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‘4 SUA ECCELLENZA

GIOVANNI CHILD

Conte Tyiner, Visconte b1 CasTLEMAIN, BARONE
pi Newton, E CavaLiIER BAaRONETTO.

MiIivLoORD

A dedicazione dei Libri pud confiderarfi ; o
come un dono, che a qualche Perfona dall’
Autore facciafi dell’ Opera fua , o come una
raccomandazione, che della dett’Opera faccia
I'Autore a tale Perfona , la quale pofla e
vaglia dalle ingiufte accufe, e dalle ingiurie nimiche difender.
la. E perd volendo io quefto terzo Volume di mie fatiche in
dritte peranche al buon gufto di preparare i Gibi , per fod-
disfare il defiderio de’ Nobili, e de’ Letterati , pubblicar colle
ftampe , non ho efitato punto col mio penfiere fe dovefi | o
nd dedicarlo a VOI. So ben io con quanta genialita VOI ab.
biate accolte le altre mie Operette, quanto gradimento abbiate
moftrato nel rileggerle , € meco fu di tali cofe conferire . Al
che deve aggiugnerfi, che aperto mi abbiate l'animo VOSTRE{)i
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w1 non ifdegnare 1’ offerta, che io vi dveu wwaa w quawunque
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 folamente dalla
Brettagna , ma da Napoli , ¢ da Iwlia -tutta vien giuftamente
per cento e mille titoli rifpettato, riverito 5 ¢d onorato ? E
tanto meno io temo, che alcun Ariftarco voglia macchiare que-
fte cofe da me fcritte nel prefente Libro a VOI donato, e rac-
comandato, quanto che troppo la Gente noftra, e la foraftie-
ra ¢ perfuafa, che VOI oggi del buon gufio nel mangiare re-
{fo vi fiate il modello . A me ora intanto altro non refta fe
non fe altamente pregarvi, perche facendo VOI ufo della VO-

STRA_ incomparabile umanitd mj accordiate immutabilmente il
gloriofo titolo di effere

MILORD

Vofiro Umilifs. ed Obbligatifs. §
Vincenzo Corrado.



PREFAZIONE -

Itagora nell’ atto , che dalla Cattedra nella noftra Italica
Scuola dettava fiftemi 5§ che riguardavano gquanto mai foffe

fuori di effo lui, e di noi per pafcere lintelletto e I' animo , non
trafeuro di fiffemare peranche cio che meglio , e pit opportuna-
mente al nutrimento ed alla confervazione del meccanico ndftro
vivere conducefle . E pero dettando egli canoni ¢ leggi ( come
dir fi voglia ) per la Cucina delli fuor Uditori e Seguaci, non
di carni di Animali e/ diffe Quadrupedi;, o Volatili, o di Pe-
fci imbandite vengano le Menfe di quanti han voglia di piu
lungamente , e piu fanamente vivere, ma foltanto di Vegeta-
bili Erbe, di Radici, di Foglie, di Fiori. Ebbe corefto Filo-
Jefante la fomma difgrazia di non effere da tutti intefo , come
Jovente la favia Doma Stobeo fua. Moglie 1’ efpofe i giufty la- -
menti ;e com’egli la trafmigrazione delle Anime aveffe infegng-
ta, cosi dalli Silenziarj Scolari fuoi , e da parecchi altri pres
venutl da quel di lui falfo fiffema, il divieto delli cibi animale-
Jehi , e la preferizione delli foli cibi Erbacei, furon prefi nel fi-
niftro fenfo di una fuperftiziofa venerazione , ck eglt aveffe per
gli "Ammali | nelle macchine dei quali le Anime Umane depo la
morte foffero trafmigrates. Ma 'che che Jiane di ¢cio yegli é indubita-
ta cofa, che I Cibi Erbacei Siano piu confacenti @ll’ Ucmo
per cul vedefi lg pitr parte dei Naturalifti a quella opini one  in-
clt
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clirsta, ch2 U Uono naturalmsnte non fia carnivoro . E fe no:
poighiamo mente al parlare delle antiche [eritture |, rilevaremo
con tutta chiarezza che le Frutta della terra deflinate vennsro al
nutrimento dell' Uomo , e che fopra dei Pefci) degli” Animali ter-
reflri y e dei Volatidi n' ebbe lo feffo Uomo foltanto il dominio ;
ficehé I efferfi poi dati alcuni Uomini ad alimentarfi di Animali
joffe ftata una neceffita di alcuni luoghiy oppure un luffo .

Non fenza ragione quindi la Italiana Gente , anfi ayveduta-
mente oggl pit“che in altro tempo le Pitagoriche Leggi ha ripi
gliate ad offervare con tutto impegno nelle Cucine , e nelle Men-
Je: e le Nazioi anche pit culte | che da Ttalia foro lontane, han
prefo il gufto di dare al corpo nutrimento pit fano , guflofo, e
facile per mezzo di Erbe. '

Ed ecco percio tutta la Scuola Cucinaria pofta in movi-
mento per inventar nuovi modi a poter preparare e condire Radie
ci, ed Erbe per mezzo di altri fimili vegetabiliy onde non fola-
mente grato al pala‘o fi renda il femplice Pitagorico cibo , ma
eziandio pyffa foddisfarfe al luffo nell’ imbandire laute Menfe da
fimili femplicita compofle . E quefto ¢ il fine perché il prefente
piccolo Trattato del Cibo Pitagorico , offia Erbaceo wvenga qul
ora diftefo, ed a comune ufo, e utilita pubblicato.

Vero eglié, che hon tutti li Vegetabili deiquali fene preferi-
ve qui la preparazione flano li pit: perfetti,e giovevoli al nutri-
mento noftro. Ma cio ha dovufo farfi per accomodarfi al_ gufto
comune , ed alla modg prefente delle Tavole: fu di che qualunque
Ariftarco non avra che opporre . : ]

Nel prefente Trattato, volendofi imitare 1@ fimile femplicia
ta della materia del foggetto , -con femplici e chiare parole fi
dard la pratica come varie Radici, ed Erbe, e Fiori , dando
loro proporzionato condimento con fughi di carne , con latte di
Animali, e di femi, con butirro, con olio, con wova, e con altr
Erbe odorifere e guftofe debano prepararfi . E intanto per allet-
tare. 1 Leggitori | ad ogni articolo alcuna cofs wverra premeffa
che rifsuarda la natura , e le virth del Vegetabile di cui fe nz
voglian preparare le diverfe Vivande
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E gia qui ficgue in prima la mapiera di far [ Brod: , ¢
Coll, ¢ le Puré neceffarj pel condimento : ed in fecondo [uoga
Ja nota_der Vegetabill , dei quali nel prefente Libro fe ne pre-
ferive il modo di prepararli : avendo io in cid fare procurato di
mettere in falvo anche il luflo nell’ imbandire con fimili generi
una_menfa di formalita, e nel tempo fleffo di foddisfare il guffo
delicato dei Nobili, e di provvedere alla confervazione dei Let-
terati .
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DEL CIBO PITAGORICO , OVVERO ERBACEO
SUA PREPARAZIONE, ED IMBANDIGIONE

: Cciocche la preparazione delle Vivande de’ Vegetabili Erbe » Ra.<

dici , Foglie , Fiori 4 e Frutta poffa riulcire utile e facile, fi
dd in prima la maniera di fare i neceffarj Brodi , Coli , e
Puré¢ con che fi devono cuocere , condire , ed imbandire le fudette

Vivande,

———rT

C APITOLDO I.
Dellz Brodi, Colz‘; e Puvé

Ue foli brodi da graffo neceffitano per la cottura, ¢ ctonditura delle

Vivande del prefente Trattato , ciod uno bianco , e I'altro ofcuro;
¢ due da magro, che fono, uno con butirro, e I’altro con olio.

Brodo branco = 1l primo. fi fa mettendo in upa Marmitta con ace
ua al fuoco della carne di Bue , con Polleria , prefciutto di porco.,
e qualche Orecchio o Piede di Vitello; ¢ quando avrd bollita, e cavata
la fpuma alle carni , fi condiranno di fale, di una cipolla conficcata di
arofani 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 carm ben
cuocere ¢ disfare , accid foftanziofo riefca il brodo .

Brodo ofcuro = 11 fecondo brodo fi farA con mettere nel fondo

d’una Caffarola diftele delle fette di lardo, ¢ fopra deffc cipolle per me-
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ta divife , carne magra di Buc in tocchi , ¢ prefciutto in grofle fette .
Si metterd ben chiufa la Caffarola a giuflo grado di fuoco , facendo
cosl ftagionare le carni : e quando fi conofcerd che fiano del loro umido
difleccate, allora fi bagneranno con ‘brodo di piedi di Vitello bolliti con
un Gallo, o Gallina, fi condiranno di fale, e degli aromati,ed erbe anzis
dette. Si fard il tutto ben cuocere in maniera da fare un brodo di fo-
ftanza, e d1 un ambrato colore.

Brodo con Butirro = Soffritto che fard un pezzo di Butirro in una
caffarola con cipolle , rafano, e fellari, ei i metterd della carne di Te.
ftugine, ¢ delle Rane , fi bagnaranno con baftante acqua , fi condiranno
di aromati, ed erbe, e {i faranno bollire , fintantoche il brodo fari fatto.

. . Brodo con Olio = L’Olio fi mette in una Marmitta con cipolle ,
paftinache , fellari , radici di petrofemolo, aromati, ed alloro ; e quan.
do tutto cid fard ben foffritto , fi bagnerd con’la baflante acqua, e ci
fi metterd della carne di Tinca , oppur d’ Orata ; Pefcarrice , Scorfano,
Lucerna, o altro Pefce di tal natura, capace a rendere un brodo guftofo,
¢ di foftanza. Ed acciocche¢ i brodi poffano riufcire {econdo il perfetto
meccanifmo della Scuola Cucinaria , e di piacere agli amatori de! buon
gufto- de’ Cibi , fa di bifogno che prima di fervirli fi fgraffino , e fi ri-
bollire con uova shattute per depurarli e chiarirli, ¢ dopo paflarli per un
fitto ¢ bianco panno lino, e carta ancora {e occorrerd .

DELVLI CoOULT

Coli non ¢ altro fe non che un denfo fugo, o brodo cavato dalle
carni per lo neceffario condimento di certe Vivande, particolarmente per
I’ Erbacee , le quali contengono poco di loro natural fapore ; onde per
renderle piacevoli bifogna alle volte con tali condimenti fervirle,

Cols di Cappone ‘= Pulito un Cappone ed involto nelle fette di lar.
do, fe 1i fard dare mezza cottura allo {piedo; indi con fette di prelciut-
to , aromati , e fellari fi fard in caffarola finir di cuocere con ottimo-
brodo chiaro. Si pefterd dopo con crofte di pane Tritto con butirro , pi-
nocchi , gialli d’ uova, e panna di latte , "¢ fi flemprerd con I ifteflo
fuo brodo, in modo che fia denfo ; fi pafferd per fetaccio, fi fgraffera, ¢
& terrd <caldo ad ufo.

Col} di Bue = Data mezza cottura allo {piedo ad una groffa cofta
di Bue , fi fard finir di cuocere in caffarola con fette di prefciutto, uno
Ipicchio d’aglio, timo, ed aromati intieri, bagnandola con brodo ofcuro,
col quale ci fi faranno bollire delle crofte di pane . Disfatta la carne ed
addenfato il brodo fi paflerd per fetaccio, fi {graflerd, ¢ fi fervitk condi.
to di fugo di limone.

Coli di Prefeintso = Si facciano {cfivizgere nel butirro groffe fette di
prefciutto con una fetta di carne di Vitello, azromarti , fcalogne , timo,
ed alloro ; ¢ foflritte i bagrano con brodo di Bue, ¢ cen crofle di palnc

i la-
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fi lafciano cuocere . Dopo fi caverd tutto, e fi pefterd , fciogliendolo con
I'ifteflo brodo, in modo che refti denfo ; fi paflerd per [etaccio , e fgrafe
fato i terrd ad ufo.

Coli di Vitello = Quantitd di fette di carne magra di Vitello con
prefciutto, fcalogne , fellari, ed aromati fi mettono a foffriggere con bu-
tirro , ¢ quando (i fono a lento fuoco arroffite ci fi mette un pd di fior
di farina, fi bagnano con ottimo brodo , ¢ f{i lafciano cuocere e disfare .
Si pafferd dopo il denfo loro brodo , {i fgraffera, e con odor di targone
fi fervira. ‘

Coli di Pefee = Pezzi di carne di Tinca, o altro Pefce , fi foffrig-
gono in olio con cipolle, acciughe , petrofemolo , maggiorana , ¢ funghi,
¢ foffritto tutto fi bagnerd con latte di mandorle abbruftolite e pefle con
una mollica di pane bagnata in brodo . Disfatto tutto fi pafferd il bredo,
e fi fervird.

Col> di Gambari = Bolliti i Gambari in acqua con fale fi peftino,
e fi foffriggano con butitro ,.timo, alloro, aromati, ed un pizzico di fior
di farina ; fi bagnano con loro brodo ove han bolliti , che addenfato fi

pafla. per ,fetaccio , € {1 fervira ‘fgraﬁato con fugo di limone.

D EL L E P UR F

Sono anche le Purd condimento guftofo, ¢ quafli neceffario per un mags
gior fapore ad alcunc Vivande Erbacee . Ecco la facile maniera di farle.

Puré di laste = Soffritto che fard per poco un pezzo di butirro con
un cucchiajo di fior di farina, fi bagnerd con latte, e panna di eflo, fi
condird di fale, e di cannella in ftecchi, e fi fard adagiatamente addenfa.
re. Si pafferh, dopo per fetaccio, e fi fervira calda la Pure.

Puré'dsi Bottaviche = Si peftano Bottariche con pinocchi, qualche ace
ciuga, cd una mollica di pane bagnata in aceto; e quando tutto & ben fi-
no pefto fi ftemprerd con aceto ed olio, fi pafferd per fetaccio, e fi fervie
13 la Pure frédda.

Puré di Faggioli = Si cuocono 1 Faggioli in acqua con fale | olio,
agli , petrofemolo, timo, e fcalogne , e cotti fi peftano con acciughe ¢
hletti di pefce in brodo ; pefto il tutto fi fciogliers -con I ifteflo brodo ,
fi pafferh per fetaccio, e fard fatta la Pure. .

Puré di Butiro = 11 Butirro liquefatto s’ incorpora con gialli d’ uoe
va, e poche goccie di fugo di limone con un coppino di brodo chia-
ro . Si fard addenfare a lento fuoco raggirandolo con mefcola di legno in
modo che non facci grumetti.

Puré di Ceci = Cotti che faranno i Ceci con brodo di carne , fette
di prefciutto, rafano, fale, pepe, ¢ petrolemolo , fi pefterd il tutto, e con
I'ifteffo loro brodo fi fcioglierd; e quando fard paffata la Puré per fetaccio
i fgrafferd, c fi terrd in caldo ad ufo.

Pure di gialle di Ragofla = Quando la Ragofta ¢, cotta, fi aprir} cae

A 2 vane



D E L CI1BO
vandone il giallo , il quale unito con bottariche fi pefterd | fi condird
di fale, e pepe. ¢ fi fcioglierd con olio, e fugo di limonc.

Puré d’ Erbe = Si foﬂ'rnggano con butirro cipolle, pifelli verdi, mag.
giorana , fellari , rafano, targone, menta, timo, pctroﬁ.molo, ed aceto.
fa, ¢ condite di fale, e pepe fi peftino con gialli d’ uova duri, ed una
mollica di pane bagnata in brodo di buurro, col quale fi fciogliera tutto,
fi pafferd per fetaccio, e calda la- Purd fi fervird.

Puaré di Pomidoro = Divili i Pomidoro in quarti, fi mettono a fof-
friggere con graflo, oppur olio, ed agli, petrofemolo, rafano, foglie d’ al.
loro, e fellari, conditi di fale e pepe; e quando han bxfogno di umido (i
bagnano con brodo, e ¢i fi aggiungono bollendo delle crofte di pane. Di-
sfatto tutto fi pafla per fetaccio, e fi forma la Pure, dafervirla fgraffata ,

A 4
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CAPITOLO IL

Di tutta la Cucinavia preparazgione de Vegerabili ec.

Della Lattuga

Hiamali queft’ Erba Lattuga perché abonda di latte . Non vi ¢ perfos

na che non la conofca , poiché preffo tutte le Nazioni si antiche ,
che moderné & Rata fempre in grandiffima ftima nelle Menfe ; fe bene 1
Romani per una favolofa fuperftizione ftiedero fino al tempo del Medico
Mufa a non mangiarla. La Lattuga & molto rinfrefcante,ed & contro I'ubria-
chezza , percht con la fua fngldxth reprime il calor del vino , ficcome
@’ ogni altro cibo caldo ; e produce al dir di Bruirino, di Diafcoride ) di
Ateneo, di Marziale, di Orazxo e del Magnanino Medico Milanefe un’in.
finit di mirabili efletti : in conferma di cid f leage nell’ Antica Iftoria ,
che Augufto da grave infermith coll’ ufo della Lattuga rifanafle , onde in
fepno di ﬂratxtudme " erefle una Statua.

La:mga in Infalata = Sia la Lattuga cappuccia, o lunga, oppur crcfpa
¢ fempre di piacere per ufo d'infalata tanto cruda che cotta ; e per mitie
gare Ja fua frigidita fi puol unire con foglie di targone, ¢ di rughetta, ¢
condirla con olio, aceto, e fale.

In infzlata alla Corvadina = Si pef’mno'gialli d’uova durl con bottari-
che, pinocchi, e tangone ; e pefto il tutto ben fino fi fciolga con oho )
aceto, ¢ fugo di limone. Con quefta falfa, condita dxl le, ¢ pepe, s inte
bandl!cc la Lattuga cruda, oppur cotta.

Az Puré di Ragofla = Quando fi vuol fervir cotta la Latiuga fi
puol condire con giallo di ragoﬂa , 1l quale fi caverh quando & coita , fi
unird con bottarichc, ¢ fe ne formerd , peftando I' uno con I'altya , una

falfa
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falfa condita di targone trito, di fale), e pepe.

In Pottaggio alla Semplice = Bollite per poco le Lattughe in acqua ,
fi paffano dopo a finir di cuocere in ottimo brodo di Bue , e nel fervir-
le i ligano con gialli ¢’ uova, con I'ifteflo brodo ftemprati.

In Pottaggio all'Olio = Bollite che faranno le Lattughe per poco sell’
acqua, fi paffano in brodo di pefce nel quale fi finiranno di cuocere, ¢ nel
fervirle fi copriranno con Puré di Ceci, o pur femplici.

