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CUOCO FRANCESE,
Ove viene infegnata la maniera di condire ogni 

iòrta di vivande  ̂ e di fare ogni forta 
di Fafticcierie, e Confetti,

■ Conforme le quattro Stagioni de IP Anno, 

D A T O  A L L A  L U C E

DE L A  V A R E N N È .
Trafporsato nuovamente dal Francefe 

alP Italiana favella-

T E R Z A  E D I Z I O N E

D I L I G E N T E M E N T E  C ORRE T T A .

D A L  S I G N O R

B A S S  ANO MDCCLXXXV1I.

A  SPESE REM ON DIN I DI V E N E Z IA
Con Licenza de' Superiori .





AL L E T T O R E .

/  j  Invenzione principale d é  buoni %Autori 
fu ol effer propriamente nel comporre , e nel 
mandare in luce le opere lóro, o à i giovare 
in quel che poffono al Pubblico con la buona 
dottrina, e co toro precetti [a lu b r i, ovvero 
di dilettare in qualche maniera i l  Lettore 
col [oggetto, che prendono, o con lo f t i le % 
quando altramente non poffono. Ondle a me 
pare convenir f i  meritamente a quelli l'in tera  
g lo ria , ed il  vero onore, i quali con foddis- 
fa^ione univerfale, e con meraviglia degli 
Uomini hanno faputo felicemente confeguire 
P uno e l ' altro de'fopraddetti f in i ,  come a 
mio giudizio f i  puh con verità affermare e f  
fer avvenuto a me D E  L*/I V % /fR E N N E , 
*Autore della prefente Opera, avendo prejo 
per Juo [oggetto così neceffaria materia alla  
falute de' corpi, e trattandola poi col mag
gior artificio j che alcuno dagli antichi in 
qua abbia faputo fa r e , come ogni Perfona 
di [ano intelletto potrà chiaramente compren
dere dal metodo dell' Opera ifieffa non meno 
utile che dilettevole a tu tti g li Uom ini, che 
la vorranno leggere, e fervirfene n é  btfogni 
della v ita  loro , e fe  /’ intelletto noflro ap- 
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prende facilmente le cofe, e per confeguen^a 
fa  profitto in quelle S c ie n te , che dalla in- 

 dujiria di prudente, ed efercitato Maeflro 
g li vengono m ofhate, ed infegnatey e f i  
deve fimilmente credere, c£e /e regole  ̂ e g l i  
ammae/lramenti d i queflo eccellente A utore  
in queJV arte abbiano a dilettare tutti i  
[enfi ju m a n i, ed a confervare, ed accrefcere 
ancora la fan ità  perfetta nei corpi nojlri , 

^fem pre che fe ne vogliamo valere col debito 
temperamento , e col faggio difcorfo della ra
gione. Non bifogna dunque^Signore^ p erva 
dervi con altro alla legione d i opera così 
degna, poiché da Je Jìejfa v i  mojlra Futilità
grande, che dalla fu a  legione confeguirete,
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TAVOLA PRIMA 
Per ogni forta di Vivande, tanto da Graffo* 

quanto da M agro.

A

A Natr* con le Rape • Pag. 30
Animelle magre.  ̂ 8c

Avvlfo generale per la Pafliccìeria « 142

B

B A celli fra due piatti• 108
Bacelli ft uffa t i .  ivi .

Bianco mangiare dopo pajìo . ? %
Bianco mangiare la mattina in vece di brodo. 

là-
B'tfca. 35
Bifca di Pefce. 77
Bifcottini alla Regina • 126
Bifcottini alla Piémont efe # iv i .
Bifcottini colla Cannella ♦ 227
Bifcottini di Zucchero in neve* ivi.
Bifcottini di P i fiacchi . 228
Bifcottini di Gambii. ivi..
Bifcottini di Quarefimaì ivi .
B rag tuoi a . 44
Brodk chiaro * 34
Butirro dy Amandorle * 126
Butirro Fermicetlato ♦  ivi .

c

CApiroi-ada.
Capirotada di Pefce.

Cappari col Zucchero .
Crfjw fritta in più modi.

/jw * * foggia di fritelle l 
Carpe arrofìa> ed empita m
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49
82

127
45
45



Carne addobbata.
Carne alla Svizzera. ^
Carne a fpecie d* intingolo di Carpio • 
Carne alla Crococella •
Carne cotta colla Bietola rojja. 
Carciofolì alla Peverata ,
Cardo di Carciofolì •
Cavoli Putridi.
Cavoli ripieni.
Cavoli fiori.
Cialde col Zucchero
Cialde col Latte, o colla Panna •
Cialde col Cafcio fino.
Cialde in altro modo più Jquifife . 
Cicorea Selvatica verde .
C i cor e a Selvatica bianca •
Cipolle.
C i tri o li.
Citrioli ripieni.
C i tri oli marinati .
C iv è. '
C/w co» dolce.
Civè con Uova •
Compota , ovvero Putrida •
Compota dolce.
Cojliere di Bieta .

F

62
. <5
i v i .

64
65
99

10|

ivi »
97

214
.2l.S
ivi «
216
128
ivi.
104
112
II?
114
57
58

238
.55
iv i.

94

.109*
iv i .
n i
19?
.195
IVI .

FA;* fiufatte.
Fave in guazzetto.

Tagiuoli,
Focaccia di Formaggio •
Focaccia col Formaggio .
Focaccia , 0 Tor/rf co/ Formaggio •
Focaccia molle, c [quifit a dentro una Fortiera 

200.
Focaccie molli fenza Formaggio .
Focaccia molle fenza Formaggio 

una 'Fortiera.
Focaccia molle fenza Formaggio,

202
fare dentro 

20̂
//I v/V»

detta.



fotta da' Tiamengbi Pane coll' Uova* 204. 
focaccia molle col Cafcio»
Focaccia Vaivolata» l v l*
Focaccia Mlam Milanefe *
Focaccia colle Mardorle • 2°9
Focaccia sfogliata „ 210
Formaggio di Panna.
Fricaffea d'Uccelli % o d' altra Carne coll intingo« 

/o bratto. .  ̂ ^
Frìcaflea di Polli, Picciom, ÿ  t? altra Carne

* A 7>1 •
Fricaffea in altro modo 2 49
Fricaffea in altro modo • ivi
Fricaffea d i P i [felli verdiV 108
Fricaffea di Zucca. U S
Fricaffea di Pejce . f 82,
Fricaffea in altro modo piti facile» i v i ,
Frittelle» t 217
Frittelle dette Torroni. 218
Frittelle in altro modo » 219
Frittata femplice. 24S
Frittata alla Cele[ì in a » 246
Frittata Rognofa , 247
Funghì...  ̂ ^ 104
Funghi fritti ^ io?
Funghì ripieni. i v i .
Funghi marinati»  106
Frittata con le Mela ; *47
Frittata MI' ufan za » ^ 248
Frittata colla fcorza d i  Limone * i v i .
Frittata col Lardo • 2̂49
Frittata col Lardo minuto • iv i .
Frittata col fior di Latte • i v i ,
Frittata colla Panna , i v i .
Frittata con P Erbe ̂ 250
Frittata col Petrófello » i v i .
Frittata con le Cipollette
Frittata ripiena di C i  cor e a 2 IVI .
Frittata col Formaggio. iv i .
Frittata con li Cifrigli 252

A £



Frittata alla Turchefca,
Frittata col Rognone ài Vitella i 
Frittata a foggia di Torta con P uova > 

ra di Pefce.
Frittata col ripieno .
Frittata con li Sparagi',
Frittata col Pane detta Rat ton l

G
E latina di Carne, _

Guazzetto di Cajìrato con5 la ci'pold detto-
Haricor, $8

G  ra vagai in più maniere .

h :

H Erbolato con- P Uova*. 2315

E

ÌNfalata jìuffata • 9$*
Indivia cotta. 95.

ìnfalata coronata. . Ï2&
Jnfalata' dy Indivia cruda*- I2T
Jnfalata di radiche di Macedonia’l, 128
Jnfalata di Selleria ivi -
Jnfalata <P Anchiove ivi »
Jnfalata d'Anchiove in altro modal 129
Jnfalata cP Olive . ivi »
Jnfalata di Cappari . ivi *
Jnfalata di P i fiacchi. 130
Jnfalata di fcorza di Untone marinato  ivi -
Jnfalata di Mandorle\ ivi -
Jnfalata di Limone • ivi »
Jnfalata di Limono dolce, e 'Melangoli ivi.-
lnfalata di Cifro li per P Inverno, l? t
Jnfalata di Bietola roffd , ivi *
Jnfalata di Lattuchine • ivi -
Jnfalata di Lattuca Cappuccio1 * ivi .
Jnfalata di Viole, iv i ,
infatata di Crefcionc . i^z

*5 Î  
*54 

e tnttu«* 
ivi »

27



P R I M A .  9
Infilata di Rapponzoli« ivi.
Infilata di Sanità * iv i .
Infalata dì Brocoli m ivi*

L

L.Attacche empitel 91
Lattiche piene in altro modo* 91

M

M Odo di fare gelatina di pefce. 40
Modo di fare gelatina di corno dì Cervo » 

4 ì- .
Modo d  efìraere i l  fucco della Carne. 42
Modo cP accommodare Spinazzi ghiotti + *94
Modo di conjervare i piedi di Cardo foli « 102
Modo di condire Rape . lo?
Modo di fare la Pafla bianca fina per fervire a 

fare Pafìicci da tondo, ed altri  ̂ che f i  man- 
gì ano caldi, e la crófia delle Focaccie , ed al
tre Pajìicoierie. - 13$

Modo di fare Spezieria dolce da Pajìiedere .
1 j8.

Modo di fare Indoratura da Paflicciere per co
lorire i Pa/licci.» * l

Modo di fare Panna da Paflicciere „ ivi..
Modo di fare Pdfliccio di Prof ciotto* J45
Modo di fare un Pafliccio alla Bifcaina. 145
Modo di fare Pafìicci di diverje carni Domefli-

ohe, e Salvaiicine . j  67
Modo di levare Jpine de Pefciy e cP apparec

chiare un Piccatiglio di Pefce per far Eajìic- 
ci. a 7?

Modo di fare un Pane benedetto.. 175
Modo di fare ma Torta da Paflicciere colla Pan

na . ^87
Modo di fare una Togliantina* açz
Modo di fare delle Foce acci e* s 'A9$
Modo di fare Torte dette Rottoti* iç é

A  5 M o  -



Modo di fare Lattaiuole . 198
Modo di fare Torte di Cafcio dette Talemufe.\$p. 
Modo di fare Eocaccie m olli, e fquifite dentro 

una Tortiera. * 200
Modo di fare un Elamiche, che è una fpecie di 

Pane , 0 Focaccia . 2 io.
Modo di fare una Rofata. 212
Modo di raffinare il Butirro • 215
Modo di fare Cavolini . ivi •
Modo di fare Biffo le , fpecie di Tortelli • 220
Modo di fare Caffamusb alt'ra fpecie di Tortelli • 

221.  ̂  ̂
Modo di fare Bozzolai, 0 Ciambelle col But ir* 

ro, 222
Modo di fare Bifcottini da Paflicciere • 124
Modo di fare Marzapane ordinario . 229
Modo di fare del li Tortelli di Mandorle detti 

Maccheroni. 231
Modo di fare Panetti di Limone . 252
Modo di fare Pafticci con V Uova. 233
Modo d* accomodare in diverft modi le Uova fper• 

fe nel? acqua. . 2$p
Modo di condire le Uova dure • 242
Modo di fare Marmellata, ovvero Uova fparje 

col? agrefta fenza Butirro . 159
Modo di fare il Sale bigio in Sale bianco •
Modo di fare Chi accio di Zucchero- 142
Manicaretto di Carne calda „ 5 I
Manicaretto di carne fredda . ivi.
Manicaretto di Carne cruda , * Polpette ♦ 52

P

POtacchio da Cittadino . 2;
Potacchìo facile in tre modi . 24

Potacchio con Carne di Porco. iv i,
Potacchìo di Cavoti . Ivi •
Pelacchio in altro msdo di Cavoli * 25
Potacchio di Rifa . iv i,
Potacchio alla France fe detto Bifca . iv i.



P R I  M  A i '  z i
Potacchio con pifelli verdi. 26
Potacchio con pifelli feecbi « 27
Paiacchio colla Cipolla * 28
Potacchio con Carote* ivi*
Potacchio da Cuoco • ’ ivi*
Potacchio alla Fantajìica + zp
Potacchio verde.. iv i .
Potacchio giallo. i v i .
Potacchio al Formaggio . ivi*
Potacchio Mia Regina . g L
Potacchio con C  icore a ,  ̂  ̂ iv i .
Potacchio fra  due crqjìint d i  pane Jt foggia d i Pa~ 

fiiccio. 32
Pannata. 34
Pannata con Carne* 35
Pìccatiglio* 50
Pafiicciata.  5 7
Potacchio d i Butirro  66
Potacchio d’ Uova.. i v i .
Potacchio con C a v o l i 67 
Potacchio- con la Cipolla$ iv i .
Potacchio Mila Liegefi. 68
Potacchio colle Rape . 6 p
Potacchio con P i fe lli , *  Ceci detto puree* iv i » 
Potacchio colle Cerafi. 70
Potacchio colle Carote. i v i .
Potacchìo co Spinazzi. ivi.
Potacchio colla Cocuzza..
Potacchio col Latte.. 72
Potacchio colf Orzo mondo... ivi *
Potacchio colle Mandorle . i v i .
Potacchio colle Ranocchie , 7$
Potacchio di Cambari a foggia d i S i  fia  * iv i*  
Potacchìo colle Telline ♦ *75
Potacchio Fantajìico* 76
Potacchio col pefee. iv i*
P?/c? ro-V’ intingolo . 79
Pefee da mezza Salfa..  So
Pefee fin fa to .. S 1
Pefee in Cazzerei a • $2

A  4/ JV t



Pefte fra due piatti. 8%
Pefce alla Marinata, o veramente Pefce Mari* 

nato • 84
Piccatiglio , p Polpette di pefce • 85
Pafìiccìata di Pefce . 86
JP̂ /ìr̂  arroflo. f  ivij.
P p̂ p arroflo al Spiedo » 87
Pefce fritto in piti maniere • 88
Pefce fritto a ufo di fritelle » ivi •
P p/pp affumicato • 85?
Pefce riempito *- 90
P i fe l l i . 307
P i felli fenza puf ciò . ivi •
Pifelli verdi fiujfati • top
Pifelli fecchi alta grofjolana» iv i.
Pappa col Rifo. Iip
Pappa d'Orzo mondo• iv i.
Pappa di Semolella 9 0 cf Avena fgufcia-.

i v i  .
Panna di S. Gervafo di Bfais C ittà* 12 f
Panna di Bcrdeos . 122
Pefcr di PoiBou. v
Panna ordinaria . ivi .
Panna di Butirro . 124
Panna di Lione . ivi .
Panna di Sedam . ivi .
Pet refe Ilo di Macedonia* 127
P  et re fello di Macedonia cotto« ivi .
Pafla bigia , p /ìrwrtf . 3 ?4
Pafla bianca da far Paflicci grojff, ivi .
P*/k sfogliata . t 126
Pafliccio con cglio 5 fd // worfo levare il fa* 

pore dell'Oglio, JJ7
Pafliccio di Zucchero * 138
Panna fina . I4O
Panna per la Quareftma . 14!
Pafliccio di Profciutio alla Turchefca * i 47
Pafliccio Reale da mangiar fi caldo . 1^2
Pafliccio, p Tor?* *// Cappone, P p//0 <//

'/*//** p di varj Uccellami per mangiarli caL
di



d ì.  t 154
Pafìiccio colla /alfa dolce » 155
P  a fi iceto tondo . 15 6
Vafìiccio di Vitella battuta • 357
Pafìiccio cP Animelle. 1 %9
Pasticcio alla Cardinale. 160
Pafìiccio ally Inglefe . 16 C
Pafìiccio .alla Svizzera• ló j
Pafìiccio'di Troncoli . 164
Pafìiccio tondo sfogliato alP Italiana • 165
Pafìiccetti alla Spagnola * 166
Pafìicci alla Principe (fa. ivi .
Pafìicci di Raina , 0 <7/?ko pefee ad ufo di Sei- 

vaticina per mangiar freddo , 167
Pafìiccio di pefee coperto, 0 fcoperto di mangiar

caldo. 168
Pafìiccio dijaffato , e fmìnuzzato , r/oè accinto • 

i 7r- . , . . 
Pafìiccetti con P oglio , £o# polpa di pefee trita  

l 7S* ' , .
benedetto fino , * delicato chiamato in Pa• 

rigi del Cafmo , ed in altri luoghi Canto.
} 77• . "

Pizza alla Dama Sufana. 205
Panetti di Limone. 232
Pafìicci con P Uova . 3 3 £
Pafìicci a ta con P Uova » ivi »

R

R ifornivo • # 42
Rifìorativo in altro modo * 4$

Radichio in lnfalata . pv
Rz/o. ì i8
JRifo col latte. 119
<Rz/o in altro modo • ivi.
Ricptta di Langres , \ 22k
Rapprefo di Bretagna . , i v i .
R i (fole 9 0 Tortelli sfogliati, 220

5/v*



iÇ^Pinacci • 9 Î-
O  Sparagi * 98
Sparagi Fritti, ir» Guazzetto Ü ivi»
Sparagi in altro modo* 99=
Spezieria fatata. >3?
Staffatto * ovvero Gabellata« S ì
Spinaci Ghiotti « ’ 94
Spongioli* loA

T
*r T yOrta d'Anim elle. 159

JL Xor/tf pefla » JV! .
'Torta da Pafliedere xolla pannai 178
Torta delicarijjìma d i panna * ■ 1̂80-
'Torta colla midolla di Vaccina * àvi -«r
Torta col Lardo •
Torta di -Rognone d i Vitella 3, •l8.2
Torta coir Uova . avi ̂
Torta d 'E rbe . i8$
Torta d i Radiche • 184
Torta di Frutto crudo • 185
Torta d i Zucca , 0 /// Mellone* j86
Torta di Mela • 187
Torta , pdfticcio d i Mela 3 *0 jpffvr. 188
Torta di Confetti* ivi-
Torta a foggia Ai torta Confettata * 180
Torta Francipanna. ì v i ^
Torte d i Cafcio più fine Marnate Tocaccie d'Am i-

JCO . jj?4
V

V Accina addobbata detta la  Erancefe Compota*
'54* *

Uova .colfjtcetófa.. 245
Uova sbattute .a foggia d i F o c a c c i a 235 
Uova'in F  ri tei le* z fh
Uova a foggia d i f r i  teli e3 0 d i Maccheroni ♦  

iv i*  .
Dova



P R I M A ,
Uòva alla Portugbefe.
Uova dure ripiene »
Uova' nel Tegame •
Uova eoi Butirro nero .
Uova eoi Latte»
i/o*/* fperfe con Agrefìa, * Butirro « 
l/ot/tf fperfe colP Agrefìa,

fperfe con brodo di Carne « 
Uova fperfe col fior di Latte »
LWtf fperfe col Formaggio „ 

fperfe con P Indivia .
Uova fperfe colli C itrioli •
Uova fperfe con falfa verde *
Uova fparfe colle Mandorle « 
ì/ov# polacca ,
Uova delicate*
Uova alP Agonotta *

Z

ZUppa alla Domenicana « 
Zucchetta fritta •

*5*
*43
244.
205
2S7
ivi,

ivi «
260 
ivi,
261 

i v i ,
262

IVI „

262
264
2Ó£
2Óé

2P

TAVOLA SECONDA.
Del Coiafettoriere «

À Vvifo al Lettore* 
Ì J l Angelica*

267
27S

Acqua di mora Angelica* 277
Acqua dì Coriandoli * 278
Acqua -di Cannella * ivi *

Cedro * 275
Agrefìa*  302
Anime di Melone*
Anime di Zucca * - 3*7
Anime di Citrisli « ivi»



Bietta preparata per far del color verde * 270
Beveraggi deliziofi * 27J

Bianco di Limone * 29»
Bericuocoli verniti• , 294,
Bericuocotì verdi *  ̂ 29 j
Bericuocoli con Panima , ? pelle* 297
Bericuocoli fenzf anima « 29^
Bericuocoli fenza pelle . iv i .
Bericuocoìi verdi , efecchi * 304
Bericuocoli con P occhio* go%
Bericuocoli Canditi* g\z
Bianchi di bucchero * % 1 £
Boccie di Ro/e candite* ivi*

C

C  O »r/miglia preparata * 27*
Cocitura di Zucchero * 272 -

Conferva di fior di Melangoli• 18^
çConferva d'acqua di fior di Melangoli* ivi * 
Conferva di Granata. . 284
Conferva di P i fiacchi * i'Vi.
'Conferva di Pi fiacchi in altro modo* iv i .
«Conferva di fucco di Limone* ivi*
Conferva di Viole . 285
■ Conferva di Rofe .  ivi*
Conferva marmorata di Viole* ivi*
Conferva marmorata* ivi *
Conferva di Cerafe* 286
Compofia di Mela*  290
‘Campofi a di Mela in altro modo* gpi
Compofia di Maroni. 392
Compofia di Limone. iv i*
Compofia di Melangole* ivi*
^Compofia di' bianco di Limone* ivìi.
*Compofia di Pera. -29>
Compofia di Pera sol fucco di Melangoli . ivi*

Com*



S E C  O N ü â ;
Composa cP Uva fpina •
Cotognata chiara.
Cotognata denfa. , '
Cerafe con P Anime.
Cotogni. ^
Confetti fecchi • - 
Cerafe con P orecchio*
Cotogni in altro modal 
Coriandoli pellati .
Cannella di Milano *.
Confettura .
Confettura in altro modo .
Confetti di bianco di Limonai 
Conchiglie di Zucchero.
Colori preparati diverfi.

F

F Ette di Trofei ufi o .
Finocchio al fecco ,

Fior di Melangolo candito •
T i or di Bor agi ne candita * •
Finocchio confettato •
Finocchio candito •

G

GOmma tragaganta.
G/g//.

Gelatina di Mela reinette *
Gelatina di Granata.
Gelatina di Cotogni • 
Ghiàccio per le Torte di Marzapane ;

I

Ipwtf/Jà *

L

X-rflwotf? fettato in pezzetti «

ivrJ
294
*95 
29Ó 
£02 '

*10
? i6
3*5

ivi. 
gió

270

2^7 
IV! .
.3*?
IV! . 

JIZ

27I 
ivi. 
291 
ivi . 
294 
3*9

*73

289



ï * t a v o l a

M

MOdo di ti [chiarare i l  Zucchero 5

Modo dì fare i Rofjoli.
Modo di fare il popolo »
Modo di fare P Angelica .
Modo di fare agro dì Cedro 
Modo di fare la Li mone a .
Modo di fare la Mei angolata* 
Melangoli, £ limoni.
Melangoli fettati in anelli «
Melangoli in Tagliadini*
Melangoli in pezzetti «
Mela intiere. 
Maroni al fecco . 
Marmellata di Cotogni  
Mandorle.
Mora Angelica*
More-
Mofcatello fenza pelle, 
iVfe/tf tagliate in quarti,
Maifo di fare ogni fotta d i Marzapane, 
Marzapane liquido •
Marzapane a foggia di Biscottino 

di fare l i  Confetti bianchi+ 
Melangolo periato •
Marzapane rìccio.
Marzapane fojfiato «
Marzapane Reale*
Marzapane Reale tondo m 
Marzapane agghiacciato .
Marza panne di B er icuoco!i*
Mandorle Jifcie •
Marzapane d i Cera/e } M ela. Prugne :

che*
Marzapane di Melangolo } e Untone . 
Melangoli canditi.
Modo di condire ogni forte di Fiorì. 
Modo dt fare diverfe Praline,

e Rotta* 
271 
274 
iv i.  
17S 
27 6 
277 
iv i .
288 

iv i ,
289 

i v i .
291
*93
295
296
297 
i v i .
307
308 
3 17

IVI.
3 IJ
31$
3*1 
322 

.3*8 
iv i . 
3 i 9 
32a

-,? '4  
# JVr#.

? 2.0ivi.
.?I2‘
I V I .
282.

Modo



Modo di fare diverfe Conferve . *84,
Modo per imbianchire Frutti, e Fiorì * 287
Modo di fare Pafle di Frutti, e Fiori # 308
Modo di fare il Zucchero torto, 286
Modo di fare il Caramello • ivi ♦
Modo di fare pendetti • i v i .
Mofcardinì. 2̂̂
Mofcardini verdi • 329
Mojcardini rojfi • ivi •

N

N Oc/ bianche •
New • 301

Nw/ bianche in alito modo » 304

P

P Ratine di Mandorle. '
Praline di Limone •

Praline di Viole.
Praline di Rofe , ? Gin;fra l 
Per imbianchire Finocchi 9 Q ex afe 5 ed Uva 

287. *
Pijìacchi al fecco •
Prugna Imperiale.
Prugna Imperiale fenza pelle 
Peraigione bianco •
Prugna Perdigione fenza pelle .
Perdigione roffo.
Prugne da Mafchio,
JPm* *// Romoletto.
JVrtf Mofcatelìe.
Per fiche.
Per fiche Alberae, 0 Nof/ Per fiche 
Per fiche di Corbeil .
Per fiche dì Corbeil in altro modo •
Prugna Imperiale .
Prugna Imperiate fenza pelle.
Prugna di Lilevert, £ Perdizione • 
P^r* Bianchette.
P<Ttf tagliate in quarti •

2S z 
iv i4.

. ?82 
IV! . .  

fpina .

292
.2PÌ 
ivi . 
299 
i v i . 
iv i.  
i v i .
.3 00 
ivi •
,301
iv i.
312
306 
i v i . 
iv i . 
i v i . 
ivi.
307 

Pa«



io  T A V O L A
Pajìa di Mela *  ̂  Ôp
Pafìa di Bericuocoli •  308
P<?/i* di Cerafe . # ivi '
Pafìa M jpora angelica , . iv i.
Pajìa ìdfperfiche. ivi .
Pajìa di Mofcatello . 3 IO
Pajìa d’ Agrejìa . i v;.
P^/fo dï Cotogni .  ̂  ̂ iv i .
Pajìa di Cerafe, wcn* angelica 5 bianca .

iv i .
P*/?* dì Bericuocoli contrafatta.
P/?/?̂  rfï Prugne .
Pajìa di Viole.
P̂ /?̂  Genova*
P i fiacchi lifc i.
Pifelli inzuccherati, 

i v i ,
P*/ì* Gelfomino •
Pafta fcffiata .
P̂ ajìa di Limone .

IV!  •

iv i .
ivi.

ovvero Anice dt Verdun .

522 - .ivi.
32J

R
R

Afpatura di Limone • 
Ro/? /ecco c

384
«ss

s

SOrbetto a ufanza cP Ahffandria i 276
4 Stroppi rinfrefcativi « 278

Stroppi di Viole . ivi.
Siroppo di Cerafe . 279
Siroppo di Bericuocoli . 280
Siroppo d* Agrejìa. i v i ,
Siroppo di Cotogne. i v i .
Siroppo di More •  281
Siroppo di M ela . ivi*
Siroppo di Granata, iv i.
Siroppo di Limone * i v i ,



S E C O N D  A*; i i

T

T Orta di Marzapan   j  rp
Torta marmelata di Bericuocoli. 320

Torta marmelata di fior di Melangolo # ivi#

V 

V ino abbruciato« 275
dellì Dei « i v i .

£7'ù/rf candita. 3 1 3
Uva Spina • 2p6
D w  Spina roffa • 297
Ito* Mofcatella. joz
17̂  Spina verde. 304
Uva Mofcatella in altro modo • 302

Z

ZUccbero cotto a perla . 272
Zucchero cotto a penna . ivi #

Zucchero cotto abbruciato . 27j

s

TA-



TAVOLA TERZA.
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I L  C U Ò C O

F R A N C E S E
P R A T I C O

Col modo di fare ogni forte di Potacchi * 

CAPITO LO  PRIM O.

Fot ac chi o da Cittadino.

j* A v ate  la carne nell* acqua tic- 
1 p ida, omettete prima la Vac

cina nella pignata, e quando 
farà fiata fchiumata, met
tetevi del fale con quattro, 
o cinque garofani, e quan
do avrà bollito un* ora , o 
due in circa, aggiungetevi 

l Cafirato j V itello , ed un Pollame, fe vo
te ; vi fi può aggiungere un pezzetto di Ven- 
efca , maffime l’ Inverno , fe occorrere em
re la pignata fcemata, fi faccia fubito dopo 
non più tardi con acqua calda; un’ ora, o 
ezza avanti di mineftrare vi metterete deli* 
be con un poco dicitrioli, oradiche, fecon
 la Stagione , e con grana d* agrefta. La 

ucchetta, o Coçcuzza è anche buona in ve
 di erbe, ed avendo miniflrato il Potacchio 
pra deili croftini, e fette di panne abbruc
t o  , fatelo bene ftuffare fopra dèlia bragia , 
ettendovi dei brodo, fecondo, che va ca
ndo. Si può aggiungere due, o tre torli d* 
ova sbattuti con mezzo bicchiero di fucco di 
grefta, ovvero un poco d’ aceto, con fargli 
rima un poco biancheggiare fopra del fuoco.

Po-



Potaccbio fa cile  in tre modi .*

M Ettete un Piccioncino, ovvero un pezzo 
di V itella, o un Pollaftro nella pigna- 

ta , e fatelo cuocere , aggiungendovi uno o due 
garofani con un pezzo di butirro, ed erbe quan
do farà tempo.

A&ro Potaccbio facile con Carne di Porcai

M Ettete nella pignata un pezzo di ven« 
trefca, o d’ altra carne falata, aggiun

getevi un Pollaftro, fategli cuocere infame , 
e quando la Carne farà quali cotta, mettetevi 
un poco di petrofello, e poi fi finifca di cuo
cere ,

 Altro Potaccbio facile  «

M Ettete della carne nella pignata, v. g.
un quarto d’ Occa falata da tre o quat

tro giorni, quando la carne è mezzo cotta , 
aggiungetevi rape rafchiate , e lavate in acqua 
tiepida con alcuni garofani, ed un pezzetto di 
ventrefca, ed efTendo cotto ogni cofa , aggiun
getevi grana d’ agrefta un quarto d’ ora prima 
di meneflrare , e non prima, acciocché i* agre
ste non perda la forza.

 Potaccbio di Cavoli*

FÀte cuocere a mezzo un pezzo di Vacci
na , ed un pezzo di ventrefca, poi aggiun

getevi cavoli crefpi, o altri ’grofìfame'nte 
g lia ti, e ben lavati, aggiungetevi midolla di 
V accin a, ovvero graffo buono -, alcuni garo
fani, o un poco di pepe, una foglia d’ alloro 
feocQ, e del fale fe occorrere : potete aggiun
gervi carne mezzo arrofta , ovvero più cotta , v. 
g. il colio (f un Gallinaccio, una Pernice, ovvero

un



un quarto d’ O cca, o di qualche altro Polla* 
me fatato da due, otre giorni, fate perfetta
mente cuocere ogni c o f a n i  poi cavate la 
carne, e prima di minefìrare fi poffònò am* 
laccare i cavoli con una cucchiara, "

A ltri Fot ac chi ài C a v o li.
T jlg lia te , v. g. un grumuLodi cavolo con del- 
JL le cipolle, e fatele un poco bollire nell* 
acqua: di poi fminuzzatele bene, facendole 
cuoere dopo nell’ acqua con del lardo , midolla, 
o graffò, con mettervi fpeziafìe, fale, ed una 
foglia d’ alloro fecco, ovvero un poco di fa* 
voreggia feoca . 

Foracchio di Rifa* 

M iate, V. gr. quattr’ onde di rifo , e fate-* 
lo cuocere con dei buon brodo di carne fenz* 

erbe, aggiungendovi fui fine un poco di fale , 
ed un poco di zaffrano , ovvero alcuni torli 
d’ ova sbattuti con un poco di brodo per far 
giallo il rifo , fmovete un poco ogni cofa in
terne nella pignata , e poi miniftrate: vi fi può 
mettere un Pollame, che fi coprirà col rifo 
medemo : alcuni fanno -quei potacchio giallo 
con aggiungervi un poco di zaffrano (tempera* 
to con brodo, ma egli farà più falcifero fen* 
za zaffrano.

Fot occhio alla Trancefe, detto Fife a .

M Ettete nella pignata una zampa , ocoda 
di Bue, ovvero lombolo , oqualche brfv  

giuola fpezzata, ed un’ ora dopo aggiungete
vi del Caftrato, Vitello, ed un Pollame F per 
fare il brodo migliore con del fale, ed uno 
o due garofani, ovvero una cipolla trapuntata 
di garofani , e quando il brodo farà fatto, bi- 
fogna farvi cuocere Piccioncini dentro una 
pignatta da parte, i quali effendo cotti, bi
sogna colare il brodo dentro una fiamigna , 
o panno fenz a fpremere la carne mettendovi 
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alcune cucchierate di brodo dentro un bac
o piatto guernito di croftini, ovvero pane 
brucciato, fategli* ben {tuffare fu la bragia 
fiatto ben coperto , guardando di quando
quando , e rimettetevi del brodo di Piccio
quando occorrerà ,^e ciò facendo a poco o 
co y acciocché il potacchio non venga anne
to , mettendovene troppo per volta , quan
il pane farà gonfio, e pretto fe retta attacca
nel fondo del piatto , bifognerà mettervi 
medefimo brodo di V itella, o brodo di fung
mefcòlato infieme, e di poi fornite il Pot
chio 8 . 

Per fare il Potacchio alla Francefe, det
Bifca, vi fi mette primieramente Colombot
o altri Uccelli alettati àn una pignatta, o f
paratamente impafticciata» Ettendo li Picci
ni ttefi fui pane, aggiungetevi fopra di e
glandule di Porco-, animella di V ite lla , er
tte, o altre bagatelle , che potrete avere fra
mifchiandovi funghi, in mancanza cP altro 
fi mettono pedoni di carcioffoli, con i* avanz
del condimento della Pafticciata . 

Quando detta Bifca è sguernita , bifogn
mantenerla calda fopra ceneri calde fin tant
che accorrerà fervire in tavola, avvertendo
che il brodo non fi -confumi', rimettendon
quando farà necettario.

Ettendo alPordine per fervire, fi fparger
fopra una Bifca di fei Piccioni, un-bicchier
e mezzo di fucco di carne arroftita, e fi pu
nell* iftettò tempo fpargervi un pugno di piftac
c h i, e di poi il fucço d’ un limone fopra tutt
la Bifca,-con guernire anche Torlo del pia
to di fette di limone, e poi fervida alT ora.

Potacchio con pi fe lli  verdi •

M Ettete un pezzo di Vaccina nella pigna
ta con un pezzo di V ite lla , poi due Po

lattri con del Tale a diferezione, e quando l
^arne è mezza cotta, cioè due ore.innanzi d

met-
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mettere in tavola, aggiungetevi unquartuccio 
di pifeili verdi , ed un quarto d’ ora dopo, 
ovvero in circa, mettevi due o tre lattuche 
càpuçcie tagliate in quarti con deli’ acetofa * 
portolaca, una cipolla, e della favoreggia •

Potacchio con P ife lli  Secchi .
 « ,

Pigliate, v. gr. un quartuccio di pifdli fec- 
ch i, mettetegli per tutta la notte a moi- 

l e , poi fategli cuocere, aggiungendovi acqua 
calda, fe vi mettete un pugno di fagiuoli cuo
ceranno più prefto, e quando faranno flati al 
fuoco un’ ora, aggiungetevi un pèzzo di Sala
me , o un quarto d’ Occa (alata, ovvero del 
Saiciotto fumato , o varamente una zampa di 
Vaccina, fenza levar la midolla, fategli bol
lire fin tantoché l’ acqua fia quali contornata, 
ed un’ ora o due ^avanti di mineflrare , empi
te la pignata-con del buon brodo d’ altra car
n e , e nell’ iftetto tempo taglierete a pezzetti 
quattr’ oncie o due di lardo fenza la fuperficie , 
mettendolo a fquagliare dentro un «padellino , 
levandone la fiammata, di poifrigerete nei/det- 
to lardo fquagliato della cipòlla fminuzzata , 
e poi mettetelo ne’ detti pifeili^ aggiungendovi 
nell’ iftefifo tempo una foglia di lauro (ecco , 
con un fafcetto di falvia , e finite di' fax cuo
cere il tutto infieme , e poi fi mineftreranno 
fopra delle zuppe. -

Alcune volte balìa folofar cuocere i pifelli, 
nell’ acqua calda, aggiungendovi un pçco d* 
erbette'. Si fa anche allettare del'falame , o 
altra carne, e quando è quali cotta fi mette co* 
pifelli ; ^quando fono quali cotti, e fchiacciati 
vi fi aggiunge , quando è di bifogno , del brodo , 
che ha fervito a cuocere il SalameClSi fa bol
lire, infieme fin tanto che fia ben cotta ogni 
cofa : fi potino colare i pifelli per un meftol©- 
ne innanzi aggiungervi la carne , e mineflrare 
quel Pelacchio fopra fettolipe di pane.

B a Po*



Potaccbìo colla Cipolla «

MEttete della buona carne nella pignatta, 
v. g. Vaccina, V itella, con Cappone * 

in quel mentre che comincia a cuocere bifb» 
gna pigliare venti , o trenta cipolle bianche, 
e cavata la prima pelle, e fatele bollire nell’ 
acqua fin tanto che fiano un poco cotte,, e 
tUpo d’ averle cavate a fecco mettetegli nella 
pignata con la carne tre ore avanti di mine- 
ftrare, mettendovi nel medemo tempo un po
co di tim o, e di maggiorana, garofani, con 
del petrofello,

Potaccbìo con Carote.

MEttete nella pignata una zampa, ò coda 
di Vaccina, ovvero altra carne, e quan

do averete levata la fchiuma aggiungetevi una 
o due brancate dì pifelli fecchi, levandone la 
fcorza di mano in mano che fi va fcuopren- 
do, e due o tre ore innanzi di mineflràre met
terete nella pignatta del fale a difcrezione, due 
brancate di carote con altrettanto di rape, e 
due o tre porri, un poco di timo, e maggio
rana ; in vece di rape, e porri balla pigliare 
una cipolla, un"poco di fcalogna, un pizzico 
di favoreggia, e mettergli nella pignatta un’ 
ora avanti di roineftrare , aggiungendovi dell 
erbe dolci, v. gr. acerofa , cerfoglio, o cico- 
rea, nella ttagione. de’ jPifelli verdi fe ne può 
mettere un quartuccio in vece delli fecchi , 
mettendoli .un poco piu pretto nella pignata»

Potaccbìo da Cuoco,

■ k yrEttete in Alti piatto una pofata d’ erbe 
IVjL dolci, poi una pofata di fette di pane, 

e continuate a riempire il piatto in tal guifa , 
di poi aggiungetevi del brodo graffo, e fate
lo, cuoce re. 

Po-



Pot ac eh io alla fantajlìca ,

T  Agliate della carne in pezzi, e fatela allef- 
fare nel latte, ovvero nell’ acqua, vino y 

e latte, aggiungetevi dei Tale, del zaffrano , 
del zucchero, e delle fpezie , e finite di far 
cuocere il Foracchio.

 Potaccbìo verde 

F gliate torlid’ ova dure,fegati di pollame, 
che fiano cotti, e delle caftagne, tritate 

tutto quello in un mortajo con dei petrofello, 
ovvero acetola, ovvero bieta, aggiungetevi 
del brodo, ovvero deli’ acqua, del fole, della 
cannella in polvere, ed altre fpezferie, poi 
fatela baftantemente cuocere, e fatene un Fo
racchio .

Potaccbìo giallo * 

T  Ritate torli d’ ova, fegati, e caftagne; ag
giungetevi del brodo, e del fale, della 

cannella, ed altre fpeziarie con del zaffrano.

Potaccbìo al T  omaggio . 
“p ig lia te  brodo lungo quali freddo, rompete* 
A  vi ova frefche, gratatevi del cafcio Par
migiano, sbattete ogni cofa infieme, e fategli 
bollire in una pignattina, aggiungendovi un 
poco di cannella fpolverizzata con del zuccarò, 
bifogna fempre rimovere quel Potacchio, fin
ché fia cotto, poi mineftrarlo fopra croftini , 
ovvero zuppa di pane.

Zuppa alla Domenicana »
■ pigliate, v. gr. bianco di Cappone, ovvero 
X  d’ un altro Pollame, o d’ altra carne arro
ga , levate l’ ofifa, e li nervi fe ve ne fono, bi
fogna fminuzzar bene la carne, con quafi.al
trettanto di grafifo, o di midolla di Vaccina, 
vi fi può mettere un poco di lardo graffo lenza 
4a fuperficie, condite il piccatigli con del fate , 
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ed alcuni garofani ammaccati ,  fi può adop
rare del bianca di Gallinaccio % ovvero dell
carne d*un Saificciotto per fare quella zupp
Quando il Piccatiglio è apparecchiato * bif
gna mettere in un piatto una pofata di fett
grandi di pane feccate ai fuoco , poi una p
fata di fette rottili di formaggio, poi aggiu
getevi del detto Piccatiglio grotto come u
ducatone, o un poco più.

Quelle tre pofate ettendo fatte , nè fare
anche tre altre nell* iftetto modo, metten
nell* ultima pofata un poco più di Piccatiglio
che alla prima volta> fpargete fopra quel
ultima pofata di Piccatiglio un poco più 
petrofeilo tagliato grottamente.

Ettendo quella zuppa in tal guifa appare
chiata, bifogna aggiungervi dei buon, brodo
dove non vi fiapo erbe r e quando non vi
brodo fi può adoperare dell*acqua: Cuopri
il Potacchio, e fatelo bollire un quarto 
ora , o in circa, rimettendovi del brodo, fi
ché ve ne farà di bifogno, Avvertite * che 
pane non s*attacchi al fondo del piatto , 

Qitando quella zuppa ha bollito * e fi è f
ficientemente gonfiata, bifogna atteggiam e
quando fi trova ben condita, fi leverà il pi
to dal fuoco, e riempire P orlo di etto c
dei petrofeilo tritto , Innanzi di levare que
zuppa dai fuoco, vi fi può aggiungere del fu
co d’ un cofciotto di Cattrato, ovvero d> alt
carne arrofta , ovvero una falfa bianca fat
con torli d’ óva (temperati con delP agretta
ovvero qualche altro liquore agro, V i fi m
te qualchevplta delzuccaro, del vino, ed 
poco di cannella, e fi fa ben bollire ogni co
infieme. .

Anatre colle Rape *

Pigliate un Ànatra mezzo rotta , lardata
non lardata, mettetela in una pignata 

tçrra con del buon brodo fenz* erbe, fate
cuo-



cuocere adagio, mettete anche feparatamente 
dentro dell’ acqua bollente delle rape ben ran
chiate, e fatele cuocere a mezzo, poi aven
dole cavate dalla pignata infarinatele bene , a  
fatele friggere nel butiro rotto ben caldo, poi 
avendole fate fgocciolare, mettetele con PAna
tra , e lanciatela cuocere infieme. Potete ag
giungere" funghi cotti, e quando farà cotta o
gni cofa % mettete nel piatto, delle fette di pa
ne abbruciato, e dopo d’ averle inaffiate con 
un poco di aceto, méttetevifopraìi potacchio , 
e fatelo fluttare. V i fi può aggiungere fucco 
di carne, e rafchiare del pane per di fopra %

Potacchio alla Regina «.

Pigliate un Cappone arrofto caldo, pettate 
la carne, e le offa dentro un mortajo, poi 

cavatene il fucco con il torchio; pettate an
che feparatamente un’ oncia o due di mandole 
pelate, cavatene il latte con un poco di bro
do, o acqua rofa, e mefchiatelo con il fucco 
di Cappone, e fpargete quello fopra fette di 
pane àbbrucciate, e poi flottatelo coude! buon 
brodo, fornitelo d’ una mezza dozzina o d* 
avvantaggio di Piccioncini, ovvero d’ una Pert- 
nice , che fia fiata avanti mezzo arrofla , e 
poi finite di farlo cuocere nella pignata : fate 
anche flottare ogni cofa per qualche tèmpo » 
Si può adornare con delle animelle, v. gr. iat> 
tuche di Vitella , fiacco di Caftrato, ec,

Potacchio fon Qicorea «

M Ettete nella pignata della buona carne , 
v. gr« Vaccina, V itella, Caftrato, ed 

un Pollame, e quando la carne non è più , 
che mezzo cotta, cioè un’ ora e mezza o due 
prima di mineftrare, fi mette nella pignata 
dell’ indivia in quantità, quattrooncie di cap
pe grotte un poco ammaccate fenza lavarle , 
due oncie di pafferina lavata, cipolle trapun- 
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tate di quattro o cinque garofani, ed un mas* 
zetto di tre o quattro ramicelli dì timo> e 
maggiorana , ed un poco di mentuccia, ovve
ro balsamo per farlo finitimo, e bifogna che 
il detto mazzetto fia ben legato, che fi poffit 
cavare intiera quando fi mineftrerà; fi ponnq/ 
afiche aggiungere alcuni funghi per agguazzare 
i l  fapore, con una cucchiarata d’ aceto per dar 
un poco di vena al Potacchio, il quale farà, 
anche più fquifito, fe vi fi aggiunge del* zuc- 
caro quanto è una noce, o un qW, il che bi
fogna fare quando fi mettono gli altri condi
menti. Quelli, cheamano affai il dolce., pon̂  
no empire la panza d’ un Pollame con dèila  ̂
paflferina, ovvero altr’ uva fecca^ o prugne ,, 
aggiungendovi un poco di zuccaro, o di can
nella* e poi cucire la panza del Pollame...

Pota echio d i due croflini di pane in : 
foglia_ di Papié ciò*

P gHate un pane tenero, ovvero un pane di 
tre o quattro bolognini,.o di qualfivoglia. 
grandezza vi pareri, tritolatelo fotto fopra * 

poi bifogna incavarlo, e levar la mollica fm- 
za fconciare P orlò , acciò rapprefenti Latore 
ma d? un pafticcio.

Quando il pane è apparecchiato* in- tal gufc- 
Hfa-, bifogna metterlo dentro una tortiera , ov
vero dentro una fcodella, e fornirlo primira
mente di carne di Pollame cotta., ovvero d* 
altra came fminuzz&ta*, groffo quanto un dito  ̂
con altrettanto graffo, o midolla di Vaccina 
con del fale dà per tutto. Mettete fopra quel 
pjccatiglio animelle di V itella, o altre, alcu
ni Piccioncini cotti alla compofta,- ed-appia
niti fu la panza, aggiungetevi anche un poco, 
di piccatiglio y con de’ pezzetti di pedoni di 
carcioffoli un poco bolliti, ovverode’ fparagi * 
òv delle caflagne cotte, o veramente, cardi di 
carcioffoli per fornire quel pafticcio.

Quando non vi è fe non del piccatigli©-, bU 
 fQ- f



fogna mettervene baftantemente, e framifchiar- 
vi alcuni mezzi torli d’ ova dti're, delle cava
gne, ovvero maroni, poi con Piftetto piccati
g l i  fate alcuni Salficciotti, fpremendolo per 
tal effetto ton la mano, per formarne delte 
ballotte, ettendo guernito quel Pafticcio, ag
giungetevi del brodo di carne quanto ve ne 
farà di bifogno, e poi lo cuoprirete con la 
erotta del pane, e metterete anche un piatto 
per di fopra , poi lo farete bollire adagio, ed 
avvertite di quando in quando fe il brodo man? 
ca , a fin di rimetterne dell* altro , e fui fine 
fi può aggiungere fuoco di Carne, ovvero una 
faifa bianca, come alla zuppa Domenicana.

B ifc a .

M Ettete nella pignata un zampetto, ovvero 
coda di Vaccina, o ^veramente del lom- 

bolo, o pure qualche bragiuola grotta tagliala 
a pezzi, ed un’ ora dopo aggiungetevi del Ca
brato , del V itello , ed un Pollame per fare 
il brodo migliore, del Tale con uno o due ga
rofani, ovvero una cipolla trapuntata di garo
fani , e quando il brodo farà fatto, bifogna 
adoperarlo per far cuòcere de3 Piccioncini in 
una pignatta feparata, i quali ettendo cotti , 
bifogna colare il brodo in un meftolone fenza 
fpremere la carne, e mettete alcune cucchia- 
rate di brodo in un bacile, ovvero in un piat
to fornito di croftini , ovvero fette di pane 
abbruttoiite, fatele fiottare fopra della bragia, 
ed avendo coperto il piatto, dipoi guardatevi 
dentro di quando in quando , e rimettete del 
brodo di Picccioni quando occorrerà , facendolo 
a poco a poco, acciocché il Potacchio non fi 
anneghi quando fe ne mettette troppo per vol
ta ; e quando.il pane farà gonfiato, e prefo, 
fe retta attaccato nel fondo del piatto vi fi ri
metterà dei.medemo brodo, ovvero del brodo 
di V itella, o del brodo di funghi mifchiato 
infieme, e poi bifogna góernire il Pottacchìo.

B 5 Per



Per fare la Bifca, mettetevi primieramente 
de* Piccioncini * ovvero altri Uccelli allettati 
nella pignata , o pure feparatamente in com- 
pofta, ettendo li Piccioncini metti fopra il pa
ne , aggiungetevi per di fopra delle glandule * 
ovvero latticino di Vitella» delle erotte» o 
veramente altre animelle che potrete avere , 
frammifehiandovi de1 funghi, in mancanza d* 
altro vi fi mettono pedoni di carcioffoli coll* 
avanzo della compofta *

Quando è guernita la Bifca > bifogna man
tenerla calda fopra delle ceneri calde fin tan
to che occorrerà fervire, avvertendo che non 
fi confumi il brodo, rimettendone quanto ne 
occorrerà » ' - ,

Ettendo pronto per fervire tt metterà fopra 
una bifca un bicchiere o due di fucco di car
ne arietta. V i fi può fpargere neiiMftetto tem
po una brancata di pittaceli* e poi il fucco d* 
un limone fopra tutta la bifca, ed anche for
nire l’ orlo del bacile con confetti di limone, 
e fubito fervire * '

- Broda Chiaro *

Pigliate una grotta cipolla bianca , fatevi 
alcuni tag li, ne* quali vi metterete due 

o tre garofani con un poco d’ erbe fine, v. gr* 
tim o, e maggiorana » con un tantino di bafi- 
licò , ovvero mentuccia fecca * ovvero una fo
glia di mafìico , legateli con un filo, e jmetr 
rete il mazzetto nella pignata un*ora avanti 
di minettrare. E quando minettrarete bifogna 
levare la cipolla, e l*erbe acciò non fi potta 
fapere con che cofa è fiato condito .

Panata .
“p ig lia te , v, gr. grotto quanto un pugno del- 
Jl la erotta, o mollica di pane bianco , che 
fia ben fecca, fpolverizzatela grettamente , e 
mettetela in una fcodella, aggiungetevi del 
brodo della pignata, che fia ben fatto,, fenz*



erbe, e fenza graffo, coprite la detta fcodel- 
l a , e fatela bollire adagio fui fuoco, fin tan
to che la panata diventi baftevoimente chia
ra , ed all’ ora vi potete aggiungere deli’ agra
fìa , o fucco di melangolo , vi potete anphe 
mettere del fucco d’ un cofciotto di Caliga
to , e dei Tale, e fe n* occorre menate la pa
nata, ritiratela fubito dal fuoco; rafchiatevi 
della noce mofcata, fe ve ne volete ; alcuni 
vi aggiungono il ro(To d’ un uovo {temperato 
con dell’ agrefìa, o fucco di limone.

Panata colla Carne.

SMinuzzate del bianco di Cappone, o d’ al
tro Pollame allelfo, arrofto, groifo come 

un o v o , o due , bifogna levare 1’ offa, i ner
v i ,  la pelle, edi lardoni fe ve ne fono, met
tete quei pjccatiglio in una fcodelia con del 
pane bianco fpezzato la grolfezza d’ un ovo , 
o in circa , coprite la fcodelia , e mettetela 
fopra un fuoco mezzano durante qualche tem
po, mettevi del fale , fe occorrerà , quando 
la panata farà baftantemente fpeffa , vi pote
te aggiungere un poco di fucco d’ agrefìa, o 
di melangolo , o di carne. „

Bianco mangiare per fervide dì detto Pago. .

PEfìate ben bene in un mortajo di marma 
quattr’ oncie di mandole dolci , pelatele , 

ed inaiatele a poco a poco con un poco d* 
acqua rofa, o d’ acqua comune, e quando fa
ranno pefìe , aggiungetevi una foglietta o un 
•poco più di brodo lungo fatto con xlel Polla
me , Vaccina, e Vitella fenz’ erbe , ma folo 
due o tre garofani  ̂ un poco di cannella con 
del fale a difcrezione ; quando non vi fono 
mandole per farne del latte, fi può adopera
re alcune cucchiarare di buon latte di Vac- 
«ça , o Capra ; il brodo ha da efier magro , 
c caldo . E quando è mifchiato con delle man^
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i l  c ü o c  or
dolé, bifogna metterlo dentro un meftolone, & 
pannolino groffo, aggiungendovi due oncle o 
in circa di polpa di Cappone, ovvero d’/un 
altro Pollame arroto, o aleffo, che fia tea  
pefta dentro un mortajo con diligenza dopo a
verne avanti levatola pelle, i  nervi , e le of
fa . In vece di Pollame fi può. adoperare di 
V itella, ovvero qualche altra carne più.infe
riore , ma il biancomangiare faràmen delica
to* Vi fi può aggiungere della mollica di pa
ne bianco groffo quanto unovo per far iLbiam- 
co mangiare più condenfato, ma fe lo volete 
gentile, delicato, bifognafarfenza. V en efo- 

,no, ì quali non colano la polpa del Pollame 
p*r il -metolane, badando folo il petarlo be- 
« e , e temperarlo nel brodo di mandole dol
c i , ma quando la carne è trita, fi mette con 
le mandole, ed il brodo-dentro il meftolone., 
il quale bifogna ben torchiare.per averne il fuc* 
co :* bifogna anche- rimofinare , e rinfregare la 
fommata con un poco*di brodo , torchiandolo 
di nuovo-per cavarne ih reto del fucco*.

Bifogna verfare detto latte dentro un pa
dellino,. ovvero faldella d’ argento, aggiun
gendovi il fucco d* uno o due limoni con 
quattr* oncie di zucchero, o piuttoto manco * 
e tener il bianco mangiare fopra carboniferi 
acce fi , rimenandolo fubito durante qualche 
tempo, acciò fi condenti, lanciandolo ripofa- 
re alquanto, poi di nuovo rimofinarlo alcune 
volte con1 un cucchiaro, mettendone un po-4 
co a raffreddare fopra di un tondo, e quando 
fi affiderà*, come della gelata quando fi raf
fredda farà fegno che è cotto, ed ali’ ora 
bifogna levarlo dal fuoco-. - 

Altro bianca* mangiare da pigliare la 
mattina in vece di brodo.

P igliare una buona fcudella di buon brodo- 
di carne fenza il graffo, il quale fia fenz* 

*rb, e moderatamene fatatojt il ftpore far^
' più



più rilevata fé vi fi fa bollire del vino biart* 
co , come quando* fi fa la gelatina, e fatelo 
bollire adagio lo fpazio di un’ ora oin circa, 
e menatelo l’peffo con una cucchiara, accioc
ché non fi abbruecj, e. quando il brodo farà 
calato la metà* o in circa, aggiungetevi il 
latte di quattr’ oncie di mandole dolci pelate, 
e ben trite dentro un mortajo con due , otre 
cucchierate d’ acqua rofa, o d’ acqua comune 
fredda, ovvero del latte , o veramente dei 
brodo-, che vi fi metterà a poco a poco quan
do fi vanno peftando ; lanciate anche fui fuoco 
il bianco mangiare un’ ora in circa , o pure fin 
tanto che fia moderatamente condensato, rimo- 
fonandolo di quando in quando con una cuc
ch iaia , potete colarlo con un pannolino , ov
vero un mefiolone , Spremendolo bene, metten
do la detta colatura dentro un padellino, o den
tro unafcudella d’ argento, aggiungendovi più 
o magico di quattr’ oncie;di zuccharo rotto per 
pezzi , con un tantino di cannella vi fi può 
anche mettere dei mufcbio , o dell’ ambra * 
un poco à? acqua di melangoli, o del fucco 
di limone, o di melangolo, e far bollire o 
gni calar infieme un bollo , o due  ̂ -

Gelatìna di Carne ».

P Eirfare una gelatina intiera  ̂ pigliate * 
Cappone , ovvero una G allina, che abbia 

aditi polpa pronta da mettere nella pignata , 
pigliate ancora un garretto di Vitella , o più 
predo due libre , o due libre e mezza d’ un 
rocchio , o d? una fpalia di V itella , per fare 
la gelatina piùliquida : fi può anche aggiun
gere un pezzo di Cafìrato , v. g. una libra di 
còllo > o di fcannatura , avvero di qualche al
tro luogo, che fia magro. ; quando non vi è 
Vitella, fi piglia, del Caftrato.

Notate, ebe fi può- fare Uella gelatina cor̂  
ogn  ̂ forte di carne , e la più frefea è la mi
gliore , Levate il grado delia carne, e lava  ̂
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tela nell’ acqua frefca, levateli (angue, fé ve 
n’ è ,  con quanto vi è dentro la panza del Pol
lam e, con il polmone, ed il fegato, e poi fi 
metterà la carne dentro dell’ acqua quali bol
lente , nella quale vi (la del Tale il pefo di 
mezza doppia, od’ una doppia, e quando vi fa
rà (lato alquanto a molle, acciò pigli il fapore 
del.Tale, fi può anche far bollire un tantino, 
di poibifogna cavarla fuori dell’ acqua, emet
terla dentro una gran pignata nuova (lagnata ; 
e ben polita con fei o fette boccali d’ acqua , 
ed allora mettete la pignata al fuoco.

Se la carne non è (lata fcaldata con acqua 
falata, bifogerà mettere nella pignata pefante 
mezza doppia, ovvero la metà manco di fiale/ 
fchiumando bene il brodo, anzi alcune volte 
non (ì fala niente dei tutto la gelatina. '

Quando fi defidera fare , gelatina forte , bi- 
fogna aggiungervi un zampetto di Vitella con 
la carne , ovvero il manico d’ una fpalla di 
Vitella , o di Caftrato , ovvero due oncie di 
corno di Cervo rafchiata , emeflTa alla larga 
dentro un panno lino . Mettete attorno della 
pignata un carbone accefo , fchiumatela dili
gentemente, cuopritela poi , non più predo ", 
lafciate cuocere la carne fin tantoché fificiol- 
gano facilmente le oda, e fe occorrere empire 
la pignata, mettetevi dell’ acqua calda un po
co dopo , che ha fchiumato, e non afpettate 
più tardi.

Quando il brodo farà confumato la metà ; 
redandovi folo tre boccali, o in circa, fatene 
raffreddare dentro un cucchiaro cupo , e fe 
reda denfo come Siroppo, ovvero fi rapigiia 
dentro una cucchiara, farà tempo di mettere 
nella pignata una foglietta, ovvéro folo mez
za di vino bianco, o di fucco -di agreda, ov
vero egualmente la metà dell’ uno, e l’ altro, 
e poi fi farà bollire ancora la pignatta un quar
to d’ ora, o in circa, e fatto quedo bifogne- 
rà mettere del brodo dentro una cucchiara, e



fe nel raffreddar*! egli fi affoda come una ge
latina , egli farà tempo di colarlo con una 
falvietta bianca fenza (premere la carne, poi 
fi lafcierà mezzo raffredare , ovvero finché il 
graffo fi fcorga per di fopra a foggia d’ una 
pelle, a llora  converrà colarlo anche un* altra 
volta con una falvietta pulita per levare per-' 
fettamente il graffo , Quando vi é fretta di 
far detta gelatina, fi può colare il brodo den
tro una falvietta bagnata quando è ancora cal
d o . f „ ,

EfTendo ben levato il graffo del brodo, bifo- 
gna rimetterlo nella pignata ben pulita , poi 
battere in un piatto 1’ albume, èia  cocchia di 
di fei ova frefche , e quando faranno ridotti 
in fcbiurrra, verfateli dentro la gelatina quan
do comincia a bollire , poi aggiungetevi dei 
zuccaro fpezzato minutamente, badando quat
t i  onde per una foglietta di brodo , ma fe 
ne può metter manco fe non vi entra vino 
nella gelatina , perchè ella è dolce fenza » 
mettete anche nella pignatta il pefo d* una 
mezza dramma di buona cannella, più o man
co fecondo il gufto dell5 Infermo , aggiungen
dovi il fuoco, d’ un limone , ovvero un poco 
di fucco d* agrefta % ovvero alcune goccio d* 
aceto . 

Quando tutte quelle cofe fono infieme bi« 
fogna mefcolarle , e menarle fin tanto , che 
le chiare d’ ova fiano cotte, bisognerà mette
re un poco di brodo dentro un cucchiara, e 
scegli pare liquido con della fece, o porcaria 
dentro, bifogna ritirare la pignata dal fuoco, 
e colarlo caldo con una faivieta bianca , ov
vero per un moftolone di feltro, o d’ altro 
panno bianco, e ben pulito . Se il principio 
della colatura pare torbido > colatelo di nuo
vo vicino ai fuoco con là pignata fopra la ce
nere calda, acciocché la gelatina parti più fa? 
cilmente per la faivieta , ovvero per il meflo- 
Ione, e rimuovere la detta gelatina t dentro 
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pignate 5 ovvero fcudeile di majoiica , ovvero 
altre fcudeile, poi mettetelo al frefco, acciò 
detta gelatina- fi rappigli più facilmente . Quan? 
do occorre aggiungere altre cofe dentro una ge
latina , v. g. del fucco di limone, mettetelo 
nell’ ideflfo tempo che vi fi mette del vino : 
ma bifogna avvertire, che la gelatina non re
ila bella altro che due giorni, quando vi è 
del fucco di limone , o altro agrume.

Se non vi occorre una gelatina intiera, ne 
potrete far una mezza , ovvero foto un quar
to di gelatina, non mettendo > fe non quella 
quantità di carne proporzionata alla gelatina, 
che volete fare.

Modo di fare Gelatina di P efce ,

P igliate Pefeev frefco v. g. del Luccio , Trut
ta , Raina, Tinche, o altro buon pefce , 

potete miflicarne infieme varie forte .
Aprite il pefce cavando gP interiori , ed a

vendo levato la tefia , e la punta della coda, 
tagliate il redo per pezzi, lavandolo in più 
acque , in modo tale che non vi redi niente 
di fangue , è cofa poco neceffaria di fcagliar 
detto pefce, potete lavarlo P ultima volta nelP 
acqua tepida , ed avendolo fatto ben fgocciola- 
repefatelo, ne piglierete v.g. due libbre, met
tetele in una pignatta di terra ben pulita , e 
{lagnata dentro , mettendo una foglieta d’ ac
qua ad ogni libbra di Pefce, con altrettanto d’i 
vin -bianco.

Mettetela pignataal fuoco, fchiumatela di- 
ligéntemenre , pai aggiungetevi un pezzetto di 
quella di Pefce , con dei fale pefante la feda 
parte di una doppia, o poco o manco, fatte 
Yempre bollire la pignatta fin a tanto che il 
brodo fia confumato badevolmente, poi met
terete un poco in una cucchiara, e fe fi rap
piglia come una gelatìna edendo raffreddato, 
colatelo dentro una falvictra . Spremete anche 
i l  pefce, poi levateli grado dei brodo,’ e con
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ditelo eoo del zucchero* canella, tre chiara 
d’ ova con delle cocchie ridotte in fchiuma , 
mettetevi anche il fucco d’ uno o due limo
ni, e finite di fare quella gelatina come quel* 
di carne.

Ge fati ria di Corno di Cerva»

M Ettete in una pignata,  ovvero dentro 
una brocca di terra (lagnata per diden

tro  cornicini ramolliti nell’ acqua, ovvero 
mezza libra di corno di Cervo rafehiato, ag- 
gungetevi un bocca! d’ acqua, la brocca ha 
da effer fòlo mezzo piena, fate bollire quelle 

•cofe infieme vicino al fuoco, e menatele fpeflTò 
con un baffone* che tocchi fino ai fondo, per 
impedire che il corno di Cervo non fi raduni 
nel fondo della pignatta; ve ne fono alcuni r 
i quali per sbrigarla più predo aggiungono un 
pezzetto di cola di pefee, mala gelatina non 
è cosi naturale.

Quando il brodo è affai calato, méttetevi 
anche in più volte fino a 2. boccali d’ acqua % 
Ritirate un poco la pignattaovvero brocca di 
quando in quando 4, dal fuoco, accià fi poffa 
più comodamente menare quello che è den
tro con un baffone r e quando non avanzerà 
altro che una foglietta o in circa di liquore * 
mettetevi una foglietta di vino bianco , ovve
ro mezza di vino, e mezza di fucco d’ agre- 
ila , fateli bollire infieme, menateli Tempre 
fin tanto che il liquore fia fmiauito in circa 
della quarta parte , in modo che potiate co- 
nofeer , che ne avanzi i terzi d’ una fo
glietta , e che fia fatta la gelatina . Poi co» 
late con un panno lino quei brodo che avait^ 
z a , fenza fpremer La torfeceiuola, rifehiaran- 
dolo con torli d’ o v a , conforme L* altre ge
latine , avendovi prima aggiunto mezza libbra 
di zuccharo fpezzato col pefo d’ un teftone di 
bo^na canella ammaccata, e largamente rav
volta in un panno Uno; potete anche aggiuti- 
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gervi due cucchiarate , un poco di fucco di 
limone , purché la perfona, che ha da man
giare quella gelatina non patifca di totte , fa
te bollire ogni cofa infieme nel vafo f\n a tan
to che fiano cotte le chiare d* ova, e che la 
gelatina redi fitta fopra di un tondo, all* ora 
bifogna ritirare la pignatta dal fuoco , e co
larla col tneftolone di feltra dentro una fcu- 
dellina di'Faenza, ovvero dentro tazze di ve
tro , lardandolo congelare in un luogo frefco*

Triodo di efirarre i l  fucco della Carne .

FAte mezzo arroftire della buona carne v.g.
una Pernice, di poi fatevi de’ tagli pro

fondi con un coltello, mettendola fra due ton
di , ovvero fra due llecchi di legno, fpremen- 
doia per averne il fucco *

 / litro modo «.

FEttate un pezzo di lombolo di Vaccina, o 
altra carne polputa , v. g. un cosciotto di 

Caftrato, fate quelle fette grotte un dito, oin 
circa , levatene il grotto feve n’ è , battete le 
voftre fette di carne per attenerirle ; poi met
tetele in un piatto coperto fopra la cenere cal
da , potete aggiungervi un poco di brodo del
la pignatta. *

Quando quella carne avrà refo il Aio fuc
co , fpremetela di nuovo dentro un panno li
n o , acciò di cavarne più fucco ; la detta car
ne farà buona in guazzetto• * '

Rifior at iv o .

Pigliate della buona carne, v .g . un rocchio 
di cofcia di V itella, ovvero un cofciotto 

di Cattrato, fgrattatela, e fminuzzatela, ag
giungendovi , fe volete, un poco di cannella , 
mettetela dentro un lambicco, ovvero brocca 
di terra pulita, ftagnata dentro e di fuori , 
coprite detto vafo con un pezzo di carta pe
cora raddoppiata, e bagnata, ovvero con un 
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coperchio di terra, il quale bisognerà incoiare 
*lla pignata, o vafo con una fafciola di tela 
fregata con della colla * ovvero am ito.

Mettete detta brocca , o lambicco dentro un 
caldarino, che fia (opra di un tripiede, affo- 
dandolo benei/t mezzo al caldarino, e poi met
tetevi deli*acqua, e fatela bollire, acciò il 
vapore penetri i l  vafo ,e faccia Squagliare i l  
fuoco delia carne.

Quando conoscerete, che la carne avrà refa 
il fuo Succo, ^cavatela dalla brocca, voltando 
detto Succo dentro una fcudeila, quando vor
rete adoprarlo* ballerà far tiepidire quel tanto 
che vi piacerà, aggiungendovi del zuccaro , 
fe vi gufta

Altro Rìjlorattvo*.

P igliate, v. g . un mezzo Cappone,  o àìtr£ 
Pollame , o del Càftrato , ovvero altra 

carne, lavatela, dopo doverne levato il graf
fo , poi fatela bollire dentro una pignatta di 
terra pulita, quando la carne farà ben cotta , 
cavatene il brodo , e Sgranatelo quando Sarà 
raffreddato : effendo fatto il brodo, bisognerà 
pigliare della buona carne cruda , v. g. carne 
di Gallina, o diCafìrato, ovvero altra carne, 
levandone il graffo Se ce n* è , di poi peftere- 
te detta carne minutamente,, dandole Solo una, 
bollitura dentro un poco d* acqua per consumare 
.la groffa umidità, menandola di quando in 
quando con una cucchiara per impedire, che 
non fi abbruci, poi la çavarete fuora a Secco ; 
ovvero fallerà Solo di Scaldare la carne Smi
nuzzata, verSando Sopra dell*acqua abolente, 
per levarne 1*umido più grofiò, di poi avendo 
buttato via queir acqua , e fatta fgocdolare la 
carne, bisognerà metterla a poco a poco den
tro un lambicca di vetro, vi fi può aggiunge
re un tantino di cannella, ovvero una branca
ta d’ orzo mondo con della pafferina, ovvero 
qualche conferva,,-o teriaca,, o qualche eij*



bj v. g. lattucche, cerfoglio, boragine, car
do Tanto, della calendola, della fcabbiofa , 
della falvia* dell’ agrimonia, delie rofe dop
pie, ovvero quello che vi parerà, mettetevi 
anche bròdo già apparecchiato, poi aggiunge

re una cappa fopra il lambicco, turate bene i 
due vali con una fafciola di tela , o carta , 
poi mettete il lambicco dentro un calderino i 
facendo la difìilazione come già P abbiamo pro- 
pofta . Mettete anche una caraffa a collo lun
go," o altro vafo di vetro ai collo dei lambic
co , per ricevere il*-liquore che ftiilerà , fin a 
tanto che coli quafi più niente. -

• Se voi volete , che il reftaurativo fia più 
forte, bafta vuotare il liquor fiillato fopra la 
torcifeccivola ? aggiungendovi fe occorrefle 
qualche rimedio cordiale, cuoprite il lambic
co con una carta pecora, ovvero carta rad
doppiata, e mettetelo fopra la cenere calda , 
ovvero al bagno marino, lanciandolo in infu
sone per tutta la notte, poi fcuoprirete il lam
bicco, e gli metterete-la coppa di vetro per 
ritirare la diftillazione nel bagno marino, ed 
avendo lafciato raffreddare il liquore fiillato , 
la metterete dentro una caraffa di vetro dop
pio, tenendola ben turata.

In vece di fare il Reftaurativo nel bagno 
marino, fi può-fare fopra delle ceneri, o fo
pra dell’ arena moderatamente calda. Ma ca
a te  molto meno di reftaurativo, perchè bifo* 

*gna che avvanzi una parte dell’ umidità nei 
lambicco, per impedire che non fi abbrucci la 
carne, e che il reftaurativo non Tenta il fuoco,

Br aglvoi a .

P igliate un Piccioncino , ovvero un’ altro 
uccello, fpaccandolo lungo loftomaco; a

vendolo aperto, fpolverizateio per di dentro 
con mollica di pane, e dei Tale, e del pepe 
mifticati infieme, mettendolo a cuocere fopra 
la graticola > di poi fatevi una falfa con dell*

ace-
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aceto, vi fi può anche aggiungere della cipol
la .  Si può anche in quello modo far cuocere 
fette di carne cruda , che fiano baflevolmente 
fottili, avendole prima battute , per attener
la , e quando fono baftevolmente cotte da una 
jrèrte, fi voltano dall* altra , e levar dal fuo
co avanti che fiano fecche, li ponno piantare 
alcuni garofani, con un poco di lauro prima di 
farle cuocere, 4i può fervire quel Vaporetto 
con una falfa dolce .

Carne fr ìtta  in piu m odi.

