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Duegiabifumo dguoe Ciauoomo Giardiui.

Colla pubblicazione della Cucina Classica in idioma italiano, si & soddisfatto un caldissimo voto di
quanti ambiscono il vantaggio e la pin facile istruzione de’ giovani confratelli d'arte.

Ma il Comitato esecutivo, eletto dal consorzio de’ Soci per accudire e condurre a termine il suo
programma, crederebbe mancare ad un dovere ove non segnalasse all’alirui estimazione la strenua ed
efficace operosita, con cui Ella, dopo essersi fatto iniziatore e propugnatore di tale pubblicazione, si
adoperd onde raccogliere © mezzi non senza proprio sacrificio, per attuare la vagheggiata intrapresa,
animato unicamente dal desiderio di giovare all’arte ed &’ suoi cultori.

Il Comitato & pertanto lieto di rendersi interprete dell'universale sentimento de® Soci, esprimendole
la maggiore riconoscenza.

Colla massima considerazione

1l Comritato esecutivo.

Milano, 29 agosto 18717,






RAFFRONTO

FRA IL SERVIZIO ALLA FRANCESE ED IL SERVIZIO ALLA RUSSA

11 servizio della tavola si fonda su due metodi, diversi nel loro principio, ma egualmente praticati
in tutti i paesi e sono: il servizio alla francese ed il servizio alla russa. Non facciamo menzione del
servizio all'inglese e di altri particolarmente adottati in alcuni paesi d’Europa, perocchd non sono che
derivazioni degli anzidetti due sistemi,

I pranzx serviti alla francese si compongono di tre servizii distinti, dei quali, due appartengono
alla cucina e l'altro alla credenza.

11 primo servizio d'un pranzo servito alla francese comprende le vivande che dalla zuppa s'estendono
fino a quelle che precedono gli arrosti: da questi incomincia il secondo servizio, che si continua fino
ai tramessi (entremets) dolei. I terzo servizio comprende i gelati, piccole pasticcerie, frutta, formaggi
e infine tutto cid che costituisce il dessert.

I due servizi di un pranzo alla francese si appoggiano su regole che non si ponno infrangere senza
nuocere all’armonia del pranzo. Cosl, quando il primo servizio si compone di due relevés e di quattro
enlrées, il secondo esige due arrosti e quattro -entremets. Riguardo al dessert la liberth & maggiore;
tuttavia ordmanamente gi servono tante cestelle o gradmate quanti sono i grossi pezzi, e il doppio
di piatti di dessert in confronto degli enfrées.

Rispetto agli entrées ed agli entremets la simmetria sconsiglia il numero dispari, essendo destinati
ad essere collocati sulla tavola parallelamente e di fronte I'un Il'altro. Ma si ponno, senza offesa alla
regola, servire de’ piatti volanti nel primo come nel secondo servizio, perocch® questi si presentano ai
commensali senza essere posti sulla tavola nd prima né dopo.

In pratica si rileva il grado d'importanza d’un pranzo dal numero degli enfrées, vale a dire che
“annunciando quattro o sei enirées, si conosce di quanti relevés arrosti, ed entremets si comporra la nota
del pranzo. Soltanto per ingrandire il quadro d’un pranzo e talvolta per uniformarsi alle disposizioni
della tavola, si servono de’ piatti di fianco, controfianco, e de’ pezzi di estremita.

Nel primo servizio d'un pranzo alla francese, le vivande appartenenti alla stessa serie, ciod gli
hors-d’eeuvre, gli entrées ed i relevés, sono simmetricamente disposti per metd su ogni lato della tavola
ed alle estremith; nei pranzi di lusso il centro & occupato da un gran vassojo o canestro d’ornamento
con fiori.

11 primo servizio & sempre disposto in tavola prima che i commensali si siedano. Ritirati i piatti
le vivande del secondo vanno ad occupare il posto di quelle del primo servizio. Alla fine del secondo
servizio, tutto cid che & piatto di cucina deve essere tolto. Ed & allora che si dispone il terzo servizio,
similmente in ordine simmetrico.
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Non v'ha dubbio che un pranzo di qualche importanza, ove i servizi sono completi e le vivande
preparate con ricercatezza, esercita un’impressione gradevole sui convitati, lusinghiera per 1’ anfitrione
e soddisfacente pel cuciniere, offrendo la squisita delicatezza de’ cibi colla ricchezza della tavola, ma
noh si pud dissimulare I'inconveniente di dover lasciare sulla tavola le vivande troppo tempo, perchd
possano conservare un calore sufficiente, per essere assaporate nelle migliori condizioni.

Per ovviare almeno in parte a tale difetto & d’'uopo ‘d’aver cura di collocare i piatti su scalda-
vivande; dal canto suo il cuciniere potrh avere una cassa da bagno-maria presso la sala da pranzo
affine di salsare le vivande, sia sul piatto dopo levate dalla tavola, sia sui tondi stessi al momento di
farle passare ai commensali.

Ma se i cuochi ed i maggiordomi debbono usare tante precauzioni e tante cure, gli anfitrioni ed
i convitati alla lor volta, devone imporsi un'esattezza puntuale e rigorosa, perocchd il miglior pranzo
combinato con tutta I'arte ed apparecchiato col massimo tatto e diligenza, potrebbe mal corrispondere
8l desiderato risultato se si fa aspettare.

In alcuni casi si potrd rimediare & tale inconveniente collocando sulla tavola de’ piatti di lusso ed
eleganti, ma la cui parte si limiti a quella di comparsa, mentre, al momento di essere serviti si sosti-
tuiranno con altri che, disposti all’ ultimo istante, econservino tutte le loro qualith e la loro fisonomia
appetitosa; ma questo metodo, eccellente nel suo principio, offre grandi difficoltd e sarebbe troppo
dispendiosa perchd la sua applicazione potesse generalizzarsi; tuttavia esso merita I’ attenzione de’ ga-
stronomi.

A nostro avviso si potrebbe adottare un mezzo pin pratico e sopratutto meno costoso, il quale
diminuirebbe il danno, pur conservando le apparenze della regola, disponendo ciod sulla tavola le vivande
tagliate secondo il metodo del servizio alla russa, ma collocando i piatti su scalda-vivande nell'ordine
simmetrico del pranzo alla francese; questo metodo che potrebbe chiamarsi misfo, concilierebbe fino ad
un certo punto le esigenze della cucina colla simmetria ed il lusso rigoroso della tavola. La trinciatura
eseguita in cucina, non nuocerebbe sensibilmente all’aspetto delle vivande e farebbe guadagnare un
tempo prezioso, perocch? non si avrebbe pili che a togliere i piatti dalla mensa per presentarli ai convitati.

Insomma, se consideriamo davvicino il metodo del servizio alla francese, cosi ricco e sontuoso
nell’aspetto, facendo pompa di tutta la sua magnificenza agli occhi di una societd avvezza al fasto, ma
sempre sensibile alle bellezze d’un’arte ch’essa incoraggia e ravviva, noi non possiamo esimerci di espri-
mere il rammarico di trovare in esso tanti e cosi vivi contrasti, giacché d precisamente a questo me-
todo, gid applicato con tanto effetto e successo che noi dobbiamo in parte il prestigio universale di cui
la cucina francese ® onorata.

Nel servizio alla russa, i piatti caldi non si mettono in tavola: essi sono mano mano tagliati in
cucina, disposti e direttamente inviati alla sala da pranzo per essere passati ai convitati, -

Tuttavia i relevés troppo voluminosi per essere fatti girare, ponno tagliarsi nella sala da pranzo e
passato a’ convitati su piatti caldi. 1l taglio delle vivande in cucina esige precisione e prestezza, peroc-
chd ogni pezzo tagliato dovendo passare sotto gli occhi de’ commensali importa che sia tagliato con
diligenza e di proporzionata grossezza.

Se il metodo di collocare i piatti sulla tavola, invece di presentarli ai convitati, piace meno agli

occhi, ha per altro il vantaggio prezioso di permettere di gustare le vivande nelle migliori condizioni
di calorico e di bontd, essendo tagliate appena cotte e mangiate tostamente.

Dall’obbligo di far passare le vivande all'ingiro della tavola nasce naturalmente quello di costrin-
gere i commensali a servirsi da loro. Questa inevitabile conseguenza, cui gli avversarii del metodo
hanno voluto dare un’importanza sfavorevole & per altro affatto conforme alle convenienze.

Per norma generale, qualunque sia il numero dei commensali e 1'importanza di menu, il pranzo
deve essere proporzionato e ripetuto ad ogni dieci commensali, vale a dire, per 40 coperti si serviranno
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4 piatti di pesce, 4 di relevé, 4 per ogni enirée e cosi di seguito per tutta la serie de’ cibi., — Per
100 coperti si serviranno 10 piatti di ciascuna serie. Per tale combinazione metodica, ogni commensale
e sicuro di trovare a sua disposizione i cibi indicati nel menu ; secondo noi & questa una cosa essen-
zialissima (1),

In un pranzo servito per quattro, i piatti d'ogni serie devono partire insieme ed essere presentati
ai commensali da quattro camerieri che seguendo ciascuno I'itinerario prescritto, girino attorno alla ta-
vola sl a destra che a sinistra, ma sempre nello stesso senso, per l'egual serie di vivande, dimodochd
non occorra maggior tempo a servire dieci convitati di quello che s’impiegherebbe per servirne cento.

L’etichetta vuole che i piatti siano presentati dapprima ai commensali pit distinti; ma all’infuori
di questo riguardo particolare, le convenienze esigono che alla fine d'ogni portata si ricominci dal
commensale precedentemente servito per 'ultimo affinché vi sia compensazione.

I maggiordomo ed i camerieri dovranno mettere la maggiore attenzione onde facilitare, per quanto
sia possibile, &' commensali il modo di servirsi, mano mano che si presentano i cibi non tagliati, quali
pesci, entrées o entrémets modellati.

La celerith adunqua nel servizio, I'ordine nella distribuzione, sono i primi risultati di questo me-
todo; ma se consideriamo le qualitd reali che conservano i cibi serviti non appena preparati, noi com-
prendiamo benissimo la preferenza decisa che i gastronomi gli accordano. L’adozione del servizio alla
russa & oggi una questione risolta.

A tutta prima sembrerebbe che un pranzo servito in questo modo debba lasciare la mensa deserta
e percid spoglia di quel lusso che tanto si ama. Questa obbiezione cade ben tosto considerando che i
pezzi freddi, gli entrémets freddi, le pasticcerie e il dessert possono essere simmetricamente disposti
sulla tavola al bel principio del pranzo e rimanervi per tutta la sua durata; i cuochi ed il maggior-
domo hanno dunque un vasto campo d'azione per ornare la tavola e far brillare il loro buon gusto
precisamente sui cibi ai quali meglio si conviene I'ornamentazione. Tali sono le regole da osservare nei
due servizi che vanno disputandosi il primato della tavola. Entrambi sono egualmente praticabili, ove
si sappiano conciliare le rispettive esigenze essendo si I'uno che I'altro congiunti ormai irrevocabilmente
all'avvenire dell’'arte culinare.

(1) Nel grandi pranzi invece di servire 10 o 20 piatti d°idenlica natura, si pud senza inconveniente variarli, cosicché
per un pranzo, verbigrazia, di 100 coperti, richiedente 40 piatti di pesce, si potra servirne 5 d'una specie ¢ 5 d’un’alira
e cosi dicasi riguardo alle altce vivande.
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LA

CUCINA CLASSICA

STUDII

PRATICT, RAGIONATI E DIMOSTRATIVI

DELLA

SCUOLA FRANCESE, APPLICATA AL SERVIZIO ALLA RUSSA

DELLE DISTINTE O MEINU

11 menu ossia distinta de'piatti, qualunque sia il genere del servizio, si usa in ogni pranzo, ma &
principalmente di rigore nei pranzi serviti alla russa, in cui le vivande non si mettono in tavola; quivi,
infatti, 1a convenienza esige che i commensali siano informati sulla composizione del pranzo affinche
possano fissare la loro scelta e regolare il loro appetito. Bisognerd dunque che i maggiordomo ne di-
stribuiscano sulla mensa una quantitd sufficiente; uno per ogni due persone se il pranzo & numeroso.

La compilazione dei menu spetta al capo di cucina; il quale deve comporli secondo le sue facoltd
e principalmente tenendo conto dei mezzi di cui dispone.

Nell'ordine del lavoro, il menu una volta accettato dall’anfitrione, diventa la regola obbligatoria
pel capo di cucina che deve uniformarvisi in ogni parte e vegliare alla sua esecuzione, consultandolo
sovente.

In generale i menu distribuiti ai commensali devono essere combinati con criterio; non devono
avere proporzioni smisurate; sia che sieno stampati o scritti a mano, bisogna evitare quella ricerca-
tezza eccentrica, che lungi dal renderli graziosi, tendono a fargli perdere di vista il vero carattere. I
menus, dovendo figurare sulla tavola, devono portare I'impronta d'una semplicith elegante e ad un
tempo seria. E mestieri sieno scritti correttamente, intelligibilmente , ma in ogni caso esenti da ogni
denominazione di pretesa, come pure da errori d'ortografia i quali diraostrano sempre una imperdona-
bile negligenza.

Nei menu di cucina non si indicano di solito che i cibi culinari propriamente detti. Gli hors-
d’eevvre freddi, le insalate, tutto cid che pud essere considerato come appartenente al servizio della
credenza (office) non vi @ ammesso. In certe tavole si redige per dessert uno speciale menu, destinato
a succedere al primo non appena ultimato il periodo culinare. Questo metodo dovrebbe essere adottuto
in tutte le grandi case.

B
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Noi offriamo, nel presente capitolo, una serie estesissima di mequ per pranzi comuni e di lusso, co-
stituiti nell'ordine dei diversi metodi usati nelle case culinari. Questi menw non sono tutti egualmente
metodici rispetto alla classificazione de’ cibi, ma tale spostamento non & di grande importanza, nd ri-
spetto ai pranzi, n® rispetto al servizio; & semplicemente una questione di preferenza.

T nostri menus nell’ordine del servizio alla francese, si allontanano sensibilmente dall’antico metodo
inquantoch? in passato si servivano dei pranzi con 36 a 48 enfrées diversi, col loro complemento nelle stesse
proporzioni di prodiga varietd. Un tale sistema vizioso tanto sotto il ranporto dell’ ordine del lavoro
quanto per le esigenze che imponeva ai cuochi, aveva eziandio il difetto d'esporre i commensali a non
potersi servire d'un cibo che avevano visto nel menu e sulla tavola, ma di cui l'insufidcienza, riguardo
al numero, impediva che arrivasse fino ad essi. Col nuovo metodo si servono parimenti pranzi da 36
a 48 entrées, ma ciascuno di questi essendo ripetuto 6 o 12 volte ne risulta che i cibi si trovano moltipli-
cati, in quantith sufficiente, se non per tutti i commensali,almeno per un numero considerevole, in con-
fronto alla restrizione dell'antico metods. Daltra parte le persone del mestiere sanno benissimo che un
pranzo di 8 entrées assorbe nel suo insieme quasi tutti gli elementi distinti di cui dispone la cucina,
e che a volerne moltiplicare il numero in una misura esagerata, si ® di necessitd costretti ad impie-
gare elementi degni di figurare tutt'al pid in un pranzo comune.

Di regola, avvertiremo che quanto pitt i pranzi sono numerosi & necessario usare sobrietd di com-
plicazioni e studiare di sopprimere tutti quei particolari che, senza nulla aggiungere all'eleganza ed
all'armonia d'una tavola, possono tuttavia incagliarne 1’ esecuzione, perocché & piu facile per un capo
di cucina comporre un grande menu che di far approntare un pranzo semplice con tutte le esigenze
di bontd, d'ordine e di perfezione che richiede; quando il menu & troppo complicato ne’ suoi partico-

lari, accade sovente che il pranzo, predisposto nelle condizioni veolute, si trovi tuttavia mal servito.

Abbiamo compreso in questa serie, dei menu semplici ed altri di proporzioni maggiori; noi li pre-
sentiamo come tipi, come regola d'ordine e di distribuzione, ma non come medelli invariabili; in tutte
le case ed in tutti i paesi, i cuochi sono esposti a trovare abitudini ed esigenze locali a cui devono
anzitutto uniformarsi; non possiamo dunque per tali considerazioni prescrivere regole fisse.

Inoltre, nei menu composti siccome varietd d’esempio, ne offriamo una serie del massimo interesse
provenendo dalle principali case sovrane d’Europa. Se la collezione & meno completa di quanto avremmo
desiderato, non ® nostra la colpa, avendo noi fatto il possibile per darle 1a maggiore estensione.

Noi ci affrettiamo a cogliere questa occasione per ringraziare cordialmente i cortesi confratelli che
hanno favorevolmente corrisposto al nostro appello.
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DEI MENU. x1
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DISTINTE O MENU DA PRANZO COMUNE!

PER 10 O 12 PERSONE

Zuppa jutienne con quenelles.

Pasticcio di salmone alla Russa,

Roast-beef guarnito di patate alla Duchessa.
Polli al cary all’Indiana.

Insalata jtaliana al Belvedere.

Gallina regina, mezza glace.

Funghi gratinati.

Flano di pesche alla Francese.

o

Zuppa d'orzo perlalo alla Regina.

Sterlet in stufato.

Giambone con spinaci, salsa Madera.
Crepinctles di pollame ai tartufl.

Aspic alla Tolosa.

Sclia di cervo arrosto, salsa selvaggina,
Uova rimescolate, alle punte dasparagi.
Crema Plombiére al maraschino, guernila.

'

Zuppa purée di lenti ai crostoni.
Sogliole al vino bianco, guarnite.
Pomti di terra.
Carré di majale fresco, guarnito di cipolie glassale,
Croquetles di animelle di vitello ai tartufl.
Coscie di poltame alla gelalina
Giovine oftarda lardellsta arrosto.
Cavoli flori a1 pane fritto.
Parfuit guarnito di cinlde,

e

Consumato di pollo alle uova al lalte.
Pasticcini al naturale.

Ostriche in conchiglie, gratinate.

Costolette di vitello lardellate all’indivia.

Polli alla cacciatore.

Insalata di gamberi alla gelatina.

Sella di capriuclo lardellata, arrcsto.

Girelli di carcicfo, alla vellutata.

Timballo di tagliatelle alla vaniglia,

'

Zuppa purée dl fagiunoletli verdl alla Scubise.
Rocchi di luccio alta Giudaica.

Noce di vitello al pisellin{.

Coslolette di cinghiale, salsa selvaggina,
Casselline di fegalo grasso alla gelatina,
Polli arrosto, al crescione.

Pomidoro farciti alla Provenzale.

Gelatina all'arancio, guarnita di pasticcini.

B Y Y P VUV VPPV

Zuppa tartaruga.

Rombo all’Olandese.

Filetto di manzo, salsa peperata
Pollastrelli fritli alla Viennese.
Animelle di vitello all'indivia.
Allodole arrosto all’Alemanna,
Uova affogate, al cary.

Crema alla caramella, all’Anlica.

of=

Zuppa purée d’acetosa ai crostoni.

Fetta di salmone alla gratella, salsa Tartara,
Quarlo d'agnello, guarnito di rizzole.
Piccioni ai pisellini.

Noce di giambone alla gelatinu.

Reni di leprotto arrosto,

Broccoli salsa al burro d’acciuga.

Mele meringate, alla vaniglia.

ot

Zuppa purée di selvaggina con quenclles
Triglie alle erbe fine.

Cappone al consumato e riso.

Filelti di montone lardellati, alla Soubise.
Pasticcio freddo d’angulille, ai tartuf.
Quaglie arrosto, al crescione,

Pere di terra alla besciamella.

Spuma alte fragole,

Pasliccini glassalti.

ofe

Consumalo at ravioli

Blinis alla Russa,

Gamberi alla Polacca.

Giambone all’Inglese. Spinaci.

Ali di dindo glassate, ai pisellini.

Costolette di vilello alla gelatina, salsa Tartara.
Perniciolti arrosto, salsa al pane.

Cavoli di Brusselles alla maggiordomo,

Bignoli soffiatiy alla vaniglia,

ope

Zuppa purée di sedano.

Marinara di carpioni ed anguille.
Pello di manzo abragiato, ai piselli.
Pollastre alla Veneziana.

Insalata di legumi all’ltaliana.
Beccaccie arrosto, con crosloni.
Carciofi alla Provenzale. -
Bavarese alle fragole, gunarnila.
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DISTINTA O MENU PER PRANZO COMUNE
PER 10 A 1?2 PERSONE
Lasagne al brodo. ] Zuppa al semolino, legata.
Sogliote al gratin, guarnife. Sgombri lessali, salsa arselle.
; Quarto d'agnello ai piselli. Setla d'agnetlo con laltughe abragiate.
| Filelti di piccione alla Marescialla. Budini di piccioni alla Deltino.
| Pasticcio di leprolto alla gelatina. Timballo freddo di fegato grassa al madera,
i Dindo arrosto, al crescione. Dinda novello lardellato al crescione
Sedano al sugo. Pomidoro ripieni al gralin. '
Pasticcio bretlone alla crema sbatfuta, Damfneuitles alla vaniglia. l
i
= 0o {
|
Zuppa di animelle di vitello, all’'Alemanna, Zuppa alle oslriche, legata. '
Trota, salsa Genovese. Rocchi di lampreda alle erbe fine.
! Lombata abragista guarnita di lattughe. Giambone di Tonkin, salsa madera. |
‘i Casseruola al riso, alla Polacca. Boeconcini ai tarlufi. !
Pollastra fredda alla Macedonia. Galantina di pollastra sita gelatina. !
Quaglie bardate, arrosto, Filetto di duino arrosto, gelatina di ribes ‘
Spinact alla Francese, Cavoli fiori allx Villeroi.
! Pudingo di gabinetto. Bavarese all'ananas, guernila.
I
st g
Zuppa con code di monlone. Zuppa con code di manzo, all'Inglese
Fitetli di dragone marino, salsa Ravigole. Rombo salsa al burro di gamberi.
Lingue di manzo all'ltaliana, Petto di vitello alla Chipolata.
Polli al riso. Timballo di maccheroni atla Parigina.
Insalata di salmone alla Russa. Chaufroix d’atlcdole, in cassettine.
Beccafichi arrosto alla Provenzale. Cappone arroslo, al crescione.
Punte d'asparagi, gucrnite d’uova [ritle. Carciofi alla Barigoule.
Tazze di crema al cioccolato. Cateau imperiale.
o= L
Zuppa purce di fagivolelli verdi alla Condeé. Zuppa Brunoise, con pasla d'Italia.
; Pesci persici alla Water-Fish, pomi di terra. Marinara alla Borghigiana. ;
: Costolette di vilello alla gratella, con spinaci. Zampone di Modena al sauer-kraut.
Anitrini alle olive. Frilto di polli in salsa pomidoro.
Testa di cinghialetto, salsa Cumberland. Aspie di grancliolini alla magnonnese.
Capponi arrrcsto. Insalata. Filetlo di camozzo arrosto, composta Savejarda.
Funghi all'ltaliana. Gambi di finocchio, salsa Spagnuola.
Gelatina moscovila al maraschino. Pudingo di riso, salsa albicocche,
s e id
Consumalo alle uova affogate. Zuppa legata con creste di pollame.
John-dorée, salsa ostriche. Sardine alla gratella, salsa prezzemolo.
5 Manzo salato, purée di pomi di lerra. : Coscia di montene, purée di fagivoletti in erba.
| Scalopini di astachi, salsa Normanna. Crepinetles di filelli di piccione alla Macedonia.
] Polli grassi alla gelalina, salsa reinoulade. Piccoli aspic alla Moniglas,
i Pivieri arroslo, con croslini. Gallo di monlagna, arrosto.
| Sec-kale, salsa al burro, : Gnocchi alla Romana.
} Torta all’Inglese, ¥  Spuma al the guarnita di pasticcini.
|
;Jr(ﬁ-—- » - — . Tox
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Zappa crema d'indivia alla Colbert.
Sander al gralin.

i Pomi di terra.

Sgamberi alla gralella, salsa Bearnese.
Felta di tonno alla gralella, allacelosa,
Fitelli di salmone alla magnonnese.

3 Pesci argenlini fritti.

Fagiuotetti verdi all’Alemanna.

Cialde alla Fiamminga, crema sbatiuta.

ok

Zuppa tartaruga

Filetti di merluzzo [ritii all'Inglese.
" Luccio lessalo, salsa rafano,

Tinche al gralin.

Insalata di astachi nelle conchiglie.
Lupo di mare, salsa acciuga,
Carciofl alla Lionese.

! Gelalina d'arancio netla loro Luccia.

oo

Zuppa purée di piselli verdi.

Canapé caldi al chester.

Cheppia alla gratella, purée dacetosa.
Pasticcio freddo di salmone alla Russa.
Bodini di luccio, salsa pomidoro.

, Aslachi, salsa Ravigote.

\ Sogliole frilte, salsa Colbert.

Broceoli al burro nero.
Bianco-mangiare alle frutta.

o

Zuppa sagou al consumato di pesce.
Croqueties di gamberi alla besciamella.
Rombino alle erbe fine

Timballo di {aglialelle, alle oslriche.
Costolelte di storione, salsa Madera.
Galantina d'anguilla alla gelalina.

| Chiozzi fritti, limoni.

| 1 Macedonia di legumi, bordura di spinaci.
Profilerolles al cioccolato.

oo

B

Zuppa bisque di gamberi.

Bocconcini ai (unghi,

Grosso carpione guarnito, salsa malelotta.
Casseruola di riso alla marinara.

Filetli di merlango alla Duxetle.

Insalata russa sl tonno.

Triglie fritle al’Inglese.

Asparagi, salsa burro.

Galcau Fancheile.

i

oo

(e

C=q

L=

.
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Zuppa di riso alle arselle.

Rizzole di granchiolini.

Grondini, salsa capperi.

Quenelles di Iuecio, Soubise.

Filelli di soglinle alle ostriche,

Pasticcio freddo di salmone alla gelalina.
Melanzane ripicne alla Provenzale.
Trotoline fritte, limoni

Tarloline di pomi, meringati.

i MENU PER PRANZO ORDINARIO DI MAGRO
|
!

Lo

Zuppa purée, Scubise,

Crespelli di polenta alla Piemontese.
Salmone alla gratella, salsa Tarlara.
Sauer-kraut alle ostriche all’Alemanna.
Filetti di triglie in casselline.
Cezpuglio di gamberi.

Mecrlanghi [ritti all’Inglese,

Uova affogate, all’indivia.

Gelatina sbatluta al maraschino.

=)o

Zuppa di ierschis alla Rus:a.
Cannelofli ai gamberi.

Aigle-fin lessato, al burro sciotlo.
Animelle di carpione alla Villeroi.
Filetli di triglia ai funghi.

Terrina di fegale grasso al Madera.
Pesci persici arrostiti nel forno.
Pere di ferra, salsa alla crema.
Bread-pudding al sabaglione.

=

Zuppa crema di asparagi.

Croquettes di carciofi.

Barbio, sulsa astriche

Timballe di ravioli ali’Italiana.
Paupicttes di merlango, salsa Veneziana.
Felta di sulinonc al burro di Mompellieri.

*Acciughe fresche, frifle.

Cavoli fiori, salsa al burro.
Charlolte di pomi alla vaniglia.

o

Consumato di pesce al semolino.

Croquettes di uova alle erbe fine.

Luccio al vino, biunco.

Risotlo con arsclle.

Fi'elti di dragone marino in cartoeei.

Insalata di legumi, guarnita di salmone affumicato.
Chepplia alia gratella, alla maggiordomo.

Tarlufi bianchi, salsa acciughe

Gateau del Congresso, salva ciliege.
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PRANZI1 DI 18 A 20 COPERTI, SERVITI PER DUE (),

SERVIZIO ALLA RUSSA

Zuppa legala ai citrivoli.
Croslatline di patate alla Reggente.
Trola salmonala, salsa Colbert,
Punch alta Romana.
Manzo abragialo, guarnito.
Pasticcini di godiveau all’Antica.
Ceslolelte di capriuolo alle olive.
Pane di pollame alla gelatina.
Anitrini di Rouen arrosto.
Asparagi, salsa alla crema.
Pesche meringate, alle confellure

Gelalina'di Danzica, guarnita di pasliccini.

o

Zuppa fartaruga alla Francese.
Uova di vannello. Burro fresco.
Rocchi di merluzzo, salsa granchiolini
Punch gelato al kirsch.
Sella di montone alla giardinicra.
Costoletle di gallina regina, alla Polacea.

Pcducci di majale attartuffolati, salsa Périgueux.

Aspic di gamberi alla Ravigote,
Dindo arroslo, al cre:cione.
Melanzane alla Provenzale.

Bignoll di crema alle mandorle.
Pane di cilicgic alla Montmorency.

oo

Zuppa crema di pollame.

Cervella ¢ granelli di vitello fritli

Lupo marino, salsa uova ail'inglese.
Punch all'Imperiale.

Dindo alla Chipolata.

Costoletie di montone alla Macedonia.

Fegato d'oca alla Finanziera.

Galantina @i gallina faraona alla gelatina,

Beccaccie arroslo, guarnite di crostini.

Carciofi salsa al burro.

Mele al riso, salsa albicocche.

Timballo di cialde, alla Chantilly,

S
Zuppa di riso all’Indiana,
Rizzole alla midolla.
Carpione alla Chambord.

Punch gelato. :
Giambone ai pisellini all'Inglese.

Asticciuole di animelle di vilello alla Villerol.

Filetti di perniciollo, purée di caslagne.
Terrina di fegato grasso di Strasburgo.
Polli arrosto. Crescione.

Cavoli fiori alla maggiordomo.

Crostini alle frutfa.

Biscollo di mandorle alla Chantilly.

[)

Consumato alla Reale.
Peducci dhagnetlo frilti.
Rotelia di tonno, salsa Madera.

Punch gelato al rhum.
Filetto di manzo alla Fiamminga.
Timballo alla Tolosa.
Scalopini di dindo novello ai tartufl.
Magnonnese di locuste marine in bordura,
Quarto di capriuolo arreslo, alla Polacca.
Cardoni alla midolla.
Soffiato alla vaniglia.
Pane d'albicocche, guarnilo di pasticcini.

oo

Crema d'orzo alla Principessa,
Quencllies alla Villeroi.
Merlango alla Olandese.

Punch alla Romana.
Lombata di vitello alle punle d"asparagi.
Purce di selvaggina alla Polacca.
Pasticcio caldo di piccioni, all’Anlica,
Rocchi di trota alla gelalina, salsa Tarlara.
Cappone arrosto. Crescione,
Scorzonera alla vellutala.
Torta di albicocche all’Inglese.
Meringhe alla crema.

i

Zuppa purée di castagne.
Crostatine di riso alla Regina.
Merluzzo, salsa Ravigote e burro sciollo.

Punch gelafo.
Tesla di vitello, salsa pemidoro.
Croquettes di gamberi ai funghi.
Filetli di montone con riso alla Persiana.
Pasliccio di beccacee alla gelatina,
Dindi novelli larde'lati, arroslo,
Citrinoli, salsa Colbert,
Pudingo di semolino, salsa rosa canina.
Gelatina allananas,

ofo

Zuppa julienne alle uova affogate.
Fritto all’ltaliana.
Filetti di sogliuola, salsa arselle,

Punch gelato.
Dindo all’Inglese,

Filetlo di manzo lardellato, salsa pomidoro.

Quaglie alla Finanziera,

Suprema di fegafo grasso alla gelalina,
Secl!a di cinghiale srrosto, salsa peperata.
Asparagi al pane frilto. .

Piccoli baba caidi al Madcra.

Crema Plombiére di noci verdi, guarnita,

(1) Servire per due significa servire due piatti di ogni serie di vivande.

X
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PRANZI DA 18 A 20 COPERTIL, SERVITI PER DUE

SERVIZIO ALLA RUSSA

Zuppa purée di fagiano, ai crostoni.
Ostriche e limoni.

Carpione guarnilo, salsa matelolfa.
Punch gelalo.

Sella d'agnello, purée di carciofl.

Filetli di leprotto alla Marescialla.

Animelle di vitello alla Chivry,

Pasticcio di tonno alla gelatina.

Pollastre arrosfo, al crescione.

Punle di luppo!o, salsa alemanna,

Ananas al riso, atla Creola.

JPudingo alla diplomatica, guarnito.

=

Consumato primaverile con quenelles.
Frilto misto all’ llaliana.
Dentici salsa alla crema di acciughe.

Punch gelalo.
Filelto di manzo, salsa pomidoro,
Coustolette di pollame alla Rachel,
Scalopini di locuste alla Beauharnais.
Terrina di fegato danitra ai lartufi.
Coscia di capriolo, arrosto.
Fave di palude alla Breltone.
Pesche al riso meringate.
Gelatina al sugo di mnclagrano.

o

Zuppa di frumento verde ali’Alemanna,

Piccoli soffiatini di pollame alla Regina,

Rocchio di storione, salsa ltaliana,
Punch gelato.

Testa di monlone all'Inglese,

Tordi farcili al gratin.

Animelle di vitelio alla Sain{-Cloud.

Aspic di astachi, salsa Tartara,

Anilre selvatiche, arrosto.

Cardi alla Milanese.

Pudingo di pannckels alle albicocche.

Charlotte Parigina alle mandorle.

ol

Zuppa alla Londonderry, e consumato,
Piccoli soffiati al parmigiano.

Sandre, in rocchi, salsa Soya.
Punch gelato,

Manzo d’Amburgo al! sauer-kraul.

Piccioni ai pisellini.

Timballelli ali’Imperiale.

Filelti di leprotto in chanfroix.

Dindo attartuffolato, arrosto, sugo.

Gambi di finocchio, salsa spagnuola,

Mince-pies, salsa al punch.

Bavarese primaverile, guarnifa.

[ Consumalo alla reggenza.Maccheronialla Napolclana.
Uova di gabbiano. Burro erescione d'orto.
Salmone alla gratella, salsa Tartara,
Punch gelalo.
Testa di vitcllo in tartaruga.
Polli alla Demidofl.
Costoletle di castrato allindivia.
Insalata di filetti di sogliola alla Parigina,
Orlolani arrosto.
Citriuoli salsa spagnuola. :
Charlotte di mele alla vaniglia,
Spuma all’ananas.
|
|
|

o

Zuppa puree di ceci alla Spagnuola.
Rizzole alla Fompadour.
Trote in salsa Bordclese.
Punch gelato.
Coscia di montone ai cavoli di Brusselles.
Yol-au-vent di quenelles alla Nesle.
Filetti di gallina regina ai tartug.
Pane di fegalo grasso alla gelatina.
Poltastra arrosto, al crescione.
Girelli di carciofi alla midolla.
Soffiato di tagliatelle al fior d’arancio.
Pasticcini napolitani alla crema.

e

Zuppa Muligatowney. Consumato.
Bocconcini alla purée di leprotto.
Marinara di pesci alla Reale.
Punch gelato.
Giambone d'York glassato, spinaci.
Polli saltali alla Marengo.
Scalopinl di animelle di vitello alla Colbert.
Terrina di Nerac alla gelatina,
Pavoncelli arrosto.
Tartufl al vino Champagne.
Bordura di riso, guarnita di pesche.
Pasticcio moka, decorato.

opo

Crema di pollame alle punle d’asparagi.
Croquettes di riso all’ltaliana.

Rombo salsa gamberi, pomi di terra.
Punch gelato.

Roast-beel ail'Inglese, legumi variali.

Allodole farcite In cassettine.

Peducci di vitello attartufolati, alla Perigord.

Galantina danguilla in Belvedere.

Grouses arrosto, bread-sauce,

Croslini alla Spagnuola.

Frittata alla Celestina.

¥  Pudingo glassato alla Nesselrode.
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' MENU DI 40 COPERTI SERVITO PER QUATTRO § | l MEXNU DI 60 COP'ERTL SERVITO PER SET

} SERVIZIO ALLA BRUSSA i ' SERVIZI0 ALLA RUSSA

! | Hl

[
l
40 — Pialtini d'ostriche e limoni. [ Oslriche, limone, burro.
2 — Zuppr di starione all'Inglese. i . { 3 -~ Zuppa alla Windsor.

! ZUPPIEAR. % — Consumalto alla Colburt.a { 2UPPIERE. t 3 — Consumatodisclvaggina,Reggenza. ’
HORS~ $ — Quencelies di pollamealla Villeroi. % JORS= 3 8 — Boceoneini atla Regina, ‘
plosuvae. | 8 = RKizzole di seivazgina. ¢ DotvRe. (3 — Crostatine di tordi. 1
A ‘ . PESCI 3 3 — Grossa trola, salsa Bordelese. :

PESCIL 2 — Rombo salsa agzgiughe. : : g 3 — Sogliole fritle, salsa Colbert. !

3 — Triglic alla gratella ; reevis, | 3 — Lombatadivitelloarr. salsa pom. {

‘ 3 LEVES. | a _ o A alsa peperata, .
! —_— 4 — Manzo alla Nivernese. ; 3 Quarto di capriuolo, salsa peperata L
. 2 — Giambone glassato al Madcera. i s 3 — Filetli di pollame, salsa suprema. il

' o ! | : e )3 — Quenelles di fagiano ai tartuli, ]
T — Pashccnm(:lnla Finanziera. } ENTREES. ( 3 — Magronnese di astachi. % .

; 3 = Cerlosina di peraiciotto. o 3 — Chaufroix di fegalo grasso. O

EATREES. 2 = Code di locuste in Betvedere. X (3 Pollastre al ('rcbc’)ni N :

2 — Aspic di fegato grasso. ; ¢ 5 — Pollastre a scil i

I 40 8 [ i ARROSTL 4 3 __ Receaccie con crosloni. %

2 — Capponi con fartufi. : sselling alla Frane {

ARROSTY. . . TN ) ! . 3 — Pisellini alla Francese, I
2 3 — Sclla di capriucle lardellala. ‘ v LEGUNL 3 3 — Cardoni, salsa Madera, 3 l

LECUSL 2 — Carciofi alla Provenzale, ! B 3 — Bignoli di crema ai frutli, ¢

‘ * 3 8 — Asparagi salsa burro. . 3 = Pudingo di riso alle mandorle, ¢

! . [ © EMTREMETS. ) 5 Gelatina di agole al Champague, ?

i : - glaﬂO“"el':.l""lt‘l’& e : 3 — Gatcau napoletano decorato. %

~— Plum-pudding a . :

,§ SNTREMETS. } 9 _. Riso :llll‘llllpl‘gilll‘i(":.'. . { prascm ’ 3 — Cestella in eroccantl. ;

‘ 2 — Timballo di marroni, Chantilly. / ANCi. 3 — Croquembouche alla Genovese. {
1 P 1) I ) R
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t MENU DI 80 COPERTI SERVITO PER OTTO

SERVIZIO ALLA RUSSA

4 — Zuppad'orzo perlatoalla d’Orleans.
4 — Consumalo con ravioli.
HORS~ g 4 — Bocconcini di Principe.
D'OEUVRE. 4 — Crostatine alla Montglas.
. 4 — Rombo, salsa graachiolini.
Fesct. & — Filelti di mezluzzo alla Torly.
i A — Filelto di manzo alla Napolctana.
RRLEVES, 4 — Dindi guarniti all'’lmperiale.
& — Turbante di filetli di leprotto.
4 — Timballi Agnese-Sorel.
ENTREES. § 4 _ Fetla di salmone alla gelalina.

ZUPPIERE.

4 — Costol. di fegato grasso alla Lucullo. i

PUNCH GELATO.

4 - Pollasirc al crescione.
ARROSTL. 3 4 — Galline faraone lardellate.
4 ~— Tartufl all’ltaliana.
LeGUML. t 4 — Punte d'asparagi alle uova.
4 — Pasticclo Mazarin all'ananas.
4 — Pannckels alla Reale,
ENTREMETS. { § __ Svedese di frulta alla gelatina.
4 — Creina francese al maraschino.

4 — Timballo alla Chatcaubriand.
FIANGRL. ) 5 — Sultana in cascala. §

e~

A AN e

— . __

i

HORS-
D'OEUVRE.

3
3
¢
)
§
% ZUPTIERE.
4
§ PESCL

RELEVES.

ENTREES,

ARROSTI.

ENTREMETS.

FIANCHI,

B N LT

()

MENU DI 100 COPERTI SERVITO PER DIECT ¢ ’;

SERVIZIO ALLA RUSSA

5 — Zuppa rossolnik di perniciotlo.
3 — Consumato alla Reale.

, 5 — Pasticcini caldi di allodole. :

8 — Croquelles di pollame. i

3 5 — Trote allagralellaalla maggiordomo, ;

5 — Rombo, saisa Olandese, ¢

! 5 — Seila di moutone alla Certosina. §

5 — Rosbif all’Inglese. ) 3

3 5 — Suprema di pollame ailo scarlallo.

b}

¢

5 — Costoletle alla Polacca

¢
N
PUNCH GELATO. §
¢

: § — Beccaccini con crostoni.
8 — Dindo attartufolato , mezza glace.
§ — Cavoli fiori alla vellutata. 3
I 5 — Pomidori al gratin. %
5 — Mele meringate, alla vaniglia.
5 — Savarino al latte di mandorle.
5 — Pudingo alla Dalmata.
5 — Gelaliva all'arancio, goarnila,
{ 5 — Gateau Briltanno
t 5 — Croqucmbouche di meringhe.
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3 i
MENU DI 160 COPERTI SERVITO PER SEDICI MENU DI 200 COPERTI SERVITO PER VENTI
SERVIZIO ALLA RUSSA SERVIZI0 ALLA RUSSA
8 — Purée di cardoni, con quenelles, 10 — Bisque di gamberi.
ZUPPISKE  { § _ Consumalo alla Deslignac. memese. {1 Consumalo alla Sevigné
Fons- 8 — Cromeschini d’animelle d'agnello. HORS- 40 — Rizzole alla midolla.
D'oEUVAR. { g8 — Bocconcini alle ostriche, D'OEUVRE, ’ 10 — Bocconcini alla zingara.
8 == Carpione alla Chambord.
PESCL. HOTIE ot 46 — Salmone, salsa Bordelese,
8 — Pasliccio di salmone alla Russa. PESCLL i 10 — Filelli di carpione fritli
LEVES. 3 8 — Filetlo di manzo alla Richelieu. . .
RELEVES. 8 — Coscia di montone con orlaggi. RBLEVES : 10 — Giambonec glassalo,alla Camerani.
. 10 — Dindo all’Ingiese.
8 — Pollaslre alla Tolosa.
ENTREES, 8 — Bodiai alla Principe Carlo. 10 — Coslolette di piccione.
. § — Aspic di locuste. g 10 — Filelti di lepre alla Normanna.
8 — Galantina di pernicioiti, gelatina. ENTREES. ) 10 — Terrina di fegato grasso, allagelat,
10 — Chaufroix di fagiani. )
PUNCH GELATO, 0 { al
40 — Polii al crescione.
- { 8 — Allodole, salsa Alemanna. ARROSTL. z 10 — Quaglie bardate.
An * 8 — Paperi alla mezza glace.
P— 10 — Pere di terra al gralin.
8 — Sedano alla Spagnuola. . ’ 40 — Asparagi, salsa Olandese.
apuers, | 5 — Uova alle punte d'asparagi.
w " | 8 — Pudingo castigliano, cioccolato. 10 — Pudingo sofflato al cioccolato.
8 — Gelatina all’ananas, guernita. 10 — Croste ai frutli.
ENTRENETS. )} 30 — Bavarcse al riso, vanigliata.
GELATI — DESSERT. 10 — Gelalina di fragole al Champagne.

W) 4

ZUPPIERR.
HORS~
D'OEUVAR,
PESCL.
BRLBVES. j
LEGOMI {
ENTREMARTS, 3

MENU DI 300 COPERTI SERVITO PER TRENTA
SERVIZIO ALLA RUSSA

45 = Crema d’orzo alle ali di dindo.
45 — Consumatu alla Dubarry.

16 -
15 —

15 — Rombo salsa diplomatica.
16 — Filctri di sandre fuitti,

15 — Manzo alla flamminga.
15 — Noce di vitello alla Godard.

415 — Scalopini di capriuvolo alle olive.
48 — Pollasire alla Perigueux.

46 — Galantina di allodole

45 ~— Cespuglio di piccoli astachi.

Crostatine di riso al salpicone.

PUNCH GELATO,
156 — Perniciotti arrosto, salsa al pane,
15 — Dindi novelli lardeliati.

15 — Tartufi al Champagne.
48 ~ Girelli di carciofo, all'Italiana.

16 = Pudingo digabinetto at maraschino.

15 = Charlotte di pomi alla vaniglia.
15 — Pasticcio di mandorle, Chantilly.
45 — Gelalina moscovita, guarnila.

DESSERT,

Bocconcini alla pureediselvaggina.:

Y

MENU b1

ZUPPIERE,

HORS-
DOEUVRE,
PESCI.

RELEVES.

ENTREES.

ARROSTL

LEGUML.

ENTREMETS, 3

600 COPERTI SERVITO PER SESSANTA
SERVIZIO ALLA RUSSA

! 30 — Cnnsumato primaverile alla Reale.
80 — Zuppa, falsa tartaroga.

30 — Croquelles alla Parigina.
30 — Boccoucini alla Regiua.

30 — Rombeo all®landese.
30 — Trola, salsa Genovese,

30 — Lombata di vitello eon legumi.
30 — Filetto di mauzo con maccheroni.

§
t
j
t
30 — Pasticeio caldo di leprotto, tartufi.
30 — Auitrini alle olive
30 — Magznonuese di gamberi di mare,
30 — Timballo di fagiano, alla gelatina.

PUNCH ALLA ROMANA,

, 30 — Pollastre del Meno, al crescione.
30 — Sella di capriuolo. .

’ 30 — Pisellini guarniti
30 — Carciofi alla Barigoule.

30 ~ Pudingo Sassone alla vaniglia.
30 — Baba caldo all'ananas.

30 — Riso all'lmperalrice.

30 — Macedonia di frutta,al maraschino.

DESSERT.
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MENU DI 15 COPERTI
SERVIZIO ALL'INGLESR

PRIMO SERVIZIO.
LR Zuppa d’orzo alla Principessa.
ZUPMEAR. Zuppa caccialore al tordi.

3. Sogliole lessate, salsa prezzemolo.
RELEVES. l Lombata di vitello con legumi.

Fagiani alla Perigueux.
4 Peducci d'agnello, salsa Tarlara.
ENTREES. Polli eon tagliatelle,
Cerlosine.alla Recale.
SECONDO SERVIZIO.
2. Galline faraone al crescione.
ARROSTI. Sella di caprivolo lardellata.

3. ‘} Torta ai lamponi.
ssTaEMITA’. ¢ Mele meringate.

3 Carciofi in salsa olandese.
3

. Quaglie in chaufroix, atla gelatina. .
ENTREMETS,

Bavarese al caffe.
Raggi alle fragole.

SIDE-TABLE.

Lingua salala — Manzo arrosto,

C—a

MENU DI 15 COPERTI
BERVIZI0 ALL'INGLESE

PRIMO SERVIZID.

2. Zuppa larfaruga, chiara,
ZUPPISRE. Puree Crecy al riso,

. 2 Marinara d‘anguilla.
RELEVES. Quarto d'agnello, salsa menta,

3 Bocconcini alla purée di selvaggina.
4

5 Coslolette di vilello all’indivia,
BNTREES.

Polli sallali ai pomidoro.
Bodini di luccio aila Soubise.

SECONDO SERVIZIO.
Cappone arrosfo al crescione.

1.
ARROSTIL. : Tordi ai crostoni.

3. , Plum-pudinge, salsa spumosa.
esTREMITA’ ¢ Charlotle d’albicocche,

See-kale, salsa al burro.
4. Aspic d’astachi.
sNTREMETS. ) Gelalina al crescione.
Bavarese al zenzevero.

SIDE-TABLE.
Roast-beef. — Jambon.

| §

m

Yie=

DEI MEXNU.

ﬁL

MENU DI 15 COPERTI
SERVIBIO ALL' INGLESHE

PRIMO SERYVIZIO.

2. Zuppa alle arselie.
2UPPIERS. ’ Cousumato alla Reale.

b} z Trota alla gratella.

RELEVES. Manzo salato con legumi.
Pasticcio di pollo all’Inglese.
4. Costoletle d’agnello alla Villeroi
ENTREES, Filelli di caprivolo ai maccheroni.
Paupieltes di sogliole all'ltaliana.
SECONDO SERVIZIO. ;
$
2. x Grouses bardate. t
ARROSTI. Cappone al crescione. ;
2 g Damp(nouilles alla vaniglia., ¢
ssTReiTA’, { Mele alla Richelieu. :
Indivia alle uova. ;
i Insalata di code di gamberi.
ENTBENSTS. ) Bavarese di noci verdi.
Giambonetti in biscolto.

SIDE-TABLE.

Noce di vitcllo. — Lingua. — Pasliccio di selvaggina.

MENU DI 20 COPERTI
SERVIZIO ALL' INGLESE

R n s A A A

PRIMO SERVIZIO.

2. Consumatlo primaverile al riso.
zuppigRe. { Giblel-soup.
8 : Merluzzo all'Olandese.
RBLEVES, Sella di vilello aila crema,
Timbatletti all’imperiale.
4 Bordura di riso alla Moniglas.
ENTREES. Costoletle di capriuolo alle olive.
Filetli d’anitra alla cacciatore,
SECONDO SERYIZIO.
e, Galline regine alla Polacca.
ARROSTI. f Dindo lardellalo.

3. : Pudingo di riso al sabaglione.'
psTREMITA’, { Pannekels alle albicecche.

Pisellini all’inglese. .
Terrina di fegalo grasso alla gelatina.
Baba alla Standley.

Gelatina al maraschino.

4.
ENTRRMETS.

—— g

SIDE-TABLE.

Rotondo di manzo. — Sella di montone.
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MENU DI 20 COPERTI
SBRVIZIO ALL’ INGLESE

PRIMO SERVIZIO.

e l Zuppa purée di piselli verdl.
2eppiskk. { Consumato primaverile,
. { John-dorée, salsa astachi.
pesct. | Ostriche gratinate allinglese. {
. z Cosla di manzo ai fagiuotelti verdi.
RELEVES, Dindo al riso alla Piemontese.
Rizzole di fegalo grasso.
& Costolette di montone alla Macedonia,
ENTREES Filelti di pollo alle punte d'asparagi.
Quenelles di fagiano alla Perigueux.
SECONDO SERVIZIO.
2. - Ortolani all’Ilaliana.
ARROSTL Sella di caprivolo all'ltaliana.
2. Clalde alla crema.
RELEVES, Torlta alle ciliege.

Pere di terra al gralin,
Insalala di salmone alla Russa.
Bavarese ai pistacchi.
Pauierini d’arancio.

SIDE-TABLE.

Coscia di monfone. — Giambone.

:

i

ZUPPIERE. t

2 ’ Rombo, salsa granchiolini.
PESCL. Pescl argentini fritti.
1. t Manzo abragiato, salsa rafano.
BELEVES. Pollastre all’ Inglese,
Costolette d'agnello al pisellini.
3. Fagiano al saver-kraut.
ENTREES, Cromeschini di palato di manzo.
Quenelles di pollame ai tartufi,
SECONDO SERYVIZIO.
2. Gallo di montagna, arrosto.
ARROSTL Anitre bardate.
1. Charlotte polacca.
RELEVES. 3 Pudingo di gabinetlo.
Spinaci alla vellutata.
& Chaufroix di beccaccie alla gelalina.
ENTREMETS. ) Gateau Cussy.
Gelalina alle fragole.

MENU DI 25 COPERTI
SERVIZIO ALL' INGLESE

PRIMO SERVIZIO.

2 Zuppa alla Paleslina.

Consumato ai maccheroni.

SIDE-TABLE,

Glambone — Noce di vilcllo.

- krx

MENU DI 20 COPERTI
SERVIZIO ALL’'INGLESE

PRIMO SERYVIZIO.

Zappa code di vitello all'Indiapa.
Consumato con tapioca.

Felte di cabillaud, salsa prezzemolo.

s, |
ZUPPIERE.
2

PESCIL t Filetti di sogliole fritte, salsa acciughe,
. Filetto di manzo alla Napoletana.
RELEVES. f Polli alle oslriche.
Pani di lepre alla Finanziera.
4. Animelle di vitetlo allindivia,
ENTREES. Bocceoneini di pollame.
Astachi al cary.
SECONDO SERVIZIO.
2. 3 Grouses arrosto, al sugo.
ARROSTI. Capponi al crescione.
2. , Cespuglio di piccoli briozzi
RELEVES, Bread-pudding, salsa vaniglia.
Cavoli di Brusselles,guarniti di castagne,
4 Aspic d’allodole,
ENTREMETS. } Gefalina all'arancio.
Maddalene all'uva spina, glassate.

SIDE-TABLE.

Rot. di manzo. — Pasticcio di vitello. — Lingue salate.

- !
Fox

MENU DI 30 COPERTI
SERVIZIO ALL'INGLESE

ERJMO SERVJZIO.

e z Turtle-soup, limoni.
ZUPPIERE. Consumato ai vermicelli,
9. ! Salmone alla gratella, salsa genovese.
PESCl. Merlanghi fritti.
2. z Quarto di cervo, salsa romana.
RELEVES. Roast-beef e York-pudingo.
Rizzole alla midolla.
'8 Polti al riso.
ENTREES. Salmi di tordi.
Timballo di animelle d'agnelto.
SECONDO SERVIZIO.
. { Dindo atlartuffolalo, al sugo.
ARROSTL Beccaccie arrosto, al crescione.
3. t Flano di mele.
RELEVES, Baba al madera,
Locuste marine alla magnonnese.
4 Uova affogate al sugo.
ENTREMETS, ) Asparagi, salsa al burro.
Macedonia di frutta,guarnita di pasticcl.

SIDE-TABLE.

Manzo salato. — Lombata di vitello.
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MENU DI 40 COPERTI ‘ \ MENU DI 40 COPERTI
SERVIZIO ALL'INGLESE SERVIZIO ALL'INGLESE

FRIMO SERVIZIO. | : PRIMO SERVIZIO.
3 2. { Consumalo alla tapioca. - | 1. { Zuppa di storione all'Americana..
; zuemieaE. | Zuppa Muligatowuey. . zueriene. ! Consumato alle tagliateile.
s. { Merluzzo, salsa osiriche. : ] Trota, salsa genovese.
pesct. | Filelli di salmone, salsa soya. ) PESCIL. Tri. lie frilte, sat-a granchiolini.
2. Dindo al sedano. ‘ 2, Giambone at sauer-kraut.
RELEVES. Schla di montone, guarnita di croqueltes. RELEVES. Sella con vitello con spinaci.

Fitetti di pollo alla primaverile.
Satmis di grouses ai tartufi. f

Fritto di polli alla Viennese.
Costolette delte Ardenne. purée castagne.

6 ] Tenerumi di vilclio ai pisellini. ‘ 6. Perniciotti alla castigliana,
ENTREES. Bocconcini alla Lucullo. . ENTREES. Uava affogate alla purée di pollame.
Quenelles di fagiano ai funghi. ‘ 3 Bodini alla Richelicu.
Cerlosine di poilame. | i Scatopini di filetti di capriuolo, al riso
SECONDO SERVIZIO. J , SECONDO SERVIZIO,
)
2. 2 Quaglie bardate, al sugo. ! § 2. { Plmarmigans al sugo,
Angosti.  ( Dindi novelli lardellaliy al crescione, | i§ Amnosti. Pollastre al crescione,
3. 3 Pudingo di semolino, salsa cirivge. i 2. 1 Bignoli di erema, salsa albicocche.
RELEVES. Charlotte di pomi alla vaniglia. .4 RELEVES, Napoletano guarnito di Plombiere.
Sassefriche alla vellutala, . Fritto di carcioft all'laliana.
Magnonnese di locusie di mare. | ! Aspic di granchiolini.
§ 8. Gelatina ai lamponi. : '} 6. Pane di pomi,al latle di mandorle.
% sNTREMETS. ) Bavarese d'albicocche, guarnita, i ' { ENTREMETS. } Spuma alle fragole.
Biscotlo-punch alla Chantilly. : % Croquembeuche di marroni.
§ Yol-au-vent di frutfa alla Franccse. E Tartoline di albicocche.
} siE-TaBLs.  Quarlo di vilello — Giambone. | sipE-TABLE.  Manzo salalo — Lingua scarfatta.
é L §
R N T LEP VUV L A . A A A R A A = A R A A S A A A A A

£ —f
| MENU DI 50 COPERTI MENU DI 5 COPERTI
SERVIZI0 ALL' INGLESE S8ERVIZIO ALL’' INGLESE
PRIMO SERVIZIOQ. } PRIMO SERYVIZIO.
2. Consumato con nidi di rondini. . .. { Zuppa di tordl all’Alemanna.
zuPpiEae. { Zuppa purée di fagiano. zueriere. ¢ Consumato alle uova affogate,
8 Rombo salsa Olandese, B 1. Salmone, sal«a Genovese.
PESCI, Carpione alla arinara, i PESCI, Sogliole fritte, salsa Celbert.
Pollastre ai tartufl. ] Filettl di perniciotto ai tartufl.
Coslolette di montone, purée di lenti. | Cavaliera di poili ai funghi. )
8. Cromeschini di fegato grasso, ' 8. Timbalio di miaccheroni, alla Chevreuse.
ENTREES. ) Salmi di perniciolli. .+ EnTREEs. ) Costolettedi vitello lardellate,all'indlvia.
Vol-au-vent di- filelli di sogliole. Anitroccoli alle olive. ‘
' Gratin di quaglie, ai funght. } ’ Quenelles alla Villeroi, fagiuoletti verdi.
s , Roast-beef, salsa rafano alla crema. | 2 2 Sella di montone, purée di rape.
ARLEVES, Sella di vitello a'la Duchessa. i RELRVES, Pollasire all’inglese,
SECONDO SERVIZIO. ' SECONDO SERVIZIO. -
. z Paperi arrosto, salsa pomf. !I 3. , Quaglie arrosto, al crescione.
ARROSTI, Dindo novello lardellato, al crescione. ARROSTI, Cappone ai tarlufi.
2. Torta alle ciliege. 3. ’ Mille foglie, alla vaniglia.
RELEVES. f Pudingo di riso al sabaglione. RELEVES, Pium-pudingo, salsa al burro.
Pomi d'oro farciti. Asparagi, saisa Olandese,
Tartufl at Champagne. [ Astachi in conchiglie.
8. Aspic alla Duchessa. 8. Gelatina alle fragole.
ExTREMETS. | Bastioned’anguille,burrodi Mempellieri, snTREMETS. ) Riso alla crema, guarnito d’afbicocche.
Charlotle russa alle noci fresche. | Piccoli savarini glassall,
Spuma alla vaniglia. i Plombiere di dame
sioe-Tabi8  Rotondo di manzo — Past. di pollastra, [ :§ smg-TABLE  Roast-beef — Galantina -~'Giambone.
P {
! <
. (- L
Kﬁ-———_——.,—_ﬁ‘ A
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MENU DI 20 COPERTI
SERVIZI0 ALLA FRANCESE

PRIMO SERVIZIO.

Consumatlo alla Colbert.

Zuppa alla purée dasparagi verdi.
Salmone alla Chambord.

Lombata di vilello alla Reggenza.

Costolette di castrato di maremma all’indivia,
Pasticcio caldo alla Tolosa.

Filetli di lepre alla Romana.

Quaglie alla Dumanoir.

SECONDO SERYVIZIOQ.

Galantine dl dindo ai tartufi,
Fugiani lardellati, arrosto, salsa pane.

PUNCH ALLA ROMANA.

Carciofl all’Olandese,

Funghi slla Bordelese.
Timballo di pere alia Duchessa.
Bavarese d’albicocche,

GELATI B DESSERT.

]

MENU Dl 20 A 25 COPERTI
SERVIZIO ALLA PRANCESE

PRIMO SERVIZIO.

Consumato con quenelles.

Purée di perniciotto alla cacciatore.
‘Salmone §hs-alo nel forno, saisa Bordelese.
Roast-beef, salsa rafano, legumi,

Filetti di pernlclollo ai tartofi.

Polli alla veneziana. : -4
Vol-au-vent alla Finanziera.
Quaglie ai pisellini.
Magnonnese di locuste di mare.
Timballo di lepre alla gelatina.

SECONDO SERVIZIO.

Dindo novello al crescione.
Sella di capriuolo lardellata,

PUNCH GELATO.

Citrjuoli farciti, salsa pomidoro.
Fagiuolini alla vellutata,
Savarino al riso, salsa albicocche.
Bignoli di crema vanigliata.
Bianco-mangiare a colori.
Napoletano alla Chanlilly.

DESSERT.

2 Ceslelll. — 12 Pialli diversi.
4 Composto variate. — l"ormagglo.
Gelati di frutta.. 1

L |

MENU DI 20 COPERTI
SERVIZI0 ALLA FRANCESE

PRIMO SERVIZIO.

Zuppa alla Paleslina.
Consumalo con quenelles di pollo.
Rombino, salsa olandese.

PUNCH IMPERIALE.
Gigolto di montone abragiato.
Costolelte d'agnello alla purée di sedane.
Animelle di vilcilo alla Tolosa, in crostata.
Beccaccini alla Marescialla,
Timballo di astachi alla besciamella.

SECONDO SERYVIZIO.

Quarto di capriuolo, salsa pept;.rala.
Dindo novello arrosto.

Soffialo alle mele.

Cardoni alla Spagnuola.

Girelli di carcioti alla Barigoule.

Gelatina d'aranci alla Mandarino.

Crocante di genovese alla crema sl lamponl.

GELAT] B DESSERT.

MENU DI 20 A 25 COPERTI
SERVIZIO ALLA FRANCESE

PRIMO SERVIZIO.

Zuppa tartaruga legata.
Consumato con tapioca.

Rombo guarnito alla Normanna.

PUNCH GELATO ALLA REALS.
Giambone alla Tolcsa.
Crostata di riso ail’ lmperiale
Costulette d’agnello alle punte d’asparagi.
Filetli di conigiiuoto alla Moscovita.
Ortolani alla Principessa.
Animelle di vitello alla Saint-Cloud.
Casseltine di animelle al sugo di gamberi.

SECONDO SERVIZIO.

Pollastre ai fartfufl.

Beceaccini arroslo.

Fondula in casse.

Fagiuolelti verdialla Maggiordomo.

Pisellini all'inglese.

Pudingo di semelino, salsa albieocche

Biscolto mussolina all’anice.

Charlotle russa all’ananas. )

Gelatina di pesche al champagne.
DESSERT,

2 Ceslelle di frulta.
4 Composte diverse.
12 Piatti diversi, dolei, piccole pasllcccrlc.,
" Stracchino gelato.
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MENU DI 20 COPERTI, MAGRO
SERVIZIO ALLA FRANCESE

] i Bouillabaisse alla Provenzale.
‘zUrPE. Crema di riso ai pisellini.
8. soas- { Bodini bianchi.
p'oguvas. | Pasticcini alle ostriche.
2. ’ Rombo, salsa diplomatica.
RELEVES, Trola salmonata alla Genovese.
Timbalet!i di maccheroni.
4. Quenelles di luccio alla Villerol.
ENTREES. Turbante di fileiti di snglicle, funghl.
Fritto di filelli di sgombro.

Cespuglio di gamberi,

2.
ESTREMITA" 2 Aspic di astachi.

A A A o R e A A S A AN A R s A AN

PUNCH ALLA RONANA.

Rocchi d'anguille, salsa Tarlara,
Piccoli merlanghi fritti.

Soffiato al formaggio parmigiano.
Gnocchi alla Romana.

Cardi gratinati,

2. ’ $
ARROSTL. ;
$

& 3 Girelli di carciofe alla Lionrse. §
]

3

2 PATTI
VOLANTL.

mrnx;lm Charlotle di pere al pistacchi.
Bianco-mangiare primaverile.

s. Gateau mille foglie, alla crema,

FIANCHL. Croquembouche di frutta.

PEZZI YREDDI.

MENU DI 40 COPERTI, MAGRO
‘SERVIZIO ALLA FRANCESE

2, Purée di piselli verdi.
ZUPPR, Consumalo di pesce alla Reale.

2. nons- Rizzole di funghi alla Russa.
p'oruvae. ! Croqueltes di code di gamberi.

2. Salmone alla Richelicu.
RELEVES, Pesce rondine, salsa marinara.

. Costolette di carpione, fagiuoletti verdi.
IS
EXTRERS.

Filetti di grondino ai funghi.
Pasliccio alla marinaresca.
Paupiettes di merlango alla crema.

Locuste di mare alla gelatina.
Pasticcia d’anguille ai tartuli.

-2
ESTRENITA’. ,

PUNCH ALL'IMPERIALE.

Pescl persici alla gralelia.
Pesci argentini frilli.

2. patmt | Lasagne al gratin.
VOLANTL. Uova ripienc.

Carciofl alla Lionese.
Asparagi, salsa Olandcse.
Gateau savarino all’ananas.
Pane di fragole, alla Parigina.

2, Timballo Chateaubriand.
FIANCHL Grossa meringa alla Chantilly.

2. crossi l

i |

DEI MENU.
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MENU DI 20 COPERTI, MAGRO
SERVIZI0 ALLA FRANCESE

|
‘ e |
|

Purée di carciofl ai crostoni.
Ouka di lotta,
1 A uoms- { Cassciline d'ostriche.
! poruvae. ( Croquelles di semolino, al form. parm.
; 4 3 Ombrina-cavaliere, salsa Genovese.
}  RELEVES, Cabillaud, salsa arselle.
: Vol-au vent di quenelles di 1uccio
N 8. Filetti di sogliola alia Périgueux.
1 ; extagrs, ) Roechio di salmone alla Finanzicra,
s Costoletle di astachi alla Vittoria.
: 2 Pasliccio di fonno alla gelatina,
| ESTRBNITAY. ! Cespuglio di tartufi,
1, 5 PUNCH ALLA ROMANA.
1 2. t Trote alla grafella.
ARROSTL Arzavole arrosto, all'otio.
l 2. patn1 § Timballo di maccheroni.
1f VOLANTL Uova rimescolate ai tartufl,

Craste al funghi.

Zuccoltini saltati, con burro.
Pannckets meringali
Gelalina alla Macedonia.

Cornucopie d’abbondanza, gemelle,
Giambone di quaresima alla gelatina.

PIA:(;II. t

§

{

L

¢ ENTREMETS.
|

3

g MENU DI 40 COPERTI, MAGRO
SERVIZIO ALLA FRANCESE

4 ’ Zuppa di riso alla Crecy.

ZUPPE. Zuppa- alle osiriche.
4. vors- Croquettes di maccheroni.
p'oeuvae. { Animelle d’aringhe alla Villeroi.
. t Seiblin alla Maggiordomo.
RELEVES. Sogliole al gratin,
Filetti di storione alle arselle,
8. Boeconceini dastachi.
ENTREES, fella di salmone aila Reggenza.
Croslate di fegati di lolta,

2. Baluardo d’anguille.
ESTAEMITA. { Aspic di granchiolinf.

PUNCE GELATO.

2. l Triglie alla gratella,
ARROSTI, Carpione frilto al limone.
3. ratnt | Timballo di gnocchi.
VOLANTI, Softiato al parmigiano.
Asparagi, salsa alla crema.
8. Carciofi salsa al burro.
extaEnevs. } Pudingo di castagne alla Vcsuviana,
Charlolte russa al caffé.
. ’ Galeau allo spiedo. ~
FIANCHL Piramide di savarini.

o o s e ey
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| MENU DI 50 COPERTI
) SERVIZIO ALLA FRANCESE
I ’ j-
PRIMO SERVIZIO PRIMO SERVIZIO
! ZO0PPE. 4 zupPE
! Zuppa alle ostriche, legata. Consumalo con paste d'ftalia.
J Consumalo di selvaggina, con quenelles di fagiano. Crema di pollame alla Reale.
I N Primaverile con quenelles.
i NOAS-D'OEUVRE. Zuppa alla Sontag.
; Crostatine di riso ai gamberi. .
E Asticciuole d’animelle d'sgnello, alla Villeroi. 4. HORS-D'OEUVRE.
i } Bocconcini di Principe. i
,] RELEVES. Ortolani in casselline. §
Salmone alla Richelieu. )
Filetli di sogliola alla Normanna, . 4. BELEVES,
Lombata di vilello alla Godard. ) Rombo, salsa ostriche. ;
: Glambone agli spinaci. Marinara in crostata. %
; Filelto di manzo alla Monlglas. g
. ENTREES. Dindo guarnite all'Imperiale. {
Certosina di quaglie. i
Timballo di maccheroni alla Parigina. § ENTREES, ;
Costolette di montone alla Soubise. Perniciofti alla Reggenza. !
| Suprema di filelli di pollo. Epigrammi d'agnello, purée di casfagne. i
| § - -~ Bauplelles-di conigliuslo in chaufroix. Filett! di poltame alta suprema. §
Magnonnese di aslachi alla gelatina. Pasticcio caldo alla Finanziera. 5
Costolelte di piccione alle olive.
e PEZZI S0PRA B0CCOLO. Animelle di Vitello alla Salnt-Cloud.
! Tesla di cinghiale in galantina. Iusalata di astachi alla gelatina.
" Pasticcio di fegato grasso alla Moderna, Aspic di filelti di sogliole.
SECONDO SERVIZIO SECONDO SERVIZIO
PUNCH ALLA ROMANA. PUNCH ALLA ROMANA.
ARROSTI, 2. ARROSTI.
Beccaccie bardate, guarnite dI crosloni. Fagiani lardellali al sugo. — Capponi ai tarfufl,
Poliastre di Bresse, al crescione. 4. FIANCHI ED ESTREMITA'.
ENTREMETS. Pane di fegato grasso, sopra zoccolo. il i
Girelli di carciofo all'Itzliana. Cespuglio dl tartufi, sopra zoccolo. !
Punte d'asparagi alle uova aflogate. Croquembouche di marroni.
Mele meringate, in crostala. Sultana alla Parigina. -
Pudingo alla Regina. $. ENTREMETS.
Gelatina al maraschino. o
Pudingo gelato alia diplomatica. Cardonl alla midolla.
Funghi farciti.
PEIZL DI PASTICCERIA SOPRA 20CCOLO. Pisellini alla Francese. |
Galeau napoletano, ornato di zuccaro filato. Fagiuoli a colorl. [
Croquembouche di mandorle, ornato di zuce. filato. Pere al riso. .
Croste alle frutfa,
DESSERT. Gelatina d'arancio, guarnita.
& — Cestelle di frulle. ) Charlotte alia Montpensier.
8 — Composte,
12 — Piatti montall, 4 PTT! VOLANTL.
Gelatl diversi. . ¥ - 3 — Spume alla vaniglia. ~ 3 Meringhe.
J o ; — e G
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8 — Anitrini alla purée di selvaggina.
3 — Rizzole al feguto grasso.

$ Pescl

2 — Salmoni, salsa genovese.
% — Rombini, salsa olandese.
3 — Lucci alla Reggenza.
3 — Cabillaud alla crema.

SECONDO

PUNCH ALLA ROMANA.
46 ARROSTL,

& — Dindi novelli ai tartufl,

4 — Sella di capriuolo lardellata,

4 -= Galline faraone lardellate.

4 = Beccaccie guarnite con crostini.

24 ENTREMETS.

4 = Girelli di carciofo alla Lionese.
4 — Plum-pudingo, salsa alla midolla.

8 Cestelle in pastigliagglo, guarnite di meringhe e pasticcini diversi.

xxiv DEI MENU.
Gt
MENU PER 60 COPERTI — SERVIZIO ALLA FRANCESE
PRIMO SERYVIZIO.
§ zueee. Tesla di vilello in tartaruga.
Riso alla Maintenon. Giambone glassato ai pisellini.
Consamato con quenelles di pollame. Seclla di daino, salsa selvaggina.
Tarfaruga all’inglese. S
Purée di piselli verdi al crostoni. 12 exTaies.
4 RORS-D'OEUVEE. 2 — Salmi di perniciotli in crostata,
2 — Rizzole alla Pompadour. 3 — Polli alla Cavaliere,
8 — Casseltine d'ostriche al gralin. 3 — Aspic alla Moniglas.
9 eesca 2 — Tenerumi d‘agnello all'indivia.
: 8 - Filetti di anitroccoli alla bigarrade.
:gcn::ll’l?t; ';;':l :rlio‘l’l';";‘:'la Bordelese. 2 — Ciambonetli di pollame in chaufrolx.
4 GRosS! PEZZL. 4 PEZZ) PAEDDI SOPRA ZOCCOLO.
Lombata abragiata alla Fiamminga. 2 — Cespugli di granchiolini e d'astachi.
Testa di vilello in tartaruga. 2 — Galantine di dindo al bel-vedere.
SECONDO SERVIZIO.
PUNCR ALLA ROMANA. 2 — Macedonta d’inverno alla gelalina.
2 — Punte dasparagi alla suprema.
4. ARROSTL 8 — Bignoli alla Deltina, crema di mandorle..
2 — Charlotte alla Savojarda.
% — Capponi al crescione.
2 — Quaglie bardate. 4 PEZZI DI PASTICCERIA.
42 ENTREMETS. Gateau bretlone sopra zoccolo.
Faro in gateau napoletano.
2 — Tartufl al vino Madera. Piramide di savarini, sopra zoccolo.
2 — Pudingo di panneckets alle albicocche. Baluardo in cialde.
< o
MENU PER 100 COPERTI — SERVIZIO ALLA FRANCESE
PRIMO SERVIZIO. i
& zoppe. 8 REVELES,

. 2 — Roast-beefl all’Inglese. -
z;'n"s';m'tlgea‘l‘::‘nis?{;ﬁ:" 3 — Quarlu di grossa selvaggina, salsa ribes.
Bisque di gamberl . 8 — Sella di montone all’Infante.

Purce alla regina Margol 2 — Pollastre alla Svizzera,
: ) 24 EnTREES.
$ moas-pocuvaE. 4 - Perniclg}li i:l cerlosiina. R a
- i 4 — Filetti di anilroccoil alla bigarrade.
3 = Bocconcini alle e & — Insalata di fietli di soglinta alla Bagration.

4 — Timbaili di tagliatelle alla Tolosa.
4 — Costoletle di pollome aj funghi.
4 — Chaufroix di atlodole alla gelatina.

8 GROSS! PEZZI FREDDI.

2 — Gruppo di code di locuste

2 — Giambone d'York alla gelalina.

