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I N C O M I N C I A  I L L l B f t O  C H I A M A T O  
Spulano, ilquale infogna i! mododi corinzie 

ogni carne, elpefce, & oga’alrra . 
«gionediviunde,

Libro primo por dare ad intendere qual carnefi debbia 
fare trofie, & qualeaiejfo.

Ona carne gr .Ha de t>tsoue,& de v:eca 
vuokfler lelìj,carne di vitello il petto 
vuol edere ajetfo, & la lon&i arofto,& 
le colle in polpette, Carne dexaltrato 
tuttoèbuono aleflo, (aiuola IpalIaL  ̂
che è buono arclto,&etÌ»ndioÌ3Cof* 
la, Carne de Potco non è lana in nullo 

modo, pero la fchfena vuole elier atolto, quando è fre* 
feo il reilo poi infall jre come re piace. E urne di capre c- 
to è tutta buona arolto, & i  ledo, come te piace, ma la»* 
patte di dietro è migliore arolto, e Umilmente l’agnello, 
carne di Capre è buona del mefe di Genaro có l’agliata. 
Carne di Cerno, U partedioanzie buona in brodo. là  
lonza fi può fare arolto, e le code fono buone in padel
lo, lecco,polpette,e (ìmilmente è buona la carnè del Ca
priolo. Carne de porco faluaticovol efler impetierata, 6 
in ciuieroouer in brodo lardiero. Carne di Lepre é tut
ta bona arolto, mali parte di dietro è migliore in cime
rò, com’e detto. Carne di Coniglio é meglio arolto, che 
in niun modo, & lombi fon o la migl iore perre di ella.

A cuocere Capponi, Poemi Fagiani, &  altri Volatili,

Cefano.ouer ciuiero, ouer Anatra, Grue, Ocha lai* 
uatica.ò Adone, ouero Cicogne,vogliono edere arolto, 
& pietK di aglio, ò cipolle, & altre buone cofe. Pa- 
uoni. Fagiani, Srame, Geline Liuariche, PedareHe__>, 
quaglie, freatichepedalile, quaglie, tordi,merli,etut. 
ti abnvccdli buoni voglionoefler aioiti,poialtri arolto,

À x piccio-
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piccioni fono buòni dèlio", & arollo, ma fono migliori 
atollo.Colombi faluatichi fono buoni aròfto,ma miglio
ri ale 0o, con pepe, e faluia, e perrofillo » & rmzorana_j. 
Cappone vuol edere alelTo, e quando è bène grado vuol 
edere, arollo, & coli la gallina.

Ter hauert ogni carne Mia aleffa *

La debbi diuidere in più parte,d pezzi, come (e piace 
&  potali» à molle in acqua frdca per vn’hora, e poi lauat 

•la bene con acqua frefea, & con acqua calda, & poi po
netela a! fuoco in vnacaldara, doue non Eia Uretra, ac- 

.ciòche rimanga piu bianca , poi gli debbia mettere il Ta
le, fecondo che è neccffario, & fchiumah ben (opra ogni 
cofa, & fe’l fale non fuffe neito pondo in vn puoco d’ac
qua calda per poco fpatio Ila liquidato, e conuerfo in fa- 
lamora. laqual come fia »efecata li può trarre, & porre 
nel caldaro pianamente, perche fa bruttura : od  fondo. 
Et fe la carne fulfe vecchia, e dura- & (penalmente cap. 
poni, & galline caualeparecchie volte dell’acqua bollen
te, & mettila in acqua frefea, & in quello modo farà più 
bella,e più pidio  cotta.

Ter fare ogni bello arcjlo •

Per fare bello arollo de polaftri, & de Capponi, e de 
capretti, ò de qualunque altra carne, che m enu e (Ter 
fatta atollo , f i o  prima fe fuflc de carne grolla * filli tra- 
re vn bollo, eccetto fe fuffe vitello giouane» & poi lar
dala come lì f i arolio. Sefufle caponi, fagiani, polla- 
f̂tri- capretti, ò qualunque altra carne da mettere aro- 
dò, fa che ffa bene netta, &  pollitta . poi mettila in acqua 
bolcme,&fuhitocauaUfuora, & ponila tn acqua fred
da, & quello lì fa, acciochelìa più bella è miglio È pof
fa cuocere, poi lardala, cioè con lardo battuto, & con al» 
tre cofe conuenienti odorifere, onte bene, ou rr© fecon - 
4 o  la volontà del tuo patrone» & dentro le gli p iacer»

poni
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poni de buone herbe,con brugne fecche e i»arafcne»d in  
tempo dell'agrcllo,& altre cole limili, &poi mettila or- 
<finatamentend-ipe(io,& ponila al fupco,& dagli i! fuo
co nd principiò adagio, perdi e tta bella, e bona aro do li 
debbia cuocere pian piano, & quando te pare che Ila ap
pretto che cotto, piglia vn pane bianco, & grattalo, e có 
etto panemilcoL tanto file, quanto ti pare necettario 
per Tarotto^ .poi getta quella rrufcobnza de pane, & de 
tele fopra l’atollo in modo che ne vada in ogni loco > poi 
dag’i vna buona calda di fuoco facendo voltare pretto* 
Et in quello modo hauerat il tuo rollò belio, & colori
to poi mandalo in tauola più pretto, & meglio.

Ter fare buona pitterai*.

Per fare bona peuerata de capriolo, ò lepore, ò porco 
tellurico, ò  d’altra ialuaticina, Piglia tanta acqua.» 
quanto vino rollo, S o  laua bene la carne dentro, di
poi patta quella lauatura perla ftamegna, S o  giungen
do tanto tele quanto te pare necettario, &  poni à cuo
cere bearne in la detta acqua, S ov ino , c quando e 
cotta cauala fuora, & volendo fare.dui piateli!, togli 
vna libra, e mezza d’vua patta, & farai pittare molto be
ne, S o  pigliarci altro tanto pane tagliato in fette.^, 
bruttobeo bene fopra la graocub, S o .  beo mogli ito  
in buon*aceto,epittaloinlìemecon laderca vua patta..,, 
6 0  potendo hauere (angue, ouprola coraddla dellal# 
teina;icina fina ottimi à pittale con quelle cole, le- 
qualbene .pitte, lìdcbbediftcmperarecon brodo de-à 
quella carne, con vn pocoditepa, cioè vino cotto in__» 
mollo, & con l’aceto, coue molino il pane, S o  poi 
patta quella materia, perda Ibmcgna in vna pignatta 
giunge rido ni Specie, pepe garofani,, cantila, ouer. ci
ti an ionio, fecondo che te piace, e necefbrio-in queliti 
peuerata, Sfalla forte, ò dolce dà aceto, •& dclpeoe 
fecondo il cottume»&,gatto, del tuo Siguoxe. Dapdi

A $ falla *
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falla bollire in fpaeio de mezza bora fopta la braiia ìaJ i 
modo che non nabbiapiù fuoco da l'vna parte, che d 
l*al|ra menandola fpefie volte con lo cocchi aro, dapoi 
irige la carne predetta con bonolardo, & /partilo nell! 
pìatelli, & coprili* con la perfetta peuerata,laqua! quitv 
to è più negra tanto è più bella.

Per far indo di iardittò di carnefaìuntìt* .

Per far brodo de lardiero d’ogni carne faluatica.In pri 
ma hua bene la tua carne con buone vino bianco mcfco- 
laco con altra tanca acqua » & palla la Uuatura per la fta- 
megna, e cor. e/Ia lauatura metti à cocer, la detta carne,e 
aggiungèdoui buona quantità de lardo tagliato in pezzi, 
come dadi da giocarciponili etiandio bona quantità de 
faluia ftrepata con mano in tre.ò quattro pezzl>e quando 
Che l’è appreso còtta, ponili de bone fpeciarie, com’è 
detto di fopra « Et per far che*l brodo fia vn poco fpeflo, 
togli dui, ò tre roflìd’oua fecondo la quantità > S o  altre 
tante fette di panebenbrufto!ate,al foco, S o  non trop* 
polche non lìa niente brulichio, ma follmente lecco, &  
fanne poiuere, poi togli vn poco de brodo, & diftempe* 
ta quelle cole in/ìeme, & ponile nel brodo, & potendo 
hauer il lingue ouerO la coratella della faluaricn? » e pe
larla bene, &poner|aà cocer nel detto brodo!-rebbe 
migliore. Ma nota le nel detto brodo vorrai £ re  piate!» 
li» la carne vuol efler ragliati in pezzi grotfì d’vnà libra, 
è  de mezza volendoui far m erdlra, vuole e/fer tagliata 
minuta. Nota etiandio che la carne da far peuetata, & da 
fare brode lardiero, fe cuoce ne h  tintura, per non pei- 
dere quel (àngue che vici fuori huandola.

Per far cinterò defaluaticina-.
Per fare ciuie rode carne taiu ariana. In prima cuo

cere la carne in acqua trulla con altro ramo aceto, 6 r j 
come l'c cotta, caua la tua carne fuora del brodo, accio» 
the  feifringa, Se afeiùtt ch’è ffigeh inbuonJardo, f to

vólcn-
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volendo far dui piatelli del detto ciuiero , togli vi» li* 
brade mandole lenzanrondare, e pitta bsnequefléèort* 
fe,& dapoi togli vna libra di pane tagliato m fette, f i o  
lecitesi fuoco, ma non troppo bruftolato, ponilo à 
mollar in vn poco de vino rollo, e pattelacoft le predet
te cole. Dapoi ditte mper ale col bròdo della detta carne» 
& pillala per la ttameguain vna pignata', &  pondi lu- 
la bratti da iongi dal foco facendola ben bollire perfp* 
tio di metta bora. Dipoi li metterai vn poco di pepe, e 
canella affai, chel fu fecondo ilcommunegtifto; ouet 
che fia dolce, ò forte fecondo il gotto del ttio'SignOre * 
Dipoi togli vna cipolla, & corifa in vni pignattacoa^ 
buon lardo tigliau minuta, & come, la cipolla è  'coti*-» 
pittala, & macinali molto bene, & ponila enfiane col 
lardo, neiquale c cotta, emetti ogni cofà nella pignat- 
tane 11 aquile fono le cofe predette, lattandola bòltre an
cora vn poco, poi togli gli Rateili della predetta car
ne, e di lopra gli metterai di quello cimerà, &  manda» 
laintauola.

Ter far pulitili fuchi dì Carne di Gtrmo, è di Capri*!*.

Per f ir palmelli di carne di Ccruio, ouer de Capriolo* 
In prima tagli » la carne in pezzi grotti come è il pugno ,  
e falla fare blamente vn boli» in acqua mitticaca eoo al
tro tanto aceto,e con file fecondo è dtbifogna Dipoi ca
ttala fora, e dipoi feiuga vn poco la detta carne,e togli di 
buon lardo,efjfìne lardoni,& volta iti quelle fpcciecioè 
togli pepe, « caneila fpoluer izàre inlìeme giógenefoui del 
lale lecondo la quantità deltacarnc, evolta ti gli lardoni 
nelle predette fpecie,& in lardo bene per légo della dee. 
ta carne. Et babbi de garofani boni, e piantane molti da 
ogni Iato della detta carne bquale eriandio vuol effer 
benvoluta nelle dette fpeeie. Poi togli de bona far ina, e 
fa la erotta vn poco più grotta,che ̂ Ha delle lafagnc, f io  
à ogni pèzzo di carne i-r-i fua fogbadc tale ero#* è poi
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poni à cuocer nel forno adafio> & voie efler ben cotti, 
Et limili padelli fi poflono conferire quiadeci di, 8c 
ctiandìo vnmefe.

/

Ter far pagello di carnè di Vitello, ò Capone, ò qttalun*
que aitrp carne.

Per far padelli di carne di vitella^ Capone,ouero qua
lunque altra carne, òde vccefli. In prima togli carne ma 
gra quella auantìtà, che a te pi*ce, & battila ben minuta 
con il coltello, & togli de buono grafi o de Vitello, &  
melcòla bene con la.detu carne, giongendout de bone 
ìpecie lecondo’I commune gufto, dapoi fa le tue erotte 
depafta,fecondo fe fanno per li padelli, e ponila i  cuo
cere nel forno*. Et come fiano cotte,togli dui rodi d'oua, 
&  de buon , agresto, & vn poco de brolo grado, & vn 
poco de zafforanno,& batti ben quelle cole infieme, &

franile nel padello, & fe tu non lapefle far le erode coct- 
e nella padella come fi fanno le torte. Et nello detto pa

dello fi può mettere vno, òduoipoladri, 6 pizzoni, ò 
caponi, ò qualunque altri vccelli integri, ò tagliati.

Ver fare vno f  afelio in vna pignatta.
Per fa re vno padello m vna pignatta; Prima toglila 

carne, &de buongrado di vitello, e tagliatene minuta, 
Emettila nella pianata, & le con la detta carne tepa* 
feri pon ere poi altri, ò piccioni, fà come te piace, & da-* 
poi metti la pignatta longi dal fuoco in fu la brada, e^> 
quando comincia bollire, iàchefiabenichiumata. Da- 
poi togli vn poco,d’vna palla, e cipolla, & tagliala mi
nuta, & filtra con buon lardo, & metti inliemecon lar
do,nella pignatta, & quando te pareri,quali cotta,rnett-, 
teli di bone fpecie, & de l’agredo, & fi ?c pire, gli puoi 
mettere.dui,ouer tre rodi d'oua battuti, quando il detto 
padello è cotto mandalo in tauola.

• ‘ , -  ̂
Terfar vno pagello delle crejle de galli, &  dt polli, dr con tt«

fticoji, & JigateUi di quelli.
. Taglia ciafcuna delle creiteli) ire parti, $  de fegatelli

inqui.
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in quattro» &  gli tclticoli lafifati fani, togli vn poco de h ù  
do,&  taglialo ben minuto,mi tion lo battere, e togli tre, 
ò quattro oua,& del grafie de vitello, battei;© moltobc- 
ne^  meglio faretti con la midolla di bone onero vitello ,  
&habbicere£e ttenn,ouef quatat^benthe fiano lecche 
&canella,&gègeuero,afijj zucparo,e garofjni'p®chi', e  
mefida tutte quelle cofe intteme,& la vnò paiU*lló,& po 
nilo a cuocer nel forno opero neilapadeih, e quaodo fa
rà mezzo cotto, togli vn rotto de oua, ite zaffirino, & 3- 
gretto, & batti inficine, e metti nel d etto patte ilo, & lai# 
Falò Ilare tanto che fi * cotto, & poi lo manda in tauola.

Terfare pafiellifetthifatti epa pefdfanti interi.

riglia lo pcfcenetto^c concio, & fendelo d’o-nilatò 
prefio alla khena vn pòco è eoa 1 ale, e con (pe eie me len
ii infieme,vlahrai molto ben tutto quei pelce di den
tro, e di fuòri, poi tornerai vna patta vii ppcogrolla, &  
dentro gli cuocerai,& legarli dpefee, e codilo nel forno
bene adatto, tasto che fia ben cotto, c
-  ♦  • ,

Ter fare pafeìlì volatine

Fa vna forma de padello bene grande, enei fondo gli 
farai vn buco tanto che vi poflì cacciare il pugnò, ò mag
giore lei ti piace,e che le lponde d'intorno ttano vq poco 
alricelle, òttrala commune conluetudihe,e piena di Uri
na li fata nuocer e dentro nel forno, e còtto aperto quej 
buco di lotto, ne cau'ara j fuora la farina, & h 1 Ut fai ap» 
parecchutoVn’ahro padello pieno di buona robba-^, 
ben cotta* ttagiònatafatta'allamifuradiqueji bu^o, cb$ 
hàdi fotto, la forma grande, e per.quelto pregierai la 
detta forma, &  in quel vodo che rettar* intorno al 
da to  patteHo piccolo, gli metterai detti yccyIh vini
quanti che ve ne pofionó capire, ££ detti vccelhw vo» 
gliooo efier pottì in quel punto che gli yuoi m-ndar in 
w»ofc, ̂ (««itìinflapri à che ttedopo à cornuto

A j  farai-
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farai leuar il coperchio di fopra, & voi iranno quelli ve* 
celimi, & quefto per dare folta, & folazzo alla brigata, e 
perche non rimangano gabbati gli farai tagliare de! pa
titilo picciolo, & tome dice d’vno ne puoi far quanti te  
piace Et fintile porai far dmodo de torta componendo 
le cofe, & appartédole à tal maniera che le pallino bene.

♦ ‘i

Per far vMCrojlata de Piponi, Poiafri ouerò Capretti.

Per far vna dottata de riponi, d ipola (tri, ò di capret
ti, io prima fi bollire la varne vn poco, che comincia ef
fe repreflo'cotta, e poi caciàia in pcizi piccoli, e frigela 
in buon larda Dipoi fanelli padella vna erotta de pa
tta grotta com’è qlla de) padello,& menili dentro la det
ta carne,fopragindédóui le brugne fecche, ouero cerio» 
fe Dipoi togli di buon agretto, vn poco di brodo gratto, 
e  netto,dieci oua,battute bene quelle cofe inficine togli 
del petroli Ilo, mazorana,e battile molto bene col coirei, 
lo,e da poi metti quelle cofe in vna pignatta, & ponile al 
fuoco, cioè Copra labrafia tanto che'I cocchiaro le inco
mincia imbrattare mefcolandole continuamele col dei» 
to cocchiaro. Dapoi metti quatto brodettofopra 1* det
ta erotta, di poi ponila al fuoco come futte vna to r ta i , 
&come par chetta pfefa,& cotta.ponilla in nuoto,& f i  
che detta erotta tta dolce, ò brulca fecondo d  guttodef 
tuo figaore.

TerfarJofritto di camt è ìfipizzmi ò pila f r i  i

Per far fofffittó di carne,ò di pizzoni; ò polattri, ò ca»> 
pretti, In prima nettali bene,8: tagliali in quarti,ò in pez 
zi piccioli, &poni in vna pignatta, & frigi con buon tor» 
do voltando (petto qol coccniarò, & quando la carne è 
quali cótta, « u a  fuori la più panò del grillo della pi» 
gnatta, dapoi toglide b uono agretto, tre o quattro rotti 
<f oua, & vn puoco de brodo, ò de buone fpècie, Si me. 
fcola ’ou ette cole tnfiemé con la carne, Se lattala bollite

ancora
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incora vn poco tanto che tutte quelle cofe ti parerò to t 
te. Dipoi togli vn poco di petrofillo battuto minuto 10- 
tteme col detto foffmto, & m mio in vn 'pijtcUo , '
mandalo in rauola, e quefto tal Soffritto vuol effe* dol-
ce, ò brufco fecondo che piace a! tuo pavone,

«

Perfare vno Mirane Cetttllano.

Per fare Miraus Catalano In primi togli pizzom, ò  
pedaliti, è  caponi,' e conciali come fi fanno arofto, ejx>- 
neii a roft ir end  fpedo, &  quando fono mezzi coni cai 
uali fora, &  diu iddi in quarti, & poi diuint ogni quarto 
in parti,& pondi in vna pignatta.Dapoi togli mandole—* 
brustolare tortola cenere calda, & nertde bene eoo vn 
panno,& fenza nettate altramente pittale, e poi toghpa» 
ne brustolato vn poco, e tre 6 quattro rotti d’oua, e  pitia 
ognicofa con le mandole, & ritemperile con vn poeta 
di buon’aceto, e brodo pattato per la (bmegiu,& dapoì’ 
iniettili nella detta pignatta fopra le bratta c o n ia t a m i  
giungendouì di buone fpccie, e m «ttìme canella aliai, 8c 
zaffa ranno, e 2uccaro aifai, & poi metti la pignatta fopra 
le bratta, & falla bollire per /patio d’vn’hora menandolo 
fempre'col cocc-hiaro, & còme fia cotta, manda qurtto 
cotale Miraus in piatdlùouer in meneftrè, 6 0  fari pid 
ccmuenientc.-

Per fare fnum i VefiìH con tutte lefue ferme.

Per fare puoni vediti con tutte le fu? penne, che qei» 
do faranno cotti, pareranno v»ui,e generano foco p r i a  
bocca. Ir prima amazza il Pauone con vna penoa ficcan
dogliela /òpra il capo, ouer cauagH il fangue fot to fa go
la come vn capretto, dapoi fendilo de lotto d peno cioè 
da! collo inttno alla coda,togliendo Solamente la pelle, &  
fcqrtigaIogentilmente,& non guadare la pelle del col^, 
inttnapprriZo il capo, e poi taglia del detto collo*die r*. 
Iti attaccato il capo co la pelle,e Cmilmenteii atte g a ^

A 6 finu-
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Spulino,' ilquale infogna il modo di coricare 
ogni carne, el pefce, & ogn'altra 

tagionediviuaide.

Litro prime per dare ad intendere qual carne f i  debbi* 
fari arofie, &  quale atejfe.*

Ona carne g ran d e  buoue,& de v :a a  
vuolefler ledi,carne di vjtoJfo il petto 
vuoi die re aledo, & la lonza arofto,& 
le code in polpette, Carne dexaiirato 
tuttoèbuono alefio. (aiuola fpalla^ 
che è buono a rollo,&eti indio la col
la, Carne de Porco non è fana in nu/fo 

modo, pero la (chieda vuole eller arolto, quando è fre* 
fcoilreilo poiinfallirecomete piace. E carne di capret
to è tutta buona arollo, &  a ledo come te piace, ma la~t 
parte di dietro è migliore arodo, e funi imene e l'agnello, 
carne di Capre è buona del mele di Genaro co Cagliata. 
Carne di Ceruo, U partedioanzie buona in brodo. La 
lonza fi può fare arolto» e le code fono buone in padel
lo, foco,polpette,e fini limente è buona la carne del Ca
priolo. Carne de porco faluanco voi efler impeuerata, 6 
in ciuiero ouer in brodo Urdtero. Carne di Lepre è tut
ta bona arodo, ma I > parte di dietro è migliore in cime
rò, com’c detto. Carne di Coniglio è meglio a rodo, che 
in niun modo, & lombi fono la migliore pene di ella.

A  cuocere Capponi, PauoniTagiati, & altri Velatili,

Cefano#ouer ciuiero, ouer ànatra, Grue, Odia lai* 
natica, ò A rione, ouero Cicogne,vogliono edere arolto, 
&  piene di aglio, ò cipolle, & altre buone cofe. Pa
lloni, Fagiani, Stame, Gdiine hluaciche, Pcdarelle—», 
quaglie. fi»luat ichepedar.Ile, quaglie, tordi, merlile tut
ti al tri vccdli boom voglionoefleratolli,polaitri aroiiQ,

À a Riccio-
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piedoni fono bufimele (Io, &  arotto, ma fono m ig lio r! 
arofto. Colombi faluatichi fono buoni sfóttutila cn ig lio - 
ri ale (Io, con pepe, e fàluia, e  petrattilo » & rmzorana—j  . 
Cappone vuol eilere aleflo , e quando è bène graffo vuo l
efiere, arofto, &  coli la gallina.

*

Per hauertogm carine bella aleffa,

l a  debbi dividere in più parte,ó pezzi, come ce p a c e  
&  poralhà molle in acqua fr'fca per vn’hora, e poi lauar 
la bene con acqua frefea, &  cor acqua calda, &  poi p o . 
nenia al fuoco in vnacaldara ,doue non ftiaftretta , ac- 

.dòche rimanga più bianca, poi gli debbia mettere il Ta
le, fecondo ette c neceflario, & fchiumala ben lopra ogni 

-.Cola, & fe’l la le non fulTe netto ponilo in vn.puoco d’ac
qua calda per poco (patio fia liquidato, e conuerfo in fa- 
lamora. Laqual come lia affocata fi può trarre, &r porre 
ori Cai darò pianamente, perche fa bruttura : nel fondo • 
Et fe la carne fulTe vecchia, e dura, & (penalmente cap. 
poni, & galline cauale parecchie volte dell’acqua bollen
te, & mettila in acqua frefea, &  in quello modo farà più 
bella,e più pretto corra.

Per fare ogni belle arojlo .

Vet fare beilo arotto de polattri»& de Capponi, e de 
capretti, ò de qualunque altra carne, che merita eflert-> 
fatta arotto » &O prima fo fotte de carne grotta > f  »Hi tra
re vn bollo, eccetto fe fufle vitello giovane, & poi lar
dala come fi fa arollo. Se .fatte caponi, fagiani, polla- 
liti, capretti, ò qualunque altra carne da mettere ero
tto, fa che ila bene uetta, &  poli iira. poi mettila in acqua 
bolente, & fubito cauah fuora, & ponila in acqua fred
da , &  quello fi f i, accioche lia più beila è meglio fi pol
la cuocere, poi lardala, cioè con lardo battuto, & con al
tre cofe conuenienti odorifere, onte bene » ouerofccen
atola volontà del tuo patrone, & dentro fe glipi^co,

poni
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poni de buòne hejrbecon brugne fecchee tmrafcAe»dù> 
tempo dell'agit llo,& altre cote limili, &poi menila or* 
dinaramenicneMpe<io,& ponila al fuoco,& dagli il fuo
co nel principio adagio,perche Zìa bella, e bona aroflo fi 
debbia cuocere pian piano, & quando te pare che fia ap
pretto che cotto, piglia vn pane bianco, & gratulo, e co 
etto pane milcoii tanto file, quanto ti pare necettarìo 
per I’arofto.< .poi getta quella rmfcolanz* de pane, & de r 
lale fopra l’atollo in modo che ne vada in ogni loco, poi 
dag'ivna buona calda dt fuoco facendo voltare pretto.
Et in quello modo haueraiikuo rollò bello, & colori
to poi mandalo in cauola più pretto, &  meglio.

Ver fare buonapeuerata.