Pigliate, v. g. un petto di V itello , metten
dolo nella pignatta con dell’ altra carne , 

espiando farà cotta ritiratela a fecco, quando 
farà ora $i pranzo bifognerà dividere detto 
petto in due parti, cioè il difopra dal di fat
to , acciò la frittura penetri per tutto, di poi 
rimetterete le pezze l’ una fopra l’ altra , co
lorite il di fopra , e il di fotto, e non il di 
dentro, con roffi d’ uova, di poi fpolvçjrizza- 
telo bene con mollica di pane , e del fale me- 
fchiati infieme, di poi mettetelo nella padel
la , dove vi fia dello llrutto, ovvero buttero 
caldo, voltando per di fotto la parte più pol
puta, rimuovendo fpelfo la padella , acciò la 
carne non fi abbruggi , e quando vederete^ 
che averà prefo un color abrufcato, bifogtie- 
rà voltarla dell’ altra parte, e poi quando fa
rà baflevolmente colorita , cavatela fucra con 
una fchiumaroìa , e fattela gocciare , e poi 
mettetela fopra di un tondo cuppo con del pe- 
trocello per di fopra fritto nella padella, ma 
avvertite, che non fia abbruciato*

_ Altra Carne fritta  .
T)IgUate fette di carne eruda^ che fiano fot- 

t il i ,  e tralardate, ovvero cottole di Ca- 
Arato , battetele bene , di poi (polverizza* 
tele con mollica di pane , e del (ale , d e t
tetele a cuocere dentro una padella, ove v i 
' - ■ " lia



f}& del buttiro mezzo -abbruciato, e quando fa* 
ranno cotte da una parte, voltatele dall’ altra, 
poi’ levatene il g r a f f o c h e  vi avanza, ag
giungendo un poco di fucco d’ agrefta nella 
padella, ed avendole voltate due, o tre vol
te , mettetele in un piatto, fpolverizzandole 
con un poco di fale, e noce mofcata.

 Carne fritta  a foggia di frittelle é

STemperate una , o due brancate di farina 
con del vin bianco, o con delP agrefta , 

ovvero con del latte, in modoclie quella pap
pa venga quali come fior di latte mezzanamen
te fpefla, di poi bagnatevi dentro la carne da 
friggere, avendola ben battuta , v. g. un petto 
di V itella, alla quale bifogna fare alcuni ta
gli nel mezzo, il che fi fa nelle vivande fpef- 
f e , e denfe , mettete a cuocere dentro una pa
della quella carne con dello ftrutto, buti- 
r o , ovvero ogiio ben caldo, e quando farà 
cotta da una parte, bifognerà voltarla dall’ al
tra , e poi cavarla fuori -quando farà cotta , 
mettendola fopra di un tondo, e fpolverizzan- 
dola’ con dei fale, fi può inaffiare con un po
co di fucco d’ agrefta , ovvero di melangolo * 
o limone , con aggiungervi ancora dei petro- 
feilo mediocremente fritto nella padella.

Fricajfea ,d' Uccelli , o d’ altra Carne 
coir intingolo bruno.

P igliate Pollaftri ,  ovvero altri U ccelli ,  e 
Spezzateli groflfamente , ovvero divideteli 

in quattro parti , o pure fe gii Uccelli fono 
piccoli comeLodole* ballerà Spaccarli la pan- 
za e dopo averi# cavati gl’ interiori, bisogne
rà battere i detti Ucceli un tantino per ap
pianarli , dipoi li metterete a cuocere dentro, 
una padella con del butiro mezzo bruciato 
quando faranno baftevolmente cotti da una par-.



te , voltateli dall* altra, effendo cotti bifogne* 
rà levare il graffo avanzato , di poi mettete 
nella padella colla fricaffea del fiale , del fuo
co d* agrefta, un tantino di fcorzo di melan
golo , con gualche foglia di lauro, e fate un 
poco bollire ogni eofa interne , di poi metti
teli in un piatto, e rafchiate di fopra un po
co di mollica di pane, e delia noce mofcata, 
fi può aggiungere un poco di fiucco di limone, 
ovvero di melangolo con del petrofello grof? 
famente tagliato.

Tricajfea di P ollaflri, 0 Piccioncini , 
ovvero d* altra Carne cruda •

Pigliate, v. g. un petto di V ite llo , ovvero.
un paro di Pollaflri tagliati a pezzetti, e 

metteteli ad inzuppare dentro una fcodella, fin* 
chè T acqua li copra due dita per di fopra , 
di poi fi metterà quattr’ o n d e, o più dentro 
una Caldarina 'fui fuoco , o pure dentro una 
padella, e quando avrà prefo un poco di co
lore , bifognerà cavar i Pollaflri fuor dell’ ac
qua , e metterli a bollire un bollitura, o due, di 
poi aggiungervi fin circa un bocca! d’ acqua, 
nella quale faranno filati a molle, facendole 
intepidire ; alcuni vi aggiungono mezza fogliet
ta di vino , ma indurifce la carne, e non è 
buono fe non con la V itella; aggiungetevi deL 
fa le , due o tre garofani, e quando la fricaf
fea farà mezza cotta, 'mettetevi* un poco di 
pepe, petrofello, .con alcune cipollette intie
re , acciò dirritirarle .dopo che è fatta la fal
la ,  vi fi ponno anche aggiungere due fparagi, 
pedoni di carcioffoli, funghi tagliati a mezzo , 
facendo cuocere ogni cofa infieme , voltando 
di quando in quando la fricaffea , fi può ag
giungere fui fine un poco difiircco d’ agrefta, 
ovvero aceto, ovvero una fiaifa bianca *

AU



Altra Tricajfca »

r agliate de’ Pollaftri a pezzetti, ovvero 
pezzo di V itella, di poi metteteli de

tro un piatto con affai acqua, ed avendo
buttato una buona parte, bifogna metter li P
laftri dentro una padella, coll* avvan2o de
acqua quanto farà di bifogno da poterli cu
cere , aggiungendovi nel medefimo tempo d
buttiro, del (ale , del garofano, un fafciet
di tim o, e maggiorana : vi potrete aggiung
re una cipolla, ovvero fcalogna intiera, d
petrofello fmìnuzzato, dd pepe , pedoni di ca
cioffoii, fparagi fpezzati, agrefta , ovvero u
ftin a , fate cuocere ogni cofa infieme, e f
fine, quando la falfa e ben calata , vi fi po
ilo aggiungere rotti d* uova (temperati con fu
co <P agrefta , ovvera Pollaftri , mettendo
tanti rotti d* ova, e tante cucchiarate di liqu
re , quanti Póllaftri vi faranno, quando quel
fiClfa è con la fricaffea, bifognerà rimenar 
poco ogni cofa fui fuoco , facendoli falta
due, otre volte dentro la padella, imbande
do fubito, ;per impedire che quella falfa n
diventi forte con lanciarla più tempo fui fu
co ; quando la fricaffea è polla nel piatto, 
ii può rafpare fopra della noce mofcata, c
dei petrofeilo fritto .

In vece di falfa bianca vi fi può mettere
.del fior di latte dentro una fricaffea, v.g. p
due Pollaftri bifogna quali un bicchiero di bu
£01* di latte , perchè ii'fior *di latte abbon
pur affai, e quando 'è cotta la fricaffea, lev
rete la padella dal fuoco, mettendovi H fi
di latte.

1 Normandi mèfcolano -quali in tutte le 
ro falle dd fior di latte, v. g. nella malv
e nelle brugne.

Bifogna di quando in quando rivoltar la f
caffèa , in modo che non fappia di fumo; 
poi.imbandirla dentro un piatto, lenza acgiu

' B«r-
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il fior di latte nè noce mofcata, nè ra- 
iatura di pane , nè cofa alcuna che abbia 
l forte  ̂

Altra Tricajfea . 
igliate Piccioncini , ovvero Po'Uaftrì, ov

vero altra carne , fpezzatela , e poi fate
 cuocere per pezzi con del)’ acqua , fate," ga
fano, tim o, e maggiorana, una cipollài ov
ro. fcalo^na, .e quando la vivanda farà cor
, cavatela fuori , facendola /gocciolare, di 
i Erigetela con dei butirro abbruciato , fin-, 
è diventi colorita, di poi mettetevi .un po
 di petto fello., c poco tempo dópo-hno o 
e rotti d’-fco a /temperati con un poco* di fuc- 

G d’ agretta, dandogli una voitadinadi padel
 , e poi imbandirla .

Altra . Frlcajf?a-., s
agliate dei butirro , facendolo mezzo ab

bruciare, ovvero tagliate a pezzetti del 
rdò, grotti quanto una mandorla , e fatelo 
sfare dentro una padella, e quando farà ben 
ldo, bifognerà levarne via la ' l b m m a l e  
i meuétevi la carne fpezzatta, v. %, Polia- 

ri, ovvero un petto di V itella, voltate al
uanto la carne, acciò pigli P odore dèi iarr 
o , ovvero butirro , di pòi aggiungetevi deü* 
cqua , del fale , un poco d* ìfopo col retto dei 
ondimento, facendo cuocere ogni cola infie- 

me ; Alcuni vi aggiungono uh biçhier di viti 
bianco in vece d* acqua. Quando la carne e 
quafì cotta, vi fi può anche aggiungere una 
/alfa bianca^ '

Qapirotada »

M Ettete dd butirro dentro una padella 
con della carne cotta , e Spezzata, ag

iungendovi del fale , fcòrza di -meìango- 
olo , pepe , o altra fpezieìia fcaìogna 

nuzzata , croüini di pane . con un pocò 
C di



di petrofello, xm poco d* acqua, ovvero brodo 
della pignatta*,, con de’ ĉaperi (e vi piaccino : 
fate cuocere ogni coia'infam e, finché la fal- 
fa fia fatta, aggiungendovi per fine un poco 
di fucco d’ agretta , -ovvero aceto, poi fi ra- 
fperà per disopra della noce mòfcata, e del
ia erotta di'pane : Alcune vòlte fi aggiunge 
una ff2tlfa bianca nella capirotada avanti d’ im- 
bandirlavm a-allora non ci fi mette nè agre- 
lia , nè aceto, sfacendo cuocere la carne.

Altra ‘Capitotada.
e .. .■ .

qQlgli^te. un Pollaflró, ovvero altra scarne 
JT cotta, ed .avendola fpezzata, mettetela 
in un piatto con deji’.acqua , ovvero con del 
brodo della pignatta ; alcune volte vi fi mette 
del vino, ma poco, perchè indurifee la car
ne: aggiungetevi del Tale cori della rafpatura 
di pane, un poco di fcòrza di melangolo, ov
vero garofani , facendoli cuocere finché fia 
fatta la falfa . Vi fi^può aggiungere del fuc
co rì’ agrefta , ovvero -.di melangolo , o vera
mente di ;limone..

spiccatigli •

Pigliate del Cattrato arroflo, v. g. una fpal
la di Ca-ftrato arrofta , più pretto calda 

Che fredda, levatene la pelle del tutto, e poi 
fminuzzate ben bène la carne , e mettetela 
dentro la padella con cappati ,'pafferina , ga
rofani , una cipòlla , t ovvero fcalogna , dell* 
agréfta , quando n’ è là ftagione , del Tale 
con un pezzetto di zucchero , un buon bicchie
re d’ acqua y un poco di brodò della pignat
ta , con iri circa quatti onde *di butirro , fa
te bollire ogni cola infieme durante un buon 
quarto d* ora , fin a tanto che pigli buon fa

s o r e ,  aggiungendovi fui fine del fucco, d’ a- 
Fgrefta, ovvero di melangolo, rafpando della 
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noce mofcata. Innanzi di levar detto piccati- 
glio della padella, bifogna pigliare le otta , 
e la pelle della fpalia, facendoli un poco ar- 
roftire Tu la gradella * e poi metterli fopra il 
‘piccatigli dentro un piatto, avendo prima le
vato la cipolla, ovvero fcalogna , fi-può ac

conciare un cofciotto nell’ ifletto modo.

Manicaretto di Carne Calda.

M Ettete dentro un piatto una cipolla in
tiera, ^ovvero fcalogna grotta con dell* 

acqua , del Tale , e dei melangolo, fatela bol
lire infi.eme , 'finché la cipolla fia un poco cot
ta , di poi aggiungetevi la carne cótta, ta
gliata per pezzi, v. g. fette d* un ^ofciotto 
di Caftrato * che venga allora dallo fpiCdo, e 
dopo un bollo o due aggiungetevi un poco di 
pepe, ovvero della noce mofcata, con della 
ralpatüra di pane , dèli* agrefta * ovvero ace
to , facendoli bollire per qualche tempo.

Manicaretto 'ài carve fredda .

PIgliate dellà carne cotta aletta, o atro
fia, v. g. un Cofciotto di Caftrato, fmi- 

nuzzatela bene, ovvero mettetela dentro un 
piatto, ovvero padella , dove vi fia dei but- 
tiro /quagliato ; potete aggiungervi un poco 
d’ acqua , ovvero del brodo graffo * del fale 
©nettamente , un pòco di fcorza di melango
lo , un pòco di tim o, ubò o due garofani, o 
pure una foglia di lauro , del petrofello Smi
nuzzato, una cipolla , ovvero fcalogna grotta 
intiera, dell’ agrefta pàtterina, con un pezzet
to di zucchero j Te vi gufta .

Vi fi può anche aggiungere della midol
la , ovvero gratto di Vaccina, con del lardo 
grattò , fate cuocere quel manicaretto bafte- 
volmente, e fui fine vi fi può aggiungere ctell* 
agrefta , e quando farà imbandito * rafpate.

C a del-



delia noce mote a ta , ovvero mollica di pane, 
trapuntandovi delle fettoline lunghe dì pane 
fritto»

Manie armo di Carne cruda : e Polpette,

Pigliate, v. g. una libra di rocchiodi di Vi* 
telia, ovvero di Porco frefeo , della V a

cina, o altra carne cruda, fe nc può mif - 
re inlìeme di più forte, pigliando, v» g. me
za libra di V itella , mezza libra di Calirato , 
e quel manicaretto farà men duro , fe folte 
con della Vitella^fola, bifogna levare le offa 
e la pelle, ftLve ne fono, e pellai* la carne 
ben minuta, dipoi aggiungervi del fale , del 
■ petrofello fpfchi d’ aglio , fe vi guflano , con 
liroil pelo di Scotennato, ovvero pelle di Por
c o , ovvero graffo , omidolla di Vaccina, con 
tm poco di lardo, fc vi piace, mettendovi 
allora manco graffo, o midolla di Vaccina, e 
poi finite di tritare della carne ben minuta , 
finché il graffo fi a baftevolmente fminuzzato , 
vi û ponno aggk'gere de’ funghi, delia paf- 
fienna , de’ pignoli, con un poco anche di ca- 
feio affinato, mettete il manicaretto dentro 
ima teglia con un poco d’ acqua , o più pretto 
del brodo, aggiungendovi, le vi pare, in ve
ce d’ aglio un poco di petrofello, un poco di 
pignoli , un fafeetto di tim o, e maggiorana , 
con alcuni garofani, fate cuocere adagio quel 
■ manicaretto a fuoco lento, e quando faih 
còtto, aggiungetevi un tantin di fucco d’ a- 
greita , ovvero lina falfa bianca fatta con del 
fucco d’ a gretta , ovvero rolli ri’ uova , e la
nciatelo cuocere per qualche tempo , e poi l
vate via la cipolla, irl garofano, ed il fafee
to d’ erbe ; fi può rafpare per di fopra dell
erotta di pane, ovvero cin poco di noce m

. /cara .
Potete anche far cuocere il Tnanicare

‘to  dentro un piatto , torciera coperta , Tr*e
t ,11-



tendo un poco di fuoco per di fapra e di fat
to , e avanti di farlo cuocere fi ftemura la 
chiara e il rofïo di due uova, fi mefcolano 
col manicaretto per attaccar la carne • e fa» •
ne una forma di pizza , e ipeffa due dita , di
poi fi fa cuocere con dei brodo, e de’ maro
ni in quel tempo che fi fa , e quando è quali 
cotto, vi fi aggiunge una falfa bianca , con 
un poco di noce mofcata fui fine , o veramen  ̂
te in vece di far cuocere quel manicaretto 
tutto d’ un pezzo a foggia di pizza o focac
cia , fe ne fanno polpette , o polpettine gref
fe quanto un ovo.

Qualche volta s’ avviluppa il manicaretto 
dentro dei Tegolo o rete di Vitella o di Por
co, per ridurlo in polpette lunghe quanto la 
mano , e legando i due capi , bifogna tra
puntare per di fapra alcuni garofani 9 e pòi 
far cuocere fulla graticola a poco a poco le 
dette polpette , avendole fatte bollire un 
tantino nella pignatta innanzi di/at)roflir- 
le , ma non bifagna metter punto della 
pafiarina , nè del zucchero, nè del fòrmag- 
gio. '

Stuffato, ovvero Gibeltata.

P ig liate, v. g. del petto di Vitella , ovve
ro un pezzo d’ altra carne, fattevi de’ ta

gli dentro, fe è gro/Fa, ovvero tagliatela a 
pezzi : fi poffono in quella conformità con
ciare Pollailri , o altro uccellame , avendo 
appiattito il petto , mettete la carne dentro 
nn tegame, ovvero dentro una pignatta con 
del buon brodo , o acqua alto tre dita o 
piìi , che baili per cuocere la
carne , fenza effer poi coilretto di metter
ne dell’ a l t ^ ,  aggiungetevi due oncie di bu
tirro, ovvero Midolla , fe vi occorre , con 
del fole , tre o quattro garofani , un po
co di pepe , una foglia di lauro > un 
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poco di timo, una fcalogna o cipolla, due 
oncie di ventrefca, o in circa , fate cuocere 
ogni cofa infieme, voltando locarne di quan
do in quando fin dai principio, che comincia 
a cuocerti.

Quando la carne farà mezza cotta , aggiun
getevi de* fparagi fpezzati, con due o tre pe
doni di carcioffoli pelati, e tagliati in quar
ti.; vi fi può anche mettere de5 funghi ; ag
giungetevi del brodo, ovvero dell’ acqua cal
da, fé vi occorre; alcuni vi mettono mezza, 
foglietta di vino , ma egli indurisce la car
n e , e non è buono fe non, col V itello;, fate 
cuocere perfettamente ogni cela in;modo che 
la falfa non fia nè troppa , nè poca , prima 
d’ imbandire bifogna levare la cipolla e T er
b e.

Se quella carne è V itellay  fi può fui fine* 
aggiungere una falfa bianca di torli d’ ova 
d? agrefta (temperati infieme, in vece di met
tervi del vino , fi può ancora empire un 
petto di' V itella, dipoi'farla-cuocere fra due 
piatti , ovvero dentro un tegame , , con del 
brodo della pignatta, ovvero dell’ acqua , o* 
con alcune fette di lardo3 aggiungendovi l’ a
vanzo , ,

Se del condimento, v. g, un poco di midol
la , de’ fparagi, de’ pedoni di carcioftoli, e fui 
fine aggiungervi una falfa bianca, e tener an
che qualche tempo il tegame fopra la cenere 
calda fenza far bollire quella-, per impedire 
eh’ ella non diventi forte «

Vaccina dobbata, detta in Trancefó 
Compote ,

Pigliate un pezzo di Vaccina fpelTa di due 
buone dita, battetela, e poi mettetela a 

molle ùn’ ora o due con dell’ aceto, e dell’ 
agrefta condita di fale, di pepe, d’ una foglia 
di lauro, o d’ altre erbe fine, voltatela una 
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volte in quella falamoja , ed avendola- ritira
ta , lardatela,, ovvero* fatevi de’ tagli profon
di , ne’ quali metterete, de’ grofli< lardoni*', c i 
fpezzati, dipoi- la, metterete ini Pàftiocio, o 
varamente la farete cuocere come una debba, 
aggiungendovi P ideilo condimento', ed eilà 
avrà il fapore di,falvaticina, fervendolà col-’ 
la falfa.,* 

 
Compota , ovvero alla putrida *

Pigliate, v, g. unoifpiccoidi. petto;di V ite^ ’ 
la, ovvero quattro Piccioncini, mettete

li  dentro unateglia', ovvero pignatte congeli’ , 
acqua , o.piuttofto del brodot di- carne fenz>} 
erbe, in modo cher là carne*' v*enga* tutta co
perta, per farli cuocere, aggiurìgetevi do! Ta
le ,  alcuni garofani, una; ci pollai, a ô v vero* fcà- 
logna intiera, una* foglia di lauro, dàe.oncie, 
ovvero in circa di lardo graffo p con altrettan
to di midolla di Vaccina ,* e, fate cuocere ogni 
cofa infieme . Vi fi ponno aggiungere pedoni 
di carcioffoli, de’ fparagi*, deili.funghi, dieci 
o. dodeci grane; d* agrefta, e* quando la Com-- 
pota è quali-cotta , mettetevi dòlP agreftà a 
diferezione con de’ croftini d i pane tagliati a 
foggia di maroni dopo d1 averli fritti dentro 
del buttiro, o dentro delP o glio , fate'anche 
un poco bollire la Compota,, dipoi imbandi
tela , e levatene via; lai cipolla.

Quando la Compota & imbandita , vi fi può* 
aggiungere del fucco di Caftrato , ovvero al
tra carne arrofta, facendoli bollirei poco , ac
ciocché nom diventi f o r t e f

Altra: Compota dolce ,,

P igliate Piccioni, ovvero Colombi tflveftri ,  
ovvero altra carne arrofta, e metteteli 

dentro una pignatte* con-dei Tale, pafferina, 
ovvero aitr5 uva> buona, dattoli-, o prugne , 
sparonl arroftì, del zucchero , della cannella y 
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dell’ acqua, o più pretto del broda , uno a 
due garofani, con del lardo graffa, fate bol
lire ogni cofa infierae, andate voltando la 
Compota di quando in quando , acciò noti 
fi abbrugi-, e fui fine aggiungetevi del vi
no, e poi un tantino d’ aceto; e quando farà 
imbandita , fi può rafpare per di fopra delia ' 
erotta di pane , e fornirete il piatto con delle 
fettoline di pane, abbruciate, ed inzuppate nell* 
intingolo v

Ptfjh'cciata,

Pigliate qualfivoglia carne , che vi parerà* r  
v. g. due libre di*Vaccina dalla parte del* 

iombalo, ovvero un cofciotto di CàftratOj* le-"' 
vate via la pelle i nervi , e le offa , e pe* 
llatela minuta con quatti’ oncie di midolla ov
vero graffo di Vaccina , o di Caftrato, coi* 
due.onde , o quanto vi farà bifogno di lardo» 
fenza la fuperficie, rompete di poi le offa, e' 
mettete ogni cofa dentro'una pignatta con dell** 
acqua, ovvero più tofto del brodo, finché a
vanzi tre dita alto^per di fopra ; aggiungete
vi del butirro', fe vi occorre, una foglia* di 
lauro, ovvero alcuni fpichi d’ aglio con del 
petrofeilo per levare l’ odor dell’ aglio, con 
cinque o fei garofani , ede l  fale , vi* fr pu& 
mettere una cipolla, ovvero una Scalogna r 
grani d’agretta r una brancata di pafferina , de* 
pignoli, e cattàgne, o'maroni arroftiti , fate 
cuocere ogni cofa adagio , levando via la* 
fchiuma , voltate di quando in quando quella 
eh’ è dentro la pignatta , e non baftaffe il 
brodo, bifognerà rimetterne dell’ altro per 
tempo, ovvero dell’ acqua calda in quantità 
fufficiente y acciocché la carne fi finifea di 
cuocere . .

Oliando il Patticelo è mezzo cotta, aggmn* 
getevj un poco d’ agrefta , o veramente dell 
uccio vi farebbe anche buono del fucco di

car*



carne arrotta , con de* rotti d’ ova dure taglia
te a fette, finite di far cuocere il Patticelo , 
e quando fa?à imbandito , fi può rafpare del
ia noce moicana per di fopra ,̂ trapuntandovi 
fettoiine lunghe di pane abbruciato, alcuni 
vi fanno un intingolo dolce. „ ■ "

Scorticate un cofciotto dì Cafirato , in, mo
do tale che la pelle retti intiera, di poi fat
te il p icca tig li, e quando egli farà condito 
bifognerà lafciar ftare l’ otto del manicò, e 
levando via le altre otta , ed èttendo fatto il 
piccatièlio 5 rimettetelo nella pelle dei cofciot
to , e cuciteglielo dentro, e di poi fatelo C u o 
cere dentro una pignatta, fi può anche farlo 
cuocere allo fpiedo.

C iv è .

Pigliate qualfivoglia carne , che vi pare
rà , v, g. un pezzo di Porco frefco, o di 

V itella , ovvero la metà <F una Lepre, ag
giungendovi deli’ altra carne, fe occorrerà , 
battete la carne, e tagliatela a pezzi grof- 
fetti , e mettetela dentro una pignatta con 
del fale , un pezzetto di ventresca , un po
co di fcorza di melangoli, fegati di Polla
me, ovvero il fegato d’ una Lepre con deli’ 
acqua, o più lotto dei brodo, e quando il 
detto Civè farà mezzo colto, o un poco 
più , levate via li fegati, fe ve ne fono , 
mettete nella pignatta un fafcetto d’ erbe fi
ne, alcuni garofani, qualche cipolla fritta 
nello ttrutto, e nell’ aceto, nel quale fa
ranno fiate a molle fettoiine di pane abbru
ciate con li fegati di Lepre, e finite di far 
cuocere il Civè adagio, in modo ^ lc  che 
la falfa fia fpetta, poca , e ben leghta , o v 
vero s’ imbandisce il Civè fopra fette di pane 
abbruciate * 



Altro Civè con fa i fa  dolce •

P igliate un Cappone,  o Pollafiro ,  ovvero 
altra carne, ed avendola fatta arroftire 

un poco più di mezzo, mettetela fpezzata- 
mente dentro una pignatta con del brodo , 
con del Tale, ed alcuni garofani, facendoli 
bollire adagio per qualche tempo.

Bifognerà tritare mandorle dolci con deli* 
acéto, che fiano fiate feccate a fuoco, colan
dole per un pannolino o fetaccio per cavar
ne il latte, facendo anche feparatamente in
zuppare del pane abbauftolito dentro dell’ a
ceto , fchiacciàrlo poi quando farà bene in
zuppato , e poi avendolo mefcolato con del 
latte, ovvero midolla di mandorle dolci, vuo
tarne detta roba nel Civè , quando egli ave- 
rà bollito per qualche tempo, aggiungendo
vi alcuni pezzi di cannella legati infieme , e 
quanto occorrerà di zucchero per far la falfa 
dolce , fate bollire ogni cofa adagio , fin tan
to che il Civè fia çotto, rimenandolo, ~e ri
piovendolo di quando in quando , per impedi
re che non s’ attacchi alla pignatta, e non s* 
abbrugi. ,

 Guazzetto dì Cajlrato colla cipolla ;
 detto Haricot.

"pigliate fcannatura , ovvero uno fpicco di 
X  petto di Caftrato, o veramente della Co
da di Vaccina, tagliatela a pezzi groffi due 
o tre dita , e mettetela dentro una pignatta 
con della midolla, ovvero graffo di Vacci
na1, del Tale, un poco di garofani , ut tan
tino di falvia, ovvero una foglia di lauro fec- 
co con dell’ acqua a difcrezione , e quando la 
carne farà mezzo cotta, aggiungetevi delle 
rape tagliate a pezzi lavate dentro nell’ ac
quît calda , vi fi ponno aggiungere delle ca« 
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ftagney o veramente pezzi di falàme, o mor
tadella , finite di far cuocere ogni cofa infie- 
me fin tanto che la falla fia calata abbaftan- 
z a , e che fia *la carne cotta , di poi mette
tevi una or due'fette di pane b,en leccato , e 
che fiano fiate avanti inzuppate per qualche 
tempo nell’ aceto, mifticatele coll’ Haricot y 
prima d’ imbandirlo*; alcuni mettono delie bru- 
gne, e dall’ uva nelii H a r ic o t quando, fi ama* 
quel liquore. 

' . . 
Carne arrojìa , ed empita *

F gìiate, v. g. uno fpicco di. V ite lla , o vè- 
ramente ’ d’ altra carne arrofia, etcaldas* 

levatene là pelle4, dipoi p&fiate la polpa mi
nutamente co.11 della midolla di Vaccina 
una grofla brancata di lattuche mortificate 
nell’ acqua calda, mettetevi anche dell’ ace-> 
tofa , della bieta , un poco *di petrofello , 
del Tale, del pepe, o veramente altre fpecie , 
un poco d’ erbette fine , due rodi d’ o v a , con* 
poco di lardo grofib come una noce . V i fi 
può aggiungere un poco di pignoli con della* 
pafierina infième, un poco di funghi cotti, e 
tagliati a pezzetti, minuti , mettete quel pic
c a tig li dentro una padella, o veramente tor
biera con due oncie in circa di butirro fqua- 
gliato , e fate cuocere quell’ empitura . Se 
vedete che vi fia poca fai fa , aggiungetevi, 
del brodo della pignatta , o veramente deli’ 
acqua calda, e quando l’ empitura farà cot«» 
Ja, vi fi può aggiungere dell’ agrafia, e poi* 
Imbandirla dopo , di poi ritornatela dentro 
il petto in modo,* che paja c.ome fe fofie in
tiero . 

Se non volete cavar la carne fuora d’ tm 
petto, bafia folo fare dell’ empitura feparata- 
mente, ficcome quella dell’ uova dure em
pite , e quando è cotta , bifogna pigliare un 
petto di Vitella arrofia calda , dividendo la 

G 6  car-



carne dall* offa con un baftom piano , dipoi 
mettervi. dell'empitura quanto ne potrà capi;-’ 
xq , avvero, fervi* i3 empitura folto la. carne*

Altra empi tu ra

Pigliate il rodo dr un Porchette dì latte'.,* 
iun pezzo- di Vitella, con* altrettanto di? 
lardo r a di graffo, di Vaccina , una buona: 

brancata d3 accetofa , un poco di timo, e* 
maggiorana, del petrofeilo, delle cipolle*,e 
de3funghi,, tritate ben minuto ogni cola, e 
fate, cuocere quell’ empitura' dentro un piat
to. con un poco di buon brodo , del? Tale,. dei 
garofano** del pepe , ■ o- altre fpecie ,. e: 
quando è? cottay e che è pronta a fervire *, 
aggiungetevi* alcuni rolli d’ ova dure, met~ 
te te quelli empitura nella panza à9 un Por* 
ghetto**_ o d3 un Anitra.- arrofta*, e poi' 1er-
pii re’, *

Per far la- pelle del Porchetto ben ghiotta 
bifogna* fregarla una volta, con dell3 oglio, e/ 
dentacelo- mifchiati interne *, in quel, mentre.- 
«he V^arroftifce il Porchettov.

AìtYO'empitura crudk\,

Fgliate délFerbette quanto vi farà di bifò^ 
gno per fare del ripieno coll3 óva dure em» 
3>srfe, tritate ben minuto ogni cofà infieme 

colPavarrzo del condimento , la chiara , ed 
roffo di due ova- crucfë , con un poco d i 

butirro-- Q uagliato, vi potete aggiunger dèi ca- 
ferd un- poco affinato , e tagliato' ben minu- 
t o j  èdm delle* cadaune intiere già" cotte , ov
vero crolli ni di pane a foggia di magoni *, 
m etféte quel ripieno erotto neI ventre d3 un: 
P o r c h e tte , di poi ferratelo, e mettetelo nel- 
iò'fpiedo-.

«Bifdg&a avvertire-, che il ripieno per ogni 
ùkXtt ili caï»* infipida è dolce , v. g. per utv 

- - poè-



Porchetta , ovvero Anitra ha da edere d’ urn 
fapore acuto, cioè, fpeziato , fetiza ' mettervi 
pafferina nè altra cola in%ida , farà bene 
aggiungervi una cipolla un poco fufa, cavarr- 
dola fuori tutta intiera7 quando- fa carne è 
cotta, acciocché il fapore della falla da più. 
acuto.

Quel ripieno crudo è buono per mettere 
dentro un petto di Vitella da fard fra due 
piatti *

■ Carne dobèata

P igliate ,  v# g. della parte di dietro dr tira 
Coniglio , © d’ una Lepre , cioè a dire di 

lombi , e le cofcie r fi può levare la prima 
pelle * di poi bifogna tralardare là carne per 
lungo , e per traverfo , in moda, che vi fi& 
del lardo da* ogni banda, come fir fi voleffé 
mettere in pafticcio , facendo i lardelli grol- 
f i ,  ed inzuppandoli nell’ aceto, ovvero agra
fia , e che fiano fpeziati , e (alati; di poi r 
mettete delle fette di lardo lottili , finché 
arrivi a coprire il fonda; di poi aggiungete
vi la carne, e di poi mettete il tegame 
Cuoca, ed avendo lafciaro disfare il larda
mezza,, aggiungerete una foglietta dr vino* 
bianco, con dell’ acqua, finché la carne ven
ga coperta fopra un buon dito , mettetevi an
che una cipolla, un tantino di tim o, tre a  
quattro garofani, del Cale , una foglia di lau- 
jro, e copriteci tegame, e fate bollire ogni 
co fa. infiemer finché la carne fia ben cotta * 
andatela voltando di quando- in quando, ac
ciocché la carne fi poffa cuocere egualmente 
da ogni parte , lanciatela raffreddare nella 
iua l'alfa ,- di poi cavatela fuori per fervida 
perchè feri vi iafciatè la falla ‘ ciò farà un&r 
Comporla. 



Carne grojfal debba ta

SE volete dobbare della carne grotta, v. g* 
un pezzo di Vaccina fpetta due o tre di

t a , o veramente- un* cofciòtto di Gaftrato, bi
sogna , che ella sia mortificata, di poi bat** 
terla con* un fpinatolo per atteneriria , e l e 
var la pelle 9 ef fare dentagli; pròfondi nella 
carne 3 e lardarla fitto fitto a lungo', ed a1 tra
verso , come se fotte per metter in pàftìccio ,' 
con dei lardoni grò fil corne ilt dito, e lunghi 
abbaftanza ,• e che ,fiano riferrati come ab-* 
biamo detto.*
* Quando* la Carne* b \ lardata’ fi puòinvol-* 

tarla dentro una tela bianca, ovvero .dentro 
una pignatta' con dèli* acqua battante , del Ta
le , dell’ erbette , del* lauro , della maggiora
na, del garofano, de’ maroni; vi fi può ag
giungere un pezzo* di lardo,* o piuttofto due 
onde-di midolla, fate cuocere la carne, fin
ché il brodo fia molto confumato, all’ ora 
empite 1̂  pignatta con del vino caldo , ’ fe vi 
piace la falfa dolce , aggiungetevi del zucche
ro , e della cannella, s’ è Vaccina , batta fo- 
lo mettervi un poco d’ agrefta , o ’ dell’ aceto, 
quando quella è cotta. Il vino Tindurirebbe 
troppo: fe volete mangiarla fredda bifogna la- 
fciarla raffreddare nel fuo brodo, di poi ca
varla fuora , e fvilupparla . , 

Si può iafciare dentro la fua falfa, ed all* 
ora farà una Compofta.

Si condifcono gli Uccelli nell’ iftefifb modo, 
v. g. un Gallinaccio, un’ Anitra, un* O ca, 
fenza levar la pelle, batta falò appianire lo fto- 
maco, inlardar la carne con lardoni grotti, 
di poi avviluppare il detto Pollame dentro un 
panno lino, e farla, cuocere come abbiamo 
detto adeffo.

C*r-



Carne- alia Svizzera ^

Pigliate un-cofciottcr di Caftrato, o vera- 
niente un’ Anitra, o altra carne lardata, 

e conciata, come da fare una dobba, e fe 
non volete pigliarvi quel faftidio di lardarla , 
balla folo metterla nella* pignatta con'del lar
do, della midolla, o veramente del butiro , 
dei brodo, ovvero deli’ acqua, del Tale, con 
dell’ erbe fine, e fe la carne è facile òsl cuo
cere, aggiungetevi nell’ ifteffo tempo delle 
rape lavate con l’ acqua tepida dopo d’ aver 
dato un bollo, o due ; ma fe la carne è dura 
da cuocere, bifogna farla cuocere a mezzo 
dentro la pignatta, di poi mettetevi le rape, 
e fui fine vi fi ponno aggiunger eaftagne ar- 
rotte, con delli funghi.

Qiiando la carne è cotta , bifogna metter
la dentro un piatto con del pane abbruftoli- 
to , inaiandola con dell’ aceto, o agrefta, o 
veramente con ambidue infieme. Si può met
ter fopra la carne fette di pane fritte nel bu
tirro, overamente circondarla, fe non volete 
cavar le rape, quando faranno cotte un poco 
più di mezzo ; di poi infarinarle , e frigerle 
dentro dei butirro fauro , cavarle fuora , e ri
metterle nella pignatta quando la carne è 
quali cotta, e poi affettarle fopra la carne 
quando fta nel piatto.

 Carne alle Specie dy intingolo dì Carpio .

igliate , v. g. un Porchetto di latte pron
to da metter allo Spiedo, e mettetelo in 

quattro parti, o veramente lafciatelo intie
ramente , ed avendo cavato tutte 1’ interio
r a , e fgombratale la panza del tutto, bifo- 
gnerà fpaccarlo in lungo fino all’ ossa, facen
do alcuni tagli alle cofcie , ed alle fpalle e 
lardarlo con del lardò grotto, dì poi avvilup

pare
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pare la carne dentro una tela bianca, e met* 
terla dentro un calderino con deli’ acqua o 
del brodo, finché retti tutta coperta , ag
giungendovi mezza libbra di lardo, pitto man
co fecondo la quantità della carne, fatela 
cuocere a mezzo, e poi cavatela fuori-, ed 
avendo levato via il brodo , fe volete , bifo- 
gnerà mettere alcune erbe fine nel fondo del 
calderino, v. g. un poco di timo, ovvero rof- 
xnarino, della falvia, o veramente del lau
ro , con alcuni garofani, ed un poco di fcor- 
za di melangolo , o limone , e del fate , di 
poi mettervi il Porchetto fempre avviluppa* 
to , ed aggiungervi del vino bianco quanto ve 
ne farà di bifogno per finire di far cuocere la 
carne ttn tanto , che la falfa fia quafi con
fumata , poi la caverete fuora del calderino, 
e la metterete a fecco dentro un piatto, in 
un panno lino pulito, con alcune piante di 
rofmarino , o di petrofello. ,

darne alla Crocee eli a

Pigliate della carne pronta da mettere nel
la pignatta, v. g. una Gallina mettetela 

in una pignatta, o tegame, .con del brodo , 
nel quale vi fia ttato cotto un profeiutto, o 
altro fatarne, o veramente vi metterete dell* 
acqua con un pezzo di ventrefea, fate cuo
cere la carne moderatamente, fervitela con 
pn poso di brodo, col quale fi fa cuocere . 
Qiuncio la carne è così condita, fi può fri- 
gere di poi, o veramente metterla fu la 
graticola per mangiarla col fale \ j c V  acr- 
t o , con del petrofello crudo, ovvero del ere* 
icione »

Carne cotta colla Bietola rojfa •

Pigliate, v. g. un’ Anitra, ed empitela d’ 
un ripieno ben condilo cod’ erbe, aggiun*



getevi un buon pezza di butirro, trapuntate la  
fiera) aco con alcuni garofani* ed avviluppate 
l’ Anitra dentro un foglio di carta unta di 
butirro , fatela cuocere, fotto la. cenere salda 
per lo fpazip dt due ore, e quando farà, cj&k* 
ta f v ü u p p a t e



P Q  T  A C G H I
M  A G R I

C  A  P I T  O L O ,  S E C O N D O .

Potaccbioi al. Butirro #J

M Ettete del butirro: dentro un calderine,.
con del fale a difcreziòne e poco» 
butirro», fatelo.fquagliare:fauro , o 

mezzo Tauro fopra della fiamma , aggiungete
vi; dell’ acqua , e ..dopo*che avrà bollito per 
qualche te m p o re  cheMi brodo farà di buon 
fapore , mettetevi, çioftïni di pane., lardando
li* bollire finché;Vengano teneri, di. poi ram
patevi della noce’ mofçata , e lafclatelo an
che bollire un bollo o\ due - prima d’ imban
dirlo

Pótaccbio all’ Uòva

MEttete nella pignatta dell’ acqua, del fa-* 
le ,  e del butirro grotto quanto un ovo ,, 

ed avendoli fatto bollire per qualche tempo 
bifogna Tettare del pane dentro un piatto, ag
giungetevi del petrofcllo , deli’ acetofa, met
tendo il piatto fui fuoco , vuotatevi il brodo 
con un poco d’ agrefta , di poi rompetevi I* 
ova , lafciando il potacchio* fui fuoco-finché 
1? ova fiano cotte, e tenendo Tempre il piatto* 
coperto •
 Coll* erbe..

Pigliate erbe dolci in buona quantità , v. g..
acetofa , lattuca porcaccia , cerfoglio , 

boragine,, bieta,, delle- fcaiogne ovvero* una-
ci-



cipolla» ed avendole bendavate, e tagliate- 
goffam ente, mettetele: déntro una pignatta* 
con un poco* d? acqua-, del butirro, e del fa- 
l e , e quando- faranno  ̂quali cotte aggiungete
vi dell’ acqua,. ovvero* deli brodo, nel; quale 
fiano flati cotti cardi, di biéta » perchè il po- 
tacchio* farà plù< ghiotto ,\ metteteci anche un 
Cappone, cioè a dire una? grotta erotta di pa
ne , e finite di fare il? potacchio ; fi può raf- 
pare deh formaggio di fopra quando è mine- 
flrat®, .ô  veramente aggiungervi dell’òva {tem
perate con dell’ agrefla*, ovvero del brodo* 
della pignatta, facendo* fluffare, detto potac- 
chio per qualche tempo ,, ;

Alcuni* dopo1 d’ aver ftemperate l’ ova- con* 
dell’ agrefta la mettono nell’ ifiettò* tempo nel
la pignatta, e. mefcolàno^bene ogni cofav in- 
fiemey facendolo bollire, un tantino avanti di 
minefirare , ovvero quando F ova* fono fiate' 
temperate, fi, mettano- a cuocere fopra ,un*: 
Scaldino, rimovendole tempre, e quando fo— 
no baftevolmente. cotte, fi: Spargono, fui potaci»’ 
çh io - .

CÀn.Qbvoli'

F iliate cavoli" verdi, o veramente a t̂ri ca
v o li, ed avendoli lavati Sminuzzateli, di5 

poi frigetelv nel butirro, o* nell’ o g l io v u o 
tandoli; poù dentro* una pignatta, dove, vi fia5 
acqua bollente , ovvero fucco di P ifé lli, met
tetevi del butirro,, una*, erotta di pane , del 
fole, o una* cipolla intiera trapuntata d’ al
cuni garofani-, . con un poco*di pepe fe voi 
amate , e fate, cuocere, ogni cofa infieme.*

Con la Cipolla  ..

FAte; Scaldare: delt’ oglio buono; o più to
lto fate1 fquagliare. del’ buon butirro , di 

poi aggiungetevi dèlia; cipolla fettata, e quan
do farà cotta,,, o veramente* fritta* vuotatela. 
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dentro una pignatta nella quale vi Ha acqua 
calda , aggiungetevi del fale con un poco di 
mollica, di pane, o veramente pigliate una 
erotta di pane abbruttita al fuoco, fatela in
zuppare nel brodo della pignatta, di poi ag
giungetevi un paro, o più di roffid’uova du
r e , una gocciola d’ aceto, ó agrefta, cola
te ogni cofa dentro un fetaccio , o ttami- 
gna , di poi mettetelo dentro un piatto ,o  pi
gnatta con del brodo, e fate bollire ogni co- 
fa infieme, di poi mineftrate il potacehio fo- 
pra fette di pane, fate bollire ciò fufficien- 
temente, e fui fine aggiungetevi un poco d* 
aceto, o d’ agretta , e poi mineftrate un’ al
tra volta: Si può rafpare della noce mofeata 
di fopra, ed è huono farlo .un poco (tuffare 
fopra un fcaldino,  

Altro Pctaccbio con la Cipolla •

SMinuzzate delle cipolle, e fatele cuocere 
con del butirro fauro , aggiungendovi dei- 

P acqua , del fale, del zucchero , un poco di 
noce mofeata polverizzata , e fate cuocere 
quel potacehio.

Potacehio, alla Liegefe • •

MEttete dei latte dentro una pignatta , 
ovvero dentro un calderino con del bu

tirro p ovvero dell’ oglio , aggiungetevi de’ fpi- 
chi d’ aglio petto, "del fale, pepe, o altre 
fpezierie , ttemperate un pugno di farina , più 
o manco, fecondo la quantità del Potacehio, 
e  mettetela nel forno, ovvero dentro un cal- 
derino , rimuovendola fpeflo con un poco di 
latte, o vino, fate bollire ogni cofa infiemç 
per poco tempo, e rimenatelo, di poifparge- 
telo fopra fette di pane.



Fot a echio colle Rape .

FAte bollire deli* acqua con del butirro, del 
l'ale, della cipolla, o veramente una fca- 

ìogna grotta , di poi aggiungetevi delie ra-, 
pe ben ranchiate, è quando çtte faranno cotte 
cavatene fuora la maggior parìe, frigeteie , 
di poi qualche tempo innanzi di mineftrare 
mettetevi deil’ agretta, e raschiatevi della no
ce mofeata* 

Foracchio con P i f e l l ì , o Ceci detto 
Puree.

'p ig liate ,  v. g, un quartucçio di FifelH.fèc- 
X  chi, ed avendoli lavati con acqua tepida, 
fategli fìar a molle tutta quella notte dentro 
l’ acqua calda , • in modo, che fiano coperti 
tre dita buone, di poi /fategli cuocere nell* 
illetta acqua , riempiendoli d’ acqua calda 
quanto occorrerà $ e quando la minettra farà 
fatta, cavatela fuora, o veramente mettete 
nell'acqua calda un quartuccio^ di -pifellì, o 
ceci fecchr, fategli cuocere mezzo, di poi 
levatene via il brodo fenza Schiacciarli , e fe 
non òaftaffe , bifogna rimetter dei!’ acqua cal
da ne* ceci, o pifelli , facendoli di nuovo bol
lire per aver dell’ altro brodo . Figliate di 
quella (premitura., e mettetene dentro una 
pignatta quanto batterà con del butirro, e del 
fai e , e Tubilo, che il butirro farà disfatto, 
aggiungetevi radiche di petrofello , uno , o 
due garofani, potete anche mettervi dell’ er
be , v. g. acetofa , cerfoglio, ed indivia , o
gni cofa d5 egual quantità, con una cipolla, 
o fcatogna , o veramente deli’ erbe fine, de’ 
capar! le vi piacciono , e fi può aggiungere 
un crollino di pane abbruttolito , con un 
poco d’ aceto , o agrelta, fe vi piace . Etten- 
do il potacchio pronto per minettrare , bifo
gna cavar via la cipolla coll' erbe , e mi-
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meftrando il potacchio .potete fornirlo «con del 
ipiceatiglio , o polpette ,di pefce «

^Pota echio ..colle Ceirafe •

M Ettete dentro la pignatta acqua , Sale 
con quattroncie rdi butirro , sfatelo bol

lire un pocóv, *di poi., àggiungetevi delle cera- 
fe , del zucchero* delti garofani, della-cannella 
quanto vi farà di Infognò in modo , che il po<- 
tacchio non ha stroppò Forte i uè late ĉuocere 

*ogni colà infieme, .

IP Macchio colle Cairòte.

MEttete dentro una pignatta d’ acqua 'ba
llante per.fare un piatto grande di po- 

tacchio , e quando Sarà .bollente /.aggiung e
vi mezza libra di huòh vbutirrò'fr f̂co * del fale 
a diferezione , -dipoi 'mettetevi mezza -libra , o 
più di pïteili lecch i , tre. o quattro carotte 
ben pulite e tagliate in pezzi ^facendole ben 
cuocere , e levando /  finché fi .pórrà , l a  feorza 
de’ pifelli , ed un’ orà innanzi *di minèftrare fi 
metteranno erbe dolci nella pignatta, -'v. g. 
dell’ acetofa , del -cerfoglio , deli’ indivia con 
un poco di petroteilo , una Scalogna, o cipol
la , un pizzicotto di favoreggia / due , o tre 
garofani, fate cuocere ogni cofà infìeme , e mi- 
neflratelo quando farà finito, è che fia di buon 

Sapore.
Pota echio co'Spiri ac ci..

MEttete dentro unapignatta de* Spinaci ben 
lavati, aggiurrgétèvi dell’ acqua, del 

butirro, della le-, un fafeetto di maggiorana, 
del timo , della 'mentuccia, del balfamo , una 
cipolla trapuntata di alcuni garofani , fate bol
lire ogni cofa infìeme, e quando il potacchio 
è mezzo cotto, aggiungetevi dei zucchero a di

screzione, v. g. due onde, una brancata di
zib-



bibo , quantità di. crottini di ;pane , o vera
ente crottini àbbruftoliti, finite di far cuoce
 il potacchio, .dipoi mineftratelo fopra fette 
 pane* * . . {

Potticchio •di ’Cocuzza .

Agliate in pezzi la cocuzza, mettetela 
dentro una pignatta di terra con deiP 

qua , del Tale , uno q due ^garofani, con del 
utirro, a difcrezione, fatela cuocere finché 
nga xquafi disfatta, e che fia calato il bro

o ,  avvertendo che non sVabbrugi , e non fi 
ttacchi alla pignatta , .levando via P abbru- 
iato, fe per fortunale rie farà , ‘ il che fi po
à fuggire, 'facendola cuocere lui fine a fuo

o lento é Quando dunque farà cotta a perfe
ione, e che avanza poco brodo , e vi faranno 
ncora dé’.pèzziìgroffi, li ammàctareté, e poi 
i metterete del la t te , e fubitó che comincia 
 bollirà lèvate via la ;pignattà dal fuoco, e 
opo d’ avrei* fettatò del parie dentro una fcu- 
ella, bifognèrà fpargere fopra dette.fette lof

i d’ uova ftemperati con un poco di latte, ag
iungendovi alcune cucchiajàté del brodo più 
hiaro, ed avendoIpàrfo i rotti d’ uova fu le 
ette di pane , bifògnerà vuotare il potacchio, 
 metterlo dipoi a ftufare fopra d? un fcaidino, 
ifervaridovi un poco di brodo per riempire il 

potacchio, quando ndh ve ne fotte abbaftanza .
Alcuni vi aggiungono del zucchero con un 

poco di cannella , altri vi mettono de? pepe, 
ovvero della noce mofcata , ma egli è miglio
re quando è condito fempiicemente. "

La cocuzza è buona dentro un potacchio 
gratta in vece d’ erbe, e quando ve n* è della 
così cotta, voi ne riferverete da parte con 
una falfa di butirro bianco; fe ne può anche 
mettere nella pignatta coll’ erbe, in vece di 
citrolo.

Po-



Potaccb’h  coi L atte .

SI  fa bollire il latte, i! zucchero, ed il Tale 
infieme con un poco di cannella,-e due o 

tre garofani ; quando ha bollito qualche tem
po vi fi aggiungono rodi d’ uova (temperate 
con un poco di latte, rimenandoli Tempre con 
un cucchiaro fin tanto che il potacchio fia 
cotto, per impedire, che non diventi forte , 
facendo ogni cofa prettamente . Dipoi mine- 
llratelo fopra del bilcotto, jo (opra fette di 
pane bianco..

Giacchio delP Orzo mondo*

Pigliate due onde d’ orzo mondo, e fatelo
cuocere con dèli’ acqua fin tanto che ven

ga fpaccatò , e che il brodo fi condenfi ,  
riduca a una mezza foglietta, allora bisogne
rà colarlo .dentro una tela grotta, per averne
la midolla, Spargendovi di quando in quand
una parte di quel brodo ; dipoi fi metteràsin
que o Tei cucchiarate di quella fpremitura d
chiara dentro una foglietta di latte di Capra
o di Vacca, Ovvero di mandorle dolci, con u
poco -di cannella, del zucchero, e del falena di
screzione , fi fa cuocere ogni cofa infieme fi
santo che il latte gonfia , e comincia a bolli
re,  allora bTognerà vuotarlo dentro un piat
to , fornito di Tette di pane bianco . Inorate 
che fi*può metter dentro un potacchio l’ orz
intijrp, lenza colarlo. Si può anche metter
u ^parte di latte di mandorle, con dell’ altr
Jatte per far quel potacchio .

Notate, che il tormento mondo fa potac
chio più lquifito adii*

* PMacchio .colie ^Mandorle.

Pigliate ott’ onde di mandorle dolci dell
più frefehe , Tatele dar a molle per qua

che tempo nell’ acqua un poco tepida, pel
tel



tele , e mettetele nell’ acqua frefea , dipoi 
trinatele bene dentro un mortajo di marmo. 
aggiungendovi di quando in quando una cuc- 
chiarata d’ acqua frefea, e fecondo che anda
te cavando del latte , bifogna metterlo da 
parte , e quando le mandorle faranno ben pe
l le , bifognerà metterle dentrouna falvietta , 
ovvero ftamigna, aggiungendovi tre fogliette, 
o in circa d’ acqua fredda. Vi fi può aggiun
gere, grotto quanto un ovo , della mollica di 
pane bianco inzuppata d’ acqua frefea. Bifo
gna fpremer le mandorle, efiraendone quanto 
lì potrà del latte, e metterlo dentro una pi
gnatta, con quattr’oncie , o pili di zucchero, 
« del Tale a diferezione , fate cuocere adagio 
fopra poco fuoco, rimenandoio fempre con un 
cucchìajo fin a tanto che comincia a conden- 
farfi. Quando farà cotto , e di buon fapore , 
fpargetelo fopra fette di pane, ovvero fopra 
dei bifeotto fettato, lafciandolo ftuffare per 
qualche tempo.

Vi lì ponno aggiungere alcune gocciole d’ 
acqua di fior di melangolo , o d* acqua rofa, 
ovvero di cannella, oppure fucco di limone , 
o di melangolo ; fi ponno (temperare due o 
tre rodi d’ ova con latte di mandorle , e 
poi vuotarli nella pignatta prima di mine- 
flrare*

Quei potacchio farà più denfb , e più di 
fottanza, fe in vece d’ acqua comune vi fi met
te del atte , o veramente acqua e latte in- 
lìeme per eftrare il latte d^lle mandorle, e 
farne il potacchio,

Potacchio colle Ranocchie .

MEttete dentro una pignatta fpremitura di 
pifelli , aggiungetevi del buon butir

ro , de’ capari, e del fale , e fategli ben boi- 
lire , pigliate nell’ iftettò tempo delle Ra
nocchie fcorticate , fatele biancheggiare 

D nell*



Reir acqua calda , ed avendole fubito cavate 
fuori a fecco, mettetele dentro un tegame , 
ovvero fcudella con del buon butirro, dell’ 
agrefta , e de’ croftini di pane abbruftc/liti, una 
cipolla, un fafcetto d’ erbe fine, alcuni fun
ghi,  del latte di Raina, fe ve ne farà, un 
poco di noce mofcata , e dei fale , fate ben 
bollire ogni cofa , e quando le Ranocchie 
faranno mezze cotte , aggiungetevi una buona 
cucchiaiata di fucco di Pifelii, eflendo ilpo- 
tacchio prónto da mineftrare , fi farà (tuffare 
il pane Zeccato al fuoco, mettendovi d^Ilafo- 
praddetta fpremitura, e quando il pane farà 
liuffatto vi fi aggiungeranno delle Ranocchie, 
apparecchiato con della fpremitura quanto vi 
farà di bifogno, con del fucco di limone, o 
veramente dell’ agrefta , vi fi potrebbe aggiun
gere dely piccatigli di Raina.

Potacchio di Gambari a foglia di Bifca,

■ pigliate del brodo di Fefce , o veramente 
X del brodo chiaro, o fpremirura , ella è più 
a propofito , che il brodo di Pefce , mettete
ne dentro una "pignatta, quanto ne farà di 
bifogno per fare il potacchio, aggiungetevi 
un fafcetto di timo, e di perfa , due o tre 
cipolle, del fale, e del butirrobaftevolmente, 
vi fi ponno aggiungere alcuni funghi.

Mettete anche dentro una pignatta cinquan
ta ,  o fefTanta Gambari cotti, e nettati, del 
fale, del butirro , dei garofano , e della noce 
mofcata, un poco d’ aceto, un poco d’ erbe 
fine legate con una fcalogna, e fate bollire 
ogni cofa infieme coi detto brodo lo fpazio d’ 
un’ ora, o in circa, dipoi bifogna mettere de’ 
croftini dentro un piatto , fpargervi il potac
chio di fpremitura, condito, e ben cotto; 
aggiungetevi una parte dei brodo dei Gam
bari,

Si può colorire di rofTo il brodo , peflando
le



le branche de’ Gansbari già cotte , con il cor
po infieme , avendone levato Tamaro, eh’ è 
Vicino alla tetta, e avendovi aggiunto deffal
tra fpremitura, ovvero  ̂ brodo magro, colarlo 
per una ftamigna, e poi fpargerlo fopra delli 
crottini dentro un piatto . Fate ttuttàre il po- 
tacchio un quarto d’ ora, o in circa, dipoi 
mettetevi i Gambari in compone , con T avan
zo della Jor falla per minettrare, e guernire 
il potacchio , vi fi può aggiungere del fucco 
dì limone , o d’ agrefta, lafciandolo anche un 
poco fui fuoco prima di fervire . ,

Se il brodo è coll’ erbe , vi fi ponno aggiun
gere due o tre rotti d’ ova dure con un pezzo 
di pane feccato a! fuoco, avendo prima pefta- 
ti li rotti d* uova infieme col pane fecco , e 
col corpo de’ Gambari, dipoi colar ogni cola, 
e fpargerlo fopra de5 crottini nel modo Sud
detto .

Totacchio colle Telline »

RAfchiate bene le Telline, lavatele in più 
d’ un’ acqua, fregandole fra le mani, di

poi mettetele dentro una pignatta con dell’ al- 
tr’ acqua, e fatele bollire fin a tanto che li 
aprano, dipoi cavatele fuora a fecco , e lafcia- 
te pofar quel brodo, lavando di nuovo le T el
line, fin tanto che non vi retti più arena , o 

gabbione , dopo d’ aver levato via la maggior 
parte de* gufici , fi fregano dette Telline «con 
del butirro mezzo fauro , aggiungendovi del 
faie , una cipolla, o fcalogna, trapuntata di 
garofani; mentre, che fi frigono , bifogna 
mettere dentro un piatto crottini di pane fec- 
cati al fuoco, aggiungendovi del brodo delle 
Telline, e farlo ttuttàre, e quando le T e l l i 
ne faranno f r i t t e f e  né guernirà il potacchio, 
mettendo fulla faida del piatto qpçlle , che 
hanno il gufcioy e le altre dentro' ifi piatto , 
dipoi vi fi aggiungerà del brodo bianco fatto 
£on rotti d’ uova > e dell* agrefta cttti infieme , 

D  z  con



con un poco di noce mofcata per di Copra , e 
poi fervile pretto.

Potacchio faùtaftico.

FAte un buon potacchio di fpremitura di 
Pifelti , ed abbiate molti piatti di Pefci , 

conditi differentemente l’ uno dall’ altro , e 
mezz’ ora, o in circa avanti di mineftrare ag
giungetevi due cucchiarate di ciafcheduwa Cal
ia, facendo bollire ogni cofa infieme ,e poi mi- 
nettrare .

P  ôta echio col Pefce.
f

C Urate il PeCce , quale vi parerà, v. g. u
na Raina da latte, apritela, elevate via 

quanto vi è dentro , dipoi Ccarnate dettramen- 
te la polpa, e mettete il carname dei PeCce 
dentro un bacile pieno d’ acqua, lavatela pei* 
levar via il fangue, dipoi mettetela dentro 
una pignatta di terra, con una foglietta d’ac 
qua , più o manco , fecondo la grotfezza deî 
Pefce, del Cale, del butirro, uno o due ga* 
rofani, un poco di pepe, un poco di petro- 
fello fcielto, e lavato, una cipolla, o vera-* 
mente alcune fcalogne intiere , fate bollire il 
potacchio fin tanto che fia compito.

Fate cuocere feparataroente dentro un tega
me del latte di Raina, e dentto un’ altra pi- 
gnattina fate cuocere de’ funghi, e quando o
gni cofa farà all’ ordine, bifognerà aver del
la erotta, o veramente delle fette di pane fec- 
cate al fuoco , fpezzando detto pane per for
nirne ragionevolmente un piatto , il quale 
metterete fopra la cenere calda, fpargendo- 
vi fopra del brodo di Pefce , fenza mettervi 
dell’ erbe, e quando farà confumato, ne met
terete dell* altro, dipoi fi aggiungerà una o 
due volte un cucchiaro d’ argento pieno di 
falfa di funghi \ fi guernirà il potacchio coi* 

- un



un pezzo d* Anguilla, ovvero di Lampreda , 
o d’ altro Pefce aleflo , o cotto in altro mo
do, come v. g. delli Ancludì . Si può aggiun
gere del piccatiglio di Raina, o veramente 
d’ altro pefce ben condito, e metterne fopra 
delia zuppa grotto quali quanto un dito ; di 
poi aggiungetevi di nuovo latti di Raina fpez- 
za ti , deili funghi, e de* pedoni di carcioffò- 
li tagliati in pezzi ,. o veramente Ottriche , 
ogni cofa ben cotto , e ben condito, o vera
mente ci fi meteranno delie Telline, ovvero 
delie code di Gambari fenza i5 offa , colle 
quali fi guernirà il di dentro, e V orlo del 
piatto , vi fi ponno aggiungere capari , o 
veramente piftacchi cotti con delli funghi, o 
d* altra buona falfa , ed un poco di fucco di 
limone.

Quando il piatto è guernito, vi fi aggiun
ge ancora del brodo di Pefce, una cucchia- 
rata, o due dì funghi, ed avendo atteggiato 
il potacchio, fi metterà caldo fopra un poco 
di fuoco, fin tanto', che fi ferva, potete^ra- 
fpare per di fopra un poco di erotta di pane, 
e circondare il piatto di fette di limone o ve
ramente di melangolo tagliate a foggia di 
merletti , feminando da per tutto grani di 
Granata. Si può anche frigere la tetta, 0 co
da d* una Raina , o veramente d’ un altro 
Pefce per guernire li due capi del piatto, o 
bacile, nel quale è mineftrato il potacchio ; 
vi fi può anche aggiungere un poco di pol
vere d’ Iride di Fiorenza , o veramente di 
Viole , acciò il potacchio abbia meglio o- 
cjore.

Bifca di P efce .

M Ettete dentro un bacile , o veramen
te dentro un altro piatto una , o 

due fette di pane abbruftoUtQ , ammacca
l i  3 te lo ,



telo , o veramente fpezzateîo , aggiungetevi 
alcune cucchiarate di fpremiturachiara, o ve
ramente del brodo di Pefce delicato v v* g. d* 
una Raina , o Anciude , Ofiriche , ovvero T el
line di mare, fi può mefcolare infieme della 
(premitura  ̂ e" del brodo di Pefce. Fate {tuf
fare quél pTane aggiongendovi di quando in 
quando del: brodo quando occorrerà , ed emen
do fiutfato vi fi può mettere della falfa di 
carpiono veramente d’uno fiuffato , con qual
che^ ucchi arata dr falfa di funghi ; di poi fi ' 
metterà in mezzo al piatta un pezzo di Pefce,. 
o veramente un Pefce intiero cotto coi mez
zo intingolo di carpio, ovvero in qualch’ altra 
xnodo, di poi fi finirà di guernire il piatto 

>̂n dei piccaìiglio di Pefce cotta, e ben con
dito , aggiungendovi ogni forte d’animale ma
gro, v. g* latti,  e lingue di Carpio fritti, a  
{tuffati, o veramente cotti fra d^e piatti con 
pignoli, pifiacchi, Oftriche fritte, o cotte a 
ufo di frittelle, Anciude ^i mare , del Gob
bio, ovvero pezzi di Lampreduccia, o vera
mente d^altri pcfciolini delicati già cotti , e  
ben conditi, ficcome delle code di Gambari ' 
© veramente Ranocchie, o Telline fenza gu- 
fcio , der funghi , o funghini , prugnoli, de* 
tartuffali, delle cafiagne , de’ pedoni di car
c io fa i  cotti un poco prima di fervire alla Bi- 
fca , vi fi può aggiungere un poco d’ agrefla , 
o veramente una falfa con un o vo ,  dopo d* 
averlo fatto fcaldare per qualche tempo fepa- 
ratamente per cuocere quell’ ova , di poi tra
punterete fu la Bifca fettoline di pane fritte r 
e vi aggiungerete della mela granata, con 
delle fette di limone , o di melangolo, laitian- 
do anche un poca di Bifca fu la cenere calda *

CON-
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 D I  P E S C I . .

p i g i a t e  v. g. de’ Sgomberi frefchi, e quali- 
A do faranno lavati, e curati, fateli cuoce
re con dell’ acqua falatà, vi fi può aggiunge
re dell’ aceto , o detir agrefta, dell’ erbe fine , 
della fcorza di melangolo, alcuni vi mettono 
delcafcio, poi potete mangiare quei Pefce
con un poco d5 avanzo di brodo, o veramente 
lardatelo, raffreddare dentro il fuo brodo , 
di poi cavarlo fuora , e condirlo con qualfìvo- 
glia falfa, che vi parerà .  

Pefce coir intingolo .

p ig lia te  v. g. un Luccio, o veramente un 
JL Rombo delia Loira, ovvero degli Ago
felli , o d’ altro Pefce, e dopo d’ averlo ben 
curato, fi può mettere a molle dentro del 
buon vino lo fpazio di qualche ora , o vera
mente dentro doli’ aceto con del fale, un po
co di fcorza di melangolo, di poi farlo bol
lire con dei vino, o aceto , ovvero dentro 
delL’ agrefta , mefcolati infieme con del fale , 
un poco di timo^o altre erbe fine, del garo
fano, della fcorza di melangolo. Fate in mo
do , che il fuoco attacchi ài brodo, onde co
lorire il Pefce di turchino, e quando egli fa
rà cotto , lafciatelo raffreddare nell’ intingolo, 
di poi cavatelo fuora^ e cuopritelo di petro- 
fello . Il Pefce da falfa è buono con la peve- 
rata, o veramente con una falfa fatta col bu
tirro , nella quale vi fia un poco d’ intingolo 
{'olito, farà anche migliore con una falfa iec- 
carda. , "

Molte perfone mettono deli’ acqua nell’ in
tingolo per rifparmiare il vino , ma il Pefce 
non è faporìto.



8o I L  C U O C O
Ottervate ancora , che il vino bianco fe il 

Pefce più bianco , che non fa il vino rof- 
ffo.

Pefce da mezza fa i f a , ovveto colla 
 fa i fa  baftarda.

Pigliate v. g. una Raina , ovvero un al
tro Pefce, tagliatelo in quattro parti , ~o 

veramente in più pezzi , dopo d’ aver fgom- 
brato gl* interiori , di poi mettetelo dentro 
una fcudella con del Tale , della fcorza di 
melangolo, delle foglie di lauro , ovvero 
akre erbe fine , del garofano , una cipolla , 
o fcalogna , con dell* aceto baftevolmente 
più tofto caldo, che freddo , lafciate mace
rare , e ftar a molle il Pefce lo fpazio 
qualche ora : di poi fatelo cuocere dentr
un calderine lungo da Pefce con del vin

V. g. per una Raina, ovvero altro P  
d* un palmo di lunghezza , e grotto a pr
porzione , vi vorrà una foglietta , e mezz
di vino , e fare un fuoco chiaro, e vivo
cioè a dire della fiamma, e quando il vin
averà prefo il fuoco , e che vi fi vederà c
me una fiamma pavonazza, all* ora farà tem
po di mettervi il Pefce , con fei oncie 
butirro, o in circa tagliato in pezzi , deli
grotta rafpatura di pane , una buona branc
ta ,  o due di funghi, due, o tre piedi di car- 
ciofoli tagliati in pezzi , e già mezzi cotti 
con del fale a diferezione , vi potete aggiun
gere una brancata di pignoli , o di patte-ri- 
na , fate cuocere ogni cofa infieme, e ri
menate qualche volta la falfa per mefcolar- 
la bene , e quando ogni cofa farà cotta , 
bifognerà. cavar il Pefce con preftezza fuor 
della falfa, fenza romperlo, ed avendolo roef- 
fo dentro un piatto , aggiungervi poi la fal
fa , porre il Pefce in mezzo, rafehiatevi un 
poco di noce mofeata , e de’ croftini di pa



ne , e vi potete ancora aggiungere pet di fo- 
pra del petrofeilo.

Animelle magre.

M Ettete dentro un tegame piedi di carcio- 
foli imbianchiti, o veramente mezzi cot

ti ; delti funghi, delti datti di Raina, delle co
de di Gambari, un poco di capperi, dei bu
tirro, con un bicchiero di vino, una cipolla, 
ed una fcalogna intiera, trapuntata d* alcuni 
garofani , un poco di fcorza di melangolo, o 
di limone , alcune polpette di piccatigli di 
Pefce con del faie, fe non vi faranno capperi 
vi metterete un poco d* aceto , e farete bolli
re ogni èofa infieme , e fui fine vi potrete 
mettere del fucco di limone. Si può circon
dare il piatto con deli’ Oftriche fritte, a ufo 
di frittelle, mefcoiandovi de’ grani Granata, 
e fette di limone ,

Pefce fìuffato.

Pigliate una Raina , o veramente d’ altro 
Pefce, levate via tutte le interiora , fen- 

za rompere il fiele, di poi tagliate il Pefce in 
due, o più pezzi , mettendoli dentro un cal- 
derino colle fue ova , o late, e non il fan- 
gne , nè le budella, a caufa delle fporcht- 
zie , che vi fi ponno incontrare , aggiungete
vi del butirro, de! fale , l̂el pepe , o vera
mente alcuni garofani, un poco di fcorza di 
melangolo, ovvero alcune foglie di lauro, o 
veramente d’ altre erbe fine , una cipolla , 
ovvero una fcalogna , tanto quanto ne fa
rà di bifogno ; alcuni vi mettono una parte 
di vino, ed una parte d’ acqua, ma il Pefce 
ne retta troppo molle , e la falfa non è fapó- 
rita .

Fate cuocere il Pefce ; potete aggiunger
 vi



vi fui fine un poco di rafpatura di pane, coti 
de*capperi, ed imbandire ogni cofa quando 
farà cotto, rafchiando della noce mofcata per 
di fopra ; fe la falla è  lunga, fi può mettere 
delle fette di pane nei fondo del piatto.

Pefce in Cafferola *

Ettete del vino, del butirro, del Tale ,
del garofano, del pepe, della noce mo

fcata , un pezzo di fcorza cfi melangolo , o di 
limone , ed una foglia di lauro , di poi ag
giungetevi un Rombo, o Pafìfera della loira , 
o qualche altro Pefce ,. un poco di rafchiatura 
di pane con pezzetti di butirro, fecondo, che 
va cuocendo, e quando il Pefce è cotto, e 
mefTo nel piatto, raschiatevi perdi fopra del
la noce mofcata *

SE il Pefce è grotto , bifogna tagliarlo in 
pezzi dopo che è flato curato , e lavato , 

di poi metterlo dentro nel butirro mezzo fall
ico, corr del fale, pepe, garofano, fcorza di 
melangolo , ed erbe fine , una cipolla, o fca- 
ìogna, e farlo cuocere , aggiungendovi dell’ 
agreffa, o deli’ aceto, ed un poco d* acqua r 
o dei brodo di Pefce ; raschiatevi della noce 
mofcata quando farà mefifo dentro un piatto*

p ig l ia te  dei Pefce arroflito, o fritto, taglia
*  to in pezzi , o fette , mettetelo dentro un 
piatto con( del butirro , del Sale, ed un poco di 
garofano, fcorza di melangolo, fp eri e rie, e 
rafpatura grofifa di pane, una scalogna , dell* 
agrefta, o dell’ aceto, con de’ capperi fe vi 
piacciono, o veramente dell’ alici, fare bolli
re ogni cofa infieme, e poi cavate fuora la

Tri caffè a di Pefce».

Qapirotada di Pefce,.

fca-



fcaîogna , quando imbandirete la capirotada 
fafpando delia crolla di pane , ed un poco di no
ce mofcata , fc non ve ri’ è dentro le fpecie.

Pefce fra due p ia tti.

p ig lia te  v. g. una Raina , o altro pefce, do- 
A po d’ averlo curato, fcagiiato, e lavato, 
fe il Pefce è grotto , e fpeflfo fpaccatelo iti 
mezzo per metterlo in due parti , di noi met
tetelo dentro un tegame, o tortiera con del 
butirro, del fale , della rafchiatura grotta di 
pane, o veramente de’ funghi fpezzati con un 
poco d’ erbe fine , ovvero del garofano , e del
le altre fpecierie , cuoprite il piatto cbn un 
coperchio sbugiato in due o tre luoghi, acciò 
pottcì /vaporare.