8 — Bulloitine di dindo alla Buffun.

8 — Grosso pasticcio di selvaggina ai lartufl.

SERVIZIO.

& — Stracchinl bavaresi a ¢olori.

& — Melanzane furcite alla Provenzale.
4 = Charlotte lencca al cioccolato.

4 — Timballi di frulta alla Siciliana.

8 PEZZI DI PASTICCERIA.

2 — Croquembouche di choux,
8 — Gateau Delisle, decorali,
3 — Gateau allo spiedo,

2 — Croccanti alla Parigina.

e v e ¥ s -~
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DEI MENU. Xxv

Y >
MENU PER 600 PERSONE
SERVIZIO ALLA FRANCESE
Q
PRIMO SERVIZIO SECONDO SERVIZIO
ZUPPE, INTERVALLL.
6 — Bisque di gamberi. Punch alla 'Romana.
6 — Orzo perlalo alla Principessa. Punch gelato all’ananas.
8 — Maccheroni a'la Mediei. Punch gelato all'inglese.
6 — COnsumalo alla Reale. Punch all’Imperiale
HORS-D'OEUVRE. PIATTI VOLANTI
24 — Bocconcini al salpicone. 24 — Crespelli in casseltine.
24 — Crostate di tagliatelle, purée di selvaggina. 2% — Fluni svizzeri.
- RELEVES. ARROSTL,
6 — Salmone, salsa Reggenaza. 6 — Capponi al crescione,
8 — Grosso carpione alla Chambhord. 6 — Sella di capriuolo, gelalina ribes.
I 6 — Rombo in pezzi, salsa oslriche. 6 — Galline faraone lardellale al sugo.
8 == Grosso luccio alla Monlebello. 6 — Quaglie di vigna, arroslo.
6 — Munzo con legumi primaverili. Insalate diverse.
6 — Giambone glassato con spinaci. 6 — Dindi attarlufolati, mezza glace.
} 6 — Lombafa di vitello alla Montglas, 6 — Quurto di daino, sulsa selvaggina.
: 6 = Gigotto abragiato, guarnity di croquetles. 6 — Anilroccoli di Rouen, all’arancio.
ENTREES, ENTREMETS.
12 — Frilto di polli alla Francese. 12 — Carcicfl alla Lionese.
12 — Coslolette di piccione ai piselli. f2 — Cardoni alla Spagnuola,
12 — Turbante di filelli di leprotio all’slsaziana. 12 — Funghi all'ltaliana. L
12 — Pane di beccaccie alla Cussy. 12 — Cavoli florf al gratin, .
12 — Pollasire al riso alla Picmontcse. 42 — Pudingo di gabinello alla vaniglia,
12 — Certosina d’animelle di vilello all'indivia, 12 — Mele meringale.
12 — Insalala di filelti di soglivle alla Veneziana, 42 — Bavarese a colori.
12 — Chaufroix di perniciofti al Belvedcre. 12 — Macedvnia di frutta alla gelatina,
GROSS! PEZZI FREDDI, GROSSI PEZZL DI PASTICCERIA.
9 — Cespuglio di lartufi al champagne. 2 — Gran pezzo montato in pastigliaggio.
2 — Cespuglio di gamberi e dI granchiolini, 2 — Cascata ornata di zuccaro filalo,
2 — Porceliello in gulantina, 2 — Gateau allo spiedo all’Alemanna.
2 — Testa di cinghiale all’Alemanna, 2 ~ Sullana alla Parigina.
2 — Gruppo di code di locuste, 4 — Grosso baba al rhum.
4 — Gruppo di lingue allo scarlatto. 4 — Croquembouche di genovese.
4 — Pasticcio freddo alla gelatina. 4 — Gateau napoletano.
4 — Pane di fegulo grasso alla Moderna. 4 = Cestelle in croccante alla Chantilly.
48 — Salsiere di magnonnese e remolade. ¥ 48 — Bombe alla vaniglia, guarnite di cialde. |

s
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DEI MENU.

COL A

MENU DI COLAZIONE PER 40 COPERTI

HORS-D'OEUVRE.

2 Radici novelle.
2 Olive farcile.
3 Sardine all'olivo.

2 Burro fresco.
2 Granchiolini.
3 Mortadella di Bologna.

Pasticcio di fegato grasso di Strasburgo.

| ¢ Bitordi ai tartufi.
2 Cosloleite di vitcllo ai
pisellini.
2 Beccaccini arrosto.
8 Tartoline di cilicge.

Baba al Madera,
Formaggio. — Frulla, — The, — Caffe. — Dessert.

2 Croquettes di pollame.

2 Sgomberi alla maggior-
domo.

2 Aslachialla magnonnese,

2 Sofflati di mele.

- —_—

S— 5

ZIOINTI

Consumalo,

4 Burro fresco.

2 Mitili.

8 Cervelluta di Lione.
2 Canapé d'acciughe.

2 Oslriche al gratin.

4 Sogliote alle erbe fine.

2 Punle d’asparagi alle
uova affogate.

—

2 MENU DI COLAZIONE I'ER 40 COPERTI

Putée di selvaggina,

HORS-D'OEUVRE.

2 Papone in felle.

2 Ricei di mare.

2 Stomachi d’oca affumic.
8 Canapc al caviale.
Giambhone alla gelalina.

Testa di cinghiale,

2 Peducci dagnello farcili,

4 Coslolelle di monlone,
purée di pomi.

2 Croqucttes di riso.

Biscolto alla vaniglia. — Gresso briozzo.

LT e

COLAZIONE IN SOSTITUZIONE DI PRANZO

PER 80 COPERTL

Zuppa sagou legala.:
80 Pialli d'ostriche e limonl,

| Consumalo in tazze.

8 Burro fresco.

4 Tonno marinato.
4 Mixed pickles.

4 Giambone crudo.
4 Sardine alt’olio.

Triglie alla gratella, salsa Colbert,
Rombo, salsa capperi.

Rolondo di manzo all'Inglese.
Galantina di dindo alla gelatina.
Cespuglio di locuste e granchiolini.
Cespugtio di tartufl al Champagne,

4 Cervelle fritte.
4 Triglie In cassetline.

8 Popone in felle,

4 Salmone affumicato,

4 Cilriuoli in insalata.
4 Mortadella di Bologna.
4 Funghi in aceto,

& Sogliole al gratin.
& Animelle di vitello alla

4 Costole alla Bearnese. Tolosa.
4 Piccionialla Crapaudine. | 4 Filelto di capriuolo,alle
4 Aspic alla Tolosa. olive.

4 Tartufl all’Itatiana,

4 Bignoli soffiati.

4 Meringhe alla crema.

4 Salsicciuoli alla gratella.

4 Timballo di feg. grasso,
4 Crosloni ai funghi,

4 Frittata alla confettura,
4 Gatcaux Dartois,

4 Pollastre arrosto, al sogo.
4 Dorso di capriuolo, salsa peperata,

GROSSI PEZZI.

2 Galeaux di Compiégne.
2 Biscotti di mandorle.

Thd. — Caffé. — Ciacco'ato, — Formaggio,
Frulta. — Dessert.

ARS8 AR AR A AAS R A A

8 Burro fresco.

$ Tonno marinato.

4 Funghi in aceto.

4 Salsiccione d’Arles.

4 Canape di caviale.

2 Pasticcio di perniciollo.

2 Resbif freddo al rafono.

2 Rocchio di salmone alla
Parigina,

4 Bocconcini alla Regina

4 Filelto di merlango alla
Horly.

4 Costolette di agnello ai
spinaci.

4 Polii alla Viennese.

4 Magnonnese di astachi.

4 Anilre sclval. srrosto.

& Tarlufl bianchi alla Pie-
montcse.

2 Bignoli alla Delfina,

2 Cespuglio di briozzi.

8 Clalde alla Fiamminga.
2 Torla alle ciliege.

$ Cestelle di frulta,
8 Piatli di chicche.

AMBIGU ! PER 100 COPERTI

Crema d'orzo e consumato,

3

8 Radici primaverili.

8 Aringhe marinate.

4 Citriuolini in sale,

4 Zampino di Moudena.

4 Tarloline di gamberi.

% Giambone alla gelalina,

% Rullo di cinghiale.

2 Punc di fegato grasso aj
tartufl.

& Asticciuole d'ostriche

4 Scalopini di vitelfo alla
Milancse.

4 Tesloline alla maggiord.

4 Peducci di majale attar-
tufulati.

& Insalata da pollame

4 Allodote al pane frillo,

4 Cavoli di Brusselles al
burro.

2 Crostini allananas.
¢ Galeau Plombiéres,
2 Piccoli saverind.

2 Galeau di Pithiviers.

8 Composte velale.
8 Alzate di piccule paslice,

(1) Col vocabolo ambiywe si indica una tavola sulla
quale siano disposti contemporaneamente i piatti caldi

¥ ed i freddi, non che il dessert.

A A AR A RAAAR A AR m A A AARAAA AN &
L. e

Digitized by GOOS[(’:

¢

%

¢

——



T T e NNV ST SN B N LT T -

2

BALLO DI FANCIULLIL, 80 COPERTI

(Le vivande calde sono collocate sulla t.nvola)

SERVIZIO CALDO.

Riso al lalte di mandorle

2 — Rizzole di legumi

Filetti di pollame alle punle dasparagi
(Serviti su 40 londi.)

Sagou al consumato.
2 — Bocconcini alla besciamella.

Costolelte d’agnello alla purée di castagoe.
(Servite su 40 tondi.)

SERV l7lO FREDDO.

Anitroecoli di pollame alla gelalina
Sandwichs diverse

2
-
{ -

Pesce in galean punch
2 — Bianco-mangiare,
2 — Caunestri d’arancio alla gelalina

Albero in croccanle porlante frutli gelali

4 — Galantine d-allodole.
2 — Panetli alla Francese.

i@—___——;—_—_—:__———————g/

1 — Croquembouche ornalo di zuccaro filato,

{ — Ciambone imitato alla gelatina.
2 — Charlotle russa.
2 — Tazze di crema al cioccolato.

3 Ceslelle di frulfa,

4 — Tondi montuli, guarnili di chicche

& — Alzate guarnile di piccole pasticcerie.

BUFFET E CENA CALDA 500 COPERTI
SERVIZIO ALLA RUSSA

SERVIZIO FREDDO DISPOSTO SUL BUFFET.

2 — Galanlina di dindo

2 — Giambone alla gelalina

2 — Pasliccio freddo di sclvaggina

2 — Baluardo d’anguille

8 -~ Magnonnese di aslachi

8 — Filclti di gallina regina in chaufroix.
8 — Fegalo grasso, bordura di gelatina,

8 — Arrosti freddi di pollame e selvaggina
4 — Tondi montafi

2 — Elmo in croccanle.

2 — Vassoio guarnilo Qi frulli gelati.

2 — Biscotfo alla vaniglia.

2 — Baba ul madera.

4 — Slracchino bavarese alle fragole.
4 — Gelatina macedonia al champagne.
4 — Gradinala di pasticeinl,

4 — Costella di meringhe.

4 — Composte.

SERVIZIO CALDO, 300 COPERTL

Consumalo di pollame.

40 — Rocchio di salmone, salsa genovese

10 — Filettl di pollame alle code dl gamberi
10 — Asparagi in salsa olandese

0 — Fagiani arrosto (insalata verde)

10 — Bignoli d’ananas alla Delfina.

Zuppa purée di selvaggina.

{0 — Cabillaud in felle, salsa burro.

10 — Filelti di galline regine ai tartufl,

10 —~ Pisellini alla Francese.

10 — Capponl al crescione (insalata russa).
10 — Pudingo di riso, salsa albicocche.

20 Bombe guarnile di cialde.

BUFFET PER THE.

The. — Caffe. — Punch, — Cicccolalo — Gelati. — Granite. — Siroppi, — Limonata.
Briozzi e galeaux secchi.
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DEI MENU.

BUFFET PER 400 PERSONE

Soryito alla'Corte di Prussia il 28 ottobre 1868.

Panctli al caviale.

UN GROSSO PEZZO DI POLLAME, SOPRA Z0OCCOLO, PER CENTRO.

14 GROSSI PEZZI.

8 — Salmone al burro di Montpellicri. 4 — Cornucopia d'abhondanza, guarnila di frole.

&4 — Gresso phsliccio di selvaggina, alla gelatina. 4 — Calantina di fagiano,

28 ENTREES FREDDI,

8 — Magnonnese di aslachi, bordura, 4 — Terrina di fcgalo grasso, alla gelalina.
6 — Coslolette alla Lucullo, con tartufi (su fondo). 4 -— Polli all’Inglese (sopra zoccolo).
4 — Chaufroix di perniciolti. & — Pune di pollame alla serpenfaria.

24 ARROSTI.

8 — Pollaslre arroslo, crescione 8 — Sclla di capriuolo, gelatina,

6 — Fagi.ni di Boemia, gelalina. 6 — Filetlo di manzn, giambonee lingua frammisli.

12 GROSSI PEZZI D’ENTREMETS.

% — Sullana alla Parigina. 4 — Croccante: granate, barili e pozzi.
2 — Croquembouche di choux alla Moderna. 4 — Gradinate di pasticcerie.

20 ENTREMETS FREDDIL

4 — Svedese di pesche. 4 — Charlolte alla vaniglia

4 — Crema di lamponi, a celorl. & — Raggi al caffc.

&4 -~ Mcringhe alla crema.

QUATTRO PEZZI MONTATI, GUARNITI.

12 — Tondi di sandwichs, 12 — Panctli al fegato grasso.
12 — Composte misle.
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BUFFET PER BALLO, 800 PERSONE

UN TRIONFO D’ ARGENTERIA PER CENTRO.

16 GROSSI PEZZI FREDDI.

2 — Salmene, salsa ravigole. 2 — Lombata di vitello alla gelatina.

3 — Cuespuglio di fartufl. 2 — Cespuglio di gamberi e granchiolini.

8 — Grosso pasticcio di selvaggina. ’ 2 — Polli all’Inglese,

2 — Ciambone alla gelalina, 2 — Testa di cinghiale.

32 ENTREES FREDDI.

4 — Terrine di fegalo grasso. 4 — Pane di selvaggina al Belvedere.
4 — Costolelte alla Lucullo. . 4 — Piccoli aspic alla Regina.
4 — Filelli dl perniciotto in chaufroix. 4 — Filetti di pollame allo scarlatlo.
4 — Magnonnese di astachi. 4 — Insalata di pesce alla Russa,

24 — Tondi di sandwichs. 24 - Salsiere di magnonncse.

2§ — Tondi di panelli allu Francese.

16 ARROSTI FREDDI, TRINCIATI.

4 — Fagiani alla gelatina. 4 — Pollastre al crescione.

4 — Sclla di copriuolo. 4 — Filetto di manzo 2lla gelatina.

UN GROSSO PEZZO MONTATO IN PASTIGLIAGGIO.

16 GROSSI PEZZI DI PASTICCERIA.

2 — Grosso haba al rhum. , 2 — Biscotlo alla vaniglia.

2 — Chaleubriand. 2 — Grossa meringa.

2 — Sultana in zuccaro filato. 2 — Croquembeuche d'arancio. ‘

8 — Tazza in croccante, guarnita, 2 — Gradinata con pasliccerie variale,

32 ENTREMETS FREDDI.

4 — Gelatina allo champagne. . 4 — Macedonia di frutta al kirsch.
4 — Bavaresc alle nocciuole, 4 — Pane dananas alla gelatina.
4 — Raggi al cioccolato. &4 — Piceoli pasticcini moka.
4 — Cialde all'Italiana. 4 — Maddalene alle mandorle.

4 — Ceslelle di frulla. 8 — Composte diverse. 8 — Tondi montati.

CALDO IN RISERVA
PER ESSERE PRESENTATO DURANTE LA NOTTE.

Consumaio. —  Crema d'orzo — Riso al latte di mandorie.

Filetto di manzo, salsa Perigueux. Costolette d’agnello ai pisellini.
Costolette di capriuolo, alle olive, Pollanche al riso.

=
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DEI MENT.

BUFFET SERVITO PER 1200 PERSONE

Consumato. -—

Crema d'orzo.

— Riso al lalte.

24 GROSSI PEZZI FREDDL

2 — Salmone guarnito di asticciuole.

2 — Panc di selvaggina alla Reale.

2 — Cornucopia d’abbondanza alla Remaissance.
2 — Cespuglio di crostacei.

2 — Pasticcio di beccaccie.

2 — Giambone alla gelatina.

2 — Trofa al burro di Mompellicri

% — Teste di cinghiale, farcite ai larlufl,
2 — Galanlina di fagiano alla Volicre.

% — Filelto di manzo guarnito di legumi.
2 — Lingue allo scartatio, tagliate,

2 —~ Cespuglio di farfufi.

UN GRAN PEZZO GOTICO IN PASTIGLIAGGIO.

Panclli al caviale. — Pasliccerie alle oslriche. — Croqueltes di pollame,

48 ENTREES FREDDI

6 — Filelli di pollame in chaufroix.
6 — Costolelte di vitello al Belvedere.
8 — Aspic alla Regina.

8 — Terrina di fegafo grasco.

8 — Giambonclli di pollame, ai larlufi.

8 — Coslolelte di caprivolo atla Dorsay.
6 — Chaufroix di perniciolti alla gelatina.
6 — Insalafa di locoste alla Bagration.

24 ARROSTI FREDDI, TRINCIATIL

4 — Dindo alla gelatina.
4 — Fagian! di Boemia, al crescione.

4 — Roast-becf In felte.

4 — Pollanche al crescione.
4 — Quarto di capriuolo.
4 — Noce di vitello.

2¢ Tondi di sandwichs diversi. — 24 Panctli alla Francese.

24 GROSSI PEZZI DI PASTICCERIA.

$ — Baba.

2 — Briozzo.

2 — Galeau napoletano.

2 — Bomba in croccante.

2 — Elmo su gradinata.

2 — Spltana in zuccaro filafo.

64 ENTREME

8 — Gelatipa al maraschino.
8 — Charlotte russa al caffé.
8 — Piccoli croccanti d’albicocche.

8 — Choux ghiacciati al cioccolato.

2 — Biscotto di Savoja

2 — Savarino montato,

2 — Gatcau Brellone.

2 — Cestella alla Chantilly.

2 — Piramide df pasticcini.

2 — Piccoli pezzi in zuccaro filalo.

TS FREDDI.

8 — Bavarese al riso.

8 — Pane di fragole alla gelalina.
8 — Tartoline alle cilicge.

8 — Cannelolti alle confetture.

28 Tondi monfati. — .14 Ceslelle di frulta. — 24 Composle.
(Salsiera di magnonnese )

RISERVA.

Filelti di manzo arrosto. — Pollame arroslo. — Lingue alla gelalina. — Giamboni.

BUFFET PER IL THE : .

The. — Caffé, — Cioécolato. — Punch. — ‘Gelati. — Granite. — Orzafa. — Limonafa. — Sandwichs. °

Panelti, — Grossi briozzi. — Couques. — Galeaux secchi.
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DEI MENU.

BUFFET PER 2000 PERSONE
Consumato. — Crema di riso. — Piccoll pasticcini. — Ostriche ¢ limoni. — Caviale.

40 PEZZI FREDDI

4 — Salmone alla Parigiua.

4 -- Cespuglio di crostacei.

4 — Pane di selvaggina alla Reale.

&4 — Grosso aspic di fitetti di sogliole.
4 — Giambone tagtialo alla gelatina,

6 — Cespuglio di allodole in chaufroix.

8 — Aspic alla Tolosa.

6 — Chaufroix di perniciotto ai tartufi.

6 — Terrina di fegato grasso di Slrasburgo.
6 — Lingue di mountone alla Domenicana.

6 — Filelli di trola, bordura d'uova.

20 — Tondi di sandwichs,

6 = Dindi alla gelalina,
6 — Galline faraone, al crescione.
6 — Sella di capriuolo, glassata,

72 ENTREES FREDDI

20 — Canape al caviale.
20 — Tarloline di code di gamberi.

36 ARROSTI FREDDI TRINCIATL

4 — Rocchio di storione alla Moderna.
. & — Coscic di lepre alla Buffon,
4 — Galanlina di perniciotto alla Saint-Cloud.
4 — Filetlo di manzo alla gelatina,
4 — Crosso pasticcio alla Godefroy.

6 — Cespuglio di tarlufi.

6 — Pane di gamberi alla Bavarese.
6 — Insalata di pollame, ravigote.

6 — Coslololte di vilello al Belvedcere.
6 — Noce di vilello alla gelatina.

6 — Aslaco, lagtialo, in cespuglio.

20. — Tondi di panetti alla Francese.

8 — Polli grassi, al crescione.
6 — Fagiuni lardellali e glassati.
6 — Roast-beef e lingua alla gelatina.

Sclsiere di Ravigote.
8 GRANDI PEZZI MONTATTI IN PASTIGLIAGGIO.

28 GROSSI PEZZI DI PASTICCERIA.

2 — Grosso biscotlo,

2 — Mille-foglic alla Parigina.

8 — Gateau allo spiedo all’alemanna,

8 — Cespuglio di piccoli briozzi su gradinala,
8 — Croquembouche di piccoli choux.

2 — Faro napolelano.

2 — Rovina in Genovese,

68 — Svedese di {rutta.

6 — Charlotle parigina ai pistacchi.

8 — Riso «\l’Imperatrice.

6 — Panelti alla Duchessa.

8 — Cespuglio di meringhe alla crema.
6 ~— Cialde a!l’Alemanna.

72 ENTREMETS FREDDI.

¢ — Calecau alla Compiégne.

2 — Timballo Chatcaubriand.

2 — Grossa mceringa.

2 — Gradinata guarnita di piccoli baba.

2 — Cetra in croccante ornata di zuccaro filato.
2 — Forlilizio in cialde ali’Italiana.

2 — Chiosco rustico in pasta di mandorle.

6 — Gelalina al maraschino.

6 — Timballo di marroni alla crema.
6 — Pudingo alla Dalmauta.

6 — Croccante d’albicucche.

6 — Bocconcini di dama alle fragole.
6 — Mirlitoni di Rouen.

24 — Composte 2% — Ceslelle di frults, 2§ — Alzale,
RISERVA.
Lingue. —  Roast-beef. = Giambone. -  Poliame arrosto. —  Aspic.
10 TAVOLE DI 10 COPERTI
SERYIZIO COLLOCATO IN TAVOLA.
4 = Alzata, 41 — Composta i — Crema francese. 4 — Gatcaux diversi.

CIBI DA PRESENTARE Al COMMENSALL

Consumato nelle tazze.
Rizzole al salpicone.
Pollanche arrosto.

Crema di pollame.
Costolette alla Milanese.
Asparagi, salsa al burro.

Gelati e Cialde.

Digitized by G008[€
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DEI MENU.

rw

BUFFET PER

Bervito alla Corte di Francia

BALLO

il 6 genmaio 1868.

8 — Zuppiere di consumato,

73 GROSSI PEZZI.

8 — Salmone del Reno alla magncnnese.
48 — Pasticcini di fegalo grasso.

8 — Giambone d'York alla gelatina.
12 — Cespugli di tartufl (sopra zoccolo).

80 ENTREES.

$ — Chaufroix di pollasire.

8 = Chaufroix di perniciotti rossi.

8 — Polli all'lnglese.

8 — Pani di selvaggina al Belvedere.
8 — Galantine tagliate.

8 — Insalata di astachi.

8 — Insalata maguonnese di Gictti di soghole.
8 — Allvdole alla zingara,

8 — Rocchi di salmone.

8 -- Filelti di pollo alla gelatina.

16 ARROSTI FREDDL

8 — Fagiani (rinciati. |

25 — Tondi di sandwichs.

8 — Insalata di le,
RISERVA.
4 — Giamboni di Bajona.
4 ~— Lombate.

8 — Pollastre.

25. — Panetli alla Parigina.

gumi,

4 — Lombata di vitello.
4 — Pulli.

48 GROSSI PEZZI DI PASTICCERIA.

8 — Biscolti di Savoja. ,
8 — Cougloff alle mandorle,

8 ~— Croccanti alla Parigina.

4 — Sultane traforate.

61 ENTREMET

8 — Manqués glassale.

8 — Condé alle mandorle.

8 — Genovese al pistacchbi.
8 — Maddalcne al clioccolato.

8 — Briozzi alla crema.

8 — Baba al Malaga.

8 — Gafteaux napolelani.

§ — Croquembouche parigino.

S.

8 — Raggi al cafle.

8 — Portoghese all’arancio.
8 — Croccanti d’albicocche,
8 — Pithivieri in bianco.

32 ENTREMETS NELLE FORME.

4 — Gelatina di pesche al champagne.
4 — Gelalina d’ananas.

4 — Bianco-mangiare listato,

4 — Bavarcse alla vaniglia.

& — Charlotles russe.

4 — Gelatina orienlale,

4 — Pani d*albicocche,

4 ~ Pudingo di gabinetls freddo.

Digitized by GOOg[G
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BUFFET PER BALLO, 3000 PERSONE
Bervito alla Corte di Spagna il 12 febbrajo 13868. {
: ‘ i
)
; §
» ¢
) s
z ¥
ZUPPE. %
Crema dorzo. —  Consumato di poliame. ~— Latte di mandorle. ?
i
RELEVES, o
i
34 — Salmoni guarnill. 2§ — Noce di vilello al burro d-acciughe. ¢
$0 — Giamboni alla gelalina, 24 — Filell} di manzo screziati.
60 — Galantine di dindo ai tartufi, : - 24 — Galantioe di fagiano alla Valliére.
8 — Teste di cinghialc alla Reale. : 4% — Quarti di selvaggina freddi, glassati, ~
ENTREES FREDDI
3
42 — Pasticel di fegalo grasso di Strasburgo. 12 — calantine ai perniciolto. ) :
13 — Cespugll di pivierl dorati. 12 — Noci di vilello al burro di llompelliéti.
12 — Polli all'Inglese. 12 — Magnoannese di filetti di sogliole.
13 — Pani dl selvaggina. 13 — Magnonnese di astachi.
12 — Suprema di pollame al Belvedere.
. ARROSTI CALDIL
40 — Pollanc!:e guarnile di quaglie, 24 ~— Fagiani al sugo. ) ;
40 — Capponi, al crescione. 16 — Cespugli di tartufl al champ. saisa Madera, |
|
ENTREMETS FREDDI %
!
34 — Macedonie di frutla ai kirschwasser, [ 24 — Crema Chantilly, al maraschino. ¢
§
!
} PASTICCERIA. §
. ;
6 — Grossi briozzl. . 6 — Biscolti di Savoja. :
¢ — Baba al rhum. . 6 — Napoletani decorali, ‘
40 — Tondi di pasliccerie diverse. 200 — Tondi di sandwichs. ‘
Pl )
E



DEI MENU.
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CENA PER BALLO SERVITA SU DIVERSI BUFFETS
PER 4000 O 3000 PERSONE
Consumat) nelle tazze. — Crema d'orzo. — Latle di mandorle. — S;igou.

¢ PASTICCINI AL NATURALE,

- 81 GROSSI PEZZI FREDDI, DISPOSTI SU BUFFET.

6 — Fahilom'; «alsy remolade (supra zoccolo).
6 — Rocehio. di storione alla Moderna,

6 — Trofe al burio di Mcmpelli. vi (snpra zoceoln).
6 — Grossi astachi atla Reale.

"6 — Testy dt cinghiale farcita (sopra zoccolo). t — Cespuglio di crostacci.
8 — Pane di selvaggina in batuardo, 6 — Tolli all’Inglese (sopra zoccolo).
6 — <Cespuglio di tarlufl (sopra zoccele). ' 6 — Gruppo di dellini in nicchi.

€ — Grosso pasticcio di pollame.
8 — Giambone alla gelalina,

¢ — Galanlina di dindo alla gelalina(sopra zoccolo).
6 — Filrtto di manzo di lingua scarlatta.

¢ . - 80 Tondl di sandwichs. — 30 Tondx di paneli alla Francese.
: 200 ENTREES FREDDI, DISPOSTI SU BUFFET.

40 — Piccoli aspic alla Moniglas.

10 — Calantine di tordi in casselline.
10 — Noce di vilelle alla gelatina.

16 — Baluardo d’anguille.

20 — Magnonnese di astachi.

40 — Pane di pollane alla regina.

1) — Chaufroix di perniciolti.

10 — Rulli di cinghiale ali*Alemanna.

16 — Filelli di pollame allo scarlatto.

2) — Insalata di Mlelti di soglivle.

90 — Pashieeio di fegato grasso di Strasburgo. 2) — Giambonetli di pollame, Maccedonia.
20 — calantine di perniciolli al Belvedere. 3) — Costolelte alla Lucullo.

i 6) — Salstere di magnonnese e remoulade. e e e

48 PIATTI D' ARROSTI FREDDI, DISPOSTI SU BUFFET.

— $ = Pollusire ol ¢rescione~- - - ..
8 — Selia di capriuolo alla gelallna
8 — Roast-becef in felle.

8 — Fagiuni alla gelatina.
§ — Dindo al crescione.
8 — Peruniciolli glassali.

§ PER OGNI BUFFET
; UN GRANDE PEZZO MONTATO IN PASTIGLIAGGIO
; DUE GRANDI PEZZI IN GHIACCIA REALE, SU ROCCIA.
§ 48 GROSSI PEZZI DI PASTICCERIA, DISPOSTI SU BUFFET.
;: 6 — Grosso briozzo. 8 — Grosso baba.
: .8 — Grosso biscotio (sopra wccolo) 6 — Galecau napolelano (sopra zoccolo).
: -6 — Grosso - ‘eroceante (sopra zoccolo). 6 — Grosso croccante (sopra zoccolo,). |
6 — Gradinusta ornala i pennacchini. ¢ — Mille-foglie.
2 - oo - E -
W ; , . S 160 ENTREMETS FLREDDI, DISPOSTL SU BUFFET.~
. 10 — Gelatina alla Danzica. - 10 — Maccdonia di frutti.
o 10 — Pane dalbicocche alla Parigina. 10 — Pudingo alla Gitol.

410 — Riso alla MuHese.

10 — Gatcau Sultane.

10 — Tarloline alla grala.

10 — Raggi ghiacciali alle frogole.
10 — Pani dolla Mecca. 40 — Svedese di pere.

10 — Bjgooti alla Dellina. 10 — Meringhe alla crema.

#8 Composbe, — 8 Coslelle di frulta. — 48 Tondi montati.
RISERVA.

38 — Tondi &1 sandwichs. E 43 — Tendi di couques.
Roasl-heef. — Lingue. — Galanline. — Pollame. — Perniciotli.

gﬁ Sy som—

10 — Quarl d'arancio lslali.
: {0 — ¢harlofte russa al cioccolato.
! 10 — Piccoli -gateaux ol punch
10 — Galeaux reali.

Digitized by GOOS[@
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ZUPPE Pol-au-fen, — Paste d'ltalia.

RORS-D'OEUVRE Pasticeini al naturale.

Salmone alla salsa genovese.
GROSSI PEZZI Manzo alla giardinicra,
Roast-beel guarnito dt croquelles.

Tesla di vitello in tartaruga.

Timballelti alla Lavalliére.

Granatine all'indivia.

Suprema di pollame alle punte d'asparagi.
Chaufroix di fegalo grasso.

Insajata di fitelli di sogtiola alla ravigote.

ENTREES

ARROST! Fagiani ¢ capponl al erescione.

Carciofi fritti. - -

Cavoll fiori, sal<a al burro.
Fagiuolelti verdi saltati.
Spinaciy alla vellutata,
Charlotte russa al cioceolato.
Timballo di pere ali’italiana,
Gelalina Mucedonia di frotti,
Pani deda Mecca. '

EXTREMETS

DESSERT. .

Pranzo serrito alla Corte di Francia nel 1860,
sotto la diresione del signor Benoit, col concorso dei signori Biot,
Mongrole, E. Laye, Al. Ranhoffer, Perrier, Delsart, Lambert, ecc.

v
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FAMIGLIA REALE DI PRUSSIA

ZUPPE
11ORS-D'OEUVRE

PESCI

RELEVES

ENTREES

ARROSYI

LEGUMI ™

. ENTREMETS

<~

K

ST NI

{
{

{
{
|
t

{
(

K

Consumato di pollame atla Reale.
Zuppa tartarnga atla Francese,

Tarloline di tagliatelle al fegalo grasso.
Cannellotli alla” purée di selvaggina.

Rombn guarnilo, salsa .ostriche.
Rocchio di salmope, salsa granchiolini.

Manzo affamicate d'Amburgo, legami dlversx.
Lumbata di vilello di Pouloise.
. Pomidoro e, fur ghl alla Provenzale. :

;"\lr! Yo

(‘oslolclte di daino ai funghi, salsa sehaggina.
Filetti diepotlo alle punte d'asparagi, salsi suprema.
Astachi alla ge atipa, salsa magnonnese. **
Galanline di quablle ai tartufl, salsa Cumberlandr

Dindi novelf lardellati. — Foglani df Boemla,
Girelli di carciefl Alla midolla. T
l'isellmt d“d lr.mctse =
l‘udmgo sﬂl’ﬂam alla vamiglia, -
Croste adle ciliege alla Montmoarency. -
Gelalina moscovita goarnila d’ananas, -
Charﬁ)lte primaverilg alle ciliege. -

Z . . 2Gelgli. — Composte. — Dessert,

Pranso dt 24 copertt, a Postdam,

offerto dalla Corte di Prussia all'Imperatore df Russia,

servito da M. E. Bernard, col concorso dei signori Lefort, Taigny,
Stark, Gaydan, Kilter, Ditmer, Mass, Bussler, ecc,
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PRANZO DI SUA MAESTA

Purée di pollame alla Regina,
Consumato cun paste,

Felte di cabillaud.
Pescl argenlini fritll.

ZUPPE

PESCI

Coscia di capriuolo, salsa peperata.
Pollastre e lingue, ui cavoli flori.

RELEVEY ’

‘ Roechi d'anguille alla Perigord.
Rizzole di poilame alla Pompadour.

? Sauté di filetli di perniciotlo.

Noce di vilello ailindivia.

ENTREES

Grouses, al sugn.
Pollastre, salsa pane.

Pudingo 4l gabinetfo. . . s
Cialde alta Fiamminga,

f
{
; Sedano alla Spagnuola.

ARROSTI

RELEVES

Insalata di sstachi.
Flano di mele meringate,
Biscotti ghiacciati.

EXTREMETS

Roast-beef.

SIDE-TADLE Roasl-mutton.

Pranzo servito alla Corie d'Inghfiterra, a Londra, nel 1858,

sotto la diresione dt Pietro Muret, col concorso det signori 4. Hutin,

E. Thiou, A. Gowfé, Z. Jungbluth, 4. Weaetsig,

C. Godfrey, F. Hollis, Z, Mountford, C. Descuilles, Béal, Thévenot, Watson,




‘CASA-IMPERIALE D’ AUSTRIA

L
MAGRO

Zuppa bisque alla Cardinsle.
Sardine allolio.
Quische al parmigiano.
Salmone del Reno, genovese,
Friltata ai tartufi.
Indivia guarnita con fitetti di schill.
Arzavole arroslo, al sugo d'arancio.
Inszlata mista.
Pudingo all’Ingle<e.
Crema al maraschino.
Composla mista.

GRASSO

Zuppa Duchessa, quenelles.
Chaufroix di permci.

Costolelte dagnello incartocciate.
Manzo alla Napoletana,

Polpette e fegalo grasso, funghi.
Intingalo di capriyojo alla Russa.
Indivia al sugo. | -

Polli alla gratella,

Paperi arroslo, al erescione.
Insalufa mista.

Gelatina al champagne.

g

Pranzo i magro e dt grasso, ;?‘l'lto.aua Corte d’Austria,
sotto la direzione di M. Claudto Marting col concorso el signori Kaiser, Koch,
Thevenin, Mayer, Desamayer, Pﬁdu Flotschhacker , Tomnanek, Roessler,
Honswirth, Coasmon, Kiendcrger et Martin,

IAXXX
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FAMIGLIA REALE DI SPAGNA

ZUPPE.

Purée di fagiuoli rossi alla Condé.
Consumato con quenelles di semolino.
Gnocchi alla Romana.

HORS-DOEUVRE.
Pasticcini alla Spagnuola.
RELEVES,

Lupino, salsa acciughe.
Locido alla Spagnuola.

ENTBEES.

Pollf alla Valencienne.
Salmi di perniciotli, ai tartufl.
cespuglio di quuglie alla gelatina.

LEGUNI.

Fagiuoletii verd! in iusalata.
ARROSTL

Dindo guarnilo di selvaggina.
ENTRENETS,

Pannekels alle confettnre.
Gelatina al limone, guarnita.

Pranzo di 20 coperti, servito per due, alla Corte di Spagna,
sotto lag direzione di M. A. Blanchard (Gennaio 1868).
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CAOEPI NN

FAMIGLIA IMPERIALE DI TURCHIA

Zuppa alla Regina,

BEUREQ,
Pesci alla Turea.
Filetlo di manzo alla Godard,
Polll novelli all'Orlentale.
Costolette d’agnello.

HIAR DOMASSY.

Astaco al Belvedere.
Asparagl lessall, salsa al burro.

PUNCH ALLA ROMANA,

Dindi novelli arrostg, al sugo.

PILAW.

Visnali ekrneq, "
Gelatina
l-‘aouk-ghﬂ

stracchino Wé ; 34’5 ‘

Pranso offerto da 8. M, 1 Suhano L il principe Gerolamo-Napoleone,
1l prin o 1868,
servita da Demefry Mavromyhalll.

nAXXX
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FAMIGLIA BEALE DI DANIMARCA

Chateau-Kirvan Zuppa {arteTuga all"lnglese.
. . Popene.
Porto. Crostaiine all'Alemanpa.

Sherry. . Crosso cabillaud, salsa ostriche.
Vino vecchio del Reng.  Dorso dI daine lardellato.

Animelle di vitello in bordura, ai tartufl.
Chateau-Larose. Astachi all'tndiana.
Vecchio Madera. Pasticcio di fegato grasso di Strasburgo.

Cote-Rotie Plsellini al naturale.
- Cavaji flori all'Olandese.

.- . . . PUNCE ALLA NAPOLETAXA.

Champagne-Cremant. Dindi novel!i arrosto, at sugo.
Composla. — Insalata.
Pudingo gelato alla Reale.
Gelalina al vine Sauterne.
Malvasia. Guteau decorato con frutta,

* GELATI. — DESSERT.

Pranzo serrito ¢lla Corte di Denaiai ca, sotto la dhrezione di M. 4. Viale (1867).
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FAMIGLIA GRAN-DUCALE

DI SASSONIA-WEIMAR

Consumate slla Reale.

Granatine alla Vaucluse.

Trote di flume, al bleu, salsa granchiolini

Filctto di manzo alla Delfina, guarnilo.
Legumi diversi.

Animelle di vitello alla suprema di funghi.

Fagiani alla Durham, al tarfufl.

Pasticcio di giombone al Beivedere.

Sella di capriuolo, arrosto.

.. Blbés, — gasafala]

Asparagl les:uti, salsa al burro.

Crostala di pesche alla Palermilana.

Lharlolte alla Sassone.

GELATI — DESSERT.

-
N

Pranzo sercito allo é’m'!a &) Sassonta- Weiman®,
da M. Lemmerkirt, cul conrorso de¢’ signort Fricdrick ¢ Bechiel (1558).

SINGN 1a
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CASA DI S A R
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"

PRINCIPE FEDERICO GUGLIELMO DI PRUSSIA

Consumato alla Colbert. — Parée di pisclll verdi.

Salmone lessato, salst gambé'ri dI mare.

Filetti di sandres fritti. — Salsa acciughe,
Patate.

Poltasire di Franeia al riso.

Roast-beef all’inglese. w Yosk-pudiogo.

Legumi diversl.

Fegalo grasso imbulteitato, alla: Périgord.
Costolette di monlone, purée di castagne.
Galantine di perniciotio al Belvedere,
Pane dl pollame nlla serpeul.arla

: G TV
. Anttrini e ‘sella ldi c:ipnuolo, arros!o' 7 SR

Sedano alla vellutata.
Girelli di carcicfo all'Ilaliona.

Charlotte alla Polacca.

Mazarino al kirsch, "
Macedonia di frulla alla gelatina.
Galean napolctano ala, ,cmné. ]

N
Pranzo di 40 coperti, servqx al castcllo di Babelsbeig,

da M, U. Dubuts, col concorso di M. T. Bernard (30 agosto 1839).




FAMIGLIA REALE DI SASSONIA

1

@striche, burre, limoni.
Consumato all’tndivia.

Madera Timballetli alla Regina.
.Salmene ol hieu, salsa Provenzale.

Haut-Saulerne.

Steinberger-Cabinet. Slomachi di dindo, cavoll di Brusselles.

Coslolcile di montone glassate, fagiuolelti verdi,
. Faglani alla Périgueux.

PUNCE SL2A ROMANA.

Chateau Larose. . . Insalata di aslaghi alaspic.

Groppa di c.:prluolo arrosto, guarmla d" llodole.

Verzenay. . |, Wy, compdsih’ diananas. ;-
Asparagi, salsa al pane fritto.
Pudingo seffiate ulla Reale. . ..
Macedopia di frutta. alla gelalina, maraschino
Paxaret. Croccante alla Chantilly, guarnito di tarloline.
Gelati alla vyniglia od ai lamponi.
: foa e )

O'Porio ross.

DESSERY.

Pranzo serrito allq )cvrtc di Dresda,
da M. Bauman, col concorso det slgnori Dornhetm, Fischer, ecc.

~IANAN 1Ad
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FAMIGLIA REALE DI PRUSSIA

Zuppa, crema di pollame.
Cousumato aila Brunoise.

Rombo, salsa estriche.
Salmone, salsa al burro di gamberi.

Manzo alla Giardiniera.
Noce di vitello in tartaruga. !

Fegato grasso di Strasburgo, alla gelatina.
Testa di cinghiale, salsa Cumberland,

Pollastre del Meno, al crescione.
Fagianl di Boemia, al sugo.

Cavoll flori, salsa Olandese.
Pisellini alla Francese.

Crema bavarese alla vaniglia.

Pudingo di caslagne al maraschino.
Formaggio ed insalafa,

Gelati e Desserl. .

Pranzo di 800 copertt, servito da M. E. Bernard,
col concorso di Taigny, Stark, Ritter, Gleude. Mass, Bussler,
Dittmer e Schwlz,




RS e =

CASA DELLA REGINA WMADRE D’ OLANDA

Xercs, Zuppa fartaruga, crema di riso.
Crogueltes alla Delfina.
Sauterne. Sogliole, salsa prezzcmolo.

Flletto di manzo alla Finanzicra,

Lombata di vilello alla Fiamminga.
Cavoli bianchi con salsiccluoli.

Polli alle ostriche.

Costolelte d’agaelio al tarfufl.

Chateau-Lafitie. Terrina di Neras alla gelatina.

Nuits e Chambertin.

j Fagluoletti verdi all'inglese.
Champagne-Cliguot.  Dindo arrosts, al sugo,
Insafata russa alla Varsaviese.
Riso gelato cg;mgnuola.

!

Pranso sercito alla Corte dell'ﬂa’,’

3 direzione di M. Zimmermonn,
.
col concorso de’ stgnort

, Coutourier, duczlin,

NAN 1ad
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FAMIGLIA- REALE D’ITALIA

ZUPPR.

Madera secco. Ravioli alla Genovese. — Consumato.
RELEVES,

Lupo di mare, salsa romana.
Noce di vilello alla Diplomatica.

ENTREES.

Chateau-Lafitte. Filettl dl pollo sllo scarlatto. — Indivia.
Creplnettes di leprotto, salsa pomidoro.
Filetli di trota ai fungili. :
Testa di cinghiale alla gelatina.

LEGUMI.

Rudesheimer. Crexﬁn di sedano alla vellutata.
Macedonia di legumi.

TORS-D'OEUVAE.
Giambone -e-salame. . NN
" * -PUNCH ALL'ALKERMES. -
. ARROSTI.
Ay spumante. Fagiani arrosto. — Crescione.
Beceaccini, sulsa tartuti bianchi.
S ENTREMETS.

Bavarese di pesche ai pistacchl,
Gelaline d'alkermes.
Tintilla di Rota. Cussy- gelato ‘alla vaniglia.
Croccanteialte atbicocche.
e ’ GELATI.
Spuma di. cloccolato. — Albicocche.

Pranzo servito a Torino sotto la direzione di M. Helouts,
col concorso det signort Gtlet, ecc.

B anat
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FAMIGLIA GRAN-DUCALE
DI SASSONIA-WEIMAR

Consumato di.pollame ai yavioll,
Ostriche al naturale,

Trole al bleu, salsa Amburghese.

. Manzo, salsa pomidore. .

Macedonia di legumi, |

Purée di fagiano alla Dyrham.

Filettl dl salmone alla Reale.

Magnonnese di polli at Belvedere. .

~ Sejla di cgp;iuglgvgligoslg, t}lg crema.

‘.? . R O i T B Jd
Indalath.~— Composttt ' - - - -
Asparagi lessali, salsa al burro.
Soffiato alla Feancemsg-3os

Bavarese al Gioceohiny IR

bt o 4 G
%)

.

~

Pranzo servito alla corte di Sassonia-Weimar,
sotto la direzione di M. Nebel, col concorso de’ signori Leemmerhirt,
Friedrick e Bechtel

=
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CASA DI S A R
1L

PRINCIPE CARLO DI BAVIERA

Zuppa alla Washinglon.
Consumato alla pluche.

Crepineltes di fegato grasso ai tartufl.
Aspic al Belvedere.

Seiblin, salsa Olandese.
Filetto di manzo ai pisellini.

Sauté di pollastre alla Marescialla,

] Perniciotti alla Richelieu.

Testa di vitello in tartaruga.

Pasliccio di fegato grasso, alla gelalina, . .
. e . ‘ '

l : PUNCH ALLA ROMANA.

Fagiani ¢ capponi arrosto.

Crema alle nocciuole

Gelatina ul vino Champagne.
Torta di frutla,

Plombiere di fragole.

DESSERT.

. e
————————ees

Pranzo servito alla Corte di Monaco da M. Aubry.

~ lf
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PO




FAMIGLIA REALE DI WURTEMBERG

Madera. Zuppa fartaruga. — Purée alia regina.
Crostaline alla Montglas.

Zonigsberg spumante.  Seibling all’Ofandese.
Giambuone alla Rothschild.
Manzo abragiato alta giardiniera.

Bordeaux. Costoletie d'agnello ai fagiuoletli verdi.
Chateau-d'Issan. Dindo alla Tolosa.
Tordi alla Jolnville.
Pasticcio di fegatlo grasso, alla gelatina.

PUNCR ALLA ROMANA,

r: ' .
v Yol
Champagne-Moét. Fogiani e capponi arrosto.
Insalatad’indivia.

Asparagl, salsa alla crema.
Bignoli alla Francese, a1 maraschino.
Libanon. Gelalina di fragole, a! champagne.

Pranzo servito sotto la dbesione dif M. Schmide.
eol concorso det stgnort Fricke, Nestel, Zanders, Steinhardt. Seits,
Beniseheck, Baumann ¢ Schaztein.

ng

TININ 12d
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FAMIGLIA IMPERIALE D’ AUSTRIA

Consumato primaverile con quenelles di pollame.
HORS-D'OEUVRE.

Pasliccini alla Russa. )
Fegutv grasso, caviale.
RELEVES.

Salmone, salsa genovese ed olandese.
Filetto di manzo alla Finunziera. -

ENTREES.

Costolette di vitello alla Marecci.nla, plsel!lni.
Chaul‘:om di poqh (su zocculu) S -J? PR

s S

ARROSTL.

Paperi, sella di caprivolo. ' . o,

ENTREMETS.

Savarino con macedonia di frutla. ..
Gelatina al limone, guarn_ila__di fragole.

P

Pranzo servito per 100 coperti, per Uincoronastone (f 8. M. 4l Re d'Ungheria,
sotto la diresione del stynor Mardchal,
col concorso de’ siynuri Malisse, Muller, Cluvet, Lemyre, €cc.

AN AN AR AAAS o A A A A A A A AR A Ao
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FAMIGLIA REALE DI SVEZIA

Madcra.
Xeres.

chalenu-d‘l'quém.

Chateau-Margot,
Chateau-Rouzan.

Tokay.

Champagne.

Yy ’
Vino d'Gporlo.

Chateau-Laffifte.
Clos-Vougeot.
Cremant.
Constance.

Zuppa all*'Imperiale,

Crema dlasparagi

Cestelle dl tartuft alla Lucullo.
Alladole in casselline

Rombo alla Marinara,

Salmone alla Reggenza.

Quarto di capriuole, salsa selvaggina.
Capponi ai tarlud.

Epigrammi d‘agnello, purée di carciofl.
Crostate di quaglie alla Talleyrand.
Pollastrini alla Regina. -

Purée di galline regine alla Czarloriski.

PUNCH ALL'IMPERIALE.

Beccacce e fagiani arrosto, insalata.

" erthfa i fégatd grassy: it Brhdbisael |

Aspnragi novem, salsa al burro.
Girelli di careiofo .alla Lionese.
Timballo d'ananas alla Floreplina,
Gelalina di fragole alia Saltana,
Plombiéres. Creml \dl nocc!uole.
Croquembuuche. = Napoleu no.
Cestelle vlgnnsl‘:-n(:omposte assorlite.
' ,Dﬂﬁ'l‘» "‘ .‘-‘ -

i

Pranzo servito alla Corte di Stoccobna s3dfto la direzione di M. Wennerholm,
col concorso det siynort Remy, Bouclhaut, Malmgrée, Griffe.

INIW 13G
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FAMIGLIA GRAN-DUCALE DI OLDEMBOURG

Consumato alla Cotbert.
Zuppa caccialore al profumo.

Ostriche naturali.
Uova di galline faraone al sugo di gamberi.
Salmone del Reno, salsa Genovese.
Giambone, salsa madera,

Spinuci.
Fegolo grasso alla Tolosa.

PUNCH ALLA ROMANA.

Magnonnese di pollk.
Perpiciotti ed anitre arrosto.
Insalata e composte.
Crema alle pesche. .
Gelati modellati, alla‘ vaniglia.

GELATI. — DESSEAT.

Pranzo scrvito alla Corte d’Oldembourg dat signort Brenner e Fittel.

[l -, ~ T TRy e ——_ -

©




FAMIGLIA DUCALE DI BRAUNSCHWEIG

.

Zuppa tarlarug: all’Inglese.
Consumato al piselli di Spagna.

Uova di galline faraone al sugo di gamberi.

Rombo salsa Olandese
Giambone alla Alessandro Dumas.

Filettl di perniciotli rossi, alla Mancclle.
Ortolani alla Provenzale.

Suprema di potli alla Reale.

Testa di cinghiale, salsa Cumberiand.

PUNCH ALLA ROMAXNA.
[

Dindo e fagiani arrosti.
Cardoni alla midolla.
Pisellini alla Francese. °
Pudingo freddo alla Borghese.
Gateau alla Portoghese.

Gelatl all'ananas.

Pranzo servito alla Corte di Braunschweily dai signort Bremer € Tanck.

o AP A AP

arig
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FAMIGLIA REALE DI PRUSSIA

Pranzo di 168 coperti, servito-alla Corte di Berlino,
da M. U. Dubois, col concorso de’signort Taigny, Gaydan ¢ Mass

Zuppa di riso all’Indiana.

Uova di vannelli, burre fresco.
Filetti di sogliole alla Normanna.
Noce di vitelio e glambone, salsa madera.

Spinaci, legumi.

Crepinetltes di fegalo grasso, alla Perigueux.
Insalata di astachi alla gelatina.

Galline regine, crescione.
Asparagl, salsa al pane fritto.

Pesche alla Condé. - -
Meringhe del re.

Formaggio. — Insalala. — Composte.

(11 aprile 1868).

|
|
!
t
|
i
1
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FAMIGLIA GRAN-DUCALE DI BADEN

Chablis. ~ - Ostriche.
Zuppa Crecy al riso,
Madera. - Pasticcini alla purée di perniciotti.
Sogliole alla Vemeziana.
Steinberg. Gigotlo di montone abragiato.
Cappont alla Reggenza.
Champagne-Cliquot. Filelti dI lepre ai tarfufl.
' Terrina di fegato grasso.
Sorbetto di ciliege.
Pisellinl alla Francese.

Moscato-Rivesaltes,

Fagianl arroglo, al sugo.
Insalata,
Mele alla neve. 3 .
"Crema gelata a»l flor d'arancio.

. ... DESSEAT.

Pranzo servito alla Corte di calsr&he, sotto la direzione df M. Lesmann,
col concorso det signort Zager, Kellez, Fritz, ecc., €cCe

=k

NNIN 199
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FAMIGLIA- IMPERIALE DI RUSSIA

R GLL

Ouka di sterlets.

'rarlamga -di mare. Eomat
' ‘ ms-no:uvn. )

Cromeschini ai tartufl,
Astleciuole ed ostriche alla gratclla.
: RELRVES. '
'I‘mlc allu Chambord.
Dindo alla Chipolata}. N
Suprema di perniciotti ai tartufl.
Pane di fegato grasso, guarnitodi quagliein chaufroix.
Ve ce e e AU ey ()Frv”’\
Asparugt, sdisa ‘Olandess, 't! WP~
Timballo di tartuti al champagne.
ARI“}I
Galline regine e fnguuﬁ. R >
munﬁl"
Crema d’ananas (spra zocco!ﬁ) ‘ -
o:l._rn.)‘//
. ...vx,.:'

Pranzo sercito alla Corte di P:etrom.crgo imt!o la diresione dt M. Thion

Juniore (novcmbre 1866).




Consumato primaverile algs Ienlé.
Crostale alla. Monlglas.

Pesce, salsé astaco. .
) ' Filetlo di manzo alla Parmentier.

Suprema di polii at plsetlial. -

Asple di fegafo grasso, @i tartufl.

PUNCH ALLA ROMANA
S TPl SR ] ™, 'V'ﬁ'
i Ll
F+ - Dindi'nbvelit- e‘wrlurbNer l’rosm._ te
Quarti di carciofo alla Colbert.
Gelatina sultano, guarnila di frutla.
Stracchino gelato, (

4
o

; e
Pranzo di 200 coperti, scitito ulla é»’l’t ‘@’ Atene il 28 agosto 1868,
per il battestiio dcl Beincipe Reale,
dat stynort F, Lambe;l “E. Puttelain e Ozanne.

A AAAAAAAAAAA NN~ AAAANAAR R~ A A A
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FAMIGLIA REALE DEL BELGIO

D e .

T

C L e ey
Consumato di pollame alja Reale.
Zuppa lartaruga ul_!’;nglese.

Rombho aH’6landese.
Filetlo di manzo alla Gudard.

. Galantine di caprioolo ai fartufl.
Suptema di pollo alle punte d'asparagi.
Filetli di fagiano alla purée.
Magmonnesa di astachi alla gelatina.

PUNCH ALLA ROMANA.

Pisellini alla Francese.
Tartufi al champagne.

, ] Beceacce e capponi arrosto.; HaL 21T o
Pasticcio freddo di Colmar.

Piccoli soffiati ai lamponi.
Pane d’ananas alla' Vencziana.
Macedonia di frutta al kirsck.
. Tutta-frutta alt’arancio.

——————
Pranzo servt'o alla Cortd .di Brusselles,

sotto la direzione di M. G. Dignimont, ent concorso det signori Bouzon,
Unglois, Greuter} Basin € Fays.




e

FAMIGLIA IIM‘PER“IWI:E"DI FRANCIA

‘? - Bisque di gamberi.
& — Consumato ‘paste d'Italia.

. Goujons fritg,
' c?:)quueues di polfame.

4. TUPPE.

HORS-D'OEUVAE. -

Rombo, salsa astachi.
Ghlpbone glassato, spinaci.

£ — Cavoliera- 41 polli.
2 — Vol-au-vent alla Tolosa.
4 — Epigrammi d'sgnello.
4 — Crostate di fegalo grasso,
* 4 — Galantine alla gelalina,
4 — Rocchi di salmone, ravigote

‘PeIY novelll’
Qng'lo di capriliolo.

4. GROS 1 PEZIL
20 ExTRéES.

& ammosmr. ” ¢ .

4 — Asparagi, salsa Olandese. *
4 — Quarti di carciofo saltellati.

2 — Cespuglio di meringhe al caffé.

2 — Gatesu napoletano.

8 — Guateau chinese,

2 — Macedonia di frutta.

2 — Gelatina alle fragole.

2 — Bavarese alla vaniglia.

—— gy

Pranzo di 60 coperti~ sercito alle Tutleries,
sotto la direzione di M. Maurice, ¢3l concorso del signort Brot, Got, Perrier,
Delsart, Lambert, Laye, ecc. (1868).

INGRN 13a
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FAMIGLIA REALE D’ OLANDA

Zuppa legata all’Americana.
Consumalto alla Colbert.

ﬁombo, salsa Olandese e granchiolini,
Filetto di manze alla Flamminga.
Indivia alle uova affogate.

Dindo al’Ambasciatrice.

Coslolelte di monfone alla Perigueux.
Pane di selvaggina alla suprema.
Astachi alla remolade.

Piselli all’inglese.

Perniciotli e capponi arrosfo.
Insalata di pomidoro e polacca.

Crostata i riso alla Duchessa.
Gelatina alla Clermont.

GELATI. DESSERT.

Pranzo di 40 coperti, servito per quattro, alla Corte d’Olanda,
sotto la direzione di M. Vacher, col concorso dt M. widsom, F. Wicker,
D. WY¥eringa, E. Bernard, G. Van Beyeren, E. Vacher.




-FAMIGLIA REALE DEL WURTEMBERG

Sherry. Consumato alla Parigina.

Ostriche e limoni.

" Satni-Peray. Rombo alla Moderna, salsa Olandese.
) Boccatine alla Finanziera.
Chaleau-d'Issan.  Filetto di manzo in tarlaruga.

Cavoli flori, salsa al burro.
Curote e piselli alla Francese.

Riidesheim. Pasticcio caldo di fagiano al tartuft.
Locuste al Belvedere.

Pollastre del Meno. — Insalata di lattoghe.
Champagne. Capriuolo arrosto. — Insalala italiana.

Macedonia di frutla alla gelatina.

Bomba alla vaniglia al lamponi.
Alicante. Tarloline di panch, in cestelle.

Gelali di mandorle toste e ribes.

Pranzo servito alla Corte di Stoccarda, sotto la direzione del signor Schmidt,
col concorso de’ signort Baonischeck, ecc., ecc.

HIATX
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FAMIGLIA

ZUPPE

RELEVES

ENTREES

ARROSTL

RELEVES

ENTREMETS

SIDE-TABLE

T A M

et - ——— s

REALE D’ INGHILTERRA

Alld tartaruga. — Consumato con quenelles.

Rombo lessato, pescl argenlini fritti,
Sogliole alla marinara Normanna,

Filetto di manzo alle tagliatelle.
Poliastre alla Reale.

Rizzole di pollame alla d’Artois. .
Allodole farcite al gratin.
Costolette di montone alla Soubise.

Epigrammi di pollame ai fagiuoletli verdi.

Fricandeau alla indivia,
Bodini di luccio, salsa astachi.

Fagiani, plarmigans, ortolani. )
Bignoli di griesz, pudingo Nesselrode.

Sassefriche fritle.
Croquembouche
Crema di riso ul sugo.
Galantina di potlo.
Piceoli baba caldi.
Bavarese al cioccolato.

Roast-beef, roast-mullon.

T Eaaa

Pranso sercito al palazzo di Windsor,
dal signor Aberlin, col concorso det signort Thiow, Go

v o

upé. ece., ecc.

A AAANAN A AN A




FAMIGLIA REALE DI BAVIERA

Zuppa tartaruga.
Zuppa alla Regina.

Croslatine alla Montglas.

Seibling alla salsa Olandese
Giambone alla Rothschild.
Manzo abragiato alla giardiniera.

INEN 14q

Costolette d'agnello at fagiuoletti verdi.
Dindo alla Tolosa.

Tordi alla Joinville.

Pasticcio di fegato grasso alla gelalina.

PUNGH ATLA ROMANA,
Fagiani e capponi arrosto.
Insalata di lattughe.

Asparagi, salsa alla crema.
Bignoli alla Francese, maraschino.
Gelatina di fragole al Champagne.

Pranzo servito alla Cor'e di Moncco, sotto la direzione del signor Sanders, «

col concorso a:' signort Frickd, Schmid, Nestel, ecc. 2
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PRESIDENZA DEGLI STATI UNITI D’AMERICA

HORS-D OEUVAE

PESCY

RELEVES

ENTREES

.

ARROSTI

ENTRENETS

K

Zuppa tarlaruga verde.
Croplatine alla Regina.
Fitettl di basse rayée, al gratin.

Lingne di vitello alla besciamella,
Dindo selvutico alla Reggenra.

Costoletle di montone alla Soubise.
Bodini di perniciolto alla Richelieu.

‘Suprema di pollame ai tariufl

Pane di selvaggina al Belvedere.

Sorbetli_all’Americana.
oo {'i;_ ux
Canvass-Back-Ducks.
Fagiani bardati al sugo.

Pisellini ed asparagi.
(harlolte russa. .-
Macedonia di frulta. -
Albicocche alfa Conde.

Prenzo di 25 coperti, sertito a w«sﬂgﬁén daal signor Adolfo Hardy

(Casa Gauthier).
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FAMIGLIA REALE DI PORTOGALLO

Zuppa tartaruga ¢ censumato.
Riazole allu purée di seivaggina.

Triglie alla gratella, alla Maggiordomo.
Giambone salsa madera.

Piscllini.
Polli alla Cavalisre.
Quaglie alla Poringhase. v
Aspic di granchiolini. -
Chaufroix-di becpaccimi, 1
Pollastre ed orlolani, arrosto.

Insalata. <
Aspara:i, salsa al burro. .. R
Quartl di carciofo alla l.l‘odese.
Albicocche alta Condeé. «
Gelatina all’arangio e fni!h.

;
GELATI DIVEASI.

67

Pranzo df 20 copertt servito allaCorte di Lisbona (156v,.

;
|

e ;_ﬁ@
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FAMIGLIA GRAN-DUCALE DI ASSIA-DARMSTADT

Saint-Peray,
Sherry.

Champagne-Cliquot.
Chateau-Laffitte,

Rauenthaler '
1838

Muscateller.

Pranzo di 20 coperti, sercito alla Corte di Darmstadt €l 15 ottobre 1868,

-Ostriche e limoni.

Consumato dl'selvaggina alla primaverile.

Crema di pollame ali’Alemanna.
Caviale e blinis. I

Rombo lessato, salsa gamberi e rafano.

Rosbif abragiato alla Duchessa.

Animelle di vitello lardellate ai funghi.

Testa di cinghialelto farcifa ai tartufl.

PUNCH ALL'ANANAS,

Dmdl no've'llt e perlﬁeiolli.irn%éto.‘ ‘
Insalata d'indivia.

Carciofl alla Barigoule.

Pudingo di marroni all’ Inglese,

Torta di prugne,

GELAT! DI PAUTTA.

dai signorit Fricker, Viel, ecc.

A e P AR A
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CASA DI S A R

1L

PRINCIPE FEDERICO GUGLIELMO DI PRUSSIA

Ostriche fresche,
Mock turlie soup. — Crema di pollame.

Pasliceini di godivenu.
Rizzole alla Montglas.

Salmone del Reno, salsa Colbert.

Rombo, salsa granchiolini.
Filetto di manzo alla Godard.
Sella di montone ulla Fiamminga.

Dindi novelli alla Reggenza.
Ortoluni alla Lucullo.

Tesla di cinghiale alla Cumberland.
Insalata di astachi al Belvedere.

Pollastre del Meno e fagiani arrosto,
Asparagi ¢ girelli di carciolo.

Peschi alla Condé. = ¢
Croste all’ananas. | t :
o

Crema di pomi di I 4
Gelatina al vino Chamgphgnes
o
‘7-5!,- -
Pranzo di 60 coperti, servito:al palaszzo di Sans-Sovci,

sotto la direstone del stynor Scheedel, col concorso dei signori E. Hanus
e Robert (3% settembre 1888).

@ AAAAA= ARAASsarananab Ao e Na A AmmaAmara e AREmA S AG AR Aa AN mmnan
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Crednle

" ‘ s oms Rt el U I
Bisque di’ gamYerl.” *
Zuppa alla Reggenza.

T

Galantjna di pollame. alla. gelatina.
CLo . [T LI
Trote alla salsa ravigole. o
Pomi di terra.
*  Manzo abragialo, salsa pomidoro.

Fiamminga.
s = F Lad [ ol n:

e R ,
YL el 41 siashedidont. &0 o 9
Noce di vitello all’acetosa.

s

Groppa di capriuole, arrosto.
Polli al crescione,

Pudingo :ﬂzl’,_uémaniaf
Meringhe alla Chantilly.
Gelatina fn mosaico,
Plombiére .ai lamponi,

L3
B e

-
Pranzo di 20 coperti, serv’to alla Corte dl Sassonia-Meiningen.

FAMIGLIK DUCALE DI SASSONIA-NEININGEN

AR RAA R A AR A DA A A AS A DA




FAMIGLIA REALE D’ ITALIA

e
[IEEEIAN o

'Z\lppa d’orzm ulh Bcozzese

Rombo alla Bcrdclcso.

BELEVES. Rombo di vitellu alla gastronvmo.

Pollasire nlle punte d’asparagi.
EXTREES.’ Quaglie alla Rirbelieu.
Aspic alla Domenicana.
LEGUMI. Cacciofi aHa. Barigoule.
HORS-D'OELVAR. Giambone d'York alla gelatina.

PUNCH AL KIRSCH.

nmsu’., Y ;' Eo;ﬁi&mﬁ%ﬁaﬁ i-ngle_‘ser: . ,‘ '

Insalat

( navareﬂe

EXTREMETS. Sv«d

nmI
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Xeres secco.

Chateau-Bryon.

Marsala di Sicilia.
Priorala.
Vino del Reno.

Cote-Rotie.

Champagne.

Malvasia.

Madera di Carpenfer.

FAMIGLIA REALE DI SPAGNA

ZUPPE.

Crema di perniciotto alla Principessa.
Con<umato all’lmperatrice,
Tagliatelle alla MNapoletana.

. BORS-D'OEUVRE.
Pasticcini alla besciamella.
RELEVES,
Salmone guarnito alla Reale,
Giambone, salsg al Malaga.
ENTAERS.

Timballo di fegato grasso alla Montesquieu.
Suprema di polli ai tartufl.
Insalata di astachi al Belvedere.

LEGUNI.
Pisellini afla Francese.

: ARROSTI.
Cappeni- guarniti di quaglie.
Dindo in galantina. 1
ENTREMETS.

Mazarino di frufta. -
Charlotte alla Portoghese.

Pranso dt 100 coperti, servito sotto la direzione d:l signor 4. Blanchard,

(Febbratfo 1868).

&
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ZUPPA.
HORS-D'OSUVAR.

RELEVES,

snraéss.

LBGUNI. z

PASTICCERIA. t

FAMIGLIA REALE DEL BELGIO

Bisque di gamberi.
Consumatlo primaverile.

Bocconcini ai granchiolini,
Croquettes di pollame.

Rombo »ll'Olandese.
Filetlo di manzv alla Finanziera.

———— P

Animelle di vitello ai pisellini.
Quaglie alla Zingara

Filetli di sogliole alla Veneziana.
Maguonnese d'astachi.

PUNCR AL KIRSCH.

Asparagi. salsa al burro.
Fagiuoletti verdi alla Maggiordomo.

ARROSTI. g Sella di cinghiale, salsa sclvaggina.

Pesci argenting fritti.

Timballo di fruita.
Pane d'ananas,

Gelati alte-fragols, al cioccolato.

Pranzo servito alla Corte di Brussélle.;, sotto la direstone del signor

Glullo Digntmont, ciol concorso dt M. Bouson, ecc., ecc.
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COLAZIONE

OFFERTA

DAL SULTANO A S. A, L. IL PRINCIPE GEROLAMO-NAPOLEONE

Friltata ai tartufl.
Pesci [ritti.

Beurek.
Zuccotini farciti.
Coslolette d-agnello.

Quephté.
Biltecks con patate.
Fagiuoletli verdi.

Pilaw.

Kiag-Lokmassy.

Gelatina al maraschino.
Visnali-Ekmek.

GELATI.

Colasione sertita da Demetrio Marromykalll 11 ¢ luglio 1863.




COLAZIONE

OFFERTA

DA S. M. IL RE DI PRUSSIA A S. M. L'IMPERATORE DI RUSSIA

Hors-d’euvre freddi.
Pasticcini ai gamberi.
Rizzole di funghi.

Costolette di montone al naturale.
Filelto di capriuolo, salsa peperata.

Fagiuoletli verdi all’fnglese e pomi di terra.

Terrina di fegato grasso di Strasburgo.
Galantina di fugiani di Boemia.

Locuste guarnite di filelti di sogliole, ravigote.
Allodole arrosto e polli, crescione.

Uova rimescolate ai fartufl,
Crespelli al cacio parmigiano.
Piccole tazze di crema al caffe.
Tartoline d‘albicocche, meringate.

Grosso biozzo. Biscolto di Savoia.
DESSIRT.

Sercita al ‘castello di Postdam dal signor E. Bernard,
col concorso det signort caidan, Mass , Taigny, ecc.
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DELLE ZUPPE E MINESTRE

Noi distinguiamo, in cucina, due generi ben distinti di zuppe e minestre, le chiare cioe, e le legate.
Entrambe possono essere di grasso o di magro, senza che il loro carattere particolare ne sia alterato.
Si le une che le altre ponno prepararsi con pollame, selvaggina, pesci, legumi. Le prime prendono il
nome di consumati, le seconde quello di purce, di creme o semplicemente di zuppe legate.

Le qualith principali dei consumati consistono nella loro limpidith, perfetta succolenza e purezza di
aroma. — Le zuppe legafe devono principalmente distinguersi per la loro leggerezza, la finezza di gusto,
e il delicato sapore della sostanza che ne formano la base.

Accants a questi due generi classici, havvene un altro che non sapremmo meglio definire che col-
I'indicazione di zuppe miste o cosmopolite, perocchd in esse si confondono i due generi. Sono importazioni,
esotiche, ma esse, per quanto pregevoli, non devono servirsi che con grande parsimonia; per ammetterle
in un pranzo scelto, ® necessario assicurarsi dapprima che saranno bene accolte, se non da tutti, almeno
dalla maggioranza de’ commensali. Nulla di pit pericoloso per un cuoco che tentare un’innovazione, il
cui merito o I'importanza pud sfuggire ai commensali. Generalmente non ® mai senza esitazione che si
accettino a tavola delle vivande ignote o che escano dalle consuetudini normali; quando se ne arrischia
la prova, il gusto particolare degli uni non trova sempre la qualith preconizzata dagli altri.

Perd, se nel novero di tale zuppe si trovano di quelle la cui costituzione sembra contrastare coi
principii culinari della nostra scuola, havvene altre, che non lasciando nulla a desiderare, né sotto il
rapporto della ricercatezza né sotto quello del buon gusto, ponno trovare facile accesso nelle”piit sontuose
imbandigioni; i1 numero delle zuppe o minestre straniere ormai acquistate alla scuwola francese & abba-
stanza grande. Comunque sia, persuasi che malgrado la loro singolarith apparente, la maggior parte delle
minestre e zuppe straniere o nuove, descritte nel presente capitolo, hanno un’impronta d’incontestabile
originalitd, noi consigliamo a’ nostri collega d’arte di studiarle con attenzione. In questi tempi un cuoco
deve principalmente industriarsi a moltiplicare le sue risorse culinari; al difetto di genio egli potra sup-
plire e distinguersi per la moltiplicith delle sue cognizioni. Ma quelli stessi che posseggono le migliori
disposizioni o che sono realmente dotati di capacitd distinta, possono, in molti casi, trovarsi in imbarazzi
che sarh sempre vantaggioso di prevenire; & pertanto con uno scopo di evidente utilita che abbiamo cre-
duto di non dover trascurare alcuna delle preparazioni straniere avente un carattere degno di- essere
segnalato,

Tuttavia, dobbiamo avvertire che in generale siffatte zuppe o minestre non devono mai essere ser-
vite sole anche allorquando si fosse sicuri della migliore accoglienza. Nei pranzi sontuosi converrd sempre
mettere ogni commensale a suo agio, lasciandogli la scelta de’ cibi, ma principalmente quando si tratta
di zuppe, le quali sono in certa qual guisa la prefazione dell'opera che sta per essere analizzata.

Riguardo a’ pranzi che comportano due zuppe o minestre, converrd servirne una chiara e 1’ altra
legata.
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2 ) CUCINA CLASSICA

GUARNIZIONI PER ZUPPE E MINESTRE, GRANDI BRODI,
FONDI PER ZUPPE E MINESTRE CHIARE E LEGATE

1. Guarnigione pluche, per suppa. — Questa guarnizione si compone di foglie di prezzemolo, di cer-
foglio ed anche di finocchio, spiccate dai loro steli, che si gettano crude nelle zuppe al momento di
servirle; queste foglie si conservano generalmente intere, ma si ponuo anche tritare. La pluche pud es-
sere considerata come una guarnizione supplementare, pelocché la si impieza spesso indipendentements
dalle altre guarnizioni applicate alle zuppe e minestre.

2. Guarnisione chiffonade per suppa. — La chiffonnade si compone di foglic di lattuga e d’ acetosa
foggiate a dischi con apposito istromento, tagliate o semplicemente lacerate, poi imbianchite separata-
mente; si frammischiano con foglie di prezzemolo e cerfoglio crude o leggermente imbianchite.

8. Guarnisione di orostini per suppe. — Colle zuppe si servono diverse qualitd di crostini, gli uni for-
mati con mollica di pane comune e fritti; gli altri colla crosta di panetti da tavola, in quest’ ultimo
caso si fanno semplicemente seccare nella stufa. — Si servono pure, per crostini, delle semplici e sottlh
fettoline di pane, abbrustolite d’ambo le parti.