Per fare bona peuerata de capriolo, ò lepore, ò porco 
tellurico, ò  d’altra faluaticina, Piglia ranra acquai 
quanto vino rotto, 6o  bua bene la carne dentro, di
poi patta quella lauatura perla ftamegna,. S o  giungen
do tanto fa le quanto te pare necettarìo, &  poni à cuo
cere bearne in la detta acqua, ó o  vino, è quando é  
cotta cau al a fu ora, & volendo fare.dui piate Ili, togli 
vnalibra, e mezza d'vua patta, & farai pittare molto be
ne, S o  piglierai altro tanto pane cagliato in f<;tte_>, 
bruitola to bene fopra la gracidila, S o .b e n  mogli aro 
in buon'aceto, e pittalo infieme con la detta-vu a 
S o  potendohauerelangue, ouerola coradella della!» 
fcluaricina farla oitùm à piftatte con quelle code, le- 
qual bene pille, fi debbcddlcomperare con brodo d«_ì 
quclh carnè, con vu poco di bp a , cioè vino cotto in-_* 
motto, & con l’aceto, doue mollato il pane, flO  poi 
patta quetta materia, per la ftamegoa in vna pignatta 
giungendo ni' Ipeci e ,  pepe garofani, causila, ouer. Ci
ri an ionio, fecondo che te piace, e necettario-in quella 
peuerata, Sfalla forte, ò dolce di aceio, dc.lpecie
fecondo il coftume, & gatto , del tuo Signore, Dapqi

A 3 falla
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fatta bollire in fpacio de mezza bora fopta la bragia in J ì  
modo che non habbiapiù fuoco da t’vna parte, che da_j» 
Palpa menandola fpette volte con lo cocchi aro, dipoi 
irige la carne predetta con bono lardo, & fpartilo nelli 
piateli», & coprili a con la perfetta peuerata,laqual quan. 
to è pili negra tanto è più bella.

Per far brode di Urdimdi tatnefaìuaùta.

Per far brodo de lardierod’ogni carne fahiaticJ.tn pii 
ma hua bene la tua carne con buona vino bianco mefeou 
laro con altra tanta acqua, & palla la Uuatura per li fla- 
tnegna, e cor. eflalaoatura metti à cocer. la detta carne,e 
aggìungédoui buona quantità de lardo tagliato in pezzi 
come dadi da giocare,e pomi) etiandio bona quantità de 
faluia (hepata con mano in tre.ò quattro pezzi,e quando 
che l’è appretto còtta > ponili de bone fpeciarie, com’é 
detto di fopra. Etper u r  che*! brodo lìa vn poco fpeflo, 
togli dui, ò tre rotti d’oua fecondo la quantità > & o  altre 
tante fette di pane ben bruttolate, al foco, 5 o  non trop* 
po, che non fia niente bruttolato, ma (blamente lecco, &  
fanne poi uere, poi togli vn poco de brodo, & ritem pe
ra quelle cole infieme, & ponile nel brodo, & potendo 
batter il fangueouerola coratella della laluaricn’ , epe- 
ft a ria bene, & poner|aà cocer nel detto brodo irebbe 
migliore, Ma nota fe nel dccto brodo vorrai f**re pmel* 
li,hcarne vuolettertagliata in pezzi grotti d’vtià libra, 
ò de mezza volendouì far menettra, vuote etter tagliata 
minuta. Nota etiandio che la carne d a fa r peuerata, & da 
fare brode hrdiao, fe cuoce ne la Uu itura, per non pel- 
dere quel lingue che vici fuora lauandola.

Per faremero defaluaùcina,
- Per fare duiero de carne laiu aurina ♦ In prima cuo
cere la camera acqua nulla con altro tante aceto, 
come l'é cotta; caua h  tua carne fuora del brodo, accio- 
ìbe  fe foiosa, & afeiùta eh’è ftigel* in buonfardo, é o

Vòkn-
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volendo far dui piarelli del detto ciuiero , togli vi» Ih 
brade mandole lenza mondare, e pilla beneqiiefté eoo* 
fe,&  da poi togli vna libra di pane tagliato m fette, S o  
fec3te ai fuoco, ma non troppo bruitolato, & o  ponilo i  
mollar in vn poco de vino rollo, e p ad d i Con le predet
te cole. Da poi dille mpcrale col brodo della detta carne, 
& pattala per la ttamegua 'irv vna pignara , & pondi (ir 
la oraria da iongi dal fo to tacendola ben bollire perfpat 
tio di mezza bora. Dipoi li metterai vn poco di pepe, e  
cane)la attai, che 1 ria fecondo ilcommunegurfo, ouet 
che ria dolce, ò forte fecondo il gullo del tuo Signore . 
Dipoi togli vna cipolla, & co ala in vna pignattt».eorw 
buon lardo tagliata minuti, & come* la cipolla é'còtta-*
{>ilhh, & macinala molto bene, & ponila infìerae co! 
ardo, nelqualeèeotta, emetti ogni cofa netta pjgnafr 
la nellaquale fono/e co fe predette, Iettandola bofirc an
cora vn poco, poi togli gli'piateli! della predetta car
ne, e di iòpra gli metterai di quello ciuiero, & manda
la in tauoia.

far far p nife Ut [tubi iti Carne di Ceraio, 0 di Capriolo.

Per far pattelli di carne di Ceruio, ouer de Capriolo. 
In prima tagli ■ h  carne in pezzi grotti come è il pugno, 
e falla fare folamente vn boli* in acqua mitticaea con al.

. tro tanto aceto,e con fale fecondo è dibifogho. Dipoi ca
uli* fora, e dapoi feiuga vn poco la detta carnè,e togli di 
buon lardo,e farine lardoni,& volta ili quelle fpeciecioè 
togli pepe* e canella fpoluerizàte infieme giogendoui del 
fale iecondo la quantità della carne, e voltati gli lardoni 
nelle predette fpecie,& in lardo bene per Idgo della det
ta carne. Et h abbi de garofani boni, e piantane moiri da 
ogni lato della detra carne laquale etiandio vuol etter 
ben voluta nelle dette fpecie. Poi togli de boni farina • e 
fa la erotta vn poco più grotta,che qìla delle hfagne» &CJ 
à ogni pezzo di carne farai fua foghade tale crof ' i
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poni a cuocer nel forno adafio, & vole e/Ter ben co tta 
Et Amili paftelli fi poflono conferuare quindeti di, & 
ctiandio va mefe.

ter far padello di carni di Vitello,oCaponet è qualun
que altrficarm.

Pei farpàftellì di carne di vitellai Capone,ouero qua
lunque aura carne, ò de vccelli. In prima togli carne ma 
gra quella ouantiti, che à te piace, & battila ben minuta 
con il coltello, & togli de buono graffo de Vitello, & 
mdcola bene con Udetn carne, giongendoui de bone 
ìpeciefecondo’! commune gufto, dapoi fa le tue ciotte 
d c pzftar fecondo fe fanno perii paftdli, e ponila i  cuo
cere nel forno-Ht come fiano cotte,togli dui rodi d’oua, 
&debuon agreftò, &vn poco de brodo graffo, & vn 
poco.de zaffaranno,&bdtti ben quellecolcinfieme, & 
ponile nel padello, & fe tu non fapefie far le erode coci- 
ie nella padella come fi fanno le torte. Et nello detto pa
dello fi può mettere vno, òduoipolaftri, ò pizzoni, ò 
caponi, ó qualunque altri vccelli integri, ò ragliati.

Per fare vno fafeli» in vna'pignatta.
Per farcino paftello in vna pìgnattarPrima togli. U 

carne, & de buon grafio di vitello, e taglia bene minuta, 
Srmettila nella pignata, & fecon fadettacarne tepa» 
ieri ponere pola(tri,ò piccioni, fà come te piace, &da- 
j>oi metti la pignatta longi dal fuoco in fu la brada, 
quando comincia bollire, fi che fu ben Ichmmata, Da
poi togli vn poco, d'vna pafla, e cipolla, Attagliala mi
nuta, & fritta con buon lardo, & .metti infieme con fot. 
do,nella pignatta, & quando te pareri,quafi cotta,mett-v 
teli di bone fpecie, & del'agrefio, & fi te pare, gii puoi 
mettere dm.ouer tre rodi d'oua battuti, quando il detto 
paftello è cotto mandalo in Muoia.

JVrfar vno pafello delle crefc degnili) & de polli) & con te- 
ficoli.&fgntellì di quelli.

Taglia ciafcuna delle erette in tre pani, U de fegatelli
wqitt-
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in quattro, &  gli reilicoli lavali fani, togli vn poco de taiv 
do,& caglialo ben minuto,mi nonio battere, c togli tre, 
ò quattro ou.i,& del grafio de vietilo, batte lo molto be- 
ne,e meglio farciti con la midolla di bone oucro vitello,  
&habbi cerefe (tenta,ouer qua» ari,benché Inno (ceche 
& canclla, & gégeuero,aitai zucparo,egarofjni pachij e  
inelìda tutte quede cofe inliém«,& ù  vno padello,& po : 
nilo a cuocer né! forno oueto nella padelli, e quando fa- . 
ri mezzo cotto* togli vn rollo deoua, fi: zaffatane, & a- 
gréito, & batti infieme, e meni nel detto padello, & lai» 
lab  dare tanto che Ita cotto, & poi lo manda in nuota.

Terfare paflellt feechi fatti con pefeifanti interi,

riglialopcfcenetto,& concio, & fendelo d’o~ni tato 
predo alla Ichena vn poco c con tale, e con fpecte me 1 co
la infame jial irai molto ben tutto quel pelce diden
tro, e di fuòìta, poi bàtterai vna palla vn pcco grolla, &  
dentro gli cuocerai,& legarai >| pclce, c codio nel bino 
bette addilo, tanto che fia ben cotto.

Perfare pafitilt voUtiut.

Fa vna forma de padello bene grande, e nel fondo gli 
fan i vn buco tanto che vi podi cacciare il pugnò, ò tuag* 
giore lei ti piace,e cjie le lponde d'intorno fono vtj poco 
aiticeli? ,ójtrajacommuneconluetud$ic,e piena di lari- 
na là fan nuoceredentro nel forno, e cono a peno quel 
buco di lotto* ne cau'araì fuora la farina , & h '«crai api 
parecchi-tovn’altro padello pieno di buona robbJU», 
ben cotta» dagionata fatta alta rnìfura di quei buco, cb$ 
badi fouo, la forma grande, c perrquèltp me Iter ai J* 
detta forma, & in quel vodo che re dar a intorno al 
detto padedo piccolo, gli mcueiaj delli vccvllrvmi 
quanti che ve oe polonio capire, $  detti vcctlliui vo* 
gliono efler podi in quel puptoche gli vu<?i mandar in
Muoia, & bruiti innauti à quelli* che fiedono à coturno

A y tarai?
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farai leuar il coperchio di (opra, & voleranno quelli ve* 
sellini, & quello per dare fetta, & folazzo alla brigata, e 
pcrehè'non rimangano gabbati gli farai tagliare od pa
dello picciolo, & come dice d’vno ne puoi far quanti te 
piace Etiìimìeporaifar àmodo de torta componendo 
le cofe, &  apparendole à tal maniera che le pallino bene.

PerfarvnaCroftat*de Pipmi} Polaftrì ouero Capetti.

Per far vna crollala de riponi, di polaftri, ò di capret
ti, io prima fi bollire la tome vn poco, che comincia et» 
fere predo tortale poi tagliala in pezzi piccoli» e frigell 
in buon lardo. Dipoi fà nella padella vna eroda de pa» 
ih  grotta com’èqlla de! padello,& mettili dentro la det
ta carne,fopragindédóui le brugne fecche, ouero certo- 
fé Dipoi togli di buon agretto, vn poco di brodo grado, 
c netto,dieci oua,battute bene quefle cofe indente togli 
del petroiìllo, mazorana,e battile molto bene col coltel
lo,e dipoi metti quelle cole in vna pignatta, & ponile al 
fuoco, cioè ibpraiabr3(h tantoche'i cocchiaro le inco
mincia imbrattare mefcoiandole continuaméce coi det
to cocchiaro. Dipoi metti quatto brodetto fopra 1* det
ta erotta, & poi ponila al fuoco come fotte vna to r ta i ,  
&come par che ita pietà,& cotta,ponilU in t.moh>& i i  
che detta erotta tta dolce, ò brulca fecondò el gutto del 
tuo (Ignore, ~

Per far Soffritto di carne 1 Idifizzmi $ polaftri

Per farfofffìtco di carne,ò di pizzonii ò polattr;, ò ca- 
pretd, in prima nettali bene,& tagliali in quarti,ò in pez 
zi piccioli, & poni in ma pignatta, & frigi con buon lar
do voltandoIpettòcol Cricchiato, & quando bearne è 
quafi còtta, caua fuori la più parte del gtSflo della pi
gnatta, dipoi togii de b uono agretto, tre o quattro rotti 
d’oua, & vn puoco de bròdo, ò de buone Ipecie, & me. 
(colaoliettecole infiemecon bearne, & lattala bollire

ancora
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ancora vn poco tanto che tutte quelle cófe ti p a tem a*  
re. Djpoi togli vn poco di petrolio batt uto minato io- 
fieme coldectc fattrmò, & m itilo in vip piateli# , i o  
mandalo in tauola, e quello tal foffmto vuoi etti» do!* 
ce, ò brufco fecondo che piace al tuo patrone,

Per fare vno Miraus Satollane.

Per fare Miraus Catdlano In prima togli pùnm t, ò  
pohftri, ò  caponi,' e conciali come fi iannoarofto, ejx>- 
neli a roftire nel fpedo, &  quando fono mezzi cotti ca^ 
itali fora, &diuideii in quarti, & poi diurni ogni quarto 
in patti,& poneli in vna pignatta.Dapoi togli mandole^ 
bruftolate lotto la cenere calda, &r nettele bene eoa va 
panno,& fenza nettare altramente pillale, e poi toghpa» 
ne bruftolatovn poco, erre ò quattro rofl» d’oua, c  pitta 
ogni cofacon {emanatole,&dittcmpen le con vn poco 
di buon'aceto, e brodo pattato per la tt jmeg(ia,&dapoi 
mettili nella detta pignatta fopra le brada con la carnea 
giuogendoui di buone fpccie, e m adirne candì* affai, Se 
2a#aranno, e zuccaro affai, & poi mrCti la pignatta fopra 
le bratta, & falla bollire per Ipario dVn’hora menandole 
fempre col cocch taro; & Còme fia cocca, manda quello 
cotale Miraus m piatdli,ouet in mendtre, fu* più
conueniente.

Per fare paueni Vefiiù con tutte le fue penne.

Per fare puoni veli iti con tutte te fue penne, che qlai
do faranno cotti, pareranno viui,e generano foco p-rla 
bocca. In prima amazz* il PaUone con vna penna ficcio* 
dogliela lopra il capo, óuer cariagli fi fangue fot coli go
la come vn capretto, dapoi fendilo de (otto fi petto aoc  
dal collo infino alla coda,togliendo lolamcnte la pelle, Se 
fcorti2alogentilmencè3& non guadare la pelle del coIjq 
infin apprittfo il capo, e poi tagliatici detto collo, che 
iti attaccato fi capo còla pelle,e firn ilmenteft alle g i ^

A 6 fifJu-
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Rimanendo attaccato a!h pelle le coffe molto beìie, &  
impilo di boac cole, e con bone Ipecie, e togli garofani 
intieti» e poncgh peni petto è mettili nel (pèdo, e fvilo 
cuocer adagio, & intorno.*! co 2o poni vna pezza bagna* 
la,acciò chclfoco non lo Zecchi troppo» & continuame
le bagnando la detta pezza* e quido è entro caualo fuo
ri*  riueftdo coni < fila pelle, &habbi vn'iugegno di fer
ro  fatto in vno taglierò, che p ..(lì per li piedi de! pauone, 
acciò ch’lferro non fe veda, eche’l pauo.ie (Ita.in pie
di drlto co! capo che para viuo, &  acconcia molto bene 
la coda» che taccia la roda Se tu vuoi che getti fuoco pej 
il becco del pauone togK vn'oncia di canfora, con vn po
co di bombjfio fino incorno, e mettilo ne! becco del pa
ltone,e mettili vn poco d'acqu i di vita, puer di buon vi
no grande, e quando vorrai mandar in tauola, appicala 
il fuoco nel dt. cto bomba (io, &  get cera fuoco per buon 
fpacio di tépo,& per più magnificenti* quando il pauo» 
ne è cotto, fi può adornare ̂ on foglie d'oro battuto, & 
foprajl dettooroponetaila pelle, laqual volle eljer ini' 
brattata di buone fpecic, & fimilmdnte fi può far d tia- 
(ani, & d'ogni vccello.

IVr cutter vn capretto con aglio urtili
. < <

Piglia Io capretto, & (ardalo molto bene, come vuol 
effet arollo émettegli dentro aliai aglio in fpighi mon
daci àmodofevolefle impiantire, o in.lardate, dipoi 
togli de bon agretto dui, ó tre  rolli d'oua, due fpighe 
d'aglio ben p itto , vn poco di pepe * e vn poco di brodo 
gralTo, e mele oh quelle cofe iiifiemc»e ponile in vn vaio 
torco il Ciipretto,quando fi tolte, & bagnalo qualche vol
l i  con que llo t al 1 spore, c quando è cotto, poni ti capret
to  in *n piar elio, e poni di lopra il detto fapore, e quello 
capretto vuol effer ben cotto, & mangiato coli c aldo, 
Caldo.

. Per cuocere vn capretto alio modo aglio
Tigli* il capretto, ÒdardaJÓmoJto bene, come yuol

efler
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eflerarrofto.vt fispra diftum eft.Poi piglia fegatose poi* 
'mone, #  battilo molto bene conhrdo, & babbi fri, Olie
rò otto dua Iefle,& ftm»!mehte batti con petroCI!o,tHen- 
<2, e (aiuta vn poco,& mifida ogni cofi infierae, & metti 
gli poi pepe, zafferanno, & vn poco de garofani, & eoa 
quelle im pie ture impilo, emetrilo 2] foco, & vuol e fiere 
cot adagia# bagnalo fpefle volte col (spòre fopradeu 
ro, eccetto l’aglio.

Per ettfarv** porchetta.
.Per cuocere bene vrta Porchetta. Ift prima che fi-i be- 

ne pela.a in modo che fìa btn bianca, & netta,# f oi ferii 
dija perla fchena, e caccia fifqra l’interiore,elauale mol
to bene, e poi togli 3gIio tagliato minuto. & vn poco de 
buon lardo, & v n  poco de caffo grattarci, &rqtulchO> 
oua, & pepe vn poco de zaffar ano;# miffda tutte quelle 
cofc Hiffeme è mettile nella detta porchetta, e dapoi cu» 
(ila, e legale bene, #  pondi cuòcere nel (pedo, ma falta 
cuocer adagio ', eh- ffa ben corra, cofi la carpe., pome i l . 
pieno di dentro, & f i vh poco de fatamora, con acr ro, #  
taffaìranno, e toglie due ranriceHe de rofma r ino. è faiuta, 
e  getta fpefle volte di «le fi limerà in fu la porchetta. El 
Amile fi può fare di oche, #  anetre, grue, capponi,pota* 
tiri, & altri fimili vccelli.

P*r {Utcerrpdlajfrì xrtftt.
Per fare potatiti aroffo. Se tu vuoi cuocere aròfto, & 

quando è cotto, togliiugo di metaranze,ouerobuo!u*» 
agretto con acqua rofata, e Zuccaro, e canella,# mettili 
potatiti in vno pìatelfo. Dapoi getti quella tale fflefeo- 
lanza di fopra, e mandata in tauoia.

Ver cuocere becctfUhi qnandù [anograffi.
PigtfoBeccafichi,e nettali bene non cauando niente 

de l'imeriori. Dapoi togli dalle foglie di v ite , emettile 
dentro fate, fenocchio, #  vn poco de tardo, 6 0  infaf- 
la lidetti Bxcafichi in quelle foglie de vite, e mettegli 
i  cuocoreper (patiodi mezza bora, òmanco, p ertr.

A 7 k
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fecuocenopreiiò ferro la cenere cabla. Se cu, vuoi cuo
cere aroflonel (pedo legali à quamoà quattro al (pedo 
per bdtOjSr per gli piedi infi:m*,& quello fi fà perche 
IKglgUJill tipétto.

Ver cuKere gli Jordì arsilo, Affare il fuo /viperei
Cocioa gti/lormardilo, cornei contiene» poi togli 

delle filandole ben bianche, & ben pelle, e metti affai de 
(indolì, iccioche il fapore fia rollo, djftemperatocon vn 
pocodeagrrrto, & vn poco de biodo giungendoui del 
penge litro, & càneIJa aliai, dadoi paffa queftolapor per 
juftarpcgiù in vn a pignatta» poi ponile à bolli rq per (pa
tio dVoquarto d'hora in circa, poi come lono cotti me t- 
tigli ih ima pign tta,& impi di detto fapore poi fatui pia
tali, Et puoi ì*tc in altro modo mettendo (opra gli det
t i  tordi melaranze, o I imo» con ialc, & Ipecie dolce.

Per ctuccrt Home *rojìo*l mtitcauUno.

Togli le Surne,&  conciale Arofto, & quando fon cor
te caiuJc fora, & (parti Pali, & le polpe dal petto, & dal 
corpo delb ihrna, Et poi metti in tali pezzi vn poco de 
fale,& vn poco de fpecie dolce, & garofani petti mifti- 
cati infieme con vn poco de fugo de pome rauQ  ò de li 
moni, òde agretto, & quel io fi vuoi fare,quando le fiat 
oefpuò calde voliate pretto, e non adagio.

\erfaxt pelpete de c*m* dt Vitella,
Periate polpette de carne de vitella, oueroialtra bona 

carne magra, in prima f togli de la buona carne magri 
delta colla, e taghela jh fette ló^he.e foto le, e battile ben 
(opra vna empia con ia coffad<l epitelio, & togli (ale, & 
fcnocchio }»Uó,e pittatem i,e ponilo fopta le dette fette 
di c^me.,Dipoi togli del petrolill o ,m 2zoraoa,& de. buo 
(ardo, & batte q uefté c#le inficine con vn poco de bone 
Ipecie, & dapoi di (tendile bene nelle dette fette.* Dipoi 
inuoltalejpfìemci & mettile in fo prefio per fpacìo d'vn'-
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hora ; e poi ponile ne! fpedo à cocete, ma guarda de non 
la Itfciare troppo fecar al foco.

Ter far brufuoie de carri e de vitello,
PÀfar brafaole, togli della carne de vicolo' magril» 

dellacnfàa, & .tagliala in fette fattile, ma non troppo 
fattile, & battile ben con la colla del coltello. D apoi to 
gli fale ,& fenocchio, ouer pfratemo, & ponetai fopra i  
ogni càto de le dette fette,& poi mertilciq foprtfTb.per 
/patio di mezz’hori fc tu hai il tempo,dapoi mettile ato
llo  fopra b  graticola, voltandole/econdoche èbifogno 
tenendoli continuamente vna fetta de lardo di fopra per 
mantenerle morbide, e quelle tale brafiolé, òbrufhte 
non debbano efler troppocotte, edeuonli mangiare de 
Tubilo calde.

Ver far mortadelle de carne de vitetlojoiurejL'altra
"carne ponine.

Pigliami carne magra delia cofcia, &  battila con vn 
poco de lardo è buon graffo devitello» come fé batte la 
carne dell tpallclh, dapoi togli p e tro lio , & mazorana 
baratta mìlluta,e rollo d'oua con yno poco de callo grat 
tato, & più,& manco, fecondo laquanlitiche vuoi fare» 
e fpecie,e zaflaràhO,e mefcola tutte quelle cole co la der 
ta carne, e dipoi togli la rete de porco, ò di cali raro» 0 
d'altra beilra,pur che ila buona,e lega molto bene la det- 
ta mefcolanza in quelte tale rete, facendone pezzi de 
grandezza d’vn'ouolVn opponile à toftircns!/pedo,& 
f i  che ii cuocino adagio, & non fian troppo cotte.

Ver fare tomafcelli.
Piglia fegatelli di porco, ò altri figatelli, e cuoceli afef- 

fo,ma non rroppo, dapoi giacca li come lì fi il callo, e to - . 
gli pancetta de porco/econdo la quantità de gli 
lijSObabcIi molto bene, & togli vn poco de callo fre
sco grallo, &vn poco de mazorana, ae petrolìllo, X j  
vua palla, & ipecic, Sfoua fecondo la quantità , e pi
tta tutte quelle cole mfiemcconji figatclli, &poi fa-

A 8 gli
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gtkomafcelli grotà come vna noce, ouer come vn'ouo » 
&  in fa Ila ogn'vno da per fe con la rete de! porco. Dopoi 
cuocergli in la padella con buono lardo, ò  diftrutto, S O  
fe vuole cuocer adagio, Si non ftano troppo coiti.

ter fa n  buoni cernei adì de porco > # de vietilo gicume.
cioè nellibudelli.

Pigierai de bona cane magri, fenzi nemi cioè della 
carne de coffa, e de buon graffo de porco, & vitèllo, Si 
b  a tulio tanto minutamente col cobe lo qu oto è potà
bile. Dipoi togli de buon o lio  vecciato, e vn poco de 
buon caffo graffo è de bone fpecie, Si oua, e fimilmeiite 
de! file, quanto te fé bifogno,e mclcola tutte quelle cofe 
deligen temente, & fa che fi ano yn poco giaie de zaffiri
no, togli delle budelle grolle de porco, e nettale, molto 
bene,che fi a lottile ,che non reità nientedegraflo,& i'ra
pile di quella materia, Se Itrìngeli bene le détte budelle, 
c falle longhe è curte, come ce piace, &  vogliono effer 
corre aleffo, Si non poffono durare pii), che Suoi dì in_> 
perfettione. Nientèdimeno fecondo il tempo t 'Ibifogno 
(ipoflono'conferuare pei quindici d ì, e piùfe faranno 
beagouemate.

'Ver fare buone falcicele.
Per far buon e falcicele di c-*rne di porco, e de altraJ» 

Cim e. Toglie delia carne magra, e graffa mfìeme,lenza 
neruo, e tagliala ben minuta. Nota fè la carne foffe dieci 
libre rtiertiui vna libra di fi*le, due onze di fenocchìo bea 
netto,e due onze di pepe pillo gtoffameme,e rciltica be
ne queffe colè iufiertie, Si [affagli ftire per vn dì poi to
gli delle budelle ben necce, Sononde,& imp le di quella 
carne, &  ponile à feccaie ài fum o.

ter cuocere vna téjln de Vitello, è de bone»
Morte ch’c lo vitello, onero il boue, cogli la refta_*, 

c  pelala con acqua calda, còme le porchet c>& nettala^» 
molto bone, & poi cuoci aleffo ; Si per lue fimore togli 
agliata, &  le tu la vuoi aroffitc acoliti a nel forno i

modo
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modo d’vna porchetta, e cofi piena, e molto buona.

