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Quadro degli alimenti proprii.
in ciascun mese dell’anne.
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Brindisi,

Carni da macello. — Manro Vitello, Montone,
Agnello e ‘Majale.

Selvagging, — ‘jepre, Coniglio, Fagiano, Bescac-*
cia, ‘Bercafico di galude, ‘Anitra selvatica..
Pollerin. — Cappone, Gallina, Pollanca, Pollastro,

Piccione. -

‘Pesci di mare. — Rombo,. Branzino, Merluzzo,
~-Sfoglia, Orada.

Pesca d’acqua dolce. — Carpione, Tmche, Anguille,
Lamprede.

Pesci_con_guscio. — 'Ostriche, Datteri dl mare, -
Gamberi, -Langoste. :

Legumi e radici. — Verza di varie qualita, Broc-
coli, Selleri, Cicoria, Cardi di Spagna, Lat-
tuga d’inverno.

Frutti. — Pomi, Peri, Uva, Nocl ed Arm'mdole,
dette Saccarelle.
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FEBBRAJO.
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Carni di macello. — Manzo, Vitello, Agnello, Mon-
jone, Majale.

Selvaggina. — Lepre, Coniglio, ®ernice, Fagiano,

eccaccia, Beccaccini, Beccafichi di palude,
~Anitra selvatica.

Polleria. — Cappone, Pollastra, Pollanca, Dindio,
Piccione. -

Pesci di mare. — Storione, Rombo, Razze di va-
rie qualitd, Stocofisso, Soglie, Orada, Sevoli.

Pesci d'acqua dolce. — Carpione, Anguilla, Tinca,
TroWta, Pesci persici, Lamprede.

Pesci di guscio. — Ostriche, Datteri di mare, Gran-
chi di mare e Gamberi.

Legums e radici. — Verza di varie qualitd, Spi-
nacci, Cardoni, Broccoli, Rape, Cicoria, Scor-
zonera. ’



La Frittura.

Carni- da macello. — Manzo, Agnello, Vltel]O,
Montone. _

Selvaggina. — Coniglio.
Polleria. — Dindio, Cappone, Pollanca, Piccione,

Anitra ed Anitrella,

Pesci di mare. — Rombo, Razza, Sogha, Passe-
rino, Lima.

Pesct d’acqua dolce. — Luccio,, Tmca, Gamben,
Trotta, Anguilla,

Legumi e radici. — Verza, Sellerl, Carote, Rape,
Spinacci.

Frutti. — Poma e Pera.
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APRILE.

La Fiera del Ginmone.

Carni da macello. — Manzo, Vitello, Montone,
Agnello. o

Selvaggina. — Coniglio. -

Polleria. — Pollastro, Anitrella.

Pesci di mare. — Salamone, Aringhe.

Pesci d’acqua dolce. — Tinche, Trotte, Gamberi.
mi e radici. — Verza, Broccoli, Cicoria, Rape,
Cipollette bianche. -

Frutti, — Poma e Pera.



Carni da macello. — Manzo, Vitello, Montone,
Aguello. . o

Selvaggina. — Coniglio € Lepretti.

Pollerta. — Pollastfi giovani. :

Pesci di mare. — Salamone, Soglia, Aringhe,

Tonno.
Pesci d'acqua dolce. — Carpione, Agoni, Trolta,
Tinca. ' :

Legumi e radici. — Cavoli, Navoni, Carcioffi, Ca-
volifiori, Acetosa, Asparagi, Piselli, Insalata
nuova, Badicchio, Pomi di terra e Cipolle.

Frutti. — Pomi, Pera, Fragole, Cerese primaticce.



1 pmno sull‘acqua.

Carni da macello. — Manzo, Vitello, Montone,
Agnello.

Selvaggina. — Cervo, Coniglio, Pernice.

Polleria. — Pollastri.

Pesci di mare. — Pressocché ogni sorta & buona
in questo mese.

Pesci d’acqua dolce.. — Sono ottimi tutti meno i
gamberi.

Legumi. — In questo mese si raccolgono tutte
le qualita di legumi.




Gli Amatori di Mellone.

Come nel mese precedente.



Il ﬂésillqn. n

Carne da macello. — Manzo, Vitello, Montone,
Agnello.

Selvaggina. — Cervo, Cerbiatto, Lepratto, Anitra

~ selvatica, Beccaccini, e Fagnano

Polleria. — Pollastri, Anitrelle, Dmdu glovml ed
Oche novelle.

Pesci di Mare. — Razze, Palamidi, Merluzzo, Pas-
serini, Aringhe.

Pesci d’acqua dolce. — Luccio, Carpione, Angmlla,
Navoni e tutto il pesce piccolo.

Legumi. — Quasi d’ogni qualita di leguml abbonda -
ancora in questo mese.




’ SBTTEMBRE

1t Ritorno dalla Cnccia.

K
Carni da macello. -— Manzo, “Vitello, Montone,
Agnello, Majale.
Selvaggina. — Capriolo, Lepre, Coniglio, Galli-
netta, Pernice. -
Pollema.—-Dmdlo, Amtra, Oca, Pollastro, Plc-

cione. -
Pes¢i di mare. — Bazze, Soglie, Passernm, Bran-
zlno.
Pesct d’acqua dolce. — Carpione, Luccio, Tinca,
Barbio.

Pesci di guscio. — Ostriche e Gamberi marini.

Legumi. — Verze, Carcioffi, Cavolifiori, Insalate
diverse, Spugnole, Funghi.

Frutti. — Persici, Uva, Prugno, Pomi, Pera, Noci,
Armandole.




OTTOBRE. .

La Vendemmla.

Carni da macello. +- Manzo, Vitello, Montone,
Agnello, Majale.

Selvaggina. — Lepre, Coniglio, Anitra selvauca,

agiano, Pernice, Gallinetta, Beccafico di

palude, Beccaccia.

Polleria, — Dindio, Anitra; Oca, Pollastro, Pic-
cione.

Pesci di mare. — Soglie, Lime, Branzmo.

Pesci_d’acqua dolce. — Carpione, Luccio, Tinca,
Trotta, Anguilla, pesce Persico e pesce' mi-
nuto. -

Pesczldz guscio. — Ostriche, Gamberi d’ogni qua-

Legumi. — Verza, Cavolifiori, Carciofli, Cardi di
Spagna.
Frutti. — Pomi, Peri, Susini, Uva, Fichi, Nespoli.

—DG D




Il San Martino.

Carni da miacello. — Manzo, Vitello, Agnello, Ca-
strato, Majale.

Selvaggina. — Lepre, Coniglio, Anitra selvatica, Fa-
giano, Pernice, Gallinella, Beccaccia -ecc.

Polleria. — Dindio, Oca, Anitra, Pollastri.

Pesce di mare. — Branzino, Rombo, Orada, Sevoli,
Salamone. _ ’

Pesci @ dolce. — Carpione, Luccio, Tinca,
Anguilla, pesce Persico, Barbio.

i. — Verza, Cardi, Spinacci, Bleltole Carote

- @ tulle le radici di cucina.

Frutti, — Pomi, Pera, Castagne, Noci ed Uva.



DICEMBRE.

Garni da wmacello. — Manzo, Vitello, Montone,
’ . Aguello, Porco. :

Selvaggina. — Lepre, Coniglio, Cignale, Anitra sel-
vatica, Drezzi, Becaccie, Becaccini, Pernici o
Fagiani. :

Polleris. — Dindio, Oca, Anitra, Anitrella, Cap-

. pone, Pollastra, Pollanca, Piccione.

Pesci di mare. — Storione, Tonno, Orada, Sevoli,
Soglie, Rombo, Palamide, Lime, Merluzzo.

Pesci d'acqua dolce. — Anguilla, Carpione, Tinche.

Pesci con guscio. — Ostriche, Gamberi di mare.

Legums e radici. — Cavoli d’inverno, Cardi, Spi-
nacci, Scorzonera, Carote, Rape.

Frutti. — Pomi, Peri, Castagne, Noci, Uva e Sac-
carelle.



Minestre e Brodi.

La minestra é il primo-alimento dell’'uomo,. ¢
non si pud ottenere una buona minestra se non
8i ha prima preparato il brodo. Per ottenere quindi
un ottimo brodo & mestieri di proporzionare Va-
cqua alla quantitd della carne che si mette nella
pentola. Quindi per ogni libbra di carne d’once
28, una pinta d’acqua, e conviene che il fuoco
sia moderato e nonviolento, perché a poco a poco
- preénda il bollore, non si deve aumentare il fuoco
se non dopo mezz'ora, per le piccole penlole, ed
un’ ora per le grandi. Converra togliere sovente
la schiuma fino a tanto che piii. non si riproduce.
Compiuta quesia prima operazione, si pone il sale
conveniente nella pentola, poscia dei navoni, dei
P.orri e cipolle, con entro dei garofani. Questi
egumi produrranno ancora un poco di schiuma,
che fa mestieri togliere, e dopo coprire la pentola
Per impedire Yevaporazione, e lasciarla hollire
entamente. : '

Le cose che si devono aver di mira per otte-
nere un ottimo brodo sono tre: 4.° La scelta d’una
carne sana ed intarsiata di grasso; 2.° Farla bols
lire adagio e continuainente; 3.° Tenere il vaso
ben chiuso. B mestieri sopra tutto di non allun-
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are con acqua il brodo. E quando il brodo &
uono deve essere di colore biondo dorato. Se
ne leva il grasso e si fa passare da uno staccio
per adoperarlo a fare la minestra.

Brodo di Vitello.

Prendete un pezzo di vitello, mettetelo in una
casseruola unitamente ad un pezzo di lardo e
lasciatelo -sul carbone ardente per una mezz’ora,
avendo cura di volgerlo in tulti i sensi sino al
punto che abbia preso un colore d’oro, poscia
preparata la pentola con acqua bollente’gettatevi
entro il vilello rosolato; aggiungetevi cipolle, ca-
rote ed un pezzo di manzo per dare al brodo
maggior soslanza, e fatelo bollire lentamente.

Quando il brodo deve servire per ammalati
non gli si mette il lardo ma il burro.

Brodi misti
per Salse, Minestre ed Antipasti.

Prendete un o;l)ezzo di manzo di buona qualit3,
e quando ha bollito un poco, vi si aggiunge in
seguito un mezzo boccale di brodo comune, un
bicchier di vino, una carota, e droghe come ca-
nella e spezie, e si fa cuocere fino a tanto che
la carne si sfacela, poi si fa passare dallo staccio,
ed allorché ¢ freddo se ne leva il grasso, il sugo
deve essere bruno carico, e deve avere la consi-
stenza d’una gelatina.
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lquclo di Pelle.

.. Prendete il carcame d’un pollo magro, pestate
le ossa, fatelo bollire in un boccale abbondante
di acqua, ¢ poi fate tutto bollire insieme -met-
tendovi un pizzico di sale, e la bollitura non duri
piu di un’ora, -ed otterrete. un brode rinfrescativo
che racconcera uno stomaco sfinito.

, Brodo -l‘ettbrale. N

. Prendete un pallastro, pulitelo, poi schiaccia-
telo, e riponete nell’interno dello stesso 341 dramme
di semi di mellone e di citrioli, una .mezz’oncia
d’orzo mondato, ed alirettanto riso.e zucohero:
fate bollire tutto questo lentamente in due pinte
d’acqua finché é ridotto alla meta, e poi farlo leg-
germente Eassare per. lo staccio, questo brodo
produce effetti salutari per tulti coloro che sono
affetti da debolezza di stomaco, o d’etisia.

lirodi alla Dlingii.

E mestieri qualche volta trovandosi in cam-.
pagna di- procurarsi in sul .momento- del brode.
Eccovi una. ricetta spiccia per averne di eccel-
Jente in una mezz'ora. S

- Prendete diciolto oncie di.carne di bue e ri:
ducetela in tre pezzi, aggiungelevi una carota di
amedia grossezza, una cipolla, del sellero, dei ga-
rofani ¢ mescolate tutto alla carne che sminuz.
zerete insieme alle suddette cose. Mettete tulto
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questo in una casséruola, e versate dentro nella
medesima un boccale d’ acqua salata e poscia
{ate tutto bollire per una mezz'ora, togliete la
schiuma .e fatelo passar -dallo: staccio, con questo
potete fare una minestra di riso saporitissima.

Brodo Consumate.

A fare questo brodo ci vuol molta carne, e si
riduce in gelatina quando é divenuto freddo. Or-
dinariamente si fanno i bredi consumati cogli
avanzi del selvaggiume o di altre buone carni
che si preparano per un gran pranzo. Voi mel-
tete questi avanzi in una pentola, e vi versate
«di sopra una quantita sufficente di brodo comune;
poi lo schiumate con diligenza, e mettete.nella
-pentola carote e cipolle e gualche garofano, fate
bollire lentamente poi lo fate passare dallo staccio.
Non metterete sale nel brodo. ‘

o Brodo di Volatill.

Il brodo migliore che si possa fare & quello
in cui vengono impiegati i volatili, poiché esso &
il piu sostanzioso che si possa dare. Il selvag-
giume, 0 qualunque altro volatile, come pollo o
©appone, converra che sia morto da qualche giorno,
o si fa bollire lentamente in due pinte d’acqua
per ogni corpo, poi vi si aggiunge una libbra di
-4manzo tagliato a minuzzoli, con cipolle, sellero,
-carote, poi 1o si lascia bollive lentamente in una
pentola ben chiusa.
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Con vermioelli, ¢ maccheroni, e riso-e con tutta
la pasta in genere si fa una minestra deliziosa.

Brodo di Dindio ¢ di Apitra.

Questi due volatili domestici producono un
brodo che deve essere fatto come il precedente,
ma riesce pesante, nojoso ed indigesto.

Bredo di Cenmiglio.

La carne del coniglio giovine e tenero contienc
tuite le qualitd necessarie per faredel -brodo ec-
cellente, in alcuni paesi ¢ utilissimo, ¢ non cede
in nulla per il grasso e la salubrity ai migliori’
brodi dei volatili. Il lepre stesso non offre la
medesima sostanza né Ja medesima salubritd, poi-
ché il brodo di questo quadrupede & nero, pesante,
indigesto.

Brodo dif Pernice.

Brodo eccellente, quantunque caloroso, & quello
che si pud fare con buone pernici, le quali si
fanno bollire lentamente per tre o quattr'ore in
due pinte d’acqua con un poco di vitello per rad-
dolcire il sapore: cui si aggiungono dei legumi
preparati, poi si fa passare dallo staccio. e poscia
si prepara la minestra.

Brodo di Gallo.

Per far buono questo brodo fa mestieri pren-
dere un gallo giovine ancora e farlo cuocere len-
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taments in pochissima acqua .con una mezza
gallina, due cipolle sparse di garofani: lo si fa
bollire per otto o dieci ore sino a tanto che la
carne comincia a staccarsi dalle ossa. In allora
lo si estrae, si finisce per dissossarlo, si pesta
tutta la carne in un mortajo, si spreme tutto il
sugo dallo staccio, e se ne beve un bicchiere ad
ogni ora.

Questo brodo é ristorante, ma porta il difetto
di riscaldare il sangue.

Zuappa di pane.

Prima di tutto & mestieri prep>rare il pane in
fettucce, e farlo rosolare col burro in una padella,
poscia lo si pone nella pentola, indi si versa il
brodo e; dopo che ha levato il bollore se la mette
in tavola.

Minestra di rise alla aneMe.

Fate arrostire un pezzo di vitello di una libbra
o due secondo il numero delle persone per le
quali volete’ preparare la minestra, il medesimo
sia bene rosolato da ogni parte senza perd che
sia abbrucciato, levate il riso per quattro volte
in acqua calda, e ponetelo posciain una pentola
nell’acqua bollente e che vi nuoti, collocate poscia
la pentola ad un fuoco moderato in modo che
. non perdi la bollitura, allorquando il riso sard
ben gonfio tagliate il pezzo di vitello in cinque
0 sei brani, e lasciate che tutt'insieme abbia a
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bollire per tre ore, aggiungetovi -sale, pepe ed an
poco-di noce moscata ed un pezzetto di carne di
porco fresca. La maggior parte dei cuochi pro-
venzali vi mettono del formaggio parmigiano ed
ottengono una minestra saporita e sostanziosa.

Riso éol sugo dei piselli verdi.

Dopo di aver ben mondo il riso, e di averlo
lavato in quattro o cinque acque calde, lo mettete
nel brodo comune e lo fate bollire per un'ora e
mezza, quando il riso é cotto versate nella pen-
tola il sugo ottenuto dai piselli, ma fate che il
sugo non sia né troppo denso mé troppo chiaro,
e che si unisca bene col riso.

‘Minestra di riso al latte.

Riponete in una casseruola il vostro riso ben
lIavato, e mettete nella stessa un poco d’acqua
proporzionata alla quantith del riso, con un poco
di sale, dopo che lo_stesso avra bollito cinque o
_sei minuti lo farets sgocciolare, e lo bagnerets
col latte, al quale aggiungerete un poco di cor-
teccia di limone, dopo fatelo bollire a fuoco lento,
vi ponete anche dello zucchero polverizzato, e
qualche goccia d’acqua d’arancio al momento di
porlo in tavola.

Minestra cel sugo di leguml.

Fate cuocere dei piselli nel brodo uniti a ci-
polle e carote. Pestate tutto in un mortajo, poscia
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fatelo passare dallo staccio. Questo sugo versate
su pezzetli di pane che avrets cura di tagliare a
foggia di dadi, e che prima avrete fatto cuocere
pel burro per renderli rosolati e crocanti. E se
desiderate di conservare al sugo dei piselli il color
verde vi aggiungerete il sugo ottenuto da un poco
di spinacci mondati ¢ sminuzzati. La minestra
col sugo di lenti e di fagiuoli si ottiene nel me-
desimo modo.

Zuppa di Verze.

- Tagliate una verza in pezzi, e lasciatela per una
mezz'ora in acqua fredda per logliere alla mede-
sima quel sapore acre, poscia spremetela per farne
sgocciolare ’acqua. Ponete in fondo e nei lati
d’una casseruola alcune-fettueceie di lardo, poscia
ponefevi la verza aggiungendovi cipolle e carote,
e lasciatela bollire lentamente pilt 0 meno secondo
la qualitd delle verze. Quando sono cotte le verze,
metterete in una marmitta il pane preparato, poi
le verze, indi il brodo che avranno prodotte le
medesime, ma non occorre metlervi sale.

Zuppa alla Giullana.

. Tagliate a minuzzoli come fili di refe, carote,
pastinache e navoni, varii mazzetti di cipolle, fate
friggere col burro il tulto in una casseruola,
quando il tutto avri preso il rosolato vi aggiun-
gerete della lattuga e selleri ed acetosa ben smi-
. nuzzati. Se voi siete nella stagione dei piselli verdi,
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potete. mettercene una mannata o due a norma
dellafquantitd della ‘minestra, come anche vi po-
tete mettere delle punte di asparagi. Indi ponete
del brodo e dell'acqua e poscia fatelo bollire per
un’ora 0 due-fino a tanto che sia perfettamente
cotto, e st prepara del pane sminuzzato in una
zappiera e poscia vi si versa il sugo ottenuto ¢ -
quella si chiama zuppa alla Giuliana.

Minestra di Primavera.

Dopo aver preparata un’eguale quantitd di ca-
rote, navoni e cipolle, farete cuocere in buon
brodo con dei fagiuoli freschi, bianchi e verdi,
piselli e fave fresche, punle d’asparagi, poscia
aggiungetevi un poco di zucchero, lasciate tutto
ridurre in gelatina, -e mettete quei legumi nel
sugo di piselli :unito al brodo consumato.

Mincsira alla Delfina.