4. Guarnizione di quenelles al cucchiaio per suppa. — Qualunque sia la farcia che si vuol impiegare,
quando & ultimata, bisogna esperimentarne la consistenza per modificarla al bisogno. — Prendete due
cucchiaini, una casseruola d’acqua ben calda, deponete in essa uno de’ cucchiaini, ricolmate I’ altro di
farcia, lisciatela, arrotondandola, mediante un coltellino umido; spiccate lestamente la quenelle col cuc-
chiaino caldo, facendola cadere tosto sul fondo d'una tegghia spalmata di burro, badando di collocare le
quenelles le une accanto alle altre, a pochissima distanza. Copritele abbondantemente di brodo o d'acqua
bollente; salate leggermente 1'acqua, mettete la tegghia a fuoco tenendovela fino a che la farcia si sia
rassodata, ma evitando 1'ebollizione; scolate tosto le quenelles su un pannolino, deponetele nella zuppiera.
— La farcia impiegata per le quenclles pud colorarsi con verde di spwnaci o con burro di gamberi.

5. Guarnizione di quenelles al cornetto per suppa. — Introducete della farcia di pollo, di selvaggina o
di pesce in una tasca di tela munita di cannula od in un cornefto di carta forte; tagliate I’ estremita
di questo del diametro voluto, poi prendendo il cornetto colle due mani, spingete su una tegghia unta
di burro delle piccole perle d'eguale grossezza, oppure delle piccole quenelles scanalate, lunghe due cen-
timetri, formate comprimendo cinque o sei punti di farcie gli uni contro gli altri per congiungerli in-
sieme. — Mediante il cornetto si ponno parimenti foggiare anelli, stelle o semplicemente de’ bastoncini
grossi come maccheroni lunghi due centimetri. — Le quenelles cosi preparate si gettano nell'acqua bol-
lente e salata o nel brodo, badando che mon si spieghi la bollitura; rassodate che sieno si scolano colla
schiumarola su un pannolino. :

6. Guarnisione di quenelles a foggia d'arnioni i gallo per supps. — Levate i filetti a due polli, pa-
rateli (1), pestateli, passateli allo staccio. Rimetteteli nel mortaio per pestarli ancora, frammischiandoli, poco
a poco, con egual quantith di panata preparata con panna, burro e farina, ma molto ristretta e fredda;

(1) Yiene impiegalo il vocabolo parare quale voce d'uso e che nel linguaggio culinare significa riordinare e ripulire
1 diversi preparati per essere presentali convenientemente; applicato alle carni,sigunifica levare la pelle, i nervi e le parli
grasse superflue. Nota del lradullore.

Digitized by GOOS[Q



ZUPPE E GUARNIZIONI 3

condite la farcia, passatela, mettetela in una terrina ed esperimentatene una particella nell’ acqua bol-
lente. Prendete allora colla mano sinistra un cucchiaino ricolmo di farcia, indi coll’indice della mano
destra sollevate, sulla punta del cucchiaino, porzione di detta farcia, distaccandola col dito, poi passate
il cucchiaino al disotto del dito per far cadere la quenelle in una casseruola d'acqua calda tenuta lon-
tana dal fuoco. — Queste quenelles, una volta sboglientate, hanno la forma precisa d'un arnione di gallo.
Si shoglientano seguendo il metodo solito, ciod senza lasciarle bollire; indi si scolano per regolarle e
disporle nella zuppiera.

7. Guarnisione di quenelles di semolino per supps. — Lavorate col cucchiaio 150 grammi di burro in
una piccola terrina amalgamandovi assieme 4 o 5 tuorli d'uovo; quando il composto si presenta spumoso
aggiungete 150 grammi di semolino fino e crudo; aggiungete sale e noce moscata; prendetelo col cuc-
chiaio da tavola e foggiate le quenelles, distaccando il composto dal cucchiaio a particelle, mediante un
coltello, ed operando come pei panctti delle Mecca; lasciate cadere le quenclles nell’ acqua bollente e
salata per sboglientarle; scolatele, riordinatele e collocatele nella zuppiera.

8. Guarnisione di quenelles alla crema per suppa. — Preparate un apparecchio di pasta reale (pdte a
chouzx) compatto; quando & asciugata a giusta misura, tramutatela di casseruola per incorporare alla
pasta le uova necessarie in modo d'ottenerla un po’ pin consistente della pasta rcale per pasticci; ag-
giungete un pizzico di pepe, un po’ di noce moscata, poi prendetela con un cucchiaio da tavola e spin-
gendola col dito, fatela cadere sulla tavola sparsa di farina; foggiate le quenclles di forma rotonda o
allungata; tuffatele nell’acqua bollente e salata; fate prendere qualche leggier bollore al liquido, a cas-

seruola coperta; ritirate la casseruola dal fuoco e tre minuti dopo scolate le guenclles colla schiumarola,
per deporle nella zuppiera.

9. Guarnizione di quenelles alla midolla per zuppa. — Tritate due ettogrammi di midolla di manzo,
previamente diguazzata e rasciutta; mescolatela in una terrina con egual peso di mollica di pane grat-
tugiato ; aggiungete un cucchiaio da tavola di farina, un po’ di sale e pepe, 5 tuorli ed un uovo intero;
tenete la pasta consistente e liscia; shoglientatene una piccola parte affine di esperimentarne la densita.
Prendete allora il composto con un piccolo cucchiaio tuffato nell'acqua calda e lasciatelo cadere in una

casseruola d'acqua hollente, salata; shoglientate le quenelles senza lasciarle bollire, scolatele e collocatele
nella zuppiera. -

\

10. Guarnizione alla Savojarda per suppa. — Questa guarnizione si adatta tanto alle zuppe chiare o
liquide come alle legafe. — Lavorate per cinque minuti entro una terrina cinque o sei tuorli, ag-
giungendo un nonnulla di noce moscata. Shattete sei albumi e incorporateli coi tuorli, aggiungendo poco
a poco tre cucchiai di farina, 150 grammi di formaggio grattugiato, un pizzico di zuccaro. Distendeto

il composto su una lastra ricoperta di carta, indi cuocetelo a forno dolce; tolto dal forno foggiatelo a
dischi od a rombi per servirli. ‘

11. Guarnisione di riso alla Carolina, per supps. — Fate imbianchire 800 grammi di riso; cuocetelo
con latte, un grano di sale e un pizzico di zuccaro, tenendolo piuttosto consistente; quando sia ben cotto
passatelo allo staccio; stemperate la purée con alcune cucchiaiate di panna cruda, dieci tuorli erudi ed
un mezzo bicchiere di latte di mandorle. Passate di nuovo il composto, sboglientatelo entro piccole forme
unte di burro. Quando & freddo estraete i piccoli pani per dividerli.

12. Guarnizione San Fiorentino per supps. — Questa guarnizione conviene indifferentemente alle zuppe
legate o composte ed ai consumati. — Preparate una piccola pasta reale (pite & choux) senza zucchero.
Quando le uova sono amalgamate, aggiungete due pugnuoli di formaggio grattugiato e un nonnulla di
noce moscata. Introducete la pasta in una tasca munita di cannula,la cui apertura presenti il diametro
d’ un sottile maccarone; fate cadere la pasta nel brodo tenuto in ebollizione sull'angolo del fornello. Ri-
tirate subito la casseruola dal fuoco ed estraete la pasta colla schiumaruola per deporla nella zuppiera.

13. Gran brodo grasse. — I grandi brodi sono gli agenti principali dei fondi di cucina. La loro con-
fezione & semplice, ma dev’essere metodica; l'attenzione che vi si presta durante la cottura gli assicu-
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4 CUCINA CLASSICA

rano quelle prerogative che indarno si aspetterebbero da una operazione trattata con indifferenza. Il gran
brodo & specialmente destinato ad alimentare i fondi di cucina. Noi lo descriviamo nelle proporzioni che
esige un pranzo succolento e accurato. Le quaniitd possano essere maturalmente modificate. — Propor-
zioni: 20 a 25 chilogrammi di manzo, 2 garetti di vitello, 2 galline o I'equivalente di minutaglia, 50 a 60
litri d'acqua, 6 carote, 2 rape, 4 cipolle, 4 pastinache, 6 porri, qualche gambo di sedano legati assieme
con un pugnuolo di cerfoglio, prezzemolo, una foglia di lauro, una manata di sale, alcuni chiodetti di
garofano e grani di pepe.

Prendete un pezzo di spalla o di coscia di manzo, collocatelo nella pentola assieme alle ossa fran-
tumate ed ai garetti di vitello; coprite abbondantemente queste carni con acqua fredda, mettete la pen-
tola in pieno fuoco senza coprirla, aggiungete una manata di grosso sale; mano mano che si forma la
schiuma, toglietela colla schiumaruola; ai primi sintomi d'ebollizione aggiungete una mestola d’acqua
fredda, ritirate la pentola sull’angolo del fornello e continuate a schiumare fino a che I'ebollizione sia
ben pronunciata; coprite la pentola sorvegliando che abbia a sobbollire legsermente ma senza inter-
ruzione. Un'ora dopo aggiungete i legumi e dopo un’altra ora la polleria. Continuate I'ebollizione mode-
rata, ritirando la polleriaed il vitello mano mano che sono cotti, e finalmente anche il manzo; digrassate
il brodo, passatelo attraverso una salvietta in un grande recipiente collocato su un treppiede. ~- Questo
brodo essendo destinato ad essere 1'ausiliario o la base di certe cozioni che non vogliono essere colorate,
converrdh mantenerlo il pil possibilmente bianco e chiaro; per meglio riescire nell'intento non si devono
impiegare che carni e legumi fresehissimi.

14. @ran brodo di pesce. — Le tinche, il carplo, il pesce persico, il luecio, il merlango, le triglie, il
pesce cappone, il congro, la lotta, il mugeine, ed in generale tutti i pesci ossei, a carne soda, conven-
gone per questo uso; la varietd & vantaggiosa prerogativa. — Preparate il pesce secondo la sua esigenza;
tagliatelo a pezzi che collocherete in una casseruola pilt larga che alta, il cui fondo sia coperto di le-
gumi tagliuzzati: bagnateli con qualche bicchiere di vino hianco a seconda della quantith; mettete la
casseruola sul fornello, fate ridurre fino a che si asciughi completamente; bagnate allora il pesce co-
prendolo abbondantemente con acqua calda, salata; schiumate con diligenza; al primo bollore ritirate la
casseruola sull’angolo del fornello; aggiungete un bel mazzo di legumi, composto con porri, cerfoglio,
prezzemolo, timo, lauro e grosse spezie (1). Ponete attenzione alla cottura del pesce; non appena cotto,
digrassate il brodo per passarlo alla salvietta; lasciatelo deporre, digrassatelo.

15. Gran brodo di legumi. — Tagliate in fette, carote, rape, porri, cipolle, pastinache, sedano e prez-
zemolo, ogni qualitd in proporzione della forza del suo aroma. Fate rivenire nel burro i porri e le ci-
polle, sicche prendano leggier colore; aggiungete gli altri legumi, conditeli con un po’di sale e un piz-
zico di zuccaro, fateli rinvenire fino a che sja ridotta I'umidith; bagnateli interamente con acqua bol-
lente, schiumate il liquido con cura; quando incomincia a hollire, ritiratelo sull’angolo del fornello; ag-
giungete un mazzetto composto di prezzemolo, cerfoglio e una foglia di lauro; aggiungete pure qualche
grossa spezie, quattro pugnuoli di piselli secchi, una manata di funghi freschi o sezchi; coprite la cas-
seruola e continuate la bollitura moderata; quando i legumi sono cotti, passate il brodo alla salvietta
per lasciarlo deporre e decantarlo.

16. @Gran brodo di pollame. — Mettete nella pentola due o tre polli disviscerati, lavati (internamente)
eon acqua calda; aggiungete un garetto di vitello e le frattaglie de’ pelli; bagnateli con acqua fredda,
collocate la pentola in mezzo al fornello; schiumate con diligenza e quando si sviluppa il bollore, riti-
rate il recipiente sull’angolo del fornello affinch® non riceva il calore che da una parte; tre quarti d’ora
dopo aggiungete dei legumi freschi ed un mazzelto composto di cerfoglio e prezzemolo, alcuni chiodetti
di garofano. Quando il vitello ed i polli sono cotti, digrassate il brodo, passatelo alla salvietta per la-
sciarlo deporre.

(1) Sotto la designazione di grosse spezic si comprende il pepe in grani, i chiodelli di garofano, cannella, ficri di moe
scala; Ia scelta della specie ¢ della quantita sono facoltative; ma gli esperti cucchi ne usano sempre con grande mode-
razionc.
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ZUPPE E GUARNIZIONI 5

17. Fondo & pollame, per zuppa legata. — Fate sciogliere 200 grammi di burro in una casseruola;
quando & caldo, amalgamatelo con 250 grammi di farina per formare un rosso leggiero; cuocetelo per
sette od otto minuti senza che prenda colore, ma continuando a lavorarlo; stemperatelo in seguito, poco
a poco, con 4 o 5 litri di brodo di pollame, tramenate il liquido colla mestola fino a che si sviluppa
I'ebollizione; ritirate allora la casseruola sull'angolo del fornello, fate chiarificare il forndo durante un’ora;
digrassatelo con cura, passatelo alla stamigna.” — Ove si voglia ottenere un fondo per zuppa di tinta
un po’ bruna, bisognerd stemperare il rosso con consumato o brodo chiarificato mediante carne, come
pe’ consumati, :

18. Fondo di selvaggins, per suppa legata. — Disponete un rosso biondo nelle proposizioni preseritte
all’articolo precedente; quando la farina ® cotta, ritirate la casseruola dal fuoco, stemperate la pasta,
poco a poco, con consumato o brodo di selvaggina chiarificato; collocate la casseruola sul fuoco conti-
nuando a tramenare colla mestola fino a che si sviluppi 1 ebollizione; al primo bollore, ritiratelo sul-
Yangolo del fornello e lasciatelo chiarificare per un’ora; digrassatelo con diligenza e passatelo alla sta-
migna. — Cid che caratterizza un fondo per zuppa di selvaggina e gli imprime uno speciale pregio si
& che sia composto unicamente con brodo o consumato di selvaggina della stessa natura. Verbigrazia, ove
si prepari una zuppa con fragranza di pernice o di fagiano, il fondo principale dev’essere preparato con
consumato di fagiano o di pernice. B questa una regola talora difficile da seguire; ma quando si vo-
gliono ottenere risultati superiori, non bisogna lesinare.

19. Fondo magro di pesce, per zuppa legata. — Preparate un rosso con 300 grammi di farina e 230
grammi di burro; cuocetelo per sette od otto minuti senza lasciarlo colorare; stemperatelo allora con
4 0 5 litri di brodo di pesce chiarificato, collocate la casseruola sul fuoco, tramenate il liquido fino alla
ebollizione; ritiratelo sull'angolo del fornello perche si cliarifichi per un'ora; digrassatelo e passatelo.

20. Fondo magro di legami, per zuppa legata. — Questo fondo pud essere di color bruno o biondo; si
procede a confezionarlo secondo le regole prescritte pei fondi per zuppe suddescritte, ma impiegando
buon brodo di legumi chiarificato o semplicemente depositato e ridotto chiaro.

21. Fondo chiaro (consumato) di pollame, per suppa. — Fate leggermente colorare (al forno od allo
spiedo) 3 polli privi de’ filetti, divideteli a quarti e collocateli in una pentola con un garetto ed un
pezzo di coscia di vitello egualmente colorati; bagnate il tutto con 5 o 6 litri di gran brodo, mettete la
pentola a fuoco schiumando a tempo e con diligenza; al primo bollore ritiratela sull’angolo del fornello,
aggiungete un mazzetto di cerfoglio e prezzemolo, una carota, una cipolla, un porro, un ramo di se-
dano, qualche pezzo crudo di vitello e frattaglie di pollame; lasciate bollire moderatamente per cirea
due ore; passate il fondo alla salvietta in un altro recipiente; digrassatelo, lasciatelo raffreddare ma non
interamente, per chiarificarlo mediante polpa di pollo e carnc magra di vitello, mescolata per metd, tri-
tata insieme, poi disciolta con tre uova intere e 2 decilitri di brodo freddo, operando secondo il metodo
indicato all'articolo precedente; quando il consumato & chiaro, passatelo alla salvietta per digrassarlo, —
I consumati, in generale, devono chiarificarsi poco tempo prima d’usarne; quelli che, dopo chiarificati, si
raffreddano o sono tenuti troppo tempo al caldo, perdono non poco delle loro qualitd essenziali e sopra-
tutto quel gusto di freschezza a loro tanto necessario quanto vantaggioso.

22. Fondo chiaro (comsumato) di selvaggina, per suppa. — Coprite il fondo di una casseruola con le-
gumi affettati, collocatevi sopra due coscie di lepre, 2 pernici, una gallina e un piccolo garetto di vi-
tello; bagnate queste carni con un litro di gran brodo, ponete la casseruola su fuoco ardente e riducete
il liquido come glace; bagnate di nuovo le carni con 5 o 6 litri di gran brodo; fatelo bollire schiumando
con diligenza; ritirate la casseruola sull’angolo del fornello; aggiungete una cipolla, un mazzolino di
prezzemolo guernito d’erbe aromatiche e grosse spezie, nonchd qualche carcame di selvaggina ; continuate
I'ebollizione moderata, — Mano mano che la gallina e la selvaggina sono cotli, ritiratele, passate il fondo
alla salvietta, per lasciarlo raffreddare, digrassarlo e chiarificarlo, mediante carni di selvaggina frammi-
schiate con carne magra di manzo tritata, operando come si disse al N. 21; quando il consumato & chia-
 rificato, passatelo alla salvietta, digrassatelo.
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£3. Fondo chiaro (consumato) all'inglese, per suppa. — Disponete in una casseruola uno strato di le-
gumi e di radici in fette; collocatevi sopra una fetta di noce o di coscia di manzo, un garetto di vi-
tello, qualche fetta di giambone crudo e minutaglia di pollame; bagnate con un litro di brodo e
fatelo ridurre a consistenza di glace, indi bagnate di nuovo le carni con 7 od 8 litri di gran brodo;
fate bollire schiumando; al primo bollore ritirate la casseruola sull’angolo del fornello. — Intanto fate
colorare al forno una spalla di montone, dividetela in pezzi regolari e gettateli nel fondo in ebollizione;
cuoceteli per un’ora e un quarto. Digrassate il fondo, passatelo alla salvietta, lasciatelo raffreddare per
chiarificarlo con 7 od 8 ettogrammi di carne magra di vitello trita, mescolata con 4 uova intere, un
bicchiere di vino Madera, procedendo come si disse al N. 21; quando il consumato & passato, digrassatelo
con cura, fatelo riscaldare, versatelo nella zuppiera, aggiungendo una guarnizione qualsiasi.

24. Fondo chiaro (consumato) di pesce, per suppa. — Versate in una casseruola 4 litri di brodo di pesce.
Shattete 4 uova intere in una terrina e scioglietele con una mezza bottiglia di vino bianco; aggiungete
de’ legumi in fette, nonché un mazzetto di cerfoglio e prezzemolo; mischiate il composto col brodo entro
una casseruola e collocatela su fuoco moderato; tramenate il liquido con un cucchiaio fino a che si svi-
luppi l'ebollizione, ed allora ritirate la casseruola sull'angolo del fornello. Dieci minuti dopo passate il
consumato alla salvietta.

23. ~ Consumato alla pluche (1). — Consommé a la pluche.

Per apparecchiare una zuppa per dieci o dodici persone (2), prendete da 5 o 600 grammi di carne
magra di manzo, 250 grammi di vitello senza pelle nd grassa, ma ben tritata; mettetela in una casse-
ruola, aggiungete due uova intere, sciogliete il composto con 8 litri di buon brodo freddo, digrassate;
aggiungete radici e legumi in fette, un pizzico di cerfoglio, qualche ritaglio di vitello, 2 carcami di
pollo arrosto trinciati grossolanamente; collocate la casseruola a fuoco moderato, agitate il liquido colla
mestola fino a che sia prossimo all’ebollizione; allora rilirate la casseruola sull’angolo del fornello e te-
netevelo per dieci minuti; passate in seguito il consumato attraverso una salvietta rinfrescata nell'acqua
fredda disposta in guisa di filtro sulle quattro gambe d'uno sgabello di cucina rovesciato. Digrassate il
consumato con diligenza, indi versatelo nella zuppiera aggiungendo una pluche qualsiasi.

20. — Consumato con pasta. — Consommé aur pdtes.

Le paste fine d'Ttalia sono in generale eccellenti e non intorbidano il consumato cuocendo; cid & bene
ri sappia potendosi in tal modo cuocerle nel consumato stesso. Riguardo a quelle di diversa provenienza
e d'altra specie, del pari che le tagliatelle, le lasagne, i maccheroni bisognerd cuocerli dapprima in
acqua salata od in brodo leggiero, poi scolarli, rinfrescarli e gettarli nel consumato al momento di ser-
vire. — I maccheroni devono cuocersi in acqua salata, indi si tagliano a pezzettini 4’ un centimetro di
lunghezza. — Le tagliatelle corte si incidono oppure si tagliano a foggia di piccoli rombi prima di cuo-
cerle in acqua salata.

29. — Consnmato eon rise. — Consommé au riz.

Tenete in ebollizione 3 o 4 litri di buon consumato. Lavate da 500 a 600 grammi di riso, mettetelo
in una casseruola con abbondante acqua fredda; collocate la casseruola sul fuoco, smuovete il riso
di tanto in tanto affinch® non si attacchi al fondo della casseruola; dopo 6 od 8 minuli 4’ ebollizione,
scolate il riso, rinfrescatelo e finitelo di cuocere con brodo bianco. Al momento di servire, scolate il
riso su uno staccio, mescolatelo col consumato e versate il tutto nella zuppiera.

(1) Nelle istruziont che devono servire alla compilazione dei menus conserviamo la nomenclafura francese aceanto alla
traduzione italiana. — Esponiamo pure nell’ idioma originale que’vocaboli che tradotti non offrirebbero il senso preciso
della cosa; verbigrazia pluche che converrebbe tradurre per peluzzo, felpn e sinonimi; purée per sugo; glace per sostanza
0 sugo condensnto, ecc, Nola del tradutlore.

. i(:) Per una zuppa da servire per 12 persone, ove sl lenga conto della riduzione , 6ccorreranno fre o quatiro litri di
quido.

Digitized by GOOS[Q



ZUPPE E GUARNIZIONI 7

28, — Consumato con semeline. — Consomné a la semoule.

Tenete in ebollizione, sull’ angolo del fornello, 8 o 4 litri di consumato; fatevi cadere dentro a
guisa di pioggia 250 o 300 grammi di semolino, senza cessare dal rimestare il consumato colla mestola
affine d' impedire che si formino gruri. La dose sard di un cucchiaio da tavola di semolino per ogni
commensale. Quando il semolino ® incorporato, cuocetelo per dieci minuti; schiumatelo e versatelo nella
guppiera. — Questa minestra del pari che quelle con paste d’Italia, ponno essere legate con tuorli
disciolti con brodo freddo.

$9. — Consumato ¢on taploea. — Consommé au tapioca.

Tenete in ebollizione 8 litri di buon consumato. — Scegliete 1a tapioca in piccoli granelli, se fosse
grossa bisognerd pestarla; lasciatela cadere a guisa di pioggia nel consumato bollente e non appena si
sia incorporata, ritirate la casseruola sull’angolo del fornello; cuocete la tapioca fino a che i grani siano
quasi disciolti ed allora versatela nella znppiera.

caa ey

30. — Consumato con quenelles. — Consommé aux quenelles,

I consumati di pollame, di selvaggina e di pesce (v. n° 21, 22, 24) ponno essere serviti colle diverse
specie di quenelles descritte al capitolo delle guarnizioni.

Bisogna anzitutto sboglientare le quenelles in acqua salata o nel brodo, scolurle su uno staccio,
agguagliarle se & necessario, collocarle nella zuppiera, poi versarvi entro il consumato. — Si pud sempre
aggiungere a queste zuppe una pluche, una chiffonade, una guarnizione di punte d'asparagi o di pisellini.

8. — Consumato d'orzo alla Prineipessa. — Consommé d'orge a la Princesse

- Lavate 250 grammi d’orzo perlato di Germania, fatelo cuocere nell’ acqua per tre quarli d’ora;
scolatelo sullo staccio, rinfrescatelo. Fate bollire 4 litri di consumato, al primo bollore ritiratelo sul-
I'angolo del fornello, aggiungete I’ orzo; dopo 25 minuti d’ ebollizione versatelo nella zuppiera, aggiungete
due pollastrelli tagliati e cotti nel brodo che avrd servito a preparare il consumato. I polli devono es-
sere teneri e piccoli ed i pezzi spogli dalle pelle e dalle ossa, per quanto sia possibile senza deformarli.

32. — Consumato con leguml. — Consommé aux legumes.

Le punte d’asparagi e di luppolo non che i piccoli piselli imbianchiti, possono essere serviti come
guarnizione de’consumati. Si servono pure carotoline jntere, imbianchite e glassate; citriuolini ripuliti
dalla pelle, imbianchiti e saltati al burro; lattughe glassate, semplici o farcite, cavoli abragiati in
mazzolini. : : '

Quando si serva un consumato guernito con un solo crtaggio, il consumato prende il nome della
sua guarnizione.

88. — Consumate all' itallana. — Consommé a Uitalienne.

Preparate 8 litri di buon consumato di pollame o di selvaggina; tenetelo al caldo. — Preparate
una pasta reale (pite 3 choux) un po’soda; quando le nova sono amalgamate, ultimatela con alcune
cucchiaiate di formaggio grattugiato e un nonnulla di noce moscata; mettete la pasta sulla tavola spol-
verizzata di farina, dividetela in parecchie parti che rololerete a guisa di cordone della gressezza d’un
maccherone; tagliateli trasversalmente della grossezza d’un pisellino, collocateli mano mano su uno
staccio in cui avrete messo una manata di farina, fateli rotolare in essa per arrotondarli; quando la fa-
rina sarh tutta caduta dallo staccio, gettate le pallottoline nella friftura calda per fargli prendere co-
lore disponetele su un piatto caldo, versate il consumato nella zuppiera.

34. — Consumate alla Parmiglana. — Consommé a la Parmesane.

Lavorate col cucchiaio sei tuorli; quando siano bene stemperati mescolateli con 6 albumi sbattuti;
incorporate allora col composto 2 cucchiaiate di farina e 4 di parmigiano gra_,tt_ugiato, conditelo con un
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nonnulla di moscata e di zuccaro; stendetelo su una lastra coperta di carta unta di burro formando uno
. strato dello spessore d'un centimetro; cuocetelo a forno moderato tenendolo un po’ secco. Cid im-
prime al formaggio una specie di biscottato; quando sia cotto e freddo, tagliatelo a dischi, a rombi od
8 quadratelli; disponeteli su un piatto caldo ed accompagnateli con una zuppiera di consumato,

35 — Consnmaio alla Reale. — Consommné a la Royale.

Tenete al caldo 3 litri di buon consumato. — Sciogliete in una terrina 15 tuorli e 4 uova intere,
stemperateli con 10 forme da dariole piene di panna cruda; condite il composto con sale, non moscata,
un nonnulla di zuccaro; passatelo due volte allo staccio. — Untate di burro una quindicina di forme da
dariole, riempitele col composto, fatele shoglientare al bagno maria senza ehollizione, nel forno o sul for-
nello, ma a casseruola coperta. Quando il composto sia freddo estraete i panetti per tagliarli a grosse
fette, collocarle in un piatto concavo e servirle, accompagnandole con una zuppiera di buon consumato
di pollame,

36. — Consumato alla Deslignae. — Consonmd @ la Desltignac.

Serbate al caldo 2 o 8 litri di buon consumato di pollame o di selvaggina. = Preparate un com-
posto nelle stesse proporzioni di quello alla Reale, sostituendo alla panna del consumato di pollo o di
selvaggina; sboglientatelo al bagno maria entro una forma da timballo unta di burro, il cui fondo sia
mascherato con un disco di carta, avendo cura di appoggiarla su una gratella o un treppiede affinchs
la forma non focchi il fondo della ecasseruola. Quando il composto sia rafireddato, estraetelo per rego-
larlo, tagliatelo a dadi e collocate nella zuppiera entro la quale versercte il consumato.

87. — Consumato alla primavertle. — Consommé a la printaniére.

Serbate al caldo 3 litri di consumato. — Tornite 2 dozzine di piccole carote, imbianchitele ed ul-
timatene Ia cottura in una casseruola con un po’ di brodo bianco che farete ridurre a densitd di glace
con un nonnulla di zuccaro; quando le carote seno glassate, scolate fuori il burro e tenctele in disparte.
Tagliate, mediante il cucchiaio da radici, dei navoni o rape a pallottoline; fatele imbianchire e poscia
glassare con brodo; allora mescolatele colle carote, — Tagliate, mediante lo stampo a colonna, de’ ci-
triuoli crudi, cavoli-rape, gambi di sedano tenero (4 cucchiaiate per ciascuna qualitd), fateli imbianchire
e glassare separatamente per mischiarli, cogli altri legumi. — D’altra parte, fate imbianchire 4 cuc-
chiaiate di piccoli piselli, altrettante punte d'asparagi bianchi e verdi, altrettanti fagiuoletti verdi, ta-
gliati a rotondini od arombi, aleuni piccoli mazzolini di cavoli fiori; mettete questi ortaggi nella zup-
piera con due cucchiaiate di foglie d'acetosa tritate, alcune foglie di lattuga tagliate colla colonna, dap-
prima imbianchite. Al momento di servire, versate il consumato nella zuppiera. — Agli anzidetti legumi
si ponno aggiungere piccole quenclles rotonde, grosse come un pisello, preparate, meta con farcia bianca,
metd con farcia verde.

88. — Consumato alla Brunoise. — Consoinmé a la Brunoise.

Preparate 2 o 3 litri di buon consumato di pollo e tenetelo al caldo. — Tagliate a piccoli dadi
regolari, mediante il coltello o il taglia-radici, i1 rosso di alcune carote, un navone, un gambo di se-
dano, un cavolo-rapa; fateli imbianchire separatamente, scolateli, metteteli in una casseruola, aggiungete
un pizzico di zuccaro, bagnateli con brodo e finite di cuocerli in esso. Da ultimo fate ridurre il brodo
a guisa di glace; tenete i legumi in disparte. Tagliate egualmente a dadolini il bianco d’un porro,
imbianchitelo a fondo e mischiatelo cogli altri legumi. Al momento di servire versate queste guarnizioni
nella zuppiera; aggiungete qualche cucchiaiata di pisellini e qualche cucchiaiata d’orzo perlato cotto nel
brodo. Versate il consumato sui legumi, indi digrassatelo.

39. — Consumato alla A°Orléans. — Consommé a la d’Orléans.

Preparate 2 o 3 litri di consumato grasso o magro; tenetelo al caldo. — Mediante 2 grandi cuc-
chiai da caffp e con farcia guenclle di pollame al burro di gamberi, foggiate quattro dozzine di piccole
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quenelles di forma lunga; sboglientatele in acqua salata, scolatele, collocatele nella zuppiera, aggiungete
4 cucchiciate di pisellini imbianchili ed egual quantita di riso cotto nel brodo. Versate il consumato

pella zuppiera. .

40. — Consumsato all*lmperiale. — Consonnd a Ulnpérial.

Preparate 2 o 3 litri di buon consumato di pollame; tenetelo caldo. — Stendete in una tegghia spal-
mato di burro 4 o 500 grammi di farcia alla crema dello spessore da 5 a 6 millimetri; fatela rap-
pigliare tenendo la tegghia nel forno per 3 minuti; dividete tosto la farciz a piceli dischi mediante uno
stampo a colonna e collocateli nella zuppiera; aggiungete una piccola guarnizione di girelli di earciofo
cotli, egualmente tagliati colla colonna, 3 dozzine di arnioni di gallo imbianchiti. Versate il consumato

nella zuppiera.
41. — Consumato alla Prineipessa — Consoiuné a la Princesse.

Tenete al caldo 3 o 4 litri di consumato di pollame; dieci minuti prima di servire, aggiungete
5 0 6 cucchiaiate d’orzo perlato cotto nel brodo; fate bollire. All'ultimo istante mettete nella zuppiera
2 polli cotti nel brodo, divisi per membri, ma senza pelle e privi per quanto possibile di ossa. Aggiun-
gete qualche manata di picellini cotti al momento, ben verdi. Versate il consumato nella zuppiera.

42. — Consumato alla Colhert. — Consomind ¢ la Colbert,

Scegliete 15 o 18 uova fresche il piut possibilmente piccoli; fateli rappigliare in acqua salata, secondo il
metodo consueto, ma sostituendo il vino bianco all’aceto, agguagliateli ben rotondi e serbateli in acqua
fredda. Mettete a bollire 8 o 4 litri di buon consumato di pollame, di selvaggina o di pesce. Al mo-
mento di servire aggiungete una guarnizione di piccoli legumi primaverili, quali pisellini, carote novelle
tagliate col piccolo cucchiaio e finalmente un tritume di lattughe imbianchite. Aggiungete un pizzico
di zucearo, 4 cucchiaiate di vino Madera. Versate la zuppa nella zuppiera, disponete le uova in un piatto
concavo, cospargetele con consumato bollente, e servitele contemporaneamente.

43, — Consumato OlMo, — Consonund 0llio.

Questo consumato si costuma servirlo alla Corte di Vienna nelle cene in occasione di feste da ballo.
Per la natura della sua composizione e per la sua denominazione, sembra tuttavia & origine spagnuola.
— Preparate un brodo con un pezzo di coscia di manzo, 2 garetti e 2 peducci di vitello; quesli ultimi
vogliono essere previamente imbianchiti. Aggiungete de’ grossi legumi, poco sale; bagnate le carni con
una quindicina di litri di brodo; cuoceteli colla stessa cura come per la pentola. Mano mano che le
carni sono cotte scolatele, passate il liquido per digrassarlo e lasciarlo deporre.

Affettate grossolanamente cipolle, porri, carote, radici di sedano e di prezzemolo, metteteli in una
casseruola con burro, fateli rinvenire a fuoco dolcissimo. Quando hanno preso colore aggiungete un pezzo
di maiale, una spalla di montone, 2 pernici, 2 galline, 2 coscie di lepre, qualche carcame di pollo e di
fagiano; tutte queste carni devono essere arrostite e cotte soltanto a metd, poi tagliate a pezzi. Aggiun-
gete ancora un pezzo di giambone crudo, dapprima imbianchito, non che frattaglie crude di pollame, un
mazzolino d’erbe aromatiche, grosse spezie. Fate rinvenire queste carni per alcuni minuti, poi bagnatele
abbondantemente col brodo preparato. Schiumate il liquido, ritiratelo di fianco al fuoco. Quando le
carni sono cotte passate il consumato in una casseruola, digrassatelo per bene, diluitelo con 2 bottiglie
di vino Madera o di Malaga, fatelo purificare per un’ora accanto al fuoco, schiumandolo con diligenza.
— Si serve questo consumato semplice o mescolato col riso; in ogni caso pud essere considerato come
tonico, ristorativo, stomatico.

44. — Consumato alla Potemkin, — Consonuié @ la Potemkine
Preparate 3 o 4 litri di buon brodo di pesce, chiarificatelo con carne di luccio pesta, mescolata

con 2 uova intere, poi con un bicchiere di vino bianco. Quando sia passato e digrassato, tenetelo al
L 2

Digitized by GOOS[Q



10 ' CUCINA CLASSICA

caldo. — Preparate una guarnizione di legumi composta di carote, g'unbl di sedano, tagliati a guisa di
julienne, imbianchiti e cotti a parte; collocate’ questi oftaggl nella zuppiéra, :rggmng(,te una Yiahata ‘@
pisellini freschi o di punte di asparagi. — Levate i filetti a tre dozzine di pesci argentini, gettateli
nel consumato in ebollizione; ritirate la casseruola dal fuoco; 3 minuti dopo, versate il tutto nella zuppiera,

45. — Zappa purée di pollame alla Beghﬁa. — Potage purde de volaille & la Reine.

Preparate 4 litri di fondo di pollame, N. 17. Quando @& ben depurato, digrassatelo, passatele,allo
staccio, tenctelo sull’ angolo del fornello. — Pestate le carni bianche di 2 pollastri arrosto, scioglietele
con una piccola porzione di fondo, passate il composte alla stamigna per versarlo nel brodo; tramena-
telo sul fuoco per ben riscaldarlo, ma senza farlo bollire; conditelo con un nonnulla di noce moscata e
di zuccaro, ultimatelo incorporandovi 150 grammi di burro fresco, versatelo nella zuppiera, aggiungenda
una piccola guarnizione di bianco di pollame cotto, tagliato a fettoline od a dadolini. S

46. — leppa purée di pollame alla panna. — Potage purée de volaille & la créme.
e aer s LQQUN — Jde

Preparate 4 litri di fondo di pollame per zuppa, come al N 17; quando & legato ritirate la casse-
ruola sull’angolo del fornello, e gettatevi entro due o tre pol]aqtrelh, non appena cotti, scolatelit per
levargli le carni bianche che pesterete; quando sono convertite in pasta, diluitela con 6 tuorli d”wova,
2 decilitri di fior di latte crudo; aggiungete al composto un pizzico di zuccaro, un nonnulla di' moce
moscata; passatelo alla stamigna. Quando il fondo per zuppa ® ben depurato e digrassato, passatelo allo
staccio in una casseruola per riscaldarlo e mescolarlo col composto di pollame alla crema, rimestatelo
incorporandovi un pezzo di burro fresco; evitate 1 ebollizione; aggiungete una guarnizione di pisellini
cotti al momento.

.,4-.A‘|-““\"o“'

47. — Zuppa puréc di pollame alla Jussienme. — Potage purée de volaille & la Jussieime

, ot

Colla carne cruda di due polli preparate una farcia quenclle, ma colla metd meno di panata del
consueto; versatela in uno stampo da timballo unto di burro, copritelo con carta unta di burro e im-
mergetelo nel bagno maria. — Quando siasi rappigliata, mettetela in una terrina o in-un mortaio per
stemperarla; diluitela con 3 litri di fondo di pollame per zuppa, poi passate il liquido alla stamignay
riscaldatelo per legarlo con qualche tuorlo disciolto nella crema; ultimatelo coll’ a.malgamp, d un pees.
di burro. Servite con crostini di pane fritti con burro. : e

' 48. — Zuppa purée di pollame alla Regina Margot.
Potage purde de volaille a la Rcinc-Margot

Preparate una zuppa purée di pollame, tenendolo un po conelstente all’ ult1m0 lstante finitelq con
3 0 4 decilitri di latte di mandorle, legatelo con 4 o 5 tuorli disciolti; aggiungete un pezzo di burro
fino diviso in piccole particelle, poi alcune cucchiaiate di riso cotto; versate il tutto nella zuppler,a.,
49. — Zuppa purée di polilame alla Chevrease.

Potage purde de volaille & la Chevreuse.

Preparate una zuppa purée di pollo, procedendo come di pratica; legatela con alcuni tnor]i, agg'ililii
gete una guarnizione di citrioli, previamente disposti a spicchi e glassati; 6 cucchiaiate di riso cotto,,
egual quantith di pisellini, una cuechiaiata di cerfoglio trito; versate il tutto nella zuppiera. Servite se-'
paratamente una quindicina di lattughe abragiate,

BT B Lens-

50. — Zuppa purée di perniciotto alla Destalng.. — Potage purée de perdreaux & la Destaing.

Pestate la carne cotta di 3 perniciotti, mescolatela con metd del loro volume di purée di 'm'arroni.;
sciogliete il composto con 4 litri di fondo per zuppa di selvaggina, passatelo alla stamigna; rimettetelo
a fuoco in una casseruola rimestandolo senza farlo bollire; ullimatelo con un pezzo di burro fino e
coll'aggiunta di 4 cucchiate di riso cotto.
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ijl. - Zuppa purée di perniclotto alla gentiluome, — Polage purée de perdreavx a la g entillonune.

Pestate la carne di 2 perniciotti cotli; quando siano convertiti in pasta, aggiungete egual quantitd
di purée di lenti, sciogliete il composto con 3 o 4 litri di fondo per zuppa di perniciotto, passatelo alla
stamigna ; versatelo in una casseruola per riscaldarlo, rimestandolo, ma senza farlo bollire; ultimatclo
con un pezzo di burro fresco; aggiungete una piccola guarnizione di quenelles di selvaggina.

" 59, — Zuppa purée dl fagiano alla Viennese. — Potage purée de faisan a la Viennoise.
.o

Cuocete 250 grammi di sago con 4 litri di consumato di fagiano; tenete la casseruola sull’angolo
del fornello. — Pestate la carme di un fagiano cotto; quando sia convertita in pasta, aggiungete 4 0 5
tuorli d'movo, e col composto legate la zuppa, indi passatela alla stamigna; rimettetela in una casse-
ruola per riscaldarla rimestandola senza perd che abbia a bollire; versatela nella zuppiera, aggiungete
una gua.rnizione di maccheroni cotti, tagliati a pezZettini di 2 centimetri di lunghezza.

58, — Zyppa purée di heeeaccie alla Mecenate. — Polage purde de Uécasses a la Mécéne.

Pestate le carni di 3 beccaccie cotte arrosto, aggiungete qualche cucchiaiata di riso cotto, un pezzo
dl Lburro fresco e 6 tuorli; passate il composto alla stamigna. — Fate bollire in una casseruola 3 o 4
litri di fondo di selvaggina per zuppa, aggiungete i carcami delle beccaccie; al primo bollore ritirate il
liquido sull’angolo del fornello per lasciarlo deporre per tre quarti d’ora; indi passatelo alla stamigna,
rimettetelo in una casseruola; aggiungete la purée e rimestate badando che non abbia a bollire; aggiun-
gete. 3. dozzine di piccole quenclles di selvaggina, shoglientate e scolate.

54, — Zuppa purée di quaglic alla Napoletana, — Potage purée de cailles & la Napolitaine.

v Levate i filetti ad una ventina di quaglie crude, apprestateli come di pratica. ¢ metteteli in una
tegghia con burro. Fate cuocere nel forno i venti carcami non che alcune quaglie intere; quando queste
gono eotte ritirate le carni per pestarle con qualche cucchiaiata di besciamella ridotta con ritagli o colla
cozione di funghi, aggiungete 7 od 8 tuorli, passate il composto alla stamigna, — Tenete in ebollizione
sull’angolo del fornello, 8 o 4 litri di fondo di selvaggina per zuppa, N. 18; aggiungete i carcami delle
quaglie. Yenli minuti dopo, digrassate il fondo, passatelo alla stamigna in un’altra casseruola; serbatelo
al caldo. — Al momento di servire, mescolate la purée di quaglie col liquido, disciogliendola a poco a
poco; legale la zuppa con qualche tuorlo senza farla bollire; versatela nella zuppiera; agg mngete i filetti
delle quaglie saltati al momento, non che almne cucchlalate di maccheroni cotti, tagliati a pezzi di due
centimetri di lunghezza.

58, — Zuppa purée di Ieprotto al rise. — Polage purée de levraut av riz.

" Tevate i filetti d'un leprotto, apprestateli e metteteli in una tegghia con burro. Fate cuocere arrosto
le coscie, le spalle ed il carcame del leprotto, ritirate tutte le carni spogliandole dalla pelle e pesta-
{ele; aggiungete un pezzetto di burro fino, 2 cucchiaiate di salsa ridotta, alcuni tuorli, un nonnulla di
moscata; passate il composto alla stamigna. — Colle ossa del leprotto, un bicchiere di Madera, 4 deci-
litri di consumato, preparate una piccola essenza di selvaggina; mescolatela con 4 litri di fondo per
zuppa di selvaggina, serbato in ebollizione sull’angolo del fornello, passato e ben digrassato. — Al mo-
mento di servire, amalgamate la purée di leprotto al liquido, rimestatelo senza farlo bollire, conditelo
con un nonnulla di pepe Cajenna, versatelo nella zuppiera, mescolatelo con 6 cucchiaiate di riso cotto
in un ai due filetti del leprotto cotti al momento e tagliati a scalopini.

56. — Zuppa purée di tordi ali*‘Alemanna, — Polage purée de grives & U Alleinande.

 Versate in una casseruola 4 litri di fondo per zuppa di selvagginae tenetelo in ebollizione sull’an-
golo del fornello. — Accosciate 2 dozzine di tordi, cuoceteli arrosto; quando sono freddi ritiratene la
metd, levate i filetti degh altri che taglierete a foggia di Julzemze, rinchiudeteli in una casseruolina; pe-
state separatamente i fegali e le interiora, passatele allo staceio. Pestate 1’ altra metd de’ tordi assieme
ai carcami degli altri; aggiungete una quindicina di marroni cofti e sciogliete il composto col fondo di
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-

selvaggina calda: rimettetelo nella cassernola, fatelo bollire, ritiratelo sull’angolo del fornello, aggiun-
gete un mazzolino guernito d’ aromi, fatelo deporre per 35 minuli, indi digrassatelo per passarlo allo
staccio, riscaldarlo ed aggiungergli la purée di fegato de’ tordi, mescolata con un po’ di fondo per zuppa
e una piccola parte delle interiora cotte e passate allo staccio, e diciamo in piccola parte per evitare il
pericolo di dare il sapore d’amaro alla zuppa. — Al momento di servire legatcla con 6 tuorli; passa-
tela alla stamigna, riscaldatela a giusta misura, versatela nella zuppiera, aggiungendovi i filetti di tordo
tagliati a fette sotlili.

87. — Zuppa purée di allodole alla Sant*'Uberto.
Potage purde de mauviettes & la Saint-Hubert,

Tenete in ebollizione, sull'angolo del fornello, 4 litri di fondo i selvaggina per zuppa legata, —
Levate i filetti a 4 o 5 dozzine di allodole, disvisceratele, fatele vivamente rinvenire nel burro con un
po’ di prosciutto crudo tagliato a dadolini; versateli ancoer caldi nel fondo per zuppa continuandone la
bollitura per una mezz’ ora; aggiungete un bicchiere di Madera, un granello di pepe Cajenna; digrassa-
telo; passatelo alla stamigna in un'altra casseruola; riscaldatelo rimestandolo. — Al momento di ser-
vire, aggiungete 2 ettogrammi di riso cotto, 4 cuechiaiate di funghi parimenti cotti e tagliati & dadi;
versate la zuppa nella zuppiera; aggiungete i filetti dell’allodola saltati all'istante tenuti un po’ searsi

di cottura.
§8. — Zuppa purée di groase alla Scozzese. — Polage purde de grouses (1) @ UEcossaise.

Tenete in ehollizione 4 litri di fondo per zuppa di selvaggina. — Versate in una casseruolina due
bicchieri di Madera, aggiungete un pizzico di maggiorana, timo, lauro, busilico, chiodetti di garofano,
grani di pepe; coprite la casseruola, date un bollore al liquido; ritiratelo dal fuoco. — Fate cuocere
arrosto 4 grouses, distaccate 1 filetli dello stomaco, tagliate i earcami e le coscie a pezzi, e metteteli nel
fondo serbato in ebollizione; mezz’ ora dopo passalelo alla stamigna e versatelo in un’altra casseruola. —
Apprestate i filetti spogliandoli della pelle, tagliateli a guisa di julicnne, collocateli nella zuppiera. Pe-
state i rimasugli de’ filetti, scioglieteli con 8 tuorli d'uwova, 8 decilitri di fondo per zuppa di selvaggina;
passate il composto alla stamigna. — All'ultimo istante, aggiungete al brodo I'infusione d’ aromi, pas-
sate allo staccio; amalgamate poco a poco la purée delle grouses alla zuppa, rimestatela sul fuoco, ver-

satela nella zuppiera unendovi i filetti.
59. — Zuppa purée di earote alla Créey. — Polage purée de carolies & la Crécy.

Affettate 1a parte rossa di aleune grosse carote fresche, tenere, profumate; mettetele in una casse-
ruola con un pezzo di burro, aggiungete un pizzico di zucearo, copritele, fatele rinvenire lentamente ri-
mestandole di tanto in tanto; quando la loro umidith sark consunta, bagnatele con un po’ di brodo
bianco, aggiungete una grossa patata eruda pelata; ultimate la cottura dei legumi a fuoco moderato, a
casseruola coperta ed in ristretta cozione, passatele allo staccio; sciogliete questa purée con 4 litri di
fondo di pollame per zuppa lezgermente legato; passatelo alla stamigna, riversatelo in un’altra casse-
ruola per farlo bollire, tramenandolo colla mestola; ritiratelo tosto sull'angolo del fornello perche si chia-
rifichi durante mezz’ ora, schiumatelo per bene, versatelo nella zuppiera accompagnandolo cop un piatto

di crostini di pane fritti.
0. — Zuppa purée di earote all’Allemanna. — Polage purde de carottes a UAllemande.

Affettate il rosso di alcune carote, fatele rinvenire nel burro, e ultimatene la cottura in ristretto
con brodo; guando sono cotte fatele ridurre a glace, mescolatele con 6 cucchiaiate di besciamella, passa-
tele alla staccio; disciogliete la purée con 8 litri di buon brodo biance, passatela alla stamigna, fatela
bollire rimestandola; ritiratela tosto sull’ angolo del fornello per lasciarla chiarificare durante un’ ora,
digrassatela per bene, legatela con 7 od 8 tuorli d'uova scjolti con crema, e passati allo staccio; ag-
giungete alla zuppa un pezzo di burro fino, e alcune cucchiaiate di tagliatelle imbianchite, riscaldatela

rimestando, versatela nella zuppiera.

(1) Nome di una specic di grosso uccecllo della Spagna, mollo somigliante al gallo df montagna.
. Nota del tradullore.
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61, — Zuppa purée di piselli verdl con crostind.
Potage purée de pois verts aux croilons.

Cuocete lestamente, entro una calinella con acqua salata, 2litri di piselli verdi freschissimi, ma grossi
aggiungete un bel mazzetto di prezzemolo legato insieme con una lattuga e una eipolla; cotti che siano i pi-
selli, scolateli per passarli allo staccio; sciogliete la purce con 3 o 4 litri di fondo hianco per zuppa,
ma poco legata; passatelo alla stamigna; versatelo in una casseruola, fatelo bollire rimestandolo; al
primo hollore ritiratelo sull'angolo del fornello per schiumarlo; 10 minuti dopo aggiungete un pizzico
di zuccaro e se, per I'ebollizione, la purée avesse perduto il suo color verde, ultimatela con un pezzo
di burro manipolato con un po’ di verde di spinaci. Versate la zuppa nella zuppiera ed accompagnatelo
con un piatto di crostini fritti nel burro.

6%. — Zuppa purée di cipelle alla Soublse. — Potage purée d'oignon ¢ la Soubise.

Tagliate in quattro 7 od 8 grosse cipolle; imbianchitele con acqua bollente fino a che si siano dez-
germente ranmmollite; allora scolatele e fatele rinvenire con burro; ageiungete un pizzico di sale, un
pizzico di zuccaro ed ultimatene la cottura lentamente; scolate il burro, ageiungete alle cipolle due
cucchiaiate di besciamella, cuocetele per due minuli, passatele allo staccio; sciogliete la purie con 3
litri di fondo per zuppa, N. 17; passatelo alla stamigna; rimeticetelo a fuoco, ¢ quando bolle ritiratelo
sul fianco del fornello perche si chiarifichi durante venti minuti; allora digrassatelo, legatelo con una
roluzione di 6 tuorli; ultimatelo con un pezzo di burro, rimestatelo senza farlo bollire, versatelo nella
zuppiera; servitela con un piatto di crostini di pane diseccali nella stufa.

€3. — Zuppa purée di cipolle alla Brettone. — Dolage purde d’oignons & la Bretonne.

Aifettate 7 od 8 cipolle, fatele rinvenire con burro a fuoco moderato, conditele con sale e zucchero,
fatele prendere un leggiero color biondo; bagnatele con un po’ di brodo che ridurrete a glace; aggiun-
gete due cucchiaiate di vellutata, e dopo un istante di bollitura passatela allo staccio; diluitela con 4
litri di fondo per zuppa di tinta bruna, pascatelo alla stamigna ; rimettetelo al fuoco, rimestate ed al
primo bollore ritiratelo sull’angolo del fornello; lasciatelo chiarificare per 10 o 12 minuti. Al momento
di servire ultimate la zuppa con un pezzo di burro fresco, un nonnulla di pepe di Caienna; versatela
nella zuppiera.

64. — Zuppa purée di castagne alla glardinlera. — Potage purée de marvons & la Jardiniére

Fendete 1a buccia di cento grosse castagne per farle leggermente abbrustolare, pelarle, cuocere in
nstretto con brodo e passare allo staccio; disciogliete la purée con 4 litri di buon consumato; fatelo
bollire rimestando e ritirandolo tosto sull’angolo del fornello perchd si chiarifichi per tre quarti d’ora,
aggiungendo ad intervallo qualche cucchiaio di vino Madera. All'ultimo istante, digrassate passatela
allo staccio e versatela nella zuppiera; agziungete una guernizione composta di carote e rape a pal-
lottoline, punte d‘asparagi, cavoli di Brusselles e piccoli mazzolini di cavoli fiori.

€5, — Zuppa purée di rape alla erema. — Polage purde de navels 6 la créme.

Affettate de’ navoni di buona qualita; imbianchiteli per aleuni minuti in acqua bollente e salata ;
fateli rinvenire nel burro a fuoco moderato; conditeli con sale e zucchero facendoli glassare com -un
po’ di brodo; quando sono cotti, aggiungete alcune cucchiaiate di besciamella, riduceteli insieme per
qualche minuto e passateli allo staccio. Sciogliete la purce con 3 litri di fondo per zuppa di pollame,
poco legato; riscaldatelo rimestandolo fino all'ebollizione; legatelo con 6 tuorli sciolti con un po’ di crema
cruda, passatelo alla stamigna; riscaldate il liquido che rimesterete ¢ ultimerete coll’aggiunta di un
pezzo di burro fino.

4

€6. — Zuppa purée di sedane alla Spagnuela. — Poluge purée de cileri a UEspagnole

Affettate alcuni gambi di sedano, imbianchiteli in molt’ acqua, scolateli e fateli rinvenire con burro
in una casseruola; spolverizzateli con un po’ di sale e un pizzico di zuccaro; quando si sard consunta
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Ia Joro umiditd, bagnateli con un bicchiere di brode per ultimare la cottura; passateli alla staocio e
sciogliete 1a purée con 3 litri di fondo per zuppa legata, N. 17; passate il liquido alla stamigna in-
un’ altra casseruola; riscaldatelo rimestando, legatelo con aleuni tuorli sciolti con consumato; agriungete
un pezzo di burro freschissimo, 200 grammi di riso cotto nel brodo e versatelo nella zuppiera.

€7. — Zuppa purée di pere di terra o patate del Canada alla Palestina.
Potage purde de topinainbours a la Palestine,

Pelate due o {re dozzine di pere di terra, affettatele, falele rinvenire nel burro; conditele con sale,
un pizzico di zucearo; fate vivamente ridurre I'umidith; bagnatele con un po’ di brodo, lasciatele ridurre
a glace, passatele allo staccio; sciogliele la purée con 3 o 4 litri di fondo per zuppa lezata, N. 17;
passatela alla stamigna, rimettetela a fuoco rimestandola; quando bolle ritiratela sull’angolo del fornello
per farla chiarificare durante un quarto d’ora; dwraxxatda legatela con sei tuorli, ultimatela' con un
pezzo di burro fresco; accompagnatela con un piatto di crostini di pane fritti.

@8. — Zuppa purée di ecavoli fiori alla Dubarry.
Potage purde de choux-fleurs a la Dubarry. y:
Dividete a mazzolini 2 o 3 cavoli fiori, fateli cuocere a metd in acqua salata, scolateli ed ultima-
tene la cottura in una casseruola con burro a fuoco moderato; passateli allo staccio; scioglicte la pimfe
con 8 o 4 litri di fondo per zuppa, N. 17; passate il liquido alla stamigna, fatelo bollire, indi tenetelo
sull’angolo del fornello per 10 minuti; legatelo con 6 tnorli sciolli con crema; ultimate la zuppa éon

un pezzo di burro fresco e 'aggiunta di una piceola guarnizione di scalopini d1 pollo. g
H . '

©0. — Zuppa purée di citrineoll alla Regina. — Polage purée de concombres & la Reine.

Sopprimete le estremitd di 5 o 6 citriuoli, pelateli, fendeteli per levare { semi e tagliarli n grosse
fette; imbianchiteli per alcuni minuti; scolateli e fateli vivamente rinvenire nel buno conditeli con
sale, un nonnulla di zuccaro e di moscata; quando 'umidith sia consunta aggiungete 2 o 3 decilitri di
besciamella , fate ridurre per alcuni minuti e passateli allo staccio; sciogliete la purée con 4 decilitri
di fondo per zuppa legata, N. 17; passatela alla stamigna; rimettete il liquido a fuoco, rimestatelo fino
a che bolla; allora ritiratelo sull’angolo del fornello e lasciatevelo per un quarto d'ora; schiumatelo ¢on’
cura, mescolatelo con un piccolo composto di purée di pollame ultimata con tuorli d'uova; rimestatelo’
senza farlo bollire, ultimatelo con un pezzo di burro fresco e versatelo nella zuppiera. Servite a parte
15 grosse quenclles di pollame foggiate al cucchiaio, sboglientate, disposte in un. piatto -epmoavo se:
cosparse di consumato.

70. — Zuppa puréie d'asparagl alla Reale. — Polage purés d'asperges a la Royale,

L

Tagliate le punte di un centinaio di asparagi bianchi o violetti; ma rastiati, tenendoli dalla Jum-.

ghezza di 2 cenlimetri; rompete gli steli ripiegandoli, tagliate tutta la parte {enera a pezzi; date a questi

tre quarti di cottura in acqua salata; scolateli, fateli saltare nel burro, conditeli con un nonnulla di

zuccaro ¢ di noce moscata; quando hanno assorbita 1’ umidity , mescolateli con alcune cucchiaiate di

vellutata ridotta; cuoceteli ancora per cinque minuti indi pestateli; mettete il composto in nupa, terring,.

scioglietelo con un po’ di crema cruda e 7 od 8 tuorli; passatelo alla stamigna. — D'altra parte, tenete

in ebollizione 4 litri di fondo per zuppa, N. 17; lasciate che si chiarifichi, digrassatelo. All'atto di servire,

amalgamate col brodo la purée di asparagi, ulhmate]o con un pezzo di burro, aggiungete le punte:
dasparagi cotti a parte e qualche manata di pisellini cotti al momento. :

ﬂ. - Zuppa purée di carcioft alla Castellana. — Pofage purde d'artichauts a la Chdtelaine,

Preparate una purée di carciofi cotti, operando giusta 1'istruzione al capitolo degli entries caldy;
diluitela con 8 o 4 litri di fondo per zuppa, N. 17; passatelo alla stamigna in una casseruolay fatelo,
bollire rimestandolo; al primo bollore ritiratelo sull’angolo del fornello per lasciarlo chiarificare per un
quarto d’ora; digrassatelo, versatelo nella zuppicera; aggiungete una guarnizione di purée Soubise, me-
scolata con tuorli e rassodata al bagno maria entro forme da dariole.
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~ 99, = Zuppa purée di fagiuoll freschi al riso. — Potage purée de haricols frais au ris.
N L [N
... Cuocete in acqua un litro di fagiuoli freschi; passateli allo staccio; sciogliete la purée con 8 litri
di fondo per zuppa, N. 17; passatelo alla stamigna; rimettetelo al fuoco e quando bolle ritiratelo sul~
T'angolo del fornello per farlo chiarificare durante 25 minuti; ultimate la zuppa con un pezzo di burro
fresco ¢ laggiunta di qualche cuechiaiata di riso cotto. — Questa zuppa pud essere legata com uova.

93. — Zuppa puréc di fagiuoli hlanchi alla Soubise.
Potage purde de haricots blancs a la Soubise.

. Preparate una zuppa alla purée di fagiuoli bianchi, freschi o se:chi; tenetela sull’angolo del for-
nello per farla chiarificare schiumandola con cura. Preparate il valore di 2 decilitri di sowbise; ulti-.
mata, che sia, legatela con 6 tuorli, diluitela con un po’ di crema, passatela alla stamigna. Al momento
di servire amalgamate questa purée col liquido, aggiungete un pezzo di burro fresco, rimestate senza
perd che abbia a bollire; versatelo nella zuppiera con una guernizione di piccole guenclles di pollame
foggiate. col cucchiaio; servite separatamente un piatto di crostini di pane fritti al burro.

94. — Zuppa purée di patate alla Jakson. — Dotage de pommes de terrve a la Jakson,

Cuocete sotto alla cenere o nel forno una quindicina di grosse patate farinacce, apritele per estrarne
la mollica che metterete in una casseruola e stempererete col cucchiaio, aggiungendovi un pezzo di
burro; conditela con sale, un pizzico di zuccaro, e noce moscata, sciogliete la purce con un fondo per
zuppa poco legato; passatelo alla stamigna in una casseruola per rimetterlo a fuoco rimestandolo; al
primo bollore, legatelo con 6 tuorli sciolti con alcune cucchiaiate di buona crema; ultimatelo con un
pezzo di burro; aggiungete una guernizione di tagliatelle o di lasagne cotte in acqua salata.

75. ~ Zuppa purée di porri alia Principessa. — Polage purde de poireaux & la Princesse.

Tagliate a fette il bianco di alcuni pori, fateli rinvenire nel burro entro una casseruola, conditeli
e ultimatene Ia cottura con un po’ di brodo che ridurrete a glace, bagnate i porri con 4 litri di fondo
per zuppa (di color bruno); fate bollire , indi 1ilirate la casseruola sull’angolo del fornello per 20 mi-.
nali schiumando, passatelo alla stamigna in una casseruola; fatelo bollire rimestandolo ; legatelo con 6
tuprli; aggiungete le membra di tre pollastrelli cotti, tagliati e privi della pelle.

76. -~ Zappa purée di cecl alla Spagunuela. — Potage purde de pois pointus (garbangos) & U Espagnole.

Cuocete i ceci con 3 ettogrammi di ventresca di maiale imbianchita (vedi capitolo de’legumi), pe-
stateli, passateli allo staccio. Sciogliete la purée con 2 litri di fondo per zuppa (N. 17), egual {uantitd
di buon consumato; passate il tutto alla stamigna in una casseruola; rimettetelo a fuoco e quando
bolle ritiratelo sull’angolo del fornello perchd si chiarifichi durante 25 minuti. Al momento di servire,
aggiungete una guarnizione di scalopini di pollame, la ventresca affumicata cotta coi ceci e tagliata a
d4dolini, versate nella zuppiera ed avrete una zuppa eccellente.

99— Zuppa purée di lenti alla Maggiordomeo. — Potage purée de lentilles & la Majordonme.
5 A

" Cuocete in acqua salata un litro di lenti con qualche legume e un pezzetto di lardo affumicato,
Prbparate 3 litri di fondo per zuppa (N. 18) poco legato e fate cuocere in esso 3 perniciotti. Quando le
lenti siano cotte ritiratele e passatele allo staccio; diluite la purée coll'anzidetto fondo di selvaggina e
passatelo alla stamigna; rimettetelo a fuoco, e quando bolle ritiratelo sull’angolo del fornello per venli
minuti affinche si chiarifichi. Tagliate a quarti li perniciotti, collocateli nella zuppiera, versatevi entrd’
il brodo. Servite con un piatto di crostini fritti al burro.

¥8. — Zupps purée di piseclll scechi all*Alemanna. — Potage purde de pois secs a UAllemande,
o .

- Mettete in una pentola 2 litri di piselli secchi e gialli, copriteli con acqua fredda, aggiungete an
mazzetto di legumi e un pezzo di ventresca affumicata, previamente imbianchita; quando i piselli sieno
cotti scolateli per passarli allo staccio; scioglicte la purée con 3 litri di fondo per zuppa poco legato
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(N. 17); fate bollire, indi ritirate la casseruola sull'angolo del fornello perche si chiarifichi. — Cuocete
intanto in una mirepoir, 4 orecchie di maiale fresco, scolatele, tagliate a guisa di julienne le parti car-
tilaginose; mescolatele col fondo per zuppa e con porzione della loro cozione passata allo staccio; mez-
z'ora dopo digrassatelo e versatelo nella zuppiera. Servite con un piatto di crostini fritti al burro.

99. — Zuppa purée di piselll infranti, al riso. — Potage purée de pois cassés au riz.

Cuocete in acqua salata un litro di piselli secchi, verdi e infranti, ciod spigliati della loro pelle ;
scolateli, passateli allo staccio; sciogliete la purée con 4 litri di buon brodo, passatela alla stamigna .
rimettetela a fuoco, e quando bolle ritiratela sull angolo del fornello per farla chiarificare per tre quarti
d’ora; aggiungete un nonnulla di zucearo, un po’ di verde di spinaci; digrassatela, unitevi 4 cuechiaiate
di riso cotto, versate il tutto nella zuppiera.

80. — Zuppa purée dl fagiuoll ncri alla Fanbhonne.
Potage purdée de haricots noirs a la Faubonne.

Cuocete in acqua salata, un litro di fagiuoli neri del Mezzodi, scolateli passateli allo staceio, scio-
gliete la purce con un fondo per zuppa bruno; passatela alla stamigna, versatela in una casseruola ¢ rime-
statela finche bolle; al primo bollore ritiratela sull'angolo del fornello, fatela chiarificare per 25 minuti,
digrassatela, ultimatela coll'aggiunta d'un pezzo di burro fresco ed wna julienne di legumi misti;
versatela nella zuppiera. Servitela con un piatto di erostini di pane fritti.

8. — Zuppa erema d'orze alla Reale. — Dotage créme d'orge & la Royale.

Fate sciogliere in una casseruola 200 grammi di burro, aggiungete 500 grammi d orzo perlato di
Germania e fatelo rinvenire per aleuni minuti rimestandolo; bagnatelo con 2 litri di brodo bianco di
pollo o di vitello ma leggiero; fate hollire, riiirate la casseruola sull'angolo del fornello; lasciate cuocere
Yorzo, a coperto, per due ore aggiungendo altro brodo se divenisse troppo denso; quando & cotto, passatelo
alla stamigna con forza; diluite la purée con 8 litri di brodo bianco e tramenatela sul fuoco fino all'ebol-
lizione; ritiratela sull'angolo del fornello perchd si chiarifichi per una mezz’ora, schiumandola e digras-
sandola. — Al momento di servire, legate la zuppa con qualche tuorlo sciolto con crema cruda, cuocete
la legatura senza perd che abbia a bollire; versate la crema nella zuppiera, passandola ed aggiungendo
una guernizione alla Reale. — Questa zuppa & molto pregiata.

8%. — Zuppa crema d'orze alla Regina. — Potage créme d’orge @ la Reine.

Cuocete 500 grammi d’orzo di Germania nelle condizieni indicate all'articolo precedente, ma tenendelo
un po’ pilt liquido. Dopo un'ora di moderata ebollizione, aggiungete 2 pollastrelli crudi e quando sono
cotti a giusta misura, scolateli, riliratene le carni bianche per pestarle; una volta ridotte in pasta
aggiungete un pezzo di burro, 5 o 6 tuorli di wova; passate il composto alla stamigna. — Diluite la
erema d'orzo con 2 o 3 litri di hrodo bianco, fatelo bollire rimestando, ritiratelo tosto sull’angolo del
fornello, per farlo chiarificare, digrassatelo, legatelo col composto di pollame; cuocete la legatura senza
perd che abbia a bollire; versate la crema nella zappiera passandola attraverso un fino colatoio; aggiun-
gete alcune cucchiajate di pisellini cotti.

83. — Zuppa crema d'orzo alla Reggenza. — lofage eréime d'orge i la Regence.

Preparate una crema @’ orzo come al N. 82; quando sia passata alla stamigna, tenetcla sull’angolo
del fornello perchd si chiarifichi; allora aggiungete 2 dozzine di gamberi cotti e pestati, continuate
1’ ebollizione schiumando. Mezz' ora dopo passatela allo staccio fino, fatela bollire di nuovo, legatela
con qualche tuorlo sciolto con erema; ultimate la zuppa con un po’ di burro di gamberi e I'aggiunta di
una guernizione di creste e arnioni di pollo.

.

84. — Zuppa erema di indivia alla Colbert. — Potage créme de chicorée a la Colbert.

Disponete 3 o 4 litri di fondo per zuppa legata (N.17); tenetela in ehollizione sull'angolo del for-
pello perchd si chiarifichi. — Imbianchite in acqua salata 7 od 8 cesti di lattuga o indivia ben bianca
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e pulita; scolatela, spremete fuori I'acqua, tritatela e fatela rinvenire in una casseruola con un pezzo di
burro ¢ un nonnulla di zuccaro; quando tutta la sua umidith si sarh consunta, diluitela col fondo per
zuppa, digrassato e passato, tramenate sul fuoco fino all'ebollizione, fatelo chiarificare per un quarto
d’ora di fianco al fuoco, digrassatelo, legatelo con 5 o 6 tuorli sciolti con crema e ultimate la zuppa
coll'aggiunta d’'un pezzo di burro fresco. Servite a parte una quindicina 4 uova affogate.

85. — Zuppa ocrema d’asparagi verdl alla Contessa.
Dotage eréine d'asperges vertes a la Cointesse.

Lavate 4 o 5 mazzi d’asparagi verdi, separate le punte dagli steli e tagliate questi ultimi a"pezzetti,
fateli cuocere a metd in acqua salata entro una bastardella: scolateli ed ultimatene la cottura a fuoco
vivo in una tezghia, salatele; non appena sia consunto I'umidore, pestateli, aggiungendo due cucchiajate
da tavola di vellutata, 7 od 8 tuorli d'uova, qualche cucchiaiata di crema doppia; passatele alla stamigna.
— Tenete in ebollizione sull'angolo del fornello 4 litri di fondo per zuppa legato (N. 17); schiumatelo
per bene: Al momento di servire, mischiate la purée d'asparagi col fondo, rimestatelo distante dal fuoco
ed agyiungete un pezzo di burro fresco mescolato con un po’ di verde di spinaci e finalmente le punte
dezli asparagi imbianchite separatamente.

86. — Zuppa erema di frumento verde all'Alemanna.
Potage créme de Ulé vert a UAlleinande,

In Germania si usa vendere il frumento verde in grani od a guisa di semolino. Quest’ ultimo &
preleribile; il grano intero & assai lungo da cuocere. — Gettate in 2 litri di brodo bianco, in ehollizione,
5 0 600 grammi di frumento verde in semolino; al primo hollore ritirate la casseruola sull’angolo del fornello
e fate cuocere per tre quarti d’ora, indi passatelo allo staccio o alla stamigna; rimettetelo nella casse-
ruola, fatelo bollire, salatelo, aggiungete un nonnulla di zuccaro, legatelo eon 5 o 6 tuorli sciolti con
un po’ di crema cruda; ultimate la zuppa coll' incorporarvi un ettogrammo di burro fresco e versatelo
nella zuppiera. — E questa una zuppa di molto pregio.

87. — Zuppa crema di riso af piscliinl. — DPolage créine de »is au petits pois,

Imbianchite 6 ettogrammi di riso, cuocetelo nel brodo tenendolo un po’ consistente; pestatelo, scio-
glietelo con brodo, passatelo allo staccio; diluitelo con 3 litri di buon brodo bianco di pollame, passatelo
alla stamigna. Versatelo in una casseruola, fatelo bollire, ritiratelo sull’angolo del fornello perche si chia-
rifichi durante un'ora; schiumatelo con attenzione. All'ultimo istante legatelo con 5 o 6 tuorli sciolli con
crema cruda; incorporatevi un pezzo di burro fino, versatelo nella zuppiera passandolo attraverso un fino
colatojo; aggiungete una guernizione di pisellini freschi cotti al momento in acqua salata.

88. — Zappa erema di poliame alla Reale. — Polage créine de volaille @ la Royale.

Preparate 4 litri di fondo per zuppa legato; tenetelo in ebollizione sull'angolo del fornello. — Fate
cuocere allo spiedo due polli tenendoli un po’indietro di cottura, divideteli per membra, gettateli nel
fondo in ebollizione, venti minuti dopo, digrassate il liquido per passarlo alla stamigna in un’altva cas-
seruola e legarlo con 6 tuorli d'wova sciolti con erema cruda, ultimatelo con un pezzo di burro, versa-
telo nella zuppiera, aggiungete una guarnizione alla Reale ¢ servite tosto.

89. — Zuppa erema di pesce argentino. — Polage créme d éperlan (1).

Preparate 3 o 4 litri di fondo per zuppa legata, di pesce; lasciate che si chiarifichi sull'angolo del
fornello. — Levate i filetti a 3 dozzine di pesei argentini e con essi preparate una farcia quenclle indi

.

(1) Pescioline di mare che va distinto per colori cangianti britlantissimi simili alla madreperla.
Nola del tradullore.
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mediante un cucchiaino da caffd foggiate le quenelles. — Cuocete nel corbuglione 3 dozzine di peseci ar-
gentini; quando sono scolati ritirate le carni per pestarle con un pezzo di burro, aggiungete 2 cuechiai
da tavola di salsa bionda,indi 4 o 5 tuorli d'uovo. — Al momento di servire, shoglicntate le quenelles
e mettetele nella zuppiera. — Digrassate il fondo, legatelo col composto preparato, versatelo nella zup-
piera passandolo.

80. — Zuppa crema di castagne alla Maneelle. — Potage créme de marrons d la Mancelle.

Tenete in ebollizione, sull'angolo del fornello 4 litri di consumato di selvaggina, legatelo con 250
grammi di farina di castagne sciolta a freddo; lasciate che si chiarifichi per tre quarti d’ora, schiumatelo
per bene, passatelo alla stamigna, versatelo in una casseruola per farlo bollire e amalgamarlo con una
purce di fagiano, mescolata con qualche tuorlo d'wova crudo; versate il liquido nella zuppiera. Servite a
parte de’ crostini di pane fritti.

91. — Zappa alla Franeese. — Polage a la Frangaise. (Pot au few).

.