A cuocere vri unitile di vìttllOy curro di porte.
Toglie ìe ceruelle è Uuale vn poco, c poi getta vif_* 

quell’acqua, e rompila molto bene,poi togli !‘oua vn po
co de pepe petto, & vn poco di (ale, & ogni cola me (Ie
ri a infi em e conia detta òr niella* e poni à frigere nella pa
della con vn poco di diftrutto è come fi comincia à pren
dere caualo fuora in vnafcudelh, e poni di fopra (pedo 
dolce» e quello fi vuol dfler mangiato diftibito.

ferftvrtmu punteti udì vitclU ,
Piglia la pinzetta, e fa gli vn buco da canto, tanto che 

fi polla mettere il pieno déntro, ifquai pieno debbe efiec 
di quelle cole fatto, cioè dì buon cafio vecchio, & oua, 
vn poco di zafFirannò, vtia paflfa, Om poco di petrofillo 
mazorana,c menta bene batuicte, e mcfcolate tutte q le- 
fle cofe infisme, e dapofmetn in la detea panza, e ponila 
Scuocere afelio, e fi che fi a ben cotta.

A conoscergli per fatti buoni.
Se vuoiconofecre vn psrftmoqu2d’égfie buono cic

cia ilcoltello in mezzo del periato, e pontlo-ai nafo, 6 0  
s ’it coltello sà di buono, il peritino è buono, c cofi per lo 
contrario. E fe tu il vuoi cuocere ,-e che duri aliai tempo 
cotto, togli del buon vino bianco,oner aceto con a l i ta i  
zanca acqua, ma migliore farebbe ienz’acqóa, e nel détto 
vino cuoci il perfino, tanto che fia mezzo cotto, è dapot 

ieualo dal fuoco, lattalo tanto il perluto nel brodo, che-» 
fia freddo c dapoi caualo fuora, & in quello inolio fa r i  
buono, e durerà vn buon tempo -

Per eonofeer lo buone fumrnnte, & cuocere le lingue. 
Primamente la lummau nài vnol edere troppo graf

fa, & vuol efferrafcù*e corta nel predetto modo Jet per
duto. bt finalmente le lingue quanto, è più graffi la lin
gua tanto è migliore, e vogliono efìer più cotte, chc-j 
lo perfuuo, e nota, ogn’ahra carne la lata vuoi dler Cot
ta in guaito modo.

Per



EPVLa RIO c h e  i n s e g n a

Ver fare polafiri alejfc,

Per fare polaftrfal-flo.coa agretto, vogliono eHercor- 
n con vn poco di carne infilata, e quando Tonò meri cor. 
ri, togli agretto fano, e raglialo per mezo, e capali fora il 
granò di dentrp.& portilo i cocete; Acquando fonò cor- 
ti, cogli vn poco di petrqfilloje menta tagliale minute, & 
vn poco di pépe, &di jraffjranno,poluerizatot & tutte 
queftecofepbniinfiemeconlipolaftrì, & col brodo iti 
vn piattello, & mandalo in raupla.

Per fare copiglie al modo Romano.

Taglia la cerne in pezzigroffi, eomevo ouo, ma*o- 
gli vnpocó di /àie, tic di pùaméma cioè ilfeme de con- 
riaDdob', ouer di fenocchio, & imbrattane beh le dette 
pezze di carne,& ponili vn pochetto difopreflo, & eoo. 
ciati nel fpedo i  rollo mettendo in etto fpedo,fra vn pez
zo, e l’altro vna fetta di lardo focile , per tener ledette 
polpette più morbide.

Ver tacer imo piatene, ftnzà offe àlejfo.e anfto,

Concia ilpìzzone: e nettalo molto bene» & fallo ttar 
à.ipólle in aceto ben forte, per/patio di vintiquaitroho- 
re, epoilaualomolto bene, e cucilo alcffo, puer arotto 
cornati piace, & impilo molto ben dibuone cofecoo 
buone! peci e ,& in quello modo detonerai lenza otta*.

IL  F I S E  VEZJVRZMO L I Z Z O

E R O
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ione di vìuande. Et prima per fare bianco mangia* 
re de cappotte ca pretti* &  fame dodéci 

m e n d h c - ;..

T og li due fibre dì mandole, e mondale molto be* 
ne,acdoche(iano più bianche tienile I molle vn 
dì*& vna notte in acqua frefca,e dapoi pìlle.mol 

tobene, & quando faranno benpifte, poni vn poco de 
acqua falca, acciochc non facciano olio, dipoi togli vn 
petto dVn capone, & pillalo con le dette mandole» e to* 
gli U'molica d’vn pane bianco, e mettilo in brodo ma* 

-grò di capone,spillalo con le dette cofe,& togli vn po
co <ftgrdlo,me2*ooza de gengero, accioche uà ben mó 
d a to le  che ita bianco,c meza libra de zuccato*ediftem- 
pera tutte quelle cole có brodo magro di capoae,& pai 
[afe per la Itamegna in vna pignatta ben netta, &  ponila 
fopra la brafta, longi dal foco* menandola Ipefle volte 
con il cerchiato, e fallali cocete per fpatio di meza ho. 
ra» quando è cotta meitiui tre onze d'acqua tofaca * & 
poi fa le meneltre. Nota onero copre il capone} ò altro 
volatile* che fia della detta viuanda, &  manda in tauri- 
l a ,  e  fe tu ne pòrtiti capone per più bellezza poneragti 
d i fopra grani di pomi granati.Nota fe tu vuoi» che que
lla viuanda fia di duoi colori» togli roìeio d’oua, &  vn 
poco de zafferanno, & me!cola quelle còle infame con 
vna parte della viuanda, e là che fia piu, agra d‘agretto', 
che none la bianca, & io quello modo ci chiamano fiori 
digm eil*e.Notafetu hai duoi caponi» copri vna della 
bianca, & l'alto deile gialla*

Per fa n  dodici mtntflrtdi bianco mangiare, al 
modo catcl fino.

Piglia pieno vn boccale di latte dj capra, e otto oq- 
ze de farina de ri lo ben lina» Oc pQQila a bollire nel det
to l*uu,cUpGi piglia il petto d’vn capone motto in quel

di,
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dì è che fia m elo  cottole disvialo tucro quello petto fot* 
tornente come capelli^ e mettegli ne] mortaio, e non gli 
pillate fé non duci «aridi pillone; dipoi quando Hùc- 
te ha bollito mez’hora, gettaui dentro il detto petto cosi 
sfilato, &  vna libra di zuccaro, e lattalo bollire per {pa
tio di tne2liora vel circa, &  quella cola vide effe! mena
la continuamente eql coechjarodal principio; iofino al 
fine. Nota per cónofcere quando è cotta tin  il c't C. htaro, 
e  pareri » che fia frelco, e dipoi poni dell’acqua rófata', 
come è dette di {opra, e fa le meneftrefopra le qual met
terai vn poco dissecare, &  poi mandale m tauoia.

Ter far mtntjir* di Manto mangiar* ai modo carolano » 
Habbi vna libra è meza di mandole ben mondare, 5 0  

ben pifte Iequili ditlemperate con brodo di pollo panan
dole per la Itamegna: gli menerai i  bollire in vna pigna*- 
ta  ben netta, giungendouidueonzedi farina de ri/odi* 
{temperata, e pallata con latte de madòle, e lafcierai bol
lire per {patio d’vnamez’hora amoncndo ,-e;^b:naòdo 
fempre con il cocchiaro, aggiungendo™ vna libra, è me
za di zuccaro,& vn poco di petto di capone ben batzutto 
C p illo , ilquate fia {laro cotto dal principio nel detto tac
ce. Et quando tuttequelle compoficioni faranno ben cot
te tugligtongerai vn poco d'acqua rofata ;  e facendo le 
meneftre, tu gli metterai dì (opra il zuccaro fino, e man
dale alla tauoTla.

Por cuocer ben il tifo con brodo di carne, ouer di caponi » •
A far dieci meneftre togli vna libra de mandole: e che 

fiano ben bianche, e togli vna libra de rifo ,  c lauslo due, 
ouer tre volte, con acqua tiutda, e ponilo al foco con ac
qua che fia ben bollente, & fallo ben cuocere. Et la (falò 
crefcere in quell’acqua dapoi pilla molto bene ledette 
mandole, e  bagnandole, &  sbafandole difopra fpefio 
con vn poco d'acque frefea, accioche non faccino olio, e 
diftemperalo con buòn bròdo di cappone, ouer altro 
buon brodo, pallai aper Ja Oamegna, e métti i  bollir que
llo  latte in vna pignatta,aggiongcndoui vna libra d u u o

cito ,
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caro, e come incomincia à bollire merriut dentro el rifò» 
e ponila neja pignatta (opra de la bragia, longi da|,fuo» 
cq volando fpedo con lo crocchiato : acqioche non pigli 
fu* no. Similmente potrai cuocere lodcctorilo, con latte 
d ie d ra , ouercon altro latte»Nota limile meneftre pii 
gli ano volontiera il fumo. Et quando ne pigliafle il mo
do di cacciarlo e  quello caua fuora lameneftra della pi* 
gnaita ; e guarda non toccare il fondo, e ponila in vn’al- 
tra pignatta netta, dapoi togli vna pezza bianca* e ad» 
dopp ila  in tre,ouero qua tiro doppie, e bagnala d’acqua 
frelca. Dipoi fpremi fuora l'acqua è m ettila pezza coli 
dopìa fopra la pignatta della meneftra, e lattala ftar per 
vn quarto d'hora, e bagnala vn’altra volta, e frittila Co
prala pignora fe farà oeceflano, e in quello modo il fu» 
mo lì cacciata fu ora : non trouo miglior rimèdio i  cac
ciar il fumo, e finalmente fa al fa ttq.

Ver far mene firn desume magra.
Piglia della carne magra de vitello* cotto alctto è ba- 

dia minuta, e ponila l  bollire io brodo gratto, giungen- 
doni vru molica di pane grattato, &  vn poco di pepe, di. 
zaffarano è lattala bolire p tr fpatio di nieza hora dapoi 
lattala vn poco r Predare,& poi togli oua, e catto gratta
to, e  petrottllo, e mazoran a, menta ben bar tuto co vn po 
co d’agretto, & sbatti quelle cofe inlieme, t  con la detta 
carne menandola pian piano con il cocchiaro, e tale me- 
neiha vuole effe re fpeffa,& io tal modo fi può fare del* 
le coradelle.

Ver far meiteffredi trip*.

Le tripe vogliono ettèr in prima ben nette, ben lana
te, bianche, e beo cotte, con vn’oflo di carne lókua per 
darli buon fappre, & lenza iale, accroche fiano piu bian
che, & come fono cotte tagliale In pezi piccoli. Edam 
mettcui vn poco di petrofillo,menta,& faluia, &  del fi
le ^  pepe,dato vn boio,e dapoi fi le menelhe, e metteui 
fo^ra del callo,? delle $ e d e  4 chi pare, &  vuole-
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Ter fare ditei mentre de farro con brodo di carne} di cafone, 
è di lepre, ouero di palumbe.

In prima togli vna libra, e meza di farro, &  menalo 
bene, &laua!o,c codio con brodo di c a pone de  pollo 
graffo; ò altro boi) brodo, e fallo bollire affai è m idean
dolo fpeflo còn Io co echi aro, e quando è cotto metteli 
pepe, & bene fpecie, e togli rodo d'oua, e diftempera* 
ben indeme, e dapoi mettila nel detto farro, &  mtfeofo 
molto bene, &  vuole eflet giallo de zaffaranno.

Ter fare metiefirè di rape.
Néttale'rape, e tagliale inpezzi&xocile beneinbon 

brodo grado di carne, dapoi le padani per vno cocchia- 
rò forato onero pittale, &  dipoi rimettile ì  bollire in_, 
buon brodo graffo con vn poco di carne infilata, & di 
pepe,&dizjffaranno. -

Terfare meneflre di yucche,'
Mondale cdihc voglionó edere,' e poi Cecile co brodo 

dr carne,ouero con acqua, &tnetreui de la cipolla feco- 
do li quantità, che tu vorrai fare,& quando parerà corra 
càuala fora, &  padà ogni Cola per il cocchiaro drà fora
to, ouer pillala molto b£n,& mettila a cuocere in vna pi* 
gnata con broda grado, con vi) poco d'agretto» e fra
no poco giallo di zaffaranno', &  quando fon corte lettale' 
dal foco, e ledale vn poco rafredare, 4 poi togli rodi d -  
oua fecondo la quantità,&  sbattili con vn poco di cado 
vecchio, &  mettila in le dette zucche menando conti
nuamente col cocchiaro accioche non prendano il lu -  
mo, e f i le menellre, & mettili fu fpecie dolce,

Ter fare menejlra gialla di dodici menellre.
Piglia vna hbra, e meza di mandole fen2a mondare, $ 

pillale molto bene, & babbi del petto d'vo capone» à  
d'altro vccell© qu alle ri piace, cotto aleffo^ è  arodo co
me tu vuoi có rodo d'oua, pillandole bé có le dette mà- 
dole, giu gèdoui poi vna libra de zuccaroj del cinamonio 
|igeuero,&  vn poco di zaffaranno,poi có brodo de pol
lo grado, ò d'alno brodo graffo, ór vn poco d’agretto,df

ftempe-
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ff émperara j la detta corr polmone ̂ affandola per là ffai' 
megna, & porrai fopra la brafìa affai remota dal fuoco* 
accio che non piglia del fnmo, &menala continuo có
va cocchiàro, & (affala bollire per fpatio di mez'hora. 
Nota ben che quando farà meza cotta» ò circa, metterai» 
dentro tre, ó quattro onze di buon dilirutto, ò de boti* 
ro trelco, poi fa Je mene lire, e metuui di fopra le fpccie 
dolce.

$ Per fo t*  vn* meneftra de verginfe.
Piglia quattro rodi d'oua frefche,e mez'onza de cane! 

Jj, quattro onze di zuccaro, due onze de acqua rotata, 
quattro onze di fugo di pome ranze, e batti molto bene 
tuttequellecòfein/ìeme, &coci!ecomeff cuoce libro- - 
detto, &  vuole eflere vn poco g illq  > &  tale meneftra c 
Commuti d’eftade.
lerfar dieci mentHre de tauioìi, in tempodt carne, freome

fi fanno.
Togli vna libra di Caffo vecchio, &  vn poco de l’altra 

caffo graffo, & vna libra depanzeua di porco graffo, o  
vuoi vn* tetra di vitella àleffo, che fi a buona» e togli di 
buon e herbe bé bar cure,e pepe, &  garofalF, e gégeuéro» 
& giungendouiil petto d’Vn capone pifto bene, e tutte 
quellecofedilìemperaleiniìcme,dapoi taglia la paftaj* 
ben fottile,& lega quelle materie ne 1i pati a, come vuol 
edere, &  quelli rauioli non iiano maggiori d'vna meza 
callagna, &  ponili a cocete in brodo grado de capone » 
ouer di carne bona fatta gialla di zafferanno quando boi. 
le, & laffali bollire per ipatiodi tre pater notte*. Dipoi 
fané meneftre, de meteilidi fopra caffo grattato, & fpe- 
cis. dolce mifticare inffeme. Et limili rauioliff poffono 
far di petto di fagiani,#: Uamc,& akte volatile.

' ferfar mtntfbe di verm icelli^ come f i  fanno. 
Diftempera la patta com’é detto di ioprà, é falla fon 

le  rompendola a pezzoli, ponila à leccate al Sole, e due 
ranno due ouer ito  anni t  qnido gii vorrai cuocer fa?. 
bollire m b*n brodo di carne, oueco di pollo graffo, pii;

lpatiOft
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fpatio d’yn’hara, & poi fare meneifre, Noti fc no fufle. 
tempo diptne,cuocelicQn latte di maodole,e conzuc- 
caro ouetQ.in late dicapra,e perche quefto'latte non voi. 
boUìr* quanto richiedono li Vermicelli, falli bollir prima 
convn poco d’acqua, come fifà il tifo. Nota fimi Ineri
te A debbono cuocere le lafagne, oueio fermentine, E 
iurte quelle /mando di pallia debbono e fiere gialle di 
Zafferanno, eccetto quando le cuoceno nel latte.

Ver fare Uenejlredi f* u t frejcheteahrodt di Carne. ■
oneroJema.

Piglia le fiufe» &  mondale con l'acqua calda, come fi 
fanno le mandole, e poi metti à bollire in brodo, e quan 
doti pareranno ben. cotte, meruli con elfo vnpóco di. 
perrofillo, e menta, che tfa ben battuta ; facendole ben 
bollire con buona carne falera quella mene lira , vote ef^ 
fer vn poco verde per parere più.bella, Nota fimilineote. 
puoi fare bizelli, & ogn'altro legume frefeo,

P er enotere bizetti frittici*} la carne fatata.
Piglia lì bizdf con le icorze come fono, e fagli dare 

vn bog!io,e togli cime falata vérgciati, e tagliala in f=;t-. 
te lottile. longhe me rodi co è frigel^p poco* e poi m eta  
gli detti b» zeili i  cuoca rè con 1 a 3 tt t’a Ca rf c#. , è ponili Vn 
poco d’agrefto, vti poco da lapa, ouer zuepro ,,rvtVpòco 
di cane Ha: Nota firn Jm ente fe fVigenO li faioli.,

Ttrfar Mejtufire dttàglie, con brodo de Carne, 
tutrodi follo.

Cuoci il miglio con brodo de 6rnc,&  fi jjo ben bnlli^ 
re adagio m .nmdqjobenè, eriguardanócjó ben dàl fu
mo è vuol elier giàllo diz^ffarano. Etmprinù vuol 
fcr beo netto,eIauaco con acqua calviaJcome.fi S i  il rifo,

V& far dodici mentire di femt de tafana con la carne. ? .
Piglia vna libra è meza'di leme de Capapa i. & netta, 

lo bene, &  fallò bollire in vnapjgnacta tanto cfye Ir . co 
minci ad aprire. Et dapòi tògli vna jibra, emszza de
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mandole bianche ben pitte» e metti con effe il dettofe. 
me» e pittalo molto bene, giungendoui vna molica di pa
ne,&  temperi quelle colie c o r r o d o  de c>rne* ò de pol
lo magro, &  pattala per la fiamegna, &  ponila a bollirà 
in vna pignatta, oprala bratta longi'dal foco voltando 
Ipeffe volte con il cocchiaro*, dipoi mertili vna lira di 
zuccaro, mez'onza di gengeuero, &  vn poco di zaffera
no, conacqua rotata, e fa; te le mene lire , mettiuj l'opra le 
Ipecìe dolce ;

Perfare meneflra difemola, &  come f i  cuoce.
Lafemola fi cuoce, con brodo gratto dr carne, ouer 

pollo graffo, e debbcfi porre i  poco i  poco nei brodo 
menando continuamente colcoccbiaro, & falla bollire 
per fpacio di mezzora su U bratta,longi dal foco, perche 
prende volentieri'il fumo è dìpoifaléynencttre, & mec-
teui fopra catto/ &  fpecie : Nota (2 quadragettmi FrlTa_•
cuocer in late de mandole, con ?uccaro,& acqua rotata.

. Per fare meneflrc di fune grattato.
Fa bollire U pane grattato ben, in. bo:i brodo di carne; 

e togli di buon catto grattato, e sbattilo con oua, e lattalo 
alquanto «freddare li pane,bollito 1 & poi metti le dette 
oua, e  catto ne! dettò pane, He trittico molto bene infoi 
me:e tale noenettra vuel edere gialla di z 'daranno.

Per fare mene fi re bine di rofeìli,.
Metti à cocere con brodo di carne, e  quando fon pref- 

fo coiti, metrmi vnpoco de petrottilo, &menra tagliata 
minuti* Et sVl brodofulle troppo chiaro pattala con v- 
na molica di pane perlattamegna cornee detto di foi 
pra. Et quando fono cotti, fa le nieneftre, e mettiui fopra 
delle fpecie.

Per far meneflre di radice di fetrofilh:
Piglia le radice di petrottilo, & ornagli fuora quel ba

ttone dime2zo,e nettale ben^e falle ben cuocere in bro
do  di carne, con rn  poco di pepe, &  zaffarono. Nota fi 
può fare con oleo.

$erfarmenefire buone de finocchi.
ÌÀ finocchi ficuoceno come li caucii, eccetto, che-»

voglie*



E P V L A R T O  C H E  I N S A N A  
vogliono cffer più minuti, & più co tti, con vh poco dì 
pepe, & carne infilata, onero bon oglio.

Per f t r  mene firn di pome codogne.
Cuoci le pome cotogne in brodo de carne magra da* 

poi pillale, & flemperale con I«te di mandole fatto con 
brodo di carne, ò  pollo « $e*l tempo richiede pallate per 
la ilamegna, & ponila in vna pignatta con zuccaro, geo* 
geuero,& cane!U , & vn poco di z;ffuano, & ponila à 
bollire lungi dal foco, cioè in fulabrafi?» che non piglia 
fumo, &  voltala fpeflb con il cocchiaro • 6C_5 ponendola 
vn poco di buttiro, ò diti rutto freico, farebbe migliore, 
dipoi qù?ndo ti p ire cotta fa le meneltre, & poni fopra 
fp'ecie dolce".

Perfare menejlr* dibietole.
Per farmenellre di bietole,toglie le foglie,& vn poco 

deboragine, & falli dare vnboglio in acqua chiari boi* 
lente quando le metti dentro. D .poi caualle fuora,& bai 
tflemolto bene col coltello* & togli vn poco di pe'trofil* 
lo, &  di menta cruda, &  fìmilmente batti con le dette_> 
herbe, dipoi macinale ben nel mortaro, &  meteli, in vna 
pignatta con brodo graffo* & faltbolire vn poco , &  fe ti 
pare mettiui vn poco di pepe. Similmente fi può cuoce
re con oglio.

Per cuocer c*rab*x,te, cioè yucche m!U  tutelati* .
Figlia le carabazze, ò voi dir zucche, &  nettale molto 

bene, & mettile dentro in vna pignata che fra fciutta.con 
buon lardo battuto ©uer o lio , & metti la detta pignata 
fopra U brafìa, & remora dal foco, e falla bollire menati, 
do continuamente col cocchiaro, & vogliono eifer boi* 
lite in quella forma, per fpacio di quattro bo re , e poi 
babbi del bon brodo graffo > fitto  giallo con zaffaranfìo, 
ouero brodo de piitol &  mettile dentro giongendoui del 
Zuccaro,& delle f peci e fine, &  con vn poco a ’agreflo le* 

■ condo il gufto. N ota, & come dicano di fopra nel pri* 
mo,capitolo delle zucche li poi mettere qualche rodo 
d 'oua, battuto con vn-poco dibuon cado vecchio.

A



A  far brodetto ccnfumato de CapmUouer Fagiani, « Starni, 
t  Caprioli, mero Columbi faluatichi.

Piglia di quelle cofc, &  nettatecene, &  fé vorrai con. 
fumare vn Capone, & fame, due menettre , togli vna pi- 
gnata,che tenga quattro boccali d’acqua,&  mette ni de n~ 
tro quello Capone, ilquale vuolhauererotte leale . &  
l’ofle è ponilo al fuoco, pormeteui vn punto di pepe rot
to, & vn poco de cartella ro tta, & pochiffimi g^rof di , e 
tre, ouer cinque,ò Tei foglie di feluia rotta in tre p:zzi,&  
poi del lauro, e fallala bollire quella pignatta per {patio, 
«  modo che rimanga folamente due mtneftre , ouer m: 
de brodo, & manco fe vuoi che Zìa buono,&  guardate di 
mettergli fate. Nota le quello brodo li fari per infermi, 
non gli mettere carile infoiata. Metteui poche fpecie,  &  
in quello modo farà buono per glifani, e per gl’infermi.

X  Per far dieci meneflre de brodetta bone, e bell» . 
t Piglia vinti redoli d’oua,e buon agretto^ ' bon brodo 

d i carne, ouer di Cappone che farà aliai migliore, &  vn

fioco de 2affaranno oc vn poco de Ipecte dolce» e m e lco  
a infieme, & pattali per la ttamegna, e ponila in vna pi. 

g n a tta , &  merreli fopra la bratta longi dal fuoco menati» 
do  continuamente col cocchiate v &  come ru vedi ehe’l 
cocchi ito comincia à imbrattarli leu-io dal fuoco, &  no 
falciare però di menare colcocchiaro, poco d^ poi fa le 
m endlre, & m  itegli Tufo vn poco de Ipexie dolce. No. 
raquefeemenettre vogliono etter dolce d ezu e fito , q. 
Ueragro d i r e t t o  fecondo il guftodel tuo patrone.

V ' A far brodetto bianco dì dieci meneflre.
Togli vna libra de ai-nJcie, &  mondale bene, &  pi

ttale , che è meghcre » & poi vi metti vn pocode acqua 
frefCa accioche non facciano o lio . D jpot togli vinti 
chiare de oua» & vn poco de moHqadepan* biancho, 
vn poco d’agretto, vn poco de brodo de carne ,  ouero 
capone, &  vn poco digeogeuero bianco, pitta tui*
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aulitala acorno ad vn battone, e poi cani fu era il batto
ne , e taglia la patta larga vno dico piccolo, &  rd h rà  in 
modo de budelli,ouero ftringhe,e mettili à cocete in bro 
do graffo,ò in acqua lecondo'i tempore l’dcqua.ouer bro 
do, volle bollire qua ndo le metti a co$er, e fe tu gli coca 
in acqua, mettiui del butiro frefeo, & poco Tale. Et come 
fono cotti mettili netti pUtetfi con buon catto, & bmiro 
è  fpecie dolce affai.

P*rfare macheroni in altro modo.
Pala patta nel modo fopradetto, & fi milm ente gli fa

rai coceremettendouiglifomirnenddi foprafcritti, fa
cendo la patta vnpoco più grotta, e tagliala molto minu
ta, e fotile, e fi chiamino triti» ouer fermentò] e . Nota il 
può tagliare in pezzi larghi, e fili bollire, ve fupra.

Per fare fupa dorata.
Habbi delle fette di pan bianco mondato, che no h?b- 

bia cortezza, e fa le dette fette tt mo quadre, &  vn poca 
bruttolate d ii foco, poi bibbi dette oua battute inneme 
col cócchiaro affai, S o  vn poco d’,.cqua roterà, e inette* 
rali molle dentro le dette fette del pane, & cauatcle fora 
deliramente, le metterà, a frigere vji pòcchectom vna_* 
padella, con vopoco de butiro , ouero diftuteo voltan
dole molto {petto, che non s’ardeno, poi gli concierai in 
vn pi?cello, & di Copra gli metterai vn poco d’acqua ro- 
fata fatta gialla con zaffai no ; e del zuccaro abondanto- 
m ente, &  mandala in tauola.

