftofo, e quafi neceflario per un mag
gior fapore ad alcune Vivande Erbacee . Ecco la facile maniera di farle •

Purè di latte z: Soffritto che farà per poco un pezzo di butirro con
un cucchiaio di fior di farina, fi bagnerà con la tte , e panna di etto, fi
condirà di fale, e di cannella in (lecchi, e fi farà adagiatamente addenfa- 
re. Si patterà, dopo per fetaccio, e fi fervirà calda la Purè.

Purè di Bottaricbe zi Si pedano Bottariche con pinocchi , qualche ac
ciuga, cd una mollica di pane bagnata in aceto; e quando tutto è ben fi
no petto fi ftemprerà con aceto ed òlio , fi patterà per fetaccio, e fi fervi
rà la Purè frédda'.

Purè di Faggioli z i  Si cuocono i Faggioli in acqua con fale , o l io ,  
agli , petrofemolo, timo , e fcalogne , e cotti fi pedano con acciughe c 
filetti di pefce in brodo ; petto il tutto fi feioglierà con 1’ ifteflb brodo ,  
fi pafferà per fetaccio, e farà fatta la P u rè.

Purè di Butirro zi II Butirro liquefatto s* incorpora con gialli d* uò
va , e poche goccie di fugo di limone con un coppino di brodo chia
ro . Si farà addenfare a lento fuoco raggirandolo con mefcola di legno in 
modo che non facci grumetti.

Purè di Ceci zi Cotti che faranno i Ceci con brodo di carne , fette 
di prefeiutto, rafano, fale, pepe, e petroiemolo , fi pefterà il tutto , e con 
Pittcttò loro brodo fi feioglierà; e quando farà pattata la Purè per fetaccio 
fi fgrafferà, c fi terrà in caldo ad ufo .

Purè di giallo di Ragofta ^  Quando la Ragotta è. cotta, fi aprirà ca-
A  2, van-



4 D E L  C I B O
vandone il giallo , il quale unito con bottariche fi pcftcrà , fi condirà 
di Tale, e pepe, e fi fcioglierà con olio, e fugo di limone.

Purè d'Erbe zz Si foffriggano con butirro cipolle, pifelli verdi, mag. 
giorana , fcl lari , rafano, targone, menta, timo,' pctrofcmolo, ed aceto- 
fa , e condite di fale, e pepe fi pedino con gialli d’ uova duri , ed una 
mollica dì pane bagnata in brodo di butirro, col quale fi fcioglierà tutto, 
fi pafierà pe.r fetaccio, e calda la Purè fi fervirà .

Purè di Pomidoro zz Divifi i Pomidoro in quarti, fi mettono a fof- 
friggere con graffo , oppur olio, ed agli, petrofemolo, rafano, foglie d’ al
loro , e fellari, conditi di fale e pepe ■ e quando han bifogno di umido fi 
bagnano con brodo, e ci fi aggiungono bollendo delle erode di pane. Di
sfatto tutto fi paffa per fetaccio, e fi forma la Purè, dafervirla fgraffata «

rvyis»gr i  o*r*m

C A P I T O L O  ir.

D i tu tta  la Cucinaria preparazione de Vegetabili ec.

V elia Lattuga

CHìamafi queft’ Erba Lattuga perchè abonda di latte . Non vi è perfo- 
na che non la conofca , poiché preffo tutte le Nazioni s\ antiche , 

che moderne è data fempre in grandiffima dima nelle Menfe • fe bene i 
Romani per una favolofa fuperdizione diedero fino al tempo del Medico 
Mufa a non mangiarla. La Lattuga è molto rinfrefeante, ed è contro l’ubria- 
chezza , perchè con la fua frigidità reprime il calor del vino , ficcome 
d’ ogni altro cibo caldo* e produce al dir di Bruirino , di Diafcoride , di 
Ateneo, di Marziale, di Orazio, e del Magnanino Medico Milanefe un’ in
finità di mirabili effetti : in conferma di ciò fi legge nell’ Antica Idoria , 
che Augudo da grave infermità coll’ ufo della Lattuga rifanaffe , onde in 
fegno di gratitudine 1’ erede una Statua .

Lattuga in Infalata zz Sia la Lattuga cappuccia, o lunga, oppur crcfpa 
è fempre di piacere per ufo d’ infalata tanto cruda che cotta * e per miti
gare la fua frigidità fi puoi unire con foglie di targone, e di rughetta, e 
condirla con olio, aceto, e fale.

In infoiata alla Corradina zz Si pedano gialli d’uova duri con bottari
che, pinocchi, e tangone * e pedo il tutto ben fino fi fciolga con olio , 
aceto, c fugo di limone. Con queda fa 1 fa , condita di fale, c pepe, s’ ini* 
bandifee la Lattuga cruda, oppur cotta.

%/Jlla Purè di Ragofla zz Quando fi vuol fervir cotta la Lattuga fi 
puoi condire con giallo di ragoda , il quale fi caverà quando è co t̂a , fi 
unirà con bottariche, e fe ne formerà , pedando 1’ uno con f  altra , una

- • falfa



$P i t a g o r i c o .
falfa condita dì targone trito, di Tale', e pepe.

In Pottaggio Mila Semplice zz Bollite per poco le Lattughe in acqua , 
fi padano dopo a finir di cuocere in ottimo brodo di Bue , e nel fcrvir- 
le fi ligano con gialli d’ uova , con l’ iftefio brodo (temprati .

In Pottaggio all'Olio zz Bollite che faranno le Lattughe per poco nell’ 
acqua, fi padano in brodo di pefee nel quale fi finiranno di cuocere, e nel 
fervirle fi copriranno con Purè di Ceci , o pur femplici.

Fat/ìte alla Parmegìana zz Alle Lattughe intiere fe le fa dare una 
bollita con acqua , e fale , e poi fi mettono in acqua frefea , e freddate 
che faranno fi afeiugano con panno lino . Si riempino dappoi con un 
paftume ccmpofto di gialli d’ uova , cacio grattato , butirro , petrofemolo 
trito , e maggiorana . Ripiene fi mettono a finir di cuocere nel brodo 
chiaro ben condito , e nel fervirle fi coprino con Purè di gialli d’ uova 
(temprati con l’ ideilo brodo .

»/flla Panna zz Bollite innacqua le Lattughe, fi riempino con ccrvelie 
d’ agnello bollite in brodo e disfatte con gialli d’ uova , panna di la tte , 
maggiorana trita , ed aromati ■ fi mettono a finir di cuocere in guftofo 
brodo di Bue , e nel fervirle fi coprono con panna di latte (temprata con. 
l ’ifteflo brodo.

Farfite al Rifo zz Dopo che le Lattughe han bollito poco in brodo , 
fi riempino con rifo cotto in latte con butirro, condito di gialli d’uova, e 
cannella in polvere . Ripiene fi faranno finir d i’ cuocere in un vafe con 
latte, e butirro.

Imbovacciate alla Crema zz Quando le Lattughe han bollito come fo- 
pra, fi riempiono con crema di latte addenfata, e cotta con gialli d’ uova, 
parmegiano , e butirro . Ripiene s’ infarinano , fi pattano nell’ uova sbat
tute , e nel pane e parmegiano grattato ; e cosi fi friggono, e fi fervono .

<*4 lla Polacca zz Si fa cuocere una Pollanca allo fpiedo involta nelle 
fette di lardo , e cotta, fi pefta con maggiorana, pinocchi, e panna di lat
te* dopo fi (tempra con brodo di Bue, e fi patfa per fetaccio l’addenfato 
brodo , con che fi condiranno le Lattughe, cotte prima in brodo.

*/tl Coli eli Bue zz Si cuocono le Lattughe in brodose cotte fi acco
modano nei piatto tramezzate di provature in fette , foglie di menta , e 
t im o , fi coprono con un Coli di Bue , fi fanno Ragionare per poco al 
fuoco , e fi fervono .

Jllla Ceytofina zz Si pefta la carne di qualfivoglia pefee con pinocchi, 
acciughe', petrofemolo ed un fenfo d’ aglio , e fi liga quello paftume con 
uova, e con aromati in polvere fi condifce. Se ne riempiono dopo le L a t 
tughe , prima bollite in acqua , ed in brodo di pefee fi faranno finir di 
cuocere, per poi fervirle con Purè di C e c i .

t/Illa Campagnola zz Cotte che faranno le Lattughe in acqua con fale, 
fi fervono condite con un ragù di erbette aromatiche foffritte in o l io .

%Al Colt eli Gambari zz L e  Lattughe cotte con brodo di pefee condko 
di erbette , fale, e pepe, fi fervono coverte, e ben’ incorporate con Coll 
di Gambari.
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*All' Orìtana zi Dopo che han bollito le Lattughe in acqua con Tale, 

fi padano a foffriggere con olio , aglio , acciughe , ed erbette $ e cotte fi 
fervono con Purè d’ Erbe ficcomc di fopra fi è detto.

xAlla Salfa moderna zi Cotte che faranno le Lattughe in acqua con 
Tale ,  fi lafciano in acqua frefea freddare , e freddate fi fervono condite 
di una falfa di acciughe , pinocchi , menta, capparini , ed aglio , tutto 
pedo e (temprato con olio , cd aceto.

D E L L I  S P I N A C I

Sono li Spinaci dolci , che nafeono da feme fpinofo . Se ne fa ufo 
molto nelle Cucine; e l’ Autor dell’ Economia del Cittadino in Villa nar
ra, che il primo che mangiaffe quell’ erba fu Democrido Tiranno, il qua
le conobbe anche che il fuo fugo (la rimedio contro li Scorpioni . Egli 
n’ era delli Spinaci tanto amante , che ogni mattina ne volea mangiare 
una vivanda, condita fecondo il meccanifmo di quel fuo Cuoco , che la 
chiamava Spinacèa.

Spinaci %All'Olio =3 Se li dà alli fpinaci un fol bollo nell’ acqua, e 
dopo afeiugati da quella, fi foffriggono con olio , aglio, acciughe, paflarina, 
petrofemolo, timo, fale, e pepe. Cotti fi fervono con fugo di limone.

•Alla Vmcen îna =3 Prefone dalli Spinaci le fole foglie, fi fanno am
mortire nell’ acqua bollente, e dopo fi tritolano , e fi foffriggono con bu
tirro , petrofemolo, aglio , fale, e pepe ; e quando fono per fervidi fi con
dirono di parmegiano grattato , e di gialli d’ uova.

A lla Panna zi Ammortite le foglie di Spinaci con acqua bollen
te , tritolate dopo, e foffritte con butirro, erbette , ed aromati, come fi 
è detto , fi ligano nel fervidi con panna di latte, e con crodini di pan 
fritto intorno s’ imbandifeono .

A lla Maltefe zi Si pedano dei pinocchi con filetti di pefee , menta, 
ed aglio , e fi (tempra tutto con brodo di pefee , e fugo di limone ; e 
quando li fpinaci fon tritolati , e foffritti, fi ligano con quella falfa, e fi 
fervono.

In Bignè zi L i  Spinaci bolliti appena in acqua , tritolati , e fof
fritti con butirro , timo , ed aromati, fi ligano con panna di latte, prò- 
vatura grattata , e gialli d’ uova . Raflodati che faranno , e freddati , 
fe ne formano rotondi bocconi , i quali involti nel fior di farina, e nell 
^ova sbattute, fi friggono, e fi fervono con Purè di latte ,  o fenza.

Alla Polacca zi Dopo bolliti in acqua li Spinaci fi foffriggono con 
olio , cipolline, aglio , acciughe, c mandorle brufiolite ; c quando faranno 
afeiugati dall’ umido fi pedano con una mollica di pane : e fattone un 
padume ben fino ligato con uova , fi riduce in bocconi , che s infari
nano, fi padano nell’ uova sbattute , s’ involtano nel pane grattato , c fi 
friggono per fervirli caldi.

In Bocconi 33 Soffritti li Spinaci come qui fopra fi è detto e tritola
ti,
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ti , fi unifccmo con acciughe , paffarina, fegati di Rane e cofcie prima 
'cotte in brodo, formandone un ragù da riempirne de’piccoli pafticcetti con 
ti al forno, oppure fritti.

In Buden z; B olliti, e foffritti con graffo li Spinaci, fi pedano co* 
cedro candito, graffo di vitello, pifiacchi, ed una mollica di pane in lat
te bagnata. Si condifcono dopo con gialli d’ uova, panna di latte, e lat
t e ^  fi metta quello comporto in una caffarola fui fuoco per farlo adden- 
fare, ragirandolo fempre con mefcola di legno* addenfato che farà fi met
terà in una Caffarola unta di graffo, e polverata di pane per farlo affodare 
rei forno, e fervir il Buden caldo.

Far/ìto al Latte — L e foglie grandi di Spinaci bollite appena nel 
brodo, fi mettono aperte,e divife l ’una dall’altra fopra un panno, alle qua-  ̂
li ci fi metterà fopra di ciafcheduna un pafiume fatto con gialli d’ uova , 
butirro , parmegiano grattato , e petrofemolo trito . C iò  fatto s* involta
no per lungo, e fi accomodano nel piatto coverte d i.crem a, e butirro j c 
quando vnel forno fi fono del tutto incorporate, fi fervono calde.

In Gnocchi al Coli di prefeiutto zz Cotti che faranno in brodo li 
Spinaci , fi pefiano con ricotta, cacio, e pangratto, fi condifcono di aro- 
mat’ in polvere, e fi ligano con uova in modo che refti il comporto fo- 
do. Si riduce in bocconi alla lunghezza d’ un mezzo dito , quali infari
nati fi buttano nel brodo bollente , e fubito che vanno a galla, bifogna 
cavarli,  e metterli nel piatto tramezzati di formaggio grattato , e Col» 
di prefeiutto per fopra . . .

In Bignè alla pafìetta zz- Si facci una palletta con farina, un pezzet
to di lievito , acqua , vino bianco , e l'ale , e fi lafci lievitare a luo
go caldo*. Dòpo fi prendono le foglie di Spinaci , foffritti prima in olio 
con acciughe, e fi atruffano in bocconi nella detta palletta , che vertiti di 
quella fi friggono, e fi fervono caldi.

In Torta alla Lombarda zz Soffritti li Spinaci con butirro , e f  trito
lati con grarto di Vitello, e cedro candito , fi unifeono con ricotta , poco 
zucchero , ed uova sbattute , e fe ne forma il ripieno di una Torta allo 
sfoglio.

In Torta alla Paolotta z i L i  Spinaci fi foffriggono con olio , aglio ,  
capparini, partimina , pinocchi, petrofemolo, e carne di pefee a filetti, tut
to condito di aromati * e quando faranno cotti, e freddati, fc ne forma la 
Torta con parta fotto, e fopra.

in Frittata alla Corradina zi Quando li Spinaci fon foffritti. con 
graffo di Vitello , ed erbe odorifere , fi mefcolano con panna di latte, 
provatura grattata, ed uova sbattute , e fe ne fa una frittata da fervida 
calda con crollini intorno.

D E L  C A V O L O  C A P P U C C I O

Marco Catone ,  c Celio Apicio lodavano tanto il Cavolo Cappuc
cio,
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c iò , che attivarono a dire efler’ epilogate in quetto tutte le virtù c fapori 
dell’altr’ erbe ; vale a dire che di quella foglia n’erano avidittimi anche gli 
Antichi , ficccomc ne fono i Moderni , e particolarmente gli abitatori 
del vago Sebeto . Crefpino Medico ne ha fcritto tanto delle virtù del Ca
volo cappuccio , .che 1’ accomoda per medicina d’ ogn’ infermità . Creicc 
quella pianta , e col crefcere fi rotondano le fue foglie , fi racchiudono a 
guifa d’ un globo , e divengono bianche , e tenere ; e quanto più ò cor
to il gambo , altrettento vien grotto e rotondo.

In Pottaggio da graffo zz Si sfronda il Cavolo cappuccio , e fc 
re tolgono le cotte dure , fi tagliano a filetti le fronde, e le le dà qual
che bollo nell’ acqua con fiale, pattandole fubito in acqua frefea . Si met
tono dopo a finir di cuocere in ottimo brodo di Bue, condito di prc- 
feiutto , cervellato, bafilico, ed aglio* e quando avranno prefo gufto fi 
(gratta il brodo. e fi ferve il Pottaggio .

In Pottaggio al Butirro zz Tagliate a filetti le foglie del Cavo’o e 
bollite in acqua con fiale, fi mettono a freddare in acqua frefea , cu iid i 
fi pattano a finir di cuocere in brodo condito di butirro, fellari triti, mag
giorana , bafilico, e timo * e nel fervirle fi ligano con gialli d’ uova , e 
cacio grattato.

In Pottaggio all’ Olio ss Quando le foglie del Cavolo fon tagliate , e 
bollite in acqua come fi è detto , fi mettono in guftofo brodo di peicr a 
finir di cuocere , oppure fi foffriggono con o lio , aglio, acciughe, timo, 
e femi di finocchio, condite di fale e pepe .

Farfito ài Ri ô =; Bollito intiero in acqua un Cavolo Cappuccio , e 
pattato a freddare in acqua fréfea, fi afeiuga dopo , e fi riempie tra fo
glia e foglia con rifo, cotto prima in ottimo brodo , condito di formag
g io , di uova, e d’erbette aromatiche trite; ripieno, e ligato, fi mette in un 
vafe a cuocere con brodo di B ue, condito di aglio, e bafilico, e cotto fi 
fervè con Coli di Vitello.