Mettete in una pentola di terra pulita e che abhia gih servito a]la cottura, una coscia di ‘me'mzo
necessario ; collocate la pentola nel centro del fornello per farla Dbollire, b‘ldando di qchlumafé con dl-
ligenza; al primo bollore ritiratela sull’angolo del fornello; provocate di nuove la schiuma gettandovi

. entro un biechier d'acqua fredda; quando Vebollizione & ben sviluppata allontanate la pentola dal fuoco
affincheé il Yiquido non abbia che a sobbollire leggermente. Due ore dopo gettatevi entro un garetto di
vitello, una o due galline, una grossa cipolla colorata al forno,un cavolo riccio imbianchito, 4 carote, un
navone, un gambo di sedano, 4 porri legati insicme, un mazzolino di cerfoglio e finalmente alcuni chiovi di
garofano e grani di pepe. Coprite la pentola, continuate I'ebollizione moderata almeno per la durata di
tre ore. Mano mano che le carni sono cotte, ritiratele. — Al momento di servire, passate il brode alla
salvietta senza intorbidarlo, digrassatelo soltanto in parte, versatelo nella zuppiera. Levate dalla pentola
le carote, il navone, il cavolo, i porri ed il sedano; scegliete i migliori legumi per disporli in piccole
parti e mescolarli col brodo; aggiungete una pluche di celfwho — Servite con un piatto di fetto
di pane abbrustolite.

823. — Zuppa Ollla alla Spugmuih. — Potage Oilla a U Espagnole.

*Collocate in una pentola di terra, gid usata, un mezzo litro di ceci (yarbangos), che avrete lasciato
‘rammollire nell’acqua tiepida per la durata di 12 ore; aggiungete 3 chilogrammi di punta di petto di manzo,
il terzo d’un cosciotto di montone preso dalla parte dello stinco, 3 ettogrammi di ventresca di lardo affumicata,
altrettanto giambone crudo, 'una e I'altro imbianchiti. Coprite abbondantemente il tutto con acqua fredda,
mettete la pentola sul fornello e schiumate con diligenza; al primo bollore ritiratela sull’ angolo del
fornello perche non faccia che grillettare per tutta la durata della cottura. Due ore dopo gettate nella
pentola una gallina, una pernice, una fetta di zucca, 2 grosse carote, una cipolla, un mazzolino di
prezzemolo contenente uno spicchio d’aglio ed una foglia di lauro. Un’ora dopo aggiungete 3 salsicciuoli
affumicati (chorisos). — Intanto, fate imbianchire ed abragiare una dozzina di lattughe e parimenti due
piceoli cavoli erespi. — Lasciate bollire il brodo almeno per 6 ore ritirando le carni mano mano che
sono cotte. — Mezz'ora prima di servire, passate lentamente il brodo attraverso una salvietta riversandolo
‘in una casseruola, digrassatelo, fatelo bollire, aggiungete 200 grammi di riso imbianchito, ultimandone
la cottura a fuoco moderato. All'ultimo istante scolate le carni, levate le ossa dal manzo, tagliatelo a
fette, disponetelo su un piatto oblungo; attorniatelo colla gallina, 1a pernice, la ventresca il giambone,
isalsicciuoli tagliati, disposti a gruppi, o frammischiati coi ceci, le lattughe ed i cavoli abragiati. Versate
il brodo nella zuppiera e servitelo in un all’anzidetto piatto. — Le carni si servono come relevé accom-
pagnandole con una salsiera di salsa pomidoro ed un’altra di salsa verdc alla spatrnuola.

93. — Zuppa rosol alla Polacca. — Polage rosol a la Polonaise.
Mettete in una pentola due polli in un alle loro frattaglie scottate, 4 o 500 grammi di ventresca

di majale affumicata, un pezzetto di giambone, 3 chilogrammi di petto o garetto di vitello ed un chi-
logramma di petto di manzo tagliato in grossi pezai quadrangolari ; bagnate queste carni con acqua fredda;
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collocate la pentola nel centro del fornello, schiumate con diligenza; al primo bollore ritiratela sull’angolo
del fornello perche abbia a sobbollire insensibilmente; salate scarsamente; un’ora dopo aggiungete 3 carote,
8 porri, un gambo di sedano, 2 radici di prezzemolo, 6 garofanetti; continuate la bollitura fino a che le
carni siano cotte, ritirandole mano mano; passate il brodo alla salvietta in una casseruola, digrassatelo,
fatelo bollire; aggiungete 500 grammi di grano saraceno (gruax) od anche di semolino lasciandolo ca-
dere a guisa di pioggia nel liquido. Mezz'ora dopo, digrassatelo aggiungete un pizzico di finocchio e di
prezzemolo trito, versatelo nella zuppiera; aggiungete i filetti de’ polli tagliati a scalopini, cotti nel brodo
assieme a porzione di ventresca tagliata a dadi.

9t. — Zuppa alla Jultemmne — Polage & la Julicnne.

Raschiate 3 grosse carote fresche, 2 rape o navoni, un gambo di sedano, una cipolla, 2 porri, il quarto
d’un cavolo riccio, 2 grumoli di lattuga, un pugnuolo d‘acetosa, un po’ di cerfoglio. Tagliate a fette sol-
tanto la parte rossa delle carote per cesellarle in filetti finissimi di 2 centimetri di lunghezza; foggiate
nell'istesso modo le rape, i porri e la cipolla. Mettete la cipolla ed i porri in una casseruola con burro,
fatelil rinvenire senza colorarli, aggiungete le carote e le altre rudici, conditele con sale e un nonnulla
di zuccaro; bagnatele con 4 litri di consumato, fate bollire ritirandolo perd subito sull'angolo del for-
nello, schiumate, poi aggiungete i cavoli imbianchiti. All’ultimo istante, digrassate la zuppa, versatela
nella zuppiera; aggiungete le lattughe, alcune cucchiaiate di pisellini imbianchiti, poi il cerfoglio. Ser-
vite con crostini fritti, a parte. — Si pud aggiungere a questa zuppa delle piceole quenelles, riso od
anche paste. — Se i legumi non fossero teneri o se il loro aroma fosse troppo forte, converrd imbian-
chirli prima di farli rinvenire nel burro.

95, — Zuppa erodte-an-pot. — Poluge croiite-au-pot.

 Mettete in una casseruola cipolle trinciate, alcune fette di giambone erudo, poi 2 carote, un grosso
navone, una pastinaca, 2 radici di prezzemolo, 3 o 4 porri legati insieme; su questi legumi collocate
un pezzo di coscia di manzo o di mela di culaccio, un garetto intero di vitello, un peduccio di vi-
tello spaccato in due, disossato e imbianchito; bagnate con un litro di brodo, coprite la casseruola,
collocatela su fuoco moderato fino a ridurre il liguido a glace; bagnate di nuovo le carni, a coperto, con
7 o 8 litri di brodo, schiumate a tempo debito ed al primo bollore ritiratele sull’angolo del fornello;
aggiungete un mazzetto di prezzemolo, mescolato con un pizzico di cerfoglio, qualche garofano, pepe in
grani ed un bicchiere di vino Madera, continuate I'ebollizione moderata.
Nell'intervallo fate abragiare un cavolo e qualche lattuga. Due ore dopo aggiungete al brodo la meta
d’ una spalla di montone arrostita a mezza cottura,2 0 3 carcami di pollame o di selvaggina. A misura
che i legumi e le carni sono cotte ritiratcle; da ultimo passate il fondo alla salvietta in una casseruola,
ma senza agitarlo, dovendo riuscir chiaro, leggermente colorato; digrassatelo soltanto a metd, tenetelo
al caldo. Foggiate una parte dei legumi, gli uni a spicchio, gli altri in fette 0 a pezzetti; accomodateli
nella zuppiera assieme al cavolo e alle lattughe abragiate. Servite a parte un piatto di croste di pane
tagliate rotonde del diametro di un pezzo da 5 franchi; queste croste devono essere tolte dalla superficie
de’ panetti da tavola, butirrati e seccati nel forno. — Con questa zuppa si serve talvolta il pane gra-
tinato come per garbure.

96. — Zuppa garhbure con lattaghe. — Polage garbure aux lailues.

Preparate un fondo chiaro per zuppa nelle condizioni prescritte per la crodte-au-pot; quando sia
passato in una casseruola, digrassatelo a metd, tenetelo al caldo. — Fate intanto imbianchire ed abra-
giare 2 dozzine di lattughe, scolatele, accomodatele a strati sul fondo di una casseruola d’argento, al-
ternandoli con fette di pane; cospargetele con un po’ di digrassatura di brodo; esponete al forno per
far gratinare per un quarto d’ ora. — Versate il brodo nella zuppiera, servendo il gratin a parte.

97. — Zuppa garbure all'Italiana. — Polage garbure & Ulialienne.

Apparecchiate un fondo per zuppa chiaro come si disse per la crodfe-au-pof; quando sia passato,
digrassatelo, "tenetelo al caldo in una casseruola. — In separata sede fate imbianchire due cavoli di .
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mezzana grossezza, dopo averli divisi in piecole parti; metteteli in una casseruola con aleuni salsiceiuoli
affumicali, un pezzo di ventresca (o panzetta) di majale,2 o 3 grosse carote, alcune cipolline imbianchite;
fateli abragiare. Quando i legumi sono cotti, scolateli su uno staccio per regolarli e disporli sul fondo
di una casseruola da legumi, frammischiandoli con fette di pane abbrustolate; spolverizzate quest'ultime
con cacio parmigiano grattugiato, cospargetele eon digrassatura di brodo e fate gratinare al forno per
un quarto d’ora; mon appena ritirato, collocate i salsicciuoli e la ventresca attorno ai lezumi, e ser-
viteli contemporaneamente al fondo chiaro per zuppa.

98. — Zuppa con eavoll alla Guaseona. — Dolage ane choux a la Gascone.

Fate chiarificare sull'angolo del fornello 3 o 4 litri di brodo alla parée di patate, grassa o magra. —
Trinciate uno o due cavoli di Milano. Fate rinvenire nel burro una cipollina trita, aggiungete i cavoli,
e teneteli a fuoco moderato fino a che siano cotti; salateli, legateli con due cucchiaiate da tavola di
buona besciamella; quando il eomposto sarh divenuto freddo, aggiungete due pugnuoli di formaggio
grattugiato. —, Con pasta da tagliatelle spianata sottilissima e il composto di cavoli, preparate de’ ra-
violi di ferma rotonda; alcuni minuti prima di servire cuoceteli in acqua bhollente e salata, scolateli,
disponeteli nella zuppiera; digrassate tosto il brodo. — Mescolate in una terring 4 o 5 tuorli con un
nomnulla di moseata, un pugnuolo di formaggio grattugiato, lavorate il composto, aggiungete 150
grammi di burro fresco; con questo legate il brodo senza farlo bollire, indi versatelo nella zuppicra
passandolo.

99. — Zuppa Marchesa. — Polage Marquise.

Tenete in ebollizione sull’ anzolo del fornello, affinche si chiarifichi per bene, 3 o 4 litri di fondo
per zuppa legata di pollame. Fate imbianchire 18 lattughe tenere e non molto grosse, scolatele, abra-
giatele; quando siano quasi cotte, sco'atele, spremete fuori il grasso, poi allargate le foglie per farcire
le lattughe con farcia quenelle di vitello o di pollame, un po’ consistente; riformate le lattughe in modo
da ben rinchiudere la fareia; ritagliatele, accomodatele in una tegghia, cospargetele eon un po'di sostanza
ricopritele con carta unta di burro, affine di far rappigliare la farcia sulla bocca del forno, cospargendo
le lattughe. — Al momento di servire digrassate il fondo con qualche tuorlo sciolto econ un po’'di panna;
cuocete la legatura senza perd lasciarla bollire, versatelo nella zuppiera passandolo; aggiungete qualche
cucchiaio da tavola di pisellini freschi cotti al momento in acqua salata. Scolate le laitughe, disponetele
in un piatto concavo, glassatele e servitele a parte. :

100. — Zuppa alla vegina Ortensia. — Potuge a la reine Hortense.

Tenete sull'anzolo del fornello 3 o 4 litri di fondo per zuppa lezata, di pollo, affine di lasciarle
chiarificare. Prendete 500 grammi di farcia di pollame cruda, dividetela in due parti; mescolate ad
una di esse un po’ di verde di spinaci per colorarla, indi foggiate delle piccole quenelles col cucchiaios
coll’ altra metd formate altre quenclles bianche e shoglientatele separatamente. Tornite due dozzine di
piccole carote novelline e d'ugual forma; se fossero grosse dividetele, fatele imbianchire e poscia glas-
sare con hrodo ¢ un pizzico di zuccaro; allora accomodatele nella zuppiera, aggiungete alcune cucchiaiate
di punte d'asparagi bianchi, egual quantitd di pisellini verdi e finalmente le quenclles shoglientate; di-
grassate il liquido, legatelo con qualche tuorlo d’uovo, mischiato con un pugnuolo di formaggio grat-
tugiato, versatelo nella zuppiera, passandolo attraverso il colatojo fino. :

101. — Zoppa Germiny. — Polage Germniny.

Preparate il valore di 3 litri di purée di piselli freschi; lasciatela chiarificare per venti minuti ac-
canto al fuoco. — Cuocete il quantitativo d’un terzo di litro di punte d’asparagi bianchi o violetti.
Pestateli, aggiungete due cucchiaiate di heseiamella ridotta, 2 o 3 tuorli; passateli allo staccio. — Di-
grassate la zuppa, amalgamatela col composto agli asparagi, versate il tuito nella zuppiera passandolo.
Accompagnatela con crostini di pane fritti al burro.
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102. — Zuppa eon pancttl riplenl. — Pofage aux profiteroles.

Fate bollire, in una casseruola, 4 litri di buon consumato di pollo. — Scegliete una ventina di
panetti foggiali a profiteroles, cui praticherete superiormente un'apertura rotonda, per sv uotarii dalla
mollica, ma conservando il coperchio; riempite il vuoto con una miscela di legumi tagliati a dadolini
piccolissimi; coprite i panetti, accomodateli in una casseruola d’argento od un piatto concavo, cospargeteli
di buona e fresca digrassatura di pentola, fateli gratinare al forno, cospargendoli ad intervalli; versate
il consumato nella zuppiera; servite le profiteroles a parte.

103. — Zuppa alla Selferine. — Iolage & la Solferino.

Preparate 4 litri di fondo per zuppa chiaro, quale venne descritto per la erovife-au-pot s tenetelo in
cbollizione sull'angolo del fornello; dieci minuti dopo, aggiungete 4 o 5 dozzine di pallottoline di patate
tagliate con un cucchiaio da radici rotondo, ecual quantitd di carote, tagliate col cucchiaio da radici
di forma ovale e scanalato; questi lezumi devono essere preventivamente imbianehiti, aggiungete ancora
2 manate di fagiuoletti bianchi del pari imbianchiti, poi 2 manate di fagiuoletti crudi tagliati a rombo,
egual guantitd di piselli freschi; non appena i legumi siano cotti, mescolate colla zuppa un pizzico di
zuccaro, 7 od 8 cucchiaiate di prerée di pomi d’oro bhen rossa, leggermente legata, digrassate, versate il
tutto nella zuppiera in fondo alla quale avrete predizposto 2 dozzine di eipolline glassate al brodo col-
Yaggiunta d’un pluche composta di foglie di prezzemolo, di cerfoglio, foglie di sedano tenere tritate.
Servite a parte un piatto di crostini di pane arrostiti.

104. — Zuppa krapiwa alla Russa. — Polage hraptwa a la Russe.

Mondate e lavate separatamente un cestellino di ortiche novelle, 2 manate di spinaci ed altrettanta
acetosa; fate imbianchire questi ortaggi per mescolarli e passarli allo staccio. — Tritate una cipolla
fatela rinvenire nel burro, aggiungete la purée d'orticlie, cuocetela per qualche minuto, salatela, spolve-
rizzatela con 2 cuechiaiate di farina; diluitela poco a poco con tre litri di brodo; fate bollire il liquido
per poi ritirare la casseruola sull’ angolo ‘del fornello; aggiungete della salsiceia; lasciare cuocere per
tre quarti ' ora; finalmente digrassate per legarlo con qualche cucchiaiata di panna acida (smitane);
versate allora il tutto nella zuppiera, accompagnandola, separatamente, con 24 mezze uova ripiene e fritte
secondo il metodo indicato al capitolo de’ farinaggi. .

105. — Zuppa alla Kisseleff. — Polage o la Kissclef.

Mettete in una pentola 2 polli, un garetto di vitello, 250 grammi di prosciutto crudo ma imbianchito.
Bagnate il tutto con 5 litri di brodo leggiero, fate bollire schiumando a tempo dehito; ritiratelo sull’an-
golo del fornello. Un’ ora dopo, aggiungete qualche legume, non che 200 grammi di riso, mondato e
lavato. A misura che le carni sono cotte ritiratele. .

Tornite 2 0 3 dozzine di carotoline, fatele imbianchire indi glassare con brodo ed un pizzico di
zueearo. Fate egualmente imbianchire e glascare una ventina di cipolline. Tagliate a pezzetti il bianco
di 4 porri, fateli imbianchire e glassare. Tagliote a spicchi 5 0 6 teste di cavoli-rape tenere, una piccola
radice di sedano, qualche buon navone, imbianchiteli e cuoceteli nel brodo. Tagliate a foggia di julienne
il grumolo &’un cavolo di Milano, poi due o tre grumoli di lattnga, fateli imbianchire separatamente.
Quando i cavoli sono scolati cucceteli in ristretto con brodo, riducendo il liquido a glace.

Al momento di servire tagliate i polli a quarti, levando la pelle e le ossa per quanto possibile;
metteteli nella zuppiera assieme ai legumi scolati ed a 4 o 5 cucchiaiate di riso cotto. Paasate il brodo
alla salvietta, digrassatelo, versatelo nella zuppiera.

106. — Zuppa con code di manze. — Dlolage anx queues de bocuf.

Tagliate a pezzi 2 code di manzo di media grossezza, e fatele diguazzare in acqua per duc ore; im-
bianchitele fino all'ebollizione; scolatele, rinfrescatele, mettetele in una casseruola con legumi affettali,
qualche fetta di giamhone, un mazzetto guernito d'erbe aromatiche, grosse spezie; bagnatele con un litro
di brodo; esponete la casseruola a fuoco moderato e fute ridurre il liquido a densith di glace; copritele
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allora con altro brodo e un bicchiere di Madera ed ultimatene la coitura a fuoco lento; passate la
cozione allo staccio, digrassatela, mescolatela con 3 litri di buon brodo che poscia chiarificherete mediante
carne magra di manzo trita mischiata con qualche uovo intero, procedendo come pei consumati. Chia-
rificato che sia, passatelo alla salvietta riversandolo in una casseruola; digrassatelo, mescolatelo ¢on alcune
cucchiaiate d’orzo perlato, cotto in brodo, ben scolato, ed una piccola guarnizione di carote e di sedano,
tagliati mediante la colonna od a dadolini. — Al momento di servire, riordinate come d’'uso li pezzi.
di coda di manzo, disponeteli in guisa di cespuglio su un piatto, glassateli col pennello; versate il liquido
nella zuppiera. Servite separatamente li pezzi di coda, scegliendo i meno grossi.

107. — Zapps con cede di mansxe, legata. — Polage aux qucues de boeuf, lié,

Fate bollire un fondo per zuppa legata, biondo; ritirate tosto la casseruola sull’ angolo del fornello,
aggiungete un bicchiere di Madera, un mazzetto di prezzemolo ed altro d’'erbe aromatiche; lasciate che
si chiarifichi per tre quarti d’'ora. — Fate abragiare 2 code di manzo tagliate a pezzi, procedendo come
si disse nell’ istruzione precedente; quando siano cotte, scolatele e scegliete i pezzi pit belli; disossateli,
Jasciate rafireddare le carni tenendole compresse leggermente; alcuni minuti prima di servire, procurate
di darle forma regolare, riscaldatele sulla bocca del forno glassandole. Mescolate col brodo il fondo di
cozione delle code ben digrassato, aggiungete un nonnulla di pepe Cajenna; passatelo, collocate i pezzi
di coda nella zuppiera versandovi poi il bxodo. g

108. — Zuppa con code di montone alla Ferslana. — Potage aux queues de mouton & la Persane,

Imbianchite una quindicina di code di montone d ordinaria grossezza; mettetele in una casseruola
con legumi tagliuzzati; cuocctele procedendo come si disse per le code di manzo. — Avrete in ebollizione
4 litri di fondo per zuppa legata, biondo: quando si sard ben chiarificato, digrassatelo; aggiungete 3 0 4
cucchiai da tavola di polvere di cary disciolta; fate bollire un istante, legatelo con 5 tuorli d'uova disciolti
con crema, scolate le code, paratele, mettetele nella zuppiera e versatevi entro il fondo; servite a parte
del riso cotto alla Dersiana.

109, — Zuppa con code di vitello. — Polage aux gueues de veau.

Imbianchite una dozzina di code di vitello, fatele abragiare; fate pure abragiare due cavoli crespi ed
alcune carote intere. Al momento di servire scolate le code per riordinarle, tagliarle ciascuna in due
parti e disporle su un piatto; attorniatele coi cavoli e le carote e servitele con una zuppiera di consu-
mato o di zuppa legata.

110, — Zuppa di montene all’ Inglese. — Potage de mouton & UAnglaise!

Tagliate trasversalmente 2 o 3 colli di montone senza separare i pezzi e diguazzateli per un-pajo
@’ore; metteteli in una pentola con un carré di montone avente le ossa delle costole tagliate cortissime, -
una cipolla, un gambo di sedano, 2 rape, alcuni porri, un mazzetto di prezzemolo, 8 manate d’orzo-
perlato, un po’di sale, qualche garofano; bagnate fino a coprirli con brodo di montone apparecchiato
eogli scampoli; collocate la pentola a fuoco, schiumate a tempo debito; quando bolle ritiratela sull’angole.
del fornello. Cotti che siano i colli e il carré, ritirateli per lasciarli raffreddare; passate il brodo alla
salvietta senza digrassarlo, serbatelo al caldo; distribuite il carré di montone in piccole costolette,
tagliate a scalopini porzione della carne muscolosa de’ colli di montone, riscaldateli insieme al brodo;
aggiungetevi alcune cucchiaiate d’orzo perlato, cotto a parte, non che una piccola guarnizione drunoise -
e da ultimo un pizzico di prezzemolo trito.

1141, — Zuppa di mentone alla Cowley. — Potage de mouton & la Cowley.

" Preparate un buon consumato all'inglese (N. 23); tenetelo al caldo sull’angolo del fornello. — Le-
vate i legamenti a 2 piccoli carré di montone, tagliate le costole corte, fatele abragiare; cotte e ben
scolate, disponctele in piccole costolette, collocandole poi nella zuppiera con una guarnizione di carote
e di rape, tagliate col cucchiajo da radici, di forma ovale, 2 manate di pisellini verdi, 4 o 5 cucchiaiate
d'orzo perlato cotto nel brodo; aggiungete una pluche di cerfoglio ; versate il consumato nella zuppiera
e servite a parte un piatto di lattughe abragiate. :
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113, — Zuplia taschy alla Ruassa. — Polage tschy d la Russe.

- Mettete in una pentola 2 0 3 chilogrammi di petto di manzo, un’anitra, una gallina, 500 grammi
di ventresca di majale-affumicata e imbianchita, 6 salsicciuoli affumicati, 2 carote, 2 cipolle, 2 porri,
alcune radici di prezzemolo e di sedano, bagnate le carni fino a ricoprirle, con acqua o brode leggiero,
fate bollire e procedete come si disse per la zuppa alla francese. A misura che le carni sono cotte,
ritiratele; passate il brodo alla salvietta. — Tritate una cipolla, fatela leggermente rinvenire nel burro,
in una casseruola; aggiungete 7 od 800 grammi di buon sawer kraut lavato, tritato e ben spremuto;
cuocetelo per alcuni minuti, spolverizzatelo con 2 o 8 eucchiai da tavola di farina, bagnatelo.con 4 litri
del brodo preparato, passato alla staccio e digrassato. Rimettetelo in ebollizione e lasciate cuocere a
fuoco moderato per due ore; da ultimo aggiungete alecuni pezzi di punta di petto di manzo tagliata a
quadratelli e di ventresca cotta, non che i filetti dell'anitra parati, poi li salsiccinoli tagliati a pezzi;
ultimate la zuppa coll’ aggiunta di una cucchiaiata di finocchio verde o prezzemolo trito; versatela
nella zuppiera. '

119, — Zuppa tschy di soldato alla Russa. — Pofage tschy de soldat & la Russe.

Preparate una pentola di brodo, operando come si disse all’ articolo precedente. — D’ altra parte,
cuocete 7 od 800 grammi di (gruau) grano saraceno, con acqua, sale ¢ burro, dandogli la consistenza
diun composto di pudingo di semolino; versatelo in un vaso verniciato ch’esporrete nel forno per farlo
gratinare per 2 o 3 ore. — Intanto tagliuzzate un cavolo fresco, fatelo rinvenire nel burro con una
cipolla trita; bagnatelo con una mestola del brodo predisposto, fatelo ridurre lentamente, poi bagnate
di nuovo il ca\olo con 4 litri dello stesso brodo passato allo staceio; rimettelo a fuoco e quando bolle
ritivatelo sull'angolo del fornello per finire di cuocere il cavolo. — Quando il gruaw sia superficialmente
gratinato e arrossato, sopprimete la superficie superiore che forma crosta, prendete con un cucchiaio la
parte molle dell'interno che deporrete in una casseruola, ma senza togliere quella attaccata alle pareti
ed al fondo del vaso; mescolate per bene questo composto con un cucchiaio affine di legarlo; sala-
telo, ultimatelo con un pezzo di burro, una manata di formaggio grattugiato; versatelo su una lastra
spalmata di burro stendendolo dello spessore di un centimetro; lasciate che si ruffreddi; da wultimo
tagliatelo a dischi, mediante stampo di 3 centimetri di diametro; fateli colorare in un tegame con burro;
disponeteli a cespuglio su un piatto. — Al momento di servire, digrassate il brodo (soltanto a metd),
aggiungete i filetti d’anitra a scalopini, alcuni pezzi quadrangolari di petto di manzo e di ventresca
non che i salsicciuoli tagliati a pezzi. Servite a parti 1i dischi di grano saraceno.

154, — Zuppa tschy fresco alla Russa. — Potage tschy frais a la Russe,

Preparate una pentola di brodo, con manzo, lardo, una buona anitra operando come al N. 112. Tri-
tate due cipolle, fatele rinvenire nel burro in una casseruola, mescolatele con due cucchiaj da tavola
di- farina, cuocetela per qualche secondo, stemperatela poco a poco con 4 litri di brodo preparato, pre-
ventivamente passato alla salvietta: rimestate il liquido fino all’ ebollizione, ritiratelo tosto sull’ angolo
del fornello per digrassarlo e cuocerlo per un ora. Nell'intervallo fate imbianchire 3 o 4 cavoli crespi, tagliati
a: quarti, spremete I'acqua e metteteli in una casseruola sul cui fondo avrete posto delle fette di lardo;
aggiungete alcune carote, radici di prezzemolo e di sedano foggiate a spicchi, non che alcuni porri tagliati
a perzi; fate abragiare questi legumi insieme; quando sono cotti scolateli con diligenza, su uno staccios
collocateli nella zuppiera coi filetti d’ anitra a sealopini e alcuni quadratelli di manzo e di lardo cotti
nella pentola; digrassate il brodo, passatelo alla stamigna e versatelo sulla guarnizione aggiungendo un
pizzico di foglie di finocchio verde, lavate e tritate.

115. — Zuppsa alia diplomatiea. — Potage a la diplomate.

Cuocete 6 filetti di palato di manzo, operando giusta I’istruzione al capitolo degli entrées caldi;
fateli raffreddare sotto un peso, parateli, indi con apposito stampo (coupe-pate), divideteli a piccoli dischi
che metterete in una casseruola e bagnerete con un bicchiere di vino Madera per tenerle al caldo. —
Preparate 3 o 4 litri di consumato all’inglese (N. 23); tenetelo in ebollizione sull’angolo del fornello, -
legatelo con qualche cucchiajata di fecola di riso disciolta a freddo; lasciate bollire per mezz’ ora
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aggiungete un nonnulla di pepe di Cajenna, 2 decilitri d’infusione d'erbe aromatiche preparate come
per la zuppa di tartaruga, i dischi di palato di manzo e il vino; schiumate il brodo con diligenza, versa-
telo nella zuppiera, mescolatelo con 3 dozzine di piccole quenelles di pollame fogziate al cuechiaio,

116. — Zuppa Meonte-Cristo. — Potage Monte-Cristo,

Cuocete una quindicina d'orecchie d'agnello, operando giusta I'istruzione al capitolo dezli hors-dauvre.
Apparecchiate 3 o 4 litri di fondo per zuppa lezato, biondo; tenetelo in ebollizione sull'angolo del fornello,
ageiungete un pizzico di timo, maggiorana, basilico, un mazzolino di prezzemolo, una foglia di lauro,
4 decilitri di vino Sauterne. Un’ora dops digrassate il brodo, passatelo alla stamigna, fatelo bollire,
aggiungete le orecchie d'agnello parate e divise, non che 5 o 6 girelli di carciof cotli, tagliati a dischi
o foggiati a spicchi; dopo 10 minuti aggiungete un nonnulla di eajenna, 3 dozzine di piccole quencllcs:
di pollo condite con un pizzico di polvere di pimento rosso di Spagna; versate il tutto nella zuppiera.

117. — Zuppa di animelle di vitello all*'Alemanna. — Polage ris de veaw @ UAllemande.

Disponete 3 o 4 litri di fondo per zuppa legato, biondo; fatelo bollire; aggiungete una fetta di
giamboue crudo, un porro, un gamho di sedano, una radice di prezzemolo, un mazzolino di prezzemolo;
ritiratelo sull’angolo del fornello affinche si chiarvifichi durante 23 minuli. Digrassatelo, passatelo in una
casseruola, tenetelo al caldo. — Fate imbianchire 4 animelle di vitello, paratele, tagliatele in due,
fatele rappigliare nel burro caldo per tagliarle a grossi dadi; gettatele nel brodo; un quarte d'ora dopo
azeiungetevi 4 cucchiatate di tagliatelle tagliuzzate e imbianchite, legzatelo tosto con 4 ¢ 5 tuorli sciolti
con crema, ultimatelo con un pezzo di burro fresco e versatelo nella zuppiera.

148. — Zuppa alla Windsor. — Potage & la Windsor.

Fiammeggiate 12 peducei di vitello, spaccateli per metd per levare l'osso principale, fateli imbian-
chire in acqua bollente per due ore, scolateli colla schiumaruola e terminate di cuocerli in un fondo
di mirepoiz al vino bianco; scolateli per lasciarli raffreddare; passate il fondo della loro cozione, digras-
satela, prendetene un litro e mezzo e mescolatelo con 3 litri di fondo per zuppa legata N. 17; aggiungete
un mazzetto di prezzemolo guarnito d’erbe aromatiche, un biechiere di vino Madera e un nonnulla di
cajenna: al primo bollore ritiratelo sull’angolo del fornello per lasciarlo chiarificarsi per lo spazio d'un’ora,
digrassarlo, passarlo alla stamigna. — Nel frattempo tagliate i nervi delle parti cartilaginose aderenti
4 ciascun peduccio lunghesso la parte cutanca, avente la forma d'un grosso maccarone; tagliateli della
lunghezza di 3 centimetri; riscaldateli nel brodo che poi verserete nella zuppiera, a‘mlunvendo qualdle doz-
zina di piccole quenelles al burro di gamberi.

119, — Zuppa alla Nessclrode. — Potage @ la Nesselrode.

Fate segare 12 piccoli garetti di vitello al disotto della giuntura ed immediatamente al disopra dei
tendini muscolari, in modo che, cotto e rezolato, ogni garetto non si presenti troppo voluminoeso per
essere offerto ad un commensale. Diguazzate i garetti in acqua fredda per parccchie ore, scolateli in
seguito per disporli in una casseruola, in cui siavi predisposto un fondo di fettoline di lardo e legumi
taglinzzati, bagnateli fino a ricoprirli con brodo bianco; esponete a fuoco e quando bolle ritiratelo tosto
a fuoco moderato; coprite i garetti con sottili fettoline di lardo, poi con carta unta di burro, ultimatene
la cottura lentamente. — In altra parte, cuocete 150 grammi d’orzo perlato in 6 litri di brodo bianco
di pollame ; quando & quasi cotto aggiungete 2 ettogrammi di riso imbianchito, il fondo di cottura dei garetti,
poi la necessaria quantith di brodo; a capo d’un’ora e un quarto, passate il liquido alla stamigna ma
senza pressmne violenta, dovendo conservarsi fluido e poco legato; rimettelo nella casseruola per ri-
scaldarlo a dovere e legarlo con qualche tuorlo sciolto con crema doppla ultimatelo con un pezzo di
burro fino, aggiungete alcune foglie di prezzemolo, versatelo nella zuppiera; servite a parte i garetti ben
regolati, e cosparsi con un po’di consumato. — Questa zuppa & servita spesso in Russia ove i vitelli
sono generalmente piccoli. '
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190. — Zuppa harsch alla Polacca. — Pofage barsch & la Polonaise.

Mettete in una pentola diterra 7 od 8 ettogrammi di petto di manzo, coprite generosamente la carne
con metd brodo leggero, meta sugo acido (1) di barbabietole; collocate la pentola sul fuoco, schiumate ed al
primo bollore ritiratela sull’angolo del fornello. Un’ora e mezzo dopo aggiungete un garretto di vitello,
un’anitra previamente imbianchita in acqua, 3 o 4 ettog. di ventresca di majale salata pure imbianchita,
2 carote, 2 porri, radici di sedano e di prezzemolo, una cipolla, grosse spezie. Due ore dopo gettate nel
brodo 4 salsicciuoli affumicati; continuate 1'ebollizione moderata, ritirate le carni mano mano che
sono cotte; passate in seguito il brodo alla salvietta per digrassarlo, chiarificarlo con albumi mescolati
con un po’ d'acqua fredda e di poi leggermente shattuti, quando il brodo & chiaro passatelo alla salvietta;
allora dovrd essere di color rosco; tenetelo al caldo sull’angolo del fornello. Un quarto d'ora prima di
servire, levate i filetti dell’anitra per tagliarli a scalopini, tagliate i salsicciuoli in isbieco, la ventresca
e le carni di manzo in rettangoli lunghi; collocate tutte queste guarnizioni nella zuppiera con alcuni
cucchiai da tavola di barbabietole cotte, tagliate a foggia di julienne, non che 2 dozzine di piceoli ra-
violi ripieni con un battuto di manzo e di funghi. Versate il consumato sulle guernizioni. — Se il
brodo avesse smarrito il color roseo si potrd colorarlo con qualche cucchiaiata di sugo di barbabietola

crudo ma filtrato.
191. — Zuppa Pletro il Grande. — Pofage Picrre le Grand.

Tenete in ehollizione, sull'angolo del fornello, 4 litri di fondo per zuppa legata, di pollame; aggiungete
un mazzolino di prezzemolo guarnito d'erbe aromatiche, una manata di funghi fresehi, tritati o affettati;
lasciatelo chiarificare per un'ora; digrassatelo, passatelo alla stamigna in un‘altra casseruola; allora ag-
giungete una piccola julienne cotta, composta di radici di prezzemolo, di sedano e funghi freschi, un
nonnulla di cajenna e finalmente 7 od 8 cucchiaiate di soubise, previamente sciolta con un po’ di fondo
per zuppa, passata alla stamigna; ultimate la zuppa con un pezzo di burro fresco, versatela nella zup-
piera. Servite a parte un piatto di crostini fritti.

199, — Zappa krupnik alia Polaeea. — Potuge krupnik & la Polonaise.

Mettete 506 ettognamml d’orzo perlato in una casseruola ben stagnata, bagnatelo con un litro d'acqua
calda, aggiungete un po’ di sale, fatelo cuocere a fuoco dolcissimo aggiungendo di tanto in tanto qualche
mestolino d’acqua bollente. — Nel frattempo cuocete tre pollastulh interi in 4 litri di brodo bianco,
ritirateli non appena cotti, indi passate il brodo alla salvietta. — Quando l'orzo ¥ cotto travasatelo in
un'altra casseruola, aggiungete un pezzo di burro, lavoratelo fortemente col mestolino, strofinandolo contro
le pareti della casseruola fino a che si presenta liscio, pastoso, ben bianco ; diluitelo allora, poco a poco
col brodo di pollo, e fatelo riscaldare a giusta misura per versarlo nella zuppiera, aggiungete i pollastrelli
trinciati, non che una guarnizione primaverile e un pizzico di prezzemolo trito o di finocchio.

193. — Zuppa di frattaglie chiara. — Polage awx abatis clair.

Versate in un casseruola 4 litri di fondo per zuppa chiara, come si disse per la croitte-au-pot ;
tenetelo in ebollizione sull’angolo del fornello; aggiungete la minutaglia di tre dindi (meno i fegati)
previamente imbianchiti, poi un bicchiere di vino Sauterne o di Madera; lasciate bollire moderatamente.
Contemporaneamente fate imbianchire e abragiare il bianco di 7 od 8 porri, tagliateli a pezzi, accomo-
dateli nella zuppiera colle frattaglie cotte, scolate e regolate; aggiungete pure i fegati imbianchiti e
tagliati a scalopini; digrassate il brodo, passatelo alla salvietta, versatelo nella zuppiera, unendovi una
pluche di cerfoglio, Servite a parte dei crostini di pane abbrustolati.

194. — Zuppa di fratiaglie all* Inglese. — Polage avx abatis a UAnglaise.

Apparecchiate 8 o 4 litri di fondo per zuppa nelle condizioni descritte all'articolo falsa tartaruga.
Quando sia ben depurato e di buon gusto, passatelo alla stamigna, versatelo nella zuppiera, mescolatelo
colle frattaglie di tre dindi imbianchite, cotte nel brodo, parate con diligenza e ben scolate; ultimate la
zuppa coll’addizione d'un nonnulla di cajenna,

(1) Ecco il metodo usato in Polonfa per preparare questo sugo. Riempite un piccolo barile di barbabietole crude, pe-
late e tagliate a quarli; bagnatele fino a ricopririe con acqua di fiume, aggiungele un pezzo di mollica di pane di segale
sminuzzata; coprife il barile con un pannolino, tenetelo a lemperalura dolce per far fermentare il liquido. Otto givrni dopo
decantate Il sugo e serbatelo al fresco.

L 4
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193, — Zuppa eon ereste df pollo. — Polage aux créies de volailla. ’

Apparecchiate 4 o 5 dozzine di creste di pollo di mezzana grossezza; sboglientatele, diguazzatele e
cuocetele come di pratica, badando di tenerle ben bianche. — Tritate una cipolla, fatela rinvenire nel
burro, aggiungete 5 ettogrammi di carne magra di vitello tagliata a dadi, 2 pollastrelli crudi, tagliati come
d’uso; fate rinvenire queste carni a fuoco vivace; cospargetele con 2 o 3 cucchiaiate da tavola’ & arrow-
root, bagnatele a poco a poco con 4 litri di buon brodo, fatelo bollire rimestando ma ritirandolo subito
sull’angolo del fornello: aggiungete allora alcuni radici e legumi tagliuzzati, una manata di ritagli di
funghi crudi, un bicchiere di vino bianco. Un'ora dopo digrassate il brodo, passatelo alla stamigna
versatelo in un’altra casseruola per riscaldarlo e legarlo con 8 tuorli sciolti con crema cruda; ultimatelo
con un pezzo di burro fresco, versatelo nella zuppiera; unitevi le creste ed i filetti de’ pollastrelli cottl
nel brodo, previamente tagliati a scalopini. Servite a parte un piatto di crostini fritti.

198. — Zuppa Rossolnick di pollame alla Russa. — Potage RoSsolnick de volaille d la Russe.f

Fate rinvenire nel burro una cipollina trita, mescolatela con due cucchiai da tavola di farina e
dopo alcuni minuti di cottura, scioglietela a poco a poco con 3 litri di buon brodo, un mezzo litro di
sugo d’agoursis; rimestate il brodo ﬁno all'ebollizione; allora ritiratelo sull’ angolo del fornello affinchs
si chiarifichi; aggiungete due polli crudi; quando questi siano cotti ma un po’ scarsamente, ritirateli;
digrassate il brodo, passatelo alla stamlgna fatelo di nuovo hollire. — Intanto preparate una guarnizione
composta di carote, di radici di sedano e di prezzemolo, tutti tagliati, collo stampo a colonna in bastoncini
di 2 0 3 cent. di lunghezza; fate a ciascun d'essi sulle due estremitd, un’incisione a guisa di croce,
(questo particolare & d'assoluto rigore pei Russi); i detti legumi devono essere imbianchiti, di poi fatti
glassare con poco brodo. — All'ultimo istante, mescolate i legumi col brodo, assieme a qualche euc-
chiaiata d'agoursis tagliati a rombo, imbianchiti in una bastardella; legate allora il brodo con crema
acida mescolata con 3 tuorli, passata allo staccio; ultimatelo con una cucchiaiata di foglie di finocchio
trinciate; versatelo nella zuppiera, aggiungete i polli tagliati per'membra, senza pelle, non che 2 dozzine
di piccole quenelles di pollame sboglientate e ben scolate.

197. — Zuppa Castellana. — Polage Chdtelaine.

Preparate 3 litri di fondo per zuppa legata, bruno (vedi N. 17); serbatelo al caldo. — Mettete in
una terrina 5 o 6 cucchiai da tavola di purée soubise, stemperatela con 2 uova infere, 10 o 12 tuorli
e qualche cucchiaiata di crema; passate il composto alla stamigna, fatelo rappigliare entro stampi cavi,
da tartoline, unti di burro; levate i piccoli pani e collocateli nella zuppiera; aggiungete qualche
cucchiaiata di punte d'asparagi bianchi, egual quantita di piselli verdi, cotti in acqua; versate il brode
nella zuppiera.

198, — Zuppa Dubelloy. — Potage Dubelloy.

Tenete in ebollizione sull’angolo del fornello 3 o 4 litri di zuppa crema di riso preparata com
brodo bianco di pollame. — Intanto mettete in una terrina 4 uova intere e 10 tuorli; aggiungete un
grano di sale, un pizzico di zuccaro, un nonnulla di moscata; shattete le uova, stemperatele con 3 o
4 decilitri di latte di mandorle; passate il composto, shoglientatelo al bagno-maria entro piccole forme
unte di burro od in uno stampo da charlotte. — Al momento di servire levate dalle forme i panetti, poi
divideteli e accomodateli nella zuppiera. Digrassate per bene la zuppa, legatela con qualche tuorlo
sciolto con panna cruda. Versatela nella zuppiera passandola.

129. — Zuppa Muligatowney. — Potage’ Muligatocney.

Tagliate a fette una cipolla, una carota, un pezzo di gambo di sedano e metteteli sul fondo di una
casseruola con burro per farli rinvenire a fuoco moderato; aggiungete un pezzo di giambone crudo tagliato
a dadi e 8 polli tagliati a quarti; fate colorare questi ultimi molto lentamente, salateli e spolverizzateli
con 2 o 3 cucchiai da tavola di polvere di kary; lasciateli rinvenire ancora per alcuni minuti, poi ba-
gnate le carni e i legumi con un fondo per zuppa, biondo, assai leggermente legato; fatelo bollire rime-
stando; aggiungete 3 0 3 pomi acidi tagliati a dadi; cuocele la zuppa sull’angolo del fornello fino a che
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i polli siano cotti; digrassate il brodo, passatelo alla stamigna, mescolatelo con 3 cucchiai da tavola di
asta Muligatowney, disciolta, aggiungete i filetti di pollo spogliati dalla pelle e tagliati a scalopini.
gerVite a parte un piaity di riso cotto in acqua. :

130. — Zuppa con nova filate, alia Canino. — Polage aur wufs fils, & la Canino.

Mescolate in una terrina 6 cucchiaiate da tavola di farina, egual quantith di formaggio grattugiato,
aggiungete un pizzico di zucecaro, un nonnulla di noce moscata ed alcune uova intere in modo d’ottenere
una pasta liscia e fluida simile ad una pastina per frittura. Esperimentate nell'acqua bollente una piccola
parte del composto ed ove sia della voluta consistenza versatelo in 2 cornetti di carta forte; tagliate la
punta di questi per lasciar cadere il composto in un buon consumato di pollame tenuto in ebollizione
sull'angolo del fornello; la pasta deve cadere in cordoni della grossezza d'un maccheroncino e rassodarsi
tosto. Ritirate la casseruola dal fuoco, due minuti dopo versate la zuppa nella zuppiera; servitela com
un piatto di formaggio grattugiato.

131. — Zuppa kalia alla RBussa. — Polage kalia a la Russe.

.« Preparate una guarnizione di carote, radici di prezzemolo e di sedano tagliate a bastoncini di 3
centimetri di lunghezza. Alle estremith de’ bastoncini praticate un’incisione in croce; imbianchiteli e di
poi ultimatene la cottura nel brodo. — Mettete tre mezzani pollastri in una casseruola con un mazzo-
lino composto di prezzemolo e di finocchio, qualche legume, una tazzetta di sugo d’agoursis, 4 o 5 litri
di brodo; fate bollire il liquido, schiumatele, ritiratelo sull’angolo del fornello. Quando i polli sono cotti
scolateli, passate il brodo alla salvietta, digrassatelo, lasciatelo un po’ raffreddare per chiarificarlo me-
diante carne (vedi N. 21). Al momento di servire versate il consumato nella zuppiera; aggiungete gli
stomachi de’ polli tagliati a scalopini, non che la guarnizione di legumi ed un cucchiaio da tavela di
prezzemolo e finocchio verde tritato.

139. — Zuppa potroka alla Russa. —.Polage potroka a la Russe.

Prendete le frattaglie di 3 o 4 dindi o d’oca, ciod il ventriglio, le zampe, il collo, le punte delle
ali. Fate imbianchire i fegati e serbateli a parte ; scottate le frattaglie in acqua bollente, rinfrescatele,
e scolatele su un pannolino per pararle. Tritate una cipolla, fatela rinvenire nel burro di color
biondo, mescolatela con 2 cucchiai da tavola di farina che cuocerete per pochi secondi, poi stemperatela
poco a poco con 3 litri di brodo, un mezzo litro di sugo d’agoursis; fate bollire rimestando, aggiungete
Je frattaglie e 2 ettogrammi di ventresca di majale tagliata a dadi, qualche legume in fette, un mazzolino
guarnito; ritirate la casseruola sull’ angolo del fornello, continuate I’ ebollizione per 2 ore. — Scolate
allora le fiattaglie coll'aiuto della schiumarola per regolarle e disporle in una casseruola; digrassate il
brodo, passatelo alla stamigna nella casseruola, fatelo bollire di nuovo; allora aggiungete una julienne
di legumi cotti, composta di carote, radici di prezzemolo e di sedano; alcuni minuti dopo, legate il
brodo con panna acida, passata; versatelo tosto nella zuppiera; aggiungete 4 cucchiai da tavola di agoursis
tagliati a mandorle e imbianchiti, 3 dozzine di piccoli ravioli ed i fegati di dindo imbianchiti e tagliati
a scalopini,

138. — Zuppa alla Cclestina. — Polage a la Célestine.
Preparate un composto da pannequets senza zuccaro, conditelo con sale, noce moscata, e cuocete
24 pannequets procedendo come di pratica; quando siano freddi mascherateli da una parte con uno
strato di farcia quenelle di pollame cruda, morbida, ultimata con un pugnuolo di formaggio grattu-
giato; incollate allora i pannequets a due a due per tagliarli a dischi mediante stampo; accomodateli
nella zuppiera in cui verserete 3 litri di fondo per zuppa (N. 17) ben depurato, legato con uova.
1834 — Zuppa alla Dubarry. — Polage & la Dudbarry.

Preparate 2 o 3 litri di buon consumato di pollame, tenetelo al caldo. — Mettete in una terrina
12 fuorli e 4 nova intere; shattetele e stemperatele con meazo decilitro di latte di mandorle; aggiungete
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un grano di sale, un nonnulla di zuccaro; passate il compasto allo staccio, versatelo in uno stampo
da timballo unto di burro, fatelo sboglientare al bagno maria; quando sia rassodato e freddo, levatelo
dalla forma, tagliatelo a grossi dadi, che deporrete nella zuppiera, azciungete alcune cucchlamte di
riso cotto nel brodo versate il coneumato nella zuppiera. "
133. — Zuppa alla Massena. — Polage a la Masséna. ‘ l

Preparate il valore di 2 o 8 litri di fondo per zuppa lezata di selvaggina (v. N. 18); ultimatelo
coll' addizione di qualche cucchiaio da tavola di vino Madera; tenectelo al caldo. — Mettete in una
terrina il valore di 3 decilitri di purée di castagne senza zuccaro; stemperatela con 4 uova . intere e
6 tuorli, fate rappivliale il composto al bagno maria entro piccole forme da dariole unte di burro. —
Al momento di servire versate il bxodo ullla zuppiera, ed azriunzete li pasticeini di castagne di-

visi in grosse fette.
186. — Zuppa di anitre alla Folacea. — Polage de canards & la Polonaise.

Apparecchiate 3 o 4 litri di fondo per zuppa legata (N. 17); al prlmo bollore, ritiratelo sull’ angolo

del fornello; ageiungete al brodo 2 anitre accosciate e imbianchite in acqua b )llente per alcuni mi-
nuti, un blcchxere di vino bianeo, un mazzolino guarnito d'erbe aromatiche. Contemporaneamente fate
rinvenire nel burro qualche pezzo di giambone erudo, 2 porri, una cipolla, 2 carote, 2 radici di prez-
zemolo, un gambo di sedano, il tutto tagliato a fette; non appena i lezumi sono rinvenuti gettateli
_nel brodo. Quando le anitre sono cotte, scolatele per ritirare i filetti che taglierete a scalopini e met-
terete nella zuppiera; aggiungete qualche mestolino di riso cotto. Scolate i legumi levandoli dal brodo
colla schiumaruola, passateli allo staccio; sciogliete la purce col fondo per zuppa, passatela di nuove;
rimestate il brodo sul fuoco fino all’ ebollmone legatelo con 6 tuorli d’uova sciolti con un po'di con-
~sumato, cuocete la legatura senza perd che il brodo abbia a bollire. .
187. — Zuppa d’anltre alla Tomerania. — Polage de canards a la Poméranienne. f

DlS\ iscerate due anitre, fatele imbianchire, collocatele in una casseruola, bagnatele con 40 5 hti‘l

di fondo per zuppa (N. 17) leggermente lezato; aggiungete un mazzetto guarnlto composto con pre‘i-
zemolo, timo, lauro, maggiorana, ed un pezzo di 1adwe di sedano in fette; esponete a fuoco e quando
‘holle ritirate la casseruola sull’ angolo del fornello e lasciate cuocere le anitre a fuoco moderato. Di
poi scolatele, digrassate il brodo, passatelo alla stamigna, rimettetelo a fuoco ¢ non appena ripiglia il
bollore, ritirate Ta casseruola sull’ angolo del fornello; amrumgete una guarnizione di patate crude te-
gliate col cucchiaio da ortaggio, di forma rotonda, 1nd1 imbianchite; fate cuocere leggermente le patate
evitando di frantumarle. Fma]mente aggiungete al brodo un po'd'essenza preparata con radici di sedano
‘¢ di prezzemolo, prezzemolo verde e maggiorana, bagnate con metd vino bianco e metd brodo. Versate
il tutto mella zuppiera, aggiungete i filetti d’ anitra approntati come di pratica ed a scalopini. — 8i

pud legare la zuppa con uova. K

138. — Zuppa alla Bourdaloue. — Potage a la Bourdaloue,

Fate chiarificare sull’ angolo del fornello, 3 o 4 litri di fondo per zuppa legata di pollame. Met-
tete in una terrina il valore di un decilitro di pwrée di riso, di soubise od anche di pollame, cid
:ehe importa si & che il composto sia bianco; aggiungete 4 o 5 tuorli d'uova crude, 2 cucchiai da tavola
_di salsa bionda, egual quantitd di crema cruda; passate il composto che poi farete shoglientare al
bagno maria entro stampini da dariole, unti di burro. — Prendete la stessa quantith di purée di piselli
verdi o di punte d’asparagi, aggiungete 4 o 5 tuorli d'uova, un po’ di salsa, passate il composto che del
pari farete sboglientare entro stampini. — Mischiate alcuni tuorli d'uova e un po'di salsa con 2 decilitri
di puréedi carote o di pomidori molto rossa e fate nell'istesso modo rappigliare anche questo composto.
~— Quande 1l liquido si sarh ben chiarificato, digrassatelo, legatelo con qualche tuorlo mescolato con
formaggio grattuglato disciolto con panna cruda Aggiungete da ultimo al brodo un pezzo di burro fino,
versatelo nella zuppiera passandolo. Unitevi gli anzidetti pasticcini tagliati per traverso. »
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139 — Zuppa alla Destillae — Polage a la Destillac.

.. - Preparate 3 o 4 litri di fondo per zuppa lezata di pollame; fatelo chiarificare per 23 minuti. —
Prendete 4 fegati di pollastra cotti, pestateli, aggiungete all'incirca il doppio del loro volume di purée
di funghi alla panna, un nonnulla di noce moscata, 8 o 10 tuorli d uova; passate il compasto, sbo-
glientatelo entro stampini butirrati. — Quando il composto siasi rassodato estraete i pasticcini e col-
locateli nella zuppiera, intieri o tagliati. Digrassate il brodo, lezatelo con qualche tuorlo d'uova, me-
scolato con un pugnuolo di formazgio grattugiato, disciolto con un p>'di crema; cuocete la legatura
senza ehollizione e versate il liquido mneila zuppiera passandolo.

140. — Zappa Imperiale. — Potage Inpérial.

Con 4 cucchiai da tavola di farina di riso e 150 grammi di burro preparate un rosso biondo; ba-
gnatelo con 4 litri di brodo di pollame, tramenatelo fino all’ ebollizione, ritiratelo di fianco al fuoco
perche si chiarifichi ; prendete la polpa d'un pollo cotto, pestatela, salatela , aggiungete un pezzo di
burro, 4 cucchiai da tavola di salsa fredda, da 5 a 6 tuorli crudi; passatela alla stamigna. — Tagliate
in montglas 4 tartufi cotti, metteteli nella zuppiera; aggiungete egual quantita di punte d' asparagi
verdi, 2 dozzine di code di gamberi senza guscio tazliate in due. — Al momento di servire, digrassate

- il brodo, legatelo, senza lasciarlo bollire, col composto di pollame; versatelo nella zuppiera, passandolo
allo staccio o al colatojo fino.

141. — Zuppa alla Durham. — Pofage a la Durham.

Preparate da 3 a 4 litri di fondo par zuppa lerata di pollamsz; lasciatelo chiarificare sull’ angolo
del fornello. — Ammannite 5 o 6 ettogrammi di farcia quenelle cruda, di pollame, nelle condizioni
preseritte al N. 6; dividetela in tre parti e mettete ciascuna in una piccola terrina per colorarle, I'una
in rosso con purée di pomidoro o burro di gamberi, 1 altra verde con verde di spinaci od una purée
d’ asparagi verdi, la terza dovrd conservarsi ben bianca. Con questa farcia formate delle quenclies a
guisa d'arnioni (vedi N. 6); shoglientatele mettetele, nella zuppiera. — Collocate in una piccola
terrina 3 o 4 cucchiaj da tavola di purée di pollo, aggiungete un pugnuolo di formaggio grattugiato,
un nonnulla di moscata, un grano di zuccaro, poi 4 cucchiai da tavola di panna cruda. Al momento
di servire, digrassate il brodo, legatelo col composto preparato; cuocete la legatura senza che abbia &
bollire ; versatelo nella zuppiera passandolo.

149. — Zuppa del Sultano. — Polage du Sultan.

Con 150 grammi di burro, 4 o, 5 cucchiai da tavola di arrow-roof o di farina di riso, preparate
un rosso biondo; diluitelo con 3 o 4 litri di brodo di pollame, fatelo bollire, ritirandolo poi sull'angolo
del fornello per farlo chiarificare durante 25 minuti. Pestate la carne dello stomaco di un pollo cotto
con 2 manate di pistacchi freschi, mondati; aggiungete da 4 a 5 tuorli d’ uova, un nonnulla di mo-
scata, un pezzo di burro, 2 cucchiai da tavola di salsa bionda; passate il composto alla stamigna: —
Mettete in una terrina 150 grammi di farcia di pollame cruda, lavoratela col cucchiaio, incorporandovi
da 5 a 6 cucchiai da tavola di purée di pomidoro fresca, ben rossa e con essa foggiate col cucchiaino
delle piccole quenelles che, sboglientate, deporrete nella zuppiera. — Digrassate il brodo e legatelo col
composto di pistacchi; versatelo nella zuppiera passandolo.

143. — Zuppa alla Macdonald. — Potage a la Macdonald.

Preparate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata; tenetelo in ebollizione sull'angolo del fornello.
— Pestate una cervella di vitello cotta, aggiungete un egual quantith di purée Soubise, 5 o 6 tuorli
@ uova crude, un cucchiaio da tavola di polvere di kary; passate il composto alla stamigna. — Al
momento di servire digrassate il brodo, legatelo coll’ anzidetto composto, ultimatelo con un pezzo di
burro fino. — Collocate nella zuppiera una guarnizione di citriuoli foggiati a spicchi, imbianchiti, glassati ;
versate il brodo nella zuppiera.

144. — Zuppa Irma. — Potage Irmna.

Mettete a fuoco sull’ angolo del fornello affinche si chiarifichi da 3 a 4 litri di fonde per zuppa
e gata, di pollame. Mettete in una terrina da 4 a 5 ettogrammi di farcia quenelle di pollo ; lavoratela
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col cucchiaio aggiungendo a poco a poco 2 cucchiai da tavola di purée di fnnghi, un ‘pizzico di polvere di
kary. Rotolate la farcia entro due fogli di carta unta di burro, dando a ciascun rotolo la forma e la
grossezza di salsiecinoli; incollate la carta con uova shattuto, 1mmergete i bodini in acqua bollénte,

e salata per sboghentarh non appena la farcia sia solidificata, scolate i bodini, taghiateli trasversa]mente‘
3 fette che collocherete nella zuppiera in un ad una guarnizione di punte daqparam bianche, cotte al’
momento. — Digrassate il brodo, legatelo con qualche tuorlo d'uovo disciolto con panna cruda, versatelo:
nplla zuppiera, passandolo allo staccio od al colatoio fine.

143. — Zuppa alla Lucullo. — Polage ¢ la Luculus, |

. Preparate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, di pollame ; fatelo chiarificare per 25 minuti
sull'angolo del fornello. — Pestate i filetti d'un pollo crudo con egual quantitd di tartufi crudi; con-
dite la farcia, aggiungete 2 cucchiai da tavola di spagnuola ridotta condensatissima ; passatela allo
glaccio ; mettetela in una terrina, lavoratela, incorporandovi qualche cucchiaio da tavola di glace di
carne fredda quantunque liquida e con essa preparate delle quenelles a foggia d’arnioni, operando come
81 disse al N. 6. Shoglientatele, scolatele, mettetele nella zuppiera; aggiungete un egual quantita di
piccole creste bianchissime e altrettanti granelli di gallo; le creste cotte, i granelli soltanto scottati.
- nglassate il brodo, legatelo con qualche tuorlo d uova disciolto con crema cruda, versatelo nella
zuppxera passandolo. &

S 146 — Zappa Vittoxrta — Polage Vitloria.

Prendete da 3 a 4 litri di fondo per zuppa lezata di pollame; fatelo chiarificare sull’angolo del
fornello. — Mischiate in una terrina 5 tuorli d'wova con 5 cucchiai da tavela di purée di’ pomidoro,
‘aggiungete un nonnulla di moscata. — Preparate una guarnizione di legumi primaticei composta di ca-
rete, cavoli-rape, navoni, radici di sedano, broccoli, fagiuoletti verdi, punte d'asparagi verdi e bianchi,
piselli, fave. Le carote, i navoni, i cavoli-rape devono essere tagliati con un piccolo cucchiaio da radici
di forma oblunga o rotonda. I broccoli si dividono a mazzolini, i fagiuoletti verdi si tagliano a man-
dorla, i piselli e le fave si conservano intere, quest’ultime si fanno cuocere in acqua salata. Le radici
tagliate sono imbianchite poi cotte e glassate con brodo. — Collocate di mano in mano i legumi nella
zwppiera. All'ultimo istante, digrassate il brodo, legatelo col composto di pomidoro, versatelo nella zup-
piera passandolo.

149. — Zuppa alla Rachel. — Polage & la Rachel.

. Tenete in ebollizione sull'angolo del fornello da 3 a 4 litri di fondo per zupps legata, di pollame.
— Stendete su un plafond spalmato di burro 3 o 4 ettog. di farcia di pollo alla ‘crema, esponetela a -
forno per farla rassodare: 2 minuti bastano, mediante stampo dividetela a dischi che metterete di mano -
in mano nella zuppiera con 2 pugnuoli di pisellini freschi e cotti. — Schiumate per bene il brodo,
legatelo con qualche tuorlo d’'wova e versatelo nella zuppiera passandolo.

148. — Zuppa 0°Conmneor. — Polage O Connor,

Apparecchiate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa di pollame leggermente legata con arrow-roof.
Fatelo bollire, ritiratelo sull’angolo del fornello e fate cuocere in esso 203 pollastrelli — Imbianchite
il bianco d'una dozzina di porri divisi in due traversalmente: fateli abraglare in ristretto con brodo,
quando sono ben glassatl gcolateli, accomodateli nella zuppiera. — Tagliate i pollastrelli, sopprlmetene
la pelle, aggiungeteli ai porri. Dlgrassate il brodo, legatelo con qualche tuorlo disciolto con crema
cruda; cuocete la legatura senza che abbia a bollire; versate il brodo nella zuppiera passandolo.

149. — Zuppa alla D°Orsay. — Polage a la D' Orsay.

Preparate da 8 a 4 litri di fondo per zuppa legata, di pollame; lasciatelo sull'angolo del fornello
per 25 minuti affinch? si chiarifichi, digrassatelo per bene, indi legatelo con una piccola purée di aspa-
ragi bianchi mescolata con 6 tuorli e alcuni pezzetti di burro fino; mischiate al brodo un pizzico di
zuccaro, versatelo nella zuppiera, passandolo, aggiungete una guindicina di wova fresche piccolissime, di
gallina faraona o di piccione, cotti teneri, ma spogli del guscio aggiungete da ultimo i filetti di
8 piccioni cotti, freddi e tagliati a guisa di juliense.
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150. — Zuppa alla Mentmereney. — Pofage a la Montimorency. | ‘

Fate chiarificare sull’angolo del fornello 3 o 4 litri di fondo per zuppa legata, di pollame — Doaltra
parte disossate 2 dozzine d'ali di pollastra, rivolgete la pelle nell'interno, 1mb1anch1tele poi disponetele’
in una casseruola, copritele con lardo, ba«rnatele con buon brodo, e cuocetele a finoco dolecissimo, indi
riordinatele come & pratica. — Fate abragiare una quindicina di lattughe, spremetele per bene, acco-
modatele in una tegghia, glassatele col pennello, riscaldatele sulla bocca del forno. — Tagliate della
pasta da tagliatelle a dischi od a filetti, imbianchiteli in acqua salata e metteteli nella zuppiera.
Digrassate il brodo, legatelo con 5 tuorli d'uova mescolato con formaggio grattigiato, un po’di panna

alcuni pezzetti di burro fino; versatelo nella zuppiera passandolo, aggiungete le ali e servite le lattuvhe
a parte.

151. — Zuppa di riso all’ Indlana. — Potage de riz a U Indicnne,

Apparecchiate 3 litri di fondo per zuppa legata, biondo (vedi N. 17); tramenatelo fino a che bolla;
allora ritiratelo sull’angolo del fornello per lasciarlo chiarificarsi. — Tagliate due polli, fateli rinvenire
nel barro facendogli prendere colore; spolverizzateli con due cucchiai da tavola di polvere di kary; alenni
minuti dopo bagnateli con un po’ dl brodo; ultimatene la cottura lentamente; scolateli per riordinarli.
come di pratica e accomodarli nella zuppiera; mescolate la loro cozione col brodo digrassatelo, legatelo
con 4 o 5 tuorli d’uova sciolti con crema cruda; passatelo alla stamigna per versarlo nella zuppiera.
Servite a parte un piatto di riso cotto all’ indiana.

b 159. — Minestra di riso alla Malntenon. — Pofage de riz a la Maintenon.

Preparate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, di pollame; fate bollire, ritiratelo sull’angolo
del fornello; aggiungete due pollastrelli teneri e 2 manate di minuzie di funghi; quando i pollastrini:
sono cotti, scolateli; digrassate per bene il brodo, legatelo con 5 tuorli d'uova, mescolati con 2 cuc-:
chiaiate da tavola di polvere di kary disciolti con crema cruda, passatelo alla stamigna; versatelo in:
una casseruola, aggiungete qualche mestolata di riso ben cotto, riscaldatelo a dovere senza perd che’

abbia a bolhre ; versatelo nella zuppiera dopo averlo mescolato cogli stomachi de’ polli taghatl »

scalopini. N

133. — Minestra di riso al latée di mandorle. — Polage de s au lait d’amandes.

- Fate imbianchire 5 o 6 ettogrammi di riso, metteteli in una casseruola, bagnateli con 2 0 3 htn di
latte bollente. Collocate la casseruola sul fuoco al prlmo bollore ritiratela da una parte, ‘ultimate la
cottura del riso lentamente, conditelo con sale e un po’di zuccaro. Al momento di servire aggmncrete
un mezzo litro di latte di mandorle e finalmente 2 ettogrammi di burro fresco diviso in piccole par—
ticelle; versatelo nella zuppiera.

154. — Riso alla Valenclenmes. — Polage de riz a la Valenciennes

Fate bollire in una casseruola da 3 a 4 litri di buon consumato di pollo; tenetelo sull'angolo del |
fornello. — Preparate una guarnizione di legumi tagliati a dadolini, composta di .girelli di carciofo, .
carote, sedano, citrioli; imbianchite separatamente questi legumni, finite di cuocerli nel brodo riducendo .
la cozione a consistenza di glace; allora mescolate i detti legumi in una tegghia con un po’di piselli
e di fagiuoletti verdi (cornetti) imbianchiti; legateli con 2 cucchiai da tavola di vellutata. Tritate una
cipolla, fatela rinvenire nel burro; quando abbia preso un bel colore, aggiungete 12 manate di riso
di Piemonte, alcune fettoline di giambone crudo, un mazzetto di prezzemolo; fate rinvenire il riso
per alcuni minuti, bagnatelo al doppio della sua altezza con buon brodo, fatelo bollire ritirandolo poi
su fuoco moderato; 18 o 20 minuti dopo il riso sard asciutto e cotto; allontanate la casseruola dal
fuoco, ritirate il giambone e il mazzolino; mescolate col riso un pizzico di pimento dolce di Spagna,
ultimatelo con alcune cucchiaiate di buon sugo, un pezzo di burro fresco, disponetelo tosto a strati,
enfro una casseruola d'argento, alternando ogni strato con parte de’legumi, spolverizzate il riso, supe- -
riormente, con un pugnuolo di formaggio grattugiato, cospargetelo con un po’ di burro, glassatelo
alla salamandra od a forno vivo; versate il consumato nella zuppiera; servite il riso a parte.
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185. — Zuppa alla Mediel. — Polage a la Mddicis.

Preparate una farcia quenclles di selvaggina e con essa, spinzete al cornetto, sopra un plafond
unto di burro, de’cordoni dritti di 3 centimetri di lunshezza e grossi come un maccherone, ma a
distanza gli uni dagli altri. Versate in una casseruola 4 litri di fond> por’zuppa legata (N. 18);
aggiungete 4 cucchiai da tavola di p:rée di pomidoro, 2 ettog. di maccaroni cotti in acqua, poi tagliati
regolarmente della lunghezza di 3 centimetri. Al momento di servire, versate del brodo od anche acqua
bolleute, salata, sui cordoni di farcia per rassodarli; scolateli, metteteli nella zuppiera, versatevi entro
il brodo. Servite a parte un piatto di formaggio grattugiato.

156. — Zuppa alla Carlo V. — Polage a la Charles-Quint.

Fate bollire in una casseruola, 5 litri di fondo per zuppa chiaro, preparato come per la erodite-
au-pot (N. 96); ritiratelo sull’angolo del fornello, aggiungete una manata di minuzie di funghi, un
mazzetto guarnito, un bicchiere grande di vino Madera, un litro circa di gelatina d'aspie e finalmente
2 0 3 carcami di fagiano o di perniciotto cotto; lasciate bollire il brodo per un'ora, digrassatelo con
cura, passatelo alla salvietta, versatelo nella zuppiera, aggiungete al brodo aleuni cucchiai da tavola
di riso cotto nel brodo ma coi grani non frantumati.

159. — Zuppa cacciatore all* Inglese. — otage chasscur a U Auglaise,

Preparate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, bruno (N. 18); tenetclo sull'angolo del fornello.
Tagliate un leprotto, fatelo rinvenire vivamente nel burro con una mirepoiz di legumi e radici affettate
alcuni dadi di giambone crudo, un mazzolino di prezzemolo guarnito d'erbe aromatiche; alcuni minuti
dopo bagnate le carni ed i legumi con un bicchiere di vino Sauterne, fate ridurre il liquido a glace, poi
versate il tutto nel brodo in ehollizione; tre quarti d'ora dopo digrassatelo, ritirate i pezzi di leprotto
colla schiumaruola; tagliate a scalopini i filetti e metteteli mano mano nella zuppiera. Colla carne
delle altre parti, ammannite una purée di leprotto, diluitela col fondo preparato, passatelo alla stamigna;
riscaldatelo a dovere, senza perd farlo bollire, versatelo nella zuppiera.

158. — Zuppa eacciatore all*'Itallana. — Polage chasscur a Ultalienne.,

Imbianchite 3 ettogrammi di lardo, egual quantitd di giamhone affumicato; scolatelo, mettetelo in una
pentola con 2 pernici, 2 coscie di lepre arrostite a mezzo, 2 salsiceie affumicate, non che alcuni car-
cami di pollame o di fagiano cotto arrosto; aggiungete 7 od 8 pugnuoli di lenti, 2 di funghi secchi
di Genova previamente diguazzati, alcune radici ed ortagzgi freschi, non che un mazzolino di prezzemolo
guarnito d’erbe aromatiche; bagnate il tutto finoariceprirlo con grar brodo, fate bollire, schiumate ; al primo
bollore ritiratelo sull’angolo del fornello. Mano mano che sono cotte, ritirate le carni dalla casseruola,
poi versate la zuppa su uno staccio soltanto per raccoglierne il liquido; versatelo in una casseruola,
aggiungete un bicchier di vino di Marsala, fatelo bollire a fuoco moderato affine di lasciarlo chiari-
ficarsi per un quarto d'ora. — Intanto tagliate la ventresca, la salsiccia ed i filetti delle pernici che
metterete nella zuppiera; digrassate il brodo, versatelo su queste guarnizioni; servite a parte de’crostini
di pane abbrustolati.

t

459. — Zuppa di tordl alla Fiemeontese. — Potage de grives & la Pidmontaise.

Levate i filetti ad una trentina di tordi crudi, svuotate i carcami per cuocerli nel forno entro una
tegghia. — Tenete in ebollizione, sull’angolo del fornello, da 3 a 4 litri di consumatoe di selvaggina,
legatelo con alcuni cucchiai da tavola di fecola di riso disciolta a freddo, aggiungete un bicchiere di
Marsala, un mazzetto d’erbe aromatiche ed i carcami de’ tordi; lasciate bollire per 25 minuti; passatelo
alla stamigna, riscaldatelo, versatelo nella zuppiera. — Fate vivamente saltare i filetti de’ tordi, dispo-
neteli su una guarnizione di risotto alla Piemontese collocato in una casseruola d’ argento od in un
piatto concavo. Servite il risotto a parte.

160. — Zuppa di galle di monte df Scozla. — Polage avx grouses.

Apparecchiate 4 litri di fondo per zuppa legata, bruno (N. 176) fatelo bollire, ritiratelo sull’angolo
del fornello per lasciarlo chiarificarsi. — Fate cuocere arrosto 3 0 4 galli di monte di Seozia, distaccate
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§ filetti dallo stomaco e serbateli da parte; fritate grossolanamente le coscie (s¢ sono fresche) per get-
tarle nel brodo in ebollizione con una mirepoiz di legumi rinvenuti insieme con alcune fette di giam-
l?onq crudo; aggiungete un mazzolino guarnito & erbe aromatiche; fate chiarificare il brodo per una
mezz’'ora, dwrasmtelo, passatelo alla stamigna, versatelo in un'altra casseruola per riscaldarlo; tacrhate a
scaloPm1 i filetti de’ galli, metteteli nella zuppiera e versatevi entro il brodo. :

161. — Zuppa alla Mécénes. — Potage a la Micénes.

- Levate i filetti a 12 quaglie, parateli, conditeli con sale, metteteli in una tegghia con burro depurato
per farli saltare al momento. Fate rinvenire i carcami a fuoco vivace con burré; non appena le carni delld
coscie sono ben prese, distaccatele per levar la polpa che poi pesterete coi fegatini delle quaglie
cotti; salateli, aggiungete qualche cucchiaio da tavola di salsa, tuorli_d’uéva crude, un’inezia di mo-
scata e passate allo staccio. Coi carcami e le ossa delle quaglie, non che con buon brodo di pollame,
preparate un fondo per zuppa legata; lasciatelo chiarificare per 2% minuti; digrassatelo, legatelo col
composto passato allo staccio; ultimatelo con un pezzo di burro fino. = Esponete un istante a fuoeo vivace
i filetti delle quaglie, scolateli per bene, collocateli nella zuppiera entro cui verserete il brodo passandolo,

‘
}

169. — Zuppa del Re. — Potage des Rois.

Mediante farina di riso preparate il valore di 3 o 4 litri di fondo per zyppa legata di selvaggina
(N. 18); lasciatelo ben chiarificare sull'angolo del fornello. — Fate arrostire un grosso fagiano o due
piocoli, tenendoli di scarsa cottura; quando siano freddi, ritirate le carni dello stomaco , speszate le
ossa del earcame e delle coscie, gettatele nel fondo per zuppa. — Pestate la metd della -carne dello
stomaco con egual quantity di fegato grasso; aggiungete 4 cucchiai da tavola di salsa, 8 o 10 tuorli
di uova crude, un nonnulla di moscata stemperate il composto con alewne cucchiaiate di vino Madera,
passatelo, fatelo rappigliare al bagno maria entro stampi da dariole unti di burro. — Pestate il rima-
nente delle carni, aggiungete 3 o 4 cucchiai da tavola di purée di funghi, 4 tuorli d'uova, passate il
composto allo staccio. Al momento di servire, estraete i pasticcini dalle forme , taghateh in" isbieco,
disponeteli nella zuppiera; digrassate il brodo legatelo colla purée preparata, versatelo nella zuppiera
passandolo, ‘

y A 163. — Zuppa alla Condorcet. — Potage ¢ la Condoreet. .