Si prendono tre o qualtro grossi navoni, fateli
bollire per cinque minuti in una pinta d’acqua,
poscia estraeteli e fateli sgocciolare, poscia ripo-
neteli in una cassernola ben coperta e poneteli
al fuoco, e quando saranno cotti a sufficenza per
esser ben compressi vi aggiungerete un Peuo di
burro il ‘piti fresco possibile: mescolatelo bene
- aggiungetevi due tazze di Créma e dello zucchero.

Zuppa con Maroni.

.Prendete settanta ad ottanta maroni dei- piii
belli, levarete - ai medesimi Ja prima .scorzay ed
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anche la seconda, ¢ dopo di averli fatti arrivare
a mezza cottura entro cenere caldissima, mette-
teli in una piccola pentola e fateli cuocere in
brodo di manzo o di pollo ma ben grasso. Al-
lorché saranno ben cotti li pesterete e poscia li
farete passare nello staccio e ne farete un pureé,
aggiungendovi del burro e dell’altro brodo grasso
facendoli bollir nuovamente, ¢ versarete tuito
sul pane preparato.

Le. Bouillabesseo
(Minestra Provenzale).

-In due modi si pud preparare la detta mine-
stra-secondo la quantitd del pesce che si vuole
adoperare. Tanlo I'uno quanto Faltro si pud ap-
plicare rigorosamente a qualunque specie di pesce,
ma quello che I'esperienza addita per il migliore
é il seguente:

PRIMO MODO.

Per regola generale quanto piu é variata la
qualita del pesce, tanto piu buona riesce la mi-
nestra suddetta, non vi dird delle specie che non
solamente sono da preferirsi, ma sone indispen-
sabili. E queste sono le aselle, le orade ed il pesce
scorpione, la galinetta di mare. La palamide, la
sardella e tutti i pesci grassi devone essere esclusi,
salvo il caso del quale parleremo piu a basso,
nel guale non servono che a preparazioni.

Allorquando voi non potete adoperare che aselle
ed orade o quaiche altro piccolo pesce di mare,
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mettete in una padella una cipolla divisa in cin.
que o sei pezzi, dell’aglio e del prezzemolo smis
nuzzato pint che sia possibile, un pezzette di scorza
d’arancio, del sale, del pepe, delle spezie e dello
zafferano, un piccolissimo bicchier d’ acqua per
ogni convitato, e dell’'olio del quale non bisogna
esser parco. Quando questa preparazione & fatta
aggiungetevi il pesce che avrete tagliato-a. brand
rimescolate questa miscellanea, e mettetela sopra
un fueco: ardente, non dimenticate che la fiamma
viva é preferibile al carbone, poiché la fiamma
viva sospinge ad una pronta bollitura, e la pa+
rola bouillabesse significa, fate bollire e- togliete,
percid indica che la bollitura deve esser- rapida
ed istantanea. - :

Farebbe mestieri di prolungare il tempo della
bolliturd se-fra- i vostri pesci ci si-trovasse 0.lo
sgombro, -0 palamide, e specialmente I'ultimo non
- vi pud essere posto se non nel caso d’assoluta

necessitd, per cui un quarto d’ora basta perché
la minestra sia perfettamente cotta. ~

E qui cade in acconcio: di fare qualche osser-
vazione indispensabile. Noi-abbiamo parlato. delia
padella e ci6 non senza scopo, tutte le cuciniere
che intorno a questo argomento sono giudici pit
competenti dei cuochi matricelati, vi diranno che
le padelle- usuali per fare le preparazioni delle

ali noi diamo la ricetta, convengono -meglio
ella casseruola di latta o di rame. Servitevi aduns
que dell’umile -padella, e non :adoperate I'aristo-
cratica casseruola se non-stretto dalla. necessiti

Noi abbiamo enumerato 1o diverse sostanze che
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rvono di base a questa minestra, cioé la ci
polla, I'aglio, il prezzemolo, le spezie, il pepe, la
corteccia d’arancio, lo zafferano e I'olio; e quests
tatte sono indispensabili; & inutile di soggiungere
che devono essere proporzionate alla quantita del
pesce ed al numero dei consumatori, a queste
avvi taluno che vi aggiunge qualche foglia di
salvia, alcuni altri del finocchio, altri di lauro. Si
scorge che questi accessorj non - recano che qual-
che leggiera modificazione alla principale prescris
gione, e non dipende che dal particolare gusto
dell’individuo. Noi non crediamo di compromet-
tere la nostra riputazione gastronomica conciliando
d’escludere il finocchio e la salvia. )

Avvertenza. Allorquando vorrete mettere in ques
minestra il fegato di qualche pesce, abbiate cura
di non porlo nello stesso tempo che. il pesce,
}na solamente poco tempo prima di ritirarla dal
80C0. : -

MODO SECONDO. :

Se la vostra minestra & composta di gallinetie
a. preferenza degli altri pesci, o se sgraziatamente
non avete trovato che palamidi o sardelle, o pe-
sce grasso, vi & mestieri di procedere diversa-
mente. In questo caso mettete in fondo della pa-
della qualche porro, aggiungetevi dell'clio e del

in brani, e fate rosolare il tutto, velgendo
il tutto per cinque o sei minuti, e poscia met-
tete un bicchier d’acqua come abbiamo delto piii
sopra, e fatele bollire rapidamente su d’un fuoco
vivo. ed ardente per un quarto d’ora.

. (Manuale della cuciniera provessale).
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Minestira di Formaggio.

Per fare bene questa minestra bisogna prove-
dersi di brodo magro, poscia di formaggio buono,
nuovo, nella quantitd d’once 28, gratugiatene la
metd o I'altra metd tagliatelo in piccoli pezzetti.
Sul fondo d’un piatto concavo che possa stare al
Tuocp, mettete uno strato di formaggio gratugiato
con alcuni pezzi di burro, e ricopritelo con fette
piccole di pane, sopra il medesimo disponete uno
strato di formagfio in pezzi, poscia un altro di
pane, indi un altro di formaggio gratugiato, e
continuate alternando allo strato di formaggio in
pezzi quello del pane, fino a tanto che lo avete
finito. Sull’nltimo strato ch'esser deve di formag-
gio in pezzi aggiungete anche alcuni pezzetti di
burro; bagnate il tutto con un poco di brodo e
fatelo bollire a fuoco lento sino a tanto che formi
come una torta sul fondo del piatto, e che tutto
il brodo sia stato assorbito. In “allora versate -
dell’altro brodo, e del pepe in grani grossi, ed
abbiate l=:;ura di portare questa zuppa ben calda
in tavola. - ' :

PURE

CHE POSSONO SERVIRE ANCHE DI PIATTO DI MEZZO
E DI ANTIPASTO

——

Puré celle lonti alla Preveazale
. - ecellelie. i

.Prendete delle lenti, ¢ quando ‘son ben mon-

daté, lavatele e poscia ponetele a bollie nel brodo
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di piselli, quando sono cotle a meld metteteri
un bicchier d’olio d’oliva d’ottima qualitd, wna
dozzina di spicchi d’aglio, qualche cipolla gparsa
di garofani e due bicchieri di vino di Champagne.
Quando le lenti sono cotte estraetene le cipolle
e levatene quel po’ di untume che viene a galla,
poscia preparate nel piatio il vostro pane ta-
gliato a piccole fettuccie e fritte nel burro, poi
versate sullo stesso le vostre lenti ma molto calde.

, (Durand de Nimes).

Puré¢ colle Verze all’olio
alla Provenzale.

Lavate bene le verze e mettetele in una’ mar-
mita senza sfogliarle soverchiamente , unilevi
una mezza dozzina di cipolle, altrettante carote,
quattro spicchi d’aglio, un bicchier 4’ olio buo-
pissimo ed un cucchiajo di sugo magro. Riem-

ite la vostra pentola di brodo di piselli e fate

n cuocere la vostra verza, ia esraetene le
carote e le cipolle, levatene l'untume. Prendete
del pane comune scrostatelo, e riponete le croste
in una casseruola in un col brodo della verza,
e.fate bollire lentamente la vostra zupps, e poi
versatela calda nel piatto.

. Puré di fanghi.
Prendete dei fanghi bianchissimi, lavateli e ta-

gliate lestremita del gambo, ripouneteli per un
momento al fuoco con un po’ di sugo .di linlone
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e pochissima acqua, poscia lasciateli scolare, e
tagliateli, dopo spremeteli in un pannolino bianco,
indi riponeteli nella casseruola con del burro.
Quando il burro é liquefatto ed assume I’aspetto
d’olio, aggiungetevi una quantitd sufficiente di
consumato, e riducetelo alla consistenza del pure,
aggiungelevi un poco di pepe acciacato e fatelo
passare dallo staccio. .

Puré alla Gastaldi.

-8i preparano le cipolle nel .medesimo modo
che si fa per il puré di cipolle, e si fanno pas-
sare sul fuoco acciocché non prendino colore.
Quando & ben ridotto vi si pongono quattro cuc-
chiaj di érema cotla, una pinta di crema di latte
e dello zucchero, si riduce il puré mescolandolo
continuamente su fuoco ardente, quando & di-
venuto denso se lo fa passare allo staccio. E me-
stieri aver molto riguardo perché non prenda la
bollitura. :

Puré di Selvaggina.

Si pone in una marmita di mezzana grandezza
tre libbre di buon manzo, tre 0 quattro vecchie
pernici, due libbre di giretto di vitello, un fa-
giano, carote, cipolle e selleri, garofani, ed un
mazzolino di finocchio. Si fanno cuocere tre per-
nici allo spiedo, che freddate si pestano in un
mortajo con mollica di pane grossa tre volte come
un uovo, inumidila prima nel brodo, si bagnano
parimenti le pernici di brodo, quando il tutto &
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ben pesto se lo fa passare dallo staccio, quando
il vostro puré & ben passato mettetevi del brodo
in modo che non sia né troppo denso né troppo
chiaro, ponetelo su fuoco lenlo, e badate che
non prenda la bollitura. :

Puré di Carote.

Tagliate in fette rotonde una trentina di ca-
rote di bella qualith, mettete in una casseruola
una mezza libbra di burro, aggiungendovi sette
od otto cipolle alle quali toglierete le due estre-
mitd, e poscia dividerete in quattro brani. Quando
il burro é liquefatto mettetevi le carote che a-
vrete cura di rimescolare perché non si attacchino
sul fondo della casseruola. Quando le earote co-
minciano a divenire tenere, inumiditele con del
brodo e mettetevi dello zucchero. Dopo di averle
lasciate bollire lentamente per tre ore, vi assicu-
rerete colle dita se le carote si frantumano facil-
mente, allora togliete il puré e poneteld nello
staccio, schiacciate le carote inumidendole col
brodo perché ne sia pil facile lo scolo, e ba-
date che il puré non sia troppo chiaro, ¢ non
abbia a bollire per molto tempo perché in al-
lora diventerebbe agro. Quando il puré é nella
casseruola aggiungetevi quattro cucchiaj di crema
coita, fatelo bollire un momento togliendogli la
schiuma fino a tanto che sia divenuto denso.

Puré d’Astachi 0 Gamberi marini.

Acquistarete un gambero ben fresco, 1o sgu-
sciarete ritirando la polpa che si trova nella coda
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e nelle branche, tagliate l]a medesima in pezzetti
e riponetela a parte. Cio fatto pestate il rima-
nente con un pezzo di crema fino, fatelo passare
per il setaccio, mettetelo in una casseruola ri-
scaldata a bagno-maria aggiungendovi la polpa
tagliata. Quest’apparecchio serve per ornare dei
vols-au-vent, e piccoli pasticci.

Pareé di Polli.

Prendete un potlo cotlo in buon brodo, e to-
glieteli la pelle, e riponetelo in un mortaio con
tre o quattro torli d’'uova soda, pestate il tutto
e riducetelo come una pasta. Prendele poscia un
pezzo di mollica di pane immoliato nel brodo o
nel latte, ed una dozzina d’armandole, tornate a
pestare il tutto di bel nuovo fino a tanto che
formi una pasta ben omogenea; indi aggiungetevi
a poco a poco del brodo rimescolando il tutto
con un cucchiaio, avendo riguardo che la me-
scolanza non sia né troppo liquida, né troppo
compatla, ma sia della consistenza d’una crema,
passate tutto nello staccio, e poscia riponetelo al
fuoco in un vaso a bagno-maria nel momento
che volete usarne.

DEI SUGHI SPREMUTI

———te—

" Sugo di Manzoe.

Prendele una casseruola profonda e nel fondo
della medesima fate come un lello di cipolle fra-
3
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stagliate ed un pizzico di sale e delle carote ta-
gliate a rotella, collocate sopra allo stesso un
pezzo di manzo di circa tre libbre, e versale su
o stesso due o tre bicchieri comuni di ottimo
brodo, indi coprite la casseruola e lasciate cuo-
cere il manzo nel suo sugo per tre ore bollendo
lentamente : estraete in allora la carne e taglia-
tela in pezzi della grossezza d’una noce, ripone-
telo nuovamente nella casseruola e finite di farlo
cuocere a fuoco lento per lo spazio d’un ora con
due o tre piccole cipolle inlardelatte di garofani
avendo cura di tener sempre la casseruola ben
chiusa. Allor quando si vedrd cheil manzo avra
prodotto molto sugo nel fondo della casseruola,
- se ne leverd 'untume e si fard passare dallo

staceio.

Tenendo il medesimo in ripostiglio al fresco lo
gi pud conservare per tre giorni in tutta la swa

bonta.
Suge di Vitello.

. Tagliate alcune cipolle bianche, ¢ due o tre ca-
rote o pastinache, riponete il tutlo in una casse-
ruola, aggiungetevi un pezzo di lardo, e del vi-
tello tagliato- in piccoli pezzi e collocate alcune ci-
polle al di sopra dello stesso, e versate sul me-
desimo due bicchieri di brodo; turate bene la vo-
stra casseruola e riponetela sopra ad un fuoco lento
che basli a fare bollire dolcemente il vitello ed i
legumi, mettetevi sale e spezie moderatamente, e
-lasciatelo euocere per tre ore, ed allorquando il
vitello sard ben cotto estraetelo e pestatelo col col-
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tello da cucina, poscia spremetelo per cavarne tutto
il sugo; e mescolate questo sugo con quello della
casseruola, fate tutto passare per lo staccio ed
avrete un sugo di vitello eccellente per preparare
ogni piu delicato antipasto.

Sugo economice domestico. -

. Prendete una fetla di lardo e mettetela in fondo
alla vostra casseruola, e su la medesima collocate
dei perzi di carne, o frastagli od anche carcami
di polli, una carota ed una cipolla sfogliata e po-
netela sopra un fuoco ardente, fatelo cuocere e
versatevi sopra del brodo, ricoprite in allora la vo-
stra casseruola, ed allorquando il liquido si & ri-
stretto, e che la carne comincia a rappigliarsi al
fondo mettetevi dell’altro brodo, e dopo che si sard
nuovamente ristretto trasportate la casseruola 8o~
pra un fuoco moderatissimo per dare il tempo alla
carne di produrre una buoma sostanza, a cio fatto
cavate la carne pestatela con un coltello, indi ag-
giungetevi un po’ di brodo e lasciatela bollire len-

. tamente nell’angolo del fornello per un’ora, e po-
scia il sugo economico & fatto. ‘

Sugo biende di vitello
alla Venexziana.

Cominciate da prima a procurarvi un sugo di
vitello a fuoco lento secondo le norme tracciate
nell’antecedente capitolo, poscia impastate defla fa.
rina con una quarta ¢i burro fresco; ponele und
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mezza dramma di zafferano in polvere nel sugo di
vitello caldissimo, ed aHorquando il medesimo avri
assunto un biondo dorato aggiungetevi il pezzo di
burro impastato colla farina, meltendo la casse-
ruola sopra un. fuoco moderats, e rimescolando il
tutto con un cucchiajo acciocché.prenda una con-
sistenza eguale in ogni lato, allorché la cottura gli
avrd data la densitd d’una buona crema, ed il eo-
lore d’un bel biondo, poi ne levarete I'unto e lo
passerete per lo staccio.

Questo modo di fare il biondo di vitello ebbe
origine dalla cucina veneziana, ed ora & praticato
in Francia ed in Provenza specialmente.

_Sugo di Pollastri ¢ di Capponi.’

Fate bollire e cuocere a lento fuoco in una mar-
mita di mezzana capacitd, una grossa pollastra, od
un buon cappone in un boccale d’acqua, aggiun-
getevi un bel pezzo di montone tagliato a piceoli
pezzi, due cipolle con garofani, pepe e sale con
moderazione ed un poco di limone, allorché il pollo
avra bollito per tre o quattro ore, cavatelo dalla
marmita, dissossatelo, e sminuzzatene la carne,
spruzzatela di brodo, mettetela solto pressione per
cstrarne tutto il sugo, mescolate il sugo che verra
fuori con quello rimasto hella marmita, fatclo pas-
sare poscia dallo 'staccio di crini, ed adoperatelo
a rendere sostanziose le minestre.

Sugo di Oca ¢ di Anitra.

Collocate in una marmita, delle cipolle in brani,
-due fette di lardo, tre o quattro di manzo ed un’
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oca,. oppure up’ anitra; le coscie siene :separate
dalle ali, ed il carcame tagliato in quattro pezzi
e versate sopra allo stesso una pinta d’acqua bol-
lente, per riempiere il vuoto della marmita; tu-
ratela con ogni diligenza. Lasciate cuocere il tutto
per quallro o cinque ore.a fuoco lento, avendo
cura di porvi un poco ‘di pepe e di sale, e po-
scia .meltete la. marmita sopra cenere caldissima
per un’ora e sempre ben chiusa. Finita 'ora pre-
parate dei vasi di terra nei quali collocarete le ¢o-
scie e le ali dell’oca o dell’anitra e versarets sopra
le stesse il sugo che avete preparato il quale si
congelerd di grado in grado e si convertird in una

latina éccellente, F.se per avventura si desidera
i conservare quella: vivanda per.due o tre mesi;
in allora & mestieri di ricoprirla col grasso d’oca-
o di anitra che rimarra-sopra alla gelatina, Da
questa operazione si ricavano tre vantaggi: 4.° La

assa d'oca che surroga il burro e condisce de-
icatamente i pesci ed i legumi. 2.° Le coscie d’oca
che sono un cibo delizioso e sempre pronto. 3.°
1l sugo d’oca converlito in gelatina che nutrisce,
e riesce d’aggradevole condimento alle piu deli~
cate minestre e vivande. o

Sugo di Glambone.

Ponete un bel pezzo di burro in una. casseruoki
piuttosto profonda, ma che il medesime sia fre-
sco, @ molte fette di giambone, e sopra a tutto
questo, una dozzina di pezzi di vitello grossi come
una noce, con ire carote tagliate a piccole rotelie.
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Fate abbrustolire tatto a fuoeo lento ed allor
quando avra prodotto molto sago e che le fetle
di giambone cominceranno ad unirsi e ad essere
rosolate le inumidirete con un poco di brodo, e
Je lascierete bollire per un’ora intiera perché fi-
nisca il giambone di produrre tutto il sugo pos-
sibile, aggiungetevi in allora un bicchier di vino
di Champagne, 0 bianco buonissimo, lasciatelo cuo-
cere per-un quarto d’ora, toglietelo dal fuoco; @
levatene 'untume e poi fatelo passare dallo stac-
cio, ed adoperatelo.

' Suge di Gambari.