Ptr fare rape armate.
Fa cuocere le rape lotto ia bratta,onero a letto integre, 

&  fané, e tagli le in fette grotte, quanto vna cotta de«* 
coltelo, & haueraide buono catto, tagliato in fette lar
ghe quanto quelle delle r3pc, ma p il lo t ti le , S o  h*b- 
bi del zuccaro,del pepe, &  delle fpecie mefcolace infie- 
m e, 6 0  conciarai in vna padella da cotta per ordine fu- 
io  el fondo de quelle fette di catto, à modo che faretti
vna ciotta di tolto, S o  di Copra gli netterai vn folari*

dira*



E P V L À R f Ò  C H E  I N S E G N A  
Ót rape » butta» eleo lopr i delle /pecie fopraferitee, Se 
bf.oabutUofre(coabondantemenre, & coli de grado in 
<*ra demanderai conciando le rape el cairo, tanto che la pa
della fi < piena» facendole cOocere per vn quarto d’hora, 
à  più i  modo de corta» Bc quello le vuole dare dietro 
all’altra,

I N C O M I N C I A  I L  T E R Z O  L I B R O  
da cucinare pefee, herbette, & altre cofc affai 

al tempo della quadragcfima.

Ter far dieci manefire di bianco mangiare in 
tempo di fuadrage/im*.

P iglia vna libra, e mera di mandole mondate, & pe- 
ftale molto ben, com’è detto ui (opra, &  habbi vna 

molica de pjnebianco, mollato m brodobiancodebi- 
zelli, enonhauendobrodode bizclli, poi fuppltre in al. 
irò, facendo bollire in acqua vn pane bianchiamo, per 
{patiodìmez’hora, mettendo à molle fa detta mollica, 
in quello modo* poi habbi qualche buon pdee dima* 
re : o buon luzzo d’acqua dolce,cotto alelio, e della pol
pa loro più loda j e più bianca, ne prenderai meza libra, 
Bc pillale molto bene» con le mandole, &  melica d? pa
ne, con vn poco de brodo, Bc de fugo de melaranz^ Bc 
non bruendogli: lupplirai con vn poco d’agrelto, ag- 
giungendoui Tacqua rofata : Bc meza libra de gengc'ue* 
io  bianco mondo: con vna libra de zuccaro» Bi quelle 
cole tutte temperate ir.fieme, pagate per la (lamegna 
le metterai i  cuocere in vna pignatta, per vn’ottauo de- 
h#ra, difcolla dal fuoco,che non pigli i! fumo, &  de con
tinuo lo menerai.

A  far cuocer il tifo la quadragejima per dieci meneffre 
Togli vna libra di mandole» tc  mondale bene, ch e ta 

no bianche, e togli vna libra di rifo, Bc laualo molto be
ne due, è  tre volte eoo acgua teutda, c ponile al fuoco
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con acqua chiara, & falla bollire, come è detto di (opri 
nel fecondo capìtolo del bianco mangiare di carne de_«» 
ftfo, eccetto non metter bfodo di carne.

A  fare etto menettre de mmdolata.
Togli due libre de mandole monde,e bianche,e pilla

le molto bene, bagnandole fptflq con acqua frefca com’è 
detto  di (opra accicche non facciano olio, &  aggiunge!! 
vna molic i di pane bianco 5 e diftemperaogoi cola con 
l’acqua frefca per hfbnsegna, e merci in vna pignara 1 
bollire (opra la br-fia, i ( j  laffilabollire, per vn’ottauo 
d ’hora, & mecriui i  bollire con dette mandole, vna libra 
di zuccaro lino. Et qtiella mmdolata vuol elfer vn poco 
liquida ponendo vn poco d’acqua rofata, farebbe mi
gliore, & mandale à tauola.

A  far minetti * de ftme de Canapa.
Seguirai Perdine del capitolo icritto ; eccetto che non 

bìfngna, che gli metti brodo di carne, ma pigli arai bro- 
do  di bizelli, ouer di prfee.

Per far Biniti.
Potrai limilmeme fare bizelli, con latte di mandole in 

tempo quatragelìmale, com'è detto di fopra in quello 
capitolo del bianco mangiare.

A fare Bidelli fritti.
Togli li bizellfcon le lcorze, come iono, e fagli da*e_j» 

vn baglio, e togli di buon olio, e frigele vn poco, e poi 
metti gli detti bizelli i  cocere, & poni vn poco d'agre- 
ilo, &  yn poco de fapa, ouer zuccaro.

A  fare etto menefire di fm a menata.
Togli della bua franta, & nettala molto bene, & laua- 

la, & ponila al fuoco, & come leua il bollo» getta via~» 
quell’acqua, 6 0  metteui tanti altra acqua, che auanzt 
due dedt fopra la bua* aggiungendoui el tale uccella
no fecondo la quantità, & ponila i  bollire fopra la bra- 
lci tjongi dal fuoco» & coprila, e MLla ben coccrere ben 
afcìugarc, & poi menala molto bene in vno mot ta ro , c

poi
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tiene gialla con zaffàranno»& poi metterai à bollir in vna 
pignatta difeofta dal foco (opra la brafìa, f i o  guardaci 
che non piglia fumo, voltandola fpcUo con il cccchiaro» 
&  vuole bollire vn’otcauo d’hora.

Ver far dodici memttu di velie.
In prima piglierai due libre di mandole, &piftaleco» 

m’è detto di fopra, pillando con effe vti poco de fiori de 
fambuco,& dillempcra con acqua frefea, pattando per la 
ftamegna,& quando hauerai paflata>metterai quella m i
te n i  mia p ignatta cuocere, Pensandogli prima del latte 
crudo vna quantit à d'vn bicchiero, &  prenderai oncie_» 
tre deam edo, e quel bicchiero di latte fopradettocon it 
pane grattato bianco, &  tutte quelle cole batterai infie- 
mc aggìoogendoui vna libra de 2UCcaro,& quando il lat» 
te predetto comincia à bollire, gli metterai dì fopra que
lla compofitione,  non Io mouerai niente con lo cocchia^ 
ro, poi come la vedrai pigliata inffeme, farai lemenellre, 
mettendoli fopra le fpecie dolce.

 ̂Per far dodici mene (irx difiore di [aminec», 
PigHarai due libre di buone mandole monde > t  pice

le bene, come è detto di fopra, &  pigli a raifqua tiro oncie 
di fiore di tambuco quando c lecco» & prima mettilo à  
molle in acqua frefea, &  per fpatio de vna bora llringen-' 
do, & fprenjendo fora l’acqua, &  il detto fiore lo pillarsi 
con )e mandole aggiungendomi la melica d’vn pane~> 
bianco, &  vna libra de zuccaro, & fevuoi che fi a gioì* 
Io , gli metterai via poco di zaffaranno, e rritto fi pattarci 
perla llamegna, e mcrteratfo i ,  cuocere com’c detto nel* 
l’altro capitolo precctt.mc, 8c pollo al fuoco, gli mette
rai di fopra \ u puoco di fiore fopraferiteo cofi intiero, 
&  quando lari cotto àfofficiehtia, farai le meneflrc- 
méttendoli fopra di bone Ipecie dolce. Nota fe è tem . 
po  di carne vorrai far la detta meneilra, gli metterai 
roffi d'.oua , dilleinperaii con brodo de pollo graffò, 
ò  altro buon biodo , pattando per la llam egna, meteo*

B do
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do  ilzuccaroconl’altrefpecie, con lì fiori di Tambuco, 
come è detto di {opri * Ma cjbando fa rà m ezza cottalo, 
mer reui tre onde di buon dtftrutso, ouer de bmtiro fre- 
fco, «buono.

Per far fmcMfrre ito** battuti, che patene btieli •
fa  cuocere quètt'a òua \<n poco aletto, dipoi caua!c_» 

fora del brodo, e  Ipairielì I* vno dall'altro, S o  icctoche i) 
brodpnon retti trpp® chiaro,togli Vna tnolica dipahf— 
e  papaia infiemécoo etto nella ftamegna ouer togli-del' 
biodo proprio de bizelli » che potendone hauer iarebbe 
meglio, &con qual fi fi a di quelli brodi rimetti icuocer 
le oua, & con elio va poco de fpecie,& zaffa!aono>& de 
petrofillo, e menta tagliata minuta. % "*

x Afare ber bette con latte de mandole.
Hibbi h rbe, Sfalle bollire vn poco con ('acqua l u  

quale debbe bouige prima,quando glie le metti, e poi ca
llaie fuori, e ponile {òpra la tauola, ò vn taglierò, e b it. 
file minute con lo coltello > Se nel mortaio te macinarli 
tuo! co bene, e poi fa rai bollire nej latte déqiandcle mec- 
tendoui de! zuecaro i  {ufficienti*.

j t  fare berle fenzji latte.
Hal)bil'herbe,&prima le bollirai, com'è dettodita, 

pra,de quelle meneftre grafie,ò magre ìecondtf il tempo 
compartendole come ti pare ♦

4 iutiere le zuccht em latte di mandale} altre latte.
Vi cuoc ‘re le zucche con acqua, poi caua fuor a l'ac

qua quanto tu potrai, e 'pittale perla ttamegna, ò per lo 
cocchiaro forato, &  mettili i  bollire con lo detto la tte , 
& Con ahro, c con zuccarrtj Se vn poco d'agrettò, fecon- 
do ilguilo del tuo Signore.

A  far zucchefritti.
Togli delle zucche, & nettale bene*dapoi tagliale per 

ttaucrio infette fiottile come la cotta dVa coltello, ’£ o  
dapoi fa bollire folamente vn bollo in acqua,  e c a ù a jO  
fuora,&poi ponile à fugare, &poneuidifoprarn poco 
ditele, & o  inuolralc in farina b c lla ^  fdo in oliobuono

-frigere,
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fridere. Dipoicanale fuori, etogli viipuoco aglio;&
de molici di pane, & pittale mólto bene dtfhim^Gf 
con agretto in modo che redi ben rato, & pitta perlai 
(fameg«a,e metterai il fa pore,Copra le dette zucche, qùW 
le fono, buone mettendoli di foprafolanvme agretto, & 
faporedefenocchio, & vn pocodebafil co, he fc vuoi 
chc'l detto fapore fia giallo, metccui vn poco dez'-ttz* 
rano pitto:

t.
j i  fare meailhe de Utude, die pareri die (ìam %ucthe vere,

*  •

»< l* » « j «

Piglia quello di Corto piu bianco della htucha, cioè 
quello di mezajejjllo cuocere come zucche coù cipol
le* è con a ;refto, pepè,e zaffiti ano,'Nota fé tu vuoi fame 
al u mpo vii farnc,ttKtti ? cuòcer co • t rodo di carne, co* 
me è detto di (opra con oua, & agretto.

A  fare mtheììrt de. caudli ailaRommtfc*.
. Pompi Ji cauoli, cioè il tomoli còrife miai fecondo 
ryfmza,e mettergli jn  acqua quando bòll; >’e quando fa
ranno mezi cottrbmpiuia queil'aqua, & babbi .de buon' 
olio, & competentemente quintili è mettiglideYtf ca-: 
noli coli feiutti voltandoli òene con il cocchiaroypoi'pi- 
glicraidi buon brodo di pefee» & ìiiquc ljq.fi métteraTal 
Fuoco ̂ bollire per lattarli ben cuòcere » i  poco fecondo 
il guftpflel tuo Signore. Nota il tempo di carne fallico- 
me è detto di fopra,e metteli bon brodo gratto de Carne* 
&  vn poco di carne infalata, ò buon lardo battuto itfa^ 
perche vogliono efler gratti.

A  cuocer funghi.
Netta li funghi molto bene, & falli bollire in acqui_« 

con due ò tre capid’tglio, ^ o n  moliche di pane, f i o  
quello fi fa, perche di natura fono vcnenoli, dipoi d u a
li fuori, e lattali ben colare quell'acqua in modo £he ri
mangano fciwci, &.dipoifcigcliinbuorf olio; e quan
do fono cotti, memui lòpra dèi pepe, e di buone ipecic 
Nota in tempo di t ^ e  friggi come è detto diiopra^.,

- fi * Non
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Nota, che in airromoJo potraiconciare li decrj funghi* 
cioè negandoti p-mu mohtì bene, & poi meregh (òpra 
la brida, & partii (opra del l a r d o & de l’aglio pitto, ò 
b iouto  ibfìctp j. e cfcj peu -re.' ̂ laùlmeme gir potrai con
ciare con olio. blot.i tri li portai cuocere coli acconci in
f  oa Padella, Come fe forte vna buona tona «

\

Perfarc ce fumé con pefce.
Togli mandale vu « parta iccondo la q intuirà delli pe

lei, &  noce, & fi pittare mólto bene, & pittali fe ti pia
ce* & poi pigierai peperò ’artaù e fpecie affai, & vn poco 
degarofani, ede l’agretto,e zaffar anno, e fa bollire,& fri- 
giSen il cuo pefce con buon olio » e poi metti di (opra le 
predette cole, e poi quando è corto metteli di lopra di 
buona canella affai, &  vuol’etter ben freddo e Umilmen
te farai brodo grado fin2'agrefta, & farà buona.

Capitelo terzo por far ogni ragione difasore, <$» prima
di fopore bianco'.

Piglia dèlie mandole* fecondo U quantità > che tu vuoi 
d ie  nano ben mondate, &  ben pifte, & perche non fa ti
no d io  com’è detto di fopra pift andò r  i metterai vii po* 
co d’acqua frefea, e pigliarti vn poco di molica di pane- 
btanco4econdo*laquantità che vorrai facendolo ttar pei* 
in a i  molle nell’agretto, e pittalo con le dette mandole^» 
aggiungendoui del gengeuèro bianco, djoè mondato i  
{uHcienza, &quefta tale comportatane diftemperala, e  
paflalaper li ttàmègna con buon agretto, ouer con (ago 
di melaranze, ò de limoni, facendolo dolce con zuccate i  
ouer brulco fecondo i! gutto del tuo Signore» ò d’altri. 
Nota tal fapore fi vuol dare con* ogni letto à  tempo di 
dame, e de quadragefima. coi} il pefcefSCc?

r Per fatfap tir e Camelline ?
Hibbi deli’Vua patta, pittala molto bene, $ 0  bab

bi del pane bruttolato pottdd mottenel vm rotto, fecon
do là quantità’, che tu vuoi f  trepifterai inrteme le pre
dette cofc'.Pei piglierai vn poco devino te tto ,

fapa,
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fapa, e de agretto. Et à chi non pia cede l'agretto lo £*«» 
con ace torcendolo dolce» ò btufeo, fécondoche « pis
ce, pattarti iucca quefta'compottrione per là ftàmegfi*' 
aggiungendoui di buon* carrella affai, & vnpoco dega- 
rowlì buoni, & di nóce riofeacé. ,9

Perfai fatare di pattine.
Habbi rolli d’oua come duri, & figatellì de polli coni 

aleflb>& mandole bruft olàte, fecondo la quantità,che ra 
vorrai fare,e tutte qùeftè'cofe pilla infieme molto baie, 
e con aceto, òagretto djflemperarai, & patterai per U 
ftaraegna aggiungendoti! della canella, &  vn poco di 
gengeuero, e de! zuccaro,Sfiora che talefapore vuofet» 
fere vn poco cotró.& fatte giallo Con z a f fa n o .

Perfarfipore ds hrugmftcchc.
Habb'ile brugne, & nettile a nio lènél vino rMo, Zi 

cauali fuoral’oflaì fe'pifhl^'molto biancori Vn poco de 
mandole mondate: &dél pane bruftòlaro ftàrd molle oél 
predetto vino, doue.eriuorébrugne-e iurte quefffrcóle 
piftarai inficine con vn pbcó d’agrcffp, e du]i:di<* viao 
fopradetto,‘& vn poco dt fip3,<xuer zuccaro.chefarebbe 
molto meglio. Diftemperarai. &pv lieta (per la ttirw , 
ghà,fncttendoui dentro di buone ipeciè, emafllmainav 
te deliaca nella.

Per fare peuerate veder ai il 'capitole defopra nel qual f i  
tratta\&jegkir*i quanto fi  centien per 

far/alfaverde.
Piglia petrofillo,ite fibpollo» &/vnpuoco dementa, 

con qualche altre bone Herbcc»e, cp n f yn poco di pepe, 
&gengeuèro» &fale,: & pilla infkme?me]to bèneogtfi 
cola dillemperandolo con buon’acero forre / e  p jf ta*  
per la Ihmegna. E nota (e ihoi chèfenta de àgfiegh jpa. 
«ai mettere i pittare infiemécòii le fopndétte cote « j 
poco di foglie de agl ietti,& quell6 fecondo il *ùtto, d e  
ti piace.
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Terj%r /opere coturnato perfidi.

Hibi»! le mandole bibliche, ebsn pule,con vna molli
ca di pjo? bianco & vn poco degengeuero* e de candì* 
& vn poco il'jff'ello, e di vino rotto,'e fugo de pomi già 
mù»aj^iuDgéndoui con fucile cote, vn pòco de fandali, 
& dlieinper di» frptffah quella cómpbtf rione col vino 
rollo, poi lo f.rai dolce, ò brufco,fecondo che ti piace.

A  far/opere chiomatofiore dighteftrc.
figlia delle mandole, & ztfiaKQrió, & rodi d’otia, & 

che le mandole» ò noce fono monde, & pifte, cóme vo
gliono éficre d ili em pera te con perfetto agretto aggiriti* 
gendouldel gengtuero ben pitto.

Afftrfitpùred'vtia.
HibbiI’vua negra» & rompila molto bene in vn vafo, 

rompendo con elio pane fecondo la quantità, che vorrai 
fare & mctteui vn poco di buon agretto òher aceto, per 
che l’vua non Ita tanto dolce, e quelle cofe farai bollire 
al foco per (patio di mezzora aggiongertdoui della'ci- 
Bella, e gengeuero, & altre buone fpecie.

A fare/opere di mere.
. Habbi delle mandole monde» c ben pi (le, con mollica 

di pane bianco, e piglia U dette more, de macina con di. 
h'gentia ogni co fa in fonde non gli dare colpo nel pitta* 
re, per non rompere quelli 'granelli piccoli » che hanno 
dentro poi metti della canelia, & vn poco de noce nò- 
fcace, & ogni cofa patta per laftamegna.

A  /or/tepore di eireje negre ette? rojle.
ferfar limile i-pore,legdirati'ordiue che d derro di 

(opra mi capitolo di far fapote d’vita» ma li potrai far' 
diffj:reme di bollire pii}, & m inio , fecondo jf fuggetto 
gli metterai.

A far/opere reffo de cergniali co ferito,e hello.
Pel ftre limilefaporcleguirài quello mede/ìmo mo

do,che è detto difopra, od  lapore delle cirefe,franco- 
rade l‘vua.

A ttuar
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A  cattar fugo de ctrgmafc fer fintar per Piattono,

To^li corgnuluh. fono bene maturi, con le mini li 
romperai m vna pignatta) ò altro vaio Quanto fo poflìbi- 
1& e con tifi metterai Vuona qu antica de agretto nouo, e 
de l pepe, e del Tale aliai, e f-gli bollite per fpatjo di due 
h o rc , ò più, e patatai ben per la li atnegn a, che fo larga 
reponendo quel fugo in qualche buon vaio (fatte s’h-b* 
b ià  contenute. £ nota che fopratuno vuoi e (far ben fu  
late» & fata perfetto il detto fugo ì  dar colore a ogni 
a ltro  lapor come meglio ti parrà.

A faremo fardo.
riglia h Senapa> e mettila a molle per duoi dì, mutare 

doli Jpcllo l’acqua perche fo piu bianca, & ha bb ideile 
mandole monde, & pillale come vogliono eflere,e quan
d o  faranno b n  pitie gli metterai con die la detra sena
pa, &dt nuouo pitterai interne molto bene, poi babbi 
de buon agretto, oueraceto, palando etiandipvna mefa 
lica dì pane bianco, poi diltemperala, & pallila per U 
fiamegiu, & falla dolche forte come vuoi»

A  farvi ofior da papuana bona.
Piglia [a Senapa, g ia lla  pillare mofao bene, e togli 

della vua pafo, & pillala bene quanto più puoi, &hab» 
bi del pane bruitoli io, &yiipoco de lande!i, c deliaca- 
nella,& vnpocofogrelto, ò deaceco» & fapa, diltcm. 
grerat quella cpmpp§tione, epafléralaperla Ibmegaa 
per maeltro Antonio trombone.

Afar moftarda thefifoQa portare bpcXXi.
. HabBi la Senapi,e pillila come è detto ai lopra, S c j 
babbi déll’vua palli molto ben pilla, & con le dette co
le metti della anelli, & vn poco de garotohYpoi potrai 
farballotolle tonde à modo, che trazeno con l'arco, ò 
pezzoli quadri, di quc!lagrandez2a,chc,ri pai e, & piace» 
le metterai per fughare per vna tauola* & aldine le po
trai portare d a loco i  loco do ue tu vorrai. Et neh a quan
do la voltai operaie» ó v fare U potrai diltcmperare, C°À

B 4  vn
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▼opaco de agretto, ò aceto, ò vin cotto,ouer fapa,

A  farfatare celefire nel tempo defitte.
Piglia ddle mote L luauchic, che nafcon nelle ce fé, & 

vn poco de mandole ben pelle, còn vn poco di gengeue- 
ro, & quelle cofe dittemperaraicon agretto, Se lo paf. 
fara i per la Itamegna,

A  far peueratagialla^ operar U eomfotte.
Habbidel pane, & taglialo in fette, tefdb», bruflola- 

fe,e poi piglia del vino telaio, con vn pocco di acero, & 
de vino corto, cioè fapa, & metterai dentro i  bollire 
quelle fece di pane, poi la paforai per lattamegna, e 
metteui di buone Ipecie dolce, &  far dia gialla*, con vn 
poco di za forano,

Ter fare agliata buona.
Piglia mandole monde,&fa<lc pittare molto bene, 8 ? 

quando tono la meri pifre, metri u entro quella quantità 
de aglio, che tc piace,& infàmie le tarai molto ben pitta* 
re, buttandoli dentro vn poco de acqua fi elea, perche—» 
non faccino olio, poi pigliar ai molica di pane bianco, fe 
condola quantità che vuoi fare, e li ine ti er ai à mpjle 
nel biodo magro,ò di carne,ò di pelcèiecondb li tempi. 
Et nota, quella agliata poterai feruarej, tz  accommodarc 
tutte le ftagioni carnè graffe, òmagrelconv. tipiacerà.

A  far agitata pamnaz^a al tempo bevuti e. ttrofie. 
t Seguitar l'ordine nel capitolo fopralcntto, eccetto no 

bifogna, che gli metti brodo. Ma piglierai del'vua ne
gra, & con le mani la romperai mólto beile in vria pi. 
gnata, 6 altro vafoì c faralta bollire per meza bora, co* 
farai quello mollò col quale dittemprerai Pagliata. No
ia if può d*rè à  tempo di carne.

Pèrfare agretto verde
Pidiarài de I’yti2,herba agra, che ff chiama i  figlie, ò 

pgreìro,& pittala molto bene ’, ieco mettendoui vn po
co di fate» & hanewi vn puoco de agretto vecchio con

dqua«
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elqualela diftemperarai, pafl andola perla fhmegna.

Ver fere spello cmfcnocehio,

Piglia de l'aglio fcl tì piace » & fiore di fenocchi, e  del 
piti dolce, & miglior^, che tu podi hauere, &  cuoci, &  
pittali molto bene infieme meirendoui aneto in agretto 
rtuouo, & con efio agretto di iieropcrarai quella materia 
panandola perla fhmegna, 5C j fa che ita vn poco (alato 
quanto bifogna.

Ver fartfurore de tofcellL
Voglionoeffer li rofdh vn poco verdi, &  non troppo 

fatti, ne troppo maturi, &r pitti cheHiauerai moltobenè 
li metterai àpiftarc con etti vna (pica 4'aglioà chi piace .  
&  à chi non piace ben lo può laflar ilare..

L I B R O  QVÀRT O P E R  C V O C E R B
ogni forte di pefee.

IN quello trattato fi vuote notare generalmente, che_i 
ogni pefee da Iettare, e da frigere, vuole effer (caglia
to, &  tagliato de fore, & poi aprrto.& cauar fora le inte

riore, &  tom o molto bene,& il pefee. che vuoi fare Mo
tto,non vuole e fiere {cagliato difor a,& poi aperto &  ca
liate fora ̂ interiore lauatto molto bene nè aperto, eccet
to  la falfa» laquale fi deut aprire, & cauare fora tutte i'in. 
teriora, 8 cà la ragia firoilmcntc fi deue cauare fora per 
l'orecchia, vna certa forcina, laqualfta attaccata àvru% 
budello interiore, elqual cocendola, òrofteudola, feec> 
deue cauare fuore.

Per cuocere il Csrf tonti
In prima babbi vna fatamora fatta, come fi f i  quel

la de gli ai ri pelei falati, f i o  f ubito che prendi il carpio
ne coll frefeo il butterai nella detta falamora,  lattandolo 
(lare per duci d i , &  poi lo farai ingerein buon olio fia

li j  che
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che fia ben cotto» & à quello modo potrai cotif 3  

carpion: per vinti di, & anche per vno n rf* , &  più te- 
filandoli vnM'ra volta ouè'é due# e tte fecondo ilbifo- 
goo. nota, che quanto piu gli frigi ogni volta perde»
uopiònetrfiiftanna, Scdiuentano peggiori,-fi cheqh°- 
ftomodo de frig Hi è lolamente per farli durare più, &  
«Aeratogrofl» faraHeilare, < 0  gli minorifrtgerat, guar» 
dindore non «fler ponto da quella (pica, che h i nella te* 
fta perche^venenota.

I tr enotere il fonone, & fyer in thè modo, e migliore.

Prima tortai il borione che fia vn puotopofato trito 
òfmk>,enon fieftofe vuoi che fiabono in perfezione» 
babbi dt buon vinobianco, ò aceto mefcolatogò acqua 
pura, che fia tantoquantóPaltrp, e del fate i  fuiSdenaa, 
tc  qui lo farai molto ben alefiare, facendolo bollire per 
a m v  t^tfipo: ’é (patio, quanto fjteft ila carne del vitello, 
è  de manzo, fecondo lilua grandezza. Tagliandolo in 
pezzi grandi, Scapaci, à cuocerlo fino, come fà il mio 
tfgnore,perchfc ogni pefee è tnfrko tfciriiore integro, 
io pezzi 6 altramente^ il fuofapore vole effete branco^ 
&  dubbia gengenero,ouero di buoniagliau benebu- 
ca»t>o?r de la mofiarda,fecondo gli tempi* Se li apctiuV 
Si quello farai come è  detro di foprt od capitolo loroi

Ter acconciare la lumhra,
LaJumbtmaruole efier apparecchiata,& cotta à mo*- 

do del (torrone eccetto, chela vuote bollire mancò per* 
che fi cuòcèpt^prelfOjril fapore gli farai come c detto- 
di (oprati fiori one.