~ Tenete in ebollizione, sull’angolo del fornello, da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, prepaxato
con fondo di selvaggina chlarlﬁcato — Mettete in una terrina il valore di tre decilitri di pwrée di
fagiano, ultimata con 3 o 4 cucchiai da tavola di salsa all’ essenza di selvaggina, da 10 a 12 tuorli
crud; aggiungete un grano di zuccaro, un’inezia di moscata , passate il composto, fatelo rappigliare
entro stampini da dariole unti di burro. Estraete i pastxccml per collocarli nella zuppiera interi o
divisi. -~ Digrassate il brodo, Ievatelo con 4 o 5 tuorli, versatelo nella zupplera pacsandolo al cola-
toio fino, .

. +
S0

164. — Zuppu Gauloils. - Potage G’aulow - IR

Preparate 8 0 4 litri di fondo per zuppa legata; fatelo chiarificare sull’angolo del fornella per 25
minuti. - Pestatele carni di 2 heccaccie cotte con alcuni tartufi crudi; aggiungete 3 o & cucchiai da
tavola di-salsa ridotta, 4 o 5 tuorli; salateli e passateli alla stamigna. — Al momento di servire le-
gate il fondo col composto anzxdetto versatelo nella zuppiera passandolo,

~

" 185, — - Zuppa Beaufort. — Potage Beaufort

Tenete in ebollizione, sull'angolo del fornello,da 3 o 4 litri di fondo per zmippa legata di selvag-
gina. — Cuocete la lombata duna lepre, quando & fredda distaccate i filetti, spezzate le ossa della lom-
bata, unitele al fondo assieme a 4 salsicciuoli affumicati. — Pestate uno dei filetti con un pezzo
di burro aggiungete due cucchiai da tavola di salsa, poi 4 o 5 tuorli, passate il composto. — Tagliate
~ Faltro filetto a scalopini che metterete nella zuppiera. Tagliate traversalmente li salsicciuoli ed umteh
agli scalopini. — Al momento di servire, dxglassate il fondo, Iegatelo col composto preparato versa-

telo nella zuppiera passandolo, - - - - - - .
L cmeem il
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168. — Zuppa alla Sevigné. -~ Polage & la Sevignd, A .k
Tenete in ehollizione, sull'angolo del fornello, da 3 a 4 litri di fondo per zuppa di pollame, poco
legata; fatela chiarificare per 25 minuti. — Levate le carni bianche d'un pollo cotto, pestatele; ag-
giungete 4 cucchiai da tavola di buona vellutata, poi da 12 a 14 uova; salate il composto, passatelo
allo staccio; diluitelo con 4 cucchiaiate pure da tavola di crema cruda e col composto riempite degli
stampini per dariole unti di burro; fate rappigliare il composto al bagno maria, indi estraete li pa-
sticcini, divideteli per traverso, metteteli nella zuppiera con alcuni pugnuoli di asparagi o di pisellj
freschi, cotti al momento. Digrassato per bene il fondo, legatelo con qualche tuorlo, versatelo pellg

zuppiera passandolo.
167. — Zuppa alla Rohan. — Pofage & la Rohan.

!

Tenete in ebollizione, sull’angolo del fornello, da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, di selvag-
gina. — Pestate le carni di 2 o 3 pivieri cotti, con qualche minunzia di fegato grasso; conditele, ag-
giungete qualche cucchiaiata di glace sciolta o di buona salsa ridotta, non che alcuni tuorli crudi;
passateli allo staccio. — Tagliate collo stampo da 15 a 18 fette di mollica di pane di 3 a 4'denti-
metri di diametro grosse mezzo centimetro. Incidetele all'ingiro da una parte, friggetele nel burro, poi svuo-
tatele; riempite il vuoto colla purée di pivieri montandola a guisa di cupola; lisciatela, vollocate ‘thany
mano i crostini su una lastra, velateli col pennello intinto nella glace, esponeteli a forno soltanto il
tempo necessario per rendere brillante il composto; disponeteli tosto su un piatto. — Digrassate per
bene il fondo, versatelo nella zuppiera, aggiungete da 15 a 18 uova da piviere senza guscio, cotti al mo~
mento; servite separatamente i crostini farciti colla purce,

4

168, — Zuppa Medina. — Pofage Mldine,

Tenete in ebollizione, sull'angolo del fornello, da 8 a 4 litri di fondo per zuppa legata, di selvag-
gina. — Tagliate a foggia di julienne lo stomaco d'un perniciotto cotto, egual quantitd di fegatini di
pollastra o di fegato grasso, metteteli nella zuppiera; aggiungete un egual quantith di maccheron-
cini, cotti e tagliati della stessa lunghezza della julienne. — Al momento di servire, mescolate col fonde
un mezzo bicchiere di Madera, digrassatelo, legatelo con alcuni tuorli d’ wova sciolti con consumate
freddo, versatelo nella zuppiera passandolo. '

169. — Zuppa Maneel — Polage Mancel.

.. Fate chiarificare, sull'angolo del fornello, da 3 a 4 litri di fondo per zuppa di selvaggina, legger-
mente legato. — Pestate le carni d'un perniciotto cotto, con egual quantith di purée di marroni cotti
nel brodo; aggiungete un pezzo di burro, un nonnulla di moscata, 4 o 5 tuorli d'uova crudi. — Pre-
parate 2 dozzine di quenclles alla midolla (N. 9); shoglientatele , mettetele nella zuppiera, — Digras-
sate il fondo, legatelo col composto preparato, versatelo nella zuppiera passandolo. '

120. — Zuppa alla Guitemberg. — Polage a la Guttemberg.

Tenete in ebollizione, sull'angolo del fornello, da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, di selvag-
gina. &~ Lavate 4 0 5 ettogrammi di buon sawer-kraut 4’ Alsazia, mettetelo in una casseruola con un
osso di giambone, bagnatelo fino a coprirlo con brodo, copritelo con carta grossa, chiudete per bene la
casseruola, fate cuocere a lento fuoco per 4 o 5 ore. Scolate il sauer-kraut su uno staccio. — Digras-
sate il fondo, agginngete il sauer-kraut in tutto od in parte; fate bollire un istante, legatelo con alcuni
tuorli disciolti, aggiungete i filetti di 2 perniciotti cotti, freddi, e tagliati a guisa di julienne; versate
il tutto nella zuppiera.

171, — Zuppa di galle di boseo — Polage awx cogs de bois.

Fate chiarificare, sull'angolo del fornello, da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata di selvaggina,
preparato con farina di riso. — Levate la carne dello stomaco d’un gallo di bosco cotto, spogliatela
dalla pelle e dai nervi, pestatela con un pezzo di burro e un po’ di salsa; salatela, mescolatela con 50 6
tuorli crudi, passatela alla stamigna. — Al momento di servire, digrassate il fondo, legatelo coll’anzi-
detto composto, versatelo nella zuppiera passandolo. — Aggiungete 4 o 5 cycchiai da tavola di riso
cotto nel brodo,

Digitized by G008[€




ZUPPE E GUARNIZIONT 3
179. — Zuppa rossoliik di perniciotto alla Russa — Potage rossolnik de perdreaux & la Russe.

Cuocete in acqua, per 20 minuti, 8 ettogrammi d'orzo perlato; scolatelo, versatelo in una pentola,
bagnatelo con 4 litri di consumato; fatelo bollire lentamente sull’angolo del fornello; un quarto d’ora
dopo aggiungete 8 o 4 perniciotti crudi, un mazzetto d'erbe aromatiche ed un altro di finocchio verde
non che alcune cucchiaiate di sugo di agowrsis. Quando i perniciotti sono cotti, scolateli; passate il li~

uido alla stamigna premendolo; versatelo in un’altra caaseruola, rimestatelo a fuoco, e lorché bolle
itlratelo sull’angolo del fornello per mescolarvi assieme 5 0 6 cucchiai da tavola di julienne, composta
con radici di prezzemolo e di sedano, carote e porri imbianchiti e di poi glassatl con brodo; agglun*
gete ancora 8 cucchiaiate di sugo d’a_qourszs altrettanti piceoli rombi d’ agoursis 1mb1anch1t1 in una
bastardella ; digrassate la zuppa che verserete nella zuppiera, aggiungendo i filetti di perniciotto ta-
gliati a scalopini ed un pizzico di finocchio tritato.

178. — Zuppa dello Czar. — Polage du Czar.

Preparate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, di selvaggina, lasciatelo chiarificare per 25 mi»
nuti sull’angolo del fornello. — Pestate la meth d'un fegato grasso cotto, condite il composto, aggiun-
gendo um nonnulla di caienna, 4 cucchiai da tavola di salsa bruna ridotta, 5 o 6 tuorli crudi; passatelo
alla stamigna, — Al momento di servire, digrassate il liquido con cura, versatelo nella zuppiera pas-
sandolo. Agglungete una piccola Julw;me di tartufi, tagliati a crudo, cottl al momento con qualche
cucchiaiata di vino Madera.

174, — Zuppa alla Cussy. — Potage ¢ la Cussy.

Fate chiarificare, sull'angolo del fornello, da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, di selvaggina.
— Pestate la carne dello stomaco di 2 perniciotti ecrudi con egual quantith di marroni cotti nel brodo
e raffreddati. Aggiungete un pezzo di burro, qualche tuorlo d'uovo; condite Ia farcia, passatela alle
staccio, provatela; con questa farcia formate delle piccole quenclles ; shoglientatele un istante e di poi
mettetela nella zuppiera; aggiungete lo stomaco d'un perniciotto cotto tagliato a guisa di julienre ed
egual quantith di tartufi cotti, tagliati similmente. — Digrassate il fondo, legatelo con qualche tuorlo
disciolto con consumato freddo, versatelo nella zuppiera passandolo.

193. — Zuppa alla d’Artagnan. — Polage & la d'Artagnhan.

Coprite il fondo d'una casseruola con legumi in fette, giambone crudo, erbe aromatiche ; dispone~
‘tevi sopra de’ritagli di vitello, 2 pernici, una gallina cui avrete levato i filetti, qualche carcame di
lepre, 3 peducci di vitello disossati ed imbianchiti; bagnate con un litro di brodo e fate bollire viva-
mente per ridurre il liquido a glace; bagnate di nuovo le carni con 6 litri di brodo e mezza bottiglia
di vino Sauterne; schiumate e al primo sobbugho ritirate la casseruola su fuoco moderato ; aggiungete un
mazzolino di prezzemolo guarnito d’erbe aromatiche, alcune radici e grosse spezie ; lasciate bolhre per 4 ore,
avendo cura di ritirare la gallina e le pernici di mano in mano che sono cotte; finalmente ritirate i
piedi di vitello, disossateli, lasciateli raffreddare sotto pressione; passate il brodo alla salvietta in una
cagseruola, digrassatelo, tenetelo al caldo. — Mediante uno stampo cilindrico tagliate i peducct di vi-
tello a rotondini e gettateli nel brodo. — Nel frattempo coi due filetti della gallina avrete preparato
una farcia quenclle, conditela con un nonnulla di caienna e con essa formate, mediante cucchiaio, delle
piccole quenelles ; fatele shoglientare , mettetele nella zuppiera con alcune cucchxalate d’ orzo perlato
cotto & parte. All'ultimo istante versate il brodo sulle guarnizioni.

196. — Zuppa nidi di rondine. — Polage aux nids d'hirondelles.
Diguazzate con acqua fredda, per 5 o 6 ore, 7 od 8 nidi di rondini salangane 1 quando sono

rammolliti, scolateli su un pannohno per ritirare con diligenza, mediante il lardatoio, tutti i puntl neri e le
particelle di piume visibili; distaccate i filamenti tuttora aderenti, collocateli mano mano in una cas-

(1) Salangane sono cosi chiamate le rondini dell'Asia, = I loro nidl sgno un cif:o ricercalissimo dal Chinesl,
Nola del iradutlore,
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seruola, “cdpriteli -con_brodo bianco di- pollame, aggiungete alcune fotte di giembone crudo; mettets la
casseruola coperta, nel bagno maria, per un paio d'ore, afiine di cuocerli senza bollitura. -~ Intanto-
avrete preparafo un consumato di-pollame succolento di ottimo gusto, tenetelo al caldo fino al momento
di servire; scolate dllora i nidi su uno staccio, disponeteli nella zuppiera e versatevi soprail consumatos

197, — anpﬂ alla Sontag. — Pomgc ala Sontag

Tanrhate due polli come per fricassea; fateli rinvenire nel burro con una cipolla trita, 230 grammx
di giambone crudo tagliato a dadolini; bagnateh con 3 o 4 litri di fondo, per zuppa lezata, biondo
(N. 17); fate bollire il liquido, ritiratelo sull'angolo del fornello; non appena i polli sono cotti, sco-
lateli, per pararli; accomodateli in una casseruolina, copriteli con un po’ di fondo. Digrassate per bene il
fondo, passatelo alla stamigna riversandolo in un'altra casseruola; fate bollire di nuovo. — Tagliate a
guisa di julizune 5 o 6 porri, fateli rinvenire nel burro, ultimatene la cottura con un po™di brodo che
dovrd ridursi a glace; scolate-il grasso di questi Jegumi per mescolarli al brodo; fatelo bollire un
istante, versatelo nella zupplexa agglunvete i polh e 290 gmmml dn riso pxenamunto lmblanchlto o
dix p01 cotto nel’ broflo - - '

198. — Zappa di falsa tartaruga . — Polage f;zits.se tortue, . o

.. Disossate una testa di. vitello dividendola in due parti le quali farete imbianchire, fiammeggerete
e raschierete con un coltello, mettetele in una casseruola, bagnatele fino a ricoprirle con fondo da
poéle od una mirepoix per farle cuocere; scolatele su un panuolino, sopprimete la carne interna ade-
rente alle parti cutanee, dividetele in pxccoh quadratelli-od a rotondini, .ma senza impiegare le orec-
chie; mettete questi rotondlm in una casseruola con un bicchiere di vino Madera, non che 4 decilitri
del’ fondo di cottura-della testa, digrassato, passato- allo staccio; tenete la casseryolp al caldo..—. Pre-
parate un rosso biondo con 230 grammi di burro, egual quantity di farina, scioglietelo a poco a poco
con 8 litri di buon fondo di pollame o di vitello, tramenate fino a che bolla; allora ritiratelo sull'an-
golo del fornello afincheé si chiarifichi; aggiungete al brodo un bicchiere e mezzo di vino Madera,
un mazzolino di maggiorana, di timo, di basilico, di santoreggia, uno scalogno, una foglia di lauro, al-
cune ‘minuzie di funghi; un’ora dopo, digrassatelo, passatelo alla stamigna in un’altra casseruola,
aggiungete i “rotondini Qella testa di vitello, un nonnulla i cajenna non che la cozione; fate i
nuovo bollire. Dieci minuti dopo versatelo nella zuppiera, agziungete una guarnizione di quuzelles
preparate con pollo, {uorli. cotti, un’inezia di cajenna, e nn plZZiCO d’aromi in polvere,

499, — Zuppa tartaruga, chiara, all* Inglese. — Polage tortue, clair, ¢ UAnglaise.

.La celebrita di questa zuppa ¥ mondiale, tuttavia si & in America e in Inghilterra che se ne fail
maaglor €onsumo. ;

Per ammannire tali zuppe non si adoperano che le tartaruge di mare; devono essere vxve e per
quanto possibile pescate di recente; quantunque le tartarughe possano vivere molto tempo fuon del4
Tacqua pure simile esistenza anormale non pub protrarsi che a loro detrimento.

Mettete 1a tartaruga su una tavola o piano inclinato; passate la testa dell’animale in an nodo
scorsojo affine di poter tagliare il collo della maggiore lunohezm possibile. Se la tartarnga & grosss"-
Insciatela dissaniguare per 10 o 12 ore, indi apntela cpmcrendo la lama d’un buon coltel]o fra i’ due
gusei, il carapace e il piastrone. TaOhate tosto le alette o pinne il pih possibilmente lunghe, non-¢hd’
il collo e la coda. Ritirate subito le budella interne, p01 la carne, Ie 0ssa € hnalmente la grassa ade£ .
rente gl carapace,

Dividete il pzastlone ed il carapace in grossi quadrati, scottateli, cuoceteh in acqua. salata fino &
che le ossa si sepmno dalle parti molli, mettete quest’ultime in una temna bagnatele coprendole colla
loro cozione, tencteli in disparte.: — Scottate parimenti le quattro membra delta. tarfaruga, la testa e
la_coda per_raschiarle, ritirare le scaglie e diguazzarle. — Fate diguazzare le parti grasse verdastre
della tartaruga, imbianchitele in acqua e di poi cuocetele per tre quarti & ora con vino e brodo
Diguazzate per bene le ossa interne della tartaruga, (il bacino) non che le carni rosse. © =«

" Mettete sul fondo di una o due grandi c‘lqseruole de’ legumi tagliuzzati, cipolle, carote, radici d
sedano e di prezzemolo; collocatevi sopra qualche garetto di vitello 1mb1anch1to ed in pezzi; aggmngete,
un pezzo di coscia di manzo, de’ritagli di vitello,  frattaglie di pollamie & finalmente s carne e:1¢:0ssa
della tartaraga. Bagnate i} tutto con un litro di brodo comune, esponete la casseruola a fuoco affine di
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ridurre il liquido a consistenza di g Jlace senza per altro lasciarlo troppo colerare. Bagnate allora lar-
gamente le carni col brodo de’ carapaci, aggiungete qualche bottiglia di vino bianco, un po’di sale, un’
osso di giminbone; fate bollire il liguido schmmandolo con dxhgenza ritiratelo sull’angolo del fornello
in modo da poter regolare l'ebollizione che dev'essere continua e moderata. Un’ora dopo aggiungete
alcune grosse carote, cipolle, gambi di sedano, un mazzetto d’erbe aromatiche con prezzemolo e cerfoglio
e finalmente de’chiovi di garofano e grani di pepe. Fate bollire moderatamente fino a cottura delle carni
che ritirerete di mano in mano; digrassate il brodo; passatelo allo staccio, lasciatelo deporre. — Col-
locate le quattro membra della tartaruga, poi la testa e la coda in una casseruola, bagnate abbondan-
temente col brodo della carne dela tartarnga,. euocetela a fuoco moderatissimo fino a che le ossa si
distacchino dalle parti cutanee. Scolatele per disossarle, deporle in una terrina, bagnarle, fino a ri-
coprirle, con -parte della loro cozione e serbarle a-parte. Mescolate il rimanente fondo .col brodo. ‘

Alcune ore prima di dare in tavola, versate (per 12 commensali) 4 litri di brodo di tartaruga in
una casseruola; aggiungete due galline colorate al forno, le loro frattaglie, qualche carcame di po]lo
cotto o crudo, un chllocrammo 0 due di carne magra d1 vitello tagliata a quadratelli e nun pezzo di
giambone crudo afwlunrrete alcune radici, ortaggi tagliuzzati, grosse spezie, un mazzolino di prezzemolo.
Esponete l1a casseruola a fuoco ardente per far bollire il liquido, schiumando a tempo, indi ritiratela
di fianco, aggiungete un bicchiere di vino di Madera e lasciate che il brodo si chiarifichi per bene.
Dopo un’ora dovrh esser limpido come un consumato, ma con una tinta d’ambra. Allora digrassatelo,
passatelo allo staccio in una casseruola; aggiungete la quantitd necessaria di carni cutanee della tar-
taruga, del piastrone, del carapace e delle alette tagliate a piccoli quadratelli. Fatelo bollire per 12 o
15 minuti, aggiungete un nonnulla di cajenna, il valore d'un bicchiere d'infusione (1) d’erbe aromatiche
al Madera, alcuni cucchiai da tavola di grassa di tartaruga tagliata a pezzettini, infine il sugo di 3 o
4 limoni. Versate la zuppa nella zuppiera accompagnandola con limoni tagliati..

.180..— Zuppa tartaraga legata, all' Inglese. — Polge tortue Uié, & UAnglaise. -

- TFate sciogliere 250 grammi di burro, versatelo in una casseruola per riscaldarlo e amalgamarlé
con 250 grammi per metd di farina di frumento, ed arrow-root o farina di riso. Cuocete il rosso per
alcuni minuti senza fargli prendere colore, scioglietelo, a poco a poco, con 4 litri di brodo di tartaruga
preparato- nelle condizioni prescritte all’ artlcolo precedente fate bollire il brodo rimestando non ap-
pena bolle, ritiratelo sull'angolo del fornello affinché si chiarifichi durante 40 minuti; allora dovra
essere assai leggermente legato digrassatelo, passatelo in un’altra casseruola, agglunaete un nonnulla
di cajenna, porzione cutanea della tartaruga, cotta e tagliata a piccoli quadratelli, non che 2 decilitri
d’'infusione d'erbe aromatiche al vino Madera, preparata come si disse' precedentemente, ma di cui le
erbe siano state pestate e passate; lasciate bollire la zuppa 7 od 8 minuti, schiumate, versatela nella
zuppiera aggiungendo qualche cucchiaiata di grassa di tartaruga (green fat) assieme ad alcune piccole
- quenelles rotonde, preparate con carne fresca di tartaruga e magro di vitello, tuorli d'uova cotte, panata,
cajenna, aromi polverizzati, prezzemolo trito. '

181. — Zuppa bisgque di gambert. — Polage bisque d’'écrevisse.

Fate bollire in una casseruola 3 litri di fondo per zuppa legata; aggiungete un mazzolino di prez-
zémolo guarmto ritiratelo sull'angolo del fornello per lascw.rlo chmnﬁcarsn - Cuocete 2 o 3 dozzine
di gamberi in una mirepoiz al vino bianco; scolateli su uno staccio affine di raccogliere la loro cozione;
lasciatela deporre per mescolarla ‘al fondo dopo averla decantata. Ritirate le code de’ gamberi per
‘sgusmarle, regolarle e metterle in una cassernolina, tenendole in luogo fresco e coperte; pestate le
minuzie, le carni, le zampe ed i gusci de’ gamberi per convertirli in pasta e gettarli nel liquido in
ebolhznone Vent1 minuti dopo passate il brodo alla stamigna, in un’ altra casseruola, fatelo bollire,
schiumatelo, legatelo con qualche tuorlo d'uovo; aggluno‘ete un pezzo di burro, un nonnulla di cajenna,
le code di gamberl tagliate ed una piccola guarnizione di quenclles di pesce al cajenna. Accompagnatela
‘con un piatto di fette di pane abbrustolate

(l) Ecco il metodo per preparare questa infusione. Mellele in una casseruola un plzzico di foglie verdi dl mnggionna,
uR pizzico di limo, uno di basilico, uno di santoreggia e foglie di prezzemolo (il basilico dev'essere in maggior quanlitd);
aggiungele 3 scalogni triti, ¢ foglie di lauro, minuzie di funghi freschi. Bagnale il tutto con 4 decilitri di buoh vlio
Madera bollente, coprite la casseruola, e dopo alcun tempo. passate P’infusione alla salvietta — Quando la zuppa farfaruga
fosse legala, blsognen pestare le erbe aromatiche se fresche, per passarle alto staccio e poscia mescolare quata purée
alla xuppa )
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189. — Zuppa di vermicelll all*'Andalusa. — Pofage de vermicelle a U Andalouse.

- Preparate 3 litri di fondo per zuppa legata, di pesce; fate bollire, ritirandolo tosto sull'angolo del
fornello per lasciarlo chiarificare una mezz’ ora, digrassatelo, mescolate al liquido da 5 a 6 decilitri.
di purée di pomidoro fresca, un mazzetto guarnito, una mirepoiz di legumi; 20 minuti dopo passatelo’
alla stamigna. Aggiungete al brodo 3 ettogrammi di vermicelli cotti in acqua salata; fatelo bollire, di-
grassatelo, versatelo nella zuppiera. .
183. — Zuppa Moscovita. — Dotage Moscovite. o

Apparecchiate due piccoli sterlets (1) vivi; tagliateli a rocchi di mediocre dimensione, teneteli sub
ghiaccio. Preparate 2 litri e mezzo di fondo per zuppa legata, quale & indicato all'articolo falsa tarta-
ruga; tenetelo sull’angolo del fornello affinche si chiarifichi fino all'ultimo momento. — Un quarto
d’'ora prima di servire, fuate bollire 2 litri di consumato di pesce, mescolato con mezza bottiglia di
Champagne secco; non appena bolle, gettatevi entro i rocchi, un istante dopo ritirate la casseruola
sull’angolo del fornello affinché non abbia che a grillettare per 10 minuti; allora scolate i rocchi di’
sterlets, disponeteli inun piatto concavo od in una casseruola da legumi, baonateh fino alla loro altezza
con consumato passate il rimanente di questo nella casseruola del fondo, dmraqeatelo aggiungete un’
bicchiere d’ infusione di erbe arematiche al Madera, preparato come si dissc per la zuppa tartaruga’
(N. 180), ed un nonnulla di cajenna; 2 minuti dopo, versatelo nella zuppiera; servite a parte i rocchi’
di sterlets e de’ mezzi limoni privi de’ semi.

184 — Zuppa di storione, legata. — Potage d’ esturgeon, U, .

Fate marinare a crudo, per 6 ore, un pezzo di grosso storione; scolatelo, imbianchitelo e cuocetelo
in una buona mirepoiz al Madera; lasciatelo’ rafireddare, tagliatelo a scalopini. — Preparate 3 litri di
fondo per zuppa legato, siccome venne indicato per la zuppa di falsa tartaruga, tenetelo sull’ angolo
del fornello; aggiungete la cozione dello storione passata e digrassata, un nonnulla di cajenna e un
mazzolino d'erbe aromatiche; due minuti dopo passatelo alla stamigna in una casseruola, aggiungete
gli scaloplm di storione, 3 dozzine di piccole quenelles al cajenna; “Triscaldate per bene, versatelo nella
zuppiera; servite a parte de’ limoni tagliati per metd e privi de’ semi. ‘

483, — Zuppa alla eapraia. — Polage a la chevreuse.

Fate chiarificare, sull'angolo del fornello, da 8 a 4 litri di fondo per zuppa legato di pesce,
25 minuti dopo digrassatelo, legatelo con ura purée soubise, fredda, mescolata con 4 o 5 tuorli d’wova
crudi, 2 cucchiaiate di panna, un nonnulla di cajenna od un pizzico di Cary e finalmente un pezzo
di buon burro diviso in particelle; versatelo nella zuppiera passandolo; aggiungete una guarnizione di
citriuoli tagliati rotondi mediante stampo a colonna, 1mb1anch1t1 e glassati, non che 2 dozzine di pic-
cole quenclles di pesce.

186. — Zuppa Cambise. — Polage Cainbise.

Tenete in. ebollizione sull' angolo del fornello, da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata di pesce.
.— Imbianchite 2 dozzine d’ ostriche, mescolate la cozione al fondo. Tagliate™ le ostriche a dadolini;
_aggiungete un uovo duro, 2 o 3 funghi cotti, un nonnulla di cajenna e di moscata; legate il composto
con qualche cucchiaiata di besciamella densa; tenetelo sul ghiaceio. — Stendete sottile della pasta da
tagliatelle, poi col composto d'ostriche, preparate de’ravioli di forma rotonda. Fateli cuocere in acqua
salata, scolateli, metteteli nella zuppiera — Mettete in una terrina il valore di 2 decilitri di purée
di funghi alla panna; aggiungete 4 o 5 tuorli d'uova erudi, un nonnulla di cajenna, digrassate il brodo,
legatelo con questo composto, versatelo nella zuppiera.

(1) Varietd di storione, di piccole proporzioni, cosi chiamalo in Russia.
: Nola del lradutlore. .

-
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189. — Zappa alla Rivell. — Potage a la Rivoli.

., Preparate da 3 a 4 litri di fondo, per zuppa legata, di pesce; fatelo chiarificare sull’ angole del
fornello. — Preparate 250 grammi di farcia da quenclles con metd carne di luccio e metd di merlango.
o coll'aggiunta di hurro di gamberi in modo di darle un gradevole colore. Con questa farcia e mediante-
cucchiaino, foggiate delle piccole quenelles; gettatele un istante in acqua salata bollente, sedlatele,
mettetele nella zuppiera in un a 6 cucchiaiate di- julienne, composta con radici di sedano, di funghi,
di porri cotti. — Digrassate il brodo, lezatelo con 4 o 5 tuorli d’'uova crudi, mescolati con formaggio
trito ed un nonnulla di moscata; ultimatelo con un pezzo 'di burro fino, versatelo nella zuppiera,
passandolo. - ,

188. — Zappa alla Svedese. — Pofage ¢ la Suddoise. :

~ Preparate 3 litri di buon consumato di pesce, chiarificato con vino bianco di Sauterne o del Reno;
tenetelo sull’angolo del fornello. — Tagliate coll'apposito cucchiaino da ortaggi, rotondo, una guarni-:
zione di carote e radici di sedano della grossezza di un pisello; imbianchite questi legumi, cuoceteli
nel brodo con un inezia di zuccaro facendo ridurre il Yiquido a glace. Levate i filetti di 4 pesei persici
freschlssml, regolateli, disponeteli sul fondo di una tegghia per farli scottare un istante. Con due altri’
pesci persici, preparate una piccola farcia da quenelles ; che fogglelete cosi mediante cuzchiaino. Al mo-.
mento di servire, cuocete un istante i filetti di pesce persico con un po’ di- consumato bollente, un
bicchiere di vino bianco, metteteli nella zuppiera; gettate per un istante le quenclles in acqua bollente
salata; scolatele, mescolatele coi filetti di pesce persico, aggiungete i legumi, versate tosto il consus
mato nella zuppiera. ,
‘ .”.' . 189. — Zuappa alla marinaresea. -- Potage d la matelotte.,
Con brodo di pasce chiarificato al vino; preparate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata ; ag-
glunfrete 6 od 8 gamberi cotti e di poi p°stat1 fatelo chiarificare sull’angolo del fornello. — Mettets
nella zuppiera 3 dozzine di quenclles'di pesce al burro di gamberi, fog mte col cucchiaino; aggiungete
g dozzine di piccolissime cipolette imbianchite e glassate, ed etru:zl quantitd di code d1 gamberi o
d’ostriche cotte. — Digrassate il fondo, legatelo con 4 o 5 tuorli disciolti nel consumato, ultlmatelo
con un pezzo di burro ﬁno, un nonnulla d1 cajenna. Versatelo nella zuppiera passandolo.

199. — Zuppa all*Andalusa. — Potage a UAndalouse.

"+ Tenete in ebollizione, sull’angolo del fornello, da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, preparato
¢on brodo di pesce chiarificato. — Mettete in una terrina, 4 o 5 cucchiai da tavola di purée soubdise;
sténiperatela ‘con 4 tuorli d'uova crude. — Mettete in un'altra terrina 250 grammi di farcia da que~
nefles’ i ‘merlango o di laccio, lavoratela col mestolino, incorporandovi assieme 5 o 6 cucchiaiate di
purée di pomidoro ben rossa mon che un pizzico di pepe dolce di Spagna; foggiate con essa delle
piccole quenelles, shoglientatele, scolateler e collocatele nella zuppiera; digrassate il fondo, legatelo
_col composto alla soubise, versatelo nella zuppiera pabsandolo. Semte a pzute una quindicina d’uova
. affogate.

‘191, — Zuppa alla Brabanconne, — Pofage ¢ la Br abanp‘ovrme'

_ 'Preparate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, di pesce; fatelo chiarificare sull’ angolo del
fornello. — Mettete in una terrina un uovo intero, 12 tuorh stemperateli col quantitativo di 6 stampi da
dariole di consumato di pesce, aggiungete un nonnulla di zuccaro, passate il composto allo staccio ;
versatelo in un piccolo stampo da timballo spalmato di burro, ma mascherato sul fondo con un dlsco'
di carta; fatelo rappigliare al bagno maria; quando @ freddo rovesciatelo per tagliarlo a quadratelli che
metterete nella zuppiera assieme a 2 0 3 dozzine d’ostriche d’Ostenda, shoglientate e parate. Mescolate
in una terrina 4 o 5 tuorli con 4 cucchiaiate di purée di pomidoro ben rossa. Digrassate il fondo le-
gatelo coll'anzidetto composto, aggiungendo da ultimo un pezzo di burro ﬁno versatelo nella zupplera
passandolo.

-
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109. — Zuppa San Germane. — Polage Saint-Gerimgin.

~ Cuocete 3 dozzine di gamberi in una mirepoiz al vino bianco; quando sono cotti, ritirate le carni
delle code e delle branchie per pestarle col doppio del loro volume di riso cotto; aggiungete un piccolo
pezzo di burro rosso, 4 cucchiai da tavola di salsa, 12 tuorli crudi; salate il composto passatelo allo
staccjo, sboglientatelo entro uno stampo unto di burro il cui fondo sia coperto con carta; lascjatelo
reffreddare, rovesciatelo per tagliarlo in quadratelli. — Contemporaneamente, colla cozione de’ gamberi
o del brodo di pesce, preparate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa legata, che farete.chiarificare sul-
Yangolo del fornello; aggiungete al liquido i gusei de’ gamberi pestati; 25 minuti dopo, passatelo
legatelo con alcuni tuorh disciolti; versatelo nella lepplCla, aggiungendo i quadratelli di composto.

183. — Zuppa 4l astachi all’ Indiana. — Potage de homard & U Indicnne.

Preparate da 3 a 4 litri di fondo per zuppa bianco, N. 19; non appena legato, ritiratelo di fianco
al fuoco perch® si chiarifichi. — Intanto cuocete in una mirepoiz 2 o 3 piccoli gamberi di mare vivi;
dodici minuti di bollitura bastano; lasciateli divenir freddi nella loro coziome; scolateli, staccate le
branchie e le code dal guscio per ritirare le carni; pestate i gusci del dorso soltanto, aggiungeteli al
fondo per zuppa in ehollizione e alla cozione de’ gamberi passata allo staccio. Fate cuocere per 20 mi-
nuti, schiumando ; passatelo alla stamigna in un'altra casseruola, legatelo con 3 cucchiaiate di buona
polvere di Cary disciolta a freddo. Cuocetelo ancora per 5 0 6 minuti; legatelo con alcuni tuorli disciolt
cop crema doppia cuocete la lezatura senza pelb far bollire il liquido, versatelo nella zuppiera ag-
giungete le carni di gamberi tﬂ"ll«ltl a dadi od in fettoline. Servite a parte un piatto di riso cotto
all’ jndiana, :

194. — Zappa Canenlchessa. — Polage Chanoincsse.

Con 3 litri di buon consumato di pesce, preparate un fondo per zuppa legata, biondo; temetelo
sull'angolo del fornello affinché si chiarifichi, aggiungete un mazzolino di prezzemolo guernito d’erbe
aromatiche, un bicchier di Madera, un pizzico di funghi secchi. — Imbianchite 4 dozzine di ostriche
al vino bianco, paratele, mettetele nella zuppiera. — Fate imbianchire due fegati di lotta ed una
dozzina di animelle di carpione, dividetele, mescolatele colle ostriche e con 2 dozzine di code di gam-
beri, una julwmze di funghi cotti. Al momento di servire digrassate il fondo, ultimatelo con un non-/
nulla di cajenna ed un pezzo di burro di gamberi, passatelo alla stamigna, versatelo nella zuppiera.

103, — Zuppa oon'ostrlolno. — Potage aua huitres,

. Fate imbianchire 4 o 5 dozzine d'ostriche nel vino bianco; quando incominciano a 1ndur1r31, sco-
latele colla schiumaruola per rinfrescarle, regolarle e nnchluderle in una casseryolina. — Tenete
in ebollizione, sull’angolo del fornello, 3 litu di fondo per zuppa legato, biondo; aggiungete un litro
di consumato di pesce, la cozione delle ostriche resa chiara, 2 manate di minuzie di funghi freschi,
un mazzolino di prezzemolo guernito, un pizzico di pepe. Un quarto d'ora dopo digrassate il fondo, pas-
gatelo alla stamigna. Fatelo bollire, legatelo con alcuni tuorli, aggiungete le ostriche, versatelo nella
guppiera servite a parte un tondo di fette di pane abbrustolate o frltte nel burro,

198. — Zuppa d°arsclle o datéerd di mare. — Poiage aun moules.

Fate rinvenire nel burro, in una casseruola, 2 cipolline trite, senza che abbiano a prendere colore;
agglungete 5 0 6 dozzine arselle o di datteri di mare di media grossezza, lavate in  parecchie acque e npuhte
a crudo, non che un mazzolino di prezzemolo guarmto d'erbe aromatiche; bagnatele con una bottiglia
di vino bianco, fatele saltellare sul fuoco fino a che si aprino; versatele tosto su uno staccio raccogliendo.
la loro cozione, distaccate i datteri dalle conchiglie. — Intanto tenete in ebollizione sull’ angolo del
fornello, 3 litri di fondo per zuppa legata, N. 19; aggiungete il fondo della cozione de’datteri; quando
gia ben chiarificato e digrassato, passatelo alla stamlgna versatelo in un’altra casseruola; aggiungete
una julienne di funghi cotti, ed un pizzico di cajenna; 2 minuti dopo, unite 1i datteri; semte a parte
nn tondo di fette di pane abbrustolate :

3
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1087, — Zuppa Batwina alla Russa. — Potage Batwina & la Russe.

Imbianchite separatamente ed in una casseruola 4 manate di spinaci e 2 di acetosa; scolateli,
passateli allo staccio; mescolate le due purées, mettetele in una terrina verniciata per stemperarle con
un litro di k22s ed un litro di Ekislichi (1) ayyiungete un pizzico di zuccaro, versate il composto in-
una casseruola d'argento, serbatelo sul ghiaccio. — Approntate 60 code di gamberi cotti. Tagliate a
fette sottili un pezzo di storione abragiato ed un pezzo di salmone cotto e freddo. Pelate e tagliate a
dadi 2 o 8 citriuoli salati. Accomodate tutte queste guarnizioni su un piatto, disposte a piccoli gruppi
aggiungete 2 mucchietti di rafano raschiato e serbate il piatto sul ghiaccio fino al momento di servire,
Mesgcolate allora al liquido (tenuto sul ghiaccio nella casseruola d’argento) alcuni pezzi di ghiaccio
naturale tazliati della grossezza d’un noce, servitela contemporaneamente alle guarnizioni disposte

sul piatto.
198. — Zuppa alla Bagration. — Potage da la Bagration.’

Condite e disponete in una tegghia spalmata di burro i filetti di 4 0 5 sogliole ; fatele cuocere con
un po’ di vino bianco. Colle minuzie e le spine delle sogliole, preparate una piccola essenza di pesce,
mescolatela con 3 litri di fondo per zuppa N. 19; tenetelo in ebollizione sull’angolo del fornello, e
quando sia ben chiarificato mescolatevi assieme 2 cucchiaiate di polvere di Cary disciolta nel brodo;
dopo alcuni minuti di bollitura, digrassatelo, legatelo con alcuni tuorli disciolti con panna cruda;
all’ ultimo istante ultimatelo con un pezzo di burro fresco, versatelo nella zuppiera; aggiungete i filetti
di sogliola tagliati a scalopini e caldi, ma ben asciugati; aggiungete pure 2 dozzine di code di gam.
beri tagliate. Servite a parte de’ crostini fritti nel burro.

199, — Zuppa 41 Jerschis alla Russa — Potage di Jerschis a la Russe.

L'ierschi & un pesciolino che abbonda in Russia, & noto in Francia sotto il nome di gouwjon-perche
o perche-gowjonniére. Si deve per quanto possibile impiegarlo vivo. — Levafe i filetti ad un centinajo
di ierschi, parateli, teneteli in sito fresco. Colle teste e le spine de’detti pesci e con alcuni pesci per-
sici, tinche, lotte, carpioni o piccoli lucei, preparate un brodo di pesce (vedi N. 14), digrassatelo, pas-
satelo alla salvietta. Versate 4 litri di questo brodo in una casseruola, lasciatelo raffreddare per tre
quarti, digrassatelo, chiarificatelo con 5 o 6 cucchiai da tavola di caviale fresco, pesto, mescolato con
qualche albume, poi disciolto con un po’ di brodo freddo o di vino bianco, procedendo per la chiarifi-
cazione, come si disse al N. 24. Quando il consumato & passato, fatelo bollire, aggiungete una piccola
Julienne di radici di prezzemolo e di sedano, imbianchite e rinvenute nel burro e di poi scolate; due
minuti dopo gettati i filletti d'ierschis nel consumato e non appena bolle versatelo nella zuppiera,
aggiungendo uno o due fegati di lotta imbianchiti in acqua acidulata, shoglientati nel consumato,
tagliati a scalopini.

300. — Zuppa di pescl argentinl alla Russa. — Potage d'éperlans ¢ la Russe.

Con 3 o 4 litri di brodo di pesce, chiaro, preparate un fondo per zuppa legata; aggiungete un
bicchiere di vino bianco; fatelo chiarificare di fianco al fuoco per una mezz'ora indi digrassatelo per
passarlo allo staccio, legarlo con qualche tuorlo e mescolarlo assieme a piccoli rombi d'agoursis ira-
bianchiti. — Levate i filetti di alcune dozzine di pesci argentini, cuoceteli un istante in acqua salata
scolateli per regolarli e collocarli nella zuppiera con alcune dozzine di piccole guenelles al burro di
gamberi. — Al momento di servire versate il fondo su queste guernizioni.

201. — Zuppa barsch magro, alla Polacoa, — Polage barsch maigre & la Polonaise.

Mettete in una pentola di terra 4 tinche, 2 pesci persici, la testa di un grosso luccio, quella d'un
carpione e finalmente una lotta senza fegato; gli anzidetti pesci devono essere tagliati a pezzi. Aggiun-
gete alcune carote, cipolle, poiri, radici di sedano e di prezzemolo tagliuzzate, 2 manate di funghi

(1) 1t kislichi & una bevanda che sl prepara e si vende comunemente ia Russia. E una specle di birra acidula come
. 11 sidro, spumante come 10 Champagne,

I ' ‘ ¢
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secchi, previamente diguazzati in acqua, ed il solito mazzetto guarnito d’erb2 aromatiche; baznate il
tutto con 3 litri di brodo di pasce, 2 litri di suzo acido di barbabietola; fate bollire schiumando a
tempo; al primo bollore ritiratelo su fuoco moderato. Tre quarti d'ora dopo, digrassate il brodo, pas-
satelo, lasciatelo raffreddare a mezzo per chiarificarlo mediante albume, e passarlo alla salvietta; ser=
batelo al caldo. — Intanto cuocete in acqua salata 230 grammi d'orzo perlato, scolatelo, mettetelo nella
zuppiera aggiungendo una piccola porzione di filetti di tinca aggzuagliati ed una piccola julienne com-
posta con radici di prezzemolo e di sedano, porri, barbabietole, funghi secchi e cotli; versate il consu-
mato su queste guernizioni e servite a parte un piatto di rizzole guarnite con un salpicone di funghi.
— Questa zuppa si pud legare con panna acida,

909. — Zuppa Ouka alla Russa. — Potage Ouka a la Russe (Uka).

L'ouka & la zuppa nazionale piu pregiata in Russia, ma non pud riuscire perfetta che a condizione
d'impiegare nella sua preparazione degli sterlet vivi che si uceidond al momento di cuocerli. Per questa
circostanza ¢ evidente che I'ouka non pud ammannirsi che in Russia e nei paesi nelle cui acque vive
siffatta specie di storioncello.

Uccidete due piccoli sterlet, acconciateli secondo il metodo indicato al capitolo dei relevés, divi-
deteli in rocchi non molto grossi tagliandoli in isbieco sul corpo del pesce; fateli macerare una mez-
7z ora con sale e un pezzo di ghiaccio. — Tagliate una piceola julienne composta con radici di sedano
e di prezzemolo che imbianchirete, farete rinvenire nel burre; bagnatela con brodo che ridurrete a
glace.

Contemporancamente preparate un buon brodo di pesce, con tinche, pesci persici, serclis e séquis;
le specie devono essere per quanto possibile variate, ma queste tre ultime sono le principali. Non appena
il pesce sia cotto, passate il brodo alla salvietta, digrassatelo; quando @ quasi freddo chiarificatelo con
6 cucchiaiate da tavola di caviale fresco, pesto, disciolto con 2 albumi e un po’ di vino bianco; quando
il consumato & limpido, passatelo alla salvietta; serbatelo sull'angolo del fornello. Collocate i rocchi di
sterlet e la julienne in due casseruole d'argento, metd per ciascuna. Al momento di servire aggiungete
al consumato un bicchiere di Champagne, versatelo per metd nelle due casseruole d’argento che espor-
rete a fuoco; al primo bollore ritiratele di fianco per modo che il consumato non abbia che a gril-
lettare, perocché lo sterlet non dev'essere che penetrato dal calore; tenete cosi le due casseruole sul
fuoco per 12 o 15 minuti e di poi servite. — Le persone che, ne]la sala da pranzo, distribuiscono
questa zuppa devono aver cura di servire ad ogni commensale, un pezzo di sterlet, una fetta di fegato

di lotta e il consumato necessario; devono in pari tempo presentare a’ commensali un piatto di limoni
tagliati a quarti.

203. — Zuppa Klodnick alla Polacea. — Potage Klodnick ¢ la Polonaise.

Tritate 2 pugnuoli di foglie verdi e tenere di barbabietola, un pugnuolo di maligia (ciboulette)
ed un altro di foglie verdi di finocchio, lavate queste erbé ed imbianchitele separatamente in acqua
bollente e salata, tenendole ben verdi; scolatele per bene, tritatele minutamente e collocatele insieme
in una casseruola d'argento, bagnatele, stemperandovi assieme all’ incirca un litro di sugo di citriuoli
salati (ogourk?) e la stessa quantitd di koas (1); coprite la casseruola, serbandola sul ghiaccio. — Pelate
2 citriuoli freschi ed un altro salato; divideteli in 4 parti ciascuno per levare i semi e di poi tagliarli
2 dadolini; tagliate egualmente un piccolo pezzo di storione abragiato, ma freddo; metteteli insieme
in una terrina, aggiungete 50 o 60 code di gamberi, una cucchiaiata da tavola di maligia ed un’altra

(1) 11 Koas & un liquore fermentato che si pué sempre acquistare in Russla e in Polonia, che si prepara col metodo
seguente: mescolate in una terrina 5 eltogrammi d’orzo ordinario pesto, egual quantita di grani di frumento 0 d’avena del
parl rotto, finalmente egual quantita di grani di segale; bagnale il tullo fino a ricoprirlo con acqua tiepida, affincheé it

_grano si rammoflisca; quando I'acqua & assorbila, aggiungete le slessa quantliti di farina per porzionl eguali di segale,
d'avena e d'orzo; sciogliete Il tullo con acqua calda in sulficiente dose per formare una leggiera polentina; versatela entro

" due fterrine di terra; mettetele nel forno !iepido per 5 o 6 ore, rimestando di tralto in trallo il composto, indi versatelo
in un grande mastello, scioglietelo con 18 litri d’acqua calda, aggiungele alcune foglie di menta, una manata d*uva secca
450 grammi di lievito di birra mischiato con altrettanto miele sciolto in acqua tiepida. Amalgamate bene il tatlo, collocate

il mastello a temperatura dolce. Dodici ore dopo, passale il liquido altraverso uno staccio, in un barile che ferrete in luogo
fresco. Cinque o sei glornl dopo, filtrate il liquore, rinchiudetelo entro fiaschi di terra-con un grano d'uva secca {n ¢cia-
scun d'essi; turateli solidamente e meltetell in cantina in attesa di adoperare il koas.
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di finocchio verde, crudo e fritato. Un’ora prima di servire , passate alla stamigna un litro di buona
crema acida, incorporatela col compasto tenuto sul ghiaccio entro la cassernola d'argento; aggiungete
in pari tempo le code di gamberi, le erbe fine,i citriuoli e lo storione a dadi. All'ultimo istante, me-
scolate al liquido alcuni pezzetti di ghiaccio, puliti e della grossezza di un noce, e 5 0 6 uova sode,
tagliate a quarti.

904. — Boulillahbaisse alla Provinclale. — Bouillabaisse & la Provengale.

Prendete 10 o 12 fette di merlango grosse 2 centimetri, ma sopratutto assai fresche; disponetele su
un piatto con 4 piccole cernie rascasses, 2 triglie di roccia, una piccola locusta di mare viva, tagliate
in pezzi, e finalmente, un bel pesce cappone egualmente tagliato. Da un pane bianco e lungo tagliate
24 fette d'un centimetro di grossezza lasciandoci la crosta all'ingiro; accomodatele in un piatto concavo,

Scegliete una casseruola sottile e spansa, versate sul fondo un bicchiere d'olio d’oliva fino, 2 cipolle
mezzane tagliuzzate, uno spicchio d'aglio, una foglia di lauro; mettete la casseruola, sul fuoco, fate rin-
venire la cipolla senza fargli prendere colore; disponete allora il pesce nella casseruola, spolverizzatelo
con sale, aggiungete la mollica d’un limone in fette prive della pelle e de’semi, 2 pomidoro pelati,
spremuti e tritati; aggiungete ancora un pizzico di zafferano in foglie previamente tritate, ed un bic-
chiere di vino bianco. Bagnate il pesce fino a ricoprirlo con acqua tiepida, esponete la casseruola a
fuoco ardente procurando che la fiamma circondi interamente il fundo della casseruola. Dopo 12 o 14
minuti &' ebollizione il pesce sard cotto e la cozione ridotta a giusta misura vale a dire leggermente
legata e succolenta; aggiungete allora una cucchiaiata di prezzemolo trito con uno spicchio d’aglio;
dopo 2 minuti secondi ritirate la casseruola dal fuoco, versate il brodo sulle fette di pane per inzup-
parle; disponete i migliori pezzi di pesce su un altro piatto cogli ingredienti della cozione meno il lauro
Y aglio e le fette di limone. Servite tosto il pesce ed in pari tempo le fette di pane inzuppate. — Se
non si presentassero i due piatti 8’ commensali, i camerieri dovranno servire a ciascuno 2 fette di pane
e un pezzo di pesce cosparso con alcune cucchiaiate di brcdo.

3035. — Maccheronl alla Napoletana (). — Macaroni ¢ la Napolitaine.

T maccheroni di Napoli e il formaggio di Parma ben fresco sono indispensabili alla perfetta con-
fezione di questo cibo, che, in Ttalia, @ comunemente servito come minestra od almeno al principio del
pranzo. Si impiegano indifferentemente i grossi maccheroni, mezzani o piceoli.

Fate abragiare con ortaggi tagliuzzati alcune fettoline di giambone, grosse spezie ed erbe aromatiche,
un pezzo di coscia 0 noce di manzo del peso di 2 o 3 chilogrammi, bagnate la carne con un mezzo
litro di brodo, mettete la casseruola a fuoco moderato, copritela, fate lentamente ridurre il liquido a
glace; rinnovate per tre volte la stessa operazione. Quando il fondo sarh ben colorato, (senza perd essere
abbruciato) bagnate la carne alla sua altezza con brodo ¢ un po’di vino bianco, ultimatene la cottura
a fuoco moderato affinche il sugo non si restringa di troppo; quando sia cotta a giusta misura, la cozione
dovrd essere ristretta e succulenta; passatela allo staccio in una casseruola per digrassarla a metd ed
amalgamarla con un terzo del suo volume di buona salsa pomidoro; fatelo bollire accanto al fuoco per
una mezz'ora.

Alcuni minuti prima di servire gettate in acqua bollente 7 od 8 ettogrammi di maccheroni; I'acqua
dev’essere abbondante, salata a giusta dose; continuate I'ebollizione assaggiando di tratto in tratto i
maccheroni, e quando rompendoli co’ denti non scricchiolano pin (2), scolateli mediante colatoio, senza
rinfrescarli, spolverizzate tosto il fondo di una zuppiera o d'una casseruola d’argento, con formaggio
trito, stendetevi sopra uno strato di maccheroni ben caldi, spolverizzateli con formaggio e cospargeteli
con porzione del sugo preparato mischiato con 2 ettogrammi di buon burro; su questo primo strato
disponetene un’altro nell’egual modo e cosi di seguito fino al termine. Servite i maccheroni accompa-
gnandoli con un piatto di parmigiano trito e contemporaneamente una zuppiera di consumato od altra
zuppa affine di lasciar la scelta a commensali.

(1) Con questo arlicolo Incomincla una serie che non sl ponno a rigor di termine denominare per minesire, ma che
benespesso vi tengono luogo. Per servire tali cibi al principio d'un pranzo converri assicurarsi prima, I'adesione delf’an-
fitrione e che la weggiorunza de’ commensali gli fara buon vise. In ogni caso saranno da sccompagnare con consumato, —
81 adeltano specialmente per colazione.

(2) 1l tempo necessarlo alla collura de’ maccheroni dipende anzitutto dalla loro grossezza indi dalla freschezz; | mac~
cheroni grossi e freschi come si hanno a Napoli non csigono che pochi minuli, mentre la stessa qualitk di pasta pelle
condizioni in cui si vendono in Francia, in Germania e In Inghillerra richiede 15 o 30 minut{ d’ebollizione.’
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208. — Maeccheronl alla Camerantl. — Macaroni @ la Camerani.,

Pelate 4 0 5 melanzane, tagliatele in fette, spolverizzatele di sale, lasciatele macerare per un quarto
d’ora per spremerle, infarinarle e friggerle. Tagliate in fette alcuni funghi-freschi e cuoceteli lestamente
nel burro facendo restringere il loro fondo. — Mettete in una casseruola una guarnizione composta di
granelli di gallo imbianchiti e creste di pollame cotte come di pratica; cospargetele con qualche cue-
chiaiata di spagnuola e serbatela al caldo.

Mezz’ ora prima di servire, cuocete 7 od 8 ettogrammi di grossi maccheroni di Napoli nel mods
indicato all’articolo precedente; scolateli tosto senza rinfrescarli ne lasciarli rafireddare; spolverizzate
il fondo di una grande casseruola d'argento con parmigiano trito, stendetevi sopra uno strato di mac-
cheroni; spolverizzate con formaggio, e copritelo con uno strato di melanzane, di funghi e dell'intingolo;
cospargete il tutto con buona glace mescolata con metd del suo volume di burro e qualche cucchiaio
da tavola di salsa pomidoro; ripetete l'opemvione fino a che i maccheroni, gli ortaggi e 1’intingolo siano
esauriti, avendo cura di mettere su ogni strato il formaggio trito e sugo. Servite contemporaneamente
ai maccheroni una zuppiera di consumato.

207. — Maccheront alla Calabrese. — Macaroni @ la Calabraise.

Levate 1a pelle ed i semi ad 8 grossi pomidoro, tagliateli a pezzi, scolateli su uno staccio. Tritate
una cipolla, fatela rinvenire di color biondo in una casseruola, aggiungete 250 grammi di giambone
magro tagliato a dadi, un mazzolino di prenemolo guarnito d'erbe aromatlche, grani di pepe, uno spicchio
darrho intero; 2 minuti dopo aggiungete i pomidoro; ouoceteli per alcuni minuti e passateli allo staccio.

Fate cuocere, come si disse al N. 205, 7 od 8 ettogrammi di maccheroni di Napoli; scolateli tosto
versateli in uma tegghia per mescolarvi assieme 2 ettogrammi di burro diviso in piccole porzioni che
lo farete incorpomm co’ maccheroni agitando la tetrg,hia lontano dal fuoco; aggiungete un pizzico di
pepe; dnponetele in una larga caxseruola d’argento od in un piatto concavo a strati spolverizzando ogni
strato con un pugnuolo di parmigiano trito e cospargendolo con porzione della predisposta salsa. Spol-
verizzate da ultimg la superficie con formaggio grattugiato e cospargetelo con burro color nocciuola;
servite a parte una zuppieradi congumato.

208, — Maccheronl alla Cussy. — Macaroni a la Cussy.

~ Col sugo di guazzetto, con salsa pomidoro e con burro, preparate un fondo giusta I istruzione al
N. 205. — Tagliate a fette 5 ettogrammi di tartufi crudi e pelati; saltellatele lentamente nel burro,
conditeli con sale ed un’inezia di cajenna; bagnateli con 4 cucchiai da tavola di Madera; quando il
vino & ridotto, cospargete i tartufi con un po’ di glace sciolto; mescolate coi tartufi 3 dozzine di granelli
di gallo, altrettante piccole creste; serbate questa guarnizione in disparte al bagno maria.

Cuocete 7 od 8 ettogrammi di maccheroni di Napoli (vedi N. 205); scolateli, senza rinfresecarli,
versateli in una tegghia; aggiungete 3 ettogrammi di burro in piccole particelle, agitate la tegghia,
lontano dal fuoco, fino a che il burro sia sciolto; incorporate allora poco a poco, ai maccheroni, 250
grammi di formaggio grattugiato, non che I’ intingolo ai tartufi mescolato con qualche cucchiaiata di
glace sciolta; collocate tosto i maccheroni in una casseruola d’argento a strati spolverizzati con for-
maggio e cosparsi col sugo preparato; spolvelizmte pure la superficie che cospargelete col rimanente
sugo. Serviteli acéompagnandoli con una zuppiera di consumato affine di lasciare ai commensali la libertd

della scelta.

800. — Maccheroni alia Montglas. — Macaroni & la Montglas.

Fate cuocere 7 od 8 ettogrammi di maccheroni di Napoll (vedi N.203), scolateli e versateli in
unha tegghia, per incorporarvi assieme, lontano dal fuoco, ed a poco a poco 4 ettogrammi di burro e
2 ettogrammi di formaggio trito; coepargeteh con 5 06 cucchmlate da tavola di vel]utata ristretta,
a]trettanta glace sciolta; dlsponeteh a strati in un piatto concavo alternando ogni strato con formagglo
frito e con una pxccola porzione di montglas, composta di filetti di pollo, tartufi e lingua scarlatta;
cospargeteh con un po’ di glace sciolta, spolverlzzate con formavglo. Servite contemporaneamente ung
zuppiera di consumato, )
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310. — Maccherenl alla Prinelpessa. — Macaroni a la Princésse.

Pestate i filetti di due perniciotti cotti arrosto, con un pezzo di burro, passateli allo staccio, scio-
gliete la purée con 2 decilitri di sugo di manzo alla napoletana, apparecchiato di conformita all'istru-
zione, N. 205. — Cuocete 7 od 8 ettogrammi di maccheroni di Napoli, come si disse pil sopra; scola-
teli non appena cotti, versateli in un'ampia tegghia per amalgamarvi assieme 4 ettogrammi di burro,
in pezzettini, poi 2 ettogrammi di formaggio trito e finalmente la purée di perniciotti; disponete al-
lora i maccheroni a strati in una larga casseruola & argento, spolverizzando di mano mano con for-
maggio e cospargendoli con un po’ di suzo di wanzo tenuto in serbo e mescolato con un ettogramma di
burro color nocciuola. Servite in pari tempo una zuppiera di consumato.

M. — N accheronl alla Regina. — Macaroni & la Reine.

Pestate le carni bianche d'un pollo cotto e freddo, amalgamatevi assieme 4 decilitri di besciamella
ridotta e passate il composto allo staccio fino. Mettete questa purée in una casseruolina, cospargetela
con alcune cucchiaiate di glace sciolta e tenetela da parte. — Fate cuocere 7 od 8 ettogrammi di mac-
cheroni di Napoli (vedi N. 2053), scolateli, versateli, (senza rinfrescarli) in un'ampia tegghia per incor-
porarvi assieme, a poco a poco, 4 ettogrammi di burro, 3 di formaggio trito e la metd della purée di
pollo. Disponete i maccheroni a strati in una larga casseruola d’argento, alternando ogni strato con
_ una parte della purée; spolverizzate da ultimo i maccheroni con formaggio trito e cospargeteli con un
po’ di glace. Servite in pari tempo una zuppiera di consumato, semplice o guernito.

(o] - & 7
219 — Maecheronl alla Levantina. — Magaroni ¢ da Levantine.
LR »

Fate cnocere, come di pratica, 7 od 8 ettogrammi di maccherdhi, scolafeli col colatoio e versateli
tosto in una tegghia; 'legateli con 2 decilitri di besciamella -ridotta; aggiungete 'a poco a poco 400
grammi di burro, 250 grammi di formaggio trito; quando #:-tutto @ ben amhlgamato, aggiungete
300 grammi di giambone magro cotto e tagliato a dadolini; conditeli con un pizzico di pepe, dispo-
neteli in una larga casseruola_d'argento, a strati alternati con qualche cugehiaiata di-buona salsa pomi-
doro poco legata. Servite contemporaneamente un buon consumato. '.‘

213. — Maccheronl alla Cardinale. — Macaront a la Cardinale.

Pelate le code di alcune dozzine di piccoli gamberi cotti, teneteli al coperto in una casseruola. —
. Mischiate in una tegghia 2 decilitri di besciamella ristretta con egual quantith di funghi, semplicemente
pestati e passati, collocate la tezghia a fuoco ardente e incorporate al composto un pezzo di buon burro
di gamberi. — Fate cuocere 7 od 8 ettogrammi di maccheroni, scolateli (senza rinfrescarli) versateli in
una tegghia per amalgamarvi assieme, a poco a poco, 250 grammi di burro, 200 grammi di parmi-
giano trito, ed il composto al burro di gamberi; conditeli con un nonnulla di pepe, disponeteli a strati
in una larga casseruola d’argento, alternandoli con formaggio trito e cospargendoli con qualche cuec-
chiaiata di burro color nocciuola. Servite in pari tempo una zuppiera di consumato.

#14. — Tagliatelle alla Genovese. — Nouille ¢ la Génoise.

Apparecchiate 7 od 8 uova di pasta di. tagliatelle (Vedi agli apparecchi di paste); dividetela in tre
parti, spianatele sottilissime e stendetele mano mano su un tovagliuolo; fate asciugare la pasta per un
quarto d’ora per poi dentellarla. Tagliate a foggia di julienne 3 dozzine di funghi freschi di Genova
(boleti). Tritate una cipolla,<fateli rinvenire con metd burro, metd olio, aggiungete i funghi, condite
con sale e pepe e fate ridurre tutta I'umidith; allora ritirateli dal fuoco per legarli con un po’ di glace,
qualche cucchiaiata di salsa pomidoro. — Fate bollire le tagliatelle in acqua salata, per 4 o 5 minuti,
scolatele mediante staccio, versatele in una tegghia senza rinfrescarle; amalgamatevi assieme, a poco
a poco, 400 grammi di burro e 250 grammi di parmigiano trito, indi disponetele a strati in una larga
casseruola alternando ogni strato con una piccola porzione dell'intingolo ai funghi e spolverizzandole con
formaggio; cospargete da ultimo la superficie con qualche cucchiaiata di burro cotto color nocciuola.
Servite contemporaneamente una zuppiera di consumato.
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215. — Ravlioll alla Gemovese. ~ Ravioles a la Génoise.

Disponete 1’ apparecchio di 7 od 8 uova di pasta da tagliatelle per ravioli; dividetela in quattro
parti eguali; stendetele mano mano spianandole in falde sottilissime ; bagnate leggermente la superficie d'una
delle falde, indi con farcia da ravioli messa in un imbuto spingete fuori delle pallottine in linea retta
alla distanza di 2 0 3 centimetri, quando la falda & interamente mascherata, copritela in un alla farcia
con altra sfoglia di pasta simile alla prima; comprimete gl'intervalli della pasta, dapprima colle dita
poi col rovescio d'un piccolo stampo rotondo affine di marcare ogni raviolo; tagliateli mediante rotella
di 2 centimetri e mezzo di diametro; collocateli mano mano su un tovagliuolo spolverizzato di farina;
indi stendete le due altre parti della pasta e ripetete la stessa operazione. In attesa di cuocerli coprite
i ravioli con un tovagliuolo. — Dieci minuti prima di servire gettate i ravioli in acqua bollente e sa-
lata, dopo 3 minuti di bollitura, ritirate la casseruola, tenetela coperta (distante dal fuoco) per 3 o 4
minuti; scolate i ravioli su uno staccio, versateli in una tegghia, cospargeteli con 4 ettogrammi di
burro cotto alla nocciucla e spolverizzateli con qualche cucchiaiata di parmigiano trito; agitate la teg-
ghia sopra sé stessa, lontano dal fuoco indi prendete i ravioli colla schiumaruola, disponeteli a strati
in una casseruola d'argento od in un piatto concavo, spolverizzando ogni strato con una manata di for-
maggio trito e cospargendoli con qualche cucchiaiata di glace sciolta, mescolata con egual quanti‘th di
salsa pomidore. Servite contemporaneamente una zuppiera di consumato.

216. — Risotto alla Plemontese. — Riso? @ la Piémontaise.

Mondate con diligenza 5 o G ettozrammi di riso di Piemonte. Tritate una cipolla che farete rinve-
nire, entro una casseruola, con burro, ma senza farle prendere colore; aggiungete subito il riso, euoce-
telo per alcuni secondi senza cessare dal rimestare col mestolino; bagnate al triplo della sua altezza
con brodo un po’ grasso; coprite la casseruola; fate bollire, ritirandola su fuoco meno ardente dopo 7
od 8 minuii; ultimate la cottura senza piut toccare il riso, aggiungendo soltanto un po’ di brodo caldo
pel caso in cui fosse asciutto prima d'essere abbastanza cotto; ritirate il riso per amalgamarvi assieme
in piccole parti, 3 ettogrammi di burro, 2 ettogrammi di parmigiano trito e da ultimo qualche cuc-
chiaiata di buona glace sciolta; tenete la casseruola coperta per cinque minuti; indi disponete il riso in
una casseruola da legumi; spolverizzatelo superiormente con una manata di formaggiotrito e cospargetelo
con glace sciolta. Servite a parte una zuppiera di consumato. — Nella stagione dei tartufi bianchi se ne
possono affettare alcune sul riso cospargendole poscia con un po’ di glace sciolta.

817. — Risotto alla Florentina. — Risof a la Florentine.

Tritate una cipolla, fatela rinvenire nel burro mescolato con un po’di midolla di manzo trita;
quando sia di color biondo, aggiungete 7 od 8 ettogrammi di riso di Piemonte, fatelo rinvenire per alcuni
secondi, rimestandolo; bagnatelo in seguito, al triplo della sua altezza, con buon brodo, cuocetelo come si
disse pel riso alla Piemontese; cotto a giusta misura ed asciutto, ritiratelo dal fuoco ed incorporatevi assieme,
in piccole particelle, 3 ettogrammi di burro e 2 ettogrammi di parmigiano grattugiato. Aggiungete subito
una piccola julienne di tartufi cotti, mescolati con qualche cucchiaiata di glace, un po’ di salsa pomi-
doro; disponete poscia il risotto a strati spolverizzandolo con formaggio. Servite in pari tempo una zup-
piera di consumato.

218. — Polenta alla Plemontese. — Poulcinte 4 la Pidmontaise.

Fate bollire 2 litri di brodo o d’acqua in una casseruola, con un po’ di sale e un pezzo di burro;
rilirate la casseruola di fianco al fuoco per incorporare al liquido 7 od 8 ettogrammi di farina gialla fina
macinata di fresco, lasciandola cadere a guisa di pioggia nel liquido, senza cessare dal tramenare in modo
da ottenere una polentina leggiera, liscia, senza grumi; tramenatela sul fuoco per 7 od 8 minuti fino a che
la consistenza sia sensibilmente aumentata; ritiratela dal fuoco; 2 minuti dopo incorporatevi assieme, a
Ppoco a poco, 2 ettogrammi di burro, 3 ettogrammi di formaggio grattugiato e col composto riempite delle
piccole forme da dariole, intrise mediante pennello di glace sciolto; lasciatelo rassodare nelle forme;
indi rovesciatelo su un pnatto spolverizzateli con formaggio, cospargendoh anche con buon sugo. Servite
separatamente una zuppiera di. consnmato.
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DEILLE SALSH

Le salse per le cure e il lavoro che esigono, pel grave dispendio che necessariamente richiedono,
sono da considerare come la base essenziale di una buona cucina. Un pranzo elegante, splendidamente ser-
vito, ma nel quale le salse non avessero quella squisitezza di gusto, succolenza e purezza indispensabile
sarebbe mediocremente apprezzato da gastronomi intelligenti.

Nessuno potrd mai dirsi un distinto cnoco se non possiede una perfetta cognizione delle salse e non
abbia fatto uno studio speciale de’principii metodici su quali riposa la loro perfezione. Per iniziarsi al
lavoro delle salse, per comprenderne tutti.i segreti, bisogna assolutamente passare per la scuola della
pratica, sotto la direzione di abile maestro.

Le persone dell'arte non devono punto dissimularsi che le salse reclamano cure minuziose, una sor-
veglianza costante e diligente e principalmente de’sagrifici in relazione alla loro importanza, perocchd
il minimo difetto di preparazione le relega fra i prodotti comuni,

Due cause contribuiscono all'imperfezione delle salse ; il difetto di cognizioni e il difetto di materie
prime. Un mal destro, colle maggiori risorse, non otterry che un risultato mediocre e dubbioso, ma anche
il miglior pratico, se non ha le sostanze necessarie oppure se sono insufficienti o di cattiva qualith
non raggiungerad meglio lo scopo ricercato. L'esperienza, la pratica, il sapere, riesce impotente; il cnoco
pilt istrutto pud correggere ed attenuare, non mai lottare contro I'impossibilitd, né operare prodigi con nulla.

Per ottenere adunque salse perfette, bisogna non solo conoscere le esigenze e il lavoro, ma eziandio
affrontare i sacrifici che reclamano. Queste considerazioni, che non sapremmo mai abbastanza rammen-
tare tanto agli anfitrioni quanto a cucinieri, penetrarono gid in pit d'una mente osservatrice, ma se
un’eccezione e un fatto accidentale ponno qui valere come insegnamento, noi dobbiamo aggiungere che
i calcoli parsimoniosi non sono proprii de’veri gastronomi; essi sanno troppo bene che la buona cu-
cina & incompatibile con mezzi insufficienti.

Noi non abbiamo descritto in questo capitolo che le salse destinate agli entreés caldi, ai relevés,
ai legumi ed agli arrosti; le salse fredde, quella per arrosti, per gli enfremefs, trovansi classificate ai
rispettivi capitoli. Le salse che qui trattiamo si dividono in tre categorie, la prima comprende le salse
capitali o grandi salse, la seconda le salse semplici, la terza le salse di riduzione.
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FONDI DI CUCINA

219. Rosso biondo. — I col rosso che si legano le grandi salse, la vellutata, 1a spagnuola, la be-
sciamella. Le salse riescono pit o meno colorate a seconda che si faccia arrossare la farina o Ja si tenga
di color biondo; I'essenziale & di cuccerla con cura, ma anzitutto con buon burro, sviluppandosi allora
un gusto di nocciuola che le profumna gradevolmente. La farina ben cotta ha eziandio il vantaggio di
prevenire la decomposizione delle salse legate; si pud anche preparare una salsa senza fare il rosso,
ma questa operazione ¢ indispensabile ove voglionsi ottenere sicuri risultati.

Fate liquefare 300 grammi di burroe, versatelo in una casseruola depurandolo, amalgamatelo con 4 et-
togrammi e mezzo di buona farina (1) per formare una pasta molle; tramenatela sul fuoco col mestolino
fino a che si sviluppi 1'ebollizione; ritirate allorala casseruola su fuoco moderato affinche la farina abbia a

cuocere senza violenza e senza prendere colore; alcuni minuti dopo ritirate la casseruola dal fuoco, lasciate -

raffreddare il rosso per discioglierlo, a poco a poco, col fondo caldo ‘destinato alla confezione della salsa.

$30. Rosso bruno. —, Versate 300 grammi di burro sciolto in una casseruola, fatelo riscaldare, amal-
gatevi assieme 400 grammi di buona farina; cuocetelo vivamente per alcuni minuti, indi ritiratelo su
fuoco dolce, tramenatelo di tanto in tanto affinché abbia a cuocere e colorarsi d'una bella tinta biondo-
oscura; si richiedono da 25 a 30 minuti di cottura; quando sia a giusta misura, ritirate la casseruola
dal fuoco, lasciate raffreddare a mezzo il rosso per scioglierlo col fondo di cozione destinato alla prepa-
razione della salsa. Il fondo dev'essere bollente.

221, — Ponde bianco. — Fate sciogliere in una casseruola 250 grammi di lardo raschiato e 300'grammi
di grassa di manzo trita; aggiungete una carota, una cipolla in fette, un mazzetto di prezzemolo, erbe
aromatiche, 1a mollica d'un limone privo d’ogni pellicola e di semi, qualche garofanetto, e fate rinve-
nire il tutto per alcuni minuti a fuoco moderato, spolverizzateli con 2 cucchiaiate da tavola di farina;
2 minuti dopo stemperatelo con 2 o 3 litri di brodo leggero, una bottiglia di vino bhianco; tramenate
il liquido sul fuoco fino all’ebollizione, ritiratelo sull’angolo del fornello. Tre quarti d’ora dopo, pas
satelo allo staccio. — Questo fondo s'impiega nella cottura di certi legumi e carni da conservarsi
bianche.

228, — Fondo Mirepoix. — Fate liquefare in una casseruola da 3 a 400 grammi di lardo tritato, ag-
giungete due cipolle, 2 carote, un mezzo gambo di sedano, 2 radici di prezzemolo affettate, e lasciateli
rinvenire a fuoco lento senza che abbiano a colorarsi; aggiungete 300 grammi di giambone crudo ta-
gliato a dadi, qualche ritaglio e un po’ di grassa di vitello, una manata di minuzie di funghi, un grosso
mazzetto di prezzemolo con erbe aromatiche, uno spicchio d'aglio, grosse spezie; bagnateli con 2 litri
di brodo ed altrettanto vino bianco; fate bollire, indi ritiratelo da parte, ma pure mantenendo I'ebol-
lizione abbastanza viva affinché la mirepoix si restringa d'un terzo del suo volume, passatela allo
staccio. Questo fondo & l'ausiliario indispensabile per le cozioni succolenti.

228, — Fondo da podler. — Tagliate a dadi una grossa cipolla, mettetela in una casseruola con 250
grammi di lardo trito e liquefatto, de’ ritagli di vitello e di pollo, alcune cotenne imbianchite, una
carota, radici di prezzemolo e di sedano, erbe aromatiche, grosse spezie, fate rinvenire il tutto a fuoco
moderato, per un quarto d’ora; bagnatele con 2 o 3 litri di brodo bianco, aggiungete la mollica di 3
limoni priva de’semi, una manata di minuzie di funghi, 250 grammi di giambone dissalato; fate bol-
lire, ritiratelo a fuoco moderato, cuocetelo per un’ora e passatelo allo staccio.