Farjìto alla Corradina 3=5 Bollito che avrà intiero il Cavolo inacqua, 
freddato, ed afeiugato, fi riempie con un pattume di gialli d’ uova , par- 
megiano , gratto di prefeiutto , e di Vitello , bafilico, pepe , magiorana, 
ed un fenfo d’ aglio, tutto ben fino petto , e di un cocchiajo di C o ’ì di 
prefeiutto condito . Si rotonda e s’ involta in rete di Vitello per farlo 
cuocere allo fpiedo; e prima di fervirlo fe li farà una erotta con pane, e 
parmegiano grattato.

*Al Colt di Vitello zzi Le foglie del Cavolo bollite in acqua ed afeiu- 
gate fi (Vendano l’ una feparata dall’ altra, e fopra ciafcheduna ci fi mette 
un ripieno comporto con midolla di Bue, cervelle di agnello , cacio grat
tato , bafilico, e gialli d’uova, tutto petto, e condito di aromati. Ciò fat
to s’ involtano ben ftrette, ed in brodo da gratto fi lafciano cuocere ; fer
vendole dopo con Coli di Cappone.

Farfita in Bignè ~  Ripiene le foglie del Cavolo e cotte come qui 
fi è detto , fi- lafciano freddare , s’ infarinano , fi pattano nell’ uova sbat-

tu-



tute, e fi friggono ; fervendole calde con Purè di Butirro.
Ftujìte alla Panna zz Si riempiono le foglie del Cavolo con ricotta 

mescolata con cacio grattato, gtahi d’ uova , tartufi triti , e prefeiutto , e 
fi fanno in broJo cuocere, per fervirle dopo con Purè di Latte .

1>i Frittata zz T ritolate e cotte in brodo le foglie del Cavolo , fi 
mefcolano ( fuor del brodo ) con midolla di Bue , balìlico , maggiorana , 
cacio, fette di provature , pepe ed uova sbattute , in modo da formarne 
una frittata'da fervida calda.

Alla Certo/ma zz Dopo che le foglie del Cavolo fono fiate come 
f  anzidette bollite e freddate , fi riempiono con carne di pefee e con ac
ciughe, tarar.tello , petrolèmolo e di aroma ti condite ; ed involte poi fi 
fanno finir di cuocere in brodo di pefee , e fi fervono con Purè di C e c i , 
o di Faggioli.

D E L L I  S E L L A R I

I Sellar! fono f  ideili che P Appj predo gli antichi, che fervivano per 
ornamento de1 Sepolcri, lènza che ne facefièro ufo per cibo* ma mercè la 
cognizione de’ moderni fon divenuti i Sei lari necedarj alla Cucina , e gu« 
fiofilfiini al palato. Eccone le varie maniere di prepararli,

Potraggio dt Sellari ~  Puliti dal verde, e dal duro i Sellari e ridot
ti in pezzi , fi mettono a cuocere in gufiofo brodo dù^Jue o di Cappone 
con fogl e trite d’ acerofa e di tardone . Prima di fervidi fi ligano con♦ # p o
gialli d uova ftemperati con f  ìftcfiò brodo.

In Pottaggio in altro modo zz Si mettono a cuocere i Sellari con bro
do di butirro o pefee , e nel fervidi fi copriranno con Purè d’ erbe foffrit- 
te con butirro, o o l io .

•Alla Moda zz Si dividono per metà i fellari e fi mettono a cuocere 
in brodo chiaro - dopo fi accomodano nel piatto tramezzati di parmegia- 
n o , e con Coli di Cappone coperti ; e flaggionati fopra le ceneri calde 
fi fervi ranno .

•Alla Maltefe zz Ridotti i Sellari alla cottura come dianzi fi è detto, 
fi accomodano nel piatto con fettoline di tartufi e provature , e con un 

, denfo Coll di Vitello , col quale lì fanno a lento fuoco incorporare .
•Alla Galante zz Si faccia una farla, odia paftume comporto di g ia lli  

d’ uova duri , cacio grattato, panna di latte, e graffo di V ite l lo ,  e quan
do farà tutto pedo fi ligherà con uova , e fe ne formeranno le vedi d’in
torno alli fellari , che prima fiano dati cotti in brodo. S’ infarinano do
p o , e fi friggono con uova , fervendoli caldi con Purè di Pomidoro , o 
fenza .

•Alla Nobile zz Cotti i Sellari in brodo , fi mettono in un vafe fu 
le ceneri calde con panna di latte, coriandri in polvere , cannella, e bu
tirro ; c quando fi hanno da fervire fi mettono nel piatto con fette di 
pane.
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fila Dama r: I Sellali cotti in brodo fi accomodano nel piatto tra

menati da erbette aromatiche trite , foffritte con graffo , e fi coprono 
con gialli d’uova duri pefli con pinocchi, e fciolti con Purè di Cappone.

In Bocconi zi Tagliati a dati i Seilari fi mettono a cuocere in brodo 
di Cappone ben riflretti e conditi di midolla di Bue , panna di latte , e 
gialli d’ uova. In quello modo fi fervono nelle calettine di pane bagnato 
nel latte, e fritto* o pure per ripieno di pafiiccetti.

*Al Colt di prefeiutto zi Divifi per metàii Sellati , e cotti in brodo 
fi afeiugano e fi unifeono di nuovo , tramezzandoci per ciafcheduno una 
fettolina di prefeiutto ed altra di parmeggiano , e cosi ordinati fi acco
modano nel piatto coverti con Coli di prefeiutto, col quale fi fanno a len
to calore incorporare.

x/flla Palletta zz Si facci una liquida palla con uova farina e latte, 
condita di (ale, ed in quella fi attillino i Seilari ( prima bolliiiin brodo). 
Si faccino friggere , e con zucchero in polvere fervirli .

u4l Cult dì Gamberi zi I Seilari cotti in brodo di pefee fi fervono 
tramezzati di fette di bottarichc , e coverti di un denfo gufiofo Coli di 
Gambari.

*Alla Purè dì Pomidoro zi Bolliti per poco i Seilari nell’ acqua , fi 
paflano o foffriggere con olio, aglio petrofemclo, ed acciughe, e fi bagna
no con Coli di Pomidoro, col quale riflretti fi fervono caldi.

*Alla Vicentina zi I Seilari crudi tagliati a filetti fi condirono con 
Purè di bottariche , acciughe , menta , targone , e pifiacchi tutto pedo, c 
condito di pepe, e fciolto con olio fugo di limone ed acero .

Lì Frittata zi Tritolati i Seilari, c (offri tri con graffo di vitello, pre
feiutto, ed erbette aromatiche , fi mettano freddati nell’ uova sbattute con 
panna di latte, e fc ne formi una frittata . Con i Seilari cotti prima in 
brodo fe ne fanno ottime fritture o con palletta , o con uova , o imbo- 
Tacciati con pan grattato e formaggio.

D E  L L E  Z U G C H E

Sono le Zucche di varie forti , di diverfo gufio , e di lunga durata, 
poiché dall’ Efiate fino all’ Inverno fi trovano . Il Tanara ne parla con 
minutezza delle varie fpecie , e fa vedere che le zucche erano in grandif- 
lìma (lima nel tempo di Marc’ Antonio , ed il fuo Medico Filotta 1 ave
va per cibo falubcrrimo, percui ordinav’ ai Romani che di zucche fi man- 
giafi'ero la mattina il Pottaggio o la Zuppa . Strambone Gallo loda le zuc
che lunghe, e Lampridio inligne Cuoco inalza le Vernine. Io però volen
domi uniformare al gufio vario degli Uomini procurerò parlar di tutte le 
fpecie, e condirle in modo che piacciano.

Cime di Zucche alla Campagnola zz Le prime che comparifeono nella 
Primavera fono le zucchette , e quelle da che incominciano a fcorrcrc fo- 
pra la terra le loro cime, che alla Cucina fervonfi, le quali fi fanno cuo

cere



cere in acqua con l'ale * e cotte lì mangiano condite di olio , Tale , pepe 
fugo di limone, ed un fenfo d’ aglio.

*Al£ Ometta zz Data mezza cottura alle cime delle zucchette , ft paf- 
fano a finir di cuocere nelfolio, foffriggendole in elfo con acciughe, aglio, 
petrolcmolo, timo, Tale, e pepe' e con fugo di limone fervide.

torna gtffto zz Si peflano dell’acciughe con uno fpicchio d’aglio , e 
rafano, e fi faccia una falla fciolta con olio ed aceto, la quale fi metterà 
fopra le cime delle zucche bollite in acqua con fale .

Zucchette in Iofalata zz Le Zucchette tenere fi fanno cuocere in acqua 
con lale; e freddate poi fi condirono con o l io , acciughe , origano e pepe.

xAd'Italiana zz Involte le Zucche in carta, fi fanno cuocere fotto le 
ceneri calde, oppure nel forno, e cotte lì tagliano in fette, fi condifcono. 
con olio , fugo di limone, aglio, menta e pepe; e fi fervono.

sAlla Dama zz Pelle delle bottariche con acciughe, capparini, e tar- 
gone , fi flemprano con olio ed aceto, e fe ne fa l’alfa da condire le Zuc- 
chettine cotte nel forno, o in acqua con fale.

In Pottaggio da graffo zz Soffritte, che faranno cippolline con graf
fo di prelciutto, petrofemolo, e bafilico , vi fi mettono le Zucchettinc 
tagliate a dati , fi condifcono di fale e pepe , e fi bagnano con ottimo 
brodo di Bue , col quale fi cuoceranno . Nel fervide fe le darà maggior 
condimento con gialli d’ uova (temprati col brodo.

In Pottaggio da magro zz Con olio fi foffriggono fcalogne, petrofemo* 
lo ,  t im o , acciughe, ed aglio'; e foffritte ci fi mettono le zucchettine ta
gliate a dati, fi condifcono di fale e pepe, e fi bagnano con brodo di pe
fee. Cotte fi fervono con Purè di giallo di Ragofta , oppur di C e c i .

Far/ìte alla Milanefe zZ L e  Zucchettine intiere, o a pezzi tagliati , fi 
vuotano con arte, fi bollono appena inacqua, e freddate fi riempiono con 
rifo cotto in brodo, condito di cacio grattato, gialli d’uova, e midolla di 
B u e. Ciò farro, fi mettono a cuocere in brodo , e cotte fi fervono con 
Coli di .Cappone, o Purè di latte.

Far/ìtè alla Nobile zz Con petti di Pollanche , graffo di Vitello , par- 
megiano, pinocchi, e maggiorana, ( tutto ben petto ) fi fa un pattume 
ligato con uova da riempire le Zucche , dopo che avranno in acqna bol
lite. Si faranno finir di cuocere in brodo , e cotte fi fervono con Purè 
di butirro, o Coli di Vitello.

Farjìte alla Paolina zz Vuotate che faranno le Zucche fi riempino 
con carne di pefee pefta con acciughe , pinocchi, un fenfo d’ aglio, ed et> 
berte , e fi fan cuocere con brodo di pefee ; cotte fi. fervono con Purè di 
Faggtoli , o di C e c i .

•Aita Monaca zz Si foffrigge in olio la cipolla ben trita , e dopo 
quefta le zucche tagliate a dati , e 1’ una con 1’ altre fi fanno cuocere con
dite di fale pepe, e perrolemolo. Prima di fervide ci fi aggiungono de* 
pinocchi, capparini, olive trite, e latte di mandorle, col quale incorpora
t e ,  s’imbandifcono con croftim intorno.

B i  jiN
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*.4 lla Reali zz Le zucche fi tagliano a fette rotonde, fi lafciano (la

re per qualche tempo a falpreflare, ed afciugate poi da quell’umido che 
tramandano, s’ inquinano e (i friggono nel graffo ; fritte fi accomodano 
nel piatto tramezzate di panna di latte, o di Coli di Cappone.

x/lila Pacfana zz Dopo che le zucche fon fritte , come qui fi è det
to, fi condifcono d’una falfa fatta con menta, petrofcmolo, targone, aglio, 
acciughe, pepe, e poco zucchero, tutto ben pedo e fciolto con aceto.

D E L L E  Z U C C H E  L U N G H E

Dopo le zucchette vengono le Zucche lunghe, le quali per ufo della 
cucina fono eccellenti , ma non devono effere ne troppo piccole , ne trop
po groffe . Quelle prima di cuocerle bifogna raderle per lungo, e dappoi 
apparecchiarle non folo in tutte le maniere anzidette delle zucchette, ma 
ancora ficcome qui fi dirà .

Zu:cbe alla Napoletana zz Tagliate le Zucche in fiottili fette rotonde 
fi .polverano di fiale, e fi laficiano cosi per qualche tempo a fine di farle 
tramandare un certo vifchiol’o cattivo umore ; dopo fi fpremano , s’ infari
nino, ed in graffo fi friggano . Fritte fi mettano ordinate nel piatto tra
mezzate di cacio e provarura grattata, bafilico trito, zucchero e Coli di 
Bue oppure fugo di carne in fiufa . Si lafcino lu le ceneri calde a fiag- 
gionare , e calde fi fervano .

%Alla forgine zz Fritte le Zucche come fopra , fi accomodano tramez
zate nel piatto con ricotta, butirro, zucchero, e cannella; è rafiodate che 
faranno nel forno fi leivono.

s/llla Delfina ~  Con latte di Vacca mefcolato con gialli d’uova, bu
tirro , cannella', e giulebbe fi forma una denta Crema , con la quale fi 
tramezzano le zucche F itte , e fi lervono a piacere.

%All' idptciana zz Si fa una falfa agro-dolce compofta di acero, mele, 
fugo di limone, alloro, ed aromati in polvere. Si farà bollire ed. addenfa- 
re., e fi verterà fopra le zucche fritte fin olio.

*Alla Giardiniera zz Si pefta petrofemolo, menta, aglio , targone , acc- 
tofa , cappari , rafano, acciughe, ed una mollica di pane bagnata in aceto; 
è quando tutto è disfatto li feioglie con aceto , e fi verla fopra le zuc
che fritte in olio.

•A/h G lofi zz Fritte le zucche con graffo, fi fervono tramezzate di 
panna di latte , e di petti di pollanche arroflite e a fettoline tagliati .
; */lìl' A^vefo zz Le zucche tagliate a filetti , I) friggono come le al
tre , e fritte fi fervono fredde con agrefìo fdiacciato ed unito con giulebbe.

D E L L E  Z U C C H E  V E R N I N E .
» *

Le Zucche Vernine fon lunghe, groffe, di corteccia dura, e di un roffo 
gialliccio. Chiamanfi Vernine perchè durano fuor della pianta tutto T In

veì-
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verno, ma appefe in luogo afciutto , e propriamente vicino a! fumo della 
Ciminiera ficcome i Contadini ulano .

In Pottaggto al Cervelluto zz, Pulita la Zucca dalla corteccia e Perni, fi 
taglia a dati, e fi fòffrigge con cipolle trite, timo , fellari , fettoline di 
prefciutto , e pimento } c quando (ì ha da bagnare fi farà con brodo di 
Bue e di cervellate ligando il pottaggio nel fervirlo con gialli d’ uo
v a ,  o pure con Coli di Vitello.

In Pottaggto all'Olio zz Tagliata che farà a dati , come fopra la Zuc- 
c k , fi foffrigge con fcalogne, aglio, petrofemolo, Pale, pepe, acciughe , e 
menta* fi bagna dopo con brodo di pefce, oppur con latte di pinocchi col 
quale cotta la zucca fi fervirà.

*/ll dolce forte =3 Fettata la Zucca fottilmente , fi fa purgare con Pale 
come l’altre, ed infarinate dopo fi friggono , e fi fervono condite d’ una 
falfa di cedro candito petto con corteccia di limone, di portogalIo, e cannel
la , e fciolto con fugo di limone.

In Bignè zz Si taglia in pezzi la Zucca, e fi cuoce con graffo ed aro- 
m ati. Cotta fi petta con ricotta, cacio, e graffo di vitello , e fi liga con 
uova. Se ne formano bocconi rotondi o lunghi, i quali infarinati fi patta
no nell’uova sbattute, e fi friggono, fervendoli caldi.

*Alla Crema zz Cotta che farà la zucca con butirro , e freddata , fi 
petta con pinocchi, e fi patta per fetaccio ; pattata fi unifee con gialli d’uo- 
v a , cannella in polvere e latte. Si fa addenfare fui fuoco, e le ne forma 
una Crema da fervida calda fopra erotte di pane.

In Buden zz Si cuoce con butirro la zucca , e cotta fi petta e fi paf- 
fa per feraccio ; pattata fi unifee con graffo di vitello tr ito ,  panna di lat
te , pittacchi, poco pane grattato, cannella in polvere , uova sbattute , e 
latte . Si farà quello comporto a lento fuoco addenfare in una caffarola , 
verfandolo dopo in altra caffarola unta di graffo e polverata di pane , fa
cendolo finir di affodare nel forno e fervirlo caldo .

In Torta zz C otta , petta,e pattata per fetaccio ficcome fopra la zuc« 
ca , fi unifee con midolla di Bue , cedro candito , c mandorle abrurtolite 
trite, cannetta, gialli d’ uova, e panna di latte , e fe ne forma con patta 
una Torta da fervirfi calda.

xA'tla Spagnola zz Soffritta la Zucca con o lio ,  à g li ,  polvere di pepa- 
ro li , l'ale, pepe, acciughe, petrofemolo, e ceci prima cotti in acqua , fi 
farà fenza altr umido cuocere, e fi (ervirà fopra erotte di pane.

Velli Itovi r/i Zucche zz I Fiori delle zucchette , e delle zucche ver
nine fono buomttimi per fritture. Quando non fono ancora aperti lì attuf- 
fano nell acqua bollente , fi alciugano con panno, s’ infarinano, fi partano 
nel» uova sbattute e fi friggono. Attuff.iti alla palletta anche lon’ ottimi * 
ifiiborac<S>gti e fritti , riefcouo pur di piacere * e volendoli di più fidanza 
fi rirnlpìno tcon qualche delicato pattume , fervendoli allora »'on lolo per 

e , ma accora conciti con qualche Coli, o Purè ficcome le zucchet-, 
tkfe e le zucche lunghe.