Quando il Pefce farà mezzo cotto, o incir
ca , aggiungetevi dell’ uva fpina , o de i gra- 
nì d̂* agretta un poco ammaccati, o veramen
te del fucco d’ agrefta, o dell’ aceto, o una 
falfa coll’ ova : vi fi ponno mettere de’ cappe
r i , « della patterina , di poi finitèxdi far cuo
cere il Pefce, rafchiate della nocê  mofcata 
fui fine : vi potrete mettere del pane fritto 
con delle fette di limone ; in tal maniera fi 
può condire* ogni forte di Pefce piano , v. g. 
delle sfoglie ; etti faranno più faporiti, fe a
vanti di condirgli gli farete un poco arroftire 
fu la graticola.

Si ponno lardare de’ Sgombri frefchi, o ve
ramente d’ altro Pefce con de’ lardelli rottili , 
avendo fatto de’ tagli nel Pefce, còme fe fi 
voi ette far arroftito fu la graticola ; di poi fi 
pattano i lardelli nella polpa del Pefce, e fi 
condifce come abbiamo detto di fopra, fa
cendolo cuocere al forno, come fra due 
piatti .
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Pefce alla Marinata , o veramente pefce
marinato . 

B Ifogna frigcre il Pefce nelPoglio, ed a
vendolo cavato fuora, mettete dell’ aceto 

coll’ avanzo della frittura : o più tolto mette
te nella padelLa dell’ oglio , che non ha fervi
lo > fatela fcaldare > aggiungetevi deli*aceto , 
delle foglie di lauro, ovvero del rofmarino, 
o altre erbe forti, del fale, con alcuni garo
fani , fate bollire infieme tutti quelli ingre
dienti per qualche tempo , e fpargete la fal
fa fopra di qualche Pefce fritto : Si può man
giar caldo, e freddo, lì può* confervare molti 
meli / condendolo nel modo feguente..

Pigliate , v. g. sfoglie di mezzana grandez
za , fatele cuocere, di poi mettetele per or
dine dentro un barile r e aggiungetevi della 
falfa Sopraddetta, finché vengano coperte di 
tre , o quattro dita per di fopra, e non copri
te punto il barile, Se non uno, o due dì do
po , cioè a dire fin tanto , che ogni cola fia 
del tutto raffreddata, farà buono effondo fred
do, ed anche eftendo riscaldato con una buo
na falfa, v. g. una falfa coll* anchiove, nella 
quale fi potrà aggiungere della falfa di Pefce 
marinato. *

Si ponno confettare, o marinare Oftriche 
nel modo feguente : Pigliate Oftriche groftfe , 
e mettete dentro nel barile un’ incrofiatura di 
zucchero in polvere, dipoi un* incrofiatura d* 
Oftriche , effendo ogn’ una impilottata con 
pezzetto di cannella, finite d* empire il bari
le ,  mettendo delle incollature* cuopritelo,e 
confervatelo in luogo frefco.

Pi-



Picatiglio , 0 Polpette dì Pefce.

Pigliate 5 v. g. una Raina, o veramente 
altro Pefce , levate le fquamme fe ve ne 

fono, di poi cavate fuora le interiora, e poi 
fcarnate il Pefce con un coltello , e fe vi fa* 
ranno affai rette frammifchiate, bifogna levar
le con diligenza.

Alcuni fanno Ilare qualche tempo a molle 
il Pefce dentro dell’ acqua quali bollente per 
attenerir la carne, e per levar più facilmente 
le reflex ma ciò leva il fapore del Pefce : effe li
do levate le rette , bifognerà tritar la carne ben 
minuta, con un poco di petrofeilo, o del fale, 
vi fi ponno aggiungere alcuni funghi fpezzati . 
Mettete il piccatigli dentro un piatto con 
del butirro, un poco di pepe, o fpezierie, un 
poco di fcorza di melangolo , o di limone , 
ovvero alcuni garofani, un poco d’ agrefta, 
ovvero una cipolla o Icalogna , fe voi volete, 
un poco di pafferina, e de’ pignoli, fe vi pia
ce il dolce.

Alcuni fanno cuocere la tetta, e la coda 
del Pefce col piccatiglio.
# Bifogna rivoltare , e rimuovere di quando 
in quando il piccatiglio, e quando è cotto ca
var via iafcalogna , o cipolla, di poi raschiar
v i  un poco di noce mofcata Ì e metter fopra 
del Pefce fettolme di pane fritto, alcuni vi 
a8g*un§°nQ un poco d’ intingolo di Carpio, o 
veramente di fai fa di Germania , o dei fucco 
di carne arroftita .

Per fare le polpette, bifogna pigliare del 
piccatiglio crudo di Pefce ben condito, inaf- 
fìandolo con un poco di vino bianco , ovve
ro dell’ agretta , o delia chiara d’ o va , fpre- 
mendolo colie mani per formarne le pol
pette , e poi farle cuocere con del butir- 
po , e della midolla , col retto degl* ingre
dienti. Vi fi poffono mifticare deiii rotti, e

cUdle



delle chiare d’ova dure nel p iccatig li , e nel* 
le polpette .

Pafìicciata di P efce ,

MEttete il piccatiglio del Pefce dentro d’ 
una pignatta, o veramente dentro una 

fortiera, conditelo con alcuni garofani ; e d* 
erbe fine: mettetevi de’ pifelli, del butirro-, 
e del vino , aggiungetevi fecondo , che van
no cuocendo, delle cavagne arrofte , o vera
mente delle rape fritte tagliate in pezzi mi
nuti, vi potete anche aggiungere un poco d* 
intingolo di Carpio, rafpate della noce mo
la t a  per di fopra, quando egli farà sotto 
trapuntatevi dei pane fritto .

Pefce arrcfo .

p ig l ia te  dei Pefce, lavatelo, Scagliatelo, e 
fgombrate tutto ildTdentro, non bacian

dovi nè ©va, nè latte, nè fahgue, perchè re
merebbe crudo, ed impedirebbe di cuocere il 
Pefce , bìfogna afciugarlo bene, e poi farvi 
alcuni tagij, più o manco fecondo la fua grof- 
fezza, e fecondo che la carne è foda, perchè 
fe la carne è tenera , e delicata come quella 
de’ fgomberi, e de’ Pefci piani, non occorrerà 
farvi dentagli*

Quando il pefce è aggiuftato, bifogna met
terlo fu la graticola, la quale bifognerà guar
nire di qualche filo di paglia bagnata , ov
vero del gionco, ovvero di finocchio, e far
lo arrofiìire adagio , avvertendo , che non 
s’ abbrugi ; quando farà cotto da una parte 
infognerà voltarlo all’ a ltra, ungendolo con 
un poco di butirro, ovvero oglio : vi è certo 
Pefce , che fi bagna con dell’ aceto, ovvero 
deli’ agrefta ; eflendo cotto il Pefce , vi fi fa 
una /alfa col butirro, o veramente un ripie
no di qualch’ altra falfa.



Pefce arrojìiio allo Spiedo *

p ig l ia te ,  v. g. una Raina, e dopo d’ averle 
fgomhrato il ventre dei tutto ed averla 

fcagliata , fate de* tagli d’ ambe le parti 
mettetela allo fpiedo, e /alatela dentro, 
fuora . Mettete net ventre dei Felce un ra- 
micelio , o due di timo , ed uno di perla , 
con due , o tre foglie di lauro lecco , due y
0 tre buone cipolle fpaccate in quattro par
ti , due , o tre garofani , un poco di pepe r 
e di noce mofcata , due oncie di butirro fre- 
fco più , o manco * fecondo la grandezza 
del Pefce , di poi bifogna aver due baffoni 
groffi quanto un dito , e che fiano piani da 
una parte, e #più grandi del Pefce , il quale 
metterete fra#quei due baffoni , legandoli per
1 due capi ; e dipoi legarli quanto tutto il 
Pefce, di poi farlo cuocere come della car
ne , voltolandolo di quando in quando, ora 
da una parte y ora dall’ altra, acciocché il 
Pefce fi cuoci egualmente , bifogrserà inafc 
fia rio fpefTo con quattr5 oncie , o più dì bu
tirro , che fia dentro la cazzuola , con una 
cipolla, o un ramicello dì timo.

In quel mentre , che il Pefce s’ arroftì- 
fce alto fpiedò , bifogna fare lâ  fai fa den
tro una pignattina , ovvero dentro un tega
me , mettendovi il latte del Pefce taglia* 
to in pezzi , del butirro , del fale , uns*fca* 
fogna , o veramente un poco di .cipolla y 
dell’ Ofìriche , e dell’ Anciove , fe voi,ne 
avete-; vi il panno anche aggiungere alcu
ni funghi tagliati in pezzi , fate cuoce
re quella falfa , e fui fine aggiungete* 
vi dell’ a g refi a* , con un poco di noce mo
fcata *

Quando il Pefce Jt cotto , ed arrofìito ha- 
ftevohrsente, mettetelo dentro un piatto » 
levate la cipolla , )e l’ erbe fine * che Iran

 no
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no nella pancia, levate anche la fcalogna c
fafcetto della falfa, dipoi fpargete la falfa f
pra del pefce, aggiungendovi ciò che è fgo
ciolato dalla Raina dentro la cazzuola , 
mettete il latte (opra del Pefce, P altra pa
te dentro la pancia , trattenete per qualch
tempo il piatto fopra un poco di fuoco, a
ciocché il pefce pigli il fapore della falla •

Pefce fritto in piu maniere •

Scagliate, e curate bene il Pefce, fgom
brate bene la pancia, lavatelo fe occorre

rà , afciugatelo, perchè fe fotte bagnato no
fi potrebbe ben friggere. -Si può infarinare
e fai are con dei fale ben minuto , facendov
dei tagli, fe ella è polputa affai.

Per frigger bene il Pefce, bifogna che 
oglio, o il butirro fia ben calcio finché quand
ci fi mette la coda del pefce fubito retti afciur
t a . Sarebbe necettario, che nel fondo del
la padella vi 'fotte un filo di ferro in cer
chio, per impedire , che il pefce non s’ attac
ch i,  e quando è cotto da una banda, volta
telo dall’ altra. Quando egli è fritto mettete
lo dentro un piatto, farà apropofito guernir-
lo di mezzi melangoli.

Ettendo il Pefce fritto , e cavato fuora, l
potrete mangiar fenza falfa, ettendo fpolve-
rizzato con un poco di fale , ovvero con delP
agrefta , o fucco di melangolo, ovvero con
la peverata, o una falfa colla cipolla , o
veramente con qualche altra falfa , oppure
fi fpezzà il pefce fritto, e fe ne fa una capi-
rotada.

Pefce fritto a ufo di frittile  .

TJIgliate, verb. graz. Oftriche grotte, lava
tele con acqua fredda mutata fpetto, 

poi afciugatele con un pannolino : di poi in
zup-



zuppattele dentro della papa cruda , e fpeflfa 
fatta con della farina , condita con poco di 
Tale minuto , e con del vino bianco , ovvero 
del latte, e dell’ acqua (temperate infieme , 
il vino bianco è il migliore, e il condimen
to ha da edere denfo come moltarda, e di
poi cuocerle 3 bifogna pigliarle una per una 
con un cucchiaro 3 e metterle dentro la pa
della nel butirro ben caldo, ed in quantità , 
o veramente dentro una frittura fatta parte 
col butirro,e parte con Foglio d’ oliva, e di 
noce ben caldo, e che non Crepiti più fui 
fuoco, rivoltandole una per una, acciò fi cuc
cino da per tutto, e che piglino colore fenza 
abbruciarli, e fenza attaccarti alla padella.

Quando fon cotte, e crogiate come fritel- 
le ,  cavatele fuori una dopo l’ altra, e fubito 
fpoìverizzatele di fai minuto, aggiungendovi 
del fucco di melangolo, o di limone, ù ve
ramente dell’ agrafia , o dell’ aceto,, e man
giatele calde , in vece di fais vi fi può met
tere del zucchero.

Pefce affumicato,

NEttate e curate del Pefce, e falatelo più 
tolto intiero, che per pezzi, e lanciate

lo nel fate tre o quattro d i , o veramente più 
tempo, fecondo la fua grofiezza, dipoi aven
dolo cavato fuora, e lafciatolo un poco afciu- 
gare, ti mette a feccare fui camino, avvilup
pandolo con della carta per mantenerlo pu
lito. Si può far feccare del Pefce nei camino 
fenza falarlo.

Quando vi è quantità di Pefce da feccare, 
come v. g. Arenghe , s’ infilzano con delle bac
chette a foggia di candele, dipoi s’ appicca
no al foffitto d’ una (tanziolina ben ferrata, e 
poi fi fa il fuoco ai quattro cantoni, e nel 
mezzo delia camera per affumicare, e feccare 
il Pefce.

P*-



 Pefce riempito,

■ pigliate una Raina , curatela, e fcagliate- 
i a , cavate via le interiora, levate la pel

le, la quale refterà attaccata lungo la fchie- 
n a , dipoKleyate la coirne, e dimoiatela, e 
poi tritatela con del petrofello, del timo , 
della perla, della cipolla,, e tre o quattro 
funghi ; effendo ogni cofa ben fminuzzata , 
aggiungetevi quatti oncie, più o manco di 
buon butirro frefeo mezzo fquagliato, del Ta
le ,  della noce mofeata, del pepe e con gli 
altri condimenti per un manicaretto di Pe- 
fe e , e rimenate ogni cofa infieme con una 
cucchiara, acciò li condenfino bene , dipoi 
empitene la pelle del Pefce, ed empite an
che la panza con polpette di Pefce, con lat
te di Raina, con deili funghi cotti , e ta
gliati minuti, e ben conditi, delle code di 
Gambari , pedoni di carciofoii gik imbian
chiti, ed altre animelle, un poco di butirro, 
del Tale , del garofano , delle anchiove , o 
capperi, ed avendo cucito la panza dei Pe
fce , mettetelo dentro un calderino lungo , 
o veramente dentro un tegame, con una fo
glietta di vino bianco , o mezza almanco ; 
con altrettanto d’ acqua più o manco di cia- 
fcheduno a proporzione della grandezza del 
Pefce, e bifogna che il fapore fia acuto, e 
fpeziato, aggiungetevi un poco d’ aceto per 
levar il. cattivo tuffo, fe ve n’ è, con del buon 
butirro frefeo groffo quanto un ovo ; bifogna 
far cuocere tutto queflo, ed effendo cotto il 
Pefce in modo che abbia un bel colore , e 
poco intingolo , bifognerà cavar via il butir
ro , fe egli è troppo graffo , dipoi kobandi- 
re il Pefce coli’ avanzo della falfa ; fe vole
te , potete guernire ancora il piatto, o ba
cile con de’ Gambari, ed altre animelle ma
gre ben cotte, con dei latti, e dei capperi,

e de’



 cte*funghi, vi fi può metterà del piccati* 
lia, o polpette di Pefce cotta feparatamen- 
e ,  mettendo anche fui Pefce delle fette di 
mone, o di melangolo, con delia Granata 
ttorno ai piatto/ *

Gravagli in piu Maniere *

Entre che li Gravagni ammettono al 
numero de’ Pefci, noi potremo aggiun

re qui qualche modo di condirgli, ofTer- 
ndo, che quelli, che* hanno i piedi roffi 

no migliori degli altri *
Pigliate un Gravagno , bagnatelo dentro P 
qua bollente, dipoi pelatelo con preftezza , 
fchiate bene la penna matta , di poi cura
o , e fatelo bollire un bollo foîo dentro deli* 

qua fchietta , e bollente, destro la quale 
 fia un poco di vino-, e della falvia e.riti
tela fubito : voi potete dopo quell* appa
cchio, condirlo iti piii maniere / come" sin* 
netra. ^
Per arrostirlo allo fpiedo, bifogna mettete 
lla panza un pezzo di butirro, una cipolla 
del fale , del pepe , dipoi ricucite l ’ aper
ra e trapuntate fopra lo fìomaco del Gra
gno alcuni garofani, e poi infilzarlo nello 
iedo , facendolo cuocere adagio , per un 
co di tempo, e v nel mentre , che cuoce 
aiatelo fpeffo con deIP acqua, del Tale, e 
l butirro, che fiano fottoil Gravagno den
 una cazzuola, aggiungendovi un poco d* 
eto, quando il Gravagno è quafi cotto, e 
ntinuando fempre a bagnarlo fin tanto, che 
 perfettamente cotto, di poi fervire in T a 
la col fuo intingolo con capperi , come fi 
 alle Beccaccie, ovvero una falfa alla Ca
ana . / •
Si può far cuocere un Gravagno, come P 
tingolo di Carpio, e mangiarlo afciutta, o 
ramente condirlo, come un Anetra Colle



rape, oppure condirlo come un Civè. E* 
che fquifito Ruttato, il che farete nel mo
feguente .

Pigliate un bel Gravagno, mettetelo d
tro una pignatta con una cipolla, quattr’
cia di butirro, cinque, o fei garofani, un
due foglie di lauro, del pepe , e dei Tale a
fcrezione, una foglietta, e mezza di vi
con altrettanto, o più acqua, mezza fogli
ta, o un poco più d’ aceto, o d’ agrefta, f
bollire ogni cofainfieme, e fola faifa fi c
fuma troppo, bifognerà aggiungervi del 
no , e dell’ acqua, dell’ aceto fecondo il bi
gno, fate ben cuocere il Gravagno, aflfag
te la faifa, e fe ella non pizzica abbaftan
aggiungetevi un poco d’ agrefta, o d’ ac
per agguzzarla, fe all* incontro fotte tro
gagliarda, mettetevi un pezzo di butirro 
fatela bollire anche un pocòv

P E R  C O N D I R E  

v V  E R B E ,  E D  1 L E G U M  

C A P IT O L O  T E R Z O .

Lattughe empite.

“pigliate lattughe grotte capuccie, e met
•L tele per un poco di tempo dentro l’ acq
bollente per infiacchirle , ed avendole fa
fgocciolare bifogna aprirle , e levar via
grumulo, ed empire la detta lattuga con d
la carne di Vittelia ben trita, e cruda,
veramente d’ altra carne ben condita , co
fe fotte per far delle polpette , dipoi fi m
teranno le lattughe dentro d’ una fcodell
ovvero una pignatta di terra con del but
ro , e un poco di brodo , del garofano
e del Tale , potete aggiungervi alcuni fu
ghi , o veramente de’ fparagi , o de* pi
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 carciqfoli tagliati in pezzi , quando ciò 
rà cottò 5 potete aggiungervi una falla bian
 , o veramente guernire il piatto di pifelli 
n triti 5 rafpando fopra un poco di noce mo- 
ata, mantenendo caldo il piatto, finché fi 
ette in tavola.

Altre Lattughe empite,

Agliate in quarti delle lattughe cappuc- 
eie , ed avendole lavate , fatele un poco 

bianchire dentro deli’ acqua bollente fenza 
etterle fui fuoco , dipoi fatele cuocere con 
 poco di timo, o veramente altre erbe fi
,  una buona empitura d’ erbe ben condite, 
me quella dell’ ova ripiene, aggiungendovi 
l butirro , e della midolla di Vaccina , con 
 poco di buon brodo, e quando fark ben 
tta col fapore un poco rilevante , imbandi
le dentro una pignatta, rafpandovi fopra 
lla noce mofeata .

Spi a ac ci .

Avate bene iSpinacci con dell’ acqua mu
tata fpetfb , dipoi mettetegli dentro una 

gnatta di terra fopra della cenere calda, ac
 rendano l’ acqua: faranno più ghiotti fe 

 metterete un poco d’ acetofa *; quando a
anno refo la,lor-"acqua cavategli fuora , 
remetegli bene , di poi mettetegli dentro 
 vaio , o fcodella di terra , dopo d’ averli 
gliati minuti, mettendovi per un buon piat
 ott’ onde di butirro, del fale , ed alcuni 
rofani ,4 vi potete mettere una cipolla in
ra trapuntata d’ alcuni garofani : per rile
re il fapore fategli cuocere adagio , ed a 
oco lento , rivoltateli fpelfo con una cuc- 
iara , acciocché fi pofìfano cuocere da per 
tto fenza abbruciarli , e quando faranno 
ali cotti, aggiungetevi dell’ agrefta , e fi*



viite di farli cuocere ; dipoi fi rafperà fo
della noce mofcata, fi ponno guernire 
delle fettoline lunghe di pane fritto con 
tirro, o con oglio*

A r i ’fSpinacci ghiotti +

L I Spinacci faranno più ghiotti fe voi m
tete coi butirro, ed il Tale una cipo

trapuntata di garofani , dei pepe, un poco
zucchero , della palferina , o  aitra.uva buo
dell’ agrefta, e delia noce mofcata, facen
cuocere ogni cofa infieme, quando fi fer v
in tavola, vi fi aggiungerà del fucco di li
ne , o di melangolo, con del zucchero^ £e n
ive n’ è abbaftanza*

t:Cofliere di Dieta.

‘p ig lia te  delle belle Cortiere di Eieta , 
** gliatele in pezzi lunghi come la man
levatene le fila, e quanto vi è di verde, 
gatele in mazzetti , fatele cuocere den
deli5 acqua, aggiungendovi dei fale* ed 
poco di butirro, eifendo- cotte, cavatele f
ra , e fatele fgoccioiare, dipoi .fi metter
no dentro di una falfa fatta con del l'ale ,
dell’ acetone butirro,il quale bifogna Tem
rimuovere in quei mentre , che fi disfà* 
poi adendovi polle le Cartiere 5 vi fi duo 
giungere radatura di pane, della rioce m
fcatÀ, e mettetevi ancbe dei formaggio 
fchiato , e fminuzzato, lafciando bollire og
cofa infieme, rimuovendo ogni poco le C
stiere fin tanto, ohe fia fatta la falfa.

„ Indivia J ì u f a t

M Ettete l’ Indivia .nell’ acqua bollente
cavandola fuora fubito, che farà m

za cotta, dipoi fatela ben fgoccioiare; fa
più



ù faporita fe voi la metterete cruda fra due 
atti fopra dei fuoco, acciò renda l’ acqua, 
che fi poffa cuocere , dipoi effendo fgoccio- 
ta, friggetela con dei butirro, e conditela 
n del fale, e dell’ aceto^ vi fi può rafpare 
lla noce mofcata, e del formaggio.

Radicchio in Infalata .

ig lia te  radiche di Radicchio ben £roffe,e 
 piene, e dopo d’ averle rafchiate, ;e lava
 , fatele cuocere con affai acqua, ed un po
o di fale : ma fe le volete dolci, bifogna but
r via la prim’ acqua, e toccandole colle di
,  le troverete tenere. Effendo cotte , fi 

nno fgocciolare, dipoi avendone levato I’ 
ima, ovvero la corda, bifogna peftarle fo
a di un taglierò, con un poco di fai minu
 , e del zucchero in maggior quantità del 
adicchio, aggiungendovi, un poco d’ aceto, 
deìl’ oglio a difcrezione;, effendo ben mi- 
hiato ogni cofa , fenza che fia troppo liqui
o , voi le metterete fopra d’un tondo. Quell’ 
falata ha da raffomigliare ad un Piccàti- 

ìio, li può fare V ifleffo colle foglie del Ra
icchio , quando fono fiate cotte avanti con 
ell’ acqua mutata due volte, e poi farle ben 
occiolare : fi può anche fare un’ Infalata coi
 radiche, e le foglie infieme , mettendole 
paratawente fopra di un medemo tondo in 
odo, che il bianco, e le radiche fiano con

ite feparatamente , fiano collocate in mezzo 
l tondo, e che il Verde fia attorno, effendo 
 uno, e l’ altro ben condito col zucchero, un 
oco di fale , e deli’ aceto, e deli’ oglio 
uando fi tritano. Si può anche condire 
uell’ Infalata di Radicchio con un’ Infalata 
i Cardi, facendola con dei buon butirro, del 
ale, e della noce moscata.



Cavoli Putridi.

F gliate Cavoli capucci tagliati in pezzi 
lavateli , fateli bollire alcuni bolli n

acqua, dipoi cavateli fuora, e metteteli de
tro una pignatta con un poco di lardo, de
midolla, o veramente buongrado di Vacci
tagliata in pezzi minuti, un poco d’ erbe
ne, dei Tale , e del garofano, dell* acqua
o piuttofto dei brodo fenz* erbe , fate ben cu
cere ogni cofa infieme, e non avanzi fe n
pocbiflìmo brodo, e rimuovete fpeffo la co
pofta , e quando farà perfettamente cotta, 
fpatevi della noce mofeata . E prima di f
vida vi potete aggiungere del fucco di car
arrofta, delle fettoline , o pezzetti di pa
fritti col butirro . I giorni magri fi può aggiu
ger una cipolla coi cavoli (minuzzati, e co
diti conforme abbiamo detto , e con della m
lica di pane , facendogli cuocere con deli’ 
qua, deL butirro, o deli’ oglio.

O veramente avendo peftato , e fatto 
poco bollire de’ cavoli bianchi nell* acqua , c
del fiale , cavateli fuori nel mentre che (g
ciolano , bifogna friggere della cipolla , o 
ramente delie fcalogne con del butirro , o de
oglio, dipoi aggiungervi i Cavoli con del 
le , dèlia fpezieria , del brodo , o deli’ 
qua ; alcuni vi aggiungono un poco d’ acqu
fate ben cuocere ogni cofa infieme, ràfp
un poco di noce mofeata , quando io Buff
farà fatto • . . .

Cavoli ripieni •

T^Igìiate, v. gr. un Cavolo bianco , che
1  ben grotto , e ben capuccio , dategli
bollo, o due nell’ acqua bollente per mo
ficarlo, e levar il forte, e dopo d’ averlo 
vato fuora, bifogna slargare le foglie gra
fenza romperle, levar il garzuolo, ed em

r



il Cavolo con della carne pefla , e condi
on quella di pallici di falficcie, e d’ un 
npiccatiglio , mefçolandovi rolli d’ ova cot
e duri, bifogna anche aggiungervi de’rof- 
’ ova cotti' per condenfar bene ogni cola 
eme. Vi lì può anche aggiungere dell’ a- 
ia ? de1 funghi, e de5 pignuoli , paflarina,
ragi tagliati in pezzi , ovvero altri ingre
nti fecondo la ftagione , ed un poco di fpe- 
ria3 o veramente dei timo in polvere col 
 3 ed avendo fcortate le foglie per di fo- 
 , bifogna ligar il Cavolo in Croce con .un 
ghetto , e metterlo dentro una pignatta 
nde abbaftanza, acciò fi pofifa cavar fuora 
iero 3 quando farà cotto, fatelo cuocere lo 
zip d5 un’ ora , e mezza , o in circa con del 
do di carne ben condito, dipoi cavatelo 
ra della pignatta, e levate lo fpaghetto, lì 

trà fpargere per di fopra del fucco di carne 
rofta.
Si può guarnire un Cavolo in più maniere, 

arne di più fortiyti. g. con de’ Piccioncini, 
 bifogna far cuocere allacompofìa, o vera
nte con dell5 altra carne prima di ferrargli 
tro il Cavolo.
i può anche empire la pancia degli Uccel
on del piccatigli^ ben condito , e metter

ancora tra gli Piccioncini perguernire me
o i Cavoli, ^

Cavoli fiori •

igliate Cavoli fiori, mettetegli in ramicel- 
l i ,  levate la pelle, o la fcorza, e quan

vi è  di guafto , dipoi lavateli, e fateli 
ocere nella pignatta con della carne, o ve
mente nell’ acqua, con del fale, della molli
 di pane, ed un poco di butirro, acciò fiano. 
n bianchi ; efiendo cotti , cavateli fuora , e 

li fgocciare come de* fparagi , di poi- fi 
tteranno dentro una falla fimiie a quella 
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de’ fparagi , vi fi può aggiunger del fu eco 
carne atrofia.

Si ponno anche far de’ Cavoli fiori confo
me le frittelle , avendogli avanti fatto bolli
un poco, potete accomodare de’ Cavoli bia
chi colla falfa di Cavoli fiori, avendogli fat
boi! re avanti in quarti nel brodo graffo ,
veramente dentro deli’ acqua-, e del fale , 
dentro del vino, e un poco d’ aceto, e del
erbe fine*

Sparagio

PEr far bene cuocere Sparagi intieri, me
teteli ndl’ acqua bollente con un poco 

iale 9 e quando faranno mediocremente ten
r i , bifogna rivoltarli , ed avendo levato vi
il calderino dal fuoco lafciateli raffreddare 
mezzo , dipoi cavateli fuora dell* acqua 
fatteli {gocciolare, cuoprendoli con una t
la bianca^ dipoi fi metteranno nella falfa f
guente •

Mettete un piatto ffopra^d’ un buon fuoc
ton quell’ aceto, e fale che occorrerà , ed u
buon pe^zo di butirro, vi potete aggiunger
un poco di pepe , bifogna rimuovere il buti
ro , fin tanto, che fia Squagliato , acciocch
la falfa fìa condensata  ̂ dipoi fi metteranno 
Sparagi ; potete rafpare della noce mofeata p
difopra, un poco di rafpatura gróffa di pane f
bene in quella falfa 5 come anche del fucco 
Cofciottovo d’ altra carne arrofta. Invece 
fare quella falfa, balla mangiar ;li Spara
con dell’ oglio, del dale, e deli',aceto confo
me un’ Infàlata*.

Sparagi f r i t t i ,  o in Guazzetto.

"pigliate'Sparagi minuti, e teneri, rompe
X  in pezzi f i  verde , ed effendo lavati me
tetegli con del butirro mezzo fauro, con un
Scalogna, e un poco di fale, e dopo averl

voi-



ltati alquanto nella padella, metteteli den
o un piatto con un poco d* acquai e del 
rodo lenza graffo, fateli cuòcere infìeme , 
quando faranno squali cotti, aggiungetevi del 

or, o pannata di latte, tenendoli anche un 
oco fui fuòco .

Si potino ancìie far cuocere ì Sparagi fra 
ue piatti , o veramente denrro una pignat
a, o tegame, con delP acqua, del brodo > 
 della midolla, o dei lardo , della favoreg
ia -, una fcalogna trapuntata con due , o tre 
arofani , o piuttofio una ffalfa bianca fatta 
oll’ aceto, con rolli d* ova fiempevati infic
ne , ovvero del fiocco di canne arroftita , e 
uando faranno quali cotti, aggiungetevi delL* 
 g refi a ,o  delibacelo ; effèndo fatta la faifa, raf- 
ate della noce mofcata difopra, con della cro
la di pane »

-Altro modo.

Spezzate li Sparagi, fateli bollire un pò
co nell* acqua per altcnerirli, ed avendoli 

avati fuori a fecco, metteteli dentro una pi
natta con del butirro, una fcalogna trapun
ata con du^  o tre garofani, del fiale, un po
o d* agrefta , e fatteli cuocere in compofia , 
 che vi fia poco brodo.

Si marinano li Sparagi conformi la porcel
ana, e i pieni di carciofoli, laficiandoli ftagio- 

nare durante qualche giorno, avanti di met
erli nel falume.

C A R C I O F O L I .

Carciofoli alla Peverata .

‘p ig liate  de* Carciofoli ben teneri -, e taglia- 
a  teli in quarti, levate via il fieno, e le 
foglie picciole, pelate il difetto, e non laficia- 
te altro, che le foglie grandi, e fecondo, che 
li vanno pelando , fi mettono dentro 1* acqu§ 
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 frefca , per impedire he non diventino nei
gri , ed avari, e quando bifogneraTlervirgli 
bisognerà mettergli dentro un piatto, o (opra 
di un tondo a foggia il Piramide , e bagnarli 
con dell* acqua , fi mette anche full* orlo dei 
piatto del pepe , e del fale mdcolati infieme.

ite in quarti pedoni di Carciofali e
, > avergli pelati di fotto fin al bian

co, fate i pezzi groffi quanto una noce 5 o in 
circa , scd avendone levato ilpiumOj e taglia
to la .punta, delle foglie mettete nell* ìfteffo 
tempo i. pezzi nell* acqua fin tanto, che vo
gliate friggerli , all’ ora bifognerà cavargli 
fuori dell’ acqua , infarinarli, o poi friggerli 
nello {frutto ben caldo, o veramente dentro 
dell* oglio buono-, o col butirro mezzo fauro, 
che fia così caldo, che mettendovi un pezzo 
il verde $’ afciutti fubito. Quando fono bafte- 
volmente cotti fenza e fife r abbruciati bifogna 
cavargli fuora, e fubito fatarli minuto, inaf- 
fiargli con dell* aceto, e poi cuoprirli con 
del peti afe Ho infiacchito , -e fritto mezzana
mente dentro la padella,.

Per quell* effetto è neceffario, che il petro- 
fello fia ben iavato , e ben lecco, dipoi met
terlo leggermente nella padella, fenza (pre
merlo colla mano, e cavarlo fubito fuóra con 
una fchiumarola , ed avendolo lafciato ben 
(gocciolare, fpargctelo fu gli Carciofoli.

Pigliate piedi di "Carciofoli, e dopo d’ aver 
levate tutte 4e foglie, ed il piumino , 

iettateli , o tagliateli in quarti mezzani, di
poi fateli bianchi, cioè farli bollire un poco, 
o farli quafi cuocere a mezzo nell4 acqua » con 
un poco di fale, un ramicello di favoreggia ,

Carciofeti frìtti.

Carciofeti in guazzetto,

delia



della fcalogna, dipoi cavateli fuori, e mette
tegli poi dentro del butirro mezzo Tauro, ag
giungendovi del Tale, con alcuni funghi fe vi 
faranno, fategli cuocere fuf&cientemente , e 
fui fine aggiungetevi un poco d’ agrefta, e dell’ 
aceto, b veramente una falfa bianca con dell’ 
ova, e dell’ aceto, e poco dopo imbanditeli , 
e rafpatevi fopra deila^noce mpfcata^

A ltri Carciofoli •

Pigliate piedi di Carciofoli, levate via il 
piumino , e tutte le foglie con quanto vi 

è di verde, metteteli nell’ ifteffo tempo nell’ 
acqua, lardategli ftar così a mollo un quar
to d’ ora, e mutate i*acqua una volta, o due: 
fe faranno manco bifognerà fargli bollire un 
poco nell’ acqua, con un poco di fa le, ma fa
ranno meno faporiti. Si faranno cuocere , i car-, 
ciofoli dentro un piatto di terra , con dei bu
tirro , del fale , ed uno o due garofani, tenen
dogli coperti, e quando faranno mezzi cotti , 
aggiungetevi un poco d’ agrefta , o d’ aceto ; 
alcuni vi mettono del vino, e un poco di ra- 
fpatura di pane , ed eflendo cotti, rafpate* 
vi un poco di noce mofcata.

Carciofoli M arinati,

PEliate de’ piedi ’di Carciofoli, levandone 
tutto il piumino j e tutte le foglie, e met

tetegli nell*ifteffò tempo nell’ acqua frefca , e 
avendogli ritirati, fateli bollire un tantino 
fin tanto che il piumino poffa facilmente le- 
varfi, ed avendolo levato via , mettegli den
tro una pignatta di terra, di poi aggiungere
te dell’ acqua ben fatata alta tre dita fòpra, 
alcuni vi mettono parte acqua , e parìe aceto, 
dipoi aggiungetevi alto due dita deli’oglio buo
no , o veramente del. butirro poco caldo ; dopo 
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qùefto fi mette la pignatta in cantina (òpra 
ü’ iina tavoletta, e fi copre con una tela rad
doppiata * Quanda volete; mangiare di quei 
piedi di Carciofoli, bifogna cavargli fuori con, 
un baroncinoavvertenda, di non mettervi le 
'dita, dipoi gli metterete nell’ acqua, della mat
tina fin alla fera per levarne il falume ; dopo* 
quello U concierete, come: fé. non fofTero fia
ti falati..

Altro moda* per conservar? i  piedi: de*'
' Carciofoli

D Opo, d* averli cavati fuora* deli’ acqua 
metteteli fra: due. falvietteacciò pof- 

fàno ben, fgocciolare*,, dipoi fi mettono dentro- 
tana pignatta,, aggiungendovi, dell’ aceto., o, 
dell’ agre.fta. fin tanto che vengano* coperti due 
o tre dita dipoi vi, ti. metterà, del fale, e. il 
dì feguente* deii’ oglioc, e fi.metteranno in caru. 
tina ; ma li Carciofoli non hanno quafi fapo? 
re , perchè- l’ hanno perduto nell1 aceto ...

Li Carciofoli portano confervarfi quindici di; 
o piùieifendo* cotti nell* acquai con deh fale , 
c del; butirro ,̂  in* modo, che vanghino coperti 
alta un dito, per 4i foprabaderà, farli bolli
re infieme cinque. o fei.bolli.,, e. confervarli 
ancora nel; butirro  ̂

Si pofFano marinaree conférvare? nell’ ilìef-̂  
fo modo, le carde: di Carciofoli imbianchite ,, 
come anche li fparagi, v. g., fate cuocere a, 
mezzo* U fparagi,. fendetele, dentro un vafo,. 
ed aggiungetevi deb butirro , #bchè*ve ne fia: 
due ditâ  per difopra ,. Si panno- anche confer- 
vare crude cinque, o fei giorni ,, acciò, fi- fta- 
gionino, dipoi fc mettono per lunga* dentro, un 
vafo, e poi fi cuoprono di falume, e d’ oglio 
e di butirro * affine, di confervarli in quel 
modo.

Sì marinano iflv quel modo li Citrali , e; la 
Porcellana due y a  tre dì dopo, erter dati coi*
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ti : vi fi può aggiungere una * o due noci mo
scate , alcuni garofani* del pepe intiero; non 
è cofa aflolutamente necefifaria di metter deli* 
oglia fopra dei falpme*

Carda di Carciofo!? *

F gliate delle Carde ben bianche, tagliatele 
in pezzi lunghi quanto la mano, o in cir

ca , levate via i fili* che Hanno dentro , a  
fuora, e dopo d* averle lavate* fatene de’maz- 
zetti ; e di poi fatele cuocere nella pignatta 
con del Tale, aggiungendovi della mollica di 
pane * ed un pezzo di butirro, acciò fiano più 
bianche* e più faporite; emendo ben cotte , e 
fgocciolate* fi mettano per il folito dentro u
na falfa col butirro * faie, aceto, e noce me- 
fcata : vi fi aggiunge ancora della raspatura 
di pane, ed alcune volte del formaggio Par
migiano , di poi fi fanno, bollire nella falfa : 
vi fi può aggiungere midolla di Vaccina, fuo
co di carne, o d* un cofciotto di Cafìrato , e 
ne* giorni magri delia falfa di Pefce, rafpan- 
do del formaggio fopra le carde#

R a p ei

R  Afchiate le R ap e , e mettetele nell*acqua 
calda , o veramente nella pignatta co lli 

carne , conforme abbiamo detto nel ttattato 
de’ Potacchi, quando faranno cotte* cavatele 
fuora , tagliatele in pezzi, aggiungetevi del 
butirro, del Tale, ed un poco di latte, pote
te anche mettervi un poco di pepe, e della 
noce mofcata * ovvero della moftarda di Sena
pe (temperata con delPagrefta* del 1*aceto , o 
veramente rafpare del formaggio* ovvero far
gli una falfa colla cipolla * moftarda, ed aceto * 

Le Rape'fono buone cotte fotta la cenere. 
Le Rape avendo bollito intiere , cavatele 

fuora della pignatta* infarinatele, fatele fng* 
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gere dentro la padella con del butirro, odeiP 
oglio, di poi cavatele fuori delia frittura, e 
fattevi una faifa con dei fiale, ed a c e t o L a  
maggior parte delP altre radiche fi ponno con
dire nell’ ifteffo modo, v. g. le Carotte , ed 
ìlS ifaro ,*  

Cipolle «

Pigliate Cipolle grotte, fatele cucere nella 
cenere, o veramente nella pignatta con 

della carne , ed avendole pelate mettetele in 
quarti con dell’ aceto , del fale, e deli’ oglio. 
Si ponno mangiare con una faifa dolce, v. g. 
con del favore d’ u va , ovvero con dei fale, e
pepe* .

 ̂ Funghia 

T  I migliori non fono buoni , ed ogni forte 
J * di funghi fono pericolofi, nondimeno gli

% diremo nel modo feguente*
figliate de’ funghi frefchi, e rotti di fotte, 

e non negri, nè infiacchiti, pelateli , e leva
te via la coda, dipoi tagliateli in pezzi den
tro dell’ acqua, ed avendoli ben lavati, larda
teti a mollo meli’ acqua per qualche tempo , 
dipoi mettetegli dentro un piatto, o dentro 

“tma^pignatta con del fale , del petrofello ben 
froinuzzato, una fcalogna, o cipolla intiera , 
con un buon pezzo di butirro, o di midolla ; 
vi fi può aggiungere la meta, o veramente il 
quarto d’ un limone, fate bollire ogni cofain
terne fin tanto, che li funghi fiano cotti, di 
poi vi fi aggiungerà un poco d’ agrefta, o d* 
aceto, quando avranno bollito anche un po
co, imbandireteli, levando via la cipolla, ed 
il limone dopo d’ averlo fpremuto prima. V i 
fi può aggiungere del fuoco di cofciotto di Ca
brato, e rafparvi della noce mofcara.

A  fine di mangiarli con più ficurezza , quan
do faranno pelati e lavati fi fanno bollire un 
poco con dell’ acqua, dei fale, una cipolla, ed 
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un pezzo-', di fcorza di melangolo, di poi li 
getta via quell’ acqua, e fi fanno bollire un’ 
altra volta, due o tre bolli con .un poco di 
vino, ed avendoli cavati fuora, Ir condifconp 
con una falfa, col butirro bianco, col fior di 
latte, ovvero fi friggono con del butirro fau- 
ro", con del petrofello minuzzato, aggiungati-, 
dovi del fate e del pepe , e quando, fono pron
ti per imbandire, vi fi aggiunge dell’ agrefia, 
o dell’ aceto, .0 veramente del fuoco di limo-, 
n e , ed avendoli anche, date due o tre volta- 
dine nella padella, s’ rmbandifcoao , e v i f i  
mette per di fopra della noce indicata.

• 
T iïn gk frjjti, y .

SI potino friggere funghi crudi o col but ir*- 
ro, o con fo g lio , o veramente farli un 

poco bollire con del vino bianco picciolo , e 
condirli con del fale , e del fucco di melan
golo, o altre cofe fimili. .

Alcune volte balla folo pelare , e lavare 1 
funghi, dipoi fi mettano intieri e fani dentro 
una torciera , o veramente dentro una carta 
fopra la  graticola don un poco di butirro, o 
dell*òglio.buono, del fale, e del pepe , o ve
ramente /ella noce mofcata , con un poco d i  
rafpatura/ di pane, facendogli cuocere adagio 
con poco fuoco .

Funghì ripieni.

E Sfendo pelati, fi leva via la barbariche 
fta dentro, dipoi lavarli, e cavarli fubi- 

to fuori dell’ acqua, perchè fe vi fi a fiero trop
po diventerebbero infipid ibifogn a tritare un 
pezza di Vitella , carne di Pollame cotfdel 
lardo, e dei graffo tagliato minuto, aggiun? 
gendovi del Vale, ed un poco di timo, della 
perfa, ed un\piccola fcalogtVa . Eflendo fat* 
to detto piccatiglio , bifognerà iucorporar- 
lo con due roffi dy uova crudi , mefchian* 

E  $ dovi



dovi un poco, dfc fpezie,, dipoi s’ empiono £ 
funghi con- quel;’ ripieno ettendo. riempiti ,, 
mettetegli dentro, uno fortiera* coperta ,, a ve
ramente. fra due piatti d? argento ,, coni um po
co di butirroovvero,  del. brodo, di* Piccioni, 
o altro, Pollame,, com un poco di: fuoco, fotta* 
e fopra; ettendo, cotti, metteteli fopra; di: un* 
tondo, cupo, e fatevi un poco, di: falfa hjanca 
fatta corn delL? agrafia,, e: con alcuni rotti d*’ 
ova , ed- ettendo, pronta,ogni cofa, aggiungetevi! 
un poco, di, fucco, di carne

Funghi marinati

SE. nei ponno. confervare- delti cotti nell* i— 
dettò, modo-,, che gli piedi, di. carciofolb,, 

o veramente- avendogli fritti, conforme, abbia
mo d e t t o fu mettano dentro, una: pignatta, fi: 
fparga, per di, fopra* del butirro, fquagliato, e? 
poco caldo*, fin* tanto, che avanzi ÜL-larghez
za dì. un. dito/,, per. impedire che non, fvani- 
fchino ; tre fettiraane dopo, o in* circa-, farà, 
bene metterli fui fuoco per far fquagliar la, 
falfà y. e- mettete i funghi dentrodell’ altro bu
tirro, fa lato-,,. che gli, cuopra. della, larghezza! 
d* umdito, facendo rifletto* ognlmefe. per im
pedire- d i gualiarfi coll7 umidità che. gettano, 
e che- g li fa; marcire :• bifogna* confervarli. 
in cantina ,, o. in? qualche, luogo: frefeo

Sgongioli

PEr* conftrvare,, e; mantenere g li  fpongioli*5, 
bifógna infilzarli come  ̂ maroni ih, modo ,3 

che non fi tocchino* l’ uno* con l’ altro,, efpo- 
néndoli al Sòie, o, mettendoli fotto. del ca
m ino, anzi avviluppati con* della, carfa, o, 
dentro; di un facco , fmchèJiano* fecchi, d ip o i 
tenerli in un luogo fecco ,, ed afeutto , e quan
do vorree adoperarli,, bifognerà, metterli a 
molle nell’ acqua, calda,, di poi farli cuocere 
e condirli, come i fanghi •,

M Q ~



F R A N C E S E *  ro7 

M O D O  D I  C O N D I R E  

Ogni forte ,

D I  C E C r ,  0 \  P I S E L L I .  

CAPITO LO  Q U A R T O *

PI f e l l i .

SI ponna condire fra due Piatti y - frìggerli 
nella padella, Ovvero* metterli in ftuffato*

PI f e l l i  fenzagufeio »

F iliate bacelli teneri ,  lavateli avendo 
prima levato il filo , fateli bollire un 

tantino , di poi cavateli fuori,. e frigetteli 
con del butirro mezzo Tauro, o veramente del 
lardo fquagitato, condendoli con del fa!e'* del 
garofano, e del pepe ; vi fi può aggiungere 
delle fcalogne con un poco d’ erbette fine ,. ed 
effendo* fritti metteteli dentro* un piatto, o  
veramente dentro-un tegame , e finite di far
li cuocere ,. aggiungendovi del brodo , e dell* 
acqua , e rafpar delia noce mofcata per di fo- 
pra quando faranno all’ ordine per fervide, o  
veramente quando i pifelli fono quali cotti 
aggiungetevi un tantino d’ aceto, o veramen
te fior di latte poco condenfato, ovvero rofiì 
d*ova ftemperati con dell’ aceto , e rivoltateli 
dentro del piatto.. Notate, che fe volete met
tere del fior di latte ne’ pifelli, non bifogjna „
che vi fiàno erbe di niuna forte , ma foto del 
petrofello ben fminuzzato con una fcatogna in
tiera ,  trapuntata con alcuni garofani»



Bacslli fra due piatti •

Ettate , e lavate de’ bacelti, e metteteli
deatra una tortiera con del fa le , del

garofano, detracqua, e fateli cuocere; in 
luogo dei butirro, vi fi può mettere midolla 
di Vaccina, deL lardo, e del brodo della pi
gnatta, condendoli con dei fale, del pepe > 
det arofano * una Scalogna, e dell’ erbe fine * 
e quando faranno quafi cotti aggiungetevi del 
fuoco dv un cofciotto di Cabrato, rafpandovi 
della noce, mofcata. per difopra*

¥ 1 fi può, mettere della fica logn a , o cipol
la ,. e poi levarli via quando i bacellì 

fono cotti y fateli cuocere dentro un calderi
n e , con una. brancata di lattuga fmimizzata ; 
mettetevi del fale, del garofano 3 o/ dei pepe, 
e del butirro* o del brodo di carne- fenz’ erbe, 
inmpdo, che_ la l'alfa redi poca, e rimoveteli 
ogni. poco,: fi può anche aggiungere del fuceo& 
di carne atrofia prima d’ imbandirli, e dipoi 
rafparvi della noce mofcata per di fiopra ..

SGufciate de*pt felli verdi* minuti], e tene
r i , lavateli, e metteteli dentro una pa

della con del butirro r o* del lardo, del fiale* 
ed uno, o due garofani,- fenza aggiungervi* 
erbe forti, fateli cuocere fenza mettervi ac
qua^ o brodo , perchè efiì rendono umidità: 
bade vole : fe vi pi ace* il faporetto fpezziato r 
 ovvero/il. fapore rilevato , fregarete il fondo* 
-del piatto con un poco d’ aglio-.

Macelli Jluffati\

Fricajfea di P ifelli verdi ,



Pigliate pifelli teneri, lavateli e metteteli 
dentro un tegame con un poco di Tale , 

del butirro, un poco d’ acqua, ovvero brodo 
fenza graffo, un garzuolo di lattuga capuccia, 
e della porcellana, una fcalogna, della favo
reggia J o veramente dei petrofeiio fminuzza- 
to , e fateli ben cuocere: vi fi può aggiun
gere fui fine del fucco di cofciotto di Cabra
to , o veramente di carne arrofta .
■ te-Se i pifelli fono grofli, o duri, bifognerà 
farli bollire un poco nell’ acqua, dipoi cavar-, 
li fuora a feceo, e condirli conforme abbia
mo detto adeffo.

i - >
P ifelli fecehì alla groffolana ♦

FAte ftar a mollo de’ pifelli nell’ acqua cal
da, dipoi Sfategli cuocere con alcune erbe 

fine, in modo, che avanzi poco brodo, ed a
vendogli imbanditi dentro un piatto , aggiun
g a v i  del butirro, del fale, dell’ aceto, e fa
tegli bollire fopra il fuoco. • '

Ettete delle fave tenere dentro un calde-4
i v i  rino , conditele* con della favoreggia c* 
veramente con dell’ aitr* erbe fine , del fale * 
de’ garofani, del butirro , o del lardo ; o di tut
ti due infieme, % fateli cuocere con dell’ ac
qua, vi fi può aggiungere della cipolla, della 
porcellana, e delle lattughe.

Pavé in guazzetto +

Agliate del’ lardo a pezzetti graffi come
fave , e fateli fquagliare dentro una 

padella, o veramente spigliate deiPoglio, a  
del butirro-, o veramente dell’ uno, e delPaU

Fave fi affate*



tra* e quando il butirro è mezzo Tauro, met
tetevi delle fave tenere, e fgufciate, dipoi 
mettetevi del Tale ,  del petrofelio fmtnuzza^ 
t a ,  della favoreggia, o veramente un poco di 
timo con alcune fcalogne piccole, vi fi può 
aggiungere del hrodo della pignatta, ovvero- 
dell’ acqua calda, maflìme Te fono groffe* 
Quando fono dure fi penna far bollire un boi* 
la  a  due nelPacq.ua , di poi fgocciolarle pri
ma di friggerle, acciò, pollina cuocerli{ bifo- 
gnerà rimuoverle ogni poco, ed avendole im
bandite fi può rafi>are della nocemofcata per 
difopra, mettendovi dell’ agrefta, o dell* ace
to ftaklata nella padella , o veramente quando 
le fave Hanno per imbandirli* potete aggiun* 
gervi del latte, a  fior di latte, o veramente 
torli d’ uova ftemperati. con un poco della fai— 
fa di fave, ovvero con deli’ aceto , a  agrefta* 
o veramente aggiungervi della falfa di funghi.

In quanto alle fave fecche, fi ponno condi
re come i pi felli, o fagiuoli, ovvero condirle 
nel modo Seguente i

Pigliate fave fecche fgufciate, o no, e fa
tele bollire nell’ acqua finché, fiano cotte , a  
a poco: preffo; dipoi friggete della cipolla net 
butirro, o graffo, poi mettetevi le fave , e do
po, che. faranno fiate un poco fui fuoco», ag
giungetevi deli’ aceto e  della^nroftarda {tem
perati infieroe ,  con un poco di pepe-* o* fpe- 
zierie , dandogli anche qualche voltadina fui 
fuoco : Quelle fave faranno migliori, fe voi 
le fgufeierete prima di farle cuocere ,  e  per. 
quell’ effetto* fi mettano a  molle nell* acqua 
tepida per alcune ore ,  per attenerir la pelle ,  
e levarla fàcilmente* Si ponno anche far cuo
cere le fave fecche nella pignatta, con delia 
carne in luogo d* erbe e. di pifellU



£'agiti o l i ..

SE  voi gli pigliate’ verdi , e con la fcorza „ 
fcegliete IL teleria ed avendogli levato

i l  filo , e. tagliato  ̂ le due punte, fi fanno, boi-
lire un̂  bollo o due nell'acqua*,» di poi aven*- 
doli? ben* fgocciolati fi fanno, ftuÆati o vera
mente* in guazzetto confórme L bacilli ; in: 
queft’ u&ima maniera vi fi può^aggiungere. del, 
fior, di latte potete anche friggerli* ad. ufo di 
3&pe ,v aggiungendovi; una* falfa Robert, cioè 
fatta con cipolle fritte, della» moilarda ,, ed,un 
poco, d* aceto..

Quando.! fagiuoli fon duri, e fenza fcorza; 
s i accomodano alcune volte g rottamente-,. co
me de* pi felli fgufciati,. o, veratuente g li frig
gerete, e poi vi aggiungerete del fior, di lat
te,, fe ne pud? anebe cavare la» midólla, e 
metterli in palla carne la fa vetta con fare*
confumare' il brodo>, o. veramente metterli; 
ftuttati nella maniera, feguente

Figliare de’ fagiuoli , i più bianchi fono IL 
più; delicati, e fategli, cuocere nell’ acqua, 
non gli fajate fin, tanto che* i l  brodo non fia 
ben confumato-, oche- L fagiuollnan: fi ano ben, 
cotti u ettendo* fa la t l, fateli cuocere; anche 
qualche: tempo, e quando* i l  brodo farà quali 
rientrato, cavateli fuori del fuoco,. e frigge
teli bene con del butirro- Tauro*, aggiungendo
vi del pepe , t ed altre, fpezierie, e* fui fine poi 
un* poco, d i agreda,, o aceto, folo , e con del
la moftàrda,, e- dopo d i averli voltati nella 
padella?* ,. metteteli dentro un piatto, dipoi 
fate anche fquagliaro ed: abrufcarg un poco d i 
butirro,e fpargeteio* fopra* de’ fagiuoli, potete 
anche rafparvl della noce mpfcata. per di fo«- 
pra *

€/-*



C i trolì. 

PElate de’ citroli, ed avendogli fettati > fa
teli cuocere fra due piatti con del butir

ro, d elfale, ed alcuni garofani, vi fi può'ag
giungere della crolla di pane, della paflferinau 
e de’ funghi tagliati ben minuti : quando i ciV 
troli Jaranno quali cotti, mettetevi dell*agre-' 
fìa granita, o veramente rolli d’ ova (temperati 
con dell* agrefta, ed un poco di noce mofcata, 
vi fi può anche mettere della faifa"_dÌ‘~Pefce 
fluffato , o veramente del fuoco di carne arrofta • 

Pelate de’ citroli, tagliategli a fette fiottili, 
mettetegli di poi in una tortiera , o padella , 
o veramente fra due piatti fiopra di un fuoco 
mezzano, acciò rendino la lor acqua, di poi 
avendogli fatti ben fgocciolare, bifiogna frig
gerli con dei butirro mezzo lauro , mettendo? 
vi del fiale , del pepe, deli* agrefta granita, 
un pocoyóm«laccata dentro un mortajo, e 
quando faranno fritti, e pronti da cavarli dalla 
padella, aggiungetevi alcuni rolli d*ova ftem
perati con un poco di agrefta, o veramente 
con della falla de’ citroli, ed avendo me(To 
quella falfa nella padella , bifognerà rivoltare 
i citroli due, o tre volte fui fuoco, dipoi met? 
terli dentro un piatto , e mantenerli caldi 
fopra la cenere calda, avvertendo, cheJa . fal
la non fi confumi del tutto , potete rafp&rvi 
della noce mofcata per di fopra, o veramen
te fminuzzate bene della cipolla, o fcalogna ,

$poi friggetela con dei butirro, aggiungendo- 
i ,  fe vi guftano, un poco di funghi, dipoi 

mettetevi de* citroli fettati fottilmente abba
l l a l a ,  e fateli cuocere con d«i fiale, e quan
do faranno quafi cotti, aggiungetevi, dell’ a- 
greftâ, o deli’ aceto, ed anche della noce mo
scata .

Quando li Citroli fi mettono a cuocere, vi 
fi può mettere V agrefta, o fa c e to , e quando

fono



fono cotti , mettetevi del fior di latte , dan
dogli ancora una voltadina o due nella padel
la 3 dipoi eflendo imbanditi rafpatevi della no
ce mofcataper di fopra ; li potete anche frig
gere coi butirro Tauro .

Si ponno fare de’ Citroii intieri o fe tta ti,e  
poi condirgli con qualfivoglia falfa, che vi pa
rerà* . . ! .

Citroii ripieni.

FAte un ripieno con dell’ erbe condite , co
me fe li volerte far una torta d’ erbe , o 

dell’ ova ripiene, o veramente fate un’ empi
tura, o un piccatiglio di Carne i o di Pefce, 
facendoli cuocere più di mezzo"i di poi riem
pite uno o due Citroii groffi , r e dritti dopo 
d’ aver tagliato una delie punte, e fgombrato 
il di dentro quanto fi può, dipoi turerete il 
buco coli’ ifteiTo pezzo, /che avete tagliato , 
attaccandolo fodo, con qualche decchetto di 
di legno, ed avendoli trapuntati con alcuni 
garofani, fategli cuocere fra due piatti, o vera
mente dentro qualche tortiera coperta, perchè 
fi metta del fuoco folto e (opra, acciò porta
no cuocerli ugualm ente^ tutti i ia t i, fenza 
efifer sforzato di rimuovergli, per isfuggire di 
rompergli, aggiungendovi butirro, del falé, 
e fe occorrefie anche deli’ agrefta o aceto , 
guardandovi fpefiò acciò non fi abbrucino, fa
teli ben cuocere egualmente da per tutto ; 
quando fono ben cotti, e che la falfa è bafte- 
volmente rientrata, vi fi potrà aggiungere dei 
fucco di carne, rafpandovi della noce mofcà- 
ta , e della eroda di pane per di fopra ; fe vi 
piace la falfa dolce, aggiungetevi del zucche
ro , il chè^farete quando il Gitroio è ripieno 
concia ripieno di torta.

In vece di far cuocej^i Citroii ripieni col 
butirro, fi ponno mettere con dei brodo di 
carne fenz’ erbe , e con della midolla ben mi
nuzzata.  

, > Quan-



Quando un Gitrolo ripieno è cotto , fi può» 
cavar fuori delia faifa, e fi può avviluppare 
pulitamente e deliramente con una frittata rot
tile e bavofa , fenza aggiungervi più altro ; fi 
può anche rafpare del zucchero, o della noce 
mofcata per di fopra , e poi fervido caldamente.

Si può empire un Gitrolo con della midolla 
di Vaccina preparata, e condita come fe fofi
fe per fare una torta di midolla ,  dipoi aven
dolo turato * e fatto cuocere come fe fotte pie
no d’ altra- empitura, vi aggiungerete dei zuc
chero, e poi cosi lo fervirete.

Ognun fa molto* hene, in c^e modo rifan
no cuocere i Citroli nella padella, o cazzuo
la , facendo arrollire un cofciotto d’ altra car
ne allo fpiedo , o veramente nel forno , e la
nciandoli cuocere adagio fenza abbruciarli, e 
quando la carne è cotta fi può anche mettere 
i  Citrolì nella padella , e finire di farli cuo
cere col gratto , dipoi farli fgocciolare , e 
metterli net piatto fotta la carne ,  aggiun
gendovi un. poco: d> aceto, deL fale, del pepe, 
q della noce mofcata, facendoli,, anche ri
baldare per qualche tempo. Quando fifa cuo
cere la carne nel forno, fi ponno mettere de* 
Citroli per il di fatto , dopo d* averli condi
ti con dei fa le , pepe, ed un pezzo di butirro, 
o di grattò, o. di midolla fchiacciata, fe la 
carne è magra, e per impedire, che la carne 
non fappia di Gitrolo , bisognerà mettere due 
bacchette in croce net tegame per foftener la  
carne, ed impedire, che non tocchi i Coco
meri , o Citroti, e quando la carne farà ca
vata dal forno fi finirà di fare la faifa de’ Ci
troli aggiungendovi un poca d’ aceto, facendo* 
li bollire infieme*

C itroll marinati* ,

SI marinano ì Citroli ,  mettendoli intieri 
nell’ aceto ben falato fenza pelarli ,  met

tendovi dentro la falamoja alcune nocimofca-
te*



te , a  garofani. Li Citroli piccoli fi conferva 
co meglio delli graffi-* perchè non fanno tant* 
acqua e fono manco? foggetti a corromperli 
nella falamoja, che deve coprire i Citroli al
to due a tre dita^altrimente fe non vi foffe 
falamoja* fi guafterebbono, e però bifogna di 
quando in quando addoechiarii, rimettendo
v i deir altra, falamoja; quando vi mancale , 
tenete il vaio Tempre coperto, in un luogo , 
che non. fia nè troppo caldo, nè. troppo umi
do,. acciò, l’ aceto non firifcaldi* e non fi cor
rompi *.

Quando vorrete mangiare de*Citroli mari
nati in quel modo* bisognerà cavarli daL va
io. con un cucchiaro di legno o d’ argento % 
fenza toccar la falamoja colle mani, e poi la* 
vari! con dell’ acqua, e mangiarli co sì..

Tri caffè a di Zucca*

T A g liât e della zucca in fette fo ttili, o p«je 
pezzetti , e mettetela a cuocere den

tro una padella, dove vi fia del buon butirro 
Cauro * e  dell’ oglio caldo , vi fi. può aggiun
gere una. cipolla, a  fcaiogna* fate ben cuocere’ 
la  zucca, rimovendola, e rivoltandola fpefifo, 
per impedire* che non s? abhrugi* e quando 
farà mezzo, cotta aggiungetevi del fai minuto* 
de’ grani dvagrefta, con un poco di noce mo- 
fcata*. Quando la zucca è. mezzo cotta fi può* 
fchiacciarè* e quando è cotta del tutto, e 
ben favorita , vi fi aggiunge un tantino d’ ace
to fenzaagrefta* dandogli una voltadina nel-* 
la padella ».

Altro, modo facile*.

PElate- delia z.ucca * e poi fettatela fotti!- 
mente quanto fi; potrà.,, mettetela déntro 

un tegame,, e falate.la> con del Tale * minuto * 
aggiungetevi una cipolla tagliata ia  due par

' t i*



ti , o veramente due fc^logne fané , e poi la
nciatela ftar così un* ora o due , acciò rendi 
la Tua acqua, fenza metterla fui fuoco, dipoi 
fi butterà viaHf^acqua, e poi fi friggerà la zuc
chetta dentro d’ una padella con del butirro, 
o oglio , delle fpezie , dell’ aceto , o del zuc
chero. Si può ammaccare avanti di friggerla.

Altro modo.

T Agliate della zucchetta a fette minute, e
mettetela dentro una padella, avverten

do dimetterai poc’ acqua , perchè la zucc 
ta ne fa pur affai, fatela bollire con poco fuo
co nel principio dentro l’ acqua, che effa fa
rà , rimenandola fpetfo, e quando farà cotta
cavatela fuoraa fecco, diporffchiacciatela con
una cucchiara grande, o veramente dentro u
mortajo], e friggetela dipoi .con del butirro, 
dell’ oglio , aggiungendovi dei brodo dell
pignatta: vi fi può anche mettere del buo
formaggio fettato fottile, ed aggiungervi fu
fine alcuni róffi d’ ova (temperati con un poc
di latte o agrefta, conciando ogni cofa co
del fale , un poco di cannella, o altre fpezie
ed anche dei zucchero, fe vi piace; mettet
quei ripieno dentro un piatto, mantenetela cal
da , e lafciatela condenfare/ful fuoco quanto v
parerà; fe ne può anche mettere fopra d’ un 
cappone aleffq, che liia dentro in un pelac
chio 

Altro mod(f9

DAte un bollo alia zucchetta con un poco 
d’ acqua, e del fale, dipoi avendola ca

vata a fecco , lafciatela ben fgocciolare . Si 
fa abbrunare dentro  ̂ la padella un poco di 
butirro, coi quale friggerete delia cipolla, o 
Icalogna , fminuzzata, e poi vi metterete la 
zucchetta , con del fale., pepe , agrefia , ed 

 ace- «



eto ; vi fi può rafpare, o tagliar minuto del 
rmaggio ben fecco ; fi può anche mettere 
l latte, o fior di latteria quella fricafiea , 
ando è finita di fare .

Altro modo, 

Ate un bollo alla zucchetta con \ie i’ ac
qua , e del Tale, dipoi fatela fgobcipla- 

 , èx fpremetela , e poi fchiacciatela , mette
la dentro un pajuoio, facendola cuocere, ac

iò non fappia d’ acqua , e quando è ben cot
 , vi fi aggiunge dei latte, e fi mette anco

a di nuovo a bollire , aggiungendovi dei zuc
r o  per migliorarla,, dipoi mettetene dentro 

na pignatta , o pajuoio la groflezza d* un pu
no, con una foglietta di latte in circa, un 
oco d ifaie, un poco di pepe, ed uno, o due 
arofani, o due cucchiarate di farina ftempe» 
ata con un poco di latte, fatele cuocere a
agio durante un buon quarto d* ora , o in 
irca , fin tanto che quella compofiziofie ven
a condenfata, come della pappa ben cotta . 
i fi ponno aggiungere due torli ri* ova tem 
erati , dipoi imbandirete fubito dopo la zuc
hetta, rafpandon^dcfi zucchero per dT7opra%

Zucchetta fritta  ♦

Agliate della zucchetta a fette lunghe, e 
infarinatela, o veramente mettetela den

o della farina ftemperata con del latte, o 
orr del vino bianco,, dipoi friggetela con del 
utirro, o dell* ogiio ben caldo ; effendo fritta 
avatela fuori a lecco, (alatela , e inaiatela 
on deli* agrefta, o fucco di limone, o vera
ente con un poco d’ acqua rofa , rafpandovi 

el zucchero per di fopra. Prima di frigge
 la zucchetta fi può -darle un bollo , Pote
 condire delle coccuzze in tante maniere , 
 quante fi çondifce la zucchetta ; potere an* 

 che
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cbe farla bollire *, dipoi metterla in ìnfalatT 
con del Tale, oglio , ed aceto v

&rfo . 

p ig lia te  quattr* oncie di rifo ben netto , la* 
*  vatelo con acqua calda , di poi fatelo a* 

Tciuttare dentro una fcodella fopra un poco di 
fuoco, dopo d’ aver gettata via l’ acqua, ri* 
movendolo, e rivoltandolo di quando in quan
do , di poi aggiungetevi un buon bicchier dì* 
acqua tepida , ed ^avendolo coperto , detta 
fcodella fi metterà fopra della cenere calda , « 
lafciarla così un’ ora buona, o in circa^ man
tenendo Tempre il fuoco, fe fi fmorzatte la ce
nere o bragia , metterne dell’ altra, rimoven
do il rifo di quando in quando con una cuc
c h ia i  , e quando farà gonfio, e  rammolli
to , o baftevolmente crepato, mettetelo dentro 
un piatto, o pignatta di terra , che tenghi 
più d’ un boccale , aggiungetevi una foglietta 
d’ acqua, o di (premitura chiara, o veramen
te del brodo coll’ erbe, che fia caldo , con del 
butirro groffo quanto un ovo , un garofano , 
un poco di noce mofeata, o di cannella, ed 
avendo mi(ehiato ogni cofa inficine-, bifogna 
coprire la pignatta^ e metterla fopra un poco 
di fuoco, in modo che il rifo fi cuoci adagio, 
rimettendovi dell’ acqua calda', fe ve n’ occor
rerà, facendolo perfettamente cuocere -, in mo
do che non fia nè troppo liquido , nè troppo 
denfo , e quando farà cotto l’ammaccarete con 
una cucchiara , e poi lo falarete . Si ponno ag
giungere due o tre rotti d* ova temperati con 
un poco d’ acqua, o veramente latte d’ a man
dorla , e mifchiarti col rifo, e poco dopo bifo* 
gnerà imbandirlo, vi fi potrà aggiungere del 
zucchero, o veramente della fpezieria , o del 
formaggio rafpato.

Nelt’ iftettb modo fi condifce il m iglio, e
il faro.

No-



Nota 5 che il tormento mondo è meglio del 
Tifo3 e dell’ orzo mondo,

Rifo col latte*

DOpo che il rifo farà lavato , ed afeiutto 
fui fuoco, farete fcaldare una foglietta o 

in circa di latte fopra la cenere calda dentro 
una pignata di terra ben pulita , dipoi vuota
tevi il tocco, continuando il fuoco mezzana* 
mente bifognerà rimuoverlo, voltar ogni poco 
il rifo con una cucchiara, per impedire che 
non s* attacchi alla pignatta, e non s’ abbrugi, 
e quando farà gonfiato e crepato , fchiacciate- 
lo bene con unafoglieta d’ acqua, o veramen
te una foglietta e mezza di latte, e fatelo per
fettamente cuocere, <e poi falatelo , quando 
farà imbandito a*àfpatevi del zucchero ; facendo 
cuocere il rifo, avvertite, che non vi cada 
dentro del pane, perchè guaderebbe il latte .

Altro modo„

E  Sfendo il rifo pronto da cuocere,  vedate
lo dentro una foglietta di latte bollente , 

cuoprite la pignatta , e mettetelo così caldo 
fopra la cenere calda, o bagno marino , o ve
ramente fra due buone ^coperte , per lo fpazio 
di un’ o ra , fin tanto che venga gonfio, e che 
cominci a crepare, ed uri’ ora avanti di man
giare, fatelo bollire per finire di farlo cuoce
re , dipoi bifognerà fchiacciarlo, e fe farà trop
po denfo, vi rimetterete un poco di latte cal
do , e lo (alarete poco avanti di mineftrarlo, 
rimovendòlo di quando in quando con una cuc
chiara, dipoi vi fi rafperà del zucchero; in luo
go di latte di V acca, o di Capra: fi può far 
cuocere il rifo con una foglietta di latte d’ 
amandork > aggiungendovi un poco di butirro.



Pappa di R ìfo .

Pigliate una foglietta di latte, con due on
de di rifo battuto, mettetelo dentro un 

parolo di rame, o veramente dentro un piat
to, mettetelo a molle dentro la metà del lat
t e , e poi aggiungendovi il redo lo falarete ; 
v i fi può aggiungere del zucchero, fate cuo
cere quella pappa; rimenatela Tempre con una 
cucchiara, e quando farà condensata, e quali 
cotta, aggiungetevi una cucchiarata d’ acqua 
rofa buona, con u-n-poco di cannella Spolveri-’ 
zata , e poi finite di farla cuoce e \.quando 
iarà cotta rafpatevi del zucchero di lopra , e 
Jè'farà dentro un parolo la mantenerne anco
ra per qualche tempo fòpra la cenere calda , 
/acciò fi facci la gromma nei fondo.

Pappa d* orzo mondo.

FAte bollire dell’ orzo mondo con dell’e 
qua , e quando farà cotto, a fegno che/non 

avanzi le non poca acqua, colatela con un pan
no di lin o ,?per cavarne la foftanza , verlando 
il brodo a poco a pòco per difopra, e fe vói 
volete non la colarete ; dipoi fi ftempera della 
farina con del latte , e poi aggiungervi il bro
do dell’ orzo mondo , o veramente 1’ ifteflfo orzo 
mondo, facendo cuocere ogni cofa infieme , co
me della ve a pappà\ e la falarete quando va 
cuòcendo: vi fi può anche aggiungere del zuc
chero.

Pappa di Semolelld, o di Avena fgufciata .

PEr una foglietta di latte fi pigliano quat
tro o cinque cucchiarate grandi di femo- 

lella frefca dell’ anno corrente.
Notate, che in cambio d’ Avena monda fi 

può adoperare una buona brancata di farina 
deii’ ifìetfb per fare della pappa di femolelia. 
 ̂ La-



Lavate la detta fenaolelia con dell’ acqua 
Spetto fiutata, dipoi mettetele dentro mezza 
foglietta di latte tiepido, cuopritela, emette
tela fopra la cenere calda, acciocché fi gon* 
f j , e s’ ammollisca conforme il rifo ; il che 
può fare per lo Spazio di due ore , e quando 
farà ammollita vuotatela in più volte dentro 
una ttamigna, o tela gròtta , per cavarne la 
foftanza , rimovendola con una cucchiara , ed 
ìnaffiandola con alcune cucchiarate di latte , 
fin a tanto che non vi avanzi altro chelator- 
cifecciola dentro la tela. Bisognerà mettere 
detta Spremitura dentro un pardo, o Scodel
la , ed avendovi aggiuntò V avanzo della fo
glietta di latte con del Sale , fatelo cuocere 
adagio conforme la pera pappa , ri move» do! a 
'Sempre, finché fia cotta , e che vi fia della 
gromma nel fondo , e quando farà cotta 9 
mettetevi del zucchero.