Farfite alla Parmegiana == Alle Lattughe intiere fe'le fa dare una
bollita con acqua, e fale, € poi fi mettone in acqua frefca , ¢ freddate
che faranno fi afciugano con panno lino . Si riempino dappoi con un
paltume compofto di gialli d’uova , cacio grattato , butirro , petrofemolo
trito , e maggiorana . Ripiene {i mettono a finir di cuocere nel brodo
chiaro ben condito , e nel fervirle fi coprino con Pure di gialli -d’ uova
ftemprati con I’ ifteflo brodo . :

Alla Panna = Bollite in acqua le Lattughe, fi riempino con cervelle
d’ agnello bollite in brodo e disfatte con gialli d" uova , panna di latte,
magaiorana trita , ed aromati; fi mettono a finir di cuocere in guftofo
brodo di Bue , € nel fervirle {i coprono con panna di latte ftemprata con
Yifteflo brodo.

Farfite ol Rifo = 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 di’ cuocere in un vafe con
latte, e butirro. :

Imboracciate alla Cyema = Quando le Lattughe han bollito come fo-
pra, fi riempiono con crema dilatte addenfata, e cotta con gialli d' uova,
parmegiano , e butirro . Ripiene s’ infarinano , fi paffano nell’uova sbat-
tute , e nel pane e parmegiano grattato; e cosi fifriggono, e fi fervono .

Alla Polacca = Si fa cuocere una Pollanca allo fpiedo involta nelle
fette di lardo, e cotta, fi pefta con maggiorana, pinocchi, e panna di late
te; dopo {i ftempra con brodo di Bue, e fi paffa per fetaccio I'addenfato
brodo , con che fi condiranno le Lattughe, cotte prima in brodo.

Al Coli di Bue = Si cuocono le Lattughe in brodo, e cotte i acco-
modano ncl piatto tramezzate di provature 1n fette , foglic di menta , e
timo, fi coprono con un Coli di Bue, fi fanno flagionare per poco al
fuoco , e fi fervono.

Alla Ceitofina = Si pefta la carne di qualflivoglia pefce con pinocchi,
acciughe'y .petrofemolo ed un fenfo d’aglio, e fi liga quefto paftume con
uova, € con aromati in polvere fi condifce. Se neriempiono dopo le Lat-
tughe, prima bollite in acqua , ed in brodo di pefce fi faranno finir di
cuocere,, per poi fervirle con Puré di Ceci.

Alla Campagnola = Cotte che faranno le Lattughe in acqua con fale,
fi fervono condite con un ragh di erbette aromatiche foffritte in olio.

Al Coli di Gambari = Le Lattughe cotte con brodo di pefce condeto
di erbette , fale, ¢ pepe, fi fervono coverte, ¢ ben’ incorporate con Cold
di Gambari. o _ AP
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A Oritana = Dopo che han bollito le Lattughe in acqua con fale,
fi paflano a foffriggere con olio , aglio , acciughe , ed erbette 5 ¢ cotte fi

fervono con Puré d’ Erbe ficcome di fopra fi & detto.
Alla Salfa moderna = Cotte che faranno le Lattughe in acqua con

fale , fi lafciano in acqua frefca freddare , e freddate fi f{ervono condite

di una falfa di acciughe , pinocchi , menta, capparini , ed aglio, tutto

pefto e ftemprato con olio , ed aceto.

DELLI SPINACI

Sono li Spinact dolci , che nafcono da feme f{pinofo . Se ne fa ufo
molto nelle Cucine; e I" Autor dell’ Economia del Cittadino in Villa nare
ra, che il primo che mangiaffe queft’ erba fu Democrido Tiranno, il quae
le conobbe anche che il fuo fugo fia 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 Spinacéa.

Spinaci AN Olio = Se 1i di alli fpinaci un fol bollo nell’acqua, e
dopo afciugati da quells, fi foffriggono con olio, aglio, acciughe, paffarina,
petrofemolo, timo, fale, e pepe. Cotti fi fervono con fugo di limone.

Alla Vincenzine = Prefone dalli Spinaci le fole foglie, {i fanno ame
mortire nell’acqua bollente, e dopo fi tritolano , e {i foffriggono con bu«
tirro , petrofemolo, aglio, fale, e pepe; e quando fono perfervirli fi cons
difcono di parmegiano grattato, e di gialli d’ uova.

Ala Panna = Ammortite le foglie di Spinaci con acqua bollen.
te , tritolate dopo, e foffritte con butirro, erbette , ed aromati, come fi
¢ detto , fi ligano nel fervirli con panna di latte, e con croftini di pan

fritto intorno s’ imbandilcono .

Alla Maltefe = Si peltano dei pinocchi con filetti di pefce , menta,
ed aglio , e fi flempra tutto con brodo di pefce , e fugo di limone ; ¢

quando li fpinaci fon tritolati, e foffritti, i ligano con quefta falfa, ¢ fi

fetvono .

In Bigné = Li Spinaci bolliti appena in acqua , tritolati , e fofu
fritti con butirro , timo , ed aromati, fi ligano con panna di latte, pro.
vatura grattata , e gialli d'uova . Raffodati che faranno , e treddati ,
fe ne formano rotondi bocconi , i quali involti nel fior di farina, e nell’
pova sbattute, fi frignono, e fi fervono con Purd di latte , o fenza.

Alla Polacca = Dopo bolliti in acqua li Spinaci fi foffriggono con
olio, cipolline, aglio , acciughe, ¢ mandorle bruftolite ; ¢ quando faranno
afciugati dall’ umido fi peftano con una mollica di pane : e fattone un
paftume ben fino ligato con uova , fi riduce in bocconi, che s infari-
nano, fi paffano nell’ uova sbattute , s’ involtano nel pane grattato, ¢ fi

friggono per fervirli caldi.

In Bocconi = Soffiitti li Spinaci come qui fopra fi ¢ detto e tritola.
ti,
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ti , fi unifcono con acciughe , paffarina, fegati di Rane e cofcie prima
totte in brodo, formandone un ragh dariempirne de’piccoli palticcetti cots
ti al forno, oppure fritti,

In Buden = Bolliti, e foffritti con graffo li Spinaci, i peftano com
cedro candito, graffo di vitello, piftacchi, ed una mollica di pane in lat.
te bagnata . Si condifcono dopo con gialli d'uova, panna di latte, e late
te, ¢ fi metta quefto compofto in una caffurola ful fuoco per farlo adden.
fare, ragirandolo fempre con mefcola di legno; addenfato che fark fi met-
terd in una Caffarola unta di graflo, e polverata di pane per farlo affodare
nel forno, e fervir il Buden caldo. 4 '

Farfito al Latte = Le foglie grandi di Spinaci bollite. appena nel
brodo, fi mettono aperte,e divife 'una dall’altra fopra un panno, alle qua.
i ci fi metterd fopra di ciafcheduna un paftume fatto con gialli d’uova,
butirro , parmegiano grattato , e petrofemolo trito. Cio fatto s’ involta-
no per lungo, e fi accomodano nel piatto coverte di.crema, e butirro; €
quando nel forno fi fono del tutto incorporate, f{i fervono calde.

‘In Gnecchi al Cold di prefeiurto = Cotti che faranno in brodo li
Spinaci , fi peftano con ricotta, cacio, e pangratto, fi condilcono di aro-
mat’ in polvere, e (i ligano con uova in modo che refti il compofto fo-
do. Si riduce in bocconi alla lunghezza d’un mezzo dito , quali infaria
nati {1 buttano nel brodo bollente , ¢ fubito che vanno a galla, bifogna
cavarli, e metterli nel piatto tramezzati di formaggio grattato, ¢ Coli
di prefciutto per fopra. -

In Bigné alla pafletta = Si facci una paftetta con farina, un pezzet-
to di lievito , acqua , vino bianco , e fale, ¢ fi lafci lievitare a luo-
go caldo.. Dopo fi prendono le foglie di Spinaci, foffritti prima in olio
con acciughe, e fi atruffano in bocconi nella detta paftetta , che veltiti di
quella fi friggono, € fi {ervono caldi. - :

In Torta alla Lombards = Soffritti 1i Spinaci con butirro , ¢ trito.
lati con graflo di Vitello, e cedro candito, fi unifcono con ricotta, poco
zucchero , ed uova sbattute , e fe ne forma il ripieno di una Torta allo
sfoglio . -

In Torta alla -Paolotta = Li Spinaci fi {offriggono con olio , aglio ,
capparini, paffarina , pinocchi, petrofemolo, € carne di pefce a filetti, tute
to condito di aromati; ¢ quando faranno cotti, e freddati,fe ne forma la
Torta con pafta fotto, e fopra. '

In Frittara alla Corradina = Quando 1i Spinaci fon {offritti com
graffo di Vitello , ed erbe odorifere , fi mefcolano con panna di latte,
provatura grattata, ed uova sbattute , ¢ fe¢ ne fa una frittata da fervirla
calda con croftini intorno.

DEL CAVOLO CAPPUCCIO

Marco Catone , ¢ Celio Apicio lodavano tanto il Cavolo Cappuce
cio,
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cio, che arivarono a dire effer’ epilogate in quefto tutte le virth ¢ fapori
dell’altr’ erbe ; vale a dire che di quefta foglia n’erano avidifimi anche gli
Antichi , ficccome ne fono i Moderni , e particolarmente gli abitatori
del vago Sebeto. Crelpino Medico ne ha feritto tanto delle virth del Ca
volo cappuccio , che I'accomoda per medicina d' ogn’ infermitd . Creice
quefta pianta , e col crelcere fi rotondano le fue foglie 4 fi racchiudono a
guifa d’un globo , e divengono bianche , e tenere ; ¢ quanto piu ¢ core
to il gambo , altrettento vien groffo ¢ rotondo. -

- In Potraggio da graffo = Si sfronda il Cavolo cappuccio , e fe
ne tolgono le cofte dure , fi tagliano a filetti le fronde, e fe le dd qual.
che bollo nell’acqua con fale, paffandole fubito in acqua frefca . Si met-
tono dopo a finir di cuocere in ottimo brodo di Bue, condito di pre-
fciutto , cervellato, bafilico, ed aglio ; ¢ quando avranno prefo gufto fi
fgraffa il brodo. e fi ferve il Pottaggio .

In Pottaggio al Butirro = Taglhate a filetti le foglic del Cavo'o ¢
bollite in acqua con fale, fi mettono a freddare in acqua frefca , ev irdi
fi paffano a firir di cuocere in brodo condito di butirro, fellari triti, mige
giorana, bafilico, ¢ timo; e nel fervirle fi ligano con gialli d’ uova , e
cacio grattato. .

In Pottaggio all’ Olio = Quando le foglie del Cavolo fon tagliate , e
bollite in acqua come fi & detto , fi mettono in guftofo brodo-di peic: a
finir di cuocere , oppure fi foffriggono con olio, aglio, acciughe , timo,
e femi di finocchio, condite di fale e pepe. '

Farfito 4l Rio = Bollito intiero in acqua un Cavolo Cappuccio, e
paffato a freddare in acqua fréfca, fi afciuga dopo , € fi riempie tra fo-
glia e foglia con rifo, cotto prima in ottimo brodo , condito di formag-
gio, di uova,e d’erbette aromatiche trite ; ripieno, e ligato, fi mette in un
vafe a cuocere con brodo di Bue, condito di aglio, e bafilico, e cotto i
ferve con Coli di Vitello.

Farfito alla Corradina = Bolltto che avrd intiero il Cavolo in acqua,
freddato, ed-afcivgato, fi riempie con un paftume di gialli d’ uova , pare
megiano , graflo di prefciutto, e di Vitello , bafilico, pepe , magiorana,
ed un fenfo d’aglio, tutto ben fino pelto, e di un cocchiajo di Co't di
prefciutto condito . Si rotonda e s’ involta in rete di Vitello per farlo
cuocere allo {piedo; e prima di fervirlo fe li fard una crofta con panc, e
parmegiano grattato. ‘

Al Coli di Vitello = Le foglie de]l Cavolo bollite in acqua ed afcius
gate fi ftendano I'una feparata dall’altra, e fopra ciafcheduna ci fi mette
un ripieno compofto con midolla di Bue, cervelle di agnello , cacio grat-
tato, bafilico, e gialli d’uova, tutto pefto, ¢ condito di aromati. Cio fat-
to s’ involtano ben flrette, ed in brodo da graffo fi lafciano cuocere ; fere
vendole dopo con Coli di Cappone.

Farfita in Bigné = Ripiene le foglie del Cavolo e cotte come qui

£ ¢ detto , i lafciano freddare , s'infarinano , i paffano nell’ uova sbate
tue
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tute, e fi friggono ; fervendole calde con Pure di-Butil.'l’O. .

Farfite alla Pama = Si riempiono le foglie del Cavolo con ricotta
mefcolata con cacio grattato, grali d'uova, tartufl witi , e prefciutio, e
{i fanno in brodo cuocere, per fervirle dopo con Puré di Latte .

In Frittata = Tritolate e cotte in brodo le foglie del Cavolo , fi
mefcolano ( fuor del brodo ) con midolla di Bue, balilico , maggiorana,
cacio, fette di provature , pepe ed uova sbattute , in modo da formarne
una frittata’ da fervirla calda.

Alla Certofina = Dopo che le foglie del Cavolo f{ono ftate come
I anzidette boilite ¢ freddate , [i riempiono con carne di pefce e con ac.
ciughe , tarantello , petrolzemolo e di aromati condite ; ed involte poi fi
fanno finir di cuocere in brodo di pefce , e fi fervono con Puré di Ceci,
o di Fagaioli.

DELLI SELLARI

I Sellari fono I'iftefli che I’ Appj preffo gli antichi, che fervivano per
ornamento de¢’ Scpolcri, fenza che ne faceflero ufo per cibo ; ma merce la
cogrizione de’ moderni fon divenuti i Sellari neceffarj alla Cucina , e gu.
{tolitlimi al palaro. Eccone le varie maniere di prepararli,

Potraggio di Sellari = Puliti dal verde, e dal duro i Sellari e ridot-
ti in pezzt , fi mettono a cuocere in guftofo brodo diBue o di Cappone
con fople trite d’ acetofa e di targone . Prima di fervicli fi ligano con
gialli d’uova ftemperati con I ifkeflo brodo.

In Potstaggio sn alivo modo = Si mettono a cuocere 1 Sellari con broa
do di butirro o pefce, e nel fervirli fi copriranno con Pur¢ d’erbe foffrit-
te con butirro, o olio.

Alla Moda = $i dividono per metd 1 fellari e fi mettono a cuocere
in brodo chiaro; dopo fi accomodano nel piatto tramezzati di parmegia-
no, e con Coli di Cappone coperti ; e flaggionati fopra le ceneri calde
fi ferviranco .

Alla Maltefe = Ridotti i Sellari alla cottura come dianzi fi & detto,
fi accomodano nel piatto con fettoline di tartufi e provature , ¢ con un
denfo Coli di Vitello , col quale fi fanno a lento fuoco incorporare .

Alla Galante = Si faccia una farla, offia paftume compofto di gialli
d’uova durl , cacio grartato, panna di latte, e graffo di Vitello, e quan.
do fard tutto peflo fi ligherd con uova , e fe ne formeranno le vefti d’ine
torno alli fellari | che prima fiano ftati cotti in brodo. S’ infarinano doe
po, e fi friggono con uova, fervendoli caldi con Puré di Pomidoro , o
fenza .

Alla Nobile = Cotti 1 Sellari in brodo , {i mettono in un vafe fu
le ceneri calde con panna di latte, coriandri in polvere , cannella. e bu-

tirro ; ¢ quando fi hanno da fervire fi mettono nel piatto con fette di
panc.

?

B A~
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Alls Dama == T Sellari cotti in brodo fi accomodano nel piatto tra.
mezzati da erbette aromatiche twite , (offritte con graflo , e fi coprono
con gialli d’uova duri pefli con pinocchi, e fciolti con Pure di Cappone.

In Boceeni = Tagliati a dau 1 Sellari i mettono a cuocere in brodo
di Cappone ben riftretti e conditi di midolla di Bue, panna di latte , e
gialli d’uova. In quefio modo ﬁ.rc.rvono nelle caffettine di pane bagnato
nel latte, ¢ fritto; o pure per ripieno di pafticcetti,

Al Coli di prefeintto = Divili per metd i Sellari , e cotti in brode
fi afciugano e fi unifcono di nuovo , tramezzandoci per ciafcheduno una
fottolina di prefciutto ed altra di parmeggiano , e cosi ordinati fi accoe
modano nel piatto coverti con Coli di prefciutto, col quale fi fanno alen-
to calore incorporare.

Alla Paflerra = Si facct una liquida pafta con uova farina e Jatte,
condita di fale, ed in quefla fi attufino i Sellari ( prima bollitiin brodo)
Si faccino friggere , e con zucchero in polvere fervirli.

Al Coli ai Gambari = I Sellari cotti in brodo di pefce ; fi fervono
tramezzati di fette di bottariche , e coverti di un denfo guftofo Coli di
Gambari.

Alla Puré di Pemidore = Bolliti per poco i Sellari nell’ acqua , fi
paflano o foffriggere con olio, aplio petrofemclo, ed acciughe, e fi bagna.
no con Coli di Pomidoro, col quale riftretti fi fervono caldi.

Ailla Vicengina = 1 Sellari crudi tagliati a filetti i condifcono con
Purd di bottariche , acciughe , menta, targone , e piftacchi tutto pefto, ¢
condito di pepe,e {ciolto con olio fugo di limone ed acero .

In Friteara = Tritolati i Sellari,c foffritti con graffo divitello, pre-
fciutto, ed ecbette aromatiche , i mettano freddati nell’ uova shattute con
panna di latte, e fe ne formi una frittata . Con i Sellari cotti prima in
brodo fe ne fanno ottime fritture o con paftetta, o con uova, o imbo-
racciati con pan grattato ¢ formaggio.

D EL L E Z U C CHE

Sono le Zucche di varie Torti , di diverfo gufto, ¢ di lunga durata,
poiche dall’ Eftate {ino all’ Inverno fi trovano . Il Tanara ne parla con
minutezza delle varie fpecie, e fa vedere che le zucche erano in grandif.
fima flima nel tempn di Marc'Aatonio , ed il fuo Medico Filotta Fave-
va percibo falubeerimo, percui ordinav’ ai Romani che di zucche (i man-
giaflero la mattina il Pottaggio o la Zuppa.Strambone Gallo loda le zuc-
che lunghe,e Lampridio inligne Cuoco inalza le Vernine. Io perd volen-
domi uniformare al gulto vario degli Uomini procurerd parlar di tutre le
fpecie, ¢ condirle in modo che piacciano.