DEL
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Il Cavol Fiore non confitte in altro , fe non che in un globo di fiori 
gialli chiari, i quali fono in ufo grandiffimo nelle Menfe . Varrone però 
non fa capire per qual fine quello cavolo abbia da eficre più in (lima de
gli altri, quando che, dic’egli,ha molto dell’ infipito ; ma la Scuola Cuci
naria nTponde, che intanto il Cavol fiore è più (limato, in quanto che fe 
»e pofibno fare un’ infinità-di vivande ficcome fi vedrà.

Cavol fiore alla francefe zzt Si-da al Cavol fiore una bollita nell’acqua 
.con fale , fi patta in acqua frefea , ed indi afeiugato, nel brodo chiaro ben con
dito fi lafcia finir di cuocere. Quando fi ha da fervire (i ccndifce di una 
falfa di butirro mefcolata con gialli d’uova, femenza di fenape in polvere, 
noce mofeata, e fugo di limone, facendola per poco addenfare .

A l Colt di Vitello zz Bollito il Cavol fiore , come qui fopra fi è 
detto , fi mette a finir di cuocere in un guftofo Coli di Vitello condito 
di noce mofeata, petrofemolo, e targone trito; é quando fi ha da fervire 
fi metterà nel piatto con l’ iftcflò C oli. »

Alla Bianca zz, Quando il Cavol fiore ha bollito nell’acqua, e cot
to nel brodo , fi accomoda nel piatto tramezzato da provatura grattata , 
e Coli di Pollanca facendolo rappigliare in un calore di ttufa , e fcrvirlo.

A da B ’gnè =3 Bollito che avrà per poco il Cavol fio.e nell’ acqua , 
fi patterà in un vafe con vino bianco, olio, fale, pepe, fugo di limone ;
ed un fenfo d’ aglio . Si fa la lolita pattetta con farina , lievito, acqua
e v in o ,e  quando farà lievitata ci fi mette il Cavol fiore a rametti, che 
vediti della pattetta fi fiiggono. Fritti fi fervono caldi giaffati di zucche
ro ,  o con giulebbe conditi .

In agro-dolce zz, Dopo che il Cavol fiore è cotto in acqua , s’ infari, 
nano i rametti, fi friggono con uova, e fi condifeono con falfa agrodolce, 
comporta di aceto bianco, zuccherò, cedro candito petto, aromati in polve, 
r e , e menta trita ; fi farà adenfare con polvere di mottacciólo, e fi fcrvirà.

Erbolato al vino zzJ Si cuoce il Cavol fiore in vino bianco con falc, 
foglie d’ alloro, ed aglio . Cotto s* imbandire con falla in òlio foffritto 
con cipolline, timo,petrofemolo, capparini, acciughe, e targone, condita di 
pepe, e fale, e di fugo di limone.

Alla Vincen îna zz Si pedano acciughe, ràfano, pinocchi, e giallo di 
ragotta con bottarriche, e pette che faranno ben fine fi (temprano con olio, 
cd aceto bianco . Con quetta falfa fi fervono fopra i rametti del Cavol 
fiore, dopo cotti in acqua con fale ed erbe.

Alla Mosefca zz Una quantità di tartufi fi pedano con acciuche , man
dorle àbbruttolitc, e femi di fenape con pepe ; e quando fon petti lì (tem
prano con olio e gcnerofo vino bianco. Con quetta falfa fi condirà il Ca
vol fiore, che fia dato cotto in acqua con fale prima.

Alla Fmè alt Ctfi zz Si cuoce il Cavol fiore in brodo con fcttoline 
* di
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di prelciutto, erbette, ed aglio, e cotto fi ferve con Purè'di Cccì flicorno 
dapprima ti è detto.

A lla  Ramolata II Cavol fiore cotto in acqua con falò , fi ferve 
con un condimento di una falla ramolata comporta di capparini, fcalogne, 
acciughe, petrolemolo, tim o, maggiorana, ed origano tutto ben fino trito, 
c condito di fiale, pepe, o lio , e fugo di limone con aceto.

A lla Crema Bollito prima in acqua il Cavol fiore e dopo' in gu-
ftofo brodo, lì ferve coverto di crema , comporta con latte, butirro , gialli
d’ uova , e noce mofeata , fatta prima rartodare .

A ll' Oritana ^  Il Giallo e uova delle Ragorte pefte con fegato di pe- 
fce , prima cotto in brodo, e ftemprato con olio,e fugo di limone , fanno 
una guflofa falla per il Cavol fiore da fervido freddo, cotto prima in acquai 
con vino bianco, erbette, e fale.

A l  verde gujìo Le foglie di petrofemolo bollite in acqua , e do
po pefte con caviale, piftacchi , maggiorana, tim o, e con una mollica di 
pane bagnata in aceto, ftemprato tutto con olio, e fugo di limone ; e quan
do il Cavol fiore farà cotto in acqua con fale, fi condirà con quella falfa •

Con il Cavol fiore fi può fare pottaggio da graffo , e da magro ,
c fi poffono ornare di vivande in brodo , e per condimento di pafticci 
da graffo, e da magro può fervire ;• come pure per formarne altre vivande 
condite con le Purè, c Coli già deferirti dapprima .

D E L  L I  F I N O C C H I .

I migliori Finocchi , che nella noftra Italia fi rattrovano fono ap
punto quelli della Lombardia, e propriamente nel Territorio Bolognefe. 
Sono groffiffimi , teneri , bianchi , e dolci , e però da un Poeta vengo» 
chiamati gloria degli Agricoltori Bolognefi, e delizia delle menfc. Si man
giano per lo più i Finocchi crudi, ma volendoli cotti fe li daranno i Te
gnenti varj condimenti .

Finocchi al Latte ~  I Firiocchi puliti da ciocché in erti è verde e 
duro li fan bollire In brodo, ed indi fi paffano a finir di cuocere nel lat
te . Prima di fervirli fi accomodano nel piatto , e fi coprono con fapore 
di panna di latte, butirro, e cannella raffodato per poco al fuoco.

A lla Nobile =5 Cotti che faranno i Finocchi con brodo di Cappone 
o Bue , fi difpongono in una caffarola con guftofo C oli di ‘ Cappone , del 
quale incorporati bene che faranno fi accomodano nel piatto, c fi ferviran- 
no caldi.

AH* Crema ~  In guftofo brodo di Cappone fi mettano a cuocere £ 
Finocchi, conditi di coriandri, e fale ; e cotti fi mettono ordinati nel 
piatto, coverti di crema di latte di Vacca addenfata con gialli d’ uova, 
butirro , e panna .

Alla Spagnola =2 Bolliti i Finocchi in acqua con fa le , fi foffriggono 
con o lio , aglio, petrofemolo, acciughe, e polvere di pcparoli 9 e con vi-
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no generofo fi bagnano , col quale fi fervono dopo cotti .

Alla Giaffa rs Dopo che i Finocchi han bollito in acqua con Ta
le, fi mettono a marinare con vino bianco , fugo di limone , coriandri,
pepe, c cannella in polvere* e quando avran prefo gufto s’infarinano e con 
uova , oppur con palletta fi friggono . Cosi caldi lì fervono con zucchero 
gì affato fopra .

Alla Purè di Caviale =5 Si cuocono i Finocchi in vino bianco con
diti con foglie di alloro, coriandri, e fale * Cotti li difpongono nel piatr
to, e fi condifcono con lalfa di Caviale pefla con pepe, e fciolta con olio 
e fugo di limone.

Alla Pine dt Ceci ri I Ceci cotti che faranno con brodo di Bue e 
prefeiutto, fi pedano e fi (temprano con l’ ifleffo brodo; dopo fi palla per 
fetaccio la Purè, lì condifce d’ erbette odorifere trite, di pepe, e di fugo 
di cervellato. Quando i Finocchi fon cotti fi mettono a llagionare in 
quello condimento, col quale caldi fi fervono.

A iT Ofmtle rs Bolliti in acqua con tale ed alloro i finocchi , e do
po fritti con uova , fi fervono con fapore di aceto e mele , bollito ed 
addenfato con polvere di cannella e coriandri .

A lla Romana r; Cotti in acqua con fale ì finocchi , fi fervono 
conditi di un fapore d’ olio , ove flavi foffritto il targone , 1’ aglio , la 
menta, il taranteilo, la palfarina, i pinocchi, e di pepe, e fugo di porto- 
gallo conditi.

A l Coli di Gamban r; Quando i Finocchi faran cotti nel brodo di 
pefee, fi fervono coverti d’ un Coli di Gambali . E fe cotti faranno in 
brodo da graffo, fi condiranno con Coli di prefeiutto, o altro a piacere.

In Ponaoqìo m Se fi vogliano i finocchi in Pottaggio da graffo fi 
farà con ottimo brodo di Bue , di Cappone ec. condito nel fervido di
gialli d’ uova. E fe poi da magro fi farà con brodo di pefee ove fianvi
bolliti Ceci , oppur Faggioli, con i quali fi ferviranno .

D E L L ’ I N D I V I A .

L ’ Indivia è un’ Erba buonifiìma per cibo , la quale è di varie fpe-
eie, ma la più flimata è quella eh’ è bianca , e nel mezzo di molte fo
glie folte e riccie . Marziale era tanto amante dell’ Indivia , che diceva 
nelle occafioni non poterla abbaflanza lodare ; ed altro Poeta fuo con
temporaneo , fecondo riferifee il Tanara, parla di molte virtù di quell’ 
erba. A  giorni nollri fe ne fa ufo grande per infialata , per pottaggio, e 
per altre vivande'ficcome fi vedrà.

Indivia in Pottaggio Pulita che farà 1’ Indivia dal duro e verde , 
fi metterà a cuocere in ottimo brodo di Bue condito di prefeiutto , e di 
altro guftofo fidarne, con maggiorana, c petrofemolo .

In Pottaggio a! ?  uova =: Si taglia l’ Indivia a filetti , e fi mette a 
cuocere in guftofo brodo di Cappone o Gallina, condito del fale, di fella-
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r i , c di ccrvcllato . Cotta fi lighcrà con gialli d’ uova (temperati con lo 
(lello brodo, o con latte .

A l Coli di Cappone zz Tritolato , e pedo un petto di Cappone con 
graffo di V itello , maggiorana, prefeiutto trito , e petrofemolo , fe ne for
ma un paftume ligato con gialli d’ uova , col quale fe ne farfifeono tra
fronda e fronda le Indivie, che prima fiano date bollite in acqua. Ciò fat
to fi metteranno a finir di cuocere in brodo ,  e cotte fi ferviranno con C o 
li di Cappone.

Far fu a alla Panno =3 Dopo che 1’ Indivia è data bollita in acqua fi 
riempie con un compodo di parmegiano grattato , butirro , gialli d’uo va,
petrofemolo, e maggiorana trita, e fi fa cuocere in brodo chiaro, per poi
fervida con panna di latte mefcolnta con butirro, e gialli d’ uova .

Alla Purè di Pomidoro c3 L ’ Indivia bollita in acqua fi riempie con 
un padume di pefee condito di acciughe, d’ aglio , di pepe, e di erbette 
trite , e fi fa cuocere in o l io , per poi fervida con purè di Pomidoro ,

A ll' Acciughe L ’ Indivia appena bollita, fi farà freddare in acqua 
frefea, fi afeiugherà dopo, e con acciughe condite d’ olio fi r iem p irà . Si 
friggerà veftita di padetta compoda di fior di farina , olio , acqua , vino 
bianco, fale, e pepe. Fritta fi fervirà giaffata di zucchero , o con mele giu- 
lebato.

Alla Purè di Butirro zzi Dopo bollita in acqua l’indivia , fi frigge con 
uova sbattute,ed involta nel pane, e panneggiano grattato* e fritta che fa
rà fi difporrà nel piatto coverta di denfa Purè di Butirro.

Carciofolata ==; L ’ Indivia cruda fi riempie di acciughe condite prima 
d’olio, d’aglio, di petrofemolo, di origano, e di fale, e pepe. Ripiena fi li- 
ga con filo , e fi fa cuocere nella caflarola con olio ed aglio, rivoltandola 
(pedo acciò abbia cottura eguale . Cotta fe ne toglie il filo, e le foglie abbru- 
dolite, e fi ferve con pane fritto d’ intorno.

Alla Napoletana zz Pulita l’ Indivia, fi foffrigge con olio, aglio, timo, 
tarantello, olive, paflarina , e pignoli, condita di fale e pepe ; cotta fen- 
za punto di altro umido , fi fervirà con Purè di latte di pinocchi pedi con 
acciughe, e fciolti con fugo di pefee.

Alla Fiorentina zz, Si foffrigge l’Indivia con graffo di porco, prefeiut
to, rafano, targone, e fcalogne ; quando farà quafi cotta ci fi metterà una 
Puiè di Faggioli con la quale fi farà finir di cuocere, e fi fervirà.

D E L L I  C A R D O N I

Dei Cardoni feri ve Plinio , che il Territorio di Cartaggine , e di 
Cordua abbondava tanto di Cardoni, che traevano quei Popoli gran danaro 
per 1 ufo grande che fe ne faceva . Nel territorio Romano oggidì mercè 
1 agricoltura ve ne fono in abbondanza, c riefeono teneri e faporiti , ficco- 
rne ancora in una Città della Salentina Provincia che molto ne abonda .
I Cardoni bifogna fepararli dalle loro carnute foglie, dividerli, e tagliarli

C in
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in pezzi lunghi un mezzo dito. Hanno varj filamenti , i quali prima di 
bollirli bifogna levarli, e tenerli in acqua frefca con fugo di limone c la- 
le, oppur aceto, affine di renderli bianchi , c purgati da quel groffo nero 
umore onde fon pieni.

Cardoni in Pottaggìo zi Tagliati dunque i Cardoni in pezzi fé li dark 
mezza cottura in acqua,ed indi inaltr’acqua frefca fi faranno freddare. Si 
metteranno dopo a finir di cuocere in gudofo brodo di Bue con prefciut- 
t o , cervellato, ed erbe odorifere ; e così fi fcrvirà il pottaggio , dopo 
che farà ben {'graffato.

Pottaggìo in altra maniera z i Dopo che i Cardoni fono fiati bolliti 
in acqua con fale, fi mettano a finir di cuocere, con cervellato in brodo di 
Cappone , Cellari -, petrofemolo, e maggiorana . Gotti fi ligano con gialli 
d’ uova, ftemperatì con fugo di limone, e così fi ferve il Pottaggio.

Pottaggìo alfOlio zi Data mezza cottura alti Cardoni in acqua , fi 
padano a finir di cuocere in ottimo brodo di pefce condito di zafferano , 
e di erbe odorifere* quando faràn cotti fifervirà quefto pottaggio con Purè 
di C e c i , o con Coli di Gambarì .

Jllla Purè di Butirro z i Bolliti in acqua, e cotti che faranno i Cardoni 
in gufiofo brodo, fi accomodano nel piatto tramezzati d’ erbe odorifere , 
foffritte prima con prefciutto, è coverti d’ una Purè di Butirro.

udì Cervellato zi I Cardoni bolliti prima in acqua, e dopo cotti in 
brodo con erbette varie , fi accomodano nel piatto tramezati di cervella- 
to di porco, cotto in una Purè di C e c i,  con la quale fi copriranno, e fi 
faranno fiagionare a lento grado di fuoco .

xAlla Corradina ri Bolliti i Cardoni in acqua con fale , e freddati 
in acqua frefca , fi padano a marinare con butirro liquefatto , pepe , 
e coriambi in polvere  ̂ dopo s’infarinano, fi paffano nell’uova sbattute, e fi 
friggono . Fritti fi fervono coverti con Purè di latte , o con Coli di 
Cappone.

udita Palletta zi Dopo bolliti in acqua con fale i Cardoni, fi friggo, 
no vediti di padetta , compoda eli fior di farina , olio , vino, ed acqua 
condita di fale, e pepe, e fi fervono caldi fempliccmentc, oppure con me- 
le giulebato .

udita Polacca zi Cotti che faranno i Cardoni con acqua e vino bian
co con alloro e coriandri, fi ferviranno con falfa alla Polacca compoda di 
bottariche, capparini, menta,e corteccia di limone , tutto ben fino pedo e 
fciolto con olio, ed aceto.

udì Caviale zi Quando i Cardoni fono mezzi cotti nell’ acqua , fi 
paffano a foffriggere con olio , aglio , petrofemolo , fale, e pepe, e fi ba
gnano con un fapore di Caviale pedo con pidacchi , c fciolto con brodo 
di pefce condito di fugo di limone .

udlla M altefe zi Si fan cuocere i Cardoni in vino bianco con foglie 
di alloro e corteccie di limone, e cotti, fi fan freddare, e s’ imbandifeo- 
no con falfa di aceto e mele, addenfata con polvere di marzapane, e paffa. 
ja per feticcio . £>’-
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Erbolati zi I Cardoni cotti in vino con acqua c fale , fi faran fred

dare, e freddati fi fervono con faifa erbolata , fatta con petrofemolo, timo, 
targone , rafano, aglio , maggiorana, origano , capparini , corteccia di 
limone, acciughe, e piftacchi, tutto ben fino pedo, e feioito con o lio , e 
fugo di limone, oppur aceto.