Riponete in fondo d’una casseruola delle eipolle

'l;ate in brani, e dgue 0 trg car&t; agmodate
sul letto, preparate due pezzi di vitello, ed un peg-
zetto di gl;;embone ed un mezzo bicchiere di bl:o-
nissimo hrodo e fate arrostire il tutto a fuoco lento-
fino a tanto che il vitello ed il resto comincia a
rosolarsi ed a produrre un sugo del colore di Ca-
nimella. 1 gambari sieno preparati colti nell’acqua
o nel sale, poscia sgusciateli e tagliatene la polpa,
¢ spremetela con un pannolino forte. Prendete al-
lora i gusci e pestateli ben bene in un mortaio
poscia riponeteli in una casseruola con un poco
di burro e fateli rosolare, cid vi dard un sugo
buonissimo col quale potete ornaro e preparare
le vivande.

. S Amalfami . :
che servono per eolligarc le vivande.

Rompete le vosire uova con precauzione per
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non rovinare il torlo, ed & mestieri che le uova
sieno freschissime, separate I’albume dal torlo, e
sciogliete quest’ultimo con um cucchiajo 0 due di
quello che volete preparare, rimestate fino a tanto
che I’amaigama sia perfettamente compiuto; e ver- -
sate in seguito a poco a poco, .meseolando sem-
pre la vosira salsa, ma senza fuoco, ¢ rimettetela
poscia sul fuoco rimescolandola sempre per rem+
derla densa ma abbiate cura che non cessi il bol-
lore, poscia portatela in tavola,

Ailloli, ossia hurre di l'roven-n.

Pestate nel mortaio qualche spicchio d’aglio, pro-
porzionata ne sia la quantitd al numero dei con-
vitati, due per ciascuno tutt’al pid, e riducetelo
in pasta finissima e versate sopra la stessa a go¢-
cia a goccia dell’ olio, e rimestanda col pestello
sempre nel medesimo senso.. Quando la pomata
sard divenuta consistente vi potrele aggiungers
qualche goccia d’acqua tiepida, e vi spremerete
un mezzo limone, poscia tornerete a mettervi so-
pra lentamente dell’olio rimescolandolo sempre nel
medesimo senso. Talvolta pud accadere che nel
momento istesso in cui insuperbite del vostro suc-
cesso, e starete per far recare in tavola il vostro
ailloli, che in un baleno lo vedrete disciogliersi
e non presentare che una superfice liquida, oleosa.
In tal caso non vi rimane che una risorsa. Lo ver-
sarete in un piatto, poi prenderete qualche altro
spicchio d’aglio e lo pestarete nel mortaio, e vi
metterete nuovamerte il liguido versato, ed amal-
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gamarete il tutto con un torlo d’uovo, ¢ vedrete
il vostro ailloli che non riusci la prima volta as:
sumere sensibile consistenza, e non troverete pil
che si disciolga. : .

- 1l torlo_d’uovo & un rimedio la cui efficacia non
venne mai meno. .E se per avventnra voi non: fo-
ste sicaro di voi stesso, e se dopo di aver ten-
talo questa vivanda col primo processo e non vi
siete riuscito, e doveste ritornare al rimedio per
congurla al termine, in allora cominciate col se-
condo.

In questo caso dopo-aver pestato gli spicchi d’a-
glio aggiungetevi un poco di mollica di pane della
grossezza d’'una noce che prima avrete immerso
nell’acqua. Poi I'amalgamerete coll’aglio, dopo di
averlo rimestato alquanto tempo vi aggiungerete
yn-torlo d’uovo e farete di tutto ¢id una pasta
omogenea su la quale voi non avrete che a ver-
sare dell’olio sempre a piccole gocce nel mentre
che tramesterete col pestello tutta la pasta. Que-
sto metodo ¢ infallibile, e col medesimo potete
aumentare la qualita del vosiro burro di Provenza
avendo avuto cura di mettervi una quantitd pro-
porzionata di spicchi d’aglio.

Questa pomata o. burro che appellare si voglia
¢ la base d’un gran numero di piatti della cucina
provenzale. ' .
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DELLE SALSE

Ee e

s-lse per vivande bianche. - |

Prendete della raschiatura di pane, ed un poco
di mollica, riponetele in una casseruola con un bic-
chiere -di vino bianco, un limone- tagliato in pezzi
un bicchier d’ottimo brodo, 0 di consumato, mezzo
bicchiere d’olio d’oliva, ed un poco di Serpenta-
ria; lasciate il tutto bollire a lento fuoco, leva-
tene poscia I'untuine, e fatelo passare dallo stac-
cio. (Appettitoso). - - - - :

Saisa .iunnot.

Fate bollire per un’ora dei carcami di.pernice
in due bicchieri di brodo, due foglie di lauro, ed
un poco di canella, aggiungelevi un bicchiere di
vino di Borgogna e fate che il tutto si rapprenda
come una salsa. (Questa é buona per ogni sorta
di selvaggina). : ‘ -

Salsa al bianco.

Impastate lestamente del fior di farina con del
burro fresco ed un poco di sale; mettete poscia
questa pasta a cuocere in casseruola a fuoco lento
senza farla bollire, aggiungetevi un poco di roce
moscata, tre pezzetti di limone, od una o due ci+ -
pollette intiere, stemperate il tutto con un poco
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di brodo ma in medo che conservi ancora um
certa consistenza, e la potrete dopo versare come
otlimo accompagnamento sul vitello, montone,
agnello, ecc. Se ne pud usare anche per legumi
e verdura, come verza, asparagi, e carcioffi.

Salsa bianea senza burre.

Prendete un torlo d’uovo. e del sale ¢he discio-
glierete con un cucchiajo di legno, versate a gocee
gnattro o cinque once d’olio, e spargete questa
salsa sopra pesci e legumi, aggiungendovi succo
di limone-od aceto, della noce moscata, ed anche
pepe secondo il gusto. Facciamo osservare di non
far cuocere la salsa, basta che il piatto sia un poco
riscaldato. : ’

‘Salsa di Capperi cd Acinghe.

Mettete in una casseruola un pezzo di burro
grosso come un uovo, che mescolarete con un
pizzicotto di farina, stemperatelo con un bicchier
di brodo ed un’aciuga triturata, due o tre cipol-
lette intiere, fate unire il tutto sul fuoco, togliete
le cipolle e la salsa & falta,

Salsa velonté.

Fate liquefare del burro in una casseruola, ¢
mettetevi funghi o spugnole, con un poco di giam:
bone, ed una fetta di vitello, allorguando si sard
colorilo mettetevi del brodo, ¢ laseiatelo bollire
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a faoco lento per un ora, allorquando avrd pro-
dotto del succo, mettetevi un biechiere e mezzo
di crema dolce, e poscia togliete il giambone ed
il vitello, e lasciatelo bollire ancora per un quarto-
d’ora rimestandola sempre con un cucchiajo, ed
allorché avrd presa una consistenza conveniente
adoperatela per- tutte le carni dalla selvaggina in-

fuori.
Salsa alla Béchamel.

Questa salsa si fa col medesimo processo de-
gli antecedenti, eccettuato che vi si aggiunge prez-
zemolo, e cipollette, essa deve essere egualmente
bianca ed unita con buona crema legata con cura.

~ Salsa Robert.

Fate liquefare burro, lardo, o grasso di polle in
una casseruola, mettetevi un.poco di farina e fa-
tevi friggere delle cipolle tagliate fin a tanto che
cominciano a prendervi il color d’ oro; bagnatcle
poscia con del brodo buono, o succo di vitello,
mettetevi sale, pepe, noce moscata ¢ zucchero, la-
sciate il tutto bollire fino a tanto che le cipolle
sieno confinate, passatela per lo slaccio, ed ag-
giungetevi della mostarda, ma adoperate questa
salsa sempre calda.

ALTRO MODO
Di far Ia salsa alla Robext.

Mettete in una casseruola un pezzo di burro,
allorquando & disciolto, aggiungetevi quattro o cin-
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' aue grosse cipolle sminuzzate; fatele abbrustolire
no a tanto che le cipolle sono divenute di un
biondo rosso, aggiungetevi un cucchiajo di farina,
¢ bagnatela con del buon brodo, ed aggiungetevi
sale e pepe; allorquando la vostra salsa ha bollito
lentamente per un quarto d’ora per cuocere le
cipolle, aggiungetevi un cucchiajo di mostarda nel
momento che volete usarne.

AY
Salsa Bianeca.

Mescolate un poco di farina ad una quarta di
burro, ed aggiungetevi un bicchier d’acqua, met-
tete tutto sul fuoco, e mescolate, allorché la vostra
salsa si rapprende ritiratela su d'un angolo del
fornello, e salatela, se fosse troppo densa aggiune
getevi dell’ acqua, se trop})o liquida mettetevi burro
unito a farina, e mescolate di nuovo, aggiunge-
tevi una goceia di aceto.

Salsa di Tomates.

Metteto in una casseruola un certo numero di
tomates, bagnateli con del brodo, aggiungetevi pepe
e sale, e riduceteli durante una mezz ora sinv
alla consistenza del puré, e se non fosse densa
abbastanza aggiungetevi un pizzicotto di farina, e
poscia un poco di sugo. Prima di usarne pone-
tevi del burro e lasciatelo liquefare mescolandolo.

" Barro Nero.

. Fate friggere del burro in una padella, e poi
mettetevi del prezzemolo, e fatelo friggere fino a
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tanto che diventa crocante. ‘Servitevi di questa
salsa aggiungendovi un poco d’aceto, sale e pepe
in granelli.

S Salsa all’Olandese.

Fate li?uefare del burro ‘in una casseruola so-
pra un fuoco moderato, allorché & liquefatto e
caldo fatelo passare da un colatojo, aggiungendovi
del sale fino, e mescolandola ed adoperate un vaso
che sia stato riscaldato nell’acqua bollente. Senza
questa precauzione la salsa diverrebbe ben tosto
fredda. Allorquando si vuole usare di questa salsa
con degli asparagi vi si aggiunge del sugo di li-
‘mone. , ‘

Al¢tra salsa all’Olandese.

Prendete del prezzemolo, e levato che sia smi-
nuzzatelo sottilmente, poi unitelo al burro, uba
terza parte del quale sia mescolato a farina, un
poco di brodo, succo di limone, sale, pepe in gra-
nelli, una aciuga sminuzzata, e fate unir il tutto.
- ’ (Cucina - Genovese.)

Salsa Magnennaise Bianca.

Riponete in una terrina un torlo 4’ uovo, pepe
¢ sale, qualche goccia d’aceto, mescolate bene, ag-
giungelene a.goccia a goccia e sempre mescolando
un cucchiajo d’olio; quando la vostra salsa co-
mincia ad essere rapptesa aggiungetevi ancora del-
Paceto versandolo adagio, e sempre mescolandola.
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Questa salsa & delicatissima, ma é mestieri dvere
pazienza, poiché vuolsi un quarto d’ora per farla
bene. Essa serve a guarnire ogni specie diZpollo.
La si pud fare anche verde mettendovi del prez-
zemolo al momento in cui si pone il torlo d’uovo.

Nalsa FPerlata.

Prendete cipolette, aglio, aciughe e pestate tutto
insieme, un bicchiere d’aceto bianco, ed uno di
vino bianco squisito, mezzo bicchier d’olio, e sugo
di limone o d’arancio. Fate bollire tutt’assieme
quando la salsa & fredda fatela passare dallo stac-
cio ed adoperatela per tutto ci0 che volete, ag-
giungendovi sale e pepe in granelli.

- Altra salsa al Bianco.

-Prendete una mezza libbra di lardo raspato,
una mezza libbra di grasso, una quarta di burro,
un cedro tagliato in pezzi, del lauro, e dei garo-
fani, due carote tagliate in foggia di dadi, due ci~
polle, un mezzo cucchiajo d’acqua, e farete bollire
il tutto fino a tanto che sia ristretto, avendo cura
di trameslare continuamente perché non si attac-
ehi sul fondo della casseruola, quando non vi
sard pil liquido, e che il grasso sard liquefatto
vi aggiungerete del sale bianco, lo farete bollire,
ne levarele la schiuma e dopo ve ne servirete
per quelle piattanze che volete preparare in bianco.

Salsa all’intingolo per Lepri e Conigll.

Prendete il fegato d’un lepratto o lepre o co-
niglio, fatelo abbrustolire in un poco di grasso
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tre o quattro piccole cipolle, due foglie di lauro,
ed un bicchier di vino rosso, fate cuocer tutto a
piccolo bollore fino a tanto che abbia preso un

sapore risentito, poscia fatelo passare dallo staccio
indi adoperatelo.

Salsa del povero nomo.

Fate riscaldare due bicchieri d’eccellente con-
sumato, aggiun%etevi un pezzo di limone, ed un
pizzico di. cipolle tagliuzzate, fatele bollire per un
quarto d’ora, togliete il limone ed usatene men-
tre & calda (& la salsa la pil sana e la pin ristorante
ch’io conosca), '

Salsa di tardafi.

Scegliete dei bei tartuffi molto odorosi, ¢ non
tarlati, mondateli leggermente e tagliateli a pezzi;
le pili piccole sminuzzate, con prezzemolo, cipol-
lette, sale e pepe, impastatele cosi tagliate, con
burro fresco sino a tanto che sieno ben mescolate
egualmente nel burro. Fregate con questo burro
il fondo d’una casseruola, e collocate sopra allo
stesso uno strato di tartuffi taghati al trancio,
mettete in seguito uno strato di burro, e poi un
secondo di tartuffi, e cosi alternativamente sino
che basta la materia preparata, avendo cura di
proporzionare il burro ai tartuffi, cioé a dire nella
quantiti seguente, cioé¢ due libbre di tartuffi per
ogni libbra di burro, aggiungetevi un cuechiajo
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abbondante d'olio d’oliva. Fate friggere il tutio
., a fuoco lento per un buon quarto d’ora, aggiun-
gelevi un poco di vino bianco, ed un bicchiere
di blond di vitello. preparato, con un poco di sugo
di limone, ed usatene sempreché sia caldissimo.

Salsa di burre d’Aciughe.

Prima si prepara il burro d’aciughe nel modo
seguente : :

Si prende quella quantitd che si vuole di aciu-
ghe, si pestano e poi si fanno passare dallo stac-
cio, indi si uniscono a del burro a modo d'im-

sto, preparato 1l burro d’aciughe si restringe
a salsa spagnuola e vi si aggiunge un.pezzo di
burro d’aciughe grosso come la metd d’un wovo
e del sugo di limone per -distruggere il sale che
potrebbe produrre il burro; avrete cura di met-
tere il burro quando la vostra salsa sard calda,
a di ben rimestarla con un cucchiajo - affinche
il bucro si colleghi bene colla salsa.

Salsa d’Ostriche.

Impastate del burro fresco con fior di farina, e
fatelo liquefare in una casseruola con sale, pepe,
e due pezzi di limone con un poco di noce mo-
scata aggiungendovi dell’ottimo brodo per dare
alla stessa la necessaria fluidita, fate euocere le
vostre ostriche per una mezz'ora, poi cavatele
della pentola, indi cospargetele di crosta di pane
gratugiata, ed in tal modo saranno piu delicate.
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Salsa della huona donna.

In fondo d’una piccola marmita riponete un
poco di lardo a piceoli pezzi, una libbra di vi-
tello tagliato a piccoli pezzi, due carote tagliate
a rotelle, un poco di basilico, sale, pepe, ed una
cipolla con due foglie di lauro, aggiungetevi un
bicchierino’ d’acqua, chiudete bene la marmita,
fate. cuocere per tre ore, indi fate passare 'per
lo staccio la salsa, ch'ella sard eccellente e cor-
roborante. C

Salsa alla Provenzale.

Mettete in una casseruola un mezzo bicchier
d’olio, del buon burro, prezzemolo, sale, pepe,
ed un melone tagliato in quattro parti, lasciate
il tutto cuocere per mezz'ora e rimestandola bene
perché si amalgami, ed adoperatela calda.

Salsa d’olfo.

Tagltate a fette dei limoni, riponeteli in un vaso
con olio, aceto, sale; pepe, aglio, prezzemolo, e
serpentaria sminuzzata, ed un poco di pepe d'In-
dia in polvere. Mescolate con cura il tutto. Si
pud usare di questa salsa per condire i pesci
cotti alla graticola.

Salsa di Linguadoeca.

Fate liquefare del burro, un poco di farina,
uno spicchio d'aglio intiero, prezzemolo, sale e



58
pepe, aggiungetevi un bicchiere di brodo consu-
mato, o di sugo di vitello unito a quello di k-
mone, allorquando sard divenuta consistente ado-
peratela calda sopra ogni sorta di carni, essa é
una salsa aggradevole e sama. . '

Salsa fredda alla Tariara.

Prendete tre cipolline, un pizzico di cerfoglio
e di serpentaria ed in una cipolla nostrana, ta-
gliate il tutto minutamente, mettete cid in seguito
in una salsiera con sale e pepe, due cucchiaj di
mostarda, ed uno di aceto, & tre d’olio avendo
cura di rimestare il tutlo, se la salsa riesce troppo
piccante aggiungetevi un poco d’olio, questa salsa
si fa fredda.

' Salsa di Kari.

Mettete in una casseruola una mezza quarta
di burro, ed un cucchiajo di caffé di zafferano
. ‘dell’India in polvere, cinque grani di pepe d’In-

dia schiacciati ma del piu forte, fate friggere il
burro "quando & ben caldo, vi meltete cinque
cucchiaj di crema cotta, rimestate bene la vostra
salsa, e servitevene senza farla passare dallg
staccio, aggiungetevi un poco di noce moscafa
gratugiata, ma che la salsa sia ben calda.

Sala alla serpentaria (per Parrosto).

-Riponele in' fondo ad una -casseruola due o
Ire cipolle a pezzi insieme a due carole, un vez:
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zetto di vitello tagliato a piccoli dadi, e fate su-
dare il tatlo a fuoco lento, sino a tanto che co-
mincia a rosolare ; bagnate in allora con buono.
brodo e lasciate cuocere lentamente per una buo-
n’ora, aggiungetevi un pizzico di serpentaria ta-
gliata minutamente, con sale e pepe e noce mo-
scata, dopo un quarto d’ora fatela passare dallo
staccio. Questa salsa é-una -delle migliori per il
palato e per la salule, delle salse che si possa
fare . per I'arrosto. - } . .

Salsa alla tartara (per I'arrosto).

~ Guarnile una casseruola con una cipolla tagliata
a -pezzi, ed un poco di vitello a piccoli brani,
una fetta di giambone, aglio, sale e pepe, cotian~
dro, olio e limone, aggiungetevi un bicchier di
brodo, e mezzo d’ aceto, fate bollire il tutto e
ridurre alla consistenza di salsa, travasatela e

dopo di averne levato 1'untume adoperatela. '

Salsa di pistacehi (per I'arrosto). -

- Ponete in fondo della casseruola un -bicchiere

d' eccellente consumato,- ed un pezzo di burro

fresco, e tagliatevi dentro delle cipolle, una carota

fatta in quattro ed una ventina di pistacchi verdi

pestati, lasciate cuocere il tatto una mezz’ ora ;
ssatela allo staccio ed adoperatela calda. Questa
una salsa corroborante e’ sana.’

Salsa di fanghi (per I'arrosto).

Tagliate in piccoli brani dei fanghi, spremetene
il sugo che d’ordinario & malsano ed agro, taglia-
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teli ancora pilt minuti, e metteteh nel burro gia
liquefatto, bagnateli con un E) di brodo, poi ag-
giungetevi prezzemelo, clpol schiumate, e fate
cuocere ancora per mezz ora ma con fuoco mo-
derato, passatelo pello staccio indi fatene uso ba-
dando che sia calda. ,

Salsa alla Pevcriula (per Varrosto). )

Mettere dell’acetoin una casseruola, con un poco
di sugo, una cipolla tagliata, una fetta di limone
sparsa di pepe e sale; allorquando bha bollito fa-
tela passare da uno staccio, ¢ caldissima versa-.
tela sull’arrosto Questa puod servire per tutte le
carni che amano una peverada legala.

