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AVVERTENZA.

—<OC—

- Il libretto che not presentiamo al Pub- .

blico, fu compilato sulle migliory opere de
questo genere che finora videro la luce st
an Italia che  all’ estero. In esso- sono
state raccolte le- migliori, le pin agevole
‘ricelle ‘che possono realmente riescire al-
I atto pratico anche ai pik ignari dei se-
grety della, cucina. ‘
- Questo libretto insegnera a preparare,
comporre, condire una quantitd di vivan-
de che sieno ad un tempo semplici ¢ buo-
ne, gradite e sane, delicate “senza eécessi-
va -raffinatezzea, da poter servire alla men-
sa delle. famiglie come- a quella dei piny
. Sontuosy convilr. | o

La scelta e I uso” giuditioso- dei con-
diments, la semplicita dei processi, la cu-
ra in ogne put mumuta cosa che riguarda
[’ arte di ben 0%/07:'7’&(5’7’0 CON g{usid.. CCONO-.
mia; ecco quanto ebbe in mira il compila-
tore dv questo nuovo libretto, ul quale
percid confidiamo non sard per mancare

U favore & una benevole -acciglienza.

-1l RE . pr; CuocsHl.



- ISTRUZIONE
"PEI CAPI DI FAMIGLIA.
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Quando si vuol dare un pranzo, & cosa
necessaria calcolare 1l numero delle  per-
sone 1nvitate, e scegliere una tavola a-
dattata, affinché.i conv1tat1 possano libe-
ramente muoversl senza dal’bl 1mpacuo
fra loro. | .

. L’ apparecchio della tavola & pure co-

sa d importanza. Conviene che tutte le
parti di-essa sieno ben disposte, secondo
',11 magglor gusto possibile. o
- .La distribuzione delle pleta,me sulla
» mensa merita- pure un” attenzione partlco-
lare. | - -
- Nel porre In tavola le . vwande devesn
aver ‘cura di ben distribuirle, per mcdo
che ogni convitato possa da sd servirsi a
piacere di cid che brama, ed evitar deve-
si di collocare due piatti eguali 1" uno
accanto dell’ altro ; cosa che mnon piace
alla vista, e che- 3 incomida “per coloro
clie’ sono situati dalla-opposta parte.

Stoviglie, posate, bicehieri, biancheria,
tutto dev’ esser lindo e pulltlsumo L’ap-




—d —

parecchio della tavola devesi regolare in"

guisa che. tutto basti per la prima porta-
ta, ponendo cura perd che a lato della
tavola da pranzo siavene un’ altra pil

piccola sulla ‘quale si trovino disposti e

- preparati i piatti da’cambiarsi per le suc-
cessive portate, altre ‘posate, 1 vinl d1 lus-

so, e tutto cid che deve poi servire al

dessert, | |
I principi di tavola, devono consistere

in frutti all’ aceto, in salame od altre
specie di.carnl salate, in butirro ben fre-
sco, acciughe, .sardine di Nantes, ec.

Questi si servono da principio col vinl e

col pane, e restano in tavola fino alla se- °

conda portata. I piattl del dessert si com- -

pongono di frutta .fresche o sécche, di

marmellate, di cremé, di panna. montata

con cialdoni, di biscotti, amaretti, zabajo-
ni, e similt ghiottonerie variate con gusto.

- —
———
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DEL MODO
DI BEN TRINCIARE LE CARNI.

-~ La destrezza nel tagliare le vivande
3 cosa di non poca importanza. per ~chi-
deve servire un’ pranzo; ed in molti paesi
la scalcheria forma parte- dell’ educazione -
‘domestica ; 1mper01ocche in molti conviti
famigliar: ‘ed anche in pranzi di qualche
rispetto, tocca alla padrona di casa il
trinciare le vivande, e talora si da  tale
incarico ad uno dei convitati stessi. ,
.. Eoitima regola tagliare 1 pezzi nen
troppo grossi, perché cosi 1 commensali
pOSSONO servirsi a placere senza loro in~

comodo
Manzoe.

La cilatta, o parte deretana, si. tag ha "
in traverso e nel mezzo affettandola ; 1a
carne vicina' agli ossi-della’ coda 3 la mi-
gliore. La spalla si tagha in’ pezz1 ed

in traverso |
"Il petto-si taglia presso 1a cartllagme

-ed in traverso.:
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Alle coste si taglia la pelle dura ner-
vosa, che si trova “sotto il filetto, la qua-
le non si serve a nessuno se non la do-
mandano ; quindi si taglia il filetto fine
ed in trave: 80 ; la carne, che & dall’ al-
tra parte dell’ 0ss0 e al disopra del filetto,
si taglia medesimamente, e pud passar per
filetto quando & ben tagllata Il ventre s1
taglia in traverso.

Tutte le lingue si taghano in traver-
80 ed a fetle; 1 pezzi pil teneri  sono
quelli del mezzo.

La coscia deve esser hen cotta - e ta-
gliata a rotelle.

Vitello.

Sl taglia il filetto della lombata in
pezzi in traverso, e cosi il lombo. Sotto
questo,” nell’ interno della lombata, si*tro-
va un piccolo filetto che & delicatissimo..

Dopo avere scoperte le cartilagini da
una pelle che le cuopre. si taglia i] pet- |
to in traverso per separarne le coste, il
che riesce facile prendendo la carne dalla
parte dove il coltello non trova resistenza,
e tagliando poi in piccoli pezzi.

Nella spalla al disotto alla ‘sinistra si
trova una piccola noce coperta di-grasso;
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] -resto della* spalla di sotto e .d . sopra
si taglia-in fette. . : |

Della testa i migliorl bocconl s0no gh
“occhi, le orecchie e le cervella. Il Ca-
pmolo e. 1l Daino si servono e si tagha-
‘0o come, 1[ vitello.

Castrato.

A arrosto e la coscia di casirato si.
servono nella -stessa maniera, c108 tagllatl,
1. traverso : il filetto & il pezzo pill. buo-
no, e si taglia in traverso in fette, S1-
trova dalla parte del nervo che ~si chia-
ma la sotto noce esteriore. La parte della
coda sotto la groppa si tiene per un boc-
cone delicato. . -

La spalla si tagha n: pezm d1 sopra
e di sotto. .

11 petto si taglia. come quello del vi- -
- tello. 1l -capretio e l’quzeZlo s taghano
nella stessa.maniera.

Porco.

. La teésta, ‘che §i.serve per un fram-
‘"messo fxeddo sl comincia a tagliare dal-
la parle delle orecchie fino alla bocca : ; 1l

ollo si serve in appresso in piu plccole .
fette minute.- La schiena €d il filcne si.
Jtogliano in plccoh pezzi, ed in traverso.
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La coscia si taglia in piccole fette, ed in
~traverso sempre di grasso e magro.
Il Czngkmle 81 serve e si taglia come

] Porco
,Clnghlaletto e porco di la.tte.

Incominciate a- taghargh la testa, le
due orecchie e dividergli la testa in due;’

poscia tagliate ambe le spalle, le cosce e
" le coste. I pezzi vicini al collo sono 1 mi-

gliori, La schiena si divide in due parti;
la parte delle coste, che vi resta ‘attac-
“scata,’ sl serve in plccoh pezzl. |

Lepre e conmiglio.

'Si cominciano a tagliare dal collo
scendendo gill per la schiena : . poscia si
tagliano 1n traverso per SCI‘V]I'll I piccoli
'-_;.lﬁlettl inferiori sono buonissimi.

Pollame e volatlh.

Le prmcxpah parti del pollame sono.il
“collo, le due ali, le due cosce, il petto
. ed il carcame ; le parti pit convenienti
,ad essere servite sono le ali “ed il petto
" del pollame arrostito, e pel bollito le

_cosce.
Si taghano col prendere le ali dalla

mano smlstra con una forchetta ; si pren-
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de dalla. mano dritta il coltello” per ta-
gliare la giuntura dell’ ala; e si termina
colla mano sinistra tirando 1’ ala che ce-
derd facilmente, se terrete fermo 1l pezzo
del pollo colla forchetta ; poscia levate
dalla medesima parte la coscia, dando un
colpo di coltello nei nervi della giuntura;
tiratela nella stessa guisa colla mano si-
‘nistra : fate lo .stesso dall’ altra® parte ;
tagliate poi lo stomaco ed il carcame in
due : cosi pure si tagliano i Fagiani, le
Pernici e Beccacce. I migliori bocconi
del fagiano.sono le polpe dello stomaco
e le cosce; e della beccaccia le cosce.
1l Piccione, quando & grosso, si pud
tagliare come 1l pollo ; quando & mezza-
-no si taglia in quarti. ‘



BRODI, SUGHI E PURE DI GRASSO.

~ NS N

Per fare un éccellente brodo.

Prendete un ‘buon pezzo di earne ma-
gra, tagliata in quadra piu che sard pos-
sibile ; mettetelo in una pentola -con ac--
qua fredda, ed appena principia a bollire
la, schiumerete assai bene, dipoi salatela
pochlssmo ed in pocoe piu di - -mezz’ ora
di-bollitura avrete un brodo assai sostan-
z10S80 ; lo che non conseguireste- mettendo
la carne ad acqua. bollente. La carne pe-
ro, se si vuol servirla 1o tavola per les-
so, ha bisogno di circa tre ore di
| ebullmone | ~
~ Se il vostro scopo e d1 fare soltanto
un eccellente brodo e di non servirvi
della carne,  sard meglio taghar questa a
pezzettl.

Il manzo da il miglior bxodo, il po-"
sto piu sugoso € la culatta, la punta del-
la spalla ed 1l sotto lombo ; ma per ser-
vire in tavola il miglior pezzo ¢ la cu-
latta ed il petto, La vitella fa un brodo
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senza colore, d1 poco sapore, ma quando
¢ ben concentrato & ottimo pei malati. Il
castrato da al brodo. un odore di sego
poco aradévole.

Il cappone ed il piccione danno 1nve-
ce un eccellente sapore al brodo, ma con-
viene unirli collas carne. La carne frolla
da il brodo molto debole. Lavandola mol-
to, abbenche sia fresca, perde agsal’ sa-
pore.

Ogni chilogrammo d1 carne vuole tre
litri di acqua. Osservate che la pentola
‘non bolla mai troppo forte, né cess1 mai
la sua ebullizione, e che il calore sia re-
golato in modo di farla bollire lentamen-
'te S1 pud mettere nella pentola secundo

gusti una cipollina abbrustolita nel
fuoco e steccata.con garofani. .

Per conservare il brodo piu gxorm 1o
farete bollire mattina e sera, ma siccome
ogni bollitura lo fa concentrare, percid
avvertite la prima volta di~ salarlo po-
chissimo ;- che per mettervi del sale siete
sempre tempo ma se lo salate troppo'

non vi.é piu rimedio.

) Brodo colorato. |

.. Si fa nella stessa guisa del suddetto;
,ma dopo averlo colato per separarlo dalla
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'carne Vi si aggluno'e del sugo di pomi-
doro e si pone sul fuoco di nuovo percha
con un ‘altro bollore s’ incorpor:, al detto
brodo 1l sugo aogluntow

Brodo ristretto.

Mettete molta carne in una pentola
con poca acqua, fatela cuocere a lento
fuoco e per molfo tempo, questo & il
mezzo plu semplice.

Se po: ne volete fare uno mlghore
mettete 1 una pentola un buon pezzo di
manzo, un grosso cappone, ed- un picclo-

; fateli” bollire. a lento fuoco ; tosto che
- 11 plccmne ed il cappone sono Gotti cava-
~teli dalla pentola e serbatel per ‘servirli
in tavola freddi e contornati prezze-
‘molo” o altra erba adattata. Lasciate bol-
lire la. carne per altre due ore ; procura-
-té di"averlo salato, poco, perche dopo le-
vata. la carne dovete farlo ‘aoncentrare,
acciocche. venga di una maggior consisten-
- Za: dlso rassatelo e servitevene per gh usl.

ZUPPE E MINESTRE DI GRASSO

Zupp'm semphce. -

" Prendete alcune fettuccie di pane fre-
ko, mettetele in una zuppiera, € gettas
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- tevi sopra. il brodo quasi bollente al mo-
mento di servire in tavola. -

Brodetto.

Prendete del buon brodo’ tepxdo, pone-
;tem dei rossi d' uova sbattuti in propor-
zione “delia quantitd del ‘brodo ; ponete il
tutto al fuoco,.e agitate sempre col me-
stolo di legno,s osservando che non 'si
rapp1g]1 I' uovo. Per evitare ci0 s1 osser-
vi_spesso il mestolo, ed appena vi si for-
ma sopra. una pelhcma a. guisa di tene-
rissima farmata, si tolga dal fuoco. 1l
brodétto, e si getti in una-zuppiera ove
sia del pane arrostito ed inzuppats in
brodo ristretto. Osservisi che avanzi poco-
umido’ oltre quello che ha imbevuto il
pane. Servitelo in tavola, mettendosi so-
pra un poco di. cannella polverizzata, ed
anche, secondo ‘il gusto- spxemendow 11
sUgo dl un limone.. |

Zuppa a’ erbe.

Fate bollire in brodo eccellente due
‘mazzetti di acetosa, un ‘cesto ’ d” 1nv1d1a
quattro cesti di- Iattuga un mazzetto -di
cerfoglio, -dopo- lavato e, tagliato " sottil-
mente il tutto, ed aggiungendo le foglie
Jntlere di un. sedano una mezza rapa ben
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“mondata, una carota - pure sbrucciata e
" mezza clpo‘la, tagliando ancor questa sot-
, tllmente Non avendo tutta questa quan-
tith d’ erbe e volendo fare la zuppa pit
semplicemente, potete . servirvi del. solo
~sedano, carota .e,cipolla ed altri odori’di
vostro. gusto. Faté bollire . pel corso 'di
un'.ora. Preparate in una zappiera alcune.
" fette-di pane fresco naturale, o arrostito,
o fritto. nel burro, e versatevi sopra il
detto ‘brodo. con le erbe medesime.

Zuppa di cipolla.

. Prendete alcune cipollette bianche e
secche, della grossezza di una noce ; ta-
glate’ loro- il gambo, ponetele in una cas-
scruola con acqua fredda e fatele bollire
al fuoco per mezz’ ora. Quindi togliendo-
le gettatele 1n acqua fresca e levate loro
la buccxa che non & buona ; ponete in
una pentola coa pezzo di prosciutto ma-
gro-e¢ con -alquanto brodo; avrete gia
preparato 1n.una casseruola del pane in
fette semplice, -0 arrostito, o' fritto nel
-butlrro ‘inzuppato in buon brodo bianco :
vi verserete sopra il .brodo e le - cipolle,
avendo 1’ attenzione di togliere- la Tfetta

“del prosciutto.
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Zﬁppa- ai cavolo.

Taghate il cavolo ‘bianco in quattr
pezzi, .servendovi di tutto il tenero, € to-
gliendo ‘le costole dure, scottatelo nell’ ac-

qua bollente, quando sla a mezza cottura

mettetelo in ac qua fresca, -spremetelo
. perche esca tutto 1’ umido, ‘ponetelo in
una casseruola con un pezzo di proscmt-
to, un pezzo di butirro, un poca di’ ci-
~polla -e mezzo splcchm d’' aglio, ambedue
tagliati molto sottilmente ; fate soffrig-
gere il tutto sopra an . piccolo fuoco per
diect minuti ; bagnate dipoi con sughi di
manzo se ne avete, 1n mancanza di que-
.sto” con sugo di pomadoro 0 _conserva
. Avrete preparato in una zuppiera al-.
cune fette di pane fresco, o arrostito, o
fritto con butirro ; vi spargerete sopra -l
cavolo avvertendo di togliere la fetta del
prosciutto, e vi verserete 1l brodo.

Zuppa d1 rape.

Mondate qnattro rape, aolxatelea fet-
te non.-tanto ‘sottili; ‘meitetele in- un
tegame, ben ‘salate, coPPendole e lascian-
.dole stare in tal guisa per un’ora; colata
" acqua che avranno fatta le' rape, met-
tete queste in una casseruola con un pez-
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%o di butirro_e prosciutto, fatele soffrig-
gere sopra un fornello per cinque minuti,
e "agitatele con un mestolo accid mon sl
“attacchino e non prendano odor di‘brucia-
to ; bagnatele con brodo, e sugo. di po-
midoro o conserva se non avele sugo di
manzo ; lasciate cosi bollire, fnché non
siano-cotte, osservando perd che non si
disfacciano, digrassate il brodo e togliete
il prosciutto versando le rape nella zup-
piera, 'ove avrete: preparato del pane 1in-
zuppato in un buon brodo colorato.

. " Riso con cavolo.

Mettete il cavolo bene pulito a cuoce-
ré prima del riso nel brodo. Allorché 1l
cavolo sia quasi cotto -vi si metta il riso,
che servirete in tavola quando sard cotto.

Si prepara anche il cavolo come alla
zuppa dopo vi si getta 1l riso, con quella
‘quantitd di brodo che sia sufficiente: per
servirlo 1n tavola . allorché sard cotto
osservate di togliere ‘il ‘prosciutto.

" Riso con rape.

Preparate le rape come per la zuppa,

mettetecl 11 riso a cuocere con alquanto

brodo : dopo cotto servitelo nella zup-
plera. | " |



RISO con seda.nl.

'Si -mettono i sedani taghatl In. pezm
a -cuocere nel brodo colorato.; con - suge.
di’ pomidoro’ o conserva, allorche saranno
cottl vi si.metta il riso-e- a1 lascia cuoce-.

‘re anche questo.