Ter enotere vnodentale»
Il dentale vuol etìcr ilefio, eilehdo benfrefeenon gli 

bilogna mettete tacito vino. mrttdi d d ’aceto, perche^» 
Itnngc» & fa (odo, & fa più conleruare il £efce, Si anco* 
la^U^'mghocguuoaf mangiate.

l*r
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Ttr cuocer* imo votolo grojjo.

Fallo aletTarc come hò detto di fopra fìmilmente qttànt 
d o  c minore de quattro,cinque libre frigelo in buo olio, 
ouerl'aroftiraliopra la graticulaj. Ricordandoci » come 

.già è detto» che noh vuolcfler raféhiato* pe aperto, &  
vuole efier fatto vna falamòra eoo aceto, Scolta» &  mol
to  fate, & con vn ramicello de ròfma^no bagnarci /pene 
fiate re imitandolo ancora fpefio fopra la detta graticola, 
facendolo cuocere molto adafio tanto che fìa ben cotto» 
e  nota che ogni pefee fopra tutto vuole efièiebcn cotto 
è  maf lino.

Verace ónci are fimtlmentt vnocorh ogrojfo.
t Àlello finìilm^nte come q detto del Varolo, & s;egljè 

piccolo rolli tallo, onero fr igeilo, &  vuole per fapòrela 
falla verde, e che fenta yrì pocp d’aglio^ &  mólto gengé- 
uero, & gli poi darémòftarda fc! ti piace».

Ver suocere vna orata,
 ̂ Se l’orata è grolla falla ale (lare,, e liagrona molto be
ne, & s*é piccola frigila, ò rollila à modo ordinato, 8CC.

Ver'cuocer e ino rombo.
Fallo afe (Tare perche è molto fragile, rompe facil

m e n te ^  fe vói leruarip che non lì rópa mettilo à cuoce 
re in vno caneftro ouero lo ligerai foprivn taglierò ; pet 
p oterlo caul re integro, quando farà cotto, & volle bolli
re molto adagio’, & hilógna incendere per defcritttoriè, 
&conofcerejU qualità di pefei; parche vi fono più fair 
di, &  più cturi,yijo, cbefaltro. Nota degli più teneri, e 
molli, & coli vogliono cuocere più,' & manco, fecóndo 
il bifogno. Nota che ogni pefee generaimente.vogano 
cuocer adagio,& fuauèmence tanto ché Zzano ben cotti

Ver pire faìf/t He pompane.
HabbidcHepan-p-ne; e pitta molto bene; piacendo,* 

t? gli potrai mettere alcune fronde de aglietto, con yn 
puoco dt' U'blicade pane, f e t id e  la quantità, che tu

B 6 Vuoi
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.vuoi fere* del lale, & quelle cole dìttemprarai con aceto,
1 ouero con agretto, & pattale per la ttamegna.

VeTCHKqeltìfiilU.
Vogliono elfer frìite.c difopra gli buttarti vn poco de 

(ale truce, te  fugo di melar;me, ò de agretto, te  dì pe-
trofillo tagliato minino pur affeì •

*

UrcMtreUVuUmitM.
Se vnoi aletta re fa palamita,c’1 tonno come è detto del 

borione dandoli etiandio quelli fa poti foprafetitti. E 
cttenio picciolo, vuole elfer fritto.I*vno, te ralcro.che no , 
fi poflonoroftire, perche non hanno fcaglie, te  (e de li 
grotti vole Itti rigete, fagli tagliare infette per trauerfo 
allagrottetza d'vamezo dito,cfrigeloben adagio, poi 
vi butterai Tufo de molto fugo de melaranze con buone 
Ipecie forte, 6rvn poco de periodilo tagliato fe ti pare «

Ver cuocer trc%lie\
Vogliono e (Ter cotti: con buona diligentia arotto, 

non vogliono efler apette, ma folamrrts lattate bagnan
dole (petto con la detta fahmora ì &yoJendooe tatuare 
per otto, ò dieci di ordinatamente la conci rii l’vna fo- 
pra l'altra, in vno piatto, ò alerò vaio, e di (opra gl; met
terai tanta de la fopnderta fai amora, che diano Bene co
perte, & à quello modo le potrai feltrare.

r#r cuocer Ufrodine.
Sari buono aletto, te  arotto, te fritto il grande,& pic

colo còme te piace, il fuo Capote la (alfa verde.
Ver water/alpini ;

Vole èttèrpei fua qualità fritto t e cavato in prima.» 
fora ttitte lebudelle, che h i moire ctipno. Et quando la 
forai roftire cauali le budeltagli farai minor!buco che_* 
fia pottìbìle, tee,

V tuuoctu^e.
‘ Fìtto alettare, perche di (uà tàtara, te  qualità è me. 

gito aleflochealtramente.
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Per cutter* scorfano,

' Quando è grande vuoIceffcreaIcfio,& quando £ pie* 
ciolo vuole efiere a rofto, cioè fritto.

Por cuocere occhiali**
Occhiali fpno meglio fritti, ò arofto che non fono *  

fedì.
Ver cuocer* forche.

El forcho è buon Frìtto» ò arolto come ti piace
Vtr cuocer* Morena.

Pala prima /corticare, ó pelare con l’acqua calda è bu
fa via la tefh»& vn poco della coda» e fiigela bene» ep;c 
Fuofaporc de la (alfa verde de aglio.

Per cuocer matarello.
'% Vogliono edere fritte» & anco Fonò buono siedo con 
pepe, & petrofillo.

Ver cuocer* cenali.
Quello pefee pcriua natura,^ qualità vuol edere ro

tò ito. Ma quando è molto groflo fideue cuocere afelio » 
&i!fapore del’arotòo, é  Ij fila mota, e*l finocchio fgra- . 
nato»e deiaLfio(sporebianco.

l^r cuocere la p*JJ*rat
Sari bona afelio con vn poco di petrofillo, &  anco è  

bona fritta» méttendola Tufo del fugo de manze,
}.  ̂ Ver cuocere beffano.

Fallo alefiare *n mezo vino» ò acéto» & mezo acqua » 
&  per Tuo Japq e vuole vn poco de agliata 1 orcifTima^ : 
Cei(ifìcandotuh:ocm pefee vtilififtno, e più cpnue-'. 
Uieme à zappatocene à huomini da conto.

I or cuocere fefee cane.
Afefio Umilmente come fi dice in qu etto altro capito, 

lo poi con agliata forte mefcolata» euandio con vn pò* 
co di moli arda fonifttma, & frigerai vn poco infieme 
eooquelli tmpiaftri. Ma conciali bene quinto tu vuoi» 
che non (ara mai buono che di jfua.n j tuta è mito.

Per cuocere A nguilla»
V À N G  V I L L A  grolla vuole e fiere ai elitra e/cqe.

B ncatfc*
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tìcandola, & pdfoodòlà molto Sene, e poi tagliai» in 
pe2zi larghi vn» mano, 6 manco, t  qu andò metti gli pez 
zi dell’anguilla nel /pedo : ad vno ad vno fempte le vuol 

1 mettere yna io glia de fai aia: ò de lauto tra l’vno è l’altro 
voltarlo il detto /pedo tanto adagio, quanto Ha polli b ile . 
& fpdle volte la bagnata! con vna falamora, come fi di
ce di (opra. Et quando te pareriino prefio cotti babbi vn 
poco de pine' grattatoio a vn poòo de canelh,& Tale me 
icolattinficme»gli buttaraideftramente {opta l'anguilla» 
per farh eon quelle i  modo de vna Crolla intorno, che li 
darà buon gulio: Nota le pcciole poi lefiaiecó acqua,&  
vino, &  bone herbette, & fpecìe come è detto di lopra.

Ver cuocer tambarelli marini,
Talli fìmilmente alefiare con fenocchio, 6CJ dalli fi- 

milmérite l’acéto per fapore; ;

Ver Cuocer ti freghe.
‘l e  odreglie fi cuoce /opra la bratta viua : Se quando fi 

apreno fono cdtte » Se con fipoflòno mangiare. Nòia fe 
voi altramente citai é fnon  deqifcllafua cornee, & fri- 
gtldvn pochette in òli 0, Se gli merrerai di fopra de bon 
agrefio, Se de fpecìe forte, cioè pepe.

Per cuocere tampogne^
l a  Lampogna vuol effere fritta con il lago delle me* 

liranze»
Vèr cuocere Iacee:

* Sari buòna àrofìira, cauate prima fuori per l’orec
chia qiidla forcina, Se budella, erme c detto di /opra, Se 
ìffuo fcpotfìrà la /alfa teirde, Se alefiàn ancor è molto 
botu»& àqucftonrodoVnóle ilfapore bianco.

Ver cuocere Coppe .
Hakbjvna padella aiciwea', Se in c/ta metti te cappe

al/no-s
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al fuoco» come supremi fono co (te, dunque de fubtto.co 
mele vodi aprire, m ensili di fopu all- padtEa vi»può. 
co de^gteftr^&r de pcpe,& de perrofìllo raglatomuo*,, 
ro» è daralli vna roltadotro fopra, & due conia dura p*. 
della* Itera le puoi cocerc fopra vna pala defccrooidi 
fopraU  brafa; & corpéfi apreno,- lono.Corte.rManota 
che voglfonoeflerc cenureauatoi, ch u u  glifii purgare 
quella arena, che hanno dentro. '

Vtr&octre ineriticeli,
Fallo aleflàre, & per fuo lapòrc gli darai moEarda^1 

bianca.
'Iìercaxenùìzz*.

*FaUo afflare quando-plicgrofio, cauandogli p unì 
fùora l'interiore. Marron lo tarchiate di i uoràf pecche £  
vogliono mondare 1 eftagtie quapdofarà corco ;„& « »  
d ìo  daraidelor fapor bianco», ddi’a clia-a rid d iam o - • 
ftarda. Notale il t a o  è piccolo fallo luteo; Ancora 5  
può arrotiireloprala graticula* deimpire de cole fcucv 
ne de vua palla.

Per cuocere bàrbi.
- Fallo come ri piace.- Ma non èrépuratoboon ptfeo & 

le lue oua fono pcrlcololeda mangiare ipecùtaieiirc del 
mele di Maggia

Ter cuccete Temei*.
Il remolo è ottimo pcfceve fallo cotne ti piace, che ad 

ogni modo è buouo,ma il fuo natura le é di 1 diario.

Porqiotert cerateci

A rottilo in quel modo', che ftfé  l'anguilla,' 8r in fri 
gli persi gK metterai dele foglie dilatala, oueio de la- 
tirano» Set.

Ver (uoc&e l̂igcm barp.

Falli cuocer mettendogli dell'acqua, Se egualmente 
urne acéto, e del Tale abondatememe, psiche fame

»  * t *
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Eerlorofteffi acqua, non gii mettere troppo di quello 
rodo facendoli bollire fortemente, tanto che buttano 

fuora per le (ledi la fch mina fua.Nota per cooolccr qui* 
do laranno cotti, poni cura quando Tara vicito il brodo 
due* ótre volte (opra il cadarocom'è detto; AlThora 
dotteranno ftarebene. Ma per fapere meglio potrai al
eggiare,& non (arai gabbato.

VtrfMrgambtrì fieni.
Conciali confò detto nel capitolo precedente, & con 

lipoma del coltello ape eli delirarne» te il ventre» trame- 
io  le gambe» & cauane fuora tutta quella materia c'hatW 
no nel ventre.& ne la coda.&nc le zanche con mandole» 
Tua pilla. Et ì  tempo de carnezanc he,mettendo à pilla» 
re quella della cod»,& de la gli metterai có le dette cole 
rotto d’oua, fecondo la ouan tità, che tu vuoi fare» & v* 
poco di cado, Se petrofifk^e mazorana battuta minu ta r  
&  con quella compotttione impirai gli dettigamba ri fa
cendogli cuocere in buon olio piano,& adagio quàrofia 
potàbile. Et (e fotte tempo quadrage(ìmale,non gli met
tere oua ne calìa Et ( t i r i  piace fare varietà de impir- 
gli» babbi de lemandole pifte con il zuccaro» Se de l'ac
qua roTata, Se tmpie le cianche, oueroiemeude di etti 
gambarid’vno pieno, & l'altra mctteli d’vn'altra

VtrftrcHècert lunedi m*re.

Attiragli bene la bocca,& quello buco ch'hanno (ot
to b  coda con il bombafo» percheron elea fuori la bon
tà (ua, & mettilo alciutoà cuocere nel forno abellagio 
ouer (oprai focolare ben caldo, Se netto, e (pazza facen
dogli timo à tocDo àm odo di voq cerchio di carbonf 
viui, tanto ditongi che non Io tocchino, e quello lì fa. 
perche lì cuoci meglio, Se più pretto, -voltalo Ipcf- 
lo,chenon ftabmfcia. Nota (e tj piace, elpot lcttarc_» 
con acqua, & a ceto, come gli gamba», facendoli bolli
remo puocopiù, fecondo U diictcuiooe, perche è più,

grotto
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grotto, & pili duco, che li alai gambali» Et per futffapo» 
re gli datai aceto» &c.

Ver cuocere l4»£u8et
Attuagli (noibuchi,com'c aenodi (opta : econdii?

iaqoel modo» come io leone*
¥

Ver cuocere [carde,
Cuoa!ecometeparechcnòègrafla»& nonèpefoe 

da fare ftima.
• Ver cuocere carparti

Fallì alailare quando fono gròtti» &  ancora gli potrai 
a rotóre» e frìgere eflendo piccioli.

Ver cuocere Salmone,
Il falmone* e gentilifómo pefee, & il filo naturale è da 

effer Iellato, & ancora farebbe buono ad oen’aitto ao-> 
do.

Ver cuocere lacche.
Vogliono effer frìtte adagio chèijon fi brufino» per 

luo fapote li darai falfa verde,oueto agrétto verde»..
-  P «r cuocere latticinî

Vogliono effer fritti, eperiuofapore datai falli ver-, 
de onero agretto.

- Ver cuocer raucflim,
' FrigeJi Umilmente, &  dalli quello lapore fcriuo nel 

capitolo precedente.
Per cuocere bncbiecefilz*.

II fuo naturale C de irigerlo,& anche a letto, & é buo
no arotto.

Ver cuocere tordo mutine.
Fallo alettare eflendo grotto, Se s‘e piccolo fallofrì- 

gere, & per fuoiapore gli dirai mottarda.
Ver cuocere alieni ad ogni modo.

Si ranno buoni aleflo col pccroiilto, & col butiro, 8c 
de le fpecielì mi|menteiono bonifriuitcol fugo de me- 
)ara&z$; & agretto melcolato eoo eleo.

I l
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férctttttrt palpi.

Li polpi foho pefce vile, & nonèdafatneftfmi, con» 
ciato adunque, come ti piace, per magnanime putane, & 
per Io lamento dela morte» ohimè.

' Ver etéoct/e grafici.
' Parai in quel modo, che è de>to deglfgunbarl nel ca. 

pitotofuaEt con citi darti per fan faporeraceto.
Pé cwfèfeperfickt.

Quando * g io iti vole Wtere^lt fiata Guindoli fuòri 
•l’interiore,nOn rafehiarai niente di fuora effrndò ben it t*  
(co codio in 3tq japufa/&  vno pótty d'aceto, & cotto 
dhéliia il htòdarti e nettar*! di finora, come Adèrto del 
Iu?20, quando è piccolo vuole effer rafchiato, & fatto 
in oleo. Ancóra fari buone aroftito bagnando con la fa. 
lamoia.

Pò* cuocer tenthe in più m i ì ;

Le tenche fono in tre modi buone. E1 primo modo^ 
al etto oua pdo ella è grbifa. Et per fitto la potè gli farai fa. 
pra Vnbròd fitto còtfagrdta, &  fptcic,e pfitrofillo taglia- 
so m imito con 'poco* de brodo de la (enCha bied^/ìma. ̂  
El fecódo modo la piiOffbreTiuerfata, eflendo groffa la- 
rafohiaraf, &  ’ ««tarai inulto bene fèndendola dal capo 
alla coda, per filo de la fcheni,/& cauane forenitr* le- 
interiora,& romperagli'bdìe IcColte da tutti duoi li lati. 
Pòi prenderai le.jueofla; e l grafio, &• il fegato, e non 
hauendo la regaleranno buoni quelli de*£ft sieri pelei 
Ethabbi del peir<tàfcrmàpfof*na/ & altre buone her- 
b^odoriferé le batterai molto bene irififiwfó ton-qùcfti 
fegarij&oua, & graffo de^pefee giungendoui èri poco- 
de astio tagliato imbuto; cfdfipeiri piccioli, & vri poco 
dfc fpecie, pepe,’ & zafferanno >& del Tale, de nopoco 
d’eleo. Item de bmgrie^fecche, «Ade le  giu Iole cerefe», 
ouerb de rvua^pafia^'Corf SiqpJotr pignoli mundi, 
Itémroìciodeoua frcfcht* fecondo il tempo, incorpo» 
randomoltobenifithi^é^ùeftocofè/ le metterai fopri_# 
quella tenta (iueifa^iié fnpra hi pellet che la'pelle ven»

g*
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gì di! Iato deliro, & fata cufùe eoa l’ago. & con filo, 
onero fa ligarai molto bene intorno con vn (pago, in 
modo che ritenga quell© pieno ? de mettila (oprala grat
titela, dandogli il fuoco adagio, perche vuole il tempo 
aliai ad efier ben cotta, & aioftindola gli farai vna fala- 
mora con aceto, oleo, & fate, & «tarano, & con pepe, 
& vn poco de lappa, e come la volterai, la bagnerai mol. 
co bene con quella tale falatnora ( Il terzo, & vltimo ma. 
dd quando la Ittica è piccioletta tabbila molto bene ra- 
fchuft ,&  aprila fimilrriente per Io filodella (china, & di 
lopfa gli buttarsi va poco di (ale, & infarinala bene di1 
dentro, dedi fuori frigendolain bono oleo, & per fapore 
gli metterai di lopradeUiigo de meleianzci ouerode 
fcgrdioj &c

Ptratture trutte grtffe,

Nettale molto bene ; & cagliale per trauerfo in pèzzi 
larghi vna maio, & conciata! quelli tali pezzi per ordi
ne nel caldaio* ò pignatta doue gli vuoi cuocere, faceo. 
do, che qutllo tagliato venga di (opra, & statandola in  ' 
quella forma,à fuolo gli buttarsi delfale abondancemen-' 
te, & fatto quello di tuttala quantità, che votraicuoce- 
rè gli butterai fu$o de l’acqua pianamente có tal deitrez- : 
za, che nonmandivia quel fale pollo Copra il pefee, ag- 
giongendoui ancora vn poco d’aceto tantoché vertgà_» > 
a ilare il bròdo (opra il pefee tre deda, Se fallo bollire—/, 
Ichinmandolo molto bene, & come non fa lchìuma pii 
leuarai di fono quali tutto il fuoco, perlafciarlo bolli
re quanto più adagio,che tu potrai, tanto che Ila cotto « 
dàpoi ciualo fuoralopra vna tauola netta i  iciugarc^, 
e di (opra gli metterai delle fpecie dolce. Et con quella 
trutta gli darai il fapore bianco,che habbia gengeueio af 
fai,& quando è picciola nettarla molto bene, Se taglia- 
ralla per lo loogo della Ichena dal’vna parte, & da l’altra ' 
pei quell itagli gli metterai in corpo di fate; & poi gii 
farai Hate in lopre/Io tra dfidi taglien, con qualche peto

di (opra,
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di fopra per fpario di d ue, ouero tre hore, & facto qtrc. 
fio la in far inarai ,& frignai in buon oleo b' ne adagio , 
&  à quello modo la porrai confetture tre, è  quattro di 
fe ti piace»

Par cuctert U  lam prèda

M arita i molleinvn poco d'acqua calda, Se rafchia 
vìa quella vifcorttà, che hanno di fopra, ma non guaita- 
re, ne rompere la pelle, &cauagli la lìngua, & gli denti» 
&  in fondo del ventre,ouero al tuo fello gli farai vb bu* 
co picciolo, canto che li porti mettere la . poma del do
do, &  con vn colicllmo, ò con vn (lecco del legno acuto 
alzarsi Tufo per quello buco il fuo budello, tanto c h c ^  
polii prenderlo con la mano inimitata in vn panno d o  
tela, ite tirilo fuo»  pianamente, acciò che venga tutto 
fano, lenza romperli, perche U lampreda non h i niente 
in corpo de catduo, eccetto quello budello. Nota il fa- 
pore raccoglierai molto bene tutto il fuo fangue, &  eoa 
quello 2 quelloje ne f i  il luo 6ipore>& in bocca gli met
terai la metà de vna noce corcata, Se tutti quelli bu- 
gierti,che hanno apprelTo alla tefta gli metterai vn garo
fano fano, & in quella forma {metterai la lampreda in% 
giro in vno tegame di terra capace ad ella lampreda, 6 $ 
dentro gli metterai mesa onza de oleo bonoi con vn po
co d’agrefto, Se vn poco de vino bianco dtl miglior e^j, 
che polli {m ere, facendo tanta quantità de quelli li. 
quori, che coprila lampreda più demeza, Si de lopra 
gli metterai vn puoco de tale facendola cuocere adagio 
fopra la bralia» come vna torta, e quando comincia à 
cuocerli, apri quelli buchi con lo coltello, che fono fot, 
to, & llringendo di fopra con vn taglierò, ò altramente 
tan to , che ruttori Angue tfea fuora» Se mefeoiafi 
con quell-ahrc cole. Et quello qauarli il langueil po- 
Crai fare con maggiore commodirt, le più ti piace jnan* 
ZI che tu metti affuoco* Et perjàre il fuo ftpore, babbi 
delle mandole, ò noce Icnzrmouda^ Je fatai bruitala*

»
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te con la cenere calde, & nettale facendole pittare con 
vnpuoco d*vua patta * & vjsa fetta di pane bruttolato 
le diftéperaraicon agretto, 6o  va poco de fapa, & con 
Yi) puoco di quello vino, & altri liquori fopradetti, nell! 
quali fi cuoce la lampreda^ pattato ogni cola per la fta«
megna aggiungendóuì del getigetìero, e poehifltmi ga
rofani^ delacancllaaflai. irem Te il fa© fanguebauerai 
raccolto prima che l'habbipotta a cocere. lornefcolarat 
ccnle colle fopradet te, iequali tanti «ifieme pone rateò 
la hmpreda à bollire tanto che fu ben cotta, poi la vol
terai i oliente con quello fapore ndpiatelio, t z  la man- 
daraiin Muoia.

ìttm li petraitmr ò r  a Un midi, eroe trofie miJbtdó.
Quando fi cuoce arrofto, li volta mettendogli fono 

va vafo atto i  quettoprr raccogliere il lingue el gratto 
oocèndo, & le gocciole ch’rfcono della fòpr adetta lam
preda,e lo migliore de la fa'a bomàtNcta con quello po 
trai componete & fare vnof jpore come ordinatamente 
fi molta difopra, ilquale daraicon efialampreda. 8cc,

Nots juttutìfo» fattole k  Umfirtdt, tu li lampreda am fio.

Vogliono etter aroflite a dagio fopra la gtaticula din • 
tlogli vno fapore col faggo di roefaranze,& fapa ; Et non 
fiauendo mclaranze in loco fub gltmetcerai d*agreito co 
fsle.&olio, & defpecie dolce, fit nota metrefi arotto, 
no, le bagnerai fpefle volle col detto fapore, S o  cotte le 
inetteiaì [opra del detto lapore, Sé mandaci in tauola,

YeeuccertaUmari grtfi,  & fistoli.

Quanto fono pttt piccioli canto faranno megliori, &  
fanali mólto bene, e gli farai vn pieno, come è detto dc_r 
le cénche ri uerfe, & migli ore fe tu fai » f io  frigerali ir_* 
buon d io ’, mettendoli difopra del fugo di melaran* 
2c, e qualche buone fpccie. Et nota il gratto lo puoi

beffar:
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alenare» Taglialo in pezzi al m odiche fi fa la tripa del vi 
tello, de! boue, cqd poco brodo, e che iia cotto. £i eoa 
d io  metterai del p e tro so  tagliato minuto , Se delle fpe- 
cie. Nota eflcndo grafio il faraià quello altro modo I<ù 
feian loloprima con vn poco di via bianco, Se vn puoco 
d'agrefto, e de fappa premendole ben fora infìeme con 
quelle cofe quel fugo negro, che con quello fi fà il lapo- 
re,& prenderai mandole brullo [a te fotto la cenere Calda 
fecondola quantità. &  pilla molto bene con eflo pane 
bruilolato pollo inficine con quello,Se tutte quelle cole 
dilteroprarai con quella lauatqca del calamaro paffando 
ogni cola per la llamegna, le farai vno ppco bollire zgr 
ginungtndoui dentro della canella,&del gengero, Sé vn 
pocodegarofani. Et fritto il ditto cjamaro in bop oleo 
metterai di,fopra quello buon (apore.