(1) La farlna di cattiva qualita o soltante troppo fresca od umida, fa scomporre le salse dopo la loro cottura; questa
considerazione deve sempre aversi presente.
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224, — Pondo di marinata cotta. — Tagliate a fette una carota, una grossa cipolla, un pezzo di se-
dano; fateli rinvenire nell'olio o nel grasso senza prendere colore; bagnateli con 2 litri di aceto comune;
aggiungete un grosso mazzetto di prezzemolo, timo, lauro, rosmarino, basilico, uno spicchio d’aglio, un
po’ di sale, grosse spezie; coprite la casseruola, fate rinvenire il liquido di un quinto del suo volume,
passatelo allo staccio.

225. — Pondo di marinata cruda. — Per marinare a' crudo le carni od i pesci, metteteli in una ter-
" rina, salateli, cospargeteli d'olio, aggiungete una o piu cipolle in fette, lauro, grani di pepe, fette di
limoni, ramoscelli di prezzemolo ; mescolate questi ingredienti colla carne od il pesce e lasciateli ma-
cerare il tempo necessario.

226, — Pondo corbuglione. — Questo fondo ® principalmente destinato alla cottura dei pesci. — Ta-
gliate a fette 2 o 3 cipolle e 2 carote, fatele rinvenire con burro e lardo liquefatto; aggiungete qual-
che rimasuglio di giambone, un mazzetto d'erbe aromatiche, prezzemolo; lasciate rinvenire anche questi
ingredienti, bagnateli con 8 o 4 bottiglie di vino bianco o rosso (secondo la qualitd dei pesci); ag-
giungete i ritagli e le spine dei pesci disponibili; fate bollire, schiumando !a tempo e ritirando la
casseruola sull'angolo del fornello; tre quarti d’ora dopo, passatelo allo staccio. Se questo fondo do-
vesse servire per preparaziom di magro assoluto, si sostituird il burro e I'olio agli elementi grassi. —
11 corbuglione, dopo cotti i pesci, verrd conservato in luogo fresco, potendo essere utlhzzato per altra
identica cottura.

' 227, — Pondo Matignon. — Tagliate a fette una o pilt cipolle, carote, radici di prezzemo]o e sedano,
fateli rinvenire in una casseruola con lardo tritato; alcuni minuti dopo aggiungete delle fettoline di
giambone, minuzie di funghl, timo, lauro, foglie di prezzemolo, grani di pepe;. bagnate questi ingre-
dienti fino a coprirli con vino bianco, fate ridurre il liquido a glace, ritirate la casseruola dal fuoco,
lasciate raffreddare il composto. . -

828, — Erbe fine cotte e orude. — Per ottenere le erbe fine cotte, fate rinvenire, ma non colorare,
nel burro o nel lardo fuso, qualche cucchiaiata di scalogni e cipolle trite; aggiungete il doppio del
loro volume di funghi crudi, tritati ed uno spicchio d'aglio intero (1); quando I' umiditd sia ridotta,
aggiungete qualche cucchiaiata di tartufi crudi e trili; condite il composto che ultimerete con una
cucchiaiata di prezzemolo trito; ritirate 1'aglio e versatelo in una piccola terrina. — Le erbe fine crude
comprendono: il prezzemolo, la ciboulette o maligia, il cerfoglio, la serpentaria, la pimpinella, il finoc-
chio, lo scalogno, la cipolla; tutti questi ortaggi dovono essere tritati separatamente. Il prezzemolo e
la cipolla ponno essere imbianchiti, vale a dire inviluppati nell'angolo di un tovagliuolo, immersi nel-
Yacqua bollente e di poi ben spremui.

829. — Duxelle. — La Duxelle si compone di erbe fine cotte bagnate con un po’ di glace o mezza
glace, fatta restringere colle erbe fine, rimestando il tutto col mestolino. Quando questo preparato
freddo deve presentarsi consistente e ristretto.

230. — Panata al latte. — Shattete 3 wova in una casseruola, aggiungete 200 grammi di farina e
un pezzo di burro; sciogliete il tutto con 4 o 5 decilitri di latte, tramenatela su fuoco dolce per cuo-
cerla e farle prendere consistenza; lasciatela asciugare per alcuni minuti, versatela su un piatto per
farla raffreddare, coperta con carta unta di burro.

281. — Panata al brodo. — Fate bollire in una casseruola 2 decilitri di brodo, aggiungete un pezzo di
burro, amalgamatevi assieme tanta farina che basti per ottenere una pasta liscia della consistenza d'una
pasta reale (pdfe a chour) leggera; cuocetela per alcuni minuti a fuoco moderato; stendetela su un
piatto per lasciarla raffreddare coperta con earta unta di burro.

282, — Panata al pane. — Prendete 3 ettogrammi di mollica di pane di cucina, inzuppatela nell'acqua
tiepida; spremetela e mettetela in una casseruola con un po’ di brodo, stemperatela e fatela riscaldare
fino a che sia legata e compatta; salatela, aggiungete un pezzo di burro; prima di ritirarla dal fuoco,
legatela con qualche tuorlo, versatela su un piatto, copritela con carta unta di burro e lasciatala
raffreddare.

(1) In qualsiasi preparazione I'aglio & facoltativo e non obbligatorio. 1

8
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288. — Panata di farina di riso. — La panata preparata colla farina di riso ® una innovazione
della quale i cuochi intelligenti possons trarne grande vantagzio. — Fate bollire 4 litri di brodo, ag-
giungete un pezzo di burro fresco, ritirate il liquido dal fuoco per amahzamarlo colla farina di riso af-
fine di ottenere una polentina liscia e leggiera; tramenatela sul fusco, fatela ridurre per alcuni mi-
nuti rimestandola di continuo; ritiratela dal fuoco, mettetela in una terrina, soffregatene la parte su-
periore con burro e lasciatela raffreddare a metd. — Questa panata dev’essere impiegata, poco dopo la sua
preparazione.

284. — Godivesun. — Dosi: 600 grammi di grassa d’arnione, de’ quali due terzi di manzo ed un terzo
di vitello, 400 grammi di carne magra di vitello, tre tuorli, sale, spezie composte, un cucchiaio da ta-
vola di cipollina trita. — La parte della noce, softo nocee filetto di vitello sono quelle che convengono
meglio per questo preparato. — Levate i nervi, la pelle ¢ le membrane aderenti alla carne, tritatela e
pestatela nel mortaio per convertirla in pasta liscia e passarla allo staccio; mettetela in una terrina ver-
niciata e tenetela sul ghiaccio una mezz'ora. Dividete la grassa in piecole parti affine di ritirare le pel-
licole che l'inviluppano, tritatela, pestatela fino a che sia del pari convertita in pasta liseia e molle ag-
giungendo ad intervalli un po’ d’acqua ghiacciata; aggiungete, a poco a poco, la carne di vitello, e pe-
state il tutto. Salate il composto, amalgatevi assieme li tuorli e 3 o 4 cucchiai da tavola di vellutata
e da ultimo la cipollina; ritirate il godivean dal mortaio per deporlo in una terrina che serberete al
fresco fino al momento d'impiegarlo. E importantissimo che la carne e la grassa siano ben macinate e
che il composto riesca liscio e pastoso; per tale riuscita occorre la massima diligenza. L’acqua ghiac-
ciata ® necessaria per conservare alla farcia la sua unith ed in pari tempo la voluta pastosith; se la si
lasciasse riscaldare si altererebbe facilmente. — Collo stesso metodo e nelle identiche proporzioni si ponno
preparare godiveaw di pollo o di selvaggina.

235. — Farcia (1). di vitello. — Questa farcia s'impiega nelle bordure o sostegni di farcia su cui si
dispongono certi entrées caldi o relevés. — Dosi: 500 grammi di vitello (noce o piceolo filetto) 250
grammi di panata, 250 grammi &i burro, 3 tuorli ed un uovo intero, 3 0 4 cucchiai da tavola di salsa, sale,
spezie. — Allestite 1a carne come si disse sopra, tagliatela a grossi dadi per tritarla e pestarla. Quando sia
convertita in pasta, aggiungete la panata in piccole porzioni indi il burro o I'equivalente di zinna di vitello
cotta e finalmente le uova ad uno ad uno; pestate lestamente la farcia ancora per 10 minuti, conditela,
fatela passare allo staccio, collocatela in una terrina, lavoratela per cinque minuti col mestolino incor-
porandovi la salsa, tenetela al fresco fino al momento di adoperarla. — In generale converrd sempre espe-
rimentare la consistenza delle farcie prima di impiegarle, affine di rettificarle incorporandovi un po’ di
salsa se fossero troppo dure, o delle uova o della panata se troppo deboli; in questo caso bisognera
pestarle di nuovo.

236. — Farcia di pollame. — Dosi: 500 grammi di filetti di pollame, 250 grammi di panata, 250
grammi di burro, 3 o 4 tuorli d'uova, sale, spezie. — Allestite i filetti di gallina, di pollo o di dindo spo-
gliandoli della loro epidermide e delle parti nervose, tagliateli a grossi dadi e pestateli lestamente fino
a che siano ridotti in pasta; ritirateli dal mortaio per passarli allo staccio. Mettete la panata nel mor-
taio per pestarla aggiungendo, quando sia ben pesta e fredda, la carne di pollame, a poco a poco, poi
la meth burro, le uova e finalmente il rimanente burro. Condite con sale e spezie, pestatela ancora
per dieci minuti, passatela allo staccio, mettetela in una terrina per lavorarla col mestolino per alcuni
minuti e lisciarla amalgamandovi .assieme un po’ di salsa bionda; esperimentatene la consistenza per
rettificarla a seconda del bisogno.

287. — Paroia sensa panata. — Pestate 500 grammi di filetti di pollame, allestiti come di pratica; amal-
gamatevi agsieme 4 o 5 tuorli d'uova ad uno ad uno, azgiungete 250 grammi di burro, sale, spezie;
quando la farcia sia ben liscia, passatela allo staccio; collocatela in una terrina per incorporarvi, la-
vorandola, 2 decilitri di besciamella ridotta, densa, ma fredda; coprite la farcia tenetela al fresco, sul
ghiaccio se & possibile.

(1) Cio che noi raccomandiamo sopratutlo, riguarde alle farcie ¢ impiego di spezie composle. Le spezie de’ cuciniers
sono il prodotlo piu perfelto e il megiio combinato che fin qui si conosca in commercio. Siffalte spezie sono composte da
persona dell'arte. ’

Nota dell'autore,
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283, — Farcia di pollame alla crema, all'Imperiale. — Dosi: 500 grammi di filetti di pollame, un al-
bume d’uovo, 3 decilitri di buona panna cruda, sale, spezie. — Allestite i filetti come di pratica, ta-
gliateli a dadi, pestateli; aggiungete I'albume; quando la carne sia convertita in pasta, passatela allo
staccio e mettetela in una terrina; incorporatevi, a poco a poco la crema, lavorandola vivamente col
mestolino per lisciarla; conditela, esperimentatela, facendone rassodare porzione sulla bocca del forno
ed all’ evenienza rettificatela sia con crema, sia coll’aggiunta d’albume.

289. Farcia di pollame all'ltaliana. — Dosi: 300 grammi di carne di pollame cotta, 200 grammi
di cruda, 150 grammi di panata, 200 grammi di zinna cotta, 2 tuorli, 2 uova intere, sale, spezie, salsa, —
Preparate come di pratica le carni di pollame tanto cotte che crude, tagliatele a dadi, pestatele sepa-
ratamente per poi mescolarle e convertirle in pasta, ritiratele dal mortaio per pestare la panata, ag-
giungete a questa la zinna,ma a poco a poco,e quando gia ben amalgamata, unite le carni di pollane
indi le uova; condite la farcia, meftetela in una terrina, aggiungete qualche cucchiaiata d’erbe fine cotie;
lavoratela per alcuni minuti col mestolino; esperimentatela per rettificarla se occorre e serbatela in Inogo
fresco per servirvene al bisogno.

240. — Parcia di pollame primaverile. — Questa farcia la si adopera specialmente per quenclles de-
stinate a guarnizione di zuppe. — Prendete la necessaria quantita di farcia di pollame, mettetela in
una terrina, ed aggiungetevi un po’ di verde di spinaci per colorarla d’un bel verde. — Per ottenerla
rossa basterh mescolarla, pestandola, con piccole porzioni di burro di gamberi.

241, — Farcia per ravioli alla francese. — Tagliate & dadi 250 grammi di filetti di pollame cotto,
pestateli fino a ridurli in pasta, aggiungete 150 grammi di zinna di vitello cotto, fredda e trita; pe-
statela assieme fino a che la mescolanza sia completa; conditela con un nonnulla di noce moscata, ag-
giungete due pugnuoli di formaggio trito, 4 tuorli, 3 cucchiai da tavola di vellutata ristretta, passatela
allo staccio. ,

242. — Farcia di perniciotti. — Dosi: 500 grammi di filetti di perniciotto, 250 grammi di panata,
200 grammi di burro, 4 tuorli, sale, spezie, salsa. — Tagliate i filetti de’ perniciotti a grossi dadi, pe-
stateli, metteteli in una teirina. Pestate la panata, aggiungete a poco a poco il burro e le carni peste
poi le uwova. Pestate 1a farcia ancora per dieci minuti, passatela allo staccio, collocatela in una ter-
rina, lavoratela per alcuni minuti col cucchiaio; esperimentatene la consistenza per rettificarla, coll’ag-
giunta di salsa o di uova; tenetela in sito fresco. Coll'istesso metodo e colle stesse dosi proporzionate
si preparano farcie di fagiano, leprotto, ecc. — Alla farcia di selvaggina si ponno sempre frammischiare
minuzie di tartufi crudi, pesti colle carni.

248, — Farcia di perniciotti all'Italiana. — Pestate 300 grammi di filetti di perniciotto crudi ed egual
peso di filetti cotti, ma freddi; aggiungete 200 grammi di panata, 200 grammi di zinna cotta, 4 tuorli,
un uovo intero, sale, spezie, 2 cucchiai da tavola di spagnuola; {quando la farcia sia ben liscia, pas-
satela allo staccio; esperimentatela per rettificarla se occorre; serbatela in sito fresco. — Si ponno cosi
preparare farcie di fagiano, lepre e leprotto.

244:. ~— Yarcia di gallina regina alla crema. — Pestate 500 grammi di carne di gallina regina, ag-
giungetevi un albume, conditela, passatela allo staccio; mettete la farcia in una terrina, lavoratela col
mestolino amalgamandovi assieme 3 o 4 decilitri di buona besciamella ridotta e fredda.

245. Parcia gratin di selvaggina. — Questa farcia pud confezionarsi indifferentemente con carni di
vitello, di pollame e di selvaggina: fagiani, perniciotti, leprotti, ecc. — Preparate come di pratica 500
grammi di carne, tagliatela a pezzetti, fatela rinvenire con lardo raschiato, minuzie di tartufi, qualche
fegato di pollame; aggiungete a poco a poco le carni pestate, 4 tuorli ed un uovo intero, condite la
farcia, passatela allo staccio; mettetela in una terrina, lavoratela col cucchiaio, incorporandovi un po’
di glace, un po’ di salsa ed alcune cucchiaiate da tavola di farcia cruda.

2468. — Parcia gratin ai fegato grasso. — Dosi: 500 grammi di fegato di pollastra o fegato grasso,

"250 grammi di panata, 150 gramimi di raschiatura dilardo, 4 cucchiai da tavola di erbe fine cotte, 6 cuc-
chiaiate di spagnuola, 3 tuorli ed un uovo intero, sale, moscata, spezie, un po’ di farcia cruda. — Fate
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saltare i fegati colla metd lardo sciolto, conditeli, aggiungete le erbe fine, lasciateli raffreddare insiema

per poi pestarli; ridotti in pasta, ritirateli, pestate la panata col rimanente lardo raschiato; aggiungete
il fegato, a poco a poco, poi le unova, sale, spezie e finalmente la farcia cruda. Passatela allo staccio.

247. — Pasta per salsiccia. — Tritate separatamente egual quantith di carne magra di maiale e
di lardo fresco, mescolate e condite il composto di gusto piccante, tritatelo di nuovo fino a che sia
ben fino. .

248, — FParcia di luccio. — Dosi: 300 grammi di carne di luccio, 300 grammi di panata, 300 grammi
di burro, 4 tuorli, sale, moscata. — Levate i filetti d’un luccio fresco, levategli la pelle e le spine,
pestateli e ritirateli mettendoli su un piatto; pestate la panata amalgamandovi assieme a poco a poco
il burro, la carne pesta e da ultimo le uova. Condite per bene la farcia, pestatela ancora per dieci mi-
nuti, passatela allo staceio; collocatela in una terrina per lisciarla, lavorandola col mestolino; esperi-
mentatela per rettificarla se occorre; serbatela in sito fresco. — Pei pesci,la cui carne sia pitt solida
come il merlango, I'argentino, il salmone ecc. sarh mestieri, per ottenere buone farcie, aumentare la
quantita di panata e de’ tuorli d'uova.

249. — Farcia di merlango alla crema. — Dosi: 500 grammi di filetti di merlango, 2 decilitri di
buona crema doppia e cruda, un albume, sale, spezie. — Si opera come per le farcie di pollame alla
crema (vedi N. 238). .

250. — Parcia di pesce al burro di gamberi. — Le dosi sono identiche a quelle per le farcie ordi-
harie; la differenza consiste solo nell’'introduzione del burro di gamberi associato con burro fresco e fino.

) 851. Farcia con pane all'Inglese. — Fate inzuppare nel latte o nel brodo 250 grammi di mollica di
pane, spremetene fuori tutta I'umiditd, mettetela in una casseruola, stemperatela col mestolino ed ag--

giungetevi 200 grammi di grassa d’arnione di vitello monda d’ogni pellicola e tritata; condite il com-

posto con sale, pepe, prezzemolo, cipolla trita e cotta; legatela con un uovo intero e qualche tuorlo.

859. — Biondo ai vitello. — Questo fondo si adopera come elemento di succolenza e di unzione:
sua prerogativa d la limpidezza e quel bel colore giallo che le carni di vitello hanno il privilegio di
dare. — Procedimento: Coprite il fondo d’una casseruola con lardo, radici e cipolle, quest’ ultime
tagliate a grosse fette. Collocatevi sopra qualche ritaglio di vitello e di giambone, e su questi uno o
due garetti e un pezzo di spalla di vitello; bagnate il tutto con un litro circa di brodo; coprite la
casseruola, collocatela a fuoco per ridurre il liquido a glace, pungete le carni per estrarne il sugo,
bagnatele ancora con mezzo litro di brodo e fatelo di nuovo ridurre a glace, bagnate allora le carni
fino a coprirle; prima della bollitura schiumate, e quando bolle ritirate la casseruola sull’angolo del
fornello; aggiungete un mazzetto di prezzemolo guernito d’erbe aromatiche, ultimate lentamente la cot-
tura delle carni; scolatele, digrassate e passate il fondo alla salvietta entro una terrina per lasciarlo de-
porre. — Il biondo di vitello si ottiene parimenti col fondo di cottura di pezzi di vitello abragiati che
si lascia ben deporre e raffreddare; questo fondo si chiarifica da per st nel divenir freddo.

253. — Sugo chiaro. — Versate in una casseruola 2 litri di buon sugo, aggiungete un po’di biondo
vitello, tritate 250 grammi di carne magra di manzo e di vitello, mettetela in una terrina per amal-
gamarvi assieme 2 uova intere, indi stemperatela col sugo digrassato e freddo. Mettete la casseruola a
fuoco, rimestate il liquido, e non appena si sviluppi 'ebollizione ritiratela su fuoco moderato; aggiungete
de’ legumi tagliuzzati, un mazzetto di prezzemolo guarnito, un pizzico di cerfoglio e finalmente qualche
carcame di pollame o di selvaggina arrosto tagliato a pezzi; coprite la casseruola e lasciate bollire
leggermente per 25 minuti; passate il liquido alla salvietta disposta su uno sgabello di cucina; digras-
satelo, versatelo in una casseruola, fatelo ridurre lestamente fino a che sia leggermente legato per ef-
fetto della concentrazione; questo grado varia a norma dell’'uso cui si destina il sugo; in ogni caso dev'es-
sere chiaro e succolento,

Digitized by GOOS[Q



ZUPPE E GUARNIZIONY 59

254, — @lace di vitello, di pollame e di selvaggina. — La gluce di carne sia che si componga di
vitello, di pollame o di selvaggina, si ottiene dalla concentrazione de’brodi o sughi di carne mediante
la loro rapida ebollizione. In una cucina, ove il lavoro ® continuo ed i fondi abbondano, occorre rara-
mente di preparare appositamente la glace. Per ottenere una glace bionda e delicata, bisogna per quanto
possibile, impiegare soltanto brodo di vitello o di pollame ben fresco e non salato; se questi fondi si
preparano col proposito di ritirarne la glace, si procede alla loro cottura di conformitd alle istruzioni
pe’ grandi brodi; ma non impiegando che vitello e pollame.

Per la glace di selvaggina si adoperano le carni o i ritagli di daino cervo, alce, perniciotto, lepre;
& opportuno perd il frammischiarvi sempre qualche porzione di vitello o di pollame e specialmente
de’ buoni legumi ed in abbondanza. — Procedimento: Dopo aver ben digrassato i fondi, versateli in
una grande casseruola pid alta che larga decantandoli; la casseruola non dev’ essere riempita che a
mezzo; esponetela a fuoco ardente collocandovi entro una mestola; lasciate bollire fino a che per l'eva-
porazione, il liquido si concentri in mezza glace, vale a dire che si lezhi e si colori leggermente; tra-
vasate allora questo fondo in una casseruola pil piccola che metterete sull’angolo del fornello affine di
ottenere la riduzione della glace alla voluta misura, facendola chiarificare come una salsa e schiu-
mandola. — La glace cosi preparata riesce limpida e trasparente. — La si conserva, sia mettendola entro
scatole di latta saldate, sia entro budella o vesciche.

255. — Essensa di pollame. — Le essenze di pollame si ottengono naturalmente coi fondi di cottura
di pollame, passati alla salvietta, ben riposati e decantati. Si ottiene parimenti l'essenza chiarificando
i brodi o i fondi di pollame mediante carne di pollame, seguendo le norme come pei consumati.

856, — Basensa di tartufl. — La cozione de’ tartufi freschi & la migliore essenza che si possa otte-
nere. Si pud anche estrarre l'essenza soltanto dai ritagli freschi; basterd cuocerli in ristretto con vino,
consumato di pollame o biondo di vitello, erbe aromatiche e giambone crudo.

857. — Essonsa di funghi. — Il fondo di cozione d’una quantith sufficiente di funghi somministra
un'eccellente essenza; in mancanza si adoperano delle minuzie fresche bagnandole con buon brodo e il
"sugo di qualche limone; aggiungasi un po’ di sale, un mazzetto guernito; 7 od 8 minuti di bollitura
bastano. Si passa I'essenza spremendo la cozione attraverso un pannolino.

258, — Essensa o profumo & permiciotto. — Coprite il fondo di una casseruola con legumi in fatte
e alcune fettoline di giambone crudo; su questo strato mettete qualche pernice senza filetti e de’ car«
cami crudi, bagnate al quarto della loro altezza con brodo o consumato; fate bollire, aggiungete un
mazzetto guernito d’erbe aromatiche, grosse spezie, 2 bicchieri di vino bianco; schiumate il liquido con
cura, lasciate bollire per un’ora, digrassate, passate alla salvietta, lasciatelo deporre per decantarlo e
di poi chiarificarlo con qualche filetto di pernice crudo, tritato e mescolato con vitello o pollame, pro-
cedendo di conformitd a quanto si disse pe’ consumati. — Si preparano coll'istesso metodo gli estratti di-
fagiano e di lepre.

959. — Burro alla maggiordomo. — Mescolate in una terrina 200 grammi di burro con una cue-
chiaiata di prezzemolo trito e imbianchito; aggiungete il sugo di due limoni, sale, moscata, un non-
nulla di pepe, amalgamate il tutto e conservate il burro in sito fresco.

260. — Burro d’accinga. — Lavate 5 o 6 acciughe salate, asciugatele bene, sopprimete le spine;
pestate i filetti con 150 grammi di burro, passate I'apparecchio allo staccio. — Si ponno rimpiazzare
le acciughe mescolando un po’ d’essenza d'acciughe col burro.

261. — Burro alla ravigote. — Fate imbianchire delle foglie di prezzemolo di serpentaria, di pim-
pinella, di maligia o cipollina e di cerfoglio, ciascuna di queste erbe nella quantith proporzionata alla
forza del suo aroma; pestatele con uno scalogno trito, 2 acciughe, il doppio del loro volume di buon
burro. Da ultimo aggiungete al composto un po’ di verde di spinaci; passate allo staccio.
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262. — Burro di rafano. — Raschiate un pezzo di radice di rafano (crén) senza pellicola; pestate 1a
raschiatura col doppio del suo volume di buon burro; condite il composto, passatelo allo staccio. — Le
salse alle quali #i sia aggiunto questo burro non devono piu farsi bollire.

268. Burro di Guascogna. — Fate cuocere per bene ed in molt'acqua una dozzina di grossi spicchi
@’aglio, scolateli e pestateli col quadruplo del loro volume di burro; condite il composto con sale, un
nonnulla di moscata e pepe di cajenna; indi passatelo allo staccio.

264. — Burro di gamberi. — Distaccate la coda d’una trentina di gamberi cotti al corbuglione;
gopprimete i gusci e serbate la polpa in disparte; scegliete le parli pilt rosse de’ gusci per asciugarle
e pestarle; quando sono convertite in pasta aggiungete-3 o 400 grammi di burro, pestate ancora fino
& che I'amalgama sia completo; mettete il composto in una casseruola ch’esporrete a fuoco moderato
e tramenatelo di tanto in tanto col cucchiaio fino a che il burro sia chiarificato e ben rosso; allora spre-
mete il burro attraverso ad un pannolino facendolo cadere in una terrina ricolma d’'acqua fredda. Non
appena il burro sia rappigliato, levatelo dalla terrina, asciugatelo bene e mettetelo in un’altra terrina
calda, rimestatelo col cucchiaio fino a che sia freddo, pastoso e d'un bel color cremisino. — Si pud pre-
parare similmente del burro rosso co’ gusci fini de’ piccoli astachi e de’ granchiolini.

265. — Burro di gamberi di mare. — Ritirate con diligenza le parti lattiginose de’ gamberi di mare,
le uova ed il corallo; pestatele con 200 grammi di burro, aggiungete una cucchiaiata di senape (moutarde);
passate il composto allo staceio fino.

GRANDI SALSE PRINCIPALI

266. — Salsa Spagnuola.

Coprite il fondo di una casseruola con minuzie di lardo, poi con cipolle, carote e sedano tagliuzzati;
-mettete su questi legumi qualche fetta di giambone crudo e de’ritagli di vitello cui sovrapporrete le
parti inferiori d'una coscia di vitello, quali lo scannello, garetto, sotto noce, non che le ossa della co-
scia; aggiungete qualche gallina o la parte posteriore d'un grosso dindo, bagnate queste carni con un
litro di gran brodo, esponete a fuoco e quando bolle ritirate la casseruola su fuoco moderato affine di
ridurre lentamente il liquido a sostanza di glace, pungete le carni per provocare I’ uscita del sugo e
fatele prendere colore; bagnatele con una bottiglia di vino bianco e fate del pari ridurre anch’esso a
-glace , allora bagnate le carni, in pieno, con brodo, schiumate; al primo bollore ritirate la casseruola
sull’angolo del fornello, aggiungete un mazzetto guarnito, minuzie di funghi e qualche carcame di pol-
lame cotto tagliato in pezzi. Continuate I'ebollizione e quando il vitello sia cotto, passate il fondo alla
salvietta per lasciarlo’ deporre, indi digrassatelo per decantarlo badando che a tal punto dovrd essere,
se non limpido almeno puro, trasparente di bel colore; tenetelo al caldo. — Con 300 grammi di burro
400 di buona farina, preparate un rosso bruno, (N. 219); che, a giusta misura, scioglierete a poco a poco,
con 5 litri del fondo preparato; rimestate la salsa sul fuoco quasi fino all’ebollizione, ritiratela sull’an-
.golo del fornello affinch® si chiarifichi assai lentamente per un’ora circa; digrassatela, passatela allo
staccio in una terrina verniciata per farla raffreddare vagliandola di tratto in tratto onde impedire che
faccia pelle. — Quando si abbia una grande quantith di salsa sarh prudenza il collocare la terrina nella
&ua}le viene passata su un treppiede, per modo che I'aria circoli al disotto; si preverrd cosi la fermen-

zione,
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987, — Salsa vellutata.

Questa salsa viene denominata volgarmente vellulalo (velouté). — Coprite il fondo di una casseruola
con lardo, radici ed ortagyi tagliuzzati; collocatevi sopra delle frattaglie di pallame e di vitello, |2 polli
senza filetti, 2 garetti, un pezzo di coscia o di sottonoce di vitello; bagnate queste carni con un litro
di brodo, fate restringere lestamente il liquido, senza perd che abbia a prendere colore; bagnate allora
le carni, in pieno, con brodo bianco ; schiumate, ritirate la casseruola sull'angolo del fornello; aggiungete
un mazzolino guernito, de’ ritagli di giambone e de’funghi crudi; lasciate bollire a fuoco moderato e mano
mano che le carni sono cotte ritiratele; passate il fondo alla salvietta, digrassatelo per lasciarlo ripo-
sare e poi decantarlo versandolo in una casseruola; tenetelo al caldo.

Preparate un rosso biondo con 250 grammi di burro, 250 grammi di farina; cotto a giusta misura
ritiratelo dal fuoco e diluitelo con 3 litri del fondo preparato, quando la salsa d liscia allungatela con
altri 3 litri di fondo osservando di tenerla poco lezata; fatela bollire, ritiratela sull’angolo del fornello
affinche si chiarifichi durante un'ora; dirrassatela con cura; pissatela allastamnirny in una terrina; ven-
tolatela fino a che abbia perduto il suo intenso calore. — E colla vellutata che, tranne poche eccezioni,
8i preparano le salse di riduzione che non devono essere colorate.

26S8. — Salsa hesclamella.

Mettete in una casseruola una grossa cipolla tagliata a dadi e fatela rinvenire nel burro senza
prendere colore; aggiungete 200 grammi di giambone crudo tagliato a dadi, alcune fette di carote e
radici di sedano, minuzie di funghi, un mazzetto di prezzemolo guarnito, grosse spezie; fate rinvenire
questi ingredienti a fuoco moderato per 10 minuti, scolate il burro, bagnateli con 2 litri di vellutata ;
esponete la casseruola a pieno fuoco per ridurre la salsa, rimestandola colla spatola; dopo alcuni mi-
nuti di ebollizione, incorporate alla salsa un litro di buona crema doppia, fresca e eruda, ma a piccole
porzioni e soltanto mano mano che si opera la riduzione; quando la crema & amalgamata, la salsa
dev'essere ben legata, lattiginosa, succulenta, passatela alla stamigna in una terrina, ventolatela fino a
che sia quasi fredda. — E mestieri che questa salsa sia, per quanto possibile, ultimata al momento
di impiegarla.

269. — Falsa hesclamella semplice.

Tagliate a fette una grossa cipolla ed una carota, fatele rinvenire nel burro in una casseruola ;
aggiungete 3 o 400 grammi di giambone crudo tagliato a dadi; spolverizzatele con 4 cucchiai da ta-
vola di buona farina; fate cuocere per alcuni minuti a fuoco lento tramenando col mestolino; sciogliete
il composto con un litro di buon brodo in modo da averne una densa salsa che diluirete, a poco a
poco, con 3 mestole di buon latte cotto e porzione di brodo di pollame o di vitello; quando il liquido
sard consunto, la salsa dovrd essere leggermente legata; fatela bollire e ritiratela poi su fuoco mode-
rato affinché abbia a cuocere soltanto da un lato; aggiungete sale, spezie, un mazzetto di prezzemolo
guarnito e lasciate cuocere una mezz ora. Indi passate la salsa alla stamigna in una tegghia; ag-
giungete delle minuzie di funghi e riducetela in pieno fornello, facendole assorbire mezzo litro di
buona crema doppia. Passatela alla stamigna in una terrina e ventolatela fino a che sia quasi fredda.

270. — Salsa Vilierol.

Preparate un rosso biondo con 230 grammi di burro e 300 grammi di farina; quando sia cotto
ritiratelv dal fuoco e scioglietelo, a poco a poco, con 2 litri di buon brodo bianco e chiare, lavorando
Ia salsa col mestolino in modo da legarla senza grumi; tenetela assai pinlegata della vellutata; allora
ritirate la casseruola su fuoco moderato. Aggiungete alla salsa 100 grammi di giambone crudo, una cipolla
innestata con 3 garofanetti, minuzie di funghi e un mazzetto guernito. Venticinque minuti dopo, di-
grassate la salsa, passatela allo staccio in una tegghia per ridurla a giusta misura ciod ristretta e
consistente; legatela con 4 o 5 tuorli sciolti con un po’ di crema e passatela alla stamigna.

371. — Salsa Vilierol all* Inglese.

La differenza di questa salsa dalla precedente consiste nell’ incorporarvi, quando & ultimata, una
purée di pollame, di selvaggina, di tartufi, di funghi o di carciofi,
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SALSE SEMPLICI

973. — Salsa hwrre seclolto.

Fate sciogliere 400 grammi di burro in una casseruola, lasciatelo riposare alcuni minuti e versa-
telo in un’altra casseruola per decantarlo; fatelo riscaldare per bene, ritirate la casseruola e mescolate
col liquido, un po’ di sale, un cucchiaio da tavola di prezzemolo trito, il sugo di un limone; versatela
in una salsiera calda.

978. — Salsa burre alla noccluola.

Fate sciogliere 400 grammi di burro, versatelo in una casseruola o riscaldatelo fino a che abbia
preso un bel colore biondo carico e in pari tempo un gusto pronunciato di nocciuola, versatelo in una
galsiera calda.

274. — Balsa burre nere.

Versate in una casseruola un decilitro di aceto, aggiungete 8 0 10 grani di pepe, 2 foglie di lauro;
mettete a fuoco la casseruola e ridotto che sia il liquido alla metd ritiratela. — Fate sciogliere in una
padella da 4 a 500 grammi di burro e non appena incomincia ad adnerirsi, gettatevi entro alcune
foglie di prezzemolo verde; lasciatele friggere qualche secondo, ritirate la padella dal fuoco, schiumate
il burro e riversatelo nella casseruola dell’aceto dopo aver ritirato il pepe e il lauro; fate pren-
dere un sobbuglio al liquido, ritiratelo, aggiungetevi qualche cucchiaiata di capperi interi.

975. — Salsa al pane fritto, alla Polacca.

Fate sciogliere e riscaldare 300 grammi di burro e, quando abbia raggiunto il grado detto alla
noccivola, amalgamatevi assieme 2 manate di mollica di pane bianco grattugiato; cuocetelo a fuoco mo-
derato, per alcuni minuti, senza abbandonarla; salate leggermente, ritirate la salsa dal fuoco per ver-
sarla in una salsiera calda,

376. — Salsa al hurro.

Mettete in una casseruola 200 grammi di burro, amalgamatevi assieme quanta farina pud assorbire
lavorandola col cucchiaio; bagnate la pasta con un bicchiere e mezzo d’ acqua fredda, aggiungete un
po’ di sale, il sugo di un limone; esponete la casseruola a fuoco mdderato indi col mestolino agitate
il liquido affine di stemperare e far disciogliere la pasta. A misura che il calore penetra il liquido
raddoppiate il movimento del mestolino affinchd la salsa si leghi senza grumi; al primo svilupparsi
della bollitura, ritirate la casseruola dal fuoco per trattenerla sull’ angolo del fornello ma abbastanza
lontana, sicch® non riceva che un calore quasi insensibile; continuate a lavorarla incorporandovi, a
poco & poco, 250 grammi di burro fresco; mano mano che la salsa assorbe il burro diverra bianco-
liscia, spumosa; sono queste le sue prerogative. Aggiungete da ultimo il sugo di un limone, e servi-
tela tosto. — Si pud servire questa salsa dopo averle incorporato uno de’burri composti prgcedente«
mente descritti. ‘ :
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377. — SBalsa al burro all'luglese.

Mescolate in una casseruola 150 grammi di burro con all’incirca lo stesso peso di farina per for-
mare una pasta; scioglietela con 4 o 5 decilitri d’acqua fredda, il sugo di un limone; aggiungete un
po’ di sale e un nonnulla di moscata; mettete la casseruola su fuoco moderato, tramenate la salsa col
cucchiaio per legarla ben liscia; non appena si sviluppi 1'ebollizione, ritiratela sull’angolo del fornello,
ultimatela colla legatura di 2 o 3 tuorli, un pezzo di burro, il sugo d'un limone ; passatela. — Si pud
completare questa salsa con burro alla maggiordomo o semplicemente con prezzemolo o finocchio trito,
alcuni capperi interi o citriuoli tagliuzzati.

278. — Salsa al burre di gamberd.

Si pud ammannire la salsa gamberi con una salsa al burro, o una vellutata; in entrambi i casi
basterd ultimarla con burro di gamberi ben rosso.

279, — Salsa alle neva, ali'inglese.

Preparate una salsa al burro come si disse al N. 276, ma senza legatura. A1 momento di servire,
ultimatela con un cucchiaio da tavola di prezzemolo trito-e due o tre uova sode, tagliate a dado-
lini. Quando questa salsa sia destinata a mascherare carni, & preferibile versarla dapprima sulla carne
indi spolverizzare la salsa colle uova ed il prezzemolo. '

280. — Salsa prezzemolo, all* Olandese.

Versate in una casseruola 2 bicchieri d'acqua, aggiungete una manata di fogliedi prezzemolo, fate
bollire, tenendo la casseruola coperta, per 3 o 4 minuti; versate il tutto su uno staccio posto su una
terrina, lasciate raffreddare e col liquido, la farina, ed il burro, preparate la salsa come al N. 275;
tramenatela sul fuoco fino all'ebollizione, legatela con qualche tuorlo d'uova, ultimatela con buon burro,
una stilla d’aceto; passatela.

381, — Salsa al pane all’'inglese.

Mettete in una casseruola una grossa manata di mollica di pane, bianca e grattugiata; inumiditela
con un po' 4’ acqua fredda, aggiungete sale, pepe grosso, una cipollina cruda, intera. Quando la mol-
lica abbia assorbita 'umidita, scioglietela con fre quarti d'un bicchiere di latte caldo, fate bollire un
istante ed ultimatela con un po’ di buona crema. — Questa salsa dev’ essere piuttosto consistente,
chiara, ma non troppo. Al momento di servire, ritirate la cipolla ed i grani di pepe. '

283. — Salsa all’essenza d'acclughe @nchovies-sauce).

Preparate una salsa al burro operando come al N. 275; quando sia a dovere, ultimatela amalgaman-
dovi 100 grammi di burro fino, poi 2 cucchiaini d’essenza d'acciughe all'inglese ed in mancanza di questa
con burro d’'acciuga.

283. — Salsa soya.

La vera soya & un prodotto di fabbricazione giapponese che si aggiunge ad una salsa al burro
ultimata al momento; si pud pure amalgamarla con vellutata od una salsa bruna di pesce: in ambi
i casi bisognerd aggiunger burro ulla salsa. La quantita di soya da impiegare & questione di gusto.

(3

984, — Salsa rafane alla erema.

Raschiate la pelle nera od una mezza radice di rafano (crén); grattugiate il bianco, tritatelo,
mescolatelo in una terrina con pari volume di mollica di pane grattugiata bianca e fina; aggiungete
una cucchiaiata di zucchero, un po’di sale e finalmente 4 o 5 cucchiaiate di crema acida o sempli-
cemente crema shattuta; in quest’ ultimo caso si aggiungerd una stilla 4’ aceto. — Si serve questa
salsa con rosbif caldo, come pure colle carni fredde.

L 8

Digitized by GOOSIQ



58 CUCINA CLASSICA

9835. — Salsa persiliade.

Versate in una terrina tre quarti d'un bicchiere d'olio d'oliva; aggiungete il sugo di 2 0 3 limoni,
sale e pepe; lavorate per alcuni minuti il composto col cucchiaio, aggiungete 2 cucchiai da tavola
di prezzemolo trito, 2 cucchiaiate di cerfoglio, serpentaria e cipollina o maligia egualmente trinciate
fine, ed una cucchiaiata di senape (moutarde).

286. — Salsa olandese.

Mettete alcuni grani di pepe in una casseruola con 5 o 6 cucchiai da tavola di buon aceto; fa-
telo restringere alla meth, lasciatelo divenir freddo; allora amalgamatevi assieme 7 od 8 tuorli d'uova,
150 grammi di burro diviso in pezzettini, un po’ di sale, un nonnulla di moscata ; mettete la casseruola
su fuoco moderatissimo, lavorate vivamente la salsa col cucchiaio per legarla ; passatela alla stamigna
in un‘altra casseruola, rimettetela a fuoco dolce shattendo il composto; amalgamate a poco a poco colla
sal:a un cucchiaio da tavola di vellutata, 150 grammi di burro a pezzetti ma poco per volta; quando
Ja salsa si presenta ben spumosa, ritiratela ed ultimatela col sugo di un limone.

387. — Salsa Bearnese.

Tritate 5 o 6 scalogni, spremeteli in un pannolino per estrarne il sugo e tenerli da parte. Met-
tete in una casseruolina un cucchiaio da tavola di scalogni triti, bagnateli con 4 cucchiaiate simili di
buon aceto, fate ridurre il liquido a tre quarti; lasciatelo rafireddare. Mescolatevi assieme 6 tuorli, 150
grammi di burro in pezzettini, un pizzico di pepe, un nonnulla di moscata; collocate la casseruola su
fuoco dolee, lavorate vivamente la salsa per legarla come una salsa olandese; quando sia riuscita a dovere
aguiungete, a poco a poeo, ed in quantith eguale al suo volume, della buona (lace sciolta; ultimatela
poi con essenza di scalogno e un pizzico di foglie di serpentaria trita. — Ove questa salsa sia desti-
nata ad essere servita con pesce si pud sostituire la glace con un po’ di vellutata o di essenza inglese
sempre perd col sugo di scalogno. '

288, — Salsa alla Lituana.

Mediante cucchiaio, manipolate insieme, in una casseruola, 250 grammi di burro con 150 grammi
di mollica di pane bianco e grattugiata; aggiungete il sugo di 2 o 3 limoni, 5 o 6 cucchiai da tavola di
glace sciollo, un nonnulla di moscata, pepe in polvere; esponete la casseruola a fuoco moderato, rime-
state il composto per scioglierlo e riscaldarlo senza perd che abbia a bollire. Al momento di servire
ultimate la salsa con prezzemolo trito.

289. — Salsa poml.

Tagliate a quarti 7 od 8 pomi acidi, metleteli in una cassernola con poca acqua, cuoceteli per
farli sciogliere; passateli allo staccio, versate la purée in una casseruola, diluitela con un po’ d’acqua,
aggiungete un grano di sale, un pizzico di zuccaro e da ultimo un pezzettino di burro. — Questa salsa
pub essere leggermente legata con un po’ di fecola stemperata a freddo.

200. — Salsa poml al rafane.
Preparate una marmellata di pomi procedendo come si disse sopra: versatela in una casseruola,
fatela ridurre per alcuni minuti, ritirate la casseruola dal fuoco, amalgamatevi assieme 4 cucchiai da

tavela di radici di rafano (crén) raschiato; passatela allo staccio in una terrina verniciata; scioglietela
col sugo di due o tre aranci, versatela in una salsiera.

291. — Salsa alla menta.
Mondate un pizzico di foglie di menta verde, tagliuzzatela, mettetela in una piccola terrina con al-

cune cucchiaiate d'acqua fredda o di brodo; aggiungete, sale, un po’ di zuechero, 2 cucchiai da tavola
di aceto; lasciate in infusione la menta per dieci minuti, versate la salsa in una salsiera,
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209. — Salsa verde alla spagnuola.

Inzuppate nell'acqua tiepida 200 grammi di mollica di pane bianco, pestate nel mortaio una grossa
manata di prezzemolo verde e di cerfoglio; aggiungete a queste erbe, la mollica di pane rammollita e
spremuta, 12 filetti d’acciughe, 4 o 5 citriuoli; un pizzico di cipolla trita, 4 cucchiaiate di capperi;
quando il tutto ® convertito in pasta, scioglietela con 2 decilitri di brodo freddo, passatela; versate la
salsa in una terrina, lavoratela col cucchiaio per legarla incorporandovi assieme, a poco a poco, mezzo
bicchiere d’olio; conditela con sale e pepe, e versatela nella salsiera. Quésta salsa deve riescire di color
verde ma leggermente legata. In Ispagna 1a si serve colle carni della Oilla,

SALSE DI RIDUZIONE

283, — Salsa vellutata all’ essenza di fangh.

Versate in una casseruola da riduzione 7 od 8 decilitri di vellutata con 2 o 3 manate di minuzie
-di funghi freschi; falela bollire, restringendola e lavorandola col cucchiaio, incorporandovi, a poco a
poco, 2 decilitri di fondo ristretto di pollame il pili possibilmente bianco: riducetela dun terzo del
suo volume (1), ultimatela con 3 o 4 cucchiai da tavola di cozione di funghi digrassata, lasciatela bol-
lire ancora un istante, passatela alla stamigna. — Se la salsa non deve essere servita immediata-
mente, cospargetela superiormente con un cucchiaio da tavola di consumato; coprite la casseruola per
metterla in una cassa da bagno-maria (2), soltanto un’ora prima di servire; mettete un’etichetta sulla
cassernola affine di non confondere la salsa.

204. — Salsa alemanna.

Quando la vellutata & ridotta e. ultimata nelle condizioni indicate all'articolo precedente, legatela
con 3 o 4 tuorlisciolti con 4 o 5 cucchiai da tavola di crema; passate la salsa alla stamigna, ventola-
“tela sul fuoco senza ebollizione amalgamandovi 100 grammi di burro. — Si pud ultimare la salsa col
sugo di un limone ed una cucchiaiata di prezzemolo trito, imbianchito.

295. — Salsa suprema.

Prendete le coscie ed il carcame di 3 o 4 polli; rompete il carcame in diversi pezzi, metteteli in una casse-
ruola colle coscie e dell’acqua per farle diguazzare durante un’ora; scolate I'acqua, bagnate le carni coprendole
con brodo bianco; aggiungete un mazzetto di prezzemolo guarnito, un po’ di sale, alcuni grani di pepe; fate
bollire schiumando a tempo debito; 2 minuti dopo, scolate i pezzi di pollame sullo staccio, conservando la co-
zione; rinfrescateli, asciugateli, rimetteteli nella casseruola con un pezzo di burro, esponetela a fuoco ardente
" fate saltare il pollo per alcuni minuti senza prendere colore, spolverizzatelo con una cucchiaiata da ta-
vola di farina e 2 cucchiaiate d’arrow-root; bagnate tosto col brodo tenuto in serbo ed un bicchiere
di vino Sauterne; rimestate fino a che bolla, ritirate la casseruola sull’angolo del fornello. Mezz'ora dopo
digrassate per fare la salsa, passatela allo staccio in una casseruola da riduzione, fatela restringere a
fuoco ardente tramenandola colla mestola e incorporandovi a poco a poco alcune cucchiaiate di buona
crema cruda; quando la salsa sia legata e di consistenza leggiera, liscia, vellutata, passatela alla sta-
migna, ultimatela incorporandovi un pezzo di burro fino e il sugo di un limone.

(1) Occorrono circa 5 decilitrl di salsa per mascherare un'enirée e guarnire una salsiera.

(%) In mancanza di cassa da bagno-maria pud servire egualmente una tegghia a bordi rialzati; la si riempie a meta
d'acqua calda, la sl colloca sul fuoco e si dispongono in seguito 1 bagno-maria nella cassa, per ordine cioé in linea di
graduazione dopo averli contrassegnalo con etichetta. L'acqua del dagno-maria dev'essere ben calda ma non mai bellire.
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206. — Salsa Miraheau.

Fate ridurre d’un terzo 7 od 8 decilitri di vellutata, aggiungete un mazzetto d'erbe aromatiche.
Quando la salsa & legata alla perfezione e succulenta, passatela ed ultimatela incorporandovi del burro

di Guascogna, indicato al N. 203.

208 Uis. -~ Salsa alla serpentaria.

Versate in una tegghia 7 od 8 decilitri di vellutata; mettete la salsa in ebollizione, ristringetela
d'un terzo amalgamandovi,a poco a poco, 2 decilitri di fondo concentrato di pollame; verso la fine della
riduzione aggiungete un decilitro di essenza di serpentaria, cio® una manata di foglie fresche di ser-
pentaria tenute in infusione per alcuni minuti nel fondo di pollame. Quando la salsa & legata a dovere,
passatela alla stamigna, versatela in una casseruola, tenetela nel bagino maria fino al momento di ser-
vire; allora ventolatela incorporandovi un cucchiaio da tavola di foglie di serpentaria tagliate a mandorla, '
tuffate nell'acqua bollente e scolate immediatamente.

207. — Salsa alle ostriche.

Fate imbianchire 8 dozzine d'ostriche in un bicchiere di vino bianco; non appena seno rapprese,
scolatele su un pannolino levandole colla schiumaruola affine di non lasciare alcuna parlicella di sca-
glia; sopprimete le barbe, accomodatele in una casseruolina, tirate chiara la cozione. — Fate ridurre
d’'un terzo del suo volume 6 o 7 decilitri di vellutata incorporando,a poco a poco, alla salsa 2 decilitri
di fondo concentrato di pollame; verso la fine della riduzione aggiungete porzione della cozione delle
ostriche, ma non troppo, avuto rignardo alla sostanza salina che contengono; passate la salsa alla stami--
gna, tenetela nel bagno maria. Al momento di servire ventolatela poi aggiungete burro e da ultimo Ie
ostriche; versate 1a salsa in una salsiera calda. o

208. — Salsa alla Oriéans.

Tenete nel bagino maria, in una casseruolina, 5 decilitri di vellutata ridotta, nclle condizioni, pre-
seritte all’art. 203. Al momento di servire incorporate alla salsa, ventolandola, un pezzo di bwrro di
gamberi ed un'inezia di Caienna. T

290. — Salsa all'Indiana.

Fate rinvenire nel burro una cipolla tagliata a fette ; quando sia di bel colore aggiungete 150 grammi
di giambone crudo, sedano in fette, timo, pepe, garofanetti, un mazzetto guarnito; spolverizzate il tutto
con due cucchiai da tavola di polvere di Cary; alcuni secondi dopo, bagnateli con 6 o 7 decilitri di
vellutata leggera; tramenate la salsa fino alla bollitura, ritirate la casseruola sull’angolo del fornello,
un quarto d’ora dopo digrassate la salsa, passatela allo staccio in una casserunola di riduzione; fatela
ristringere d’un terzo indi legatela con qualche tuorlo sciolto con un po’ di crema, passatela.

300. — Salsa Normanna.

Versate in una tezghia 6 o 7 decilitri di vellutata, aggiungete delle minuzie di funghi freschi, un
mazzetto guarnito; ristringete la salsa d'un terzo, incorporandovi, a poco a poco, 2 decilitri di fondo
bianco di pesce preparato al momento e concentrato; da ultimo aggiungete alcuni cucchiai da tavola
di cottura d’ostriche ed egual quantitd di cozione di funghi. Quando la salsa sia a dovere, legatela con
4 o 5 tuorli d’'uova, passatela alla stamigna, Questa salsa vuol essere tenuta piuttosto consistente anzi

che leggiera.
301. — Salsa alla Russa.

Versate in una casseruola 4 decilitri di vellutata ridotta, fatela bollire tramenandola e ritirandola
.immediatamente per ultimarla con 3 cucchiai da tavola di rafano trito; legate la salsa con un decilitro
di buona crema acida passata alla stamigna, aggiungete un pizzico di zuccaro, il sugo di un limone,
un pizzico di finocchio verde trito. )
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809. — Salsa alla Tolosa.

Mescolate in una casseruola da riduzione 7 od 8 decilitri di vellutata con alcune minuzie di tar-
tufi e di funghi crudi; aggiungete un mazzetto guarnito; ristringete la salsa incorporandovi, a poco a poco,
2 decilitri di fondo di pollame concentrato; quando & ridotta d'un terzo passatela alla stamigna, me-
scolatela con 4 cucchiai da tavola di tartufi in fette, cotti al momento con poco vino Sauterne.

303. — Salsa mcelagrane.

Tagliuzzate a guisa di julicune fina la corteccia di due bigarrade, specie di melagrano; fatela cuo-
cere a grand'acqua; scolatela, asciugatela su un pannolino, mescolatela con 6 decilitri di vellutata ri-
dotta, passata alla stamigna; ultimate la salsa col sugo di un limone e di una bigarrade mescolato e
passato. Si pud anche sostituire la spagnuola alla vellutata.

304. — Salsa primaverile.

Tenete nel bagno-maria 5 decilitri i vellutata ridotta, nelle condizioni indicate al N. 293, passata alla
stamigna. Al momento di servire, incorporate assieme alla salsa ventolandola, un burro alla ravigote
(N. 261) ed una inezia di verde di spinaci.-

305. — Salen alla Parigina.

Versate in una casseruola 2 hicchieri di vino Sauterne, aggiunzete 2 manate di minuzie di tartufi
un mazzetto di prezzemolo guarnito di erbe aromatiche; esponcte la casseruola a fuoco ardente, ristrin-
gete il liquido della metd indi passate I'infusione allo staccio; incorporatevi assieme,ed a poco a poco,
5 decilitri di vellutata in riduzione e concentrata; aggiungete un nonnulla di Caienna, e dopo due sob-
bogli, passate la salsa alla stamigna,

306. — Salsa alla maggiordeme.

Versate in una cassernola 4 decilitri di vellutata ridotta nelle condizioni indicate al N. 293; al-
I'ultimo istante, ventolate la salsa, aggiungendovi 250 grammi di burre; ultimatela col sugo di due li-
moni, un pizzico di prezzemolo trito, wn nonnulla di pepe.

" 807. — Balsa ai granchielini.

Mescolate in una casseruolina 5 decilitri di vellutata ridotta all'essenza di pesce, con porzione di co-
zione d'ostriche; fate bollire la salsa, ritiratela dal fuoco ed ultimatela coll’ addizione di 75 grammi di
burro fresco e 75 grammi di burro di granchiolini. — T1 burro destinato ad ultimare la salsa dev’ es-
sere sempre del migliore. — Aggiungete alla salsa alcune cucchiaiate di code di granchiolini pelate.
— Si prepara nell'istesso modo la salsa di gamberi di mare e d'acqua dolce.

308. — Salsa alla veneziana,

Mettete in una casseruolina un decilitro di buon aceto, un pizzico di fozlie di serpentaria, un maz-
zetto guarnito, alcuni grani di pepe, 2 cucchiai da tavola di giambone crudo tagliato a dadi, fate ri-
durre il liquido alla metd, a casseruola coperta, passatelo attraverso un pannolino per incorporarlo con
5 deecilitri di vellutata ridotta; ultimate la salsa con 2 cucchiai da tavola di foglie di serpentaria e
" prezzemolo, tritate insieme, ma imbianchite. '

309. — Salsa alla Reale.
Mettete in una casseruolina 3 dozzine di piccoli tartufi crudi, foggiati ad oliva ; bagnateli con mezzo

bicchiere di Champagne secco, aggiungete un mazzetto di prezzemolo; fate ridurre il liquido cuocendo
i tartufi. — Versate in una tegghia 7 0d 8 decilitri di vellutata, aggiungete le minuzic crude dei tartuf,
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ristringete la salsa d'un terzo incorporandovi,a poco o poco,2 decilitri d’essenza concentrata di selvag-
gina o di pollame, da ultimo aggiungete mezzd biccliere di vino del Reno e la cozione dei tartufi;la-
sciate bollire la salsa ancora un istante, passate]a alla stamigna in una casseruola, ventolatela, aggiun-
gete i tartufi’ cotti.’ ‘ ,

310. — Salsa alla marinara.

Fate ridurre a meth un blcchlere grande di vino di Bordeaux bianco, con ritagli di funghi, un
mazzetto guarnito d'erbe aromatiche; passate il hquldo incorporatelo con 6 decilitri di vellutata ma-
gra, in riduzione; ultimate la salsa con 150 grammi di burro fino, un nonnulla di cajenna, una stilla
d’essenza d'accmghe

311. — Salsa alla Lionese.

Tagliate a fette 2 cipolle e fatele rinvenire nel burro o nell'olio; quando siano di color biondo,
scolate il burro ed aggiungete alle cipolle alcuni grani di pepe, un mazzetto con erbe aromatiche, uno
spicchio d’aglio non pelato bagnate con mezzo bicchiere di vino bianco, fate ridurre ai tre quarti, indi
mescolate col liquido 5 decilitri di vellutata ridotta all'essenza di funghi; fate bollire un istante la salsa,
legatela con 4 tuorli sciolti con consumato, passatela alla stamigna per ultimarla con una cucchiaiata

di prezzemolo trito.

\
319. — Salsa Brettene.

Tagliate a dadi 2 o 8 cipolle, imbianchitele, glassatele con buon brodo; cotte, bagnatele con 5 de-
cilitri di vellutats ridotta con buon fondo di vitello chiaro e vmo di. Sauterne, ventolate la salsa sul
fuoco, ultimatela con un nonnulla di pepe bianco.

3138. — Salsa alla crema.

Versate in una casseruola 5 o 6 decilitri di buona besciamella ridotta, passata alla stamigna; col-
locate la casseruola sull’angolo del formello, fate bollire la salsa, ventolandola ed amalgamandovi, a
piccole. dosi e senza cessare dal tramenare, 400 grammi di buon burro; quando sia ben spumosa ulti- -
matela con un nonnulla di moscata. — Questa salsa riesce eccellente cogli asparagi lessati. -

8$14. — Salsa Diplomatiea.

Preparate una salsa alla crema nelle condizioni prescritte all’articolo precedente; con 100 grammi
di burro fino,un pezzo di burro di gamberi; quando la salsa sia ben spumosa, ultimatela con una stilla
d'essenza d’acciuga, un nonnulla di cajenna.

815. — Salsa Aarora.

Versate in una casseruola 5 decilitri di besciamella ridotta con biondo di vitello all'essenza @i funghi,
passata alla stamigna, ventolatela sul fuoco incorporandovi 200 grammi di burro fino, 4 cucchiai da
tavola di salsa pomidoro ben rossa passata alla stamigna, e finalmente 4 cucchiaiate di funghi cotti ta-
gliati a dadolini.

316. — Salsa alla Duchessa.

Mettete in una casseruola 5 decilitri di besciamella ridotta all'essenza di funghi, passata alla sta-
migna; ventolatela sul fuoco ed ultimatela con 150 grammi di burro, un nonnulla di caienna, 6 cuc-
chiai da tavola di magro di giambone cotto, tagliato a dadolini.

317. — Salsa alla Principessa.

Versate in una tegghia 4 decilitri di besciamella passata, mettetela in ebollizione tramenandola
col cuechiaio, ed incorporandovi, a poco a poco, il volume di due decilitri di buona glace di pollame; ul-
timatela con 200 grammi di burro fino; ventolatela fino al momento d'impiegarla.
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318. — Salsa mezxza-glace.

Mescolate in una casseruola 7 od 8 decilitri di biondo di vitello, chiaro e concentrato, con 2 cuc-
chiaiate di vino Madera; aggiungete un mazzetto guarnito, fate bollire il liquido, indi legatelo con tre
cucchiaiate di fecola stemperata a freddo; ritirate la salss sull'angolo del fornello per lasciarla chiarifi-
carsi ma abbastanza vivamente perche possa in pan tempo ridurre 4’ un terzo 11 suo volume; digrassa-
tela e passatela alla stamigna. .

819. — Salsa Madera.

Fate ridurre d’ un terzo 6 o 7 decilitri di spagnuola, incorporandovi, a poco a poco, 2 decilitri di
biondo di vitello o di fondo di pollame chiaro, concentrato; quando la salsa sia ristretta ma soltanto
alcuni minuti prima di ritirarla, ultimatela incorporandovi a poco a poco, un bicchiere di buon Ma-
dera secco, .

* 890. — SBalsa Bordelese.

Versate in una tegghia 5 decilitri di buona spagnuola, fatela bollire ed incorporatevi assieme, rime-
standola, 2 decilitri di fondo di vitello. — In separata sede, versate in una casseruola un bicchiere e
mezzo di vino Bordeaux. aggiungete un maszetto di prezzemolo, erbe aromatiche, un pimento; fate ri-
durre il liquido alla metd, incorporandolo a poco a poco, eolla salsa in riduzione; passatela alla stamigna,
ultimatela con 2 cucchiaiate di scalogno trito, previamente rinvenuto nel burro ma hen scolato, e 250
gramml di midolla di manzo cotta, fagliati a dadi.

391, — ‘Salsu alla Finanzlera.

Mettete in una casseruolina 150 grammi di giambone crudo con ritagli di tartufi e di funghi crudi,
un mazzetto guarnito con erbe aromatiche, alcuni grani di pepe, 2 bicchieri di Champagne; coprite la
casseruola, fatelo bollire il liquido riducendolo alla metd. — Nell’ intervallo ristringete d’un terzo del
suo volume 6 o 7 decilitri di salsa spagnuola, amalgamandovi a poco a poco, 3 decilitri di fondo di
pollame succoso, chiaro, concentrato; quando la salsa & legata a dovere, ultimatela coll’ infusione al
Champagne digrassata. Passate la salsa alla stamigna.

329, — Salsa alla Genovese.

Versate in una piccola bastardella 2 bicchieri di vino di Bordeaux rosso, aggiungete delle minuzie di
tartufi e di funghi crudi, 2 cucchiai da tavola di magro di giambone crudo tagliato a dadi, un mazzetto
guarnito d’erbe aromatiche, alcuni grani di pepe, fate ridurre il liquido della metd, tenendolo coperto.
Mescolate in una casseruola di riduzione 6 o 7 decilitri di spagnuola e 1’ infusione al vino; ristringete
la salsa rimestandola ed incorporandovi, a poco a poco, 2 decilitri di fondo di cozione di carpione o
essenza di pesce succosa e concentrata; quando la salsa sia legata a dovere aggiungete 2 cucchiai da
tavola di vino Madera, passatela alla stamigna; ventolatela sul fuoco ed incorporatevi un pezzettino di
burro di gamberi, un cucchiaino da caffée d'essenza d’acciughe, un nonnulla di cajenna.

388. — Salsa tartaruga.

Mettete in una casseruolina 150 grammi di giambone crudo tagliato a dadi, uno scalogno, un maz-
zetto di prezzemolo ed altro d’erbe aromatiche ciod timo, maggiorana, santoreggia, basilico, de’ ritagli
di tartufi e di funghi crudi, 2 bicchieri grandi di sherry o di buon vino Madera, collocate la casseruola
su fuoco ardente, fate ridurre il liquido della metd. — Intanto fate parimenti ridurre d'un terzo 5 deci-
litri di spagnuola e 2 decilitri di purée di pomidoro, tramenando la salsa ed incorporandovi 2 decilitri

di fondo concentrato di pollame; da ultimo incorporate la riduzione del vino alla salsa, ultimatela con
up’ inezia di cajenna indi passatela alla stamigna, '
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394. — Nalsa all' Itallana.

Versate in una casseruolina 2 bicchieri di Champagne secco, aggiungete delle minuzie di tartufi e
di funghi crudi, un mazzetto guarnito, alcuni grani di pepe; coprite e fate ridurre il liquido alla meta.
— Fate parimenti ristringere d'un terzo del suo volure 6 o 7 decilitri di spagnuola, rimestandola ed
incorporandovi, a poco a poco, 2 decilitri di fondo di vitello chiaro e concentrato; quando la salsa &
succosa e legata a giusta misura, aggiungete I'infusione col vino e dopo un istante di bollitura, passatela
alla stamigna; ventolatela sul fuoco senza perd che abbia a bollire; ultimatela con un nonnulla di ca-
jenna, 4 cucchiai da tavola di magro di giambone, ezgual quantita di tartufi e di funghi cotti, tagliati a
dadolini piccolissimi, e 2 scalogni rinvenuti nel burro ma ben scolati.

3%35. — Salsa Reggenza.

Tornite 8 dozzine di piccoli tartufi erudi a foggia d'oliva; metteteli in una casseruola con un bic-
chiere di buon vino del Reno e tanto come un noce di glace, coprite e fate ristringere il liquido. —
Intanto versate in un’altra casseruola 2 decilitri di vino del Reno, aggiungete uno scalogno, un maz-
zetto guarnito d’erbe aromatiche e ritagli di tartufi crudi; coprite e fate ridurre il vino alla metd, —
Versate in una tegghia 6 o 7 decilitri di salsa spagnuola, fatela ridurre d" un terzo, incorporandovi, a
poco- a poco, 2 decilitri di buon fonde di pollame concentrato e da ultimo anche il vino; passate la salsa
alla stamigna, ventolatela sul fuoco, aggiungete la guarnizione di tartufi ad olive. — Si pud prepmare
questa salsa con essenza di pesce nel qual caso bisognerd agziungervi burro.

83%6. — Salsa Duxclles.

Fate ridurre d’'un terzo del suo volume 6 o 7 decilitri di spagnuola con 2 decilitri di biondo di
vitello concentrato; da ultimo incorporatevi assieme ed a poco a poco, un bicchiere di vino bianco secco;
quando sia legata a dovere, passatela alla stamigna, ventolatela sul fuoco aggiungendovi 5 o 6 cucchiai
da tavola di erbe fine cotte, ben spremute e 2 cucchiaiate di lingua scarlatta cotta e trita.

897. — Salsa alla Soublise.

Versate in una casseruolina 5 decilitri di spagnuola ridotta a dovere con fondo di vitello e vino
Madera; ventolatela sul fuoco amalgamandovi assieme un nonnulla di cajenna 5 06 cucchiai da tavola
di purée Soubise.

328. — Salsa Colbert.

Versate in una casseruolina 8 o 4 decilitri di buona glace di carne ben chiarificata, esponetela a
fuoco e quando bolle ritiratela sull’angolo del fornello, indi incorporatevi 400 grammi di burro, ma a
poco a poco e senza smettere dal lavorare la salsa col mestolino; quando sia ben liscia e legata, ulti-
matela col sugo di due o tre limoni ed un pizzico di prezzemolo trito.

329. — Salsa Plemontese.

Fate ridurre &' un terzo del suo volume 6 o 7 decilitri di salsa spagnuola, incorporate alla salsa.
2 decilitri di biondo di vitello concentrato; ultimatela, amalgamandovi assieme (lontano dal fuoco) un
nonnulla di caienna, un pezzo di burro d’acciuga, 4 cucchiai da tavola di tartufi bianchi di Piemonte
crudi, tagliati a fette sottili od a dadolini.

330. — Salsa alla Perigueux.

Versate in una piccola casseruola 2 bicchieri di Sauterne, aggiungete delle minuzie di tartufi, co-
prite la casseruola, fate ridurre il liquido a metd. — Fate pure ridurre, d'un terzo del suo volume, 6 0 7
decilitri di spagnuola incorporandovi a poco a poco, 2 decilitri di fondo di pollame o di selvaggina con-
centrato; quando sia succulenta e legata a dovere, aggiungete I'infusione al vino, indi passatela alla
stamigna, ventolatela sul fuoco ed ultimatela con 200 grammi di tartufi a dadolini, glassali con poco
vino Madera. . :
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331. — Salsa Castigliana,

Fate ridurre d’un terzo del suo volume 6 o 7 decilitri di spagnuola, incorporandovi assieme 2 de-
cilitri di biondo di vitello concentrato; da ultimo aggiungete una cucchiaiata di polvere di pimento
rosso e dolce di Spagna, 200 grammi di magro di giambone a dadolini; ultimatela col sugo di due
limoni.

8$39. — Salsa Portoghese.

Tagliate sottile 1a buccia d’un arancio per cesellarla, cuocerla a grand’acqua e di poi scolarla su uno
staccio. Mescolate in una casseruola 5 o 6 decilitri di salsa bruna con un decilitro di Madera, egual
quantith di glace sciolta; aggiungete 2 o 3 pimenti, alcuni garofanetti, un mazzetto guarnito d’erbe
aromatiche; mettete la casseruola sul fuoco, fate ridurre la salsa per 8 o 10 minuti, passatela alla sta-
migna in un’altra cassernola, aggiungete la buccia dell’arancio, un cucchiaino di zuccaro d'arancio
raschiato sul frutto e il sugo d'un arancio; date un sobboglio alla salsa prima di servirla,

383. — Salsa Rohert.

Tagliate a dadi 2 o 8 cipolle, fatele rinvenire nel burro con un pizzico di zuecaro; quando siano Qi
bel colure scolate il burro, bagnate le cipolle con un po’ di buon brodo e glasssatele a fuoco lento af-
finche abbiano il tempo di cuocere. — Fate ridurre d'un terzo del suo volume 6 o 7 decilitri di salsa
spagnuola, tramenandola ¢ incorporandovi a poco a poco 2 decilitri di biondo di vitello e un po’ di
vino bianco; quando sia legata a dovere, ritiratela dal fuoco, ultimatela aggiungendo un nonnulla di
cajenna, 2 cucchiaiate di moutarde inglese sciolta con poco sugo freddo e finalmente le cipolle glassate,

334. — Salsa al prefumo di peraiclettio.

Preparate 2 decilitri di fragranza di perniciotto, operando come si disse al N.2358. — Fate ridurre
6 o 7 decilitri di spagnuola, tramenandola ed incorporando l'essenza colla salsa, a poco a poco; quando
sia legata a dovere, ultimatela con 2 cucchiai da tavola di vino Madera ; lasciatela bollire un istante,
passatela alla stamigna. Si preparano nell'istesso modo le salse al profumo di fagiano o di beccaccia.

$35. — Salsa Salmis.

Preparate una salsa all'essenza di selvaggina, fagiano, beccaccia o perniciotto operando giusta I'i-
struzione precedente; quando la salsa & ultimata, ventolatela sul fuoco incorporandovi (senza bollitura)
4 cucchiai da tavola di purée di fegato dellaselvaggina stessa la cui essenza avrd servito ad amman-
nire la salsa.

836. — Salsa caprimele alla orema.

Sia il capriuolo arrostito al forno od allo spiedo, distaccate il fondo della leccarda con 3 decilitri
di buon sugo; fatelo bollire, passatelo in una casseruola da riduzione, digrassate e fate ridurre d’un
terzo; mischiate con 2 decilitri di spagnuola un pezzo di glace e 2 decilitri di crema acida; lavorate
la salsa col cucchiaio e quando sia di buon gusto, di bel colore e leggermente legata, passatcla alla
stamigna, indi ventolatela sul fuoco aggiungendo il sugo di un limone. — Si pud preparare questa
salsa con crema dolce; in tal caso bisognerd ridurre il sugo con qualche cucchiaiata di buon aceto,

8387. — Salsa peperata,

Tagliate a fette una cipolla e fatela rinvenire di bel colore in una casseruola con burro; scolate il
burro ed aggiungete alla cipolla alcuni dadi di giambone crudo, un mazzetto guarnito d’erbe aroma-
tiche, una ventina di grani di pepe, 6 chiodi di garofano, 2 scalogni in fette; bagnateli con 2 decilitri
di aceto alla serpentaria, 2 decilitri di biondo di vitello; coprite la casseruola, lasciate ridurre il li-

) % 9
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quido d'un terzo. — Intanto fate ridurre in una tegghia 7 od 8 decilitri di salsa spagnuola , trame-
pandola e incorporandovi, a poco a poco, 2 decilitri di buon fondo; quando sia legata a dovere
amalgamatevi parimenti I'infusione preparata; 2 minuti dop), passatela alla stamigni, ventolatela ed
ultimatela con un pizzico di pepe bianco.

838. — Salsa napeletana.

Fate rinvenire nel burro una cipollina con 150 grammi di magro di giambone crudo, aggiungete un
mazzetto di prezzemolo, timo, lauro, grani di pepe, minuzie di funghi; bagnate il tutto con 8 deci-
litri di vino Marsala ristringendolo poi alla metd. — Intanto mescolate in una tegghia 4 decilitri di
spagnuola, 2 decilitri di salsa pomidoro, 2 decilitri d’essenza di selvaggina o di pollame; esponetela a
fuoco ardente e fate ridurre la salsa d’un terzo del suo volume, tramenandola; incorporate, a poco a
poco, 1" infusione al Marsala, continuate I’ chollizione e quando la salsa sia sugosa e legata a dovere,
passatela alla stamigna.

3389. — Salsa Romana.

Mondate con diligenza 150 grammi d’uva di Corinto ed altrettanta di Smirne; fatela rammollire
in acqua tiepida, scolatela su un pannolino e mettetela in una terrina; aggiungete 150 grammi di pi-
nocchi. Fate sciogliere in una bastardella, tramenandolo col mestolo, 150 grammi di zuccaro in polvere
e quando sia caramellato biondo, bagnatelo con 2 decilitri di aceto e tramenate il liquido sul fuoco fino
a che lo zuccaro sia sciolto; fate ridurre d'un terzo. — Mischiate iu una casseruola da riduzione 6 0 7
decilitri di salsa spagnuola, con 3 decilitri di biondo di vitello concentrato; aggiungete un mazzetto
d’ erbe aromatiche; fate ridurre la salsa d'un terzo del suo volume, incorporandovi, a poco a poco, la
soluzione all'aceto ; quando la salsa sia legata a dovere ma lezgiera, passatela alla stamigna; aggiun-
gete 'uva ed i pinocchi, date soltanto due sobbugli.

310. — Salsa alia Siclliana.

Tagliate a rotelle 2 o 3 cipolle che distaccherete in anella e friggerete in abbondante frittura
quando siano di bel colore, scolatele su un pannolino per levare il grasso indi mescolatele con 5 deci-

litri di salsa spagnuola ridotta all'essenza di selvaggina e al vino Marsala ; ultimatela con un bricciolo
di caienna.

841. — Salsa trita.