Minestra d1 fa.rro. |

~ Si mette’ questo a- cuocere” in buon
brodo pel corso di tre ore, unendovi-alcn-
ne erbe odorose e cipolla trinciata. Os-
servate che ‘non sl attacchi al fondo, e
percid cuoéetelo a fuoco lento,: agltandolo-
spesso .con mestolo di legmo ; scodellatelo
e spolvenzzatelo con parmlglano grattato

Orzo tédesco.

Questo richlede cinque O se1 ore di
uottma, e pit che sard cotto sard mngho-
re. Si' fa m tutto come il .farro..

Mlnestre dl paste dlverse.

Plesso 1 buom pastal e partlcolarmen-
te in ‘Genoova, Napoli, e Toscana si-. tro-
vano eccellen’cl paste di grano duro della
‘grossezza poco-maggiore di quella :del
-semolino. sino a-quella- del nastri” di lasa-
gne larghi ‘4 0.5 centimétri. Tutte que-



“ste paste si cuociono nel brodo- sempllce‘,
mente, o con varie erbe e legumi come -
si pratica, col riso, solo avendo--in mente
che le paste minute won hanno d’ uope
per cudcere che-d’ un leggiero bollore.

FARINATE E SEMOLINI.

Fariﬁata bianca.

S1 prende alquento fior di farina, sl
mette in un calderotto, o -altro vaso fon-
do, con brodo tepido, gettandovelo 2 ‘poCo
alla volta ; si disfa- questa-farina agitan-
dola sempre con un mestolo. di legno on-
'de non' si formino grumi: quoando - sara
cosi disfatta e portata alla densitd di una
crema, si getta nella pentola ov’ & 1l bro-
do caldo nel quale si vuol far la fapinata.
agitando cosi detto brodo finché non sia
ben cotta la farina. Si toglie ‘allora dal
fuoco e si.serve in tavola. - ’

Farlnata d1 granturco.

¢ Sifa questa. pure nella stessa guisa
della precedente, ma bisogna osservare di
ristacciare la farina .con istaccio molto
Aitto, ‘giacchd” questa ‘contiene »una gran
quantlta d1 semola pesante per-. lo stoma-
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co. Pér-render molto buona questa fari-
- nata, piu delicata e pia salubre, conviene
_ aggiungerci una buona quantlta di farina
“-bianeca.

Farinata di riso. |
‘Siccome & difficile trovare buona fa-

rina di riso, ecco la maniera di farla.
Prendete alquanto riso ben lavato,
tenetelo al fuoco con poca acqua, fino “al
punto che sia ben impregnato, ed abbia
prosciugato quasi tutto 1’ umido ; ‘allora
fatelo sgecciolare del tutto, stendetelo S0-
pra. alenni fogh .di carta, e lasciatelo
seceare al sole, quando sara ben seccato
pestatelo in. un mortalo. Avrete cosi
un’ éccellente farina giad cotta, la quale
. bastera soltanto stemperare e legare con

‘brodo ‘bollente per farne quell’ uso- che
i "'des*derate '

MINESTRE AbCIUT T

.'_ Maccheronl alla napoletana

. Fate cuocere i maccheroni nell’ acqua
;.cnn ‘'sale, scolateli, - e -poi conditeli “con
‘buon -sugo di* carne e formaoglo parmi-
-giano, e cosi per le lasagne, -
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‘Gmocchi di grantuarco.

- Prendete alquanta farina di granturco
freschissima e stacciata bene ; unitevl
un terzo di farina bianca ; ponete tutlo
in un calderotto, & gettandoyi a poco al-
la volta brodo tepldo disfate ed agitate
molto con mestolo, accid' non " si form iro
pallottole, ‘€ seguitate a gettarvi brodo
. finché non si formi una densa farinata.
~ Ponete sul fuoco' il calderotto, e fate bol-
lire la farinata, agitandola sempre per
ridurla, cosi alla spessezza di una polen-
ta noa ‘molto densa. Se per caso fosse
riuscita troppo liquida, vaggiungerete. al-
“tra farina .disfatta col medesimo brodo
tepido ; se. troppo dura aggiungete brodo-
caldo. Allorche avrey bollito pel corso di -
dieci minuti, toglietela dal fuoco ‘e la-

~, .sciatela raffreddare per un quarto d’ ora;

dipoil con un cucchiaio prendete dal cal-
-derotto piccole porzioni della. grossezza
di una polpetta, e ad una ad . una colla
punta del coltello, tuffata nel sugo col
quale” dovete condire, mettetele nel piatto
che dovete. servire: in - tavola, foxmando
cost un suolo ben serrato, e conditeli
come, 1 maccherounl. Cosi fate suolo per
| suolo ﬁnohé avete polenta Questa opera-
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zione esige sollécitudine,” onde gli gnoe-
chi non raffreddino di troppo.

- Risotto alla milanese.

Mettete in una casseruola conveniente
quantitd di burro, lardo, cervellata, mi-
dollo di manzo ben pest1 e -una cipollina
tritata. Quando la mpolla. ha pleso colore
dorato, colate tutto I’ unto, cosi ottenuto
a traverso d’ una stagnina a fine di se-
pararne i grasselli ed i pezzetti di cipol- -
- la.- Rimettete allora al fuoco mnella casse-
-ruola I’-unto colato, e quando frigge ag-
. giungete 1l riso, che lascerete  ‘per pochl
minutl 1mbevers1 del detto unto, ponendo
perd cura di rivoltarlo con un mesgolo
affinché non abbrustolisca ; indi agglun-

gete del brodo bollente, che ‘avrete pre
* parato a parte, osservando 'di metterne
poco per volta, 'di mano in mano che il
Tiso cuocendo se ne imbeve,, né mai ces-
sate di agitare e rivoltare col mestolo.
. Quando il riso & giunto a mezza. cottura,
- vl aggiungerete un poco di zafferano in

polvere, stemperato_prima in un cucchiaio
~.cen un poco di brodo, e finalmente del
buon parmigiano grattato in abbondanza.
Lasciate allora che il riso termini di cuo-

gere, 6 1nd1 servitelo” in - tavola, Notate
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perd che il risotto cosi fatto deve riesci-
re alquanto denso. Se vi metterete anche,
mentre cuoce un tartufo - tagliato- sottil--
mente, od vn "piazico di funghi = secchi
rinvenuti Javati in acqua .bol lente darete -
al vostro risotto un- sapore piu squisito.

BRODI' T SUGHI DI MAGRO.
Brd’do di pesce.

C1. vitole un buon pesce, cioé un' den-
tice, o scrofano, ragno, -nasello o pesce
cappone : 1n mahcanza di questl potrete
servirvi di piccoli pesci, cicé: scorpone
pesct pretl gallinelle, caviglioni.-Qualun-
que sia la qualita del suddetto pesce,
quando sia coito da servirlo in tavola, si
tira- fuori ‘con diligenza dall’” acqua aceioce-
ché non si rompa, ed in_ quel brodo di
‘pesce vi getterete dell olio, nel quale a-
vrete prima. cotto della cipolla. e delle
erbe odorose in una casseruola, ovveéro
dell’ olio’ bolhto con aglio e salvxa

Sugo di pesce. |

| \Iettbte in una.eassertiola del. butirro,
0.olio d’ oliva a _.piacere, .delle .cipolle.
tnnc ate, del pesce. minuto, come, SCOrpo-
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.nle, pesci preti, ‘gallivelle; . cavxghom 0
tinche : fate cuocere. ¢ prendere , un - bel
colore alla -cipolla, .gettateci dipoi del
brodo di pesce ¢ delle droghe a vostro
pracere, ed un ‘mazzetto di elbe odorose ;

dopo bollito per un’ altra ‘mezz" ora. circa
_pestate e passate tutto per staccio, o per
pannolino : mettetelo al fuoco di nuovo a
condensare,- e servitevene. per le zuppe ed
~umidl. - - |

Gudo di pomidoro di magro.

-8 fa nella stessa guisa - di quello di
orasso, eccetto che in luocro di brodo di
carne vl S1 mette del brodo di pesce.
ovvero untpoco di butirro.

Co’nserva di poxn'idoro.

- Prendete 1 pomidoro, fateli bollire in
n gran: 1avegu~10 o caldala o paiolo sen-
'za acqua’; allorche saranno cotti passatels
per un colatoio di latta. Mettete sul. fiio-
co in. una casseruola o tegame - cid che
¢ passato; e fatelo’ condensare sino’ al
punto- di una’ Jensa farinata : dipoi ver-
serete -in- diversi platti la; conserva-all’al-,
tezza 'di un-'dito- scarso, e ponendola al

séle la farete prosciugare ‘8ino alla, densi--
i'-‘ta d’ una polenta durlsSIma. Formatene



de 1anett1, 1nvoltat1 n carta unta- col
I oho ¢ .poi .rinchiust in vasi ben turati.
Ve ne servirete .disfacendola con brodo
‘caldo. Se la desiderate aromatica, potrete
-aggiungervi‘a pidcere,” quando ]’ aviete
‘passata pel colatmo ogm sorta di droghe .,

ZUPPD '13 MI'\IESTRE DI MAGRO

I genemlp tulte le zuppe de magro
- semplact o composte, st fanno come -quelle
dv grusso gia descritie, solo avvertendo du

adoprare -brode di pesce invece . che. @i .

MmaAN2o. -
-'Zupp'q. di cavolo.

Si fa nella stessa guisa di quella di
grasso .ma noo si ad0pera ne prosciutto,
né brodo di.carne; si usa soltanto butir-
ro ed acqua, e in luogo di sugo-di man-.
z0, sugo di pesce, e non avendone sugo
dl pomldoro

Zuppa di rapt,.

\ Fatela nella stessa guisa di quella dx |
grasso non adoprando ne prosciutto, ng -
brodo.di carne, ma brodo di magro, H-

" necessario che il pane sia arrostito, quan-
-do- & ben -caldo, un "poco imburrato,



Riso con cav’Olo.

Prenderete la quantity di cavoh ver-
zotti necessaria per fare la. Zuppa ; puli-.
teli e lavatell dopo averh tagliati in quat-
tro 0 sel parti grosse’.come. un dito ;
metteteli in una  casseruola con - alcuni
spicchi d’ aglio mondati, erbe. odorose,
garofa.nl ¢ un pezzo di butlrr “Ponete
tutto ‘a’ soffriggere a piccolo fuoco.; quan-
do’ e per  prendere colore;- bagnate con’,
brodo di pesce. Lascxate cosl cuocere per
lo spazio di un’ ora, quindi gettatevi
dentro la quantitd di riso necessaria. per
le persone alle quali devesi servire,” 08-
servando che - ‘dopo cotto resti brodoso.
Aggiungete parmigiano grattato allorche
sia quasi cotto il riso, sugo di -pesce, o
non avendon butirro od’ olio, 0 |’ uno e
I""altro r1un1t1 ché & semipre megllo Sco-
d°11atelo e serv1telo

RISO con zucca. frullftta.

Prendete alquanta ZUCCa . blanca ta-
cliatela a pigcoli ddadi'e cuocetela in ac-
qua bollente, indi seolatela. Mettete “in
una ‘casséruola erbe - odorose ben' trinciate;
un poco di cipolla, € un pezzo di butirro-:
‘quando queste erbe sieno sqffpitte-unitevi-
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la zucea che avrete gid frullata anita-
menté ad alquanto brodo di pescé. Fate
‘cosl. bollire. 1), tutto per uwna mezz’ ora.
Prendete dipoi tre o quattro rossi d’ wvova:.
che frullereté a parte con parmigiano grat- .
tato e un poco di brodo, e cid fatto, get-
tate- nella- casseriola dove sono "le. -altre
sostanze, -osservando perd di mon lasciar
bollire. Quando 1’ uovo sari alquanto le-
gato, versate il tutto sopra 1l riso, che
avrete gla cotto con brodo di pesce.

. Riso con rape.

Mondate quattro o sei capi di "rape ;
ponetele in-un tegame e salatele bene ;-
dopo un’ ora scolate 1’ acqua ch° avranno.
fatlo ; mettetele dipoi in una casseruola
con buurro e fatele soffriggere per cin-
que minuti, girandole con-un mestolo ac-
ci0 non sl attacchmo ; indi bagnatele con+
brodo semplice di magro, ovvero con su-
go di powidoro allungato con acqua, La-
sciate cosi bollire, finché non sieno quaSL
“cotte ; -poneteci a cuocere quella quantita
di rnso che, credete necessaria.; fate che
quando-.2- ‘cotto non resti-md troppo liqui-
~do,"e. conditelo con butirro e parmigianc
kfgrattato cmque mmutl pmma di versarlo.
jnella zuppiera. - .
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Riso con.erbe.

- Mettete molte erbe odorose con butir-
ro : d1p01 aggiutigete la quantitd di brodo
semplice di magro sufliciente per cuocere
il mso qudndo tutto ha bollito- pel corso
di un’ era vi st mette il riso con - olio o
butirro, o ambedue uniti, "e con parmigia-
no grattato. Appena cotto si serva in ta-
‘vola. ' |

FARINATE E SEMOLINI.

Fa,rlnata. bianca.

~ Si fa nella stessa guisa di quella di
grasso, ma in luogo di adoprare brodo di
carne §i prenda brodo semphce di ‘magro.
Potrete farla ancora con 'sola acqua ' e
sale, e dopo scodellata, condirla con bu-
tirro e .formaggio, e rosso di uovo se vi
agvrada

Farlnata d1 granturco.

Quesna pure sl fa come di grasso da
“eccezione che si adopra brodo - semplice
di magro. Faeendola con acqua semplice:
e sale, si condiscé dopo scodellata, con



burro‘-e formaggio. Si condlsce anche coti
olio in luogo di butlrro. ‘

Semolino.

“Si fa nella stessa guisa del semolino
i grasso, ma si adopra acqua e sale, e
si_condisce con butirro: e parmiglano
grattato, dopo di avere scodellato, e rossi
‘d’ uova ancora se vi piace.. Se fate il se-
‘molino con la zucca, conditelo, dopo cot-
to, in. quest’ ultima maniera! osservando
che la,zucca siastata. cotta nél butirro.
Il semohno ¢ molto buono meacolato, do-
po cotto, con qualunque purd di civaie,
come lentl, pisell1, fagiuoli, ec.

- MINESTRE ASCIUTTE.

Maccheronl d1 mag Io.

: Cuocetell in acqua con sale ; quando
sono cotti conditeli eomesgli agnellottl
di magro. Se 11 volete ‘piu- saporiti, . piu
_plccantt metteteci, in luogo di parmigia-
no, formaggio di Sardegna in luogo di
cannella, pepe-in polvere, e nel condimen-
fo ‘metd butirro e meta olio. S1 condisco-
no anche semplicemente con burro e for-

magglo grattato,



e
Gnocchi di farina gialla.

Si fanno- come quelll di grasso, ma
si .condiscono come gli .agnellotti e come

I macchero_m di magro.
Batufoli alla contadina.

. ‘Fate upa polenta - alquanto dura “con.
farind di granturco cotta: nell’ acqua. con
giusta dose . di sale, formatene’ degli
gnocchi, e condite questi. a suolicon sof-
fritto. di- aglio, formaggio,grattatoe pepe.

 SALSE:

Savore piccante.’

- Prendete alqusnte noci ; pestatele

un mortaio. con pane.inzuppato- in brodo,
e alquant1 Splcch1 di aglio mondati. Quan-
do sia il.tutto ben pestato e ridotto - ad
un lmpasto come " upa, liquida polenta,
agglungerete olio, pepe, e 1l sugo-di
ezzo -livioneé., Fate legare tutto: insieme,

é servite in. sa1s1e1a 0- sopra le’ vwandp

secondo il gusto.
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Mosta.r’da ‘fdx"-te ‘e piccante.

Prendete alquanta senapa in -polvere,
disfatela con brodo od acqua calda, for-
mandone una specie di farinata : servitela
in salsiera, e condlte le salse.

Mostarda dolce plccain-te.,

- Prendete’ alquanto-.mosto di_vino con-
centrato al fuoco, ed uniteci :la mostarda
forte, formandone una-densa farinata, che
servxrete in salsiera.

- .Acciagata picca;nté.

- Mettete olid ed accmghe salate, ben
pulite .e prive di, tutte -le lisché, sul fuo-
co In'una picc ola ‘casseruola, e fate scal-
dare I’ olio per poter disfare cosi. bene le
acciughe che -si. riducano quasi ian pasta;
vsservate perdo che 1’ oo non alzi il bol-
lore. Vi si possono aggiungere, volendo,
alquanti capperl, o sugo di pomidoro.
Quest’ ‘acciugata. si serve in salsiera .o
per guarnlmento del pesce D

A0'11ata plccante. N

Prendete molt1 plcchl d’ agho mondl,
ed unite loro una quantitd d’ olio ;. pone-
te.il tutto in un mortalo, 2 schlacmate



bene I’ aglio comprimendo molto il fondo

di detto mortaio col pestello,” che girere-
te sempre in tondo per.lo spazio di un
quarto d’ ora pii 0 meéno, finché non sias
formata una specie di crema. Di - questa
si fa molto uso ‘pei leSS1 di fmagro.

‘Sa.lsa bianca.

Fate bollire alquanta fecola di patato
o farind bisuca con acqua o brodo -
quantita per formarne una farinata assai
liquida. Mettetevi "sale e spezie, butirro,
e un poco d’agro di limone se gradite la
salsa piccante. Potrete pure, se yorrete,
legarla con rossi d’ uova. |

- Salsa piccante.

Fate un soffritto di cipolla - aggiun-
gendom alquanto - pan grattato : fategh
prendere un bel colore, spruzzatelo ‘con
farina e mescolatelo bene ; bagnatelo .con
brodo e mezzo bicchiere d aceto, ‘0 In
mancanza,‘con essenza . di condimento u-
nitevi uno spicchio d’ aglio tritato, sale,
pepe e uoce moscada :gratlata, e fate bol-

lire il tutto a piccolo fuoco,- finchd non
sla_venato a una giusta consistenza.