P E L L I  C A V O L I  T O R Z I

Dclli Cavoli Torzi n’ è relatore Ateneo , il quale dice \ che quan» 
do fono verdi , torzuti , e teneri , riefeono migliori affai dell’altr’ erbe, 
particolarmente per ufo di Pottaggio, fi da graffo, che da magro.

Pottaggio da graffo zi Si fervono fuor dalje loro foglie , rimanendo 
folo i forzi con la tenera cima , fi bollono per poco in acqua con fale, e 
fi mettono a freddare in acqua frefea . Dopo fi fan cuocere in un guftofo 
brodo da graffo condito con della carne falata di porco , con cervelluto, 
fcir'iffo , ed erbe , e fi faranno finir di cuocere, Cotti4 fi fgraffa il Pottag-‘ 
gio, e fi ferve,

In Pottaggio a ll olio zi Bolliti li Torzi in acqua come fi è detto, fi 
mettono a cuocere in brodo di Tinca , Scorfano, o altro Pefce, condito di 
cipolle ed erbe* e cotti fi fervirà il Pottaggio.

Pottaggio all'olio in altro modo zi Bolliti li Torzi in acqua con 
fale , e freddati in acqua frefea , • fi paffano a foflfriggere con olio , aglio, 
fca log ne, petrofemolo, femi di finocchi, e pepe . Quando faran cotti fi fer
vono con Purè di Acciughe, e fugo di limone.

vdlla Purè di Cecì z: Quando i Torzi han bollito in acqua cqn fiale, 
fi mettono a foffriggere con fettoline di prefeiutto, maggiorana , fellari tri
ti , e cipolline ; e . quando faran cotti s’ imbandifeono con Purè di C e c i .

sAlla Savoiarda zi Si foffriggono nel graffo fcalogne con preficiutto , 
petrofemolo, timo, e pepe, e fi bagnano con C olf  di prefeiutto . In quello 
condimento fi metteranno a finir di cuocere i Torzi, dopo che faranno fia
ti bolliti in acqua con fale , e con quello Coli fi ferviranno .

y/Illa Fiorentina zi Soffritti i Torzi in olio ( dopo che han bollito in 
acqua) con aglio, acciughe, femi di finocchi , fellari e petrofemolo trito , 
fi fervono tramezzati di Faggioli bianchi, e con Purè de’medefimi coverti.

Farfiti alle Midolla zi Si vuotano i Torzi , e fi bollono in acqua, 
facendoli in acqua frefea freddare ; dopo fi riempiono con un paffume di 
cacio , midolla di Bue , e gialli d’ uova , mefcolato con petrofemolo , c 
prefeiutto trito. Ripieni fi faranno cuocere in brodo .di B u e , e fi ferviran
no con rifieffo brodo .

Farftti al Capitone zi Con la carne del Capitone pefia con acciughe, 
pinocchi, petrofemolo, e pepe, fi riempiono li Torzi vuotati, e bolliti in. 
acqua ; dopo fi faranno cuocere in gufiofo brodo di Tinca , e cotti fi fer
viranno con fapor di femi di finocchi .

*4lla Ramolata zi Cotti che faranno i Torzi in acqua con fa le js ’im-
C z ban-
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bandi (cono con falfa ramolata comporta di capparini , cipolle, aglio , pc- 
trofemolo, maggiorana , menta, ed acciughe, tutto trito, e condito di fa- 
le, pepe, olio, ed aceto con fugo di limone.

Alta Purè di Pomidoro zz L i  Torti bolliti in acqua , e foffritri con
olio , origano : aglio , e tarantello trito , fi fervono con Purè di Po.
midoro .

D E L L !  C A R C I O F I .

Del gufto dei Spinofi Carcioffi ne parlano i Romani, giacchi piu che
in altri luoghi^nel territorio loro abbondano, ed in una voce dicono che
i Carciofi riefeono guftofiflìmi al palato di qualunque maniera fi preparano. 
Sono i Carciofi di varie fpecie: bianchi, morelli, e ricci, ma tutti in fi. 
gura di pina ; e quando fono in una certa grortezza bifogna raccoglierli e 
mangiarli. In qualunque maniera fi voglian preparare i Carciofi, bifogna 
bollirli in acqua con fale e poche goccie d’ aceto, o fugo di limone per 
farli rimaner bianchi, e toglierle f  impurità * all’ infuori però di quei che 
fi vogliono arrortire.

Carciofi in Pottaggio da graffo ~i I Carciofi fi nettano dalle foglie du- 
re, dalla corteccia del torto, e fi tagliano le punte alle altre foglie tenere, 
dopo fi dividono in due o quattro parti , fi bollono per poco come fi è 
detto in acqua, e fi mettono in acqua frefea ; indi fi partano a finir di 
cuocere in gurtofo brodo di bue con carne falata di porco, erbe odorifere,e 
cipolle , e quando fi han da fervile fi condifcano con un iigamento di 
gialli d ’ uova rtemperati con Y ifteffo brodo, e fugo dì limone.

In Pottaggio alle Rane zzi Fatto un faporito brodo con pefee , cipolle, 
ed erbe’ in quello fi faran finir di Cuocere i Carciofi., già prima bolliti 
in acqua,e con Purè di Rane fi ferviranno per Pottaggio.

A l Coli di Piccioni zzi' Bolliti, e foffritti con graffo di Vitello i Carciofi 
conditi di targone , aceto fa , e maggiorana, fi fervono ligati con Coli di 
Piccioni fatto come a quello deferitto al principio del Cappone .

A lla  Purè di Butirro zi Si cuocono i Carciofi in brodo di Bue, con
dito di prefeiutto ed erbe, e fi fervono ligati con Purè di Butirro, ficca
rne fi è detto dapprima nel trattato delle Purè.

A l Colt di Gambari zi Si foffriggono i Carciofi con olio ( dopo che 
avran bolliti) conditi di pepe, pe troie molo, e bortariche, c fi fervono tra- 
mezzati di code di Gambari , e Coli delli medefimi .

•Alla Catalogna zi Cotti efie faranno i Carciofi in brodo di Tertugi- 
ne ben condito di erbe , fi fervono tramezzati dell’ irtefla carne di Tcfin
gine tagliata a fette, e coverti di Purè di ceci pelli con aglio, e zafferano.

Alla Bianca zi I Carciofi bolliti in acqua , c cotti in brodo chiaro 
con coriandri intieri , fi fervono coverti di panna di latte ftemperata , £ 
condita di butirro , gialli d’uova, c noce mofeata , rartodata nel fuoco .

In Bignè giulebr.ta ;=; Bolliti che faranno li Carciofi in acqua con
fa-.
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fate, fi metteranno in una palletta liquida comporta di fior di farina, uova e 
latte , e fi friggeranno . Fritti fi mettono in denfo giulebbe con fugo di 
limone del quale vediti, fi fervono polverati di zucchero .

fr ìt t i  alla Pmogbefe zs Si friggono i Carciofi, dopo che ai/ran bolliti, 
infarinati, e partati nell’ uova , e fi fervono con falfa di corteccie di aranci 
di Portogallo pedi con zucchero, e fciolti con aceto rofato.

In Frittura alla Panneggiarla zs Bolliti che faranno in acqua con fa- 
le i Carciofi, s’ infarinano, fi partano nell’ uova , e nel pane e parmegiano 
grattato, e fi friggono* fervendoli caldi con falvia fritta.

Tartufolati zz Si peftano i Tartufi con aglio, acciughe, e rafano , e 
fi fiemprano con olio, e fugo di aranci . Con querta falfa fi condiranno i 
Carciofi cotti prima in vino hianco con fale, e foglie di alloro.

*Al fapar Verde z: Un manipolo di foglie di petrofemolo "con foglie 
di fpinaci fi bollono appena nell’acqua, e da quella fpremuti fi pedano con 
acciughe, pirtacchi, maggiorana, origano, e corteccie di limone* e quando il 
tutto farà ben pedo fi rtemprerà con olio, fugo di limone ed aceto; e do
po che i^Carciofi faranno cotti in acqua con fale ; fi ferviranno con lo  
deferitto Vapore.

In Frittata zs Si faran bollire i Carciofi con fa le , e bolliti fi taglie
ranno a fettoline, facendole foffriggere con graffo di vitello, prefeiutto tri
t o ,  cipolline, e prertemolo’ c quando avran prefo gurto fi faranno fredda
r e , e fi uniranno con cacio, panna di latte, cd uova sbattute, formandone 
una frittata da fervida calda.

Farftti alla Dama zs I Carciofi intieri fi vuotono per la parte delle 
foglie, fi bollono al folito, e fi fanno in acqua frefea freddare; fi- afeiuga- 
no dopo,e fi riempiono con unpaftume di petti di p o lli,  midolla di Bue, 
cacio, panna di latte, e gialli d’ uova, tutto ben pefto, e condito di aro- 
mati . Ripieni ebe faranno fi metteranno a cuocere in gurtofo brodo , e 
cotti fi ferviranno con Coli di Cappone.

Farjìti alla Corradina z: V u otati, bolliti, e* freddati , che faranno i  
Carciofi, fi riempiono di prefeiutto trito , cervellato, e graffo di vitello pefta 
con parmegiano , c gialli d* uova . Si faranno cuocere in brodo , e cotti 
s’ infarinano, fi partano nell’ uova ,  e fi friggono . Fritti fi accomodano nel 
piatto con Purè di Butirro .

Farfitì al Coli di Gambari z2 Con carne di pefee perta con acciughe,' 
capparini, pinocchi, erbette, ed aromati fi riempiono i Carciofi, e fi fan 
cuocere in un Coli di Gambari col quale fi ferviranno.'

xAlla Comune ze Tra foglia, e foglia dei Carciofi fi tramezzano ac
ciughe trite, aglio , timo , fale , e pepe, fi condifcono d* olio , e fi fann<$ 
cuocere tra le braci,oppur nel Forn o;e  caldi fi fervono.

t>EL«
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I Cavoli Broccoli partecipano dai Cavol Fiori , e dai Cavoli Tor- 
z u ti , perchè ogni rametto ha il fiore come i primi , ed il gambo come i 
fecondi. La bellezza dello Broccolo non confìtte in altro fe non che in un 
bel grotto verde Fiore, tenero, e di primo taglio . Atti Broccoli dunque 
pei- aver fimilitudine con i Cavol Fiori , e Cavoli Torzuti fe li! può 
dare il condimento già detto per gli uni, e per ĝli altri. Nel cuocerli però 
bilogna darli violente  ̂ fuoco, e. farli ibullii* pòco, acciò' non perdano il ver
d e ^  la loro virtù faporita. Si mondano i Broccoli a ramo tenero liberan
doli da ogni foglia, e dallla cortecia del tronco , in modo che abbia da 
rimaner il midollo co! fiore ,

Celio Apicio , celebre per i fuoi dotti fcritti di Cucina, infegna a bol
lire i broccoli in vin o , e poi con olio, fiale, pepe, e fugo di aranci con
dirli . Vuole 1’ iftetto Apicio , che i Broccoli cotti in acqua con fiale , 
freddati in acqua frefea , e pofti in adobbo con olio , fiale, pepe, acciughe, 
aglio, petrofemolo, menta, e fugo di limone, riefea faporita infialata.

D E L L A  B O R A G I N E

Marciale con i fuoi dotti verfì dice , che la Boragine è 1* unica e 
fol’ erba a rallegrar 1’ Uomo, e a corroborarlo infieme quando di fpetto fi 

mangia \ e 1* antica Scuola Salernitana vuole, che il Pottaggio di Boragine 
fila il più falutiiero degli altri. Queft’Erba perchè ha la foglia crefpa riceve 
e ritiene del terreno molto , onde ha bifogno di più acque per lavarla, e 
per cuocerla pochifiima bollizione .

In Potaggio da graffo ~  Per il Pottaggio di Boragine neceflita fottan- 
ziofo brodo di carne di Bue-, e Gallina , condito di prefeiutto , o di 
cervellato, con le foli te aromatici erbe. In quetto brodo fi metterà la B o 
ragine a cuocere, e brodofa di molto fi fervirà,

fu Pottaggio da magro zz Il brodo per il Pottaggio da magro dev’ef- 
fer anche di porco, onde neceffitano buoni carnuti pefei, olio ottimo, ed 
i  foliti condimenti ; e quando quetto farà fatto ci fi metterà la boragine 
a cuocere , per fervirla anche brodofa fubito cotta .

In Pottaggio alia vujìica z i  I Ruttici bollono appena la Boraggine in 
acqua, dopo la pattano a foffriggere con olio , aglio ,  acciughe , fale , pepe, 
c tenere foglie di fìnocchietri falvatici.

In Frittura n  Le foglie della Boraggine fi fanno fritte attufifate in 
palletta come i Finocchi, o pur nell’ uova sbattute , e fi fervono calde 
con zucchero, o mele, oppur femplici.

In Tortelli rs Tritolate le foglie di Boragine, e foffritte in olio con 
cipolline, acciughe, bottariche, pinocchi, olive, e paflarina, fe nc forma

no
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no con parta dei Tortelli , fritti , o pur una Torta al forno da fervidi 
calda.

xAll' Oritana =: Tra le foglie di Boragine fi tramezzano acciughe , fi 
attuffano nella palletta , c li friggono . Fritte fi fervono con mele cotto 
con poche goccie d’ aceto.

Per Condimento =; L e  foglie di Boraggine tagliate a filetti,,e- foffrit- 
ti con olio , cipolline, aglio, e petrofemolo, fi mettono nelli Pottaggi di 
Legumi per renderli gurtofi ; come pure nei Pefci in brodo .

L e  foglie tenere di Boragine con i fiori fi mefcolano nell’ infialatine  ̂
e fervano per-ornamento di carni e pefci ledi»

Con i Fiori di Boragine fi fa falurifero giullebbe fìccome fi dirà •

D E L L A  S E N A P E

Ha quell’ Erba le foglie ruvide , ed il fuo feme minutiflimo ed acu- 
tiflimo, per cui fi mette nei Sapori-, e nelle falfe . Ne fu amatore l’ antico 
Macro, e non mancò farne l’ Elogio con fuoi dotti verfi , ficcome riferii’ce 
il Tanara, . y

In due fole maniere fi può mangiare la Senape ; la prima è bollirla 
in acqua e condirla con olio, fiale , pepe, e fugo di limone; e la feconda, 
dopo bollita foffriggerla con olio , aglio , tarantello , bottariche , acciu
ghe, fiale, e pepe . Se per capriccio fi voleffe fiervir la Senape con quei 
condimenti defcritti parlando dell’ altr’ Erbe, è anche in arbitrio , ma non 
farà a tutti di piacere»

D E L L E  C I P O L L E

Narra un accuratiffimo Ortolano, che le Cipolle piantate fra F erbe 
odorifere fi rendono meno forti, e fedenti . Se ne fa ufo grandidìmo in 
tutte le Cucine ; anzi par, che fenza le piagnenti cipolle i Cuochi non 
padano*cucinare. Filomene ne parla con gran padìone ; e dagli Egizj ve
nivano adorate come D ee. Oltre l’ ufo grandidimo che fi fa delle Cipolle 
per condimento , fe ne fanno anche delle gudofe vivande ficcome qui con 
didinzione fi vedrà .

In Fritture zz L e  Cipolline lunghe, che non ancora han fatta la te
da, fi bollono ,per poco in acqua con fale , ed erbe odorifere , dopo fi 
cavano e fi afciugano , s’ infarinano , fi padano nell’ uova , e nel pane e 
cacio grattato, e fi friggono .

Fritte alla Purè =: Fritte che faranno le Cipolline come qui fi è 
detto, fi podono fervire con una delle Purè , o dei Coli anzi defcritti , 
o pur con altro condimento a piacere.

In Pottaggio alla femplice L e  Cipolle piccole rotonde, pulite che 
faranno, fi metteranno à bollire per poco , e fi faran freddare in acqoa 
frefca dopo. Ed avendo un guftofo brodo di B u e, o di Polleria preparato,

ci
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ci fi metteranno le Cipolle a finir di cuocere ; fervendole brodofe per 
Pottaggio con foglie di petrofemolo tramezzate ,

In  Pottaggio all' uova 33 Bollite le Cipolle in acqua, e cotte in bro
do come quf fi è detto , fi condifcono dopo con targone, e petrofemolo 
trito , unito con gì a Ili d’ uova [temperati con l ’ ifteflò brodo, e con fugo 
di limone.

In Pottaggio da magro :=ì Quando le Cipolle fi voglian fervire in 
giorno da magro, fi faran cuocere in guftofo brodo di pefee , tramezzate 
di acetofa a filetti, petrofemolo, e Purè di Pomidoro, o di Ricci.

Farfite all' uova =3 Vuotate le grotte Cipolle, e bollite in acqua, fi 
riempiono con graffo di Vitello petto con gialli d’ uova duri , targone , 
cacio, un fenfo d’ aglio, e pepe* e fi liga quetto pattume con uova brat- 
t e . Così condite le Cipolle fi mettono a finir di cuocere in Coli di Bue, 
€ cotte fi fervono.

Farfttt alla Nobile =2 Dopo vuotate , e bollite in acqua le Cipolle 
fi riempiono di petti di pollanche, arrottite prima, e petti con midolla di 
B u e, gratto di prefeiutto, gialli d’ uova crudi , ed aromati . Ripiene , fi 
accomodano in una caflarola con fette di lardo, prefeiutto, ed un mazzet
to d’ erbe odorifere ■ così fi faran cuocere con fuoco fotto e fopra, e fi 
ferviranno fopra erotte di pane fritto.

Farfìte alla Certoftna =3 Petta la carne di capitone con quella di Tin
ca, e con acciughe, pinocchi, un fenfo d’aglio , petrofemolo, e timo, e con
dita d’olio ed aromati, fe ne farà .un ripieno per le Cipolle, prima vuotate 
e bollite. Si faran cuocere nel forno unte di olio , e fi ferviranno con 
Purè di giallo di Ragofta .