MODO DI F ARE
Ogni forte

D I P A N N E , E P A T T IC IN I . 

C A P IT O L O  Q U IN T O .

Panna di San Qetvajo di Blois Città  .

Pigliate una foglietta di .buona panna di 
latte ben dolce, mettetela dentro un te

game , sbattendola fette o otto fcofifate , met
tetevi dentro del zucchero un tondo pieno , 
con un pizzicotto di gomma tragacanta pol
verizzata, continuate Tempre a sbatterla fin
ché venga Spetta come butirro , aggettandola 
a foggia di Scoglio fopra di un tondo. S 'in 
nalza quanto volete , e retta cosi Senza fmi- 
fluirli, e poi, fi ferve Senza zucchero .

F 'Pan'



Tanna di Bordeos .

P igliate formaggetti frefchi di fior di latte, 
metteteli dentro un bacile , o tegame 

grande , peftateli, e macinateli bene con un 
pittone, o fpianatojo, mettetevi dentro incir
ca quattro fogliette d’ acqua , lafciandola ca- 
fcar d’ alto pian piano, e rimovendola Tempre, 
levate la patina con una cucchiara, e mette
tela (òpra di un tondo, fervendola con del zuc
chero. (Quella panna fi può formare conforme 
vi parerà.

Ricotta di Langres.

P igliate in circi mezzo fecchio di fiero ,  
mettetelo dentro una catinella fopra un 

fuoco di carbonella poco gagliardo, in modo 
che venga ben caldo, ma non bolla, pigliate 
un baftoncino di legno di falice, e fpaccatelo 
in tre patti fin al mezzo, in modo che ven
ga a formare come tre forcine allargate della 
groffezza d’ ovo, andate rimuovendo con quei 
baftoncino femore da una parte , e la ricotta 
s’ attaccherà nelle forcine del battone, quando 
ve ne farà attaccata affai, cavate fuori il vo- 
flro battone, facendola cafcare dentro una pi- 
gnattina di majoiica, o di terra minutamente 
sbugiata, e lafciatela fgocciolare , mettete 
mezzo bicchiero di latte buono dentro il vottro 
fiero, e rimenate fempre col battone forato , 
come facevate avanti, in quel modo caverete 
almeno venti o venticinque ricotte dal vottro 
fiero , e quando faranno ben fgocciolate , fer
vitele fopra d’ un tondo, con del zucchero di 
fopra.

Rapprcfo di Bretagna.

MEttete del latte buono dentro un bacile, 
fatelo quagliare con del prefame, o fior 

di cardo, e quando il latte farà quagliato,
ta-



tagliate con un coltello per lungo, e  per tra- 
verfo, come fi fa de’ pezzi di torta , mettete 
il bacile fopra della bragia, e fatelo un poco 
bollire, fin tanto che fia cotto, cavate dettp 
rapprefo fuora del fuo fiero, e mettetelo den
tro del latte dolce, e quando lo vorrete fer- 
vire, fatelo fgocciolare , e fervendolo col 
zucchero.

Pefci di PoiBon*

Pigliate una catinella piena di latte frefco 
cavato , mifchiatelo con un boccale , e 

tre fogliette di fior di latte buono e dolce , 
lardatelo ripofare una notte intiera in un luo- 

igo fresco , dipoi mettete detta concoiina fo
pra della bragia per mezz’ ora in circa , avver
tendo bene, cbenon bolla, dipoi levatela via 
fenza muover niente, lanciandola poi ripofare 
lo fpazio di fei ore in qualche luogo frefco , 
dipoi fatela riscaldare di nuovo, come prima, 
durante mezz’ ora, e poi lafcrafela di nuovo 
raffreddare, facendo così anche la terza vol
ta  , ed effendo raffreddata la terza v o lta , ca
vate via la panna, che farà formata per di fo
pra con un tondo, avvertendo di non romper
la , e fervitela con del zucchero fopra.

Panna ordinaria.

Pigliate una concolina piena di buon latte 
dolce, mettetela fui carboni accefi, la- 

fciandovela Ilare lo fpazio di tre ore buone 
ben calda, avvertendo però, che non bolla , 
dipoi levate via dal fuoco la concoiina, e la-
Sciate raffreddare la panna, levate la eroda 
di fopra un tondo, e fervitela con del zuc« 
chero,



Panna di Butirro .

Pigliate tre, oquattro boccali di latte buò
no, fatelo bollire i>n quarto d’ ora, di 

poi mettetevi dentro mezza libbra di butirro 
fr'refco, fatelo anche un poco bollire , muo
vendolo Tempre , di poi lafciatelo raffredda
re , levate deliramente ia panna con un ton
do , e fervitela con del zucchero, ed acqua 
di fior di melangolo per di fopra .

Panna di Lione.

Pigliate del latte buono % fartelo bollire 
mezz’ ora, lafciatelo un fioco raffreddare, 

e fatelo quagliare , ed eden do quagliato, met
tetelo dentro fcodeliine di maiolica, o di ter
ra , e quando vorrete fervire , bifognerà met
terlo -fopra di un tondo, vuotandovi le fco- 
deiline, e del zucchero fopra .

 Panna di Sedam .

Pigliate una foglietta di fior di latte ben- 
dolce , e mezza foglietta di latte buono, 

e mettetela dentro una catinella , con quattr* 
oncie di zucchero fpezzato, sbattetela bene, 
e quando fa della fchiuma affai , o che è ri
dotta tutta in fchiuma, non la sbattete più, 
fe non attorno l’ orlo della catinella, e quan
do farà ben condenfata , lafciatela ripofare due 
ore in circa , cavandola fuori con un ette
chiaro , è lenza zucchero fervite •

Formaggio di Panna.

Pigliate un boccale di latte bucano, ed un 
boccale di panna ben dolce, e fategli 

quagliare infieme, pigliate una barutola alca, 
mettetevi dentro una tela fottile, e mettete
vi fopra il voflro formaggio, lafciandolo.fgoc-

ciò-



cioìare un giorno , e quando vorrete fervirlo, 
mettetelo (òpra di un tondo al rovefcio, e 
levate via la tela, e fpaccate detto formag
gio in quattro parti per di fopra , mettendo
vi dei zucchero con dclL’ acqua di Jìor di me
langolo .

G L I  B U T I R R I . 

C A P I T O L O  S E S T O .

Butirro- (P amandorle .

PEftate incirca venti mandorle dolci, mon
de , mettetevi mezza libbra di butirro 

frefco, un gran tondo pieno di zucchero pol
verizzato, un poco d’ acqua di fior di melan
golo , peliate ogni cofa infieme * e mettetelo 
fopra d’ un tondo, o veramente fatelo nella 
forma, thè vi parerà.  ̂ ^

Il butirro di pifiacchi, ed il butirro di no
ce fi fanno nell* ifteflo modo: Si può colorir 
verde con del fucco di bieta.

Butirro Vermicellato.

Pigliate una falvietfa piena , cioè fitta , e 
forte, attaccate li due capi a qualche au

rino di ferro, nodate infieme gli altri due 
capi, pacatevi dentro un battone, e mette
te una libbra di butirro frefco dentro il tova
gliolo, e dopo di averlo ben maneggiato , e 
voltato per comprimere il butirro , e farlo u- 
fcire per li buchi della falvietta , mettetevi 
fotto una concolina d’ acqua frefca j>er racco
gliere i vermicelli ricci di butirro , mettere
te fopra di un tondo con un coltello quello, 
che avanza, e mettete fopra d’ un altro ton
do i vermicelli r icc i, che ftaino nella cati
nella .



I N S A L A T E , 

C A P I T O L O  S E T T I M O .

Infoiata coronata. .

Pigliate una lumia grotta, taglianda via l
due punte, pelatela fin al bianco , dip

levate deftramente il bianca con un coltello
e che fia fpettb quanta un ducatone, girand
còsi attorno la lumia , fenza fpeazar dett
bianco , perchè ha da ettere tutto d* un pezzo
mettete a molle detto bianco, ftendete un
falvietta (opra d* una tavola ben lilcia e ften
detevi (opra iL bianco della lumia, merletta
tela con ferri d’ acciajo in tante maniere 
forme , che vi parerà, empite il di dentro co
delle lattughine ,. mettendo in cima di dett
lattughine della fcorza di limone a foggia 
un (coglia piccolo , avendo prima raschia
detta fcorza, guernitela con grani di Granat
'pigliate de’ limoni ordinarj, pelateli fino 
bianco, levatene il bianca attorno attorno
conforme abbiamo detto di fopra , e tagliat
l i , o merlettateli come la gran corona, me
tendo delle coronane di quei limoni attor
la gran corona delia lumia, ed empiendo de
te coronane con erbette minute , formando
dei fcogli piccoli a ciafcheduna coroncina
pigliate de* melangoli,, levatene la fcorza , 
merlettateli come i limoni, e mettetene del
coronane fu V orlo del tonda , ed empite
di grani di Granata, de’ piftacchi, ed ama
dole pelate, e tagliate in pezzi, o veramen
de* fiori fminuzzati, guernite bene ogni co
con de*grani Granata, e piftacchi intieri,
poi fervite detta inCalata con del zucchero, 
aceto % .

la-



Infalata d ' Indivia*

Q Ueft’ infalata fi può fare per tutto , o du
rante tutto V anno ; apparecchiate la vo- 

- (tra infalata nel modo , che vi parerà , 
e guernitela fecondo la ftagione, o il luogo 
dove farete; d’ inverno, con della radica di 
bieta, limoni, capperi, e granate; di Prima
vera con de^fiofi fminuzzati , o intieri ; di 
Autunno con del cerfoglio, ed altra verdura, 
o veramente con dell’ ifteffa Indivia, dipoi 
fervite detta infalata con deil’ oglio, fale , ace
to , e dei zucchero, fe vi piace.

 Indivia cotta»

NEttate bene l’ Indivia, lardandola Ilare 
fana, ed intiera, fatela bollire nell’ ac

qua con del fale , ed efiendo cotta cavatela 
fuora, e mettetela a fgocciolare fopra una 
falvietta bianca, tagliate via le radiche, e 
tagliate groffamente i ’ indivia , e mettetela 
fopra di un tondo, guernitela con carotte di 
bieta roda, capperi, o limoni fettati, di poi 
mettetevi l’ oglio, 1’ aceto, ed il fale, con 
dei zucchero fe vi p iace,il che non ripeterò 
più nell’ altre infalate.

Petrofello di Macedonia •
T)Igiiate del petrofello bianco, tagliatene le 
1  code lunghe quanto un dito vicino alle 
foglie, fpaccate dette coffe in quattro, o fei 
parti, e mettetele nell’  acqua frefea, dipoi 
Scottatele , e mettetele fopra d’ un tondo , 
guernendoie con fette di limoni , e grani di 
granata. *

Petrofello di Macedonia cotto *

T Agliate le coffe lunghe quanto un dito ;
rafehiateie, e fatele cuocere con dell’ ac

qua, un poco di fale, fatele fgocciolare , ed 
F  4 ---af-
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affettatele fopra- di un tondo , e fervitele con 
del fale, e del pepe biango,

Infalata di Radichi di Macedonia * •

LEvate la pelle delle Radiche del petrofel- 
lo 5 pigliate gli garzuoli , tagliateli in 

quattro parti, e metteteli nell’ acqua frefca , 
gocciol atel i e  metteteli fopra di un tondo, e 
ferviteli con del fale, e del pane bianco *

Infalata di Selleri .

LAvare bene gli Selleri , fpaccateli in quat
tro parti, metteteli nell’ acqua frefca. im

bandite, e poi fervile come la Macedonia..
J Gli Selleri cotti con la radica, va nell’ i- 
lleffo modo, che la Macedonia.

Ciprea felvatica verde .

p ig lia te  foglie di Cicorea 
& tele minute, e lavatele 
mutata tre , o quattro volte 
acqua un’ o ra , Scottatele, e 
un tondo, e guernitele con 
grani di granata , e fervitele 
aceto, e un poca d’ acqua di

felvatica, taglia- 
con dell’ atqua , 

, Iafcrandole nell’ 
mettetele fopra di 
fette di limoni , 

con del zucchero, 
fiordi melangolo.

Cicorea felvatica bianca.

'p ig liate  le foglie di Cicorea felvatica ben 
JT bianche, non le taglierete , lardatele (lare 
un poco nell’ acqua, e poi imbanditele, fi fer
vono come quelle di Cicorea felvatica verde , 
fi ponno anche mangiar con l’ oglio, e con k* 
aceto.

Infalata d’ Anchiorve .

LAvate bene le Anchiove con del vino, le
vatene le fpine , tagliatele in due parti, e

met-



mettetele fopra di un tondo, guernitele con 
del petrofelio fminuzzaro , e delle fcaiogne pur 
fminuzzate, ed artorno ai tondo mettetevi del
le fettoime di bietola roda , con de* capperi , 
dipoi mettete dell’ oglio, del pepe bianco, un 
poco di fucco di timone, o veramente dell* a* 
ceto , rimovete bene ogni cola infieme dentro 
un piatto feparatamente", e fpargetevi poi fo
pra deli* Anchiove, quando vorrete fervirie.

Altra Inf alata d* Anchiove.

SI condifce nelPifleffo modo della preceden
te , falvo che quella fi mette fopra delle 

fettoline di pane ahhrufcate, lunghe e larghe 
quanto un dito.

In f alata d’ O liv e .

M Ettete le voftre Olive fopra d’ un tondo 
cupo, con dell’ acqua dentro, e mette

te delle fette di limone, e grani di Granata 
fopra l’ orlo del tondo , e poi fervite .

• Inf alata di Capperi.

p ig lia te  de’ Capperi ben inzuppati *d’ aceto , 
A levatene via i pidicozzi, metteteli fopra d’ 
un tondo, e guerniteli con bietola roTa , e poi 
ferviteli con Foglio fenza aceto.

Capperi con Zucchero.

p ig lia te  de’ Capperi ben inzuppati d’ aceto , 
•*- levatene li pidicozzi, conforme qui fopra, 
metteteli fopra di un tondo , il quale guerni- 
rete con fette di limone, e grani di Granata, 
e poi ferviteli con zucchero ed acqua di fior 
di melangolo.



Infilata di Pijìaccbi .

N Ettate bene , e mondate de* Pi fiacchi, e 
mettetegli dentro dell* acqua frefca , fa

teli feccare ,. tagliateli in pezzi,, e metteteli 
fopra di un tondo , il quale guernirete con fet
te jdi Limone, e grani di Granata , dipoi fer
verete con zucchero, ed acqua di fior di melari* 
golo.

Infalata dì Scorza di Limone marinato*

RAfchiate della fcorza di limone marinato* 
ed aggiuftatele a foggia di (cogli fopra di 

un tondo, il quale guernirete con fette di L i
mone marinato, e grani di Granata, e fervi
tela poi con del zucchero ,  ed acqua di fior di 
melangolo .. 

Infalata di Mandorle *

MOndate delle Mandarle dolci, e tagliate
le in pezzi, mettetele fopra d’ un. ton

do , e guemiteie con fette di Limone, e gra
natele di Granata , di poi fervitele con dei 
zucchero. 

Infalata. di Limone *

PElate il Limone, fettatelo,, e. poi mettete
lo nell’ acqua, (gocciolatelo , e mettetelo, 

fopra d’ un tondo , il quale guernirete di gra- 
natelli di Granata, e poi fervirete detta Infia
lata con del zucchero *

Infalata di Limone dolce % e Melangoli *

LEvate via tutto il bianco del Limone , pi
gliate il di dentro, e levate via l’ anime* 

e buttatele via ,, dipoi mettetelo fopra d’ un 
tondo, e guarnitelo con della fcorza di Limo
ne marinato, e granatali di Melagrana, e 
poi fervite con del zucchero »

• Inf*^



Infalata di G ita li per V  Inverni »

Pigliate delli Citroli inzuppati nell’ aceto, 
fattateli, e metteteli fopra d’ un tondo , il 

quale guernirete con della bietola rotta , e cor
no di Cervo»

Nel trattato noffro di Cucina, vi fono altre 
maniere d’ Infalate di Citroli »

In f alata di Bietola rojfa »

FÀte cuocere nella bragia della Bietola , o 
veramente nel forno, o nell* acqua, pela

tela , e tagliatela a fette tonde, e mettetele 
fopra d* un tondo, e guernitele con de* cappe
r i ,  dipoi aggiungetevi il retto del condimento»

In f alata d i Lattughine •

LAvate bene dette Lattughine, e nettatele 
bene, mettetele fopra di un tondo, e guer- 

nitele con fette di limone, e granatelh di Me
lagrana pavonazza,

Infalata di Lattuga Cappucci a,*

T Agliate Te Lattughe in quarti , lavatele 
bene , e fcottatele , e tagliate le punte 

delle fog lie , e poi mettetele fopra di un ton
do , guerniteiil mezzo con della porcellana, 
ed altre erbe buone ; e poi circondatele di fio
ri ; queli’Infaiate fi< ponno fervire col zucchero »

. . '
Infalata di Viole »

MOndate bene la V io la , mettete le foglie;
fopra d* un tondo, fornite T orlo dei ton

do con fette di limone, e granateli! di Mela
grana , e fervitela coi zucchero »



Infalata di C  refe ione ♦

M Ondate bene il Crefcione, e metterete 
{opra un tondo, e fornitelo con Bietola

rofïa.
Infalata di Rappenzoli•

RAfchiatene la radica, metteteli fopra d* 
un tondo, forniteli con delle lattughe 

n e , e con dei fedo »

Infalata di fani ta ».

F iliate ogni forte d’ erbe buone in tempo 
di Primavera, v. g. poliioni di rofe, del 

finocchio , e viole, mefehiate bene P erbe, fi 
può fervire con del zucchero »

Infalata di Brocoli »

"pigliate de’ Brocoli, pelateli, e fateli cuo- 
A cere con dell’ acqua, e del fale, fgoccio- 
lateli, e metteteli fopra di un tondo a foggia 
d ifparagi, e poi ferviteli con dell’ ogiio , 
e del pepe bianco»

Io ho notato qui una buona quantità d’ in
salate per farvi ricordare, che fe ne ponrro 
fare di più maniere , fi ponno fornire fecon
do la volontà delle Perfone : ma ricordatevi 
di lavarle bene, e mondar bene, di aggruma
re , e garbeggiar bene il limone, e metter
lo a molle, nell’ acqua, pelate bene le man
dorle , e piftacchi , mettendoli anch* eflì a 
molle» Di più P in zia te , dove io non parte 
d£Ì modo di condirle, fi fervono con ogiio , 
fale, ed aceto*

MO-



M O D O  D I  M U T A R E

IL SA L  BIGIO IN  S d L  B IA N C O .

C A P IT O L O  N O N O .

F gliate due quartucci di fai bigio, mette* 
io dentro una catinella con tre boccali à* 

acqua, iafciatelo così nell’ acqua, e rimuove* 
telo di quando in quando, e quando farà dif- 
fatto , colatelo con una falvietta, lafcÌXte ri- 
pofar l’ acqua, acciocché là feccia vadà\nel 
fondo, e poi vuotatela adagio dentro un) ai-
tro vafo, avvertendo bene di non rinuuévere 
la feccia , che fta nei fondo, la quale butte
rete via fecondo, che va reftando nei fondo , 
continuate fempre così a mutar vafo netto , 
finché l’ acqua diventi chiara , e fenza feccia, 
fatela bollire dentro un ealderino, rimenan
do di quando in quando nel fondo, acciocché 
il fale non s’ attacchi . Fatelo bollire fin a 
tanto, che l’ acqua redi tutta confumata, ed 
il fale redi a fecco, cavatelo fuora* e met
tetelo in luogo afdutto

IL



P A S T I C C I E R E
F R A N C E S  E -  

C A P I T O L O  P R I M O  *

Che contiene i l  modo d ì fare Pajia 
' 6igia f  cura *

Pigliate v» g* un darò di farina di Segata* 
avendone prima levata la femola ; im
pattate bene quella farina con dell* ac

qua calda, e fatela ben foda. Quella patta 
fervirà principalmente a fare la erotta de* Fa
tticci di prefeiutto, e di felvaticina grotta * 
che fi trafporta lontano* e che ha da avere 
una erotta foda* forte* e fpetta * la larghezza 
di tre dita : Si può aggiungere in quella pa
tta mezza libra di butirro* 

PaJIa bianca da fare Paflicci grojjt . 
Ettete fopra d’ una tavola ben pulita ut»

mezzo ftaro di fior di farina * fatevi 
un buco, o> fatto nel mezzo ; li Patticcierit 
chiamano quella buca una fontana ; mettete
vi due libbre di butirra frefeo* e fe il butir
ro farà duro* bifognerà maneggiarla avanti 
di metterlo fu la tavola * affine d*ammollir
lo ; quando il butirro farà dentro la farina * 
vi fi aggiungerà in circa tre oncie di Tale pe
tto. Aggiungetevi- fubito mezza foglietta d* 
acqua» o in circa* di poi fi comincierà fubi- 
to  a ben maneggiar la patta* e feconda, cher

I L

i  r.

fare-.



farete la palla s’ inaffierà di quando in quan
do con un poco àyacqua.

Quando la palla farà ben impattata * la (ten
derete con un fpianatojo, fpargendo fiotto, e 
fopra la patta un poco di farina * acciò non 
s*attacchi alla tavola* nè allo fpinatojo.

Notate generalmente, che in tempo d’ In
verno è a proposto di far la patta piìi gratta * 
acciò fia piò maneggiabile,, ed ail*incontra
rio , quando fa caldo bifogna farla manco 
graffa, mettendovi meno butirro, .acciò ftia 
piò foda* perchè il caldo amraollifce troppo 
la patta* e non fi può fottener quando è beo 
graffa* nondimeno bifogna comporre la patta 
a proporzione , che fi vuol render fina .

Offérvate ancora * che quando fa freddo * 
e che all’ ora fi fa la patta, bifognerà coprir
la con qualche tela calda* quando è mezza 
impattata, aifine di ravvivarla, di poi fi finirà 
di maneggiare , ed impattare fin tanto , che 
fia ben miftigata , e che non vi fi fenti gru- 
mulo alcuno nel maneggiarla..

I I L

Modo di fare la Pa/ìa bianca fina , per fervir? 
a fare Pafiicci da tondo , ed altri , che f i  
mangiano ca ld i, e la  crojla delle Focaccie *> 
Torte y ed altre Pafiiccie *

FAte della Patta bianca * ed in cambio dì 
mettere folodue libbre di butirro per mez

zo (taro di farina, fe ne metteranno tre libbre*, 
e quella patta farà attittima da far Patticci 
da tondo di petto di Vitella , di Piccioncini * 
d* Animelle , ed altro per mangiar caldo.

E quando comporrete una sfòglia per fare 
imo di quei Fatticci* gli fi darà la groffezza. 
di due ,. o tre ducatoni* facendo in modo, che 
il mezzo del fondo dei Fatticcio fia un poco 
più fpeffo * acciò il Patticelo retti piò fodo..



Se voi adopererete quella patta per fare 
delle Focaccie, o Torte, o altre Patticcierie 
limili, fi faranno fpefle folo quanto un celio
ne più , o manco fecondo la grandezza del 
Fatticcio, o T o rta .

IV.
Pajia sfogliata.

STendete fopra la tavola, v. g. due onde 
di fior di farina di formento , fatevi un 

bicchiere d’ acqua, aggiungetevi in circa mezz* 
oncia di Tale ammaccato, maneggiate bene 
ogni cofa infieme per far la patta , ed inaf- 
fìateia di quando in quando con poco d’ ac
qua, fecondo il bifogno.

Quando quella patta farà ben incorporata , e 
feda, in modo però, che fia un poco molle, 
la ridurrete in una mazza, opilotta, lafciatela 
Ilare così mezz’ ora in circa, o un poco più, 
acciò fi rafeiughi, di poi fi derìderà con un fpi- 
natojo dellafpettezza d’ un dito, polverizzan
dola di quando in quando con poco di farina.

All’ ora piglierete mezza libbra di butirro 
buono, e fodo, e fenza Tale, {tendete quel 
butirro della larghezza della voftra patta, fpia- 
nandola fopra colie mani, ripiegherete le quat
tro punte delia voftra patta, o veramente la 
piegherete in doppio, in modo, che il butirro 
retti ferrato di dentro. Eflendo ciò fatto, bi- 
fogùe'rà {tendere la patta , e allòtti gli ari a bene 
con lo fpinatojo , dipoi piegati di nuovo li 
quattro capi della patta fui mezzo , e (ten
derla di nuovo collo fpinatojo , piegandola 
così fin a quattro, o cinque volte per ridur
re quella patta alla groflezza neceffaria, e 
non bifogna feordarfi di polverizzar quella 
patta di quando in quando con un pizzicotta 
di farina, acciò non s’ attacchi alla tavola , 
nè allo fpinatojo, nè alle voftre dita.

Se



Se voìefe adoperare quella erotta sfogliata 
per fare una torta di Piccioncini, o veramen
te qualche altra Patticcieria 5 ne piglierete 
quanto ve ne farà di bifogno, formatene una 
mazza tonda, dipoi fendetela collo fpinatoj® 
di legno , polverizzandola con un poco di fa
rina, dipoi bisognerà attòtcigliarla fin alla grof- 
fezza d5 un ducatone.

Odiando quel pezzo di patta farà ftefo per la 
prima volta , fi polverizzerà con un poco di 
farina, dipoi bifognerà raddoppiarlo, e coprir
ne mezza la tortiera, e poi fi ftenderè 1’ altra 
metà, e fi finirà df coprire tutta fa tortiera , 
dipoi fornirete, e lavorerete detta Patticcieria 
nel modo, che frdirà nei fuo luogo.

Ottervate, che fe voi mettete manco butir
ro per fare quella patta, quello fi chiamerà 
mezza sfogliata.

V .

Pallicelo con V oglio, eoi m Oq di levargli 
il fapore 'delP aglio .

PRimieramenté fi fa bollire 1’ oglio fui fuo
co fina tanto, che non ftrepiti più dentro 

la padella , e cosi iafcierà il fapore dell’ oglio; 
alcuni vi mettono una erotta di pane.

Quando il vottr’ oglio farà apparecchiato* fi 
metterà fu la tavola un quartuecio di fior di 
farina , aggiungetevi tre ,  o quattro rotti d* 
ova, un pizzicotto difale, deli’ oglio a difere- 
zione , coi quarto d’ una foglietta d*acqua, o 
in cirça, mifchiate bene quelle ccfe infieme, 
e maneggiate bene la patta , facendo in mo
d o , che fia un poco dura, perchè non fi fo- 
ftiene come il butirro, dipoi l’ impiegherete fe
condo il voftro bifogno.

VI.



xj8 I L  PA STICCIE R E

V L

. Pajliccio di Zucchero,

Pigliate, v.g. quattionde di zucchero pol
verizzato, e fetacciato, e mettetelo den

tro un mortaro di marmo ben pulito , ag
giungetevi la quarta parte d’ una chiara d’ o< 
v a , con in circa mezza cucchiarata di fucco 
di limone , rimenate quelle cofe adagio, fin
ché il zucchero cominci ad incorporarli, e fé 
non può attaccarli così facilmente, vi li ag
giungeranno alcune gocciole d> acqua rofa ,• e 
quando il zucchero comincierà ad attaccarli, 
lo batterete con un battone per ridurlo in pa
tta ferma e foda; quando farà bene impatta
to , infornerete delle erotte di Pafticcieria.

Notate, che delle volte lì fa della patta a 
mezzo zucchero, mifchiando di farina e zuc
chero egual porzione, i quali bifognerà corpo- 
rar inlieme , come è flato detto qui fopra »

C A P IT O L O  SECONDO.

Modo di fare Speziarla dolco 
di Pasticciere *

Pigliate due parti di Zenzevero, v. gr. due 
oncie, ed un oncia di pepe polverizza

to ,  mifchiateii inlieme, aggiungetevi delia 
polvere di garofano, più o manco, conforme 
vi parerà, e confervate tutte quelle cofe mi- 
fchiate inlieme dentro una Scatola.

Notate, che li può rifervare feparatamen- 
te ogni Torta di fpeziaria dentro de’ chettini 
di corame, o veramente in una Scatola diftin- 
ta in più cadette .

Notate ancora, che vene fono molti, che 
adoprano foto il pepe in cambio d* altre fpe- 
zie, ancorché la fpeziaria comporta fia più 
dolce dei pepe foio»

I. Spe~



F R A N C E S E .  t 39

I.

Spezi eri a falata  «

FAte afciugare dsl Tale, dipoi lo. polveriz
zerete , mettendo altrettanto pefo di fpe- 

zie , confervatela in un luogo fecca »

C A P IT O L O  T E R Z O .

Moda di fare  ̂ indoratura dì Pafli edere 
per colorire i Pafiicci *

S  Battete interne i rolli * e le chiare d’ ova* 
come fe volette fare una frittata , e fe 

volete , che 1* indoratura fia foda e buona > 
batterà (temprare una chiara d>ova con due a 
tre rotti r e fe volete, che l’ indoratura fia 
pallida, bifognerà (temprare i rotti d’ ovacon 
deir acqua*

Quando vorrete adoperare detta indoratura 
bagnatene una penna, o veramente un pen
nello, il quale fia dolce, e non ruvido, di
poi indorerete la Patticcieria.

Se non volete mettere delPova nell* indo
ratura , potete (temperare un poco di zaffera
no, delle calendule con del latte, o veramen
te ova di luzzo per indorare di Quarefima • 
Notate , che i Paftiecieri mettano del miele 
nella loro indoratura per rifparmiare P ov a .

C A P IT O L O  Q U A R T O .

Moda di fare Panna da Pajìiedere •

Pigliate v* g. una foglietta di latte buono 
fecondo la mifura de’ Lattaroli , cioè a 

dire una libbra e mezza in circa di latte dì 
Vacca *

Mettete quel latte dentro un pardo fut 
fuoco; bifognerà aver quatti5 ova nei mentre *

che



che il latte fi fcalderà fui fuoco, e poi {tem
prate le chiare, e torli di due ova, con mez
zo quartuccio di farina in circa , come fe vo
lere fare deila pappa, aggiungendovi un poco 
di latte, e quando la farina farà ben (tempe
rata in modo che non- vi fiano grumuli, vi 
mifchisrete Paître due ova, acciò vi fi incor
porino meglio.

Quando il lutte comincierà a bollire, vi 
vuoterete la detta compofizione a poco a po
co, facendola bollire con poco fuoco, chiaro, 
e fenza fumo, rimenate con una cucchiara tut
ti quegl’ ingredienti, come quando fi fa la pap
pa: bifogna poi Calarlo a difcrezione nel men
tre che cuoce , aggiungendovi quattr* oncia buo
ne di butirro frefco e buono.

Quella Panna ha da cuocerà dentro lofpazio 
d’ un quarto d’ ora e mezzo in circa , dipoi fi 
vuoterà dentro una fcodella, c conferverete 
quella conapofizione, che i Pafticcieri chiama
no Panna, la quale s’ adopera in molte Parftic- 
cierie.

I I .

* Panna più finn .

PTgliate v.g. quattr’ oncie di mandorle do&ci 
pelate, peftateie dentro un mortaio, ag

giungendovi a poco a poco quattro o fei once 
in circa di zucchero, incorporategli infieme , 
e aggiungetevi di quando in quando un poco 
d* acqua rofa .

Quando le mandorle faranno apparecchiate 
in quella conformità, bifognerà aver una fo
glietta di latte , con quattr’ ova frefche, rom
pete le voftre ova , e mettete i roffi foli den
tro una fcodella , e (temperateli con un poco 
di latte , dipoi fi verferanno fopra la pafìa di 
mandorle per mifchiarli infieme.

AHora voi piglierete tanto fior di farina , 
quanta ne potranno tenere quattro cucchiari 

 d’ ar-



d'argento, {temperatela con una parte del det
to latte, come fé folle per fare della pappa, 
e quando quella farina farà perfetramente 
{temperata , vi fi metterà il retto delia fogliet
ta di latte , dipoi fi farà cuocere ad ufo di 
pappa , bifognerà tenerli apprettò un poco di 
latte, acciò fe ne rimetta in quella pappa , 
fe fi condenfaflfe troppo nei cuocere. 

Qiiando quella pappa farà mezzo cotta , vuo
tatevi dentro la voftra compofizi'one di man
dorle , rimenando bene ogni cofa in quel men
tre che cuocerà, e poi falarlo : E quando 
ciò farà cotto , e battevolmente condenfato 
bifognerà vuotarlo dentro una fcodella , e la- 
fciar ripofar quella panna fin al giorno Te
gnente , o almeno fin a tanto che fi fia con
gelata, in modo che potiate'tagliarla con un 
coltello, come della patta, o gelatina.

I I I .
Panna per la Quaresima.

Pigliate una foglietta di latte di Vacca, fa
telo bollire, abbiate poi un poco piò di 

ima mezza metadelia di fior di farina {tem
perata con del latte , e vuotatela dentro il 
latte bollante, dipoi vi aggiungerete quattr* 
onde buone di mandorle dolci pelate , e pefte 
nei mortajo con un poco di latte, peftandole 
un poco meno, che fe fotte per fare del mo- 
ttazzuolo di marzapane . Voi faterete della 
panna nel mentre, che cuocerà, aggiungete
vi anche quatti oncie di butirro frefco , ri
menando Tempre quella compofizione nel men
tre, che cuoce, e fui fine vi potete aggiun
gere un poco di zafferano {temperato con un 
poco di latte1, per dare un color giallo a 
quella Panna, e quando farà battevolmente 
cotta, fi metterà dentro una fcodella per la- 
fciarla congelare e ripofare , fin tanto che 
ne abbiate di bifogno.

CA-



H z IL  PA STIC C IE R E  

C A P IT O L O  Q U IN T O .

Modo di fare ghiaccio di zucchero.

MEttete dentro una fcodella di majolica 
quatti onde di zucchero polverizzato 

fottilmente , aggiungetevi la metà d’ una chia
ra d’ ova , e con una cucchiarata d’ argento 
d’ acqua rofa , o più , fe occorrerà, sbattete 
ogni cofa interne , fin a tanto che ha ridot
to in firoppodenfo, o come della pappa chiara.

Li Pafticcieri chiamano quella coropofìzio- 
tie ghiaccio di zucchero, perchè ella ferve a 
ghiacciare, e pafticciare, v. gr. de’ marzapani, 
e de’ Pafticci all’ Inglefe, fopra de’ quali bi- 
fogna fttnderia prettamente col dotto d’ una 
cucchiaia  ̂ ovvero con un coltello , conforme 
fi dirà qui apprettò.

C A P IT O L O  SESTO.

Avvifi generali per la Pafliccìeria.

"iv ^Otate, che fe avete poca Pafticcieria da 
J L \  far cuocere dentro di un gran forno , 
non occorre fcaldare tutto il forno , ma folo 
una parte per farvi cuocere la voftra Paftic
cieria .

Le perfone curiofe hanno de’ piccoli forni, 
particolari nelle loro Cafe , ed alcuni ne han
no , che fi pottbno portare .

Per T ordinario i Cuochi adoprano le tor
cere coperte per farvi cuocere le loro torte, 
ed altre Pafticcierie delicate.

Notate, che quando parliamo di libbra di 
pefoj v. gr. una libbra di butirro s’ intende la 
libbra di fedici oncie, e così degli altri peli 
a proporzione . 

Notate ancora, che quando parlerete d’ un 
boccale , s’ intende della mifura di Parigi , 
che tiene il pefo di trent’ un’ oncia d* acqua ,

U



foglietta è la metà del boccale di ÌParigi, 
la mezza foglietta il quarto. Quelle mifure 
nno nomi differenti in più luoghi, ma non 
tete sbagliare, fe ilarete fui pefodelle mi
re, che io vi propongo.
Offervate , che quando parleremo d* un boc
le di latte, detto boccale ha da pefare tre 
bre manco un oncia, o in circa; e F altre 
ifure, a proporzione, e confeguentemente 
metà di mezza foglietta, fecondo la mi fu

 de’ Lattaroli, ha da pefare cinque oncie 
mezza. "
OfTervate ancora, che quando parleremo d* 
o (laro di farina, intendemo lenza femola 
vendo pefare detta mifura tredici libbre, o 

 circa, e F altre mifure a porporzione, cioè 
gr. per un mezzo (taro fei libbre, e un po

 , il quarto di (laro tre libbre buone, o ve
mente la decima feda parte d’ uno ftaro di 
r di farina ha da pefare dodici oncie.

C A P IT O L O  S E T T I M O .

Modo di fare un Pajliccio di Profciutto •

Ettete a molle nelF acqua un Profciutto, 
fecondo la fua groffezza , e fecondo , 

e farà fecco.
Se un Profciutto è molto grotto, e ben fec« 
, o affumicato come quelli di Magonza, o 

 Bajona, bifógnerà lafciarlo a molle nelF 
qua lo fpazio di venti quattr* ore al man
, dì poi vedere fe il Profciuto farà bafte- 
lmente diffidato.
Per quefF effetto lo caverete fuora delF ac
a, e farete una fpaccatura, o taglio fondo 

 mezzo della carne , per cavarne un pezzet
, che voi metterete in $ per vedere
 il Profciutto farà baftevolmente diffalato , 
i F accomoderete fecondo farà neceflario 

er metterlo in patta.
Pri-



Primieramente , infognerà levar le fuperfr» 
eie del Profciutto fin alla carne viva per la 
parte di fìnto, acciò non vi retti fecco, ed il 
troppo falato, di poi leverete la cotena di fò- 
pra, e taglierete anche la punta dell*otto.

Quando il voftro Profciutto farà in tal gui- 
fa apparecchiato, ttenderere fopra della tavo
la della patta quanto ne occorrerà, e farla 
fpetta, la larghezza di due dita, o io circa * e 
nel mezzo di quella erotta vi f  arete un’incro- 
fiura di fette di lardo. '

Bifognerà > che quel lardo fi a grande quan
to il Profciutto, e metterete fopra quelle fet
te di lardo , una buona mancieta di petrofel-
10 tagliato grottamente, di poi fpolvcrizzere- 
ìe il Prolciuto con fpecieria dolce, e poi lo 
metterete fopra T incrcttattira di lardo , detto
11 lardajo, e fopra il petrofello; di poi tra
punterete il di fopra dei Profciutto con alcu
ni garofani, e con pezzetti di cannella , di 
poi metterete di nuovo fopra dei vottro Pro
fciutto una ftefa di petrofello , con una ttefa 
di fette di lardo, con cinque, o fei foglie di 
lauro fopra del'lardo, di poi una buona mez
za libbra di butirro frefeo ttefa, ed appianata 
in modo, che cuopra tutte le fette di lardo , 
che fono fopra del Profciuto .

Ali’ ora voi ftenderete fopra la tavola tanta 
patta , che occorrerà per fare la erotta di fo
pra, che cuopre il Fatticcio, bagnate un po
co quella erotta col pennello , e copritene il Pa
llicelo , quando farà finito di lavorare , fubito lo 
metterete nel forno , il quale ha da etter caldo, 
come fe fi ave fife da cuocere del pane grotto.

$e il Profciutto è molto grotto , bifognerà 
al manco tre ore per cuocerlo, efe-è mezza
no, batteranno due ore , e mezza , o veramente 
due ore fedamente fecondo la lua grettezza.

Quando il PattTcciofarà ttato in circa mezz* 
ora nel forno, bifognerà fare due, o tré bu
chi fui coperchio per fvaporare il Pafticcio ,

per-



perchè altrimenti creperebbe. Il che fi deve 
praticare ,ad ogni forte di Pafticcio grattò.

Se la crolla del Pafticcio ficolorifce in affai 
breve tempo A e che diventi negra , quello 
farà fegno, che il forno è troppo caldo, e che 
abbrucia il Palliccio , però Infognerà levar 
delia bragia,

E fe al coltrano il Pallicelo non fi colqrifce , 
è fegno, che il forno non è caldo abballati- 
za , per il che hifognerà accrefcer la bragia , 
acciocché il Pallicelo poffa perfettamente cuo
cerli , e quando farà cotto lo caverete fuora .

Un giorno dopo , che il Pafticcio farà cot
to , bifognerà turare ì buchi, che fono alia 
coperta, o coperchio del Pafticcio, acciocché 
pigliando aria per mezzo di quei buchi non 
fvanifea, il che impedirebbe di maatenerfi un 
pezzo* * 

n .

^oMo di fare un Pafticcio odia Bifcaina .

MEttete a diffalare nell’ acqua un Profcfut- 
to di fiajona, o Magonz^, o veramen

te un Profciuttò ordinario-, e quando il Pro* 
feiutto farà baftevolmente diffalato, lo cave
rete del? acqua, netterete bene il di folto, e le
verete quanto vi fafà di giallo, e rancio fin 
alla carne viva, taglierete anche la punta deli* 
offo manico, dipoi leverete la coticà, e fe il 
lardo, o graffo farà più Cpeffo della larghezza 
d’ un dito, fe ne leverà il fopra più, o ciò fer
vi rà per fettare, e per guarnire il Pafticcio , 

Quando il Profciutto farà così apparecchia
t o , io farete cuocère a mezzo nell’ acqua , 
con alcune foglie di lauro ,^ed altre erbe fine , 
e quando farà mezzo cotto, o in citca , lo 
caverete fuori dal brodo , e lo metterete fo- 
pra una graticcia, tìccioechè s’ afeiughi ; fi 
può anche difoffare il Profciuttò quando è 
mezzo cotto, maftSmamente quando fi ha da 
fare un Pallicelo drizzato •
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Quando il Prefciutto farà afciutto , voi for
mante una crollata di patta bigia , o vera
mente di tritello bianco fenza butirro; potè;, 
te fare quel Patticcio drizzato con quei Pre
fciutto, per il che~bifognerà formare la ero
tta in tondo di grandezza battevole, che farà 
un mezzo palmo alta, o in circa, e grotta la 
larghezza d’ un buon dito; dipoi s’ empirà il 
di dentro del Patticcio con una ttefa di fette 
grandi di lardo, fimili a quelle colle quali s* 
avviluppa il petto de Capponi per arroftire : 
dipoi fi metterà fopra dì quelle fette di lar
do , petrofello grottamente tagliato, dipoi fpol- 
verizzarete il Prefciutto, con due, o tre piz
zicotti di fpeziaria dolce , due pizzicotti di pe
pe bianco ammaccato , e due altri pizzicotti di 
cannella infranta , dipoi fi coliocarà ilPrefciut- 
to fopra la ttefa delle fette di lardo ,  e (spian
teranno in detto Prefciutto d^^ef garofani in 
circa, con altrettanti pezzetti dicannella, vi 
fi metteranno ancora due fcalogneamm Àe, 
con un tantino di petrofello, e di timo, mezza 
libbra di ftrutto , mezza libbra di midolla di 
Vaccina, ed una mezza libbra di buon butirc 
frefco , che ftìa appianito in modo, che ven« 
ga a coprire tutto il di fopra del Prefciutto , 
e fopra del butiro fi metterà anche un buon 
pizzicotto di pepe buono bianco, con altrettanta 
cannella infranta, dipoi fi metteranno fui butiro 
alcune fette di lardo , con due foglie di lauro.

Quando quel Patticcio farà così condito, bi
sognerà coprirlo con una erotta di patta , la 
quale ha da ettere grotta quanto la larghezza di 
un dito , dipoi s’ indorerà detto coperchio , e 
lo sbugiarete nel mezzo, e vi applicante un 
capitello, oooroncina di patta fatta a foggia di 
un’ imbottatore, quando che il Patticcio fotte 
finito ; dipoi fi metterà quel Patticcio fopra 
Un foglio di carta, per metterlo poi nel forno.

Per far cuocere quel Patticcio vi vuoi al
manco ventiquattro, otrènt’ on* fcaldando il

for-



forno poco manco, che fe foffe per far cuo
cere del parve groffo .

Quando quel Pafticcio farà Rato cinque , o 
fei ore nei forno ,. io caverete fuora , e lo met
terete fopra d’ un tondino, e poi decernerete 
il coperchio, che fi ha da levare per vedere 
fe quel Pafticcio e pieno di brodo, o nò , 
perchè fe il brodoè confumato, bifogneràem
pire il Pafticcio con del. buon brodo di car
ne , dóve non vi fiano nè erbe, nè fale , efe 
avete dei fucco di Caftrato , voi potete mi£ 
chiame coi brodo, dipoi fi ricoprirà il Paftic
cio , per rimetterlo fubito dentro dei forno, 
ed ogni cinque ore in circa bifognerà cavar 
fuora il Pafticcio, per vedere fe farà lacco, 
a fin di rimettervi del brodo, continuando 
così , fia tanto che la carne s’ infracidila nel 
Pafticcio a forza di cuocere .

Tre o quatti ore avanti che il Pafticcio fia 
cotto , fi può guernire con deli’ animelle ben 
condite , con de’ funghi, ed altre cofe .

E nei mentre che fi cuoce quel Pafticcio ; 
bifogna mantenere^! caldo del forno , e per 
tal effetto, metterete della buona bragia bea 
accefa dentro il forno lontano dal Pafticcio , 
e alcune volte de’ baftoni di faffi ben lec
chi 

E  fe voi avete fatto^quel Pafticcio da Sal- 
vaticina, cioè a dire lungo, fi guernirà nell1 
Hìeffo modo, e di più bifognerà mettere una 
ftefa di petrofeilo lòtto la carne, ed un’ altra 
per di fopra, e non bifognerà fcordarlf di fa
re tre, o quattro buchi (opra il coperchio dei 
Pafticco , per dargli aria . 

 I I I .

fliccio dì Prefciutto alla Turcbefca.

B ifogna apparecchiare un Prefciutto , come 
nel capitolo precedente, e quando fari 

mezzo cotto nell* acqua , e difoffato bifogne- 
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rà lardarlo dalla parte magra ; con de’ lardo
ni (pezzati, con fpeziem dolce, e che quei 
lardoni liana groffi quanto un cannelle di pen
na, dipoi fi fpolverizzerà la carne con un po
co di fpezieria dólce , ed un poco di pepe 
bianco ammaccato , dipoi formerete una ero? 
ila di Paiìicció tondo, come al capitolo pre
cedente : li curioli potranno adoperare delia 
palla mezzo sfogliata , per comporre tm Pa- 
tficcio , maffime d’ inverno , perchè quella pa
lla è più foda in quella ftagione ; ma quel 
Pallicelo è molto difficile da maneggiare , 
quando la eroda è sfogliata.

ElTendo âggiuftatâ la crolla , la guernirote 
per di dentro con delle fette di. lardo , con 
qualche poco di petrofello , e timo , di poi 
vi fi metterà la carne, fopra della quale vili  
trapunterà cinque , ò fei garofani, con dodici 
pezzetti di cannella , c* due pizzicotti di can
nella polverizzata , aggiungetevi un poco di 
penòfdlo, fcalògne ammaccate, due onciedi 
pignoli, e due di pa Aerina , quatti onde di 
piflacchi pelati, i na coftiera di feorza di li
mone marinato , tagliata a fette fotwli', fei 
onde di zucchero polverizzato, mezza libbra di 
butirro frefeo , mezza libbra di ftrutto, o mez
za libbra di midolla di Vaccina , e una gran 
fetta di lardo p£r” di fopra , una foglia, o due 
di lauro, corfun tantino di timo: coprite quel 
Fatticcio, facendovi un buco, ed una corona 
fopra del coperchio, fate cuocere quel Partic
elo , come al capitolo antecedente, guardate 
di quando in quando la falla , e riempitelo 
nelTiftefFo modo*

T r e ,  o quattro ore avanti , che lia cotto 
quel Patticcio, potrete aggungervi de’ fun
ghi 3 delle animelle imbiaachite , e due ore 
innanzi di ça^érlo dal forno, vi li potrà in
fondere una falfa dolce , comporta con un 
/bicchiere di vino bianco , quattro oncie di 
zucchero , çd un poco di cannella fpolveriz-

zata



zata , con un poco cT aceto , fe vi piace .
Notate , che un Pafticcio di tal forte , fi 

può rifcatdare in più volte, e fe vi m a n c a i  
del brodo, ve ne potete rimettere dentro con 
del fuoco di Carne .

IV. 
Modo di fare Paftfpct con della carne di Cer

vo o veramente frignale , o di Daino, o di 
q u a tte  altra carn? grojfolana , v. g. un roc
chi* di Vitella , un pezzo di Vaccina, o un 
cofciotto di Caflrato . Siccome ânche il modo 
di fare un Pa/liccio di Lepre, di Coniglio, 
dy Occa , di Galliytaccio , dy Anitra , di P  r- 
nice , Piciona Vecchia , od altro '■Uccellame 
gr off ulano.

No ta te ,  che non fi mette in Pafticcio al
cuna carne , che non fia prima mortifi

cata , cioè frolla ; iafciate dunque baftevcl- 
mente frollare la carne , che volete adopra- 
re per il Pafticcio , dipoi bifognerà batterìa 
più , o manco con un fpinatojo di legno , o 
veramente con un baftone , fecondo, che fo- 
rà fpefl)  ̂ o dura, e ofterverete, che bifogna 
battèri più la V accin ale  il Caftrato, cheo- 
gni altra forte di carne.

Notate ancora , che bisognerà levar 1* offa 
fuperflue della carne , che fi mette in Paftic* 
cio, v. g, Pollò manico d’ un cofciotto di Ca
ftrato, e inquanto ali’ offa di dentro Infogne
rà romperli, fe non volete legarli del tutto, 
così fi leva alcune volte a’ Gallinacci, e altri 
jpolami, Poflo del petto.

Notate ancora, chefe la carne ha de’ nervi 
groffi , o veramente offa dure , bifognerà le* 
vaigli via, v. g, bifogna levare la pelle ri’ un 
cofciotto di Caftrato : Similmente fe volete 
mettere una Lepre in Pafticcio, e che vi pa
ia duro, bifognerà levare la pelle graffa, che 
refta attaccata alla carne , avanti di lardarlo .

Btfogna anche offervare , che fevi è del vuo
to nella c^rne, efce volete mettere m Pafticcio, 
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come in una Lepre e ne Pelami, bifognera rom
per queir offa, che fanno quei vuoto, per po
ter appianire la carne, v. g. lo ftomaco d* tm 
Gallinaccio , facendovi de’ tagli ogni quattro 
dita di dittanza per lardarlo più facilmente .

Se la Seivaticina , o* carne grotta , colla 
quale volete far Fatticci cominciaffe a guattarfi, 
o ad ingenerar li vermi, fate bollire dell’ ac
qua con d$ir aceto , e del Tale , mettendovi 
dentro la jdetta Salvatkina, o groffa carne * 
la quale batta , che vi bolla un bollo, dipoi 
la cavaretb fuora, e la farete afeiugare .

Effendo la carne apparecchiata , conforme 
è fiato propotto , lardatela fitto fitto con d*r 
lardoni grotti, lunghi come il dito piccolo , 
fecondo la qualità della carne ; ma bifogpa 
che quei lardoni fiano ftati qualche tempo 
dentro dell’ aceto, con dei fale , e prima di 
ficarld dentro la carne, fpolverizateii di pepe, 
o veramente" di fpeziaria dolce.

Se la carne è troppo fpeffa , e lunga ut* 
mezzo palmoso più, v. gr. come un rocchio 
di Vitella , o veramente un Gallinaccio , o 
altro .Pollame , fpaccatela, o veramente ♦ ta
gliatela in tocchi ogni quattro dita di dtftan- 
za, o in circa, in tal maniera però, che tut
ta la pelle , a  parte di fotto retti intiera, e 
per mezzo di quei tagli profondi, fi potrà lar
dare tutta la carne con facilità, il che non, 
fi potrebbe fare lenza quell’ intaglio, oltre 
che la carne rettando intiera farebbe più dif
fìcile di cuocere, e la fatta del Patticelo non 
potrebbe penetrar dentro , fe non con gran 
difficoltà, fe non yi fóffero quei .tagli.
- Vi fono alcuni, i quali mettono a molle 
là Vaccina, e ilCaftrato, che vogliono met
tere in Patticelo dentro dell’ agrefta , con del 
fale-, pepe , o fpezie, con erbe fine lo fpazio 
di due o tre ore , il che fi ha da far fare fu- 
bito che quella carpe é fiata battuta con lo 
Ipinatojo, e che è fiata lardata, e^quandpfi

cave-



caverà dalla Talamo ja, farà finito il Pattizio .
Eflendo la carne pronta da mettere in Fa

tticcio , conditela difcretamente con delia fpe- 
zieria falata, facendo in modo, che quella 
fpezie attacchino bene alla carne, la quale 
fpoiverizzarete da tutte le parti, e fe farà un 
pollame, o altra carne, che ia  vuota dentro, 
mettetevi anche delle fpezie per di dentro , 
facendo alcuni tagli nelle cofcie e nel dotto 
avanti di fpolverizzarla.

Effendo la carne condita , mettela fopra una 
punta (fella erotta , e vi trapunrarete fopra 
alcuni garofani , dipoi fi guernirà con delie 
fette di lardo; vi potrete anche aggiungere 
alcune foglie di lauro, e fopra tutte quelle 
cofe vi fi (tenderà dei butirro frefeo, come 
è flato detto nel capitolo antecedente.

Vi vorrà almanco quattro, o Tei oncie di 
farina per far un Fatticcio di Lepre, o vera
mente di pollame “grotto , o d’ un buon Gal
linaccio, di quatti*’ Anitre; bifognerà anche 
in circa due libbre di butirro, e fe fi defide- 
ra della erotta ben fina, fi può mettere fino 
a due libbre e mezza; o tre libbre di butirro 
frefeo, ma effendo la erotta così graffa, farà 
foggetta a crepare nel forno.

Se quel Patticelo , è di Selvaticina , o di 
altra carne, che non fia graffa, vi vorrà più 
lardo, e più butirro, che fe fotte graffa; v. 
gr. per condir bene una Lepre , vi vuole mez
za libbra, dodici oncie di butirro frefeo, ed 
una libbra, e mezza al più di lardo da lar
dare,^! per lardarlo, come per coprirlo.

Se la carne del Fatticcio non è così afeiut- 
t a , nè così magra, v.g. un Gallinaccio , o ve
ramente un cofciortto di Çaftràto batteranno 
quattr’ oncie di butirro frefeo permettere fo
pra detta carne , lardandola poi ben bene . ^

Otteryate, che vi fono de5 Pafticcieri, i qua
li in cambio di butirro adoprano dello ftrtmo 
per far la erotta de’ loro Fatticci.
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In fomma, quando la carne è del tutto con
dita 'con tutti gl’ ingredienti, e che anche è 
fornita di butirro per di fopra , voi piegharete , 
o veramente rovefciate per di fopra la punta 
della crolla ; che è vuota, bagnate un poco 
T orlo della pafta per nnfrefcarla , e giungere 
bene Torlo , e quando T orlo farà ben giun
to, T accomoderete , e lavorerete conforme vi 
parerà; di poi s’ indorerà il Fatticcio, e po
co dopo fi metterà nei forno, dovendp il for
no efler caldo, come al capitolo antecedente 
per cuocere quei Pafficcì7"c1re-Jaranno baftft- 
volmente cotti in due ore, purché non fiano 
ilra'ordinariauìente grandi, e grofiji , e quando 
faranno cotti, e? raffreddati turerete il buco 
del coperchio con un poco di palla ,

Efifendo fiato il Pelliccio nel forno per qual
che tempo , non vi fcordate di farvi un bu
co , o due nei coperchio, acciò non crepi.

V.

* PafiicJio Reale da Mangi arfi calde.

Pigliate tin buon cofciotto di Caftrato, la
vatene fa pelTe , le offa, e li nervi, di 

poi bifognerà battere la carne per attenerir- 
ia, e la farete frmnuzzare ben bene * e nei 
fminuzzarla viTmetterete le  fpezie.

Quando quella carne farà perfettamente 
fminuzzata, voi aggiufterete il Pafticcio con 
della pafia bigia , facendo la crolla fpefia la 
larghezza di due dita, a proporzione della 
grandezza del Pafticcio, facendo in modo che 
fia innalzato, cioè alto.

Guernite di dentro il fondo, e ia circon
ferenza, con delle fette di lardo, mettete 
•anche nel fondo una buona manciata di graf
fo di Vaccina pefto minuto, di poi mettere
te la carne Minuzzata dentro il Pafticcio , ç 
nel tempo de’ maroni , ne potrete mettere 
quaicheduni arrofti,

Quan-



Quando la carne farà dentro del Pafticcio, 
vi fi aggiunge un pugno di graffo di Vacci
na , ed in circa mezza libbra di midolla di 
Vaccina tagliata in pezzi groffi come una no
ce : Cuoprendo tutta quella compofizione con 
alcune fette di lardo . ’

In fommacuoprirete quePPafticcio con del
la pafta bigia fpeffa la larghezza d’ un dito , 
facendo un buco in mezzo a quel coperchio .

Quel Pafticcio ha da ftarenel forno'in cir
ca venti, o venti quatti’ ore, durante detto 
tempio bifognerà ferrare il forno, ac«ìò abbia 
un calore baftevoie da cuocere quel Pafticcio , 
il quale bifognerà cavar^dal forno ogni poco 
per mettervi dentro della falfa, o brodo, fe
condo, che farà confumato il brodo.

Pigliate 1’ offa , e le pelli, che voi avete le
vate dal voftro cosciotto, rompete grofla/nen
te quell’ òffa, fatele bollire colle pelli unxora 
in circa nell’ acqua fenzafale, è quando il det
to brodo farà fatto, econfumatoin modo, che 
non ne avanzi fe non un boccale incirca, L’ 
adoprerete nei modo feguente.  ̂ 1

Quando il Pafticcio Reale farà (lato nel forno 
in circa quattr’ ore, lo cav^retefbori, e ver
gerete dentro con un imbottatoi i in circa una 
foglietta del detto brodo caldo, di poi rimet
terete il Pafticcio nel forno, ed in termine di 
due, otre ore, lo caverete fuori , evederete, 
fe vi mancherà della falfa, affin di rimetter
ti anche del detto brodo, cavando fuori dal 
forno il voftro Pafticcio, di quando in quan
do , pei riempire di falfa fecondo che anderà 
confumando fin al termine di quindici, o fe- 
dici ore , ed all’ ora caverete di nuovo il Pa
fticcio fuori dal forno, e lo feoprirete, levan
doli il fuo coperchio per guernirlo con de’ roffi 
d’ oÿa duri tagliati in due parti , mettetevi 
anche de’ funghi , dellé crefte /  rognoni di 
Gallò, ed altre'animelle, "pòrete anche met
tervi uno fpigo d’ aglio con un tantino d’ a
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aceto , e delle fpezie per accrefcere il Sapore.
Dipoi ricetterete quel Pafticcio nel forno, 

lafciandovelo Rare tre ore in circa per finire 
di farlo cuocere , facendo in modo , che la falfa 
fia baftçvolmente «alata. Prima di cavar quei- 
Fatticcio fuora del forno vi mantenerne fem- 
pre il fuoco, in modo che il calore batti per 
cuocere quel Patticelo Senza abbruciarlo .

Quando quel Paftiçcip farà cotto, levarere 
via lo fpigo d5 aglio innanzi di fervirlo in ta- 
fo la ,  dipoi ricoprirete col fuo coperchio, ac
ciò di fervirlo coperto .

E fe non fi mangiale tutto in una volta fi 
può far riscaldare tante volte nei forno, fin
ché fz finifçhà di mangiare*

V I .

Pajliccio , e Torta di Cappone , di petto di Vi
tella , dì Piccionçini, di Lqdole , d' altra 
Uccellarne per mangiarli caldi . *

FA t e, o veramente formate la vottra erotta 
di Fatticcio, la quale ha da etter patta 

fina, fatela grande , ed alta a proporzione di 
quello volete mettervi dentro, facendo il mez
zo dei fondò più Spetto del retto della erotta.: 
guernite il fondo , mettendovi dei grattò di 
Vaccina Sminuzzato con della ipidçlla.fe t)* 
avete, o veramente vi metterete dei lardo 
Sminuzzato, in modo che gli pezzetti fiano 
grotti come cecì.

Pigliarne allora la carne, che volete met
tere nei Pafticcio , lavandola prima con aq
uila* calda, e poi'nettarla , ed afciugarla, e 
fe farà un.petto di \TutdLa, pptyete farla bian
cheggiare/, $ rjngpfiare unrpoca cqn dell’ ac,- 
qua quafi bollente, e quellaCarne eflèndopoi 
afciiuta , la tagliarete in pezzi larghi quanto 
jdué (jî à , e tagliarete le erotte in due parti.

Çappone ? 0 a t̂rq Uccellame, o



Cacciagione, che vorrete mettere nel voftro 
Fatticcio, bifogna appianare loftomaco, rom
per TofTa grotte, e far fopra del petto alcu
ni taglj, tagliare il colio, la punta delle ale, 
e le gambe , e metter poi la detta carne nei 
Patticela, dipoi la condirete con delle fpezie 
falate, e dopo metterete un pezzo di butirro 
dentro del Patticelo, con alcune fette di lar
do, potrete anche aggiungervi d;di’ animelle, 
de’ fperagi, de5 piedi di carciofoli , d-’ roÆ 
d’ ova duri intieri, ovvéro fpezzati in quar
t i ,  de’ funghi, de’ grani di agretta, dei pe- 
trofello ben fminuzzato , con delle polpetti
ne , e metterete fopra quella robba le vottre 
fette di lardo col butirro ; dipoi ettendò riem
pito , e fornito il Patticelo, loE coprirete, lo 
infafciarete con delia carta per (ottener la 
erotta, ed impedire, che non crepi.

Fate un buco in mezzo al coperchio, di poi 
indorarete il Pafticcio , e le matterete al for
no , il quale rifcaldarete nell’ iftetto modo , 
che per fare pafticci da tondo, fecondo che 
diremo al Capitolo feguente .

Quei Patticci devono £tter baftevolmente 
cotti in termine d’ un ora, e mezza in circa, 
più, o manco, fecondo la grandezza del Paftic
cio, Come anche fecondo il calore del forno.

Potrete fare quei pafticci dentro una tor- 
tiera con una erotta sfogliata, mattiate fe la 
guernirete di piccioncini.

V U .  "

Pafticcio colla fa lfà  dolce •

SE volete fare uno di quei pafticci colla fal- 
fa dolce, lo cavarere fuora finali’ imboc

catura del forno, quando farà mezzo cotto, 
e metterete un Imbottatore nel buco che fta 
in mezzo al coperchio del Pafticcio, e vi ver- 
farete dentro un bicchiere , o quanto vi oc- 
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correrà, fecondo la grandezza del pafticcio 
dell* ipocraffo ben inzuccherato, o veramente 
del butirro Squagliato, nel quale fi farà dis
fatto dei zucchero con poco di cannella, più 
o manco dell* uno, e deli> altro, fecondo la 
grandezza del pafticcio.

Rimettete allora il Pafticcio nei forno, e fi
nite di farlo cuocere*

Vi l i .  t

~ Tacicelo' tondo . ■ '''
jr

T)Igìiate, v, gr. vicino a una libbra di carne 
X dì Vitella, o veramente di Porco frefeo * 
di Caftrato, o Vaccina, un rocchio di Vitel
la è molto a propofito per fare limili Paftic- 
ci; pigliate anche una libbra di graffo di Vac
cina frefea, ovvero della midolla, fminuzza- 
tela bene infieme, e quando faranno grolla- 
mente Sminuzzati lo condirete con del fale , 
e delle Spezie , dipoi finirete di Sminuzzarli * 
potete anche Sminuzzare alcune cipolline a  
petrofelio colla carne, ed il graffo .

Quando farà Sminuzzata ogni cofa, vi ag
giungerete la chiara e roffo di un ovo, o ve
ramente la chiara fola cruda, mischiandola 
con detta carne pefta , con un cucchiarodi le
gno, per mischiare, ed incorporar bene quel
la compolìzione, nella quale vi potete mettere 
de’ pignoli, e della pafterina, le vi piacerà.

Allora formerete in tondo una crolla di pa
lla fina, e poi l’ empirete a mezzo colla vx>- 
ftra carne pefta , appianite detta carne , e cal
catela bene Sopra detta,crolla, dipoi metteres
te dì Sopra detta carne de* Sparagi, o vera
mente piedi di carciofo!!, ovvero, de’ funghi, 
torli d’ ova duri, e tagliati inquarti, alcune 
fette di palato di Vaccina , Se ne q̂ verete , del
le giandole di Porco, de* piftacchi, ed altre 
animelle, quali vi capiteranno: potete anche



nrifchiarvi alcuni pezzetti di midolla di Vacci
na , con de’ maroni arrofti a mezzo. Quando 
fotte la ftagione dell’ agrefta, ve ne mettere
te una dozzina di grani in circa, più omeno 
fecondo la grandezza del Patticelo , finirete 
d’ empire il voftro Patticelo colla detta carne 
pefta, e la calcarne adagio fopra dette ani* 
melie , o ingredienti.

Se farete un Patticelo alto affai, vi potete 
fare più potate, tanto di carne fminuzzara , 
conciandola come fopra, quanto d? animelle .

Cuoprite il voftro Pafticcio, ed indoratelo 
per di fopra dopo d’ aver fatto un piccolo bu
co alla punta del Capitello.

Se la erotta del voftro Pafticcio è molto fi
n a , ed alta abbaftanza, metterete una fafeia 
di carta grotta attorno al Pafticcio , bifogna 
che quella fafeia fia battagliata nell’ orlo, è 
che fìa unta .di buon butirro frefeo dalla par
t e , che toccherà il Pafticcio, dipoi'bifognera 
metter uno fpago fopra di quella fafeia per 
attaccarla al pafticcio.

Quando il Pafticcio farà fornito e coperto > 
potete infornarlo; non occorre, che il forno 
fia del tutto sì caldo, che fe fotte per far 
cuocere pafticci più grotti.

Q̂ uei Pafticci devono effere baftevoìmente 
cotti in termine di una buona mezz’ ora, fe 
faranno poco grotti , e fe il calore del forno 
farà a propofito , e fe quei pafticci faranno 
più o manco grotti, vi vorrà.anche più o man
co tempo per fargli; cuocere .

Potete fare uno di quei pafticci dentro una 
fortiera , facendo la erotta sfogliata.

IX .  j

Pafticcio di Vitella battuta . '
. • • '■  ̂ ' *

LI Pafticci di Vitella battuta fi fanno con car
ne di ccfcia di Vitella , o d’ altra carne pe* 

1 ’ fta



fia con del graffo, e preparata come quella da 
Fatticci tondi. E perciò non v’ è altra diffe
renza fra il Patticelo di Vitella battuta , ed 
il Patticelo tondo, fe non che li pafticci tondi 
fono coperti da punta, cioè hanno un coper
chio puntato, e li Pafticci di Vitella battuta 
fonò piani, fcoperti, e di forma tonda ovata: 
vi è anche quello di particolare in altri Pa- 
fiicci di Vitella battuta, che s’ inaiano, e 
condifcono con una falfa bianca fatta con dell* 
agrefta, e alcuni rodi d’ ova ttemperati inte
rne . Se bifogna con quella falfa un patticelo 
di Vitella battuta, quando è cotto, li rimette 
quel patticelo nel forno un mezzo quarto d’ ora 
in circa, acciocché quella falfa fi condenfi.

Bifogna attaccare la carne del Patticelo di 
Vitella battuta colla erotta , e per ciò fare , 
bifognerà calcarla colle dita, maffìme full* 
orlo, acciocché la patta fia foda.

Quando avete aggiuftata la prima pofata 
della carne, bifogna coprirlo di fparagi, ed 
altre animelle, fra le quali potete mettervi 
delle caftagne , o maroni mezzo arrofti, de’ 
grani d’ agrefta quando farà il tempo, dipoi 
potete rafehiare un poco di noce mofcata fo- 
pra delie animelle, e coprire quelle animelle 
co» una pofata di carne pefta, e concia, come 
è flato detto di fopra, e quando avete calcato 
un poco quella carne fopra delle animelle, voi 
alzarete V orlo dei Fatticcio , e lo fortificarete 
con una benda di patta, che voi aggiungere
te per di dentro, e farete in modo che pieghi un 
pocoTopra della carne , bifogna che battagliate 
quell’ orlo di patta, che toccherà fopra la carne 
del voftro Patticelo, alcune polpettine, che 
voi avrete fatto a quel fine potete rafpare un 
poco di noce mofcata fopra il Pafticcio, quan
do farà pronta per mettere nel forno.

Fate cuocere quel pafticcio, e quando farà 
quafi c o t t o . l o  cavarete fin alla bocca del 
forno per verfarvi dentro la falfa bianca, della
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quale abbiamo parlato qui fopra in quello Ca
pitolo ; dipoi finirete di far cuocere quel pa
llicelo.

Potete fare uno di, quei pafticci dentro di 
una tortiera, e la eroda sfogliata,

X. *

Pafticcio d? animelle *

PEr far un Pafticcio d* animelle s* adopera 
della carne pefta , e condita nell* ifteflò 

modo che per fare un Pafticcio di Vitella bat
tuta 5 ovvero un Pafticcio tondo: ma bifogna 
metter manco carne pefta nel Pafticcio di ani
melle , e metter affai animelle, e anche più 
dei graffo , e della midolla fra le pofate di 
animelle; fi guernifçe ildifopra con delle pol
pettine dell’ ifteffa carne pefta , dipoi fi rafpa 
per di fopra un poco di noce mofçata, e in 
fine bifogna coprire ìhpafticcio, ed infornarlo.

' X I .

Torta f  A nim elle.

FAte un pafticcio d7 Animelle dentro d7 una 
tortiera, e che la crolla fia sfogliata.

^  X I I .

4*Uros mtidp di fare una Torta di Carne,
' ~ pefta. . ''

Pigliate carne di V ite l la io  di Cappone, o 
paîtra bellona carne aleffa , levatene la 

pelle, li neryi tfóffa, dipo! peft,erete quelfa 
carne minuto n^puto dentro un tportàjo; do
po d7 ayeçla avanti fminnwata col coltello^ 
aggiungetevi un poco di formàggio frefeo fcon 
altrettanto di vecchio, c'he fia rafpato , o fet- 
tato fonile , mettetevi anche fei ova bene sbat
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tute, con della midolla di Vaccina, quanta 
ve ne farà di bifogno, o veramente deito fco- 
tennato ben (minuzzato, mifchiate ogni cofa 
infieme, condendole con del Tale ben minu

to , o veramente con un poco di fpezieria, ù 
cannella polverizzata.

Qpando il voftro apparecchio farà pronto 
metterete una crollata di pafta sfogliata den
tro d5 una tortiera , guernitela baftevolmente 
col voftro ripieno, o compofizione, dipoi vi 
metterete un coperchio di pafta , fatevi un 
piccol buco in mezzo, e fate cuocere quel
la torta baftevolmente . v

STendete dentro una piccola tortiera ;  o 
 ̂ veramente dentro un modello di latte del

la pafta sfogliata fpeffa in circa come un te
lo n e ,  e che avanzi per di fuora attorno at
torno, empite quella crofta con della carne 
di Vitella , o di Pollame crudo, o veramen
te imbianchita, cioè a dire più di mezzo cot
ta ,  e ben (minuzzata con egüal quantità di 
midolla, o di graffo di Vaccina, e che quell* 
apparecchio (ia condito con delle fpezre fala
te: potete mifçhiarvi de’ pignoli, o della Paf- 
ferioa , con alcune fette di rolli, d* ova duri, 

Quando il Paftìccio farà guernito, lo copri
rete pulitamente con una crofta sfogliata, e 
poi lo farete cuocere..

Ve ne fono alcuni, che mettono del zùcche
ro'dentro quella forte di Fatticcio, come an
che della.(alfa dolce quando fono mezzo cotti’.

Se quet^Pafìicci fono piccoli, gli potrete 
fa* cuoàeie déturo uri piccolo forno di fame.

XIII,

PafliccÌQ alla Cardinal

ì . XIV.



' X I V .

Pajliccio all' Inglefe.

Pigliate un Leporino ben tenero, e carato, 
levatene anche la coratella , tagliale la 

teda, e le zampe, appianile lo ftomaco , e 
battete anche baftevoimente la carne acciò fia 
più tenera , = fatevi de* tagli piccoli fopra al 
dodo, ed alle cofcie , o veramente tagliatelo 
in pezzi, lardando di poi la carne con de’ lai> 
deili rottili.