Tritate 2 cipolle e 2 scalogni, fateli leggermente rinvenire nel burro, aggiungete 4 cucchiai da
tavola di capperi e di citriuoli triti, bagnateli con un decilitro di buon aceto, fate ridurre il liquido alla
metit; mescolatevi assieme G decilitri di salsa spagnuola ridotta e 3 cucchiaiate di erbe fine cotte; fate
bollire per 2 minuti ed ultimate la salsa con un nonnulla di caienna.

849%. — Salsa alla cacelatore.

Tate ridurre 6 decilitri di spagnuola all’essenza di selvaggina; quando sia a giusta misura, riti-

ratela dal fuoco, legatela con un decilitro e mezzo di sangue di lepre, hquxdo mescolato con una cucchlalata
di buon aceto; ]emte la salsa senza farla bollire, passatela alla stamigna.

+ 343. — Salsa pemidore.

Mescolate in una casseruola 2 decilitri di purée di pomidoro ridotta, ma non legata, con egual quan-
tita di spagnuola. Fatela ridurre, tramenando ed incorporandovi, 2 poco a poco, alcuni cucchiai da ta-

voli di buon sugo o glace scivlta. Quando la salsa sia ridotta di un terzo, succulenta e di bel colore,
passatela.
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DECGLI HORS-DEUVRE.

In questo capitolonoi trattiamo degli hors-d’euvre freddi e degli hors-dauvre caldi. Nell’ ordine
normale i primi sono nelle attribuzioni de’ maggiordomi o del capo credenziere, ma ordine della pre-
gente opera ¢’ impone I'obbligo di occuparci di tutte le parti in rapporto diretto colla cucina o che ne
provengono.

Gli hors-d’ceuvre di credenza si mettono su piatti, navicelle o hors-d'euvriers; ordinariamente si
predispongono sulla tavola e vi rimangono per tutta la durata del servizio culinare od almeno fino a
che gli entrées freddi siano serviti. In Russia gli hors-d’wuvre freddi d un pranzo mon si depongono
sulla tavola; disposti su un piccolo buffet destinato a tal'uopo, vengono mangiati dai commensali prima
di mettersi a tavola. Nelle sontuose imbandigioni si fa in generale poco uso degli hors-d’ecuvre freddi;
questo genere di cibi conviene meglio alle riunioni intime.

Nell'ordine di un pranzo, gli hors-d'@urre di cucina sono serviti immediatamente dopo la minestra
o dopo il pesce; gli hors-d’wurre asciutti, quali le fritture od i pasticcini devono collocarsi su tova-
glivolo ripiegato e disposto sul piatto; tuttavia si collocano talvolta entro tazze, cestelle o gradinate;
avvertiremo perd che la semplicitd convien loro perfettamente, trattandosi di cibi per natura leggieri e
poco lavorati.

In un pranzo in cui non si serva che un solo piatto d'hors-d'auevre caldi, si frammischiano talvolta
le specie snllo stesso piatto. Quest'uso non & generale, ma nulla vieta d’adottarlo; verbigrazia, si possono
senza inconveniente disporre nel centro di una corona un cespuglio di bouchies, di croquettes o di fritto
qualsiasi. £ in cotal modo viene offerto a'commensali una maggior scelta, il che torna sovente assai
gradito.— I disegni della tavola N. 3 rappresentano i diversi metodi applicati per la disposizione degli
hors-dceuvre, :

HORS D’CEUVRE FREDDI.

344. — Sardine all'olle. — Sardincs a Vhuile.

Lovate le sardine dalla scatola, asciugatele, tagliatele alle due estremith, disponete le une presso
le altre in una navicella da hors-d’eurre od in un piattino; cospargetele d’olio fino.

8345. — Triglie all‘elle. — Rougels a 1’huile.

Le triglie marinate vengono conservate come le sardine; si scolano della loro cozione per servirle
intere cosparse di buon olio d’oliva.

846. — Tonno all’eMo. — Thon & U'huile.
Si scola il tonno dall'olio in cui & stato marinato, per tagliarlo a fette sottili che si collocano sim-

metricamente in un hors-d'euvrier, circondandole con prezzemolo trito, capperi, citriuoli ed uova sode
parinenti trite, il tutto cosparso d’olio d'olivo fino. .

Digitized by GOOSIQ



68 CUCINA CLASSICA

347. — Salmone affumieato. — Sawmon fumé,

Bisogna scegliere il' salmone affumicato di recente, di b2l color roseo. Lo si taglia sul traverso
in fette sottili un po’in isbieeo; lo si riordina in rettangoli, disponendoli simmetricamente su una fiam -
minghetta o hors-d’euvricr, circondandolo con foglio di prezzemolo verde.

3148. — Acclughe salate. — Aunchois salés.

Le piceole acciughe di Provenza sono le pilt stimate. Si lavano e si asciuzano per levare la spini ;
si regolano poi i filetti disponendoli simmetricamente in un hors-cewvrier, per guarnirli con prezzemolo,
cerfoglio o serpentaria trita; cospargetele d'olio ed una stilla d’ aceto, e guernitele con uova sode trite

o tagliate a quarti.
849, — Aringhe affamieate. — Harcngs fumds.

Si fanno riscaldare celeremente al vapore dell’ acqua bollente o sulla gratella per ‘sopprimere la
pelle; indisi distaccano i filetti dalla spina per regolarli e disporli in bell'ordine su una fiamminghetta,
cosparsi d'olio d'oliva.

850. — Aringhe salate. — Harengs salés.

Le aringhe si dissalano immolandole per alcune ore in acqua mista con un po’ di latte; si scolano
per poi metterle in un vaso con cipolle in fette, lauro e pepe in grani; si coprono con aceto misto
con un po’d'acqua tiepida, lasciandole marinare per 24 ore; allora si scolano, per sopprimere la pelle
la testa e l'estremitd della coda. Ogni aringa si divide in tre parti che poi si riuniscono disponendo le
une accanto alle altre. Si cospargons d'olio e aceto, attorniandole di listarelle di cornicini o di citriuoli
salati e cipolle in fette. Siponno anche levare i filetti delle aringhe salate, dividerle in listarelle come le
acciughe, guernirle con prezzemolo trito e capperi, cospargendole d'olio e d’ aceto.

881, — Cavliale. — Caviar.

11 caviale salato di recente & il migliore, invecchiando perde delle sue prerogative. Lo si dispone
semplicemente in una fiamminghetta e lo si accompagna con limoni divisi per metd e fette di pane
abbrustolate. In Russia si mescola sovente al caviale della cipollina trita. — 1l caviale deve essere

mangiato con cucchiaini d'avorio; non si tocca mai con alcun utensile di metallo. '

858. — Gamberl e granchiolinl. — Ecrevisses et crevettes.

Nei paesi ove i gamberi abbondano si servono le code cotte, pelate, disposte in una piramide su
una navieella o una fiamminghetta ; si circondano con foglie di prezzemolo e si cospargono con una
(vinaigretie) salsa verde. — Ai granchiolini si sopprimono le harbe e si collo:ano a guisa di cespu-
glio su un muechio di foglie di prezzemolo. Si attorniano con alcuni pezzi di ghiaccio naturale e s1
servono con hurro fresco.

853. — Trote marinate. — Truites marindes.

Le trote si servono intere simmetricamente disposte, cosparse colla loro stessa marinatura, attor-
niate da foglie di prezzemolo. Si serve a parte una salsiera di persillade.

354. — Laecl marinatd. — Brochets marinés.

I Iucci marinati sono di solito tagliati a pezzi; si dispongono in cespuglio, cosparsi con olio dohva
e aceto,
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355. — Ostriche natarall, — Huitrce au naturel.

Le ostriche non si devono aprire che al momento di servirle; si dispongono senza mai levarle dal
guscio, su un tovagliuolo ripiegato accompagnandole con mezzi limoni, pepe in polvere e tartoline. Si
servono pure qualche volta le ostriche con un condimento composto di scalogno trito, aceto e pepe fino.

856. — Osiriche nelle conchiglie. — Coquilles aux huitres.

Si levano le ostriche dal guscio per imbianchirle; sopprimere le barbe, accomodarle nelle conchiglie
di cucina, in ragione di 4 o 5 ostriche ogni-conchiglia. Al momento di servire si cospargono con un
po’ di salsa tartara e si dispongono poi su un tovagliuolo ripiegato.

837. — Salame. — Saucisson.

Si serve ogni specie di salume tagliato in fette sottili e privo della pelle; lo si dispone in corona
con foglie di prezzemolo nel centro.

858, -— Glambone. — Jamnbon.

11 giambone tanto crudo che cotto, lo si serve tagliato a fette sottili regolate e disposte in coroni
¢on foglie di prezzemolo od anche gelatina all'ingiro.

- 389, — Lingua alle searlatte. — Langue d U'écarlate.

Si taglia la lingua a fette non tropro sottili che si riducono di forma eguale sopprimendo le parti
dure; si dispongono in corona guernite con foglie di prezzemolo o con gelatina trita.

360. — Stomachi d'oca affumieatl. — Estomacs d’oie fumnés.

Si taglia la carne de’ filetti sulla lunghezza dello stomaco in fette sottilissime ; si dispongono in co-
rona con foglie di prezzemolo al centro.

361. — Uova di vanuecllo ¢ di gabblano, — Ocufs de vanneaux et de mouettes,

Per cuocere le uova di vannello si collocano leggermente in una casseruola, si coprono d’acqua
fredda e si mettono a fuoco; dopo 7 od 8 minuti di bollitura si scolano le yova, si rompe leggermente
il guscio sull’ estremith pit puntuta, per disporle ritte nel cavy d'un tovagliuolo ripiegato. Le uova di
vannello si accompagnano con un piatto di burro fresco, ben sodo ed un altro con crescione da orto.
— Nell’ istesso modo si fanno cuocere le uova di gabblano prolungando la bollitura per 10 o 12 mi-

puti. E da osservare che il tuorlo delle uova di vannello e di gabbiano si conserva sempre molle anche
dopo lunga cottura.

36%. — Burro fresco. — Beurre frais,

Il burro che si serve a tavola dev'essere freschissimo; lo si serve foggiato a ruotelle od in fronzoli
@ ricci raschiati col coltello. Tl burro dev'essere sempre attorniato di pezzettini di ghiaccio limpido e

pulito per mantenerlo sodo; un burro rammollito, senza con51stenza & disaggradevole al gusto e perde
le maggiori sue prerooatlve

368. — Peoponl. — Melons.

1 meloni delle diverse specie, quando siano a giusta maturanza, costituiscono un eccellente hors-
deeuvre. 11 cantalow di Parigi e i poponi bianchi di Cavaillon sono assai rinomati in Francia; una
delle sue principali prerogative & di essere ben freddo. — I meloni si dividono-in fette sopprimendo
le due estremitd; si taglia orrizzontalmente la polpa ai limiti della buccia ma senza distaccarla intera-
mente; le fette cost predisposte e collocate su tovagliuolo ripiegato, si servono accompagnandole con
zuccaro in polvere, sale e pepe. — In molti paesi il popone si serve per dessert.
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364. — Ravanell}. — Radis.

Qualunque sia la specie, i ravanelli teneri e freschi riescono sempre graditi come hors-d’eceuvre.
Si sopprimono le grosse foglie dure per non lasciarvi aderenti che le tenere; si raschia leggermente la
superficie e si asciugano per disporli simmetricamente in un hors-d'euvrier, circondandoli con pezzettini
di ghiaccio od anche bagnandoli soltanto con acqua gelata. — Si pud cesellare la superficie de’ rava-
nelli a rosette senza distaccarne la mollica.

865. — Fichi. — Figues.

1 fichi freschi, a perfetta maturanza, e ben freddi offrono un eccellente Tors-dauvre. Si collo-
cano in piramide su foglie di vite. Nel mezzodi della Francia si servono attorniati da sottili fette di
giambone e di salsiccione.

366. — Sedano, cardl, 8noechio. — Cileris, cardons, fenouil,

I grumoli teneri del sedano e de’ cardi sono comunemente serviti come hors-d’auvre in Italia. —
Si regolano per bene, si asciugano con un pannolino e si dispongono su tovagliuolo ripiegato od in un
hors-d’auvrier, si serve in pari tempo un burro di acciuga sciolto e ben caldo o semplicemente una
purée di acciughe disciolta con olio caldo; con questa salsa si ponno mescolare de’ tartufi bianchi di Pie-
monte tagliati finissimi, — In Inghilterra si servono i grumoli dello sedano col formaggio. — Il finoc-
chio, cosi conosciuto e pregiato in Italia, si serve generalmente alla fine del pasto.

867. — Carciofl freschi. — Artichauts frais.

I carciofi teneri, piccoli, freschi, ponno essere serviti crudi alla poivrade, ciod con olio e aceto;
basterh lavarli per bene, sopprimere una parte del gambo e le foglie pi dure e di poi disporli su tova-
gliuolo ripiegato. — Si servono parimenti alla poivrade i grossi carciofi del Nord, ma essi devono essere
dapprima parati con diligenza, indi si divide la parte del girello in scaglie vale a dire lasciandovi
aderente porzione delle foglie. Si gettono mano mano in un vaso d'acqua acidula indi si dispongono su
un piatto, cospargendoli con un po’ d’acqua acidula affine d' impedire che si anneriscano al contatto
dell’aria. : :

368. — Pimentl o Peperont verdl e rossl. — Piments verts et rouges.

Si taglia il gambo a’ peperoni verdi e freschi per fenderli in quattro senza perd distaccarli; si dispon-
gono in cespuglio su un piatto. Se i peperoni verdi sono marinati all’aceto, si spremono indi si tagliano
per condirli con olio, pepe e sale. In Ispagna, dove si fa molto consumo de’ pimenti rossi, dalla polpa
densa, grassa e saporita, si mettono dapprima sulla gratella per levargli la pelle, poi si tagliano in fette
e si condiscono con olio, aceto, pepe e sale.

809. — Ciériuolini ¢ cocomeri salath — Cornichons et concombres salés.

1 citrinolini marinati si servono al naturale ciod semplicemente disposti in un hors-d'euvrier —
In Russia ed in Germania si fa un gran consumo di citriuoli o cocomeri salati (agoursis); si ponno
servire al naturale, ma & pit conveniente di pelarli e tagliarli a pezzi un po’in ishieco, riordinarli
collocandoli in un hors-d’ecuvrier.

870. — Cocomerd fresebt. — Concombres frais.

Qualora i citriuoli sieno teneri e senza seri, si pelano, si sopprimono le estremit e si tagliano a
fette sottili. Ove siano grossi, si divide ciascuno per il lungo in due o quattro parti, si sopprimono le.
estremith, si levano i semi e di poi si tagliano a fette. In ambidue i casi si lascieranno macerare per
un quarto d'ora, con un po’di sale, indi si spremono e si condiscono con olio, aceto, pepe e sale spols.
verizzandole da ultimo con prezzemolo trito.
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371. — Salmene alla Svedese. — Sawnon d la Suddoise.

Si levano le spine e la pelle ad un pezzo di salmone pescato di recente; lo si taglia in fette gottili
¢ si fanno macerare nel sale per 2 o0 3 ore, indi si scolano per disporle su una fiamminghetta,

379%. — Sandwichs coperte. — Sandwichs couverts.

Si manipola in una terrina un pezzo di burro con sale e della senape (moutarde) od essenza d'ac-
ciughe. Si ritaglia un pane di cucina raffermo sopprimendo la crosta e dividendo la mollica in due o tre
parti, quali si ritagliano della dimensione precisa che devono avere le sandwichs; la forma pilt usata
b la rettangolare. Si stende sulla superficie del pane tagliato uno strato di burro manipolato, si taglia
sul pane stesso una fetta sottile, si cosparge nuovamente di burro il pane per tagliare una seconda fetta
dello stesso spessore della prima. Si procede cos), fino all'esaurimento del numero di fette di pane; allora
si collocano, le une accanto alle altre, su un tovagliuolo, si mascherano le sandwichs dalla parte del
burro con fettoline di pollame, di giambone o di lingua alla scarlatta, tagliate della dimensione del
pane e fredde; si comprimono leggermente e si ricopre la carne con altre fette di pane applicandolo
pure dalla parte spalmata di burro; formato cosi le sandwichs basterd ritagliarle regolarmente , spia-
nando gli angoli indi disporle in cespuglio su un tovagliuolo ripiegato. — Quando occorra di prepararne
un gran numero si potrd accellerare il lavoro tagliando delle fette su tulta lalarghezza del pane di cu-
cina; sispalma di burro la superficie che si maschera con glambone, lingua e pollame misto ; si ncopre
tostamente con altre fette di pane spalmate di burro; allora si evuagha il ‘pane, tzwhando poi fuori
le sandwichs che si reZolarizzano spianando gli angoli.

3798. — Sandwlehs scoperte. — Sandwichs découverts.

Si tagliano le fette di pane in forma di rettangolo, si spalmano di burro e si dispongono sulla ta-
vola coperta con tovagliuolo le une accanto alle altre; si coprono le fette, dalla parte del burro con una
fetta di galantina, giambone, pollame o lingua allo scar]atto tagliata un po’ pih grande di quelle di pane
ma dello stesso spessore; comprimete un po’le carni, ritagliatele al livello del pane, spianate gli angoli
e disponete le sandwichs in cespuglio su tovagliuolo ripiegato. — Le sandwichs scoperte possono anche
essere mascherate e guarnite con lingua o giambone tritato finissimo, stendendo il tritume in denso
strato sulla parte del burro e comprimendolo colla lama del coltello.

374. — Panciti alla francese. — Petils pains a la frangaise.

Si preparano i panetti con pasta all’alemanna o alla polacca, (vedi al cap. Pasticceria), dandogli
forma rotonda o lunga, puntuta alle due estremitd; in entrambi i casi devono essere piccoli, si collocano
aqualche distanza su una lastra per farli levare a temperatura dolce per poi dorarli con uovo e cuocerli
a forno moderato; quando sono freddi, si svuotano aprendoli per disopra e si riempiono sia con un sal-
picone di fegato grasso legato con un po’ di salsa chaufroiz, sia con un composto di fegato alla suprema
o con qualsiasi altra sorta di pane di sclvaggina, pestato e passato allo staccio. — Si ponno pure guar-
nire con un salpicone di pollame, di selvaggina, di gamberi di mare o d’acqua dolce, previamente le-
gato con salsa magnonnese.

8395, — Canapé. — Canapés.

Si tagliano delle fette di pane, uniformi, simili a quelle per sandwichs ; si ponno fare leggermente
abbrustolare o lasciarle come sono, il che & benespesso preferibile; in entrambi i casi si spalmano con
burro manipolato con essenza d’acciughe o semplicemente con moutarde, si orlano con filettini di tonno,
di salmone affumicato, d’acciughe e di burro d’acciuga spinto al cornetto; si copre la superficie con
caviale o per metd con uova sode e prezzemolo trito. Si ponno guarnire anche soltanto con filetti d’ac-
ciuga disposti a guisa ' inferriata sul pane spalmato di burro, ma & sempre facoltativo d’aggiungere
alle acclughe alcune particelle di prezzemo]o d’uova trite, di capperi interi oppure di burro composto
spinto in perle mediante cornetto. — Li canapd si guarniscono anche con filetti di aringhe salate o
‘affumicate, di salmone affumicato, di sardine all’olio,
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876. — Canap¢ di aringhe alia Russa. — Canapés de havengs & la Russe.

Si levano i filetti di due aringhe dissalate, si sopprime la pelle e si tagliano a filettini, si passano
le animelle allo staccio, mescolandole con un pomo acido, pelato, mondo e tritate; col composto si co-
prono le fette di pane tagliate di dimensione uniforme indi vi si dispongono sopra in bell’ordine i
filetti d'aringa e si collocano i canapé cosl ultimati su un tovagliuolo ripiegato.

HORS-D'CEUVRE CALDI

877. — Salpicone reals. — Questo salpicone si compone di fezato grasso, bianco di pollame, animelle
d’'agnello e funghi cotti tagliati a dadolini, mescolati, poi lezati con salsa besciamella ridotta, ultimata
con burre di gamberi.

878. — Salpicone alla finanziera. — Tartufi neri, bianco di pollame, hndua scarlatta funghi cotti,
tagha’u a dadolini, mescolatx poi legati a dovere con una salsa bruna alla ﬁnanzlexa

- 870, — Sa.lpmone alla Tolosa. — Fegato grasso, tartufi, funghi cotti e t‘tghatl a da,dohm, il tutto,
legato con un po’di vellutata ridotta.

830. — Salpicons alla Pengueux. — Tartufi crudi, pelati e tagliati a piccolissimi dadi, cotti nel vino
Madera, ultimato con un po’ di glace sciolta, legati con una salsa spagnuola ridotta colle minuzie dei
tartufi.

881. — Salpicone tartarogs. — Tartufi, code di gamberi, palati di manzo, annnelle d' agnello cotte
e taghate 3 dadi, mescolate e legati con una salsa tartaruga ridotta.

882. — Balpicone alla oacciatore. — Filetti di perniciotto, fegato di pollame, tartufi, funghi e lingua
scarlatta il tutto tagliato a dadolini, mischiati e legati con salsa salmis.

833. — Salpioone italiano. — Granelli, cervella, animelle di vitello, funghi e giambone magro cotto,
il tutto tagliato a dadolini mediocri, mescolati, legati con una salsa finanziera.

884. — Salpicone palermitano. — Maccheroncini cotti, tagliati a pezzettini, filetti di perniciotto, gi-
relli di carciofo, giambone, il tutto cotto e tagliato a dadolini, mescolati, legati con salsa tartaruga.

885 — Salpioone alla reggensa. — Fegati di lotta, animelle di carpo; code di gamberi e funghi
cotti, tagliati a dadolini, mescolati e legati con salsa reggenza.

886. — Salpicone d’ostriche. — Si fanno imbianchire le ostriche, si ripuliscono per tagliarle a dadi;
puossi aggiungere un salpicone di funghi egualmente tagliati a dadi, si lega il salpicone con una buona
vellutata, ridotta con un po’ di cozione delle ostriche e un po’ di panna.

887, — Salpicono di gamberi d’acqua dolce e di mare, granchiolini. — Si tagliano a dadolini le singole
carni cotte e si amalgamano con besciamella ridotta o vellutata. Si possono aggiungere al composto
tartufi e funghi cotti ecrua.lmente tagliati a dadi.
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2 hlewr a1 beccaccini in casse. 3 Pasticcim alla finanziera. 4 Allodole m crostata.
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{{  Frittura all [taliana.
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888. — Balpicone alla Montglas. — Si pud comporre la montglas semplicemente con tartufi tagliati a
filetti fini oppure con funghi, fegato grasso, filetti di pollame o di selvaggina, giambone e lingua scarlatta;
di solito si mescolano tali guarnizioni in tutto od in parte dopo averle tagliate a guisa di julienne di
2 centimetri di lunghezza. I1 composto si amalgama di poi con vellutata o spagnuola ridotta, succulenta.

889. — Montglas per quenclles foderate. — La montglas per quenelles si pud preparare anche soltanto
con tartufi oppure con filetti di pollame o di selvaggina mescolati con funghi e tartufi; in ogni caso queste
guarnizioni devono essere preventivamente cotte, tagliate in julienne, legate in ristretto con un po’ di
salsa bruna, mescolata con egual quantitd di glace sciolta, poi ridotta alla giusta misura ciod conden-
sata affine di remderla succulenta e darle molta consistenza. Si stende il composto su un piatto per
lagciarlo raffreddare e consolidare nello stesso tempo, al punto di poter tagliarlo con uno stampo o
rotolarlo colla mano in forma d’olive dopo averlo diviso in piccole porzioni.

800. — Canapé alla Windser. — Canapés a la Windsor,

Levate le carni bianche d’ un pollo freddo, tritatele, pestatele colla stessa quantitdh di giambone
cotto e di lingua scarlatta; ridottele in pasta, aggiungete un pezzo di burro, qualche cucchiaiata di
formaggio di Chester grattugiato, della senape inglese e del caienna. Tagliate delle fettoline di pane
di forma ovale, fatele friggere leggermente nel burro d’ambo le parti, scolatele, mascheratele con uno
strato del composto preparato poi lisciate la superficie, decoratela con filetti di citriuolo e di capperi;
disponete i canapé su un tovagliuolo ripiegato.

891. — Canapé caldi al glambone. — Canapés chauds, aw jambon.

Tagliate delle fette di pane di cucina in forma di quadrilungo, grosse mezzo centimetro; accomo-
datele in una tegghia con burro per farle colorare da una parte; rivoltatele tosto, poi collocate su ogni
fetta una sottile fetta di giambone crudo, tagliate della stessa dimensione del pane; spolverizzate il
giambone con un po’ di pepe; spingete la te"ghla a forno vivace affine di colorare il pane dall’altro lato
¢ ad un tempo riscaldare il giambone.

.898. — Canapé caldl al fermagglo. — Canapés chauds au fromage.

Tagliate delle fette di pane a foggia di gquadrilungo, fatele colorare al burro ma soltanto da una
parte che poi maschererete con un denso strato di formaggio di chester, di gruyere, o di stilton grat-
tugiato; spolverizzate il formaggio con un po’di caienna, rimettetele nella tegghia (la parte stratificata
all'insi1) esponetele a forno caldo; non appena il formaggio incomincia a sciogliersi, disponete i canapé
in cespuglio su un tovagliuolo.

8393. — Crostini al formaggie, all’inglese. — Croule au fromage, & UAnglaise

Tagliate delle fette di pane di 3 millimetri di spessore, di forma oblunga od a guadrilunghi; im-
mollateli nel burro fuso, rotolateli nel formaggio parmigiano grattugiato per impanarli. Tagliate delle
fette di giambone cotto (d'identica dimensione de’crostini) conditeli con caienna, rinchiudete ogni fetta
di giambone fra due fette di pane; accomodatele allora in una tegghia il cui fondo sia mascherato di
burro fuso ; esponetela a forno caldo affine di colorare vivamente il pane d’ambo le parti.

894. — Crostini di cenchiglie, alla Genovese. — Croiites de cogquillage, a la Génoise.

Tagliate alcune fette di pane da cucina della grossezza di un centimetro e mezzo, a guisa di man-
dorle, segnatele all'ingiro mediante una leggera incisione sulla parte superiore; fatele friggere nell’olio,
non appena siano colorate, scolatele per aprirle, svuotarle, nemplrle con corallo di riccio di mare, di
piccoli datteri di mare o piccole ostriche di roccia, tolte dal guscio, condite al momento, con sugo di
limone e pepe in polvere, Disponeteli su tovaghuolo ripiegato,

{ 10

Digitized by GOOS[Q



"o : CUCINA CLASSICA
395. — Crostini agli arnlend. — Croules aux roghons.

Tagliate de’crostini di mollica di pane di forma ovale dello spessore d’'un centimetro e mezzo; in-
cideteli all’ingiro e al disopra, fateli colorare con burro in una tegzhia, indi svuotateli, teneteli al
caldo. — Intanto, cuocete un buon arnione di viteilo, lasciatelo r.lﬂ‘leddare, sopprimete Ia grassa che o
circonda, tagliate la carne a dadi di mediocre grandezza, poi mescolateli con egual quantitd di funghi
cotti, tagliati d'identica forma. Alcuni minuti prima di servire fate vivamente ridurre della vellutata
incorporandovi, a poco a poco, della crema cruda; quando la salsa sia ben ristretta, ultimatela con un
po’ di glace, un nonnulla di noce moscata; aggiunzete allora il salpicone e ritirate tosto l’apparecchio
dal fuoco ; quando il miscuglie & operato, nempxte i crostini fritti, montando il composto a guisa di
cupola; lleldtG]O con un coltdlmo, spolverizzate la superficie con un po’ di mollica di pane misto con
formaggio grattugiato; glassateli alla salamandra; serviteli su un tovagliuolo ripiegato.

806. — Crostinl aglt arnient alla Cowley. — Croufes aux rognons & la Cowley.

Tagliate a dadolini un bel arnione di vitello, cotto-intero, freddo; collocate questo salpicone in
una casseruola, aggiungete il quarto del suo volume di funghi cotti. — Fate ridurre in una tegghia
alcune cucchiaiate di besciamella, ultimatela con un po’ di glace, ritiratela dal fuoco per incorporare
il salpicone, aggiungete un pocolino di moscata, lasciate rafireddare il composto in una terrina. — Ag-
guagliate di forma oblunga, 2 dozzine di crostini di mollica di pane di 3 millimetri di grossezza; di-
sponeteli in una tegghia poi con un pennello intinto nell'uove, umettateli superiormente ed allora

_guarnite la superficie bagnata, su tutta la sua estensione, col composto predisposto; eguagliatelo, spol-
verizzate con mollica di pane, poi immergete ognhi crostino nell'uovo shattuto, lasciando un po’ bagnare
il pane, indi impanateli e regolateli colla lama del coltello. — Al momento di servire, gettate i cro-

stini in grande frittura calda; quando siano di bel colore, scolateli per disporli su un tovagliuolo ri-
piegato,

397. — Timbaletél alla Scoxxese. — Ictites timbales & la Ecossaise.

Untate di burro 18 stampi da dariole, spolverizzateli con mollica di pane, intonacateli internamente
con fette da panncquets senza zuccaro. — Preparate un ripieno composto, per meth di purée di pollame
cotto e farcia cruda, mescolato con un salpicone di funghi cotti; riempite con esso il vuoto degli
stampi, copriteli con un piccolo rotondo da panicello (painequet); mettete i timbaletti su una lastra

di metallo, cuoceteli a forno moderato, togliendoli subito dagli stampi e disponeteli su un tovagliuolo
ripiegato.

. 898. — Timbhalletéi di tagliatelle alla Genovese. — Petites timbales de nouilles ¢ la Génoise,

Untate di burro 18 stampi da dariole, spolverizzateli con mollica di pane, intonacateli di pasta
firn per pasticei, poi riempite il vuoto con tagliatelle tagliuzzate, cotte, ultimate con buon: burro e
formaggio grattugiato, condite e legzermente legate con un po’ di spagnuola; copriteli con un disco di
pasta, fate cuocere a fuoco vivace, ritirateli dagli stampi e disponeteli su un piatto,

399. — Timballetil di polenta foderath. — Tinbales de pouleinte, fourrées.

Fate cuocere da 3 a 4 ettogrammi di polenta secondo Iistruzione al N. 218 tenetela un po’ dura,
ultimatela con un pezzo di burro, qualche manata di formaggio grattugiato. Riempite col composto
2 dozzine di stampi da tartoline, rotondi, unti @i burro; praticate un vuoto nel centro che riempirete
di formaggio di gruyire fresco e grattugiato, ricoprite tosto con polenta; lasciateli raffreddare negli
stampi; indi ritirateli, rotolateli nel formaggio trito mescolato con un po’ di pane grattugiato bianco
e fresco; immergeteli nell'wovo shattuto per passarli un’altra volta al pane; uguagliateli, gettateli

nella frzttura calda; quando siano di bel colore, scolateli per disporli in cespuglio su un tovagliuolg
nplegato

LX)
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400. — Crepinettes di peducel di matale, ai tartafl.
Crépinettes de pieds de porc, aux truffes.

Cuocete in una mirepoiz 3 o 4 peducei di maiale, fiammeggiati ed imbianchiti; disossateli con
cura, tagliatene meth a piccoli filetti che metterete in un tegame con un salpicone di tartufi; legate
il composto con alcune cucchiaiate di salsa Madera ben ridotta. Prendete da 4 a 5 ettogrammi di
pasta di salsiccia tritata fina, mescolata con tartufi crudi; aggiungete il rimanente de’ peducci di
maiale egualmente triti, e, finalmente i filetti messi a parte; condite il composto di ottimo gusto. —
Prendete una grande reticella di maiale previamente diguazzata, stendetela su un pannolino per divi-
derla in quadrati proporzionati; distribuite il composto in piccole parti, dandogli la forma d'un qua-
drilungo; rinchiudete ciascuna porzione di composto in un pezzo di reticella per formare le crepinettes
d’eguale grossezza, conservando loro la forma oblunga; umettatele di burro fuso, per impanarle e cuo-
cerle sulla gratella a fuoco moderato; disponetele su un piatto caldo, cospargendole con un po’ di glace.

401. — Crestatine di tagliatelle, alla purée di selvaggina.
DPetites croustades de nowilles, & la purée de gibier.

Preparate 7 od 8 uova di pasta da tagliatelle ; spianatela sottile, dividetela in liste da 7 ad 8 cen-
timetri di larghezza, tagliatela a filetti ﬁm ; fate cuocere le tagliatelle in acqua salata per 8 0 4 mi-
nuti, scolatele, versatele in una tegghia, conditele ed ultlmatele incorporandovi 250 grammi di burro,
200 grammi di formaggio ftrito; quando 'amalgama & compiuto, prendete il composto con un cuc-
chiaio e riempite una ventina di piccoli stampi da dariole unti di burro; lasciate raffreddare il com-
posto tenendolo compresso. Due ore dopo, estraete i piccoli panetti, immergeteli nell'uovo sbattuto per
impanarli; regolateli, praticate un'incisione all'ingiro, mediante uno stampo pit piccolo del loro dia-
metro, affine di segnare il coperchio. — Venti minuti prima di servire, immergete le crostatine, poche
per volta, nella frittura calda, fatele prendere bel colore, scolatele per aprirle e svuotarle, lasciando
un legger spessore alle pareti; riempitele con una purée di selvaggina, salsatele leggermente, al disopra,
copritele con un rotondo di tartufo del diametro dell’apertura.

40%. — Crostatine di farcia alla Perigueux. — Petites croustades de farce a la Périgueuz.
Preparate 7 od 8 ettogrammi di farcia quenclles di pollame, tenendola un po’ pitt densa; riempite
con essa 20 stampi da dariole unti di burro; eollocateli in una tegghia con acqua calda fino alla metd
della loro altezza; fate rappigliare la farcia al bagno-maria; quando sia solidificata e quasi fredds
estraete i piccoli panetti che rotolerete nell'impanatura, nell'unovo e di nuovo nel pane; praticate, un'in-
cisione all'ingiro a guisa di coperchio, fateli friggere di bel colore; ritirateli, svuotateli subito per

riempirli con un salpicone alla Periguenx; copriteli con un rotondo di bianco di pollo e disponeteli
in piramide su un tovagliuolo. '

403. — Crostatine di gnocehi, alla Romana, — Petites croustades de gnoguis, a la Romaine.

Preparate una pasta per gnocchi procedendo secondo I'istruzione al capitolo de’ farinaggi, tenen-
dola un po’ pitt dura del consueto; mettetela in una tegghia unta di-burro stendendola dell’altezza di
4 centimetri, copritela con carta unta lasciatela raffreddare sul ghiaceio; di poi tagliatela con uno
stampo clhndnco di 3 centimetri di dxametro affine di ottenere 18 piccoli panettl, rotolateli nell’ im-
panatura, immergeteli nell'novo sbattuto e passateli di nuovo al pane; praticate un’incisione allingiro,

ﬁ'lggeteh di bel colore e svuotateli per guarnirli con un salpicone all'italiana; disponete le crostatine
in piramide su un tovagliuolo ripiegato.

404. — Crostatine di semelino, alla Palermitana
Petites croustades de semoule a la Palermitaine.

Cuocete nel brodo, un composto di semolino tenendolo della consistenza d’un preparato per pu-
dingo, cio® poco denso, ultimatelo con un pezzo di burro ed alcuni pugnuoli di formaggio trito;
versatelo in una tegghia spalmata di burro distendendolo dello spessore di 4 centimetri; copritelo con
carta butirrata, lasciatelo raffreddare. Quando il composto sia ben solidificato, tagliate col solito
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stampo cilindrico (coupe-pife) di 3 centimetri di diametro, de’ piccoli panetti di semolino, impanateli,
incideteli all'ingiro, friggeteli di bel colore; scolateli per aprirli, svuotarli e guarnirli con un salpicone
palermitano ; salsate ]emrermente la guarnmone al disopra, mascherate I'apertura delle crostatme con
un piccolo cappello di fungo; disponetele in piramide su un tovagliuolo.

405. — Crestatine di patate, alla Reggente.
Petites croustades de ponunes de terre, a la Régente.

. Disponete un composto di patate come quello pei pomi di terra alla Duchessa (vedi legumi); ver-
satelo in una tegghia spalmata di burro, stendetelo ad un eguale altezza di 4 centimetri, copritelo con
carta unta di burro, lasciatelo divenir freddo sul ghiaccio; tagliate allora sul suo spessore una ventina
di piccoli panetti, mediante stampo cilindrico di 3 centimelri di diametro; rotolateli nell'impanatura,
immergeteli nell'uovo sbattuto, scolateli per impanarli di nuovo; eguagliateli, praticate un’incisione
all’ ingiro, friggeteli per svuotarli e guarnirli con un salpicone alla reggente; mettete una coda di
gambero su ogni crostatina, e eollocatele in piramide su un tovaglivolo ripiegato.

408. — Crostatine dl burro alla Montglas. — Detiles croustades de beurre & la Montglas.

Manipolate entro un pannolino 7 od 8 ettogrammi di burro, formatene un quadratello della gros-
Sezza di 4 centimetri; tenctelo sul ghiaccio rivoltandolo; quando sia ben rassedato, tagliate sul suo
spessore 24 piccoli panetti, mediante stampo di 2 centimetri e mezzo, tuffato ozni volta in acqua calda.
Rotolateli nell'impanatura fresea, poi nell’novo sbattuto per impanarli ancora; tuffateli di nuovo neil'uovo
shattuto ed impanateli un‘altra volta, uguagliateli, rotolandoli lestamente sulla tavola comprimendo alle
due estremitd colla lama del coltello; praticate mediante piccolo stampo un’incisione da una parte,
poi immergeteli, non pit di quattro per volta, mella frittura caldissima. Non appena il pane & di bel
colore scolate le crostatine su una gratella collocata sopra una terrina; staccate vivamente il coperchio
in modo che il burro nell’ interno abbia a scolare non dovendo rimanere che la crosta formata dal
pane. — Riempite le crostatine con una moniglas di pollame o di selvaggina, mista con tartufi e le-
gata con buona salsa ridotta, copritele col coperchio, disponetele in piramide su un tovaglinolo ri-

piegato.
407. — Crostatine di rige, alla Vittorha. — Pelites croustades de ris & la Victoria.

. Lavate 6 o 7 ettogrammi di riso, fatelo cuocere nel brodo con un pezzo di burro; quando ® a giusta
cottura, il liquido dovrd essere consunto, ultimate allora il riso con qualche pugnuolo di formaggio
trito, un pezzo di burro ed un nonnulla di moscata; quando sia ben amalgamato e consistente versatelo
in una tegghia spalmata di burro, stendetelo dell'altezza di 4 centimetri; copritelo con carta butirrata,
lasciatelo raffreddare tenendolo compresso; tagliate le crostatine sullo spessore del composto con uno
stampo di 8 centimetri di diametro, avendo cura di immergerlo di volta in volta nell’acqua calda; le
crostatine non appena tagliate, le bagnerete nell'uovo shattuto per poi impanarle, praticate la solita in-
cisione da una parte con uno stampo pit piccolo; friggetele di bel colore immergendole a grande frit-
tura ; scolatele per bene, svuotatele, rlempltele con un salpicone di granchwhm ai funghi ed alla
crema; salsatele supenormente e dnsponetele in piramide su un tovagliuolo.

408, — Crostatine di riso alla princlipessa. — Petites croustades au riz, & la Princesse.

~ Cuocete 5 0 6 ettogrammi di riso, nel modo indicato al capitolo degli entreés caldi; riempite con
esso 18 stampini da pasticcio caldo, scanalati a cerniera, previamente spalmati di burro; compri-
mete bene il riso, montatelo un po’ piu alto dello stampo; disponete gli uni presso agli altri su
una lastra a bordi rialzati, copriteli con carta unta di burro, lasciateli raffreddare sotto leggiera pres-
sione; estraete le crostatine che taglierete soltanto alla sommitd con un coltellino; incidetele all’ingiro
per segnare il coperchio, avendo cura di mettere le crostatine al riparo dell'aria di mano in mano che
sono tagliate; mediante il pennello verniciatele internamente di burro chiarificato, disponetele a distanza
su una lastra, esponetela a forno vivace affine di colorarle superficialmente ma di tinta uniforme; per
tale operazione pochx minuti basteranno; appena tolte dal forno, svuotatele senza guastarle e guarmtele
con:una buona purée di pollame; copnte la purée con un dlSCO di lingua scarlatta; glassate quest ul-

‘tima e collocate le crostatine su un tovaglinolo ripiegato.
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409. — Alledele In crestata (Modello N. 4). —. Mauviettes en croustades.

Si preparano le crostatine con pane di cucina raffermo; la forma pud variare a piacimento, —
Disossate una quindicina di belle allodole, conditele mternamente riempitele con farcm quenelles
mescolata con un salpicone di tartufi. Procurate di dare forma rotonda a questa specie di galantine,
attorniatele con una lista di carta unta di burro, accomodatele in una piccola tegghia le une vicine
alle altre; cospargetele con un po’ di buon fondo non digrassato, salatele, cuocetele a fuoco ardente per
10 minuti. Lasciatele raffreddare a mezzo nella loro cozione, poi disimballatele per riordinarle e glas-
sarle al pennello riscaldandole sulla bocca del forno. — Al momento di servire, friggete le crostatine,
mascherate il fondo e all'ingiro con uno strato di farcia gratin, mescolata con minuzie di fegato grasso
pestate e passate. Accomodate le crostate in una tegghia. Riscaldate la farcia sulla’ bocca del forno,
poi guarnite ogni crostata con un allodola farcita che velerete con- un po’ di buona salsa ridotta, tene-
tele per brevi istanti sulla bocca del forno e disponetele in bell’ ordine su un tovagliuolo ripiegato.

410. — Croestatine di rise alla eappueohia. — Petites sroustades de riz & la capucine,

Preparate un composto di riso procedendo come pel risotto; quando & ultimato prendetelo a pic- .
cole dosi ‘¢ riempite mano mano uno stampo (coupe-pdte) unito, del diametro di 3 centimetri, unto
internamente di burro; premete il composto affine di dargli consistenza, poi-estraete la crostatina su
una lastra sollevando semplicemente lo stampo; foggiato il numero voluto di crostatine, lasciatele
raffreddare, impanatele, incidetele all’ ingiro e friggetele di bel colore; svuotatele e riempite il vuoto
-col composto di uova brouillés al formaggio.

411. — Crostatine di rise all’ indiana. — Pefiles croustades de riz & UIndienne.

Preparate una quindicina di crostatine, con un apparecchio di riso, come pel risotto all’italiana ;
quando saranné impanate, friggetele per svuotarle e riempirle con un salpicone di gamberi di mare
legato con salsa indiana; collocate su ogni crostata a guisa di coperchio un cappello di fungo cotto
ben bianco; disponete le crostatine in piramide su tovagliuolo ripiegato.

412. — Crestatine di polenta alla Pie montese.
Petites croustades de pouleinte @ la Piémontaise.

"Cuocete 8 0 400 grammi di polenta con acqua, burro e sale (vedi N. 218); tenendola piuttosto durs
ultimatela incorporandovi 150 grammi di burro, egual quantitd di formaggio parmigiano grattugiato
lasciate divenire freddo il composto entro forme da dariole unte di burro; allora estraete le crostatine
impanatele, incidetele, friggetele di bel colore per svuotarle e guarnirle con un composto di fonduta
alla piemontese descrltta al capitolo de’ farinaggi, copritele con un disco di tartufo crudo di Piemonte
¢ collocatele su una salvietta ripiegata.

418. — Pastieccini caldi all'Inglese — (Modelio N. 3)
Petits pdtés-chauds a I’Anglazse

Intonacate, con pasta fina, una quindicina di piccole forme da pasticcini caldi, scanalati od a
cerniera, pinzettateli superiormente e riempiteli di farina ordinaria per cuocerli in bianco; tolti dal
forno, svuotateli e fateli asciugare per alcuni minuti sulla bocca del forno, guarniteli con un piccolo
intingolo d'animelle d’agnello ai tartufi, legato con spagnuola ridotta. Coprite ogmi pasticcio con un
disco di sfogliata ornato, e disponetele in piramide su un tovagliuolo ripiegato.

414. — Pasticeinl caldi di allodole, — Petits pdtés-chauds di mauviettes.

Mediante pasta fina rivestite una quindicina di piccole forme da pasticef caldi; pinzettateli con
gusto e mascherateli internamente con un sottile strato di farcia, riempite il vuoto con una allodola
disossata, ripiena d'un salpicone di tartufi mescolato con un po’di farcia, coprite le allodole con una
sfaldella di lardo, indi fate cuocere i pasticci a forno moderato; levateli dalle forme, ritirate il lardo,
salsate le allodole con un po di spaguuola ridotta; collocate su ogni pasticcio un disco di tartufo cotto
che glasgerete; disponete i pasticcini in piramide su una salvietta ripiegata.
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' il& — Pasticeint alle aeciughe. - Pelits pd.téa- ;z-zc:r énchoi.r -

Stendebe col matterello (¢’ un terzo di centlmetro di spessore) 7 o 800 grammi di pasta sfoghata
lavorata a cinque giri e mezzo in estate ed a sei in inverno; lasciatela rlposare per alcuni minuti, poi
tagliate sulla sua superficie 24 pezzi -rotondi, mediante tagha-paata unito di 5 o 6 centimetri di dxa-
metro e teneteli in disparte Riunite i ritacrli della pasta; stendetela dandole Ia metd spessore della
suindicata; dividetela in 24 dischi dello stesso diametro de' primi e disponeteli a distanza su una lastra
umida, guarmte allora il centro di ogni. disco con una pallottolina di farcia quenelles di pesce ultimata
con una purée d'acciughe; bagnate lemrermente col pennello le superficie del disco all’ingiro della
farcia, poi ricopritelo con uno dei dischi tagliati dapprima; premete questi col pollice poscia col ro-
vescio d’un ‘piccolo taglia-pasta, dorate tutta la superficie senza toccare i bordi; esponeteli a forno vi-
vace (150 gradi) per cuocerli in 20 minuti; ritirateli dal forno, distaccateli dalla lastra e disponeteli
a gulsa di cespugho su un tovaOhuolo

4!0 — Pastleelnl alla l)elllna - Pehts pdtés d la Dauplunc

Stendete 7 od 800 grammi di pasta da briozzo in sfozlie di un terzo di centimetro di spessore;
mediante taglia-pasta rotondo del diametro di 5 centimetri tagliate 40 piccoli dischi; disponetene la
metd su una lastra per guarnirli al centro con una pallottolina di composto di croquettes, inumiditeli
all’ingiro e copriteli mano mano co’ dischi messi da parte; premete il disco superiore col pollice, ta-~
gliateli di nuovo collo stesso tay Jlia-pasta, accomodateli su un pannolino sparso di farina, disteso sw
una<lastra ma tenendoli distante gli uni dagli altri, copriteli con un pannohno mfarmato teneteli a
temperatura dolce per 35 minuti indi 1mmergeteh a grande frittura; quando sian di bel colore asciu-
gateli su un pannolino e disponeteli in piramide su un tovagliuolo ripiegato.

417. — Boceenelnl alla regiuna. (Modello N. 7). — Petites bouchées d la reine.

Stendete 7 od 8 ettogrammi di pasta sfogliata dello spessoro di 4 o 5 millimetri; lasciatela ripo-
sare per alcuni minuti; tagliate sulla superficie della pasta spianata (mediante laglia-pasta scanalato
del diametro di 5 centimetri), 24 piceoli dischi; disponeteli mano mano su una lastra umettata col
pennello, ma rovesciandoli e collocandoli a distanza in linea retta; dorateli con uovo mediante pennello,
praticate su ciascun disco una piccola incisione con un. taglza-pa.sta rotondo del diametro di 3 centimetri
badando di tuffare ogni volta I'istrumento nell'acqua calda affinché I'incisione sia netta ed istantanea;
punzecchiate i dischi con un ago da imbrigliare affine di dar sfogo all'aria, rigate leggermente il centro,
esponete la lastra a forno gaio, ben preso (150 gradi). Da 18 a 20 minuti bastano alla cottura. Distac-
cateli tosto dalle lastre, svuotateli della pasta molle che contengono internamente. Al momento di ser-
vire, riscaldatele per bene riempitele con una puree di pollame; salsatela leggermente al disopra, co-
prite i hocconcini col loro coperchio, disponetele in piramide su una piccola tazza mascherata di pasta
incollata in mezzo ad un piatto; circondatele d’nna corona di bod-ini di pollo.

.48 — Boeeonelnl dai Prlnelpe — Petites bouchées de Prince.

‘ Sceghete una qumdlcma di tartuﬁ di mediocre grossezza il pilt poss1b11mente rotondi ; cuoceteli sol-
tanto -per 4 o 5 minuti nel vino a casseruola coperta; scolateli per collocarli ritti su una lastra praticate
un'incisione circolare superiormente affine di poterli svuotare in parte, mediante un cucchiaio da ra-
dici; tagliate la parte-estratta a dadolini; serbateli coperti in una casseruolina; glassate col pennells
i tartufi e collocateli in una tegghia mantenendoli caldi con un po’di glace. — Abbrustiate 15 orto-
lani, sopprimete il gozzo, il collo, le zampe, disossate soltanto le reni, disviscerateli da questa parte,
xiempiteli con farcia guenclles di pollame, mista con piccola porzione de’tartufi tagliati a dadolini;
cuoceteli a fuoco ardente, accomodati gli uni accanto agli altri, in una tegghia con burro; da ultimo
scolate il grasso e cospargeteli con un po’ di glace disciolta. Guarnite il fondo dei tartufi svuotati col
rimanente salpicone, misto con egual quantlth di glambone cotto, tagliato a dadi, legato con po’ di

spagnuola ridotta; collocate allora un’ortolano 1n ogni tartufo e dlsponeteh in plrannde su un tova-
glmolo nplegato '
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419. — Boceate di alledole alla singara. — Bouchdes de mauviettes @ la bohémienne.

- Modellate 2 dozzine di piccoli briozzi rotondi, senza testa; fateli levare entro stampi da tartoline
rotonde cuoceteli di bel colore; incideteli superiormente per estrarre un piccolo coperchio, svuotateli
per quanto lo si possa e serbateli al caldo. — Disossate 2 dozzine di allodole, riempitele con un po’ di
[arcia alle erbg fine; rotolatele a pallottole, attorniatele con una piccola striscia di ocarta; cuoeetele in
tegghia con un po’ d1 vino e burro. Al momento di servire scolate le allodola, riordinatele, glassatele col
penncllo. Spalmate internamente i hriozzi con purce di selvacrgma, collocate in ciascuno una allodola
farcita; salsate leggermente quest’ ultima poi disponetele a gulsa di cespucrho su. uB toyaahuolo
ripiegato, :

420. — Bocconecini di tartufl all*Annevereose. — Bouchdes de tru/fes‘ ala ﬂanobr’ie:iné.‘

L’Annover ed il Baden producono belli e gwssi tartufl neri esternamermte, ma la cui mollicg pal-
lida lascia molto a desiderare quanto all'aroma; s'impiegano di solito per asticciuole o per bocconcini.
Sceglietene una quindicina de’ pit rotondi e d’ eduale grossezza; quando saranno spazzelati e puliti,
cuoceteli per alcuni minuti soltanto con un po’ di madera; scolateli , accomodateli sopra un plafond
collocandoh ritti; praticate al disopra di ogni tartufo un apextura rotonda di 3 centimetri di- diametro
per svuotarlo mediante cucchiaio da radici, non lasciando che un leggiero spessore; metteteli mano
iano in una tegghia, glassateli col pennello e teneteli per alcuni minuti sulla bocca del forno;.riems
piteli con un salpicone di perniciotto con tartufi neri legato conun po’ di spagnuola ridotta al profumo
di sélvaggina; quando siano ricolmi, lisciate il composto che maschererete mediante pennello -con u
pO di salsa ridotta; disponeteli a guisa di cespurrho sopra un tovagliuolo rlplegato.

4%1. — Celtbiacchini oll. Ruua — DPetits coulibiacs a la Rzme

Ove si vogliano apparecchiare piccoli colibiacchi con pasta lievitata, si guarniscono cogli stessi
preparati procedendo come. pei colibiacchi descritti al capitolo dei relevés; se invece si' vogliono fors
mare con pasta per fondi o sfogliata, si possono guarnire semplicemente con un composto da croguetie
grasso o magro; in questo caso operate come segue: fate rinvenire nel burro una cipolla trita; quando
sia di bel colore, aggiungete un salpicone di legumi crudi, tagliati a dadolini, quali carote, rape, ca-
voli, radici di prezzemolo e di sedano; fateli rinvenire a fuoco moderato, salateli & cuoceteli riducen-
doli a glace con un po’ di brodo; amalgamateli. con un po’ di salsa bionda, ristretta, e lasciate raffred-
dare il composto. Intanto preparate una pasta fina per fondi, (pdfe @ foncer), lasciatela riposare, indi spia-
natela di 2 o 3 centimetri di spessore, tagliandola a dischi di 8 centimetri di diametro; guarnite il centra
di essi coll’anzidetto composto; bagnate gli orli della pasta che rialzerete per congiungerli sul centro'del
composto; punzecchiate la pasta a guisa di cresta sulla tagliatura, d'una estremitd all’altra; accomo-
date mano mano li .pasticeini su una lastra vermcxateh d’'uovo, cuoceteli 2 forno caldo e djsponetelr
sn-un tovagliuolo nplegato

- el -

428 — Cromeschini ai tartufl. — Crome.s;quis aux truffes.

Luocéte néllﬁ.pen‘tola d.ueuo-tré iin'ne di &iteiié I.’ré;lde' che .Sl(.!DLOH ﬁar&ltelé'-e.dfvidetél;a in sottili
faldelle sulla loro maggiore larghezza; battetele leggermente <ol manico del coltello affine di dimi-
nulrne lo _Spessore. — Preparate un composto da croqm’ltes con bianco di pollo, feo'ato grasso e tartuﬁ.

......

del composto con una o piu faldelle di ziona ia modo dmv1luppar1e esattamente Al momentd di ser-
vire, immergete mano mano li cromeschini nella pasta per frittura, gettateli tosto nella frittura calda
per farli ‘colorare; scolateli e disponeteli in piramide sopra tovagliuolo con un- mazzolino &i prezze-
131019 fritto. ‘

. 498. — Cromeschini ale ostriche. — Cromesquis aux huitres. -~ .~ 1 4

‘Prendete alcune dozzine d'ostriche aperte, fatele imbianchire .con un po di vmo, mdl scolatele per.
soppnmere le parti dure; fredde che sieno, tagliatele & dadi e metietele in yna terving ‘mes¢olandoles
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con metd del loro volume di funghi tagliati come le ostriche. Fate ridurre un po’ di buona salsa, met
bescianella, metd vellutata, grassa o magra, amalgamandovi, a poco a poco, porzione della cozione delle
ostriche. Quando la salsa sia succolenta, assai ristretta, ritiratela dal fuoco per incorporarvi il predi-
sposto salpicone , badando che la salsa non sia troppo abbondante. Versate il composto in una ter-
ring e lasciatelo raffreddare sul ghiaccio. — Cuocete in una larga padella una dozzina .di pannicelli
(pannequets) senza zucchero ma molto sottili; stendeteli mano mano su una lastra e quando sieno freddi
tagliateli a rettangoli. Dividete allora il composto in porzioni della grossezza d'una piccola croquette,
foggiateli a guisa di turacciolo e rinchiudeteli in un rettangolo da pannicello. Applicate un disco di questa
pasta alle due estremitd dei cromeschini onde chiudere I'apertura. Al momento di servire, immergeteli
mano mano in wna pasta da friggere leggera e gettateli subito in grande frittura calda; quando la
pasta sia asciutta di bel colore, scolateli, asciugateli su un pannolino e disponeteli in cespuglio su un
tovaglinolo ripiegato, attornjandoli con mazzolini di prezzemolo trito.

494, — Blinis alla Polacea. — Blinis a la Polonaise.

. Mettete in una terrina tiepida, 200 grammi di farina di frumento ed egual quantith di farina di
riso o di segale mescolata e stacciala; praticate un vuoto nel mezzo. — Sciogliete 20 grammi di buon

lievito con tre quarti di bicchiere di latte tiepido, versatelo nel vuoto, passandolo allo staccio; aggiun-

gete un grano di sale, 5 o 6 uova, 200 grammi di burro sciolto; incorporate a poco a poco la farina
col liquido in modo da ottenere una pasta liscia, un po’ pilt leggiera di quella per baba; coprite la

terrina con un pannolino, serbatela a temperatura dolce, fate levare la pasta fino a che si sia raddop-.

piata di volume; allora amalgamatevi assieme 4 albumi shattuti, 6 cucchiai da tavola di crema pura

shattuta. — Blscaldate una qumdlcma di padellini di ferro battuto (senza manico) simili agli stampi.

da tartoline, ma piu larghi e pit grossi ed aventi da 6 a 7 centimetri di diametro; spalmateli abbon-
dantemente di burro, riempiteli coll'anzidetta pasta ed esponeteli subito a forno nudo con ardenti dalle
parti; i forni de’ fornelli di ferro sono adattatissimi. Non appena la pasta ® ben presa, mediante pen-
nello, cospargeteli con burro, voltateli lestamente; butirrateli di nuovo. Cotti, disponeteli su un piatto
caldo per servirli tosto accompagnandoli con una salsiera di crema acida o di burro sciolto ed un piatte
di caviale fresco.

483. — Blinis alla Annoverese. — Blinis a la Hanovricnng.

Preparate un composto da soffiato con 200 grammi di farina, un bicchiere di laltte, un pezzo di

burro, un grano di sale, un pizzico di zuccaro; quando sia cotto, tramutatelo di casseruola, aggiungete
7 od 8 tuorli d'uova assieme ad un pezzo di burro; da ultimo incorporatevi li albumi sbattuti; riscal-
date allora de’ piccoli tegamini da blinis, mediante pennello cospargeteli genmerosamente con burro
sciolto, riempiteli col composto metteteli nel forno per cuocerli umettandoli di burro; quando la pasta
sia ben presa, voltateli, untateli ancora di burro e finite di cuocerli per servirli mmedlamente ac-
compagnandoli con crema acida o burro sciolto non che un piatto di caviale.

496. — Cenchigllic di pollame all'Inglese. — Coguilles de volaille a UAnglaise.

Spalmate di burro una .quindicina di conchiglie da tavola, riempitele con una moniglas od un sal-
picone di pollo con tartufi ben legato, caldo; lisciate il composto, spolverizzatelo con mollica di pane,
cospargetelo di burro sciolto; collocate le conchiglie su una lastra di rame per farle colorare nel forno
od alla pala arroventata e disponeteli tosto su un tovagliuolo ripiegato.

4%7. — Conchiglic cen ostriche gratinate. — Coguilles aux hultres, au gratin.

Fate imbianchire 5 o 6 dozzine dostriche, scolatele, paratele, accomodatele in una tegghia per unirle
con un po’ di vellutata ridotta colla cozione delle ostriche, non appena 1 intingolo sia amalgamato ,
mettete le ostriche, a quattro a quattro, entro conchiglie da tavola; spolverizzate il composto con mol-
lica di'pane fresco, cospargetelo di burro sciolto, glassatelo alla salamandra, e dlsponete subito le con-
chiglie sn tovagl;uolo ripiegato,

N -
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428, — Osiriche in conchiglic all’Imglese. — Huifres en coquilles & UAnglaise. )

Scegliete le ostriche pinttosto grandi, apritele, distatcatele dal guscio e mettetene 3 o 4 in ogni
conchiglia da tavola; conditele con un po’ di pepe, spolverizzatele con mollica di pane leggermente fritta
con burro; accomodate le conchiglie su una lastra, esponetele a forno vivace per cuocerle per 40 5 mi-
nuti; non appena le ostriche siano rapprese, asciugate le conchiglie e disponetele su tovagliuolo ripiegato.

499. — Cassetiine di quaglie. — Petiles caisses de cailles.

Disossate una quindicina di quaglie, stendetele su un pannolino, salatele, mettete sul centro di
ciascuna un piccolo strato di farcia di pollame o di selvaggina ai tartufi; rinchiudetela, rotolando le
quaglie in forma rotonda, indi ravvolgete ciascuna in una fascia di carta unta di burro, incollando 1'e-
stremitd con albume; accomodate le quaglie in una tegghia con ‘lardo, bagnatele a metd altezza con
burro e vino bianco; copritele con carta unta di burro e cuocetele a forno caldo; lasciatele raffreddare
a metd nella loro cozione, poi scolatele; allora levate le fascie di carta, riordinate le quaglie e mette-
tene una per ogni cassettina di carta piegata, unta d'olio, sul cui fondo avrete steso una piccola cuc-
_chiaiata di farcia gratin; col pennello, intinto di salsa salmis, mascherate le quaglie; accomodatele su
un plafond ch'esporrete a forno dolce; 3 o 4 minuti dopo, disponete le cassettine su un tovagliuolo, .

430. — Cassetiine di animelle d*agnelle. — Peliles caisses de ris d'agnean.

Diguazzate ed imbianchite una ventina d'animelle d’agnello, paraicle e picchiettatele con bullette
di tartufi, disponetele in una tegghia spalmata di burro; bagnatele fino alla loro altezza con buon brodo,
esponetele a fioco vivace per ridurre il liquido a glace; scolatele, aggiungete al fondo di cozione 3 0 4
cucchiaiate d’erbe fine cotte, 2 cucchiaiate di spagnuola ristretta, egual quantitd di farcia gratin; con
questo composto stratificate il fondodi 15 o 18 cassettine di carta rotonda od ovali unte di olio, met-
tetele su un plafond, collocando in ciascuna un’animella, glassatele col pennello, tenetele sulla bocca
del forno per 5 o 6 minuti, indi disponetele su un tovagliuolo.

431. — Cassettine di fAlettl at triglle. — Petites caisses de filets de rougets.

Levate i filetti a 12 piccole triglie, divideteli ciascuno in due parti, metteteli in una tegghia con
olio o burro per farli rassodare; salateli ed ultimateli con sugo di limone e prezzemolo trito. — Prepa-
rate 8 o 400 grammi di farcia quenelle di pesce; una volta passata, mescolatela con 4 0 5 cucchiai da tavola
di erbe fine cotte, i fegatini delle triglie pestati ed un po’ di burro di acciuga. Untate una dozzina di
cassettine quadrilunghe, stratificate il fondo con porzione della farcia su cui collocherete 2 filetti di-
visi ciascuno in due parti; cospargeteli col fondo della loro cozione, disponete le cassettine sopra un
plafond, tenetele sulla bocca del forno per 8 o 10 minuti; indi glassatele mediante pennello con un po’di
glace mescolata con burro di gamberi; disponete le cassettine in piramide su un tovagliuolo ripiegato.

43%. — Cassettine di animelie di carpio al sugo di gamberi.
Petites caisses de laitances au coulls d’écrevisses.

Diguazzate ed imbianchile delle animelle o latticinii di carpione o di sgombero; asciugatele in un
pannolino. — Fate rinvenire in una tegghia alcune cucchiaiate di erbe fine; amalgamatele con un po’
di glace, aggiungete le animelle, rotolatele entro il condito e con esse riempite una dozzina di casset-
tine unte d’olio ed il cui fondo avrete leggermente stratificato di farcia; disponete tosto le cassettine
su un plafond, tenetele sulla bocca del forno per aleuni minuti. Al momento di servire, mascheratele
con un po’ di vellutata ridotta, ultimata con un pezzo di burro di gamberi; disponetele su un tova.
gliuolo ripiegato.

488. — Cassettine d'ostriche. — Petites caisses d’huitres.

Imbianchite 5 o 6 dozzine d'ostriche con' un po’ di vino bianco; scolatele per ripulirle dalla bava;
messe in tegghia, amalgamatele con un po’ di vellutata ridotta, ultimata con burro di gamberi; riem-
pite le cassettine di carta, (unte di olio); mascheratele superiormente con unostrato di mollica di pane
ritta con hurro; servitele su tovaglinolo ripiegate. . ‘

1, n
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434. — Soffiatt dl perniciotto In easséttine (Modello N. 5). = Soufrlds @2 perdreavi, en caisses.

Mediante pennello intinto nel burro chiarificato untate una dozzina di cassettine di carta incre-
spata. Pestate la carne cotta di due perniciotti con due fegati di pollo cotto, salateli, aggiungete un
pezzo di burro, 2 o 3 cuechiaiate di salsa bruna molto ristretta e fredda; passatela allo staccio. Un
quarto d'ora prima di servire, riscaldate la purée senza farla bollire, rimestandola, ritiratela dal fuoco,
aggiungete 7 od 8 tuorli d'uova erudi, poi 6 albumi sbattuti, molto densi. Riempite le cassettine quasi
interamente, disponetele su un plafond e cuocetele a forno dolee per 12 minuti circa. Collocatele tosto
su tovagliuolo ripiegato, per servirle subito. — Questo hors-d’oeuvre conviene per piccoli pranzi;
ove i commensali fossero molti bisognera penzare ad altro essendo difticile che i soffiati siano mangiati
nelle condizioni volute.

435. — Flletti dt heccacinl in eassettine (Modello N. 2). = Filets de bécassines en caisses.

Levate i filetti di 12 beccaccini, parateli, conditeli, metteteli in una tegghia con burro depurato. Con
alcuni fegati di pollame cotto e lardo raschiato preparate una piccola farcia, che, dopo passata allo
staceio, mischierete con qualche cucchiaiata di tartufi triti. — Untate d’olio una dozzina di cassettine
increspate, di forma ovale, il cui fondo coprirete con uno strato di detta farcia. — Colle frattaglie
ed i carcami dei beccaccini, un po’di vino e di brodo, preparate una piccola essenza di selvag-
gina; passatela, lasciatela deperre, e fatela ridurre a mezza glace; legatela con spagnuola; quando
sia ben ristretta, passatela. — Al momento di servire, fate -saltare i filetti, rivoltandoli; scolateli e
mettetene due in ogni cassettina; mascherateli con una cucchiaiata di densa salsa, teneteli sulla bocea
del forno per aleuni minuti, indi disponeteli in bell'ordine sopra un tovagliuolo ripiegato.

436. — Rizzele di pollame. — Rissoles de volaille,

Stendete sottile ed in quadrato 4 ettogrammi di pasta fina o di ritagli di sfogliata; disponete in linea
retta, a 4 centimetri dall'orlo della pasta, un composto da croquollcs di pollame, in particelle arrotondate
a guisa di pallottole, lasciandovi uno spazio intermedio di 4 0 5 centimetri; ripiegate la pasta sovra sd
stessa in modo di rinchiudere I'intera linea di composto; comprimete gh mtenalh e la giuntura della
pasta affinche vi aderisca; tagliate tosto le rizzole' con un coupe-pite, in modo che ciascuna -rappre-
senti all'incirca i due terzi di cerchio formato dallo stampo, ciod a guisa di mezza-luna. Levate le riz-
zole, tagliate Ja pasta in linea retta con un coltello e ripetete 1'operazione; comprimete I' estremita
d'ogni rizzola dalla parte tagliata ed all'ingiro del composto onde diminuire lo spessore della pasta, indj
tagliatele di nuovo collo stesso stampo affine di regolarle; mettetele di mano in mano su un pannoline spol-
verizzato di farina. Al momento di servire, frizuetele, poche per volta, con fritfura non troppo calda.
Quando la pasta sia ben presa, di bel colore, scolatde e disponetele in cespuglio su tovagliuolo ri-
piegato.

437. — Rizszele alla parée di fagiano, impanate. — Rissoles @ la purde di faisan, pandes.

Stendete in quadrato della pasta fina o dei ritagli di sfogliata; preparate le rizzole come si disse
sopra, sostituendovi il ripieno con una purée di fagiano consistente, ultimata con un po’ di buona glace;
tagliate le rizzole con uno stampo unito, comprimete le estremitd per rendere sottile la pasta; regola-
tele tagliandole una seconda volta; immergetele nell'uovo shattuto per impanarle con mollica di pane
bianca e fresca; friggetele di bel colore, a fuoco moderato, affinché la pasta sia perfettamente cotta
scolatele e servitele su tovaglinolo rlplegato. :

438. — Rizzole alla midolla. — Rissoles a la moelle.

Diguazzate un grosso pezzo di midolla di manzo; cuocetelo nel brodo indi lasciatelo raffreddare nello
stesso brodo per tagliarlo in pezzetti della grossezza d’ una oliva; unmergeteh due volte in una buona
spagnuola ristretfa, ultimata con glace, sxcche abbiano a. xe]arsu, disponeteli. mano -mano su un. pla-
fond e lasciate che si raffreddi anche la salsa; allora formate le rizzole procedendo come si disse - pit
§0DIa, guarnendo ciascuna. con. un-pezuetto del] anzidetta midalla; tagliatele .col :coupe-pate, impanatelq
reoolatele, friggetele a fuoco moderato, scoluatele e disponetele in cespuglio su-un. tovaglivolo-ripiegato!
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489. — Rizzole alla Periguenx. — Rissoles & la Périguend.

Mettete in una casseruola alcuni tartufi crudi tagliati a dadolini , aggiungete qualche cucchiaiata
di Madera che farete ristringere a glace; salateli e amalgamateli con un po’ di spagnuola e di glace ri-
dotte insieme; quando il salpicone sia freddo; dividetelo in particelle che rotolerete in pallottoline e

colle quali formerete le rizzole come gi disse a1 N. 486. Al momento di servire, friggetele, disponetele
su tevagliuolo ripiegato.

440. — Rixzole di palatl di manze. — Rissoles de palais de bouf.

"Mettete in una casseruola un salpicone di filetti di palato di manzo; mescolatelo con un quarte
del suo volume di funghi cotti, tagliati similmente, legatelo con besciamella ristretta, ultimata con un
po’ di glace; lasciate raffreddare per dividerlo in particelle che rotolerete di forma rotonda per poi

procedere a formare le rizzole giusta I'istruzione N. 436. Al momento di servire, friggetele, mdl scola-
tele e disponetele su tovagliuolo ripiegato.

441. — Rizzole alla Pompadour. — Rissoles a la Pompadour:

Cuocete nna dozzina di grandi pannequets senza zucchero; divideteli a dischi mediante stampo di
7 od 8 centimetri di diametro; guarnite il centro d’ogni disco con salpicone alla Tolosa; indi sten-
dete attorno al salpicone un leggier strato di farcia guenclle cruda; piegate il disco in due, in modo
da rinchiudere il composto, formando le rizzole; comprimete leggermente gli orli, impanatele, frigge-
tele di bel colore, scolatele e disponetele su tovagliuolo ripiegato.

449. — Cannellotti alla purée di faglame. — Cannclons a la purde de faisan.

Il modo d’apparecchiare i cannellotti & descritto al capitolo della pasticceria; basterd dunque av-
vertire di cuocerli nel forno senza glassarli con zucchero e che levati dal forno si guarniscono inter-
namente (mediante sacchetto di tela) con una purée di. fagiano semphce o jmescolata con um salpi-
cone di tartufi,in entrambi i casi, ultimata con un po d1 glace scnolta si servono disposti in cespugllo
su tovaghuolo nplegato

4338, — Croquettes di pollame, al tartafl. — Croguettes de volaille, auz truffes.

Tagliate a dadolini 2 stomachi di pollame cotti, e freddi; metteteli in una terrina col quarto del
loro volume di tartufi e qualche fegato grasso di pollame cotto e parimente tagliato a dadolini. Versate
in una tegghia 4 decilitri di buona vellutata, fatela ridurre colla cozione de’tartufi, amalgamandovi ad
intervalli qualche cucchiaiata di crema; quando sia ben ristretta, ultimatela con qualehe cucchiaiata di
glace, indi con una soluzione di 4 tuorli; aggiungete il salpicone, ritirate la casseruola dal fuoco; ver.
sate il composto in un piatto od in una terrina; copritelo con carta unta di burro e lasciatelo raffred-
dare sul ghiaccio; qualche ora dopo, spolverizzate la tavola con mollica di pane bianca e fresca e
con un cucchiaio mettete sulla tavola il composto, dividendolo in parti eguali che rotolerete fra la
mano £ Ja tavola per arrotondarle dapprima e foggiarle poscia a guisa di turacciolo; comprimetele leg-
germente colla_lama di coltello, lmmergetele mano mano nell’'uovo shattuto per impanarle, recrolarle e
collocarle 'su una lastra. Aleuni momenti prima di servire gettate le croquettes, poche per volta nella
fnttum calda ed abbondante; non appena abbiano preso bel colore, scolatele su un pannohno e dispo.
netele in cespuglio su tovaghuolo con un mazzolino di prezzemolo fritto. -

444, — Crogquettes di fegate grasso (Modello N, 8). — Croguettes de foie-gras.

Preparate un salpicone -con fegato grasso, lingua scarlatta e tartufi. Ristringete a meth 4 decilitri
di besciamella facendo assorbire alla salsa la cozione de’tartufi e qualche cucchiaiata di buona glace;
ridotta-a dovere mggiungete il salpicone; ritirate la casseruola dal fuoco, versate tosto il tutto in un
vaso verniciato-per-farlo raffreddare sul ghiaccio, coperto di carta unta di' burro. -Dividetelo in parti-
celle- che- colloohoreto -sulla-tavels spolverizsate di-mollica di pave, e rotolerete colls mano per formare
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le croquettes a foggia di piccole pere; impanatele, friggetele, scolatele, poi conficeate nella parte a punta
d’ogni eroquette un piccolo stelo di tartufo. Disponetele in cespuglio entro una cestellina di pasta in-
collata sul piatto, che circonderete con una corona di bodini di pollame ai tartufi, impanati e fritti

con burro.

445. — Croquettes di pernielotth. — Croqueltes de perdreav.

Tagliate a dadolini due stomachi di perniciotto cotti e freddi che metterete in una terrina con un quarto
del loro volume di tartufi, egual quantitd di lingua scarlatta cotta ed altrettanta farcia quenelle, pre-
viamente shoglientata, e finalmente 7 od 8 funghi, il tutto cotto’ e tagliato a dadolini. — Restringete
a metd 5 decilitri di vellutata, incorporandovi ad intervalli una piccola essenza di selvaggina, qualche
cucchiaiata di cozione de’ tartufi, il fondo de’ funghi ed un po’ di glace; ristretta a dovere, aggiungete
il salpicone, ritirate subito la casseruola dal fuoco; mescolate bene il tutto e versatelo in una terrina
per farlo raffreddare sul ghiaccio. Foggiate le croquettes a guisa di turacciolo, impanatele, friggetele le-
stamente ; quando abbiano preso bel colore, scolatele per disporle in cespuglio su un tovaglivolo ri-
piegato,

446. — Crogqueties alla Romana. — Croquclies a la Romaine.