*41 la Corradina 33 Le Cipolle pulite, fi forano, e fi conficcano con 
filetti di prefeiutto polverati di fate, pepe, e foglie di timo trite . S’ in
voltano ad una ad una nella rete di vitello, o porco, e fi fan cuocere al 
forno. Nel fervide fi guarnirono con pan fritto.

*4 lla Milanefe 33 Bollite che faranno le Cipolle, e tagliate a filetti , 
fi foffriggono con butirro, e petrofemolo trito . Dopo fi .accomodano nel 
piatto tramezzate di parmegiano, e coverte d’ una Purè di burirro .

xAl Pan unto tr Si fpaccano le Cipolle pertraverfo, fi condifcono di 
fale, e fi mettono a cuocere dentro .la leccanda fotto farrotto di Vitello, o 
Porco, facendoci gocciolar il fugo, che quello tramanda. Cotte fi fervono 
con crottini di pane fotto.

*4lli Goloft 33 Tagliate le Cipolle a filetti , e foffritte con gratta di 
prefeiutto, petrofemolo, midolla di Bue, fale, e pepe , fi mettono dopo 
cotte e freddate , nell’ uova sbattute con cacio grattato , e fe ne forma 
una frittata da fervida calda .

In  varie maniere 33 Dentro le Cipolle vuotate , fi pottono cuocere a 
Beccafichi, animelle, e qualunque altra confimile cofa , o Salpicòn, o pur 
farla tanto da gratto, che da magro.

D E L ,
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La bontà delle Rape confitte nella tenerezza c dolcezza • e quella bora* 
t«\ , fecondo il Cittadino in V il la ,  f< le procura con far (lare il lente pri
ma di feminarlo irifufo in latte, o mele. Sono le Rape di varj colori e 
forme, ma tutte han bifegno dello fletto condimento . Plinio dice, che dopo 
il Grano, e le Fave, le Rape fiano piti fottanziofe dell’ altre cole . C u 
rio Romano amava egualmente una Rapa, che una Gioja^vale a dire che 
le vivande di Rape lono ftatc fetnpre in grandifììma ftima , onde bifogna 
farne ufo con condirle come fiegue.

Pettitofjìo al graffo zi La prima Vivanda dev’ effer fempre il Pottag- 
gio . Si nettano le Rape dalla corteccia, li tagliano a dati , e fi mettono 
appena nell’ acqua bollente. Cavate da quella, s’abbia un guttofo, e fottan- 
ziofo brodo di Bue , di prefeiutto di porco , di Polleria , e con Cellari 
condito, ed in quello lì facciano cuocere le Rape , e cotte fervide bro- 
dol'e , ma ben Igralfate .

In Pei faggio Brodettato zi Cotte le Rape come qui fopra fi è detto , 
prima di fervide lì figlieranno con gialli d’ uova ftemperate con fugo di 
cervellato , e di limone .

In Pottaggio all' Acciughe zi Tagliate, e bollite appena le Rape , fi 
pattano a foffriggere con olio, aglio, petrofemolo, timo , ed acciughe, e 
fi fanne? adagiatamene cuocere. Quando fi han da fervire ci fi mette una 
Purè di Faggioli, o di Ceci .

*/Jl Prefeiutto zi Le Rape acciocché riefeano di maggior gutto , fi 
citocono fotto la brace, poi li- ferrano, e fi ' ibfTr/ggono con gratto di pre
feiutto, timo, pepe , e femi di finocchio . C o tte ,  fi accomodano nel piat
to tramezzate di cacio grattato, e coverte di Coll di V ite llo , col quale 
fi faranno in ftufa incorporare.

In Buden zi Cotte che faranno le Rape fotto le brace fi tritolano, 
e fi foffriggono con butirro, petrofemolo , e graffo di Vitello* dopo fi li- 
gano con gialli d’ uova, c panna ai latte, facendole bene affodare a len
to fuoco, e dopo fervide calde fopra erotte di pane in forma di Buden .

*/ll!a Vtncenxjna Si cuocono le Rape fotto la brace, e cotte fi fet- 
tano rotonde. Tra l’ una, e l’ altra fetta ci fi tramezza un pattume com
porto di graffo di Vitello, gialli d’ uova, petti di pollanche arrofti te , pan
na di4 latte, e parmegiano, tutto ben fino petto,e condito di fpezie . S’in
farinano e fi friggono con uova.

Corradtna zi Alle Rape cotte, e fettate, ci fi tramezza altro pa
ttume di carne di Pefce petto con pinocchi , acciughe , bottariche , c pe
trofemolo* dopo fi attuffano in palletta, e fi friggono in olio , fervendole 
calde polverate di zucchero .

In Infalata alla [empiite Le Rape cotte fotto le brace , fi fettano
D  c fi
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c fi fervono in infialata condita di olio, aglio, fugo di limone , fiale , e 
pepe , ed acciughe trite .

In  Infoiata  a l fopore =5 Si pedano acciughe con pinocchi, menta pc- 
trofemolo, origano, targone, ed aglio, e fi ltempra tutto con olio , fugo 
di limone ed aceto * e quando le Rape fon cotte in vino , e fettate, fi 
fervono col già detto fapore fopra .

Rape ripiene zi L e  Rape fi vuotano, e fi riempiono da graffio, o da 
magro nella maniera appunto che fi è parlato delle Zucche lunghe, e del
le cipolle.

D E L L I  R A V A N E L L I

Delli Ravanelli ne parlò Strambone Gallo , il quale ne fece ufo gran- 
didimo ; ficcome ufo grande ne fa oggigiorno ogni Nazione . Sono i Ra
vanelli bianchi, e neri, rotondi, e lunghi, e fecondo il terreno o coltu
ra rieficono , quando dolci, e quando forti . Crefice il Ravanello tutto al 
contrario della Rapa , poiché quello per lungo , c quella per traverfo in. 
groffia ; ma le loro foglie hanno qualche fimilitudine , e qualche confimile 
fapore anche le radici ; che perciò è di bene anche ai Ravanelli darli l’ i- 
fieflb condimento delle Rape. Ma oltre ai condimenti delle Rape , fi pof- 
fon fare dei Ravanelli guarnizioni di vivande . Per lo pili da tutti fi 
mangiano crudi, e fi fervono nel principio del Pranzo , e nella fine con 
le frutta, o pure in infalata *

D E L L A  C I C O R I A

Fu poco la Cicoria conofciuta dagli antichi, ma da moderni è affai 
Rimata, e con particolarità la falvatica montuofa , la quale appena fcuo- 
pronfi li piò aprici prati, o' meridiane ripe da nevi, fi veggono le Villa
nelle raccorre con loro utile ,  che tenera per le paffati nevi , mortifica, 
ta da ghiacci con un dito di radichetta , ( e però Radicchi le chia
mano ) portano.a donare, o a vendere.

Produce la Cicoria le C im e, o Ciano Mazzocchi, e le Radici j c tan
to l’ uni che l’ altre han bifogno di vario condimento . Principierò dalla 
C icoria, e poi dell’ uni c dell’ altre parlerò.

Cicoria in infoiata — Dalla Cicoria fi fa gratiffima infalata tanto cru
da , che cotta, condita di acciughe pelle con un fenfo d’ aglio, menta, c 
capparini , con olio ed aceto tutto (temprato,

In Pottaggio al Cervellata ~  In brodo di Bue, Gallina, e ccrvellato 
fi fa cuocere la Cicoria , con qualche finocchietto falvatico , che riufeirà 
un guftofo falutifero Pottaggio .

In Pottaggio all' uova ìzì Si fa un brodo con butirro, condito di fella- 
r i , petrofemolo , e maggiorana , cd in quello fi fa cuocere la Cicoria ,

la
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la quale prima di fervirla fi ligherà con gialli d’ uova.

In Potfaggio da magro zi In giorno da magro fi farà cuocere la C i 
coria in brodo di Pefce • oppure fi bollono in acqua, e fi foffriggono con 
o lio , aglio, rarantello, finocchi falvatici, fa le , e pepe.

Dell» Ma^gocbt zi I Mozzili fono le cime di Cicoria , e tanto le 
falvatiche, che ortenfi fi fervono anche in Pottaggio da graffo e da ma
gro* ma perchè quefle hanno parte dell’ amaro , perciò bifogna lanciarle 
in acqua fretta, e mutarcela fpetto.

Marzocchi in infoiata .zi Quando i Mazzocchi fi voglion mangiare 
in infalata cruda, fi condirono con olio , aceto, l'ale, e mele, o pur zuc
chero. Se cuocer fi vogliono, fe li dà il condimento di bottariche, acciu
ghe, aglio, e capparini pelli, e fciolti con o lio , e fugo di limone.

Delle Radici zi Nella campagna Romana vi è della Cicoria che fa 
la radice lunga, grotta, e bianca.' Quella aperta con un coltello, e cavato 
il midollo duro, fi fa cuocere in acqua, e fi ferve condita con olio , fale, 
pepe, pattarina, e menta.

•Alla Cardinale zi Si cuocono le Radici in ottimo brodo di Bue , e 
fi fervono condite di gialli d’ uova {temperati con Coli di prefeiutto .

•Alla Dama zi Cotte che faranno le Radici in guftofo brodo, fi fer
vono incaciate di parmeggiano , e condite di butirro .

In Frittura z i  Tagliate ad una giuda lunghezza le Radici , fi fan. 
cuocere con fale, e fugo di lim one, freddate dopo nell’ acqua s’ infarina
no,no nelPuova sbattute oppur nella palletta, c fi friggono* fi fervono cal
de cpn zucchero.

In Freddo zi Cotte le Radici in acqua con vino bianco , fi condì- 
feono di fale ,  di pepe, e di una fatta di Ricci # o pur giallo di Ragofta 
{temperato con fugo di limone ed olio .

•Alla Regina zi Quando le Radici* faran cotte in brodo , fi accomo
dano nel piatto tramezzate con crema di butirro , '  e gialli d’ uova , 
con un fenfo di noce molcata rapata. I Fiori di Cicoria fono ottimi per 
ornamento di carne , e pefei letti, e fe ne fa [ancora ottima conferva in 
giulebbe. '

D E L L E  P E T  R O N C I A N E

Sono le Petronciane di tre colori, cioè bianche,gialle , e pavonazze.' 
Di quede ne fanno grand’ ufo gli Ebrei , ed è coftumatiflìmo loro c ib o , 
Per ufar le Petronciane bifogna pulirle dalla corteccia , tagliarle nel modo 
che fi vuole, e darle appena una bollita nell’ acqua , o pure polverarle di 
fale per eftrarne il cattivo loro umore onde abbondano.

•All italiana zi Pulite che faranno le Petronciane , fi tagliano a 
fette per lungo, fi mettono polverate di fale, e fi lafciano dare cosi per 
qualche ora. Dopo fi fpremono per cavarne 1’ umido , s’ infarinano , e lì

D  z  frig-
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friggono . Fritte fi tramezzano nel piatto con cacio grattato , pepe , c ba
sìlico , e fi fervono con Purè di Pomidoro.

•Alta M onaca ~  Tagliate, e fritte come qui fopra le Petronciane , fi 
accomodano nel piatto tramezzate di provatura grattata , polvere di mo« 
(lacciolo, bafilico ti i to , e Coli di vitello * facendole per poco ftagionare 
nel forno.

Jfll' Lapidaria ~  Si tagliano a filetti le Petronciane , fi falanò, s’ in
farinano, e fi friggono. Fritte fi attuffano nel giulebbe con aceto mefcola- 
to , e con foglie di menta condito j e fi fervono fredde .

xAlla Corraclìna =3 Si facci un pattuirne con provatura grattata, bafili- 
co trito , butirro , gialli d’uova, panna di latte, c poco zucchero ■ e quan
do le Petronciane lon fritte a fette , fi riempiono ad una ad una con il
detto pattume, s’involtano ben (frette, e fi difpongono nel piatto con Pu
rè di latte .

Alla Mora rs Si tagliano le Petronciane a bocconi , c fi foffriggono 
con graffo di prefeiutto, petrofemolo , e fpezie, facendole cosi lentamente 
cuocere. Cotte fi lafcian freddare, fi peftano con cacio, bafilico , graffo di 
Vitello, e con quantità d’ uova sbattute fi mefcolano; ed avendo pronta la 
patella fui fuoco fe ne farà con tal conipofto una Frittata da fervida 
calda .

In Scapete =2 Tagliate a grotte fette le Petronciane, e bollite in ac
qua con fiale , fi cavano, e fi lafciano fopra un panno freddare . Dopo fi
forma una falfa con acciughe , aglio , menta, peparoli, pepe, ed origano 
tutto ben fino petto, e (ciotto con aceto ed olio . Quefto condimento è 
proprio per le Petronciane in ifcapece .

Farfite alti golefi ~  Le Petronciane fi vuotano , e fi riempiono con 
la loro polpa , foffritta prima in gratto , e pefta con cacio , ricotta , mi
dolla di bue, cedro candito, gialli d’uova, e cannella. Ripiene s’ involta, 
no ad una ad una in rete di Vitello o Agnello , e fi fan cuocere in 
forno .

Farffte alV Amante Cavata la polpa alle Petronciane, e fpffritta con 
graffo, fi tritola, e fi mefcola con patta di mandorle, panna di latte , gial
li d’ uova, c cannella  ̂ Ciò fatto fi tornano a riempire, e fi mettono con 
butirro in una Caffarola alle braci, facendole lentamente cuocere.

tAlla Paolina ~  Si riempiono le Petronciane con la loro polpa fof
fritta con cipolline in olio , e tritolata con petrofemolo , pinocchi , ac
ciughe, ed olive, condito tutto con origano, e pepe. Si accomodano in 
un vafe, c fi fanno cuocere al forno bagnate di olio •.

•Alla Galante Si forma un pattume con la polpa delle Petronciane 
prima in graffo foffritta, gialli d’ uova duri , gratto di Vitello, panna di 
iatte , maggiorana , cd uova sbattute . Con quetto compotto fi riempi
ranno le Petronciane e fi faranno cuocere nel gratti» e fugo di carne.

Ffiffitc alla Crema z?, Si fa una denfa Crema con latte, butirro. c gial
li d’uo.
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li d’ uova , condita di cedro candito , e cannella . Gon quello comporto fi 
riempiono le piccole Petronciane, e fi fan cuocere fritte mollicate .

L e  piccole Petronciane fi mettono in aceto falato , e fi confervano 
tutto l’anno per ufo d’infalatine, o per condimento di carni, e pefci lefsi,

D E L L E  P A S T I N A C H E

Sono le Paftinache radici, che crefconò per lungo, e fon di due ma
niere , cioè , rode, e gialle . Si mangiano per lo più cotte , ed hanno uh 
fapore dolce acuto . Le Paftinache che produceva il territorio d’ un’ .anti- 
chiffima Città del Salento, crefccvano in tanta lunghezza e grolfezza , che 
meritarono le lodi di un dotto Poeta di quei tempi ; ma ora però fono 
nella conformità di quelle che fi trovano da pertutto , delle quali parlarono.

idi pvefchitto zz Nette le Paftinache , e fpaccate per metà fe ne to
glie il midollo , fi tagliano a giufta lunghezza , e fi bollono in acqua 
con fale . Dopo fi foffriggono con* graffo, aglio , timo , acetofa , e 
petrofemolo, e fi bagnano con Coli di prefeiutto , nel quale fi fanno finir 
di cuocere, e fi fervono,

idlla Bergamvla zz Pulite come fi è detto le Paftinache , bollite , e 
foffritte. con butirro, e targone , fi bagnano con latte , nel quale fi fanno 
finir di cuocere . Nel fervi rie fi accomodano nel piatto coverte di panna 
di latte flemperata con gialli d’ uova , e raffodata al fuoco.

Imboratcìate 7Z Dopo che le Paftinache fono fiate bollite in acqua con 
fale, fi mettono in un vafe con fugo di limone, butirro liquefatto, pepe, 
e noce moleata rapata * e dopo un tempo s’infarinano, fi padano nell’uova, 
nel pane e cacio grattato, e fi friggono* fervendole calde,

Fritte alia Crema zz Cotte le Paftinache, in acqua con fale, e fugo 
di limone,* fi mettono a freddare, e freddate fi friggono bagnate in uova. 
Si accomodano nel piatto , e nel fervide fi coprono di crema .

*dl/a Guffa zz Spaccate le Paftinache e bollite in acqua con vino 
bianco, foglie d’ alloro, coriandrì , e corteccie di lim one, fi faran fredda
re dopo, per friggerle attuffate nella palletta . Si fervono coverte di zucche
ro in polvere, e con la pala infocata fi giaffano.

otilla Vìcenzjna zz Tagliate le Paftinache alla lunghezza di mezzo di
to, fpaccate , e cavatone il midollo fi fan bollire in brodo chiaro condito 
di fugo di limone . Cotte fi lafcian freddare, e freddate fi riempiono con 
pafiume di petti di .piccioni pelli con midolla di Bue , parmegiano , pe- 
trofemolo, e panna di latte con gialli d’ uova ; dopo fi friggono con uova} 
< così calde li fervono,

otiti' Onuna zz Tagliate, e bollite in acqua con fiale le Paftinache, fi 
fan freddare , fi afeiugono , s’ infarinano ,  e fi friggono . Fritte fi met
tono in una caffa.rola con mele chiarificato, polvere di cannella, e di c o .  
riandri, facendole (Fingere a caramella, e fervide calde, o pur fredde.

idi.
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lAlla "Morefca Si abbrultolifcono mandole dolci, e con egual quan. 

tità di bottarriche, e poca fenape fi pertano,c fi dislattano con aceto , olio 
c fugo di limone . Con quella falla pattata per fetaccio fi condirono le 
Pafiinache, cotte in brodo di pefce.