. Salsa alla Merne.

Tagliate o fate friggere appena nel burro dei
funghi, aggiungetevi dell’aglio con garofani, ba-
gnate-il tutto con crema dolce, aggiungetevi del
prezzemolo sminuzzato, e lasciate bollire il tutto
al punto di consislenza, non & necessario farla
passare dallo staccio, ma di usarla caldissima.

Salsa di Moestarda (per ’arrosto).

Fate bollire in una casseruola due bicchierifdi
brodo, sale, pepe e cipolline tagliate minutamente,
allorché il tutto avra bollito aggiungetevi un cuc-
chnajo di mostarda e caldissima recatela in tavola,
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 ‘Salsa ploéante. ‘

Tagliate delle cipollette minutissime e ponetele

in una casseruola, con sale pepe ¢ noce moscata
atuggiata; a7giungewvi un quarto di bicchiere
‘aceto, e fatelo ristringere al fuoco, allorché &
ristretlo, ed allorché 1a vostra salsa ha bollito len-
‘tamente per un quarto d’ora sgrassatela ed al mo-
mento di metterla in-tavola aggiungetevi otto o
dieci cornicini tagliati minuti. .

Salsa plecante .ll’aojua.

Prendete delle'cil)olle ¢ prezzemolo, sminuzzate
il tutto. Fate riscaldare un pezzo di burro senza
farlo arrostire, mettetevi il vostro prezzemolo colle
cipolle, e rimestate con un cucchiajo di' legno;
poi circa un bicchier d’acqua, sale, pepe e noce
moscata, fatelo bollire per una mezz’ora: al mo-
mento di usarne mettetevi un poco d’aceto, oppure
del sugo di limone.

Salsa agreuur (per P'arrosto).
Pestate dell’'uva grossa non matura, sprémetene
il sugo e riponetelo in una salsiera, -con brodo,
sale e pepe schiacciato. : :
Salsa di Limone (per Parrosto).

Fate bollire in una casseruola due bicchieri d’ac-
qua, sale, pepe e prezzemolo tagliato, un pezzo
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di burro e sugo -di limone; lasciatela riscaldare
per cinque minuti poi adoperatela.

Salsa bionda (per pesci).

In un bicchiere di buon brodo fate liquefare
del burro fresco, con prezzemolo, cipolle e fun-
ghi tagliati, bagnateli con un bicchier di vino bianco
limone tagliato a brani, sale, pepe e scorza in-
terna della noce moscata, fate bollire il tutto per
una mezz'ora, e procurate di dare alla stessa della
consistenza slemperandovi tre o quatro torli d’ nova
rimestatela sul fuoco durante cinque minuti, fa-
tela passare dallo staccio ed adoperatela su d’ogni
pesce, € una salsa aggradevolissima al palato.

Salsa Remeoulad (per I'arrosto)..

. " Prendete prezzemolo, cipolle, capperi, aciughe
cippolini e selleri, sale e pepe, (agliate bene il
tutto insieme, stemperatelo con olio, aceto, ed un
poco di mostarda, ed allorché sard ridotta allo
.;,ta‘ti(:l di salsa riponetela mella salsiera ed usatene
redda.

Salsa alla Matelote (per I'arrosto).

Fate bollire insieme un mezzo di brodo e di
buon vino con due foglia di lauro, un poco di
serpentaria, cerfoglio, pepe, sale ed uno spicchio
d’aglio, fate ristringere il tutto al punto di salsa,
vi potete mettere a cuocere pesce 0 carne e ser-
virla' unitamente e separata. :
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' Salea di Lueccio migra. ~

. Tagliate- un_carpione a brani grossi; fateli bol-
Jire in brodo di pesce con mezzo bicchier d’olio,
{)mzemolo. spugnole & capperi, dopo che avra bol-
ito aggiungetevi un bicchier di vino bianco ed
una foglia di' lauro, lasciatelo cuocere € ridarre
alla consistenza d'un consumato, toglietene i brani
del carpione e servite la salsa caldissima. Si pud
adoperarla per molti pesci. = - L

Salsa di Capperi magra.

E upa salsa bianca alla quale invece di aceto
aggiungete un cucchiajo di capperi. '

Salsa Salmi magra. .

Fate liquefare un pezzo di burro che impa-
sterete_con della farina, taglate:tre o quattro ci-
polle, mettetele nel burro appena disciolto, ag-
giungetevi un bicchiere di brodo, sale, pepe e nocé
moscata; fatela bollire per una mezz’ora, mette-
tevi in seguito dell’oca arrostita, od un rimasu-
glio di manzo. Lasciatela bollire lentaments per .
una mezz'ora. Al momento di recarla in tavola
mettetevi del sugo. di limone ed un cucchiajo d’o-
Jio. Questa salsa & delicata e sana. - ',

Salsa Salmi alla miniuta magra.

Allorché voi avete un. rimasuglio' d’anitrd o
di oca, ma meglio di tutto il; fegato dell'una o
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dell’altra, voi lo pestarete con una forchetta, me-
scolate con una o due cipolle tagliate minute, sale
pepe, tre cucchiaj d’olio e sugo di limone.

Salsa magra di erbe fine.

.Fate liquefare del burro fresco impastato con
farina, tagliate minutamente prezzemolo, serpen-
taria, cipolle ordinarie e cipollini, pimpinella, cre-
scione, valeriana domestica e cerfoglio, fate bol-
lire il tutto per un quarto d’ora aggiungendovi
?ntgiochiem di brodo magro ed adoperatela bol-
ente.

. Salsa di Limone magra.

Quando avete fatto liquefare del burro in una
casseruola, bagnatelo con del consumato magro
e tagliatevi dentro un limone a pezzi, lasciandovi

a scorza, fatela girare sul fuoco, servitela bol-
ente con fette intiere di limone, questa salsa &
piccante e sana.

Salsa alla Maitre d’Hétel.

" Mettete su d’un piatto un pezzo di burro con
rezzemolo tagliato minuato, sale e pepe, mesco-
ate il tutto insieme, ed aggiungetevi del sugo di

limone, od aceto. - : ‘

Salsa alla’ Maitre @’Hitel legata.

~ Mettete in una casseruola un pezzo di burro,
un poco di farina, prezzemolo, cipolle tagliate, con
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un-mezzo bicchier d’acqua, sale e pepe, al mo-
mento di porla in tavola mettete 1a vostra salsa .
-sul fuoco, rimestatela acciocchd sia ben legata, e
mettetevi un poco di sugo di limone.

CONDIMENTI

D e oo nd ‘
Spezie per Ragouts.

Prendete un’oncia di capella fina, una mezza
dramma di chiodelli di garofani, una dramma di
noce moscata, un poco di radice di zenzevero,
un poco di finocchio e di coriandro. Pestate tutto
insieme, fatelo passare per lo staccio, @ cosi me-
scolate riponetele in una scatola di latta. per ser-
virvene quando ve ne verra il destro per condire
Ragouts. i :

Spexie fime per Entré.

Prendete una mezz'oncia di canella, una dram-
ma di noce moscata, altrettanto di chiodelli di ga-
rofano, due dramme di coriandro, qualche foglia
secca di lauro, pestatele e fatele passare dallostac-
cio, ed in seguito mescolate con funghi, tartuffi
spugnole, seccate lentamente in un forno in ma-
niera di poterle ridurre in polvere; fate una per-
fetta mescolanza di tutte queste polveri, ¢ met-
tetele in una scattola ben chiusa, collocandola in
luogo asciutto. S
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. Spezie per Bodini o Salsicee ecec. -

Prendete una mezz’ oncia di Coriandri; una
dramma di grani d’anice, una dramma di garo-
fani, una dramma salvia, riducete tutto in pol-
vere, fatele passare dallo staccio, e mescolatelo
ai bodini, salsicce, cerbiatti e porco fresco ecc.,
perché quella miscellanea d’aromi da .alle carni un
gusto aggradevole e squisito.

RIPIENI

i
Ripieni per carni.

Prendete un pezzo di trancio di vitetlo, fatelo frig-
gere per un momento.in casseruola , tagliate dopo
in piccoli pezzi del lardo e della grassa di manzo, se-
paratene le pelli, i nervi ed i filamenti, pestate bene il
tutto insieme aggiungendovi sale,pepe, noce moscata
cipolle, prezzemolo e mollica di pane inumidita nel
brodo, unite il tutto con tre torli d’uova e formerete

“un ripieno col quale guarnirete la punta di petto di
vitello, ed ogni altro pezzo di carne.

Ripieno ocetto.

Tagliate in forma di dado, e mettete ih casse.
ruola la carne dello stomaco di pollo crudo, un
poco di burro, sale, pepe in granelli e noce mo-
scata, fate friggere al fuoco il tutlo per dieci mi-
nuti, spremerete il bianco del polla e lo lascie-
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rete venir fredde, poscia metterete un pezzo di
mollica di pane nella medesima casseruola con del
brodo, con un.poco di prezzemolo tagliato fino,
lo rimestarete con un cucchiajo di legno finché
lo avrete stemperato e ridotto in poltiglia, quando
sard ridotto in tal modo lo lascierete venir freddo,
unirete una mamella di vitella cotta e fredda (ed
in mancanza di questa userete burro) pestarete il
bianco- di pollo, e quando sard ben pestato lo pas-
serete dallo staccio e lo metterele da parte, al-
trettanto. farete della mollica del pane, e della ma-
-mella, indi pestarete tutto insieme, e pestato che
'abbiate per tre quarti d’ora vi unirete sei torli
d’'uova 0 meno anche secondo la quantita del ri-
‘pieno, e tornerete a pestare tutto insieme, ed avrete
un ripieno d’oftima qualitd,

llipieho l.lel' polli.

Tagliate e pestate molto fina la carne di pollo
cotta’ o cruda che sia, aggiungetevi del grasso di
vitello, con un poco di lardo, ugualmente pestato
insieme alla carne di pollo, acconciatelo con sale,
pepe e spezie mescolato a mollica di pane intrisa
nella crema, legate il tutto con torlo d’uova, e
riempite Iinterno dei vostri polli, ma non sover-
chiamente. ¢ o :

Ripiene per Ia selvaggina.
Tagliate a pezzi lardo e midolla di manzo, indi

Pestate assieme, cavate i fegati della vostra sel- |
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vaggina, pestateli con midolla, mescolatevi sale e
zte fina, e legateli coi torli d’uovaed an pocod
i crema, e se fosse troppo liquida, fatela bollire
un quarto d’ora in casseruola, rimestandola sem-
pre perché non si abbrucci.

Ripicne d&i pesei.

Si sventrano e se ne cavano le squamme e- le-
sca ai lucci, ai carpi, anguille e barbi e ad altri
pesci, che si tagliano insieme ben minuti, si ag-
giunge una frittata non (roppo cotta, funghi, tar-
tuffi, cipolle, una mollica di pane intrisa nel latte
un poco di butirre e torli d’'uova, e si pesta tut-
t'insieme e se ne fa un ripieno che si sparge di
gale, pepe e spezie e si pud cucinarlo solo, come
adoprarlo a riempire sfoglie e carpioni.

' Ripiene comune.

Stemperate nel latte mollica di pane e pesta-
tela e mescolatevi del lardo bianchissimo pestato
con sale, pepe, prezzemolo e cipolle e legate if
tutto con tre torli d'uova e lo potete usare per
polli e per condire punta di petto di vitello.

" GUARNIZIONI DI PIATTI

—is

Gnarnliiq;ni per i1 le'sso."

Tagliate a forma di dado due peszi di giam-
bone, ed unitevi funghi, spugnole- e cuoki di car
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cioffo, tagliate tutlt’ingieme,. spargetelo di sale,
pe, noce moscata, ed un ¢ucchiaje di mostarda,
atelo cuocere in un poco di grasso bianco per
un’ora in una casseruola, inumiditelo con sugo di
manzo, o ¢on un- bicchiere di blondo di vitello,
ma il tatto sia d’un bel colore, guarnite di tutto
questo il fondo del piatto sul quale volete col-
locare il vostro lesso. Abbiate cura di farla ri-
scaldare perché la guarnizione non _si .rappigli
prima d’essere posta in tavola. .

Guarnizione di eipolle Giacts.

Prendete dodici cipolle, pulitele senza tagliare
loro il capo perché si conservino intiere, mette-
tele unite in una cassernola, nella quale avrete
fatto liquefare del burro, aggiungete una mez-
z'oncia di zucchero, del sale, “un bicchier di brode
efate tutto. cuocere a fuoco lento. = -

Quando esse saranno pressoché cotte il liquido
deve essere ridotto @ glace. Quando saranno del.
tatto cotte e ben colorite ponetele altorno ad un
pezzo di manzo, o di vitello, o di pollo e stem-:
perate il fondo. della casseruola con un pdco di
brodo o versatelo su le cipolle. :

' Guarnizioni per Entrs.
Fate colorire in una casseruola un pezzo di
coscia di vitello, una piccola” fetta di giambone

tagliata o pestata a dadi, ed un poco di lardo
misto, - ciod, grasso e magro, il tutto  sia posto
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- in una casseruola con due-cucchiaj d’olio d’oliva,
sale, pepe, prezzemolo e basilico o serpentaria:
con un pezzo di limone; allorché il vitello ed il
giambone hanno preso un bel colgre ed banno
prodotto il loro sugo, voi potete adoperare questa
guarnizione sa ogni sorta d’entrés, sia per carne
da macello, selvaggina o polli, é mestieri di va-
riarla un poco, perché -in un medesimo - pranzo
non si trovi sempre la stessa cosa.

Guam;lzioni di sellert.

Disponete dei gambi diselleri, teneteli nel’acqua
bollente per cinque minuti, poscia li farete sgoc-
ciolare, collocate in fondo ad una casseruola una
fetta di lardo, e collocate sopra alla- medesima i
gambi di selleri, aggiungetevi una fetta di giam«
bone, una foglia di lauro, due o tre fette di li~
mone, e ricoprite quest’ apparecchio con una ci-
golla con garofano, mettetevi quanto brodo pud

astare per coprire il. sellero, mettete la easse-
ruola per un momento sul fornello ardente poi
lasciate cuocere a fuoco lento, coprendo la vostra
casserugla e mettendo del fuoco e della cenere
calda sul coperchio della medesima, allorché i sel-
leri saranno cotti estraeteli e il liquido fatelo pas-
sare dallo staccio, -poi mettete tutto insieme. -

(Durand) celebre gastronomo.

Guarnizioni di fagiueli. B
Prendete dei faginoli lavateli bene e poi fateli
~ cupcere nell’acqua, a metd cottura.cangiate 'ac-



11}
qua tornafeli a far bollire; accomodateli con un
poco-di sale, una- cipolla- con garofani, una ca-
rolta e del sellero, aggiungendovi qualche fetta di
salato. - - -

-Dopa che saranno coli, fateli scolare, e met-
tete i una casseruola del burro fresco con-un
poco-di.farina che avrete cura di rimestare fino
a tanto che abbia freso il color rosso, in allora
vi aggiungerete della cipolla tagliata e continua-
rete a rimescolare fino a tanto che questa sia
cotla, indi bagnate con del sugo che avrete cura
di mescolar sempre indi ponete dentro i fagiuoli
e continuerete a far bollire a fuoco lento.

' (Durand).

. .Guarnizione di Funghi.

~ Riponeéte i vostri funghi in una casseruola con
un pezzo di'burro, un mazzetto di prezzemolo e
cipolle.. Quando sono passati sul fuoco aggiane
gotevi un piazico di farina bagpata col brodo.
Quando sono cotli e che non-vi sia. pih salsa
meltetevi un amalgama di torli d’uova ed il sugo
d’un limone; fate friggere una crosta.di pane nel
burro, riponetela nel fondo del piatto nel quale
potete - metiere i funghi, e ricopritela coi me-
desimi. (D Alégre).

Glopnm di 'l’m ‘

Si tagliano- per- mezzo una trentina di tomates
ben . rotondi: ed. eguali, s6 ne.-spreme il sugo, i
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granelli ed i brani che sono dalla parte del flore,
facendo diligenza di non troppo schiacciarli. Si
guarniscono in allora i tomates di funghi tagliati;
cipolle, prezzemolo, aglio e giambone, si fa cuo-
cere il tutto insieme aggiungendovi un poco di
mollica di pane, due torli d’uova, sale e noce
moscata, nn poco di burro e di pepe d'India ed
aciughe; si pesta tutl'insieme versandovi up poco
d'olio, si fa passare il tutto per uno staccio, poi
si guarniscono i tomates con pane trito e for-
maggio lodigiano, si inumidiscono con un poco
d’olio, si fanno cuocere nel forno, si usa di questa
salsa di tomates a guarnire coscia di manzo-ed
alire entré.

Guarnizione dl remelavel

e ravanelli.

Provvedetevi di radici di remolacei dalle quali
levarete la prima scorza, dopo di averle lavate
in molte acque le gratugiarete in forma di
vermicelli, e mettatele intorno al lesso od aM’ar-

Guarnizienc di Carcief.

Scegliete dei carcioffi che sieno bellissimi, ciod
ben nudriti di robusta vegetazione, spogliateli
di tutte le foglie fino a quelle che racchiudono
il cuore, tagliate quella parte pii verde col col-
tello. Indi prendete la base del carcioffo, e
Collocatela nella sinistra, e prendete il coltello
colla destra, e girate il carcioffo intorno al ta.
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glients del ‘coltello fine a tanto che sia rotondo
e senza scalfitlure, fregatelo .con limone, mette-
telo ‘nell’acqua bollente provveduta di sale ed a-
ceto bianco, prendete i cuori ed il verde che a-
vrete tagliato, collocateli in una casseruola fra
due strati di lardo col sugo di due limoni una .
quarta di burro, sale e un mazzetto di prezze-
molo, bagnatelo con metd acqua e vino bianco,
fate bollire i vostri carcioffi, collocateli sul for-
nello con fuoco sotto e sopra, basta un’ora e
mezza perché sieno cotti, dopo di averli sgoccio-
lati usatene che sieno intieri ‘oppure tagliati
nendoli su le carni destinate ad essere guarmite.

Guarnizipne di pomi di terra fritii.

Si preparano trenta o quaranta pomi di lerra
tagliati come meglio si crede, e secondo la guare
nizione che si vuol fare; quando sono preparati:
se li Java e se li asciuga con un pannelino bianco,
terminata questa operazione si fa chiarificare una
libbra di burro, si-comincia a farli cuocere ad un

an. fuoco, si coprono con un coperchio, poi si cols
ocano sopra un fuoco lento di sotto, e sopra al -
coperchio altro fuoco, avendo cura di rimestarli
fino- a tanto che abbiano preso un eelor d’oro.
Quando sono cotti si fanno sgocciolare, poscia si

oRgono in una casseruola con burro fresco e ge-
atina di vitello e si fanno friggere velocemente e si
mettono tosto-in tavola. '

Guarnizione di fegati grassi.
Prendeote sei fogati grassi, toglietene 1’amaro,
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e guardate bene dallo schiacciarli, taghiateli
due, e metteteli a cuocere fra due strati di larde
bagnateli con del brodo, finita la loro cottura
servitevene per guarnire cid che vi piace.

RAGO

el

- ll.gé 41 tartufi.

Prendete dei tartuffi, lavateli ben bene fino 2
tanto che I'ultima acqua sia chiara, tagliateli a
fette, fateli bollire a fuoco lento con brodo con-
sumato, mettete nella casseruola, ‘quando il li-
quido & divenuto ristretto, un buon bicchiere di
vino di Champague.