Cime di Zucche alla Campagnola = Le prime che comparifcono nella
Primavera fono le zucchette, ¢ quefte da che incominciano a {correre fo-
pra la terra le loro cime, che alla Gucina fervonfi, le quali fi fanno cuo.

. cere



P 1 T A G ORI C O. It
cere in acqua con fale; e cotte fi mangiano condite di olio , fale , pepe
fugo di limone, ed un fenfo d’aglio.

AN Oritana = Data mezza cottura alle cime delle zucchette, fi pal-
fano a finir di cuocere nell’olio, foffriggendole in effo con acciughe, aglio,
petrofemolo, timo, fale, e pepe; e con fugo di limone fervirle. -

AL toina gufto = Si peftano dell’acciughe con uno fpicchio daglio, ¢
rafano, ¢ fi faccia una falfa [ciolta con olio ed aceto, la quale fi mettera
fopra le cime delle zucche bollite in acqua con fale.

Zuccheste in Infalasa = Le Zucchette tenere {ifanno cuocere in acqua
con fale; e freddate poi {i condilcono con olio, acciughe, origano e pepe.

Ail' Iraliana = [nvolte le Zucche in carta, fi fanno cuocere fotto le
ceneri calde, oppure nel forno, e cotte fi tagliano in fette, fi condilcono .
con olio, fugo di limone, aglio, menta e pepe; ¢ fi {ervono.

Alla Dama = Pefte delle bottariche con acciughe, capparini, e tar.
gone , {i ftemprano con olio ed aceto, e fe ne fa {alfa da condire le Zuc-
chettine cotte nel forno, o in acqua con fale.

Is Pottaggio da graffo = Soffritte, che faranno cippolline con graf-
fo di prefciutto, petrofemolo, e bafilico , vi fi mertono le Zucchettine
tagliate a dati , fi condifcono di fale e pepe , e fi bagnano con ottimo
brodo di Bue, col quale i cuocerznno . Nel fervirle fe le dard maggior
condimento con gialli d’uova ftemprati col brodo. '

In Pottaggio da magro = Con olio fi foffriggono fcalogne, petrofemos
lo, timo, acciughe, ed aglio} e foffritte ci i mettono le zucchettine ta-
gliate a dati, {i condifcono di fale ¢ pepe, e fi bagnano conbrodo di pes
fce. Cotte fi fervono con Pure di giallo di Ragofta, oppur di Ceci.

Farfite alla Milanefe = Le Zucchettine intiere, 0 a pezzi tagliati, fi
vuotano con arte, {i bollono appena inacqua, efreddate firtempiono con
rifo cotto in brodo, condito di cacio grattato, gialli d’uova, e midolla di
Bue. Cid fatto, {i mettono a cuocere in brodo , e cotte fi fervono con
Coli di Cappone,o Puré di latte.

Fayfite ailld Nobile = Con petti di Pollanche, graffo di Vitello, pare
megiano, pinocchi, e maggiorana, ( tutto ben pefto ) fi fa un paftume
ligato con uova da riempire le Zucche , dopo che avranno in acqna bols
lite. Si faranno finir di cuocere in brodo , e cotte fi fervono con Purd
di butirro, o Coll di Vitello.

Farfite alla Paolina = Vuotate che faranno le Zucche fi riempino
con carne di pefee pefta con acciughe, pinocchi, un fenfo d’aglio, ed er
bette , € fi fan cuocere con brodo di pefce; cotte i fervono con Puré di
Faggioli , o di Ceci. ' :

Aila Monaca = Si foffrigge in olio la cipolla ben trita , e dopo
quefta le zucche tagliate a dati, ¢ 1’una con I’altre fi fanno cuocere con
dite di fale pepe, e petrofemolo . Prima di fervirle c¢i fi aggiungon~ de’
pinocchi, capparini, olive trite, e latte di mandorle , col quale incorpora-

te, simbandifcono con croflini intorno . 2
B a Al
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Alla Reale = Le zucche [i taghano a fette rotondc, fi lafciano fta.

re per qualche tempo a falpreffare, ed afciugate poi da quell'umido che
tramandano, s infatinano e fi friggono nel graffo ; fritte fi accomodano
nel piarto tramezzate di panna di latte, o di Coli di Cappone.

Aia Pacfana = Dopo che le zucche fon fritte , come qui fi ¢ det-
to, {i condifcono d’una falfa fatta’ con menta, petrofemolo, targone , aglio,

acciughe , pepe, e poco zucchero, tutto ben pefto e fciolto con aceto.

DELLE ZUCCHE LUNGHE

Dopo le zucchette vengono le Zucche lunghe, le quall per ufo della
cuctna {ono ecccllcntl, ma non devono effere ne troppo piccole, ne trops
po grofle . Quefte prima di cuocerle bifogna raderle per lungo, e dappoi
appalccchnrlc non folo in tutte le maniere anzidette delle zucchette, ma
ancora fliccome qui fi dira,

Zuxche alla Napoletana = Tagliate le Zucche in fottili fette rotonde
fi polverano di fale, e fi lafciano cost per qualche tempo a fine di farle
tramandare un certo vilchiolo cattivo vmore ; dopo fi {premano, s'infari-
nino, ed in g"affo fi friggano . Frtte fi mctrano ordinate nel piatto tra.
mezzate di cacio e provatura grattata, bafilico trito, zucchero ¢ Coli di
Bue oppure fugo di carne in flufa . Si lafcino lu le ceneri calde a ftag.
gionare , e calde fi fervano.

Alla Vergine = Fritte le Zucche come fopra, fi accemodano tramez-
zate nel piatto con ricotta, butirro, zucchero, e cannella eraﬁodatc che
faranno nel forno fi lervono,

Alla Delfina = Con latte di Vacca meliolato con gialli duova bu-
tirro, cannella), e giulehbe fi forma uoa deofa Crema , con la quale fi
tramezzano le zucchc fiitte, e i fervono a piacere. :

A Aprciana = Si fa una {zlfa agro.dolce compofta di aceto, mele,
fugo di limone, alloro,ed aromati in polvcrc. Si fard bollire cd adden(a.
re, e fi vcrfl.xh fopna Jc zucche fritte in olio.

Alla Grardmiera =

S1 peflta petrofemolo, menta, aglio, targone , ace-
tofa, cappari

, rafano, acciughe, ed una mollica di pane bagnata inaceto;
¢ quando tutto ¢ disfatto i fcioglie con aceto , e fi verfa fopra le zucs
che fritte in olio.

All: G lofi = Fritre le zucche con graflo, fi fervono tramezzate di
panna di latte, e dj pett1 di1 pollanche arroftite e a fettoline tagharti.
: Al Ayreflo = Le zucche tagliate a filetti, i friggono come le al.
tre, € fritte {i fervono fredde con agrefto [diacciato ed unito con giulebbe.

DELLE ZUCCHE VERNINE. )
’ Le Zucche Vernine fnnh.nnhc,proﬁ'e di corteccia dura,e di un roflo
olalliccio. Chiamanfi Vernine perche durano fuor delja pianta tutto I' In-

- VCla
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verno, ma appele in luogo alciutto, e propriamente vicino al fumo della
Cimisiera ficcome 1 Contadini ufano.

In Pottaggso al Cervellato = Pulita la Zucca dalla corteccia e [emi, fi
taglia a dati, e fi foffrizge con cipolle trite, timo , fellari , fettoline di
prefciutto , e pimento 5 ¢ quando fi ha da bagnare fi fard con brodo di
Bue e di cervellato ;' ligando il pottaggio nel fervirlo con gialli d’ uo-
va, o pure con Coli di Vitello.

In Postaggio all Olio = Taglata che fard a dati, come fopra la Zuc-
cd, i foffrigge con fcalogne, aglio, petrofemolo, fale, pepe, acciughe , e
menta; {i bagna dopo con brodo di pefce, oppur con latte di pinocchi col
quale cotta la zucca fi fervird. .

Al dolce forte = Fettata la Zucca fottilmente, fi fa purgare con fale
come laltre; ed infarinate dopo i friggono , e fi fervono condite d’ una
falfa di cedro candito pefto con corteccia di limone,di portogallo, e cannel-
la , e fciolto con fugo di limone.

In Bigné = Si taglia inpezzi la Zucca, e fi cuoce con graffo ed aro-
mati. Cotta fi pefta con ricotta, cacio, e graflo di vitello , e {i liga con
uova. Se ne formano bocconi rotondi o lunghi,i quali infarinati fi- paffa-
no nell’'uova sbattute, e fi friggono, fervendoli caldi. -

Alla Trema = Cotta che fard la zucea con butirro , e freddata , fi
pefta con pinocchi,e fi paffa per fetaccio; paffata fi unifce con gialli d’uo-
va, cannella in polvere e Jatte. Si fa addenfar¢ ful fuoco, € fe ne forma
una Crema da fervirla calda fopra crofte di pane.

In Buden = Si cuoce con butirro la zucca,e cotta fi pefta e fi paf-
fa per feraccio; paffata fi unifce con graflo di vitello trito, panna di lat.
te, piftaccht, poco pane grattato, cannella in polvere , uova sbattute , e
Jatte . Si fard quefto compofto a lento fuoco addenfare in una caffarola ,
verfandolo dopo in altra caffarola unta di graffo e polverata di pane , fa-
cendelo finir di 2ffodare nel forno e fervirlo caldo.

In Torta = Cotta, pefta,e paflata per fetaccio ficcome fopra la zuca
ca, fi unifce con midolla di Bue , cedro candito , ¢ mandorle abrufltolite
trite, cannel'a, gialli d’uova, e panna di latte , e fe ne forma cen pafta
una Torta da fervirfi calda.

Aila Spagnila = Soffritta la Zucca con olio, agli, polvere di pepa-
roli, fale, pepe, acciughe , petrofemnlo, € ceci prima cotti in acqua , fi
fara fenza altr’umido cuocere, e i fervird fopra crofte di pane.

Delli Frori di Zucche = 1 Fiori delle zucchette, e delle zucche vere
nine [ono buoniflimi per fritture. Quando non fono ancora aperti fi attufe
fano nell’ acqua bollente , i afcivgano con panno, § infarinano, fi paffano
neli’ uava shattute e fi friggono. Artuffati alla paftetta anche fon’ ottimi §
\nbomc’tk\{l e fritti, riefcouo pur di piacere ; e volendoli di pit fditanza

lenipino™con qualche delicato paftume , fervendoli allora ron folo per

NIre , ma ahcora conditi con qualche Coli, o Pure ficcome le zucchet-
¢ e-le zucche Junghe,

DEL
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DEL CAVOL FIORE.

Il Cavol Fiore non confifte in altro, fe non che in un globo di fiost
sialli chiari, i quali fono in ufo grandiffimo nelle Menle . Varrone perd
non {a capire per qual fine quelto cavolo abbia da effere pitt in ftima dee
gli altri, quando che, dic’egli, ha molto dell’ infipito ; ma la Scuola Cucie
naria rifponde, che intanto il Cavol fiore & pil flimato, in quanto che fe
xe poffono fare un’infinitd .di vivande ficcome fi vedri.

Cavol fiore alla francefe = Si-da al Cavol fiore una bollita nell'acqua
con fale , fi paffa in acqua frefca , ed indi alciugato, nel brodo chiaro ben con.
dito {i lafcia finir di cuocere. Quando fi ha da fervire fi condifce di una
falfa di butirro mefcolata con gialli d'uova, femenza di fenape in polvere,
noce mofcata, e fugo di limone, facendola per poco atdenfare .

At Col} di Vitello = Bollito il Cavol fiore , come qui fopra fi &
detto , {1 mette a finir di cuocere in un guftofo Coli di Vitello condito
di noce molcata, petrofemolo, e targone trito; € quando fi ha da fervire
fi metterd nel piatto con Iifteflo Coll. | '

Alla Bianca = Quando il Cavol fiore ha bollito nell’acqua, e cots
to nel brodo , fi accomoda nel piatto tramezzato da provatura grattata ,
¢ Coli di Pollanca facendolo rappigliare in un calore di flufa, e {crvirlo,

vida Bigné = Bollito che avrd per poco il Cavol fioce nell’ acqua,
fi pafferd in un vafe con vino bianco, olio, fale, pepe, fugn di limone ;
ed un fenfo d aglio. Si fa la folita pafletta con farina , lievito, acqua
e vino ,e quando fard lievitata ci fi mette il Cavol fiore a rametti, che
veftiti della paftetta fi friggono. Fritti fi fervono caldi giaffati di zucches
1o, o con giulebbe conditi.

In agro.dolce = Dopo che il Cavol fiore ¢ cotto in acqua , s infari.
nano i rametti,fi friggono con uova, ¢ fi condifcono con falfa agro dolce,
compofta di aceto bianco, zucchero, cedro candito pefto,aromati in polve.
re, ¢ menta trita; {i fard adenfare con polvere di moftacciolo, e fiferviry,

Evbolato al vino = Si cuoce il Cavol fiore im vino biauco con fale,
foglic d’alloro, ed aglio . Cotto s’ imbandifce con falia in olio foffritto
con cipolline, timo, petrofemolo, capparini, acciughe, e targone, cordita di
pepe, e fale, e di fugo di limone,

Aila Vincenginag = Si peflano acelughe, rifano, pinocchi, e giallo di
ragofta con bottarriche, e pelte che faranno ben fine fi {temprano con olio,
cd aceto bianco . Con quefta falfa fi fervono fopra 1 rametti del Cavol
fiore, dopo cotti in acqua con fale ed erbe,

Alla Morefca = Una quantit di tartufi fi peftano conacciuche , man.
dorle dbbrultolite, e femi di fenape con pepe ; e quando fon pelti fi ftem.
prano con olio e generofo vino bianco. Con quefta falfa fi condird il Ca.
vol fiore, che fia ftato cotto in acqua con fale prima.

Alla Poré ¢i Cegi = Si cuoce il Cavol fiore in brodo con fcttolizg
1 "
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di prefeiutto, erbette, ed aglio, e cotto fi ferve con Purd™di Ceci ficcome
dapprima i ¢ detto. .

Atla Ramolata = Il Cavol fiore cotto in acqua con fale , fi ferve
coa un condimento di una falfa ramolata compofta di capparini, fcalogne,
acciughe , petrofemolo, timo, maggiarana, ed origano tutto ben fino trito,
¢ condito di fale, pepe, olio, e fugo di limone con aceto. -

Ala Crema = Bollito prima in acqua il- Cavol fiore e dopo in gu.
flofo brodo, fi ferve coverto di crema , compofta con latte, butirro, gialli
d’uova, e noce mofcata, fatta prima raflodare . :

Al Orirana = 1l Giallo e uova delle Ragofte pefte con fegato di pe.
{ce, prima cotto in brodo, e ftemprato con olio,e fugo di limone , fanno
una gullofa falfa per il Cavol fiore da fervirlo freddo, cotto prima inacqua
con vino bianco, erbetteye fale.

Al verde gufto == Le foglic di petrofemolo bollite in acqua , ¢ dos
po pefte con caviale, piftacchi , maggiorana, timo, e con una mollica di
pane bagpata in acetn, flemprato tutto con olio, e fugo dilimone ; e quan.
do il Cavol fiore fard cotto in acqua con fale, ficondird con queflta falfa.

Con il Cavol fiore fi pud fare pottaggio da graffo , e da magro ,
¢ fi poflono ornare di vivande in brodo , e per condimento di pafticci
da grafflo, e da magro pud fervire ; come pure per formarne altre vivande
conaite con Je Puré, ¢ Coli gid defcritti dapprima .

DELLI FINOCCHI,

I migliori Finocchiy che nella noftra Ttalia fi rattrovano fono aps
punto quelli della Lombardia, e propriamente nel Territorio Bolognefe.
Sono groififfim:, teneri, bianchi , e dolci , e perd da un Poeta vengon
chiamati gloria degli Agricoltori Bolognefi, e delizia delle menfe. Si man.
giano per lo pit i Finocchi crudi, ma volendoli cotti fe 1i daranno i fee
guentl varj condimenti .

Finocchi al Latte = T Finocchi puliti da cioccht in effi & verde e
duro i fan bollire In brodo, ed indi fi paffano a finir di cuocere nel lat-
-t¢ . Prima di fervirli i accomodano nel piatto , e’fi coprono con fapore
di panva di latte , butirro, e cannella raffodato per poco al fuoco.

Aua Nobsle = Cotti che faranno i Finocchi con brodo di Cappone
o Bue, {i difpongono in una caffarola con guftofo Coli di Cappone , del
quale incorporati bene che faranno fi accomodano nel piatto, ¢ fi ferviran.
no caldi. o

Alla Crema = In guftofo brodo di Cappone {i mettano a cuocere i
Finocchi, conditi di coriandri, e fale ; € cotti fi mettono ordinati nel

. . . . . ? L) .
piatto, coverti di crema di latte di Vacca addenfata con gualli d’ wova,

butirro , € panna,

Alla Spagnola = Bolliti i Finocchi in acqua con fale, fi foffriggono
con olio, aglio, petrofemolo, acciughe, ¢ polvere di peparoli 4 ¢ con vi-
: ne
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no generofo fi bagnano, col quale fi fervono dopo cotti .

Aila Giaffa = Dopo che i Finocchi han bollito in acqua con fa-
le, i mettono a marinare con vino bianco |, fugo di limone , coriandri,
pepe, ¢ cannella in polvere; e quando avran prefo gufto s'infarinano ¢ con
wova, oppur con paftetta fi friggono . Cosi caldi fi fervono con zucchero
giaflato fopra.

Alla Puré di Caviale = Si cuocono 1 Finocchi in vino bianco con-
diti con foglie di alloro, coriandri, e fale ; Cotti i difpongono nel piats
to, ¢ fi condifcono con falfa di Caviale pefta con pepe, ¢ fciolta con olio
e fugo di limone.

Alla Puié di Ceci == T Ceci cotti che faranno con brodo di Bue ¢
prefciutto, fi peftano e fi ftemprano con 1" ifteflo brodo; dopo fi pafla per
fetaccio la Pare, i condilce d’ erbette odorifere trite, di pepe, € di fugo
di cervellato. Quando i Finocchi fon cotti {i mettono a ftagionare in
quelto condimento, col quale caldi {i fervono. ,

Ail’ Ofmele = Bolliti in acqua con lale 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.