♦ 4 '
Per fartilluzxQ  onero altro pefee t che pa tta to , fano) in tre

piedi fejfo, fritto arojio.
- J

Habbi vno pefee groffo cauatolifora ^interiori lauatp, 
molto bene li figherai d'intorno il capo, che copra la ter
za par ce del pejce vna bendalo (enzap, pezza de tela ba
gnata, e quello per coprir quella parte,che vole efler alef 
iato. Poi vohàdori alla coda tafehiarai quella terza parte^ 
de lo detto pefee, fend édd quella tal parte de la .coda, va 
poco da ogni lato come fe volelfi far al pefee da fiigeré. 
Et i prima cominciaci à cocereqlla parte de la coda fri- 
zen dola con bona diligcmia,che np guallt il rcftp.'Etfai- 
?o quqrtohau'erai vna taupletta fotuTe attuata da.quella 
larghezza delpelcc, fopra laquale deftramére legherai il 
detto pefee, perche nò fe rompe,metteraialf Ilare,quella 
parre de la reità, ligata co la benda coli HgVta come ella 
Ifa facendola boli piamflimo. & che>J brodo pop. toc
chi d<! pelce, fe non quanto tocca,&  coprila p e rfe tta^  
benda,& bollìta,& cotra à baltanza quella parceii calia- 
rai fuora, fcioglìendo phnaméte delia tauoiètta, che n6 
fi rompa, Se mette lopra Vna graticola coli integri face-
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doli d» forco vno lettuccif) de brafìa in tal modo.chc'Ix^ 
do dei fuoco non poflì toccare fe noi) quelle p^rte de.uip 

’ io* che nò è cotta,& per obuiarc,che.non offenda. l i  pàt* 
te lefli, b  frittaalfoco.prenderai dii?, pietre quadrèatfè 

,albilog(io,e.niecèra!Ii fatto la gratìcuU,& iamczp di ef
fe concierai le bca/ie per aroilirei •& aroflendo bagnàrai 
quella parte con la faUmota,detta nel capitolo'defpc(ce 
darofhre. & quàdo te parerà.bé cotto leu a Io &fdogìi$ 
pianamentequelia binda, mondando con le piani quelli 
p^rceléffamandarai à tauola. Dandoli lite piace di ire 
ragioni tepore conuenienti i  letto, e fritto» & allo rollo

Prr cuocertfan ghinde *
, , A

Taglialo i  crauerfoiofete grotte, m^zo dedo^Q circi 
e nettalo molto bene intorno, facendolo coccjrc fo n ila  
graticola Voltandolo (pedo, &  bagnandolo d i coànnftcft 
con eleo» & aceto mjfcolato infame prendendo tato, d à  
l'vno quanto de l'altro. N o ti che non.Vogliono coccrfr, 
ne afetugare molto» & come .te parerache’l colo/ del fo
co babbi* penetrato benda ogwpatte (iranno cotn,poÌ 
ie metterà i in rauola,fto pctcqgnpfcer! qrjapcip lo (eh/, 
naie è bono tagliato crollandolo bene colorito,&rofcio» 
farà buon fógno ma habbiauucneatUchsnon ila trop* 
po vecchio;& che non habbideli’aranzo.'

Perfare chi auall ed  ma diftdricne,eepctrlo infitte

.Habbi delpanebrùftuIaròtitOjChe fa  vn poco cplq/i-» 
tor ? taglia delduuiard in fette fenile a quello pane iij? 
grandezza, ma vn poco più fonile, e.dittegnper Jo.fopr^ 
tu 1 p ane,& mettendo le dette fette lppra U pó<i dèi col* 
ttiio.ò Vaia forcina auaarale mdberois motiraraia l’ae-^ 
re del fuoco,taro che’!ctóaujfóduopra / ’jnduriica,è^c4 
eia i  modod'vca crolla vn potocolorito>No« felco^e- ,̂ 
rd i altro n»o io. In prima lauido molto berte (n acqua,tC» 
pi i«: petche nò fìa canto la!ato,e hauerai di bone tórbe-’



EPVLÀRfO CHE INSEGNA 
tmètaliate minute, & vnamolica di pane bianco gratta
to,eoo vn poco di cipola tagliata minuta, ttiofri» viu-i 
proto di pepe fopragiuogcdoui vn biechiero deaerai, 
et mefcaìarei tutte quelle oofe infieme con Io chauiale » 
^  faranno vna frittata, S o  poi frinendola come fi fanno 
«pelle delfaua* Et per fare il chauiale prenderai l’oua del 
(tenone i  quella Ragione, e tempo che fono megliori gli 
borioni, 8 o  caua fora delie dette ouà tutti quelli nerui, 
che hanno per dentro» limandole con buon aceto bian* 
co, Arpofto {opra vna tauola li lallerai feiugare, S o  poi 
le metterai in qualche vafo, fatandole con diferittionu 
tantoché baili, & j  menale molto bene infieme con le-a 
mani. Ma deliramente per romperle manco che fi puole, 
& fanoquello hauerai vn fjcchetto ben bianco de tela» 
vn poco raro* & buttarti dentro quello chauiale per vno 
vhodi, & vna notte» perche fi coli fora quell'acqua, che 
li fi affale;, e faro quefto reponerai in vno vaio bene cal
cato; St ben ftretto»cioè premendolo molto bene eoo le 
mani , e farai nel fondo del detto vafo tre,* ò quattro bu. 
getti per liqu;li polla vfeire la humiditi, fe non fuffe be
ne colato, tenendo ildptto vafo. E potrai mangiare del 
detto chauiale i  tuo piacere;.

A t .  • «  *  ,

P n carpùnsr» mtttt *  m»d» di curpime.

Netta bene le trutte, & caua fuora rinteriora pungen
dole in molti lochi con la poma del coltello d'ogni parte» 
Parai vna fi la mora d'acqua, S o  aceto, tanto » che l’vao 
Quanto de l'altro mettendoli dèi fiale aliai elquale farai 
(buggere molto bene, & dentro li metterai le trutte per 
mezo giorno, ò manco. Et fatto queih) li cauarai fora,e. 
Pònarale fopra vnatauoh mettendo in foprelfo per vn - 

• nota, ò due, 6 tre» & frigerale ben in olio bnono» & affai, 
Et ebe fiano ben cene,«non afte, Et nota quelle trutte 
potrai confcruare vn melò fingendole dell'alrre volte fi te 
piaceri,c refcceodolii modo di carpionile.

Vn



‘ Perf*rÉot*rge,
Taglia I'oua del cefalo, ò muglio ,• che fia ben frefeo fi 

la vuofferbené>'cfiefaf)i fhgione.b guarda dcjjpn rom 
pere quella pelle lottile, che fi a inforno I’oua 585 buttali 
{opra del fale trito eoo difere ttione > che non fìa troppo» 
né {?oco,e lafale ilare coli con io detto Tale fono, è fopra 
per fpatio d'vn dìi& vna notte, & fatto quello leuale,& 
legale al fumo, unto lontano dal fuoco che per niente le 
effonda'il calorei Ec fatte bène iecche per conferirle, le 
concierai in vna (catola^^vbarile de legno» mecfendduì 
con eflo di molta-crufea, alias femola*e le dette betarghe 
etfmmunemente li Tnafigùnt*Ctude,nw chi le vuol cotte» 
le fea idi fono la cenere,oueto fu’lfocolato caldo, e net- 
to/volrandele lotto [opra per fin iato che fonò caldere.

» r  «

Percuoter il buon. Turuntello.'
Habbi de facqua con vn puoco d'aceto, 't  falloilare i  

molle per canate fnont il (ale per due, o tre horedapot 
metri a bollire Utaiancello facendolo cuocer tnod&ata? 
niente,ma Aorrtjoppo, & còtto, caualo f<jora, e nettalo» 
e fallò (lare à molte m aceto. Et per conoscerò, quando è 
buono farà più graffo è tanto lari più migliore, & vuo- 
lerèffer della vemrefcadel tondo, & vuol cffer fedo, e 
duro, nonmolle.

Ytrtvutr Ut Tenia»,
r: Palla farà mollette l’acqua téuida mutandola due, ò  
tre volte, e falla bollire vnopochstto,cioè due» ouet tre 
btìlij» poi càuala fuora, e menila nell’aceto. Ancora fi 
può mangiare cruda ben lauata à chi piace.

Per cucetrl*A tignili*faUiiù
Scottica l’Anguilla, e tagliato pezzi larghi vna ma

no bollendola miiqual per1 me2’hora, e poi butta vìa 
fadetta àc^tì3,& mettila ih altrtcqua fredda, lalciando- 
laaccofa fallire tantoché fi» cotta, poi cattala fora, tic 
mmclifopra dell’aceto, 8$ dclparofillo. . .

Pw



E P V L & R I O  C H E  I NS E GNA
et •

T er cuocer trutte, ogn'altre fife* folate datfka deh*.
Falie'ltare a molle ntil'acqua tepida quattr’oore o Cin

que,piùè manco Fecondo il oifoguo, 8r die faranno gra
di, à pi£coli;e fimilmeme firaidrogn,'a!tio pefee fatato* 
E nota, che m tutte le nature, & Qualità de pelei femprej 
lì vuole atraccateafpiù grotto,* fecondo d proueiblQ» 
chefrdicc, pelcc vecchio am e  gioitene.

**T
Copitele ftbue perftr torte mila quairogejimajfy frèmofio

re torte defomfari,
• HabbigliGambari, & f alli akflare, &di eflì catiarai 

mito quello che è buono,& pillerai molto berienei mor
ta ro, e farai de buonolatte de mandole bea lire tto paf- 
fando Indetto latte per la ftamegna, con acqua folata, e  
non fluendone, in luoco de quella toglie buono brodo, 
de bizellt, è di cecibianchi franti* &CQH quelle cofe pi 
darai vnpòcod'vua paffa,e qualche fiche, aggiungendo* 
uiancor* vostropocod*yaa|>Jti* laida, & petrovilo, 
8r maggiorana» eoiettefritrem prima in buon eleo, & 
battute beo minute col coltello» aggiùngendoti! del gen 
ge fo» & della caneila» & del zticcsro» & quello tale pie» 
noouérocompofitionevoleefferben pitto* ne) morta» 
rq. Et per fare» che G prenda come 6  il latte, Ir metterai * 
déntro vnpuoco di politele di amido, incorporandola 
molto bene con queliecofe, onero vnpocod’oua delu» 
io  pifte, èpjfljtc perla tt&megoa, che li fingono molro, 
&faflno1prenderemegbo,)& faraili le lue erotte di fot» 
1t>, e fopra eoirte lì fieno i  l'alt re torte. Et quando p 
cotta metterai di forra del zuccata» £ dell'acqua rotata* 

Per far tetto de anguilla.
Scortica rat i’aàguilfi ^giurali* in pezzi larghi 

doìdtta facciola vti poco H ate, chenonna.tioppocot 
ta, e farai dellatte de mandole bellebianche pallando fc 
dette mandole con buon agretto, c con acqua telata per 
la Ihmegoaje foche 1 detto latte fiabe» fpeflo Cioè ftret 
to, & putirai vn poco d’vua pilla motto bene eoo qual»



c h e  fiche fecche. Poi pigliarsi delle (pinate : rapendogli 
m o h ó  minuti con le mani per trauerfo, e frigerali vii po
co con oteo, aggi ungendovi! vn poco di pétrofilfo lagrfc- 
tó  m inurto, e bar turo bene. Irem vna onzid'riia paua_j 
in  tcgra, &  vn'onza de pignoli mondi, e merteli de  gen- 
g eu erb  della cantila,del pepe, e dd  zaffaranno dtferera- 
m en te , («condola quantità, che tu vuoi fare, & iurte 
I le  compo fittoni mifcolando con (e mani incorporagli 
m o lto  berte infieme, & metterai la crolla di fono nella 
padella, dentro il concierà quello tale pieno, t  compo- 
fiiione, facendone prima vn (opra la detta crolla poi vnV 
a Icro folo d’angòille enfi di gradò in grado piacéaore po 
erai fare tantoché lia fornitaquella compòurione % &  di 
fopra glf metterai l’altea crolla facendola cuocere molto 
bene adagio,dandogli i!fuoco temperatamente dì fono, 
&  di fopra,' &  quando farà mezza cotta piglierai vn po
c o  d’agre (lo, & d’acqua rofata con zuccaro, & fi di mol
t i  buginella cibila di fopra, perche quelle cole Dottano 
bene tirare? chi gli metterai di fbpra lafciandoglì anco
ra  tanto il fuòco, che fia fornita ben di cuocere.

‘ Ter fate tori* di dytalidt mandole, $d'akn

Piglia due libre di mandole monde, e  Pillale molto 
bene con buon graffo d ip d c e r #  vii pòco d’acqua io* 
fatala paffaraiper la ftamegna, che lia ben ftretta,'& ha. 
uc rai meza libra di ditali buoni; Se netti, con vn poco de 
vua patta, &  fichi lecchi gli pillatali molto bene ne! mor
taio, appigliarsi vn poco dìlpmace, de petroli Ilo,* e ma- 
aorana, e fligeralt in buoh oleo battendoli con Io coltel
lo, Se mettendo con le dette hérbe qualche fegatello ora f  
fo, Se vn buon pefee battendolo infieme con cflo poihab 
bi due onze di pignoli Intieri mondi * e petti, & quelli 
kru ’iai per ficcarli di (ufo, quando hadraidiftffo il piè
no della toità,'&  pigliata i ancora'de l*vua palla negra, 
& vna libra de zuccaro-, dellÉcanelIa, delgengero^ac 
vd poco di zaffarzuno, c rotte qucftc colc me/rolan-

tiele;.
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del zucca ro , &  acqua rofata e darai {opra va ppco di cal« 

"da di fu o to , &  nota, che quella torca vuol efler balla :

Ver far tori* dipefiede fegatelli; &  latti di pefce.
" -i

Farai adeftare.il pefce co quelleinteriori, &  habbi bi- 
zelli ledi» e pittali bene, &  pattili per la thm egn i, ^  fi- 
milmente pitt i il pefce, e iegatdli e la tri cauindone fuo- 
ra tutte le fpine,& hauendo oua de trutta, ó  tencafaran- 
no buone à mettere, &  pittar con qu-fte altre cofe. Poi 
habbi dei pe; rottilo, &  dellamazòrana bauira minuta la 
metterai pittare intteme net mortaro aggiungietidotiìdet 
zucesto, del gengeueró, & canella quanto bifogna i  bfe 
ftanza, & con vn puoco de acqua rofata mele ola r ai bene 
tu tte  quefte cofe intteme, # o  cuocere quefta torta
ad agio,& che fu  bencotta^ofleruando l'ordine pi d Volte , 
detto in quelli altri capitoli precedenti • E nota che tutte 
le torte fcricte porrai fare de vari/,&diuerfi colorì in vna 
medettma padelli fecondo li tempi, &  ancor de diuertt 
pieni, &  de diuerla maceria, adattando alcune deluse, ò  
cofe'fottilifftmé quali metterai per diurdered m età, ò a l
terzo , ò quarto come te p h e e rà .

«  • *

Ver fare torta di Marzapane» -
Monda le mandole bene, S c a t t a l e  quanto pid tta^» 

potabile, perchenoti le hannoà pattarepertattam egna.
E nota per fare le dette mandole più bianche, più go
tto  le, *e più dolce alla bocca,  fe vogliono renere i  mol
le nell'acqua frelca per vho di, &  vna n o tte , ò tanto più 
che da fe ftefe, premendole con le dita fe mondano, C o  
pittandole le bagnami con Va poco de acqua folata^*, 
ptrChe non facciano o lio , & o  fe vuoi fare buona ladet- 
ta torratoetterai m quella tanto zuccaro lino, quanto 
mandole appretto, ctoè vna libra dettalo ; e  dell'altro r ò  
più, ò mancocome ti piace, e  metterai ancora va i onza,
6 due d’acqua rofata buona, e iurte quettccofeiacorpo* 
rarai molto bene iutteme » p o r pigliata* de cialdoni > 6

nouel >
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le mandole„ Et quefta giuncacea kflarala frate pct vita 
notte, mettila m vn piatello, ò alvo vafo, & Umart n i 
tremerai quagliata'*& prefa i  modo di giuncata de veto 
latte, e piacendoti la potrai legare con fronde, e con’her- 
b e  come fi conciano l’afire giuncate, ouemlaflarala nel 
piatello mcttendoui iopradd zuccaro, ò delli aneti con
fe tti. N o» che puoi mfctieK'vn poco de amido,in quella 
computinone fopradetta perche ti frange meglio*

P ercontrrftrt rice tta ti q tm rtfm tt.

Piglia vna librade mandole nette » 5o  pifrale molto 
bene come è detto nel capitolo precedente. Et babbi 
tpiàrrroonciedi zuccaro, &  rn’oncia d’acqua tofara, &  
vno  tnezobichierode brodo de buon pefee de la quali
tà  denotatane!fopndeitocapitolo» e diftempreraitut- 
ce qaefte arie infierne, &  le pattanti perla ftamegna bea 
ftretea, &  quelle tali oompofiùomie mmerai ia vna_j» 
forma riprendendole predette forme io piateli o,taglierij 
mandali in tauola quefra ricotta non diimeuticanao el 
zuccaró, ouero gli aneti. . ,

Per cm trtfartèu ttiro .
Prende fimilmeme com'e netto diioprà, vna libra di 

róàdole nette, 2c pifre molto bene,&cou mezzabichie- 
ro d’acqua folata» paticraipcrU ftamegna cha fiabetie 
Aretta, e per fate ch'elle ftringono ben forte, v’aggiun
gerai vn poco de farina de amido, ouero vno mezo bi
aderò  de brodo del luizo, ò tenchexon q uanro onze de 
2uccaro,& vnpoco de zaffaranno per farlo gì ili®,puff m- 
do ogni aria come è detto quanto più diretto potrai poi 
. gli darai la forma à modo de vn pane de buttilo el met
terai à prenderei a fera per la mattina in loco frefchitiì- 
mo.

Perfa r i m #4w tr*fdtte.
Habbi delle mandole bianche, & nétte quanto Cu~à 

poffibilc,& pillale ffiolro bene» bagnando]: con va.*» 
puoco d’acqua rofata/perche non ficuio, oleo, &diitem

p .u»
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pfraraicon buon brodo de luzzo graffo* & frefco, & b e- 
nefuftanriofo, ouero con vn poco d’acqua rofiU le pai- 
farai per la ffamegna facendone latte, Se haueui vn.* me* 
za libra de rifo pili» ò  manco fecondo h  quantità, cht_» 
vuoi fjre netto, &  poltramente lattato, e poi el farai cuo
cer molto bene in ia metà del lopraderto latte de mando
le, Se prenderai ancora tre oocie de amido del raegliore, 
&  più bianco, che podi hauere, el m e tten ti /buggere 
in Pakra metà del detto latte* un to  che tu veda, che Ti
mido Zia ben disfatto, poi fa bollire quello latte » Se ami
do  inlteme per mezo quarto d’hora, menandolo continua 
mente co*l cocchiaro, e guarda che non pigli fumo. Fatto 
quello, pienderat il detto riio,con tutti gli (opratemi lat
ti, Se inneme gli pa&rai per forza dr mano, ò cocthiaro, 
che tal compolìcione quanto è più fpcffa.tamo viene mi
gliore non dilmenticando di metrerui, del zuccaie in 
abondantia» e prenderai quell i quantità ;ò  parte di que
lla compo/aione, fccódo la dilcrettione, che ri p reti che 
ila à baiianza à farla gialla con zaffatane» Se formane bal
lottetonde i  modo de rolli d’oua « Poi habbi due forme 
di legno fatte i  polla come i‘oua,& non hauendo le fot- 
me,in loco de quello prenderai due>roflì d'oua,mettendo 
dellacompoUtione bianca di {otto, e di fopri, e tu tto  at
torno alla detti lòffi fbrmaraigucffe.qua politamente, & 
à vno, i  vrio li conciarli n copiai tp j chfe p a rq r^ o . a ve
dere ouadurei che ff;no m qndatcb& dtii^p^rate,, 
fatte beitiiqmde: vn pocodiquella cpipppfiiipnq bianca 
con aquaroterà, è zuccaroc>ldo. freddo cp.mè ti
pisce,'. Scio potrai'gettar /oprile dette. oqa»c he p^rramjo 
vn lattc.B /è più ti piaceIJìnqa teiuqe ladarai feiwageitaV- 
ne fu/o quel liquore,m^iafiioluoco. vi metterai deUuc* 
caro’fino ipobierizatr

Per f  Aratoria dijcajltgnì.
- - F^ràì cuqcere le caftagnealcìrp S fa lle  pillar bene poi 

le pa Iterai pef la ffamegna cow  latte.,' gio.ngendopi ca- ' 
Icio, colli d'o'ua, Sé fpiciarie, con sfoglio di palla* è poni.

gali:
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Tgifinella tornerà, coprali eoo altrp $fogliotà4»eloGa \ò  
altro lauoro» e facciali cuocere nd forno, ò foito.il te d i , 
come pitie comodo.

Capitolò quinti per far e torta rulttmf$ di carney& 
per fare vna torti* itane* , e buòna.

Piglia due libre de buono cafìo frefeo, & raglinomi- 
nuto é pillalo molto bene,^  piglia quindici, ò Tedici-ab 
btimùoucro bianchi de olia,-& macinali mokobené-^on 
quello ca£oaggiu»giendoui vna libra di zucc^ro, iqcjì 
ooza di gengeuero più bianco, che tu poflf» tauerefìiiHl- 
mence meza libra di. ddlrutto de porco, bello, e bunoo, 
ouet in locode ditfructo altro tanto butiro buono., ,5o  
frelco. iteniddrUttecompetetìtemétequantochebaili. 
Porfaraila pialla ouero crolla in la padella fonile * come 
voleeffere,&metterallaècuocere dandoli il fuoco ada
gio de forco, &di fopra, & farai che lia ddopia.vn pp$o 
colorita per il caldo del fuoco. E quando ti parerà cotta, 
cadcia fuori della padella, & di fopra vi metterai deìauc- 
caro fino, & dell’acqua rofata.

Per fare vna torta gialla, e buona,
Pigliarai altro tanto Cafìo, come è detto nel capitolo 

disopra della tona bianca, & grattalo, e nota che quan
to  è piu graffo il calcio, tanto è meglio,poi babbi de i'bar
bette, petrolio,& mazorana>& nettate,& lauire,& bar. 
nJe molto bene con vn coltello metterle inliemc con 
quello caliomenandole, & maculandolemolcobsnc^ 
oehnoruro, tantoché frano,Iben bàttute,# incorporate 
^iggtungendoui d d ’oua, & del pepe unto che balta 
vn poco di zafferanno. beai de buon burcjro^òdiitrjinto 
mele oljndo,*òo incorporando tutte quelite colè ùiluctLe 
com’hò detto, e quello pieno inetterawa,jvnapàddl&t* 
con vna crolla di lottò ,'6c? vna di fopra dandoli illudo  
temperatamente, cquandoite par che Ha mesa cot.Wv&k 
ctò^araqnùbella *,con vn rolciodeoua battito » & .con 
vn poco di zaffa ranno la farai gialla. Nota a cor\picer^> 
.quando, t tottó,poni tneme quando la crolla ̂ iqprfcii

ltuarà,
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'fa lera , &  alzati m (ufo, che al bori flati bene» &  potrai 
Iettarla dal fuoco»

Piglia altro cado frt feo com'c detto di lopr * « &  pitta* 
lotaoltobene» & habbt quindeci, ò  federi ou** &  di buó 
latte» e pigliarti delle bietole in buona quatita, cioè per 
la  maggior parte»e della mazorana, &  vn poco di faluia » 
«Ari menta,&  vn pocodipetrofllloe tutte quefte’fcerbet» 
t e  piftarai infieme molto bene, premendone fora il fugo, 
trattandolo per la tta m e la  ilquaMttgo matterai tnfic- 
vne con le predette» menédo con eftomeza libra di buon 
<liftnmo, ouerobutìro frdc».'* sgmngend'iui mez’onza 
<li gengero bianco» cH*ecit5BO!e<1i zuccaroJ&  fa che tutta 
quella compòttrionettabentnelcoUt* in vnapignata, la» 
qual metterai (opra le brafie lim ano dalla fiamma del 
fuoco , menando continuamente con Io cocchi .ro tatilo  
«che te  pari» che cominci a pigliare i  modo d'vnbrodet- 
-lO.Patto quello hautJttn la padedctU voa patta lottile,&  
«netterai dentro quelle cofe fopraoeite, cioè quello pie» 

,ao. dandoli il fuoco temperatamente adagio difetto,e di 
lopra, E quando te pareri che iìa preti» a baft m j  caua- 
lo  fora, &  merteli fopra del cuccato fino,& de l'acqua ro
data» &  limile torta»oueroberboiata quanto è più verde» 
tanto è  piti beliate migliore, &  mottraratte piè galante.

Vtrf*r nrts H %wchi.
31  abbideUe zucche modale oh Ito bene» Se grattale» 

«rm efe grata il catto» e latte vn poco bollire in buon bio
do» ò  in buon latte,piglìarai tara quantità di catto f relco 
quanto è detto di fopra nel detto capitolo .Giungendoti! 
con etto» e mefcolandoui vn poco da catto vecchio, Se pi» 
gitani voa libra di buona ventrefea di porco» ò  m a tetra 
de vi tt ella cotta molto bene aletta, battuta aflai condì 
coltello» Se volendo potrai m locodiquette due cole fo- 
p radine, fe più ti piace vfare il bu lbo , onero dittrur- 
to  giungendoui mezza libra de zuccaro vnpoco di za£ 
faranno, Se de cantilay eoa vn bicchserodcJatce» Se oua

fecoti»
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fecondo1! bifogno. Hi come te pare, che le zucche fono 
cotte, tirile fuora dell'acqua, & p'fTale perla fiamegni—* 
&  farai gialla quella compost ione co! z affata nno, poi la 
menemneìla padella lolameme con vna palla fonile^* 
di fono, non di fopra» & daratli i! fuoco temperatamente 

. di (otto, & di fopra, &  quando tipuera m zza cotta eli 
■ getterai di fopra in loco odia crolla, delle lafagnebea 
minute » & quando farà cotta à baftanza vi metterai li»* 
fo del zuccaro» & acqua rofata.

Terfar torteti rape* ti pere di pome toto£ite.
Similmente fecondo li tempi,So le itagiooi potrai far 

torta di rape, S o  di pere cuoce prima ibgionate molto 
ben Tortola brada, puerocon la fapa, ò con vino dolce,& 
ancora con te pome cotogne por» ifire, ragliandoli pri
ma in quarti, o in pezzi mondandoli bene, & dentro le-» 
farai alellare in brodo, & fe più «.piace le p trai edam- 
dio cuocer (otto le.brada » chi fa: fi feraono maglio pal
la ndole Tempre perla Ha megna, e giungendoci l 'a l t r a  
cofe {opradette come è detto della zucca.

Ter fare vno miliscào. ,
Per fare vno migliaccio per quattro, ò cinque peifo- 

ne, pifferar molto'bene diia lue di enfio fre'co frefchifft- 
mo tantoché para eflerevitotnato inlatte,& hauerai rre- 
ò quattro onde di fior dì farina,e otto, ò dieci bi anchi di 
òua, & mezza libra di zuccaro mefcolando quelle cole 
incorporandole ben inficine, 8r fe non hauefte fior di far 
ima, babbi vna molicadi pan bianco, & grattala ben mi
nuta mettendoli in luoco de farina, Se hauerai la padella 
lenza palla , ò crolla, & in lui fondo di dentro vi mette
rai di buon diflrutto, facendone vn loto che fia alto va.» 
dito, 6 circa. E metterai la detta padella in fu la brafia_r, 
tanto e tc ì diflrutto fiaben caldo, & dentro vi metterai 
quella uie cojupofitione,dandoli il fuoco temperavi fol
to, c (opra,cornac detto aitai tre torte,equAndofari cor
ti. cauala fuora, Sedi (opra vi metterai dchuccatofino, 
Se acqua rotàia.