Ragd di tartufll alla Prevenzale.

Dopo di aver ben partiti i tartuff tagliateli ¢
fateli friggere in una casseraola con olio, dopo
aggiangetevi un poco di vino bianco. :

Rago di fonghi au blane.

Mondate i vostri funghi, staccate il gambo dat
capo, lavateli in molte acque, in seguito mette-
teli in una casseruoly con un po’ d’acqua e sugo
di limone, dopo di averli fatti friggere per un mo-
mento fateli sgocciolare, e li toglierete minuti, poi
li spremerete fortemente in un pannolino bianco,

7
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‘fatta questa operazione 1i metterete in una cas-
seruola con burro e sugo di limone. '
Quando il burro sari liquefatto metterete quanta
crema cotta credete opportuna, ed altrettanto brodo
consumato, Lasciate che si restringa ad una certa
consistenza , aggiupgetevi pepe in granelli ed
. amalgamate con torli d'uova stemperati con crema
e burro. Se la crema cotta vi manca; mescolate
della farina di frumento col sugo dei funghi e
stemperate con questo sugo. Ed aggiungete del
brodo, fette di giambone, un mazzolino di prez-
zemolo ‘e qualche cipolla, levate 'untume mentre
cuoce. Si usa il medesimo processo per il rago di
spugnole come per‘i funghi. o

" Ragé di Cicoria. -

Prendete quella quantitd di cicorio che giudi-
cale neccessaria per fare il vostro ragd, monda-
tela e- meitela in -acqua bollente salata. Allorché
sard divenuta tenera estraetela e lasciatela venir
fredda; dopo di averla lasciata sgocciolare ne spre-
merete tutta Taequa. Cid fatto tagliate la vostra
cicoria, mettetela in una casseruola con burro e
sopra fuogo moderato per un quarto d'ora, ba-
gnatela con qualunque salsa, fatela bollire per
un’ora finche sia ristretta, rimestatela con un cuc-
chisjo di legno e mettele del sale. (Lucotte de
Lyon). . . '
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- Ragé di piceele radief.

" (Entremets e guarnizioni.)

Preparate piccole radici, carote, navoni, pasti-
nache, e. date alle medesime quella-forma che piti
vi piace, fatele friggere un poco nel burro, riti-
ratele e fatene un rosso e le bagnate di brodo e
sugo, fatelo cuocere, sgrassate la salsa e legatela
¢on un poco di butirro ed un poco di zucchero.

Ragé di Clcoria al biamco.

La ricetta per questo ragd &un po’ differente
di quella di sopra. Fa d’nopo adoperare della
crema, della noce moscata gratugiata e far friggere
Ia vostra cicoria nel burro, fatela cuocere con
del brodo ed aggiungetevi crema o burro.

Ragé di spinacel alla crema ed al suge.

Mollificate i vostri spinacci con acqua hollente,
sgocciolateli e tagliatell minati, metteteli in una
casseruola con un pezzo di burro, sale e pepe,
noce moscata, un poco di puréo di crema e zuc-
chero. Di grasso aggiungetevi croste di pane fritte.

Ragd di fagiuoli.
Prendete fagiuoli secchi o verdi, mondateli con

diligenza, fateli bagnare in una marmita ad acqua
fredda con burro ma non sale. Quando saranno
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cotti ritirateli, fateli iolare, indi poneteli in
una casseruola con del burro, puré e cipolle,
pepe in granelli e sale, e pochi minyti dopo il
rago ¢é fatto. - :

" Ragé alla lln-n,zlen.'

Mettetle in una casseruola una mezza bottiglia
di vino di Madera secco, con una ventina di grossi
funghi, altrettanti tartuffi, aggiungetevi del pepe
d'India del migliore, dei tomates, ed un oncia di
glace di vilello, riducete il tutto inglace, e poscia
bagnate il tgtto con quattro cucchiaj di brodo di
vitello, fate bollire la vostra salsa, sgrassatela e
restringetela a fyoco lento, fatela passare dallo
staccio, e riponete poscia i vostri funghi e tar-
tuffi in una casseruola e versate sopra ai mede-
simi la vostra salsa. Si possono aggiungere al
ragd creste e rognoni di gallo, pezeelti di vitello;
che si tagliano in fette od aforma di dadi come
meglio piace. .

Ragé alla Champeneoise.

Si mette nelln casseruola un buon pezzo di
giambone per ridurlo quasi a tolale cottura, poi
si ritira e lo si taglia a pezzetti minuti, se lo
ripone nella medesima casseruola con una carota
cotla, qualche fungo ed un pajo di tartuffi tutto
tagliato come il giambone, si mette burro e si
fa lentamente cuocere mettendovi un pizzico di
farina e lo si bagna con sugo o consumato ed
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uh bicchiere di vino di -Champagne, e si lascia
ristringere, dopo vi si pone bianco di pollo cotto
allo spiedo,ddei cornicini, prezzemolo in foglia e
due aciughe dissalate a metd e tagliale come il
rimanente; e si fa riscaldare senza far bollire, e
vi 8i aggiunge del sale se bisogna, visi spreme
del linone. Questo ragd serve a guarnire altre
carni ; se si vuole mangiarlo col giambone se ne
aggiunge dell’altro indipendentemonte del primo
tagliato.

Ragé di Castagne aila Genovese.

Togliete la prima scorza a una cinquantina di
bellissime castagne, mettetele in una pentola e
rimestatele sul fuoco fino a tanto che potete to-
glier loro anche la seconda scorza; dopo le met-
tete in uua casseruola con mezzo bicchier di vino
bianco, due cucchiaj di sugo, un poco di brodo,
sale, fate cuocere e ristringere, abbiate cura che
le vostre castagne sieno ben cotte ed intiere.

Ragd melé.

Mettele burro in una casseruola ¢ qualche fet-
lina di giamboue, un po’ d’agnello, e lardo gra-
tugiato e vino di Madera, o vino bianco secco,
aggiungetevi dei tartuffi tagliati che bagnerete in
seguito di crema cotta, secondo V'entré che volete
guarnire col ragd mel¢, aggiungetevi creste di
pollasito e rognoni, fegato grasso e cuori di car-
¢ioffi e Jegate ben in ristretto con tre.torli d’uova,
meitetevi anche del sugo di limone.
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Potrete aggiungere al vostro ragd delle ostriche
e code di gambero. '

Ragéo di Pisellil al lardo.

Prendete del lardo, per esempio una mezza
libbra, tagliatelo a piccoli pezzi, fatelo friggere
in una casseruola.con un pezzo di burro, met-
tete dei piselli di buona qualitd in un vaso con
del burro, rimestateli e versate sopra ai mede-
simi un poco d’acqua; e lasciateli in quell’acqua
un mezzo quarto d’ora; fateli sgacciolare e la-
sciateli sul fuoco un momento in una cassertola,
dopo qualch¢ minuto bagnateli con del brodo,
aggiungete al vostro lardo un mazzolino di prez-
zemolo e cipolle, un poco di sale e pepe, fatelo
cuocere lentamente, prendete il ragb e sgrassatelo,
g6 fosse troppo salato mettetevi dello zucchero.

ALTRA MANIERA.

Mettete in una casservola un . di burro,
ed un poco di farina, allorché é di un bel biondo
aggiungetevi un pezzo di lardo, della cosi detta
panzetta specialmente, ma tagliata in grossi pez-
zelti come a dado, aggiungetevi del brodo, un
mazzolino di prezzemolo e cipolle, un poco di
lauro (una mezza foglia) e pepe, mettete i vostri
piselli a cuocere in questo ragd, e sgrassatelo
bene al momento di usarne.

Ragd d'Olive.
‘Prendete delle cipolle ‘e tagliatele insieme a
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prezzemolo, fatele passare al burro con un po’
di faria, mettetevi due cucchiaj di sugo, ed un
bicchiere di vino di Champagne, capperi tagliati,
un aciuga, olive senza armella, ed una goccia
d’ olio d’oliva, legatele con buon sugo ed usatene
colle carni arrostite. : '

Ragd colle punte d’Asparagi.

Scegliete dei piccoli asparagi verdi e teneri,
tagliateli in piccoli brani, lavateli con acqua sa-
lata, poscia fateli sgocciolare, ed in seguito frig-

eteli un momento col burro e bagnateli. Quan-
'essi sono cotti aggiungetevi del burro grosso
come una noce impastato con farina e rimestate.

Potete anche usare dei torli d’uova e della
crema per complefare quesio rago.

Crestata.

Tagliate una libbra di grasso di manzo che
sia ben pulito, e mezza' libbra di carne di vitello,
allorquando questa miscellanea comincia ad essere
ben fina, aggiungetevi sale, pepe ¢ noce moscata,
due uova intieri e continuate a tagliare, in seguito
togliete il tutto e riponetelo in un mortajo, e pe-
state aggiungendovi due uova di bel nuovo ed
un pizzico di prezzemolo ben minuto, mettote la
vostra crostata sopra un tavolo polverizzato di
farina, e col palmo della mano dividetela in tante
paliottole, metlele nell’ acqua bollente e fatele
sgocciolare dopo in un colatojo. :

\
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- ALTRO METODO.:

Tagliate insieme una mezza libbra di vitello,
una libbra di grasso di bue ben bianco unito a
sale e a spezie, qualche erba fina ed un tartuffo,
il tutlo egualmente tagliato, pestate in seguito
questa mescolanza inumidendola ¢ con un bicchier
d’ acqua fresca, oppure con un po’ di salsa di
crema coita fredda (1), -

Ripieno per pasticeio freddo
¢ dindo glacé.

Tagliate una mezza libbra di vitello, o di porco,
con una libbra e quattro ence di lardo, allorché
‘@ bene tagliato aggiungetevi qualche erba fina ¢
dei tartuffi, aggiustateli in proporzione di una
dramma e mezza per ogni libbra di carne, ag-
giungete due torli d’uova e pestate bene insieme.

S0
IL MANZO

La carne di manzo & uno dei migliori alimenti
e dei piu nutritivi, ¢ -non avvi carne che offra
maggior sugo e-che sia per conseguenza pil pro-
pria a riparare le forze esaurite da un violento
esercizio. Il brodo' che si prepara facendola cuo-
cere nell’acqua nutrisce e si_digerisce assai me-

(1) si 1:‘ ognl toﬂad?ibm% col bianco di w:ll:l o di sel-
vaggina. grasso ue essero surrogato rognone
di vitelio, o dafle mamelle. (Durand.) roath €4 Tognone
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glio quando il medesimo non & né troppo grasso
n8 troppo ristretto. Sono pressoché infiniti i modi
di cucinare il bue e si adoperano pressoché tutte
le sue parti. '

Manzo Val‘umloato.

Si prepara il manzo nel modo seguente : si
comincia dal tagliarlo in pezzi grossi che si spar-
gono di sale bianco, due o tre giorni appresso
se lo mette in pressione e lo si sosgende poscia
dietro la gola d’'un camino, lontano dalla fiamma
perché il grasso non abbia a liquefarsi e per far
fuoco si adopera legne verdi perché producono
maggior fumo. Ad Amburgo e nel ducato di Gal-
lizia, paesi incui si prepara il manzo fumé della
miglior qualitd, si adoperano legne di ginepro che
da alla carne un gusto aromatico. 1l manzo fumé
8i taglia a piccole feite e lo si mangia crudo e
cotto come meglio aggrada.- -

Manzeo salato.

- Si taglia a fette il pezzo di manzo che si vuol
salare e si collocano in un salatojo. Il modo che
si usa di salarlo & eguale del tutto a quello che
si usa col porco, con questa differenza perd, che
la carne di porco non prende giammai sale pi
di quella che le fa di mesteri, invece quella di
manzo prende tutta quella che le si da, perché
facilmente I'assorbe. E d’uopo quindi proporzio-
narlo alla carne. Questa maniera di preparare il
manzo, & un oggetto di economia specialmente in
campagna dove talvolta il manzo é a buon prezzo,
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Manze a losso. - T

- La coscia & la miglior parte del bue che si
possa adoperare per far lesso, togliete le ossa da
questo pezzo, e dopo di averlo legato collo spago
mettetelo in una marmita. Quando & cotio man-
iatelo con prezzemolo in gambo, sia con salsa

i prezzemolo tagliato, sia con cipolle e legumi,
sia con cipolle preparate in una casseruola e che
voi collocarete intorno al vostro pezzo di manzo,
sia infine con ogni altra salsa che meglio vi piace.

DIFFERENTE MODI D’AGGIUSTARE IL MANZO- COTTO.

==

Manzo au Gratin (enird). .

Prendets del burro,- o della grassa di pollo che
sard migliore ¢ mettetele in fondo d’una tegghia
con sopra del pane gratugiato, collocate a guisa
di corona le fette del vostro manzo a lesso, ma
tagliate piccole e soltili, mettete sopra ciascuna
dei piccoli pezzetti di grasso o di burro, prezze-
molo taglialo - minutissimo , sale ed un poco di
brodo, e fatelo cuocere con fuoco lento sotto, e
cenere calda di sopra.

Manze alla Mireten (enird).

Tagliate delle cipolie minute e fatele friggere,
quando-sono quasi fritle aggiungetevi un pizzico
di farina, rimestate e lasciatele colorire, bagnatele.
oon brodo e vino bianco, metietevi del sale, pepe
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e noce moscata, quando le cipelle sono ben colte
e la salsa ristreita, riponetevi il vostro manzo
tagliato a fette sotlili e lasciatelo bollire un quarto
d’ora, al momento di mangiario metletevi un poco
di mostarda. 4

Manze alla Vimaigrette (e.ntn‘);

Tagliate a piccole fette il vostro manzo e ri-
ponetelo in una insalataja, circondatelo d’aciughe
o di aringhe filettate, cerfoglio, cipolle tagliate e
anche cornicini tagliati, spargetelo di pepe, olio
ed aceto, ed usatene senza mescolarla.

Manze )
preparato in medo economice.

Prendete una ventina di cipolle di media gros-
sezza , fatele friggere in una casseruola con un
buon pezzo di burro, quando avranno preso un
bel colore, mettetevi. un pizzico di farina o di
. pane gratugiato, rimestate per cinque minuti senza
toccare le cipolle, aggiungelevi una buona tazza
di brodo e poi il vostro pezzo di manzo intiero,
sale, pepe, poce moscata, fate il tutto cuocere a
fuoco lento per due ore, portate in tavola il manzo
su d’'un piatto circondandolo colle cipolle.

Ammeorsellato di bue.

Tagliate finissimo il vostro. manzo a lesso, fate
liquefare un pezzo di burro in una casseruola,
aggiungetevi tre o quattro cipolle tagliate fine €
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spremute in.un pannolino fofte, mettete le cipolle,
nel burro sino a tanto che sieno d’un biondo
carico, mettete un cucchiajo comune di farina e
bagnatelo con del buon- brado, mettetevi sale,
pepe e noce moscata, un pizzico di prezzemolo
tagliato finissimo, allorché la-salsa é ben cotta e
ridotta a perfezione meitete la vostra carne nella
salsa, se -questa & arrostita non deve bollire colla
salsa, al momento di servirsene amalgamatela
con burro fresco e guarnitela con croste di pane
fritte, si pud anche guarnirla con uova affritellate.

Crogquet di manze.

Prendete dei morselli di manzo fricassé come
¢ sopra indicato, bagnantdolo meno che per I'am-
morsellato ordinario, fatene delle pallottole, fatele

irare nel bianco -d’uovo e poscia in seguito nella
arina , fate riscaldare la padella entro la quale
mettete il manzo. un poco meno che per le frit-
ture ordinarie perché .essendo troppo calda essa
potrebbe far rompere le palloltole preparate, che
avrete cura di deporre colla mesiola ferrata o
scumarola, e quando hanno preso un bel colore
ritiratele e fatele sgocciolare in una salvietta, fate
friggere qualche gambo di prezzemolo, servite il
vostro croquet, spargendolo di sale e ricoprendolo
di prezzemolo fritto; mangiatelo caldo poicheé
freddo perde tutto il sapore.
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LINGUE DI MANZO E DI VITELLO

gy

Lingua arrostita.

Fate cuocere per metd in un buon brodo una
lingua, cavatela dalla marmita e mondatela dalla
pelle, inlardellatela, ed involgetela in una reticella
di monlone e fatela cuocere allo spiedo, quando
essa & ben cotta mettetevi sopra una salsa risto-
rante, (t)Id un altra piccante secondo il gusto de'
convitati. 2

Lingua alle stuffato (e‘»tré),‘ :

Preparate una bella lingua di manzo, e fatela
cuocere a metd nella pentola, allorguando ba rag-
iunto quel grado indicato, toglietele la pelle ed
inlardellatela bene. : .

Mettete in fondo d’una casseruola alcune cipolle
lagliate a pezzi, con carote, e tagliati in egual
modo uno o due pezzi di manzo, e due fette di
lardo, collocate la vostra lingua al di sopra di
questo preparato, e la ricoprirete ugualmente di
uno strato di lardo o di cipolle tagliate a pezzi,
con sale, pepe, ecc., coprite la vostra casseruola,
e non meltetevi prima che lento fuoco, allorché
la vostra lingua comincerd a sudare, vi aggiun-
gerete un poco d’acqua o brodo, e lascerete cuo-
cere dolcemente senza precipitarla, essendo cotla
digrassatela con molta cura e poscia versatela in
un piatto caldo.
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Prendete una lingua di manzo e fatela cuocere
in una marmita, quando essa sard cotta toglietene
la pelle e lasciatela venir fredda: dopo tagliatela
a fette, e tritate del prezzemolo, un poco d’aglio,
e meltetelo in fondo ad una casseruola con delle
piccole fette di giambone e collocate sopra quel
preparato le vostre fette di lingua; conditele bene
con sale, pepe, mettete anche pane fritto, e fatelo
cuocere con fuoco sotito e fuoco sopra, dopo di
avervi messo un mezzo bicchier di brodo; ag-
giungetevi dei cornicini tagliati che gli daranno
maggior sapore.

Lingna a Mireten (piatto fermo).

Fate cuocere a metd una lingua in una mar-
mita, cavatela e lasciatela divenir fredda, taglia-
tela a fette sottili, e fate abbrustolire in sugo di
vitello, o brodo, con prezzemolo, serpentaria, e
piccole cipolle tagliate; il tutto essendo cotto met-
tetevi un- poco di aceto, e gettate un poco di mi-
roton, (cioé miscuglio di carne gia cotta con in-
tingoli). su la vostra lingua, sgrassatela e mettetela
in {avola sopra un piatto ben caldo (1).

- Lingua allo stecco (piatto fermo),
‘Quando 13 lingua & cotta a metd in una mar-

(1) In questa sorta di libri non bisogna badare alla fraseologia
ftaliana , polché sono troppo comuni fra noi i nomi di certi
platti in francese, )



88
 mita, lasciatela divenir fredda e la tagliate in

})iccoli pezzi quadrati della grossezza d’un franco,

ateli arrostire nel burro ben fresco, con sale,
pepe, serpentaria ed un torlo d’uova, essendo
ressoché cotta l'infilzerete con stecchi di legno,
mmergeteli nel torlo d’uovo e poi nel pane gra-
tugiato finissimo e passato allo staccio; e mette-
telt un istante su la graticola, per far loro pren-
dere un colore dorato e metterli in favola un
poco crocanti.

Lingua di Manzo
colla salsa di pollastro.

Essendo cotta e fredda tagliatela nel modo so-
. pra indicato, bagnatela con buon brodo ed un
poco d’aceto, e di vino bianco, e lasciatela finire
di cuocere ¢ di ristringersi, quando la salsa éa
uesto gunto stemperate due torli d’ vova, con
el brodo e fate un amalgama aggiungendovi del
sugo di limone.