Salsa cruda. plccante. ,.

, Mescolate cinque o sei cucchiaiate
d’ olio con  un pugillo di zucchero in-
polvere : quando sia “legato, ‘con questo,
aggiungete una cuochlalata di mostarda.
forte, due accmghe prive delle lische, ed
erbe odorose- tritate; mescolate bene il
tutto acc'ocche ne risulti una specie di
farinata,” e 'servite questa salsa cruda in

salsiera.
Salsa per selvaggina.

Mettete in una- casseruola un bicchier
di vino bianco ed altrettanto brodo, il
sugo di un limone, una cucchiaiata di pa- -
ne. grattato, due cucchialate -d’ oho, .un .
mazzelto di prezzemolo, C:polllne una fo--
glia . d’ alloro,. sale, pepe e noce moscada
grattata ‘; fate bollire. il tutto per’ ventl
minuti, e toorhete 11 mazzetto prlma di

SGI‘VII’G

Salsa. aO’ro-dolce. -

_ Prendete un- blcchlere, rlempltene la..
meta di zucchero, -fino a tre quarti d’ace= g
to, e dimenate molto il tutto, Avrete pre-’
parato .due -pugilli di pmocchl due d’"uva
- passolina senza semi,; e mezz0 .pane d1.
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cioccolata grattata. Gettate il tutto nella”"
vivanda in “umido, che av ete preparata,
e lasciatela cosi bollire per pochi minuti.
I"ate che resti un poco liquida, perche
deve essere legata con pan grattato cin-
que minuti prima di essere sexvxta Que-
sta salsa & eccellente per ogni speme d1
selvaggiume, come volatili, cmohlale -

pre, ec.
LESSI DI GRASSO.

T.essi di manzo‘ o di vitello.

Qualunque sia il pezzo di carne che
avete scelto, procurate che abbia forma
piuttosto regolare, e se 1l pezzo sard ma-
gro, fate in ésso alquanti buchi,. con la
punta del coltello, e mettete in questi al-
trettanti pezzi di grasso di manzo e In.
particolare di’ quel’o di lombo. Servitelo,
“quando ¢ cotto, in un piatto ovale con-
tornato di prezzemolo Lo potrete servire
pure con qualunque qualitdy d’ erbaggio
cotto e soffritto, o con qualunque salsa
piccante ma densa, che non s1 spanda nel.
piatto e che non formi un umido. |

Se le salse che sceglierete mnon sono
soggetto ad esser ridotte ad una . consi-
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stenza tale da star gépatate nel medesi-
mo piatto del lesso da questo, allora le°
metterete in una salsiera.

Maniere di accomodare
il lesso avanzatoe.

11 lesso avanzato, tanto di manzo, che
di vitelle, & soggetto a moltissim1 accon-
ciamenti, il pil comune de’ quali & ricuo-
cerlo in pezzi con ogni qualitd di salza,
o con cipolla e pomidoro, facendo sempre
cuocere avanti il soffritto di cipolla, di-
pol vi s1 agglunge sugo dl carne, o 1n
~mancanza butirro- e sugo di pomidoro.
Potrete ancora pel soffritto servirvi di o-
lio invece di butirro, ed allora non im-
porta- che vi mettiate i1 sugo " di - carne,
" ma bensi molto sugo di pomidoro.

Si pud altresi accomodare 1l lesso nel
seguente modo. Prendete un piatto che
resista al fuoco, mettete nel fondo del
medesimo una cucchiaiata di sugo di car-
ne ¢ un poco di brodo grasso, prezzemo-
lo, cipollina, capperi, un’ acciuga ed un
poco d’ aglio, il -tutto benissimo tritato’
con una giusta dose di sale e pepe. Di-
sponete sopra questo condimento 1l vostro
lesso tagliato a fette ; ripetete sopra la
carne lo stesso condimento, pol coprite
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il piatto e lasciatelo per una mezz’ ora
su lento fuoco di brace. .

Un’ altra maniera di accomodare 1l
lesso & la seguente. Fate rosolare alquian-
ta farina con burro, mettetevi alcune ci-
polline intiere, e quando queste sono qua-
s1 cotte bagnatele con metd vino rosso &
metd brode ; aggiungete altro burro, po-
.chi funghi, sale e pepe, e una foglia di
alloro. Quando & cotta la cipolla, versate
la salsa 'sulle fette del lesso, che avrete
accomodate in un piatto, e fatele rinveni-
re per mezz ora ad un fuoco lento.

' Liesso .di pollame.

Prendete un bel cappone, fatelo bolli-
re con buona carne di manzo ; quando la
forchetta entra in esso con facilith & se-
gno che & cotto; allora toglietelo con
diligenza dalla pugnatta e servitelo fred-
do contornandolo di prezzemolo o d1 ge-
latina, con dolce a piacere. .

Potete cuocere e servire nella stessa
guisa ogni altra specie di-pollame, com-
preso 1l tacchino. Tutti questi animali so-
no -soggelti ad essere riempiti del ripieno
che pit piace. Servendoli freddi si guar—
niscono come cappone, e servendoli caldi.

>,
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come il lesso di manzo, ma non con salse
piccanti,

Lesso di zampucci e di cotenne
| di maiale. o

Prendete uta quantitd di zampucci o
-di cotenne, e dopo averli ben puliti con
acqua bollente mettetell a lessare in una
pentola con una cipolla, sei garofani, due
spicchi d’ aglio, sale e pepe; quando sa-
ranno benissimo cotti serviteli in tavola
contornati di prezzemolo. Gli zampucer si
possonc servire ancora freddi.. Serviteli
cosl con quqlche salsa piccante con se-
nape, che pitu oro si addice.

LESSI DI MAGRO.

Liesso di pesc‘e

Fats bollire per mezz ora alquanta
acqua con molto sale, cipolla, carote, se-
dano, prezzemolo, una foglia & alloro sec-
co, spicchi d’ aglio, scalog,m pepe sodo e
garofam Quindi passate il tutto per 1-
staccio, e fate ribollire | acqua cosi aro-

atlzzata uclla quale porrete indi a les-
sare il pesce, che vi lascerete immerso
fino al momento di servitlo. |
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Se volete lessarlo in: brodo mstretto
bianco, aggiungete tanto latte che sia la
Jdoppia dose del liquido; -osservando perd
che questo sia in poca quantitd e che
nop siavi aceto.

I pesci migliori-sono lo storione, il
ragno, il dentice, il nasello, I ombrma |
la triglia grossa. Questi somo tutti di

mare. Tra quelli d’ acqua dolcé i migliori

sono la trota, 1l carpione, la reina.

3i allessa il pesce anche cuocendolo
in semplice acqua salata. Quando questa
bolle vi emergete il vostro pesce con pre-
~cauzione, ed appena |’ acqua avrd alzato
due altri bollori ritirerete il pesce dili--
gentemente con la.rete che avrete dentro
la pesciaiola (non avendo pescialola, in-
voltate il pesce in un pannolino, accid
non s1 rompa quando .& cotto), e dopo a-
- verlo bene scolato lo servirete 1n un
‘piatto ovale lungo contornato di prezze-
molo e piccole foglie di sedano. La-salsa
pitt adattata & 1’ acciugata con capperi, o
qualche altra salsa plccanto secondo 1l

gusto.
I.esso di legcumi sécchi.
B fagiuoli bianchi e coll’ occhio 1. pi-
'selll le lenti ed 1 ceci, 8010 ] soh legu-
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mi che si possono mangiar lessi: hanno
bisogno di molta cottura, e particolarmen-
te i ceci, pel sicuro-buoun esito dei quali, -
dopo averli ammollati per ventiquattro ore,
si mettono ad aqua bollente. Dopo cotta
qualunque civala si1 scola e s1 serve in
un piatto con olio, pepe, sale e sugo di
limone, ad eccezione de’ fagiuoli coll’ oe-
chio che si condiscono di preferenza con
aceto in luogo di limone.

Si possono ancora servire 1 legumi
con crostint di1 pane fine arrostito, fre-
gando loro sopra un poco di aglio e ci-
polla allorché sono caldi, quindi metten-
doli sul piatto, e versando.loro sopra 1le
civale cotte e condite come - abbiamo
detto. )

S~

TLiessi d° erbe.

Cavoli d’ ogni specie, cicoria, .barbe-
bietole tenerine con radica e foglie, talli
di rape, rape tenerine com la loro erba,
fagiolini, zucchini, spinaci, carciofi, spa-
ragi, carote, cardoni,.radiche di Genova,
pastinache, ogni specie d’ insalate, tutti
questi erbaggil, sono .soggetti a diversi
gradi di cottura, la quale si giudica com-
primendoli fra due dita. Vi sono alcuni
erbaggi che hanno bisogno di essere
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'gettatl in acqua fresca® dopo cott1 d1p01
spremum beue e un poco trinciati, come
le rape, i talli, gli splna01, le. bietole.

Quelli che non hanno @’ uopo d’ essere
gettatl nell’ acqua. fr'esca, ne dipoi molto
scolati, sonc 1 cardoni, i sedani ed i car-
ciofi. Quelli che devono essere un poco
spremuti a cesto per cesto, sono 1 eavoletti
¢ I’ insalata. - Per-le carote e "le radiche
di Grenova, -bisogna toglier. “loro- 1 anima.
Ifagluolml gli zucchini € “sparagi non
hanno altro bisogno che di .essere- .bene
scolati. Condirete con olio, sale, pepe, ed
agro di. limone od aceto secondo 1 gusti.

Si possono pure questi erbaggl- condire
con batirro strutto, e spruzzare con par—

migiano grattato, e sale. Sotto 1 cavoll
stanno molto bene i’ crostini -di pane .ar-

rostiti, fregati con aglio “ed inzuppati ap-
pena .nell’ acqua ove gh stess1 cavoll sono
stati cotti. Vi & clhn li condlsce con |’ a-
gliata.

Patate lesse.

Sl lessano facilmente mettendole nel

I acqua € facendole, bollire , dipoi sbuc-
ciate ¢ affettate si ceéndiscono con olio,
pepe, sale, ed aceto od agro . di llmone
Per cuocerle bene e perché restino pid



‘saporlte 81 mettono a bolhre in un vaso .
metd del .quale sia pieno d’ acqua, e dal-
la meth ‘in su-con -una--rete di Jatta o
di filo di"ferro-s1 tengono sospese al di-
SOpra dell” umido, dipoi’ si chiude il. vaso
e sl lascmno cuocere . a quel vapore.

Sa.luml lesssl.

Il baccala lo stoccafisso,. i1 salmone,
la sorra,’si mettono a lessare in acqua
bollente, ‘ed appena alzati due bollori &i
levano dal-fuoco, si- scolano, ¢ si servono
in tavola contornati di prezzemolo, -
condisce il baccald con olio, pepe, sale,
ed un poco di.sugo di hmone OVVero con
agliata; o savere: Lo stoccaﬁsso con olio,
sale e pepe ed agro di limone, OVVEro .
con acclugata o savore. Il salmone, la
tonnina e la sorra s1 condiscono coa-olio,
aceto ed. un poco di pepe.

INTINGOLI._ |

Intlntrolo d1 tartuﬁ -

Mondate alquantn tartufi, i quali " ta-
-gllelete in fette, mettendoli in una cas-
seruola. con un piccolo pezzo - di. butirro,
un mazzettino di prezzemolo, cipollette,
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un mezzo spicchio d’ aglio e due garofa-
ni; ponete. 1l tutto sopra il fuoco, aggiun-
gendovi un pugillo di farina, bagnando
con un bicchiere di brodo e altrettanto
vino bianco ; fate cuocere per un’ ora a
lento fuoco, digrassate, ed aggiungete
un’ poco di sugo colato, sale e pepe..

Intingolo di fur‘;ghi..' \

Mettete alquanti funghi mondati 1n
una -casseruola con un pezzo di butirro,
un mazzetto di prezzemolo e cipollette ;
~ponetele al fuoco -unendovi un pugillo di
farina ; bagnate con un bicchiere di bro-
do’ed un mezzo bicchiere di vino bianco,
e fate cuocere per lo .spazio d un’ ora;
disgrassate, aggiungendo poscia un poco
-di sugo colato se avete 1n -mancanza vi
metterete un poco piu di farina ; quando
‘passerete al fuoco condite con sale e

pepe.
Intingolo di fegati di pollame.

Prendete dei fegati intier: ; fateli scot-
tare un momento nell’ acqua bollente,
mettendoll poscia in una casseruola con
due cucchiaiate d’ intingolo di sugo cola-
to, un 'mezzo bicchiere di vino bianco, ed
altrettanto brodo, un mazzetto di-prezzes
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tolo, cipollette, un mezzo spicchio d’ a-
- glio; sale e pepe ; fateli bollire una mez-
z ora, poi digrassateli, e serviteli soli o-
colla carne che avete destinata.

Intingolo di rigaglie.

- Prendete rigaglie di pollami, come
creste, granelli di galletti, fegati, e vova:
non nate : fate cuocere in sugo_di manzo
o un soffritto di cipolla, aggiungendovi,
quando son cotte, o vino ¢ agro di- limo-
ne secondo 1l gusto ;- e sérvite contor-
nandone qualche pietanza in umido. Non
mancate- di polverizzarle con qualche dro-
ga d1 vostro piacere.

Intingolo d? nova.

Prendete alcuni rossi d'uova, un poco
rappresi, metteteli sopra una .tavola infa-
rinata, involtateli facendo ‘loro prendere
una quantitd di farina ; ravvolgendoli po-
scla come una piccola salsiccia, tagliateli
In pezzetti .eguali, e rotondate ciascun
pezzo col palmo della mano, mettendolo,
quindi sopra ad un piatto infarinato. Met<
tete questi pezzi- un momento nell’ acqua
bollente, dipoi ritirateli ‘nell’ acqua fresca,
fateli sgocciolare, e conditeli con una sal-
As d" uova, latte e-canpella, ovyero altra



.....43.....

salsa di vostro gusto Contornatene quella
pletanza che pit vi piace.-

- UMIDI DL.GRASSO.

Lo Llngua fascxata.’ )

Prendete una o -piit hngue d1 anlmale"
.orosbo come manzo. e vitéllo ; fatele bol-
lire in acqua,. spellatele. assai bene dipoi’
‘tagliatele a fette . sottili; sopra le quali
porrete un poco di battats di carne . di
_vostro piacere, in fine accattocciatele in
~reticella di maiale, o di agnello e fatele
' cuoceré arrosto,.ungendole ‘con olio ed
infilzandole in uno stecco -appuntato;. op-
pure in uno :spiede sottile. Quando- somo
quasi cotte polverizzatele con' pan grat-.
tato, facendo prendere un bel -colore. :Po-
trete anche cuocerle, infilzate nella stessa
maniera, sOpra una gratella -con. fuoco-
lento’ sotto, 0 in casseruola -con - olio, e
' polvemzzandole egualmente con. pan grat-
tafo. Le servirete in tavola calde .coperte -
‘con una salsa piccante di . vostro gusto, -
dopo averle tolte dallo stecco .del quale .
‘vi siete serviti, =



Ling-ile fra duae f‘qochi.

‘Lessatele e pulitele, come si & delto
" sopra , ind1 foratele con un coltello ap-
. puntato ed in ogni buco introducete un
pezzo di prosciutto grasso e magro. Co-
prite il fordo di una casseruola con fette
di prosciutto e piccole braciolette di man-
zo ; mettetecl sopra le lingue con 01polla
prezzemolo, bassilico, funghetti o tartufi,
- una foglia d’ alloro, pepe, sale, un pezzo
di butirro e droghe Coprite le lingue
con altre piccole fette d1 proseiutto’e bra-
cioline, in modo che esse siano bene in-
viluppate ; metteteci un poco di brodo ;.
mettete la casseruola ad un fuoco lento e
copritela con un testo con fuoco S0pra.
Fatele cuocere per circa tre o quattr’ ore,
e quindi tagliatele per metd " per lungo,
. el ‘accomodandole sopra un piatto, e ser-
vitele con una salsa piccante a vostro
gusto. |

Tingue in ﬁlétti;
~ Scottate e sgellate le lnngue come g1
s1 & detto, indi tagliatele a piccoli ﬁlettl
della lunghezza di un dito, mettetele.

una casseruola con cipolline, prezzemolo,
funghelti, il tutto tritato ; conditele con
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sale, pepe e olio, e fatele cuocere a len:
tissimo fuoco:; quando cominciano a bol-
lire aoglungete un bicchiere di vino
bianco, e sulla fine un poco di sugo di
- carne o di pomidoro : al momento di ser-
vire, spremetew sopra un limone. =

" Liinguae in diverse maniere.

.~ Dopo che-avrete scottata e spellata la
_lingua che avete scelta, la farete cuocere
“con soffritto di cipolla, o eon sugo di
" carne, ed allorché sard cotta la potrete
servire con qualunque salsa o puré, o
battuto di -erbe, facendole incorporare sul
“fuoco il sugo col quale & stata cotta, ed
'agglunoendo ancora sugo di manzo o di
pomidoro, e un poco di butirro.