Quando il Leporino farà apparecchiato in 
quei modo, voi formerete una eroda di gran
dezza badevole, facendola fpeffa quanto la 
larghezza di due <iita, mettetela fopra un fo
glio di carta, e fopra'una delle punte di quel
la eroda vi benderete una pofata di midolla, 
q grado di Vaccina, odi lardo pedo minuto; 
quella pofata ha da edere larga , e lunga quan
to il Leporino, condite quella pofata con del 
gradò, e con della fpezieria falata, di poi Ren
dete ^Leporino colla panza all* ingiù (opra di 
qìr*lF inerodatura, o pofata di graffo, e f* 
arerete tagliato in pezzi il detto Leporino, 
bifognerà rimettere tutti li pezzi nel fuo luo
g o , di poi fi polverizzerà il Leporino per di 
l'opra con delle fpezie falate, metterete anche 
della midolla, o graffo fminuzzato fopra det
to Leporino, dipoi dell’ animelle , o degl* in
gredienti , v. g. della pafferina , de* pignoli ben 
lavati, feorza di limone confettata, e /pezza
ta minutamente, o veramente tettata fottìi- 
mente , aggiungetevi anche delti pezzi di mi
dolla di Vaccina, delli funghi, e de’ piftacchi 
fe ne avete, de* latticini di Vitella, crede 
bianche di Gallo, rodi d*ova intieri, o taglia
ti in quarti, con de’ Capperi fe ne faranno.

Bifogna mifchiare gl'ingredienti, e condir
li con poca fpezieria falata, e quando tutti 
quegli ingredienti faranno podi fopra del Lepo
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rino, lo coprirete con un’ incroftatura fottile 
- di graffo petto minuto, mettendovi anche per 

di fopra alcune fettoiine di lardo, di poi {ten
derete in luogo fopra di detta compofizione 
in circa mezza libbra di buon butirro frefco, 

fopra detto butirro una buona manciata di 
zucchero fpolverizzato.

Qiiando il patticelo farà fornito, io coprire
te coll’ altra parte della erotta, che è iellata 
vuota, quando farà ben chiufo, e ben orna
to, bisognerà indorarlo per di fopra , di poi 
infornarlo fopra un foglio di carta, avverten
do di non romperlo .

Qiiando quel patticelo farà (lato nei forno 
lo Ipazio di mezz’ ora, voi farete un buco nel 
mezzo della erotta di fopra, aeciò che non 
crepi, e farete on fuoco come per far cuoce
re un patticelo di Gallinaccio,

Quel patticelo fi può cuocere in termine di 
diie ore buone •

Alcuni (temperano un mezzo grano di mu- 
fchio , con una goccia d* acqua rofa, e lo 
mettono dentro quel Patticelo affogandolo, 
ma l’ odor elei *mufchio nuoce alla maggior 
parte delle Donne, e ad altre pe.rfone, e pe
rò ftarà bene di iafeiario.

Quando quel patticelo farà cotto , Io cava- 
rete fuora del forno , e (tenderete a poco a 
poco fopra la erotta del ghiaccio di zucchero 
con un coltello , o veramente col doffo d’ wn 
cucchiaro d’ argento, e bifogna, che quel 
ghiaccio, o vetrata di zucchero fia fotti le 
quafi come un foglio di carta.

Subito, che il patticelo farà indorato con 
quella vetrata, o vernice, lo rimetterete ui 
circa mezzo quarto d’ ora alla bocca del for
no per afeiugare detta vernice, e bifognerà  ̂
che il calore fi a poco gagliardo , acciocché 
detta vernice diventi biancha , perchè (e il 
forno farà troppo caldo, la vernice diventerà 
faurà: Subito che detta vernice è afeiutta, bi- 
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fogna cavar il pafliccio fuora del forno, e fer
vido il più di deliramente, che potete, per 
Inaura che il pafliccio non fi raffrenali, e la 
vernice non fi disfaçcia.

X V .

Pafliccio alla Svizzera ,
- <

C ominciate un pafliccio tondo con della 
palla mezza sfogliata, facendo la crolla 

fpeffa quanto la larghezza d’ un dito , mette
tevi nel fondo una manciata di Vitella- M i
nuzzata con dei graffo , dipoi fornirete il pa
llicelo con un Leporino, o Coniglio fpezzato; 
condite la carne con delle fpezie falate , ag

giungetevi quantità di maroni , de’ funghi , 
una fcalogoa ammaccata, o tagliata in pezzi, 
con delle bagatelle fe n5 averete , dipoi fi mes
terà per «di fopra una manciata di Vitella frm- 
rfUzzata con dd graffo., con fe i , o fette pol
pettine di Vitella, dipoi mezza libbra di bu
tirro , quattdoncie di midolla , e quattr’ onde 
di graffo di Vaccina/minuzzato, dipoi alcu
ne fette di lardo fopra tutto V apparecchio .

Quando quel pafliccio farà fornito, lo co
prirete con una crolla sfogliata, fpeffa quanto 
la larghezza del dito piccolo in circa , indorato 
quel coperchio, e fattevi un buco nel mezzo, 
dipoi bisognerà infafeiare quel pafliccio attor
no attorno con una banda di carta , unta di 
butirro, alta quanto il. pafliccio, edegarveia 
con uno fpaghetto per mantenerlo nel fuò ef- 
fere.

Mettete quel Pafliccio dentro del forno fo
pra un foglio di carta bianca, dandogli un 

/calor dolce come ad una pinza, e vi vorran
no almeno due ore per cuocerlo, t
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164 IL  PASTICCIERE
' . *

X V I .

Pafticcio di Tronco!i.

Pigliate de’ troncoli di Pollame, v. g. de* 
colli fpezzati, dell’ ale de’ ventricoli, de’ 

fegati, da’ quali leverete l’ amarezza, lavate 
bene tutte quelle cofe in due , o tré acque , 
dipoi bifognerà farle fgocciolare : Voi potere 
anche tagliare un pezzo di coratella di For
chetto , o veramente d’ un Agnello dopo d’ 
aver levato il fiele, e bisognerà lavar la co
ratella quando^farà tagliata in pezzi.

Di poi bifogna mettere quei pezzi dentro 
un tegame ben pulito, e condirli con della 
fpezieria faiata , del petrofello , e del lardo 
(minuzzato, vi potete aggiungere de’ funghi, 
e dell’ aggrefta granita quando è la Cagione , 
o veramente delli cardi, o delli fparagi , o 
de’ piedi di carciofoli tagliati in pezzi .

Quando quell’ apparecchio farà pronto , fi 
farà la crolla di Fatticcio, la quale ha da efT 
fere di patta fina , facendola fpeffa quanto 
due teftoni, più ò manco fecondo la grandez
za del Pafticcio, di poi s’ empirà colli \tron- 
coli conditi conforme abbiamo detto, di poi 
fi metterà fopra quei troncoli alcune fette di 
lardo, con un buon pezzo di butirro frefcoap
piattito conforme la grandezza del Pafticcio.

Mettete un coperchio di patta fopra del Fa
tticcio, ed indoratelo, e fe occorrerà gl’ infa
rderete con una fafcia di carta unta di butir
ro: fate un buco in olezzo al coperchio, 0 
mettete il Patticelo nel forno, e qwando farà 
cotto fi vuoterà dentro un poco di faifa bian
ca con un’ Imbottatoi , ritornate per qualche 
tempa il Patticcio nei forno per far condenfar 
la faifa fatta con de’ rotti d’ ova ftemperati con 
un poco d’ agretta.
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Pajliccio tondo sfogliato a ll’ italiana .

C omponete la voftra crolla sfogliata , e fa* 
tela fpeffa quanto la larghezza un di

to , di poi lì guerrìirà nel fondo con una bran
cata di Vitella fminuzzata con del graffo, di 
poi vi fi aggiungeranno tre Piccioni vecchi 
a’ quali fi tagliano avanti le zampe, leale, e 
il collo, appianando io ftomaco , e lardandoli 
atraverfo delia" carne d’ alcuni lardelli, come 
la carne dei Pafticcio di felvaticina, di poi 
condirete con delia fpezieria fatata * Mettete
vi ancora de* maroni pelati, de’ pignoli, e 
dell’ uva paffa, una piccola brancata di Ciaf- 
chsduno, tre rofiì d*ova duri tagliati per mez
zo , un poco di cannella polverizzata, con 
fei oncie di zucchero, una .fetta di limone 
marinato, deJli funghi e bagattelle Tene ave
te , ed in cambio di pernici o piccioni, pote
te adoperare dell’ altra carne in quel Paftic
cio , v. g. della carne di Coniglio tagliata m 
pezzi, ben lardata*

Per foftener la carne di quei Pafticcio, ag
giungerete fopra de’ Tuoi ingredienti una bran
cata di carne di Vitella fminuzzata con della 
midolla, o èfaffo, fei o fette polpette di V i 
tella, mezza libbra di butirro, quattr’ oncie, 
di midolla, e graffo pefto, con alcune fette 
di lardo per di fopra , coprite quel pafticcio 
con t n coperchio di pafta fpefto quanto la lar
ghezza del dito .^piccolo, o in circa, indorate 
quei coperchio, fatevi un buco in mezzo.

Eifognerà avviluppare il detto Pafticcio at
torno , con una fafcia di carta unta di butirro, 
ed alta quanto il Pafticcio , legando con un 
fpago quel Pafticcio, acciò non fi disfaccia.

Infornate quel Pafticcio fopra d’ un foglio di 
«irta bianca , dandogli un calore dolce, come 
fi funi fare ad una pizza. V i  vorranno almeno 

„ due



due ore, e mezza per far cuocere quel pa- - 
(liccio.

Quando farà quafi cotto lo caverete fuora 
del forno , e vi fi verferà con uh imbottatore 
per il buco dei coperchio una falfa dolce fat
ta con quattioncie^di zucchero, e vicino ad 
una foglietta di vino con un poco di cannel
la fpolverizzata, rimettete poi il pafliccio nel 
forno in circa mezz’ ora per miftigar, ed in
corporar bene quella falfa dolce.

X V I I L

Paftìccettì alla Spagnuola.

FAte della patta fina, e per dodeci oncie 
di farina, aggiungetevi quattro rolli d* 

ova; quando quella palla farà, apparecchiata , 
voi farete la crolla de5 pafticetti tondi fpeffa 
quafi quanto, un tello , nè più, o manco fe
condo la grandezza del pafticcio, e la guer- 
nirete col piccatigiio feguente.

Sminuzzate della carne di Cappone, quattro 
oncie di carne di Porco frefco, quatti oncie 
di carne diCadrato, due latti di Vitella, del 
.lardo graffo, delia buona midolla ; ejgrado di 
Vaccina, di ciafcheduno quattr’ oncie, un po
co di fcalogna, o cipolla, ed affai funghi , 
del falé, e della fpeziaria dólce a difcrezio- 
ne, e pellerete tutte quelle cofe infieme.

Fornite le voftre erode con quella pedatu
ra , dipoi bifognerà coprire i vodri Pafticcet- 
ti con un coperchio sfogliato con dello, llrutr 
lo , e poi indorarli, dipoi farli cuocere .

' X I X .  '
*  ̂

Paflìccì alla Principefca.

Pigliate patta di zucchero, fatene delle ero
de le più rottili che potete ; bifognerà ag-
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giurarle dentro de’ piccoli modelli, come fe 
fofle per far Pafticci alla Cardinale , fornite 
quei Pafticetti con delia carne arrofta, o a- 
leffa, che fia ben delicata, v. g. carne di 
Cappone ben fminuzzata, con della buona mi. 
doila di Vaccina condita con ifpeziaria falata : 
vi potrete aggiungere dell’ animelle perleffa- 
te , e de5 funghi cotti nel butirro, e cofe limili.

Quando i Pafticetti faranno forniti, fi co
priranno coli’ ifteflfa patta, gii darete un bol
lo, e faranno cotti in manco di un quarto 
d’ ora.

X X .

Pafticci-& di R a in a , o d? altro Pefce ad ufo 
dì Selvaticina per mangiar freddo .

Pigliate una bella Raina, o qualche altro 
Pefce groffo, e fe avrà delle fquame bi- 

fognerà levarle , e cavar fuora gl’ interiori ; 
vi fono alcuni pefci, che fi fcorticano confor
me 1’ Anguilla . -

Quando il pefce è fgombrato, e nettato, fi 
può anche levare il polmone .

Èffendo apparecchiato il pefce , gii farete 
de’ tagli profondi fopra della fchiena dipoi fi 
larderà detto pefce comdei lardo di Balena , o 
de’ lardelli d’ Anguilla, e in tempo di carne 
potete lardar detto pefce con del lardo graffo.

Non vi fcordate di levare il latte, e le ova 
dal ventre dei pefce .

Quando il voftro pefce farà apparecchiato 
del tutto, voi farete una erotta patta fpeffa due 
o tre dita, e fe farà un pefce molto grande , 
fi farà quella erotta di lunghezza e larghezza 
battevate, dipoi (tenderete fopra una parte di 
quella erotta una pofata di butirro frefeo prò* 
porzionata alla lunghezza del pefce , dipoi la 
polverizzarne con fpezieria faiata, e poi (ten
derete il voftro pefce fopra quella pofata di 
butirro, e fpolverizzarete il pefce dentro della

pan-



jpanza e di fuori con delia fpezieria falata; 
mettete dentro della fua panza una pofata di 
butirro , e di fopra un’ altra incroftatura di bu
tirro, aggiungetevi alcune foglie di lauro ; 
voi potete mettere il latte, o f  ova accanto 
ai pefce , e rompergli. Salate il voftro Fattic
cio ragionevolmente, e con giudizio, e quan
do farà condito , bisognerà ferrar detto pefce 
dentro della fua eroda, e poi indorar con in
doratura magra, fe farà in tempo di Quaresi
ma, o altri giorni magri. „

Mettete quei Pafìiccio dentro il forno , e 
quando vi farà flato in circa mezz’ ora, farete 
lopra dei coperchio un buco piccolo, dipoi lo 
ritornerete nei forno per finire di farlo cuo
cere.

XXI .
' Palicelo di Pefce copertoi o fcoperto ,

■ il quale fi ha da mangiar caldo .

PEr far cuocere uno di quei Pafticci di pe- 
ice, vi vogliono almeno tre ore buone, 

quando però folle un pefce grande ; e quando 
crederete, che polla efier cotto lo caverete 
dal forno , e vederete fe il brodo copre il pe
fce , cattando con un ftecco di_Iegno, il quale 
bifognerà ficcar dentro adagkTpèrtl buco che 
fìa nella erotta di fopra, perchè fe vi farà trop
po poco brodo , come fpeffo accade, farete 
Squagliare del butirro, che fpezierete e fate
rete , dipoi lo verferete dentro del Pafliccio 
con un imbottatone per accrefcer la fai fa .

Un giorno dopoché il Patticelo farà cotto, 
voi turerete il buco , che fta nel coperchio 
dei Pafliccio con un poco di pafta.

Pigliate qualfivogiia pefce, che vi parerà 
v.g. una Raina, ovvero un’ Anguilla, o una 
Tenca, o veramente una Lafca, curatelo ed 
apparecchiatelo conforme abbiamo detto nel 
Capitolo precedente, falvo che non bifogna 
lardarlo.



Vi fono alcuni, che fanno rifcaldar , e rî  
gonfiar il pefce nell* acqua calda , quando è 
ben turato, maftìme fe il pefce farà ghiarofo,; 
come la Tenca, o veramente l’ Anguilla, a
vanti di metterlo dentro il Pafticcio tondo , 
il che fanno ancora li Pafticcieri , perchè fe 
ü chiude dentro un pafticcio dei pefce crudo 
fa crepare il pafticcio. '

Quando il pefce è apparecchiato, bifogna 
formare una crolla di palla fina, o veramen* 
te sfogliata, e farla di lunghezza, e grandez
za proporzionata a quella dei voftro pefce , 
perchè per il folito il Pafticcio di pefce fi fa 
di forma ovata.

Nondimeno olferverete , che la crolla di 
quei Pafticci nonfifuoi far fina , cioè a dire , 
che non vi fi mette tanto butirro, malïirae 
quando fi vuol far quei Pafticci fcoperti, per
chè la crolla fi rovefcierebbe troppo facilmen
te , e la falfa anderebbe via: quella crolla ha 
da edere fpefTa in cifca , come due o tre Pia
lli e Romane.

OfTervate dunque , che non bifogna fare la 
palla così fina, che i buoni Pafticcieri la im
pattano coll’ acqua calda, acciocché ella fia più 
loda , e quando fi è fatto la crolla , per fare un 
Pafticcio di pefce che fia coperto, fi ha da la
rdare all* aria lo fpazio di mezz* ora per aflTo- 
darla prima di mettervi"!! pefce dentro .

Bifogna proporzionar la grandezza della vo- 
llra eroda alla grandezza del pefce, che vole
te chiuder dentro : quando la erotta dei Pa
tticelo farà aflfodata , metterete nei fondo un* 
incroftatura di butirro frefeo , la quale polve
rizzerete con fpeziarìa falata dipoi ftendere- 
te fopra di efta il voftro pefce, avendovi fatto 
avanti de* tagli nella carne più fpefTa, e fe i! 
voftro pefce farà folo troncato , bifognerà .ri
aggi uftare i pezzi come davano prima , cioè 
riaggiungerli , e far apparire il pefce intiero : 
fe il Pafticcio farà di forma ovata , mettete 
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ancora un’ incrofìatura di butirro nel ventre 
del pefqe, ed un’ altra per di fopra ; condi
telo di fpezieria fatata, potete collocare dac
canto al pefce le fue ova , ed il Tuo latte , 
fpolverizzandoli di fpezieria falata, dipoi po
tete aggiungere nel Pafticcio de’ pignuoli, del
la paffarina , de’ funghi , de’ capperi, de’ fpa- 
ragi 3 de’ piedi di carciofoli, o veramente al
tre cofe limili 3 fe n’ avrete, con de’ grani di 
agrefta : alcuni vi mettono ancora deil’ oftri- 
che , che fi fanno un poco rifcaldare nell’ ac
qua bollente , facendo in modo, che il voliro 
Fatticcio fia poco falato.

Dipoi fe la erotta è fina , o veramente fe 
avete paura eh’ ella non tenga fodo nel forno 
quando comincierà ad inzupparli del butirro 
fquagliato, bifognerà fafeiare il voftro Pattic
elo per di'fuora.&< Si puòf anche metter una 
benda di carta .pèrdi ,dentro‘prima di guernir- 
lo j quelle bende ,hanno daettere di carta rad
doppiata j ed,una di butirro, e bifognerà an
cora legarle per di fuori con un fpaghetto .

Infornate il volito Pafticcio, avvertendo che 
la erotta non fi divelli da una o dall’ altra parte; 
che fe fi divellale da qualche parte , bifogne
rà drizzarla deliramente colla palla del forno.

Quando quel Pafticcio farà mezzo cotto , lo 
caverete fin alla bocca del fòrno^per aggiun
gervi del butirro è dell’ agrefta pefta, o ve
ramente vi metterete due oncie in circa di 
mandorle pelate e pefte , o veramente farne 
del latte con un poco d’ agrefta , ritornando 
poi il Pafticcio nel forno.

Quei Pafticd d i 'p e f c e c h e  fono feoperti , 
fi potranno cuocere infermine di un’ ora e 
mezza, o incirca , purché fiano di grandezza 
mediocre.;

Oftervate, c h e ff e volete mettere un’ Anguil
la intiera in Palicelo Scoperto, hifognerà ta
gliarne l’ otto medio, ogni quattro dita di lar
go ; perché fe non "rompete dette fpina, ella  
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fi alzerà cuocendo , eftendendofi in quella 
maniera, che vi farà pencolo di fcompor il 
Patticelo , e guadarlo , e percciò farà meglio 
tagliare detta Anguilla in pezzi lunghi quan
to vi parerà.

Quei Patticci di pefee fi ponno fare coper
ti , e per tal effetto fi farà una erotta di pa
tta fina lungha e largha baftevolmente per fa
re il Fatticcio tutto d’ un pezzo, a foggia di 
un Pafticcio di felvaticina .

Quando quefta erotta farà apparecchiata , fi 
metterà fopra una metà un’ ineroftaìura di bu
tirro frefeo e fpeziato, dipoi fi fìendeià il pe
fee tutto apparecchiato , e quando il Patticelo 
farà del tutto fornito, e guarnito, lo coprire
te coll’ altra rpeià della erotta, che retta vuo
ta , dipoi fi farà un buco in mezzo a quel co
perchio^ com’ è flato offervato nel Capitolo 
de* Pafticcj di Selvaticina.

Offervate , che alcune volte fi fanno de’Pa- 
fliccj tondi con del pefee , e quei Paft ccj han
no da effer coperti, come abbiamo offervato, 
ed il pefee fi deve troncare ,

XXII.

Pafiiccio di Pefee dìfojfato , e fminuzzato 
cioè accinto.

Pigliate deila patta fina , quanta ve ne oc
correrà , la quale fi fornifee come quella 

de’ Pafticcj tondi, o di carne di Vitella pe- 
fla , componete le voftre erottine a foggia di 
Pafticcj alla Cardinale , o veramente ad ufo 
di Pafticcj tondi di tre foldi : e fe gli farete 
to n d ib ifo g n a  che nei mezzo dei fondo la 
erotta fia più fpeffa ; quando le erotte faranno 
compofte, vi (tenderete dentro primieramente 
un’ ineroftaìura d’ un poco di butirro frefeo , 
dipoi s’ empirà il Pafticcio a mezzo con della 
carne di Raina tr ita , che fia condita, come 
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diremo dopo, dipoi fonderete fopra dì quella 
acciatura una pelata di animelle magre, v. g. 
alcuni piedi di carciofoli , o veramente di Spa
ragi pcrleffati , oppure de5latti, o lingue di 
Raina cotte coir intingolo di carpio, o vera
mente di maroni mezzo cotti ; e fuori della 
Quarelìma vi potete aggiungere de’ mezzi rolli 
d’ ova duri, e fe folTe un giorno di graffo vi 
fi potrebbe mischiare un poco di midolla di 
Vaccina,

Quando detto Palliccio farà fornito con 
quelle bagattelle , vi aggiungerete anche un 
pezzo di butirro ; fe non vi faranno delle ba
gattelle , o ingredienti , non per queflo biso
gnerà tralasciare di metter del butirro fopra 
la prima pofata di pefee acciato, e dipoi s’ 
empirà baftevolmente il Palliccio con detto pe
fee acciato, rimettendo di nuovo fopra detta 
acciatura un pezzetto di butirro / e fe li Pa- 
flìcci faranno tondi, li coprirete con un coper
chio a foggia di piramide con un buco per di 
fopra, e poi .s’ indorerà detto coperchio.

Infornate quei Pafticci, dandoli un calor 
dolce, come alli Paflicetii tondi.

E fe farete de’ Pafticci Scoperti con dei pe
fee trito, vi potete aggiungere una falfa dol
ce quando faranno cotti : e fe folTe un giorno 
graffò fi vi potrebbe aggiungere del fucco di 
cofciotto di Caftrato , o veramente d’ altra 
carne armila, ovvero una falfa bianca, de* 
torli d’ ova crudi flemperati con deli’ agrefla, 
dipoi bisognerà ritornar a metter nel forno il 
Palliccio per poco tempo, acciò pigli il Sapo
re di quella falfa , e che detto intingolo pof- 
fa condensarli; ma quei Pafticci di pefee tri
to fono difficili da governare quando fono un 
poco grandi, e perciò Sarà meglio farne delle 
torte con una crolla sfogliata.



XXIII.

Modo di levar le fpìne dei Pefci , e di appa• 
recebi are un buon piccatiglio di Pefce 

per formare i  Pafticci.

PEr fyre un piccatiglio di pefce, Infognerà 
primieramente fquamare il pefce , fe oc

correrà, dipoi pelarlo, cioè a dire levarne la 
pelle , fgombrarne la pancia , e levarne le bu
della, e quanto vi farà , Pova, il latte , ed il 
fangue , dipoi fi difofferà il pefce, cioè a dire 
che bifognerà dividere la polpa dall’ offa , e 
di più vi fono alcune fpine minute frammi- 
fchiate colla polpa , le quali fi han da leva- 
re^con diligenza; il che fi può fare , levan
do con un coltello la polpa dei Pefce in fet
te , verb. grat. d* una Raina: ma perchè quel 
modo di difofTare il Pefce è difficile , ed oltre 
ciò la polpa, dei Pefce, che è cruda, fa cre
pare il Pafìiccio , fe vi fi mette tutta cruda , 
all’ ora farà meglio difofTare il Pefce nel mo
do Tegnente :

Quando il Pefce è curato, ed aggiuftatobi- 
fogna metterlo dentro acqua quali bollente , 
lanciandolo a molle più, o meno fecondo che è 
groflo, e fpefTo; farà tempo di cavarlo fuori 
dell’ acqua quando potrete facilmente fiaccare 
la polpa dalie fpine , e così farà facile difof- 
fare il Pefce : ma fìccome P acqua leva il fa
sore al Pefce , farà meglio far cuocere il Pe
fce coll*intingolo di carpio, quando farà un 
poco raffreddato dentro della fua falfa , acciò 
pigli bene il fapore di eflfa farà Tacile di di
videre la polpa dalle fpine .

Quando avrete divifo la polpa dalle fpine , 
la metterete fopra d’ una tavola, aggiùngen
dovi un poco di petrofello, del fçtle, de’ fun
ghi tagliati in pezzi, con un poch, di fpezie- 
ria: fe amate il dolce, vi fi può aggiungere 
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della paflerina, con de’ pignoli ben lavati ; 
bifogna tritare ogni cofa infieme, e quando il 
piccatiglio farà pronto fe ne guerniranno li Pa- 
fticcj, come è (latodetto.

Se avanzerà del piccatiglio, fi può mettere 
dentro d’ uria fcodella con del butirro, e c o r  
una cipolla , o veramente una fcalogna intie
r a , facendolo cuocere, ed in quel mentre ,

- che , cuoce lo volterete di quando in quando, 
vi fi ponno aggiungere de’ capperi, con un poco 
di fate fe ne farà, e poi fui fine un poco d’ 
agrefta.

Quando il piccatiglio farà cotto, e che la 
falla farà fatta , e di buon fapore, caverete 
via la cipolla, o fcalogna, e rafparete un po
co di noce mofcata fopra dei piccatiglio, fe 
per cafo non vi farà meflo fpezieria. *

Potete aggiungere fopra del piccatiglio del
le fette flrette, e lunghe di pane, a foggia di 
lardoni, un poco il fàlfa di Germania farebbe 
anche buona ne’ piccatiglj, fe non vi avete 
mefiTo dell* intingolo di carpio.

E per far meglio il Pafticcio finito , cioè 
che non paja Pefce, potete tritare dell’ ova 
dure coi piccatiglio di Pefee , ovvero fi po
trebbe aggiungere del fucco di cofciotto di 
Cafìrato , o di qualche altra buona carne.

Se defiderate far delle polpettine di Pefce, 
pigliate delia carne di Pefce trita, avanti che 
fia cotta nel butirro , bagnandola con un poco 
di chiara d’ ova, o veramente dell’ agrefta,o 
del vino bianco, dipoi anderete fpernendo, 
ed attondando colle mani quel piccatiglio per 
formarne delle polpette, le quali fi faranno 
cuocere come il piccatiglio.

Ve ne fono alcuni, che fanno cuocere il 
piccatiglio di Pefce , prima di farne de’ Pa- 
ìticcj : ma quando il piccatiglio è cotto, è trop
po gazzofo, a caufa della faifa.
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XXIV.

Pafiiccetti con Foglio , con polpa di Pefce 
trito .

Igliate della patta fatta con V oglio , e for
mate delle erottine di dentro de* modelli

piccoli, fe ve ne piace di far detti Pafticet- 
ti fenza modello.

Quando le erotte faranno fatte, Pempirete 
con la polpa petta di Raina , o Luccio , o di 
Perchia, o di Trafcina, o di Sfoglia, ovve
ro di qualche altro Pefce cotto coll’ intingolo 
di carpio , pattando bene detta polpa con lìn 
poco di petrofelló, e de’ pignoli , e delle an- 
chiove baftevolmente dittalate; potete aggiun
gervi deili funghi cotti coi butirro, pettate be
ne ogni cofa infieme, e conditelo con delle 
fpezie falate.

Quando quella polpa farà ben trita, vi met
terete dell’ oglio buono, ed affinato a vottra 
diferezione , come abbiamo detto nel capitolo 
della patta con P oglio : Quando il piccatiglio 
farà pronto fe n’empiranno le caliere o erotte, 
dipoi fi copriranno con un coperchio di patta 
con II oglio , e poi indorateli, e fate cuocere 
quei Pafiiccetti con un calore dolce.

Quelli, a’quali non piace i’oglio, vi potran
no mettere dei butirro . ~

M O D O  D I  F A R E

U N  P A N E  B E N E D E T T O .

C A P IT O L O  O T T A V O .  ~

SE volete adoperare fei libbre di fior drfa
rina per far un pane benedetto , bifogne- 

rà primieramente pigliare in circa la grof- 
fezza d’ un ovo di levito franco, e mettere in

circa



circa la terza parte delia vottra farina fopra 
d’ una tavola ben pulita.

Fate un follò in mezzo alla farina , mette
tevi il lievito, temperandolo diligentemente 
con deir acqua calda, maneggiandolo colle vo
tre mani, di poi impatterete la vottra farina 
col lievito, disfótto nell’acqua, mettendovi dell* 
acqua quanta ve ne occorrerà per impattarne 
bene quella patta, fin tanto, che fia ben dol
ce -, e molle abbattanza.

Quando la patta farà baftevolmente impatta
ta in modo, che non vi fiano dentro de’ caU 
l i ,  la cuoprirete bene, e la mantenerne cal
da in luogo, dove non entri vento, nè fred* 
do, come fe fotte per fare del pane.

Lafciate ttar così quella patta due , o tre o
re in circa, fe faràd*Ettate, acciò quel lievi
to potta gonfiarli abbattanza, ma fe farà d’in
verno , vi vorranno cinque o fei ore per fare 
quel lievito.

Adocchiate quella patta di quando in quan
do , e quando otterverete , che farà gonfiata , e 
la erotta fpaccata , metterete F avanzo della 
vottra farina fopra d’ una tavola , e vi farete 
un fojfto in mezzo uh poco, grande , e vi met
terete un poco d’ acqua tepida, dentro la qua
le fi fia fatto disfare due onciedifale, e quaN 
tr’ oncie di butirro frefeo ; mettete anche nell’ 
iftetto buco tutta la vottra patta, mifchiando', 
ed impattando ogni cola inficine, ma detta 
patta non ha da effere così molle quanto la 
prima volta.

Brancicate bene tutta queUa patta , di poi 
le darete la forma d’ un pane grotto, e la co
prirete fubito, acciò non fi guafti .

Lafciate ttare così tutta la vottra patta lo 
fpazio di mezz’ ora incirca, di poi la {tende
rete in lungo , o veramente la metterete fopra 
d’ un tondino di legno polverizato con un poco 
di farina , acciocché la patta non vi fi attac
chi : di poi comporrete , e formerete il voftro
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pan benedetto fatto a foggia di pizza grande? 
il quale indorerete di dentro , e di fuori : bi- 
fognerà anche pianure in alcuni luoghi di det
ta pizza alcuni ftecchi di legno puntati , ac
ciocché non fi gonfi . *

Qiiando detta pizza farà lavorata , e g a r e g 
giata, la metterete fopradi una pala un poco 
grande , V infornerete , avvertendo di non rom
perla .

Per cuocere detta pizza vi vorrà una mezz* 
ora, ribaldando il torno un poco meno , che 
fe fofTe per cuocere del pane grotto.

Nell’ ittettb modo, che fi conofce quando il 
pane è cotto , così pure conofcerete anche iy 
iftetta pizza.

Notate, che li Pafticcieri adoperano levatu
ra , e fpuma di birra nell! pani benedetti , 
o pizze, che fanno in cambio di lievito fran
co , perchè la levatura di birra concia piu 
pretto, e fa levare più predo la patta, e fa 
anche più comparire la loro mercanzia , e la 
rende più delicata, benché manco utile per la 
fanità.

Offervate ancora, che fe voi farete, una 
pizza grande , bifognerà brancicare la patta 
con un pezzo grotto di legno chiamato da’ Pa- 
tticcieri un fpinatojo .

IL

Pan benedetto fino-, e delicato chiamato in 
Parigi del Gufino, ed in altri 

luoghi Canto .

FAte il voftro lievito conforme abbiamo det
to nel Capitolo antecedente con tre libbre 

di farina, e quando farà apparecchiato met
terete fopra d’ una tavola l’ avanzo della vo- 
ttra farina, fatevi un fottò in mezzo, Salda
tevi una foglietta d’ acqua , o piuttotto di 
latte , acciò quella pizza fia più fina, e piu 
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delicata ì fate disfare due oncie di fale, ed 
una libbra di butirro in quel latte , votatelo 
dipoi dentro del follò della farina, aggiungen
dovi mezza libra di formaggio molle bianco 9 
e fatto col fior di latte\ e fe volete ancora , 
tre o quatt’ ova Urenti prate con un poco di 
latte, impalando infie me ogni cofa con di* 
ligenza.

Quando farà bene impattata detta patta la 
formarete come è flato detto al capitolo ante
cedente, dipoi la coprirete, e la lafcierete . 
ripofare mezz’ ora in circa , o poi ne formare
te un canto, o pane benedetto, il quale bifo- 
gnerà indorare, e pattarvi il bafìoncino pun
tato, e poi infornarlo.

Notate, che per cuocere quel pane benedet
to fino vi va pih tempo perchè la patta è 
più fina.

M O D O  D I  F A R E

UNA T O R T A  D A  P A S T IC C IE R E  
CO LLA P A N N A .

C A P IT O L O  Q U A R T O  .

A Pparecchiate una erotta di patta fina , a  
veramente una patta sfogliata dentro una 

tortiera.
Ottervate, che bifogna, che le tortiere di 

rame fìano ftagnate per di dentro , acciocché 
la erotta non vi fi attacchi, e che non fappia 
di rame.

Bifogna anche , che il fondo delle tortiere 
fia unito, e paro, cioè, che non vi fiano Sof
ferti .

Notate ancora, che bifogna ttendere col 
dito grotto un pezzo di butirro nella tortiera 
per ungerla leggermente, e fe la erotta della 
la torta non è sfogliata, acciò non s*attacchi 
alia tortiera quando cuoce.

Bifo-



Bifogna anche ungere il di dentro della tor
tiera, quando volete farvi cuocere unaPadic- 
cieria lenza eroda ^ v. g. una frittada col 
pane.

Se la eroda di qualche Pafticcieria farà fat
ta di palla sfogliata, non occorrerà ungere 
con del butirrosi! fondò della tortiera , ma ba
derà foli» ìpolverafla per di dentro con un 
pizzicotto di fior di farina, acciò che la ero
da non s’ attacchi alia tortiera .

Quando la eroda farà ftrefa dentro la tortie
ra, infognerà far fquagliare fopra d’ un fcaldi- 
no, v. g. quattr’ oncie di buon butirro fre- 
feo per una torta di mezzana grandezza, e 
quando farà /quagliata , vi metterete ideila 
panna di Padicciere grodo quanto tre ova , un 
poco di cannella polverizzata, una buona man
ciata di zucchero con poco d’acqua rofa ; vi fi 
può aggiungere della paflferina, de’ pignuoli 
con delle fettoline di feorza di limone mari
nato.

Bifognerà midieare infieme tutti quelli in
gredienti, dipoi figuerniràlo eroda che ha da 
edfer grolla quanto due tedoni, e quando la 
torta farà fornita badevoimente fi guerniràper 
difopra con una benda di pada .

Per cuocere quella torta vi vorrà un quar
to d’ ora incirca, e quando farà cotta, o ve
ramente quali cotta, fi caverà fuora del forno 
per fpolverizzarla di zucchero, dipoi fi rimet
terà anche un poco nel forno, acciocché il 
zucchero s* agghiacci, dipoi la caverete fuo
ra , e l’ inadìarete con un poco d’ acqua rofa.

Notate in generale , che fe volete adopera
re de* pignoli, o della pafTerina, bifognerà net
tarli prima di mettervi dentro qualche Padic- 
cieria.

Oflfervate ancora , che fe fate cuocere nel 
forno una torta, o qualch’ altra Padiccieria 
dentro una tortiera , bifognerà alcune volte 
metter la tortiera fopra della bragia.

: H 6 Of-



Offervate-ancora , che fé farete cuocere una 
Pafticcieria dentro d’ una tornerà, fopraia ce
nere calda fenza infornarla, bifognerà che I* 
orlo della Pafticcieria fia più baffo di quello 
della tortiera, e fi coprirà là tortiera con un 
coperchio a propolito, fopra dei quale fi met- , 
terà della cenere calda con un poco di bragia 
più o ‘manco fecondo la grandezza , e gramez
za della Pafticcieria, perchè bifogna che vi 
fia fuoco fotto , e fopra la tortiera, quando fi 
fa cuocere una Pafticcieria dentro d’ una tor
t i l a  vicino ai fuoco, e fenza infornarla*

I L

Altra Torta delicati filma di 
Patina ."

U Ngete leggermente una tortiera con un 
poco di butirro frefco, dipoi fi guernirà 

quella tortiera con una crolla di palla fina, o 
sfogliata, e dipoi empirete baflevolmente quel
la eroda con della Panna fina di Pafticcieria; 
vi fi può aggiungere del lardo ottimo rafpato- 
fi groffo quanto un ovo, o due ; potete an
che aggiungervi della feorza di limone mari
nato tagliato in pezzi minuti. Refterà foio da 
lavorare, e garbeggiare il di fopra della tor
ta con delle picciole bande di palla , e poi fi 
farà cuocere.

Quando farà cotta detta torta, la polverizza- 
rete di zucchero , e la tornerete a metter nel 
forno per poco tempo. Di poi s’ inaffierà leg
germente con alcune gocciç d’ acqua rofa »

. III.

Torta colla midolla di Vaccina .

Pigliate quattr* oncie di midolla di Vacci
na, Ghiacciatela a pezzi colle dita groffi

quaa-



quanto le noci ; aggiungete in circa altret
tanto di zucchero polverizzato, e due rof- 
fi d’ ova, una brancata di fpezie falate, de’ pi
gnoli, della paflerina, e della fcorza di limo
ne trito minuto, mettetevi anche del bifcot- 
to, o maccheroni, cioè moftazoii di marzapa
ne, o veramente delle mandorle peffe, ovve
ro della mollica di pane grotto in circa quan
to un ovo ; mifchiate inficine quelle cofe con 
un cucchiaro , e quando tutto ciò farà appa
recchiato, ne fornirete una tortiera con la fua 
crolla, dipoi benderete forte la voflra torta 
per di fopra, o veramente la coprirete d’ 
un foglio di palla frallagliato in più parti, 

Fate cuocere la voftra torta , e quando fa
rà cotta , la polverizzerete con del zucchero > 
e ritornerete a metterla nel forno per un po
co di tempo •

IV.

Torta col lardo. 

RAfpate del lardo graffo con un coltello * 
o veramente con una rafpa, ovvero ba

llerà folo tritarlo minuto , potete metterlo 
nell’ acqua polita per qualche tempo, dipoi 
nè patterete quatti*’ onde , aggiungetevi in 
circa altrettanto zucchero polverizzato con due 
rotti d’ oVa, un pizzicotto di fpezieria falata, 
in circa la terza parte d’ una fcorza di limo
n e , ed anche della mollica di pane bianco ben 
fminuzzato, o veramente del tortello di man
dorle, e marzapane, ovvero fedamente in cir
ca altrettante mandorle pelate , e pefte con 
un poco d’ acqua rofa , o veramente in ve
ce d’ una di quelle cofe , vi metterete 
una buona cucchiarata di panna di pàttic- 
ciere , perchè ella è buona in ogni forte 
di torta, mifchiate tutte quelle cofe in fie»



me, potete anche aggiungervi un poco di pafc 
ferina, e pignoli, e quando quella compofi- 
zione farà pronta, metterete baftevolmente u
na fortiera coperta della crolla , dipoi finirete 
di gareggiare la voftra torta, ed in fomma 
la farete cuocere , e quando farà cotta la 
polverizzerete di zucchero, e la ritornerete 
nel forno ; quando 1* avrete cavata fuora , 
Tinaffiarete con alcune goccie d’ acqua rofa.

Torta di Rognone di Vitella .

“Jàndo una longia di Vitella è arrofla ,
pigiietete li rognoni col graffo, che vi
farà, tritateli ben minuti , e conditeli 

come la torta con della midolla di Vaccina, 
potete aggiungervi una cucchiarata di panna 
fina di pafìicieria . '

Empirete una torta, che abbia la fua ero» 
Ha , con quella compofizione, coprirete quel
la torta con un foglio di patta battagliato ; 
dipoi farete cuocere la voftra torta , e quan
do farà cotta vi metterete del zucchero con 
alcune goccie d’ acqua rofa, come al Capitolo 
precedente.  ̂ ^

Potete fare una torta con della lingua di 
Vitella, nell’ iftetto modo di quella di Rogno* 
ne.

G Uernirete la voftra tortiera con una ero
tta di patta fina, e sfogliata: dipoi met

terete una brancata di zucchero polverizzato 
dentro quella trofìa, e tagliarete in due par
ti in circa venti torli d’ ova dure più, o man
co fecondo il voftro bifogno, affettate quelli 
mezzi torli d’ ova nella voftra tortiera fopra

V,

VI.

T orta dy Ova

della



della pofata di zucchero, e quando quella p o  
fata d’ ova faràguernita, trapuntarne cinque, 
o Tei pezzi torli d’ ova, con cinque, o Tei ga
rofani in circa , dipoi polverizzerete quella 
pofata d’ ova con un poco di cannella polve
rizzata , aggiungetevi un poco di fcorza di li
mone fecca quanto vi piacerà : potete aggiun
gervi de’ pignuoli, e della pafferina ,

Metterete una buona manciata di zucchero 
fopra di quella compofizione, con un buon 
pezzo di butirro frefco, v. gr. quattr* oncie , 
il quale fia appianilo , e ftefo (opra del zuc
chero .

Bendate quella torta con delle piccole ben
de di patta, di poi la farete cuocere come 1’  
altre torte , e quando farà cotta l’inzuccherere
te , e poi la ritornerete dentro dei forno per 
un poco, e quando farà cavata fuora, bifo- 

-gnerà fpruzzarvi fopra alcune giocciole d’ ac
qua rofa.

V II .  

Torta <P Erbe »

Pigliate due brancate d*erbe dolci , v. g.
bieta , o lattucche , o malve o fpinaci ? 

levatone le cottiere, di poi lavarete le vottre 
erbe , o poi Le farejt  ̂bollire un tantino per 
iccacchiarle, di pai le cavarne fuori a fecco, 
e le fpremerete bene fra le mani, a veramen
te fra due tondi per averne l’ acqua, e but
tarla via .

Peliate bene guelPerbe, o veramente tri
tatele bene dentro un mortajo , di poi ne met
terete dentro d’ una fcodella grotto quanto due 
ova , con in circa grotto quanto un ovo del 
buon butirro frefco già fquagliato aggiungete 
una buona brancata di zucchero polverizzato, 
potete mettervi più zucchero, condite tutte 
quelle cofe con un pizzicotto di zucchero , © 
fpczieria dolce, altrettanta cannella poiveriz-

zata,



zata , ed anche un pizzicotto dì fale. Vi met
terete anche della mollica di pane bianco ben 
(minuzzato grotto quanto un ovo , altrettanto 
di bifcotto ben (ecco, o veramente due tortel
li di mandorle, e marzapane, o veramente un 
poco di mandorle dolci pelate , e pelle nel mor- 
tajo , mettetevi anche in circa la terza parte 
d’ una (corza di limone, che lia fpezzata mi
nutamente, della panna di Pafticciere grotto 
in circa quanto due ova ; vi potete anche ag
giungere un rotto d’ ovo crudo, ovvero del 
formaggio buono, molle, e che lia croi fiordi 
latte; vi potete anche mettere un poco di pi
gnoli , e della patterina, mattime d’ inverno, 
e di Quarefima, mifchiate bene tutte quelle 
cofe infieme con una cucchiara.

Quando quegl’ ingredienti faranno bene in
corporati , guernirete una toitiera con una 
crolla di palla fina , o sfogliata fpetta quanto 
due telloni in circa , empite la crolla di det
ta compofizione, dipoi guernirete il di fopra 
della torta con delle piccole bende di palla , 
piegate 1’ orlo della crolla, le vi parerà .

Mettere quella torta nel forno, mutandola 
di quando in quando fop.ra un poco di bragia; 
ü potrà cuocere nello fpazio d’ una piccola 
mezz’ ora, e quando farà quali cotta, bifo- 
gnerà cavarla dai forno, e polverizzarla con 
un poco di zucchero, e con qualche goccia di 
acqua rofa , dipoi la ritornerete nei forno per 
un poco di tempo, e quando 1’ averete ritira
ta quell’ ultima volta, la inzucchererete di 
nuovo.

V i l i .

Torta di Radiche.

Pigliate delle radiche di Carota rafchiate , 
e nettate , e poi le farete cuocere nell’ 

acqua fin tanto che fiano bollite abbaftanza , 
dipoi le caverete a lecco, e le pellerete den

tro



tro un mortajo, potete anche mondafleo fpre- 
merle con un fetaccio per cavarne lafoltanza.

Allora piglierete delle dette radiche, o del
la loro midolla grotta quanto due ova, le qua
li bifognerà metterle dentro d* una fcodella , 
con altrettanto di mollica di pane bianco , di 
tortello di mandorle, di marzapane, come an
che grotto quanto due ova di panna di Paftic- 
ciere, due brancate di zucchero con un tan
tino d’ acqua rofa, dei Tale, della cannella, 
della fpezieria a discrezione, come anche de* 
pignoli, patterina, e dejlla fcorza di limone , 
mifchiate ogni cofa infieme con un poco di 
butirro frefco Squagliato, quanto un ovo, o 
poco più, e quando detta comporzione farà 
pronta, la metterete dentro di una tortiera 
guernita colia fua crolla di pane fina, o sfo
gliata .

Mettete le fue bende a detta torta le  fate
la cuocere, e quando farà cotta, o a poco 
pretto, bifognerà inzuccherarla , ed inaiarla 
con qualche goccia d’ acqua rofa , e poi ri
tornarla nel forno per poco tempo, dipoi la 
cavarete fuora, e la polverizzerete di nuovo 
con del zucchero.

IX.

Torta di frutto crudo .

G Uernite la tortiera con una eroda di pa
lla fina, o sfogliata , mettetevi una po- 

fata di zucchero, dipoi la guernirete con dell5 
uva fpina rotta fgranita , ovvero con dell’agre- 
Ha granita, o con delle cerale mature, con de* 
bricocoli tagliati per metà, ovvero con delle pru
gne pelate ; potete anche cavar fuori ranima , 
è fe vorrete mettere de3 bricocoli dentro una 
torta , bifogna pelarli, e aggiungervi un poco 
di butirro, un poco di cannella polverizzata, 
alcune fettoline di feorza di limone fecche ,

e una



e una manciata, o più zucchero, fecondo la 
grandezza della torta .

Allora coprirete quella torta con un foglio 
di palla , che fi fralìaglierà in mezzo , dipoi 
Tindorerete, e metterete quella torta nei for
no, e quando farà cotta 1’ inzuccherarete per 
di fopra, e la ritornerete nei forno per poco 
tempo , e farà fatta.

X,

T orta di Zucca , o di Melone ;

Pigliate della polpa di zucca , o di melone, 
tagliatela in pezzi groffi quali quanto una 

noce, fatela cuocere a mezzo, e a poco fuo
co dentro dell’ acqua fua, che renderà, aven
do cura di rivoltare detti pezzi di quando in 
quando, acciò non li abbrucino; e fe vorrete 
durare manco fatica, vi metterete un poco 
d’ acqua, acciò li cuoce più prelioe più facil
mente, ma non farà così faporita.

Quando farà cotta detta zucca a mezzo , 
bifognerà cavarla fuora a fecco, e lafciarla 
ben fgocciolare, o veramente la Spremerete in 
mano, ovvero con una te la , acciò fi fcoli 
meglio: di poi la pelìerete, o fchiaccierete 
con una cucchiara.

In vece di preparare della zucca, o del 
melone nel modo fuddetto potete pigliarne 
della zucca cruda, e pellarla, e poi farla mez
zo cuocere con del brodo di carne, e con dell’ 
acqua, e quando farà mezzo cotta, come fe 
folle per friggerla col butirro, o veramente 
con doglio , la colerete con una lìamigna, o 
tela grolfa , o veramente con un fetaccio, ac
ciò di dividerne le fila .

Quando la zucca farà preparata la mettere
te dentro d’ una fcodella, o bacile piccolo f 
aggiungetevi fei oncie di zuccherò, o un po
co più, un manipolo di fpecie, o veramente di

can-



cannella polverizzata con un poco di fale, 
vi potete anche mettere de’ pignoli, della paf- 
ferina, con della fcorza di limone tagliata in 
pezzetti y e della panna di Padicciere , o ve
ramente della mollica di pane bianco , e dei 
tortello di mandorle, e marzapane > o vera
mente de’ bifcottini (Ghiacciati, ovvero groffo 
quanto un ovo di mandorle dolci diligente
mente pelate, e pelle dentro un mortajo, vi 
potete anche mettere del formaggio frefco coi 
fior di latte.

Aggiungete a quelle cofe quanto occorrerà 
del butirro frefco fquagliato , o veramente 
della midolla, o graffo di Porco tagliato in 
pezzetti , e fe farà giorno graffo, in vece di 
di Padicciere , vi aggiungerete alcuni torli d> 
ova crudi *

Mifchiate quelle cofe inficine, e riducetele 
in forma di ripieno, e fe denterete a farle in
corporare, e condenfare , vi aggiungerete al
cune cucchiaiate di latte per mischiar , ed in
corporar meglio quella compofizione .

Quando farà pronto detto apparecchio , bi- 
fognerà (tenderne abbaflanza (òpra d’ una tor- 
tiera guernita con una eroda ; dipoi bifognerà 
coprite detta torta con un foglio di pada , e 
poi indorarla , e farla cuocere, e quando farà 
cotta l’ ungerete per fopra con del butirro, e 
vi fpargerete fopra alcune goccie di acqua ro- 
f a .

XI.

Torta di Mela .

GUernirete una tortiera con una eroda, di 
poi mettetevi una pofata di zucchero, e 

guernitela con delle mela, o pera pelare, e 
minutamente trite, o veramente fettate , a
vendone prima levate i* anime, mischiandovi 
de’ pignoli, della paderina, e della fcorza di 
limone, fe ne valete, fpolverizzate ogni cofa

con



con un poco di polvere di cannella, aggiunge
tevi anche del zucchero polverizzato a difcre- 
zione , con un poco di butirro frefco, v. g. 
grotto quanto una noce, o in circa, per una 
tortiera mezzana, coprirete quella torta, co
me un* altra torta di frutto , e P infornerete 
quando farà indorata , e quando farà cotta' la 
polverizzerete con del zucchero, e la ritorne
rete nel forno per poco teæipo.

XII.

Torta , o Pajìiccio di M ela , o Pera9 
o d’ altro frutto crudo .

FAte la crolla di grandezza, e figura che 
vi parerà, dipoi la guernirete d’ una pofa- 

ta di zucchero per didentro, aggiungete del
le mela , od altro frutto tagliato in quarti, 
dopo d* averne levato anche il di dentro , e 
la pelle, aggiungetevi (un pezzo di butirro fre
fco, con qualche poco di cannella polverizza
ta , o veramente dell’ anice verde , in cambio 
di butirro potete mettere della midolla in quel
le T orte , o Pafticci di frutti, con de’ pigno
li , palferina , o prugne damarcene, o delle 
fufine fecche , con della fcorza di limone fet- 
tata; potete anche polverizzare detta compo- 
ttzione per di fopra con una manciata di zuc
chero polverizzato .

Coprite poi quella Torta o Patticelo , e in
fornatela .

XIII.

Torta dì Confetti .

GUernite la vottra tortiera con una crolla 
di patta, dipoi vi metterete dentro un 

poco di zucchero in polvere, dipoi bifognerà 
(tendere i voftri confetti nella voftra erotta , 

" potè-



tete aggiungervi un poco di fcorza di limo
 tattilmente fettata ; aggiungetevi ancora un 
co di zucchero per di l'opra con un poco d’ 
ua rofa.

Coprite la vottra torta con un foglio di pa
 battagliata in mezzo, come abbiamo pro- 
to nel Capitolo della torta di Mela ; dora
per difopra quella torta , infornatela, e fa

a cuocere prettamente, perchè folo vi è da 
ocere la erotta .
Quando farà cotta, la inzucchererete per di- 
pra, dipoi la ritornerete nel forno per un 
co di tempo, ed avendola cavata fuori, la 
lverizzerete di zucchero .

XIV.
ltra Torta a foggia di Torta Confettata.
igliate de’ frutti feccati nel forno , ovvero 

ai Sole , e fateli bollinone!!’ acqua per am
ollirli, v. g. fufine fecche , o dattoli, ovve
una damafeena, potete mettervi del zucchero.

Quando il frutto farà ammollito baftevol- 
ente , bifognerà levarne P anima, dipoi pe
rete detto frutto, che caverete la foftan- 
, colandolo con un fetaccio, aggiungetevi 
i zucchero, un poco di farina, con un tanti
 di cannella ammaccata, mifchiate ogni co- 

 infieme, e poi ne fornirete lavofira erotta, 
finirete quella torta, come al Capitolo pre
dente . .

XV.

Torta di franci panna .

Tendete fopra della tavola dodici oncie di 
fior di farina, con dei fale a difcrezicne , 

fogna ttemperare quella farina in un luogo 
efeo con delle chiare d* ova finché batti per 
durla molle, come la sfogliata.
Quando detta patta farà pronta, la lancierete

flare



Rare"per pochittìmo tempo, acciò la polliate 
maneggiare meglio , dipoi bifognerà Renderla 
fopra della tavola, e farla più lottiler che fi 
potrà.

Subito dopo che fia ftefa. la patta , ungerete 
il fondo d* una tortiera con dello ftrutto , e 
Renderà una parte delia patta per fare un
erotta , ripiegando la patta di fopra, ed ung
re quel piego di patta con dello ftrutto, 
piegare un’ altra volta la patta : che faran
quattro pieghi , fenza ungerlo più di ftrutt

Qiiando detta erotta farà così piegata 
quattro, vi metterete quanto vi occorrerà de
la compofizione feguente, la quale ha da e
fere pronta quando comporrete la torta.

Mettete una foglietta di fior di latte dent
un pajuolo, fenza che detto fior di latte f
sbattuto, aggiungetevi quattro torli d* ova
un pizzicotto di fale, ed un poco di fior 
farina, (temperate ogni cofa infieme, e fate
bollire in circa mezz’ ora, rimenando femp
quella compofizione finché fia condenfata , c
me della pappa quando è cotta.

Quando quella pappa farà cotta fi verfe
dentro una fcodella, e quando farà quali fre
da, vi aggiungerete quattr’ oncie di piftac
pellati dentro dell’ acqua calda, come de
mandorle, le quali fi pefteranno grettamen
dentro un mortajo di marmo , come fe fot
per far tortelli di mandorle, e marzapane
aggiungetevi ancora fei odeie buone di zu
chero in polvere , un manipolo di cannella ba
tuta, una fetta di limone confettata, e fpe
zata minutamente , una ventina di pign
li , ed un buon pizzicotto di patterina : vi
può aggiungere nell’ iftettb tempo un poco 
ambragrifa, e del mufehio ftemperati dent
una cucchiarata d’ acqua di fior di melang
golo , o veramente d’ acqua rofa , e del
midolla di Vaccina fchiacciati grotto la m
tà d’ un ©va , mifchiando infieme tatte que



eofe, e metterne quanto ve ne occorrerà .
Quando la torta farà abbaftanza piena di 
ella compofizione bifognerà ripiegare quat
 volte la palla fopra di effa compofizione 

r far il coperchio, ed ungere di ftrutto il 
pra di ciafcheduno foglio di palla ,
Dipoi fi taglierà l’ orlo della palla , cioè del
 torta , e bifognerà fpremerlo, cioè calcar
 colle due dita grolTe, per attaccare infieme 
due fogli di palla, in modo che fiano bene 
dati infieme, acciocché la roba non efca 
ora, fi può anche gatteggiare a difcrezione 
orlo della torta .
Bifognerà anche frallagHare li fogli fopra 
l coperchio, fenza toccare quelli di fotto , 
che fi farà con un coltello , o temperino , 
vero farvi delle fpaccature , che non arrivi
 più avanti dei fecondo foglio del coper
io , acciò l’ apparecchio non vada via .
Bifogna indorare la torta per di fopra , e 
etterla nel forno fopra un poco di bragia 
co gagliarda, e che la tortiera fia ben drit
 , cioè affettata egualmente, che non penda 
ù da una parte , che deli* altra.
V i vuole quali un’ ora per cuocere quella 

alliccieria , la quale diventa fpelfa quafi un 
ezzo palmo. ,
Quando quella torta, è cotta, cavata fuori 
i forno, la fpolverizzerete per di lopra con 
l zucchero , e la inaierete con alcune goc- 
e d’ acqua rofa, o di fior di farina, dipoifi 
metterà alla bocca del forno, acciò fi con
ensi, la qual cofa fi fa in un mezzo quarto 

ora, ed allora farà pronta da mettere in 
vola.



M O D O  B U O N I S S I M O  

Di fare

U N A  F O G L I A N T I N A .  

C A P IT O L O  N O N O .

M Ettete dentro una fcodella della pan
di Patticciere grotta quanto due ova

quattr’ oncic di zucchero polverizzato, un to
lo /d5 ova crudo, un pizzicotto di patterina
altrettanti pignoli, e fcorza di limone fecc

tagliata minutamente, uno odue tortelli 
mandorle , e marzapane, e fchiacciateli, 
poco di cannella in polvere, e deli’ acqua r
fa buona , bifogna ben mifchiare quelle co
infieme con un cucchiaro d’ argento, ed a
giungervi alcune goccie d’ acqua di fior di m
langolo, o di fucco di limone, ma poco del
uno , e dell* altro.

O veramente in cambio di tutti quelli i
gredienti potete comporre l’ apparecchio fo
con della panna di Pafticciere, della molli
di pane bianco, e del bifcottino fchiacciato
un poco di patterina , del zucchero, un po
di cannella con alcune goccie di fucco di 
mone.

Ettendo fatto l’ apparecchio, fi faranno d
erotte sfogliate grandi, e fpette quanto un to
dino da tavola, mettete una delle dette ero
fopra un pezzo di carta, fopra del quale
metterà il detto apparecchio, il quale bif
gnerà ttendere con una cucchiara, dipoi b
gnerete un poco l’ orlo della erotta, e poi
coprirà coll’ altra erotta, o foglio di patta
Infognerà congiungerè diligentemente gli o
delle due erotte a foggia di focaccia, e me
terete la fogliantina nel forno, la quale fa
cotta fra mezz’ ora o in circa#
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Quando quella pafticcieria farà quali cotta , 
polverizzatela di zucchero, e l’ inaffiarete con 
acqua rofa, o di fior di melangolo , e poi ri
mettetela nei forno per far congelare il zucche
ro , ed avendola levata dal forno fi fpolveriz* 
zerà di nuovo coi zucchero.

Si può comporre, e far cuocere una fogiiat- 
tina dentro una tortiera; fe ne ponno fare an
che delle piccole di tal grandezza , che vi pare
rà .

M O D O  P E R  F A R E

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

C A P I T O L O  D E C IM O .

FÀte la voftra eroda 3 la pafta non ha da 
edere così fina, che fe folle per fare una 

torta, fatela fpeda quanto un tedone al più 
 fecondo la fua grandezza, facendo il mezzo 

del fondo più fpeflfo del redo.
Sdendo afeiugata la eroda, la guernirete 

di panna dà*Pafìicciere , o veramente di con
fetti, e frutti, o formaggio, che Infognerà 
inzuccherare , mettevi della paderina , de* pi- 
gnuoli, cannella, o fpezieriadolce polverizza
ta , del butirro frefeo, ed altri ingredienti , 
come fe fode per fare una torta .

Quando la focaccia farà fornita, vi mette
rete le fue bende di pada , dipoi s’ inzucche
rerà, e s’ infornerà, e quando fia cotta la pol- 
verizzarete di nuovo coi zucchero, con alcune 
goccie di acqua rofa.

Le piccole Focaccie fi fanno neii’ iftefib 
modo ♦

 I L

Focaccia di Formaggio.

Pigliate del formaggio molle coi fior di lat
te grodò quanto due pugni, e del for- 
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maggio fec co, e un poco affinato * « rafpato, 
o folamente tagliato in pezzetti, grotto quan
to una, o due noci, del fale a difcrezione, 
ed in circa quattr’ oncie di buon butirro fqua- 
gliato, e fenza fale, aggiungetevi uno, o due 
ova; mifchiate ogni cofa infieme, e maneg
giatele bene per incorporarle, aggiùngendo
vi un poco d’ acqua fredda , fe T apparec
chio è troppo denfo ; ma fe il formaggio 
che adoprate è ben molle, e la fpruzza del 
latte, non bifognerà mettervi acqua, ai con
trario bifogna fgocciolare il latte, perchè la 
compofizione farebbe troppo gravofa; ridurrete 
V apparecchio come della pappa ben cotta, e 
denfa come colla: bifogna anche aggiungervi 
del fior di farina , o del pane bianco grotto 
quanto un ovo.

Empite la focaccia di quell’ apparecchio, o 
ripieno, mettetela nel J  forno, e quando fia 
cotta la polverizzarete di zucchero.

Notate , che fi può adoperare del buon graf
fo di Porco in vece di butirro per far dette 
focaccie di cafcip . 

III.

Altre Torte di Qafcio più fine chiamate 
Focacce d* Am ico.

SBattete due,  o tre torli d’ a v a ,  con una 
branca di zucchero polverizzato , e quan

do faranno bene ftemperati , verfateli nella 
crolla della focaccia , fìendetevi quell’ appa
recchio, di poi fi metterà di fopra dei ripieno 
del formaggio quanto ve ne occorrerà, ed al
tri ingredienti propofti per fare le focaccie 
ordinarie col formaggio.

Effendo guernita la focaccia abbaflanza, fa-
tela cuocere, e quando farà quafi cotta pol
verizzatela di zucchero, ed inaffiatela con un 
poco d’ acqua rofa ; rim ettetela nel forno per
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finire di farla cuocere, e per far congelare il 
zucchero.

IV.
Altra Focaccia col Formaggio.

FOrmate la voftra erotta, e quando farà ra- 
feiugata, ed affodata , guernitela d’ una 

pofata di buon cafcio, v. g. d’ un buon ange- 
iotto fe ne metterà in circa grotto quanto un 
dito 3 e fia tagliato a pezzetti , o veramente 
fchiacciato, aggiungetevi a diferezion del buon 
butirro frefeo per di fopra, con alcuni torli d* 
uova sbattuti 3 fate cuocere quella focaccia , 
detta bottone in Picardia * e fa trovar buono 
il vino.

Quella focaccia farà più delicata fe mifchia- 
rete Pova, il butirro, il formaggio, ed il re- 
&o dei condimento per ridurlo in ripieno, col 
quale fi guernirà la erotta ; anzi in cambio 
di formaggio fecco , farà più a propofito di a
doperare due forti di formaggio molle, de’qua- 
11 Puno fiar più frefeo dell’ , altro.

V.

Altra Focaccia , o Torta col Formaggio♦

Pigliate mezza libbra di formaggio graffo , 
cioè ravagiuoio , ma bene afeiutto attac

catelo fopra della tavola , vi fi aggiungerà fei 
oncie di buon fior di latte dolce, e fpeffb, un 
pizzicotto di foglia di petrofello ben tritto , 
tre torli d’uova, con un tantino di latte: mi- 
fchiate bene ogni cofa infirme, e quando quelP 
apparecchio farà convertito in ripieno, ben mi- 
fchiato , mettetelo fopra una erotta di patta 
fina groffa due teftoni, e largo quanto un ton
do , mettete fopra detto ripieno due oncie di 
buon butirro frefeo fpezzato : coprite detta 
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compofizione con un coperchio di patta fina , 
e fonile, bagnate gli orli con un poco d’ ac
qua,  attaccandoli infìeme con diligenza; fa
cendovi un cordone lavorato a piacere voftro; 
quella focaccia, raflbmiglia ad una torta pic
cola : bifogna indorare il coperchio per fare 
una fpaccatura mezzana, che fia in croce in 
mezzo al coperchio per dar aria, e ttarà bene 
alzar un tantino Peftrermtà, o punta di det
ta fpaccatura , fate cuocere quella Paftic- 
cieria , la quale fi cuocerà fra mezz’ ora in 
circa.

M O D O  D I  F A R E

T O R T E , D E T T E  R  A T T O T S J I .  

C A P IT O L O  UNDECIMO .

M Ettete fopra della tavola, v, g, dodici 
oncie di farina fina, quattr’ oncie buo

ne di butirro; ed in circa mezz’ oncia di fale 
con mezza foglietta di acqua incirca, la qua
le ha da ettere tiepida ; mifchiate bene quel
le cofe infìeme, e riducetele in patta fonile, 
e foda j  bifogna, che detta patta fia un poco 
molle, mettete un poco di detta patta fopra 
un poco di carta unta di butirro, formandola 
a foggia di pizza, fateli fpeflì quanto due fe
ttoni , grandi quanto un tondo da tavola, piò 
o manco fecondo il voftro gufto, lafciando un 
poco d’ orlo: bifogna guernire , o empire un 
poco il Rattone col medefimo ripieno delle  
Tocaccie di cafcio, e dipoi gli farete cuocere



-  III.

Altro modo di Rattone •

Pigliate tre , o quattro cucchiarate dì fior 
di farina, o di farina di rifo , {tempera

teli con del latte in modo, che l’ apparecchio 
fia denfo , come della pappa ben cotta , ag
giungetevi un poco di fale ben petto, potete 
anche (temperarvi uno, o due torli d’ uova, a 
veramente aggiungervi un tortello di mandor
le , e marzapane , ovvero una cucchiara di 
mandorle peliate, e bfen tritte ; ma non oc
corre aggiungervi nè tortelli di mandorle , nè 
delle mandorle, nè de’ torli d’ uova .

Eflendo pronto 1* apparecchio farete Squa
gliare grotto quanto un uovo di buon butirro 
frefco dentro un pajolo un poco grandetto , o 
veramente dentro una portiera mezzana , e 
quando farà disfatto , e mezzo fauro , e ben 
caldo , vuotatevi la detta roba , facendo in 
modo , che fia egualmente fìefa nel pajolo , 
o tortiera, e che non fia più fpetta della lar
ghezza dei dito piccolo , o in circa , larda
te cuocere il Rattone a poco a poco fopra 
un fuoco mezzano fenza coprirlo , guardate 
di quando in quando , acciò non abbruciale 
per di fotto , e quando farà colorito di fo
pra ed abbruftolito abbaftanza, rivoltatelo, 
acciocché l’ altra parte fi cuoci, e fi colori- 
fca , il che e (Tendo fatto 1’ aggetterete fopra 
un tondo, e lo polverizzerete di zucchero fot
to , e fopra .



M O D O  D I  F A R E  

D E L L E  L  A T  T  A  J  U 0  L E.

C A P IT O L O  DUODECIMO .

MEttete dentro un bacile , o catino , v # 
g. tre oncie di fior di farina ; colla chia

ra^  torla di due uova, ftemprate bene ogni cofa 
infieme con una cucchiara , verfatevi un poco 
di latte a poco a poco con del fate a d i l e 
zione, perchè ve ne vuol poco, ftemprate be
ne quella farina , o apparecchio , come fe fof- 
fe per fa ldella  polenta, e quando farà ben 
mifchiata detta compofizione, aggiungete una 
foglietta di latte, la quale bifognerà {tempe
rare colie cofe fuddette, ..come da far della 
pappa ; e fe non avelie lattò di Vacca, nè di 
qualfivoglia altra forte , fi potrà adoperar il 
latte di mandorle, ed in tal cafo vi vorrà^un 
poco più di fior di farina •

Effendo pronto detto apparecchio fi aggiu- 
fterà una crolla dentro la tortiera, ed efifen- 
do detta tortiera nel forno, V empirete abba- 
ftanza dell’ apparecchio fuddetto . Si farà cuo
cere detta Pafticcieria, e quando farà cotta , 
e fuori dei forno, fi farà dentro-una fpacca- 
tura in forma di croce fenza toccar la crolla, 
dipoi fi metterà in detta fpaccatura grotto 
quanto una noce , o in circa del buon butir
ro non falato , due qncie buone di zucchero 
polverizzato con un poco d’ acqua rofa , dipoi 
rimettete la voflra lattaiuola nel forno , ac
ciò che il butirro, ed il zucchero fi disfaccia 
no, e acciocché detta Pafticcieria ne pigli il 
fapore, il che fi sbriga pretto, e poi fi cave
rà fuora dal forno. E fe non avete tortiere , 
bifognerà pigliare un pezzo di palla, non così 
fina per formarne una crolla grande a foggia 
d’ una torta, lanciandoli la larghezza di due 
dita dell’ orlo.



Efponete ali’ aria detta crolla durante qual
che tempo, acciò s’ afciughi, e diventi foda, 
e poi quando fi vorrà finire la lattaiuola fi 
metterà nel fondo di quella crolla del butirro 
non faiato grolfo quanto una noce piccola,Th* 
fornate quella crolla, acciò diventi ferma, di
poi verferete in circa la quarta parte del ri
pieno , che vi vorrebbe per empire detta fo
caccia , o lattaiuola, e poco dopò ve ne met
terete altrettanto, dipoi fi finirà d’ empire ab- 
ballanza del medefimo apparecchio. -

V i vuole una buona mezz’ ora per cuocere 
una lattaiuola, o torta d’ una foglietta di 
latte.

Quando farà* cotta detta lattaiuola, vi po
tete aggiungere del butirro, dei zucchero, ed 
acqua rofa, come abbiamo detto di fopra.

M O D O  D I  F A R E

T O R T E  D I C  A S C IO , D E T T O
T a l e  m u s  e  .

C A P IT O L O  D E C IM O T E R Z O .

Pigliate dei formaggio frefco, m olle, e col 
fior di latte , grolfo quanto due pugni , 

una buona brancata dî  farina, un uovo, e del 
faie a difcrezione, potete aggiungervi, grolfo 
quanto un uovo, dei formaggio affinato, fec- 
co , e tritto minuto 5 o veramente grattato , 
mifchiate dette cofe infieme, chiudete detto 
apparecchio dentro di una Taiem ufa, che è 
atre punte, indorate detta Taiemufa , ed in* 
fum atela. .

Notate, che le Talemufe non s’ empiono 
dei tutto, perchè la roba, che vi è dentro , 
fi gonfia, ed ufcirebbc fuora nel cuocete,



M O D O  D I  F A R E

UN4  F O C A C C IA  M O L L E , E SQ U ISITA  
D E N T R O  UNA T O R T IE R A .

C A P IT O L O  D EC IM O Q U AR TO .

F gliate due formaggietti frefchi non fata
t i,  col fior di latte, che peferà ognuno 

in circa fei on d e, metteteli dentro di una 
fcodella , o bacine piccolo, Schiacciandoli con 
una cucchiara, dipoi vi aggiungerete quattr’ 
oncie di buon butirro non Salato, e Squagliato, 
aggiungetevi poi tre o quattr’ uova , le quali 
bisognerà incorporare con quell5 apparecchio 
uno dopo P altro , e vi mifchiarete a poco a 
poco tre cucchiarate di fior di farina, o vera
mente di mollica di pane bianco ben minuta, 
o veramente del biscottino raSpato ben minu
t o , grodo quanto un uovo piccolo, aggiunge
tevi un tortello di mandorle, e marzapane tri
to ben minuto : con due o tre cucchiarate di 
zucchero polverizzato, che fa in circa un’ on
cia di zucchero , condite detto apparecchio 
con un poco di fai minuto , di poi bisognerà 
adagiare detto ripieno , per vedere fe farà 
fai^~> abbaftanza ; il detto ripieno dee edere 
a un di predò come la pappa, che fi dà a* 
putti , e fe vi pare che detto ripieno fia 
troppo denfo , vi fi potrà mifchiare una cuc- 
chiarata piccola di latte , o acqua per farla 
più liquida .

Quando farà condito detto ripieno , bisogne
rà ungere una tortiera con un poco di butirro 
frefco , dipoi fi metterà nella detta tortiera 
del Suddetto ripieno , finché ve ne fia da per 
tutto Spedo quanto un dito.