Preparazione della trippa di Manzo.

Lavate in molta acqua e fregate la trippa, ta-
“ gliatela in seguito larga tre dita, fatela bollire
con un buon mazzo di prezzemolo, timo, burro
ed aglio. Mettetevi sale, pepe e tre o qualtro
cipolle grosse, e fate cuocere il tutto per due
buone ore, poscia ritirate tutti i pezzi di trippa
o fateli sgocciolare. K mestieri di sempre prepa-
rare la trippa in tal modo prima di metterla in
fricassé (1). _ _

(1) Chiamano i Francesi trippa in fricassé Ia trippa preparata

alla mllanese, anche in questo non vogtiono riconoscersi debitori
poiché hanno imparato a Milano a prepararla.
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Trippa di Manse alla graticela.

La parte pid consistente della trippa é la mi.
gliore. Dopo di averla ben pulita la fate cuocere
nell’acqua con carote, cipolle, -prezzemolo, lauro,
timo, garofano, sale e pepe in granelli. Quando
& cotta la fate sgocciolare, la tagliate a brani della
larghezza di quattro dita e la coprite di burro
fresco liquefatio, oppure d’olio con prezzemolo,
cipolle ed un poco d’ aglio minutissimo, sale e
pepe, gli involgele nel pane trito, li fate cuocere
su la graticola e poi li mangiate con salsa pic-
cante. Si pud mangiare la trippa come il palato
di bue, all'italiana, alla francese, alla lionese, alla
milanese, alla salsa. Robert, ed alla provenzale.

Trippa di Manzo in crepincite. |

Dopo aver fatlo cuocere la vosira trippa, ta-
gliata in pezzi simili a piccoli dadi, con simil
numero di funghi ed una mezza libbra di lardo,
un poco di mollica di pane e duo torli d’uova;
e di tutto fate una amalgama; gar etela di sale,
pepe, noce moscata gratugiata, chiodi di garofano
ed un poco d’aglio. Mettete tutto cid in una re-
ticella di porco dividendola in pezzi grossi come
un uovo, rendeteli piatti, metteteli su la grati-
cola pochi momenti prima di portarli in tavola,
, ‘t’o qug;do» sono sul piatto copriteli di salsa di

mates.

Trippa di Manzo alla Lionese.
(Ricetta di Lucotte),

Fate friggere nel burro una dozzina di cipolle



messe in qnarti, quando saranno d’un bel biondo

meltele un cucchiajo di farina, rimestate bene,

poi aggiungete una bottiglia di vino bianco, un

mazzolino guarnito di funghi, sale, pepe e lasciate

cuocere la trippa a piccolo fuoco. Al momento

di mangiarla si pud aggiungere del sugo di limone.
"~ Trippa di Manzo impanata.

Si fa friggere in burro fresco’ con sale, pepe
¢ prezzemolo, se la involge in {»ane gratugiato
¢ fatto passare dallo staccio, se lo fa cuocere a
lento fuoco sopra la graticola. Quando la si porta
in tavola si pud guarnirla con felte di limone
sul piatto, 0 d'un limone tagliato -in due parti;
ma questo piatto ricsce lroppo pesante aliostomaco.

_‘Trippa al hiance.

- 8i prepara la trippa nello stesso modo del pa-
1ato di bue colla salsa bianca, se nonchd alla trippa
8i aggiungono delle erbe fine per farla risaltare.
E mestieri che sia ben cotta altrimenti riesce
fllamentosa e di difficile digestione,

Trippa in frieassé di pollo.

. Raschiate la trippa e pulitela con ogni diligenza

Javandola. in molle acque bollenti, poi mettetela
in acqua fresca, indi fatela cuocere con cipolle
tagliate, aglio e chiodelli di garofano, poi fatela
sgocciolare, involgetela' nel burro colla farina,
bagnatela con brodo, aggiungetevi dei funghi,
legate la salsa con torli d’'wova, e servitela con
sugo di timone.
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‘Trippa di Manzo con salsa piccante.

_ Allorché la trippa sard ben lavata, tagliatela
- in, pezzi quadrati, poi meltetela in cassseruola
con grasso bianco e qualche cipolla, con sale,
pepe, due cucchiai di brodo ed un poco di mo-
starda; sia il tutto ben legato, e portatela in ta-
vola ben calda. Questo perd & un cibo indigesto.

Rognoni col vime.

Tagliate i rognoni di vitello poiché quelli di
manzo sono troppo indigesti ed induriscono fa-
cilmente, a piccole fette ¢ meltetels al fricassé
come quelli di Montone (vedete rognone di Montone
col vino di Champagne).

Mogneni di vitello impanati.

Puliteli in molte acque, e divideteli in due,
poneteli nel grasso bianco liquefatto, in casseruola
con sale, pepe, prezzemolo e serpentaria. Quando
sono arrivati a mezza cottura, involgeteli nel pane
gratugialo e fatto passarc nello staccio, e fateli
arrostire a lento fuoco su la graticola, fino a tanto
ch’abbia preso un bel colore .

Rognoni alla Prevenzale.
Taf_liate i rognoni a piccole fette, separateli daj

_piccoli nervi e filamenti, agliungelevi ?ualche pic-
colo brano di salafo,. sale e pepe, foglia di Jauro,
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quattro piccole cipollo ed un mezzo bicchier di
brodo; riponete il tulto in uba marmits, chiude.
tela con carta sopra il suo coperchio, e fate cuo-
cere il tutto sopra cenere caldissima per tre o quat-
tro ore. Ottimo cibo. '

Orecchie di bue al smgo.

E mestieri scegliere lo pid tenere fra le orec-
chie ¢ specialmente di vitello; sono buone anche
quelle di manzo, ma sono troppo dure, & fanno
})erdere assai tempo nella cottura, mondarle e pu-
irle, raschiarle con acqua bollente, fatele cuocere
pel brodo con un poco di lardo tagliato a pezzi,
cipolle, chiodelli di garofano, lauro, ed un bicchier
di vino bianco, sale e pe{;e con moderazione. Al
lorquando saranno colte levatele dalla marmita,
- tagliatele ove sono piti larghe e grosse per dare
alle stesse una forma piu aggradevole. Collocatele
in un piatto e versatevi sopra la salsa; fra noi si
usa assai la salsa agro-dolce per le orecchie, in
Piemonte la salsa piccante, a Genova la salsa alla
Genovese.

‘Palato di Bue
col formaggio Ledigiane.

Dopo di aver fatto cuocere il palato su le brage
ponctelo in una casseruola con lardo liquefatio,
con cipollette tagliate, bagnatelo con sugo di vi-
tello, tagliate dopo il palato a piccoli filetti, e met-
tetelo in un piatlo, e mettetevi sopra formaggio Lo-
digiano gratugiato, versatevi sopra dopo la vostra
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salsa, e mettetelo in forno a rosolare. Se al for-
maggio si unisce un poco di pane trito e passato
dallo staccio, il colore sard pia bello, ed il gusto
Piﬁ dilicato, poiché diviene un poco crocante dif-
onde pih sapore nel mangiarlo.

Palate di Bue con larde.

11 palato cotto su le bragie, si pud preparare
con del giambone e del lardo, burro bagnato con
brodo di manzo, ma questo piatlo oltre all’essere
di difficile digestione non & molto saporito.

Palate di Buc all’cconomica.

Prendete tre palati e levate ai medesimi la pelle.
Se questa non si stacca facilmente adoprate del-
Yacqua bollente, Lavateli poscia in molte acque
calde, poi.in quella fredda, tagliateli in pezzi della
dimensione da due a tre dita; poneteli in una mar-
mita, con sale, pepe, cipolle, timo, lauro e lardo,
fateli cuocere lentamente per setle ore. Essi de-
vono essere bianchissimi. Fateli sgocciolare, po-
neteli in giro su d’un piallo, e poi-mettele sopra
quella salsa che meglio vi aggrada, ma si deve
preferire la piccante, oppure olio, pepe, sale e li-
mone. :

Palato di Bue alla Brettone.

Nello stesso modo su citato si preparano i pa-
Iati, ma si servono con puré di cipolle, crosta di
pane fritta collocandone un pezzo per ogni brano
di palato.



FRITTURE

et

Preparazienc di Cervelle.

Tagliate la prima pelle che lo ricopre, ritirate
tutti 1 filetti di sangue che vi si trovano, lavatelo
in molle acque, fatelo in seguito bollire nell’ac-
qua con un poco d’aceto, sale, pepe, e mazzolino
guarnito, tre o quattro cipolle, fatelo caocere
per una mezz ora ed accomodatelo come segue.

Frittara di Cervelle.

Quando il cervello & preparato e cotto come si
disse, tagliatelo in varj brant, involgetelo nel torlo
d’uova e pane minuto, e mettetelo in una tegghia
allorché ha preso un bel colore mettetevi sopra del
prezzemolo fritto. .

Cervello con burro nero.

Preparale il cervello come sopra, e poi fate una
salsa di burro nero, e versatela sopra a _medesimo.

Dorso di bue allo spiedo.

11 dorso di bue & un arrosto molto stimato, ecco
il modo di tagliarlo: Da prima si divide il filetto,
ch’é il pezzo pil tenero ed il piti delicato, & me-
stieri prima di marinarlo con olio &'oliva, poi sa-
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larlo e mattervi del prezzemolo. Nell’'inverno se
lo lascia "in tal modo. per sei o selte giorni, in
estate due o tre, dopo fatelo cuocere allo spiedo.
Abbiate cura di bagnarlo con burro. Non.ci vo-
gliono meno di due oro a farlo cuocere, ed allor-
ché & cotto portatelo -in tavola eol sugo e pomi
di terra fritti. Cibo usitato in Inghilterra.

Dorso di hue di Pntleelem

Si prende il dorso di bue e ge lo inlardella bem
bene, e si colloca in una casseruola, con sale, pepe,
spezie fine ed un mezzo di vino bianco, poi si
copre hene, si circonda il coperchio con pasta di
farina tutlo all’ingiro e se lo lascia cuocere per
sei 0 sette ore. Quando & cotlo se lo digrassa e
se lo. mette in tavela colla propria salsa. .

Dorse di hue alla easscruela
in stmffate.

Si prepara, si fa cuocere, e si serve esattamente
. come la lingua allo stuffato.

Filettl. di buo alla Restaurant.

Prendete un bel filetto di bue, separatene la.
grassa e tutle le pelli; tagliatelo in due bei pezzi
e metteteli in due cenci bianchi di cucina, e li bat«
terete moderatamente per farli divenir teneri e
piatti,. prendete dei fili di lardo e fateli passare
entro, in modo che lo traversino da parlc a parte,
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spargeteli di sale, pepe ed un poco di noce mo- -
scata, melteteli in una braciéra con qualche fetta
di'lardo, due fetts sottili di vitello, e dei tarluffi
tagliati in fette sottili, bagnateli con un biechier
di brodo, coprite bene la braciera, e fate cuocere
a lento. fuoco per qualtro o- cinque ore. ‘

Filetd ‘_dl bhue glacés.

Preparate i fllelti come sopra, e fateli cuocere
bene inlardellati in una braciera, digrassateli con
diligenza, e poi metteteli in un piatto dove avrete
preparato sale, prezzemolo cipollette e pepe, il tuito
tagliato piuttosto grosso. Lasciate divenir freddo
il'sugo che avri mandato, ed allorché cominciera
a rappigliarsi lo versarete adagio su i filetti per
renderli glaeés egualmente in ogni lato, ¢ con una
penna distenderete il sugo in ogni parte.

Filetti di maanxze ool funghi.

"Taglidle del filetto di bue in fette, e versatevi
sopra del burro che avrete fatlo liquefare, spar-
. gotelo di sale e pepe, e lasciatelo per un'ora senza
metterlo al_fuoco, poi fateci prendere il calore da
tutte o due le parti con fuoco vivo, e lasciatelo
cuocere; dopo levatelo dalla casseraola, e metiete
nel sugo che avrd prodotto un cucchiajo di fa-
rina, bagnatelo con del brodo, aggiungetevi dei
fanghi, rimeltete i pezzi del filetto e lasciateli fi-
nire di_cuocere, al momento di recarlo in tavola
spremete del sugo di limone, la salsa deve essere
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spessa; se volete farla ¢ol vino di Madera, non
mettetoci i funghi, Si pud usare anche della salsa
di tomates, ma sempre senza funghi, non aman-.
dosi fra lorp questi due vegetabili.

Filetii di bue col vino di Iulelra. ‘

Pungete un filetto, congiungetene i due capi,
mettetelo in una casseruola con cipolle, carote,
ed un mazzolino guarnito, bagnatelo con consu-
mato e vino di Madera, copritelo con una carta
upta di burro, fatelo bollire in fretta e poi ada-
gio; mettete del fuoco sul coperchio della vostra
casseruola; quando & cotto fatelo passare da un.
staccio di seta, lasciatelo ristringere e mettete la
salsa sotto al filetto. "

. Filetto allo splede. -

Bisogna prepararlo due giorni prima di mangiarlo
levategli la pelle ed inlardellatelo, fatelo marinare
tanto nell’olio, quanto nell’aceto, con sale, pepe,
prezzemolo, cipolle, timo e lauro, prima di porlo
allo spiedo involgetelo in una carta unta d’olio
e fatelo cuocere con fuoco vivo.

Filetto colla ecicorea.

Allorquando vi rimane del filetto arrostito, ta-
ghatelo a fette e mettetelo a farlo riscaldare in'
una casseruola, con un poco di sugo e di brodo,
mettetevi sopra burro e sale, e fuoco sotto e sopra,
usate attenzione ﬁrché non prenda il bollore. Ser-
vitelo con ragd di cicorea, o spinacci, o salsa di



Filetto ad uso di Capriole.

Tagliate il fletio in pezzi come si usa del ca-
priolo, inlardellatelo con fili di lardo,: fatelo mark
nare nell’aceto, ed aggiungelevi un poco di pe-
verata. : .

' Filetto di Manzo favei.

Preparate un buon filetto di manzo e non sia
cotto che a metd, mettetelo ncll’acqua fredda per
cinque o sei minuti, indi tagliatelo a piccole fette
che si attacchino tutte al filetto, come i fogli d’un
libro al dorso del medesimo. Formate un ripieno
con lardo pestato, cipolle tagliate, qualche fegato
grasso, o dei rimasugli di pernice, pollo o selvag-
gina e guarniteue l'inlerno d’ogni foglia, la in-
volgerete poscia in una relicella d’agnello ram-
mollita con acqua calda, ricoprite il tutlo con carta
legata collospago, e fatelo cuocere a spiedo, quando
¢ cotto unitevl quella salsa che pili vi aggrada.

- Niodo di riscaldare
{1 Slletto di Manzo arrvestite.

Per riscaldare il filetto arrostito e dargli I'ap-
arenza d’un filetto cotto in quel giorno bisogna
involgerlo in una carta unta di burro, e farlo gi-
rare per un momento su lo spiedo, e poi met-
terlo in tavola caldissimo. .

Biftechk.

 Tagliate del iletto in pezzi dell'altezza d'un dito,
. batteteli per farli divenir piatti, fateli marinare
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“nell'olio d’ofiva, sale ¢ pepe, poneteli su la gra-
ticola e portateli in tavola che gettino sangue; e
sotto ai medesimi metlete burro, prezzemolo ta-
gliato-e sugo di limone; si pud accompaguarli con
salsa alla genovese. R

M.éolpp-iditem

8i preparano come i precedenti, e vi si aggian-
gono pomi di terra fritti col burro. Per prepa-
rarli col burro d’aciughe basta mettere il mede-
simo, quando sono cotti alla graticola; e coi cres-
somt, vi si aggiungono i medesimi sparsi di sale
gepe ed aceto, dopo che sono stati preparati col
arro, : S

Terrina di Manzo alla Paesana.

Pigliate del manzo al trancio, che voi taglie-
rete in piccole fette, con un poco di lardo ma-
gro, prezzemolo, cipolle tagliale minule, spezie fine
una foglia di lauro, prendete una terrina e fito
uno strato di manzo ed unc* di larde, ed un po’
di condimento di spezis-e cipolle e prezzemolo, e
poi un cucchiajo dao1uavite e due di acqua, fate
cuocere Sopra cenere calda; come manzo alla moda
e cotto che sia digrassatelo se lo credete neces-
sarfo ¢ recatelo in tavola nella terrina, o

Manze alla moda.

Prendete un bel pezzo di coscia di manzo che
_sia tenero e battuto, inlardellatelo con fili grossi di
lardo e mettetelo in una-piccola marmita con: qual-
che fetta di lardo, ed un-mazzolino guarnito, {re
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carote, quattro o cinque cipolle grosse, un piede
di vitell?a. ed un quarto dP:n bchﬁere comune
d’acquavite, coprite la marmita, e mettete brace
con cenere sul coperchio della medesima e lascia-
telo cuocere dper sette od otto ore, badate di quando
in quando di scuotere il vaso perché la carne non
si rappigli al fondo: alla fine delle otto ore biso-
gna esaminare se é ben cotto, e tramutarlo in una
terrina, digrassate il sugo che avra fatto, ed in
seguito versatelo sul manzo alla moda. Si pud
bagnare il manzo con brodo, ed una mezza bot-
tiglia di vin buono, e lasciarlo cuocere sei ore.

una grossa e buona pietanza di cucina ch’d
sana e si pud usarne ugualmente fredda che calda.

Costole di Bue alle braece.

. Ponete a cuocere su le bragie due coste che
non sieno separate, ¢ dopo di averle infilzate con
lardo, preparate come all’ordinario ed allorché sa-
ranno cotte raschiatele perché sieno bianche, e ver-
sate sopra alle medesime quella salsa che volete.

Cesta colle verze.

Quando la costa & cotta mettele intorno alla
stessa le verze preparate cotte con lardo, potete
guarnirla anche con lattuga, ma si devono da noi

referire le verze, poi la lattuga ordinariamente &
1nsipida. '

Costa di Manzo alla buena clnima.

Dopo di aver preparata la vostra costa infilza-
tela con fili grossi di lardo intrisi nelle spezie,
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mettete del burro in quantitd conveniente in una
casseruola, fatelo liquefare e mettetevi la -vostra
costa preparata con sale e pepe in granelli, po-
nete la casseruola su d'un fuoco ardente e rivol-
gerete la costa due o tre volte; quando & quasi
arrivata a metd cottura la melterete su d’un fuoco
. dolce e mettete anche “del sugo sul coperchio,
dopo un'ora e mezza essa sara cotta; e vi ser-
virete del sugo della medesima per salsa.

, Costq alla Provengzale.

Fate cuocere una cosla come si & detlo di
sopra, in luogo di burro mettete dell’'olio, quando
é cotta la riponete su d’un piatto. :

Tagliate venti cipolle per metd, e poi in fette
. in modo da formare mezzi circoli, fato friggere
le cipolle nell'olio, allorquando avranno preso
ben ben colore voi aggiungerete dell’aceto, brodo,
sale e del pepe, ‘e versarete il tutto su la vostra
costa, e darete in tal modo alla costa di manzo
un sapore eccellente.

Costa di Manze al sugo.

Prendete la costa di bue che si trova sotto
alla palletta della spalla, preparandola in modo
che non resti che I'osso scarnalo, battetela per
farla divenire tenera, immergetela nell’olio o nel
barro, cospargetela di sale o pe[:al; mettetela sn
la graticola, & debba, cuocere a lento fuoco, se-
condo la grossezza della costa ci vuole una mez-
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z'ora o tre quarli d'ora a cuocere, quando ¢ bea
cotla metletevi dei cornicini tagliati con sugo.