^flla B'anca zz Si fanno cuocere le Pafiinache in vino bianco,e con 
fatta di pinocchi, targone, ed acciughe pefie e lciolte con fugo di limone 
cd olio fi condiranno.

*AHa Napolitani zz Cotte le Pafiinache in acqua , fi condifcono con 
aceto, e con peparoli, capparini , acciughe, origano, olive, e menta, tut- 
to trito, e condito di fale e pepe.

Le Pafiinache fon ottime per condimento < i brodi , fi da gratto che 
da magro. Si fervono per. ornamento di vivande in umido * e le fi met
tono in aceto rofato fi confcrvano tutto l’ anno per infalatine.

D E I  P O M I D O R O

Varie gufloflfime Vivande fi potton fare dei Pomidoro * ed infinite conditure 
col fugo loro fi preflano alle carni, ai pefei, all’uova , alle pafle, ed all’erbe* 
onde cor, cagione da un eccellente Cuoco furon li Pomidoro chiamati gu- 
ttofi bocconi, e fatta univerfale . Quefti Pomi non folo dan gufto al palato, 
ma. a fentimento de’Fifici facilitano molto con il loro fugo acido la dice- 
flione, particolarmente nella loro flaggione Efliva , che per foverchio ca- 
lore T Uomo ha lo ttotuaco rilafciato e naufeante.

Sono i Pomidoro rotondi , di color di zafferano, ed hanno una pellico
la , la quale per toglierla bifogna rotolarli fu la brace , o pure attuffarle 
nell’ acqua bollente . Per una buca che fe li farà dalla parte del gambo , 
o pure divife in due parti fi caveranno li femi per poterli preparare con 
più deligatezza , e piacere.

*411' Italiana zz Levata via la pellicola alii Pomidoro , e divifi per 
metà fe ne cavano i femi, e fi riempiono con un comporto di altra polpa 
di Pomidoro trita con un fenfo d’ aglio, acciughe, petrofemolo , origano , 
fale e pepe . Ripiene fi difpongono in una Tortiera tramezzati e coverti 
di pane grattato , e sbruzati d’ olio* così fi fan cuocere al forno, e caldi 
fi fervono fopra crorta di pane .

Far/ìti in frittura zz Puliti, e divifi per metà li Pomidoro, fi riempio
no con midolla di Bue perte con gialli d’ uova , cacio , maggiorana, c pe
trofemolo, infarinati dopo,e partati nell’uova sbattute fi friggono, e fi fer
vono caldi fopra crorte di pane.

Far/ìti alla 'Ircma zz Ripieni i Pomidoro come qui fi è detto , fi 
fervono coverti con crema, gialli d’ uova , e butirro raffodata fui fuoco.

Ripieni alla Nobile Si fa un comporto con petti di pollanche arrortiti 
e pefik con graffo di vitello, pinocchi, gialli d’ uova , cannella in polvere 
c pepe. Con qutfto pattume fi riempiono li Pomidoro, c fi friggono; cal
di fi fervono con Coli di Pollanche. /Iti*
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%A\\a Salenfina zz Si tritolano acciuche, petrofemolo, cipolline, aceto- 

fa , targone , aglio , ed origano , e fi foffriggono con olio conditi di Ta
le e pepe; e quando li Pomidoro fon puliti fi riempiono con quello com- 
pollo, e fi difpongono fu d’ una fortiera coverti di una falfa di bottariche 
pelle,e fciolte con o lio ;  facendoli cuocere al forno.

jFar fi ti alla Turca zi Col rifo cotto in latte , e ligato con gialli 
d’ uova, fe ne riempiono li Pomidoro, li quali infarinati e paffati nell* 
uova fi friggono , e fi fervono con Purè di butirro .

j f l  Rognon di Vitello zz Il Rognon di Vitello con il fuo graffo arro« 
Aito e tritolato con maggiorana prefciutto , e gialli d’ uova , e condito di 
pepe fi mette in bocconi nelli Pomidoro; dopo s’ infarinano , fi paffano 
nell’ uova, e nel pane grattato, e fi friggono .

*Aìla Ragojla zz Pefia la carne di Ragofia con acciughe , piflacchi , 
petrofemolo, e capparini , e condita di Tale, pepe, ed o lio , fe ne forma 
un paAume col quale fi riempiono li pomidoro, e A friggono ; fervendoli 
con Purè di giallo della fieffa Ragofia.

•Alla Certoftna zz Si riempiono li Pomidoro con farfa d’ acciughe j 
tartufi , e carne di pefce cotta in o l io , tutto, pefto , e condito di erbette 
trite; ripieni fi friggono e fi fervono con Purè d’ altri Pomidoro.

In Croccbetti zz Si tritolano i Pomidoro, dopo che fon puliti ,  e fi 
foffriggono con graffo di prefciutto, aromati, ed erbette aromatiche trite * 
dopo fi mefcolano con poca ricotta , e gialli d’ uova, e fe ne formano tan
ti bocconcini alla lunghezza d’ un mezzo dito , quali infarinati, e paffati 
nelf'uova fi friggono, e fi fervono caldi.

In Buden zz Tritolati, e foffritti i Pomidoro come qui fopra , fi pe- 
fiano con corteccia di cedro* candito , graffo di Vitello , panneggiano,
panna di latte, ed una mollica di pane bagnata nel brodo . Si mefcola i l
tutto con gialli d’uova, e qualche chiara, e con latte fe ne forma fopra del
fuoco una denfa crema, la quale fi verferà in altra Gaffarola unta di graf
fo e polvcrata di pane , e fi farà raffodare nel forno per fervir caldo i l  
Buden.

In Frittatd zzi Dopo che i Pomidoro fon ‘foffritti con cipolline in 
graffo di prefciutto , fi mefcolano con uova sbattute , e fe ne forma con 
bafilico trito una frittata da fervirla fopra crofie di pane fritto .

Con li Pomidoro fi fanno falfe sì da graffo che da magro; da graffo 
fi foffriggono con lardo, fette di prefciutto, cipolline, foglie d’alloroi pepa- 
rolo di (pagna, ed erbette aromatiche; e da magro con olio , ag lio , bafili
co, origano, e petrofemolo;- e tanto l’uno che l’altro fi bagna con brodo, 
col quale fi farà tutto disfare, fi pafferà per fe taccio , c fe nc farà ufo in 
tutto , ben fgraffata .

DEL-’
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D E L L I  C E D R I U O L I

•> % D *

Vengono i Cedriuoli cosi chiamati perche al colore, ed alla lunghezza 
ralfomigliano ai Cedri. Nella nortra Italia non fono troppo in ftima nelle 
Menfe de’ Grandi, e foltanto dai Rullici le ne fa ufo, i quali, o li man
giano fenza condimento, o fe condir li vogliono, li fettano, e ne formano 
un’infalata con cipolline, porcellana, aceto ed olio; ed altri che di meglio 
mangiar li piacciano ci aggiungono capparini, acciughe, menta, e bafilico.

Riefcono buonitfimi quando nella loro picciolezza, e tenerezza fi rac
colgono , e fi mettono in aceto .falato condito di menta, editargone. Così 
fatti fi confervono tutto l’ anno, e fe ne fa ufo per infalatine, e per con
dimento di carni, e pelei lellì . Volendone poi da Cedriuoli formar altre 
Vivande, fe li può dare l’ irteffo condimento , che parlando delle zucche 
lunghe fi è deferitto; giacché tra loro vi è anche qualche fimilitudine.

D E I  P E P A R O L I

Sono i Peparoli anche di ruflico volgar cibo , ma fono però a molti 
di piacere; particolarmente agli ahi tanti del vago Sebeto, i quali li man* 
giono , mentre fon verdi , che li frìggono, e polverati di fale , o pure 
cotti fu la brace, e conditi ai fale, ed olio .

Ripieni =5 Si polfono anche riempire i Peparoli, prima però rotolati 
fu de’ carboni accefi per toglierne la pellicola. Il ripieno fi farà con acciu
ghe, petrofemolo , aglio, olive, ed origano , tutto trito* e foffritto con 
olio , condito di pepe, e fale. Si cuocono nel forno, o fopra la craticola 
con carta unta d’ olio.

Alla Ramolata =2 Si bollono in acqua li Peparoli , fi pulifeono dalla 
pelle e fem i, e fi fervono con falfa ramolata, comporta d’ acciughe, petro
femolo, maggiorana, aglio, origano, e corteccia di limone, tutto trito-e 
condito di olio, ed aceto.

A lla Pignoccata B olliti, e politi i Peparoli , fi accomodano nei 
piatto con falfa di pinocchi perti con bottariche, e fciolti con olio, e fu
go di limone .

A lla Pafletta zz Quando i Peparoli fon bull iti, fi dividono per metà, 
e fi friggono vertiti di palletta fatta con vino bianco , olio , farina , e 
fale ; e fi fervono caldi .

A lla  Purè di Ceti Rotolati fu de carboni accefi i Peparoli, fi pu
lifeono dalla pelle e femi, e fi foffriggono in olio con aglio, e petrofemo
lo ;  e quando fon cotti fi fervono con Purè di Ceci .

A l Prejiutto Si riempiono con graffo di Bue perto , e mefcolato 
con prefeiutto trito, gialli d’ uova , e maqniorana , e fi fan cuocere in un 
Coll di Prefeiutto.

Alla
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’jtlla  Purè di Pomidoro =• Si cuocono i Pepatoli in acqua con falc\ 

«rigano, c petrofemolo , c fi fervono con fugo, odia Purè di Pomidoro.
I Pepatoli fi mettono anche in aceto come i Cèdriuoli con foglie di 

menta, targone Pai via , finocchi, ed aglio, e fubito che fono maturi fi (er- 
vono per infialatine, ‘e per condimento di carni, e pefci lelE..

D E L L I  P I S E L L I

§ono i Pifelli gufiofilfimi quando fon verdi e teneri ; nella nodra Na
poli fc ne fa un ufo grandidimo ; ma quando fon lecchi non riefeono a 
tutti di piacere , anzi d’ alcune Nazioni non fe ne fa ufo . Parlaremo 
perciò dei verdi, e ne faremo un lungo trattato con un vario condimen
to : e dei fecchi ne daremo un idea foltanto, per compiacere a chi piacciono.

In Pottaggio da graffo zz Puliti i Pifelli dal loro gufeio, e lavati in 
acqua fi foffriggono in graffo di prefeiutto con cipolline trite, petrofenio-- 
l o , e maggiorana, bagnandoli dopo con guftofo brodo di Bue , condito di 
qualche pezzo di fiala me ; e cotti fi fervono per Pottaggio, ma ben fgraf* 
fato.

In Pottaggio al? uova ~  Si foffriggono i Pifelli in butirro con cipol
line, e felleri triti, e fi bagnano con brodo di Gallina, e piede di Vitello; 
fi fan cuocere , e nei fervidi fi ligano con gialli d’ uova {temperati con 
V ifteffo brodo.

In Pottaggio da magro =3 In olio con cipolline, aglio , acciughe ,  e 
petrofemolo fi foffriggono i Pifelli, e fi bagnano con brodo di pefec ,  col 
quale cotti che faranno fi fervono brodofi.

*Alla Panna A lli  Pifelli fe li da un bollo in acqua , ed in acqua 
frefea fi fan freddare ; dopo fi foffriggono con graffo, e prefeiutto trito , fi 
condifcono con pepe, e cannella in polvere , e cotti fi unifeono con ricot
t a , e gialli d’ uova.. Si riducono in piccoli bocconi, s’ infarinano , fi paf- 
fano nell’uova, e nel pan grattato, e fi friggono.

%/llli gialli (Cuova 3  Soffritti, e cotti che faranno i Pifelli come qui 
fòpra, fi ligano con gialli d’ uova (temperati con fugo di limone , e brodo.

In Bignè zz Dopo che i Pifelli han dato un bollo nell’ acqua fi fof
friggono con graffo, e prefeiutto trito , fi conducono con pepe, c cannella 
in polvere,e cotti fi unifeono con ricottta,e gialli d’uova. Si riducono in 
piccioli bocconi, s’ infarinano, fi paffano' nell’ uova, e nel pan grattato, c 
fi fervono fritti.

In Gnocchi zz Bolliti, e foffr t̂ti con graffo, ed erbette i P ife lli , fi pe
dano con parmegiano, graffo di vitello, e gialli d’uova, e fe ne formano 
di quedo padume tanti gnocchi alla lunghezza d’ un mezzo dito , i quali 
fi difpongono ordinati nel piatto , fi coprono di Purè di butirro, c fi fan
no daggionare fu le ceneri calde .

In  Cmcbetti ^  Formati i Pifelli in Gnocchi come qui fi è detto
£ s’in«
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s’ infarinano, fi pattano ncll’uova, e li friggono^ ferviti con Coli di Cap. 
pone fopra erotte di pane .

<Alla Purè Nobile rr Si fottriggono in olio li Pifelli con cipolline , 
aglio, acciughe, ed erbette fine , e fi fan cuocere con poco brodo di pe- 
fee ; corti fi fervono con Purè di giallo di Ragotta , o con Coli di 
Gambari , o Ricci .

In Infilata ~  Si cuocono i Pifelli in acqua con fiale, ed un maz
zetto d’ erbe aromatiche , fi fanno in acqua fretta frtddare , cd afciugati, 
dopo li fervono condici di una fatta all’ olio comporta di pinocchi, petro- 
ftmolo, cd acciughe, rutto petto,1 e fciolro con olio, e fugo di limone.

A chi piacciono i Pifelli lecchi non in altra maniera, li potton man
giare le non che m Pottaggio, i quali bifogna metterli ammollo in acqua 
dalla fera antecedente,

poti aggio eia graffo r: Si mettono a cuocere in una pignatta di creta 
con acqua frettila, e fpuniarr che faranno fi condiranno di fale , d’una ci
polla , di fette di prel'ciutto, e di un mazzetto di petrofemolo, maggiora
na, e iellnri * e fecondo l’acqua fi diffecca così fi va' rifondendo dell’ottimo 
brodo di carnefintanto che faran c o t t i .

In Pottaggio eia magro rs Si mettono a cuocere come {opra in acqua 
fretta i Pifelli, e fpumàti fi condittono di fale, di foglie d’alloro e d’ori
gano’ quando fono a mezza cottura ci fi aggiuge il condimento d’ oglio 
foflritto con cipolle trite, petrofe m olo, tim o, ed aglio, e fi fanno finir di 
cuocere

D E L L I  S P A R A C I

Scrive Plinio, che a fuo tempo i Sparaci a Roma erano di una libra 
di pelo 1’ uno j ed Ateneo, riferilce, che in Libia crekono grotti come le 
Canne. Nella nottra Italia fono groffetti quei di orto , ma i lattatici fon 
fiottili, quantunque più di gullo. Han bil’ogno i Sparaci di poca cottura ,  
e però quando Drufo voleva proponer cofa di prerto fuccetto, diceva poter
li efeguire più pretto che non fi cuocono i Sparaci.

Itt Infalata zz Si Iettano i Sparaci in acqua con fide , e freddati fi 
fervono con fatta d’ acciughe pefte e fciolte con olio, e fugo di limone.

*41 Butirro =3 Lettati i Sparaci in acqua con fale , li fervono con 
fatta di butirro condita di maggiorana, e pepe.

In Frittura zz Lettati li Sparaci,"ed afciugati dall’umido fi conditto* 
no con fide, pepe, e fugo di limone. Dopo infarinatile dorati fi friggo
no, c fi fervon® caldi .

In Bignè zz Dopo che i Sparaci han bollito in acqua con fale , fi 
tagliano a minuto fi condittono di pepe , di maggiorana, e fugo di limo
n e , e fi mettolano nella palletta con la quale a bocconi fi friggono ,  e fi 
fervono caldi, o pur con fatta di mele, cd aceto.
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i/illa Moda zz Bollili thè faranno li Sparaci fi foffriggono con butir

r o , pepe, e petrofemolo ; li .accomodano dopo nel piatto coverti di Coll 
di V ite llo , o pur con panna di latte.

*Alla Corradina zz Quando i Sparaci han bollito in acqua con Tale , 
fi tagliano a pezzi,, e fi loffriggono con butirro, erbette, ed aromati ; do
po freddati li uni (cono con parmegiano grattato ,  graffo, e prefeiuteo trito, 
ed uova. Si riducono in bocconi, e fi friggono,

iAl? olio zz Si bollono lì Sparaci, fi foffriggono in olio con petrofe- 
molo'^'trito, agli, cerfoglio, ed acciughe, e fi fìnifeono di cuocere con Pu
rè di C e c i, o con Coli di Gambari .

Brodettati zz Dopo bolliti li Sparaci fi foffriggono con graffo di prc- 
feiutto, e fi ligano con Purè di gialli d’ uova , o pure -con Purè, di pi
felli, o di giallo di Ragofta .

•A lV O n ta n a  zz Si bollono li Sparaci, e poi conditi con olio , ;petro- 
Temolo, aglio, acciughe, ed origano, tutto ben trito, e condito di Tale, e 
pepe; s'involtano dopo nella - c a r t a e  fi fan cuocere pian piano fopra la 
graticola, o nel forno-

In varie Maniere z z  Con lì Sparaci fi poffon far zuppe, è Pottaggi da 
graffo, e da magro. Cotti in brodo fi fervono per ornamento di carni léffc, 
o di pefei. Condirono ed ornano tutte fpecie di ragh , e fi mettono nei 
ripieni di Pafticci, e di Torte da graffo, e da magro . Si fervono per frit
ture , e fe ite^fanno. con uova guflofe frittate.