Alla Romana = Cotti in acqua con fale i finocchi y i fervono
conditi di un fapore d’olio , ove fiavi foffritto 11 targone 4 I’ aglio , la
mecata, il tarantello, la paffarina, i pinocchi, e di pepe,e fugo di porto-
gallo conditi.

Al Coli di Gambari = Quando i Finocchi faran cotti nel brodo di
pefce, {i fervono coverti d'un Coli di Gambari . E fe cotti faranno in
brodo da graflo, fi condiranno con Coli di prefciutto, o altro a piacere.

In Pottaggio = Se fi vogliano i finocchi in Pottaggio da graflo fi
farA con ottimo brodo di Bue , di Cappone ec. condito nel fervirlo di
gialli d’ uova. E fe poi da magro {i farA con brodo di pefce ove fanvi
bolliti Ceci, oppur Faggioli, con i quali fi ferviranno .

DELL INDIVIA.

L’ Indivia & un’ Erba buoniffima per cibo, la quale & di varie fpes
cie, ma la piu ftimata & quella ch’¢ bianca , ¢ nel mezzo di molte fo.
glie folte e riccie . Maurziale era tanto amante dell’ Indivia , che diceva
nelle occafioni non poterla abbaftanza lodare ; ed altro Poeta fuo con-
temporaneo , fecondo riferifee il Tanara, parla di molte virth di queft’
ertba. A giorni noftri fe ne fa ufo grande per infalata | per pottaggio, e
per altre vivande ficcome {i vedrd. .

Indivia i Pottaggio = Pulita che fard " Indivia dal duro e verde,
fi metterd a cuocere in ottimo brodo di Bue condito di prefciutto , e di
altro guftofo falame, con maggiorana, ¢ petrofemolo.

In Pottaggio all’nova = Si taglia I’ Indivia a filetti , e fi mette a
cuocere in guftofo brodo di Cappone o Gallina, condito delfale, di fella.

rl,
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ri, ¢ di cervellato . Cotta fi ligherd con gialli d’ uova ftemperati con lo
fteffo brodo, o con latte. _

Al Coli di Cappone. = Tritolato, e pello un petto di Cappone con
graffo di Vitello, maggiorana, prefciutto trito, e petrofemolo, fe ne for-
ma un paftume ligato con gialli d’uova , col quale fe ne farfifcono tra
fronda e fronda le Indivie, che prima fiano ftate bollite in acqua. Cid fat.
to {i metteranno a finir di cuocere in brodo , e cotte fi {erviranno con Co-
It di Cappone.

Farfita alla Panna = Dopo che I' Indivia ¢ ftata bollita in acqua fi
riempie con un compoflto di parmegiano grattato , butirro, gialli d’uova,
petrolemolo , e maggiorana trita, e {i fa cuocere in brodo chiaro, per poi
fervirla con panna di latte mefcolata con butirro, e gialli d’uova.

Alla Puré di Pomidoro = L' Indivia bollita in acqua fi riempie con
un paftume di pefce condito di acciughe, d’aglio, di pepe, e di erbette
trite, e fi fa cuocere in olio, per poi fervirla con pureé di Pomidoro ,

AN Acciughe = L’ Indivia appena bollita, fi fard freddare in acqua
frefca, fi alciugherd dopo, e con acciughe condite d'olio fi riempird . Si
friggetd veltita di paftetta compofta di fior di farina, olio, acqua , vino
biauco, fale, e pepe. Fritta fi fervird giaflata di zucchero,o con mele giu-
lebato .

Alla Puré di Butivvo = Dopo bollita inacqua I'indivia, fi frigge con
uova sbattute,ed involta nel pane, e parmeggiano grattato; e fritta che fa«
ta fi difporrd nel piatto coverta di denfa Puré 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 caffarola con olio ed aglio, rivoltandola
{peflo accid abbia cottura eguale . Cotta fe ne toglie il filo, e le foglie abbrus
ftolite, e fi ferve con pane fritto d’ intorno . .

Alla Napoletans = Pulita I'Indivia, fi foffrigge con olio, aglio, timo,
tarantello, olive, paffarina , e pignoli, condita di fale e pepe ; cotta fen-
za punto dialtro umido, fi fervird con Purt di latte di pinocchi pefti con
acciughe, e fciolti con fugo di pefce. ‘

!la Fiorentina = Si {offrigge I'Indivia con graflo di porco, prefciute
to, rafano, targone, e fcalogne; quando fard quafi cotta ci fi metterd una
Puie di Faggioli con la quale fi fard finir di cuocere, e fi fervird.

DELLI CARDONI

Dei Cardoni fcrive Plinio , che il Territorio di Cartaggine, e di
Cordua abbondava tanto di Cardoni, che traevano quei Popoli gran danaro
per l'.ufo grande che fe ne ficeva . Nel territorio Romaro oggidl merce
I’ agricoltura ve ne fono in abbondanza,e riefcono teneri ¢ faporiti, ficcos
me ancora in una Cittd della Salentina Provincia che molto ne abonda .
I Cardoni bifogna fepararli dalle loro carnute foglie, dividerli, e tagliarli

< R
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in pezzi lunght un mezzo dito. Hanno varj filamenti , i quali prima di
bollirli bifogna levarli, ¢ tenerli in acqua frefca con fugo di limone ¢ fa.
le, oppur aceto, affine di renderli bianchi , ¢ purgati da quel groflo nero
umote onde fon pieni. .

Cardoni in Pottaggio = Tagliati dunque i Cardoni inpezzi fe li dark
mezza cottura in acqua,ed indi inaltr’acqua frefea {i faranno freddare. Si
metteranno dopo a finir di cuocere in guftofo brodo di Bue con prefciut.
to, cervellato, ed erbc odorifere ; e cosi fi fervird il pottaggio , dopo
che fard ben igraffato.

Pottaggio in altra maniera = Dopo che i Cardoni fono ftati bolliti
in acqua con fale, fi mettano a finir di cuocere, con cervellato inbrodo di
Cappone , fellari , petrofemolo, e maggiorana . Cotti fi ligano con gialli
d’ uova, ftemperati con fugo di limone, e cosi fi ferve il Pottaggio.

Pottaggio all’Olio = Data mezza cottura alli Cardoni in acqua , i
paffano a finir di cuocere in ottimo brodo di pefce condito di zafferano |,
e dicrbe odorifere ; quando faran cotti fifervird quelto pottaggio con Pure
di Ceci, o con Coll di Gambarn .

Alla Purd di Butirro = Bolliti indcqua, e cotti che faranno i Cardoni
in guftofo brodo, fi accomodano nel piatto tramezzati d’ erbe odorifere ,
foffritte prima con prefciutto, e coverti d’una Puré di Butirro.

Al Cervellato = 1 Cardoni bolliti prima in acqua, e dopo cotti in
brodo con erbette varie 4 {i accomodano nel piatto tramezati di cerveila-
to di porco, cotto in una Puré di Ceci, con la quale fi copriranno, e fi
faranno ftagionare a lento grado di fuoco. |

Alla Corradina = Bolliti 1 Cardoni 1n acqua con fale , e freddati
in acqua frefca , fi paffano a marinare con butirro liquefatto , pepe ,
e coriandri in polvere; dopo s'infarinano, fipafflano nell’'uova sbattute, e fi
friggono . Fritti fi fervono coverti con Pur¢ di latte , o con Coli di
Cappone. ‘

Alla Pafletta = Dopo bolliti in acqua con fale i Cardoni, i friggo.
no veftiti di paftetta, compofta di fior di farina , olio , vino, ed acqua
condita di fale, e pepe,e fi {ervono caldi {emplicemente, oppure con me-
le giulebato . _

Alla Polacca = Cotti che faranno i Cardoni con acqua ¢ vino bian-
co con alloro e coriandri, {i ferviranno con falfa alla Polacca compofta di
bottariche, capparini, menta,e corteccia di limone, tutto ben fino pelto e
fciolto con olio,ed aceto.

Al Caviale = Quando i Cardoni fono mezzi cotti nell’acqua , fi
paffano a foffriggere con olio , aglio, petrofemolo , fale, e pepec, e i ba.
gnano con un fapore di Caviale pefto con piltacchi 4 ¢ fciolto con brodo
di pefce condito di fugo di limone.

Alla Maltefe = Si fan cuocere 1 Cardoni in vino bianco con foglie
di alloro e corteccie di limone, e cotti, fi fan freddare, e s imbandifco.
no con falfa di aceto ¢ mele, addenfata con polvere di marzapane, c paffa.
3a per {etaccio. Er.
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Evbolars == T Cardoni cotti in vino con acqua ¢ fale , fi faran fred-

darey ¢ freddati fi fervono con faifa erbolata, fatta con petrolemolo, timo,

targene , rafano, aglio , magpiorana, origano , capparini , corteccia di

limone , acciughe, e piftacchi, tutto ben fino pefto, e fciolto con olio, ¢
fugo di limone, oppur acecta. ' |

DELLI CAVOLI TORZI

- Delli Cavoli Torzi n’ ¢ relatore Ateneo , il quale dice , che quane
do fono verdi , torzuti , e teneri , riefcono migliori affai dell’altr’ erbe,
particolarmente per ufo di Pottaggio, fi da graffo, che da magro.

Pottaggio da graffo = Si fervono fuor dalle loro foglie , rimanendo:
folo i torzi con la tenera cima , fi bollono per poco in acqua con fale, ¢
fi mettono a freddare in acqua frefca . Deopo fi fan cuocere in un guftofo
brodo da graffo condito con della carne falata di porco , con cervellato,
{ciriflo , ed erbe , e fi faranno finir di cuocere, Cotte {i fgraffa il Pottag-"
gio, e i ferve, )

In Pottaggio all’ olio = Bolliti li Torzi in acqua come fi & detto, fi
mettono a cuocere in brodo di Tinca, Scerfano, o altro Pefce, condito di
cipolle ed erbe; e cotti fi fervird il Pottaggio.

Portaggio all’ olio in altro mode = Bolliti li Torzi in acqua con
fale , e freddati in acqua frefca , - fi paffano a foffriggere con olio, aglio,
fcaloane, petrofemolo, femi di finocchi, e pepe . Quando faran cotti fi fere
vono con Puré¢ di Acciughe . e fugo di limone. .

Alla Pyré di Ceci = Quando 1Torzi han bollito in acqua cgn fale,
fi mettono a foffriggere con fettoline di prefciutto, maggiorana, fellari tri-
ti, e cipolline; e.quando faran cotti s’ imbandifcono con Puré di Ceci.

Allz Savoiavda = Si foffriggono nel graflo fcalogne con prefciutto ,
petrofemolo , timo, e pepe,e fi bagnano con Colf di prefciutto . In quefto
condimento fi metteranno a finir di cuocere 1 Torzi, dopo che faranno fta-
ti bolliti in acqua con fale , e con quefto Coli fi ferviranno.

Alla Fiorentina = Soffritti i Torzi inolio ( dopo che han bollito 1in
acqua) con aglio, acciughe, femi di finocchi , fellari e petrofemolo trito,
fi fervono tramezzati di Faggioli bianchi,e con Puré de’medefimi coverti.

Farfiti alle Midolla = Si vuotano i Torzi , e fi bollono in acqua,
facendoli in acqua frefca freddare ; dopo fi riempiono con un paftume di
cacio , midolla di Bue, e gialli d’uova, melcolato con petrofemolo , ¢
prefciutto trito, Ripieni fi faranno cuocere in brodo .di Bue,e fi fervirans
no con lifteffo brodo .

Farfiti al Capitone = Con la carne del Capitone pefta con acciughe,
pinocchi, petrofemolo, € pepe, fi riempiono li Torzi vuotati, e bolliti in
acqua ; dopo fi faranno cuocere in guftofo brodo di Tinca , e cotti fi fer-
viranno con fapor di femi di finocchi. :

Alla Ramolata = Cotti che farannOé Torzi in acqua con fale, s'im-

2 ban.
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bandilcono con falfa ramolata compofta di capparini , cipolle, aglio , pe-
trofemolo, maggiorana, menta, ed acciughe , tutto trito, ¢ condito di fa.
le, pepe, olio,ed aceto con fugo di limone.

Alla Pwré di Pomidoro = Li Torzi bolliti in acqua , € foffcitri con

OH'Z » Origano ; aglio , e tarantello trito , fi fervono con Purd di Po.
midoro .

DELLI CARCIOFL

Del gufto dei Spinofi Catcioffi ne parlano i Romani, giacch¢ pilt che
in altri luoghi®nel territorio loro abbondano, ed in una voce dicono che
i Carciofi riefcono guftofiffimi al palato di qualunque maniera {i preparana,
Sono i Carciofi di varie fpecie: bianchi, morelli, e ricci, ma tuti in fi.
gura di pina ; e quando fono in una certa groficzza bifogna raccoglieri 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, ¢ toglierle I impurith ; all’ infuori pero di quei che
{i vogliono arroftire. :

Carciofi in Pottaggio dx graffo = T Carciofi finettano dalle foglie du.
re, dalla corteccia del torzo, e fi tagliano le punte alle altre foglie tenere,
dopo fi dividono in due o quattro parti, §i bollono per poco come fi @
detto in acqua, € fi mettono in acqua frefca ; indi fi paffano a finir di
cuocere in gultofo brodo di bue con carne falata di porco, erbe odorifere e
cipolle , ¢ quando fi han da fervire fi condifcano con un ligamento di
giallli d"uova ftemperati con I’ ifteflo brodo, e fugo di limone .

In Pottaggio alle Rane = Fatto un faporito brodo con pefce, cipolle,
ed erbe; in quefto fi faran finir di Cuocere i Carciofi., ‘gid prima bolliti
in acqua,e con Puré di Rane i ferviranno per Pottaggio.

A1 Coli di Piccioni = Bolliti, e foffritt1 con graflo di Vitello i Carciofi
conditi di targone, acetofa, e maggiorana, fi fervono ligati con Coli di
Piccioni fatto come a quello defcritio al principio del Cappone .

Alla Puré di Butirro = Si cuocono 1 Carciofi in brodo di Bue, con.
dito di prefciutto ed erbe, ¢ {i fervono ligati con Puré di Butirro, ficco-
me i ¢ detto dapprima nel trattato delle Pure.

Al Coli di Gambari = Si {offriggono 1 Carciofi con olio ( dopo che
avran bolliti) conditi di pepe, petrofetnolo, e bottariche, ¢ fi {ervono tra.
mezzati di code di Gambari, e Coli delli medefimi. )

Aila Catalognza = Cotti che faranno 1 Carciofi in brodo di Teftugi-
ne ben condito di erbe, i fervono tramezzati dell’ 1ftefla carne di Tcltua
gine tagliata a fette, e coverti di Purd di ceci pefli con aglio, ezafferano.

Alla Biznca = 1 Carciofi bolliti in acqua, ¢ cotti in brody chiaro
con coriandri intieri , f{i fervono coverti di panna di latte flemperata,y ¢
condira di butirro, gialli d'uova, ¢ noce molcata, raffodata nel fuoco.

In Bigné giulebara = Bolliti che (aranne i Cartlofi in acqua c?n
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fale, i metteranno in una paftetta liquida compofta di fior di farina, uova e
latte , e fi friggeranno . Fritti {i mettono in denfo giulebbe con fugo di
limone del quale veftiti, fi fervono polverati di zucchero.
. Fritti alla Portoghefc = Si friggono iCarciofi, dopo che avran bolliti,
infarinati, e paflati nell’ wova, ¢ fi fervono con falfa di corteccie di-aranci
di Portogallo pefti con zucchero, e fciolti con aceto rofato.

In Fritiwra alla Parmeggiana = Bolliti che faranno in acqua con fa«
le i Carciofi, s'infarinano, fi paffano nell’uova , e nel pane e parmegiano
grattato, e fi friggono; fervendoli caldi con falvia fritta.

Tarufolasi = Si peftamo i Tartufi con aglio, acciughe, e rafano , e
i temprano con olio, e fugo di aranci . Con quefta falfa fi condiranno i
Carciofi cotti prima in vino bianco con fale, e foglie di alloro.

Al fapor Veede = Un manipolo di foglie di petrofemolo ‘con foglie
di fpinaci fi bollono appena nell’acqua,e da quella fpremuti fi peftano con
accivghe, piftacchi, maggiorana, origano, e corteccie di limone; ¢ quando il
tutto fard ben pefto fi ftemprerd con olio, fugo di limone ed aceto; ¢ do.
po che i Carciofi faranno cotti in acqua con fale ; fi ferviranno con lo
defcritto fapore .

In Frittata = Si faran bollire 1 Carciofi con fale, e bolliti i taglies
ranno a fettoline, facendole foffriggere con graffo di vitello, prefeiutto trie
to, cipolline, e preffemolo ; ¢ quando avran prefo gufto fi faranno fredda.
re, ¢ {i uniranno con cacio, panna dilatte, ed uova sbattute, formandone
una frittata da fervirla calda. -

Farfiti alla Damz = 1 Carciofi intieri fi vuotono per la parte delle
foglic, fi bollono al folito, e fi fanno in acqua frefca freddare; fi- afciuga«
no dopo,e fi riempiono con unpaftume-di petti di polli, midolla di Bue,
cacio, panna di latte, e gialli d’uova, tutto ben pefto, ¢ condito di aro.
mati . Ripienl che faranno fi metteranno a cuocere in guftofo brodo , e
cotti fi {ferviranno con Coli di Cappone.

Farfiti alla Corvadina = Vuotati, bolliti, e-freddati , che faranno i
Carciofi, firiempiono di prefciutto trito, cervellato, e graffo di vitello pefta
con parmegiano , ¢ gialli d’uova . Si faranno cuocere in brodo , e cotti
s'infarinano, fi paffano ntll’uova, e fi friggono . Fritti fi accomodano nel
piatto con Puré di Butirro.

Farfisi al Cold di Gambari == Con carne di pelce pefta con acciughe,
capparini , pinocchi, erbette, ed aromati fi riempiono i Carciofi, e fi fan
cuocere in un Colt di Gambari col quale fi ferviranno.

Alla Comune = Tra foglia, e foglia dei Carciofi fi tramezzano ace
ciughe trite, aglio, timo, fale, e pepe, fi condifcono d’olio, e fi fanna
cuocere tra lc bracr, oppur nel Fornoje caldi fi fervono.