Costa alla salsa plcoante.

Disossate una costa di bue in modo che non
resti che la cima dell'osso della costa; batietela
ed immergetela nell'olio con cipolle, fette di li-
mone, prezzemolo sale e pepe, inettetela su della
- graticola a fuoco poco ardente e quando é cotta
versale sopra alla medesima salsa piccante.

Coseia di Manve in varie maniere.

La coscia é il pezzo piu pregiato del manzo,
essa serve a fare eccellenti minestre, e fa onore
ad una tavola come piatto di mezzo, essa si mangia
al naturale, appena estratta dalla marmita, op-
gure quando & bene asciutta dal grasso ¢ dal

rodo vi si pud metter sopra una buona . salsa
fatta con sughi, prezzemolo, cipolle, aciughe, cap-
peri, aglio, il tutto tagliato e preparato con buon
. gusto, e si_ pud guarnirla di buone paste. Questi
sono i modi pilr usitati e migliori.
Cosecia in staffate
con efpolle 4d’Olanda.

- Mondate d’ogni 0sso una bella coscia, legatela
con spago, fatela cuocere in una buona braciera
con una pinta di vino bianco, buon brodo, -upa
felta di vitello, una fetta di lardo ed un maz-
zolino guarnito, sale e pepe. Quand’ essa ¢ cotta
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a methd metteteci trenta cipolle d’Olanda, 0 grosse
cipolle_ rosse. : :

Quando il pezzo di manzo & colto ritiratelo
per asciugarlo dalla sua grassa, ponetelo in un
piatto sul quale 1o dovete recare in tavola e po-
netegli le cipolle intorno, e mettete sopra una
salsa di bel colore. Facendola cuocere alla bra-
. ciera voi potete metterla in differenti ragd e varie
" salse. La coscia si pud far cuocere al forno met-
tendovi vino bianco, allo spiedo infilettata di lardo. .

Trancieo di manzo.

~ Si usa del trancio per estrarre buoni sughi e
fare eccellenti minestre.

. Use della grassa
e della midolla di Manze.

La grassa & otlima a fare dei ripieni ed a cuo-
cere cardoni di Spagna, la midolla a fare ripieni,
piccoli pasticci, torte, crema alla midolla, a con-
dire &ardoni ed altri legumi.

'DEL VITELLO.

" Testa di Vitello.

« La testa di vitello si ‘mangia .ordinariamente
al naturale, sia con olio ed aceto, sia con una
salsa piccante. Le parli migliori sono, le guance,
le' tempie; gli occhi e Porecchie, dopo la lingua
che si serve a parte alla graticola impanata.con
una salsa piccante od. altro. - .



Testa di Vitello al natarale.

Lavate bene la testa nell’ acqua fresca, aprite
in seguito la mascella inferiore dalla quale to-
glierete le due ossa, spogliate la superiore fino
alP’orbita dell’occhio, tagliate ’osso e lavatelo di
nuovo, la pulirete bene, toglierete in seguito la
pelle e la lingua, e collocarete il pezzo su d’un
pannolino, nel mezzo del quale avrete messo delle
fette di lardo, due o tre fetie di cipolla, un poco
di carote, una foglia di lauro, ed un limone ta-
gliato a fette, involgetelo in quest’apparecchio, lo-
gate con spago il pannolino e mettete il tullo
in una marmita e fate in modo che I'acqua sor-
passi il vitello, condite come gar il brodo, con
sale, mazzolino, cipolle, ¢con chiodi di garefano,
e fate bollire per tre ore ¢ mezza. Quando vor-
rete recarla in tavola voi darele un colpo di col-
tello sul cranio, ne sortiranno le due ossa che
voi collocarete sul piatto a fianco della testa e
nell’'uno metterete del prezzemolo, e nell’altro
cipolle tagliate. :

Testa di Vitello ripiena.

_ Dopo di aver lavato bene la vosira testa di
vitello voi lo disossate e gli fale uno strato di
ripieno di pollo e di condimento ordinario, col-
locate su q]uel ripieno un rago di pernici, pic-
cioni, quaglie od ortolani: ricoprite questo ragd
col medesimo ripieno, collocate la testa come fosse
intiera, involgetela con flanchetto di vitello, e
legatela collo spago, fatela cuocere a buon fuoco;
portatela in tavola con essenza di sugo di limone
0 con ragd di tartuffi, o di gamberi.
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Ed avrete -ottenuto . una sana ed eccellente
pietanza. ‘

- Testa di Vitello In torta,

‘Prendete i rimasugli della testa di vitello colto
al naturale nel giorno innanzi, fate friggere al
burro dei funghi, creste, rognoni di gallo, ed
animella di vilello, aggiungetevi un poco di fa-
rina, bagnate il tutto con brodo e due bicchieri
di vino di Madera, metiete sale e pepe d’India,
fate cuocere e ristringere, aggiungetevidei corni-
cini, torli d’'uova duri e l'albume dei medesimi
lo laglierete a pezzetti, allorché la vosira salsa
¢ ristretta e ben legata, versatela su i pezzi di
testa di vitello. Questo piatto ¢ molto saporito.

Testa di Vitello fritta,

8i taglia in pezai il resto d'una testa di vitello,
se li involge in una pasta fatta come quella dei
carcioffi e si fa friggere. ‘

Testa di Vitello in stuffato."

Lavate con ogni diligenza la testa di vitello,
disossatela e fatela cuocere in una bracicra con
un poco di buon brodo, sino a tanto ch’é dive-
nuta tenera, si condizionerd con sale, pepe, lim-
bra e-limone. - ' o

Orcechic di Vitello all'ltaliana.

Lavale e fate cuocere lo orecchie al naturale
come la testa di vilello, meticte del formaggio
in fondo ad un piatto, inumiditele con sugo di
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vitello, e fate caocere a. lento fooeco sino a tanto
che forma una crosta, collocate le orecchie di
vitello sul medesimo piatto, ed inumiditela poscia ¢
con quella salsa che meglio vi piace. :
Le orecchie di vitello sono suscettive di quella
preparazione che si vuol dare.

Orecechie di Vitello alla Federico.

Fatele caocere come d’ordinario, poi fate li-
quefare ‘del burro con un pizzico di farina, un
bicchier di vino bianco e zenzevero in polvere, ed
an bicchier di brodo eccellente; lasciate bollire
il tutto per cinque minuti, e lo versate su lo
orecchie cotte. :

Orcochic di Vitello ripiene.

Preparate e fate cuocere le orecchie come so-
pra, voi metterete- dentro alle medesime un ri-
pieno cotto, che avrete cura di ben unire, im-
panate poscia le orecchie con uova e fatele frig-
gere e mettete di sotlo alle stesse sago chiaro.

. Lingue di Vitelle.
8i preparano come quelle di Manzo.
Cervello di Vitello alla Matelote.

, Levate la pellicola che involge il cervello, la-
vatelo nell’acqua fresca e lagciatevelo per quaiche
ora, in seguito fatelo bianchire con acqua bollente -
e sale, ritiratelo nell’acqua calda per metterlo di
nuovo in quella fredda, e fatelo sgocciolare. Fate
rosolare delle cipolle che spargerete di farina ¢
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bagnate il tulto con un mezzo bicchier di.vino,
aggiungetevi dei funghi e fate bollire per mezz’ora,

Cervello di Vitello alla Poulette.

Voi lavate il cervello, e metiete del -burro in
una casseruola e lo fate liquefare, vi aggiungete
un pizzico di farina e poscia un bicchier d’acqua,
sale, pepe e cipollette, allorché le cipolle sono
cotte voi vi mettete il cervello che lasciate cuo-
cere quindici minuti, e vi mettele un amalgama
ordinario con un poco d’aceto o sugo di limone.

Cervello di vitello fritto.

Levate la cuticola che involge il cervello, la-
vatelo nell'acqua tiepida, poi all’acqua bollente,
dopo mettetelo nell’acqua fredda. Mettete dell’a-
cqua calda in una casseruola con lardo grasso
tagliato a piccoli pezzi, cipolle, carote, aglio,
chiodi di garofani, mazzolino guarnito, due o tre
pezzi di limone, e lasciate cuocerc adagio per
un’ora, fate sgocciolare, tagliateli in molti pezzi
e metteteli in un piatto con sale, pepe ed aceto,
sgocciolate e poi involgetelo in una pasta per
fritto preparata prima e fate cuocere, e quando
¢ fritto collocatelo in un piatto con prezzemolo
fritto di sopra.

Cervello di vitello con burre nero.

Pulite bene dalla pelle il cervello, e lasciatelo
nell’acqua per pil. ore. Preparate una casseruola

con acqua bolente nella quale gettarete un poco
di sale ed un mezzo bicchiero d’aceto, e mettete
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dentro nella medesima il cervello, almeno
cinque minuti acciocché diventi ben duro. Ag-
giungete un mazzolino guarnito, una grossa cipolla
tagliata a fette ed un piccolo pezzo di burro, fate
sgocciolare e ponete in tavola con salsa di buiro
nero ¢ prezzemolo fritto,

Cervello di vitello fatte a Cru..

- Prendete quattro cervelli di vitello, lavateli,
tagliateli in quattro, mettete sale, pepe e noce
moscata, immergeteli nel burro liquefatto, ed im-
panateli, immergeteli dopo nell’ uova battuto e
preparato ed impanateli ancora, fateli cuocere ad
un fuoco moderato, allorché saranno cotti ed
avranno preso un bollore fateli sgocciolare sopra
un cencio bianco, e metteteli in un piatto con
sopra prezzemolo fritto.

Lingua di vitello alla Borghese.

Pulite e preparate una lingua di vitello, fatela
bianchire, infilzatela con fili grossi di lardo, met-
tetela in una casseruola con.qualche grossa cipolla,
carole tagliate, un mazzolino guaraito, sale, pepe ;

-coprile e fate sudare intorno a dieci minuti, po-
scia vi aggiungerete una tazza di brodo, fatela
cuocere per cinque ore sopra fuoco moderato ;
recatela in tavola circondata di cipolle e carote e
versate la vostra salsa per disopra, oppure met-
tetela sopra un piatto d’acetosa e Ui cicorea. Po-
tete anche usare d’unpa salsa piccante. :
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Caeore di vitelle alla graticola.

Dividete il cuore di vitello e fatelo cuocere alla
graticola con fuoco vivo, prendete del burro unito
a prezzemolo minuto, sale e pepe. Quando il cuore
& cotto mettetevi sopra il vostro bhurro ed inu-
miditelo con sugo di limone a di aceto.

Fegate di vitello alla Borghese.

Infilzate un fegato di vitello a grossi filetti di
lardo, fate arrostire in una casseruola un bel
pezzo di lardo, e fate friggere per ogni parte it
fegato; aggiungetevi in seguito sale, pepe, earote,
cipolle ed un mazzolino guarnito e due bicchieri
di vino bianco; copritelo bene, fate cuocere a
fuoco lento per tre ore, avendo cura di muovere
dolcemente la casseruola di tempo in tempo per-
ché non si rappigli sul fondo della medesima.

Fegato di vitelle su la graticela.

Tagliate il fegato in fette larghe, mettetele su
la graticola con un fuoco un poco ardente accid
non abbia, -.cuocendo adagio, a perdere il sugo,
rivolgetelo d’ambe le parti, egli é cotto in meno
di dieci minuti, mettelelo su d'un piatto con un
bel pezzo di burro, erbe fine, pepe e qualche
gocela di aceto, e sugo di limone.

Fegato in reticella.

. Tagliate una gran cipolla in quattro parti che
favete friggere per un momento con burro onde
appare ‘sia divenuta colorita; taglialé un mezzo
fegato di vitello con un poco.di lardo, mettetelo
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in un mortajo colle cipolle, un di pane
stato immerso nel latte, prezzemolo, cipollette,
sale, pepe e quattro uova, pestate il tutto insieme,
mettete delle fette di lardo in una casseruola e
stendefevi una reticella di vitello sopra, collocate
nella medesima il ripieno, ricopritelo coll’estremitd
della reticella, spargetela di bianco d’uova. Chius
dete la casseruola con carta, sopra ponendovi il
coperchio; fatela cuocere per una mezz'ora in un
forno che non sia troppo caldo, e dopo aver fatto
sﬁgcciolare la grassa mettetevi sopra una salsa
chiara.

Fegate al blance di Polle.

Tagliate il fegato a Piccole fette e pressochéd
cguali, fate liquefare del burro fresco in una cas-
seruola, aggiungetevi prezzemolo, cipolle, ed erbe
fine, sale, pepe, un mezzo bicchier di vino bianco,
ed un altro mezzo di acqua. Qaando tutto & cotto
sbattete tre torli d’uova, con un poco d’aceto, e
fatene un amalgama che prenda qualche consis
stenza, :

Fegato allo spiedo.

Prendete il fegato di vitello ed infilzatelo con
lardelli a distanze uguali, volgetelo in una carta
unta di burro, mettetelo allo spiedo e lasciatelo
cuocere cinque quarti d’ora. Si pud farlo mari-
nare qualche ora prima di farlo cuocere con prez-
zemolo, timo, lauro, sale e pepe e due cucchiaj
d’olio. Se lo pone in tavola col sugo caduto nella
ghiotta al quale si aggiunge un poco di salsa
piccante.



i
Fegate di Vitelle in PapiMotte.

Tagliate il fegato in fette piuttosto grosse, fatele
marinare con olio, sale, pepe, ed erbe fine tagliate
e cipolle minute, involgetele con carta unta d’ olio,
fate cuocere dolcemente su la graticola per una
mezz'ora e recatela in tavola con salsa preparata.

" Animelle di Vi¢ello.

Mettetele in fusione nell’acqua per qualche ora,
86 volete che sieno ben bianche, e fatele cuocere
ed adoperatele come fossero frilandi di vitello.

Animelle di Vitello fritte.

Procurate di avere delle animelle di vitello un
poco grosse, immergetele nell’acqua tiepida per
yn’'ora, e le fate bianchire per un ora all’acqua
bollente, ritornate ad immergerle nell’acqua fredda
per tagliare ciascuna in tre pezzi. Mettete i una
casseruola del burro con mezzo uovo-impastato
con farina ed aceto, un bicchier d’acqua, tre chiodi,
di garofani, uno spicchio d’aglio, due cipollini e
quattro cipolle, un pizzico di prezzemolo, una fo-

lia di lauro, timo, basilico, sale e pepe. Fate
intiepidire la marinata rimestando il burre fino
a tanlo che sia liquefatto, poscia rimettete le ani-
melle di vitello, e le togliete dal fuoco per la-
gciarle marinare un ora e mezza o due ore. Met-
tetele a sgocciolare sopra un pannolino, infarina-
tele e fatele friggere fino che prendomo un bel
colore, allorché sone cotie vi gettate del preage-
molo col quale guarnite la frittura. .
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. Animelle di Vitello in carta.

" Quando avete lavate ed imbianchite le vostre
animelle, ne toglierete il cornetto, poi le metterete
tagliate .in pi pezzi in una marinata d’olio, lardo
liquefatto, cipolle, funghi tagliati, sale, pepe farete
delle piccole scattole di carta e le ungerete d’olio
dentro e fuori, ¢ vi metterete dentro le animelle
colla marinata, voi metterete le scatlole con sollo
un. foglio di oliata su la graticola e le farete cuo-
cere sopra faoco o cenero calda per una mezz’ora,
abbiate diligenza perché la carla non pigli il fuoco,
allorchd esse saranno cotte vi metterele del sugo
di limone od un poco d’aceto. :

. Animellc di Vitelle com erbo finc.

. Tagliate minuto un poco di finocchio, prezze-
molo, cipolle, spicchi d’aglio e cipollini, impa-
. state totto questo com un poco di burro fino,

.sale minuto e grosso pepe. Fate bianchire tre o
quattro animelle di vitello, foratele in cima per
farei entrare questo miscuglio, mettetele in una
casseruola, ricopritele con qualche fetta di lardo
bagnatele con un mezzo bicchiere di vino bianco
ed altrettanto consumato, fate ristringere a lento
fuoco, quando la cottura & compiuta mettetevi
un cucchiajo d'ottimo sugo, ma prima digrassate..
Santé di Animelle di Vitello.

Tagliate in brani delle animelle di vitello che
voi avrete fatto bianchire e sgocciolare, spargetele
di finissimo sale, mettetele a friggere in upa pa-
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della in -cui avrete fatto liquefare del burro, e
fate fuoco ardente, allorquando sono hen colorite
da una parte le volgerete dall’altra e vi aggiunge-
rete della salsa, E indifferente che questa salsa
sia all'ltaliana, il ragd di funghi, di tartufli o
qualunque altro. Voi guarnite i vostri brani d’a-
Ifnimelle con una guarnizione di croste di pane
ritte. :

Ragé danimelle di vitello.

Lavate e poi fate bianchire due o tre animelle
di vitello, prendete una mezza libbra @’ ottimo
lardo e fatelo a fefte, e mettetelo in una casse-
ruola per:farlo sudare sopra un faoco dolce. Al-
lorché c{ueste fette di lardo sono cotte inlardel-
late colle stesse per traverso le animelle di vi.
tello, collocate le animelle in una casseruola con
del brodo, un mazzolino di prezzemolo, cipolle,
mezzo spicchio d’aglio, due chiodi di garofano,

cinque o sei foglie di serpentaria, ma non sale: -

fate cuocere il tutto per una mezz'ora, poscia ri-
tiratelo e fatelo passare allo staccio, @ levatene I'un-
tume riponetele sul fuoco per ridurle alla gelatina
aggiungete un mezzo bicchier di brodo, con due
cucchiaj ordinarj d’agresto, e staccate cid che ri-
mane dalla casseruola, mettetevi del burro quanto
una noce impastato con poca farina e due torli
d’uova, fate amalgamare sul fuoco senza far bollire,
mettete su animelle di vitello che avrete fatto
ridurre in gelatina col ghiaccio.
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' Preparazione = -
della Pannicola di vitello

Lavate bene una pannicola di vitello in molte
acque, immergetela in una terrina d’acqua tiepida
per estrarre tutto il suo sangue, dopo fatela cuo-
cere in una marmita piena d’acqua con un mezzo
bicchiere d'aceto, sale, pepe, ed un bel mazzo gnar-
nito, due chiodi di garofano, e quattro cipolle
grosse, voglionsi tre ore per farla cuocer bene, si
pud metterla in tavola cosi calda e mangiarla con,
aceto, sale e pepe.

Pannicola di vitello all# Provenzale.

Tagliate la pannicola a filetti che lascierete di-
ventare fredda, componete una salsa con eccellente
brodo, due cucchiaj di buon olio d’oliva, sale, pepe,
un ombra d’aglio e qualche fungo secco tagliato
a piccoli pezzetti, fate cuocere il tutto insieme,
e quando la vostra salsa sara ristretta al suo vero
punto gettate entro alla stessa i vostri filetti dieci
minuti perche prendino il sapore, aggiungetevi del
sugo di limone e portatela subito in tavola.

Pannicola di vitello in Frittura.

Fate bollire la pannicola di vitello in acqua im-
bianchita con latte, sale, pepe, cipolle e due ca-
rote, e lasciatela dopo sgocciolare sopra un pan-
nolino, tagliatela dopo in brani lunghi un pollice
marinatela con ogni specie d’erbe tagliate, mette-
tevi sule e pepe a volontd, e dopo un poco d’a-
ceto, un torlo d’uova ed un poco di farina, im-
pastate tutto insieme e fate friggere nel burro.
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Pannicola di vitello alla Marinaja.