Cerv_elh alla salsa. |

. Spellate 1 cervelli. che volete adopera-
re, tanto di manzo che di vitello, castra-
to, agnello o maiale, avendoli prima scot-
tatl con acqua bollente ; metteteli qhindi
In una casseruola con qualche fetta di
prosciutto, una foglia di alloro, cipolle,
carote trinciate, un poco di prezzemolo e
c:poluna brodo, vino bianco, sale e pe-

;- fatell cuccere a.fuoco lento per mez-
'z ora, levate le fette del prosciutto, e
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mettete loro sopra la salsa rossa, un ‘poce
d” aceto.e prezzemolo fritto. ~‘

. Ziampe in diverse maniere.

| Prendete zampe di vitello,~0 di man-
zo, 0 zampucci di castrato o di maiale,
e d0po averle perfettamente pulite, fatele
cuocere in acqua semplice, indi rltlratele,
scolatele, e ‘togliete loro gli oss1 piu
gTrossl ; mettetele in una casseruola con
butlrro cipollette, prezzemolo, sale, pepe
ed un poco di- brodo. Fatele cuocere fin-
che la salsa non sia ben ridotta; aggiun-
gete sugo di carne o sugo dl pomldoro,
e rossi d’ uova shattuti ; Tatele ben lega-
te e servitele ben calde -polverizzandole
con parmigiano grattato e cannella.

. Potrete ancora servire con qualunque
altra salsa di vostro gusto, o mtmgolo 0
puré; che si. uniranno molto bene. Potre-
te ancora, prima di‘far la salsa, immer-
ger le zampe a pezzi In pan grattato,
quindi in uovo sbattuto e di nuovo in
pan grattato, e {riggerle poi fra due-
fuochi leggieri. Servitele in questo caso
o con solo agro di limone, o con altre
salse, infingoli o purg, ec. o
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. Testa in diverse inaniere. ~

" Dopo averla cotta e tagliata in pezui,
togliendo le ossa, s1 prepara nello stesso
modo delle zampe in ‘diverse maniere. Se
le. teste sono d’ aonello, potete- scottarle,
e quindi metterle in un soffritto di cxpol-—
la con mezzo limone, togliendo a questo
1 semi e tagliandolo in’ fette. Scoprite poi
le cervella, accomodate le teste nel piat-
to, e servitele. con salsa, o lntlnﬂolo dx
vostro gusto.

Anlmelle aromatlz zate.

Tirate alquanto - finocchio, prezzemolo.
cipollette, uno spicchio d’ agho piceolo,
due carote ; unite il tutto con 'un pezzo
di butirro grosso quanto una noce, sale
¢ pepe; fate scottare le animelle ; buca-
tele in varie parti superiormenté, * intro-
ducendo. ve’ ‘buchi il burro coll’ erbe, met-
tetele” in una casseruola con qualche
pezzo di_ prosciutto sopra, un mezzo bic-
chier di vino bianco, e .altrettanto -buon
brodo ; fatéle cuocere a fuoco lento : quan-
do saranno cotte, diggrassate la salsa,
servitela sopra le "animelle, agg 1ungendo-
vi, se volete, un cucchiaio di sugo cola-
10, che la rendera, maghore. |
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Animelle nella carta.

- Prendete alquante animelle - grosse,
lavatele nell’ acqua tepida, poscia scotta-
tele” in. acqua bollente per un-mézzo quar-
to d’ ora, indi ritiratele in acqua fresca,
levate loro la péllicola, e fatele marinare
con olie, prosciutto, prezzemolo, cipollet-
te, funghi, una carota, il 'tutto tritato,
sale e pepe; fate sei od otto piccole cas-
sette di carta lunghe tre dita; ungetele
con olio, mettete dentro di esse le ani-
melle col loro condimento ; mettetele sul-
la gratella con un foglio di carta unto; °
sotto fatale cuocere dolcemente per un’ o-
ra, avvertendo di non lasciar bruciare la.
carta : quando sono cotte spremetevi so-
pra del sugo di limone, e servite.

Fegato in istufato.

- Prendete fegato di manzo, o di vitel-
la, o di maiale, pulitelo bene, tagliatelo
in fette, e cuocetelo in un soffritto di ci-
polla, aggilungendo - pure un pugillo di
farina stemperata nel vino; formate cosi
una salsa, e servitelo con un poco di a-
ceto forte. S1 pud nrettervi ancora un po-
co di finocchio.
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Fegato piccante.

Prendete alquante fette di fegato ben
mondato ; mettetele in una padella molto
infarinata con un poco d’ olio, e quando
son cotte conditele con sale,- pepe e al--
_3uanto aceto ; toglietele subito dal fucco

opo averle fatte un poco rosolare, e sér-
vitele hen calde.

Fegatelh, O fecrato fasciato.

Prendete alquante fette di fegato (il.
migliore per quest’ uso e quello- di maia-
le), unite ad ognuna un piccolo pezzo di
“buon grasso o di lardo, mettendo-fra .un
pezzo e I' altro, pepe, sale e un poco " di
‘finocchio ; rinvoltateli in reticella di ma-
iale e formatene cosi-tante polpette ; in-
filzatele in stecchi di canna sottile, po-
nendo fra I’ una & 1’ altra una fogha di
alloro ; mettetele a cuocere con olio, sale
e un poco di vino. Quando i fegatelli sia-

no cotti, serviteli o nello stesso sugo,
con agro -di limone spremuto, -0 con sal-
sa piccante di vostro gusto.

Potrete fare 1 fegatelh unendo un plC-
colo battuto di erbe,-cioé prezzemolo, uno
gpicchio d"aglio e una foglia d’ alloro.
Riescono pure eccellenti adoprando, 1n
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luogo di fegato in pezzi, un battuto . di
fegato di maiale unito ad un poco ~di
lardo, midolla di" pane inzuppata nel bro-
do, parmigiano grattato, poco- finocchio,
pepe, sale, spezie, e due rossi d’ uova ; il
tutto ben mescolato insieme. Si formano
con ‘questo battuto 1 fegatelli, che ¢ in-
voltano nella rete, s’ infilzano e si' cuo-
ciono cdme .gli altri. |

Sangue in diverse maniere.

- Prendete alquanto sangue- di maiale,
di agnello o di vitello (e di-questi il mi-
gliore & quel di maiale); lessatelo in ac-
qua per.pochi minuti ; scolatelo, tagliate-
lo 1in fette, Infarinatelo e friggetelo; poscia
servitelo con ‘qualunque salsa piccante di
vostro gusto. Potete ancora cuocerlo, do-
po-averlo tagliato in fette, in quasi tutti
1 modi del fegato. Ordinariamente "dopo .
che e-tagliato a fette s’ infarina e si cuo--
ce in un tegame con soffritte .d’ aglio,
aggiungendo finocchio; ind1 s1 serve in
tavola ben caldo con sugo di limone. -

Coratella alla borghése.’

Prendete la coratella’ (le migliori sono
quelle di:vitella latte,diagnello e di maiale),
che .comprende il cuore;'1 polmoni-e 1l fe-
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gato tagliatela; in -piceol pezzi e. fatela
scottare ;. mettetela poscia in una casse-
ruola con butirro ed erbe oflorose; pas-
satela al fuoco; aggiungete tre rossi duo-
va stemperati con latte, fate unire il tutto
al fuoco, e prima di servire spremetevi
sopra un poco di limone.

Trippa e zampa alla: lucchese.

Dopo pullta mettete la zampa in una
pentola a bollire con un mazzetto d’erbe
odorose. Quando avrd bollito a sufficienza
traetela dal brodo e tagliatela 'a fette
sottili ; quindi in” una. casseruola fatela
soﬂ'mggere nel butirro -con una cipollina
tritata : quando abbia -preso colore unite-
ci lastrippa che avrete lessata a parte,
aggiungete buonissimo sugo di carne, e
fatele alzare un solo bollore. Al momento
di servire, versatela a poco alla volta nel
piatto, @ conditela con abbondante for-
maggio parm1g1ano grattato e butirro. Si
pud fare cosi per-la trippa sola senza la
zampa, OVVero per la zampa soltanto.

—JFPolmone o corata allq
c'tsa,hnoa.

. Prendete il polmone di- vitello' o di-
manzo, pulitelo. bene ¢ - lessatelo ; .dipois
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trinciatelo a dadi, mettetelo in- una cas-
sgruola con soffritto di cipolla e prosciat-
to; quando-'sard .quasi cotto, aggiungete
.sugo di carne o di pomidoro'e wun poco
di brodo ; fatelo finir di cuocere spruzmn-
dolo cop un poca .di farina e di pepe, .

servitelo con formagglo parmlglano O'rat-
tato. -

Stufato.

Prendete alquanta carne dii manzo o
vitello, mettetela in una .casgseruola con
mpolla tritata, butirro, e alquanti spicchi
di aglio interi senza sbucciare, pepe, sale’
e due garofani ; bagunate con alquanto
brodo ed 1n mancanza con acqua, coprite
la casseruola, e lasciate cuocere pel “corso
d1 quattr’ ore e pil se .abbisogna. Ag-
glungendo umido quando manchi e un

poco di 'sugo di pomidoro, fate che quan-
‘do siete per servire I’ umido sia ristretto.

Chulatta alla brace.

Prendete un pezzo- di culalta di man-
7o o di vitello, e bucandola con un col-
.tello -appuntato ponete in ogni buco pic-
“coli pezzl di prosciutto grasso e magro ;
mettetela 1n una cassernola adattata, con
carote qualche cipolla e un mazzetto
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d" erbe. odorose.; contornate la casseruola
con fette di lardo ; mettetevi la metad di
“una: zampa. di v1tello conditela con sale
e pepe e diversi garofam, poneteci - al-
uanto brodo ed un bicchiere di vino
glanco fatela cuocere a lento- fuoco a-
vendola gi3 quasi ermeticamente coperta:
quando siete per servirla disgrassatela- e
contoruatela o di puré di legumi, o di

erbaggi, o con qualche salsa ristretta di
VOth'O gusto.

Manzo alla casahncra.

~ Prendete .culatta di manzo, 0 bracio-
line, o qualunque altro pezzo di carne,
mettetela in una casseruola col soffritto,
aggiungete brodo, finche la carne sia ben
cotta; ed allora anitevi cid, che pill wvi
aggrada, come erbaggi, legum1 lessi, o
‘patate, a cui farete 1ncorporare quell’ u-

mido o salsa che avra fatto la carne, e
la servirete. '

Braciuoline ripiene.
Prendete alcune fette di manzo o vi-
tello molto sottili e grandi ; battetele per
appiauarle ; riempitele con -un battuto di
carne di vostro gusto ;' accartocciatele,
legatele con filo, e ctiocetele in una cas-
seruola o ‘tegame con soﬁ'rntto di cipolla,



,.-9g‘81ungendo, quando avranno” preso  un -
bel colore, alquanto brodo, che. lascerete
" pol consumare, ed- un poco di coaserva

di pomidoro disciolta: prlma con acqua’
calda. '

Bracxuole cd altra carne
| in dlverse maniere.

" Cuocetele come quelle dlla casalinga,
e servitele con qualunque salsa di vostro
gusto, od unitele con puré od erbaggl e
battuti cotti al sugo delle medesime, 0
con -piselli, fave, os piccoli pezzi di glrel |
di carciofi. S1 possono ancora -unire €O
maccheroni o con riso cotli “con brodo,
aggiungendo altro butirro e formaggio
parmigiano. Riescono. -buone pure unite
con pezzi di patate o rape, o sedanetti, o
cardoni ; 1l tutto fatto - finir di  cuocere
nel ‘sugo.

‘iStracotto in diverse manier‘e.
- Prendete un pezzo di carne di manzo,

0 i vitello e cuocetelo in qualunque del-—
le maniere descritte sopra.:

Costolette alla. mllanese.

‘Prendete delle costolette di vitello ta-
gliate alquanto sottili ;. tagliate loro 'os«.
$0 sino. in. prossimita- delle carne. lascian-
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dogliene appena un pezzetto battetele’ R
fine di renderle frolle; 1mmergetele in’
uovo shattuto, indi avvolgetele "in pan.
grattato e stacciato, e fatele rosolare in
padella con buon burro, osservando di non
mettervi le costolette finché questo pon
siasi liquefatto ~ed abbia - preso. unm bel
. colore -dorato. Servirete le costolette cal-
‘de col loro umido, spremendovi sopra un
po’ d’ agro di hmone.

C‘Osj:olette alla na.vicel_laia._

Prendete alquante costolette (quelle di
malale sono piu. adittate), mettetele™ al -
fuoco in una casseruola con olio e molti
spicchi d’ aglio; condite.con brodo, . sale
‘e pepe ; quando’siano quasi cotte aggiun-
gete sugo d1 pomldoro e finocchio : fate
loro- proscingar 1’ umido, e quando -siano-
un poco rosolate e prossime a servirsi,
gettatevi un poco di vino rosso . buono;
fate alzare appena il bollore, e servitele
“qumdl ben- calde. ‘Alcuni non adoprano il
vino ¢ in luogo di mangiarle con pane
le mangiano con piccole fette, di polenta
di- granturco - ben calda .inzuppata -nel
sugo delle. medesime, specialmente se so=
no-di maiale, che fanino. sUg0 magglore,-
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Arlstam

Prendete un pezzo d’ arista (che é la
schiena del maiale), steccatela con rosma-
rino, aglio, pepe, dei garofani ‘e salé;
mettetela al fuoco con pochissimo oho,
alquanto brodo ed un altro poco di sale;
quando sia cotta ed abbia consumato il
brodo, fatela rosolare da tutte le parti
toglietela dal suo unto, e servitela calda
o fredda 2 piacere. Si pud anche - farla
cuocere in forno dopo averla preparata
come si & detto, e servirla por con una
salsa piccante.

Fricasséa d* agnello.

. Prendete un quarto d' agnello, tagla-
telo in pezzi, mettetelo 1 una casseruola
al fuoco con un soffritto di cipolla'; ba-
gnate con un poco di bredo, ed in man-
canza di questo con acqua -calda.: salate,
lasciate cuocere e rosolare un poco la
carne, e prima di servire aggiungete due
uova frullate unitamente ad up pugillo di
farina ed, al sugo di mezzo limone, os-
servando .di rivoltare ed agitar con un
mestolo, affinché la salsa si_"leghi bene

senza che I uove §l rappigli.
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Manzo. all® inwlese. _

[

- Prendete un bel pezzo di coscia di
‘manzo. e lavatelo nell” aceto ; aghate al-
cuni pezm di- rrosomtto ‘magro e grasso
lunghl si, che ‘trapsssino il pezzo della
carne ed vana parte all’ altra, poneteli in
fusione con erbe odorose, scalogm aglio,
prezzemolo, noce moscada, pepe, garofani
pesti e sale, mescolando tutto insieme ;
lardellatene la carne da una parte all al-
tra, mettendovi garofani intieri e -pezzétti
di aglio, e ponetele in una pignatta ben
coperta con fette di prosciutlo sotto e
sopra. Ponete la pignatta 'sopra .un trep-
piede ad un’ fuoco moderato con un poco
di fuoco sopra il coperchio, e lasciate To--
*solare lentamente. Indi versatevi un poco
di buon brodo, lasciate bollire per tre ore;
‘e finalmente ritirate la carne, che porre-
te in un piatto, versandovi-sopra 1" umi-
do rimasto nella pignatta dnpo avenlo Co-
lato e dlsgrassato. o S

-

‘Pollo in: umldo. T

Porete a soﬁ'rlggere in una casseruo-
la, con alquanto . burro, mezza cipolletta
trinciata, un. po’ .di sedano preazemolo ed
una carota.. Mettetevi indi il pollo,.. che
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avrete gid pulito ed accomodato secondo
I’ uso; salatelo e lasciatelo rosolare bene
rivoltandolo di mano 1n mano nella cas-
seruola ; aggiungete allora un poco di
brodo bollente, e quando sia a mezza cot-
tura versatevi della conserva o sugo di
pomidoro. Lasciate concentrare bene 1 in-
lingolo, e servite caldo. Riescird piu squi-
sito 1l vostro umido, se insieme -al brodo
unirete al pollo alquanti funghi trinciatr

Ali di tacchino alla spagnuola.

Dopo aver scottate e pulite bene le
ali di tacchino, mettetele in una casse-
ruola con sopra alquante fette di prosciut-
to, due cucchiaiate d’ olio, un bicchier di
vino bianco, altrettanto brodo, un maz-

- Zzetto di prezzemolo, cipollette, due spic-
chi -d’ aglio, timo, lauro, basilico, due ga-
rofani, pomidoro, sale, pepe rotto, e due
pugilli di-coriandoli ; quando siano cotte’
passate la salsa per istaccio, disgrassate:
la, agglungete un poco di sugo colato o
di pomidoro; togliete il prosciutto alle
all, e servitele con questa salsa.

Piccioni alla borghese.

- Prendete due piccioni pelati, accomo-
date loro le zampe, ¢ fateli scottare to-
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gliendo il collo.e le ali ; metteteli in una
"casseruola con due o tre tartuﬁ o funghi,
qualche fegato di pollo, e un’ ammella di
vitello, . scottatela e tagliata 1 quattro
pezzi, un mazzetto guarnito ed un buon
pezzo di butirro ; passate il tutto al fuo-
co, aggiungendo un buon pugillo di fari-
na stemperata con metd sugo e met3
brodo, un bicchier di vino bianco, sale e
pepe , lasciate cuocere e ridurre la salsa;
indi togliete il grasso e servite con. sugo |
d1 limone. -

PlCClOl’ll all’ exrbe.