Ter



*Ttr fare tana buona dtfiore di fambuco. 
Wabbi'h’ft-<ri formandoli. & libandoli politamente, 

&  di quelli fuoi rimiceli?! & con elfi incorporerai molto 
birne tutta la materia, che è ferina nel capitolo da f a r ò  
torta tmnca, ma nota bene, che quella tale cotripofidb- 
ne pólla con li fiori vuol eflrx più (betta, & fpifla* 
quell» vuol efler, perche fi fiori fi vengono bene i  com
par ire, &che fimo tanto di forco,'quanto in mezzo, &  
di fopra, & per iti tto egualmente.

Per fere torta de capriole de vite. '

Togli quell* t  -pridli, eh :f  f fé vite*; e datagli fa bollo 
battendoli, & p ian  toli molto ben col coltello. Simil* 
mente fi fa con L‘ rolf haurai'di buon Cifio frefeo, & 
vni tetta di vitella bene aleffita, battendo infieme'Ogni 
eofrbene, e f i più ti piace in ItfòcodétU tetta potrai via- 
tcdeldilhutto, io buwo, merédoui del gerrgeuero, Ode 
la cane Ila, & ddzudCato abaftanza,e metterai quella ta
le com polir ione in la padella, ponendolii vna crolla dì fot 
to,& vna di fopra, &r quando farà pretto cotta, forarli 
la crolla di fopra tn molti luoghi, quali per tu tto , &'for« 
ulta che farà di cuocere gli muterai dt fopra ‘dei zucarb > 
&de l’acqua rofàta In buona quantità tanto che baili, ‘

Per fare tetta de cerefe rojfè. - 
Habbi le cerefc ae le più folle "che tu tiouerai, & ca

ttane fuori le o/Ta, & macinali molto bene nel morta ro , 
& babbi dvflè iole rotte barcureben cof coltello, con vh 
poco de caliófrdco. & vn poco de callo vecchio, pilla 
molto bène aggiungendoli! delle/peci ecioè della c - nel
la,gengero, e poco pepeyé del zuccaro, rmfcoUrii be
ne tutte qu : Ile còle mfitnie, aggiunge Jo'uteuàdió, oua 
fecondo U qh3orità, che vorr^fcre con vtn crolli di 
fiotto li mieterai i  cuocere a htfagio nella pad$a, £ 0  
quando Wa cotta gli metterai lop.a delzùccaro, fid'ac- 
qqa folata.
' V*



Perfere tona graffa col tifo.
Lauail tifo e ornalo bene» &rf li» cuocere nel latte, 

ò in buon brodo graffo taro che fa bé corto,&pòi loca- 
uaraifuorafopra vn taglierò, Iafarallo fugare» & poi. 
pigliarci vo poco di buon calie Ìtefco: pillo molto bene] 
gìungendoui oua,fecondo fa quantità del zuccate» & de 
l'acqua rotata, & ancora piacendo viperai mettere va- 
puocodi liete, & mifcolato bene ogni cefo infame Io 
metterai ben à cuocere in la paddtajofleiuahdo quell'or? 
dine, & modo detto di fopra nel capitolo. (patena**  
bianca. Et nota chequefta richiede, & vuole minoica 
quantici di calio,che k  altre foprr.O.ritte.

, ter fere torte di ferro*
Netramolto bene.il farro»e falò cuocere inJ>^Q brow 

do graffo,e poi caualo fuorafante; coire è dt ùo dei rito 
& pigliarci vna libra, di, buono ciffo ir eleo. cm<̂ za<1i- 
bra di buiocaffo vecchio f  cédp pillare l'vn e hlttògraFer 
tare fi co (fuma de tare, & hauerai vna venir, lei di por-r 
co*.ó.vnà terra di vittelh ben cotta t-ntoefa fi i quafidii 
sfatta.&bé battuta con iIcoÌk IIo, giunga ndouj di. bi.or 
né lpecie,e del zuccaro Ili te pi*3ce,& oi a freddo la gran- • 
dezza che vorrai fate, & con yn pnfo di « £  r*ixv Et 
mifcolare.rutte quelle ccfe inficine fo'ò con lacròfa dì * 
forco, ilmetterii ì  cuocere io la padella, e quandorj par 
re, che fu pretto cotta babbi,delle htagne cpni'è detto 
di /opra nel capitolo de le zucche.

Ver fare torta de miglio.
H?bbi del miglio pilbibeoe»& Ju fanbianco,e,netto, 

e fa  Ho cuocere ro buon latte di. capra, ode vacca, frfa 
che*! li cuoci? Areno, & che fa ben cotto, &, pigliava 
poco di fiore di farina, & due biinchi d* Qua fecondo li  
grandezzache voi fare. & difìempndi infame con Ia_* 
detta farina, & a chi nonpiaceffe 'ouapuoi dlitempe«. 
rare {onta ite ,b farina foptafatta, & diitemperata !a_» 
mareria con lo detto mìglio», & menandole molto bene 
colcocchiajo, ancora lo Ifdétetai bollire yn ppccherro

C  J  ag g iu n -
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ti grandezza che re pare, & b ibbi delti poi albi, & delti 
pizzoni yn poco i  Iella ti, e fmembrati in quarti facendo 
de ogni quarto due ò ire pezzi, & habbi delle mandole- 
ben pifte, & rofeio d'ouaidel zaffaràno>& de buon bro. 
doghilo con vn poco d*a®refto facendo prima alenigli 
retidetta pallia modo di quella de padelli, & fa che lei 
fponde ftianp dritte,& impiie molto bene difarina,met. 
tendogi ifopra il luo coperchio di pafta,& tiflarai cuoce, 
re tanto che ti pare che ltudritto,poi taglia >1 coperchio" 
e tirane fuori la filini, Si mettenti dentro de lotto gli 
detti pezzoli de la carne conciandola»ad ordine, come là 
fa yn piftello, e di fopra gli metterai del brodo, e dell’ati 
trecofe (opralcriue.ctiche lenta ben del gengeuero,&; 
poco di pepe, & quella torti Trai Cuocere □diurno, o- 
uero {iella padella come fi ianno l'akre torte.

Capiteloftfio par fare Is pUtina da asma} pepet è da più ch;
lori in vn fisti Ila,

fr *  » '

A fatti bianca ti gellatina, habbi dell’acetobiancobe- 
r\e,onero ddlVgrt fio bianco & vecchio con elio mette. 
r ih due yfiltetàn t’acqua, & habbi degli piedi de cadrò* > 
ni,ode C'- pretti Iconica tri. E nettagli molto bene fpecial 
mente nel mezzo delle onghie, tagliandole per trjuerlo 
cenandone le olla cioè gli fufi delle gambe, Se laua moti 
to bene nell'acqua freddai li metterai a bolliremo quella 
rocicolanza de acetto, & de acqua {opradetta bolendola 
pid adagio che Ila pofiìbile. Aggmngendoui con efleà 
bollire del gengeuero mondato molto bene, e tagliatolo ;

fuzzoli,e della grana paradìfi tutti (blamente, e quando 
i piedi ri pi redimo cotti, csuili (ora, & fa che’i brodo 

feoza elfi bolla ancora vn poco. Poi habbi appjrecchiaro 
dieci biàche d’oua fiefch.r,più,o manco fecondo ti guati; 
tua che voi tire ofleruando rutto l'ordine in colate dna-' 
rire, e tir ogn'altra cofa come fi dira <fi folto nel capito, 
lo, de la gelatina carne,& habbi aparecchiato li tuoi pia. 
celli co caponi, ò poti ftri,o altri cne vogli mettere la ge.

C  4 latina
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latina (opra gli metterai quella tale dcconionejp olita-' 
mente apparecchiata reponendo i piarti in loto trefco,* 
perche ltiabbi à prendere, & gelare megIio,e poi gelarti 
mólto bene per far vari) colóri raglan! fuori va’ boorr 
pezzo,ouero vn quarto di quel gelo che è nel piatto met
tendolo al fu eco in vna pigliata netta tanto che'ritorni 
in brodo-, & piglierai vn poco di za faranno lo potrai far*

{;iallo à tuo modo,& quando fard ben r afreddato potrai t 
o detto biodo a! loco fuo mede fimo net piatello, onero ? 

altra Cofa propor rionate à quella mareria, mi guardai» 
molto bene, che non fia caldo quando il remetti,-foraci 

' conciato quello politamente, ancora notarsi, che cóme 
fa n  ben pref*, &r congelato caia vn’altro quatto facèti; 
dolo rolcio con li cormali in firn il modo, ctederto* del 
giallo. Nota lucci finte tu ptgl^rai l'altro quatto bianco 
per farlo verde i  tuo modo tu h lucrar della foglia del 
grano onero orzo, quando è in berba, de frefeO petto* 
«Ho molto ben pillo & beh perfettamente macinato be
ne infieme fa fui colare in quella medtfima forma ? come 
è debito dì iópra delli altri dtie colori. Ancora nòtarai : fi- 
iMlrficnrc porrai fare pauoivzzo l’akto quarto bianco 
con le carote, ouer gnilfero corto lotto la bmfia molto* 
bene, e poi mondarsi deliramente con il coltello1quella • 
parte di /opra, laquale ha it colore pauonazzc, & qutllo ; 
menerai in fondo del lacco, del qual fi colala deecot«p-> 
né dell* gelJtina, & tante voltejretirando,glibuttaratfó<> 
pra quello brodo branco, bene riscaldato, che habbii-*- 
molto bene prefo il detto colore, haueudò fimilment<L~» 
far t o, & olle ruato quello modo in lucrigli altri colorilo 
predetti. Nota ancoraraconciaraietiandio, quello viti-' 
modfuoluoco, come gli altri colorì. Etde piu colori 
voletii fare,Ita in tuo libero arbitrio, che in quella ma* 
Aicrifat potrai fare quanti te piace.



Terfare gelatina degafnbartlliy thè pamanne vini. ^
#

•  ̂ * ♦ »* *\

Piglia li gambarellì co! (corzo, c fagli (fare i  molle ne 
l’aceto,e poi piglia diquelle cofe, ve lupra.

Terfare vn 'altra bella geli ama*
< \  • *

Toglie quaranta piedi decafironi,& fcorricali,& cac- 
ciane fbraroffi,e ponilidetripiedià mole'in a c q u a la  
fca j> (patio di rre,òjqùattro hore.Dapoilauali molto bc* 
he,& poi tògli vn boccale (faceto, & vn boccale di vitto 
bianco, & doi boccali d’acqua^ ponil i i  cocete gii detti 
piedi» tnetrendoui ancóra del (ale fecódo il bifogno,e fai 
li bollire adagio fchuunandoli (opra tutto con bu«na'» & 
perfetta dilige mia, & come faranno mezi cotti rogito vii 
buono quarto de perfettifljmo peuere ir.tegro,e fine an*'* 
cora vn quatto de peuere Iqngo,ancora vn quarto de gra 
tia paradifì, ancora vn’alrro quatto de caneliaperfettiflt- 
ma integra, ancora mezo quarto de ipignardo,& garofs 
hi, & pitta molto bene tutte quelle co(egroffamét#,che 
lianòrote,& non tropo pi fte5& mettile bollire co li dee. 
ti piedi nominati di (opra, &  lattale bollire tanto chefia 
ben contorna ta la terza parte, e quando li piedi fono per
fettamente tò lti canali fora, & rkojrha il prodo a] foco,è 
come ìcómincia i  bollire,poni dettò dieci brachi de ouai 
battuti tanto cheftafchfumato,&dalg!i vna volta co la  
cochiaro,e fubito pattarsi molto bene ri brodo perVn (ao  
chettode lana due,ò tre vòlte infieme con tutta q fr  me- 
fcolaz3, che fia bene colata,lafciàdo fiat coli cótinuamé* 
ce fermo la fopràdetta mefcolanza nel iachetto, e quanto 
più volte,con tato fari pia nettile più bella, e bé ttiUta,' 
Cpoi babbi apparecchiato,la carne del pohftró,o de ca
p o ttò  dé capretto,ò bono vitello,e che iìa perfettamete 
cota>quantotifarà bifogrio,fa tolta, e leuata U pelle g«u 
fante, della carne,e ben bianda,e beri.netta, e polita, e pa. 
nilla afeiugare tra <tyi panni biachi, e pòi ponila ne‘pi;u
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telllj &r poi vi poni fopra i! detto brodo, & poi poni gli 
piafdli in loco frefco, & hfiaU gehre,

. Vtrfare]gelatina di'peftt.
Prenderai de I^cqui,& dd\ino. de .de l’aceto» &pèr, 

che più conlcrui.c duri gli metterai poca acqua,& molta 
fpeciàna vt (upja,& perche fappi qual pefge è migliore,- 
S: piu 1 uftanuofo da far brodo per gelatina ri dico U té» 
ca, e’fhi2ZO,&quanto fono più grilli, & grofli.iantQ fa- 
no migliori. Er nota che quelli tali pefci non voleno efler 
rafchiati, ma fol tmente aperti, & voleno cfier bé frefchi 
cocendoli bene adagio in „vn poco de brrfdo tato che fa-' 
Janìcte fbnd copprti e quello perche il brodo prèda più 
fufhmii,& qiiando te parp che lia ilpefcebéu cotocaua 
lo fora, & Scorticalo tutto, & mettilo da parte,: ma la Tua 
pelle rimetterai ancora i  boli ire nel brodo per vno 
ZOj $: quando te parerà che>habbia bollito à baltanza^» 
cqlarai molto ben el detto brodo ofleruando t urto l’or
dine, & modo ddciittó nel capitolo de la gelatina d ti*  
la carnè doli in farla gialla, & bella, come in ogni altra, 
cofa Ricordandoti che quella gelatina, vuol hauere » ’&T 
iemircdefjpecid Nota eh? tu potrai in queflo tale bruo- 
domettere in gelatina de pefci tìiarimcotti da pane, 
ìeparatiiErpsn’aitra ragione d ip elee, che ri piacer a.i‘

Xtr fare gii# >ina in yn tanefiro}  ne la grilla.
Habbi là dccortìpije beili, & befte appar^cchiata, fi£ 

fubbj'vncandlro nouó,p gibbi*! poua,& ̂ onciali détto 
ordinatamente caprino polallri o altre carne che vuoi 
irietteré w gelatina come farciti in vu-piatèilo. Et habbi 
vp’aitroiaio capace bep nero doue-po/fi itqrpil detto

dc«;
epttiorte reme ttédólp in iocp frefco i  ptendere>&; gel 
re/Ej qvàdpè.behegehta hab|)\vn cpltcl’óicaMatp'Vh.

jto>no al detto. Candirò £  canario fuote 
^olmeipede quU*$fb;netca^
Cht'pano biàncooin iltroaìOdo il candito tutto a ior-4
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no. Et coti potrai portare h  gelatina in quatto carello, 
ò  gabbia doue te piace i  té. Nota tn tempo quadraceli- 
ma le potrai fare à quelli medefiirii modi mettendogli dé 
tro il pefce intiero.efano, che pareno viui, & farà bello.

.  t  ’« % \ y
Capitelo fottimo perfare fritei le de cafo, ó* W*, & cmfiore

defambucco
• ^  * ■

Habbi di bon cafio frefco,& vn foco de callo vecchio 
b ono,&fà che fono molto ben pjiìi,& con elfi metterai 
vn puoco de fiore di farina, & biancone oua ; fecondo la 
quantica cheyoraifare,& vn pocodclatte,& del zucca- 
ro aflài,et macehate molto bene cuttéqudle cofe ifiemc 
cauate del mórtaro,ve aggiungerai bore di fanbuto à ba 
il àza fecondo che te parerà alla tua d^fcritriòne,e li der-, 
ti fiori non vogliono efierne pilli,ne rotti,facendo la dee 
ta compoficione no troppo chiara cioè hqiiida,’accioehe! 
podi fare le fricelle onde con mano, ouero in qualche al 
tra forma, che ti piace mettendole à. frigere in bòno di- • 
{frutto,ò butirójó inbono òleo,e calde màdalein tauola.

Ter fare frittile dì bianco de tuô Et farefrittile di farina.
e càfofrefcol

OlTcruarai lordino, & modo descritto nel capitolo 
pre'cedeme.Eccetto che in quellefrùcelle non hai a met
tere latte, ne fiore di Tambuco. *

n .
r Ter fare frìttile di giuntata,* blatte quagliato.

Piglia la giuncata, &comé l’hai taglia, mettila nella 
fhmègna tanto che ne fia bene vfcito5qiiel fiore,o acqua 
die fa la detta giuncata, e fatto quello pigliaraì quel fio
re rimalo nèlla ilamegna. & con vo poco di fiore di fari-. 
lìa,&b;àco de oua fecóndo la quantità,che vuoi f<re có 
Io ZuCCiro, e de l’acqua rofata mifcolàrai q(le cpfe -moU 
jobencmÉsme,e quella tal compofitione non vuol elfer 
tropo ifrettai facendo.quèlle fricelle col cocchiaro à po^ 
co a poco gràdCiò piccole còme ti pjace.faralle frigere i
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bugndfiltutio, ò butiro, & che S i ben fiagiooate.'

Ter fare buon*frittile defritti*, &fiondi di farà
Piglia vn poco di fiore ai farina, & o diftttmprela con 

oua, & 2uccaro,& vn poco de ranella pepe,&zaffatane 
no, perche iiagialla. Bt babbi de le fronde di faluia in
tere, &àvn a à vnalamcengerai/oinuoltarai in quella 
tale cópofitione fingendola nel diftrutto inbuo.ioglio, 
fimilmente fare fritclle de fronde di lauro. E fi,fufiè in 
tempo quadragefimaleji puoi fingere in oglio, & non l i , 
mettere graffo, ne oua. -

Perfar e fritelle di pome,
Monda, & netta le pome molto bene,& falle cocere à 

!effe,o fotto le brafia.&r cauaue fuora quello duro di me- 
2 opiftaralli molto bene infame, & li metterai vn poco 
di leuito, & vn poco di fior di farina,e le frigerai in buon 
eleo. Nota le potrai tagliare in fette fonile : & cauagii 
quel duro come ho detto, & fa quella compolmone co. 
m’c detto nel ca pàolo de la faluia,e farai quelle frittile.-

Per fare frittile'de mandollaeen cuc de gallina ;
Habbi le mandole,& piitale beni & con acqua rofata, 

t  con vn poco di latte: e paffirai per la iiamègna,& habl 
bi il petto del pollo cotto le fio bene, & pittalo feparato 
da le mandole. Itcrfi vn pocodefiore di farina, dui, otre 
bianchi d’ou a, più,ò manco,fecondo la quantità che voi 
fare, & vn pocodezuccaro mifcolaraì tutte quelle cofe 
infìeme facendo quelle frittile in qual forma, che tu 
vuoi gli friserai adagio in buon dilirutto onel butùo, &  
fa che non nano tròppo cotte.

per fiigcrc cafri» in padelette.
Pigi ià odio,che non fia troppo vecchio, ne troppo in

filato, & fagliato in fèudi ine i  bocconi quadri» 6  ce» 
me ti piaùe,& habbi padeletto fai'p à tal medierò ìiu j 
fu lo lòdo meuerafcvn poco de butiro,ouer dilirutto fré 
feo, ponendolo 4  /caldaie (opti la bralia, & dentro gli

mette.
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metterai le dette fette di caffo ; & come te pare, che irà 
fatto tenero li dar ai vna volta: Si mettendola fopra def 
zuccaró, R an e lla , e nuncialo fubito ituauola; cheli 
vuole mangiarlo doppo palio caldo.
Nota potrai acconciare in altro modo lo dettocaffo.

Brucandolo prima aroftendo al fuoco de le fette del 
pane tanto che da ogni latto fi cominci aroitire mettendo 
do le dette fette per ordne in vna padella da torta, c/o- 
pra quello ponerai altre tante fette di caffo vn pocopid 
lottile, che quelle del pane, 8dopra la padella metterai il 
fuocoperchio, fattocaldo tanto cheldetto caffoffco
mincia Stingere, ò a {quagliare, & fatto quello gli butta- 
lai ai fopra del zuccaro con Cantila, &gengeuero.

Capito! 9 ottano da far frìttole di quadragefima.
Prima frittilo di fambuco.

Piglia delle mandole Se pillale bene ouero de pigno
li fi più ti piace , Si palli per la flamegna con vn puoco 
di acqua rofata, Si con bon brodo de bizelli : &poi babbi, 
vo poco di buono leuico ben bianco: &f di fiore di fam- 
buco,come te piace* & vn poco di fiore di farina mefeo^ 
late quelle cole inffeme. Et nota che tale compofitiorie 
voleefler apparecchiata la fera per la mattina perche ne 
vengano frirelle più fpugnofe, e la mattina li giungerai 
Zuccaro aliai, facendoli in qualunque forma a te piace, è  
pondo, ò altramente, & friggile in buòn oliò'. .

Ter fare fritelle con herbe amare,
Habbj del fi.ore de farina&vn puoco dileuito, &di- 

Ihprarai con le herbe cagliate minute * e de I’vua palla. 
&queltahlecompofidone non voieflertroppo tenera,’ 
poifalefritclle, & frittele! oleogli metterai di fopra il 
zuccaro, & del miele.

ferfare frìttila de tifo,
bS epeere ìi iifo bene , c o  cotto |i canarii,* mettendo- 

lo» à fugare fopra vn ta lle ro , & fel voi pillare, il poi fcr, 
fenonklTirlcincegro, & habbi de le mandole fecondo 
b  quan’icà che te pare, e fa pillare molto bene poi lo paf*

C  q farai “
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farai per Ja ftamegna con vn poco di quel brodo, doue è 
còtto il rifcv&fà che quello latte ae mandole fia ben. 
tiretto, poi habbi vn pòco di fiore de farina'. & del zuc- 
caro, &mefcolate quelle cofe infieme farai le fritèllc in 
che forma re piace, & frigerallo iabuònoglto,

-  v  '  ‘  Vt*fare frittile defiche piene.
Piglia vnipocode mandole,-òde pignoli, fecondò U 

quantiti, che voi fare, & pillale molto bene>& fa che Ita 
no bianche, &ne«e*ggiungendoui dui fichi lecchi, & 
vn poco d'vua paffa integra con buone Ipecie,quella co 
polmone fi ftìffe troppo’ S retta : aggiungeli vn poco d'ac 
qua rofata,& babbi gli fichi aperti,e bruggiari dal canto 
di fono, cioè dal fiore, & impirallì molto bene di quella 
compofirione frigendole adagio in bon aglio, infarinan. 
dole con zucczro di fo óra.

Ver fare frittile dìpefce,
 ̂Fa alefiare itpefce/ & pilla molto bene della polpa_•

5nù bianca. & baderai delle mandole ben pitie, dì palla, 
e per la ftamegna bdo ft rette,& vn poco d i fiore di fari, 

n i con zuccaro, è camelia, & quelle cole dillemperarài 
coti vh poco de acqua còmmune, poi fi le'fattile m'che1 
forma te piace, & frigele in'oglia

Ter farefritelle informa dt pefct'.
Monda le miutìole,& falle bianche;# habbi della pol

pa di buon pefce,*&ó pillala molto ben infieme con Ie>k 
mandole aggiuhgendoui ancora à pillare, de i’vua palla, 
con vn poco de zuccaio.ltem vn poco de petrofìÌlo,e de'; 
mazorana battuta minuta con bone fpecie, & ziffaranno»; 
ehaueraÌ3ppàrécchiatavna palla lottile i  mododjO" 
quella,che le fanno le lafagne,concludendo, & ligado in 
la de tta palla pezzi maggiori, ò minóri come ti piace de ’ 
varie qualiri, & maniere,corne a piaceri, & con quelle 
infirinarai la detta palla cól fuo pien,& quelle frittile 
fi vogliono frigere in ogfo.Notra'ancora fi poflono coce! 
re cofi (cinte nella padella,io modo di vna torta , &cot- 
tf, pareranno pefee celli.



Verfare frittile in altro modo informa di pefct.
Tifi* delle mandole è dtllemperale cop acqua roterà. 

& 2u0caro,& hibbi della farina dillemperata con acqua 
commufie&conzuccar© adii, fcrmeicototo ogni cola 
infieme, farai le fritelle, & informale in quelle forma de 
pelcefopnfcritte. Nota che quelle deU#e effer afcì.mto' 
in U padella, come la torta,

- Ver fare frittile in altro modo in forma di rafeli 
Farai vnacópofiriouefimile all i f opra feruta de nua. 

dolede farina de zuccìro, & con dì a farai le friteilc.
Ver farne vn'altra à fimilitudine de fritelle..

Habbi de Ile mandole nette, ò de pignuoli, de le noce* 
© di qu -le (a, farai ben pillare con vn poco de vua piU 
fa,òde fichi fecchi,& mertendoui de! latte de pefce,o de 
fi catelli gh faranno boni.Item del petto fi ilo, e niazor-na 
battuta benecon vn poco de bone lpe.i;.& quella com- 
pofitione farà gialla con lo zaffaraono, poi fa le frittile» 
& frigele in buono oglio.

Verfare frittile de rtfo in modo de pafetle piccolî
Fa cuocere il tilo molto bene>& p Ib vn poco de man 

dole, & padaralle ben {frette con vn poco d'acqua rofata 
per la llamegna incorporando bene >{ rilo.con illatte de» 
mandole li giungerai del 2uc.caro> & cantila, & vn poco 
de farina de amido, & fi quelle frittile in forma de pa. 
M e tti , frinendole in buonooglio.

t

Perforifrittile piene di vento, &C,
Togli del fiore della farina è de l’acqua, e del fale_s, 

&deIzuccarodi(lemprarai quella fjrim facendone vm 
palla, che non fia troppo dura, & falla lottile i  modo di 
fare 1 dagn e,& dilleìa la detta palla (opra voa tauoU con 
vna forma de legno tondo,ouero con vn bicchiero la ta
glierai fingendola in buon oglio, & guarda che non te ne 
vernile butta in neflunltioco, & à quello modo fi gon
fi anno le fritelle, che pareranno piene, e faranno vode» 
fc mcttehfopra del miele»

C 8  V e r
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rompegH dentro l'oua frefchc, facendoli cocere adagio,’ 
&frigendoIc, butta continuamente, con la paletta 
qucll'olcoche fi firige l'opra l'oua, & come fono prefe, Se 
fatte bianche di fopra; fono cotti,& non le vogliono co- 
cere troppo,

Verfare otta [perdute in acqua»
Fa che l'acqua ua calda, Ss rompe!! aentro Pone fre-' 

Cchiffime, Se prefe che faranno canale fora de l'acqua,che 
fi ano tenere)!!, mettendoli di fopra del zucca ro adai, coti 
acqua rofati, & de le fpeeie dolce, Se vn poco di fciugo 
d e  melaranze, ouer agretto. Nota fé più ti piaceflc>lafla 
le  colè fppradette gli metterai fopra di buon cafcio grat
tato,& dibuone fpeeie dolce,.