Si Scuoterà un poco la tortiera per appiani- 
re ; ed eguagliare detto ripieno , dipoi fi met
terà detta tortiera nel forno , o veramente Su
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la bragia , ed in tal cafo fi copre la tortiera 
con un coperchio, fopra di cui fi metterà della 
cenere calda, e della bragia (opra , metten
dola! egualmente da per tutto.

Se farà coperta la tortiera, fi {coprirà ogni 
poco , per vedere fe farà cotta la focaccia , e 
fe fi colorifce più in un luogo , che nell’ altro, 
in quel cafo fi leverà della bragia da quel luo
go troppo colorito.

Se quella focaccia gonfia affai nel cuocere , 
in mòdo che venga a toccare il coperchio 
della tortiera farà fegno di troppo fuoco , ov
vero, che detta focaccia è troppo fpeffa , e 
però leverete un poco di fuoco, o veramente 
ferrate più in dentro la tortiera; tenendola 
fcoperta per qualche tempo per dar un poco 
d’ aria alla pizza, acciocché fi gonfi: dipoi fi 
coprirà di nuovo la tortiera con un poco di 
bragia fui coperchio, rimettendola fu la cene
re calda per finir di cuocere detta focaccia. 
V i voterà in circa tre quarti d’ ora per far 
cuocere detta focaccia.

Quando farà cotta abbaftanza , fi metterà fo- 
pra d’ un tondo grande da tavola, polverizzan
do di zucchero, e fi mangia calda, e fredda.

Se farete cuocere detta focaccia dentro un 
forno, non occorre coprire la tortiera , fi cuo
cerà più facilmente, e la potrete fare più 
denfa, o più fpeffa , v. g. gli fi darà la grof- 
iezza del dito groffo , o un poco più a pro
porzione dell’ altezza della tortiera. »

Notate, che fi |vò aggiungere nell’ appa
recchio , o ripieno di detta pizza , due oncie 
di mandorle dolci pelate , e pefte bene ; in 
vece d’ un tortello di mandorle, e marzapane 
vi potete anche mettere un’ oncia* di buoni 
pignoli grofìamente ammaccato, maflìme fe 
non vi fi metterà del tortello di mandorle , e 
marzapane, vi fi può aggiungere un poco dì 
fcorza di limone, o veramente pafìa di al
bicocca, o veramente d’ altri fimi li confetti , 
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ma quelli ingredienti fono fuperflui, perchè fé 
beiivnon vi faranno nè mandorle, nè pignoli, 
nonrefterà per quello d’ elFer fquifitiftìma det- 
xa focaccia, e farà più facile di fare . 

II.

Focaccie molli fenza formaggio.

M Ettete fopra d*una tavola , o veramente 
dentro un bacile r o conca di legno in 

circa una libbra , e mezza di fior di farina , fa
te un folletto nel mezzo, nel quale vi mette
rete quali una libbra di butirro frefeo non fa
lato , e che fia battuto , e fe detto butirro fa
rà troppo duro fi maneggierà ben bene colie 
mani per ammollirlo, mettete anche una fo
glietta in circa di fior di latte con detto bu
tirro , fecondo la mifura dei vino; e non dei 
la tte , e perchè ve ne farebbe troppo, aggiun
getevi vicino ad un’ oncia di fale ammaccato, 
mettendovi anche quattr’ uova frefehe.

Notate, che non fi mettetutt’ in una volta 
il fior di latte, perchè ballerà folo ia metà, 
o li due terzi della foglietta .

Mifchiate^bene ogni cofa infieme , rimetten
dovi del .fior di latte di quando in quando per 
temperar bene detto apparecchio finché non 
vi fiano più grumoli, o cali nella palla , e 
eh’ ella fia ferma , e foda abbaftanza, da po
terli follenere a foggia di pizza fu la carta 
lenza Renderli in qua ed in là , quando farà 
Uefa a foggia di pizza.

Quando dunque vi parerà, che detta palla 
fia impallata bene, bifognerà aleggiarla per 
fapere fe farà falata abbaftanza , dipoi fi ri
durrà in pezzi fopra della carta unta di bu
tirro .

Formate le vollre focaccie , e fatele fpefife 
quanto la larghezza del dito grolfo, o un po
co più , e fatele grandi quanto un tondo da
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tavola mezzano, più o mancò fecondo il ga
tto voftro, dipoi s’ indoreranno per di fopra.

Infornate quelle focaccie, le quali ftanno 
tre quarti d’ ora a cuocere.

Il forno ha da etter caldo, come fe fotte 
per cuocere del pane cafalegno , o altro pane 
mezzanamente grotto , e fe il forno non farà 
caldo abbaftanza, ie focaccie non potranno co
lorirli , ed al contrario, fe fotte troppo caldo 
il forno , le pizze non fi potrebbe ben cuoce
re per di dentro.

III .

Altra Focaccia molle fenza Formaggio, 
che fi ha da fare dentro nna 

Tort ter a .

M Ettete dentro una pignatta di terra, o 
veramente dentro una fcodelia ^ dodici 

oncie di fior di farina, llemperatevi otto uova 
con una cucchiarata di buona lavatura di bir
ra , dipoi vi fi aggiungerà quattr’ oncie buo
ne , o un poco più di butirro fquagliato fui 
fuòco con cinque oncie e mezza di latte. ' 

Mìfchiate bene detto apparecchio, e condi
telo di fale bene ammaccato : atteggiate detta 
compofizione, e fe farà falata abbaftanza, fi 
coprirà con un panno caldo, mettendola vici
no al fuoco, in modo che non fenta fe non 
un calor dolce e lento , lafciatela così vici
no al fuoco un’ ora in circa, acciò detto ri
pieno fi gonfj, e fi leviti.

Quando quell’ apparecchio fi farà gonfiato , 
fi farà diftruggere dentro una tortiera bafte- 
volmente grande in circa due oncie di buon 
butirro non falato, dipoi vi verferete l’ appa
recchio, o ripieno, poi fi coprirà la tortiera 
col fuo coperchio , mettendovi del fuoco folto 
e fopra, e fate cuocere detta foccacia.

V i vuoi in circa tre quarti d’ ora o più £er 
far cuocere una di quelle.
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Quando fi a cotta detta focaccia, fi può man
giare fenza farvi più altro, o veramente fu- 
bito che fia cotta, e cavata fuora della for
tiera fi dividerà il di {òtto dal di fopra con 
un coltello , o veramente con un filo, taglian
dola per mezzo alla mollica, e rovefcierete il 
di fopra per bagnare la mollica della focaccia 
con del buon butirro fquagliato , il quale ver- 
ferete di dentro, dipoi vi aggiungerete del 
zucchero polverizzato, con un poco d’ acqua 
rofa , o acqua di cannella, dipoi tornerete a 
giungere infieme le due metà della pizza, e 
iafciarete Ilare così vicino al fuoco per qual
che tempo, in modo che non fi rapprenda pri
ma di mangiarla.

Notate, che detta pizza è molto fpeflà , e 
però fi può levare una parte della mollica , 
non lafejandovi altro che le due erotte guer- 
nite con un poco di mollica a foggia d*una 
crottadeila *

IV .

Altra Focaccia molle fenza Formaggio y la 
quale vi en detta da' Fiamingbì 

Pane colly Uova .

MEttete dentro un bacino, o veramente 
fopra di una tavola una libbra, e mezza 

di fior di farina , mettetevi due uova , aggiun
getevi mezza libbra di butirro frefeo fatto (qua
gliare fui fuoco con cinque o n d e, e mezza 
di latte : mettete ancora in detto apparecchia 
una buona cucchiaiata di levatura di birra 
fpetta , e più che manco, con del fale a di- 
fcrezione.

Bifogna ben mifcliiare tutte le fuddette có- 
fe infieme, per ridurle in patta foda , ed im
pattando detta patta fi anderà polverizzando di 
quando in quando con un poco di farina.

La patta efiendo ben impattata farà ferma , 
e foda , ed allora la formante a foggia dr un
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pane 5 e ia  metterete (opra d’ un foglio di car
ta , dipoi la copritele con una falvietta cal
da .

Bifognerà mettere quella palla vicino al 
fuoco , ma non troppo , perchè la parte vici
na s’ indurirebbe.

Lafcierete quella palla ài caldo moderato 
fin tanto, che lia abbalianza levitata, vi vor
ranno in circa cinque quarti d’ ora per farla 
levitare, e quando farà fufficienremente levi
tata , e che comincierà a far delle fiaccatu
re , la formerete a foggia d’ una focaccia, la 
quale bifognerà indorar per di fopra, dipoi 
metterete quella focaccia al forno .

Il fornò ha da elfer caldo quali fofTe per far 
cuocere del pane mezzanamente grolfo.

V i vuole in circa mezz’ ora, o tre quarti 
d’ ora per cuocerla, e quando farà cavata dal 
forno, potete polverizzarla di zucchero, e di 
qualche goccia d’ acqua rofa avanti di fervir
la in tavola, il che non occorre.

P izza  alla Dama Sufa nn a .
Ettete fopra d’ una tavola dodici oncie

di fior di farina, fatevi una buca, nel
la quale metterete otto torli d’ uova con due 
chiare, con mezz’ oncia di fale ammaccato , 
aggiungetevi dodici onde di buon butirro fre
sco , che avrete fatto disfare dentro d’ una 
fcodella fui fuoco con cinque onde , e mezza 
di latte, o piu prello di fiordilatte; bifogna , 
che quel latte , ed il butirro fiano ben caldi , e 
quafi bolla quando lì mette dentro l’ apparecchio, 
mettendovi anche quello, che farà nel fondo 
della fcodella.

Mifchiate bene tutte quelle robe , fin tan
to , che quella tempera, o palla fia quali fred
da , dipoi fi lafcérà raffreddare del tutto per 
lo fpazio di mezz’ ora, acciò diventi foda , ed

V,



in tanto fi farà il levito feguente, il quale fi 
comincierà a fare un buon quarto (Torà dopo, 
che la patta farà apparecchiata .

Mettete fopra della tavola quattr’ oncie di 
fior di farina , fatevi una buca, mettendovi 
due oncie di lavatura fpetta , aggiungetevi un 
poco di latte, o panna calda , fin che batti per 
ridurre quelle cofe in patta ben incorporata , 
ed alquanto molle coi maneggiarle , e rimenarle 
bene fu la tavola , e quando detta patta farà 
impattata abbattanza , la formerete a foggia 
d* una pagnotta, lardandola ilare così in cir
ca mezzo quarto d’ o ra , o veramente fin tan
to , che quel levito fia gonfiato abbattanza, e 
cominci a fpaccarfi per di fopra, ballando te
ner detto levito in luogo un poco caldo .

Subito , che il levito comincierà a fpaccarfi 
per di fopra, e fcaggiare, lo mifchierete col
la fuddetta patta ; rimenateli bene infierne , di 
poi formerete tutta quella patta, fatene una 
pagnotta, mettetele fopra d’ un foglio di car
ta , e formatala a foggia d’ una focaccia , o 
pizza , facendola fpetta quanto il dito grotto , 
indoratela, e lardatela ripofare in circa un’ ora 
buona fé farà d’ Eftate, e due ore buone fé fa
rà d’ Inverno , mettendola in un luogo, che 
non fia freddo.

Quandcr quella focaccia farà pronta da in
fornare , garbeggierete V orlo , e battaglierete 
il di fopra ben fondo con un coltello, e fubi- 
to s’ infornerà ; bifogna darle un calor dolce, e 
lafciarla cuocere adagio, e farà cotta fra un* 
ora, non cavandola fuora fe non è ben afciu- 
gata per di dentro, acciò non fi rompa.



V I .

Toccacele molli col Cafeio .

Pigliate del formaggio frefeo col fuo fior di 
latte grotto quanto due pugni, (alatelo con 

del Tale minuto, mettetevi anche mezza libbra 
di buon butirro non falato, rompetevi due uova, 
e fe il formaggio è un poco afeiutto e manco 
umido di quello , che dovrebbe edere per fa
re quelle pizze, bifognerà aggiungervi un pa
co d’ acqua per poterla ben mifchiare: bifogna 
anche aggiungervi vicino a dodici onde di fior 
di farina , rimenando bene tutte quelle cofe 
infieme per mifchiarle bene , quando detto 
apparecchio farà pronto, bifognerà ungere un 
foglio dì carta, e (tendervi fopra la patta per 
formarne una focaccia fpeffa quanto la larghez
za di due dita : indoratele per di fopra , ed 
infornatele, badando folo manco di mezz’ ora 
per cuocerla .

V II.

Toc acci a Vajuolata.

FAte della patta come quella della focaccia 
molle col formaggio , (tendetela fopra del

la carta a foggia d’ una focaccia , - e fatela 
fpeffa quanto la larghezza* di tre dita, di poi 
fi anderà ripiegando l’ orlo attorno alto quanto 
tre dita, come fe volette fare una torta, cal
cando un poco ai mezzo di quella focaccia 
colla mano . *

A ll’ ora pigliate in circa quattr’ oncie di for
maggio affinato conforme il gufto vottro, ta« - 
gliatelo in pezzetti grotti in circa come dadi, 
li quali pezzi metterete fopra la focaccia, e 
fecondo che taglierete detti pezzetti, bifogna 
(premerli colla mano per fargli entrare dentro 
della focaccia ; bifognerà poi mifchiare fra quei

per-



pezzetti di formaggio, quattr’ oncie buone di 
buon butirro non falato, tagliato pure a pez
zetti , aggiungendovi un uovo sbattuto , dipoi 
alzare, e piegare per di dentro Porlo della 
focaccia .

Quella focaccia fi cuoce in mezz’ ora in cir
c a , dandogli un calore come all’ altre Paftic- 
cierie .

Quelli, ai quali piace il formaggio affai, fan
no fare quelle focaccie doppie, e per tal effet
to fi fanno dette crofte fpeffe quanto la lar
ghezza d’ un dito, e fopra la crolla di fotto 
vi fi mette una pofata di formaggio fino, dkr 
poi fi cuopre coll’ altra crofta, o fi cangiun- 
gono infieme , e fi finirà quella focaccia, co
me abbiamo detto qui fopra. "

V i l i .

, Focaccia di Milano .

M Ettete foprauna tavola diciotto oncie 
di fior di farina, fatevi una buca, e 

mettetevi una libbra di butirro, e che non fia 
duro, rompetevi anche due o tre uova, ag
giungetevi dei buon formaggio molle col fuo 
fior di latte groffo quanto un pugno, con del 
fale per condire. quell* apparecchio , il quale 
fi ha da rimenar bene, e ridurlo in pafta, 
aggiungendovi un poco d’ acqua.

Quando quella pafta farà ben rimenata , la 
fionderete a foggia di focaccia fopra della car
ta unta di butirro , facendo detta focaccia 
fpeffa quanto la larghezza di due dita ; pote
te, anche garbeggiare l’ orlo, indoratela per 
di fopra una volta o due, rigandola con un 
coltello, e fi può puntare certi luoghi.

Bafta una mezz’ ora per farla cuocere.
E fe volete, che quella focaccia fia ben a- 

fciutta , bifognerà iafciarla a punto afciugare 
nel forno.

Le



Le focaccie Regie fi fanno come- quelle di 
M ilano, ma fi fanno meno fine, e li Paftiç. 
cieri vi mettono della lavatura di birra.

IX .

"Focaccia colle Mandorle .

M Ettete fopra Una tavola, v. g. dodifi 
onde buone di fior di farina, o un po

co più, fatevi una buca in mezzo, mettendo
vi vicino a mezza libbra di zucchero in pol
vere , ftendete quel zucchero in quella buca , 
aggiungetevi mezza libbra di mandorle dolci 
pelate, e battute, o veramente dentro tm 
mortajo di marmo, mettetevi anche quatir’ 
oncie buone di butirro non (alato con un poco 
di fai minuto, cioè la grettezza d’ una noce , 
con due o tre orli d5 uova , ed un tantino d* 
acqua rofa .

Rimenate bene ogni cofa infieme, e fe la 
palla vi pare troppo dura, vi aggiungerete un 
poco d* acqua rofa buona .

Quando quella farà apparecchiata bifogne- 
rà (tenderla unitamente a foggia di pizza fo
pra un poco di carta unta di butirro, fate det
ta pizza grotta quanto un buon dito rigandolo 
di fopra, come fe volette regnarvi delle por
zioni .

Qualche volta s’ indora detta pizza per di 
fopra , ma fta meglio infornar la fenza indorarla.

Bifognerà fare un fuoco dolce, e farà cotta, 
e rafciugata abbaftanza in tempo di un’ ora.

Allora la caverete dal forno, e fe quella 
pizza non è indorata, bifognerà vernicarla 
con dei zucchero , e però Cubito che farà cot
t a , e cavata dal forno, bifognerà (tendervi di 
fopra una vernice di zucchero fottìle quanto 
uno foglio di carta , dipoi la rimetterete alla 
bocca del forno per qualche tempo per afciut- 
tare la vernice, e farà finita.

E  fu-



E  fubito che farà fuori del forno fi può tra
puntare fopra detta pizza della cannella, delle 
fette di fcorza di limone confettata, cioè afciut- 
ta , le quali fi trapunteranno predo predo , nel 
mentre che la vernice farà calda .

STendete delia patta sfogliata fcpra della car
ta, che non fia unta, fate detta patta fpef- 

fa quanto la larghezza del dito grotto, taglian
dola attorno con un coltello per farla tonda 
a foggia d’ una focaccia, indoratela per di 
fopra, ed infornatela , che f£rà cotta , e ra- 
fciugata fra un’ ora in circa.

M O D O  D I  F A R E  

U N  E L A M IC H E , E UNA SPE C IE  D I  
P A N  B IA N C O , O F O C A C C IA .

C A P IT O L O  D E C IM O Q U IN T O .

Ettete fopra d’ una tavola polita in circa
una libbra e mezza di buon formaggio 

gratto un poco falato, fatto da pochi giorni , 
v. gr. da due o tre dì , o da dodici o tredici 
giorni al più, fchiacciate quel formaggio col
le mani, o veramente collo fpinatojo , rime
nandolo tanto, che non fi fenta.no più calli , 
ed allora aggiungerete una libbra e mezza di 
buon butirro non falato, due oncie o in circa 
di fale ammaccato, ed otto o nove uova , ri
menate bene ogni cofa infieme finché fia bene 
mifchiato, come fe fotte patta molle , o vera
mente dei ripieno , ed allora lo ftenderete fo
pra della -tavola , verfandovi dentro un bic
chiere d’ acqua fredda per {temperare, o dis
far meglio quell’ empitura, e farla più liqui
da, quafi fottero uova sbattute.

X.

Focaccia sfogliata

Ai-



Allora piglierete in circa la quarta parte di 
fior di farina, cioè quattr’ oncie, fpargendone 
(òpra la detta empitura in circa i due terzi , 
che s’ incopererà con quel ripieno, dj poi vi 
fi aggiungerà quafi tutto il retto della farina, 
eccettuatene due o tre manciate.

Effendo V apparecchio ridotto in patta ben 
mifchiata e disfatta , bifognerà fpolverizzare
quella patta con un poco di farina, maneggian
dola adagio per lo fpazio di buon mezzo quar
to d’ ora, dipoi bifognerà ftendere quella pa
tta una , o due volte collo fpinatojo, dipoi fi 
ridurrà in mezza , e fi lafcierà anche ripofa- 
r e , e rifare lo fpazio d’ un mezzo quarto d’ 
ora ai più, ed all’ ora fi rotolerà quella patta 
in lungo, tagliatela per farne delie focaccie di 
tal forma, che vi piacerà , facendole fpefife 
quanto la larghezza di due , o tre dita confor
me la loro grandezza . Si metteranno quelle 
pizz'e fopra della carta unta di gratto , o di 
buon butirro, di poi fi garbeggierà Torlo at
torno attorno, rigando, e trapuntando, cioè 
sbucherando il di fopra, ed indorandolo , dipoi 
fi faranno cuocere quelle pizze.

V i vorrà almeno una mezz’ ora per farle ben 
cuocere , e vi vuole il forno, caldo a poco 
pretto, come fe fotte per far cuocere del pane 
di mezzana grandezza : tenete il forno turato , 
che fi coiorifchino meglio , adocchiatele di 
quando in quando in quel mentre, che fiati
no dentro il forno per impedire , che non s’ 
abbrucino, facendole cuocere a bell’ agio, e 
però non bifogna ch’ abbiano un calore troppo 
violento : non cavate quelle pizze fuora del 
forno le prima non fono rafciugate abbaftan- 
za .



M O D O  P E R  F A R E

U N A  R O S A T A .

C A P IT O L O  DECIMOSESTO .

Pigliate grodo quanto impugno del formag
gio frefco fatto l’ ideilo giorno, che abbi 

il fuo fior di latte : mettete detto formaggio 
dentro una fcodella, rimenandolo bene, ed 
aggiungendovi alcuni pizzicotti di fior di fa
rina , e ciò efTendo fatto , bifognerà rom
pere due uova in quell’ apparecchio , mettete
vi anche una buona brancata di fior di farina, 
con un poco di Tale ammaccato, dipoi fi {tem
pereranno tutte quelle cofe interne con una 
cucchiara di legno. ^

Oliando farà pronto quell’ apparecchio, lo 
metterete fopra della carta unta di butirro , 
(tendendolo a foggia di pizza, e facendolo 
fpeflo quanto la larghezza d’ un dito, dipoi lo 
metterete dentro il forno ben caldo: baderà 
mezz’ ora per cuocere detta Falticcieria , e poi 
bifognerà cavarla dai forno , e dividerla in 
due parti per difgiungere le due erode intiere 
P una dall’ altra ; indi poi le metterete fepa- 
ratamente l’ una dopo l’ altra dentro'un baci
le ,  o altro vafo comodo, nel quale, vi fia del 
buon butirro Squagliato, e non falato una quan
tità badevole, e bifogn'a , che detto butirrosa 
affinato , come fi dirà n,el Capitolo feguente.

S’ immergerà dentro detto butirro prima la 
eroda di fotto , e poco dopo quella di fopra, 
e poi ritirarla, e lafciarla fgocciolare.

Quando quelle due erode faranno fgocciola- 
te bifognerà polverizzarle bene di zucchero fot
to , e fopra , ed inaffiarle per di dentro con 
un poco d’ acqua rofa ; potete anche guernire 
il di dentro della eroda di fopra con delle fet- 
toline di feorza di. limone , dipoi la coprirete 

 colla



lla fua erotta di (opra ben inzuccherata , e 
etterete la rofata alla bocca del forno, ac

cché il zucchero fi ghiacci, e mantenerla 
 che fi vogli mangiare.

C A P IT O L O  D ECIM 0 S E T T 1MO 

Àte (quagliare dei butirro frefeo, e larda
telo bollire a bell’ agio fopra delia fiama, 

 tanto, che fi rifehiarifea, e che la ricot
 fia calata giù nei fondo, ed all’ ora fi le
rà il vafo dal fuoco, lafciate mezzo raffred
re il butirro, acciocché la feccia cadi nel 
ndo, o veramente fi raduni colla fchinma, 
 poi fi fchiumerà il butirro con diligenza, e 
 metterete demro vafi di terra per adope
rlo nel vottro bifogno .

M O D O  D I  F A R E

C A V O L I  N I .

C A P IT O L O  D EC1M O T T A V O .

Ifogna fare la patta di cavoli piccoli, co
me quella della rofata , ma che fia un 

co più foda . *
Effendo fatta la patta , bifogna (tenderne 
pararamente grotto quanto un uovo fopra 
lla carta unta di butirro , fateli tondi , ed 
dorateli un poco, e fate adagio, dipoi gl* 
fornarete .
Bifogna, che il forno fia ragionevolmente 
ldo.
Quando i cavolini faranno cotti, potrete ta
iarli per metà, ed inzupparli dentro del bu
ro , e di poi condirli come una rofata.

M O D O  D I  R  A F I N  A R E

I L  B U T T I  R  R  0 .

Pi-



Pigliar de’ cavoli tagliati in pezzetti , c 
mettereli dentro d’ una fcodella con un poco 
di butirro falato, ed acqua rofa, e fargli ri
baldare , e mangiarli,

M O D O  - D I  F A R E

D E L L E  C IA L D E  COL ZU CC H E R O  •

C A P IT O L O  DECIM ONONO .

ROmpete tre uova dentro un bacile, aggiun
getevi quattr’ oncie di zucchero in polve

re , e sbatteteli infieme; di poi vi metterete 
quatti*’ onde di fior di farina , o un poco più, 
(tenderete ogni cofa infieme, di poi aggiun
gerete due onde di buon butirro fquagiiato, 
e non falato^ (temperando bene quell’ apparec- 

- chio con una cucchiara, e fe vi parerà che l’ 
apparecchio fia troppo debole, cioè troppo li
quido , bifognerà aggiungervi un poco di zuc
chero , e farina per condenfarlo.
. Quando quell’ apparecchio farà pronto, bi-' 

fognerà far ribaldare il ferro dalle due parti, 
ma non afpettare , che faccia fumo, perchè 
farebbe troppo caldo, e brucierebbe le cial
de .

A ll’ ora dunque, quando il ferro farà cal
do , bifogna aprirlo, e (tendervi dentro grofifo 
quanto un ovo della voftra patta , dipoi ferra- 
rete il ferro adagio, e lo metterete fui fuo
co , e lo rivolterete poco dopo fopra dell’ al
tra parte, acciocché la cialda fia cotta da tut
te le parti , dipoi la caverete adagio dal mo
dello, o ferro, e tagliatene prettamente gli 
orli bavofi .

Se quelle cialde reftano attaccate al ferro , 
bifognerà mifchiarvi un poco di farina, e del 
butirro, con un uovo.

Quelle cialde fono migliori fredde , che 
calde. 

II.



II.

Cialde col L a tte , o colle Panna.

TV yT ttete dentro un bacile dodici oncie di 
I v i  farina 3 rompete due, otre uova , tem 
peratele interne con dei fiof di latte , £o del 
latte puro, ed un pizzicotto di fale, aggiunge-^ 
tevi anche grotto quanto due uova del formag
gio col fior di latte frefco fatto , o veramen
te del formaggio molle coi fiore, con quattr* 
oncie di buon butirro disfatto, e ancorché 
non mettete altro fe non due oncie di butir
ro , ciò ballerebbe , purché vi mettete due on
cie di buona midolla di Vaccina ammaccata 
minutamente.

Mifchiate bene tutte quelle cofe infieme , e 
quando quell* apparecchio farà ben incorpora
to bifognerà mettere li modelli , ovvero ferri 
al fuoco, e fare delle cialde.

Quelle ciàlde fi hanno da mangiar calde .

* IT I.
Cialde col Cafcio fino.

MEttete dodici oncie di fior di farina den
tro un bacile, rompetevi due uova, ag

giungetevi quatti* oncie di butirro fquagtiato, 
grotto quanto un uovo di formaggio molle , e 
del fino quanto due, o tre uova, fpezzato mi
nutamente a pezzi grotti come ceci, aggiun-_ 
getevi anche un poco di fale ammaccato .

Mifchiate bene tutte quelle cofe infieme, e 
riducetele in una patta un poco molle , e fe 
fotte troppo foda, bifogna aggiungervi un po
co d’ acqua fredda nel mangiarla, o più pre
tto un poco di latte, o veramente del fior di 
latte .

Rim enate bene ogni c o la , finché fiano ri
dotte in n ata  ben incorporata.

A ir



A ll’ ora metterete il ferro nel fuoco , e lo 
fcaiderete ballevolmente d’ ambe le parti, e 
piglierete in tanto un pezzo della palla, e 1* 
appianirete a foggia di crolla , quali grande il 
modello delle cialde, e fpeffa quanto un te
lo n e , e piu lunga, che larga, e quando il 
ferro farà caldo abballanza, bifognerà mettere 
dentro di effo una di quelle crolle, ferrate il 
ferro , e fate cuocere la cialda d’ ambe le 
p a rti.

Dette cialde li mangiano piuttollo calde, 
che fredde, e non s’ afpetta che fi raffred
dino .

Se vi parerà, che il formaggio fino s’ attac
chi al ferro, fe non ne mifchierà dentro la com- 
polìzione di quelle cialde , ma quando ne ave- 
retè formato delie crolline per farne delle cial
de, fpargerete fopra di dìe del f o i  maggio fino 
tagliato a pezzi lottili, ve ne vorrà in circa 
graffò quanto una noce, o veramente quanto 
due per urla cialda, mettete quei pezzetti di 
cafcio in mezzo quelle crolline, avviluppando
li dentro dette crolline , di poi 1* aggìullerete 
dentro il ferro per farla cuocere d’ambe le par
t i , rivoltando detto ferro ogni volta, che oc
correrà • *

IV .

Altro modo dì Cialde fquiftte,

Pigliate un boccale di latte, e fatelo riscalda
re un poco più , che tiepido dentro u

pajuolo, dipoi metterete due libbre, o o 
manco di fior di farina dentro un bacile 
Ragno, o veramente dentro un altro vafo , 
poi fi tempererà la farina col latte un poc
caldo. »'

Bifogncrà anche mettere due onde di torlo 
d’ uova dentro una Scodella, sbattendolo bene 
e poi mischiarlo adagio colla detta palla, con 
una cucchiaia grande di légno .

Pri-



ima di metter' Puova , bifognaftemperare 
una mezza cucchiarata di follatura denfa coi- 
ia'patta* 

Dopo quello, fi aggiungerà ancora dentro la 
palla dodici oncie buone di butirro frefco > 
Squagliatelo prima dentro un calderino , equan- 
do comincia a bollire , fi vuota dentro della 
palla, aggiungendovi mezza brancata di fale 
minuto .

N otate, che da che P uova fono dentro nel
la  pa’fta, hi fognerà poco rimenare P apparec
ch io , perchè le cialde farebbero più grevi, fe 
Si rimenàffe pur affai , e rozzamente quell* 
apparecchio dopo che vi fono li torli d* 
uova . 

Bifogna mettere quelP apparecchio in un 
cantone del fuoco, e coprirlo caldamente fin
ché fia levitato , o gonfiato, e qualche volta 
vi vogliono almanco due ore per levitare, e 
gonfiare quell’ apparecchio, il che dipende dal
la buona levatura.

Quando la palla farà ben gonfia , fi farà ri
baldare il ferro, e fi ungerà con del butirro 
di poi vi Umetterà della palla colla cucchia
ia  di legno, *e fubito thefià detta palla fi fer
ra il ferro , e rivoltarlo, e metterlo fui fuo
c o , e quando vi parerà, che la cialda, o pa
lla farà cotta da una parte f i  metterete il fer
ro fopra l’ altra parte .

M O D O  D I  F A R E

D E L L E  F R I T T E L L E .

C A P IT O L O  V E N TE SIM O  0

Pigliate dodici oncie di fior di faritìà , ag
giungetevi tre formaggetti colla panna „ 

cioè s in ‘circa quattr* oncie di càlcio col 
fiore di latte, e fatto Piftelfo giorno, rom
petevi tre uova in circa, eia  Circa d5 un uovo 

di



di midolla di Vaccina trita' minutamente » 
temperate bene ogni cofa, mischiandolo be
n e , aggiungendovi in circa mezza foglietta di 
vino bianco, o veramente tanto quanto ve ne 
occorrerà, condite qu e IT apparecchio con del 
fale minuto, e con un’ oncia di zucchero pol
verizzato ,  e quella palla ha da eflere denta in 
circa come della palla cotta, aiPora vi pote
te aggiungere del pomo tagliato y ovvero fe f̂ 
tato , o della Scorza di Timone rafpata.

Quando quell’ appareccfricr farà pronto , bi
sognerà far rifcaldare dello Urutto , ovvero del 
butirro, o dèiPoglio, e quando farà caldo ab- 
baflanza ^menate la voftra compofizione con 
ima cucchi te ,  pigliatene colla detta cucchia
ia  abbafta«ìza e votatelo nello llruttor dolce» 

Subito, che faranno cotte Te fritelle, bifo- 
gnèrà cavarle fuori della padella , e farle Sgoc
ciolare, di poi metterle dentro d* una Scodel
la, e Spolverizzarle di zucchero, fe vi parerà, 
ed inaffiarîe con alcune gioccie d’ acqua rofa, 
o di fi or di melangolo.

Notate ,  che voi potete fare P  apparecchio 
o ripieno delle voflre frittelle più Sodo , e ri
durlo in forma di palla molle , mettendovi 
manco vino , e della palla Servirà da fare del
le frittelle dette correggie dTAfino, cioè fi pi
glia la palla t  e fi taglia in pezzetti groffi 
quanta delie nocchie, facendoli friggere nello 
brutto, o buttiro, o veramente neli’ oglio,

II.

Altro modo di frittelle dette Torroni.

FAte cuocere del rifo con del latte, o vera
mente con dell’ acqua , bifogna, che fia 

affai dento, e quando farà raffreddato io pe
nerete, aggiungendovi fe vi pareràMelle man
dorle dolci pelate, le quali bifognerà. peflare 
come il rito . 



Mettete quella çompofizione dentro d’ uns 
fcodella 5 aggiungetevi la metà, o altrettanto 
in circa di fior di Carina * alcune uova crude, 
un poco di fai; minuto, con del vino bianco., 
© veramente del latte a difcrezione , mifchia- 
te bene ogni cola infieme, ricucendole a fog
gia d’ un ripieno, ovvero d’ una pappa, o pa
lla , che non fia: nè troppo Coda , nè troppo 
molle , potete mirchiarvi* della palferina -, e 
della fcorza di' limone rafpata. All’ óra farete 
rifcaldare dello ftrutto, q veramente dei bu
tirro, e quando* farà caldo, abbaftanza j piglia- 
rete di quell’ apparecchio dentro d’ una cuçchia- 
rata mezzana, e la votarete nella padella.

Fate cuocere quelle frittelle d’ ambe le par* 
ti: e per tal’ effetto le voftarete nella padella 
l’ una dopo l’ altra, e quando faranno cotte , 
bifogoerà cavarle a Cecco, e farle fgoççlolare, 
di poi metterle in un piatto, e (polarizzarle 
di zucchero prima di mangiarle ,

m .

A ltre, F rittele «,

IMpaftate della farina con dell* acqua ,<\e del 
fale , fate la voftra palla moderatamente 

foda, (tendetela con uno fpianatojo, tagliate
la in pezzetti quadri, q veramente di quaifi- 
voglia figura vi parerà, di poi gli friggerete 
con del butirro, o veramente con dello» ftrut
to , o con; dell’ oglio* ^

É quando l’ avrete cavato a fecco, le fpol- 
verizzarete di zucchero, ovvero l* adoprarete 

fornire un piattoni fpinaci, o di ceci, o fo* 
pra qualche altra vivanda.



M O D O  DI  F A R E

D E L L E  R IS O L E , SPE C IE  D I T O R T E L L I .

C A P IT O L O  V E N T E SIM O PR IM O .

Pigliate della carne di Vaccina, o veramen
te di Cattrato, o di V ite lla , che fiano 

arrofte , ovvero alleile, pelatela minuto , e 
conditele con un poco di fpezieria falata, d
poi formarne delle erottine di patta bianca 
mezzo fina, nelle quali avvilupparne un tan
tino di quella carne petta, e quando le vofìre 
rifole faranno garbeggiate, bifognerà frigger
le con dello ttrutto caldo, come da far frittel- 

 le : quando la erotta fi vede gialla da una parte 
nello ttrutto, rivolterete le rifole dall* altra par
te con un balconcino fenza romperle, e quan
do faranno àrrotte d’ ambe le parti, bifognerà 
cavarle a fecco con una fchiumarola, o vera
mente con una cucchiara perforata»

II .

R ifo le , o Tortelli sfogliati piti delicati,

Pigliate della buona carne alletta, o piutto- 
fto arrotta , fe non fotte ben cotta farà 

migliore , e più a propofito , v. gr. carne di 
Pollame, o veramente del rocchio di V ite lla , 
fe vi farà qualche pelle grottòlana bifognerà 
levarla, dipoi pefìar la carne, e metterla den
tro una feodelia con un poco di fpezieria fa
lata , o veramente della patterina, de’ pignoli, 
del zucchero a diferezione, ed un poco d’ ac
qua rofa , mifchiate ogni cofa infieme ben bene • 

Allora bifognerà formare delle erottine di 
patta sfogliata, facendole fpette quanto un te- 
ttone, avviluppate dentro ciafcuna di quelle 
erottine in circa grotto quanto una noce di

quel-



quella m ifchianza, o compofìziorre di carne , 
e formate le vodre rifole, induratele, e met* 
tetele dentro il forno fopra della carta.

Quelle rifole ' vogliono cuocere a. fuoco len
to , come una torta piccola, lanciatele cuoce
re a bell’ agio , badando mezz’ ora per cuocer
le fe faranno piccole. 

Quando quelle rifole faranno quali cotte , 
e che la eroda farà colorita, bifogneràcavar
le fuora del forno, e fpolverizzarle di zucche
ro per difopra , dipoi ritornarle dentro al for
no per qualche tempo per finire di farle cuo* 
cere, e per far unire il zucchero.  

M O D O  DJ  F A R E  

\DE CASSEM U SO ' , A L T R A  SP E C IE  
D I T O R L I . 

C A P IT O L O  VEN TE SIM O SE C O N D O .

B Ifogna pigliare dei pezzi di midolla di 
Vaccina, che fiano lunghi ogn’ uno quan

to il dito groffo, fe farà poffibile , ribaldate
li con dell’ acqua quali bollente , dipoi bifo
gnerà cavarli fuora dell* acqua con una cuc- 
cjuara sbucciata, e farli un tantino fgocciola- 
r e , e poi metterli per ordine fopra d’ una ta-! 
vo la, fpolverìzzandoli tutti il meglio che po
trete con dei zucchero conciato di fpezie fa
late, o veramente cori un poco diTale, ovve
ro cannella in polvere.

Allora formerete predamente, delle erodine 
di pada sfogliata ben rottile , guernite una del
le punte con un poco di midolla lungo quan
to il dito grotto , e fe vi occorrerà, vi aggiun
gerete ancora dei zucchero condito come fo
pra è dato detto, di poi avvilupperete quella 
midolla con l’ altra parte della eroda, bagna
te un poco l’ orlo della pada, acciò polliate * 
più facilmente cpngiungerii

'



Quando i voftri Caflfemusò faranno fatti, 
bifogna friggerli cori del butirro, o veramen
te con dello ftrutto , e non renderli nel ri
voltarli -, e quando faranno fritti il caveranno 
fuori con una cucchiara sbucciata, dipoi in
Zuccherarli, e mangiarli fubito .

I I .

A ltri Cajfemusì) .

Tjlgliaté del forrtìaggio molle cól fior di lat- 
JL te, fatto di frefed, o veramente latte 
prefo, e del formaggio lecco tagliato minuto, 
delf òva erode, un poco di farina fina, o 
piuttofto panna da Pafiicciere-, della pafTeri- 
na, de* pignoli , e del zucchero con fpecie fa
late, o folo della fpezieria falata: potete an
che mettervi un poco di carne cotta , e pefta 
jninutamente , mischiate bene ogni cofa infic
ine, e fatene.come un ripieno, aggiungendo
vi uh poco di latte, e che quell’ empitura fia 
Un poco liquida.

Avvilupate di quéi ripieno dentro delle cro
lline sfogliate , fatene delti Caffemusò, i‘ qua
li fi hanno'da friggere con del butirro, ò ve
ramente ilruttou, di ipoi gi’inzucchereréte , fe 
yi parerà.

MO DO DI  Ï A M
B O Z Z O L A I  , O C I A M B E L L E  

C O L  B U T I R R O .

CAPITOLO VENTESIMOTERZO .

MEttètè fopra d* una tavola Tei onéie di* 
fior di farina , fatevi una buca in mez

zo , méttetevi in circa mézzo bicchiere di le
vatura di birra, aggiungetevi dèli’ acqua xàl- 
&)a quanto vcn’ occorrerà, maneggiando,
- .rime-



dimenando bene .ogni cofa infieme, ila ridur
rete in palla un poco molle per Servirvi di 
lievito , e però Infognerà raccogliere quella 
patta , e formarne una pagnotta , o panéttino, 
e metterla in .un luogo caldo, acciò fi lievi
ti , e gonfj prettamente, e Te farà d* Eftate 
fi gonfierà abbaftanza in  m  mezzo quarto d* 
ora • ' .

In quel mentre, che fi gonfierà detto lievi*
t o , metterete fopra d’ una tavola ia  quarta
parte di fior di farina , fate una J>uca in mez- 
$o, e mettetevi una libbra di butirro ?non fa
lato , il quale avrete prima .rimenato, ed am-; 
mollito fe fotte troppo d u ro , aggiungetevi utr 
gioco più d*.uri’ oncia d i Tale minuto , mifchia-^ 
|e quelle cofelnfieme , aggiungendovi delL** 
acqua fredda , quanta ve n’ occorrerà per fare
detta palla.

Quando quella palla farà mezzo impallata , 
pigliate il uollro lievito, fe farà pronto., cioè
|e farà gonfio bifogna mifchiarlo ..colla vvoftra
falla quando finirete d* impattarla . 

E  quando ella farà impattata abbaftanza, la 
tagliarete .a pezzi., i  quali Tormarete .colia 
mano in piccole pallette:, le quali infognerà 
dipoi flendere per farne Bozzolai..

Ciò ettendo Tatto bifogncrà avere dentro un 
calderino j  .o pajuolo da Confettiere »un poco 
d’ acqua quali bollente TulTuoco , buttatevi 
dentro i voflri jjozzolai,, .lafciateveii aliare fin 
tanto che ^nuotino /opra iVacqua, ved allora 
pifognerà rimenarli un poco dentro d i  quell* 
acqua , dipoi piglierete una Tchiumarola,.col
la quale follevarete in aria un poco d\acqua., 
e quelli fono j  vvottri Bozzolai, e gPinaflìare- 
te , e fpruzzerete con.quelPacquai iafciandolx 
(ad ogni modo nella loro acqua, finché frano 
(diventati Todi, e ciò conoscerete, Te .cavando- 
pe uno di detti B o zzo la ir im e  ndólo alquan
to , lo ritroverete infodito abbaftanza..

Qpando xonofcerete, ch e i Bozzolai faranno
K f4 ti-



rigonfiati ahballanza» li caverete fuori dell*' 
acqua con una fchiumarola » e li farete afciu-, 
gare, e raffreddare fopra d’ un Canniccio, e 
dipoi gl* infornerete, e ballerà fola un quar-r 
la  d’ ora per far cuocere i Bozzolai jsamuni r 
ed ordinar^.
 ̂ Ma bifogna , che il forno, fia ben caldo nèlL*' 

iflelTo modo , come fe fofife per far cuocerà 
?  allicci grofiì.. '

Se i Bozzolai non fi eolorifcono abbaftanza. 
nel cuocerehifògnerà fui fine fare un poca 
di fiamma itMin cantone del forno, acciocché, 
i i  calore rifletta fopra i Bozzolai, e li colori* 
& a  ’ . ' ' . .. ■

Notate » che fe non mettete butìrranella com~ 
po fizione dei voliti Bozzolai, farete dei Boz- 
Sf i da i c he  non fapranna fe non d’ acqua , £ 
filali da alcuni fono più llimati » che iBozzo*- 
jfeai col butirro .

In quanto, ai Bozzolai coll’ uova, fi fanno co- 
gae queLli di butirro, ma bifogna mettere deli* 
*30va nella palla, e però fopra un quarto' d£ 
Sbrina, bifogna rompere quindici uova* e met
tervi fola mezzja libbra di butirro *

Bifogna anche » che la palla, colla <juale lì 
barino da far li Bozzolai colf uova, fia ben rimei- 
i aiata, e più molle di quella degli altri Bozzolai - 

Bifogna anche ofTervare» che i l  forno ha da 
fffler meno caldo per i Bozzolai d’ uova, che 
|*er quei che fono coll’ acqua» e fole, a .col 
b̂utirra.* ,

M O D O  D I  F A R E

JSIS  C  O T T . I N  I tO R D I N A R J  D A
‘ p a s t i g c i e r i e .

C A P IT O L O  V E N T E S IM O Q U A R T O .

ROmpete,. v, gr. otto uova dentro una fco- 
•dèlla , sbatteteli, come fe fotte per fare 

una frittata ; aggiungetevi in circa per <juat-



tro quattrini di coriandoli ammaccati, o vera
mente deli’ anice vérde, con una libbra di 
zucchero in polvere, ttempérate un poco quel
le cofejnfieme, dipoi aggiungetevi dodicron* 
e ie , o poco meno di fior di farina, (tempera
te infieme sogni cofa con diligenza, sbattete 
ben bene , finché la pafta diventi Bianca,'e il 
bifeottino farà tanto più belio, e meglio for
mato quando la palla fia (lata ben sbattuta,

" Quando la palla farà bianca per ìf  gran sbat
tere , la llenderete dentro de’ modellf de* bi- 
feottini, detti da’ PalHccieri tortiere de’ bifeot- 
tini,  le quali fono di latta, e prima d’ infor
nare di quella palla, bifogna ungerli per di 
dentro con del butirro frefeo fquagliato . 

Empite del tutto i volìri modelli, e non li 
guernirete con quella palla, o apparecchio 
fe non quando iLforno farà pronto, e non più
pretto : di poi'bifogna fpolverizzare con del zuc
chero ben fecco il difopra de’ bifeottini , e
metterli fubito nel forno lontani dalla bragia.

Potete farne la prova con uno o duebifeot-*. 
t in i, per infegnarvi a farne fenza molta perdita , 
perchè detta Pattlccieria è difficile da far bene.

Bifogna , che il calore del forno fia dolce 
per cuocere del bifeotto, e che fia poco a pref- 
fo come fi trova nei forno quando il pane è 
poco più di mezzo cotto.

Bifogna lafciare il forno .aperto, e confede
rare fpefifo il bifeotto in quel mentre , che 
cuoce, perchè fi gonfierà, dipoi fi colorirà , la 
qual cofa fi fa in un mezzo quarto d’ ora.

Se il bifeottino diventa negro dentro del for
n o , è fegno che il forno è troppo caldo, e 
però bifognerà cavare li bifeottini vicino alla 
bocca del forno, per lafciar fminuire il calore.

Se al contrario il bifeottino ttia pallido nei 
forno fenza colorirli, è fegno che il calore del 
forno farà debole, e però bifognerà ferrare il 
forno, e aprirlo fpefTo, acciò non fi abbruci 
il bifeottino.

K  5 Quan- 



Quando il bifcottinoiarà colorito , e chefi* 
fiato in circa un «quarto b*ora (e mezzo nèl 
orno, o varano eri te un ;poco ipitr, fecondo in 

fua 'gróffezza, hi fognerà cavarnenno ihòra dal 
forno, ve toccar 1 o a dagio c o 11 a man o , <e ifé det
to bìfeottino «refpinge, <o che ;pSja fodo fènza 
appianarli, 'fiateificuro, ch’ è cotto , ed allora 
bifognerà «cavare il -bìfeottino -fuori dal forno, 
e ‘levarlo >caldo fuora dall fuo modello <o 
tortierav

3 Ï .

ÌBlfcattino òlla Reginn

FiÂ tt  della palfla, «coinè ^ C ap ito lo  preco- 
béhte:, mettendovi menomo v a , perchè b i

sogna bhe la palla del ’bifeattìno alla Regina 
fia «un .poco più doda , e «però in  «cambio b i  
otto *uova, v. g. balleranno dèi.

'Qpando da spalla farà 'pronta , la  «flen&emo 
con uria cucchmra'di degno fópra délia «carta 
bianca, e darete vquei biscottini doridi écorne 
pagnottine , e fi polverizzeranno per bifopra 
con del z-ucèhero.

^Bifdgna, cheli càlorefia prù'forte ;per il bl- 
fcritto àllaRegina, che pelbìfcotro «ordinario.

Subito che «farà «cotto di bifeottino -alla Re- 
g ina , lo caverete "fuora del forn o , e lo  ftac- 

^carcte balla «fua «carta «con un ^coltello.,

m .

-Bijcòttirib dì 'Piernorìte'.

SI "fa déttò bifcottino «con bèlla palla -fi olile 
a quella bèi bìfeottino alla Regina. 

Bifógria fclo ‘fiendére dn lungo la palla fo- 
pra della carta , è -farla f̂pétla guanto da -lar
ghezza d* lin «dito*, *ed io  «lunghezza altro 
buon dito : fpolvérizzàtela conbel'zucchero^e 
mettetela al forrfo*
........................ '• SKr
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Bifogna, lafciare quel hifcottino ̂ poco ttempo 
nel forno,iperchè .eglLè.cotto.ben> prefio,; ma 
Infogna,, che il forno fia caldo , xomevper.cuo- 
cere v del J>ifcottino alla iRigina..

Quando quel bifcottino;farà.cotto, doftac- 
carete.fubitocdaila>fua carta:»

: iv .

Jtifcottìno ; colin SZarmçUa.

Pigliate dellaipafta,di marzapane, „aggiun« 
getevi ideila .cannella .polverizzata ,, mi- 

fchiate .bene 1* uno - con d’.,altro sfattamente , 
in modo,,.che daspaila.-fiai.fo.da , .e .rotolatela 
fopra la tavola in due volte.

Quando la ipafla farà rotolata lia t feconda 
volta, hifogneràftenderla collo fpianatojo ,, co*  ̂
me le volefie fare una vcrolla, che fia vfpefià 
quanto un tefione, dupoi fi taglierà detta pa
lla a sfoggia di,bifcottini,, e * metterla fqpra 
della carta, odatele un calor dolce, edento,, 
come è ; foilto,dopo, .che dì Ji .sfornatoi il pane »

V.

Bifcot tino. idi ; Zucchero Jn iNèue.

RIfchiarate : quattrioncie t di zucchero"Regio  
ei fatelo, cuocere‘ finché diventudenfo co* 

me firoppo, o veramente comezucChero.rofato>; 
di poi .vili aggiu^erannodue chiaraduuova; ri
dotte ; in» fchiuma, ishattete-quelle cofe infieme  ̂
e ftendeteneì fopra della .carta a * foggia di hi* 
jfcottini, esh e  i il.calore,deli forno, lia .dolce *

\
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V L

Sifcottino d i  P i fiacchi *
 ■■■  _

PElate de* Piftacchiv e di .poi pelateli den«o 
tro un mortaio, e gli mifchierete colla 

compofîziane dei bifcotiina in neve * per far 
dei bifcoitioa verde

V I L

Bjfrettino* di Gambit > .

F  gii aie. delia, pafta sfogliata dopo che è
ta piegata » e che ha avuti -tu11i i fuoiab- . 

bellimenn > fate? ta croûa grofifa quanto un te* 
Æone » e. Tagliatela; in, tal figura » che vi pare*’ 
xk » e (tendetela fopra della carta ..

Datele un caloc dolce , e ballerà infornarle 
dopo d’ avere sfornato l* altre Fa fl i coierie , ba
derà in circa Giezz’iora per cuocerli» e quan
do fkramwcòtiL fi. verni cerali no: colla vernice 
é i  zucchero»,.

V I  I L

BÌfc9ttim^di Quarefima *.

B lfùgtra avere,! v. g.;mèzza libbra dr rrrarr- 
dorle dolci, pelate, e* ben"battute dentri 

i l  morlaj<rr una libbra » e* mezza di zucchero 
fpoiverizzato , é grefìo quanto una mandorla 
di gomma: draganta » (temperata a Aio comoda 
co re una cucchiarata d’ acqua calda.

Mifctoiare quelle edfeinlìeoie dentro un morr, 
itaja, con un para dì chiara d* uova, ed un» 
«nezza cucchiarata di faeco di limone , & ve
ramente rafpate della fcorza di limone crudo» 
e buono da mangiare y e groffo quanto mezza 
noce ; parimente fi sbatteranno lutte quel
le cofe dentro un mortajo; durante un’ ora buo- 

 na ;



na, e„ farete,detta pafia un poco più foda di 
quella di marzapane, in modo che fi Remi a 
maneggiarla. *

Quando la pafia farà così.concia, fi metterà 
fopra la tavola, e bifognerà rimenarla con un; 
poco di zucchero fpolverizzato, ed un poco di 
farina infieme , Rendete dunque quella pafta 
collo fpianatojo, e datele due, o tre volta- 
dine, cioè a d ire, che bifogna Rendere e pie
gare due, o tre volte la pafta fu la tavola co
me la sfogliata, la fomma l* appianerete, e 
Renderete unitamente, e la farete fpeffa quan
to un teftone, e la taglierete in lungo egual
mente in pezzetti a foggia di bifcoìtino dì* 
carne, di poi fi Renderà fopra della carta, e 
poi 1* infornarete, dandole un caldo dolce co
me da cuocere del bifcottino di cannella.

M O D O  D I F A R E  

MARZAPANE ORDINARIO.

C A P IT O L O  V E N S E T IM O Q U iN T O . 

T)Igl»ate una libbra di mandorle dolci nua-' 
1. .ve , ed .intiere,' mettetele dentro dell* ac
qua quali bollente, lafciatele nell* acqua in 
circa un quarto d* ora dal fuoco per ammolli
re la pelle, di poi fi peleranno. e fecondoche 
fi peleranno fi metteranno dentro dell* acqua 
frefca.

Le mandorle effendo tutte pelate, le lava- 
rete con una , o due acque , di poi fi metteran
no a Sgocciolare fopra di un fiorino, il che 
effendo fatto , le pefierete dentro un mortajo 
di marmo , aggiungendovi ogni volta in circa 
un mezzo bicchiere d7 acqua rofa nelpeftarle, 
acciocché non facciano oglio. 

Bifogrìa/peflar le mandorle fina tanto  che 
fiano ridotte in pafia ben dolce, e che non* 
refli niente* altro* da peftare in modo, che 

 voi



voi-maneggiate diquefta palla, v̂oi non vi 
ricontriate niente di dura, bifogna.aneora che 
quella spalla di mandorle ha foda, il «che ca* 
gionavdi .mettere,un poco.dVacqua rofamèl 
peflarla.. ,

La palla eflendo <concia an 'tal -guifa tvi ifi 
aggiungerà deLzucchero fpolv.erizzato a ragione 
di mezza libbra,*o veramente ati .dodeci oncia 
per una libbra di imandorle;pèlate, anifchiate 
bene il zucchero ànfieme<xolla *pafta* vdi»man
dorle , aggiungete vi, anco una chiara A *, uovo 
frefco, di^poi ;h rimìfchieranno Ibene tutte 
quelle oofe înheme nel smortajo «col sballone' 
e quando la > p atta taten e «incorporata , cava* 
tela tfiiora -del .mortajo^ ,e .mettetela dentro d* 
una fendè!la.,

Rixnecate Edipei ^quella «palla Topra una'tavo- 
la benrpolita ,,, : la, quale bifogna fpolverizzare 
di quando » in quando-, con * un, poco.di zucche
ro in polvere Jn vece di sfarina , «per impedi
re , scheda spalla di:mandorle «non s’ attacchi 
nè alla ? ta vola, oxè âHe ?voflre .mani.

Mettete quella pàila.in unti .pezzetti, <che 
vi parerà, ve.gareggiateli tin>tahhgura come 
voivolete ,e T e  ne farete «degli, alt r i, egli sfa
rete gmfficomeTetteV.avveraottoTogli di, car
ta in circa , e ^mettetegli iTopra ‘ della^carta 
bianca quando faranno »formate, 'dipoi fi ^met
teranno ad afeiuture .più «di smezzo ̂ dentro un 
forno , che abbia « un calore, dolce, 'perchè :bi- 
fogna che:ha appoila per beccare del marz^pa- 
iie , e non abbruciala,vnondimeno bifogna. che 
il calore ha. un : poco rprà Torte,; >h:potrà dun
que infornare detto marzapane vdppó che.ne 
avranno cavato il pane o bifcotto. 

Quando r i l m arzapane Ta rà * cotto,, /ov vero a- 
feiutto, « c a m e lo ta i «Torno vper vvernirlo., cioè 
a dire per indorarlo ; préftamsnte con;de 1 ghiac
cio di zucchero., T L q u a le t  tenderà. fu irmàc- 
Xàpani col dòtto d> unrcuechi»ro«.d’targenta,oo 
ietamente con un coltello T^poiTi. rimetterà



y?'R fA n  c iE  s ï :.
ffiibito ;il marzapane ;alla «bocca del iforno^per 
•afciugare il ghiaccio, il xhe fi darà fra mez
zo quarto d* oravo  in circa, dipoi cavate fuo
ri del forno di marzapane , e fe voi volere tra- 
ipuntare della cannella , «ovvero della ifeoeza di 
Ormone rper dìfopra, lo darete dubito che fa-

ÏÏXE I TORTELLI D I MANDORLE»
d e t t i  Ma c c h e r o n i .

C A W T Q L O  V E N T E SIM Q SE S T O .

J]T)3Efiate delle mandorle , come è flatop  ro
di ;pdtto nel Gapitòlo del marzapane -, dipoi 
de pollerete, e ridurrete in -patta dolcMìrna 
iper efempio una libbra, .aggiungetevi altret
tanto di zucchero in pólvere, e quattro chia
ra d’ -uova , mifchiate quelle còfeùrifieme , ag

giungendovi un poco id’ -acqua rofa., e pefta- 
tele di nuovo nel mortajo per incorporar bene 
■ quella tpa&a , -bifogna però ch ’iella dia un po* 
>co molle .

'Quando .quella tfia ipronta^ ^lendetéla {fopra 
della carta bianca^in pezzi dìttami ir.un *da!P 
altro 'qualche ;poco-, lunghi a foggia di 'mac

ch e ro n i, o  tortelli , owerovaltri, fpolverizza- 
téli per di fopra con del ;zucchero!fino , di ;pói 
s’ inforneranno ;per feccarfi , fin a .tanto xh.e 

Ha no ben fodi per di fopra.
Bifogna che il ^calor del 'forno Ha dolce » 

come nel Capitolo -del marzapane , e che il 
forno Ha però un p̂oco xaldo , .acciocché da 
:patta fi,gorH.. ,

Il .maccherone 'ha uìa’Hare 'un rpoco piùtem- 
I po'ne Inforno , che il marzapane, tttante che 
«egli è più grólla, e vi ?fi,può tifeiare il m ac
cherone fin a tanto ..che il sforno ^è^raffted- 
odiato »



Nondimeno i buoni Pafticcieri non Iafcianq 
i loro maccheroni tanto tempo nel forno, ac- 
ci0cchè non diventino Tauri, e li cavano pri
m a, chetano del tutto rafciugati: ma li met
tono di poi caldamente nel forno io fpazio di 
venti quattr* ore, acciocché fi difecchino a 
bell’ agio fenza perdere il candore •

M O D O  D I F A R E

P A N E T T I  D I  L I M O N E ,

C A P IT O L O  V E N T E SIM O SE T T IM O .

M Ettete dentro un mortajo quattro oncie 
di zucchero fatto in polvere, aggiunge

tevi una chiara d’ uova , ed un poco di fucco 
di limone, con della fcorza rafpata minuta
mente grotto quanto due nocchie, battete be
bé interne tutte quelle cofe , ed incorporatele 
bene , in modo che la patta fia molto dura , 
e che non fi pofifa quali più rimenare.

A ll’ ora metterete quella patta in pezzi quan
to una noce, bifogna attorniarli con .le roani 
nel maneggiarli con del zucchero in polvere , 
di poi Pappienerete , e li metterete per ordi
ne fopra della carta bianca , di poi gli infor* 
narete a mezzo , dando ad etti un calor dolce e 
fimiie a quello da cuocere li maccheroni, e non 
turate il forno.

V i vorrà in circa un quarto d’ ora per far
li cuocere.

Cavateli.quando il zucchero farà incrùfla- 
to , e fodo. 

I L

 A ltri Pani di Limo

Comporrete la voftra patta , come nel Ca- 
 pitolo precedente , eccetto che vi mette*

rete



rete il doppio di fcorza di limone crudo, quan* 
do la patta farà apparecchiata ia ridurrete iti 
pezzi grotti quanto la metà di una noce i 
fchiacciateli un poco tra le voftre dita, di
poi li metterete fopra delLa carta , e li 
farete cuocere come gli altri panétti di il* 
jnone. ^

M O D O  D I  F A R E

P A S T I C C J  C O N  U  U O V A ,

C A P IT O L O  V E N T E S IM O T T  A  V O .

FAte della patta con un poco di farina, ed 
acqua falata, ovvero adoprate patta più 

fina, ttendetela, e tagliatela in pezzi , alzate 
Torlo di ciafchedun pezzo, per formarne tan
ti Pafticcetti, rompete un uovo frefco in cia- 
fcheduna di quelle erotte, conditele con del 
Tale, dM zucchero , ed un poco di cannella 
in polvere , dipoi vi metterete il fuo coper
chio, fate cuocere moderatamente quei Paftic- 
cj con del butirro ben caldo, e ritirateli fuo* 
ra prima che s’ indurivano. y

* IL
Pallicciata con l r Uova .

FAte una frittata ben condita con del fate, 
cipollette, epetrofello, ovvero altre erbe 

minute, e ben trite, bifogna tritare la fritta
ta , e metterla dentro una pignatta con della 
fpremura di pifcili, e con del butirro, o ve
ramente o glio , condite quelle cofe con del 
fale, e della fpezieria , fìemperatela con dell* 
agrefìa , e in tempo d* Ettate vi fi può aggiun
gere dell’ uva fpina; quando ogni cofa abbia 
bollito per qualche,,-tempo, aggiungetevi de* 
torli d’ uova duri , e trapuntati di garofani ; 
Potete anche mettervi,della cipolla fatta , e vi



fi può trapuntare dei j>ane frìtto j?er difopra 
e fervire caldo..
* J I X

Focaccia, ovvero Torta .con .P Dova*

MEttete dentro una fortiera del butirro
frefco, groflfo quanto usuavo in .circa

c fecondo xhe fi fguagiia, voi .rompere in
que o'fel dova, aggiungendovi del Tale , co
della imólllca d i pane bianco minuta, ,grott
quanto un uovo, ovvero deev xucchiaràté d
fior di «farina , sbattete diligentemente ogni co
fa infieme, dipoi aggiungetevi due o tre cuc- 
chiarate d i fior di la tte , .ovvero del latte fo
to , x  un pizzicotto di fpezieria , ovvero di 
cannella dn .polvere,: sbattete .anche un {poco 
le voftreuova, e vuotatele dentroJa tortiera, 
quando xhe il butirro farà difitutto js mezzo 
fauro , coprite Ja tortiera xol fuo coperchio , 
fopra del quale voi metterete (òpra della xe- 
nere calda , ed un 'poco di bragia per far cuo
cere la torta .perdifopra, del formaggio , ov
vero del zuccheroxon alcune goccie di.acqua 
rofa, e la fervirete xaida .in .tavola..

: i¥ .  

Torta d'Uova .con le .Mele.».

MÉttete dentro d i una fcodella polpa d
Î mele cotte, grofla .quanto due uova
aggiungetevi due cucchiarate di zucch  .in 

polvere , due* altre cucchiarate d i fior di fari
na., cinque o fei uova con del fale a difcre

.zione, mifchiate ogni cofà Jnfieme, e mettet
quella «coirjpofizione dentro uaa fortiera , .ov
vero dentro d* unxalderino , oppure dentro una 
fcodella, la quale fiaprimaftatà untaxon del 
butirro frefco igrotto quanto un uovo, .coprite 

Ja fortiera^ mettetela fopra un^poco di fuoco,



F R  A  N C E S E .  zjÿ
e coprite anco il coperchio con un poco di 
bragia., e fra un quarto d’ ora o pocopiu , voi 
fcopriretc la fortiera per vedere Te la torta fia 
cotta * «e Ce farà colorita abbastanza folto e 
fopra , e fé avrà tal colore* allora fi metterà 
fopra di un tondo per fervida in tavola, spd- 
tete mettervi -del zucchero, e ìaelTacqua ro« 
f a , e trapuntarvi alcuni pezzetti di fcorza di 
limone •

In cambio di mela potete adoperare della 
aucca , ovvero dei melone, oppure di qualche 
altrojrutto , che fia cotto .per farne luna fo  ̂
cacciai ,

V.
Uova sbattuta a foggia di Fècacìia* 

ovvero d i .Rofata..

ROmpete, v. gr. quattro o cinque uòva * 
mettendo la chiara da parte dentro una 

fcodella, e i torli dentro d* .un’ a ltra , sbatte
te bene la chiara fin a tanto che .fia ridotta 
jnifchiuma, con un mazzetto di.giunchi, sbat-* 
tene anco i torli d* o v a , dipoi mettete dentro 
un calderino, ovvero dentro ufca fortiera dèi . 
buon butirro -frèfco groflo quanto due uova * 
quando Sarà difi**uttò, e divenuto Tauro, bi- 
fognerà di nuovo sbattere la  chiara d’ uova* 
ed aggiungervi due buone cucchiarate di.zuc
chero :in polvere, e del .fate a difcrezione ? 
quando il butirro farà mezzo Tauro mettetevi 
una fettolina, o una eroda di pane tonda, c  
grande -quanto la metà della mano , o in cir
ca , c  Tubito dopò fpargétevi li torli d’ u ova , e 
poi v i aggiungerete la chiara d* uova ;per di fo
pra. Paté-cuocere quell* uova Topra un poco 
di cenere calda , ;pérclvè fi cuocino predo, e 
s* abbrucino facilmente t dateli il color ni ede- 
fimamerìte come -alle uova fatte eoi la t te , di-> 
poi li metterete fopra d* un tondo, e li Tpol- 
«rizzerete di zucchero , è li Tervirete così..

y-L



 Uova in T r ite lli,

Pigliate della falvia, òvverò della cedronel
la , e dei petrofelio, di ciafcheduno due o 

tre pizzicotti, della bugoiofla ben tenera , 
quanto di tutte le altre , aggiungendovi del
la cipolletta, ovvero della lamica , tritate 
ben minuto tutte quelle erbe , dipoi fi sbatteran
no fei od otto uova, come fé fotte per far una 
frittata, con aggiungervi 1*erbe pelle, e del 
Tale a difcrezione, allora fi farà diftruggere 
dei buon butirro dentro d* una padella, e quan
do il butirro farà mezzo Tauro , pigliate delie 
vollre uova sbattute con un cucchiaro un po
co grande , e mettetene alcune cucchiarate 
dentro il detto butirro caldo , fin tanto che 
balli per fare tre o quattro frittelle grandi 
quanto la mano, o in circa , e quando faran
no cotte abbaflanza, cavatele fuora , e ne fâ  
rete quante vi parerà ; ma fi hanno da man
giar calde , ed alcuni vi radano del zucche
ro per difopra.

V I I .

Altro Uova a foggia di Frittelle ,
o di Maccheroni. r

FAte cuocere dell* uova fin a tanto che fia- 
no dure , dipoi le pelierete con del petro- 

fe llo , ed un poco di cipollette, e dei timo : 
condite quel piccatiglio con de  ̂ fo le , ed in
corporatelo con la chiara d’ uova, ovvero con 
un torlo d’ uovo crudo, dipoi ne formerete 
delle pallottine a foggia di polpette grofife 
quanto un uovo, ovvero a foggia di macche
róni, ò di qualfivoglia figura, che vi parerà, 
fatele friggere, o cuocere un poco più col bu-

tirrd



tirro mezzo (auro , ovvero- dentro la padella, 
poi cavatele a fecco, e fpoiverizzatele con un 
poco di noce mofcata, e Tale, fe occorrerà.

 V i l i .

Alrte Uova a foggia di Frittelle»

ROmpete quatti uova, fatetele, e sbatte
te , e dipoi fatene una frittata, e fubito 

che ella farà mezzo cotta, tritatela con una 
brancata di petrofello infiacchito fopra una 
palletta di fuoco, aggiungetevi mezz’ oncia di 
pafferina, e quafi altrettanto di pignoli, in
corporate quel piccatiglio con un'uovo cru
do, un poco di farina, dipoi fi formeranno 
delle pallottine, ovvero bocconi di tal figura, 
che vi parerà , fateli cuocere con dei butirro 
mezzo fanro* fecondo il Capitolo precedente, 
dipoi cavateli fuora, e fpolverizzateli di zuc
chero, e fate, fe occorrerà , e fi fogliono 

'"mangiare avanti che fiano freddi.

IX .

'  Potaccbio con l5 tlova »

MEttete dentro un piatto un fuolo di fet
te dì buon formaggio fra duefuoli di fet

te di pane abbruftolito ai fuoco, in aiateli 
coq dei brodo, o veramente fpremura di pi
felli , ovvero d* altro brodo magro, che fia 
condito con del butirro, e del fate, fate bene 
inzuppare ogni cofa per qualche tempo fopra 
un poco di fuoco , dipoi bifognerà fornire il 
potacchio con del petrofello grofifamente trito » 
e vi aggiungerete deli’ uova iprefife nell’ acqua, 
ovvero condite in altro modo, o fiano intie
re y o no, voi potete mettere fra le uova del 
latte di R aina, ovveto dèi Pefciolini fritti, 
v, gt\ delie cigrioie , o del ghiozzo, ovvero

' del-



delle fettoline di pane abbruftolito, aggiunga 
tevi dei capperi ,, e dei funghi, ovvero altrfc 
bagattelle'quaiiavrete r che fiana ben cotte, 
e bei* condite.. Alcuni vi mettano della paffe- 
rina , eoo delle fufme fecche , che fiano alette, 
condite ogni' cola con alcuni garofani intieri, 
ovvero ammaccati, oppure con qualche altra 
fpezieria,. v. gr. zenzero ; allora vi aggiunge
rete pian piano fpremura di pifelli o vera
mente' d’altro brodo magro ben butirrofb, quan
to ve ne fia di bifogno, e rimetterete il piat
to fut fuoco per qualche tempo , avvertendo 
che il pane non fi attacchi fui fondò, vi fi 
può aggiungere del fucco di agrefta in quel 
potacchio, ovvero della falfa verde, e alcuni 
vi mettono del vino ; quando il potacchio fa* 
rà pronto, e di buon fapore, rafpatevi della 
noce mofeatâ , ovvero della crolla di pane* e 
poi/ fervitelo in tavola *

/
X.

C i ve con P Ova »

FAte fcaldare deir oglio buono, rompetevi 
deli*uova, e ritirarle poi delia frittura a

vanti che ir torlo fia molto duro, dipoi met- 
tegli dentro un piatto, e aggiungetevi una fal
fa fatta con la cipolla fettata , o tagliata aro- 
iole, e fritta con defoglio, ettendo ogni co- 
fa condita con del fale, dell* agrefta , ed un 
poco^di noce mofeata rafpata per difopra*

X I.

Urbolata.

MEttete, v. gr. otto torli d’ uova dentro 
un piatto d’ argento, ovvero altro piat

to poco largo, e fe farà un giorno di grado , 
ftemperateii con mezza foglietta in circa di

buon



uon brodo di carne fatto fenzTerbe, in cani- 
io di brodo, potere adoperare' della panna > 
vvero del latte, aggiungetevi un pizzicotto 
i fai minuter, e due maccheroni ammaccati, 
* ben minuti, vi fi puàr mettere altrettanto 
iscottino raspato, aggiungetevi ancora tre o 
uattro eucchiarate di fpremura di pifelli pe

tata dentro- un mortajo con delT acqua rofa » 
ettetevi ancora dueòncie di zucchera in pol

ere > mettete quella compofizione dentro un 
iatto* nel quale vi fia del buon butirro Squa
liato, grotto quanto una noce* Tafciate qua
liare nel fondo l’ erbolata fui fuoco, e quan
o farà mezzo Squagliata, aggiungetevi un’ on
ia di Scorza di limone Secca raspata r ovvero 
pezzata minuta r aggiungetevr ancora un on
ia di pittacela pellàti e petti T e por lafciate 
uagliare del tutto l’ ErboIata Sopra un fuoco 
ezzano, ed allora la colorirete un poco con 

na palletta di ferro infuocatar f̂ipoi fi cave
à il piatto dal fuoco, e fi trapunteranno dei 
ezzetti di Scorza di limone Secca Sopra della 
rbolau 7 e fi Spolverizzerà con del zucchero •

D IVERSI MODI DI CO N D IR E 

L E  UOVA SP A R S E  N E L L ' A C Q U A  . 

C A P IT O L O  V E N T E SIM O N O N O .

Primo modo.

F Ate bollire dell'acqua ,  dipoi rompetevi deli* 
uova, e ad uno ad uno mettendole Separa

tamente nell’ acqua bollente, e quando Saranno 
mezzo cotte cavatele fuora Senza lasciarle in
durire . Pollano Servire anche per fornir un 
potacchio d’ erbe, ovvero tale quale vi pare
rà, fi pottono Servire quelle uova con varj in
tingoli, e qualche volta fi Sperdono dentr§ 
dei latte, ovvero dentro del vino dolce*

Se-



> Secondo modo .