Dopo averli. puhtl e fatti scottare,
tagliateli sopra la schiena per appianarli
alquanto ; mettetell poi in una casseruola
coi loro fegatl un pezzo di butirro unito
ad un pugillo di farina, sale, pepe, pesto,
funghi- cipollette, prezzemolo, pomidoro,
mezzo splcchlo & aglio, il tutto tagliato
ben fine, mezza foglla di -lauro, rimo e
basilico in polvere : fate cuosere per una
mezz’ ora, agglungendo d1p01 mezzo bic-
chier di vino. bianco ed altrettanto brodo:
levate 1l grasso, unite alla salsa pisell1 o
sparagl, e servite. '

PlLClOl‘ll in dlverse maniere.
Cuoceteli col soffritto ; quando. siano
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quasi cotii potete - agglungere 0 piselli
freschi o fave temere, o sparagl, o girelli.
di carciofi tagliati a.fette dopo scottati,
o rape, o -carote, 0 sedani, o cordoncml
egualmente scottati. Potete ancora servir-
li con qualche puré o morsellato, o in-
tingolo, o salsa di vostro gusto.

Can’hlale alla francese.

Prendele un bel pezzo di' carne di
cmghlaxe da qualunque parte dell’ anima-
le ;-lavatelo bene con aceto ; mettetelo a
caocere in una casseruola con fuoco sotto
¢ sopra, dopo avergli unito un soffritto di
cipolla con prosciutto ; fate prendere alla’.
carne un bel colore bagnandola ogni tan-
to con un ‘poco d’ aceto ;- allorché sia
cotto .servitela con una salsa piccante .con
tartufi avvertendo di digrassare 1" umido
che avra fatto. Spremetevi sopra 1l- sugo
di un mezzo. arancio forte nel momento
che siete per servirlo n tavola.

Oosfolette dl 01n0’hlale
alla. cacclatora.

~ Si prendono le costole del cinghiale,
s1 puliscono lasciando loro I’ osso per
poterle prendere in mano ; si mettono a
marinare con olio, sale, pepe noce mosca-
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da, cannella pesta, agro di hmone agho,
scalogni, prezzemolo fine, e s lasclanoi
- cosi per séi ore; poi si ascingano ‘sopra
un panno blanco si"pongono in un te-
‘game- o teglia con un pezzo di. butirro
‘ed altrettanto prosciutto, lasciando soffrig-
gére sopra nn treppiede a piccolo fuoco :

quando hanno preso un bel color d oro
da ambe le parti si ricoprono con sugo
di manzo, ed .allorché sono cotte s1 ac-
comudano in un piatto. o nella’stessa te-
glia o tegame ove sono state ~cotte; si
‘versa loro’ sopra una qualunque - salsa
piccante secondo 1l gusto unendovi un
poca d1 -mostarda, e si servono in tavola.

Lepre in agro-dolce.

Lavatela 1o aceto dopo averla taglia.
ta a pezzi, mettetela a cuocere soffritto
con_prosciutto, ed alquanto brodo,- e al--
lorché. sia cotta servitela con salsa agro-
.dolce. Potete servirla ancota con qualche'
salsa pxccantc di vostro gusto.’- '

Lepre all’ 1taha,na. o

Preadete 1a qualita della lepre che
ocrorre, pulitela: e lavatela bene; fatene:

alquanti’ pezzi, nei quali pratloherete al-
cuni buchi con la punta del coltello. o
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porrete in ciascuno di questi un garofa-
no, un piccolo spicchio d’ aglio, ed  una-
ciocchetta di rosmarino ; ponete "1l tutto
in una casseruola o in un tegame d1 pro-
porzionata grandezza con un poco d’ olio
un poco di pepe e spezie ; fatélo cuocere
lentamente ed agitando spesso sopra un
treppiede con poco fuoco sotto: quando
vedete che non vi & umido bagnate con
un poco di buon sugo, finché la lepre sia
cotta : allora aggiungete un pugillo di
farina ed un altro poco di sugo : lasciate
per pochi minuti che I’ intingolo si leghi
bene agitandolo, ritirate il tutto dal fuo-
co, accomodatelo con attenzione nel piatto
e servite. -

Coniglio in fricassea..

Ponete un pezzo di burro in una cas-.
seruola, e quando sia liquefatto aggiun-
gete-un pugillo di farina, agitate con
mestolo e lasciate prendere a questo unto
un colore .dorato. - Allora wmettete nella
casseruola la carne del coniglio, che a-
vrete pulita e fatta in pezzi unitamente
ad alcuni pezzetti riquadrati d1 pancetta
di maiale salata. Fate rosolare alcun poco
la carne : indi bagnate con metd brodo e
metd vino bianco, aggiungete qualche ci-
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pollina, aleuni funghi, un mazzetto d'erbe
aromatiche, del pepe e del sale. Mante-
nete .sotto alla casseruola. un fuoco ga-
gliardo, affinché quest’ umido s1a presto
ridotto, e quando siete per servire In ta-
vola, legate 1 iatingolo con due -uova
frullate insieme al succo di mezzo limone,
mescolate bene il tutto, accomodate in un
piatto,. e servite. o

Coniglio in varie guise.

In- generale 1 conigli ed 1 coniglietti
sl possono preparare e cuocere in tutte le
.maniere come |’ agnello .ed anche come la
lepre. Si cuoce pure arrosto ‘sulla gratel-
la, ungendolo con olio e butirro, e spar--
gendo sopra sale e pan grattato: dopo
di che si serve-con una salsa piccante a
~piacere. In questo modo si pud anche ser-
‘virlo dopo averlo fritto con olio in padel-
la, inveece che arrostito sulla gratella. -

SELVAGGINA VOLATILE.
Pérnici.

Le' pernici sono di due specie, rosse e
grigle : le ultime sono  stimate "migliori.-
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Si cuociono fasciate con fetté di prosciutto
. grasso e magro, garofani, limone lagliato

a fette e privo della buccia e de' semi,
pepe sodo, alloro secco, spicehi - d’ aglio,
scalogni,. cipolla, carote, olio vergine e
butirro : fasciando bene la pernice con
detta roba e con carta, legate con spago
onde non cada unto. Si servono con salsa
piccante.

Pernici fra due fuochi.

Lardellatele con prosciutto, conditele
con sale e spezie, e fasciatele con fette

sottili di carne di vitella e proscmtto le-

gando con refe forte ; meitetele in una
casseruola con soffritto di cipolla e pro-
sciutto, e metd brodo e metd vino hian-
0 : fatele cuocerc. a fuoco lento sotto e
sopra per lo spazio di circa due ore e
mezzo, aggiungendo o brodo o vin bian-

co : quando siano ben cotte, togliete loro

la fasciatura, la quale pesterete In un

mortaio, ]a rasserete per stamigna com

forza ban nando con brodo ; gettate questa
salsa nella casseruola ove & la pernice
con un poca di farina amalgamata con
butirro : fatela ristringere e condensare,

e servite dipoi il tutto ben caldo spre-

-
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mendovi sopra il sugo d1 un mezzo aran-
cio forte. -

Beccacce e becca.ccxnl.

La beccaccia uccello di _passaggio
glunge d’ ordinario verso novembre, ed
acquista nel verno la sua maggior gras-
sezza.; percid-viene di preferenza ricerca-
‘ta In qaell stagione per la -bontd della
sua carne. [ beccaccini passano nel mesi
“di inarzo e d’ ottobre, né differiscono dalle
beccacce che per .la loro minor gros-
sezza. - |

Beccacce ripiene.

Apritele dalla: parte di dietro per vuo-
tarle pestate tutto. cid che levate con
proscwtto, prezxemolo, scalogno, sale pe-
pe, é:mezza’ salsiccia : riempite le bec-
cacée cen questo ripieno ; fas ciatele con’
prosciutto, fatele arrostire, invo Ifatele in
carta, e se-rv1tele con salsa piccante di.
Vostro” gusto, "o con .qualche erbaggio
:avendo cura che yi entri o limone, 0 a-
ceto..’

Qua ghe.

Verso la ﬁne della state fra il- cade-
16 4’ agosto ¢ i.primi di settembre la
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quaglia, & Veramente grassa e succolenta.
Le quaghe allevate nelle gabbie non val-
gono.mai quanto quelle che si .nutrono
liberamente nei ¢campi, e specialmente nei
vigneti. Pit la quaglia & fresca e piu &
“buona. Si fanno cuocere a lentissimo fuo-
.co in una salsa fatta con fette di vitello,
erbe aromatiche, fette di prosciutto, al-
quanto butirro, poco sale, mezzo bicchier
di vino bianco, e’ un cucchiaio di brodo.
Quando sono cotte ritiratele, e mettete
nella casseruola un poco di sugo colato:
levate 1l .grasso dalla salsa e passatela
alla stamigna : -quando & ben condita ser-
vitela sopra le quaglie e quagliotti.

"Tordi, merli, allodole, ortolani,
f;becca.ﬁchi e pettirossi.

Tutt questl uccelli vengono d' ordi-
narip serviti arrosto allo spiede, ma sono
soggetti anche ad essers’ amwanniti .nel
tegame od in casseruola; con un soffritto .
di cipolla, prosciutto, salvia, sale e pepe,
bagnardoli con brodo e lasciando prosciu-
gare e condensare alquanto L intingolo.
I tordi, gli ortolani e i beccafichi poi si
soghono anche servire d’ un intingolo
con uva che si fa cuocere alquanto ,__ip-
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‘sieme all’ unto dove hanno cotto gli uc-
- celli poco prima. di ‘servirli.

Pollastra.

Scegliete le pollastre ben” grasse ;
quelle di pelle bianca song le pit fine, e
devonsi preferire a quelle di pelle gialla.
Per conoscere se sono giovani, provate se
- la cresta si lacera con facilith. Dopo a-
verle ben-vuotate e pulite, mettetele - a
cuocere con un soffritto di cipolla ed al-
cune erbe odorose, come carote e sedani,
facendo loro prendere un bel colore da
tutte le parti; dopo di che le bagnerete |
con brodo,’ed aggiungerete sugo o -con-
serva di pomidoro ed alquanti funghi sec-
chi tritatl. Lasciate concentrare I’ intin-
golo, e quando le 'pollastre sieno quasi
cotte mettete nella stessa casseruola i
fegati delle medesime, perocché questi
‘hauno-bisogno di minor cottura. Versate
‘indi in" un- platto I’ intingolo, ed accomo-
datevi nel mezzo le- pollastre cost cotte.

Pollastra in O'ala.ntlna.

Prendete due polla,stm, disosgatell, po-
netene uno sopra un panno- ben pullto e
fateci sopra uno strato di battuto di tar-

tufi ; copritelo dipoi coll’ aliro. pollastro,;
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fatene un rotolo bene stretto ; mettatelo 1
un pannolino con quattro foglie d’alloro
e una cipolla trinciata, coprendo ogni co-
sa con fette di prosciutto grasso e ~ma-
gro ; dopo averlo cosi bene involtato nel
pannolino, legatelo’ con spago e mettetelo
a cuocere insieme col lesso per due ore:
levatelo, fatelo freddare, toglietelo dal-
' involto, accomodatelo in un piatto con
- simmetria e servitelo contornato di prez-
zemolo od anche di qualche gelatina.

Cappone ai tartufi.

~ Mondate e scottate alquanti tartufi nel
butirro con pepe e sale, riempite il cap-
pone dei medesimi, ricucite -1’ apertura,

involtatelo in una carta grande e mette--
telo. in un luogo fresco ed asciutto. per

dué giorni, o 'meno secondo la stagione ; .
dopo fatelo arrostire nella carta imburra-
ta, e-togliete’ questa quando sia quasi
cotto per fargli prendere un poco di co-
lore. Servite con salsa a piacere.

"Tacchino in gelatina.

.. Prendete un grosso tacchino, lardella-
telo con prosciutto, mettetelo in una cas-
seruola adattata involtandolo in-fette "di
lardo, con una buona fetta di vitello ta-
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gliata in piceoli pezzi un soffritto ¢ fette
‘di limone. senza scorza né semi ! agglun-
gete meth brodo e metd .vin bianco ; co-
pritelo quasi ermerticamente ; e a. lento
fuoco fatelo ‘crocere pel corso di quatt'o-
re : quando sia cotto non lo levate dal-
I’ umido finché -non sia un poco raffred-
dato : passate quest’ umido per colatoto,
e se & troppo liquido fatelo concentrare,
per conoscere quando & al suopunto ver-
satene una goccia sopra un platto ed os-
servate se quando fredda se ne forma ge-
latina. Se volete che questa gelatina. sia
trasparente, gettatevli una chiara d’uovo
“shattuta quando sia tepida : sbattete bene
il tutto : quando-la gelatina abbia alzati
diversi bollori passatela per un tovagliuo-
"lo; lasciatela rappigliare nel raffreddarsi,
e contornatene il piatto sul quale servi-
rete 11 tacchino. |

Piccioni alla borghese.

" Prendete due piccoli piccioni ~ pelati,
accomodate ‘loro le zampe, € fateli " scot-
tare togliendo 1l collo e le ali ; metteteli
in ‘'una casseruola con due o tre- tartufi
o funghi, qualche fegato di pollo, e un’a-
nimella di vitello scottata e tagliata in
quattro pezzi, un 'mazzetto .guarnito. ed
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un -buon' pezzo'-di butirro ; passate il tutto
al -fuoco, aggiungendo un buon pugillo
di' farina’ stemperata con metd sugo e
meta brodo, un bicchier di vino bianco,
sale e pepe ; lasciate cuocere e .ridurre la-
salsa ; 1ndi toghete il grasso e servite
con sugo di limone:.

Piccioni all®’ erbe..

Dopo: averli puliti e’ fatti -scottare,
tagliateli sopra la- schiena per applanarh
alquanto_; idetteteli poi ih una casseruola
cot' loro feoatl -un pezzo di butirro -unito
ad un puglllo di farina; salé, pepe-pesto,
funghi, cipollette, prezzemolo, pomidoro,
mezzo spicchio d’ aglio, il tutto -tagliato
ben fine, ‘mezza fogha di lauro, timo - e-
bassﬂmo in polvere : faté cuocere per una
mezz" ora, aggiungendo dipoi mezzo bic-
chier di vin bianco ed altrettanto brodo :
levate il gragso, unite’ alla salsa piselli o

sparagl, e servxte

PIOCIOIII in diverse manlere.

Cuocetell col soffritto quando siano
quasi cotti; potete aggilungere o piselli
freschi, o fave tenere, o-sparagi, o girelli,
di carciofi tagliati a fette dopo scottati; o
rape, 0 carote; o sedani, o cardoncini, €~

]
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~gualmente scottati. ‘Potete -ancora servxrh

con quolche purd, morsellato, o intingolo,
0 salsa di vostro- gusto.

PESCE DI GRASSO.

Stbrioxie.

La carne dello storione - rassomiglia
molto a quella del vitello. Prendetene una
bélla fetta, steccatela con prosciutto, pe-
pe,. sale e garofanl ‘Marinatela pel corso
di un’ ora con vino bianco, brodo, . sale;
pepe, e sugo di-limone in luogo d1 aceto;
1indi arrostitela, bagnandola Spesso, Con.
questa marinata e spolvemzzandola ‘con
pan grattato, e quando &, citta servitela
.1n una salsa piccante di vostro gusto.

Storione in diverse maniere.

Steccatelo bene comé il precedeiite,
senza perd marinarlo ; mettetelo in una
casseruola con soffritto di cipolla e pro-
sciutto ; bagnatelo’ con vino -bianco’; fa-.
telo “cuocere. a fuoco gagliardo, e servite-
- lo con salsa piccante, allaquale umrete

11 sugo”dello “storione. -
Potrete pure fare uha salsa agro-dol-
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ce, ovvero unirvi un purd di lenti o di
piselli; facendo ristringer nel sugo. E

Si pud, volendo, farvi ‘cuocere. dei pi-
selll freschi, ed in tal modo riesce eccel-
lente.

"TTonno, pesce spada, Squadfe,
Nocciuolo,’ Palamita.

Tutti questi pesm di grossa specie si
cuoclono' in tutte le maniere mdlcate per
lo storione. -

Ombrlna.

Fate un soffritto di cxpolla con pro-—'
scintto ; aggiungete alquante fette d’ om-
brina bagnandole con un poco di brodo e
vin bianco : allorché sieno cotte servitele
con una salsa piccante di vostro gusto, o
con salsa agro-dolce, o con puré di lenti,
o di piselli, o con peperoni od altre so-
stanze conservate nell’ aceto. -

RaO‘nl, Mug crlnl, Naselli Boldro

Tutti qucst1 pescl sono soggelti ad
esser cotti alla maniera delle ombrine
‘ma generalmente sl preferlscono lessati e
condili con acciuga e capperi, oppure.in-
farinati e fritti nell’ olio.
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S.OO'IiOle.

Friggetele nell’ olio dopo averle sem-
plicemente infarinate, a quindi servitele
con qualunque salsa od 1ntingolo di gras-
s0 a vostro piacere ; ovvero, se sono bel-
le grosse, potrete farle in umido come
I' ombrinra. o

Razza, Rombo, Torpedlne.

+S1 cuociono questl pesci alla stessa
maniera delle soghole. B

Pescx d’ acqua dolce a.l grasso.

Il luccio, il carplo, la trota; la tinca,
il barbio, le reine, ed . altri pesci -grossi -
di lago o di- fiume -s1. posqono ammannire
I amido al grasso come " ombrina. Fra
gli umidi'di magro s1 daranuvo le ricette
specmh per cucinare queste varie specie
di pescl.

G‘rranohl tenerl,

- Pr@ndnto q]qmnh O‘P“D(‘hl toneri Vivi,
| ]avatell mettetell -in  un reeipiente con
latte: in "cut si tmmmm per due ore, onde
se ne imbavino bene ; toolieteli, poneteli
in farina-ed inuovy shn‘rfu}e' e friggeteld
nel butirro; indy accomidateli in un piat-



— 1T,

to e serviteli con una.salsa di° grasso di
vostro. gusto, spremendovi sopra un mez-
z0 - limone.

UMIDI DI MAGRO.

Storione.