DEL:
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DELLI BROCCOLI

I Cavoli Broccoli partecipano dai Cavol Fiori , e dai Cavoli Tot-
zuti, pérché ogni rametto ha il fiore come i prxml , ¢d 1l gambo come i
fecondi. La bellezza dello Broccolo non confifte in altro fe non che inun
bel groffo verde Fiore, tenéro, e di primo taglio . Alli Broccolt dunque
per aver fimilitudine con i Cavol Fiori , ¢ Cavoli Torzuti fe I¥ puo
dare il condimento gi detto per gliuni, e per, glialtri. Nel cuocerli perd
bifogna darli violente fuoco, e. farli (bulli¢ poco, accid’ non perdano il ver.
de e la loro virtl faporita. Si mondano i Broccoli a ramo tenero liberan.
doh da ogni foglia, e dallla cortecia del trohco , in modo che abbia da
rimaner il midollo co! fiore

Celio Apicio, celebre per i fuoi dotti feritti di Cucina, infegna a bol.
lire i broccoli in vino, e poi con olio, fale, pepe,e fugo di aranci con-
dirlt . Vuole |’ ifteflo Apicio, che i Broccoli cotti in acqua con fale
freddati in acqua frefca, e pofti in adobbo con olio, fale, pepe, acciughe |
aglio, petrofemolo, menta, e fugo di limone, ricfca faporlta infalata .

?

DELLA BORAGINE

Marziale con i fuoi dotti verfi dice , che la Boragine & !’ unica e
fol' erba a rallegrar I’ Uomo, ¢ a corroborarlo infieme quando di fpeffo i
mangxa ; e I’antica Scuola Salernitana vuole, che il Pottaggio di Boragine
fia il pih falutitero deglialtri. Queft'Erba perche ha la fogha crefpa riceve
e ritiene del terreno molto , onde ha bifogno di pilt acque per lavarla, e
per cuocerla pochiffima bollizione .

In Potaggio da graflo = Per il Pottaggio di Boragine neceffita foftan-
ziofo brodo di carne di Bue-, e Gallina , condito di prefciutto , o di
cervellato, con le folite aromatich’ erbe. In quefto brodo f metterd la Ba.
ragine a cuocerc, e brodofs di molto fi fervird,

Is Pottaggio da magro = Il brodo per il Pottaggio da magro dev'ef-
fer anche di porco, onde neceflitano buoni carnuti pcfcn, olio ommo, ed
1 foliti condimenti ; e quando quefto fard fatto ci fi metterd la boragine
a cuocére, per fervirla anche brodofa fubito cotta.

In Pottaggio alla yuftica = 1 Ruftici bollono appena Ja Boraggine in
acqua, dopo la paffano a foffriggere con olio, aglio, acciughe , fale, pepe,
¢ tenere foglie di finocchietti falvatici.

In mem = Le foglie della Boragginc fi fanno fritte attuffate in
paftetta come i Fmocchx, o pur nell’ uova sbattute , € fi fervono calde
con zucchero, o mele, oppur femplici.

In Tortelli = Tritolate le foglie di Boragine, e foffritte in olio con
cipolline, acciughe, bottanchc, pmocchx, olive, ¢ paffarina, fc ne forma-

no



PI T A G O RTIC o. 23
no con paflta dei Tortelli , fritti , o pur una Torta al forno da fervirh
calda.

A Ovitans = Tra le foglie di Boragine fi tramezzano acciughe , fi
attuffano nella paftetta, e {i friggono . Fritte fi fervono con mele cotto
con poche goccie d’ aceto. N .

Per Condimenta = Le foglie di Boraggine tagliate a filetti, e {offrit.
ti con olio, cipolline, aglio, ¢ petrofemolo, fi mettono nelli Pottaggi di
Legumi per renderli guftofi; come pure nei Pefci in brodo . :

Le foglie tensve di Boragine con i fiori {i mefcolano nell’infalatine ;
¢ fervano per-ornamento di carni e pefci leffi.

Con 1 Fiori di Boragine fi fa falutifero giullebbe ficcome fi dird,

bDELULA SENATPE ’

Ha queft’ Erba le foglie ruvide , ed il fuo feme minutiflimo ed acu-
tiffimo, per cul fi mette nei Sapori, e nelle falfe . Ne fu amatore Vantico
Macro, e non manco farne I’Elogio con fuoi dotti verfi, ficcome riferifce
1l Tanara. . y

In due fole maniere fi pud mangiare la Senape ; la prima ¥ bollirla
in acqua e tondirla con olio, fale , pepe, ¢ fugo di limone; e la feconda,
dopo bollita foffriggerla con olio , aglio , tarantello , bottariche , acciu-
ghe | fale, e pepe . Se per capriccio i voleffe fervic la Senape con quei
condimenti defcritti parlando dell’ altr’Erbe, & anche in arbitrio , ma non
fard a tutti di piacere.

D EL L E CI1IPOL L E

Narra un accuratiffimo Ortolano, che le Cipolle piantate fra 1 erbe
odorifere Ti rendono meno forti, e fedenti. Se ne fa ufo grandiffimo in
tutte le Cucine ; anzi par, che fenza le piagnenti cipolle i Cuochi non
poffano “cucinare. Filomene ne parla con gran paffione ; e dagli Egizj vea
nivano adorate come Dee. Oltre I’ufo grandiffimo che i fa delle Cipolle
per condimento, fe ne fanno anche delle guftofe vivande ficcome qui con
diftinzione fi vedrd. 7 .

In Friture = Le Cipolline lunghe, che non ancora han fatta la te.
fta, fi bollono ,per poco in acqua con fale , ed erbe odorifere , dopo fi
cavano ¢ {1 alciugano 4 s’ infarinano , fi paflano nell’ uova, ¢ nel pane e
cacio grattato, e {1 friggono . |

Fritte alla Puré = Fritte che faranno le Cipolline come qui fi &
detto, fi poffono fervire con una delle Pur¢ , o dei Coli anzi defcritti ,
o pur con altro condimento a piacere.

In Pottaggio alla femplice = Le Cipolle piccole rotonde, pulite che
faranno, fi metteranno a bollire per poco , e fi faran freddare in acqoa
frefca dopo. Ed avendo un gultofo brodo di Bue, 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 tramczzate ,

In Pottaggio all wova = Bollite le Cipolle in acqua, ¢ cotte in bro-
do come quf fi & detto, fi condifcono dopo con targone, ¢ petrofemolo
trito , unito con gialli d’uova ftemperati con ’ifteflo brodo, e con fuga
di limone. -

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

Farfite all wova = Vuotate le grofle Cipolle, ¢ bollite in acqua, fi
riempiono con graffo di Vitello pefto con gialli d’ uova duri , targone ,
cacio, un fenlo d’aglio, e pepe; e filiga queflo paltume con uova brat-
te. Cosi condite le Cipolle {i mettono a finir di cuocere in Colt di Bue,
¢ cotte {i fervono.

Fayfite alla Nobile = Dopo vuotate , e bollite in acqua le Cipolle
fi riempiono di petti di pollanche, arroftite prima, e pefti con midolla di
Bue, graffo di prefciutto, gialli d'uova crudi , ed aromati . Ripiene , i
accomodano in una caffarola con fette di lardo, prefciutto,ed un mazzet.
to d’erbe odorifere ; cosi fi faran cuocece con fuocoe fotto e fopra, € fi
{erviranno fopra crofte di pane fritto.

Farfite alla Certofina = Pefta la carne di capitone con quella di Tin-
ca, econacciughe, pinocchi, un fenfo d’aglio, petrofemolo,e timo, e con-
dita d’olio ed aromati, fe ne fard un ripieno per le Cipolle, prima vuotate
¢ bollite. Si faran cuocere nel forno unte di olio, e fi ferviranno con
Puré di giallo di Ragofta.

Alla Corvadina = Le Cipolle pulite, fi forano, e {i conficcano con
filetti di prefciutto polverati di fale, 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 fervirle {i guarnifcono con pan fritto.

Alla Milanefe = Bollite che faranno le Cipolle, e tagliate a filetti,
fi foffriggono con butirro, ¢ petrofemolo trito . Dopo fi .accomodano nel
piatto tramezzate di parmegiano, e coverte d’una Puré di butirro .

Al Pan’ unto = Si {paccano le Cipolle pertraverfo, {i condifcono di
fale,e i mettono a cuocere dentro la leccanda fotto 'arrofto di Vitello, o
Porco, facendoci gocciolar il fugo, che quello tramanda. Cotte fi fervono
con croftini di pane fotto. .

Alli Golofi = Tagliate le Cipolle a filetti , e foffritte con graflo. di
prefciutto , petrofemolo, midolla di Bue, fale, e pepe , fi mettono dopo
cotte ¢ freddate , nell’ uova sbattute con cacio grattato , e f¢ ne forma
una frittata da fervirla calda .,

In warie manieve = Dentro le Cipolle vuotate , fi poflono cuocere a
Beccafichi, animelle, e qualunque altra confimile cofa, o Salpicon, o pur
farfa tanto da graflo, che da magro.

DEL.,
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D E L L E R A P E

La bontd delle Rape confifte nella tenerezza ¢ dolcezza ;e quefia bon.
t\, fecondo il Cittadino in Villa, fz le procura con far ftare ilfeme pri
ma di feminarlo infufo in lattc, o mele. Sono le Rape di varj colori e
forme, ma tutte han bifcgno dellofteflo condimento. Plinto dice, che dopo
il Grano, e le Fave, le Rape fiano pilt foftanziofe dell’ altre cofe . Cus
rio Romano amava egualmente una Kapa, che una Gioja j vale a dire che
le vivande di Rape lono ftate fempre in grandiffima ftima , onde bifogna
farne ufo con condirle come fiegue.

Pottaggio al graffo == La prima Vivanda dev’ cffer fempre il Pottag-
gio. Si nettano le Rape dalla corteccia, fi tagliano a dati , e fi mettono
appena neil’acqua bollente. Cavate da quefta, s’abbia un guftofo, e foftan-
ziolo brodo di Bue , di prefciutto di porco , di Polleria , e con fellari
condito, ed in quefto {i facciano cuocere le Rape , ¢ cotte [ervirle bro-
dole, ma ben fgraffate.

In Petraggio Brodettato = Cotte le Rape come qui fopra fi & detto
prima di fervirle fi ligheranno con gialli d” uova ftemperate con fugo di
cervellato, e di limone.

In Pottaggio ali’ Acciugbe = Tagliate, e bollite zppena le Rape, fi
paflano a foffriggere con olio, aglio, petrolemolo, timo , ed acciughe, e
{i fannq adapgiatamenre cuocerc. Quando fi han dafervire ci i mette una
Pureé di Faggioli, o di Ceci. :

Al Prefeiutzo = Le Rape acciocch® riefeano di maggior gufto , fi
cuocono fotto la brace, poi i fettano, e fi foffriggono con graflo di pre-
{ciutto, timo, pepe , ¢ femi di finocchio . Cotte, fi accomodano nel piat.
to tramezzate di cacio grattato, € coverte di Coli di Vitello, col quale
fi faranno in ftufa incorporare.

In Buden = Cotte che faranno le Rape fotto le brace fi tritolano,
¢ fi {offriggono con butirro, petrofemolo , e graflo di Vitello; dopo fi li-
gano con gialli d’uova, e panna ai latte, facendole bene aflodare a len-
to fuoco, e dopo [ervirle calde fopra crofte di pane in forma di Buden.

Alla Vincenging = Si cuocono le Rape fotto la brace,e cotte fi fet-
tano rotonde. Tra 'una, e 'altra fetta ci fi tramezza un paftume com.
polto di grafflo di Vitello, gialli d’ uova, petti di pollanche arroftite , pana
pa di latte, e parmegiano, tutto ben fino pefto,e condito di fpezie . S’ine
farinano ¢ fi friggono con uova.

Alls Corradina = Alle Rape cotte, e fettate, ci {i tramezza altro pa«
ftume di carne di Pefce pelto con pinocchi, acciughe , bottariche , ¢ pe-
trofemolo; dopo fi attuffano in paltetta, ¢ fi friggono in olio , fervendole
calde polverate di zucchero. _

In Infalata alla femplize = Le Rape cotte fotto le brace , fi fettano
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¢ fi fervono in infalata condita di olio, aglio, fugo di limone , fale , ¢
pepe , ed acciughe trite.

In Infalata al f[apore = Si peftano acciughe con pinocchi, menta | pe.
trofemolo, origano, targone, ed aglio, e fi ftempra tutto con olin , fugo
di limone ed aceto ; e quando le Rape fon cotte in vino , e fettate, fi
{ervono col gid detto fapore fopra.

Rape vipiene = Le Rape fi vuotano, e {i riempiono da graflo, o da
magro nella maniera appunto che fi ¢ parlato delle Zucche lunghe, e del-
le cipolle.

DELLI RAVANELLI

Delli Ravanelli ne parld Strambone Gallo, il quale ne fece ufo grane
diffimo ; ficcome ufo grande ne fa oggigiorno ogni Nazione . Sono i Ra.
vanelli bianchi, e neri, rotondi, e lunghi, ¢ fecondo il terreno o coltu-
ra riefcono, quando dolci, e quando forti . Crefce il Ravanello tutto al
contrario della Rapa, poiché quello per lungo , ¢ quefta per traverfo ine
grofla ; ma le loro foglic hanno qualche fimilitudine , ¢ qualche confimile
fapore anche le radici; che percido ¢ di bene anche ai Ravanelli darli 1’ i«
fteflo condimento delle Rape. Ma oltre ai condimenti delle Rape , fi pofe
fon fare dei Ravanelli guarnizioni di vivande . Per lo pit da tutn fi
mangiano crudi, e fi fervono nel principio dcl Pranzo , e nella fine con
le frutta, o pure in infalata,

D EL L A C1CORTIA

Fu poco la Cicoria conofciuta dagli antichi, ma da moderni ¢ affai
flimata, e con particolarith la falvatica montuofa , la quale appena fcuo.
pronfi 1i pili 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, ( ¢ perd Radicchi le chia.
mano ) portano a donare, o a vendere .

Produce 1a Cicoria le Cime, o fiano Mazzocchi, ¢ le Radici; e tane.
to ’uni che 'altre han bifogno di vario condimento . Principiero dalla
Cicoria, e poi dell’uni e dell’altte parlerd.

Cicoria 3n infalata = Dalla Cicoria fi fa gratiffima infalata tanto cru.
da, che cotta, condita di acciughe pelte con un fenfo d’aglio, menta, ¢
capparini, con olio ed aceto tutto ftemprato, _

In Pottaggio al Cervellato = 1In brodo di Bue, Gallina, ¢ cervellato
fi fa cuocere la Cicoria, con qualche finocchietto falvatico , che riufcird
un guftofo falutifero Pottaggio. . .

In Pottaggio alf wova = Si fa un brodo con butirro,condito di fella-
ri, petrofemolo , ¢ maggiorana , d in quefo fi fa cuocere la Cxcorial,

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

In Portaggio da magvo = In giorno da magro fi fard cuocere la Cis
coria in brodo di Pefce; oppure fi bollono in acqua, e fi foffriggono con
olioy aglio, rarantello, finocchi falvatici, fale, e pepe.

Delly Mazzochi = T Mozzhi fono le cime di Cicoria , ¢ tanto le
falvatiche, che ortenfi fi fervono anche in Pottaggio da graflo e da ma.
gro; ma percht quefte hanno parte dell’ amaro , percid bilogna lafciarle
in acqua frefca, e mutarcela {peflo,

Mazzocchi in infalata .= Quando 1 Mazzocchi fi voglion mangiare
in infalata cruda, (i condifcono con olio, aceto, {ale, ¢ mele, o pur zuc-
chero. Se cuocer i vogliono, fe li di il condimento di bottariche, acciu-
ghe, aglio, e capparini pelti, e fctolti con olio, e fugo di limone.

Delle Radics == Nella campagna Romana vi & della Cicoria che fa
la radice lunga, groffa, e bianca. Quefta aperta con un coltello, e cavato
1] midollo duro, fi fa cuocere in acqua, e fi ferve condita con olio, fale,
pepe , paffarina, e menta., :

Alla Cardinale = Si cuocono le Radici in ottimo brodo di Bue , e
fi fervono condite di gialli d’uova ftemperati con Coli di prefciutto.

Alla Dama = Cotte che faranno le Radici in gultofo brodo, fi fer-
vono incaciate di parmeggiano, e condite di butirra.

In Frinara = Tagliate ad una giufta lunghezza le Radici , i fan_
cuocere con fale, e fugo di limone, freddate dopo nell’acqua s’ infarina-
no,no nell’uova sbattute oppur nella paftetta, ¢ fi friggono; fi fervono cal-
de con zucchero.

In Freddo — Cotte le Radici in.acqua con vino bianco 4y fi condi.
fcono di fale, di pepe, e di una falfa di Ricci, o pur gialio di Ragofta
ftemperato con fugo di limone ed olio.

Alla Regina = Quando le Radici* faran cotte 1z brodo , fi accomo-
dano nel piatto tramezzate con crema di butirro ,” e gialli d’ wova,
con un fenfo di noce molcata rapata. I Fiori di Cicoria fono ottimi per
ornamento di carne , ¢ pefci lefli, e fe ne fa {ancora ottima conlerva ia

giulebbe . - -
DELLE PETRONCIANE

Sono le Petronciane di tre colori, ciod bianche,gialle , e pavonazze!
Di quefle ne fanno grand’ufo gli Ebrei , ed ¢ coftumatiffimo loro cibo,
Per ufar le Petronciane bifogna pulirle dalla corteccia, tagliarle nel modo
che {i vuole, e darle appena una bollita nell’acqua , o pure polverarle di
fale per eftrarne il cattivo loro umore onde abbondano.

AW italiana = Pulite che faranno le Petronciane , fi tagliano a
fette per lungo, fi mettono polverate di fale, ¢ fi lafciano ftare cos) per
gualche ora. Dopo fi fpremono per cavarne 'umido , s’ infarinano , ¢ fi
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friggono . Fritte fi tramezzano nel piatto con cacio grattato, pepe, ¢ ba-
filico , e fi fervono con Purt di Pomidoro.

Alla Monaca = Tagliate,e fritte come qui fopra le Petronciane, fi
accomodano nel piatto tramezzate di provatura grattata , polvere di mo-
ftacciolo, balilico tiito, ¢ Coli di vitello ; facendole per poco fagionare
nel forno.

A Apiciana = Si tagliano 2 filetti le Petronciane, fi falano, s’ine
farinano, e fi friggono . Fritte fi attuffzno nel giulebbe con aceto mefcola-
to, e con foglie di menta condito; e fi fervono fredde.

Alla Corradina = Si facci un paltume con provatura grattata, bafili-
co trito, butirro, gialli d'nova, panna di latte, ¢ poco zucchero; e quan.
do le¢ Petronciarie fon fritte a fette , fi riempiono ad una ad una con il
detto paftume, s'involtano ben ftrette , € fi difpongono nel piatio con Pu-
re di latte .