M Ettete nei latte quattr’ uova fpcrfe ,
conditele con.del.Tale, potete rafpar

dei formaggio per di fopra.

Terzo modo • .

SI ponno mettere quell’ uova dentro un pia
to j aggiungendovi un poco di fale , fpo

yerizzandole con del zucchero con aggiunge
vi alcune goccie di acqua rofa, ovvero d
fucco di agrefta , oppure dei fucco di limon
o di melangolo ; vi fi può aggiungere un p
co di cannella in polvere, ovvero deli* acq
di cannella.

Quarto modo.

M Etterete di quell’ uova dentro un piatto  
nel quale vi fia un poco di fale con 

poco di zucchero , fe volete , e fe non vole
zucchero , la noce mofcata non vi farà ingr
ta ; fi ponno colorire quell’ uova avanti 
metterle nel piatto, tenendo di fopra una pa
letta ovvero padella ben calda lo fpazio 
qualche tempo.

Quinto modo«

Q Ualche volta fi mette della falfa verde  
e fi trattengono lo fpazio di qualche te
po fui fuoco, conditeli di fale, e 

noce nvofcat  -
Sejìo modo.

FAte fquagliare dei butirro dentro.di un
padella finché diventi Tauro, di poi fri

getevi della cipolla trita con del fale, e d
pepe ben minuti, e quando la cipolla farà cott
aggiungetevi un tantino d* aceto , efubitodop
fi Ipargerà quell’ intingolo fopra le uova fparf
alcuni vi aggiungono anco della noce mofcata
notate, che Tele uova flannoper ordine dentr



Jt piatto, e che facciano la figura d’ un pefce 
ifi chiamano un faimone d’ ova.

Settimo modo.

FAte cuocere nel butirro Tauro della cipolla, 
e quando farà cotta aggiungetevi una lai- 

fa fatta con deli’ aceto , mischiate con delia 
jnoftarda di fenape, e con del Tale, e fparge- 
rete quella falfa fopra le uova ♦

Ottavo modo.

FAte fquagiiare del butirro finché diventi 
Tauro, dipoi aggiungetevi upa falfa com

posa con della rnottarda dolce temperata cò* 
vino, ovvero dell’ Ipocr affo , ritirare lubitola 
padella dal fuoco lenza far bollire la fal
fa , e fpargetela fopra le voftre uova, in vece 
di far diventar il Tauro nella padella , batterà 
farlo fquagiiare dentro un piatto, di poi vi fi 
aggiungerà l’ Ipocraflò , o rnoftarda dolce {tem
perata, come fi è detto, e poi vi fi metteran
no le uova fparfe, e vi rafparetedel zucchero 
di fopra.

Nono modo.

SI può fare un ripieno d* erbe, e metterlo 
dentro un piatto, o (tenderlo fopra delle 

uova, aggiungendovi alcune fette di pane frit
te con del butirro , ovvero delle fette di frit
tata , rafpandovi delia noce mofcata per di 
fopra.

Decimo modo. .

SI può anco fare fquagiiare del butirro buo
no dentro un piatto fopra del fuoco mez

zano, dipoi romperete dell’ uova , e cava
tane la chiara^voi metterete i torli intieri den* 
tro unafcodella, e gli metterete ad uno ad uno 

L den-



dentro di butirro (quagliato, e quando U bu
tirro comincierà Squagliare, ritirate ii piatto dai 
fuoco; vi fi può aggiungere un poco di can
nella in polvere.

V  A R J M O D I

m  CONDIRE L I  UOVA D U R E .  

C A P IT O LO  T R E N T E S IM O .

Primo modo.

M Ettete dentro un piatto un pezzo di bu
tirro, dell’ aceto, dell’ agrefla ed un po

co-di fiale, e quando il butirro farà fquagliato, 
aggiungetevi tre torli d’uova, che filano amma- 
cati , (temprateli dentro la fialfia, di poi bifio- 
'gnerà fornire il piatto con dell’ uova tagliate 
in mezzo , ovvero in quarti, rafpatevi un po
co di noce moficata per di fiopra , ovvero del
la crolla di pane. 

■ Secondo modo.

FAte diflruggere^del butirro dentro la padel
la , finché diventi (auro, potete aggiunger

vi fie volete del petrofiello , o della cipolla-tri
ta, e quando ciò farà cotto, mettetelo dentro un 
piatto dopo d’averlocondito di fiale,e di pepe, 
poi mettetevi le uova dure tagliate in mezzo, 
vi fi pyò mifchiare della moftarda di fienape , 
ovvero fare una fialfia a robertò , fate bollire, 
un poco quella fialfia innanzi di fiervire quell’ 
uova.

Terzo modo.

A Lcune volte fi friggono femplicem&nte le 
uova dure tagliate per metà , alcune uo

va anche s* inzuppane dentro della farina (tem
perata con del vino , ovvero dei latte di poi



fi fanno friggere a foggia di frittelle , e do
po d’ averte cavate fuori dalla frittura met
tetele dentro un piatto con dei fale , e con 
deli* aceto 9 ovvero fucco di limone, o ve
ramente con una falfa dolce, e vi fi può anco 
mettere della Cannella fpolverizzata •

Quarto modo ,
 

SI ppnno fervire quelle uova colle faìfe prò* 
polle j per le uovà fperfe .

 Quinto modo.

V Oi potete ancora mettere dentro un piat
to deli’ uova tagliate per mezzo, e con

dirle con deila falfa bianca fatta dentro della 
padella con de,Ri torli d’ uova crudi, e dell* 
agrefia, cioè dei fucco, ovvero del vino bian
co temperato interne , eflendo ogni cofa con
dita con del tale y ed un poco di fpezierie , 
ovvero con polvere d’ erbe fine, e poi fparge- 
re ogni cofa fopra 1* uova .

UOVA A L L A  P O R T O G H E SE .

C A P IT O L O  T R E N T E S IM O P R IM O .

POtete friggere nella padella delle uova ben 
dure nel modo feguente. Primieramente 

bifogna friggere del petrofello ben minuto , 
ovvero della cipolla, ó veramente delie fca- 
logne con dei butirro, e quando ciò farà mez
zo cotto, mettetevi delle uova dure tagliate 
in fette.tonde, fi può aggiungere una mancia
ta di pignoli pelati, lavati, e tagliati in pez
zi *. condite bene ogni cofa con del fale , e frig
getelo bene nella padella, e fui fine vi met
terete un poco d* aceto, quando quelle uova 
faranno trite nel piatto potete rafparvi della 
noce mofcata per d isopra, e fornirli di pane 
fritto in fette , le quali voi trapuntarne co

L  2 me



E ie  d e n t r o  u n  p i c c a t i g l i o  di Raina , ü può an
c o r a  a b b e l l i r e  q u e l l a  f r i c a f f e a  c o n  d e l ie  fetfe^ 
d i  l im o n i  c r u d i  .

Alcune volte fi frigge a mezzo della cipol
la , ovverro petrofello con del buon butirro , 
di poi vi fi aggiungeranno dell* uova dure ta
gliate in fette tonde , e un poco avanti di ca
varle dalla padella vi fi aggiunge una falfa 
cempofta con della ttioflarda di Senape fìem- 
perata con del Succo d’ agrefta, ovvero con 
deli’ aceto j e del Tale, dopo d’ avergli Volta
ti una volta o due nella padella fui fuoco, all* 
ora gl* imbandirete* e potete raSparvi un po
co 4 i nóce mofcata di fopra.

II.

Uova dure ripiene*

Pigliate dell*erbe dolci, v. g. lattughe,por
cellana , Voragine , acetofa , petrofello, ov

vero cerfoglio, un poco di timo, levate, il fu- 
fto dell* erbe, e fe volete, che il voftro ripie-, 
no abbia un fapore acuto, mettetevi affai pe
trofello, ovvero cerfoglio con alcune cipollet
t e ,  1*erbe effendo ben polite, e lavate, biso
gnerà tritarle, e condirle con del faie , ed un 
poco di garofani, ovvero del pepe, fi poffono 
tritare de*funghi ben politi , cotti, e ben con
diti con 1* erbe, anzi vi fono alcuni, che vi 
aggiungono del formaggio ben tntto. Mettete 
quel ripieno dentro una padella , e fattelo cuo
cere con del butirro mezzo fauro , ovvefocon 
deli* altro graffo , o oglio, e quando detto ri
pieno è mezzo cotto, «alcuni vi aggiungono 
della pafferina , o de* pignoli , il che non oc
corre, ballando folo il fatarlo : quando farà 
cotto vi metterete de* torli d* uova d ,ri, che 
Siano tagliati in pezzetti, e gli darete ancora 
due, o tre voltadine di padella , dipoi lo met
terete dentro un piatto, e lo fornirete per di

fopra



fopra con dell’ uova tagliate in mezzo. Alcu
ne volte fi levano li torli d* uova duri per mi- 
fchiarli con il ripieno, e quando detto ripie
no farà cotto , Infognerà empire glj bianchi d* 
uova avanti di mettergli fopra il redo del ri
pieno : alcune volte in vece di mettere gli 
bianchi d* uova fopra il ripieno, ballerà folo 
trapuntarvi delle fettolline lunghe di pane, o 
delle picciole focaccìe di palla fritte col bu
tirra, e li può rafpare per di fopra un poco 
di noce mofeata, ovvero crolla di pane.

III.

Uova col?  acetofa •

M Olte perfone li contentano di far cuoce
re dentro un piatto , ovvero dentro una 

padella dell* acetofa, o veramente del uva fpi- 
na dopo averne cavato il fòlio, mettendovi del 
buon butirro, ?  del Tale a diferezione ; voi po
tete aggiungere del pepe , ovvero della fpe- 
zieria, ed eflfendo cotto il ripieno, mettetevi 
dell’ uova dure tagliate per metà, ovvero in 
quarti: alcune volte fr-fòuna falfa bianca con 
deili torli d’ uova crudi {temperati con pn po
co d’ agre Ha, o veramente dell’ acqua, e l i  
mifchia coll’ acetofa quando ella è cotta, di
poi vi fi aggiungano le uova; voi potete raf* 
parvi fopra della noce mofeata •

D I V E R S E  M A N I E R E

P E R  P A R E  L E  F  R I T T A T E .

C A P IT O L O  T R E N T E S IM O  SECON DO.

Frinata Semplice. 

Pigliate , v. g. mezza dozzina d* uova , rom
petele , feparatamente fopra d’ un tondo , 

dipoi sbattetele tutte infieme dentro, d’un piatto, 
' i- 3 ag-



aggiungendovi del Tale minuto con alcune goc- 
eie d’ acqua, o di latte, fate diftruggere del 
butirro dentro d’ ùna padella , e quando farà 
lauro , mettetegli le uova sbattute, e larda
tele cuocere più o manco , fecondo che yoi 
defiderate una frittata tenera , ovvero dura. 
In mancanza di butirro fi può adoperare dell* 
oglio , o veramente altro graffo per fare quel
le uòva, ed ogni altra forta di frittate.

Se voi volete che una frittata fia verde, ba
lla folo mettere della falfa verde dentro deli* 
uova quando fi sbattono , o veramente pote
te fervirvene colla frittata, ma per il (olito 
piace più un tantino d’ aceto, fi può fervire 
della moftarda comune, o dolce, allora fi fervi
la la frittata a foggia d’un falciccione, e fpac- 
cata per le due punte * le quali fi slargheran
no un tantino.

I L

frittata  alla celefiina .

Rompete una dozzina , o veramente una 
ventina d’ uova o più , o manco  ̂ condi

tele di fale, sbattetele, e poi potete aggiun
gervi della mollica di pane bianco ben fminuz- 
za-ta con del petrofeiio trito, ovvero del zuc
chero in poivére , mettetevi anco del buon bu
tirro frefeo tagliato a fettoline, quanto ve ne 
vorrebbe per 'friggere una fimile quantità di 
uova, e nei mentre che fi sbatte ogjqi cofa in
terne, fi métte dentro una padella^ben pulita 
una libbra  ̂ d’ oglio, o veramente di butirro , 
e fatelo riscaldare fin a tanto che bolle, e poi 
votarlo fuori della padella , e lenza afeiugar- 
vi verfarete nell’ ifteflo tempo le uova, sbat
tute , e condite con del fale , e del butirro co
me è fiato detto , lafciatele cuocere , e rime
natele folo nel mezzo adagio con un baftone 
un poco largo, e piano impunta, o veramen

te



te con un coltello, acciocché-Puova s* appigliano 
meglio : quando la frittata farà mezza cotta 
rivoltatela con un tondo, per finire di far- 
In cuocere, e per impedire che ella non 
s’ attacchi alla padella, e non abbruci , ri
movete fpeffo volte la padella; quando quel
la fritatta farà imbandita voi la polverizzerete 
con del zucchero, V iaaffiarete con un poco d* 
acqua rofà , e cannella j fi può facilmente fa
re quella frittata dentro una tortiera coperta', 
che abbia l’ orlo aito.

1 IL

Trinata rognofa ,

SBattete, v. g. fei uova, conditele con del 
fale, ed il butirro effondo diftrutto nella 

padella mettetevi nell’ ifteflo tempo le uova 
sbattute, e fubito dopo vi aggiungerete del 
pane fettato, ovvero della mollica di pane 
ben minuta, e fritta; bifogna fpargerè 1’ un 
i’ ahro dentro la padella fopra il fuoco, e 
quando la frittata farà cotta, e che la mette
reste nel piatto, fate in mòdo., che il pane 
fritto relii di fopra : alcuni fanno friggere del 
petrofello, e lo mettono ancora per difopra,e 
Qualche volta vi fi mette ancora dell’ aceto , 
ficcome li pafticcieri mettono dell’ acqua rofa 
fopra le torte,

IV .

Trinata con le M ela .

Scorzate tre , o quattro mela, e tagliatele 
a fette tonde, friggetele nella padella con 

fei oncie in circa di butirro frefco, e dei zuc
chero quanto vi parerà, e quando faranno cot
te , potete fpargere per di fopra fette , o otto 
uova sbattute, e condite di fa le, movete fpef- 
fo la padella per impedire , che la frittata non



ü attacchi, e non s* abbruggi , e quando la 
metterete nel piatto, farete in modo che le me
la, fiano rinchiufe di dentro , di poi fi polve
rizzerà la frittata per di fopra con dei zucche
ro .

E* cofa più facile quando le mela fono cot
te di cavarle fuori della padella, e metterle 
fopra d* un tondo, dipoi fi farà una frittata un 
poco tenera, e quando ella farà cotta abba- 
ftanza, vi fi potino rinchiudere le melarcon 
prellezza, e poi rafparvi del zucchero per di 
fopra.
7 V i fono alcuni, che fi contengono di met
tere fopra d* un tondo le mela fr itte le  le co
prono con una frittata tenera, la quale fi pol
verizza di zucchero »

V .

 Frittata a l f  ttfanz* .

SBattete lo uova, e falate, aggiungetevi de* 
pignoliL, e d?Ua paflerina, delia fcorza di 

limone fecca, trita minutamente , il butirro 
efifendo diftrutto , e mezzo Tauro nella padel
la ,  mettetevi le uova , rimenandole bene: 
imbandite quella frittata fubito eh* ella farà 
moderatamente cotta, fi può.rivoltare a fog
gia di faìciccione, e rafpatevi del zucchero 
per di fopra con alcune goccie d’ acqua rofa, 
© veramente con della cannella.

r V I.

Frittata con la fcorza rii Limone*

SBattete deli’ uova con un poco di latte , e 
potete aggiungervi un poco di fcorza di li

mone fecca rafpata ben minuta con del fale a 
diferezione.



Frittata col Lardo „

Pigliate il grattò di quatti*’ onde di lardo, o 
in circa, levatene la fuperficie, e tagliata 

il lardo in pezzetti grotti in circa come una 
nocchia, fatelo diftruggere nella padella, e 
quando comincierà a leccarli , aggiungetevi 
fe i , o fette uova sbattute, e falate.

V i l i .

Altro modo »

Rompete fe i, o fette uova: aggiungetevi 
in circa due oncie di lardo tagliato mi* 

nuto ; con dei faie fe ve ne occorrerà : sbat
tete ogni cofa infieme, e mettetelo dentro d* 
una padella, nella quale vi fia del butirro mez
zo Tauro, ovvero della midolla diftruttaquan
to ve ne, farà di bifogno, e così farete cuoce
re la frittata .

IX.

Frittata col,fior di latte .

ROmpete fei uova, aggiungetevi tre , o 
quattro cucchiarate di panna con del faie 

a difcrezione , sbattete bene ogni cofa infie- 
me , e mettetela dentro il butirro mezzo Tau
ro * e fate cuocere quella frittata moderata
mente . '

X - . \
Altra Frittata con la Panna •

FAte diftruggere in circa quattr’oncie di bu
tirro dentro una padella, di poi vi mette

rete fei uova sbattute, e falate abbaftanza , 
L s  e Sluan-
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e quando faranno appigliate aggiungetevi cin
que oncie in circa di buon fior di latte , 
e quando ella farà cotta , ed imbandita , 
rafpatevi del zucchero per di fopra y voi po
tete anco aggiungervi dell5 acqua rofa . Non 
occorre punto, che bolla il fior di latte, im
perocché fe la frittata non fotte cotta abba- 
ttanza, quando vi fi mette la panna, fi farà 
infuocare una palletta per colorirla.

Frittata con /’ Erbe,

T  Ritate deir erbe dolci come lattuga, ace- 
tofa , boraggine, buglotta, e malva , leva

te via il fuflo dell5 erbe, e quando farat^nobet* 
trite , bifogna sbatterle con ruóva , ed̂  aggiun
gervi del falene fe volete, che la fiutata fia« 
dolce aggiungetevi della pafterina, .ifate di-» 
ftruggere del.butirro, £.quando egli farà cal
do abbattanza mettetevi' le uova: quando la 
frittata farà imbandita rafpatevi del zucchero 
pèr di fopra , e fe volete, che abbja ut) fa- 
pore acuto mettetevi pili fale , è  pià'fpezìe.

XII.

Frittata dì Petrofello 

ROmpete dell5 uova, aggiungetevi delle fo
glie di petrofello trite minute con del fâ  

le"*, sbattete le voftre uova , fate la voflra frit
tata, Si pùò jr ita r e r grettamente una V* ó due 
brancaté di 'petrófelio, e friggerlo "con del bu-4 
tirro , dipoi aggiungetevi fe i, o fette uova 
sbattute, e falate ,



XIII*.

Frittata eoa le Cipollette.

Pigliate delle cipollette^, e sbattetele con 
deli’ uova, le^quali effendo falate Je ver- 

ferete dentro dei butirro mezzo fa-uro  ̂o den
tro deli* oglio per farne una frittata.

X IV. 

Frittata ripiena di Cicofea • 

Pigliate dell’ indivia bianca, e immergetela* 
dentro dell’ acqua ' bollente ; fi può anche a

doperare della cicoria; cavatela fuori dell’ acqua; 
poco tempo dopo, fgocciolatela, dipoi trita-* 
tela minuta; conditela con dei faie, poi po
tete aggiungervi de’ pignoli mezzo cotti; e ta
gliati in pezzetti, fate cuocere ogni cofa con 
dei butirro, dipoi cavate detti pezzetti fuori, 
e mifchiateii con deli’ uova sbattute per farne* 
una frittata con preflezza, la quale ha da ef- 
fere poco cotta , imbanditela , rafpatevì della 
noce mofeata, ovvero del zucchero .

XV.

Frittata col Formaggio •

IN quel mentre , che il butirro fr diftrugge;
r dentro della padella , bifogna tagliare del 

formaggio ben minuto, e sbatterlo con le uo
va , aggiungetevi del Tale a diferezioné , e met
tete ogni cofa dentro dei butirro mezzo fauro* 
per far la frittata. ,



X V L

Trinata con / , Citrati *

Pigliate delta frittata, quanto ve ne occor
rerà, trinatela minutamente, e poi pote

te aggiungervi de’ pignoli ^ e della paflerina , 
ovvero del ripieno d’ erbe, oppure del picca- 
tiglio di pefce betTcondito , e cotto , ovvero 
de’ latti di Raina già cotti , potete anco mi- 
fchiare con ognuna di quelle cofe dei fun
ghi tritti minutamente, e mezzi cotti, incor
porate ogni cofa con alcune chiare , o torli 
d’ uova crude, di poi riempitene dei citrolr 
groffi., dopo di averli fcavatì, e fgombrati per 
di dentro ; effendo empiti bifogna turarli , pe

liate i citreli, e fateik cuocere fra due piatti , 
o dentro d’ una tort fera, e conditeli con del 
butirro, e del fale, e quando la falfa fia qua
li fatta, aggiungetevi un poco di fucco d’ agre- 
f ia , ovvero dell’ aceto, fs ve ne occorrerà, 
a  veramente della falfa di pefce, rafpatevi 
della noce mofcata per di fopra con della cro
lla di pane , ovvero del zucchero fecondo  ̂ la 
qualità dei ripieno , col quale il citrolo fark 
riempito; irr vece di falfa fi può fare una frit
tata fottile, e bavofa per avvilupparvi dentro» 
un citrolo ripieno , quando egli è cotto.

Si può riempire un* citrolo con del rognone 
cotto di Vitella, e tritto col fuo graffo, e 
con dei torli d’ uova, dei pignoli , della paf- 
ferina, dei fale, e c ., quando fìa còtto fra due 
piatti , ovvero nella padella fi finirà di condi
re , come è flato detto.



X VII.

Y  ritìnta alla Turcbefca.

F gliate della carne d* un lombo di lepre ,  
ovvero d’ altra felvaticina, pelatela mi
nuta con un poco di lardo graffo, dei piflac- 

c h i, dei pignoli, ovvero delle noci peliate » 
o veramente dei maroni, o cavagne arrofte v 
oppure della eroda di pane tagliata in pezzi 
a foggia di caftagne ; condite quella tritura 
con del Tale, e delle fpeaierie , e qualche po
co d’ èrbe fine. Se la carne è cruda bifogna 
condirla con del butirra , ovvero della midol
la , o veramente del graffo buono trito ben mi
nuto , e quando detto graffo farà diftrutto nel
la padella, mettetevi la carne pefta, e condi
ta con gl’ ingredienti fuddetti, e fatela cuoce
re r dipoi fate diftruggere del butirro dentro 
una padella, e fate una frittata, e quandoef- 
la farà mezzo cotta, aggiungetevi la tritura » 
e quando la frittata farà cotta ritiratela dalla 
padella con una fchiumarola , ovvero con un 
tondo fenza romper niente , mettetela dentro 
un piatto in tal maniera , che la carne trita 
comparisca per di fopra : dipoi $’ irvàffierà 
la frittata con del fucco di Cabrato, ovvero 
d’ altra carne arrofta, rafpandovi della noce 
mofeata per di fopra ; vi fi ponilo aggiungere 
delle fettoline di pane fritte con delle fette di 
limone fraftagliate. »

Se la carne di Lepre , ovvero d’ altra feìva- 
ticina è arrofta, batterà folo tritarla, e con
dirla, come è flato detto, e dipòi fare la frit
tata , e quando ella farà mezzo cotta aggiun
getevi la tritura, poi fi finirà la frittata.

In mancanza di felvaticina , potete adope
rare della tritura di carne ordinaria .

$  v i i l



XVIII.

Frittata col Rognone di Vitella •

Pigliate'dei rognone d’ una lonza di Vitel
la , e fatelo arroftire, e poi tritatelo col 

fuo graffo, e conditelo con dei Tale, delle fpe* 
zierie, un poco di timo, ovvero con altre er
be fine, vi fi ponno aggiungere delle lettoli-, 
ne di pane fritte, ovvero dei funghi cotti, o 
veramente dei pittacchi pelati, dipoi fi farà 
una frittata; quando fia mezzo cotta mettete
vi la tritura ; quando farà cotta del tutto , 
mettetela dentro un piatto, aggiungendovi del
la noce mofcata, ovvero dei zucchero per di 
iopra #

XIX.

Frittata a foggia di Torta con V Uova, e 
frittura di Pefce.

Pigliate della polpa di Raina , ovvero di 
altro Pefce ben difoffato, dei latti di Rai

ne un ppco bollite, aggiungetevi del fale , e 
dei pepe, ovvero delia fpezieria, e con dei 
funghi; fe volete fare un p iccatig li, potete 
aggiungervi de’ pignoli, della pafferina, della 
fcorza di limone fecca tagliata ben minuto , 
fate cuocere ogni cofa dentro una padella , 
ovvero, fortiera, con dei butirro, e quando il 
piccatiglio fìa cotto , voi farete una frittata : 
quando ellar farà mezzo cotta, mettetevi il 
piccatiglio cavato fuori'del fuo intingolo , e 
quando la; frittata farà cotta bifogna rotolarla, 
e metterla fopra> un piatto, e la fpaccarete 
nelle due punte, le quali slargarne a foggia 
di fìella, rafpatevi del zucchero per di fopra, 
ed inaffiatela, fe vi para, con dell’ acqua ro- 
f a .
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XX.

T rìti ata col ripieno .

FAte del ripieno con deir erbe dolci di torli 
d’ uova duri , il tutto condito con del fa-, 

le , potete anco tritarvi de’ funghi mezzo cot
ti , o veramente della pafferina, méttete quel 
ripieno fòpra d’ un’ tondo, ovvéro dentro un 
piatto, e copritelo con una frittatabavofa»

XXI.

Frittata con g li Sparagi m

P gliate-degli fparagi., che; fiano teneri y e.
minuti, , rompetegli in pezzetti , fateli 

mézzo cuocere nella padella, con del butirro 
fauro, dipoi mettetevi dell* uova sbattute con
dite di*fale",*’e fate la frittata. Altri, fanno, 
bollire gli fparagi nelP acqua, falata , e dopo 
d* averli cavati fuori dal brodo , e .che faran
no bene^fgocciolati li mettono dentro la pa
della con dell’ uova sbattine : la frittata ef
fe, ndo fatata , ed imbandita*, vyaggiungono un 
tantino d' aceto, ovvero‘del fucco d’ agrefta., 
qualche volta piglianor.i funghi ben lavati , e 
fpezzati, e li fanno friggere fra due piatti fo- 
pra il fuoco, dipoi s’ imbandirono, e Pacqua* 
che n* efce ferve per inàffiare la frittata, nel
la quale fi può anche rafpare della noce ma* 
fcata.

XX ILW

Frittata dì pane , detta Rdtton »

S‘ Battete, v, g/quattr* uova frefchp concin^
que, o féi cucchiarate di latte, aggiuni 

ge’tèvi del Tale con della mollica di pane'bïaîn- 
co ben fainuzzata,'groffa quanto un uovo, o>

 ’ ' ' • un



un poco più, ovvero un cvcchiaro d’ argento 
pieno di farina, la quale fi {tempererà d iliger 
temente con l’uova nello sbatterli, dipoi fi met- 
ranno dentro il butirro per la frittata, la qua
le bifogna voltare una volta , non rifparmiando 
il butirro: quando la frittata è cotta potete 
tagliarla a fette lunghe^ foggia di bifcottini, 
ovvero di qualfivoglia figura , che vi parerà : 
aggiungervi del zucchero con un poco d’ ac
qua rofa.

Se voi non rivoltate quella frittata nella pa
della , e che retti bavofa da una parte fola , 
non per quefìo lafcierk d’ effer buona.

Si ponno far cuocere quell’ uova dentro un 
pajolo mezzano di rame giallo alto d’ orlo , 
ovvero dentro una piccola tortiera per formar
ne quali una focaccia, e per farlo più fquifito, 
aggiungerete dentro dell’ uova due o tre cuc- 
chiarate di zucchero in polvere, sbattetele be
ne , e mettetele dentro la fortiera , o pajolo, 
nel quale vi fia grotto quanto un uovo, o un 
poco più di buon butirro frefco mezzo Tauro; 
fate cuocere adagio^quell* uova con poco fuo
co , e fecondo che il fondo fi appiglierà , 
potete cavarlo di fopra con un cucch aro ,‘ fi 
ponno* fare quell’ uova fenza latte, quando fa
ranno appigliate,;da per tutto, accollatele al 
fuoco, ovveroAcòpriteIe con una palletta ben 
calda per renderli fermi di /opra, dipoi met
terete detto Rattan fopra di un tondo, ag
giungendovi del zucchero.

XXIII.

Uova nel Tegame .

STendete dentro un piatto con una cucchia- 
ra del buon butirro grotto in circa quanto 

un uovo, rompetevi dipoi cinque o fei uova , 
e conditele coti del Tale ben minuto , e poi met
tetevi in circa fei cucchiarate di buon fior di

latte



latte fulla chiara deli* uova , aggiungendovi^ 
anco un poco di fale, fate cuocere quell’ uo
va , e coloritele fui fine con una palletta cal
da 5 fenza però far indurire i torli.

X X IV .

Uova col butirro negro•

F Are fquagliare dei butirro finché diventi 
ben Tauro nella padella , rompete dell’ uo

va dentro un piatto, e fenza sbatterle mette
te dentro il butirro , e conditeli con del fai 
minuto , e quando faranno cotte mettetele 
dentro un piatto, e inaiatele con dell’ aceto 
palïata per la padella , rafpandovi un poco di 
noce mofeata per difopra , vi fi può,aggiunge
re una falfa a Robert, detta da qualchedun! 
uova alla Milanefe.

XXV.

Uova col la tte .

SBattete, v. g. cinque o fei uova, aggiun
getevi del fale ben minuto , con in circa 

una foglietta di latte buono, la quale bifogna 
▼ erfare in più volte a poco a poco, e {tempe
rar le uova con una parte di latte , aggiun
gendovi una cucchiarata di zucchero in polve
re , poi verfate quella compofizione dentro un 
piatto, il quale fia fopra di una pignata ripie
na di acqua bollente , ovvero fopra d’uno feal- 
dino , e che dentro quel piatto vi fia del buon 
butirro {quagliato la groffezza xnf circa d* 
un uovo: quando Je uova, o il latte bol
le , bifogna Coprire il piatto con un’ altra 
fcodella, e lafcìar cuocere adagio quelle uo
va fenza toccarle : quando faranno cotte ab- 
baldanza bifogna colorirle con una pallet
ta ben calda , il che ajuta a farle cuocere 
per di fopra, di poi fi levano via dal fuoco

pcac



per rafparvi fopra del zucchero, potete anco 
aggiungervi qualche gocciola d’ acqua rofa , 
ovvero della cannella, quali uova edendo cot
te fe voi le conferverete per qualche tempo 
lenza mangiarle fanno dell’ acqua , madime fe 
il latte non ò buono, ma però* fe fiemperarete 
un poco di farina col latte, quello impedirà, che 
le uova non faranno acqua; fe farete cuocere 
dette uova fopra d’ un'vafo pieno d’acqua bol
lente faranno più ghiotte , faranno meno ac
qua , ed il piatto non farà pericolo di disfar
li , balla folo mantenere il fuoco in quel men
tre , che quell’ uova cuocino, e faranno anco 
più delicate fe le farete coi fior di latte, e fe 
vi faranno le chiare d’ uova, alcune volte lì 
mette del petrofello ben tritto dentro le uova 
coi latte , llemperarelo infieme coli’ uova, e 
benché non vi ha zucchero non remeranno d* 
edere buone, e qualche volta fi fanno le uova 
coi latte fenza butirro.

V A R J  M O D I  

D I  M A R M E L L A T E .

C A P IT O L O  P R IM O .

Marmellata , ovvero Uova fparfe colf 
agrefta fenza butirro.

R ompete v. g. quatti*’ uova , sbattetele , e 
aggiungetevi del fale con quattro cucchia- 

rate difucco d’ agrefta, mettete il tutto fopra 
il fuoco e mischiate pian piano con un cuc
c h ia i  d’ argento fin tanto , che 1’ uova fiano 
appigliate abbaftanza, ed allora fi caveranno 
dal fuoco, rimenandole anco un poco, acciò 
che s’ appigliano ,del tutto. Si ponno fare dell’ 
u o v a  fparfe nello *fteflò modo con del dicco di 
limone , o melangolo , e bifogna metterne 
manco di quello di melangolo, perchè eden-



 in troppa quantità bifogna tenerle troppo 
mpo fui fuoco , il che le rende un poco 
mare. 

 to , ovvero aentro una paaeua, sbattete v. 
 quattr*uova con dell* agrefta, e con del Ta
, mettetegli dentro il butirro, e rimanate

 fin a tanto che fiano quagliate , e conden- 
te, rafpateyi un poco di, qoee mofcata per 
 fopra, ' potete aggiungervi delle fettoline di 

ane fritto. 

Ettete del butirro frefco, dei buon
mele dentro una fcodella di terra fui 

oco , nei mentre , che il butirro fi fquaglia, 
mpete mezza dozzina, ovvero quanto vi fa
 di bifogno de Ili torli d’ uova, e aggiunge
vi in circa mezzo bicchiere di fucco cfi agrç- 

a per mezza dozzina di torli d’ uova, fenza 
he vi fia la-chiara , falategii, e sbattete ogni 
ofa infieme, come fe foflfe per fare una frit
ta di torli d*uova, metteteli dentro il bu
rro, e'rimenateli fempre con una cucchiaraa

n a tanto che fiano condenfati. 

Uova fparfe colf agrejìa .

Ate cuocere dell’ ajgrefta dentro del butir
ro, dipoi abbiate delle uova'sbattute coti 

ell* agrefia , e condite" di fate, mettetele 
entro del butirro, e rimettitele fin tanto che 
ano cotte , dipoi vi fi rafperà un poco di no
e mofcata.

Altro modo *

A l-



Altre Uova fperfe.

STemperate , v. g. quattr’ uova con un poco 
d’ agrelìa, fatele cuocere , e rimenatele , 

e quando faranno mezzo cotte aggiungetevi in
circa due cucchiarate difucco, ovvero di fai-
fa di funghì ben condita, aggiungetevi poco 
fale , e finite di far cuocere quell’ uove, •

IV.

Uova fperfe col byodo di Carne.

ROmpete, v. g. quattr’ uova frefche, e tem 
peratele con fei cucchiarate in circa di 

brodo confumato, ovvero d’ altro buon brodo 
confumato, ovvero d’ altro buon brodo fenz* 
erbe, mettetevi quel brodo cucchiarata per 
cucchiarata, e potete aggiungervi un poco di 
agrefta , e del fale a difcrezione , fatele cuoce
re a fuoco lento, fin tanto che fiano incorpo
rate abbaflanza , ed allora fi ritirerà ì! piatto 
dal fuoco'- rafpandovi un poco di noce mofca- 
ta> ovvero deila crolla di pane.

V .

Ùova fperfe col fior di Latte.

SBattete quattr’ uova dentro un piatto co
due cucchiarate di fior di latte, condit

le di fale , potete anche mettervi un poc i 
fcorza di limone fecca rafpata, o tagliata m
nuta , mettete quella compofizione dentro u
altro piatto, nel quale vi fia del butirro fqu
gliato , fatele cuocere adagio, e rimenatel
fin a tanto Che fiano incorporate abbaflanz



V I.

Uova fperfc col formaggio .

Ettete dei butirro grotto quanto un Uo
vo a /'quagliare dentro un piatto , rom

te anco dentro un altro piatto tre uova, e 
attetele, come fé fotte per fare una frittata, 
giungetevi in circa grotto quanto una noce 
cola del formaggio tagliato in pezzetti , e 
ando il butirro farà fquagliato , vuotate le 
va, e fatele cuocere a fuoco lento, rimenan
le fempre con una cucchiara , fino a tanto 
e fiano mifchiate abbaftanza : dipoi fi cave
nno dal fuoco, tenetele coperte con un ton
, acciò non fi raffreddino, e fervitele fubi- 
: fe il formaggio non farà falato abbafìanza 

giungetevi del fale quanto vi lai à di bifo- 
o, fecondo che fìemperate le uova.

V II.

Uova fperfe colP hi di v i a .

Agliate ben minuto dell’ indivia tenera , 
e mettetela fra due piatti, ovvero den

o una fortiera , /opra un fuoco lento, ac
ocché renda la fua acqua, dipoi fi /goccio
à bene, e fi farà cuòcere con del butirro, 
del fale, e quando ella farà ben cotta, li 
atteranno deli’ uova, come da farò una frit
ta, mettetele dentro il butirro , nel quale 
l’ indivia, v. g. metterete cinque, o fei uo*. 
 per fare un piatto mezzano, e faranno mi* 
iori quanto più uova vi faranno, ç fç 
 mettete altroché il torlo , bifogtier&Vvi un» 
antità maggiore: mifchiate ognf <0fa mfie- 
e , e rafpatev# della noce roofcata quando 

 tutto farà fquagliato abbafìanza , e che 
ell’ uova faranno incorporate wediocremen-*

te



te non le toccate più, baderà folo coprirle, 
e lafciarle ancora qualche pòco fui fuoco, ac
ciocché finifcano di cuocere.

 
V i l i .■ • 

Uova fparfe còlli C itroli,

PEIaté delli citVòli', fitteli' bôlliîe nell’ ac* 
qua, dipoi li caveranno fuori per farli 

Sgocciolare, e  li fetferete fòttllmenté , 'é ne 
ricetterete tre , o quattro mancfaté dentro u
na padella, nfclla quale vi Siano vicino a quatti*’ 
onde di butirro mezzo fauro , conditeli con 
dei fale minuto, e del pepe, e friggeteli, e 
quando faranno fritti àbbafìanza mettetevi tre, 
o quattro torli d’ uova Stemperati con* un po
co di fucco d’ agrelìa , rimenate ogni Cofa in
sieme nella padella, e quando le uova faran-' 
no cotte abbàttanza mettete ogni cofa dentro 
un piatto, e vi fi può rafpare della noce mo- 
fcata per di fopra •

IX-

Uovafperfe, colla falfa verde.

ROmpete, v. g. quatti uova , e sbattetele 
un poco, come fe fotte per far una fritta

ta , conditele cori del fale, ed un poco dì pe
pe, e di fpezieria, aggiungendovi della mol
lica di pane ben ftriinuzzata la grettezza d’ un 
uovo, ovvero quali altrettanto di fior di fari
na, sbattete quella mifchianza , ed aggiunge
tevi altrettante cucchiarate di falfa verde quan
te uovè vi fóno, dipòi fi metterà quella com-, 
posizione dentro uh piatto, nel quale vi Sia 
dei butirro frefeo ben caldo, e mezzo fauro 
gróSTo in circa quant’ un uovo, rimenandolo 
con >una cucchiara fin a tanto, che Siano cot
te. abbastanza.



X.

Altra Marmellata , ovvero Uova fperfe .

Temperate Tei uova con in circa Tei coc
chiarate d’ acqua rofa, ovvero d’ acqua 

mune , aggiungetevi del fale con un macche* 
ne fchiacciato, e grofïb quant’ una noce di 
ollica di pan bianco ben (minuzzata, ovve- > 
 due maccheroni fedamente, con incirca la- 
tà d’ una feorza di limone fecca rafpata , 

vero tagliata in pezzetti, mettete quella  ̂
mpofizione dentro un piatto, nel quale vi fia 
l buon butirro ben caldo grofïcv quanto un 
vo, lafciate cuocere quell’ uova, e voltate

 di quando in quando con un cucchiaio, co
e le altre uova fperfe ; quando detta mar
ellata farà cotta abbalìanza cavatela dal fuo
 fenza lafcìarla troppo feccare , fi può ag
ungere in quell’ uova una o due cucchiarate 
Ipporafìfo, ovvero di Malvada, o di vino di 
agna, quando fono mezzo cotte, e di poi ri
enarle con il cucchiaro , e finirete di farle 
ocere moderatamente . Quelle uova fono più 
fiofe fredde , che calde, e quando fono cot
 fi ponno mettere dentro una crolla di palla 
na, e farne una torta. /

xr.
Uova fperfe con le mandorle.

igliate uno , o due bifeottini fo n ili, divi
dete il di fòtto dal di fopra, e fateli a- 

iugare vicin al fuoco, fate indurire, v. g* 
attr’ uova, di poi fe ne caverà il torlo; am
accatelo con un cucchiaro dentro una fcodel- 
,  aggiungetevi tre altri torli d’ uova crude, 
e maccheroni polverizzati, ovvero groffò 
anto un uovo, o un poco più di mandorle

pe>-



pelate, e peliate con diligenza, con u h poco 
d’ acqua rofa, e del Tale a discrezione, due 
cucchiarate di zucchero , mischiando ogni co- 
fa infieme , potete aggiungervi della Scorza di 
limone Secca tagliata ben minuta, aflaggiare- 
te un poco di detta compolizione, e fé vede
te^ che lia ben condita, mettetela Sopra.un 
poco di fuoco , rimenandoia con un cocchia- 
ro , e quando Sarà ben calda aggiungetevi de* 
pezzi de* biscottini Seccati al fuoco grandi 
quant* un teflonc, cacciategli nel fondo della 
marmellata in modo , che non refiino coper
ti ma però lì poflfano cavare comodamente con 
Lina forcina «

COndite bene deili funghi , ovvero pru
gnoli, e fategli cuocere , aggiungendovi 

alcuni Sparagi (pezzati , quando che i funghi, 
ovvero prugnoli faranno pronti da Servire, 
rompetevi tre , o quatti* uov^i, rimenategli , 
e fategli cuocere col relìo fm a tanto, che Sia
no incorporati abbaflanza^

ïUova atta Polacca •

Ettete a molle della mollica di pan
bianco dentro del brodo, di poi fi p

Iteia bene dentro un moriajo di m»rmo, e 
metterete dentro un piatto, rompetevi dodi
nova, o più » aggiungetevi un poco di ia
con cinque cucchiarate di brodo, j1 quale 
infonderà a poco a poco, fecondo che fi va
no temperando le uov i , di poi vi lì mette
della feorza di limone Secca , e raipata, ovv
ro Sottilmente Settata* mettete quella comp

XII.

Altre Uova fpsrfe »

XIII,

fizio-



fusione dentro un piatto, nel quale vi fi a bu
tirro frelco diftrutto, e,mezzo lauro, fate cuo
cere adagio quell’ uova e menatele finché 
£ano rapprefe.

X IV .

XJova delicate . .

Pig lia te , v. g. dieci torli d’ uova , mettete* 
li dentro un piatto con altrettante cuc- 

cbiarate di brodo di carne confumata , ovve* 
ro d i brodo fatto fenz’ erbe , e fenza graffo , 
mettetelo a cucohiarata_a poco a poco per 
ilemperar i torli d’ uova , rimenandoli Tempre, 
affine di mifchiarli con diligenza col brodo, 
di poi vi aggiungerete in circa due, o tre on* 
eie di zucchero polverizzato, ed un* oncia di 
feorza di limone fecca rafpata, o tagliata in 
pezzetti fottili-ffimi, lafciate tutte quelle cofe 
infieme a molle per lo fpazio di mezz’ ora in 
circa dopo d’ avervi aggiunto un poco di Tale, 
cafo, che voi eonofeiate , che il brodo non 
fia fàlatq abbaftanza; di poi bifognerà mette* 
re in circa quattro cucchiarate d’ acqua rofa 
dentro un’ altra fcodella con mezz’ oncia di 
zucchero, fateli bollire in circa fei bolli fola- 
mente , di poi mettetevi le uova , conditeli 
come fopra, e poi coprite il piatto, fateli,
cuocere adagio come l’ uova col latte, ovve-
ro le volterete con il cucchiaro d’ argento co
me le uova coll’ agreùa, e quando faranno rap*
prefe, ritirate il piatto dal fuoco." di poi quan
do faranno un poco raffreddate, metterete per
di fopra un* oncia in circa di zucchero polve
rizzato ; e qualche volta vi fi aggiunge qual
che poco di mufehio flemperato coll’ acqua ro-
fa , ovvero con acqua di cannella ; quelle uo
va fi mangiano mezze fredde.



-
 i 6â  IL PASTICCIERE ...

XV.
Uova all* Ugonotta #

Rompete quattro o cinque uova, e mette
tele con del fucco d* un cofciotto di Ca

brato, ovvero di qualche altra carne buona, 
mifchiatele infieme fui fuoco, aggiungendovi 
un poco di fale, vi fi può mettere dell* agre- 
fla , ovvero del fucco di limone, o di melan
golo; t i  mettono anche qualche tolta dell! 
funghi ben co tti, e ben conditi ; fubito che 
le uova faranno incorporate abbaftanza , bifo
gna ritirarle dal fuoco, tenendole fcoperte an
cora per qualche tempo; dipoi rafpatevi un 
poco di noce mofcata, vi fi mette anche qual
che volta un poco d* Ambra grifa polverizza
ta con del zucchero . In queirifteflò modo po* 
trete fare deiruova fperfe con della falfa di 
fparagi, o di Pollaftri.

IL
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C O N F E T T O R I E R E
F R A N C E S E.

A V V I S O

A L  L E T  T O  R E.

SE voi volete cavare ï ’ utile voftro da que
llo Libro, cttervaîe bene tutte le cocitu
re del zucchero, e quando io dico a Uf

fa grolla, « lilla minuta,* a perla grotta > z  
perla minuta, il minuto è il men colto , i l  
grotto è il più cotto. ^Quando io dico ih ge
latina , quello è quando il  zucchero è mi- 
fchiato con -delti decotti , 'ovvero con del 
fucco di frutto. L a  gelatina è perfetta all* 
ora , quando li piglia del Siroppo con uri 
cucchiaro , e  verfandolo egli calca a goc- 
cie grotte, e non cola più come fa il Siroppo 
ordinario. Avvertite, che li fiafchi, ove met
tete i voftri beveraggi foavì, tìano ben politi, 
e ben turati. .

Mantenete più frefco , che potete le voftre 
acque di* Italia, e non fie fate, fe non quan
do ne averete bifogno .

Non mettete i voftri Siroppi in luogo fec- 
co , acciocché non candifcanfi. "

La fcopettina, di cui vi parlo per le voftre 
panne , e latticini , ha da e (Ter di bietola ben 
fcielta , ovvero di ramicelli d’ olmo p e la ti, 
fatela grotta quanto il dito grotto, e legatela 
bene, e tagliatene le punte .

L ’ infalate, nelle quali io non metto condi
mento , fi fervono con del zucchero.

M  z Po-



Potete dar i* ambra, ed il mufchio preparati 
a tutte le voftre praline. Potete anche dar 1* 
ifteftò mufchio , e ambra alli voftri marzapa
n i, ed anche dar ad etti la vernice.

Potete colorir le conferve con li colori pre
parati quando non fi trovano frutti, v. g. in 
vece di piftacchi adoperate del fucco di bie- 
ta , ed in vece*di granato voi potete adopera
re] dell’ uva fpina, e potete anco dar ad etti 
Cambra, ed il mufchio. ,

I frutti , e fiori, che voi bianchirete, tene» 
teli fempre in luogo fecco.

Potete colorire a piacere voftro le voftre pa
tte con tal colore, che vi parerà colli colori 
preparati ♦

Netate bene la paglia fopra della quale met
terete li voftri melangoli, e limoni, e potete 
anche metterli fopra delie ftuore, ovvero fo
pra dèi filo di ferro . r

Potete guernire le voftre compofte con della 
fcorza di limone fecca, delle cerafe, deili gra
ni di granato, delli maroni, e delle prugne , 
ec.

Io non ho metto a ciafcheduno articolo il 
zucchero eh’ entra nel li confetti per non fare 
un volume troppo grotto, naafe gli volete fa
re come vanno fatti, mettete tanto pefo di 
zucchero, quanto di frutti a tu tti, eccetuato 
le cerafe , e le mela cotogne.

Mettete alle cerafe dodici onde di zucche
ro per una libbra di ette , e vi pottòno fare con 
meno zucchero, non mettendo fe non mezza 
libbra di zucchero per una libbra di cerafe.

Mettete una libbra , e qusfttr’ oncie di zuc
chero per una libbra di mele cotogne.

In quanto alli melangoli,- e limoni vi vùo- 
le dei zucchero pur affai, fin che gli cuopre 
per di fopra, il refìo vi può fervire alle con
ferve, alle praline, alle "compette di pera , ed 
alle noci verdi. w

Mettetene anche libbra a libbra nelli con
fetti



fetti feechi, e dopo d’ averli levati dalla 
Auffa, metteteli dentro deili fcatolini con 
della carta lotto, e fopra, acciò non lì gua
dino , tenendoli in luogo fé eco , e mutando 
fpeffe volte la carta fin a tanto che non faccia
no piìi firoppo, e che la'carta non venga più 
bagnata : dell’ avanzo dei firoppo potete ado
perarlo creili Confetti liquidi, e nelle Patte di 
frutto, mifchiando la metà zucchero, e lame* 
tà firoppo.

Mettete anche le patte di frutto dentro del
le fcatole, e mutate fpette volte la carta,met
tete tanto pefo di zucchero, quanto di mar
melata per fare le vottre patte, le quali pote
te fare con dodici oncie dì zùcchero, ovvero 
tenete il vottro condito in luogo feceo.

In quanto alle patte di Genova, voi mette
rete per una libbra di marmelata mezza libbra 
di zucchero, \

Tenete il vottro fai bianco in luogo fecco * 
Mentenete i voftri bacili ben politi, ovvero 

pajuolo, dentro de* quali, che hanno da effere di 
rame rotto , la fchiumarola, e cucchiara dell* 
ifteflò rame, ovvero d’ argento.

fi forno da cuocerei vottri marzapani ha da 
ettere di ferro, ovvero di rame rotto, ed in 
mancanza di quello, tanto fi pottòno far cuo
cere dentro un forno da Pafticeiere, ovvero 
da Fornaro.



I  L.

C O N F E T T O R I E R E
F R A N C E S E .

O V V E R O ’

Il mòdo di fare ogni forte

D t  C O N F E T T I ,  L I Q U O R I , ET 
B E V E R A G G I 1 S OAVI . ,

C A P IT O L O  P R IM O .

Prepfilamento, dell* Ambra * e deli Mufcbio*,

M Ettete il: mufchio * ovvero* ambrai den
tro un .picco! mortajo di metallo , e 
pelatela bene con un? piftone: pur. di 

metallo mettetevi un poco. di zucchera in  
polvere, e dopa xT averla ben peftato * mette
tela dentro della carta, per adoprarlo-poi do
ve vorrete .  -

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

C A P IT O L O  SEC O N D O .

Bieta preparata per far, del color verde ̂

Pigliate delle fòglie, di bieta ben verde, le
vate le code, e lavatele bene, e peftate- 

le dentro un morta jo * dipoi coilatele con una 
pezza per cavarne il fuoco* e  mettetelo den
tro un gran piatto, e fatela bollire un bollo* 
e poi mettetela fopra un fetaccioa a  tovaglio-
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io 9 e pigliate quello che resterà fopra detto 
tovagliolo per adoprario nelle Palle , e Con
ferve .

Concini g li a preparata »

Pigliate un’ oncia di conchiglia, mezza on* 
eia d’ allume, mezz’ oncia di cridallo mi

nerale, e macinate bene ogni cofa infieme
mortajo di metalo, e quando vorrete adope
rarlo (temperatelo con un poco di fucco d’ a- 
grefta, ovvero di fpirito di vino , dipoi cola
telo con un pannolino, e fervitevi del fucco *

Comma tragaganta •

IN quanto alla gomma tragaganta fi trova 
dalli Speciali, e Droghieri,

C igli • 

IN tempo d’ Eftate pigliate delli giglj, cava
tene le anime gialle, che fono di dentro, 

fatele feccare , polverizzatele quando ne ave- 
rete di bifogno • 

P E R  R ISC H IA R IR E  IL  Z U C C H E R O ,
E  R O T A M E .

CAPITOLO T E R ZO .

MEttete il voltro zucchero, ovvero rota
rne dentro un bacile, ovvero pajuolo , 

fatelo bollire, mettete delle uova dentro una 
catinella, ovvero altro vaio cioè la gufeia , 
la chiara, ed il torlo, ovvero la chiara fola, 
fe volete, ma il tutto vi darà bene, sbatte
teli colla feopettina già accennata, con deli’ 
acqua, fin a tanto che fiano ridotti in ifchiu- 
ma, mettetene una parte dentro del zucche
ro , quando egli comincia a bollire, rimena- 
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telo con la fchiumarola, e di dipoi (chiama* 
tek>, rimettendovi di nuovo della chiara d’uo- 
va sbattute, e Tempre andate fçhiumanda, e 
feguitate così fino a tanto che fia ben chiaro» 
€ polito, e colatela dentro una ftamigna, ov
vero pannoiiao, e fi conferverà tanto tempo 
guanto vorrete,• purché fia cotto a lifla .

Per venticinque libbre di rottame bisogna
no circa tre boccali d*acqua per disfarla» e 
-tre uova per-chiarificarla » ed una foglietta “e 
smezza d* acqua colle uova per sbatterli infie- 
zne ; prima di colare il voftro zuccheroy fato 

, in  modo che fia cotto a Uffa *

Cocitura di Zucchero *

*'T A  prima cocitura fi chiama a littfa, ella fi 
1 i conofce quando il firoppo comincia a con- 
denfarfi, e quando fi piglia con il dito, e fe 
ne mette fopra deir unghia, egli non fi dila
ga reftando tondo, e fodo come un cece*

Zucchero cotto a perla*

LA feconda cocitura è quella, cioè, che
quando fi piglia del detto zucchero con

un dito, e giungendo detto dito con l’ alt » 
e di poi aprendoli fi fanno delle fila, e quan
do efce un filo 'grotto, lungo quanto la mano>
ciò vieti detto, a perla grotifa»

Zucchero cotto a penna »

Q Uefta cocitura ha varinom i, alcuni la 
chiamano a foffio, altri a fpatola; alett

oni la chiamano arofardo, ed altri a pen
na , che è quella della qbale io tratto, e fiof- 
-ferva , quando fi mette una fpatola dentro del 
zucchero , e fcuotendo detto zucchero in aria 
con la fpatola egli fe ne vola via , come del
le piume fecche , e fenza vifchio , ovvero

met*



mettete una fchiumarola dentro del zucche
ro , e fofKare per g li buchi fin a tanto, che 
il zucchero fe ne vola via come piume , det
ta cocitura è delie conferve 9 e dei pe* 
netti * f

Zucchero abbruciato %

OUelIa cocitura s’ otterva quando omettete 
il dito nell1 acqua frefca, indi nel zuc- 

- chero , e rimettendolo dipoi nell’ ac
frefca il zucchero fi rompe come un vetro fen- 
za vifchio, ovvero fenza filare ; fi può fare 1* 
iftefla oflfervazione con un balconcino . Quella 
cocitura è quella del gran bifcotto di limone, 
come-anche dei caramello, e dei zucchero 
torto, ovvero del pannito, e ciò è l’ ultima 
cocitura.

B  E V E  R A G G I  D E L I Z I O S I .

C A P IT O L O  Q U A R T O

 Ipocrajfo.

F gliate dei buon vino , mettetelo dentro 
un qualche vafo ben polito, e che non 

abbia odore cattivo di nettuna forte , mette
tevi dei zucchero,  o un poco di canf ^Ua , 
del zenzero grotto quanto una noce, due% - 
miceili di pepe lungo, dodici garofani, due 
foglie di fior di mofcara, ovvero mattii, dei 
melo, detto painetta, pelato, e fetftato ton
do, lafciate ogni cofa a molle mezz’ora in cir
ca , tenendelo ben coperto, dipoi pettate una 
dozzina di mandorle dolci , e mettetele 
dentro la ttamigna ; quando il voftro zuc- 
cheto farà dittrutto, e che ttarete per paf* 
fare il voftro Ipocratto, mettete dentro deli’ 
acqua di fior di melangolo , e colatelo fopra 
delire voftre vnaardorle tre , o quattro volte , 
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te fe vi volete dell*'ambra.*, e del mufchio * 
pelategli bene dentro. unpiçcolo mortajo coti 
un poco di zucchero in polvere * e mettetela 
dentro del bambace » o filo ,, ed attaccatela 
giù baffo alia voftra ftamigna * colate 1* Ipo* 
crafìo per di fopra ; fé volete mantenerlo* più: 
tP otta giorni ,, non vi mettete punto di-me
lo ,  nè di limone. Per due boccali di. vino v i  
vuole una libbra e mezza di zucchero * due 
grani dr ambra, e un grano di mufchio *

R ofolj\

Pigliate del buon? fpiritadì vino,, mettete-»- 
la  dentro* un fiafco * o vafo ben- polita , e  

fre tto  di collo* mettetevi dentro fei grani di 
pepe bianco.ammaccato *. auegranidi pepe lun- 
fgo , due foglie di> maflii *. un* poco, di. cannel
la  , dodici garofani *.. del zenzevero* grofTo* 
^quanto una noce ,, il tutto effendo ben propor
zionato* delP anice, e del coriandolo,ammac
cato , manipoli tre,, turate: hene il detto va-- 
io  * lafciando immergere, detti ingredienti, lo 
Spazio di ventiquattr’ ore in luogo, frefco , di- 
tpoi colateli dentro una calza* come Plpocraf- 
fo *  e nel colarli mettetevi un poco di fucco* 
di limone* fate cuocere il voflro* zucchero a 
penna* dipoi levatelo dalfuoco , e mettete la  
voftra colatura dentro dettozucchero, colando 
di nuovo colla calza* e vi vuole più amaro , 
c  mufchio,che nell*Ipocraflb* e per un boc
cale di fpirito* di vino * v i vogliono, tre lib*. 
bro di zucchero.

Popolo *

FAte l* iftefla compofizione, che nelli rotfô  
I j, facendo cuocere una libbra di zucche

ro , mettete dento mezza foglietta di fpirita 
di vino, e dopo d*averlo colato, lanciatela 
.raffreddare* mettetevi dentro -una foglietta di

vino



vino bianco buono e chiaro, un melo, detto 
rainetta pelato, e fettato tondo, con un poco 
d’ acqua di Sor di melangolo , colando ogni 
cof^ colla calza, come rofoli, non {cordan
dovi di darle ,1* ambra, e ’l mufehi

A n gelica . 

Pigliate un boccale di bianchetta ovvero 
di vino difeipione, mettetevi dentro una 

libbra di zucchero regio, un pòco di anice , 
e del coriandolo ammaccato , ijn melo di 
rainetta, e un limone pelato, e tagliato in 
fette tonde , tre o quattro pezzetti di feorza 
frefea di limone, un poco di polvere di ci
pri , un poco d* acqua di Sor di melangolo ; 
lafciando infondere ogni cofa lenza fuoco per 
lo fpazio di mezz’ ora, e pacandolo coila Cai-' 
za con deli’ ambra, e mufehio, come 1’ I^o* 
era fio •

Vino abbruciato *

rT ,'Ogliete unvafo d’ argento, ovvero di ter-, 
X  ra , che fia nuovo, mettetevi un boccale 

di vino buono, con una libbra di zucchero un 
poco di malli, del pepe lungo, dei garofano, 
un ramicello d’ alloro, e dueramiceili di rof- 
marino ; abbiate un poco di fuoco di carbone, 
affettate il voftro vafo in mezzo con il fuoco 
attorno : e quando detto vino bolle ben forte 
mettetevi il fuoco con della carta, e quando 
fi fmorzerà, bifogna levare il voftro vafo dai 
fuoco, e bever il voftro vino caldo.

. Vino delti Dei *

PElate delie mela rainette , e delli limons 
deli’ uno > c i’ altro egual quantità > ta

gliate in fette tonde , abbiate un fuolo di
lette di mela* $ di limone, mettetevi di fo
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pra un fuolo di zucchero in polvere, feguìtan* 
do così fecondo la quantità, che voi volete 
farne, mettendo del buon vino per di fopra fin 
a tanto, che s’ inzuppino bene, coprendole, e 
lafciandolç infondere lo fpazio di due ore in 
circa ,v e colandole con la calza, come V Ipo- 
craflfo. 

Sorretta a ufanza dy Ahjfanàrìa .

T ogliete un rocchio di carne di Vitella > le  ̂
vatene tutto il graffo, tagliatelo in pez

zi , fatelo cuocere con tre boccali d> acqua fin 
a  tanto, che detti tre boccali fi deducano ad 
una foglietta, dipoi eolate dett*acqua con un 
panno di lino, e poi pigliate il decotto, e 
mettetelo con due libbre di zucchero, facen
dolo cuocere a penna, levatelo dai fuoco, e 

 mettetelo dentro una foglietta di fucco di li
mane, e mettetelo dentro delle caraffe dì ve
tro; quel liquore li mantiene un pezzo, pur
ché fia ben coperto, e tenuto in luogo afeiut- 
to , e quando vorrete adoperarlo, bifogna pi
gliarne due cucchiarate, e metterle dentro 
uu bicchiere , i l  quale empirete d*acqua fre
tta , la quale vuoterete dentro un altro bic
chiere , feguitando così di vuotare da un bic
chiere all’ altro una man di volte*

Agra di Cedro »

p ig lia te  quattr’'oncie di cedro, tagliatelo io 
fette lunghe, levatene i capi, e  le anime » 

cavando deliramente la gufeia dove fi contie
ne il fucco , e mettend«da dentro unyafe mio-
vo  di terra: fate cuocer due libbre di zucche
r o , e quando fia cotto , mettete il vo-ftro va
io fopra un gran fuoco di carboni, mettendo 
il voflro zucchero cotto di dentro, lardando
lo bollire fin a tanto che il Stroppo venga a 
perla , il quale fi mantiene, e s* adopera co
inè il Sorbetto. .



Limonea.

P ig lia te  un boccale cP acqua, mettetegli dea* 
■** tro mezza libbra di zucchero, con il fuc- 
co di fei limoni, e due melangoli, e colia 
fcorza*della metà del limone, e melangolo, 
che voi averete fpremuti, sbattete bene l’ ac
qua , verfandola da un vafo all’ altro in più 
vòlte , i quali vali fiano ben politi > e colat$- 
ta con una falyietta bianca,

LA  melangolata fi fa nell’ ifteflfo modo, c^e
fi fa la limonea, eccetto che non vi eh-

frano limoni.

iprcmetele , e colatele con un pannolino, 
mettetene il fucco dentro una caraffa , ovve
ro fiafco di vetro turato , efponendoiò tre o 
quattro ore al Sole , dipoi cavatene il fuc
co adagio per non muovere la feccia^, che fta 
nel fondo : mettete mezza fogiiet^ 'di det
to fucco con un boccale d’ acqua frefca, e 
mezza libbra dì zucchero, mifchiaridoli bene 
con vuotarli da un vafo all’ altro, e quando 
il zucchero è disfatto, colate detto fucco den
tro una faivietta, e fi beve più frefco, che fi 
può .

L ’ acqua di cerafe, di mela granata, e d’ tt* 
va fpin  ̂ fi fa nell’ ifteffò -modo.

Pigliate dei bericuocoli ben maturi, leva
tene 1* anime , e fategli cuocere con dell1 ac
qua ben polita, lafciaodo raffreddar l’ acqua, 
$ colandola con una fa iv ie tta ,,c  metterete

Melangolata •

A t C  Q  U  E .

Acque di mora Angelica * 

delle more angeliche, ben mature^

quat- 



quattr* oncie di zucchero dentro in un boccal 
d* acqua , ella fi beve come quella di mora 
angelica.

. Aqua di Gel fornì no..

Pigliate li grani d* uva fpina , e fateli bol
lire un tantino con un poco d’ acqua, co

la te li, e pigliatene il fucco, dei quale 
metterete mezza foglieta dentro in un bocca
le d’ acqua, e quattr’ oncie di zucchero, mif- 
chiateli bene dentro due vafi, verfafldoli i’ 
uno dentro i’ altro , e colandoli dentro una 
falvietta •

Acqua di Coriandoli •

A Mmaccate de* coriandoli , e mettetegli 
dentro una foglietta d’ acqua frefca con 

quattr’ oncie di zucchero, lanciandolo a molle 
dentro la detta acqua fin a tanto , che ne ab
bia prefo il fapore, dipoi la colarete *

L ’ acqua d* anice , di melangolo , e di li
mone , fi fa nell’ ifteffo modo di quella di co
riandolo ,

Acqua di Cannella»

FAte bollire un boccale d’ acqua con mez
za Ot cia di cannella fpezzata, e’ dopo, d* 

averl vata dal fuoco mettetevi quattr’ on
cie di zucchero , ìafciatela raffreddare, e co
latela «

S t  R Q  P P  I  R I N F R E S C A T I V I .  

C A P IT O L O  Q U IN T O .

S ir oppa d i F io le* 

L Evate le foglie di vio le, e peftatele den
tro un mortaio , $ fate cuocere del zuc-

cl



chero * e di poi levatelo dai fuoco * e met* 
tete le vofire viole dentro * rimenandole bene 
con detto zucchero,, colandole con una falviet* 
ta , e per quatti onde di foglie di viole aura» 
datevi una libhra d i, zucchero *

Stroppo, d i Viola per infusone .

*TpOgliete una brocca nuova di terra, emet~ 
JL tete quatti oncie di viole mondate den* 

tra  detta brocca con una foglietta d* acqua » 
turatela bene* e fate infondere dette viole fo- 
pra della cenere calda per lo fpazio di venti* 
quatti* ore * e poi colate le viole con una fai* 
vietta, e fpremetele r dipoi pigliatene il fuc* 
co* che ne efce * e fatelo bollire con una lib
bra di zucchero fin a tanto* che il Stroppo fi& 
cotto» a perla, cavatelo* mettetelo dentro una 
caraffa* ovvero fiafco di vetro*, turandolo he- 
ne quando* farà freddo..

IL Siroppo di borraggine */di hugloïïa , e di 
rofà pallida fi fanno neirdfteffomoda di quel* 
l a  di viole ^

Stroppòdi Cerafr

T ogliete due libbre di cerafe ben mature * 
levatene il fufio, e Tanima* fatele boi* 

lire con mezza foglietta dv acqua fin tanto 
che abbiano lafciato tutto il* fucco * colatele 
con una falvietta * dipoi pigliate mezza fogliet
ta di detto fucco * e mettetelo con una lib
bra di zucchero , e fateli ballire fin tanto * 
che il Siroppo fia cotto a perla, detto Sirop
po fi ha da fare con affai fuoco, e fi ha da. 
rinchiudere dentro qualche vafo bea turato. «.



Stroppo di Bericuocoli •

T ogliete deili bericuocoli ben m aturi, pe
lateli 5 e levatene le anime , mettete dei* 

le bacchettine ben polite fopra di un bacile,  
Rendete fopra dette bacchettine un fuolo di 
zucchero polverizzato, feguitando cosi fecon
do la quantità, che volete farne, copriteli, e 
metteteli in cantina per una notte. Pigliate 
il Siroppo, che farà ftillato dal fondo del ba
cile , e fé volete mantenerlo fatelo bollire fin 
tanto, che fia cotto a perla»

Siroppo d'Agrefta •

PEftate dell’ agrefta , e pigliatene il fuo
co , mettetelo dentro un fiafco di vetro 

Aurato , jefponetelo al Sole , e mantenetelo 
Tempre pieno; quando V agrefta farà chiarifi
cata fate cuocere una libbra di zucchero a 
penna, con entro mezza foglietta d* agrefta , e 
poi ritiratelo dal fuoco, e ferratelo dentro 
qualche va fo . .

Siroppo di Cotogni •

RAfchiate deli! cotogni ben maiuri, fpre- 
mete detta «rafchiatura con una falvietta , 

ovvero torchio, raccogliete il fucco, che ne 
efce, e mettetelo in una caraffa di vetro, 
mettetelo al fole, ovvero in luogo caldo, e 
qtsando farà chiarificato fate cuocere una lib
bra di zucchero a penna, e levandolo dal fuo
co mettetevi dentro quattr* oncie di detto fuc
co , dipoi cavatelo fuora, e ferratelo dentro 
m  vafo.



Stroppo di M ore.

Pigliate un mezzo centinaio di more, che 
roflfeggino, cioè che non fiano ben matu

re ; fatele bollire con mezza foglietta d* ac
qua , e quando faranno cotte, colatelecon 
un  ̂ falvietta , e fpremetele ; dipoi pigliatene 
il fucco, e fate bollire con una libbra di zuc
chero fin tanto 3 che fa  cotto a perla, e poi 
ritiratelo, c chiudetelo dentro qualche vafo •

Stroppo di M ela . 

PElate delle mela ; e tagliatele in fette ton
d e , levatene le anime, e fatele conforme 

il Siroppo di bericuocoli a ma non bifogna far* 
le cuocere.

Stroppo di Granata .

Scegliete bene i grani di granata, e fpre- 
mendoli cavatene il fucco, mettetelo den

tro un fiafco di vetro in luogo caldo, e quan
do farà rifchiarito fate cuocere una libbra di 
zucchero a penna, e poi ritiratelo dal fuoco, 
e mettetevi dentro mezza foglietta di fucco di 
granata, e dopo d* averlo cavato dai vafo fer
ratelo bene dentro qualche caraffa *

Siroppo di Limone,

FAte cuocere una libbra di zucchero a pen
na, pigliate quatti onde di fucco di li

mone, e mettetelo dentro dei zucchero fuora 
dai fuoco, dipoi levatelo, e ferratelo centro 
qualche vafo.



z U  IL CONFETTORIERE 

MODO D I T A R E  P R A L IN E  

 CAPITOLO SESTO.
Praline di Mandorle .

FAte cuocere una libbra di zucchero quafi a 
pane, mettetevi dentro una libbra di man

dorle dolci non pelate, rimenatele , e quando 
vedrete , che il zucchero farà cotto a penna ,, 
ritiratele dal fuoco, e lanciatele raffreddare 
rimenandole Tempre per farle pigliare il fapo- 
re del zucchero, effondo fredde mettetele fo- 
pra una tavola, levando via il zucchero, che 
non fi farà attaccato alle praline, emettendo
lo feparatamente da parte ; rimettete le prali
ne nella catinella dove faranno fiate fui fuo
co , rimenandole Tempre con lafpatola, quan
do faranno la lor acqua mettetevi del zucche
ro , che è avanzato dentro, rimenàndole per 
farle coprir di zucchero, e quando fanno il 
lor fucco mettetele giù a baffo , e rimenatele 
fin tanto, che fiano fredde, rimettetele an
cora una volta , o due fui fuoco perfarle rof- 
fie, rimenatele Tempre , e levatele , quando 
•omincianò a far l’ acqua voi potete darle 1* 
ambra , ed il mufchio •

Praline d i Limone »

Pigliate dei pezzetti di limone, fateli cuo
cere dentro dell’ acqua, e confettateli co* 

me fi è detto nei trattato delli pezzetti di li
mone , e di melangoli, quando il zucchero è 
cotto a perla mettete li pezzetti di limone 
dentro, e levandoli dal fuoco rimenateli bene 
acciò fi coprino di zucchero , aggiufiateli poi 
fopra la paglia come li melangoli.

fr a -
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Praline: di Viole .

FA ta* cuocere mezza libbra di zucchero m 
penna, levatela dal fuoca * mettete den

tro in circa tre onde di foglie di viole mon
date,. ed una libbra di praline, rimenate ogni 
cofa con la fpatola* e mettete fopra della pa
g lia . . .

Praline di Rofe, e di. Ginevra .

Pigliate delle foglie di rofe, e tagliatele 
ben minute, e  f^te le praline come quel

le di viole

 M O D O  D I  F A R E  

C  O N  S E  R V  E  *.

CAPITO LO  SETTIM O  *

Conferva- dì fot dì Melangoli «

M Ondate la foglia dell! fiori di melango
l i , fatela hollire un tantino nell* acqua* 

cavatela fuori* mettetela dentro dell*.acqua 
frefca * fatela fgocciolare , dipoi pelatela den
tro un mortajo* e  fate cuocere del zucchera 
a penna* levatela dal fuoco* mettete il voftra 
fior di melangolo déntro > e mifchiatela infic
ine * mettendola poi dentro un vaio di maio
lica* lardandola raffreddare prima di coprir
lo ;  yi abbifogna una libbra di zucchero per 
mezza libbra di fior di melangoli.

/
Conferva d* acqua dì fori dì Melangoli.

FA te cuocere de! zucchero a penna »leva
telo da! fuoco, mettete dentro un poco 

d’ ac<]u<i di fior di melangoli > ed aggiuAat
fopra un poco di carta 4

 Con*



Conferva di Granata

M ondate ì grani di Granata ben ro/Ta , 
fate una cafletta di carta di grandezza 

baftevole per contenervi il zucchero , che vi 
metterete dentro , mettete dentro a detta car
ta primieramente igrani di granata, dipoi fa
te cuocere det~ zucchero a penna, vuotatelo 
dentro la cafletta fopra li grani di granata , e 
quando cominciano a raffreddarli, tagliateli a 
fette lunghe con un coltello .

Conferva dì P i flocchi.