Prendete una bella fetta di storione,
“steccatela con rosmarinog, pepe, sale, agho,
e garofani ; marinatela pel corso di un’o-
ra con ving blanco, sale, pepe,. . 'spezie .e
sugo di limone in luogo di aceto, dipoi
arrostitela, ~bagnandola spesso con questa
marinata, - € 3polverlzzandola con pane
grattato. Quando & cotta servitela. con
salsa piccante di vostro gusto. Si pud
anche semplicemente steccare lo storione
-senza marinarlo, indi cuocerlo iIn wuna
casseruola con un soffritto di.cipolla ba-
gnandolo con vin bianco, e servirlo con
una-salsa di capperi o d1 funghetti con-
servati nell’aceto. Potrete pure farci una
salsa agro-dolce, ovvero unirvi un “puré
di -lent1 o di plselh al magro, facéndo ri-
stringer nello -stesso sugo. Potrete anco-
ra farvi. cuocere dei piselli freschi -ed.in
tal modo .riesce'.eccellente. -
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Tonno, leccia, pesce spada.,
NNocciolo pa.lamlta..

Tutti questi pesci si “possono cuocere
alle stesse manlere dello- storione.

Ombrina.

~ Fate un soffritto di éipolla con olio;

mettetevi alquante fette d1 .ombrina, ba-
gnandola con un:poco di brodo - di pesce
e vin bianco. Allorche il pesce ' & - cotto
servitelo con una salsa piccante di vostro
gusto o con salsa agro-dolce,; o.con pu-
ré "di Jlenti- o di piselli al magro, 0  con
sostanze vegetah conservate nell’ aceto.

Dentlce, Ragno, Sarago,
| Mugglne, Orata.

Quest1 pesm sl usano cuocere come
1" ombrina. |

' Nasello.

Si. cuoce. come le 8o hole._ Si - euoce
pure ripieno- con battuto d1 pesce secondo
1l gusto Ecco come- si-procede. ., Aprite 1
naselli in mezzo. per:lo - lungo; toghete
loro. poss1b11mente tutte le lische ; dispo-
nete il' vostro battuto, sopra il pesce cosl
aperto,. e copritelo con altro nasello egual-
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mente preparato, per modo che 11 battuto .
resti chiuso. fra due pesci apertl. Cuocete
con soffritto di, cipolla a fuoco lentissimo, -
ponendo cura di non rompere i pesci, e
bagnate .con vin- bianco ; ovvero cuocete
come le sogliole.

Triglie alla livornese.
Quando- le triglie non sono - troppo
grosse, si cuociono in un tegame con un
soffritto d’ aglio con olio, finocchio sale e
pepe ; agglungendo del sugo di-pomidoro
allorché. il .pesce & a mezza cottura; e

'spolverlzzando con pan grattato’ finissimo
prima,_di servirlo. -

Trlghe in salsa piccante.

Si fanno cuocere “in ' un .soffritto di
cipolla con olio, bagnandole con brodo di
pesce e vin blanco dolce, ed agglingen-
do, al momento di servirle, una salsa pic-
cante a placere

@oohole in Varle maniere

Fmggetele e. serwtele con qualunque
galsa, ‘o mtmgolo, o morsellato di  vostro
gusto, aggiungendo sugo di pOfDldOIO,
oppure cuocetele .¢ servitele come 1 om-
brina. .
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- Si servono ancora. cotte alla gratella,
ma prima marinate in olio e pepe, prez-.
zemolo e cipollette ‘intiere, ' le quali po-
trete .anche omettere. Quando 11 pesce &
-al fuoco -bagnatelo di tanto-in tanto con
la marinata, e servitelo dopo con. una .

salsa d1 vostro gusto. |
Acciughe e sardelle fresche.

Lavatele, togliete loro le teste, e po-
netele sopra un panno bianco ‘ad asciu-
gare. Trinciate sottilmente alquanti sca-
logni, uno spicchio d’ aglio e prezzemolo,
con altre poche erbe odorose, che unirete
a-sel acciughe salate passate per-istaccio.
Ponete tutto In_una cakseruola’ con un
-pezzo di butirro, e lasciate soffriggere.
per;fre minuti aggmnoendo sale, pepe e
‘noce moscada. Fate dipoi una cassetta di
~carta ‘proporzionata al- piatto sul quale
devono posare, e accomodatevi . suolo per
suolo' le acciughe o sardelle, finché - ne
avete, ‘avvolgendole prima ad ‘una - per
volta mel soffzitto preparato come - sopra.
Spolverzzate con un poco- di pan gratta-
to fine, e- versatevi sopra, occorrendo, al-
tro. butirro liquefatto ; spremevi un’*mez-
zo limone, ‘e ‘ponetele per mezz’ ora in
forno temperato, - .S volete ‘accomodare.
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le ‘acciughe: 1n-un piatto- procedete: "nello
stesso modo sopra descritto, procurando
perd*di; servirle ben calde. Sono pure ec-
cellenti cotte mel tegame con olio, aglio,
‘pepe, sale; plsellettl sgranati e sugo . di
pomidoro.

PESCI D* ACQUA DOLCE.

Anguillé. ‘

Le anguille-che si pescano nelle ac-
‘que correnti sono-da preferirsi a’ quelle
che vivono nelle acque stagnanti e fan-
gose ; ed & facilissimo dlstmouerle, poi=.
ché - le prime hanno il ventre blanco e 1]
dorso verdastro; le seconde hanno laipel-
le del dorso nera e il ventrs grlgm

L’ anguilla grossa si sventra, 16 si
taghano 1e pinne colle forbici, si” tag lia
in. rocchi d1 10 o, 12 centimetri d1 lun-
ghezza; e'si pongono questi 1n una cas-
seruola-a lessare:con -vino bianco,” dro-
ghe, erbe odorose e sale ; quando & cotta
81 toglie..dalla - casseruola e silascia fred-
dare ; si fanno qumdl sgocciolare: bené 1
pezzi dell’ anguilla ;- s’ immergono In -un
piatto. ove abbiasi liquefatto del burro; e.
cosi unti si- passano e si avvolgono in
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altro-.piatto .siasi preparato del pan grat-.i
tato unito a sale, pepe, e noce _moscada
pure: grattata, ed il tutto ben mescolato ;.
poscia s’ 1Immergong 1n,uova sbattute, '
cosl preparati si. dxspongono 1" - 'pezzl del-
I’ anguilla in una teglia con un poco .di,
burro, e si fa loro prendere un bel colo-
re in ferno.

Le anguillé* piu plccole & possono
cuocere in un soffritto di cipolla ed: un
-pugillo di farina, spruzzandole con vino
bianco unitamente a sale e pepe. Indi s
,rltlrano, sl taghano a pezzi, si avvolgono _
in pan grattato, si - fanno arrostire con
fuoco sopra e sotto, e Sl -$ervono con.
salsa piccante." ' e
- Finalmente . le -anguille  si cuociono

semplicemente in un tegame .con olio,

aglio, sale, pepe; un poco " di- salvia, e Ppi-
sellett fresch1 e-in_questo- modo "pure
T1eSCON0 eccellentl. -

Tlnche.

-La tinca rassomiglia al- carpione, ma
ha le squamme pit - finl, Sono-da prefe-
rirsi quelle * di acqua corrente, .perchd
hanno la.carne .pin .salda "¢ .piu deli-
c¢ta

Per pulirle. & bens scottarle nell’acqua
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bollente. Si fanno cuocere sulla gratella,
e 81 servono con una salsa a piacere. Si
possono anche cuocere in un -soffritto. di
cipolla ed olio, ed aggiungervi dei pisel-
letti freschi sgranati.

Barbio.

La carne di questo pesce, & alquanto
mollé, ma assal saporita., Si fanno cuoce-
. . : A
re 1 barbi allo stesso modo che la mag-
gior parte degli altri pesci d’ acqua dol-
ce, vale-a dire con acqua, sale, erbe aro-
matiche, per servirll con crostinl di pane
imburratl, o sulla gratella per indi ser-
virli con- una salsa -piccante di vostro
gusto.
" .~ Reine.
~ Fatele cuocere in ‘qualunque dei modi
indicati per gli altri pesci d” acqua dolce.
Grhiozzi d’ acqua dolce.
Qnesti piccoliy. pesei si puliscono, si
infarinano, si friggono, e si servono con
qualche salsa a piacere.
Gramberi d° acqua dolce..

Sono ‘molti pit grossi di quelli di
mare. Bisogna s:eglere quelli che sono
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& un - color verde chiaro a preferenza di
quelli nericci. Dopo averli ben lavati,
prendeteli ad uno ad uno, stringete la
pinna, che & in mezzo della coda, tiratela
plan piano, e traetene un budellino nero,
11 quale, se non fosse tolto, darebbe un
sapore amaro all’ interno. del gambero.
Ponete :n una casseruola un pezzo di
burro, del. prezzemolo; timo, lauro, una
cipolla trinciata, -carote a fette pepe, sale
e vin bianco a sufficienza, ed in mancan-
za di questo adoprerete acqua acidulata
con poco. aceto. Fate bollire. sopra un
buon fuoco per alcuni minuti., Ritirate
indi - la  casseruola, ed agglungetew i
gamberi dopo averli ‘béne sgocciolati. Ri-
ponéte la cassernola al - fuoco per 10 o
12 winuti ; agitate tratto tratto-1 gam-
beri ; poscna ritirateli, fateli "sgocciolare,
‘e serviteli. -

PESCI SALATI

- Sorra o Tonnina.
Suno questi due salumi preparati in
varia guisa, ma entrambi fattl colla schie-

na del *onno. Prendete ' uno o 17 altro di
questi salumi; tagliate a pezzi, cuocete’



con olio, cipolla, prezzemolo ‘e sugo di.
pomidoro, e servite cosi semplicemente, 0
con | aggiunta. d’ una salsa piccante.

" Aringhe.

Prendete una dozzina di aringhe sa-
late, tagliate loro 1’ estremita della . testa .
e della- coda, e lasciatele in molle per
quattro ore nell’ acqua, e per due ore nel
latte ; asciugatele,. apritele nel mezzo, ed
immergetele in butirro caldo con mezza-
foglia di lauro, timo, basilico in polvere,
due rossi d' uova' e pepe con noce.mosca-
da ;. cuopritele, a misura che le bagnate,-
con butirro e pane pesto, e fatele cuocere
lentamente -alla gratella ; mettete nél fon-
do del piatto che dovete -sérvire due
cucchiaiate- di agresto o invece un poco
di .sugo- di limone, ed accomodatevi sopra,
le aringhe. -Si possono ancora, dopo- cotte
in tal guisa, servire con un puré di ci-
vaie secondo il gusto.

Baccala.

Mettete 1n  una casseruola alquanta
cipolla trinciata con olio e bietola ; quan-
do siasl quasi cotta, poneteci. i1l baccala
in falde, nettato e infarinato, sugo di po-
midoro.e pepe. Potrete aggiungere al-
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quanto vino bianco, se vi aggrada,.o una .
salsa agro-dolce, ma senza'cioccolata. |

Potrete ancora cuocerlo con olio, aglio,
finocchlo, agglungendo un  poco.dl  vino
quando sia cotto: accomodato in tal mo-
do, chiamasi'alla-fiorentina. Potrete pure,
ﬁnalmente, ‘'servirlo col savore.

Stoccaﬁsso 1n z1m1no.

- Prendete una -cnpolla, trinciatela ben-
fine, ‘méttetela in una casseruola con o-
lio ; quando abbia preso un bel color
& oro, lavate alquanta bietola, un poco
di-sedano e alcune erbe aromatiche ; po-
nete tutte queste erbe  nella casseruola.
con -stoccafisso tenero e bene ammollato;
quando le erbe sono cotte, se rimane
poco ‘umido, aggiungete un poco, di vino
- bianco, condite con sale- e spezié, fate

bollire per un momento e servitelo su-\' '
bito. | '

| Stoccaﬁssd con pomidoro.

" Si fa come il precedente, fuorché in
vece delle erbe si mette un poca di ca-
rota ; dopo si mondano.si vuotan da1 loro
sem1’ alquantl pomideri, sl trinciano.. e sl
uniscono con lo stoocaﬁsso, con .-sale - e.
‘pepe. Un quarto d’ ora prima.di’ dare 1ni..
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tavola si condisce . con noce moscada,
qumdl si serve. |

'LEGUMI ED ERBAGGI.
C’ipbll'e- ripiene. -

" Pelate alcune cipolle, imbianchitele in
acqua bollente, scolatele, ‘tagliatele in
‘mezzo e togliete la parte interna che
triterete e colla quale formerete il ripie-
no mescolandovi.assieme del tritume di
carne cotta, funghi (che avrete dapprima
fatti cuocere alquanto nel burro), mollica
di pane inzuppata . pel latte, qualche uo-
va, formaggio grattato, noce moscada e
sa.le Riempite le cipolle, disponetele "in
una teglia con burro, spolverizzate di pa-
ne grattdto e cuocetele -a fuoco soPra e
sotto, per-servirle fumanti.

Piselli alla borghese.

Si fanno cuocere in un soffritto di
cipolla con prosciutto con un poco di fa-
rina, -bagnandoli con brodo, e quando so-
no cottl si aggiunge un poco di latte e
una presa di- zucchero. Alcuni, minut

prnma di servirh si ]e(rano con due rossl
d’ uova,
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Fave fresche.

Perche questo legume sia buono, oc-
corre che sia. alquanto tenero, e-percio si
dovranno preferire le fave piccole  sgra-
nate-non ancora giunte a completa ma-
turazione. Si cuociono in un. -soffritto di
cipolla con prosciulto, bagnandole con
un’ poco di brodo, e si servono calde.

F'agiolini in. erba.

- Dicousi cosi i fagiolini verdi col loro
baccello ; ma perche. sieno buoni occorre
-prenderli molto piccoli, ossia mnella loro
primizia. Bastd allora, per pulirli, taglhar
loro le.estremitd del baccello. |
~ '8i fanno prima- lessare in. una quan-
tith -d’ acqua. con sale, quindi si ‘scolano,
si mettono in una casseruola con un sof-
fritto di aglio, o di .cipolla, e s1 bagnano"
con un sugo di carne, o con sugo di po-
midoro, aggiungendo pepe, sale € un poco
di spezie.

F'agioli bianchi freschi.

~ Prendete de’ bei fagiuoli freschi sgr

nati, poneteli in ung casseruola coun un
soffritto di cipella e- presciutto, .che - sia
¢id cotto ; bagnate con brodo o sngo di
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carne ; acrgmngete due foglie -di salvia,
pepe, sale e quando sieno quasl cottl

“mettetevi’ del sugo di pomidoro e lascia-
te condensare. Indi s.ervneh caldi.

Fagiuoli alla romana.

Prendete la quantith necessaria de” fa—
‘giuoli, e dopo averli posti nella pentola
salati e cotti, scolate I’ umido e: mettete-
lo da parte. Tagliate sottilmente tre ci-
polle, mettetele In un tegame con . un
poco.di butirro e fite lor prendere 1l co-
lor d’oro : mettetevi quindi i fagiuoli
.con pepe, noce moscata, acciughe passa-
te, e una ramaiolata di brodo dei fagiuoli
medesunl fate soffriggere il. tutto insie-
me, e quando sia ben condensato. 1’ udi-
do, spremete ‘sopra' un hmone e servite.

Fagiuoli coll’ occhio in erba.

S1 cuociono con soffritto di mpolla,
usando olio .in luogo -di butirro; quando
sono quasi cotti vi s1 mette sugq di- po-
midoro, e si bagnano. con ‘acqua finche
non.--sieno ben cotti; s1 fa prosciugare.
I umido, e mentre 4 fagiuoli bollono e son.
presso ad esser serviti  si aggilunge un
-'poco <di buon- vino.
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Patate.

- Lessatele, sPellatele e fatele a pezzi e ser-
vitele 1 tutte le maniere dei fagiuoli. Si
possono. ancora servire unendo alla salsa,
latte, rossi di uova-e parmigiano gratta-
- to, legandole cosi molto bene e serven-
dole calde..Si fanno ancora pestate . nel
.mortalo, dopo lessate agglungendo prez-
zemoio trito e uova, formando cosi una
pasta ténera, della quale si fanno delle
polpette e queste si avvolgono nel pan
grattato, 's1 fanno rosolare in un tegame
col burro,-e quindi vi si aggiunge sugo
di pomidoro ; si-lasciano cuocere per al-
‘tri dieci minuti' e §1 servono.

Rape in broccoli e talli. d1 |
rape. o

- Si lessano, si mettono in acqua fresca,
§1 premono assai, e si trinciano ; dipo1- sl
 possono far finire di cuocere’ in padella
‘con” olio, aglio, finocchio, -sale e’ pepe. S

- ‘servono -ben caldi, e si aggiunge; se pia-

- ce, un' poco di aceto od -agro di limone.

%edanl. |

81, apparecchlano e si Servonoscome i
cardl, solamente che non occorre mondar-
~1i, .bastando lavarli prima di lessarli.
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Piselli all® inglese.

Ponete sul fuoco una casseruola di
acqua bollente con sale ; versatevi entro
i piselli e fateli bollire 2 'un gran fuoco,
senza perd. coprirl schiumandoli “di con-
tinuo. Cotti che sieno,. scolateli, poneteli
il una casseruola con un buon pezzo d1
-burro fresco e rimestateli senza- perd ri-
porli .al fuoco ; collocateli in piramide
sopra un tondo, introducetevi nel’ mezzo
un altro pezzo di-burro fresco e serviteli.

a Rombo ai capperi.

Mettete nella casseruola un pezzo di
burro un po’ di farina, sale, pepe, un" ac-
- cluga trltata con capperl fini, esponete a
fuoco senza . perd-lasciarla bolhre indi ver-
satela. sul rombo cotto 1n acqua e sale.