Alla Mora = Si tagliano le Petronciane a bocconi, e fi foffriggono
con graflo di prefciutto, petrofemolo, e fpezie, facendole cosi lentamente
cuocere. Cotte fi lafcian freddare, fi peftano con cacio, balilico , graflo di
Vitello, e con quantitd d’uova sbattute fi melcolano; ed avendo pronta la
patella ful fuoce fe ne fard con tal compofto una Frittata da fervirla
calda . '

In Scapere = Tagliate a grofle fette lc Petronciane, e bollite in ac.
qua con fale, 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 pefto, ¢ {ciolto ton aceto ed olio . Quefto condimento ¢
proprio per le Petronciane in ifcapece.

Farfite alli golofi = L.e Petronciane i vuotano , € fi riempiono con
la loro polpa, foffritta prima in grafflo , e pefta con cacio , ricotta, mi-
volla di bue, cedro candito, gialli d'uova, ¢ cannella. Ripiene s’ involta.
0o ad una ad una in rete di Vitello o Agnello , ¢ fi fan cuocere in
forno .

Farfite ol Amanr: = Cavata la polpa alle Petronciane, e {pffritta con
graffo, i tritola,e fi mefcola con pafta di mardorte, pama di latte, gial-
i d'uova, e cannellay Cid fatto (i tornano a riempire, e fi mettono con
butirro in una Caflarola alle braci, facendole lentamente cuocere.

Alla Paolina = Si riempiono le Petronciane con la loro polpa fof.
fritta con cipolline in olio , e tritolata con petrofemolo , pinocchi , ac-
ciaghe , el olive, condito tutto con origano, € pepe . Si accomodano in
un vafe, ¢ fi fanno cuocere al forao bagnate di olio .

Aila Galante = Si forma un paltume con la polpa delle Petronciane
prima in graflo foffritta, gialli d'uova duci 4 graflo di Vitello, panna di
datte , maagiorana , -cd uova shattute . Con quelto compofto fi riempi-
ranno le¢ Petronciane e fi faranno cuocere nel graflo e fugo di carne.

Farfitc alla Crema = Si fa una denfa Crema con latte, butirro. ¢ giale

i d’uo.
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i d'uova , condita di cedro candito, € cannella . Con quefto compofto fi
riempiono le piccole Petronciane, e i fan cuocere fritte mollicate.,

Le piccole Petronciane fi mettono in aceto falato , e fi confervano

tutto I'anno per ufo d'infalatine, o per condimento di carni, e pefci lefsi,

ELLE PASTINACHE ‘

Sono le Paftinache radici, che crefcono per lungo, e fon di due ma<
niere, cio?, rofle, e gialle . Si mangiano per lo pit cotte, ed hanno un
(apore dolce acuto . Le Paftinache che produceva il territorio d’ un’.anti- -
chiffima Cittd del Salento, crefcevano in tanta lunghezza e groffezza , che
meritarono le lodi di un dotto Poeta di quei tempi ; ma ora perd fono
nella conformitd diquelle che fi trovano da pertutto , delle quali parlaremo.

Al prefciutto = WNette le Paltinache , e fpaccate per metd f{e ne to-
olic il midollo , fi tagliano a giufta lunghezza , e i bollono in acqua
con fale . Dopo fi Ioﬁrlooono con”graffo, aglio , timo , acetofa , e
petrofemolo, ¢ i bagnano con Colf di prefcintto , nel quale i fanno finir
€1 cuocere, e i fervono.

Alla Bergamela = Pulite come fi & detto le Paftinache, bollite , e
foffritte con butirro, e targone, fi bagnano con Jatte , nel quale fi fanno
finir di cuocere . Nel fervirle ﬁ accomodano nel piatto coverte di panna
di latte ftemperata con gialli & wova, e raffodata al fuoco.

Imbovacciate = Dopo che le Paftinache fono ftate bollite in acqua con
fale, fi mettono in un vafe con fugo di limone, butirro liquefatto, pepe,
¢ noce mofcata rapata;e dopo un tempo sinfarinano, fi pafiano nell’uova,
nel pane e cacio grattato, e fi friggono; fervendole calde,

Fritte alia Crema = Cotte le Paftinache , in acqua con fale, e fugo
di limone, i mettone a freddare, e freddate fi friggono bagnate in uova.
51 accamodano nel piatto, e nel fervirle {i coprono di crema.

Alia Guff+ = Spaccate le Paltinache ¢ bollite in acqua con vino
biance, fuglie d’allore, coriandri, e corteccie di limone, fi faran fredda.
re depo, per friggerle attuffate nella paftetta. Si fervono coverte di zucche.
ro in polvere, e cen la pala infocata fi giaffanoe.

Alla Vicenging == Tagliate le Paftinache alla lunghezza di mezzo di-
to, fpaccate , e cavatone il midollo fi fan bollire in brodo chiaro condito
di fuso di Jimone . Cotte fi lalcian freddare, e freddate fi nemplono con
paﬂumr‘ di petti di piccioni pelti con midolla di Bue , parmegiano , p-
trofemolo, e panna di latte con gialli d’uova; dopo fi friggono con uwova
e cosi calde [i fervono,

Al Onmra = Tnghate,e bollite in acqua con fale le Paftinache, f
fan freddere , i afciugono , s* infarinano 4 e fi {friggono . Fritte fi met-
tono in una cafferela con mele chiarificato, polvere v cannellay e di co=-
riandri, facendole Aringere a caramella, € fervirle calde, o pur fredde.

Al-
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Alla Morefca = Si abbruftolifcono mandole dolci ,e con egual quan.
titd di bottarriche, € poca fenape fi peftano, e fi dislattano con aceto, olio
¢ fugo di limone . Con quefta falfa paffata per fetaccio fi condifcono le
Paftinache ; cotte in brodo di pefce.

Alla Bianca = Si fanno cuocere le Paftinache in vino bianco,e con
falfa di pinocchi, targone, ed acciughe pefle e fciolte con fugon di limone
ed olio fi condiranno. .

Alla Napolitana = Cotte le Paftinache in acqua , (i condifcono con
aceto, e con peparoli, capparini, acciughe,origana, olive, ¢ menta, tuts
to trito, e condito di fale e pepe. :

Le Paftinache fon ottime per condimento i brodi , fi da graffo che
da magro. Si fervono per.ornamento di vivande in umido ; e fe fi mete
tono in acete rofato fi confervano tutto I'anno per infalatine.

DEI POMIDORDO

Varic guftoffime Vivande fi poffon fare dei Pomidoro ; ed infinite conditure
col fugo loro fi preftano allecarni, ai pefci, all'uova, alle pafte, ed 3”,.“!"3;
onde cor. ragione da un eccellente Cuoco furon li Pomidoro chiamati gu-
flofi bocconi, e falfa univerfale. Queftii Pomi non folo dan gufto ali palato,
ma.a fentimento de’Fifici facilitano molto con il loro fugo acido la dice-
ftione, particolarmente nella loro ftaggione Eftiva , che per foverchio ca.
lore I’ Uomo ha lo flotuaco 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 atwffarle
nell’ acqua bollente . Per una buca che fe )i fard dalla parte del gambo ,
o pure divife in due parti fi caveranno li femi per poterli preparare con
pill deligatezza, e piacere.

AII' Italtana = Levata via la pellicola alii Pomidoro , e divifi per
metd fe ne cavano i femi, e fi riempiono con un compoflo 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 shruzati d’olio; cost fi fan cuocere al forno, e caldi
fi fervono fopra crofta di pane.

Farfiti in frittura = Puliti,e divifi per metd li Pomidoro,{i riempio-
no con midolla di Bue pefte con gialli d’uova, cacio , maggiorana, e pes
trofemolo, infarinati dopo,e paffati nell'uova sbattute fi friggono, ¢ fi fer.
vono caldi fopra crofte di pane.

Farfiti alla “vema = Ripieni i Pomidoro come qui fi & detto , fi
fervono caverti con crema, pialli d'uova, e butirro raflfodata ful fuoco.

Ripieni alla Nobile Si fa un compoflo con petti di pollanche arroftiti
e pefti con graffo di vitello, pinocchi, gialli d'uova, cannella in polvere
¢ pepe. Con quefto paftume fi riempiono li Pomidoro, ¢ fi frigrono; cal.
di fi fervono con Coli di Pollanche. Alle
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Alla Salensina = Si tritolano acciuche, petrofemolo , cipolline, aceto-
fa, targone, aglio, ed origano, e i foffriggono con olio conditi di fa-
le ¢ pepe;e quando i Pomidoro fon puliti [i riempiono con quefto come
pofto, ¢ fi difpongono fu d’ una tortiera coverti di una falfa di bottariche
pefie, e fciolte con olio; facendoli cuocere al forno. i

Farfiti alla Turca = Col rifo cotto in latte , e ligato con gialli
d’uova, (e ne riempiono li Pomidoro, i quali infarinati e paflati nell’
uova fi friggono , e fi fervono con Purd di butirro.

Al Rognon di Vieello = 11 Rognon di Vitello con il fuo graffo arroe
ftito ¢ tritolato con maggiorana prefciutto , e gialli d’uova, e condito di
pepe fi mette in bocconi nelli Pomidoro ; dopo § infarinano , fi paffano
nell’ vova, e nel pane grattato, e fi friggono .

Alla Ragofta = Pefta la carne di Ragofta con acciughe, piftacchi,
petrofemolo, ¢ capparini , ¢ condita di fale, pepe, ed olio, {e ne forma
un paftume col quale fi riempiono 1i pomidoro, € fi friggono ; {ervendols
con Purt di giallo della ftefla Ragofta.

Alla Certofina = Si riempiono li Pomidoro con farfa d’ acciughe ,
tartufi, e carne di pefce cotta in olio, tutto, peflto , e condito di erbette
trite; ripieni {i friggono e fi fervono con Puré d’altri Pomidoro.

In Croccherti = Si tritolano i Pomidoro, dopo che fon puliti 4, ¢ 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 tane
ti bocconcini alla lunghezza d’un mezzo dito , quali infarinati, e paffati
nelluova fi friggono, e fi fervono caldi.

In Buden = Tritolati, e foffritti i Pomidoro come qui fopra , fi pe-
ftano con corteccia di cedro’ candito , graffo di Vitello , parmeggiano,
panna di latte, ed una mollica di pane bagnata nel brodo . Si mefcola il
tutto con gialli d’uova, e qualche chiara,e conlatte fe ne forma fopra del
fuoco una denfa crema,la quale fi verferd in altra Caffarola unta di graf-
fo e polverata di pane , e fi fard raflfodare nel forno per fervir caldo il
Buden.

In Frttata = Dopo che i Pomidoro fon “foffritti con cipolline in
graffo di prefciutto , fi mefcolano con uova sbattute, ¢ fe ne forma con
bafilico trito una frittata da fervirla fopra crofte di pane fritto.

Con li Pomidoro fi fanno falfe s} da graffo che da magro; da graffo
fi foffriggono con lardo, fette di prefciutto, cipolline, foglie d’alloro; pepa-
rolo di fpagna, ed erberte aromatiche; e da magro con olio yaglio, bafili-
co, origano, ¢ petrofemolo 3 e tanto 'uno che I'altro fi bagna con brodo,
col quale fi fard tutto disfare, G pafferd per fetaccio , ¢ fe nc fary ufo in
tutto 4 ben fgraflata.

DEL.
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DELLI CEDRIUOLI

Vengono i Ccdriuoli cost chiamati perche al colore,ed alla lunghezza
raffomigliano ai Cedri. Nella noftra Italia non fono troppo in ftima nelle
Menle de’ Grandi, e foltanto dai Ruftici fe ne fa ufo, 1 quali, o Ji man-
giano fenza condimento, o [e 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 balilico.

Riefcono buonitlimi quando nella loro picciolezza, e tenerezza i rac-
colgono, e fi mettono in aceto falato condito di menta, editargone. Cosi
fatti (i confervono tutto I'anno, e fe nc fa ulo per infalatine, e per con-
dimento di carni, e pelci lefli . Volendone poi da Cedriuoli formar altre
Vivande, fe 1i pud dare I'iftefio condimeato , che parlando delle zucche

lunghe fi ¢ deferitto; giacche tra loro vi ¢ anche qualche fimilitudine.
D EI PEZPARUOTLI

Sono i Peparoli anche di ruftico volgar cibo , ma fono perd 2 molti
di piacere; purticolarmente agli abitanti del vago Sebeto,i quali li man-
giono , mentre fon verdi , che li friggono, e polverati di fale , o pure
cotti {u la brace, e conditi ai fale, ed olio.

Ripieni = S1 poflono anche riempire i Peparoli, prima perd rotolati
fu de’ carboni accefi per toglierne lapellicola. II ripieno fi fara con acciu-
ghe, petrofemolo , aglio, olive, ed origano , tutto trito, e foffritto cen
olio, condito di pepe, e fale. Si cuocono rel forno, o fopra la craticola
con carta unta d’ olio.

Alla Ramolata = Si bollono in acqua li Peparoli, fi pulifcono dalla
pelle e femi, e fi fervono con falfa ramolata, compofta d’acciaghe, petro-
femolo, maggiorana, aglio, origano, e corteccia di limone, tutto trito-e
condito di olio, ed aceto. ‘

Alla Pignoceata = Bolliti, e politi i Peparoli , fi accomodano nel
piatto con falla di pinocchi pefti con bottariche, e fciolti con olio, e fu-
go di limone,

Alls Paflerta = Quando i Peparoli fon bulliti, fi dividono per metd,
e fi friggono veftiti di paftetta fatta con vino bianco , olio , farina , e
fale; e fi fervono caldi.

Alla Puyé di Ceci = Rotolati fu de carboni accefi i Peparol, fi pu.
lifcono dalla pelle e femi, e {i foffriggono in olio con aglio,e petrofemo.
lo; ¢ quando fon cotti fi fervono con Purd di Ceci .

Al Preciusto = Si riempiono con graffo di Bue pefto , ¢ melfcolato
con prefciutto trito, gialli d’uova , e maggiorana, ¢ fi fan cuocere in un
Colt di Prefciutto.

Alla
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. Alla Puré di Pomidore = Si cuocono i Peparoli in acqua con fale,

erigano, ¢ petrofemolo, ¢ i fervono con fugo, offia Puré di Pomidoro.

I Peparoli fi mettono anche in aceto come i Cedriuoli con foglie di

menta, targone falvia, finocchi, ed aglio, e fubito che fono maturi fi fer-
vono per infalatine, ‘e per condimento di carni, e pefci leffi.

DELLTI PISELTL]

Sono 1 Pifelli gultofiffimi quando fon verdi e teneri; nella noftra Na.
poli fe ne fa un ulo grandiffimo ; ma quando fon fecchi non riefcono a
tutti di piacere , anzi d’ alcune Nazioni non fe ne fa ufo . Parlaremo
percid dei verdi, e ne faremo un lungo trattato con un vario condimens
to: e dei {ecchi nedaremo unidea foltanto, per compiacere a chi piacciono .

In Pottaggio da groffo = Puliti i Pifelli dal loro gufcio, e lavati in
acqua fi foffriggono in graffo di prefciutto con cipolline trite, petrofemo-
lo, e maggiorana, bagnandoli dopo con guftofo brodo di Bue, condito di
qualche pezzo di falame ; e cotti fi fervono per Pottagsio, ma ben fgrafs
{ato. -

In Pottaggio all’ wova = Si foffriggono i Pifelli in butirro con cipol-
line, e felleri triti, ¢ fi bagnano con brodo di Gallina, e piede di Vitello;
fi fan cuocere , e nel fervicli fi ligano con gialli d’ uova ftemperati con
I'ifteflo brodo.

In Portaggio da magro = In olio con cipolline, aglio , accivghe , €
petrofemolo fi foffriggono 1 Pifelli, e fi bagnano con brodo di pefee 4 col
quale cotti che faranno fi fervono brodofi.

Alla Panna = Alli Pifelli e li da un bollo in acqua , ed in acqua
frefca fi fan freddare; dopo fi foffriggono con graffo, e prefciutto trito, fi
condifcono con pepe, e cannella in polvere, e cotti fi unifcono con ricot-
ta, e gialli d’uova. Si riducono in piccoli bocconi, s infarinano , fi paf-
fano nell’'uova, e nel pan grattato, e fi friggono.

Alli gialli @ wova = Soffritti, e cotti che faranno i Pifelli come qui
fopra, fi ligano con gialli d’uova ftemperati con fugo di limone,e brodo.

In Bigné = Dopo che i Pifelli han dato un bollo nell’ acqua fi fof-
friggono con graffo, e prefciutto trito, fi condifcono ¢on pepe, ¢ cannella’
in polvere,e cotti fi unifcono con ricottta,e gialli d’uova. Si riducono in
piccioli bocconi, s’infarinano, fi paffano nell’uova, e nel pan grattato, ¢
li fervono fritti. : |

In Gnocchi = Bolliti,e foffritti con graffo,ed erbette i Pifelli, fi pe.
ftano_ con parmegiano, graffo di vitello, e gialli d’uvova, e fe ne formano
di quefto paftume tanti gnocchi alla lunghezza d’un mezzo dito , 1 quali
fi difpongono ordinati nel piatto , fi coprono di Purt di butirro, e {i fan.
no ftaggionare fu le ceneri calde .

In Crocchesi = Formati i Pifelli in Gnocchi come qui fi ¢ detto

E ) s1ine
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s infarinano, fi paffano ncll’uova, e fi friggono; ferviti con Coli di Cap.
pone fopra crofte di pane. :

Al Puré Nobile = Si [offriggnno in olio 1i Pifelli con cipolline ,
aglio, acciughe, ed erbette fiue , ¢ i fan cuacere con poco brodo di pe-
fce ; corti i fervono con Purd di giallo di Ragolta, o con Coli di
Gambari1, o Ricci.

In Inf:lata = Si cuocono i Pifelhi in acqua con fale, cd un maz.
zetto d’erbe aromatiche , fi fanno in acqua frefca freddare , ed afciugati,
dopo fi fervuno conditi di una falfa all'olio compofta di pinocchi, petro-
femolo, ed acciughe, tutta pefto; e fciolto con olio, e fugo di limone.

A chi piacciono i Pilelli fecchi non in altra manicra, i poffon man.
giare fe non (he wn Portaggio, 1 quali bifogna metterli ammollo in acqua
dalla fera antecedente. ’

Potraggio da grafflo = Si mettono a cuocere in una pignatta di creta
con acqua frefcha, e fbumatt che faranno fi condiranno di fale, d’una ci.
polla, di fette di prefciutto, e di un mazzetto di petrofemolo, maggiora-
na, e {cllari ; e feconda lacqua {i diffecca cost fi va' rifordendo dell’ottimo
brodo di carpe, fintanto che faran cotti.