Allorché la vostra pannicola ¢ cotta & mesticri
tagliarla in pezzi lunghissimi grossi un dito, ma-
rinateli cen del brodo, sale, pepe, garofano, e qual-
che goceia d’aceto: in seguito si pud metterla a
qualunque salsa piccante che si voglia, od anche
semplicemente farla friggere nella padella, immer-
gendola in una pasla composta di farina, torli
d’uova ed un poco di vino bianco.

Pannicola di vitello fricassé.

Fatela bianchire, e tagliatela poscia in -piccoli

zzi, passate della cipolla tagliata a fette nel burro
iquefatto, o grassa bianca, gettatevi la vostra pel- -
licola con sale pepe e togliendola dal fuoco get-
latevi qualche goccia d’agresto. Si pud farla in
fricassé, con salsa di pollo e facendo un amalgama
con torli d'uova,

Polmone di vitello alla Marinaja.

Tagliate un polmone di vitello a brani, mette.
telo in una marmita piena d’acqua con tre cipolle
grosse, un bel mazzo guarnito, sale e pepé, fate
bollire per un’ora, togliete il polmone e fatelo sgoc-
ciolare. Fato un rosto nel quale metterete a frig-
gere del lardo, mettetevi dopo il polmone, delle pic-
cole cipolle, funghi, mezza botliglia di vino bianco,
sale e pepe, lasciate cuocere a lento fuoco. :

Polmone di vitello alla Poulette.

Tagliate un polmone di vitello in piccoli brani
lavatelo in molte acque, fatelo bianchire ripone-

v
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telo nell’acqua fredda, mettetelo poscia in una cas-
seruola con un pezzo di burro ed un poco di fa-
rina; fale cuocere, rimestate per tema che la fa-
rina non si rappigli al fondo, bagnatela con brodo
mettete pepe, sale, prezzemolo, cipolle, timo e
lauro: quando i vostri brani sono cotti a metd,
agginngetevi cipolle e funghi. Al momento di re-
carla in tavola fate un amalgama di torli d’'uova
e qualche goccia d’aceto. .

Code di Vitello colle verza
alla horghese.

- 8i prendono due o tre code_piccole di vitello
che si tagliano in due, si fanno bianchire un istante
con una mezza libbra di lardo tagliato in-fette,
dopo si fard bianchire la metd d’una grossa verza
tagliata, quando sara bianchita per un quarto d’ora
se la ritira nell’acqua fredda e se la spreme bene,
se ne tolgono i torsi e si legand collo spago. Si
mettono le piccole code in una marmita col lardo,
legato e le verza, un mazzo di prezzemolo e ci-
1g;)lle, sale e lpepe, si bagna con del brodo e si
cuocere a fuoco lento sino a tanto che le code
sono cotte. ~

Code di vitello in stuffato.

Le code di vitello cotte in stuffato si mettono
come la lingua di manzo con differenti ragd e le-
gumi.

Piedi di vitello.

- 8i preparano ¢ si fanno cuocere.come la pan-
nicola di vitello.
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Pledl di vitello alla Pouletie.

Quando sono preparati come si & esposto piil
sopra, si fanno 1 fricassé come le animelle di vi-
tello alla Poulette. ‘

Picdi di vitello marinati.

Involgeteli in una pasta fina e fateli friggere
in padella fino a tanto che sieno dorati.

Piedi di vitello farciti.

Disossate i piedi di vitello senza aprirli; sepa~
ratene esattamente tutte lo ossa, riempitene tutto
Yinterno con ripieno fino e ben legato, legatene
con spago i due ca£i, e fateli cuocere in una mar-
mita con biondo di vitello. Questa pietanza é al-
quanto pesante.

Pledi di vitello firitil,

Dividete in due quattrv piedi di vitello fateli
cuocere in acqua imbiancata con farina, quando
sono cotti fateli marinare con burro impastato
con farina, sale, pepe, vino ed aceto, aglio, ci-

olle, mazzolino di prezzemolo, cipollini, timo e
auro. Alla fine di tre ore li ritirate, li involgete
nella farina, li fate friggere, poscia mettetevi so-
pra del prezzemolo fritto. oo

Amourettes en Matclote.

Fateli imbianchire con cipolle bianche, fatele
caocere in una pentola con latte di carpione e
pesce minuto, e qualche coda di gambero, e due
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bicchieri d’ottimo Champagne, metletevi sale,
pepe, basilico e chiodi di garofano, con una o
due fette di lardo tagliate a dadi, quando tutto
- & ben cotto, e la salsa ristretta, portatelo in ta-
vola ben caldo.

Polpettc.

Tagliate delle fette di vitello, della larghezza
di due dita e lunghe almeno tre, le fate dive-
nire piatte battendole in un modo che non sieno
piu grosse dello spessore di due franchi; met-
tete In ogni fetta cosi ridotta del ripieno fatto
come meglio vi garba, quando il pieno & ben
fino, vi mettete due torli d’ uova ed un mezzo
cucchiajo ordinario d’acquavile, sale e pepe; e
stendetele su le fette di vitello ed avvolgetele;
meltele su d’ogni polpetta una felta di lardo, e
légatela, fatele cuocere allo spiedo involte in una
carta. Quando esse saranno cotlte impanatele e
fate prender loro un bel colore dorato con fiamma
viva, ed unitevi una salsa di sugo chiaro e di buon
gusto. '

Rognone di vitello. .

Si taglia il rognone di vitello in pih modi. La
prima consiste a separare le cotelette dopo le
quali si deve lasciare un poco di filetto. Seconda
maniera ; si toglie prima il filetto, che si taglia
in brani di varia grossezza, il rognone si toglie
e si taglia nella medesima maniera come si se-
para le cotellette. -
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Rognone di vitello allo spledo.

Prendete un pezzo di rognone di vitello, un-
getelo d’olio con una penna, legatelo e mettetelo
allo spiedo e fate cuocere per circa due ore. Si
fa cuocere allo spiedo il pezzo che viene dopo il
rognone. ~

Carré di vitclleo allo spleds
con erke fine.

Preparate con proprield, ed inlardellate con
lardo fino tutto il filetto d’'un cirré di vitello,
fatelo marinare tre ore in una terrina, con prezze-
molo, cipolle, funghi, foglie di lauro, timo, basilico,
cipolette ed il tutto tagliato sottilmente, poscia met-
tete sale, pepe grosso, noce moscala gratugiata ed
un poco d’olio, mettetelo allo spiedo con tuttoil con-
dimento preparato ; involgetelo in due fogli di
carta unta con burro, legate in modo che nulla

sortire. Quando & cotto levate la carla e -
tutte le erbe fine, e la carne che vi si altaccae
meltete tutto in una casservola con un po’ di
sugo, e di agresto, un poco di burro. impastato
con farina, sale, pepe e fate legare tutto. al fuoco
¢ mettetelo dopo su Ia carne di vitello.

Vitello alla Carta.

. Allorquando vi rimane del vitello arrostito ta-
gliatelo a fette piccole, tagliate il rognone con
prezzemolo, cipolle, mettete sale, pepe, noce moscata
e del pane trito. Mescolate tutto, e. fate friggere
delle fette di lardo nella padella, prendete della
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carta e fate delle scatole, fregate con olio, poi
mettete uno strato di amorsellato, ed uno di vi-
tello e cosi di seguito, quando le vostre scatole
sono ripiene, copritele con carta e mettetele sulla
graticola, una mezz'ora basta per la cottura. Al
momento di recarle in tavola mettetevi de] sugo
di limone. ‘

Rotella di vitello alla Borghese.

Levate della coscia di vitello, 1a noce ben.in-
tiera, inlardellatela e legatela con spago perche
la pelle che Vinviluppa non si guasti. Ungete di
burro il fondo d’una casseruola e mettetevi la
noce estratta, fatele prendere un bel color d’oro,
mettete all'intorno due carote, quattro grosse ci-
polle tagliate, un mazzolino guarnito e circa due
bicchieri di brodo, poscia coprite il tutto. Al
momento di recarla in tavola fate sgocciolare la
noce, fate ristringere il fondo almeno alla meth
dopo di averlo ben digrassato. Mettete la vostra
noce sopra un piatto con legumi, versatevi sopra
il fondo e servite. Invece del fondo della casse-
ruola potete mettere altre salse, come di toma-
tes, ‘d’acetosa, ece. '

Fricandeaun.

Scegliete una noce bianchissima di vitello, pre-
paratela ed inlardellatela con fili sottili di lardo, e
fatela cuocere in una casseruola con carote, ci-
polle,, ‘mazzolino guarnito, chiodi di garofano e
bagnatela con brodo, fatele prendere il colore ba-
gnandola sovente con lo stesso suo sugo. Quando
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& cotta ritiratela dalla casseruola; sgrassate il"sugo
passatelo dallo staccio in un altra casseruola, fa-
telo ristringere fino alla gelatina, mettetevi il vo-
stro fricandeau, e poscia mettetelo sul piatto stac-
‘cando bene con consumato 1a gelatina dalla cas-
-seruola. Se questa ‘salsa riesee di buon gusto po-
netela sul fricandean, oppure versatela su d’un
piatto d’acetosa o di cicoria sul quale metterete
il voslro fricandeau. Polete guarnire il vostro fis-
-candeau con salsa di tomatos.

Rotella di vitello. glacé.

Anche questa si prepara hel medo su indicato
e-si aggiunge del sugo di vitello che si risiringe
in caramelle, & col quale si condisce il vitello, ap-
ponendovi quella salsa o guarnizione che si vuole.

Petto. di viteHo glacé.

Scegliete una bella punta di-vitello, aptitela per
di sotto e formate una saccoccia piit 0 meno grande
fate un ripieno di animelle di vitello, spugnole,
biatico di: pollo o rimasugli di selvaggina, Jardo
Taspato, con prezzemolo, cipolle, sale, pepe, noce
-moscata, funghi, due torli d’uova ¢crudi e riempite
<on. questo la vostra punta di vitello, cucitene I'a-
-pertura o collocatela in una braciera, in-cui avrete
-messo un-poco di-lardo, due bicchieri di buon
brodo, mezza bottiglia di .viao bianco; quando &
cotto lasciate ristringere il sugo, e mettetelo colla
: gunta di vitello, guarnitela con ragd di spugnole,

‘Wanimelle di vitello o d’un skimis di Jegurii.
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Punta-di pette- ripiena..
. com e’r;Q ﬂnc’.i .
Preparate la punta di vitello come sopra,-e fale
-yn ripieno con spinacci, acetosa, asparagi, cuori
-di carciofli ed erbe moderatamente salate, il tutto
-tagliato minuto con un poco di lardo e mollica
di pane bollita nel latte, riempite 1a vostra punta
-di -petto e fatela: cuocere in una pentolay oppure
-in una casseruola con entro lardo e brodo, quand’é
colta guarnitela con sugo di vitello o biondo di
salato, con spugnole e recatela in tavola in un
piatto caldo. R
Lembata di vitelle al matarale. .

~ Prendete un lombo di vitello, infilzate nelle
sue parti pit carnose del lardo grasso, copritelo
‘con un foglio di carta bianca, e fatelo cuocere allo
spiedo, impanatelo bene e fatelo prendere del co-
Jore,: @ mettete sopra al medesimo sugo,di manzo
o di pollo. " . ' o
Carxé di vitello glacé.
Preparatelo come d’ordinario con fili di lardo
‘mediocremente grosso, e fatelo cuocere in ua bra-
‘eiera con entro preparato del brodo, bagnatelo
-con un bicchiere di brodo, e mezzo bicchjere di
‘Champagne, il tutto cotto e ristreito al punto con-
‘veniente, mettete il vostro vitello sul piatto-e co-
‘pritelo col sugo che avra dato, :

.. Carré di vitello inlardellate,
Infilzate con fili di lardo il vitello, involgetelo
con un foglio di carta unta di grasso bianco, e fa:
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telo cuocere semplicenients allo spiedo,allorquando
sard cotto logliete la carta e fate prendere colort
ai fili di lardo facendo dare allo spiedo cinque o
sei giri solamente, ¢ mettetevi sopra quella salsa
che meglio vi piace. : L
- Cotelette di vitello alla herghese. -

Fate un rosso con un bel pezzo di burro ed
un pizzieo di farina, metiete poscia quatiro cote-
lette di vitello, fatele friggere, ch’esse sieno di co-
lor d’oro, aggiungelevi. un bicchier di brodo, una
dozzina di cipollctie, qualche fungo, un mazzo+
lino guarnito, sale, pepe, e fate cuocere.

Cotelette di vitello alla Lionese.": :

Inlardellate le cotelette con fili sottili di lardo,
aciughe e cornicini, fatele marinare per .un’ora
con olio fino, sale,. pepe in granelli, cipole e ci-
Pollini tagliati ben minati, fatele cnocere a fuoco
ento in questa marinata dopo di averle invilup-
pate in fette di lardo; mettete in seguito un poco
di- burro io una casseruola con f(arina, prezzemola
¢ cipollette tagliate, rimestate un poco perché la
farina s’incorpori col burro, bagnatela colla marina-
ta ben disgrassata, fate amalgamare, aggiungetevi
sugo di limone od un poco d’aceto e mettéte la
salsa sotto alle cotelette. ' ' q

. Coielé“e cll'.ﬂtejh Sauté.

Battete le vostre cotelette, spargetele di sale fino
ed un poco di pepe gmsso, ¢ ettotele in una
padella .in cui avrete fatto friggere del burro; las
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sciatele sopra un fuoco ardente, e fate loro pren-
dere colore rivolgendole d’ambe le parti: quando
vi siete assicurato che sono cotte, le ponete a
fuisa di corone sopra un piatto, e fra 'una e
‘altra ponete crosta di pane fritta, mettete un
po’di brodo e di vino nella padella per distac-
carne il denso ed il burro, rimestate questa salsa
e versatela su le vostre cotelette.

Cotelette di vitello alla naturale.

Immergete delle cotelette di vitello nell’ olio,
mettetele su la graticola tivolgendole pia volte,
quando esse sono pressoché cotte, mettete sale e
pepe d’ambe le parti. :

- Coteletto di vitello glacé.

Si ;])rendono {e cotelette, e si inlardellano a pic-
coli fili, 81 fanno friggere in casseruola ¢ cuocere
a piccolo fuoco in due bicchieri di brodo, con ca-
rote, cipolle, sale, pepe ed un poco di giretto di
vitello, quando sono cotte si levano e si fa re-
stringere la-gelatina: e si ricoprono con la mede-
sima le vostre cotelelle, vi potete aggiungere quella
guarnizione che credete. : :

Cotelette di vitelio alla Papillottes. |

- Fate friggere le vostre cotelelte al.burro, allor-
quando saranno colte d’ambe le parti, voi le ri-
tirate dal burro, e ponete nel medesimo cipolle
tagliate fine e lavale, prezzemolo e funghi; frig-
gete tutto al burro ed aggiungetevi un buon cuc-
chiajo di farina, bagnate con sugo e buon con-
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sumato ed aggiungetevi sale, pepe, noce moscata,

lardo raschiato e lasciate che il tutto diventi freddo.
- Prendele un foglio di carta ed involgete le cote-
lette, ungete d’olio la carta, mettete una fetta di
lardo, agﬁiungendovi il ripieno e collocate la co-
teletta nel mezzo, piegate la vostra carta tutta
all'ingiro ¢ mettetela su la graticola a fuoto dolce.

_ Coteletto di vitello alla gwaticola
: ed impannate. .’

- Dapo di averle preparate con bella forma fre-
gatele con burro fresco ed involgetele nel pane
gratugiato con eniro un poco di sale, pepe ed
erbe minutamente tagliate, ponetele alla graticola
e’dl aggiungetevi biondo di vitello o qualche alira
salsa,

Cotelette di vitello ai tartufi.

In tre cucchiaj &’ olio @’ oliva agginngete un
quarto di spicchio d’aglio, laure, due bicchieri
di vino bianco, altrettanto di buon brodo e tar-
tafli tagliati a fette, fale cuacere le vostre cote~
leite a lento fuoce, quando sono cotte date corpo
, alla salsa facendovi liquefare del burra impastata
con fior di farina, lasciatela dopo bollire ancora
per cinque minuti e portatela in tavola calda. -

Cotelette di vitello alla preovenzale.

Preparate le coleleite con tulta proprietd, aciue
ghe e cornicini a piccoli pezzi, inlardellatene le

vostre cotelette e mettetele nell’olio per una mez-
z’ora, inviluppate ¢iascuna di esse con uma felta



126
di. lardo legato e fatele cuocere in casseruola, con
hurro, sale e pepe e due bicchieri di brodo; ri-
stretta la salsa portate in tavola che sieno calde
dopo di aver slegate le cotelette ma non toglien-
done il lardo. ‘

Fricassé di vitello.

Togliete la pelle ad un rimasuglio d’arrosto di
vitello, e tagliatelo a brani, mettete in una cas-
seruola un pezzo-di burro, allorché é liquefatto
aggiungetevi un pizzico di cipolle tagliate fine ed
un cucchiajo di farina, fate che non premda co-
lore, bagnatele con del brodo, unitevi sale, pepe,
noce moscata, prezzemolo e cipolla ben fina, fate
ristringere la vostra salsa; quando & ridolta quasi
a metd mettetevi il vitello, fatelo ben riscaldare
senza bhollire e legate il tutto con due o tre torli
d’uova ed un poco d’aceto. o

Filetti di vitello glacé.

- Tagliate in piccole fette un pezzo di vilello che-
sia stato arrostito allo spiedo, collocatelo ordina-
tamente in un piatto, spargetevi sopra-e nelle
parti del prezzemolo, sale e pepe schiacciato ed |
erbe fine tagliate minutamente; versate sul me-
desimo del sugo buono di vitello ma ben ristretto,
e lasciategli prendere la gelatina. Avanti di recarlo
in tavola lo volterete in un altro piatto, poiché
vi sard cosi migliore apparenza. | - ’

" Filetti di vitelle colla midella.

Tagliate un filelto di vitello in piccole fette,.
fatele venir pialte battendole; pestate in un mor-
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tajo della ‘mollica di pane grossa ¢ome un ovo;
con lardo, prezzemolo, sale, pepe ¢ midolla di
bue; stendete un poco-di questo ripieno su le
fette di vitello, e copritele con un’altra felta; ed’
incollate gli orli con due torli d’uova battuti col
bianco, e poi metteteli sn la graticola e fatell:
cuocere a fuoco lento. , o

. Salmis di Vitelle coi tartnfd. -
Tagliaté un filello di vitello a brani; e imet-
teteli a' due a” due, collocate una fetta di giam-
bone fra i due brani di vitello ed impastate' gli
orli.con bianco d’wova. Tagliate poscia dei tar-
tuffi in fette sottili, mettetevi sale, pepe; prez:-
zemolo é. cerfoglio, bagnatele com un bicchiere.
di vino bianco, e fate caocére il vostro vitello,,
e recatelo in. tavola allorquando la salsa & ristretta.,
' Galantina di vitello.: :

Dopo di aver intieramente Jevate le ossa ad una
spalla di vitello, fate un ripieno -con brani- di
quella carne, ponendo per ogni libbra di carne
una ljbbra.di lardo ben tagliato, quando il vostro
ripieno & ben tagliato lo distenderete sula spalla.
per Yaltezza d’un’pollice, e vi mettete sopra dei.
fili di lardo con fili di lingua e tartuffi. Aggiun-
fete' sale, pepe, noce moscata per marmorizzare
a vastra galantina, ricoprite tutti gli ingredient
col ripieno, ‘e vi mettete ancora fili di lardo e
di lingua e tariuffi ecc., e poscia un allra strato.
di ripieno. .Quando avrete disteso tutto il vostro.
ripieno, piegate a guisa di rotolo la vostra spalla.
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in lungo, vi unite bene la carne, e la legate con
spago e la ricoprite di lardo, 