P E L L I  R A P E R O N Z O L I

I Raperonzoli fono figli veraci della terra , perchè li produce da fe 
fenza coltura, o  induftria. Di queft’Erba n’ abonda molto il territorio R o 
mano, e Tofcano , e colà più che in altri luoghi fe ne fa grandiffim’ ufo 
per infalata cruda., e cotta, condita con o lio , aceto , ed acciughe , Sono 
buoniffnni i Raperonzoli anche in Pottaggio da magro, facendoli bollir 
prima in acqua, e dopo foffriggerli , con olio , aglio ,  petrofeniolo , ed 
acciughe conditi di paffarina , di pinocchi ,  di fale , e pepe.

D E L L I  G E C I

Fra li legumi , fono flimatiflimi i Ceci , i quali a differenza de* Pi
felli fi ufano per Io più fecchi . Verdi fi potrebbero condire in tutte quel
le maniere già deferitte de’ P ife ll i , c fecchi nel modo che fiegue.

Dalla fera antecedente fi mettono ammollo in acqua , e fe non fono 
cocevoli ci fi aggiugne una brancata di fale , o un pizico di cenere in 
panno lino ligata, o pur fi fìroppiciano con olio .

In Pottaggio r: Si lavano la mattina , ed in pignatta di cretà fi 
mettono a cuocere con acqua frefea, e quando han dato pochi bolli fe nc

E  2, co*«
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co la ,  c ci fi mette dell’ attimo brodo di Bue condito di prefciutto , ccr- 
vellato di porco, erbe . Si faranno cuocere , c fi ferveranno con Coli di 
prefciutto.

In Pottaggio da magro =2 Anche con acqua frefea fi metteranno a 
cuocere i C e c i , ed a mezza cottura fi condiranno di fale, pcparoli intie
ri, agli intieri, petrofemolo trito, timo, foglie d’ alloro, ed olio, e cotti 
che faranno fi fcrviranno con Purè d’ acciughe.

In  Pottaggio alle pajlo zi Data mezza cottura ai Geci in acqua , ci 
s’ aggiugne brodo di pefee , e cerfoglio con maggiorana trita m} e quando 
fon quali cotti, ci fi mettono dei maccaroncini , co’ quali fi faran finir di 
cuocere, c fi ferviranno con Purè* di giallo di Ragorta.

In Pottaggio al butirro cr Si cuocono i Geci in acqua con fale, fellari 
triti , e fcalogne ; e quando fi hah da fervire fi condifcondo di butirro in 
buona quantità figaro con gialli d’ uova.

In Bignè zs Cotti i Ceci in brodo da graffo , e pefii con midolla di 
Bue, fi paffano per fetaccio, e fi unifeono con provatura, cannella, e gial
li d’ uova • fe ne formano tanti bocconi rotondi, i quali s’ infarinano , fi 
paffano nell’ uova, c fi friggono* fervendoli con Purè di Latte.

x/lllo sfoglio zs Con il fuddetto comporto de’ C e c i, fe ne fanno tanti 
bocconcini nello sfoglio, che fi friggono, o pure s’ infornano, e fi fervo- 
aio polverati di zucchero.

In Torta da magro r: Quando i Ceci fon cotti in brodo di pefee, fi 
pedano e fi paffano per fetaccio , unendoci nella parta , pinocchi , botta
rghe trite , acciughe , lattaroli di pefee , ed erbette trite foflfritte nell’olio. 
Melcolato bene il tutto fe ne forma una Torta con parta frolla.

In  Torta da graffo =2 Si cuocono i Ceci*in brodo da graffo, c cotti 
fi mettono con butirro, parmegiano grattato, panna di latte, ricotta , po
co zucchero , cedro candito, cannella, ed uova * quando farà tutto me- 
fcolato fe ne formerà con parta una Torta.

D E L  L E  F A V E

L e Fave fono i legumi più fortanziofi degl’ altri . Alcune Fave fo- 
aio grotte , ed alcune fon minute, anche alcune bianche, e alcune negre. 
Nel Salento fe ne fa grand’ ufo dal minuto Popolo , che le prezzano per 
un fecondo grano .

In Pottaggio ^  Nette che faranno le Fave verdi dal loro gufeio , e 
feorza fi foffriggono con graffo di prefciutto, cipolline, targone, petrofemolo, 
c bafilico, e fi bagnano con brodo di Bue, col quale fi fan cuocere , e fi 
fervono fempliccmentc. . '

I n '«Uro modo ~  Pulite le Fave fi foffriggono con butirro, cipolline, 
lattughe trite, bafilico, fale , c pepe ; fi bagnano con brodo, nel quale fi 
faranno cuòcere . Cotte fi fervono ligate di gialli d’ uova flemperatc con 
•fugo di limone . In
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In altro modo =; Si foffriggono le-Fave con olio, acciughe, aglio , ti 

mo, c petrofemolo, e fi bagnano con brodo di pefce , col quale cotte che 
fono , fi fervono .

Alla Panna zi Soffritte le Fave con butirro , e cotte lentamente in 
effo con fale, pepe , e noce mofeata , fi fervono ligatc di panna di latte 
fopra crorte di pane.

•Al fapor di Ricci zi Si foffriggono le Fave con olio , agtio , timo ,
targone , fale , e pepe , e fi bagnano con brodo di pefce , e quando fon
cotte fi fervono con fapor di Ricci (temperati con 1’ ifteffo brodo , e fugo 
di limone.

A l fapor di Fegato z i Cotto che farà il Fegato di Merluzzo fi pefta
Con acciughe, e fi feioglie con brodo, ove faran cotte le Fave con petrofe-
m olo, cipolline , aglio , ed olio.

In Torta da grafo zZ ■ Si foffriggono le Fave con graffo, e fi fanno 
lentamente cuocere condite di fale * dopo fi pgrtano con midolla di Bue f 
pinocchi , gialli d’ uova, e cedro candito , e fe ne forma una Torta allo 
sfoglio da fervirla calda .

Torta da magro =3 Le Fave fi foffriggono con o lio , cipolline, foglie 
di boraggine, acciughe, petrofemolo, fale, e pepe; e. quando faran cotte fi 
mefcoleranno con fegati di pefce petti ; cosi fe ne forma una Torta alla 
parta frolla.

• A lt' olio zi B ollite, e cotte le Fave in acqua con fale, e foglie d'al
loro s’ imbandifeono con falfa di Tarantèllo, prima bollito ,  e dopo petto 
con menta,o petrofemolo , maggiorana, ed origano, condito di pepe , e fciolto ' 
con olio, e fugo di limone.

Delle Fave Secche =3 Quando le Fave fon fecche fi mettono per un 
giorno prima ammollo nell’acqua, fe le toglie quel cofetto nero, e fi met
tono con acqua frefea a cuocere in pignatta di creta ; bollite che faranno 
fe le cambia l’acqua,e fi condifcono con fale, o lio , cipolline, foglie d’al
loro, origano, e pepe; cotte-fi fervono per Pottaggio da Quarefima .

A lla Bianca z: Le Fave fecche pulite dalla feorza fi mettono 
in acqua frefea a cuocere con una C ip olla . Bifogna che vadino ben flret- 
t e , e che cuocono a lento fuoco di brace cinto d’ intorno alla pignatta ,  
fenza mai muoverle con mertola , ma raggirarle col modo della fteffa pi
gnatta ; quando fono a mezza- cottura fi condifcono di fale., d’ olio , e di 
un mazzetto di petrofemolo , felleri ed una foglia d’ alloro . Cotte fe ne 
toglie il.mazzetto , e con mertola di legno frallarle in modo, che diven
gano crema ; fervendole dopo con fette di pane fritto .

In Bignè zz Quando le Fave fon cotte conte qui fi è detto , fi ver- 
fano in una fortiera, e fi fanno freddare, ed affodare. Aflodate fi tagliano 
a fette , le quali infarinate fi friggono, e fi fervono calde.

In Frittata =3 Si fortriggono in olio-cipolline , boraggine trita, petro
femolo, ed acciughe con pepe, e fale , e fi mefcolano con la favetta cotta

del-
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delia fuddetta maniera ; c per renderla più dura ci fi mette del pan 
grattato col quale s’ incorpererà bene. Se ne forma con olio una frittata c 
lì ferve con pane fritto intorno.

D E L L I  F A G I O L I

I Fagioli fono dì var) colori , e varie forme . Se fian guflofi per 
cibo lo potran dire i Fiorentini Popoli , giacché più degl’ altri ne fanno 
in tutti i tempi grand’ ufo , particolarmente di quei bianchi fecchi , a 
quali darò vario gufiofo condimento , dopo che ho parlato dei verdi c 
teneri. ,

In Pottaggto -alF odpiàana zs A lli Fagioli verdi e teneri fe li togliono 
le due punte eftreme con i filamenti che fono per lungo, e fe li darà con 
fale mezza cottura nell’ acqua, dopo lì foffriggono con olio , aglio, acciu
ghe, petrofemolo, c capparini triti, conditi di fale , di pepe , c di poche 
goecie di aceto.

%Al fugo di Vitello rs Dopo che i  Fagioli fono fiati bolliti in acqua 
fi tagliano a filetti, e fi foffriggono con graffo di prefeiutto, petrofemolo, e 
maggiorana trita, e fi bagnano con fugo di Vitello, col quale incorporati 
fi fervono con crofiini intorno.

v41 torna gujlo a  Data mezza cottura ai Faggioli in acqua con fale 
fi fan freddare in acqua frefea ed afciucati fi mettono in adobo con 
fugo di limone, fale, e pepe; dopo s’infarinano, e fi friggono . Fritti fi 
fervono con falfa di prefeiutto trito,e bollito con aceto, zucchero ,, menta, 
foglie di alloro, corteccie di limone, e pepe.

%AW fapor d'acciughe zi Pelli metà acciughe, e metà pinocchi con ra
fano, uno ìpichio d’aglio, e foglie di targone, fi ftemprano con olio, fugo 
di limone , ed aceto, conditi di fale, e pepe ; con quello fapore fi condi
ron o i Fagioli, che faran cotti in acqua con fale.

%/Illa Giardiniera zi In acqua con fale còtti che fono i Faggioli fi. 
fervono con falfa di cipolline, petrofemolo, menta, aglio, targone, cd ori
gano tutto trito, e condito d’o lio , aceto, pepe, e fale ; o pur con agretto 
fchiacciato .

In Frittata zi Bolliti i Fagioli in acqua con fale, fi foffriggono con 
graffo di vitello conditi di bafilico, e pepe . Dopo fi peftano con midolla 
di Bue, cacio, e cedro candito, e fi mefcolano con prefeiutto trito, con 
uova sbattute,  e con- noce mofeata rapata . Con quello compollo fe ne fa 
con pan grattato una frittata, o pure con palla una Torta.

In altro modo zi Quando i Fagioli fon cotti in acqua fi tagliano a 
filetti,  e fi foffriggono in olio con acciughe, petrofemo'o, fegato, ed uova . 
di pefee, e Purè di pomidoro, con la quale fi faranno incorporare . Così 
conditi i Fagioli , fi faranno fredarc, c fi metteranno fra la palla d’ olio, 
formandone una Torta.

Dei
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Dei Fagioli [cechi in Pott aggio d i gralf° ^  Siano i Fagioli gvolìl 

bianchi , o pure i piccoli coll’ occhietto fi mettono a cuocere in acqua fre- 
fca , cambiandola dopo alcuni bolli . Si condifcono con Tale , pepe , fette 
di p re Tenuto , lellari triti, petrofemolo-, pepatoli intieri, e fugo di carnej 
c quando faran cotti fo ne toglieranno i peparoli, e fi ferviranno .

In Put:aggio da magro s  Bolliti i Fagioli in acqua, fi condifcono di 
fale, e- pepe, e di cipolline, petroltmolo, bieta , boragine aglio , e bafi- 
Jico, tutto trito, e foffritro con olio* e cotti che faranno fi ferviranno.

F i o r e n t i n a  — Si cuocono i Fagioli In acqua condita di fa le ,e  
cotti li fervono con acciughe foffritte in olio,, e conditi di pepe, e di fugo 
di limone.

tAila Vicentina ~  Soffritte, in olio cipolline, agli , peparoli , pomidoro, 
petrofemolo, acciughe , origano, ed alloro, fi bagnano con brodo di pefee, 
c fi fa il tutto disfare . Dopo fi paffa il denfo fugo di tutto quello 
compofio, che fi porrà fopra i Fagioli già cotti in acqua con fale.

k/Tì verde gujìo Pelli acciughe con aglio, petrofemolo, maggiorana,'
ed origano, conditi di pepe , fi (temprano con olio, e fugo di limone . 
Con quella falfa fi condifcono i Fagioli cotti in acqua con fale.

J f i l a  moda — Il Fegato del Merluzzo quando è corro fi pefla 'coni 
ag'io, targone, e timo,, fi condilce di pepe, e fi feioglie con o l io ,  e fu
go di limone, o con aceto,, formandone una falfa propria per fopra i  Fa
gioli cotti in acqua con fale.

A d ' Ingl'fe zz Cotti che faranno i Fagioli m acqua con fale peparo
li j ed un mazzetto d’ erbe, fi foffriggono dopo con butirro , e fi fervono 
con fuso di limone,O

A lla  Conadìna =2 Le Sorbe mature pelle con botariche, acciughe y 
peparoli, aglio , origano, e bafilico , fi llemprano con olio, fugo, di limo
ne. aceto , e brodo di pefee, e fi fa una falfa ( pallata per fetaccio ) da 
condire i Fagioli cotti in acqua con fale , ed alloro »

D E L L A  L E N T E

L a Lente frefea è di niun ufo. Secca riefee guflofiflima in Pottaggla 
da graffo, e da magro, ficcome fi è detto dei F agio li, alla quale bil'ogna 
aggiungerci per maggior condimento finocchi falvatici, foglie d’ alloro, ed 
agli fofH tti.

1 Nobili mangiano la Lente cotta in brodo di Maliardo, o‘ Aner- 
ra in giorno da graffo•• ed in brodo di T in c a , o Scorfano in giorno da 
magro.

DEL*'
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I  Funghi fono di varie fpecie . I migliori fono i Prugnoli , le Ra- 
celle, l£ Monitole , le Spongole , le Ovole , quei di Pioppo, e quei di 
ferola . In molti luoghi della Stentina Provincia vi fono dei Finocchi 
falvatici , e quelli dalle loro radici sbucciano alcuni candidi Funghi , i 
quali per il piacevole loro odore , gufto , e delicatezza fuperano di mol
to tutti gi’ altri, onde ftimatiffimi nelle menfe fi rendono . La Cagione 
dei Funghi è nella Primavera , e nell’ Autunno , e fe ne fa ufo da
tu tti, non folo per vivanda , ficcomc fi vedrà, ma per condimento di ra
gù , di Pafticci, di ripieni ,  e di qualunque altra cofa umida, tanto da 
graffo , che da magro.

Funghi ella Panneggiane Puliti che faranno ì Funghi fi mettono 
per qualche tempo in acqua con fale , affine di farli perdere quel vifeofo 
cattivo umore, onde i Funghi abbondano; dopo fi foffriggono con butirro, 
petrofemolo , e tim o,e  quando faran cotti fi'ferviranno conditi di panneg
giano, e ligati con gialli d’uova {temperati con fugo di limone.

•Al Colt di Vitello rr; Soffritti, e cotti che faranno i Funghi con graf
fo di V itello , cipolline trite, targone , ed aromati, fi figlieranno con Coli 
di Vitello , e fopra erode di pane fi ferviranno.

•Alla Panna s  Si foffriggono , e fi cuocono i.Funghi con butirro J
«onditi di foglie di falvia, alloro, fellari, fale, e pepe ; e nel fervidi fi 
ligano con panna di latte .

 ̂ *Al Prefcintto Con graffo , e fettoline di prefeiutto fi foffriggono i 
Funghi, petrofemolo , ed un fenfo d.’ aglio , fale, e pepe , Cotti che fa
ranno , fi metteranno nel piatto con croftini di pane intorno conditi pri
ma di gialli d’ uova {temperati con fugo di limone •

•AlC •Acciughe •=: Guftofi riefeono i Funghi foffritti in olio con aglio,' 
petrofemolo, ed acciughe, e bagnati con latte di pinocchi, del quale incor
porati fi fervono.

•Alla Morefca zz Abbruftolite le mandorle dolci, e pelle con bottari- 
chc, fi ftemprauo con brodo di pefee 7 formandone una Purè da fervida 
fopra i  Funghi prima foffritti, e cotti con olio,aglio, petrofemolo,e pepe.

In Jfcapece s  I Funghi fi friggono in olio coverti di palletta, o pol
verati di fior di farina , e fi fervono con falza di petrofemolo, aglio , ac
ciughe , capparini, e targone, tutto pcfto, e fciolto con aceto , e condito, 
di pepe, e poco zucchero .

»Al dolce forte ~  Dopo bolliti in acqua i Funghi fi friggono con uo-' 
v a ,  e fi fervono con falfa dolceforte,che fi farà con aceto, zucchero, can
nella, corteccie di limone, alloro, pepe,e polvere di mofiacciolo addenfata 
fui fuoco.

In
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In Poteaggio zi [ Funghi fi fervono in Pottaggio fistia g'alfo, che d» 

magro, e ricfcono a tutti di piacere.