In Potraggio da mapro = SI mettono a cuocere come fopra in acqua
frefca i Pifelli, e fpumati (i condifcono dt fale, di foglie d'alloro e d'ori.
oano; quando fono a mezza cottura ci fi aggiuge il condimento d' oglio
foftritto con cipolle trite, petrofemolo , timo , ed aglio, ¢ fi fanno finir di
cuocere

DELTLTI SPARUACTI

Scrive Plinio, che a fuo tempo i Sparaci a Roma erano di una libra
di pefo I'uno; ed Ateneo, riferifce, che in Libia cretcono grefli come le
Canne. Nella noftra Italia fono groffetti gquei di orto , ma i flalvatici fon
fortili, quantunque pitt di gufto. Han bifogno i Sparaci di poca cottura
e perd quando ‘Drufo voleva proponer cofa di prefto fucceifo, diceva poter.
fi efeguire pilt preflo che non fi cuocono i Sparaci.

In Iifalata = Si leffano 1 Sparaci in acqua con fale, e freddati fi
fervono con falfa’ d’acciughe pefte e fciolte con olio, € fugu di limone.

Al Bntirro = Leflati i Sparaci in acqua con fale , [ fervono con
falla di butirro condita di maggiorana, e pcpe.

In Frittura = Leflati 1i Sparaci,’ed alciugati dall'umido fi condifcoe
no con file, pepe, e fugo di limone. Dopo infarinati,¢ dorati i friggos
no, ¢ fi fervone caldi.

In Bigné = Dopo che i Sparaci han bollito in acqua con fale , fi
tagliaro a minuto fi condifcono di pepe, di maggiorana, e fugo di limo-
ne, e fi mefcolano nella paftetta con la quale a bocconi fi friggono, ¢ fi
fervono caldi, o pur con falfa di mele, ed aceto. >
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Alls Moeda = Bollii (he taranno li Sparaci fi foffriggono con butir-
ro, pepe, ¢ petrofemolo ; 1 accomodano dopo nel platto coverti di Coly
di Vitello, o pur con panna di latte.

Alla Corradinga = (Jiando 1 Sparaci han bollito in acqua con fale,
fi tagliano a pezzi,. e fi loEnzagono con butirro, erbette, ed aromati ; do-
po freddatl {i unifcono con parmegiano: grattato , graflo, cple"czutto trxto,
ed uova. Si ridicono in boccom, e fi fng ono, .

AP olio = Si bollono 1i Sparaci, fi {offriggono in olio con petrofe-
molo“trito, agli, cerfoglio, ed acciughe, € fi finifcono di cuocere con Pu-
ré di Ceci, 0 con Colx di Gambari.

Brodettati = Dopo bolliti 1i Sparacx fi foffriggono con graflo di pre-
fciutto, e fi ligano con Pure di gialli d’uova , @ purc con Pure.di pis
{elli, o di giallo di Ragofta .

Al Oritana = Si bollono li Sparaci, e poi conditi con olio, petros
fcmolo, aglio, acciughe,ed origano, tutto ben trito, e condito di fale, €
pepe; s involtano dopo nella carta, ¢ fi fan cuocere pian piano fopra la
graticola, o nel fornos

In waric maniere = Con li Sparaci fi poffon farzuppe, & Pottaggi da
graflo, e damagro, Cotti in brodo {i fervono per ornamento di carni lchc,

o di pefci. Condifcono ed ornano tutte fpecie di ragh , e fi mettono nei
ripieni di Pafticci; e di Torte da graflo, e damagro. Si fervono per frite
ture , ¢ fe ne, fanno con uova guﬂofe frittate .

DELLI RAPERONZOLI

I Raperonzoli fono figli veraci della terra , pcrché li produce da fe
fenza coltura, o induftria. Di queft Erba n’abonda molto 1l territorio Ro-
mano , e Tofcano , e cold pit che in altri luoghi fe ne fa grandiffim’ufo
per infalata cruda, e cotta, condita con olio, aceto , ed accinghe , Sono
buoniffimi i Raperonzoli anche in Pottagqlo da magro, facendoli bollic
prima in acqua, ¢ dopo foffriggerli , con olio , aglio 5 petrofemolo, ed
acciughe conditi di paﬂhrma , di pinocchi, di fale, e pepe.

DELLTI GECTI

Fra li legumi , fono flimatifimi i Ceci, i quali a differenza de’ Pi-
felli fi ufano per lo pit fecchi. Verdi fi potrebbero condire in tutte quels
le maniere gid defcritte de’ Pifelli, e fecchi nel modo che fiegue.

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

In Poitaggio = Si lavano la mattina , ed in pignatta di cretd fi
mettono a cuoccre con acqua frefca, ¢ quando han dato pochi bolli fe ne
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cola,y ¢ ci fi mette dell’ attimo brodo di Bue condito di prefciutto , cere
vellato di porco, erbe . Si faranno cuoccre , ¢ fi ferviranno con Coli di
prefciutto .

In Pottaggio da magro = Anche con acqua frefca {i metteranno a
cuocerc 1 Ceci, ed a mezza cottura {i condiranno di fale, pcparoli intiee
1, agl' intieri, petrofemolo trito, timo, foglie d’alloro, ed olio, e cotti
che faranno G fervicanno con Paré d accnuchc.

In Pottaggio alle pafle = Data mezza cottura ai Ceci in acqua , cl

s’ aggingne brodo di pefce , ¢ cerfoglio con maggmrana trita ; e quando
fon quafi cotti, ci fi mettono dei maccaroncini , co’'quali i faran finir di
cuocere, ¢ [i ferviranno con Purd.di giallo di Ragofta,

In Pottaggio al butirro = Si cuocono i Ceci in acqua con fale, fellari
triti, e fcalogne ; e quando i han da fervire fi condifcendo di butirro in
buona quannr\ hgato con gialli d’uova.

In Bignd = Cotti 1 Ceci in brodo da graffo, e pefti conmidolla di
Bue, {i paffano per fetaccio, e fi unifcono con provamra,cannella, e gial-
li d’uova; fe ne formano tanti bocconi rotondi, i quali s infarinano , f
paflano nell’ nova, ¢ fi friggono; fervendoli con Purd di Latte,

Allo sfoglio = Con 1l fuddetto compofto de¢’ Ceci, fe ne fanno tanti
bocconcini nello sfoglio, che fi friggono, o pure s'infornano, e fi fervoe
no polverati di zucchero. ‘

In Torta da magro = Quando i Ceci fon cotti in brodo di pefce, fi
peftano e fi paflano per fetaccio , unendoci nella pafta, pinocchi , botta.
riche trite, acciughe, lattaroli di pefce, ed erbette trite foffritte nell'olio.
Mefcolato bene il tutto fe ne forma una Torta con pafta frolla.

In Torta da graffo = Si cuocono i Geci+in brodo da graflo, ¢ cotti
fi mettono con butirro, parmegmno grattito, panna di latte, ricotta , poe
co zucchero, cedro candito, cannella, ed uova ; quando farh tutto me-
fcolato fe ne formerd con pafta una Torta.

DELLE F AVE

Le Fave fono 1 legumi pilt foftanziofi degl’ altri . Alcune Fave fo.
ano groffe , ed alcune fon minuate , anche alcune bianche, e alcune negre.
Nel Salento f¢ ne fa grand’ ufo dal' minuto Popolo , che le prezzano per
un fecondo grzno.

In Pott:qgm = Nette che faranno le Fave verdi dal loro gufcio , e
fcorza fi foffriggono con graffo di prefeiutto, cipolline, targone, petrofemolo,
¢ bafilico, e {i bagnano con brodo di Bue, col quale fi fan cuocere 4 ¢ fi
fervono fcmphc‘*menrc.

In altro modo = Pulite le Fave fi foffriggono con butirro, cipolline,
iattuﬂhe trite, bafilico, fale , ¢ pepe ; fi bagnano con brodo, nel quale i

faranno cuocere . Cotte i fervono ligatc di gialli d’ uova ftemperate con
dugo di limone. In
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In aliro modo = Si foffriggono le Fave con olio, acciu ghe, aglio, ti
mo, ¢ pctrolemolo, ¢ {1 bagnano con brodo di pefce, col quale cotte che
fono, i fervono. ‘

Alls Panna = Soffritte le Fave con butirro , e cotte lentamente in
cflo con fale, pepe, e noce mofcata , fi fervono ligate di panna di latte
fopra croflte di pane. .

Al fapor di Ricci = Si foffriggono le Fave con olio, aglio , timo ,
targone , fale , ¢ pepe , e {i bagnano con brodo di pefce , e quando fom
cotte fi fervono con fapor di Ricci ftemperati con I ifteflo brodo , e fugo
di limone. .

Al fapor di Fegato = Cotto che fard il Fegato di Merluzzo fi peRa
con accivghe, ¢ fi fcioglie con brodo, ove faran cotte le Fave con petrofes
molo, cipolline , aglio , ed olio.

In Torta da graflo = -Si foffriggono le Fave con graflo, e fi fanno
lentamente cuocere condite di {ale : dopo fi peftano con midolla di Bue ,

3
1nocchi 1alli d’uova, e cedro candito , e fe ne forma una Torta allo
y 8 ) s

sfoglio da fervirla calda.
Torta dz magro = Le Fave {i foffriggono con olio, cipolline, foglie
di boraggine, acciughe, petrofemolo, fale, e pepe; e quando faran cotte fi

melcoleranno con fegati di pefce pelti ; cost fe ne forma una Torta alla
paﬂa frolla.

Al olio = Bollite, e cotte le Fave in acqua con fale, e foglie d'al-
loro §’imbandifcono con falfa di Tarantello, prima bollito 4 e dopo pefto
con menta, petrofemolo , maggiorana, ed origano, condito di pepe, e fciolto -
con olio, ¢ fugo di limone. ’ .

Delle Fave Secche = Quando le Fave fon fecche fi mettono per un
giorno prima ammollo nell’acqua, fe le toglie quel cofetto nero, e {i meta
tono con acqua frefca a cuocere in pignatta di creta ; bollite che faranne
fe le cambia I'acqua,e fi condifcono con fale, olio, cipolline, foglie d’al-
loro , origano,e pepe; cotte-fi fervono per Pottaggio da Quarefima .

Alla Bianca = Le Fave fecche pulite dalla fcorza fi mettono
in acqua frefca a cuocere con una Cipolla. Bifogna che vadino ben ftreta
te, e che cuocono a lento funco di brace cinto d’ intorno alla pignatta
fenza mai muoverle con meftola , ma raggirarle col modo della {tefla pi-
gnatta ; quando fono a mezza- cottura fi condifcono di fale, d’olio, e di
un mazzetio di petrofemolo , felleri ed una foglia d’alloro . Cotte fe ne
toglie il mazzetto , e con meftola di legno frallarle in modo, che diven-
gano crema; [ervendole dopo con fette di pane fritto. '

In Bigné = Quando le Fave fon cotte come qui fi & detto , fi ver-
fano in una tortiera, ¢ fi fanno freddare, ed affodare. Aflodate fi tagliano
a fette , le quali infarinate fi friggono, € fi fervono calde.

In Frivtata = Si foflriggono 1n olio-cipolline , boraggine trita, petro.

B o
femolo, ed acciughe con pepe, € fale , ¢ fi mefcolano con la favetta cotta

dele
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deila fuddetta manicra ; ¢ per renderla pia dura ci i mette del pan

grattato col quale s'incorpererd bene. Se ne forma con olio una frittata e
fi ferve con pane fritto intorno.

DELLI FAGIOLI

1 Fagioli fono di varj colori , e varie forme . Sc fian guftofi per
cibo lo potran dire i Fiorentini Popoli , giacchd piu degl’alirt ne fanno
in tutti i tempi grand’ufo , particolarmente di quei bianchi fecchi, a
quali dard vario guftofo condimento , dopo che ho parlato dei verdi ¢
teneri. .

In Pottaggio all’ Apiciana = Alli Fagioli verdi e teneri fe li togliono
le due punte eftreme con i filamenti che fono per lungo, € fe li dard con
fale mezza cottura nell’ acqua, dopo fi foffriggono con olio , aglio, acciu-
ghe, petrofemold, e capparini triti, conditi di fale , di pepe , ¢ di poche
goecie di aceto.

Al fugo di Vitello = Dopo che i Fagioli fono ftati bolliti in acqua
fi tagliano a filetti,e fi foffriggono con graffo di prefciutto, petrolemolo, e
maggiorana trita, e fi bagnano con fugo di Vitello, col quale incorporati
fi {fervono con croftini intorno.

Al torna guflo = Data mezza cottura ai Faggioli in acqua con fale
fi fan freddare in acqua frefca ed afciucati fi mettono in adobo con
fugo di limone, fale, e pepe; dopo s'infarinano, € fi friggono . Fritti fi
fervono con falfa di prefciutto trito,e bollito con aceto, zucchero , menta,
foglie di alloro,corteccie di limone, e pepe.

Al fapor & acciughe = Pefli metd acciughe, e metd pinocchi con rae
fano, uno fpichio d’aglio, e foglie di targone, fi ftemprano con olio, fugo
di limone, ed aceto, conditi di fale, e pepe ; con qucfto fapore fi condis
fcono i Fagioli, che faran cotti in acqua con fale.

Alla Giardiniera = 1In acqua con fale cotti che fono i Faggioli f
fervono con falfa di cipolline, petrofemolo, menta, aglio, targone, cd ori-
gano tutto trito, e condito d’olio, aceto, pepe, € fale; o pur con agrefto
fchiacciato.

In Frittata = Bolliti i Fagioli in acqua con fale, {i foffriggono con
graflo di vitello conditi di bafilico, e pepe . Dopo {i peftano con midolla
di Bue, cacio, e cedro candito, e fi mefcolano con prefciutto trito, con
uova sbattute, e con- noce mofcata rapata . Con quefto compoito fe ne fa
con pan grattato una frittata, o pure con pafta una Torta.

1n altvo modo = Quando i Fagioli fon cotti in acqua fi ragliano 2
filetti, e fi foffriggono in olio con acciughe, petrofemo’o, feg:to, ed uova
di pefce, e Purd di pomidoro, con la quale fi faranno incorporarc . Cosi
conditi i Fagioli , fi faranno fredarc, ¢ fi metteranno fra la pafta &’ olio,
formandone una Torta,

. - ) De;
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Dei Fagioli [r:chi in Portaggio da graffo = Siano i Fagioli groffi
bianchi, o pure 1 piceoli coll’ occhizstto fi mettono a cuocere in acqua fre-
fca, cambiandola dopo alcuni bolli . Si condifcono con fale, pepe, fette
di prelcinito, fellari teiti, petrofemolo, peparoli intieri, e fugo di carne;
¢ quando faran cotti f¢ ne toglieranno 1 peparoliy e {i ferviranno.

In Puttaggio da magre = Bolliti 1 Fagioli in acqua, fi condifcono di
fale, ¢ pepe, ¢ di cipolline, petroltmolo, bieta, boragine, aglio, e bafi
lico, tutto trito, ¢ foffiitro con olio; e cotti che faranno (i fervirahno.

i Frorenting = Si cuocono 1 Fagioli fn acqua condita di fale ye
cotti fi {ervuno con acciughe foffritte in olio, e conditi di pepe, e difugo
di limone. - ‘

Aila Vicenginag = Soffritte, in olio cipolline , agli , peparoli, pomidoro,
petrofemolo, acciughe, origano, ed alloro, fi bagnano con brodo di pefce,
¢ fi ta il tutto disfare . Dopo {i pafla il denfo fugo di tutto quefto
compofto, che [ porrd fopra 1 Fagioli gid cotti in acqua con fale.

Al verde gufle 2. Pefti acciughe con aglio, petrofemolo, maggiorana,
ed origano, conditi di pepe , fi {temprano con olio, e fugo di limone .
Con quefta falfa {i condifcono i Fagioli cotti in acqua con fale.

Aila moda = Il Fegato del Mzrluzzo quando ¢ cotro fi peflla ‘con
aglio, targone, e timo, fi condilce di pepe, e fi {cioglie con olio, e fu-
go di limone, o con aceto, formandone una falfa propria per fopra i Fae
gioli cotti in acqua con fale.

AL Ingl-fe = Cotti che faranno i Fagioll im acqua con fale peparoe
li, ed un mazzetto &’ erbe, fi foffriggono dopo con butirro , € i {ervono
con fugo di limone. *

Alla Corvading = Le Sorbe mature pelte con botariche, acciughey
peparoli , aglio, origano, e bafilico, fi ftemprano con olio, fugo, di limos
ne. aceto , ¢ brodo di pefce, e fi fa una falfa ( paffata per fetaccio ) da
condire i Fagioli cotti in acqua con fale, ed alloro.

DELLA LENTE

La Lente frefca & di niun ulo. Secca rielce guftofiffima in Pottaggio
da graflo, e da magro, ficcome fi & detto dei Fagioli, alla quale bilogna
aggiungerci per maggior condimento finocchi falvatici, foglic d’ alloro, ed
sgh foffrirti. ,

[ Nobili mangiano la Lente cotta in brodo di Mallardo, o Aners

ra in giorno da graflo-; ed in brodo di Tinca, o Scorfano in giorno da
magro .
D -

DELs«



40 PEL C1BO
DELLI FUNGHI

I Funghi fono di varie fpecic. I migliori fono i Prugnoli , le Ra-
celle, le Monitole , le Spongole , lc Ovole , quei di Pioppo, ¢ quei di
ferola . In molti luoghi della Salentina Provincia vi f{ono dei Finocchi
falvatici , e quefti 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 menfle fi rendono . La ftagione
dei Funghi & nella Primavera , ¢ nell’ Autunno , ¢ fe ne fa ufo da
tutti, non folo per vivanda , ficcome [i vedrd, ma per condimento di ra«
gh, di Pafticci, di ripieni , ¢ di qualunque altra cofa umida, tanto da
graflo, che da magro. '

Funghi clla Parmeggiana = Puliti che faranno i Funghi {i mettona
per qualche tempo in acqua con fale, affine di farli perdere quel vifcolo
cattivo umore, onde i Funghi abbondano; dopo fi foffriggono con butirro,
petrofemolo , e timo,e quando faran cotti fi ferviranno conditi di parmeg-
giano, e ligati con gialli d’'uova ftemperati con fugo di limone.