Sparagl.

Prendete a'qnantl sparagi, ma grossi
e molto verdi ; lavateli bhene - in “acqua.
fresda, mettete a bollire- in nna casferno-
la alqndnta ﬁcqm con_sale ; quando bolle
getfaton ‘dentro gli sparag legah FORINTS
‘0 pid.mazzi. e quandy abhianoe ripreso.il
“bollore: tdg;la?(']l ¢ ]mw'e'} 1" u‘tra 40
qua fresca } levateli da’ questa, scioglie-
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teli, distendeteli sopra_ad un- panno puli-
to onde possano asciugare ; accomodatell
nel piatto e servueh con salsa d1 latte,
burro e parmigiano grattato. Si pud an~
" cora servirli nel seguente modo. Prepa-
rate una teglia, nella quale farete lique-
fare al fuoco un bel pezzo di burro fino
a fargli prendere un bel color d’ oro, ed
“accomodatevi allora all’ ingiro gli sparagl'
~colla loro parte verde, verso 1l centro
della teglia ; avvertendo _perd. che m.que-
sto caso non li avrete immersi nell’acqua
fredda. Indi spargetevi un poco'di pepe e
formaggio grattato ‘e serviteli- cosi caldi:

Carciofi.

Levate loro le foglie dure, e le punte
verdi a quelle che restano; mondate 1l
fondo, o girello, tagliateli per lungo e
per meta, scottatelli e serviteli come 1
cardi. Si pud ancora dopo averli-accomo-
dati nel piatto, e prima: di servirll in ta-
vola, farli’crostare al forno, avendo avu-
ta 1’ avvértenza di metterci sopra parmi-
giano e pan grattato mescolati, Potete
pure, dopo averli nettati lasciarli iutieri
e porli in un tegamé ritti, aprendo un’
poco le foghe, onde ‘vi possa eutrar tra-
mezzo olio, pepe e sale. Mandateli in, tal



guisa 11 forno, o cuoceteli con fuoco sot-
to e sopra,’ avvertendo perd, di bagnarli
anche con un poco di brodo o semplice-
mente con acqua, che dovranno consu-
rhare. |

- Spinaci.

Scottateli con” pochissima’ acqua, o
senza, gettatéli in acqua fredda, spréme--
teli bene, trinciateli, ¢ metteteli in una
casseruola con olio, un poce d’ aglio trin-
ciato, sale, pepe e finocchio. Potrete an-
che cuocerli con butirro, e legarli, se vi
piace con uova sbattute. Potrete pure
servirli con crostini di pane fritto, e con
tartufi, contornandone il piatto che deve
portarsi in tavola. Si usa ancora servirli
- con uva sultanina e pinocchi; che si ag-
- glangono mentre si fanno soffriggere gli
‘spinaci nel burro. -

o Cavoli fiori.

- Prendete le palle di cavolo fiore, fa-
tele cuocere per metd nell’ acqua e sale;
~dipol ben calde e bene sgocciolate, pone-
tele in una casseruola adattata, il fondo
della quale sia ricoperto  di prosciutto : o
di lardo. Aggiustateci i1 cavoli facendo
réstare 1-gamb1 all’ inst : riempite 1 vuo-
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ti‘con un poco di battuto di <carne od
altro -di vostro gusto ; mettetévi ‘alquan-:
to ‘brodo,. ¢ fate terminare di cuocere in
modo che non resti umido. Rovesciate di
poi con delicatezza la casseruola nel piat-
to ‘ove dovete servire in modo, che resti
un pane forwmato ; togliete le fette del
prosciutto o lardo ; e servite cost sempli-
cenente 0 con salsa d1 vostro’ gusto |

Z,ucchette.'

Lessate a metd le zucchette, -toglien-
do .prima ‘il fiore. ed il gambo, ma non
fate. eccederé la cottura ; ponetele indi in
una casseruola con una salsa di vostro
gusto, fatele incorporare e servitele in
tavola. '

Zuééhette ripiene.

Pulite e lessate le zucchette come so-
pra; tagliatele in mezzo per lo lungo, vuo-.
tatele della loro- polpa, dlsponetele in. un
tegame-con del'burro, riempite il. vuoto che.
le avets. fatto con un battuto di carre, spol-
verizzatele con .pan. grattato fatele roso- .
lare con fuoco. sopra e. sotto, non doven-
dosi queste rivoltare, . o- quando ‘hanno’
préso un’ bel"colore; bagnatel’e col sugo
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in_cui avete cotto la carne, che -vi ha-
servito per fare il battuto. Indi ritiratele,
accomodatele in un piatto senza romperle
e servitele.

FunO‘hl morecci o porcuu.

Puhteh bene,. tagliateli a pezzi,.lava-
teh, asclugateh bene, e cuoceteli con olio,
aglio, sale,- pepe e nepitella. Potrete an-
4lche cuocerli_in fricassea conr  soffritto "di
cipolla e butirro e legarli con rossi -di
uova. |

- Ovoli trippati.’

-Si cuociono. in un soffritto di aglio.
con -un poca di cannella e bagnandoli
con acqua ; dipoi si legano con ‘rossi di

uova € 81 spruzzano con. parmlglano
‘grattato. .

FRITTL

Cervelh. |

" Prendete- uno ‘o pil cervelli secondo
il vostro bisogno, sia’ di vitello, o di ma- .
‘iale, "o di agnello, o di‘castrato, ecc.;. ver-
sateyi- sopra. dell’acqua bollente; onde po
terli_mondare della loro. pellicola :,taglia-
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teli indi a pezzi di proporzmnata ‘gran-
dezza, che infarinerete e ad uno ad_ uno
immergerete in una tazza dove avrete
preparato dell’ uovo sbattuto, e cosi con-
ciati- li friggerete in padella con olio,
osservando che questo sia in quantita
sufficiente da potervi i pezzi del cervello
soprannotare, € che frigga a fuoco ga-
ghardo prima .di gettarvi il cervello. La-
sciate prendere a, -questo- un bel colore
dorato, rivoltando i pezzi “con- una for-
chetta di mano in mano,. che avranno pre-
so-1l colore da una parte, e quando sieno
cosi cotti, ritirateli con una mestola fo-
rata; onde lasciar scolare 1'-olio, ponételi,
per pochi istanti sur una carta sugarte,
per farli meglio asciugare, spargete so-
pra-del sale in polvere, e servite caldo.

Anlmelle.

Queste pure si friggono come . il cer-
vello, ma prima -si fanno lessare per ventl
minuti ; indi si tagliano-a pezzl,. s infa-
‘rinano, si dorano -nell’ novo sbattuto, e
s1 fmg.gono nell’ oho, |

' Feoatd.'

~ Pulitelo, taghatelo a fette, infarinate-
1o semplicémente 0 fatélo fmggere nel



94—

‘bur ro. Si pud_ anche friggerlo -come le
animelle.

Coratella.

 ‘La pit adattata @ quella d’ agnello.
Scottatela nell’ acqua bollente, tagliatela
in pezzi, ¢ questi infarinateli semplice--
mente ¢ pol friggeteli -nell’ olio.. Potrete
anche d0po infarinati “dorarli nell: uovo
sbattuto, -procedendo in un caso o nell’ al-
tro come per .1l cervello |

G‘rranelh.

Procedete per friggerli come per :le-
mm_elle, facendoli; come quelle, les_sare
~ prima. di. friggerli. |

Pollo. o

Qaando si. tratta di pollastri molto
giovani sl frlggono ‘crudi.; dopo -averli
ben . pulitli e fiammati -e tolto loro tutti
i bordoni, ti tagllano le ali e le cosce
alla Joro congiunturg, e del petto e della
sch1ena, se ne fanno altri. sel od otto
pezzi ; quindi 8 immergono in una pasti-
na d’ acqua, farina & sale, d’ unal giusta
dénsith, ¢ si friggono mnell’ olin, facendo

prender loro un bel ‘color doro. -~
~ Per i polli pitt grossi, ¢ meno giova-
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ni, si procede egualmente salvo che pri-

'ma’ di- spezzarli si deve farli cuocere ar-
rosto allo spiede, o in casseruola con bu-
tirro, od anche lessarl spmphcemente
Qumdl & facile capire che i polli gla a-
~vanzati da-un’ pranzo possono servire be-

NISS1MoO . per 1r1ggerh
Uccelh.

Si puliscono bene, si tagha loro ]e
zampe ed il becco, si vuotano di tutte le
interiora: si mettono in una casseruola
con burro e sale a “soffriggere rivoltan-
“doli spesso; quando sono.a mezza cottu-
Fa vi si unisce del prezzemolo e bassili-
co trinciato, facendoli finir di cuocere
nell’ umido che producono da st stessi;
si ritirano dal fuoco, vi aggiungono due
rossi d’ uova sbattutl s1 agitano, s1 la-
smano freddare ; indi ad uno per volta
8" involgono. bene .nella - loro salsa, pol
‘nella farina ‘che s1 avra preparata in un
piatto, finalmente s immergono ~1n -altre
tova sbattute, si friggono, e si servono
caldi ‘contornati di.prezzemolo verde. I
passerotti giovani sono eccellenti - serviti
.in tal .modo.

T TR Tet e Iy R TNVES
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~ Qualunque specie ' di pesce:& eccellen-
te fritto ; ma sono da preferirsi 1 naselli,
le acciughe, le sardelle, le sogliole, le
trighe, 1 totani, 1 ghiozzi, ed 1 pesci mi-
nuti. Per {riggerli non si ha che a pulir-
li bene, . ed infarinarli semplicemente ;
quindi s1 friggono nell’ olio o nello strut-
to, ponendo gran cura nel rivoltarli af-
finché non 'si rompano. Questa & “regola
generale ; ma qui appresso parleremo in
particolare delle eccezioni che possono
subire alcune specie di pesci, perocché
non tutti s1 possono {friggere ,ntieri ‘e
~colla stessa facilita. ' .

T-ota.ni.

Si toglie prima loro; tirandolo forte a
se 1’ osso sottilissimo della schiena, pol
colle forbici s1 taglia per lo lungo il loro
involucfo cartilaginoso fondendo nel
mezzo dalla parte di sotto.che & quella
piu _bianca, st puliscono del nero che con-
teogono, di un osso che hanno nella te-
sta, chiamato dente, e degli occhi ; quin-
di si tagliano a pezzl non troppo piccoli,
servendosi di preferenza delle forbict, che
sono meglio atte a quest’ uso; s1 lavano



- 97 —
a pxu acque, si fanno sgoccmlar& ed a-
sciugare lasciandoli per qualche tempo

,dlst881 sur .una tavola messa in pendio ;
indi s’ infarmano e si frlggono.

{

Accxughe e Sardelle.

A quescl pesci si toglie prima la te-
‘sta ; indi, dOpo averl pulm lavati e bene
sgocciolati, s’ mnfarinano semphcemente e
si friggono. Ma riescono assai meglio se
dopo puhtl s1 aprono mel ~mezzo dalla
parte del ventre, s1 toglie loro la lisca,
8’ infarinano e qumch si Immergono in
uovo sbattuto prima  di fuggerh 0SSer-
vando di metterli in padella cosi’ apertl
sulla loro schlena.

Soghole.

~ Le sogliole sono un.pesce molto deli-
"cato, e percid richieggono molta atten-
zione el friggerle, onde non s1 rompano:
Queste, pure si possano. semplicemente.
infarinare, od ‘anche 'dorare con uovo
sbattuto. -Si preferlsce friggerle .sempre
intiere, anche.se sono molto grosse ; ma
qualora non stessero nella padella, si ta-
gliano tutto "al il in. mezzo soltanto

- traversalmente.
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Naselli. ,
Se sono molto lunghl sl taO‘hano in
due nel mezzn per traverso, indi s infa-
rinano e si fmggonn come gh altri pe-:
sci ; ma anche questi, come le sogliole

si preferisce frwgenll intieri quando lo
permetta la capacity della padella.

Baccala.

Bopo averlo lasciato ammollare per. un
giorno ‘nell’ acqua, ‘nettato’ e taghato a
 pezzi di giusta grandezza s’ immerge in
upa pasta composta di -acqua, faring e
sale, o si frigge coll’ olio"e collo, struttq,
Si ‘usa anche cuocirlo avanti in.una cas—'
seruola con soffritto I’ olio e aglio, .ma,g-v.
giorana tritata.e sprazie, bagnandolo spes- |
80 con brodo di ‘pesce, o "con semplice
acqua ; e dopo freddato infarinarlo 1ndi
avvolgerlo nella golita pasta, e cosj frig-

gerlo come si & detto sopra.

Grranoc chi.

- Prendete le' codce di granocchi belle
grosse “e spellate, fatele marinare per
mezz’-ora con cxpolla trltata, prezzomolo
timo, ladro, ° pepe, sale e acéto; poi la-
sclatele sgocciolare, ravvolgetele nella fa-
Jna e friggetele nell’ olxo o nello strutto.

)
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Cardi.

 Fateli prima lessare, ma non troppo,
tagliateli a pezzi della lunghezza di otto
o dieci centimetri; involgeteli in una pa-
~ sta d’ acqua e farina con sale, e frigge-
teli facendo loro prendere un bel colore.

Carcloﬁ.

‘Mondateli delle loro prime foglie e-
sterne, finche non giungete a. quelle piu
tenere'; spuntate ‘queste per togliere loro
la parte meno bianca, mondate, parimente -
il ‘girello o base del carciofo, tagliandp
via il gambo ; indi divideteli in quattro,
0 se1 spicchi, secondo. la loro grossezza,;.
lavateli nell” acqua, fresca, sgocciolateli
“bene, ‘infarinateli, dorateli immergendoli-
in Uovo sbattuto, e friggetelr nell’ olio
facendo loro prendere un, bel. colore.

Zucchini in fiore.

St scottano nell’ acqua bollente, si ta-
gliano in quattro splcchl per lo lungo
insieme al loro fiore, s’ infarinano e . sl
friggono come gli alm erbdogu

Cavolo ﬁore.

S1 esdudono tutte le foo'he, servendo-
sl della ‘sola palla o fiors. Gll si da mez-
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za cottiira. nell’ acqua, si fa indj sgoccm-
lare, si.taglia a pezzl, 8" immergono que-
stl in_una pasta come 1 Canl, e sl frlg-
gono. -

Melanzane.

~ Si mondano, si scottano e si procede
in’ tatto come pei zucchini.

Patate.

Monddtele, tagliatele a fette della
orossezza. di due ‘scudi sovrapposti, e
friggetele cosi crude senza infarinarle,
nd con altri. preparativi, adoperando olio
o strutto a vosiro piacere; e se le vole-
ste pii pastose '@ meno croccanti, non
avete che a tagliarle in fette pii grosse.
Fate prendere loro un leggier colore do-
rato, e servitele calde e spolverlzzandole
di finissimo sale.

Funghl.

~ Mondateli bene, tagliateli a pezzi non
tr0pp0 piccoli (perché, altrimenti frlggen-
dol1 ‘resterebbero secchi), lavateli nell’ac-
qua fresca ; fateli asciugare distendendoli
sopra una salvietta pulita, infarinateli e
friggeteli nell’ olio o nello strutto.

Sono molto buoni a mangiarli, cosi
fr1tt1 col ‘savore e sugo- di limone.
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.. . Crécchette.

", ... Con ogni specie di battuto, si da ma-
- gro che da ‘grasso, si possono fare eccel-
. lenti crocchette, facendone piccoli.bocco-
- n1, involgendole in pan grattato, e frig-
gendole di bel colore ed in modo . che
-divengano croccanti.. o
- ..-Se il battuto o il composto prescelto
¢ trcppo liquido e sottoposto a liquefarsi
neli’ olic bollente come sarebbero le cre-
me, 1] raviggiolo; ec., s"involgono allora
~bane i 'bocconi in ostia bagnata, dipoi si
tuffano 'in uovo sbattuto, quindi in. pane

- grattato, e si friggono in bel colore.:

- ... In generale, qualunque sia-il battuto
~d1 cul vogliate servirvi, questo deve es-
sere .sempre legato. con uova, affinche.
friggendo prenda consistenza e stia. 1n-
sieme.

~ FRITTELLE
_Palle di riso.

** Fate -cuocere il riso .nel latte con po-
co sale ed un pezzetto di butirro; quan-
do sia ben cotto ritiratelo, osservando
che resti molto denso ; fatto. raffreddare,
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unitevi un poca di farina stemperata nel
vino bianco dolcé, 50 grammi di mandor-
le dolci sbucciate e pestate, due o tre
uova, ¢ dimenate’ e mescolate .bene il
tutto aggiungendo altra farina se occorre,
affinché. risulti una pasta alquanto densa:
Cio fatto quando 1' olio mella padella
frigge forte, gettatevi questo composto
a éguali pOPZlODl della grossezza d’ una
noce o poco pil, servendovi all’ uopo d’un
cucchiaio e del dito, e-quando queste pal-
le ‘avranno preso bel colore dorato, servi-
tele spolverizzandole con zucchero.

Frlttelle d’ éxrbda.

bl prendono foghe di borrana, o di
erba santamaria, o ciocchette di mentale une
o le altre insieme ; si lavano nell’ acqua
fresca ;si scolano bene s'immergono. nella
pasta e i fanno fri 1ggere in padella con olio,
lasciando loro prendere un bel colore ; e
finalmente si spolverizzano di zucchero

prima d1 servirle. |
F'rittelle di mele.