Preparate una pasta per gnocehi con formaggio parmigiano, operando secondo il metodo indicate
all'articolo farinaggi, tenetela molto solida, lasciatela raffreddare per tre quarti. — Preparate un salpi-
cone fino, con giambone magvo, polpa di pollam®8 e funghi cotti; amalgamatelo conun po’ di salsa ben
ridotta e succolenta, lasciatelo raffreddare. Colla pasta, foggiate colla mano delle quenelles di forma
ovale riempiendole con porzione del salpicone; la pasta da gnocehi deve impiegarsi nella minor quan-
tith possibile, appena ciod che basti a rinchiudere il salpicone in un inviluppo regolare, ma sottile.
Mano mano che le croquettes sono foggiate, impanatele con uovo; al momento di servire, gettatele nella
frittura, calda; ottenutele di bel colore, scolatele e servitele disposte come di pratica su tondo guernito

di tovagliuolo.
447, — Croquettes di gamberl, alla Comtessa. — Croquettes d'dcrevisses d la Comlesse,

Preparate un salpicone di code di gamberi; serbatelo coperto. — Fate ridurre una piccola salsa
besciamella incorporandovi un po’' di erema e qualche cucchiaiata di cozione di funghi; ristretta a do-
vere, ultimatela con un pezzo di burro di gamberi, 2 cucchiaiate di purée di funghi, levando tosto la
cassernola dal fuoco; aggiungete il salpicone alla salsa, amalgamandola con diligenza ; versate il composto
in una terrina per lasciarlo raffreddare. — Foggziate le croquettes a guisa di turacciolo, rotonde e ri-
quadrate; impanatele, friggetele, e disponetele come si disse sopra.

448. — Croquettes di maccheroni. — Croquettes de macaroni.

Cuocete in acqua e sale 300 gramami di maccheroni; scolateli, metteteli in una casseruola con 250
grammi di burro, 150 grammi di formaggio grattugiato ed alcune cucchiaiate di tartufi e di lingua
scarlatta a dadolini; versate il composto in un tegame spalmato di burro, stendendolo dello spessore di
3 centimetri, coprite con carta, lasciate raffreddare sotto pressione, per tagliarlo a dischi mediante
stampo di 3 centimetri di diametro; rotolate le croquettes nel formaggio grattugiato, passatele nell'uovo
sbattuto, indi nella mollica di pane bianca fina; friggetele di bel colore, scolatele su un pannolino e
servitele come sopra.

449, — Croquettes di riso. — Croguettes de riz.

Cuocete 5 ettogrammi di riso come per risotto, tenendolo molto consistente e pil cotto; ultima-
telo con un pezzo di burro ed alcuni pugnuoli di formaggio trito; quando sia ben amalgamato aggiun-
gete un piccolo salpicone di pollame o di selvaggina, tartufi, funghi, lingua o giambone cotto. Versate
allora il composto in una tegghia spalmata di burro, stendetelo alto 3 centimetri, lasciatelo divenir
freddo per poi dividerlo, mediante stampo di 3 centimetri di diametro, a rotondini, i quali rotolerete
nel formaggio trito, passerete nell'uovo shattuto e poscxa nella mollica di pane blanca e fina per fr1g~
gerli nella fnttum ben calda, scolarli e servirli come si disse . pil. sopra,
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450. — Quenclies di pelenta, foderate. — Quenclies de pouleinte, fourrées.

Apparecchiate una polenta dura ben condita con burro e formaggio. — Untate di burro 2 dozzine
di stampini da tartoline, ovali, riempitele di polenta, mettendovi nel centro un cucchiaino di formaggio
di gruyére, a dadolini, che ncoprl,rete con altra polenta. — Quando siano fredde, estraete le quenelles
rotolatele nel formaggio trito, poi nell’ uovo shattuto, indi nella mollica di pane mista con un po’di
formaggio. Friggetele a grande frittura calda; ottenutole di bel colore, scolatele e servitele in cespugho
su tovagliuolo ripiegato.

451. — Quenclies di farcin, ai tartafl. — Quenclics de farce, aux truffes.

Riempite, con farcia quenelles di pollame, 2 dozzine di stampini a foggia di costoline, unti di
burro; praticate un vuoto mel centro della farcia che riempirete con un salpicone di tartufi cotti, ta-
gliati a dadi, legati in un po’ di buona spagnuola ridotta, molto densa. — Il salpicone dev'essere freddo,
lisciute la superficie colla lama di un coltellino umido. Mettete gli stampini su un plafond con un po*
di acqua nel fondo affine di far rappigliare la farcia a forno dolce; pochi minuti basteranno. Lasciate
raffreddare le quenelles per estrarle dagli stampini, impanarle e friggerle di bel colore a grande frittura.
Disponetele in cespuglio su tovagliuolo ripiegato.

4359. — Quenelies di semolino, foderate. — Quenclies de semoule, fourrdes.

Incorporate 250 grammi di semolino in tre quarti di litro di latte bollente, lasciandovelo cader
entro a guisa di pioggia, rimestando col cucchiaio per evitare la formazione di grumij; cuocetelo, te-
nendolo un po’ denso, ultimatelo incorporandovi un pezzo di burro, 2 manate di formaggio trito,
7od 8 tuorli d’uova; lasciatelo divenir freddo quasi interamente. — Nel frattempo preparate una guar-
nizione, alla montglas, procedendo come al N. 389; quando sia fredda, dividetela in 24 parti che ro-
tolerete a guisa di grosse olive e schiaccierete tosto. — Riempite a metd colla polentina di semolino,
2 dozzine di stampini da tartoline di forma ovale, leggermente concavi; collocate nel centro porzione
della montglas, copritela tosto col semolino, lisciatele e lasciatele raffreddare. — Mezz ora prima di
servire estraete le guenelles, tuffando gli stampini in acqua calda; non appena estratte, immergetele
in una salsa Villeroi; disponetele mano mano su una lastra, e quando la salsa sia divenuta fredda,
regolatele e passatele al pane bianco e fino, indi all'uovo e di nuovo al pane. All'ultimo istante, gettate
le quenelles nel grasso caldo per friggerle di bel colore. Scolatele e servitele disposte in cespuglio su
tovagliuolo ripiegato.

458. — Quenelles di pellamc, foderate. — Quenclies di volaille, fourrées.

Coprite con farcia quenelles di pollame, il fondo di 2 dozzine di stampi da tartoline di forma ob-
lunga od a guisa di costolette; guarnite il centro con una particella di montglas ai tartufi, N. 889,
fredda e foggiata ad oliva che ricoprirete con uno strato di farcia; mettete gli stampini in una tegghia
con un po’ d'acqua calda, copriteli con carta ed esponeteli a forno per solidificare la farcia. Cid otte-
nuto, estraete le quenelle., lasciatele raffreddare per 1mpanarle due volte, friggerle, scolarle e servirle
come S0pra.

454. — Orecchie d’agnello riplene. — Oreilles d'agneau, farcies.

Dopo aver fiammeggiate ed imbianchite una quindicina d'orecchie d'agnello, cuocetele in un fondo
da poéle e lasciatele quasi divenir fredde nella loro cozione; scolatele, arrotondatele, svuotate 1'interno
mediante tubo a colonna e riempite il vuoto con farcia quenelles alle erbe fine; tanto il padiglione
esterno, quanto la farcia deve mantenersi ritta; rotolatele tosto nel pane, poi nell’uovo shattuto e di
nuovo nel pane; friggetele e disponetele in cespugho su tovagliuolo.

" 458, — Animelle d*agnello alla Villerol. — Ris @’ aéneau d la Villerol,

Fate imbianchire una quindicina di belle animelle di vitello; lasciatele raffreddare sotto leggiera
pressione; dividetele in due parti sulla loro larghezza, fatele leggermente rinvenire nel burro, paratele
uniformeraente e quando siano fredde, mascheratele con salsa Villeroi; disponetele, mano mane, su uns
lastra, lasciandovele sino a che la salsa sia affatto fredda; impanatele due volte, friggetele di bel co-
ore, scolatele e disponetele in cespuglio su tovagliuolo con un mazzetto di prezzemolo fritto.
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ase — c«m.wae d°agnen. alla Vilered. « Citclettes d'agneau & la Villerof. "

Taghate 18 costolette d‘agnello, paratﬁle fatele saltare mel burro; cotte, lasciatele raffreddare sotto
levglera pressione; regolatele di nuovo e mascheratele con salsa Vllleron ultimata eon qualche cucchia-
iata d’erbe fine cotte; disponetele su una’ lastra e quando la salsa sia fredda, passatele due volte al
pane, gettatele subito nella frittura calda ed ottenutele di bel colore, scolatele per semr]e su tova-
glinolo, con un mazzetto di pr ezzemolo fritto.

459, — Cestolette d'agnelle Incartecelate. — Cotelettes d'agnean en papillotes.

‘Trendete 18 mezzi fogli di carta un.po’ grossa e bianca; piegateli, tagliateli a forma di mezzo
cuore per modo.che il pezzo tagliato, una volta aperto, rappresenti a un dipresso la forma di un cuore,
pntateli leggermente d’olio. — Apparecchiate 18 costolette d’agnello, salatele, mettetele in una tegghia
con lardo sciolto, fatele saltare rivoltandole; quando siano quasi cotte, spolverizzatele con qualche cue-
chiaiata di erbe fine e finite di cuocerle cosi; cospargetele con glace disciolta e lasciatele raffreddare
nella tegghia. Mascherate ogni costoletta d'ambo le parti con. un sottile strato di erbe fine.e collocatele,
mano mano, sul cuore di carta, rivolgendo I'osso verso la punta; ripiegate con garbo la carta all’ingiro
affine di ben rinchiudere le costolette -meftetele. sulla gratella e. riscaldatele lentamente a forno dolce

sulla cenere calda afﬁnche la carta non prenda colore dxsponetele in corona su un platto

458, — Co-tole“e ™ gamberl g-nrnlte (Modello . 9). — Cotelettes d'cgrem?se: garmec

Preparate uR composto da croqilette con code di gamberi, tartuﬁ ) qualche fungo; ‘quando sfa af-
fatto freddo, dividetelo in porzioni della grossezza di un uovo; rotolateli sulla tavola mfannata, dandogli
forma di’ costolette, passatele -aluovo sbattuto ed al pane o gettatele in grande friftura calda per farle
prendere colore; scolatele tosto; disponetele in corona su un piccolo fundo di piatto intonacato di pasta
avente un collonino assicurato al centro; guarnite il vuoto della corona con un mazzolino di prezzemolo
fritto; circondate la base del fondo del piatto con timballetti @i farcia di pesce ripieni d'un salpicone
®ostriche shoglientati entro stampi da dariole, indi impanati e fritti. 4

- “0 - 'l‘éneriml d’dgnello alia Villerol. - Tendon@ d’agneau d la Villeroi,

Fate cubdcere in un fondo da poéle 4 petti @'agnello; seolateli, sopprimete le ossa, lasciateli divenir
freddi sotto leggiera pressione, divideteli ciascuno in quattro parti, regolateli con cura -dandogli- la forma
d’ un mezzo cuore; immergeteli in una salsa Villeroi per rivestirli; collocateli su una lastra e quando
la salsa sia ben-fredda impanateli due-volte; friggeteli di bel colore' a grande frittura, scolateli e di-
sponeteli in corona sul piatto guernendo il centro con prezzemolo fritto.

460. — Peducel d’agnelle alla Villerol. — Picds d'agneau & la Villeroi..
Fiammeggiate 2 dozzine di peducci d’agnello in un fondo da poéle, lasciateli raffreddare a mezzo
nell4d loro. cogione; indi ‘disossateli completamente_a ‘ma senza fendorli: riempite il vuoto.-lasciato - dalle
o0ssa con erbe fine eotte, amalgamate con un-po’ di farcva cruda; immergeteli tosto in una salsa- Villeréi
collocandoli p01 su uma lastra perlasciarli raffreddnre; 1mpanateli due volte, fnggeteh in grnnde fnttura
e disponeteli in cespuglio su tovaglmolo ripiegato.

a61. — Peducel d’gme,llq alla marlp;;iu, — Pieds & agneau, & la man'n_ade.

" Cuoeéte 2-dozzine di peducei d’agnello in un fohdo da poéle, disossateli,- marinateli in una ferrina
-con sale,-pepé, olio, sugo di limone, prezzemolo trito; unlora dopo,. asciugateli su.un pannoline, im=
mergeteli interamente in wna pastina da. friggere -leggera, ma in .modo. che riescamo. bene intonacatis
-gettateli subito nolls fritfurg calda; quandp la pasta abbia preso hel colore e sia m-occanu awugataﬁ
per disporli in- ceppugliq §0 wn tovaglinolo con un maszolino @i prezzemolo fritto, . =
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463. — Liague di ‘meniene inecarioesiate. ~--'=Ldngussldémtodloa m.papil'ldtea

_ Fate imbianchire 7 od 8 lingue di-montone per levarne la pelle; cuocetele in un buon fon(fo mi-
repou:, da ultimo glassatele, lasciatele raffreddare sotto leggiera pressione, datele bella forma e taglia-
tele in due per lo lungo; rivestite ogni meta, d’ambo le parh con un leggier strato.d’ erbe fine cotte,
legate con un po di glace, disponetele mano mano su mezzi fogli di carta tagliata a cuori ed oliati,
operando come si disse per le-costolette d'agnello;. ripiegate la carta e collocatele sulla gratella, per
farle riscaldare leggermente senza colorare la carta disponetele in corona su un piatto.

463 — Asticeiuole alia moderna (Modello N, 6). — Attereawx & la moderne.

Per preparare le asticciuole nelle condizioni pit perfette, converrd avere delle cassettine di- lalta
rotonde, aventi 10 centimetri di lunghezza per 3 centimetri di diametro, chiuse da una parte come quelle
per asticciuole di piatti freddi. — Diguazzate ed imbianchite alcune animelle di vitello che lascierete
raffreddare sotto leggiera pressione; tagliatele a liste grosse mezzo centimetro; fatele rinvenire nel burro
salandole; cotte, lasciatele divenir fredde per dividerle a dischi un po’ pilt stretti del diametro-delle
scatolette Taghate in.eguale quantith delle fette di tartufi cotti e di lingua scarlatta di dimensione
eguale ai dischi di ammelle mescolatele in una terrina con alcune cucchlalate d’erbe fine cotte, legate
.eon um pd’ dl glace e lasciatele divenir fredde. Tnfilzate i diversi dischi; alternandoli, su una plccola
spranghetta di legno, lunga 10 o 12 centimetti; quando sono guarnite, mascheratele col cucchiaio in
ogni senso con una salsa VIHEI’OI molto rlstretta, indi introducetele nelle cassettine di latta in modo
da riempirle - completamente; . incrostate le cassettine collocandole ritte sul ghiaceio sino a che- siano
fredde. Due ore dopo tuffatele nell’acqua bollente per estrarre le asticciuole; impanatele due volte o
friggetele di hel colare,a grande fritéura; asciugatele sopra un pannoline, ritirate la spranOhetta di legno
che rimpiazzerete con altra d’argento; impiantatele su un crostone di pane, tagliato a guisa di pxram:de
fritto, incollato sul piatto mascherato con un sottile strato di farcia, seccato poscia nella stufd. Attor-
niate la base della plramlde con una eorona di filetti di pollame, tagliati ad anelh e fnttl.

au — Antleeluole cl' osu-lche —_ Attareau.r d‘huztrcs . PR

 Imbianchite alcune dozzine &' ostriche, scolatele ‘per pararle infilzarle su sprandhette di lerrno al-
ternando ogni ostrica con una fetta di funcro mascheratele con salsa Villeroi, poi mtroducetele nelle
cassettine di latta rotonde; fatele dlvemr'fredde sul ghiaceio, indi tuffatele in -acqua calda per estrarre
le asticciuole; rotolatele nella mollica di pane, indi nell'novo sbattuto ed ancora nel pane per friggerle
-di -bel colore a-grande frittura calda; scolatele, rimpidzzate le spranfrhette di legno con Spadme di
“metallo; dlsponete le asticcinole in cespuﬂlxo su tovaglivolo. . - .-

m — Altleeluole alla Plemontele — Attereazw a la Pwnwntaue

__ Preparate 300 grammi di polenta piuttosto dura, -operando come al N. 218 ultimandola con burro
e 2 manate di formaggio trito; stendetela su un plafond alta mezz0 centimetro e, mentre & ancora calda
copritela con sottili fette di tartuﬁ bianchi comprimendoli leggermente; lasclatela raffreddare per ta-
gliarla, mediante stampo, a dischi.di 2 a 3 centimetr di diametro.- Collo .stesso.- stampo tagliate una
egual quantitd di dischi di formaggio fontina o di gruyére fresco, meno grossi perd di quelli di polenta ;
infilzateli- su spranghette di legno lunghe 8 o 10 centlmetn alternando la polenta: col formaggio. Tm-
mergetele - nell’uovo. shattuto, mpanatele e friggetele a gran.de frittura, scolatele, sostituite le spran-
‘ghette di legno con spadicine di metallo ed- 1mpnantatele in un pe7zo dl pane stratlﬁcato dl fa:cxa in
ordine al modello N. 6 _ Dal oo

aee. — Cervella alla Vlllerol - Ce: velles é la Vcllerm -

Diguazzate in acqua tleplda e levate la pelhcola ad cervelle di vitello; cuocetele in acqua con sale,
pepe, un mazzolino guarnito, legumi tagliuzzati ed aceto, lasciatele raﬁ'reddare nella loro cozione, indi
tagliatele a fetté trasversali cai darete egual forma; mascheratele con salsa Villeroi, collocandole mano-
.mano su-una lastra; quando la salsa sla' fredda, r'oto]artele nella mollica di pame : bianco e fino,--indi
uell’ wove. ghattuto ¢ di-ngovp .nel. pa.ne, m«getele a. dlsponetele in cesspagho sQ toyaglmolo R umnn
mazzolino di prezzemolo “fritto. el eei letinmes ] i Slaliaed.d
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469. — Granecili alla Villereld. — Amourcttes a la Villeroi.

Levate I'epidermide che ravvolge i granelli di manzo o di vitello; diguazzateli durante un’ora; get-
tateli in acqua bollente, salata, leggermente acidulata e dopo alcuni minuti ritirateli dal fuoco ; lascia-
teli raffreddare a meth nella loro cozione, indi scolateli e tagliateli a bastoncini uniformi lunghi 4 o 5
centimetri; salateli, immergeteli in una salsa Villeroi e collocateli su una lastra; quando la salsa sia
fredda, passateli due volte al pane, friggeteli a grande frittura e disponeteli su tovagliuelo con un
mazzolino di prezzemolo fritto.

468, —Code di mentone alla Villerofl — Queucs de mouton a la Villerod.

Tagliate 1'estremith sottile a 15 code di montone; diguazzatele, imbianchitele indi fatele abragiare
in una casseruola con lardo e legumi tagliuzzati; cotte, disossatele e lasciatele raffreddare sotto leggiera
pressione; regolatele d’eguale lunghezza, immergetele in una salsa Villeroi collocandole, mano mano, su
una lastra; quando la salsa sia fredda, passatele due volte al pane, indi friggetele a grande frittura
scolatele e servitele su tovagliuolo ripiegato.

" 469. — Ostriche alla Villerol. — Huitres d la Villero.

Fate imbianchire 5 o 6 dozzine di grosse ostriche in un bicchiere di vino bianco indi scolatele,
Daratele, ed accoppiatele a due a due per salsarle alla Villeroi, disponetele mano mano su una lastra
sino a che siano fredde, impanatele due volte, friggetele a grande fritfura calda e lorchd® siano di bel
colore, asciugatele per servirle su tovagliuolo con un mazzolino di prezzemolo fritto.

470. — Arselle o datteri di mare alla Villerel. — Moules a la Villeroi.

Scegliete le arselle ben fresche, lavatele in 5 o 6 acque, strappate i racimoli corrispondenti col-
I’ interno indi mettetele in una casseruola con un bicchiere di vino bianco ch’esporrete a fuoco facendo
saltare le arselle fino a che si siano aperte; scolatele su uno staccio, levatele dal guscio, lasciatele raf-
freddare ed immergetele, ad una ad una, in una salsa Villeroi, disponendole su una lastra; quando la
salsa sia fredda, passatele due volte al pane e friggetele a grande fritfura calda; quando abbiano preso
bel colore servitele come le ostriche.

472. — Animelle alla Villerel. — Laitances & la Villeroi.

Diguazzate delle belle animelle di carpione; cuocetele per alcuni secondi in acqua acidulata sol-
tanto per farle rappigliare; scolatele tosto, mettetele in un tegame, conditele, aggiungete alcuni cue-
chiai da tavola d’erbe fine cotte amalgamate con un po’ di glace sciolta; lasciatele raffreddare insieme
indi immergete, ad una ad ‘una, le animelle in una salsa Villeroi, collocandole poi su una lastra affine
di far ben consolidare la salsa; distaccatele dalla lastra, rotolatele nella mollica di pane, passatele nel-
I'uovo sbattuto per impanarle, gettatele nella fritfura calda ed ottenutele di bel colore, scolatele su
un pannolino per disporle in cespuglio su tovagliolo.

478. — Scalepini di fegate grasse alla diplomatiea.
Escalopes de foie-gras, & la diplomate.

Tagliate a scalopini un fegato grasso poélé e freddo; rivestiteli da una parte con un composto
d’erbe fine amalgamato con un po’ di glace, lasciateli raffreddare, immergeteli in una salsa Villeroi e
quando essa pure sia fredda, passate li scalopini due volte al pane e gettateli in grande frittura; quando
siano di bel colore, scolateli per disporli in cespuglio su tovaglivolo con prezzemolo fritto all”ingiro.

478. — Scalepini di animelle di vitelle all’ltalinna.
Escalopes de ris de veau a UItalienne.

Diguazzate ed smbianchite alcune animelle di vitello; lasciatele divenir fredde sotto leggiera pressione
Dparatele, tagliatele in larghi scalopini, salateli; infarinateli passateh nell’uovo shatfuto, gettateli in
grande frittura per friggerli di bel colore, scolateli, disponeteli in cespugho su tovavliuolo con. un .
mazzolino di prezzemolo fritto. e e et .
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474. — Bignoll alla Mogader. — Beignets ¢ la Mogador,

.- Fate diguazzare un pezzo ben intero di midolla di manzo, scolatela, mettetela jn una cassernola di
brodo non digrassato; dopo due minuti di bollitura ritirate la casseruola dal fuoco. Un quarto d'ora
appresso, asciugate la midolla su un pannolino; tagliatela frasversalmente a fette non troppo . sottili;
conditele con sale e un nonnulla di cajenna; mediante forchetta prendete le fette ed immergetele, mano
mano, in un po’ di spagnuola ridotta con vino ed un po’ di glace, ma ristretta in modo che le fette di
midolla rimangano velate, lasciate ben scolare la salsa per poi appoggiare le fette su de’ tartufi cotti e
triti in modo da impanarli interamente; collocateli mano mano su una lastra sottile di rame che ter-
rete sul ghiaccio fino al momento di servire. Immergeteli allora in una pastina per frittura, gettateli
poco per volta in grande frittura calda affine di cuocere la pasta di bel colore. Scolate i bignoli e di-
sponeteli in cespuglio su un tovaglinolo. — Questa frittura dev’essere mangiata ben calda.

478. — Fritte-miste all’ Itallana. (Modello N. 11). — Fritto-misto all’_ftalienne.

11 fritto-misto ® un cibo proprio dell’ Italia, i Romani principalmente lo preparano con grande cura
avendolo in molto pregio. Si compone di cervella, animelle e fegati d’agnello, di granelli di manzo o
di vitello e principalmente con animelle di montone, cold assai eomuni e stimate. Questi diversi ele-
menti costituiscono la base del piatto, che si aumenta o si varia a seconda della stagione e dell'impor-
tanza che gli si vuol dare; in estate si aggiunge alle carni od ai pesci, de’ zuccottini tagliati a filetti,
mazzolini di cavoli fiori, carciofi teneri. In ogni caso si possono sempre aggiungere delle piccole cro-
quettes di riso al parmigiano semplici o foderate.

Qualunque sia la varietd degli alimenti destinati per frittura, bisogna prepararli secondo la regola
ad essi applicabile: le animelle, le cervella, ed i filoni vengono spogliati dalla pellicola, émbianchiti,
poi divisi; le cervella e le animelle si tagliano a fette, i filoni a pezzi; si infarinano dopo averli sa-
lati e si passano nell'uovo shattuto per friggerli. I granelli di montone, sono il complemento indispen-
sabile delle fritture. Bisogna anzitutto metterli in una terrina, spolverizzarli di sale e lasciarli macerare
per alcuni minuti; indi asciugati ed infarinati si gettono nella fritfura calda. Quanto ai legumi teneri
bisogna pure gettarli entro & erudo, dopo averli tagliati, salati e infarinati. I carciofi si tagliano a quarti
i zuccottini in filetti sottili; i cavoli fiori in piccoli mazzolini. Si toglie 1'umiditd a questi legumi
spolverizzandoli con sale. Quando la frittura sia voluminosa bisognerh disporre di due padelle; il grasso
e l'olio sono i soli ausiliarii ¢he adoperano gli Italiani, ma si pud anche impiegare il burro od il grasso
di cucina. L'arte di friggere non & scevra di difficolth né di merito; una frittura mal fritta riesce ta-
lora disgustosa, mentre la stessa pud riescire gradevolissima se preparata con cura. E questione di pra-
tica e di diligenza, ma sopratutto di diligenza. '

Questa frittura la si dispone sia su fordo di piatto a scomparti giusta il modello N. 11, sia sempli-
cemente su tovagliolo ripiegato, collocando lediverse qualitd in gruppi distinti. E della massima im-
portanza che sia servita caldissima, altrimenti si rammollisce e perde le sue prerogative.

476¢. — Herly dl filettl di sogliola alla Framncese. — Horly de flilets de sole, & la Frangaise.

Levate la pelle & 3 o 4 sogliole; distaccate i filetti, divideteli in due sul centro, collocateli in una
terrina con una eipolla in fette, alcune foglie di prezzemolo, un po’ d'olio, il sugo di un limone e sale,
¢ Ingciateli in infusione per un’ora; scelateli su un pannolino, infarinateli, pochi per volta, e friggeteli
di bel colore a grande friffura calda; asciugateli su un pannolino, salateli, disponeteli in cespuglio
sopra un tavagliuolo; attorniateli con prezzemolo fritto e de’ mezzi limoni.

477, — Herly di filetti di trote alla Prevensale. — Horly de filets de truite & la Provengale.

Levate i filetti a 7 od 8 piccole trote, parateli, fateli marinare per un’ora, con un po’ d'olio, sugo
di limone, foglie di preszemolo e sale; scolateli, infarinateli leggermente ed immergeteli ad uno ad uno
in una pastina da friggere leggiera; gettateli nella frittura calda, e quando sian0'd§ bel colore, sco-
lateli, salateli, disponeteli eu un tevagliuolo ripiegato eon mazzolini di prezgemob fritto.

5 1
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498. — Horly di filetti di salmone alla San Fiorentine.
' Horly de filets de saumon, & la Saint-Florentine.

Levate la pelle e le spine ad un pezzo di salmone; tagliate trasversalmente la carne dei filetti in
fette; marinatele per un'ora come si disse pe’ filetti di sogliola, scolateli, infarinateli, immergeteli nel-
Yuovo sbattuto, scolateli ad uno ad uno e gettateli tosto nella frittura calda; quando i filetti siano di
bel colore, scolateli, disponeteli in cespuglio su un tovagliuolo con un mazzolino di prezzemolo fritto,

479. — Horly di Sletiti d1 sgombhro all'Inglese. — Horly de ﬁlcis de maquereayu d l‘AngZaz‘sg.

Levate i filetti a 7 od 8 sgombri di mediocre grossezza, divideteli per pararli come quelli di so-
gliola; marinateli a freddo come si disze pilt sopra (vedi N. 225); scolateli, infarinateli, passateli
nell'uovo shattuto; impanateli, friggeteli di bel colore; scolateli tosto, salateli e disponeteli in cespuglio
su tovagliuolo ripiegato.

480. — Horly di filetti di merlango all*Italtana. — Horly de filets de merlan, & UItalienna.

Levate i filetti di alcuni piccoli merlanghi, fateli marinare a crudo per un’ora; infarinateli, tuf-
fateli in una pastina leggiera composta con farina, uova intere, un po’di vino bianco, qualche cuc-
chiaiata d’olio; appena tolti dalla pastina, gettateli nella frittura calda per friggerli di bel colore;
scolateli, salateli e disponeteli su tovagliuolo ripiegato con prezzemolo fritto.

481. — Bodini di pellame, al tartufl. — Boudins de volaille aux truffes.

Preparate una farcia per quenelles di pollame ; ultimatela con qualche cucchiaiata di spagnuola
ridotta, aggiungete un salpicone di tartufi cotti; dividete il composto in piccole parti, collocatele sul
desco spolverizzato di farina; rotolateli colla mano indi batteteli leggermente colla lama del coltello
per dargli forma piana, sboglientateli in acqua bollente e salata, quando si saranno consolidati, sco-
lateli su un pannolino, regolateli, passateli nell’ uovo sbattuto indi nel pane e fategli prendere colore
in una tegghia con burro depurato; serviteli subito su tovagliuolo ripiegato.

483. — Bodinf di pesce alla Polacea. — Boudins de poisson, & la Polonaise.

Preparate una farcia quenclles di luccio con un quarto solamente del solito quantitativo di burro;
dividetela in piccole parti, collocatele sul desco infarinato e rotolatele a bastoncini del triplo di gros-
sezza di un maccherone; rivolgete le due estremitd di ogni bastoncine a spira ed in senso contrario in
modo da raffigurare una grossa S che attraverserete con un asticciuola di legno, accomodate, gli uni
accanto agli altri in una tegghia butirrata per farli rappigliare in acqua bollente e salata; scolateli subito
su un pannolino, lasciate che si raffreddino, impanateli e friggeteli con burro; scolateli, disponeteli in
cespuglio su tovagliolo ripiegato. .

483. — Bodini bhianchi, alla Soublse. — Boudins Ulancs, a la Soubise.

Inzuppate nel latte freddo 300 .grammi di mollica di pane; alcuni minuti dopo spremetela e pe-
statela con 250 grammi di zinna di vitello ed altrettanta carne di pollame cotta; aggiungete 10 tuorli
e 2 nova intere, passatela allo staccio; condite con sale e noce moscata, lavorate per bene il composto
amalgamandovi 2" decilitri di purée soubise alla crema e 3 o 400 grammi di tartufi neri a dadolini ;
riempite con esso delle budella di maiale ben pulite, legatele a distanza di 6 od 8 centimetri; sho-
glientateli in acqua e latte fino a che si siano rappresi; tagliateli allora nel punto ove havvi il legaccio
punzecchiateli per cuocerli alla gratella; disponeteli tosto in piramide su un piatto.

484. — Bodini bhianchi di pollame. — Boudins blancs de volaille.

Fate inzuppare nel latte freddo 300 grammi di mollica di pane bianco; spremetela per bene, pe-
statela fino a ridurla in pasta; aggiungete 10 tuorli e 2 uova intere, sale e noce moscata ; passatela
allo staccio. Tagliate a dadi 250 grammi di zinna di vitello, imbianchita, fredda e ripulita; mettetela.

.-
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in una terrina con egual quantita di bianco di pollame parimenti tagliato a dadi. — Tritate 2 cipolle,
imbianchitele, scolatele, fatele rinvenire nel burro su fuoco moderato senza che abbiano a prendere colore;
cuocetele con un po’ di brodo bianco, indi ritirate la casseruola dal fuoco per mescolare colle cipolle il
‘bianco di pollame, la mollica di pane e la zinna; aggiungete al composto il quarto del suo volume di
besciamella ridotta, conditelo con sale e moscata e riempite delle budella di maiale o di montone ben
pulite; legateli con funicella, ad intervalli di 6 ad 8 centimetri, gettateli in acqua tiepida mescolata con
meth latte e fate bollire gradatamente; quando si siano leggermente rappresi, coprite la casseruola,
ritiratela dal fuoco e dieci minuti dopo, scolatei bodini, copriteli con un pannolino e lasciateli raffred-
dare; sei ore dopo punzecchiateli con un’ago da cucina; cuoceteli sulla gratella a fuoco doleissimo e
serviteli in piramide su un piatto. — Si potrd aggiungere al composto un piccolo salpicone di tartufi
o di funghi.

485. — Bodini di pellame al tartufl (Modello N. 10). — Boudins de volaille aux frujffes.

Preparate una farcia quenelles di pollame, ultimatela con alcune cucchiaiate di spagnuola ridotta,
aggiungete un salpicone di tartufi cotti. Dividete la farcia in particelle sul desco infarinato, rotolatele
colla mano dandogli una forma schiacciata; fateli raffermare in acqua bollente e salata, indi scolateli su
un pannolino, regolateli, passateli nell'uovo sbattuto ed al pane per farli colorare in tegghia con burro
depurato; scolateli e disponeteli in due giri sul piatto, guernendo il vuoto del secondo giro con un
mazzolino di prezzemolo fritto.

486, — Bodint neri alla grateMa. — Boudins noirs grillés.

11 modo di preparazione de’ bodini meri & descritto al capitolo del freddo. Ove siano legati biso-
gnerd tagliarli nel sito della legatura, punzecchiare la superficie con un’ ago e cuocerli alla gratella a
fuoco moderato, rivoltandoli. Se lunghi, si divideranno in pezzi eguali, tutt’ al pit di 10 centimetri. —
In generale si richiede che i bodini siano ben cotti e serviti caldissimi.

487, — Peducel di maiale alla san Menchould. — Picds de pore d‘la Sainte-Menehould,

Fiammeggiate e dignazzate in acqua tiepida per un'ora 6 peducci di maiale, scolateli e legateli
a8 due a due, con nastro di filo; metteteli in una casseruola con legumi ed erbe aromatiche ; bagnateli
fino a ricoprirli con brodo e vino bianco; fate bollire ultimandone la cottura a fuoco moderatissimo;
ritirate la casseruola dal fuoco e lasciateli raffreddare nella loro cozione; divideteli in due parti; levate
Tosso della gamba e riempite il vuoto d’ogni metd con un bodino di farcia simulante I’ 0sso. Questi
bodini si preparano con farcia cruda molto densa che si rotola sulla tavola infarinata per averli della
dimensione voluta; si scottano in acqua bollente per indurirli, indi si scolano e si mettono in posto
consolidandoli con farcia cruda; rotolate allora i peducci nel burro sciolto, impanateli all’ inglese (1)
e metteteli sulla gratella a fuoco moderato, cospargendoli con burro sciolto; disponeteli su un piatto
ben caldo.

488, — Peducel di maiale af taxrtall. — Picds de pore aux truffes.

Pelate 8 o 4 ettogrammi di tartufi crudi, tagliateli a dadi e metteteli in una tegghia con alcune
cucchiaiate di Madera; fate ristringere a fuoco ardente, agitando i tartufi; amalgamateli con una cuc-
chiaiata di spagnuola e un po’ di glace sciolta; lasciateli divenir freddi. — Cuocete 4 peducci di maiale,
procedendo come si disse nella precedente istruzione; divideteli parimenti in due parti e riempite il
vuoto lasciato dall’ 0sso con porzione del composto di tartufi; lisciatelo per bene col coltello ¢ ma-
scheratelo con uno strato di furcia cruda, in modo da rinchiuderlo completamente; rotolate ogni mezzo
peduccio nella mollica di pane, impanateli all'inglese e fateli colorare sulla gratella od a forno caldo,
cospargendoli con burro sciolto; disponeteli in cespuglio su un piatto caldo.

(1) Sintende smpanare all' inglese quando invece di uova Intere non s'impiegano che I fuorli sbatltuli, mescolgli con
burro sciolto. . . v
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489. — Salsiceluoll o salsiecia alla gratella. — Saucisses grilldes.

Se i salsicciuoli non scno annodati, si tagliano d’eguale lunghezza, si attortigliano le due estremitd
de’ pezzi tagliati, e si infilzano sulla punta d’un ago da cucina per cuocerli alla gratella a fuoco mo-
derato, rivoltandoli fino a che siano ben cotti. Si glassano col pennello e si servono disposti in ce-
spuglio su un piatto.

4680. — Salsiccinell di Franeeforte. — Saucisses”de Francfort.
Distaccate i salsicciuoli tagliando il filo, gettateli in una casseruola d' acqua bollente e dopo due

sobbugli coprite 1a casseruola, ritirandola tosto dal fuoco. Dopo 8 o 10 minuti; levate i salsicciuoli,
scolateli per disporli sotto le ripiegature di un tovagliuolo per serbarli caldi.
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RELEVES ©® DI MAGRO E DI GRASSO

I relevés si dividono in tre categorie, che 1a loro natura distingue, e sono: di pesce; di carni da
macello; di pollame e di selvaggina; questi ultimi si confondono colla serie dei relevés di pollame.

I relevés tanto di magro che di grasso rappresentano una parte considerevola nella cucina moderna
e sono di ngorosa necessitd in un pranzo distinto sotto ogni riguardo; essi hanno un’eguale impor-
_ tanza, nd sarh mai da privarsi degli uni o degh altri, tranne il caso di assoluta impossibilita.

I relevés in generale, hanno il prmlegw in confronto degh altn c1b1 caldi di poter essere serviti
gotto forme eccezionalmente voluminose, pur rimanendo nei limiti del buon gusto. E una prerogatxva
che T'uso gli accorda e che il tempo ha consacrata; tale particolarith @ poi spiegabile, ove si consideri
la natura stessa degli elementi che li costituiscono, perocchd la maggior parte sembra reclamare quel-
I'abbondanza che rasenta la prodigalith. D’altra parte ® naturale che i relevés differiscano dagli entrées
caldi non solo per la forma dei piatti sui quali sono disposti, ma eziandio per 18 loro impronta di ma-
schie proporzioni. I relevés ponno dunque essers oltre che copiosi e abbondanti, attorniati da ricche
guernizioni che ne aumentino considerevolmente il pregio e la bella I'apparenza. Tuttavia ve n’ha qual
cuno a cui la semplicith pud bastare; quando non si dispone la guarnizione attorno al relevé la si ser-
vird in un piatto a parte.

I relevés guarniti, richiedono generalmente I'ornamento delle asticciuole, quelli specialmente che
devono figurare sulla tavola; converrd per altro essere sobrii rispetto ai relevés di pesce; le asticcimole
guarnite, si addattano meglio ai piatti di carne da macello e di pollame, ma non sono punto d’obblige o
indispensabili nd per gli uni nd per gli altri. : :

. .
I relevés di grasso o di magro nei pranzi alla francese non vengono tagliati in cucina, ma sono
messi in tavola interi, poi ritirati e trinciati dai camerieri per essere distribuiti su piatti ‘caldi e presentati

# commensali. — Soltanto le guerniture, se separate dal pezzo pnncxpale, possono essere addirittura
servite a’ convitati.

Nel servizio alla russa, i relevés devono essere previamente tagliati, peroccht non vanno deposti
sulla mensa e sono destinati ad essere presentati addirittura a’commensali;.tuttavia .questo sistema.pud,
in qualche caso, essere modificato, pnncxpalmente quando si tratti di pezzi troppo voluminosi o soggetti
a perdere di pregio se tagliati molto tempo prima; in tal caso si taghano nella sala da pranzo per ser-
virli su piatti caldi.

(1) Relevés; piatti di grossa portata e che sono destinall ad essere rimpiazzatl da altre vivande. Slimiamo convenients
di conservare il vocabolo francese per eid che concerpe il servizio della tavola essendo tall termini diveguti prmai eesmo-
politi. Cosi indicheremo § piatti di mezzo colla denpmlinazione di cntrda, it piattiol fn tavola eon quello ai Mra-
dhessvre, ese.
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Le guarnizioni variano secondo la natura del grosso pezzo; i legumi perd in generale si addattano
a tutti. Oltre la serie speciale consacrata alle guarnizioni de’relevés, soggiungeremo che, per maggior
varietd, una gran parte degli hors-d’hoeuvre @ loro applicabile, sia come complemento sia come guar-
nizione effettiva; converrd badare di non fare soverchio miscuglio; tre o quattro qualitd sono sufficienti.
Quando le guarnizioni sono troppo copiose per essere disposte attorno a'grossi pezzi, si dispongono se-
paratamente in un piatto concavo od in una casseruola d’argento per presentarle a’commensali. Questo
-metodo conviene principalmente ne’pranzi poco nuwmerosi.

Le salse applicabili ai relevés di pesce sopportano senza pregiudizio una certa consistenza mentre
quelle per relevés di carne devono essere pil leggiere, ciod meno legate, senza scapito perd della loro
succolenza. Inoltre un gran numero di relevés di grasso non comportano che sugo chiaro.

I relevés di carne da maccello o di pollame possono essere disposti su un piatto o montati sopra
fusto secondo I'eleganza che gli si vuol dare. I differenti generi di montatura che vi si applicano, sono
rappresentati dai disegni delle tavole o spiegati nella descrizione delle formole. Le asticciuole guarnite
sono parimenti rappresentate in una tavola speciale e sui piatti che ne sono ornati.

. ... ASTICCIUOLE. GUARNITE . - - -

Le astlccmole, calde 0 fredde, ‘costiuiscono ad un tempo la guarnizione e 1' ornamento dei.pezzi; -

- mella ma.gglor parte de'casi non sono impiegate che a titolo d' ornamento. £ in questo senso--chéle
interpretano. in generale le -persone avvezze .alle tacite riserve della mensa, ma i cuochi nondebhono
tuttavia approffittare di quelle riserve per comporre le asticciunole con elementi non mangiabili. Di
certo una persona ammodo mon torrh dal pezzo un’ asticciuola guernita con legumi rabescati, il cui
aspetto indica chiaramente 1a natura e la destinazione. Ma un commensale pud sempre essere tentato di
prendere un’asticciuola guernita d'un bel tartufo o d'una cresta appetitosa; bisogna dunque che siffatte
asticciuole non siano né adulterate ; nd preparate in condizioni immangiabili. Le creste, i tartufi, i funghi,
i gamberi, i granchiolini, devono necessariamente trovarsi nella migliore condizione di cucinatura. I
cuochi devono sempre evitare quelle sorprese antipatiche che possono destare diffidenza nella. mente
de'convitati.

-

Le asticciuole, comunque swno, ‘sono montate su uha spadicina d’argento, a lama liscia, a- punta
. gcuta e decorata alls parte superiore con un’ornato ‘qualsiasi a piacimento. Nelle case patnzle le astic-
ciuole portano per ornamento gli stemmi di famiglia. Si vendono dagli argentieri delle asticciuole di

: metallo inargentato, con soggettl variati, a modico prezzo e ben1ss1m0 esegultl
 Era pressochb 1m1$0331b11e dl nprodurre in un’unica ) tavola di astlccmole tutte le varietd di appa-
recchio; noi ci limifammo ad offrire. una serie di disegni eleganti, riechi, castlgatl ma che possono,
naturalmente essere’ modificati daile persone dell”arte a-séconda delle loro ‘risorse e de’lero mezii;
" inoltre una-gran parte de'nostri piatti caldi o freddi sono ormati con asticciuole di natura e di costru-
zlone dlﬂ'erentn esse ponno pertanto semre d1 modello tanto come apparecchlo che come apphcazlone

Termmando questo arlncolo non sapremmo dlspensarcx dal raccomandare nvamente a’ cucinieri dx
mettere la magglor cura e diligenza’ nell' apparecchio delle asticcinole. Meglio sarh non farne, piut-
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tosto che presentarle in condizioni imperfette.” Un asticciuola perchd- riesca di pieno effetto & neces-

sario che oltre essere elegante o corretta, sia costituita in condiziopi addatte e proporzxonate al piatto
cui deve ornare.

491. Asticoiuols ad aquila (Modello N. 12). — Quest’ asticciuola pud applicarsi ai relevés caldi come ai
pezzi freddi; si compone d’ un bel tartufo rotondo, cotto senza essere pelato, poi d'una doppxa cresta:
grossa e molto bianca sostenuta da un tartufo pilt piccolo.

"408, — Asticciuola ad uocello, per relevds (Modello N. 13). ~ Quest’asticciuola composta com’® di legumi
non & applicabile che ai relevés di carne da macello, comportanti una guarnizione di legumi. Si com-
pone di una mezzaluna, un rombo ed una piccola tazza fatta di rape, che si dovranno scegliere bian~
chissime e fare leggermente imbianchire. La mezzaluna, ¢ il rombo sono leggermente scavate nel centro
il quale ® mascherato da un sottile strato di purée di spinaci molto verde. Le pallottohne che dividono
i pezzi possono essere di rape o di carote.

403. — Astiocinole a pugnale (Modello 14). — Quest’asticciuola d composta, di due funghi di gros- -
Bezza graduata, incisi e decorati con tartufi cotti, d’'una doppia cresta bianchissima e -d'un piccolo -
tartufo intero. I due funghi sono sostenuti al disotto da uma pallottolina di legume. — La si pud ap-
plicare indistintamente ai relevés di carni macellate e di pollame.

Lt

494. — Asticciuola a cornucopia (Modello 15). — Si compone di legumi. Tre bocciuoli graduati e sca-
nalati ne costituiscono la base; 2 sono di navoni, quello intermedio di carote. L'ovale centrale & for-
mato di tre pezzi di navone congiunti esattamente, ornato da un anello di carota. La parte superiore
gi compone d'un piccolo bocciuolo scanalato, sormontato da un piccolo tartufo. — Quest’ asticciuola d
particolarmente destinata ai relevés di carni macellate guernite con legumi.

495, — Asticciuola & cetra (Modello 16). — La forma di quest’asticciuola & elegante, graziosa e d'un
effetto gradevolissimo. Si compone d'un disco 2 spira e d un bocciuolo rovesciato congiunti con una’
pallottolina. Tali oggetti devono essere di rapa bianchissima e tagliati col coltello. Il centro del disco,
a spira pud ornarsi con un rotondo di carota applicato in un incavo pratlco all’uopo Esso poi & sor-’

montato da un piccolo tartufo rotondo non pelato. — Quest’asticciuola conviene ai relevés di carne ma-
cellate o di pollame con guarnizioni di legumi.

1

490. — Astiociuols & doppis cornucopis (Modello 17). — Questa asticciuola si compone di legumi ed ha,
la forma d'un vaso, formato di Darecchi peazi, tagliati col coltello. 11 vaso 3 di rapa o navone con_ -
incrostazioni che ponno riempirsi di purée di spinaci. Le maniglie sono assicurate 81 lati medmnte
piccole spme di legno rese invisibili. I fiori sono imitati con legumi variati.

407 — Alticciuoll & vaso (Modello N. 18). — Quest’astxccmola ® composta d'un tartufo e 3 cappelli
di fungo di’ dimensione graduata formante un insieme regolare. I funghi sono incrostati con tartufi
cotti; il disotto dei funghi & tagliato dritto poi mascherato con uno strato di farcia cruda bianchis-
sima e dapp01 sboghentata 1 cappelh dei funvln sono sostenuti alla loro base da una pallottola di rapa.

498, — Asticoinols a freccia (Modello N. 19) Quest’astlccmola * formata di legumi’; si compone dun
ovale di navone incrostato all’ ingiro ed al centro, sormontato da una pallottolina di carota, appog-
giata su un boceiuolo (bobiche) fatto parimenti di navone, il quale & tenuto in posto da una pallotto-
lina di tartufo e da altro piccolo bocciuolo rovesciato di rapa, incrostato all’ingiro e sul centro; sormon-
tato, da una pallottolina di carota, I'ovale 2 sorretto. da un bocciuolo di rapa, scanalato; ed il bocciuolo’
& assicurato alla base, da una pallottola di tartufo e da un piccolo bocciuolo di carots, scanalata. Qne-
st'asticciuola si applica aj relevés di.carne macellate e di pollame guarniti di legumi.
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489. — Asticeiuols ad imoors (Modello N. 80). — Quest'asticciuola destinata specialmente ai relevés di
pesce, si compone di cinque granchiolini d'un bel rosso, di dimensione graduata, in modo da formare
piramide. I granchiolini sono tenuti in posto tanto in alto che al basso da un piccolo tartufo ratondo.

500. — Asticciuola & scure (Modello N. 21). — Quest'asticciuola si cdmpone d’un gambero molto rosso
le di cui branchie rovesciate sono incrociate colla coda; il gambero si appoggia su un cappello di fungo
scanalato ed ® sormontato da due piccoli tartufi non pelati, di dimensione graduata.

501. — Asticciuola a frutto di pino per relevé (Modello N. 22). — Quest’asticciuola pud confezionarsi con
legumi o con farcia; ® formata con anelli, alternati, piani, a due colori. Se gli anelli sono di legumi si
comporranno gli uni di rapa, gli altri con carote o tartufi. In caso contrario, 4 di quegli anelli si forme-
ranno con farcia di pollame molto bianca, 3 con farcia al burro di gamberi per ottenerli rossi; volendoli
neri bisognerh mescolare colla farcia un egual quantitd di purée di tartufi. Gli anelli tuffati in acqua
bollente indi lasciati raffreddare si montano sulla spadicina in piramide rovesciata alternando i colori.
La piramide ® sormontata da un tartufo non pelato ed ® assicurata alla base da um piccolo bocciuolo
di rapa.

508. — Asticoiwola a coroms (Modello N. 23). — La natura stessa di questa asticciuola la rende appli-
cabile a tutti i relevés. Si compone d'un cappello di fungo incrostato con tartufi cotti, tenuto in posto
alla base da una pallottolina in legumi; esso sostiene una quenelle di forma oblunga, sboglientata, bian-
¢hissima, decorata con tartufi e collocata per traverso. La quenelle & sormontata da 2 tartufi al natu-
rale, di dimensione graduata.

" 808. — Piccolo tasse, por relevés. — Queste tazze possono confezionarsi con pane, riso, o semplice-
mente con grossi navoni; si tagliano col coltello come si pratica per le crostate. (Vedi al capitolo degli
entrées caldi) dando loro forma rotonda od ovale. Le tazze, sieno di pane, di riso o di navoni, bisognerd
non appena tagliate, tenerle coperte in sito fresco affine di difenderle dall’azione dell'aria. Se le tazze sono
di pane, si gettano nella frittura calda per farle prendere un bel color biondo, ma non devono essere
fritte molto tempo prima. Le tazze di riso amano meglio d'essere lasciate nel loro stato naturale ciod
bianche. Le tazze di rapa vogliono essere bianche per quanto possibile; per il che occorre gettarle per
due minuti nell'acqua bollente e serbarle poscia nell’acqua fredda sino al momento di montarle. Le
tazze qualunque sia la loro forma, devono essere solidamente attaccate sia su un fondo, sia sul relevé
stesso sostenendole mediante piccole spine od asticciuole. — Le tazze si riempiono con guernizioni la cui
varfetd spicchi col loro proprio colore. Quest'ornamento imprime ai relevés una decisa eleganza. — I di.
segni ai N. 81, 43, 49, 153, sono modelli di stile gentile e ad un tempo esempii d'applicazione. -

504. — Bordure di piatto, per relevé. — Le bordure di piatto sono egualmente applicabili ai relevés
ed agli entrées caldi, ma pih specialmente a questi ultimi. Le bordure si fanno con pasta da taglia-
telle, pasta inglese e con. crostini preparati con mollica di pane comune raffermo e ben sodo. Nella ta-
vola N. 49 sono rappresentati i diversi genen di bordura; sarebbe 1mpo«s1bxle -offrire tutte le varieta
fattibili, perocch® il loro numero ® infinito; ci siamo pertanto limitati ai generi speclah ma- abblamo
scelto i modelli pid in voga ¢ quelli atti o dare positivi risultati.

505. — Bordure di pare, per relevé. — Il modello N. 277 rappresenta una bordura formata con mol-
lica di pane di cucina, tagliata in crostini di forma triangolare e di poi forati collo stampo. I crostini
sono fritki nel burro chiarificato; devono essere di tinta eguale e d’un bel biondo; si attaccano all'in-
giro del bacino del piatto intrecciandoli. Per montare questa bordura si deve cellocare. il piatto su uno
scaldino per immergere i pezzi nella pastina liquida (1), mano mano che si applicano sul piatto perin-
collarli. I disegni ai N. 279 e 282 possono parimenti eseguirsi con pane. .

508. — Bordure di sfogliata in bianco, per relevé. — Per cuocere la sfogliata in bianco, bisogna dare
alla pasts dieci gm, spmnarla gottilissima, lasciarla riposare e tagliarla con uno stampo a seconda del
disegno ideato; si collocano i pezzi su una lastra spolverizzata di farina che si_espone & fuoco dolcis-

(1) 81 prepara la pastina stemperando la farina collalbume, dandvle la consistense mecesearis.
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simo affine di cuocerla sanza che si colori. — I disegni N. 278 e 282 possono eseguirsi con sfogliata in
bianco. Si attacca la bordura sull’ orlo del bacino del piatto. medjante pastina e secondo il metodo in-
dicato pilt sopra, riscaldando cioe il fondo del piatto. . .

507. — Bordura di pasts inglese, per relevé. — Il metodo per preparare la pasta inglese & descritto 4l
capitolo degli apparecchi per paste. Essa si applica perfettamente alle bordure distaccate; si conserva
bianca e si restringe meno delle altre paste. Prima di spianarla dello spessore voluto bisogna lasciarla
riposare e la si lascierd riposare di nuovo per alcuni minuti prima di inciderla o tagliarla collo stampo;
di manoin mano che gli ornati sono tagliati si dispongono con diligenza su lastre infarinate e si espongono
a forno dolcissimo, soltanto il tempo necessario percheé si raffermino; ritiratele dal forno per tenerle nella
stufa tiepida per qualche ora. Si incollano i pezzi sull'orlo del piatto, bagnandoli mano mano con pastina
€ riscaldando leggermente il dissotto del piatto. — I disegni N. 277, 278, 282, possono essere eseguit
con pasta inglese.

508. — Bordure di pasta ds tagliatelle, per relevé. — La pasta da taghatelle per bordure & descritta
al capitolo delle paste. — Con 6 tuorli d'uova si ponno fare due bordure. Quando la pasta & riposata,
la si spiana in una lista proporzionata, in lunghezza, alla circonferenza del piatto; essa deve essere larga
7 od 8 centimetri e dello spessore di 3 millimetri. Tagliate regolarmente le due estremitd della lista;
dindetela per lo lungo su due parti, ciascuna delle quali deve formare una lista di 8 centimetri e
mezzo di larghezza; rotolate queste liste I'una dopo l'altra sopra st stesse collocando tosto la prima
sotto una campana di vetro per difenderla dell’azione dell'aria; intagliate la seconda, distendendola a poco
a poco su una lista di carta forte, mediante stampo da bordura; mano mano che una parte della lista »
intagliata, la si rotola affinché I’ azione dell’aria non la dissecchi; il piu sicuro mezzo d’evitare questo
pericolo & di operare colla massima prestezza; non appena la lista & interamente intagliata, si spinge
gull’'orlo del bacino del piatto, mediante cornetto, un cordone di pastina, poi si distende la lista e la
si colloca ritta, congiungendo le due estremitd, e dandole un po’ di ripiegatura indietro; si colloca tosto
il piatto sul fornello, 2 secondi soltanto, per seccare la pastina e la si ritira subito. E necessario tenere
la bordura sotto la campana fino all'ultimo momento. :

500. — Bordure di pasta d'alsata (3 dresser), cotta, per relevé. — Questa pasta ® descritta all'apposito
capitolo. Per operare bisogna spianarne una lista lunga quanto Ja circonferenza del piatto, dello spessore
di 5 millimetri e della larghezza di 5 centimetri se per un piatto di relevé, mentre 3 centimetri basteranno
per una bordura di piatto d’entrée. Si taglia la lista ben diritta d’ambo le parti; la si rotola sopra s®
stessa, poi si spinge un cordone di pastina all’ ingiro del bacino del piatto e sovr'esso si stende la lista,
si congiungono le due estremitd, poi colla mano si ripiega un po’ indietro la bordura; si fa seccare la
pastina collocando il fondo del piatto sul fornello. Si dentella pcscia leggermente la parte superiore della
bordura con un pincespdfe e si decora I'esterno con ornati della stessa pasta, tagliati collo stampo. Si
indora con uovo la lista e la si mette a seccare nella stufa appena tiepida per tre o quattro ore. —
Queste bordure sono destinate agli enfrées guarniti che esigono abbondante salsa.

510. — Bordure di metallo, per relevé. — Questo genere di bordure, quantunque estraneea prepara-
zioni culinarie, non meritano meno che se ne tenga pmola, perocchd praticamente sono preferibili a tutte
le altre. Sono costrutte in argento od in plaqué ed in un sol pezzo; & indispensabile che cormpondano
alla giusta misura del bacino del piatto cui sono destinate ad ornare.

511. — Guarnizione di tartufi neri, per relevé. — I tartufi che si servono coi relevés sono quasi sempre
interie pelati; talvolta perd si servono nel loro stato naturale ciod non pelati; si servono pure i tartufi
pelati, tagliati a fette grosse od a quarti, a seconda della loro grossezza e della natura del releré che
accompagnano. — I tartufi si fanno cuocere interi e non pelati, alla mirepoiz, di conformitd al metodo
descritto al capitolo dei legnmi; i tartufi pelati e tagliati possono cuocersi semplicemente con un po’di
sugo e di vino od -anche nella salsa che deve accompagnare il releré. Badisi che i tartufi non devono
cuocere troppo, bastando che siano ben penetrati dal calorico. — Se i tartufi destinati a guarnire i
relevés non fossero ben neri nd di perfetta qualitd, il che si verifica spesso, si potranno scegliere i pill
rotondi per svuotarli, cuocerli e riempirli con un salpicone qualsiasi. — I tartufi impiegati a guarnire
le asticciuole sono di solito cotti interi e non pelati; si fanno cuocere assai leggermente nel vino; non
® necessario siano di prims qualith pon essendo destinati ad essere mangiati; basterd dunque che sieno
di bella forma, grossi, e molto meri esternamente. : ~

1, . S8
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512. — Guarnisione di tartafl bianchi, per relevé, — Questa specie che il Piemonte somministra d'ec-
cellente qualitd, s'impiega poco per guarnizione di relerés peroccheé tali tartufi non si fanno cuocere; si
servono come ausiliari negli intingoli applicati ai relevés, nel qual caso si lavano in acqua fredda, si
asciugano con un pannolino, poi, colla punta d'un coltello si levano diligentemente i punti neri visibili
sul loro involucro; si tagliano a fette sottilissime.

518. — Guarnizione di fanghi commestibili, per relevé. — Per funghi commestibili intendiamo quelli pro-
dotti dalla coltivazione, nelle cantine o nelle cave. Quando sono di buona qualith, freschi e compatti
sono pregevolissimi, non solo pel loro eccellente aroma, ma perche si panno servire senza alcun pericolo;
inoltre hanno il vantaggio d’essere coltivati e raccolti in ogni stagione. I funghi di Parigi sono gene-
ralmente di qualitd superiore e di grande utilitd per la cucina ed & da lamentare che non si coltivino
dappertutto con egual successo, perocche i funzhi pratelli si conservano poco tempo nella loro condizione
di freschezza e non si possono spedire altrove che nello stato di conserva e quindi con molto pregiu-
dizio delle loro qualitd. ’

I funghi si servono per guarnizione di relevé quasi sempre interi, torniti o scanalati; in ogni caso
non s'impiegano che i cappelli i quali devono essere il pilt possibilmente bianchi; per ottenere questo
risultato si fa sciogliere un pezzo di burro cui si aggiunge il sugo di qualche limone e, mano mano, che
i cappelli de’ funghi sono torniti si gettano entro; di tanto in tanto saltellateli, tenendoli coperti fino a
che siano tutti torniti; allora si fanno cuocere per cinque o sei minuti a fuoco ardente ed a casseruola
coperta. — In generale i cappelli de’ funghi si dispongono a gruppi attorno ai relevds.

514. — Guarnizione d'vovoli, per relevé. — Gli uovoli si servono farciti o affettati; nel primo caso si di-
spongono attorno ai relcr’s, nel secondo ® mezlio servitli a parte. (Vedi cap. de’legumi).

515. — Guarnigione di boleti, per relevé. — Se¢ i funghi ceppatelli o boleti sono di media grossezza,
rotondi, compatti, si ponno tornire e cuocere come i funghi commestibili con burro e sugo di limene;
si ponno servire in fette come pure gratinati od anche saltati in olio o burro. Qualora siano molto grossi,
si pouno impanare all'uove e friggere, sia al burro in un tegame, sia a grande frittura.

516. — Guarnizione di pisellini, per relevé. — Di solito i pisellini per guarnizione di relevés vengono
soltanto cotti all’inglese ciot in acqua salata od a vapore, ma ¢ evidente che si possono cuocere alla
francese o al lardo. Cid per aliro dipende dalla natura stessa del piatto. (Vedi legumi).

517. — Guarnisione di faginoletti in erba, per relevé. — Se i fagiuoletti verdi (cornetti) sono molto
piceoli, vengono cotti interi in acqua salata od a vapore; se sono grossi si ponno dividere o tagliare a
foggia di rombo; in ogni .caso non devranno mai essere troppo cotti, ma cotti al momento e scarsa-
mente; si saltano, lungi dal fuoco, con un pezzo di burro fresco, per disporli in gruppi attorno ai
relevés. ‘

518. — Guarnisione di citriuoli, per relevé. — Si servono i citriuoli per guarnizione di relevés o far-
citi o glassati; in ambo i casi, si ponno mascherare con un po’ di buona salsa densa o glassarli legger-
mente col pennello. (Vedi cap. legumi),

519. — Guarnisione di succottini, per relevé. — I veri zuccottini di Napoli sono rotondi, della gros-
sezza d'un noce ed offrono una buona e gradita guarnizione. Si fanno cuocere semplicemente in acqua
salata; scolati per bene, si fanno saltare nel burro, a fuoco vivace, per condirli.

520. — Guarnisione di cavoli di Brusselles, per relevé. — Ordinariamente si servono i cavoli di Brus-
selles cotti in acqua salata od a vapore, rimondati e saltati al burro; si collocano a gruppi attorno al
relecé ; ¥ essenziale di ottenerli molto verdi e per quanto possibile rotondi e d’eguale grossezza.

521. — Guarnisione di sedano, per relevé. — L’'appio o sedano si serve farcito e abragiato, oppure ta-
gliato a quarti, imbianchito, saltato e glassato. — Si servono parimenti le radici di sedano divise in
quattro e glassate od anche salsate, alla Villeroi, impanate e fritte. — Per guarnizione di releré si
a;nmaniscono pure i gambi di sedano abragiati; si ponno lasciare interi o tagliarli in due, salsarli ¢
classarli,
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822. — Guoarnizione di cavoli rape, per relevé. — Si preparano i cavoli rape, teneri, per guarnizione,
tanto interi che divisi a quarti o foggiati a pallottoline mediante apposito cucchiaino ; essi debbono sempre
essere imbianchiti; saltellati di poi nel burro, se ne termina la cottura con un po’ di brodo; nell’un

caso e nell'altro si ponno velare con un un po’ di salsa ridotta. Se i cavoli rape sono interi si possono
glassare con brodo e servirli senza salsa.

523. — Guarnisione di oarotse. — Si servono le carote novelle intere, imbianchite e glassate ed & cid
che si chiama la nivernese. Quando sono grosse si ponno tagliare rotonde col cucchiaio da legumi per

farle imbianchire e glassare. Si servono pure le grosse carote, tagliate a fette grosse od a pezzi, im-
bianchite e di poi abragiate.

524. — Guarnisione d’asparagi, per relevé. — Si servono indifferentemente per guarnizione di relevé gli
asparagi verdi ed i bianchi; i primi sono comunemente serviti in manipoli, vale a dire che si tagliano
a pezzi eguali di 7 ad 8 centimetri per imbianchirli, riunirli in piccoli manipoli, legandoli con un anello
formato di carota, tagliato collo stampo cilindrico (coupé-pdte), leggermente imbianchito. — Le punte
de’ grossi asparagi bianchi, destinati per guarnizione di relevé, devono essere scelte d’eguale grossezza
poi tagliate a pezzettini lunghi 4 o 5 centimetri; si fanno cuocere in acqua salata od a vapore; quando
sono ben scolate, si fanno saltare nel burro per condirle e legarle con un po’ di vellutata.

885, — Guarnizione di cipolle, per relevé. — Le grosse cipolle bianche e fresche possono essere svuotate,
farcite e glassate; le piccole vengono soltanto imbianchite per poi glassarle con brodo aggiungendo un
pizzico di zuccaro; vogliono essere cotte a giusta misura, d’eguale grossezza e di bel colore.

526, — Guarnisione di carciofl, per relevé. — I carciofi del Mezzodi, piccoli e teneri, possono essere cotti
interi in guazzetto poi disposti attorno ai relevés. Si ponno anche dividere a quarti, indi infarinarli €
friggerli. — I grossi carciofi del Nord non si servono che a quarti, imbianchiti e cotti con burro e sugo
di limone. — I girelli di carciofo costituiscono una delicata e graziosa guernizione 'sia che si servono
interi sia che si dividano per metd dopo cotti. — I girelli di carciofo cotti ben bianchi possono essere

riempiti con una piccola guernizione di legumi e disposti attorno ai relevés. Possono pure farcirsi di
grasso o di magro.

527. — Guarnizione di marroni, per relevé. — Si serve la purde di castagne tanto coi relevés come
cogli entrées caldi, ma si applica tuttavia pit comunemente a questi ultimi. I marroni interi convengono

meglio ai relevés; in questo caso, levata la pelle e la seconda buccia, si fanno cuocere nel brodo glassan-
doli e sorvegliando che non abbiamo a frantumarsi.

528. — Guarnisione di patate, per relevé. — Le patate tornite a crudo, di forma rotonda od a grosse olive,
bollite in acqua salata, sono per cosi dire la guarnizione obbligata de' relevés di pesci; in Francia si
gervono di rado le patate col pesce e si ha torto; pei relevéis di grasso si servono le patate in purée,
alla duchessa, in croquettes, tornite in pallottole od a grosse olive e fritte con burro. Le diverse prepara-
gioni si trovano descritte al capitolo dei legumi. — Si ponno pure farcire le patate per guarnizione, in
questo caso bisogna farle bollire colla pelle, lasciarle raffreddare, tornirle ben rotonde e d’eguale gros-
sezza, svuotarle mediante cucchizio da radici, riempirle di farcia gratin, collocando le une a fianco delle
altre in un tegame concavo in cui avrete disposto un fondo di lardo, bagnarle, fino a un quarto della loro
altezza con buon fondo e cuocerle a fuoco moderato per 20 minuti avendo cura di non romperli.

529. — Guarnisions di pomidoro, per relevé. — I pomidoro che si servono per -guarnizione di relevés
gono di solito farciti, di grasso od alla provenzale; i pomidoro farciti offrono una eccellente guarnizi one,
se di buona qualitk, cotte intere e riempite d'un buon composto.

530. — Guarnisions di lattughs, per relevé. — Coi relevés, si servono le lattughe abragiate semplici
farcite, ma in ogni caso glassate col pennello; si dispongono in corona ed & cavallo I'una dell’altra.

§31. — Guarnixione @i petronoisne, per relevé. — Por relevés si servono generalmente le petronciane o

melanzane farcite; in questo caso bisognerd sceglierle piccole e tagliarle in due. Si ponno anche servire
Per guarnizione, pelate, tagliate a fette e fritte.
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532. — Guarnizione di cavoli, per relevé. — Si servono per guarnizione i cavoli bianchi, verdi e crespi
abragiati o farciti; tanto nell'un modo che nell'altro devono essere divisi e cotti a mazzolini. Si servono
pure de’ cavoli in bodini; in questo caso quando sono abragiati e ben scolati dal loro grasso, si schiac-
ciano col cucchiaio per rotolarli in bodini entro una salvietta che stringerete con forza; lasciate divenir
freddo il composto sotto leggera pressione, poi spiegate la salvietta e tagliate traversalmente il bodino
a rocchi che, messi in tegghia, cosparsi con poca glace sciolta, farete riscaldare sulla bocca del forno,
— Si ponno pure servire questi cavoli in timballetti; a tale scopo, intonacate abbondantemente di burro
delle forme da dariole il cui fondo coprirete con un disco di lingua scarlatta; riempitele tosto coi cavoli
ben salati comprimendoli; tenete le forme nel bagno-maria, per una mezz'ora, prima di estrarre le tim-
ballette.

583. — Guarnisione di sauer-kraut, per relevé. — Si deve scegliere il sauer-kraut limpido e senza cattivo
odore; quando incomincia a divenir forte converrd lavarlo prima di cuocerlo. Per cuocere il sawer-kraut
lo si mette in una casseruola con grasso d'oca o buona digrassatura, lo si bagna all’ incirca fino alla
sua altezza con brodo, aggiungendo un pezzo di ventresca affumicata, imbianchita e ripulita non che
un piccolo salsicciotto e un mazzetto di prezzemolo guarnito; si fa cuocere il sawer-kraut a coperto e
se & possibile a forno moderato, per 4 o 5 ore, tenendolo un po’ fermo. Quando il sauer-kraut ¢ a giusta
mismra la cozione dev’ essere quasi interamiente consunta; &i scola allora il grasso, si aggiunge mezzo
bicchiere di vino bianco o di Madera, lo si copre per lasciarlo bollire ancora alecuni minuti; a questo
punto si pud servire il sawer-kraut cosl come trovasi, oppure dopo averlo leggermente legato con un
po’ di salsa ridotta; il sauer-kraut anche per guarnizione, pud essere attorniato dalla ventresca tagliuzzata.

534, — Guarnizione di cavoli flori e brocooli, per relevé, — Si servono spesso i cavoli fiori attorno ai
relevés, semplicemente divisi, regolati e cotti in acqua salata, disponendoli a mazzolini. — I cavoli
fiori cotti, ma non troppo, possono essere conditi, tuffati nell'uovo sbattuto, impanati e fritti. — Si
ponno anche servire alla Villeroi. — I broccoli cotti in acqua, ben verdi, possono essere serviti al na-
turale oppure saltati al burro.

-585. — Guarnisione di creste e d’arnioni di pellame, por relevé. — Si scelgano le creste fresche e tenere,
8i mozzicano le punte, si tagliano dritte alla base, si tuffano nell’acqua calda, in piccola quantitd per
ogni volta, ritirandole tosto che la prima epidermide si distacca sotto la pressione delle dita, si strofinano
.con un pannolino affine di ritirarne la pelle superficiale; quando siano ben pulite, si diguazzano in
molt'acqua leggermente tiepida fino a che siano aftatto bianche, avendo cura di mantenere I'acqua allo
stesso grado senza cambiarla ma aumentandola con acqua tiepida; di tratto in tratto si agitano e si spremono
fra le mani per far uscire il sangue; ridotte bianchissime, si scolano per metterle in un bianco, al quale
si aggiunge un pezzo di burro e un po’ di sugo di limone; si fanno cuocere a fuoco moderato, coperte
di larghe fettoline di lardo. — Le creste si tengono ordinariamente un po’ scarse di cottura, special-
mente se sono destinate per asticciuole. — Quando si servono le creste per guarnizione, si collocano
a gruppi, lasciandole nello loro stato naturale oppure si salsano leggermente ma in bianco. — Si ser-
vono pure per guarnizione le creste alla Villeroi. — Gli arnioni di gallo non si fanno cuocere ma
soltanto sboglientare; basterd quindi lasciarli diguazzare, tuffandoli di poi in acqua.calda e tenerli sul
fuoco fino a che siansi rassodati e penetrati; si asciugano con un pannolino per disporli in gruppi, la-
sciandoli al naturale o velandoli con vellutata.

586. — Guarnizione d'ali di pollame, per relevé. — Per guarnizione si impiegano le ali di dindo edi
pollastra; quest'ultime sono preferibili; si fiammeggiano e si disossano fino alla giuntura, riempiendo il
.vuoto con farcia quenelle, poi si rivolge la pelle nell’ interno che si assicura cucendola con filo;. si
fanno imbianchire, indi cuocere in un fondo da pdele. — Le ali si ponno servire salsate o fritte alla
Yilleroi.

537. — Guarnisione di plocoli Alett! di pollame, per relevé. — Non si servono altrimenti i piccoli filetti
di pollame per guarnizione che bigarrés o sabbiati; nel primo caso, si allestiscono dapprima ritirando
‘il nervo interno, si battono leggermente col manico del coltello e si praticano trasversalmente delle
piccole incisioni (alla distanza di un centimetro) nelle quali si introducono de’'mezzi rotondini di tartufi
estratti alla colonna e tagliati in ishieco; si spingono questi mezzi rotondini per metd nella carne
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in forma di-squame le- une sopra D'altre. I filetti si fanno soltanto rassodare nel burro chiarificato. —
Per sabbiare i piccoli filetti, bisogna dopo averli regolati, umettare con albume d’ uovo la parte che
8i vuol sabbiare, comprimendola tosto su tartufi triti o lingua scarlatta, per modo da coprn'e 1a su-
perﬁc1e d’uno strato eguale, facendoli poi rassodare in una tegghia con burro. Si servono pure i plccoh
filetti in anelli, sia in bianco, sia impanati alla Villeroi e fritti.

688. — Guarnigione di cervella, per relevé. — Le cervella di vitello e d’agnello sono quelle che pid
comunemente si adoperano per guarnizione. Si diguazzano per ripulirle dalla pellicola e cuocerle in
acqua acidulata. Si ponno dividere, le cervella di vitello, per metd, in quarti od a fette grosse per poscia
friggerle. — Si ponno servire anche in conchiglie, su stecchi od in erepincttes. — Le cervella d'agnello

devono essere diguazzate e cotte come le prime, ed essere servite intere o tagliate per meth e leggermente
salsate.

580. — Guarnizione di granslli, per relevé. — Per guarnizione si impiegano indifferentemente i granelli
di manzo o di vitello. T primi sono pili grossi, i secondi piu delicati; bisogna levargli la pellicola, di-
guazzarli, imbianchirli e di poi cuocerli in acqua acidulata con legumi in fette e un mazzolino di
prezzemolo, e tagliarli in pezzi regolari. — Si ponno servire al naturale o fritti dopo averli imp