Al Coli di Vitello = Soflritti, e cotti che faranno i Funghi con grafe
fo di Vitello, cipolline trite, targone, ed aromati, {i lighcranno con Col}
di Vitello , e fopra crofte di pane {i ferviranno.

Alla Panna = Si foffriggono , e fi cuocono i.Funghi con butirro ,
conditi di foglie di falvia, alloro, fellari, fale, e pepe ; e nel fervirll fi
ligano con panna di latte.

, Al Prefantto = Con graflo, e fettoline di prefciutto fi foffriggono 1
Funghi, petrofemolo , ed un fenfo d' aglio, fale, e pepe. Cotti che fa
ranno , fi metteranno nel piatto con croftini di pane intorno conditi prie
ma di gialli d’uova ftemperati con fugo di limone .

A Accingbe ‘= Gultofi riefcono 1 Funghi [offritti in olio con aglio,
petrofemolo, ed acciughe, e bagnati con latte di pinocchi, del quale incore
porati i fervono.

Alla Morefea = Abbruftolite le mandorle dolci, e pelte con bottarie
che, fi ftemprauo con brodo di pefce , formandone una Puré da fervirla
fopra i1 Funghi prima f{offritti, e cotti con oliv,aglio, petrofemolo,e pepe.

In Ifeapece = I Funghi i friggono in olio coverti di paftetta, o pole
verati di fior di farina, e fi fervona con falza di petrofemolo, aglio , ace
ciughe, capparini, e targone, tutto pefto, e fciolto con aceto, € condito
di pepe, e poco zucchero .

Al dolce forte = Dopo bolliti in acqua i Funghi fi friggono con uo<
va, e fi fervono con falfa dolceforte, che {i fard con aceto, zucchero, cane
nella, corteccie di limone, alloro, pepe,e polvere di moftacciolo addenfata
ful fuoco, = 7 ' '

' In
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In Pottaggio = [ Funghi fi fervodo in Pottaggio fi-da graffo, che da
magro , ¢ ricfcono a tutti di piacere .’

DELLI TARTUFFI

I Tartuffi fono di maggior gufto dei Funghi, ¢ di maggior condimen.
to nell: vivande. Sono di due fpecic, bianchi, e neri; gli uni, e gli altri
fono ottimi purche fiano odorofi, e fodi. Nella noftra Italia fono ftimati’
quei del Piemonte,per cui li mandano in lontane Citt per regalo ai Si-
gnori , a quali tanto piacciono. :

Tartuffi alfolio = Puliti i Tartufh dalla loro ruvida , e terrea cor.
teccia fi riducono in fette, e fi foffriggono con olio , aglio, petrofemolo
trito, ed acciughe, conditi di fale, e pepe , ¢ fenza punto di umido &
fervono con fugo di limone. '

Al latte di piftacchi = Soffritti 1 Tartufi come qui fopra i & detto,
fi bagnano con” latte di piftacchi pefti con bottariche, che incorporati di
quefto fi {ervono fopra crofte di pane.

Al [apor di Ragofta = Dopo che i Tartuffi fono ftati foffritti cor
olio, aglio, e petrofemolo trito , fi ligano con giallo di ragofta , o pur
fegato di merluzzo peflo, e fciolto con brodo di pefce; e cosi fopra crofte
di pane fifervono. :

A uwova = Si foffriggono anche 1 Tartufi con butirro, e petrofemo-
lo trito , e prima di fervirli bifogna ligarli con parmegiano grattato , e
gialli d’uova. :

Alla Crema = Soffritti 1 Tartufi con butirro,ed erbette aromatiche
trite {i fecvono ligati con panna di latte fopra fette di pane.

In frittata = Con grafflo di Vitello e di prefciutto foffritti i Tar.
tuffi, e di petrofemolo -trito conditi, fi unifcono dopo con uova sbattute,
e parmeggiano grattato , e fe ne fa una frittata da fervirla calda.

All Vino = Con vino di Sciampagna, butirro,e fpezie cotti 1 Tare
tuffi, fi fervono fopra fette di pane abbruftolito.

Alla Moda = WNetti i Tartuffi, s'involgono nella carta, ¢ {i, mettono
a cuocere fotto le ceneri- calde, fettati dopo,fi fervono con butirro, oppur
con olio,fale, pepe, e fugo di limone. '

AP erbeste = Fettati 1 Tartuffi, i mangiano ancor crudi conditi di
fale, pepe, petrofemolo, targone , menta, acciughe trite, olio , e fugo di
limone. '

In warie maniere = 1 Tartuffi in fette, o pure intieri {i mettono nei
pafticci da graffo, e da magro; come pure nei ragh , nelle frigaffe , nei
ripieni, e nei intingoli. _

Se ne fanno zuppe con brodo di carne,e di pefce. Pefli 1 tartoffi, ¢
flemprati con fugo di carne fanno ottima falfa per Vivande da graflo ; ¢
fc flemprati con latte, e butirro fervono per latticinj ed erbe, che fanno
ARg
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qnche ottima falla; come pure gultofo condimento riefce in cofe da magro,
fe pelti, ¢ ft mprati con brolo di pelce, o vino, o pur con latte di pie
nocchi, o di plﬂacch‘i.

DELL’ ERBE, E FIORI PER CONDIMENTO.

Del Petrofemnole = WNon- vi ¢ perfona che non fappia I'ufo del Petro-
femolo. Condifce quelt’erba ogni vivanda in brodo fia da graflo, o pur da
magro, e tutte {pecie ¢ qualita di Ragh . Verde orna allefli , e Vivande
infreddo. Frirto [i ferve intorno a fritture. Pefte le foglie con capparini,
acciughe , ed aglio formano ottima falfa con aceto. Col fugo delle foglic
fi colorifce cid che vivanda fi vuole ; e col fuo feme fi da gulto , ed
odore a qualfia brodo . La -Radice del Petrofemolo fi mette a bollire
con le Carni, e pefci leflt, e e i vuole [i pud fervire per vivanda, ligata
con gialli d’uova , Fritta in pafletta , oppure [offritta in olio con acciue
ghe, ¢ vino, & anche ottima. -

DELLA MAGGIORANA

E’la Maggiorana un’ctba odorofiffima confacente anche a tutte le
vivande da brodo fi da graffo, che da magro; e la maggior fua fraganza &
nel Mefe di Maggio da dove prende il fuo nome . E’ picciolifima pianta
con foglie minute, le quali fuor dello ftipide intiere nelle vivande fi met-
tono ; ma nelle falfe, e fapori {i peftano con altri ingredienti.

DEL TARGONE

Tl Targone & un erba d’un gufto acido aromatico , la quale fecondo
i1l Tanara non (i moltiplica col feme , ma ponendo il feme di lino in
uma Cipolla, o f{calogna nalce Targone , e i difperde per il terre-
no conte la cramigna. Nella fine di Ottobre bifogna tagliarlo tutto, e co.
prirlo con letame, facendolo cosi ftare per tutto I'inverno, che nella Pri-
mavera sbuccia di nuovo.

E’ortimo 11 Targone per I infalatine di erbe friggide, contemperando
col fuo calorc la frigidita di quelle . Se ne fa gran ufo nelle Vivande da
brodo fi da graffo, che da magro , Il Targone pofto in un vafe di vetro
al fole con aceto , lo fa divenire un aceto guftofiffino da fervirfene per
infalate,, € falfe.

DELLA PEMPINELLA

La Perapincella la chiamano anche felvallrella, la quale per comun det-
to antico {i dice, che 'infalata non ¢ buona n¢ bella ove non ¢ la Pem-

pt-



-

PITAGUOTRTIZ®GE O. 43
pinella. L'infufione di quefta nel vino gufta molto il palato , ed ¢ grato
allo ftomaco, particolarmente ne tempi Efivi . Si mette la Pempinella a
bollire nella carne con la quale fi mangia, ficcome faceva ogni mattina
I’ antico Apicio.

DELL’ ERBA S. MARIA

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

DEL CRESGCIONE

Nafce il Grefcione ne luoghi acquofi , ed & cibo companatico per i
Perfiani . . Dall’ Ttaliani fe ne fa ufo crudo per infalata intorno gli arro-
fti , e cotto nel brodo 4 fi ferve fopra I’ allefli da graffo ¢ da magro.
Pefto, ¢ {ciolto con aceto, ed olio fc ne fa una buona- falfa per carni,

¢ pefci freddi. N
DELL ORIGANDO

Chiamali 1’Origano allegrezza de’ monti dove da fe nafce y ed & pin
odorifero di guello che negli Orti fi femina. Le fue foglie tenere e verdi
fi tramezzano nell’ infalata; quando fon fecche fi adoprano fopra I’ infala.
tina cotta, ¢ fopra I' acciughe , al tarantello  ed al pefce in ifcapece .
Bollito nel mofto {’origano fa divenire il vino dolce . Si mette. I’ origa-
no nelle mineltre di legumiy nei ragh di carne di bue , nelle cofte ar-
roftite , e nei pefci.

D E L T I M O

Rende il Timo odorofiffimo -1l luogo over nafce, e guftofiffima la vi-
vanda ove fi pone. Ne godono affai di queft’erba I’ Api, ficcome riferifce
il dottiffimo Virgilio. Da buon gufto alle Vivande in brodo , ed agli are
rofti di Caltrato, d’Agnello, di Volatili farvatici, ¢ di pefci,

DELL ACETOSA

L’ Acetofa cosi chiamata dal fuo gulto acetofo , o come altri Erba
brufca , o forte . Nafce di feme , e trapiantofi moltiplicata , non ricufa

niun terreno , rififte al caldo , ed al freddo , ¢ dura tutto I’ Anno .
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D E L C I B O
Le foglie diquelterba fon buone con Iinfalata; afiletti tagliati i mettono
nelle frittate , nelli brodi di zuppe , e nell’ altre vivande in umido da
graffo, ¢ magro . Pefte le fuddette foglie, fe nc cava il fugo da condire
carni, ¢ pefai Iefli, fritti, ed arroftiti, in particolare quelle di Caftrato ,
ed Agnello. Sc qualcheduno avefle mangiato frutto , o altra cofa acida
per cui aveffe li denti alligati, col mafticar queft’erba fubito fi rimettono.

DELLA SALVIA

Salvia Erba ch'é buonifima per condimento, e per vivanda affoluta,
E’ vantata molto dalla Scuola Salernitana. Erba che alliana in ogni luogo,
¢ fe fi pianta vicino gli Arvaj degli Api fanno ottimo mele f{e delli fio-
ri di quefta {i nutrono. Eccita I'appetito mtangiandola con I'infalata . Da
grato gufto agl’ arrofti d’ucelletti. Fa buona falla con prefciutto, zucchero
ed aceto . Bollita in latte con zucchero fa ottima bevanda. I fuoi ramet.
ti teneri fi friggono in paftetta fatta con farina di Cafltagne,o in uova, e
fervono per vivanda, o per ornamento. E buona per marinato a pelci quando
¢ bollita con aceto,zafferano, ed aromati. La Salvia fritta ¢ d’ottimo con-
dimento a fervire vivande arroftite, e fritte , Le Acciughe fritte tra le
foglie di falvia , e paftetta fono guftofiffimi. Dalli Fiori bulliti in giuleba
be {¢ ne fa ottima conferva.

DELLA MENTA

La Menta & un’ Erba troppo aromatica, ed & di condimento all'infa.
late crude,e cotte,ed alli marinati di pefce. Pefta,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 pefce. :

DELLA RUCHETTA

Si mangia la Ruchetta tramezzata con I' infalate di natura frigide ;
accid col fuo calore le contempra. Bollita la Ruchetta in brodo di carne
fi da per cibo a Vecchi, o a frigidi. Si foffrigge in olio cob aglio, e fer.
ve per condimento ai falami, ed a legumi, come faggioli, lente , 0 ceci.
Pefta con petrofemolo , e flemprata con olio, ed aceto , fa ottima falla
per carni fredde, per pefci leffi, ¢ per infalatine di acciughe, o tarantello.

DEL CERFOGLIO

Tl Cerfoglio fi mangia con le tenere infalatine. Si ferve nei brodi di
zuppe , ¢ nclle carni, e pefci lefli. Tritolato con petrofemolo,ed acciughe
(= nc fa falf2 con olio, ed aceto. Il Cerfoglio fi frigge in olio, o ftrutto,
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¢ fe wornano fritture, ed arrofti. D) grato gufto il cerfoglio alli legumi
cotti 1n olio, ed ai pelci in ragu.

DELLA PORCELLANA

La Porcellana fi lava in vino, e fi mangia ininfalata con i cedrioli,
¢ lattuca . Si.cuoce col fugo d’ arrofto di Caftrato , e con effo fi fera
ve. Fritta ¢ di condimento agli arrofti di quaglic,ed agnello. Bollita in
yirfu;, e condita di menta, targone, agli, peparoli, ed aceto, fa {piritofa
inlalata .

-

DEL BASILICO

Si adopera il Bafilico tritolato, per condimento di carne, e pefce in
umido, per Pottaggio di cavoli cappucci, perlegumi, e zuppe di piccioni;
come pure fi .mette tramezzato nelle zucche, e petronciane fritte, quande

incaciate alla parmegiana fi fervono.

DELLA RUTA
La Ruta ? un controveleno grande, la quale in rametti adoperali nel
ragh di funghi . E’ di piacere ancora nelli ragh di carne porcina ,
percht toglie la naufia a quel graffume che ha , e bollita la Ruta con
aceto,e mcle fa ottima falfa per pefce marinaro .

DEI FIORI DI SAMBUCO

Con i Fiori di Sambuco, mefcolati con uova, ¢ cacio fe.ne fanno
ottime frittate. Melcolati con uova, e ricotta fe-ne fanno frittelle. I Fio-
ri uniti alle loro cimette, e veftiti di paftetta, o pure infarinati e dora.
ti fi fervono in frittura. Si fervono ancora per ornamento di carniye pee
fci lefli, e d’'infalatines

DEL ROSMARINO

Col Rofmarino fi condifcono vivande di carne , come ragh,e ftragots
ti di Bue, d’ agnello, e di falvagiume . Le cimette tenere di_ Rofmarine
attuffate in paflterta, o in uova, fi friggono ¢ fi fervono per vivanda , e
per ornamento; e con i fiori poi di queft’etba fi fa grato ornamento alle
infalatine, ed alle carni, e pefci bolliti . '

DEI
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DEI TRALCI DI VITE

I Tralci di Vite bolliti in brodo di carne, fanno guftofa mineftra
per la State . Cotti che fono nel brodo, fi fervono fopra le carni bolli-
te, o fopra a pefci. Bolliti in acqua i Tralci di vite, fi poffono friggere
infarinati e nell'vova attuffati, o pure con pafletta; fliccome anche fi puol
fare con le foglie tenere di vite.

DEL ZAFFERANDO

Il Zafferano, o Croco nafce da cipollette, e forma un fiore roffo in
varj filamenti, i quali fi raccolgono I'Eftate, e i confervano tutto I'anno
ben chiufi in una fcattola, per poi fervirfene a colorire ,e arender guftofi,
i geli, i brodi, le falfe, le mipeftre di rifo, e qualunque fi voglia altra
vivanda ficcome grandemente fi ufava alle Cene di Lucullo.

DELL ANASI

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

»

DELLI CAPPARI

I C;ppari in accto fono di gran condimento, non folo alle. vatie ine
falatine di erbe, e di falumi, ma ancora alle vivande fredde , alle falfe ,
e dentro 1 ragh e ripieni da graffo,e magro. Prima di fervire i Cappari
bifogna lavarli nel vino, a fine di farli perdere il gufto dell’aceto, e della
falzedine. Dopo che i Cappari fono ftati a maturare in aceto con fale, fi
paffano in un vafe con altro aceto condito di mele , finocchio dolce , fi-
nocchio falvadico , targone, menta, timo , cerfoglio , petrofemolo , ed
acctofa, € cosi fi avrd fempre preparata un infalata.

DELLE SGALOGNE

Le Scalogne fono una fpecie di cipolle che nafcono a cefpi,e fervo.
no molto alla Cucina,le quali non folo poffonfi fervire come le Cipolle,
ma ancora {i ufano molto perfalfe, ¢ dentro i pafticci. Arroftite le fcalo-
gne tra le ceneri calde, o in forno , o pure bollite in acqua fi fervono

con.
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condite d' olio, fugo di limone, e pepe . Bolhite por in vino fervono per
ornamento di carni botlite. S1 cuocono le Scalogne nel fugo dcll’ arrolto ,
e con ¢flo fi fervono.

DELL AGLI

L’ Agli fon femi conofciutiffimi da pertutto y e neceffarj nella Cucie
na. Sono Vagli eccidanti all’appedito, per cui fe ne deve far ufo in mol-
te falfe, Qu.sh tutte le carni fi devono cuocere con qualche aglio, fi per
gufto, vi ancora per levarli qualche male odore , fuperando qualunque na.
turale , o accidentale che in effe fiafi . In Francia fi mangiano gli agli
nella primavera con butirro , per corroborazione della fanith . Fra noi fi
mangiano costi fotto la brace , conditi con olio, fale, e pepegeeqfl cone
difcono tutte forti di legumi. Bifogna perd ufarli con parfimonia, a cagios
ne del gran fedore che tramandano , febene , come fcrive il Tanara s
molti vantagai fe ne hanno.

DEL RAFANO, O RAMOLACCIO

11 Rafano & una Radice di un piccante ftomatico , e tanto cruda ,

che cotta & grande eccitatrice dell’ appetito, e perd entra in molte falfe e
brodi.

DELLA BETTONICA

Le virth della Bettonica riferite da Antonio Mufa , che fu Medico
di Cefare Augufto, fono infinite; onde par, che quefterba abbia da fervi-
re per i foli ammalati » quando che & d'ufo anche per i fani alla Cucina,
ed alla Credenza, facendone con le fonhe, e con i fiorl ornamento all’in-
falate d'erbe, e di falumi, ed ai carni, e pefci lefli . I Fiori fi cuocono
in giulebbe , ficcome ancora le foglie.

IDEA DELL’ USO DELLE FRUTTA

Le.Frutta fono il parto degli Alberi, e di alcune Piante , le quali
fi mangiano per lo piu crude, e " volendole cotte fi poflono fervire con fi-
mili condlmcnn come {i ¢ detto dell’Erbe. Le Frutta fi candifcono anco-
fa in chiarito giulebato zucchero. Se ne fa delle Frutta compofta in ace.
“to, che ferve alle Menle per infalatine. E cotte che faranno le Frutta in
omlcbbe fe nc fanno gultoflime deligate Torte,