. D E L L I  T A R T U F F I
f «

I Tartuffi fono di maggior gufto dei Funghi, e di maggior condimen
to nelle vivande. Sono di due fpecie, bianchi, e neri; gli u n i, e gli altri 
fono ottimi purché fiano odorofi, e fodi. Nella noflra Italia fono Rimati 
quei del Piemonte, per cui li mandano in lontane Città per regalo ai Si
gnori , a quali tanto piacciono.

Tartuffi all*olio zi Puliti i Tartuffi dalla loro ruvida , c terrea cor
teccia fi riducono in fette, e fi foffriggono con olio ,  aglio , petrofemolo 
trito, ed acciughe, conditi di Tale, e pepe , e fenza punto di umido fi 
fervono con fugo di limone.

A l latte di piftaccbi zi Soffritti i Tartuffi come qui fopra fi è detto* 
fi bagnano con' latte di piftacchi peffi con bottariche, che incorporati di 
quello fi fervono fopra crofte di pane.

•Al fapor di Ragofta =: Dopo che i Tartuffi fono Rati foffritti con. 
olio , aglio, e petrofemolo trito , fi ligano con giallo di ragofta , o pur 
fegato di merluzzo pefto, e fciolto con brodo di pefee ; e così fopra crofte 
di pane fi fervono.

•All' uova zi Si foffriggono anche i Tartufi con butirro, e petrofemo
lo trito , e prima di fervirli bifogna ligarli con parmegiano grattato , c  
gialli d’uova .

A lla Crema zi Soffritti i Tartuffi con butirro,ed erbette aromatiche 
trite fi fervono ligati con panna di latte fopra fette di pane.

In frittata zi Con graffo di Vitello e di prefeiutto foffritti i T a r
tuffi , e di petrofemolo trito conditi, fi unifeono dopo con uova sbattute ,  
e panneggiano grattato , e fe ne fa una frittata da fervida calda.

All'Vino zi Con vino di Sciampagna, butirro, e fpezie cotti i  T a r
tuffi , fi fervono fopra fette di pane abbruftolito.

A lla Moda zz Netti i Tartuffi, s’ involgono nella carta, e fi, mettono 
a cuocere fotto le ceneri calde, fettati dopo, fi fervono con butirro, oppur 
con o lio ,T a le ,  pepe, e fugo di limone.

All'erbette z i  Fettati i Tartuffi, fi mangiano ancor crudi conditi di 
fale, pepe, petrofemolo, targone, menta, acciughe trite, olio 9 e fugo di 
limone.

In varie maniere z i  I Tartuffi in fette, o pure intieri fi mettono nei 
pafticci da graffo, e da magro; come pure nei ragli , nelle frigaffe ,  nei 
ripieni, e nei intingoli.

Se ne fanno zuppe con brodo di carne, e di pefee. Petti i tartuffi, c 
ftemprati con fugo di carne fanno ottima falfa per Vivande da graffo ; c 
fc ftemprati con latte, c butirro fervono per latticinj ed erbe* che fanno

F a *
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anche ottima falfa* come pure gufiofo condimenro riefce in cole da magro, 
le pelli, e fi mprari con brolo di pelce, o vino, o pur con latte di pi
nocchi , o di ptflacchi,

D E L L ’ E R B E , E FIO RI PER C O N D IM E N T O .
i ,«

Del Petrofemolo — Non' vi è perfona che non fappia l’ufo del Petro
femolo . Condifce quell’erba ogni vivanda ih brodo fia da graffo, o pur da 
magro, e tutte fpecie c qualità di Ragù . Verde orna alleili , c Vivande 
infreddo. Fritto li ferve intorno a fritture. Pelle le foglie con cnpparini , 
acciughe , eri aglio formano ottima falfa con aceto. Col fugo delle foglie 
fi colorifce ciò che vivanda fi vuole ; e col fuo feme fi da sullo „ ed 
odore a qualfia brodo i La Radice del Petrofemolo fi mette a bollire 
con le Carni, e pefei leffì, e fe fi vuole fi può fervire per vivanda, ligata 
con gialli d’ uova , Fritta in palletta » oppure foffritta in olio con acciu
ghe , e vino, è anche ottima. •

D E L L A  M A G G I O R A N A

E* la Maggiorana un* erba odorofilfima confacente anche a tutte le 
vivande da brodo fi da graffo, che da magro* e la maggior fua fraganza è 
nel Mefe di Maggio da dove prende il fuo nome . E* picciolifiìma pianta 
con foglie minute, le quali fuor dello Ripide intiere nelle vivande fi met
tono * ma nelle falle , e fapori fi psfiano con altri ingredienti.

D E L  T A R G O N E

TI Targone è un erba d* un gufio acido aromatico , la quale fecondo 
il Tanar-a non fi moltiplica col feme , ma ponendo il feme di lino in 
una Cipolla , o fcalogna nafee Targone , e fi difperde per il terre
no come la cramigna. Nella fine' di Ottobre bifogna tagliarlo tutto, e co
prirlo con letame, facendolo cosi Rare per tutto l’ inverno, che nella Pri
mavera sbuccia di nuovo.

E ’ ottimo il Targone per 1* infilatine di erbe friggide, contemperando 
col fuo calore la frigidità di quelle . Se ne fa gran ufo nelle Vivande da 
brodo fi da grafio, che da magro . Il Targone pollo in un vale di vetro 
al fole con acero , lo fa divenire un aceto guRofilfimo da fervirfene per 
infilate, e falfe.

D E L L A  P E M  P I N E L L A

La Pempinclla la chiamano anche felvaRrclla, la quale per comun det
to antico fi dice , che l’ infalata non è buona nò bella ove non ò la Pern-

pi-
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pinclla . L ’ infufione di quella nel vino gurta molto il palato , cd è grato 
ilio ftomaco, particolarmente ne tempi Ertivi . Si mette la Pcmpinella a 
bollire nella carne con la quale fi mangia , ficcowe faceva ogni mattina 
l ’ antico A picio.

D E L L *  E R B A  S. M A R I A

L ’ Erba S. Maria , opur Menta Greca ferve in Cucina per dentro le 
falze, per le frittate, e per farne frittelle con palletta; fi tramezza anche 
nell’ infalatine. Narra il Tanara, che piantata nell’Orto fcaccia i Serpenti 
che vanno a lei vicino.

D E L  C R E S C I O N E

Nafce il Grefcione ne luoghi acquofi , ed è cibo companatico per i  
Perfiani . . Dall’ Italiani fe ne fa ufo crudo per infalata intorno gii arro- 
rti , e corto nel brodo ,  fi ferve fopra 1’ allerti da graflo e da magro* 
P ed o, e fciolto con aceto, ed olio fc ne fa una buona falfa per carn i, 
e pefci freddi. ^

D E L L ’ O R I G A N O

Chiamali l ’ Origano allegrezza de’ monti dove da fe nafce , ed è pili 
odorifero di quello che negli Orti fi femina. L e  fue foglie tenere e verdi 
fi tramezzano nell’ infalata ; quando fon fecche fi adoprano fopra 1’ infala-
tina cotta , e fopra 1’ acciughe , al tarantelio ed al pefce in ifcapece .
Bollito nel morto l’ origano fa divenire il vino dolce . Si mette - l’ origa
no nelle minertre di legumi ,  nei ragli di carne di bue , nelle corte ar-
roftite , e nei p efc i.

- D E L  T I M O

Rende il T im o odorofiflimo il luogo over nafce, e gurtofirtima la v i
vanda ove fi pone. Ne godono affai di quell’ erba 1’ A p i , ficcome riferifce 
il dottiffim» Virgilio. Da buon gurto alle Vivande in brodo , ed agli ar« 
rodi di Callrato, d’Agnello, di Volatili larvatici, e di pefci.

D E L L ’ A C E T O S A

L ’ Acetofa cosi chiamata dal Tuo gufto acetofo , o come altri Erba 
brufca , o forte . Nafce di feme , e trapiantofi moltiplicata , non ricufa 
niun terreno , riGrte al caldo ,  ed al freddo ,  c dura tutto l ’ Anno .

F a  L e
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Le foglie di quell'erba fon buone con 1’inlalata* a filetti tagliati fi mettono 
nelle frittate , nelli brodi di zuppe , e nell* altre vivande in umido da 
graffo , e magro . Pelle le fuddette foglie , fe ne cava il fugo da condire 
carni, è pelei leftì, fritti, ed arrogiti, in particolare quelle di Cabrato , 
cd Agnello. Se qualcheduno avelfc mangiato frutto , o altra cofa acida 
per cui avelfe li denti alligati, col mali icar quell’erba fubito fi rimettono.

D E L L A  S A L V I A

Salvia Erba eh* è buoniftima per condimento, e per vivanda affbluta. 
E vantata molto dalla Scuola Salernitana. Erba che alligna in ogni luogo, 
c fe fi pianta vicino gli Arvaj degli Api fanno ottimo mele fe delli fio
ri di quella fi nutrono. Eccita l’ appetito mangiandola con l’ infalata . Da 
grato guflo agl’ arrofli d’ ucelletti. Fa buona falfa con prefciu.tto , zucchero 
ed aceto . Bollita in latte con zucchero fa ottima bevanda. I Tuoi ramet
ti teneri fi friggono in palletta fatta con farina di Caflagne, o in uova, e 
lervono per vi vanda, o per ornamento . E buona per marinato a pefei quando 
è bollita con aceto, zafferano, ed aromati. La Salvia fritta è d’ottimo con
dimento a fervire vivande arrollite, e fritte . Le Acciughe fritte tra le 
foglie di falvia , e palletta fono guflofiliìmi. Dalli Fiori bulliti in giuleb» 
be fe ne fa ottima conferva .

D E L L A  M E N T A

La Menta è un’ Erba troppo aromatica, ed è di condimento all’infa- 
late crude,e cotte, ed alli marinati di pefee. Pella, e fciolta con aceto ed 
olio fe ne fa buona falfa. E buona per condimento di braciole, e polpet
te di Bue , e per arrofti di pefee .

D E L L A  R U C H E T T A

Si mangia la Ruchetta tramezzata con 1' infialate di natura frigide 
acciò col fino calore le contempra . Bollita la Ruchetta in brodo di carne 
fi da per cibo a Vecchi, o a frigidi. Si foffrigge in olio con aglio, e fer
ve per condimento ai falami , ed a legumi, come faggioli , lente , o ceci. 
Fella con petrofemolo , e flemprata con o lio , ed aceto , fa ottima falfa 
per carni fredde, per pefei lelìi, e per infialatine di acciughe, o tarantello.

D E L  C E R F O G L I O

11 Cerfoglio fi mangia con le tenere infialatine. Si ferve nei brodi dì 
zuppe, c nelle carni, e pefei leflì. Tritolato con petrofemolo, ed acciughe 
fe ne fa l'alfa con olio, ed aceto. Il Cerfoglio fi frigge in olio , o llrutto,

c fe
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e fe n’ ornano fritture, ed arrofti . Dà grato gufto il cerfoglio alli legumi 
cotti in olio, ed ai pefci in ragù.

D E L L A  P O R C E L L A N A

L a Porcellana fi lava in vino, e fi mangia in infalata con i* cedrioli, 
e lattuca . S i . cuoce col fugo d’ arrofto di Caftrato , e con elfo fi fer
v e . Fritta è di condimento agli arrofti di quaglie,ed agnello. Bollita in 
vino, e condita di menta, targone, agli, peparoli, ed aceto , fa fplritofa 
infalata.

D E L  B A S I L I C O

Si adopera il Bafilico trifolato, per condimento di carne, e pefce in 
umido, per Pottaggio di cavoli cappucci, per legumi, e zuppe di piccioni; 
come pure lì mette tramezzato nelle zucche, e petroniane fritte , quando 
incaciate alla parmegiana fi fervono.

d e l l a  r u t a

Là Ruta è un controveleno grande , la quale in rametti adoperafi nei 
ragli di funghi . E ’ di piacere ancora nel li ragù di carne porcina , 
perchè toglie la naufia a quel graffarne che ha , e bollita la Ruta con 
aceto, e mele fa ottima falfa per pefce marinaro .

D E I  F I O R I  D I  S A M B U C O

Con i Fiori di Sambuco , mefcolati con uova , c cacio fe. ne fanno 
ottime frittate. Mefcolati con uova, e ricotta fe ne fanno frittelle. I Fio-, 
ri uniti alle loro cimette, e veftiti di palletta, o pure infarinati e dora
ti fi fervono in frittura. Si fervono ancora per ornamento di carni,e pe
fci leflì , e d’ in fa latine^

D E L  R O S M A R I N O

Col' Rofmarino fi condifcono vivande di carne , come ragù, e ftragot* 
ti di Bue, d’ agnello, e di falvagiume . L e  cimette tenere di, Rofmarino 
attuffate in palletta, o in uova, fi friggono e fi fervono per vivanda , e 
per ornamento; e con i fiori poi di quell’ erba fi fa grato ornamento alle 
infalatine, ed alle carni, e pefci bolliti .

D E I
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D E I  T R A L C I  D I  V I T E

I Tralci di Vite bolliti in brodo di carne, fanno guftofa mintfiri 
per la State . Cotti che fono nel brodo, fi fervono fopra le carni bolli
te , o fopra a pefei. Bolliti in acqua i Tralci di vite, fi poffono friggere 
infarinati e nell’uova attuffati, o pure con palletta; ficcome anche fi puoi 
fare con le foglie tenere di v ite .

d e l  z a f f e r a n o

II Zafferano, o Croco nafee da cipollette, e forma un fiore rodo in 
varj filamenti, i quali fi raccolgono l’ Eflate, e fi confervano tutto l’anno 
ben chiufi in una fcattola , per poi fervirfene a colorire, e a render gufiofi, 
i geli , i brodi, le falfe , le mioeftre di rifo, e qualunque fi voglia altra 
vivanda ficcome grandemente fi ufava alle Cene di Lucullo .

D E L L ’ A N A S I

Gl’ Anafi fon certi femi che fi mangiano la mattina per delizia . Si
ufano in diverfe falfe , nelli ragù di carni falvatiche, e nell’ infialatine di
acciughe, o tarantello . S’ impaftano gl’ anali col pane , e fe ne formano 
ciampelle. Infufi gl’anafi nello fpirito di vino, fe ne fa acquavita,ed odo-
rolo aceto fe in quello fi mettono . Difiillati gl’ Anali con acqua fa odo-
rofa lavanda.

*

D E L L I  C A P P A R I
0

I  Cappari in aceto fono di gran condimento, non folo alle , varie in- 
falatine di erbe, e di falumi, ma ancora alle vivande fredde y alle falle ,
e dentro i ragù e ripieni da graffo., e magro. Prima di fervile i Cappari
bifogna lavarli nel vino, a fine di farli perdere il gufto dell’ aceto, e della 
falzedine. Dopo che i Cappari fono fiati a maturare in aceto con fiale, Il 
paffano in un vafe con altro aceto condito di mele , finocchio dolce , fi-
nocchio falvadico , targone, menta, timo , cerfoglio , petrofemolo , ed
acetofa, e così fi avrà fempre preparata un infialata.

D E L L E  S C A L O G N E

L e  Scalogne fono una fpecie di cipolle che nafeono a cefpi,e fervo, 
no molto alla Cucina, le quali non folo poffonfi fervire come le Cipolle, 
ma ancora fi ufano molto perfalfe, e dentro i pafiicci. Arrofiite le ficaio- 
gne tra le ceneri calde , o in forno ,  o pure bollite in acqua fi fervono

con-
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condite d 'o l io ,  fugo di limone, e pepe . Bollite poi in vino fervono per 
ornamento di carni bo.'lite. Si cuocono le Scalogne nel fu£jo dell’ arrolto , 
e con elio fi fervono.

D E L L *  A G L I

L ’ Agli fon femi conofciutiffimi da pertutto , e necelfarj nella Cuci
n a . Sono fagli eccidanti all’appedito, per cui le ne deve far ufo in mol
te falle. Quali tutte le carni lì devono cuocere con qualche aglio, fi per 
gufto, vi ancora per levarli qualche male odore , fuperando qualunque na
turale , o accidentale che in effe lìafi . In Francia lì mangiano gli agli 
nella primavera còn butirro , per corroborazione della fanità . Fra noi li 
mangiano cotti fotto la brace , conditi con olio , fale , e pepe<j*e^fi con
dirono tutte forti di legumi. Bifogna però ufarli con parfimonia, a cagio
ne del gran fedore che tramandano ,  febene , come feri ve il Tanara , 
molti vantaggi fe ne hanno.

D E L  R A F A N O  , O R A M O L A C C I O

Il Rafano è una Radice di un piccante ftomatico , e tanto cruda ,  
che cotta è grande eccitatrice dell’ appetito, e però entra in molte falfe" e 
brodi.

D E L L A  B E T T O N I C A

Le virtù della Bettonica riferite da Antonio Mufa , che fu Medico 
di Celare Auguflo, fono infinite* onde par, che quell’erba abbia da fervi- 
re per i foli ammalati , quando che è d’ufo anche per i fani alla Cucina, 
ed alla Credenza, facendone con le foglie, e con i fiori ornamento all’ in- 
falate d’ erbe, e di falumi, ed ai carni, e pefei lefii . I Fiori fi cuocono 
in giulebbe, ficcome ancora le foglie.

ID E A  D E L L ’ USO D E L L E  F R U T T A

Le.Frutta fono il parto degli A lberi,  e di alcune Piante , le quali 
fi mangiano per lo più crude , e volendole cotte fi poffono fervire con li
mili condimenti come fi è detto dell’Erbe . L e  Frutta fi candifcono anco

n a  in chiarito giulebato zucchero. Se ne fa delle Frutta compofta in ace
to , che ferve alle Menfe per infalatine. E cotte che faranno le Frutta in 
giulebbe fe ne fanno guftolìime deligate T o rte .