M Ondate li Piftacchi còri acqua calda ;
mettendoli dipoi nell4 acqua fredda, fa

tegli fgocciolare, e peftateli dentro un morta
io , fate cuocere del zucchero a penna, leva
telo dal fuòco , e mettete gli * piftacchi den
tro, mifchiandoli ben dipoi aggiuftateli fo-

. Altra Conferva di Pijlaccbi •

M Ondate delli piftacchi, tagliateli in pez
zetti, fate cuocere del zùcchero a pen

na, e mettete delli piftacchi dentro, dipoi ag- 
jgiuftateli fopra la carta •

Conferva di Succo di limone «

FAte cuocere del zucchero a penna, ritira» 
telo poi dal fuoco , dipoi mettetevi del 

fucco di limone dentro, ed aggiuftatelo fopra 
della carta.

RÀfpate un Limone dentro dell’ acqua, la 
quale qp&rete con un panqp lino , fate

* tinnii

pra la carta .

Rapatura di limone,



dipoi afciuttare detta rafpatura, e fate cuocere 
dei zucchero a penna, mettete la rafpatura 
dentro detto zucchero, e dipoi aggradatela fo- 
pra una carta.

Conferva di R ofe.

p ig lia te  delle rofe doppie, fatele feccare , e 
polverizzatele , dipoi {temperatele con un 

poco di fucco di limone, fate cuocere del zuc
chero a penna, ritiratelo dal fuoco , mettete 
le rofe dentro , ed aggiuftatele fopra della 
carta"*

 Conferva di V iole.

M Ondate le foglie dì vio le, peftatele dem* 
tro up mortajo, e colatele con un pan

no lino per cavarne il fuco , fate cuocere det̂  
zucchero a penna , levatelo dal fuoco, mette-' 
te il voftro fucco di viole dentro, rimeBateio 
fempre , ed aggettatelo fopra della carta ,

Conferva marmorata di Viole»

F  Atela nell7 ideilo modo dell1 altra ,  conque* 
fia differenza, che dopo d’ aver metto il 

fücco di viole dentro del zucchero cotto a 
penna , mettetevi un poco di fucco di limone, 
che la colorirà di varj colori.

Conferva Marmorata.

T a g lia te  delli bericuocoli fecchi, delle cera-
JL fe fecche , della fcorza di limone feccà, 
e vérde, tagliateli in pezzetti, fate cuòcere 
del zucchero a penna, metteteli dentro, ed
aggiudate detta conferma fopra della carta . 
Voi potete farne ancora con ogni forte di 
frutti, e con delli fiori di varj colori.

Ctn*



*■Conferva ài Cerafe.

P igliate delle cerafe ben mature, lavatene 
le anime , ed il fufto, fate bollire un po

co con del 1* acqua , Sgocciolatele bene * taglia
tele im pezzi* fate cuocere del zucchero a pen
na, e dopo d’ averlo ritirato dal fuoco mette
tevi le polire cerafe dentro, ed aggiuftatele 
fopra della*carta.

Pigliate delle cerale un poco verdi * cava
tene il Succo, e dipoi fate come delle prece
denti .

L ’ uva Spina rofla , e la  mora angelica fi 
fanno nell*ifteffo modo, che le cerafe»

*Caramello •

FAte, cuocere del zucchero abbruciato * le
vatelo dal fuoco, mettete un poco d’ am

bra di dentro, ungete una pietra di marmo , 
ovvero un tondo con dell’ oglio di mandorle 
dolci, Spargetevi di fopra il voftro caramello 
in pezzetti piccoli come della conferva, e poi 
levatelo con la cucchiara.

Zucchero torto.

FAte cuocere del zucchero abbruciato * le
vatelo dal fuoco, e Spargetelo poi Sopra 

una pietra di marmo, la «juaìe Sia unta con 
dell’ oglio di mandorle dolci, fregatene anco 
le voftre mani, e rimenatelo bene , abbiate 
deili uncini di ferro per cavarlo, e torciarlo , 
dipoi V aggiuftarete come il marzapane torci
gliato * !

T e m it i ,

t I Penniti fi fanno nell’ ifteffo modo delzue- 
çhero torto,

Tet•



ri?F r a n c e s e .

Fette di Trofei atto .

Ate cuocere del zucchero a penna, mifchia^ 
telo in tre vafi differenti, nell* uno mette

i del fucco di limone, nell*altro delie rofe 
ppie , e nell* altro delia conciniglia fpoive- 
zata, ovvero dei fucco di granata, o  dell* 
a fpina fpolverizzata, fendete un fuolo del
conferva bianca fopra della carta, due fuo* 
della toffa , feguitando così fin tanto , che 
zucchero venga grotto quanto un Profciut- 
, dipoi tagliatelo a fette di Prosciutto.

I L  M O D O

XP imbianchire 

V L I  F R U T T I ,  e F I O R I •

C A P IT O L O  O T T A V O .

Per imbianchire i l  Finocchio, Cerafe,
ed Uva fpina  , ec. 

igliate delli mazzetti di finocchio quando 
fono fgraniti, ovvero fecch i, mettete del

chiare d’ ova dentro un piatto con un poco 
acqua di fior di melangolo, imjinergetevi 
ntro i detti m azzetti, di poi fpoivenzzate-  ̂
di zucchero fin tanto, che diventino tutti 
anchi, facendoli afciugare al fuoco, ovvero 
 Sole.

Finocchio al /ecco.

igliate delli ramicelli dq finocchio verde 
ben tenero, fateli bollire con affai acqua, 

fendo cotti metteteli dentro dell’ acqua fre- 
a , fgocciolateli bene, fate cuocere del zuc
ero a perla, mettetevi il voftro finocchio 

entro, e fatelo bollire con affai fuoco fintan-
%0l  *



to , ’ e • .ctiero un votro a penna, ritira- 
r a t i f i e  l«* u  g c ^ ì e  m e t t e t e  i l  finocchio fopra 
del^t p«gàa.N

 Eo/<? /ffffl •

T a g lia te  delli bottoni di rofe , levatene il 
JL verde', e pigliatene folole foglie, le quali 
farete bollire un tantino, mettetele dentro 
deli* acqua frefea confettatele, cd aggiufìatele
nel medefimo modo del finocchio,

 -
 M E L A N G O L I, E L IM O N I.

C A P IT O L O  N O N O .

Scorzate delli melangoli più deliramente, 
che voi potrete, mettete la feorza dentro 

dell* acqua frefea , e gli melangoli dentro 
dell’ altra, fate bollire dell* àcqua , e spacca
te detti melangoli nella punta, e mettetegli 
a cuocere, facendoli bollire lo fpazio di mezz* 
o ra , di poi cavateli fuori, e metteteli dentro 
dell’ acqua frefea, levatene il fucco, e li gra
ni di dentro con un cucchiaro d’ acciajo, fate 
suocere del zucchero a perla, fate fgocciolar 
gli melangoli fin tanto , che il zucchero fi  
cotto a penna , levategli dal fuoco , laiciay - 
doli un poco ri potare, mettete gli melangoli 
fopra della paglia, e lanciateli ben afeiutta e 
avanti di levarli v ia . Per quattr*oncie di me
langoli vi vogliono incirca fei libbre di zite- 
eh ero ,

Melangoli fe i tati in A n elli,

Scorzate gli melangoli come gli altri In
tieri , è tagliateli in tocchi alla groftezza 

d’ un mezzo dito , metteteli dentro dell’ acqòa 
frefea, fate bollire dell’ acqua, fgocciolateli , 
fgombrate il di dentro, fateli cuocere con V

acqua



F R .A  N C E S E ,  28?
acqua, ed effendo cotti cavategli fuora> e ri-, 
mettetegli dentro dell’ acqua frefca, e confet-. 
tategli come gli melangoli intieri , ed aggiu- 
ftandoli fopra della paglia (eparatamente V li
no dall’ altro C/

Melangoli in tagli a dini .

PEIate gli melangoli nell’ ifteflo modo de
gli altri, fecondo , che gli pelate mette

tegli dentro dell’ acqua frefca, tagliateli in 
quattro parti , fgombrate bene il di dentro., 
e nettategli con un coltello, tagliateli in fet
te Somiglianti a lardoni, mettendoli dentro 
dell’ acqua frefca, fate bollire dell’ acqua, e 
dopo d’ averli fatti fgocciolare, metteteli den
tro all’ acqua bollente , fategli cuocere , e di 
poi rimettetegli dentro dell’ acqua frefca , con
fettandoli come gli a ltr i, {fendendoli fopra 
della paglia con delle fornice, aggettandoli 
a foggia di feogij *

Melangoli in p ezzetti.

Pigliate delli pezzetti, ovvero delle Scor
ze di melangoli , fategli bollire con af

fai acqua lo fpazio di mezzo quarto d’ ora in 
circa , cavategli fuora , e mettetegli dentro 
dell’ acqua frefca, fategli bollire dentro dell’ 
acqua, la quale muterete quattro volte, e te
nendoli Tempre dentro dell’ acqua frefca , fate
gli fgocciolare, e confettateli come li melan
goli , ed aggiunteli fopra della paglia a fog
gia di fcoglj piccoli •

Limone fettato in p ezzetti.

PEIate i limoni come li melangoli , ta
gliateli in quattro parti, e nettate bene 

il di dentro , e mettetegli dentro dell’ acqua 
frefca, fate bollire dell’ acquarne metteteli 

N  den-



dentro, cavateli fuora quando comincieranno 
a intenerirli, e metteteli dentro deli’ acqua 
frefca , confettandoli come melangoli, met* 
tièteli fopra delia paglia , Sparandogli l’ uno 
dall’ altro.

I tagliadini di limoni fi fanno nell’ iftettò 
modo di quelli dei melangoli .

Bianco di Limone . .

‘p ig lia te  dei limoni grotti, pelateli come dei 
-T melangoli , levatene il bianco con un col
tello più lungo, e più largo, che potete , e 
fpettb quanto un ducatone, mettendoli nell* 
acqua fecondo che fi vanno pelando , fateli 
cuocerà con 1* acqua , e confettateli come i 
quarti di limone , metteteli fopra della pa
glia . ,

II bianco di lumia fi confetta nell* iftettò
modo di quello di limone.

C O N  F  E T  T  J ,

Che fi tifano poco nelle botteghe de*Confettavi * 

C A P IT O L O  D E C IM O .

Compofta di M ela .

Pigliate delle mela rainette, pelatele, e ta
gliatele in quarti, cavatene le anime, e 

mettetele dentro dell’acqua frefca , fatele cuo
cere con dell’ acqua , e del zucchero a fuo
co gagliardo , ed ettendo cotte cavatele, e 
mettetele a (gocciolare fopra di un tondo , 
ovvero full’ orlo d’ un piatto , e di poi ag
gettatele fopra d’ un tondo , e finito di far 
cuocere il voftro Sireppo , fatele cuocere fin 
tanto che fia cotto in gelatina, e quando co
mincia a raffreddarli , mettetelo fopra dalla 

 mela con un cucchiaro, e perfei mela vi vari
no



no tre foglietta d’ acqua, e dodici oncie di 
zucchero, ~

Pigliate delle mela di calvi ben roflfe, ta
gliatele in quarti, fpaccate la pelle per tagli, 
levate le anime, e fate cuocere dette mela , 
come la compofta di rainetta , non metterfrìo- 
t ì tant* .acqua, e mettetevi mezza foglietta di 
vino.

.Altre M e la .

T Agliate delle mela rainette in quarti, le
vatene le anime, dipoi fatele cuocerecpn 

una foglietta d’ acqua, e mezza libbra di zuc
chero , e quand# non vi reitera più fucco, e 
che comincieranno a friggere per di fotto , 
mettete un tondo per di fopra, e rivoltatele 
ad ufo di frittata , facendo in modo, eh e la 
pelle refti ài fopra . _

M ela intiera -

spigliate delle mela rainette, ifraftagliate la 
X  pelle , e fatele cuocere in quarti , come le 
m ela, lafciatevi un poco di Siroppo, e  fervi
tele intiere. '

Gelatìna di M ela rainette.

PElate delle mela rainette, tagliatele in fet
t e , levatene le anime, fatele cuocere coll’ 

acqua, colatele con una falvietta, fpremete- 
le bene, pigliatene il decotto , e fatele bolli
re con zucchero a fuoco gagliardo fin tanto , 
che il Siroppo fia cotto , e per un boccale di 
decotto vi vuole una libbra di zucchero.

Gelatina di Granata ♦

FAte la gelatina di mela rainette, e quan
do farà qua£ cotta , mettete deili grani 

di granata ben roffi, i quali voi avrete mon* 
N 2 dati,



dati, e fategli un poco bollire, r  pacateli 
 dentro un panno lino. "

Compofta di Marini •

FÀte 'arroti ire delli maroni fopra della bra
gia , pelateli, ed appianiteli, dipoi met

tetegli dentro un piatto d’ argento con dei Si- 
roppo di bericuocoli , o altro, un poco di vino 
di Spagna , fategli bollire quando gli vorrete 
fervire , mettete un tondo di fopra , e rivol
tateli con̂ e fe fotte un formaggio frefco.

Compofta di Limone,

LEvate la pelle de’ limoni, e tagliateli in 
fette tonde , levatene l’ anime, fategli boi- 

lue un tantino dentro dell’ acqua, cavategli 
fuora, e mettetegli nell’ acqua frefca, fats 
cuocere del zuccherò a perla grotta, fgoecio- 
la te li, e metteteli dentro a bollire fin tanto, 
che il Siroppo fia cotto in gelatina, e dipoi 
aggiunteli fopra d’ un tondo.

Compofta di M elangoli.

FAte detta compofta come quella di limo
l i , ma non la fate cuocere con l’ acqua,

Compofta di bianco di Limone.

PElate i limoni, fecondo eh’ anderete le
vando il bianco , mettetelo dentro dell’ 

acqua frefca, fate bollire dell’ acqua, e fate
gli bollire la voftra carne di limone dentro, 
rimettetela nell’ acqua frefca, dipoi fate cuo
cere del zucchero a perla, e mettete il bian
co di limone dentro fin tanto, che il Siroppo 
fia cotto a perla grotta, aggiuftatèla fopra d’ 
un tondo, e quando fervirete, mettetevi del' 
fucco di limone.

La



La composa di bianco, di melangolo fi fa 
nell’ iftetfò modo.

Compojla di Pera •

PEiate delle pera, fatele cuocere a fuoco 
gagliardo , e con affai acqua, efifendo cot

te mettetele dentro dell’ acqua frefca , fatele 
fgocciolare , e confettatele coll’ acqua dove-a- 
vranno bollito con del zucchero, e mettetevi 
del fucco di limone quando fervirete.

Pigliate delle pera lunghe , le quali fono 
gialle da una parte, e rode dall’ altra, dette 
pera cofcia madama, ovvero dell’ altre pera, 
mettetele dentro un vafo di terra con dell’ ac
qua, dei zucchero, ed un poco di vino, e di 
cannella , lafciandoie bollire fin tanto, che vi 
refti poco Siroppo.

Compojla di Pera col fucco di M elangoli.

FAte cuocere delie pera groflfe colia bragia, 
ov'/ero dentro unatortiera, pelatele, ov

vero fpaccateie in quarti, levatene le anime, 
e fatele cuocere con un poco,di zucchero, ed 
un poco d’ acqua, e quando il Siroppo farà 
tutto confumato, mettetevi dei fucco di me
langolo , e cavatele fuora .

Compojla d’ Uva Spina .

LEvate i fufti, e l’ anime dell’ uva fpina, 
fatela bollire con dell’ acqua , e deL buc

chero, dipoi fate cuocere il Siroppo a perla," 
e cavatela fuori.

Maroni al /ecco .

F Ate cuocere delli maroni \ alla bragia,
pelateli, e fate cuocere del zucchero

penna , e dopo d’ averlo ritirato dal fuoco



mettetegli denteo, e rìmenateli, cavandoli 
fuora quando il zucchero comincierà a raffred
darli , e di poi mettetegli fu la paglia.

Fate un ghiaccio con deli*acqua di.fior di 
melangolo, e del zucchero conforme è detto 
nel trattato del ghiacciò del m arziane, fate 
cuocere delli maroni dentro alla bragia, pe
lateli , ed appianatali , mettetevi del ghiaccio 
da una parte , e fategli cuocere con il coper
chio del forno , * di poi voltateli dall* altra 

f parte , la quale voi vernirete, e farete cuoce
re nell’ iflefifo modp .

Le brugnole vernite, cerafe , perfiche fi tan
no nell* ifteflò modo delli maroni *

Bericnocoli verniti »

'pigliate delli bericuocoli fecchi * e verniteli 
-T neli’ ifleflo modo delli maroni. 

Pijiaccbi a fecc9

Mondate delli Pifiacchi con dell’ acqua 
calda , di'poi mettetegli dentro deli* ac

qua frefca, fategli fgocciolare * e feccare > 
mettendoli in luogo fecco come li maroni.

Gelatina- di Cotogni.

T Agliate i cotogni in pezzi, e fateli b̂en 
bollire nell’ acqua, colateli con un pan

nolino, e fpremeteli bene, pigliatene il decot
to , e per un boccale di dettódecotto, mette
tevi una libbra di zucchero, fatelo cuocere a 
fuoco lento, e tenetelo coperto, e quando fa
rà cotto cavatelo fuora , ed imbanditelo .

Cotognata chiara.

F Atela nelPifleffo modo di quella de* cot- 
togni, e mettetela dentro delle fcattole d*

 abe-



ete, vi potete anche mettere della concini* 
a per farla più rofla. 

Cotognata denfa.

Elate delti cotogni ben maturi, tagliateli 
in pezzi , fategli ben cuocere nell* acqua, 

poi colateli con unmeftolone fottile, piglia-' 
 la colatura, fate cuocere del zucchero a 
rla con 1’ acqua, dentro della quale i coto
i avranno bollito , fateli bollire a fuoco len
 (in tanto, che fiano cotti in gelatina, e di 
i chiudeteli dentro delle fcattole d’ abete , 
 in quella co.mpoftzione Vi va una libbra di 
cchero pex libbra di marmelata*

Marmelata di Cotogni ±
‘ '

Ate detta marmelata nell* iftefTo modo , 
che la cotognata denfa , ma non la fate 

nto cuocere , mettetela dentro delli v&fi di 
ajolica, ovvero di terra ordinaria, e copri
la con deila/carta quando farà fredda*

 Marmelata di Mela .

I fa detta marrhelata nell* iftsflfo modo di 
quella di cotogni, facendola cuocere a fuo

 gagliardo fenza coprirla*

C O N F E T T I  L I Q U I D I .

C A P IT O L O  D ECIM O PRIM O  .

Bericuocoli verdi . _—

MEttete nell’acqua frefca delli bericuocoli, 
fecondo che li vanno pelando , fate in

epidire dell’ acqua, e metteteli dentro, V  
oi mettetevi un poca d’ aceto , tenendoli fem- 
re coperti, e fateli bollire fin tanto fiano di 
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color verde, ritirateli dal fuoco, e lardateli 
raffreddare dentro dett’ acqua, o cavategli poi 
fuora, e mettetegli dentro dell’ acqua frefca, 
e fate cuocere del zucchero a perla, fgoccio- 
ìate detti bericuocoli, e metteteli dentro det
to zucchero, fategli cuocere a fuoco gagliar
do fin tanto, che il Siroppo fia cot ô a perla 
groffa , cavategli fuora, e fe gli volete con
servare non fate cuocere il zucchero, tanto 
avanti di mettergli dentro,

Mandorle.

FAte cuocere della cenere ovvero della 
gomma con deli* acqua , mettetevi dentro 

dette mandorle , e lanciatele (lare fini tanto , 
che fi pelino da fe, cavatele dall’ acqua pela
te,  e mettetele dentro dell’ acqua frefca * e 
confettatele come li bericuocoli.

Umz Spina».

LEvate il fiore, iLfrutto, e le anime di 
dentro dell’ uva fpina , e fatela cuocere, 

e confettatela come li bericuocoli.

Cerafe colf anime ,

Pigliate delle cerafe ben mature, levate
ne il fufto, fate cuocere del zucchero a 

penna, mettete le cerafe dentro detto zuc
chero, e fatele bollire a fuoco gagliardo du
rante un quarto d’ ora , levatele dal fuoco , 
lanciatele raffreddare, rimettetele poi fui fuo
co , e fatele cuocere fin tanto , -che il Si- 
roppo fia cotto a perla groffa, dipoi cavatele 
fuora ♦

Mo-



Mora Angelica .

Pi g l i a t e  d e l l e  m o r e  a n g e l i c h e ,  c h e  n o n  fila
n o  t r o p p o  m a t u r e ;  l e v a t e n e  i l  f u f t o ,  e p o i  

m e t t e t e l e  d e n t r o  d ’ u n a  c a t i n e l l a , f a t e  c u o c e 
r e  d e i  z u c c h e r o  a  p e n n a  , i l  q u a l e  f p a r g e r e t e  
f o p r a  d e t t e  m o r e  , m e t t e t e l e  d i p o i  d e n t r o  u n a  
ftufFa , o v v e r o  l u o g o  a f c i u t t o ,  d u r a n t e  l a  m e 
t à  d ’ u n  g i o r n o ,  f a t e l e  b o l l i r e  a  f u o c o  m e z z a 
n o  f i n  t a n t o  ,  c h e  i l  S i r o p p o  f ia  G o t t o  a  p e r l a .

LEvate via il fufto di detta uva fpina , fate 
cuocere del zucchero a penna , mettete 

detta uva fpina dentro detto zucchero, e do
po d’ averle ben fchiumate iafaerete ratfred- 
dare, e finiate di farle cuocere, facendo in 
modo, che il Siroppo fia cotto a perla.

mcuocoli colf* anima, e con la P elle . 

Pigliate dei berfcuocoli quando cominciimo 
a maturarfi, levatene il fufto, e sbucate

li con un coltello in varie parti, fate intepi
dir dell’ acqua, mettete detti bericuocoìi den
tro, e non gli fate bollire, e cavategli fecon
do che veniranno fopra l’ acqua, mettendoli 
nell’ acqua frefca, e poi fgocciolandoli, fate 
cuocere del zucchero a perla, mettete li be- 
ricuocoli dentro detto zucchero , e lafciategli 
bollire durantè un mezzo quarto d’ ora ',1 riti
rateli dal fuòco, e iafciateli raffreddare , .di
poi li finirete di far cuocere con fuoco^ga- 
gliardo , facendo cuocere il Siroppo â pirla

Pigliate delle more un poco rotte, levatene 
il fufto, fate cuocere del zucchero a penna \ 

mettete dette more dentro 4 etto zucchero do*

Uva Spina rojfa

grotta.
More •



po d’ averle fchiumate , lafciatele raffreddare, 
e fatele bollire fin tanto che A fìroppo fiacca
to a perla ,

Bericuocoli fenz’ anima,
/

LEvate via l’ anime dei bericuocoli, e fora
tegli, dipoi confettateli come gli altri,

Bericuocoli fenza p elle ,

p E late  dei berfcùocoli più delicatamente che 
potete , e fecondo che li pelarece , mette

teli dentro l’ acqua frefca, fateti imbianchir 
nell’ acqua, e confettateli come gli altri.

Prugna Imperiale»

pig liate  delle prugne quando cominciano a 
* maturare, fate nfcaldare dell’ acqua, dopo 
il’ averie forate colla punta d*un coltello, met
tetele dentro quell’ acqua calda, mettetevi un 
poco d’ aceto tenendole ben coperte , fate ri
scaldare f  acqua , ma non la fate bollire , e 
quando comincieranno a Verdeggiare levatele 
dar fuoco, e lardatele raffreddare dentro la 
loro acqua, 'e quando faranno fredde tenetele 
Tempre coperte , tiip/bi cavatele fuora , e met
tetele dentro 'delf acqua frefca, fate cuocere 
del bucchero *a pènna, fgocciolate beneìepru
gne , e mettetele dentro detto zucchero, di
poi fatele cuocere a fuoco gagliardo, e aven
dole fchiumate levatele dal fuoco, e lafciatele 
raffreddare, finite di farle cuocere a fuoco ga
gliardo , fin tanto che il Siroppo fia cotto a 
perla grotta, dipoi cavatele fuora, e rinterra
tele.

Prugna Imperiale fenza pelle .

p E late  dette -progne più de-licatamenrte eh* 
A potrere, *e fecondo 'tìrè ìep ela teti , mette

te-



tele nell’ acqua frefca , facendole cuocere, e 
confettatele nell* ifteflfo modo delle altre.

verai, dette perdigioni, fatele verdeggia
re , e confettatele come le Imperiali.

Prugne perdigione fenza pelle •

pE late  dette prugne, e mettetele fubito den- 
A tro dell’ acqua frefca, fatele verdeggiare, 
e confettatele come le altre.

FAte cuocere dette prugne con dell’ acqua, 
e fecondo , che fi cuoceranno le cavarete 

fuori, e le metterete dentro dell’ acqua fre
fca, fate cuocere del zucchero a penna, met
tete le prugne dentro detto zucchero , dopo d? 
averle fatte (gocciolare, fatele cuocere, e la
rdatele raffreddare, eflendo prima fchiumate 
finite di farle cuocere con l’ ifteflò.fuoco, che 
fate cuocere il Siroppo a perla  ̂ e poi cavate* 
le fuora.

 Prugna da Mafcbi0. .

Ette prugne fi confettano come il perdi
gione . Ogni forte di prugne fi poffono 

confettare in una di quelle due maniere : quel
le che hanno da verdeggiare fi confettano co
me le prugna Imperiali, e quelle che hanno 
da roflfeggiare fi confettano come le perdigione 
rode . Le prugne bianche fi poffono anche con
fettare tome dette perdigione rode., ma fi fan
no cuocere con del zucchero a fuoco gagliardo 4

perdigione bianco. 

delie prugne bianche, ed un poco
j - _____1 • : __ : i* _ 1 ~ ... -  ~ .J -------. ~

Perdigione rojfo.



PeYa di Romoletto.

Pigliate delle pera di roffoletto ben matu
re 3 fatele, cuocere con affai acqua , ed ef- 

iendo cotte, mettetele dentro dell’ acqua fre- 
fca, dipoi pelatele delicatamente, e rimette
tele dentro deli* altr’ acqua frefca, fate cuoce
re del zucchero a liffa , e mettetele pera den
tro , facendole cuocere con un fuoco mezza
no , vi potete mettere del garofano, con del
la fcorza fecca di melangolo, lafciatele. ' raf
freddare , e finitele nell’ifteffo modo, fate cuo
cere ilSiroppo a perla, e dipoi cavatele fuora *

Pera M ofcatelle.

F A te cuocere de t tempera cóme quelle dfrof- 
foletto, ma bifcgVa farle cuocere con un 

fuoco gagliardo, non mettendovi nè garofa
ni , nè melangolo. Ogni forte di pere fi pof- 
fòno confettare neiP ifleflb modo, ma le bian
che fi faranno cuocere con' un fuoco gagliardo .

Noci bianche. ,

“pigliate delle noci verdi ben tenere 
dole fino al bianco ~ " ‘

.. __ ____y pelati*
facendo in modo che

non vi retti verdurça , e fecondo che le pele
rete mettetele nell* acqua frefca , fatelecuo- 
cere à fuoco gagliardo , e con affai acqua , do
do d’ averle sbucate in traverfo con una larda
t o l a  lafciatele bollire fin tanto, che pungen
dole con una fpillanon vi s’ attacchino, cava
tele fuora, e mettetegli dentro dell’ acqua fre
fca , trapuntandole con della cannella, e ga
rofani, ovvero.della fcorza di limone fecca, 
fate cuocere del zucchero a Uffa y e. mettetele 
dentro , facendole cuocere a fuoco gagliardo, 
lafciatele raffreddare, finite di farle cuocere, 
fate il Siroppo a perla, e poi cavatele fuora. 

 - No-



Noce verd i.

p ig lia te  delle noce verdi ben tenere pelate- 
1 le , e sbucatele , facendole cuocere, e con
fettare 5 come le, altre.

Perficbe.

FAte bollire dette perfidie dentro dell’ ac* 
qua fin tanto, che la pelle cominci a le

vare, allora cavatele-fuora, e mettetele nell* 
acqua frefca, dipoi pelatele , e mettetele a 
fgocciólare , fate anche cuocere del zucchero 
a perla, e mettete il frutto dentro, facendo 
cuocere a fuoco gagliardo , e dipoi lafciatele 
raffreddare, e finite diTafle cuocere fin tan
to , che il Siroppo fia cotto a perla grotta-, e 
dipoi cavatele fuora. ’ . 

Perficbe A l berne , e Noci Perficbe.

p ig liate  le alberae, e mettetele'dentro dell* 
* acqua frefca j fate cuocere del zucchero a 
perla , fatele Sgocciolare , e mettetele dentro 
detto zucchero , e quando il Stroppo farà quali 
cotto a perla, levatele dal fuoco, mettetele 
dentro una' catinellar, lafciatele ripofare per 

enfiquattr* óre , rimettetele fui fuoco, facen
do cuocere i l  Siroppo a perla grotta, e dipoi 
levatele via . ,

Si ponno confettare nell’ ifteffo modo certe 
perfidie , dette marlicottoni , le mirabolane, 
e tutte le^perfiche, che reftano attaccate all* 
anima . Se voi non le confettate, bifogna ri
cuocerle ogni due meli, ovvero allora die il 
Siroppo comincia a ‘diventar crudo.

Per-



I l  c o n f e t t q r i e r e

Per fi che di Còrbe i l .

Pigliate delle perfidie un poco verdi, pela
tele , e lavate le anime, mettete il frut

to nell’ acqua, come le prugne Imperiali, e 
confettatele nell’ ifteflfo modo.

PJva mof âtella .
/ 

Pigliate del mofcatello, quando comincia a 
maturare , levatene li granelli di dentro , 

fate cuocere dei zucchero a penna, e mette
tevi dentro il detto mofcatello , copritelo poi, 
e lafctatelo ftar così , quando farà freddo met
tetelo 'fui fuoco mediocre, fate cuocere ifzuc- 
chero a perla*, e dipoi cavatelo fuora . •

Il mofcatello fenza pelle fi confetta nell’ i- 
fteflò modo dell’ altro.

Agrefta.

F gliate dèli’  agrefta quando comincia a ma
turare , levatene i granelli, e fecondo che 

gli leverete mettetela nell’ acqua frefea , fate 
rifcaldar dell’ acqua, e mettetevi I’ agrefta 
dentro, lardandola coperta, e facendola çuo- 
cere a fuoco lento fin tanto che V agrefta ab
bia riprefo la fua verdura, levatela dal fuoco, 
e lardatela raffreddare , dipoi cavatela * e met
tetela dentro dell’ acqua frefea, fate cuocere 
dei zucchero a penna, fgocciolate 1’ agrefta , 
e mettetela dentro detto zucchero, e fatela 
cuocere à fuoco gagliardo fin tanto che il Si- 
roppo fià cotto a perla, e cavatela •

C òtcgHi.

'pigliate dei cotogni ben maturi, e pelateli, 
A fpaccateli in quarti, ed avendone levate 
V anime , ed il garzuolo, mettete detto frutto

den-



dentro dell’ acqua frefca , fate bollir dell’ acqua 
e mettetevi li cotogni , e cavateli fuora quan
do faranno un poco teneri, rimettendoli nell* 
acqua frefca, fate cuocere dei zucchero a Uf
fa , ed avendo fato sgocciolare i cotogni , 
metteteli dentro detto zucchero, teneteli co
perti , e fateli cuocere a poco fuoco, vi po
tete mettere un poco di cannella , fate cuoce
re il Stroppo in gelatina, e dipoi cavate fuo- 
ra i cotogni confetti.

C O N F E T T I  S E C C H I .

O L A  D’ A L B I O ,

Detto in Francefe Gorgo d' Auge *

p ig lia te  delle lattughe bianche lunghe, egra
*  nite , levate via le foglie, e la pelle ben 
delicatamente , fecondo che le levate , mette
tele dentro dell’ acqua frefca, fate bollire delL’ 
acqua, è mettetele dentro, lardandole cuoce
re fin tanto, che pungendole con una fpilla 
groffa, elle non vi remino attaccate, cavatele 
fuora, e mettetele nell’ acqua frefca, dipoi 
cavatele, e lardatele (gocciolare , mettendole 
dentro una catinella, fate cuocere del zucche
ro a perla, fpargetelo fopra dette lattiche, 
dipoi le metterete nella (luffa lofpazio di due 
giorni, vuotate poi adagio il Siro-ppo dentro 
una catinella, facendolo ricuocere a perla, 
fpargendolo fopra dette lattughe , e rimette
tele di nuovo alla (luffa durante due altri gior
ni , mettetele poi dentro una catinella col Si- 
toppo loro , fatele bollire fin tanto, che il Si* 
toppo fià cotto a perla , mettendone di poi 
dentro delti vafi di maiolica , ì quali tura re
te bene , e quando vorrete adoperare det
te lattughe confettate , cavatene la quanti
t à , che v’ occorrerà, e fatele afeiuttare nel
la (luffa. Li broccoli, li Cavoli, e li rami-

cel-



3®4
celli di 
modo .

IL C O N F E T T O R IE R E  
Tambuco fi confettano nell’ ifleffo

Bericuocoli verdi feccbi,

C onfettate detti bericuocoli nell’ ifteffo mo
do delli liquidi, e dopo che faranno flati 

per otto giorni dentro del loro Siroppo, leva
teli fucrra , e fategli fgocciolare, di più agge
ttateli fopra della latta bianca, ovvero della 
lofa ben liffa , avendo cupa di rivoltarle , fa
cendole afciuttare nella fluffa. Le mandorle 
verdi fi confettano nell’ ifleffo modo.

Uva fpina verde,

LEvate via li granelli di dentro, e confetta
tela neli’ifleffo modo delli bericuocoli verdi.

Noci bianche.

C onfettate dette noci nell’ ifleffo modo del
le liquide, e quando vorrete adoperarle, 

fatele fgocciolare, ed afciuttare , e di poi fen
detele fopra della latta, ovvero lofa.

Cerafe col/’ anima .

p ig lia te  delle cerafe ben mature levatene via 
A il fuflo, e fatele bollire ventj bolli con un 
poco d’ acqua, fatele fgocciolare, e fate cuo
cere dei zucchero a penna , e mettetevi le ce
dale dentro, fatele bollire durante mezzo quar
to d’ ora, mettetele dentro una catinella, la- 
fciandoveie fare lo fpazio di otto giorni , di
poi rimettetele nei .bacile , e fate cuocere il 
Siroppo a perla minuta, e di poi rimettetele 
dentro la catinella, ed effendo fredde fatele 
fgocciolare, aggiuflatele (opra della lofa, e di
poi fatele afciuttare nella flufFa, avendo cura 
di rivoltarle. 

Cera-



Cerafe con /’ orecchio

Evate via il fufto, e cavate le anime di 
dette cerafe , confettandole nell’ ifteflfo mo

 di quelle con le anime, facendole afciut- 
e nella ftufFa •

Bericuocoli con P orecchio *
O

igliate dell! bericuocoli quando comincia* 
no a mutare , cavatene 1* anima , e fecon

, che fi vanno pelando detti bericuocoli 
 delicatamente , metteteli nell’ acqua fre- 

 ,, dipoi fate intepidire dell’ acqua, e met
eli dentro, levateli via fecondo, che van
 nuotando fu l’ acqua, rimettendoli poi nell* 

ua Frefca, fgocciolateli bene, e poi mette
i dentro una catinella, ed avendo fatto cuo
e del zucchero a peda minuta, verfatelo 
ra li bericuocoli, lanciandoli ftare così per 

 giorno intiero, di pòi vuotate adagio il.Sg
po dentro una catinHla, e fatelo df nuo
cuocere a perla, fpargendolo di poi fopra 
ti bericuocoli . Continuate a far cuocere 
to Siroppo cinque , o fei volte, e quando 
bericuocoli faranno inzuppati di zucchero 
aftanza lafciateli pofare per otto giorni , 

endoli fgoccioiare, e di poi Toccare nella 
Fa y ed avendo cura di rivoltarli fpefie vol
, e mutare i fogli fin tanto, che fiano ben 
chi.

Avate fuori P anima deIli bericuocoli , e 
confettateli come gli altri.

Bericuocoli Jenz* anima

Per-



Porfiche di Còrbeil.

p ig lia te  delle perfidie un poco verdi, pela* 
A tele, e cavatene Fuora 1’ anima , confettan
dole, ed aggettandole come le prugna Impe
riali • :

Prugna Imperiali .

p ig lia te  delle Prugne un poco verdi quan
do cominciano a maturare , foratele con 

un coltello in tre, o quattro parti , fatte ri- 
fcaidare dell* acqua, e mettetele dentro, fa
tele cuocere fenza farle bollire, mettetevi un 
pòco d’ aceto dentro, e poi copritele, lancian
dole Ilare cosi fin tanto, che cominciano a 
verdeggiare, levatele dal fuoco, e lanciate
le raffreddare dentro fa loro acqua, cavando
le poi fuora, e mettendole dentro dell’ acqua 
frefca, fgocciolatele, e mettetele dentro una 
catinella , finite di confettarle come li beri- 
cuocoli. *

Prugna Imperiali fenza pelle .

p E late  le prugna, e mettete dentro deli’ ae- 
*■* qua frefca, facendone nell’ ifteffoTmodo delL’ 
altre. 

Prugna di Lilevert, e di Perdigione.

D Ette prugne fi confettano nelì’ itteffo mo
do dell’ Imperiali.

Pera biancbette „

p ig lia te  delle pera Cianchette ben mature, 
A fatele cuocere con affai acqua, e con fuo
co gagiiarlo , cavatele fuora quando comin
ciano intenerirli, mettendole dipoi nell’ acqua 
frefca, e fecondo che le pelarete le mettere

te



 dentro dell’ altr* acqua frefca , fatele fg o o  
olare, e mettetele dentro una catinella, fa
 cuocere dei zucchero a Uffa,. fpargetelo fo« 
a le pera, lafciateie poi ilare cosi durante 
 giorno intiero , mettendo iL Siroppo den

o un bacile, e facendolo cuocere a perla, 
guitando a far cuocere il Siroppo per otto 
orni i mettete le dette pera dentro detto St
ppo , facendo cuocere di nuovo il Siroppo a 

erla, rimettete dette pera dentro la catinel
,,.e lafciateveie ilare per otto giorni, fatele 
n fgocciolare , ed imbanditele, facendole 
ccare nella (luffa.
Le pera moscatelle di roffoletìe fi confetta
 nell* ideilo modo .

Pera tagliate in quarti *

Ate  cuocere dette pera con dell’ acqua , e 
dipoi mettetele nell’ acqua frefca, pelate

,  e*tagliatele in quarti, cavatene il garzuo
 , e confettatele nell’ ideilo modo delle pera, 
anchette. _

" , 
Uva Mofcateti*  

ig lia te  del moscatello quando Comincia a 
 maturare, cavatene faora i granelli, emet
te detto moscatello dentro una catinella, 
te cuocere de»i zucchero a perla, e fpargete
 fopra del moscatello, e finitelo come i  
ericuocoli »

Mofcatello fenza pelle *

E la te  detto mofcatello, cavatene i granef- 
 l i , e confettateli come i j>recedenti *

Agre-



Agrefta .

FAte verdeggiare l*agrefta dentro dell’ ac
qua come i confetti liquidi, e confettata* 

lai come il mqfcatello fecco. _

Cotogni .

pig liate  dei cotogni ben maturi, tagliateli 
* in quarti , pelateli, e levatone il garzuo
lo , fateli cuocere con affai acqua , e fecondo 
che faranno cotti» cavateli fuori , e mettete
li dentro dell’ acqua frefca , fateli ben fgoc- 
ciolare, e metteteli dentro una catinella, e fi
nitele come le pera bianchette .

Mela tagliate in quarti.

pig liate  delle mela reinette , tagliatele in 
A quarti, pelatele, e cavatene il garzuolo , 
fatele cuocere con dell’ acqua, mettetele por 
dentro dell’ acqua frefca , fatele ben sgoccio
lare , e mettetele dentro una catinella, con
fettandole come le pera bianchette.

P A S T E  DI F R U T T I , E D I
 FIO R I.

 
C A P IT O L O  DECIMOSECONDO .

Pafla di mela .

p ig lia te  delle mela reinette, pelatele , e 
x levatene il garzuolo , fatele cuocere 
coll’ acqua-, facendole ben fgocciolare , co
latele con un meftolone, ovvero fetaccio ,* 
pigliatene la fpremura , che n’ efee*, fate
la afeiuttare dentro un pajuolo fui fuoco , 
rimenandole fempre , acciocché non fi ab* 

* brugi,



ugi, e quando farà ben afciutta , che non 
attaccherà più ai pajuolo , mettetevi del 
cchero polverizzato, rimenandola anco un 
co, dipoi cavatela fuori , ed aggiratela  fo- 
a della latta , ovvero lofa, fatela così afoiut- 
re nella ftuffà, e quando farà afciutta da u
 parte, voltatela dall’ altra, nettandola con 
 coltello, e rimettendola fopra dell’ altra 
tta , finite di farla afciuttare, effendo afciut
 cavatela fuori, e mettetela dentro delle fca- 
le d’ abeto con della carta •

Pafta di Bericaocoli •

TXÌgliete dei bericcuocoli, cavate 1’ anima , 
 fategli cuocere con dell’ acqua , e colate-' 

 con un meftolone, ovvero fetaccio, racco
ietene la colatura, e fatela neli’ ifteffo modo 
elle mel  ;

Pafta di Cerafe .

ogliete delie cerafe ben mature , levatene 
il fufto, e 1* ani nò e . fatele bollire venti 

ollì, tiratele fuori(gocciolatele , colandole 
oi (tome le mela.

Pafta di Mora Angelica , e d? Uva 
fpina rojfa.

Etta pafta fi fa nell’ ifte/To modo di quel
lâ  delie mela.

Pafta di Perft eh e .

T ogliete delle perfidie un poco verdi, pe
latele , e cavatene l’ anima , fatele cuoce

e con dell’ acqua, e colatele, facendola co* 
oe quella delle mela.

P  a*



'
JP afta di Mofcatello.

T OgUete del mofcatello un poco verde, ca
vatene li 'granelli , colatelo col meftolo- 

ne , raccoglietene la colatura , e farete detta 
-palla come quella della mela#

Pafta jP  Agrefta..

C Avate fuora i granelli dell’ agrefta, fatela 
verdeggiare nell’ acqua, come le voltile 

confettarla liquida , fate fgocciolare , e cola
tela , facendo detta palla come quella della 

- .mela.  ̂
JPafta di Cotogni »

T ogliete dei cotogni ben maturi, pelateli , 
e tagliateli in quarti , cavatene il gar

zuolo, e fateli cuocere con dell’ acqua, fgoc- 
ciolateli, e colateli, facendo la palla come  
.quella della mela . 

P A S T A  C O N T R A F F A T T A  . 

Pafta di Cerafe , 'Mora Angelica*)
 ,ed Uva Spina .

T ogliete della fpremunt di mela, e tinge
tela rotta con della conciniglia preparata, 

ovvero con del cinapio , e fate la pafta come 
quella delle mela *

Pafta di Bericuocoli contraffatta.

T ogliete della marmelata, ovvero /premura 
di mela, e le darete il color giallo con 

giglio preparato.

Pa<



P  afta di Prugne.

Ogliete della marmeîata, ovvero fpremu- 
ra di mela, datele un color verde con 

lle foglie di bieta preparata , facendo la pa
 come quella delle mela.

Pafla dì V iole.

Ondate delle foglie di viole, peftatp- 
le dentro un mortajo , pigliate della 

amidata di mela, mischiandola con le vio
, e facendone la palla come quella delle 
ela.
Potete fare delle palle d’ ogni forte di fiori 
il’ ittefTo modo.

Pafta dì Genova.

ogliete dei cotogni ben maturi, fateli bol
lire intieri , eflendo cotti , cavateli fuo- 

, e metteteli dentro dell’ acqua frefca, pe
teli , e pigliate la polpa di cotogni, e cola
la con un mefloione , raccoglietene la cola
ra , fate cuocere dei zucchero a fottìo, il 
ale avendo levato dai fuoco  ̂ mettetevi la 
armeiata dentro, e rimettatela bene con una 
atola , ovvero cucchiaro, mettetela dentro 
a catinella,L lafciatela raffreddare, ed im
nditela , mettete il modello di latta nella 
rma , che volete fare (òpra della lofa, met
ndo della detta palla dentro detto modello, 
 quale empirete bene, levate poi detto mo
ello, facendo la patta ben lifcia, intagliate
 delle figurine di fopra, e poi fatela asciut
re in (luffa ; offendo afciutta da una parte , 
ltatela dall’ altra, mutando di lofa, fatela 
ciuttare £? quell’ altra parte, e quando vor
te adoperarla, pigliate dell’ oro mordente, 

pezzatelo, e indorate la  voftra patta in certi



Sia IL  C O N F E T T O R IE R E
luoghi, bagnando un poco la parte, che vor
rete indorare. 

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

L I  F R U T T I , E L I  F I O R I .

C A P IT O L O  D E C IM O TE R Z O  .

Melangoli canditi.

Pigliate dei melangoli confetti fecchi, fate 
cuocere del zucchero a perla , e quali a 

penna, e mettetelo dentro una catinella * 
piantatevi una fpilia ad ogni melangolo, le
gate un poco di filo a-detta fpilia, attaccando 
detto filo a baroncini li quali metterete den
tro delia catinella, mettete i melangoli den
tro attaccati in quel modo , fateli inzuppare 
tutti dentro l’ acqua, e che non tocchino il 
fondo, nè l ’ orlo dèlia catinella , nè anche fi 
tocchino l’ uno e l’ altro, metteteli nella (luf
fa , lafciandoii (lare quattro o cinque giorni , 
e dipoi cavateli fuori,

 Bericuocoli canditi.

rT ,Ogliete dei bericuocoli confettatile fec- 
A chi, attaccateli in quella conformità, che 

ne abbiamo detto dei melangoli, è fateli can
dire nell’ ideilo modo*

Finocchio candito.

'T'Ogliete dei mazzetti di finocchio fecco f 
A attaccateli per il fudo, e conditeli come 

li melangoli. Si poffono condire ogni forte di 
frutti nell’ ideilo modo.



Viola candita %

Ettete. dette viole col fufto dentro una
catinella} fate cuocere dei zuccherosa

perla , e -quali a pernia, e quando farà raffred
dato , fpargetelo fopra dette viole , mettetele 
dipoi in un luogo afciutto, copritele, e larda
tele così<per otto ,giorni, elevandole poi via» 
q mettendole ad afciuttare fopra della paglia » 
c non «le, metterete nella Auffa come le .altre*

Togliete del Sor di melangolo, che ila an
cora in boccia, e canditelo come la viola »

Fior di Borraggine candita.
fjjVAte -candire detto fiore nelP ifteflfo modo 
JL delia viola, -potete candire ogni forte dì 
fiori nell* ifteflò modo, eccetto la rofa •

^T^Ogliete deMe boccie «di rofe, fatele bolli» 
A  re una dozzina di bolli d’ acqua frefea 9 

fateli ben fgocciolare, e fateli candire come 
li melangoli »

M O D O  DI  F A R E

L I  C O N F E T T I ,  
C A P I T O L O  D E C IM O Q P IN T O .

Conviene ofiervare, che per fare detti con
fetti vi fono due differenti cociture di 

zu cch e ro , F una vien detta a perla, P altra

Fior di Melangolo candito

occie di Refe candite

Bianchi di Zucchero

O



lifla , come fono dichiarate nel trattato del» 
le cociture di zucchero, e delti confetti lif- 
c i .

Per ogni forte di confetti vi vuole una co
ca grande di rame rodò con due manichi,
piana nel fondo, ovvéro che detta conca l
d’ argento foftenuta in aria con due corde a
te fino alla cintura, fotto della quale voi me
terete un fuocone con della bragia dentro p
fare li confetti, e lati •

Bifogna avere un ordigno di rame roflo
fòggia d* imbottatore , e che il canale fia gro
fo quanto un ferro di Aringa, il quale ord
gno voi fofpendete in aria di fopra il me
zo della conca, nella quale voi metterete il S
roppo quando n’ avrete bifogno» 

Mandorle feriate.

r )gliete delle mandorle dolci intiere, nett
tele bene, mettetele dentro una conc
lina , asciuttatele un poco fopra il fuoc et

tete dei Siroppo dentro dell’ imbottatore co
cura di muovere la concolina, e far volta
li confetti dentro, acciocché pigliano il zu
chero egualmente, alcune volte anche rim
narle «olla mano, e Spararle l’ una dall’ a
tra , e fe ve ne faranno , che refiino atta.c
te infieme Separatele dal Siroppo, e lafciaie
un poco ilare , ed afciuttare, potete far
tanto groffè, e tanto coperte di zucchero qua
to vorrete , continuardo fempre nell’ iftef
modo •

Mandorle HJTt •

MEttete delle mandorle dentro la concol
na, e difieccatele , pigliate del Sirop

po cotto a lilla con un cucchiàro fino a mezz
foglietta ogni volta, e fpargetelo nella conc
lina, e rimenando fpefle volte dette mandorl
con la mano, lanciatele ripofar qualche voi

* ta>



ta, voi potete coprirle di zucchero quanto vi 
parerà, feguit^ndo fempre nel medefimo modo.

Pijlaccbi l i f c i .

P igliate deili piflacchi infranti,  e ben Idei
ti , metteteli dentro la concolina con del 

zucchero cotto a liflfa, confettandoli come le 
mandorle lifcie . Potete anche farne delli per
iati, facendoli nell’ ifteflo modo delli confet
ti periati accennati qui fopra, ma non diffec- 
cano nella concolina , e neli’ iftefiTo tempo il 
lafcia (colare,il zucchero, '

Cannella di Milano .

Fgliate della buona cannella nuova, e ta
gliatela in pozzetti lunghi, come lardoni , 

î quali metterete nella concolina, e metten
do del zucchero cotto a perla dentro dell* im
b o t t a t o ^  confettatela com e le  mandorle pe
late .

Melangolo periato •

Fgtiate delli melangoli buoni da confettare, 
levate via la feorza ben lottile, tagliate

detto melangolo in quattro parti, fgombrate il 
dentro, tagliatelo in $e*zi lunghi come lardo
ni, fategli cuocere con dell9acqua, e confet
tateli a fecco, accomodateli di fopra della pa
glia feparatamente l’ uno dall’ altro, mettegli 
poi dentro là concolina 9 e fateli come le 

jnandorie periate. 

Pijfelli inzuccherati, ovvero Anice 
 di Verdun •

■ pigliate dell* a îce buono ben dolce, netta- 
J  telo bene, e levatene via tutti H fufti, e 
Sbando farà ben ncttaro, mettetelo dentro la 

O a con-



con colina, difleccandolo un poco , e finite 
detto anice nelTiAçffô rnòdoL delle mandorle 
lifcie, e fe volete farne dell! piàgroffi, balte» 
ih  coprirli d* avantaggiò di zùcchero*

Cariandoli p e flati*

pigliate del coriandolo nuòvo , fciogHetefo r 
e nettatelo bettes e di poi mettetelo nella 

concolina, facendolo nélTifteilo modo delle 
mandorle periate ì

Fi nocchia Coàfëttàtb- 9 
pigliate del granò di Adocchio verde beai
*  dolce, facendalo come Tanice di Verdun*

Beri cu e Còli a foggia di Confètti lifc i.

pigliate 'dòti?* bfcricuocolr confetti fecCht >
* ovvero della* palla, dellr bericuocoli , lai 
quale pefterete dentro un mortajo con un .poi» 
co çT acqua di fior di felangolo, formatela in 
pâlotte grofìfe quanto* noce * ed appianate* 
le con le dita a foggia d’ uva lentìchia, la
rdatele un pòco afciuttare * e fatene* poi- del 
confetti con1 le mandorle* lifcie •

Confetti di bianca di Limon? *

Togliete dèibianco* dì** limone, fàtelò fec* 
care , e fatene dei confetti, come i beri* 

cttocòli. Voif potrete dare T ambra, ed ilmu- 
fchio alle voftre palle, fecondo* che voi* le pi* 
Hate nel mortajo.

Anime' di tnèloni •

SU T ultima fta'gione der Mètodi-* bifogda 
cónfervare le* anime dei migliori", tenerh 

dole in luogo f e c c e e  quando volefe confe  ̂
 tar-



tarie, bisognerà diseccarle bene dentro la con
colina , facendo detti confetti col Siroppo cot
to a lifTa nell* ifteffo modo delle mandorle li- 
fcie.

Anime di Citrolo .

NEUa ftagione dei citroli, bifogna rifervar- 
ne le anime, e tenerle in luogo fecco ,, 

e quando vorrete confettarle, bifogna levarne 
la fcorza , e cavarne la midollaconfettando
le come quelle di melone ̂  falvo che non fi dl- 
feccano nella concolina .

Anime dì Zucca .

I Confetti di zucca fi fanno nell’ ifteflo-mo
do di quelli dei citroli; fi ponno anche con

fettare ogni Torta di frutti, ovvero patta frit
ta nell’ ifteflò mòdo,

Voi potete dar Cambra, ed il mufchio a 
tutti i confetti, mettendo detto mufchio, ed 
ambra preparati nella concolina 1’ ultima vol
t a , che li coprirete di zucchero* 

M O D O  D I  F A R E

 Ogni forte

D I  M A R Z A P A N E ,

C A P IT O L O  D E C IM O Q U A R T O .

Marzapane comune.

L I Marzapani , e bifcottini fono mentovati 
nei trattato del Patticciere ; mòndate le 

mandorle dolci con dell’ acqua calda , e dipoi 
mettetele dentro dell’ acqua frefca, fatele ben 
fgoeciolare , e poi peftatele dentro un morta
io con un piftone di legno, avvertendod’ inaf- 
fiavle fpeflfo con deli’ acqua comune , ovvero 
con dell’ acqua <ïi fior di melangolo, ovvero 
altra, ed acciocché la patta nonfappiadi det- 

O 3 to



3x8 IL GQNFETTORIERS
to ogtto, dopo che efFa* f  bfenf pedata r fitte 
cuocere del zuccherò a penna!', é mettetevi1 le  
voftre mandorle dienti,  flempëràteie Bene, e< 
fatele afciuttare con una fpatola, acciocché 
non fi abbrucino nei’ ibrido y quando comincie
ranno ad afchmarfi, e non attaccarli più ai 
pajuoiòy cavatele fuori: potete fePvirlb dal* 
d e , ovvero aggiuftatele in qual guifà?, ché vi 
parerà , e fi poflbnò anche fervir. freddò, e fó 
la  voftra pafta farà groppo afciutta, peftatel&r 
di nuovo cori della chiara d’ uova, e fatela 
molle quanto vi parerà., efifénda i l  voftra mar^ 
zapane aggiuftato, fatelo cuocere dentro dei 

4 forno con fuoco* mezzariò; quella pafta vi può> 
fervire a più forti di marzapani, e per una 
libbra di inàridorle vi vànno dodici ohcie di 
zuccherò..

Marzapane Realev 

F  g Hate detta pafta di marzapane reale, e- 
formatela inanelli ,  mettete delle chiare 

d*uava dentro un piatto, inzuppandovi i vò- 
ftri anelli dentro, dipoi polverizzateli di Zuc
chero , ed aggiunteli fopra della carta, fa
teli cuocere di fopra còri fuòco riiezfono , non 
movendoli fopra della carta avanti che fiano 
fredde.

Marzapane Reale tondi) .

SI fa detto marzapane come il precedente * 
eccetto5 petò , cne in ciafcfieduit àriélfò vi 

fi mette delia pafta grofTa quanto una noce , 
la quale fia corapofta con della chiara d’uovat 
e del zucchero in polvere, rifflènandolà bène, 
a poco a poco fin tanto che fia uri pòco ma** 
neggiabile* àvendo cura di rimeh&Ha bène..



M arzapane agghiacciato •

"pigliate della patta di morzapane comune , 
e fatela in anelli, ovvero in tal figura , 

che vi parerà, componete nn ghiaccio con 
dell’ acqua di fior di melangolo, e con del 
zucchero in polvere , pigliate delia detta ac
qua ; mettetevi dei zucchero dentro, {tempe
ratelo bene, fin tanto che il zucchero fia un 
poco condenfato, inzuppate il voftro marza
pane da una parte dentro detto zucchero , e 
dipoi aggettatelo fopra della carta , e la fa
rete cuocere col coperchio dei forno con fuo
co mediocre, ed effondo cotto lafciateio raf
freddare, inzuppandolo dalia parte, che non è 
agghiacciata, facendolo cuocere innanzi *,

Torta di Marzapane •

"pigliate della patta di marzapane ordinario, 
formatela in torta grande quanto volete , 

fatela afeiuttare dentro il forno , mettetevi 
dentro dei ghiaccio , che avrete compofto del 
fior di melangolo, e fatela cuocere coi coper
chio delia fornaceila, a fuoco mediocre.

Ghiaccio per le Torte di Marzapane

F gliate una chiara di, uova, mettetevi del 
zucchero in polvere dentro, e ttemperate- 

lo bene, mettetevi, un poco di fucco di limo
ne col zucchero fin tanto che il ghiaccio fia un 
poco denfo ; potete anche adoperare il ghiac
cio fatto col fior di melangolo, e zucchero *

Torta di Marmelata di fior di Melangolo .

F iliate della patta di marzapane, formate 
le voftre torte della grandezza che vorre

te,  fatele cuocere nel forno per di fotto, et 
Q 4 non



n o n  p e r  d i  f o p r a ,  e m p i t e l e  d i  m a r m e l a t a  d i  
f i o r i  d i  m e l a n g o l i ,  e  v e r n i t e l e  d i  f o p r a , f a 
c e n d o  c u o c e r  l a  v e r n i c e  c o l  c o p e r c h i o  d e l l a  
f ò r n a c e i l a .

Torta di marmelata di Bericuocoli .

EL l a ^ f i  f a  c o m e  l a  p r e c e d e n t e , e c c e t t o  c h e  
b i f o g n a  m e t t e r v i  d e l l a  m a r m e l l a t a  d i  b e -  

r i c u o c o i i  : p o t e t e  f a r n e  o g n i  f o r t e  d i  m a r m e 
l a t a  ,

M arzapane di Bericuocoli »

p i g l i a t e  d e i  h e r i c u o c o l i  a f e i u t t i  f e n z *  a n i m e  ,  
* *  p e f t a t e l i  d e n t r o  u n  m o r t a j o  c o n  d e l l ’  a c q u a  
d i  f i o r  d i  m e l a n g o l o ,  m e t t e t e v i  d e i  z u c c h e r o  
i n  p o l v e r e ,  f i n t a n t o  c h e  l a  p a l l a  f ia  m a n e g g i a 
b i l e  , p o t e t e  a c c o m o d a r l a  in  t a l  m a n i e r a  , c h e  
v i  p a r e r à ,  e  f a r l a  c u o c e r e  n e i  f o r n o  c o n  d e l  
f u o c o  f o t t o  e  f o p r a , e  p o t e t e  a n c h e  f a r n e  a g i 
l e  t o r t e  , e  d e l l e  c r o f t e  ,

Marzapane di Cerafa, Mela , Prugne , 
e Per fi che .

T U t t i  l i  m a r z a p a n i  p o f l b n o  v e n i r l i  a  f a r  c u q *  
c e r e  la v e r n i c e  c o l  c o p e r c h i o  d e l l a  f o r n a -  

c e l l a  , p o t e t e  a n c h e  d a r l e  l ’ a m b r a ,  e 5i  m u -  
f c h i o .

Marzapane di Melangoli, e Limone ,

p i g l i a t e  d e i  M e l a n g o l i  c o n f e t t a t i  ,  e  p e l t a -  
t e l i  b e n e  d e n t r o  u n  m o r a j o * ,  m e t t e t e v i  

d u e  v o l t e  a l t r e t t a n t o  d i  p a l l a  d i  m a r z a p a n e  
c o m u n e ,  e  p e f t a n d o l i  b e n e  i n f i e m e  l i  a g g i r e 
r e t e  c o m e  v i  p a r e r à ,  f a c e n d o l i  p o i  c u o c e r e  n e l  
f o r n o ,  e  p o t e t e  v e r n i r i i .



Marzapane a foggia di bifconino*

O gliete  dell’ ifìèffa palla , ftendetela con 
. un fpianatojo, tagliatela a foggia di un 
scottino , e figuratela da una parte con un 
ltello , facendola cuocere cól coperchio del 
rno, effendo poi fredda vernitela dall*altra 
rte, e fate cuocere la vernice col coperchio 
lla fornacella.

Marzapane liquido*

Eftate delle mandorle dolci dentro il mor
 tajo , dopo d’ averle mondate bagnatele 
n dell* acqua di fior di melangolo, effendo 
n pelle, mettetevi altrettanto bucchero pol
rizzato con della fcorza di limone verde , 
rmatelo in panetti, ovvero a foggia di bi
ottino , gareggiandolo con un coltello,, e 
cendolo cuocere a fuoco lento col coperchiò 
i forno , difendo freddo vernitelo dall’ altra 
rte, è fatelo cuocere all’ ifteffo modo.

Marzapane riccio*

l la te  delle mandorle mondate, ed effendo 
ben pelle pigliate una libbra di mandorle , 

tre chiara d’ uova, impaliate bene ogni co- 
 infìeme , mettetevi a poco a poco dei zuc
ero in polvere fin tanto che la palla fia mor
a , paffate detta paft  ̂per un fchizzo, e ag

untela fopra della carta a foggia d’ anelli * 
e cuocere detto marzapane coll’ apparecchio 
lla fornacella a fuoco mediocre, ed effendo 
ddo, rivoltatelo dall’ altra parte, e levatelo 

 fopra della carta.



Marzapane Soffiato.

pEftate quatti*’ oncie di mandorle dolci ben 
A mondate , e dipoi le bagnerete con dell* 
acqua di fior di melangolo, efTendo ben pelle 
mettetevi Sei chiara d’ uova , peftandole di 
nuovo, ed aggiungendovi a pòco a poco del 
zucchero polverizzato , fin tanto che la pa
lla diventi morbida , paflfate poi detta parta 
allo Schizzo, e formatene degli anelletti Sopra 
della caria, facendoli poi cuocere nella torna- 
cella, e vi va più fuoco fopra, che di Sotto,

Pajìa di Gelfomino é

T ogliete una brancata di fior di gelsomi
no , il quale peftarete nel mortajo con 

un poco di gomma dragante, mettetevi a po
co a poco del zucchero in polvere fin tanto 
che la parta diventi morbida, e vi entrerà be
ne una libbra di zucchero, potete Schizzare 
detta parta , ovvero filarla, facendola afciut* 
tare innanzi ai fuoco, ovvero alla ftufFa *

Pafla Soffiata ,

STemperate della gomma dragantaton dell"4 
acqua di fior di melangolo , colatela con 

un panno lino , e tritatela bene dentro di un 
mortajo , mettendovi a poco a poco dei zuc
chero in polvere fin tanto che fia fatta una 
parta beh morbida, peftatela bene, rtendetela 
fopra una tavola collo fpinatojo , facendola 
groflfa quanto un ducatone, componete una 
vernice con dell’ acqua di fior di melangolo , 
e del zucchero in polvere, e vernirete là vo- 
fira parta, la quale taglierete fopra della car
ta in qual forma che vi parerà, la farete cuo
cere nella fornacella Sotto e fopra con fuoco 
mediocre, ~

Co»-
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Conchiglia di Zucchero.

F Ormar potete ogni forte di conchiglie, ë 
erotte di zucchero nell* ifìefla patta ; non 

le vernile 5 e fatele cuocere avanti ai fuocoi

Confettura.

H^Ogliete delie chiare d*uòva, e dettetele 
X  dentro un morta jo con un poco d* acqui* 

di fior di melangolo , sbattetele bene , e met
tetevi a poco a poco del zucchero in polve
re , fatene della palla morbida, e formatene 
delle pallone droite quanto una noce, aggiu- 
Itatele fopra detta carta , fatela cuocere nella 
foi'nàeella *

Altra Confettura .

FOrmate delle pallone colf ilie/Ta palla, ba
gnatele con delle chiare d’ uova, dipoi 

mettetele dentro dei zucchero in polvere, ag
gettatele poi fopra della carta, e fatele cuo
cere nella fornaceila.

Pafla di Limone*

DEtta pafla fi fa nell* ifteffò modo della pro
cedente , aggiungendo di più della raspa

tura di limone .

Mofchairdinì.

Pigliate della patta , con la quale fi fa la 
confettura, e formate delle pallone grotte 

come ceri , mettetele fopra della carta, fate
le cuocere a fuoco lento, e poi mifchiate del 
mufchio dentro la voftra patta •

JV&-
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Mofcardini rojft .

Hnlngete di rotto la voftra patta con là coh- 
JL ciniglia, o con del fandai rotto in pol

vere .

Mofcardini verd i.

T Ingete la voftra pafta con del fucco di 
bieta. 

M O D O

Di piegare ogni forta

D ì  PA N N I D A  T A V O L A  , e F O R M A R L I  
IN  PIU  S O R T I D I F IG U R E .

PE R  piegar bene li panni, o biancheria da 
tavola, bifogna# fàperla ben crefpare eric- 

ciare, Quando fi dice crefpato , e baftonato, 
ciò s’ intende di ftendere una falvietta beri 
bianca, ben lifcia, e ben fitta fopra una ta
vo la , ovvero fopra una carta ben lifcia , e 
bianca, la quale non ferve ad altro fe non a 
quefto ; dopo aver ftefa la falvietta di fopra, 
bifogna pigliarla per traverfó da lungo l’ orlo, 
ìe crefparlo a baffo,, facendole crefpatura più 
piccola che potrete, calcandola gagliardamen
te con le dita. Quefto modo fi chiama piega
re a baftone rotto ; e vi può fervire per met
tere le falviette fopra delle pofate, ovvero per 
dar da lavar le mani.

Quando li pieghi faranno ben congiunti, e 
ben calcati 1* uno contra l’ altro, potete pie
gare detta falvietta a foggia d’ un cuore, pie
gandola per il mezzo, e congiungendo le due 
punte infierite verfo il mezzo, lungo in circa 
quattro dita , dipoi rotolate detta falvietta 
verfo la punta, che formerà il cuore, ovve

ro



ro potrete piegarla in due o tre pieghi 5 o la® 
fciarla nella fua lunghezza♦

Per ricci are una Salvietta .

QUando averete crefpato la falvietta betu 
lifcia, e bene calcata , bifogna ricciarla 

"'con le punte delle dita più. fottiimente, 
che fi può,5 cominciando dal mezzo, ovvero 
per una delle punte lino al fine: bifogna fo- 
pra il tutto aver cura di ben calcare ìi pie
ghi P uro verfo l’ altro, tenendoli ben uniti. 
Quel modo di piegare vi può fervire in più. 
forti di coperchi, aggettando detta falvietta 
fopra la pofata di pane- in differente forma .

Piegatura a foggia di Melone.

T ogliete una falvietta piegata a fafcie, la
nciando le due punte quali mezzo palmo 

fenza piegarle, ripigliate la falvietta in tra- 
verfo , e mcrefpateia ben minuto, e quando 
ne coprirete la pofata di pane allora piegare- 
te le due punte , le quali non fono fiate pie
gate fopra detta pofata di pane.

Melone riccio •

p ie g a te  la falvietta nell’ ifteffo modo della 
precedente, e quando farà increfpata, ri

pigliate li pieghi uno ad uno colla punta d’ una 
fpilla grotta , rilevandoli in fu , aggettandola 
poi fopra la pofata di pane neli’ itteffo modo 
delia precedente.

Piegatura a foggia di G allo .

p ie g a te  una falvietta in due parti con li due 
A orli congiunti infieme , e Gattonatela per il 
traverfo il pii* baffo, che voi potrete, riccian- 
dola ben f o n i le , aprite detta falvietta vicina

al



al mezzo , quale fia la larghezza d’ un dita, ri
piegate quei pieghi il più, che potete , em et
tete una pagnotta grolla folto il mezzo della 
falvietta, in modo che la fpina della falvietta 
relti in mezzo alta pagnotta; per una delle 
punte voi formarete la teda, ed il becco dei 
gallo, il quale innalzarle $ voi farete la ero
da , e la barba con del panno, ovvero faglia 
grofTa, e gli occhi con qualche grano rollo , 
i  quali attaccharete con della cera bianca, ov
vero con della gomma tragagante (temperata* 
dall’ altra punta della fpinane cavar&te la co
da , la quale innalzarete dalle due parti della 
falvietta , ne formerete le ale , le quali (ten
derete in lungo con deftrezza .

 II Fagiano.

V OI formerete il Fagiano nell’ ideilo modo 
del Gallo , eccetto, che non gli farete 

creda, facendogli la teda, ed il collo con del- 
li fiori piccoli di colore apropofito, attaccan
dole a detta falvietta con dèlia gomma traga
gante demperata, e gli cavarete la coda, e le 
ale più lunghe, che al G allo , e più rizzate.

La G allina .

V OI farete la Gallina nell’ ideilo modo del 
Gallo , falvo che non le farete la creda 

così roda, nè così grande, nè la teda così 
innalzata* con la coda più bada, e più larga.

Il Pollafiro .

IL Polladro fi fa nell’ i.dedo modo.del Gallo, 
ma bifogna mettere una pagnottina dentro, 

facendogli poca creda con la coda poco rizza.



i l  Cappone *

III Cappotte fi £à ttelP îftëffô modo del G&h- 
lo, etc&tfò , die fi1 fa là creiti rafa* 

 Bïfê Po fi hfi r i denaro uri. Pafiìccio. 

F gliate una falvietta larga', e-piegatela in» 
tre parti ,  increfpandola-in lunghezza; ri  ̂
datela più fattile ,* che potete, di poi aprite 

le due punte un dito vicino delti, pieghi, fot* 
tó' ciàlcBtedùdd piègb vi* metterete una pa*- 
gttotta tbftda, e degli orli della falvietta ne, 
iòiittereté gli oYli:dr un Fatticcio, l'opra delìdi 
quali Voi facete’ fé'tèfté deili Polaftri dalli pie
gh i, che fono fopra del pane

Quattro Pernici

F jgate tittà falvietta di fila larghezza ini 
quattro parti, e baftonatela per fua lun

ghezza , ricCiatela Ben minuto, apritela diftan- 
te dalli pieghi un d ito , mettendo un& pagnot-, 
tina fatto ciafcheduri piego,. e formando iB 
becco, e la coda,, le ale a drittura della pus* 
ta di ciafcheduna pagnotta...

Uri Piccione, che cova, dentro un 
’ Canefiro,. 

Pigliate una falvietta néli* ifteflo modo del?
G allo, apritela, e mettete ufr pane fatto* 

il piego, è còti g li orli della falvietta forma
tene un canefiro, cavate la tetta, e la coda 
del Piccione a drittura della fpitra per di fo
pra il canefiro, formandole Te ali dalli due 
fianchi ».



3z8 IL  CO N FÈTTO !0£R E

L* Tartaruga •

BAftonate una falvietta per traverfo riccian- 
dola ben fattile, mettete una pagnotta 

tonda fotto il mezzo, cavate la tefìa del mez
zo uno delli orli, e la coda dall’ altro orlo , 
e cavando le quattro zampe dalle quattro pun* 
te della falvietta.

Il Luccio•

FAte Una benda per il traverfo della fal
vietta larga mezzo palmo, facendo giun

gere l’ orlo a quello della benda, baronate la 
falvietta di tutta fua lunghezza , e ricciatela, 
e in mancanza di benda, fate la larghezzà di 
quattro dita fenza ricciatura , ricciate di nuo
vo quattro altre dita di largo , e lafciate 
là larghezza di quattro dita vicino all* orlo 
fenza ricciatura per formare la coda, mettete 
una pagnotta lunga fotto la falvietta, e aggiu
n te  bene gli orli per ordine, mettete unyal* 
tra pagnotta nella benda , che ne è riccia, 
ctn la quale voi formerete la gola*

Il Rombo *
!

BAftonate una falvietta per traverfo, e ric
ciatela fin alla diflanza di quattro dita di 

una delle punte, mettete una groffa pagnotta 
tonda , larga, e piana fotto la falvietta alla 
punta, che non farà piegata, la qual punta 
vpltarete in tondo attorno alla falvietta, fate 
uga iella piccola, ç una coda piccola.

La Mitra,

T^Igliatc una falvietta nel traverfo, ç nel 
X mezzo congiungendo i due orli infieme, e 
piegando li quattro cantoni per il di dentro in 
modo che venga aformarfi una puma nel mez

zo,



o, Targa quanto il dito groffo, o in circa , 
aronate la falvietta di tutta fua lunghezza ,  
 ben lottile, falvo la punta, che lafcierete 
nza riccitura, aprite la falvietta da un can
ne , mettete una pagnotta tonda nel fondi» 

ella falvietta $ drizzate la punta' insù mezzo: 
perta, e per mantenerla eretta , vi lì puè-met- 
ere dentro una pagnotta lu n g a .

r  im  e>
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