' Ver fare oh a [perdute in latey ò in vino.
Similmente farai come è detto, eccetto che non gli li. 

cornitene mettere di fopra del cafcio. „
Ver fare euapiene»

Fa bollire le ouafrefche in l'acqua, fin che fiano ben 
dure, & cotte mondarelle politamente, ÒCj toglidepec 
mittadc, & ciùarai fuoratuttigli fnoiioifiguardando 
denon romperli bianco, Se de quelli rolli ben pillerai 
vna parte con vn poco de vuapalfa frefca, itemdel pe
troli Ilo, mazorana, & menta tagliata, ò battuta bene-» 
minuta aggiungendoui vno, ò dui bianchi d'oua, ò piu 
fecondo la quantità che vuoi fare, con le fpeeie dolce, ò> 
forte, còme ti piace, E quella tale cpmpofitionc mefeo- 
luoogni cola infieme faralla gialla col zafferanno, &  
ìnrpirane quelli d'oua (opra(crii ti fingendoli in eleo mot* 
to ad gio. Nota per farli,di [opra il fuo [spore conueniK 
te. Prenderai alcuni di quejli rotti d'oua,che fono rimali, 
con vn poco d'vua palla,e pillate infiememolto bene,gii 
dillemperarai con vn poco d'agretto, ò .viti cotto cioè 
fapali paflaraiperla ft3megnag:pgédpiii vn poco di zu«: 
caro, vn poco di garofani,e di cane Ila aliai : facendo bol
lire va pochectoguetto tale lapore,e quando le dette opa 
vorrai mandare a rancia : buttali di fopra quello lapore.
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P ir tucccre ma fora la graticcia*

Batti dui, ò tre oua frefche molto bene, & fa faldate 
Vna padella voda tantoché Ha ben calda, Sburrerai dcn 
rfoquefte oua battute,lavandole andar per tutta la padel 
la A modo di frittata ben lottile come vna carta. 8 quàdo 
te parerà ben cotta,tagliala in quatró quarti è che venga 
quadri àmodod’vno quadrerò, é quefcnet'cerai fopra 
la gfatjicùla rompendo dentro tante oua frefche, quanto 
ceppare che pollino capite di (opra dandoli il fuoco di fot 
to,e di fopra tempécatamente à modo d’vna torta fopra- 
giòngeui del auccaro, Cantila, Si quando te pare che le 
deci;* oda Hanò'prèfele manderai in tauola,leuandole. de 
h  graticula coli come dannò in quello fup quadrétto. * 

Ver mure oua nel [pedo.
Scalda molto bene i! fpedòne, e ficca Potìe dentro per 

tango,ò per trauerfo come te piace,& fatlevofàr il fyo- 
co à modo de atollo; & qùàodo te parano, cotte canale 
fuora, e mandale in tauoh. *

beffare(uanellapadella.
Mdtti debuon buriro della padella, ò thegame, & Zaf

fe Icaldara vii poco, & babbi apparecchiati gli rofiiì.de_L» 
Ptìua frefche ìeparàte dal bianco, fi più ti piace, & roec-- 
celia cuocer mettendolidel ruCcaro, & delacanella-j 
aliai, & dalli il fuoco, cornea vna tona temperatamente 
che non fianó troppo cote j poi gli metterai di fopra vn 
poco di ’melaratìze, ò di acqua rofata. 1

. ' Ver cuocer oua fofcheatella cenare calda.
Metti le oua frefche nella cenere calda, voltandole^ 

fpeflo con diligenza, che da ogni parte Tentano il caldo: 
del fuoco vgualmenre. Et quando fudano bene fotte ca
ttale,che fono cótte.1

Verfare'eua tufate^liat lejje con Inforza.
' Metti le oua frefche in acqua frédda, & -falle boline, 

prrfpaiio de vnpatér nofiro, & poco più, & canale^. 
Inora. ’ ‘

Ver fare vnafrtttllata al modo formino^aliat amicati:
Habbi le oua ft£f£i$i & rompile A vnb i  vno in la pa

della,
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dell 3,che Foglio ff a calditTimo, & fubitò che gli mette rai 
ne l’oglioIi reftriDgerai infieftic co» la paletta, o co!coc
chia ro facendole tonde quanto piùfìa po(fibile*Sd volra^ 
le fpeffo cocendole in modo che di fuora fìano alquanto 
colorite» &de dentro fìano dure, ne troppo cotte, ma 
più preito morbide» & tenere.

» .

beffare OHafyerdultmlxbrafa:
Piglia le mie in tie re & gettale ne la brafia v iua, & ■* 

calda, & dagli fu con vnbajtone tanto chele rompe ve. 
lattale cuòcere. Et quando le pareranno Cotte, cauale fo* 
ra, & metteglìdi (opra vn poco d'aceto, & petroft Ho.

**. ^  * ,

. v Ver fa ti o»afrìtellate.
Parai d*ona affrittellate i  modo Fiorentino, comefe 

ditte di fopra , poi gli pone di (opra il zuccata, Sede 1 »j 
fpeciedolce, con vn pacchetto de Tale ad yno, ad vno li.* 
gherai qiiett’ouà nella detta palla ammodo,* che farèfti ra. 
indetti, & Falli frigere ch’c migliore, dettate comete 
piace. Similmente poi conciare le dette oua in farinai», 
de paftelli, mettendoui con effolecofe fòpradette>. 
c  giungendo vp pochetto d'agretto fi te piace cuocendo' 
gli dettipattclli à modo d’vna torta» buero frigendoli. 
Ma che non fìano troppo cotti,‘pérch’è di tal naturi fo
nò, che quanto più fi cuoce,rantoli fi più duro,& diueir 
ta peggiore. . ,

, Ver fare dìftrutte de porco. ,
Pigila fongiidi porco* olmo lardo fre[có,&taglialo 

à modo d'vna caftagna, &  metteg!i del faie affai poi pi
tta molto bene, & lattalo /tare vn dì coli, dapoi pónilo, 
affuoco in vno caldno. Si farà cento bbre^mette dieci r  
onero dodeci boccali d’acqua, & lattalo bollire adagio- 
temo che fiabenlquagiiatb.Bdapòicolaquetto dìltrut- 
to pér la ttàmegnà, poi piglia pian pianò di fopra, accip- 
chcru nnntogh de l’acqua, Sfiondo ih vnVafo tento, 
& tieni il detto vafo in luògo frdco, 8 t'ia  fuetto modo 
durerà quellodiflrmcó vo'anno «‘più."

A  fa r
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Afare de l'acqua line*- .

Piglia I’vualambrufca matura, & falla leccare a! fole ,  
e poi fanne poluere lottile, e quella metterai ne l'acqua. 
& fumerà colore, & lapore di vino , c fe quella lambru» 
fca farà Hata bianca ouero vermiglia, hauerì quello co -. 
jorédelambiufca, & fà chefia di quella, che nafce de Ile 
tiepida fu a porta*

Perfare del vino bianco falca ,
Togli delle melle bòne,è dolce fecondo la quantità de! 

vino,& pillale b e n e & metterli dentro tanto mele, che' 
tia per la mittade de le mela 4 & poi fcola molto bene in- 
tiemel’voo con l'altro, &  poi le metterai nel vino, cioè 
nella botte,& mefcola fortemente iofieme, e quello tifa 
meglio alti vini noui, che bogliono intieme nelle botte-», 
ouero fa bollire quelle cefcin vn daìolo netto con al
quanto vino nouo, & poi metti nella bòtte, &  mifcola.

Afare pajlo da rojftgnittolif
Toglie mandoledragme vna,farina de cecere dragme 

doi butiro frefeo dragme vna, miele dragme doi, del zaf
fatane quanto che balla» Se doi rodi d’pua, & mifcola in* 
tieme, & confetta al fuoco in vno pignatdlo ,&  dà mah- 
giare allirolfignoli. ;

, Afare coTppoJìa depopóni, mero meloni .
Prima gli poponi vog'ionoefler purgatine l’aceto, e 

non con l’acqua, 6 0  vogliono dar nell’aceto vjj mele,  ò 
più>& vuol dfer mutato l'acero fe fa bifogno,& poi met- 
tegli nel niielle come zucche, & farà fatto *

A fare tompojìa defichi eordtalijjtmi. •
Prima preparate gli fichi, che cu voi confettare in -j 

vn vafo netto, poi fa bollire il mielle, & Ichiumalo bene, 
poi coli caldo bucalo fopra gli fichi, & laffalo Ilare den* 
ero tanto che lia freddo > & coti fitti quattro, ò cinque^ 
volte, poi l’vltima volta piglia il miele nouo, e fallo bol
lire tanto . che fi* ben cotto, e poi vi metti détto genge- 
ro, cantila, garofanate Ipecie fine > & poi mctiiui fichi in 
lo albarello doue vnóichellianò incortferua, & nota, 
che mite le fpecie vogliono effer fpotocrÌ2ite, &  dapoi

mette
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mettegìi fichi farti àfolaro nello albarello, & di mano in 
mano mette fu lo miele, nel quale fono prima incorpora 
tele fopra feritecele fpecie.e coi! hauerai cempolU fatta 
d i fichi. <. r' .. ", f

• A fm m to fin sy frp tjlo .
Toglilibravnadi piletto,&bene pillo, c metele in 

quattiofoste di vino, & fa cofi. Togli il iopradetto pila- 
tro, 9c fallo bollire in quattro boccali d'acetoforte,^ co 
H bollente io metterti ndd:u#botkcllo,& indodicidi 
fora buono, &c»

I L  F I N E.

i N C O M I N G I A  L A X A V O I A  D J
quitto Libri ito.

L ibro primo per date ad imenderequal camefi deW 
bia fare arrofio, & quale alcfla, car.»

percocerecaponi, pauoni, fagiani,# altri volatili. car,* 
per hauere ogni carne bella alefla. car.*
perfarè ogni bello àroftol ca r.i
perfare buona peneràtt, fcar.j
per fare brodo lardiero di carne de falnaticine. car. 5
perfareciwérodefaluatkìnl __ car,3
per fare paif elli fechi de carne de cernì,©caprioli, car* |  ** 
per far paftello de carne de vitello,0 capone, «  qualun

que altra carne. car. 4
per fare vn padello in vna pignatta, c« .*f
per fare vnopaikllo de creile de galli,c de polli, & con 

teflicolij&figaiellidi^uelli, /  car. $
per fare padelli lecchi fatti con pelei fani,o integri.car.f ‘‘ 
per fare paftelH volatila. "  ̂ c a r.f
perfare vna crolla depiponyo polaftri,o capretti.car. %
peri are foffirittódi carne, é  pizzeni, ò poialtri, car. t
perfare vnmiraus calciano.- car.tf
per fare pauoni vertici con tutte le lue penne, /car, 6  
per cuocere vn capretto c o n c io  #  o#o* car.?

* «
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A fare raeneftra gialla. , car.j»
A fare meneftra de verginfe.  ̂ carvj i
A fase diece meneftrc de rauili b  jsaipo d e c a r n ^ ,

■CVi I %
A far meneftra de vermicelli, e come fi fanno.. e a r.n  
A fat meneftra di faue frefche ,  où» brododc .catnt^ . 

carte n , .  *
A cuocere f e l l i  fritti con carnejiiUlHa.  ___ cajvri
A far meneftra de miglio Con brodo di carne. . .c4M.1 
A  fare dodici meneitre de feme de capana con ia carne

car, \ t
Afare meneftra de fernolâ  come fi cuoca c*Mz.
A fate meneftra de pane grattato.. car,
A  fare meneftra de roicelli. car. 13
A face meneftra di radice de petrolillo. car. 13
A  fare meneftra buona difenocchio. car. 13
A  fare meneftra di pome cotogne.. car. 13
A fare meneftrede bietole. .. car. 13
A i n  cocete carabazze , cioè zucche alla catelana^»* 

car. 1 4  . ’
Afatebrodetto confumato decapar», fagiani, ftarnc_>, 

caprioli, o colombi faluatichi-. !car. 14
A fare brodetto bianco. car.^4
A fare zanzarelli bianchi. car. 14'
A fate zanzarelli verdi. car, 1 4

A ftre gaozarelli in bocconi picc&.«# car. 1 4

A faremacharoni Rominefchi. car. 14
Afare macharoni in altro modo. car.. 1 4

A l ire fupadorata, car.ijf .
a  fare rape armate. car. 15

4

Libro terzo de cucinare pelo e, herbe, & altee colè iru* 
rempo de quadragelima. ca ti?

A taredieci meneftre di biancojnaogiare. car, j  f
A cuocere il tifo in tempo di quadragefritf. car. 1
A lare meneftra de mandotata. car.
A lare meneftra de feme d : canapa. ,car.i£

A f e
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A far bizclli. Cir,ì6

A fare bizclli fritti. a r .  16
A fare mcncftra de fiua mena fa.' a r .  ì 6
A  fiigere la fauane la Padella, car.16
A fare mencftrede buon brodo de cecero rofeio. car.irf 
A faro dodeci meneftredc verzufo. car. 16
A  far dodcci mcneftre di zanzarclli. car. 16
A fare dodici mebeJhre di fiori di fambuceo. car. r 6
A fare meneftre de oua de torte» che pareranno bìzelll.
•O M 7 .

A fare heibette con latte de mandole* ar* 17
Adire heibettefenza fatte. car. 17
A fare cuocer le zucche con latte de mandole» onero al

tro latte. car. 17
A  fare zucche latte. car. 18
A fare menci? re de lattiche, che pareno zucche, a r .  18 
A fare meoeitra de auoli alia romando* a r .  18
A cuocere tanghi. car.i 8
A fare ccfame con il pefee. car.t8

Capitolo terzo per far ogni ragione di fapore. Et prima 
d a fare bianco mangiare. car. 1 g

A far fapore camelline. car. 19
A far fapore de pana ., . car. 19
A  far faporedè brugne feccht. a r .  19
A far falla verde. car. 19
A far fapore chiamato fiore di perire©. . o r .  19
A far fapore chiamato fiore di ginefire. car. 19
A far fapore de vua. car. 19
A far fapore de more. car. 19
A far fapore de cerefe negre, ò rafie. a r .  19
A  far fapore rofiò de cignali colorito» e bello. - 

carte xo. .
A auare idugo de corgnali per Tentarlo per lo inuerv 

no. ca& to
A far moftardi. car. i»
Ai» mpftaida Padouana buona. a r .  so

A far
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A farrooftarda,chc li pelli portare m petti», 
i far fapore celeftro nel tempo deJl'eftacc, . car^cu 
a f aipcuerata gialla, Aropemela oòmpoft* ca#>*o*
afar agliata buona. cai.
afar Agliata pauonazza al tempodevuajcetef^car.a** 
a far agretto verde. car^i™
a fare agretto con fenocchio. cai^i^
afare lepore de roteili. cafr

1 , n
Libro Quatt j'>aiT5̂

hvaì saqj
per cuocere ogni forte di pefer»* car.itof
per cuocere 1 o carpione. c a n i l i
pgf cuocerlo  ftorione,efaperc indie modo,e m iglio ri 

catte i r .  jo .f jiv j
per cuòcere vna Iumbrina. : carpii'»
pei cuòcere vn dentale. cafri i<j
per fare vno varolo groffo. c a r .n -
per conciare vn coruo grolle. xar;
per cuocere vna orata. car< »*->
per cuocere vn rombo. cafri*!
per fare falla de pampini, car. i i^
pè# cuòcere le foglie. car. i  ir
p$* cllócere la palmita. car. **j
pfr Cuocere le treglie. car;i*J
per cuocere le Radine. car. i  %\
péf cuòcere fai poni. Cafra*;
per cuocere goce. cifri v»
pèr cuocere icorfano. car» i$>
per cuocere occhiali. cafri J?
per cuocere Jorche; C ifrai
per cuocere morena. can i*
per cuòcere macarello. car.if^
percuoccrecefalt. cafri j j
per cuocere la p;fiera. c a r* j
per Cuòcere bellino* Cafrijj •
per cuòcere pelce cane» ca<. i p

per “
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V tr  rtioccre angu i!U* «ar» %$
per cuocere nocchia a . i j
P *  coocere gambarett» m uini s u .  *31
per cuocere oftreghe. <ar. y  >
per cuocere lamprede» car. y  •
per cuocere Iacee» , car-23 •
per cuocere cape» car. i j c
p er cuocere m erluzzi car.;y  r
per cuocere tozzo. car. *; •
per cuocere barbi» car. 14
per cuocere temolo.  ̂ car. 24
perca  ocere caraizo marino^ : car. 24.
per cuòcere gamban leflì. car. 14?
poffare gamba» pieni. car. 24.
per cuocere leone de mare» car» 24*
pereti ocere languite. ■ car. 25 -,
per cuocere {carde. car. 1$ s.
per cuocere carpane car. 25.
p e r cuocere laiche, car* 1 y
per cuocere htrarini* car. y ,
per cuocere ruuojjlioni, car, '
per cuocere baccnie cofelze, 
per cuocere tordo marino.
per cuocere agoni ad ogni modow c/u» 143
per cuocere polpi. car. *4;
per cuocere granci» car. \ f '
percuotere p itiche.  ̂ car^S*
per cuocere tenche in tre modi. caa. 2
per cuocere trutte grotte. car. 2$
per cuocere ealiman groffi, &  pL-oft car. 17^
per fare vn Iuzzo>ò altro pe!ce,che cocco fjnnaleflojfric-, 

to, ro lla  car. 27 '
per cuocere bnono fchimfe. c  r,
perfarchauiale de ouadaltotione, &cuocer, in fecce.t 

cane 28.
per carpionare trutte i  modo di carpione. car, *8; 
per fare bottarghe. .car. 29

pex
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per cuocere buon tarantelle). ear. 24
pdcuòcere la tonina. car. 2 9

p;*r cuocere l'anguilla falata, car. 28
per cuocerè nutre,# ogni péfcé falato d'acqua dolco» ' 

'cane 19.

Capitoli quinto per far torte mila $uadragejitna.
* %

Prima p ;r fare torta di gambari. o r .  *41
per fare torta d'ànguilU. car.39,
per fare torta de ditali, mandole, &  altre. car.3 o 
per fare torta de rifo. car. |  o
per f ire torta dè ctceré rofeio.  ̂ car.jO
per f are corca de figgili, &  (atte di pèfee» carili'
per fare torta di marzapane, car. J 1
per fare caldciotii ' c a r . j r
per fare torca di mandole di quadragefima. car: 3 1 -
per con trafare ricotta. car. l i
per Contrarre b u tto .' c a r .i t
per fare oua contrafatti car. i i
per fare torta de cavagne; c2r.11

Cpùdc quinti per far torte nel tempo diramo.
Primo pcr fare torca bianca., car.'n
per fare vna torta alla bolognefe, __ cat./n
per fare vna herbolara dd mefe di Maggio. Car: 11
per fare tórta de zucche. #  ̂car, q1
per fare torte d i rape» di pere,# di pomi cotognhear. 14 
per fare migliaccio,  ̂ car. 3 4
per fare torta buona di fiori di fambucco. car.j 4
per fare torta de caprioli de vite. car. 14
p'erfatè torta di celere rofeie, ' car. 1 4
per fare torta graffa col rifo. car. SS
ptr fare tbrtade fatra car^S
per fare torta de miglio. car. i  S

. per fate tona de C&ie gìouane de vitello, ò  capretto > 6  
cappone. c a r.jf

per fa-.
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per fare forra eommune. 
p a la r  corra io brodo*

W f
q r .j f

Capitolo fedo p a  far ̂ gelatìna decani»  ò pefce dè 
più colori vopiajello. ,U r .j6

per fare gelatina de gambareHi,che pareranno vini, 
carte. 37

per fare vnt bella gelatìna, ’ car.3 7
per fare gelatina di pefce, • ^  car.37 :
per fare gellatina in vn caneftro,ouer nella gabbia.car.j 7. 
Capitolo fetrimo per far fmcdedc cafio,& otta,coa fio» 

ledefambucco*
per far fritelle di bianco d'oua,&C4liof}cf0O,i ear.$8*. 
per far fritelle di giHncata,ò de latte quaglia^ car.?&
per far frittile de fafuia, & fronde de lauro, . car.^ g.
per far fritelle de mandole con peno digallina 1 car.jS, 
per frigere cafio nd padello . car.^S.
per acconciare il de t coca fio in altro moda a r-f f . ;
Capìtolo ottano da farfarelle de quarefutu, primo di 

fiore di fambucco. car.391
perfine fritelle con herbe amare,. c $ .}9 .
per fare fritelle di rifo» a i.}  9
per fare ffitelledefichepienp* car.3?
per fare frittile de pelei, * p r . jp
per fare fritelle in forma dipese, 4 . car.39
per far fritelle in altro modo in forma di pefce. car.40
per farfriteHe in altro modo in forma di rauipli. car.40 
per farne vn*aluaà modo di fritelle. car.40
per far fritelle de rifo in mòdo de paftelli piccioli, car.40 
per far fritelle piene di vento. car< 4 0
pei fate fritelle in vocitio modo» , car 40
per frigere paflinache. car.40

Capitolo nòdo da cuocer oui in ogni modo, primo per 
ftrevoa buona frittata, ’ car.40.

per faroin altro pipdoftir; ara con herba* car.41
poffare ouafricdUre. car.41

per
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Poffare (fèlle oua (perdute in acqua. cir. 41
per fare oua (perdute in touè» din vino dolce; car. 41
perfaròòuapiehe. car» 1 t
pertiìocere oua fopra la gritifcub. cac.4 1
percuotere oua'nel (pedo; car. 41
per fare ouà nella padella* ‘ car. 41
per cuocere Olia frefche nella cenere calda., ' car. 41
per Farò oda tuffare, alias legate Con la fcorza. car. 4*
per fare oua affrittellate al mòdo fiorentino, alias allot

tati. car.4 *
per fare 0 ua (pendute nella bcafia. r~ car. 41
per farò oua fmellate piene. car. 4**

’ per fare diftrmto de porco. car. 4*
per fare de acqua vino, car. 4*
per frr del vino bianco dólce» car.4z
per far pafte da ràflignoli.  ̂ car. 4*
periar compoftadepoponì, onero meloni car. 4$
pèrfar compaia de neh i cord jalitiSmi. car. 4;
per fare aceto forte; ' * car.4 i

IlhnedeBa’Tabòla,

A F A . R E ' L A  P A S T A  COMMVNZ & £  
‘ egBÌ torta di Vdidue foglio. ■ ■ t •

*  ̂* m

Prima piglia di farina bianca libra vna, e meza}&<tor
li dua de oua,& onde due di buttiro,& acqua,&  vn goc
cio di zafferano, per la commune» Se quando la vorrai vn 
.rutta pafettiooe, gli aggiungerai ócie due di zuccaro. 
&oncié due d’acqua rolata , e colila irupaftarai^e farai 
leruefpoglie à i  vn mòdo» .ò all'altro fecondo che tu 
vorrai 1 pendere, e qinndo le torre da due fpogliefaran
no puzze cotte, pcT bellezza li potrai dare la rofellacon 
vn torlo d'ouò, & vn pocodmnàranrio, Se acqua rofa- 
ta,che farà bel vedete, & in quelle che (iranno d’vna~a 
ipoglìa fola, piglierai la metti delle fcpàdctte cofe.

Af*r<



Afar ime alla Tc&fc* 1
Piglierai pome dolce lino a quindeci,ò viqti fecondo 

la gròlTezza che faranno , & le monderai, polle tigltarai 
in fette inettamente grandi, e le porrai in vn vaio con 
libra mezza di znccato, libya mezza di butirofrefco, Se 
l'acqua tanto che iìano quali cotti, e ben dolci, poi gli qt~ 
uarai fuori con deprezza, li che non rompi le fette,e fer- 
naratin vn vaiò, poi optala (iella con oncie due di bunro 
frcfco.gli pomi (oprai* tua fpoglia,con bacie quattro di 
zuccaro, & oncia mezzani caneua fopra , e p o i  li difen
derai fopra le fette delle pome tanto quanto tiene la fpd- 
glia ,■ & fopra dette fette porrai oncie quattro di zuccaro 
eranato, & oncia mezza di cantila, f io  onde quattro di 
putirò frefeó disfatto, gettandolo in qui, & loia a pocó, 
à poco, poi glj porrai l'altra fpoglia fepra con tre oncie di 
butiro frefso disfatto, e la porterai a cuocere à fuocoJé- 

• to> perche poco gli bifogna à cuocerle, e cornei*» cot
ta li porrai fopra oncie quattro di zuccaro,

Et ih quella to rea lì può fare anco due ò tre fuoli di po
me, ponendoli tra mezzo zuccaro, e casella,

Afitrtmamatta,

Piglia puine quatro frefche, e lattatoli quattro fa 
lchi, elibre due di fortmggio tornino grattato, S o  libra 
vna di zuccaro, otto chiare de oua, e mezzo bicchiero di 
latte, e libra vna è mezza di butiro frefeo, &  incorpora»* 
bene ogni cofa jnfieme \ c paflàper la Itamegna chiaror- 
ra, poi farai tre fpogiiedd modo fopradetto, accrdcen- 
do robba per l’altra fpoglia, & ne porr d vna fopra lai* 
nella, onta,con la metà del battuto iopràde tto <XJ vn'- 
altra fpoglia, e gli darà vna buona calda col retto, e poi 
.gli porrai fopra il retto de! battuto , elfaltra ipoglia uno 
oncie quattro di buttilo frefeó iopra, Si la porrai a cuo. 
cere, c quando farà quali coitagli porrai fopra oncte^ 
quat tro, 41 zucca ro, e pòi la finirai di cuocere.

I Ir ,F. I  N. E.