Mondate alcune belle mele, togliete
loro il torso col sémi servendovi all’ udpo
d"y un_aj posmo cannello di latta, col quale’
lo trapasserete forandole dalla parte del
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gambo sino alla parte opposta : taghate- \
le a felte trasversali della grossezza di
mezzo centimetro ; fatele stare per due.o
tre ore nel rum, zucchero, cannella 1n
polvere e qualche altro aromad ; indi sgoc-
ciolatele immergetele nella pasta di fari-
- ma come per le altre frittelle e friggetele
nell’ ¢lio o nello strutto, spolverizzandole
di zucchero prima di servirle.

Si possono ancora fare pil semphce—
mente, Giod senza tenerle nel rum. Basta
allora, dopo mondate le mele come ab-
hiam detto sopra, immergere le fette sol-
‘tanto nella solita pasta di farina'ed ac-

qua, e friggerle.
Frittelle di riso.
‘Cuocete del riso nsll acqua con poco.
sale, facendolo rigonfiare bene; quandg 16
ritirerete dal fuoco fategli scolare bene
~ tutta 1’ acqua, unitevi dae o pili rossi
d’ uova, sccondo la quantlté del. riso,
qualche pugillo di farina,, zucchero, e
scorza di limone grattata, facendo bene
incorporare il tutto ed assimilando col 1i-
voltarlo continuamente con. un mestol -
indi lasciate freddare, formate con questa
specie d’impasto tante polpettine allun-
gate o schlaccnate a ‘vostro piacere, in-
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“volgetele nella farina e friggetele nello-,
lio bene .bollente fino a far loro precdere

un bel colore. Quando.sono cotte spolve- -
rizzatele con. zucchero, e servite.

E'rittelle alla ﬁoréntina.

Stemperate bene nell’ acqua alquanto
fior di farina, in modo da formare una.
densa polentinay aggiungetevi zucchero
stacciato, due o piu rossi d’ uova, secon-
do la quantitd della pasta, scorza di li-,

.. mone grattata, e zibibbo mondato e lava-
. to. Shattete bene il tutto onde farlo assi-

milare ; gettate di questa pasta a -cuc-
chiaiate nella padella mentre 1 olio frig-
ge, lasciate rosolare da una parte poi
dall’altra rivoltando le frittelle ; ritirate-
le facendo loro sgocciolare bene 1 olio,
‘spolverizzatele con zucchero e servitele
calde.

F'rittelle alla Qrema.

Fate -dapprima una crema’-alquanto
‘densa con mezzo litro di panna, ser rossi
d’ wova un eltogrammo di zucchers, 25
gramml di farina o di fecola di patate, e
un pezzo d1 cedro candito grattato, il tut-
to, bene sbattuto insieme, entro una cas-
seruola, che porrete al fuoco dimenando-



la sempre con: un. méstolo, -senza perd la- .
sciarla“bollire. Quando questa crema. sa;
ra molto-.densa, versatela in- due: o ' pit
piatti: all’ altezza di mezzo dito (un centi-.
metro), €:lasciatevela freddare.-Allora tas -
gliatela’ con-un coltello a mostacciueli di.
giusta grandezza ; 1nvolgete. questi -
pan: grattato: ben fine-dopo--averli immer-
si"ad wno. ad. uno-in chiara di uovo sbat-
tuta, friggeteli.nel burro, facendo, pren-
der loro un bel color d’ oro, e serviteli
caldl spolverizzati di zucchero. -

FRITTATE.

Frittate diverse.

La«frittata. semplice si compone di sole
uova sbattute, a cui’ sl unisce. un -poca:
d’ acqua;, accid non rest troppo dura ;7si
sala. 11, liquido proporzionatamente, .e.si fa
rappigliare .inpadella con burro, “olio o
strutto, secondo il gusto. Quando la frit-
tata e C(.)tt'ar'“'da una parte, la - 8§t ‘rivolta, -
servendosi-a-tal nopo d’un piatto "gran-
de. abbastanza da coprirla -tutta ;. com
questo la si toglie dalla padella, voltan-
.dn\f(]t".esfa: s'«-itt‘()'\'o“:srd o ‘eHn ;.n\-’i f(‘!‘.l‘T?O !
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mette la frittata nella padella colla parte -
gia rosolata voltata in “su, facendovela
sdruccielare dal piatto. Allorche pai & -
rosolata anche dall’ altra parte, si ritira
la ‘frittata col wedesimo piatto, e si ser-
ve calda. Devesi avvertire che la padella
vuol essere agitata ‘spesso mentre cuoce
la -frittata, affinché questa non si attaceha
al fondo e mon.bruci; cido che accadrébbe:
ancora se 1l fuoco non fosse sotto ben.sbs
stribuito e che, dasse piu calore da ud la:
to che:dall’ altro. -
Si possono comporre le friltate con
ogni sorta di erbaggi e massime con
spinaci. In simili casi si fanno prima les-
. sare le erbe, si spremono, -s1 gettano 1n
padella quando 1’ unto soffrigge, e col
mestolo si distendono uniformemente.; al-
lorché hanno alquanto soffritto insienve
all’ unto,” vi si wversano ‘sopra le ‘wovd
shattute e si fa legare bene il tuito, wis=
cedendo come si & detto sopra. |

Frittata di famiglia.

. Sbattete bene quelle uova che vb-abe
bisognano, aggiungendo un terzo d’aequep
un poco di pun grattato, formaggio:ndp-
‘qualunque Specie pure grattato, sale (&
prezzemolo” tritato. Mettete un poco d'.05
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lioc o' di burro nella” padella, e. quando

frigge gettatevi il composto suddetto,
facendo la frittata nel -modo gid mdlcato

Frlttata. d1 £i uno‘hl.

| Mettete in padella con un pezzo di
burro 1 intingolo di funghi, lasciatelo
soﬁ'nggere un poco, e quindi versatevi
sopra le uova sbattute con poca - acqua
Fate - legare ‘bene il tutto "distendendo
con:un mestolo, e procedendo come per le
aLtre frittate.

~Si pud anche, invece d’ un mtlngolo
di funghi, servirsi di° funghi freschi
mondatl e taghati @ pezzi, che si metto-
no-in padella con un poco d’ olio, e.dopo
che abbino soffritto. un poco, vi si versa
sopra le uova ‘shattute, e questa volta
con circa un terzo d’ acqua e glusta . do-
se di, sale. |

Frlttata di. riso.

‘Fate lessare il riso- con -buon:-latte. e
poto sale, lasciandolo cuocer miolto; indi
ritiratelo dal fuoco,. scolite. 11 latte che
non’ fosse stato: Jmbevuto dalriso ; con-
dite questo con’ un pezzo di*’burro, - for-
magglo grattato e un’poca di canunella,.é
- quando sia un_pocp raffreddato, aogxun-
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gete quattro uova “sbattute, mescolando
‘bene. 1nsieme il- tutto. Indi con questo
composto fate la frittata prouedendo come
per le altre.

Frittata di proscxutto. -

Prendete del buon proscintto grasso
e magro, tagliatelo a piccoli pezzi, met-
tetelo in padella con un poco di_olio, e
quando abbia soffritto alquanto, -distende=
telo su tutto il fondo della padella, e ver-
satevi soPra le wova sbattute con un po’
d’ acqua, ' procedendo. per il rimanente
come - per 1e altre frittate. -

| UO‘VA' E LATTIC'INI;. W

Uova a bere. B

Percbe sieno al loro vero punto, met-
tetele nell’ acqua mentre questa alza il
bollore, e *héllo’ stesso tempo ritiratela
dal fucco lasciandovi le uova per quattro
-0 cinqne minuti: Allora si rompe I' uovo
battendolo un- poco- sulla punta e toglien-
dogli qua]che pezzetto del suo guscio, e
si beve per il. buco pratxcatow Vi s1 puo,
introdarre un poco- di** sale ed agitarlo
con uno stecco da denti o col wmanico
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d’ un. cucchiaino, per renderlo pit-. ' sapo-
rito, o si pud bcvexlo cosi naturale. . In
ogni caso le .uova a bere devono essere
freschissime.

Uova. sode

- Mettete le uova nell’ acqua bollente '
questa perderd subito il bollore, ma dopo
pochi istanti ricomincierd a- bolhre e da
questo momento contate cmque minuti,
che sard 1l tempo .necessario per.dare al-
je vostre uova una 'giusta: cottura, -Sé
poi- vi-piacessero col loro tuorlo un poco
liquido, allora fatele -bollire soltanto quat-
tro minuti. Le uova assodate si sguscia-
no, sl tagliano 1in mezzo per lo lungo, e
si servono coll’ insalata. Si possono an-
che, cosi preparate, manglarle condite con,
‘acc'uuata.

Uova affogate.

~ Pohéte dell' acqua a bollire.. in .una,
_pentola, e quando bolle ben forte; getta-
tevi le uova gid rotte.ad una alla volta
col loro tuorlo intiero, lasciandole-bellire
“finche la chiara sia ben rappresa, il che
“richiede quattro . oﬁcmque minutl di tem-
po.- Per far bene - quest’ operazione,. sarh
“buona cosa rompere le wovaprima in up
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bicchiere, sempre ad. una per volta,.e poi
con lo stesso bicchiere gettarle in un sol
colpo nell’ acqua bollente. Quando dunque
le uova saranno cotte, ritiratele con. una
mestola forata, onde farle scolare I acqua;
ponetele .1n un - piatto che terrete sopra la
stessa peatola a fine -di mantenerlo caldo,
e condite con . buon butirro, .formagglo
parmigiano grattato, cannella in polvere, -
sale e poco pepe. Si servono ben calde,
e percid . le terrete coperte al vapore del-.
I’ acqua bollente fino al momento d1 por-
'tarle in tavola, s |

TJ' ova aﬂ'rlttellate. |

| Mettete un pezzo di burro nella pa-
della, fatelo struggere e lasciategli pren-
dere un colore dorato ; allora gettate nel-
la padella il solo tuorlo dell uovo, .€ su-
bito ‘sopra la*sua chiara che avrete 'ben
montata avanti con’ un poco di. sale. A~
vendo parecchie vova blsogna prima rom-
perle tutte e mettere i tuorli -intieri in
un piatto in modo .che non si rompano, e
le chiare in una ‘scodella, dove le monte-
rete .con una forchetta o con un mazzel-
to di fuscelli; poi, quando il burro & al
prnto di cottura indicato: sopra, vi sl met-
te un tuorlo d’ uove che si prende -dal
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'platto ¢on un  cucchiaio-operando - delica-
‘tamente alfine.'di non romperlo, e subito
‘dopo v1 sl mette . sopra con un grosso
‘cucchlalo una proporzionata dose di chia-
‘ra montata, ricoprendo. il-tuorlo. Appena
cotto- I’ uovo levatelo ‘con una ~mestola
forata: di latta, e seguitate -a cuocere uno
‘ad-uno le altre -uova, finché mne avete,
mantenéndole ben calde. Servitele con una
salsa piccante d1 vostro .gusto. .

Uova. trlppate.

- Fate 1n una tegha un .soffritto di bur-
ro e poca cipolla minutamente trinciatd ;
quando 1l burro-avrad preso un bel colote,
aggiungetevi mezzo bicchiere di panid; e
indi le uova gid dssodaté, sgusciateil e
tagliate in' mezzo ; lasciate loro premdere
1l caldo -per. due mlnutl, e versatd91pol
nella teglia alcuni rossi d’ uova - frullat
“con un’ poco di prézzemolo trlnmatc?ﬂpa’r-
-migiano grattato e cannella .in polf\telfé

fate legare’ 1l tutto e Qervnte caldo -

Crpma.

. Shattete bene dieci rossi d’ uova uni-
“te, un ettogrammo di zucchero in polve-
re ;- aggiungete un aroma’ di vost?s g

sto, 0 qualche goccxa d’ essenza di @éﬂl‘o,
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o 'di cannella; o di fior d’ arancio, .0 di
.vainiglia, o di caffe, ecc.; versatevi inol-
- tre un litro di~fior di latte; :volgarmente
- panne ; wescolate bene-al tutto,’e pone-
-te-al fuoco:seguitando -ad agitare con un
“mestolo di.legno senza interruzione, fin-

ché.vedrete che il -liquido comincia a
.“condensarsi ; 1l che si scorge subito fa-
cilmente, -perocclié la crema si attacca

allora al mestolo a=guisa ¢’ una lquida

polentina. In ogni caso ponete mente a

che la crema noti levicil bollore clie ¢

accadendo le unova <1 rappiglierebbero se-
parandosi .dal latie, ¢ la voustra crema
sarcbbe sciupata.-Si pud anche fare la
~stessa quantitd di crema impiegando me-
uo uova. per esempio con soli sei rossi
invece che dieci ; ma-in questo caso do-

vrete aggiungere vn pueiilo di farina o

di fecola di_patate, onde facilitare il con-
densamento della crema. Le creme si pre-
~ferisce servirle fredde. ‘

ARROSTI DI GRASSO.

NManzo.

Scegliete un.bel pezzo di manzo gio-
vine (nella.lombata di preferenza), che'
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‘non sia perb d’ un peso maggiore di tre
chilogrammi; perocché diversamente avre-
.ste :molta difficolts a farlo cuocere nel-.
1" 1nterno-allo stesso .modo- delle parti piit
superficiali. Mettete questa carue .in una
casseruola con un bel pezzo di burro ed
un -poco. d’ acqua dOpo averla salata tutto’
all’ mforne, praticandovi anche” dei: buchi
ed insinuando in questi del sale, qualoxa
1! ‘pezzo - della carne fosse molto 12T08S0.
Tndi conmite hen la casseriols - passa-
teta -l Tuoco, non aprend la plu .che per
rivvoltars la  carne, onde questa jiossa
rosoi-re¢ da tuite le parti; che meglio

sard cliuso il co pmchlo della. ‘casseruola,
e piv la. carpe avrad. lnogo di cuecer per
L\ forza del vapore che si sv1lnrpa dal
sho umi-io.” Renderete la carne pilt sapo-
rita, se prima :di cuocerla la steccherete
con pezzi di prosciutto o di lardo, pepe,
sale e chiodi di garofani.

Invece di farla arrostire - nella casse-
ruola, si pud anche infilzare la ocarne -di
manzo allo spiede e farla cuocere ‘al ca-
lore della fiamma o di carboni accesi,
ungendola di quando in quando con 0110'
0 con butirro, e raccogliendo 1’ unto che

ne colerd in una ghiotta che si " tiene .
sotto all’ arrosto. e nella auala’ &1 ‘nasconn
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far rosolare delle patate mondate e ta-
gliate a’ grosse fette; che si servono poi -
per guarmmento dell” arrosto - medesimo.

- -Nella magglor parte del casi suole perd
servire I' arrosto con una buona insalata.

Blstecche all® 1n0'lose.

La. vera bistecca dev’ esser tolta dalle.
-costole o dal filetto- di manzo. Dopo ave-
re scelti i pezzi che meglio vi convengo-
no, leverete loro ogni parte grassa e ner-
vosa,- tagliandoli in porzmnl dello stesso
spessore (due 0 tre centimetri, ossia 'un
pollice e battendo con una mazzola ognu-
no di questi pezzi, ai quali darete una
forma alquanto rotonda.- Tenete per un’o-
ra ‘almeno questa carne cosi preparata in
un piatto con del buon. olio d'-oliva ; ed
approntate un bel fuoco di brace, chiaro,
ardente, Senza corpi estranei  che non
producano fumo o mandino cattivo odore;
collocatevi la vostra graticola-ben netta-
ta, e su di questa disponete ‘le bistecche.
Vigilatene la cottura, ma non toccatele
fino a che-non giunga il momento -di ri-
voltarle, e Tivoltate che 1’ abbiate, procu-
rate di non toccarle pilt sino ‘a che non
le abblate cotte, dopo cotte le 'deporrete
nel piatto’ per servirle in tavola.” Condi-
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~ tele allora con sale e pepe, o ponetew
sora un pezzelto di butirro fresco, “con-
tornando 1l piatto con alquanti SplC(‘hl dl
limone, affinche Chl lo gradisce possa
'servirsi.

-Bisogna guardar51 dal ‘salare le bzstec-
che durante la cottura : & questo un er-
rore assal _comune di- eui dobbiamo . far
conoscere le conseguenze. Il sale, che sul
fuoco diventa vn dissolvente, fa sangui-
pare la carne, e le toglie 11 suo suecco,
che & la quahta plu preziosa d’' una buo-
na bistecca. QOsserverete .infatti che la
brace su cul vien cotta.la carne si trova
tutta asparsa del succo di questa; ed &
cid che fece nascere 1’ idea- d’ inventare
delle gratlcole inclinate, con uno scolatoio
destinato a ricevere il succo' ed il grasso
,provemente dalla .cottura. Questa inven-
zione pud essere un mezzo per evitare 1l
fumo, ma non ha alcun effetto .per la
; cottura che non ‘deve essere praticata al- .
trimenti da quella che abblamo indicata.

Vitello.

Scegliete un bel pezzo nella lombata,
avvoltatelo nel sale in,pelvere, indi met-
tetelo in una casseruola con poco - butirro
~od olxo, ed- alcune cucchxalate d’ acqua.
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Passate la casseruola al fuoco, e quando
]’ umido sard consumato, lascereteirosola-
re 1" arrosto da (utte le parti rivoltando- -
lo, e.lo servirete in un piatto cosl sem-
plicemente, ‘0 con guarnimento di patate
rosolate nello ‘stesso unto dell’ arrosto, o
con insalata a parte. Anche il vitello, ‘co-
me la carne di ‘qualunque altro' anrmale,
si-pud farlo arrostire infilzato allo spiede
piuttosto ‘che in casseruola. e

Agnello e Capretto.

Di-questi due .animali si snole arrosti-
re un quarto per volta, preferendosi perd
uno dei,quarti posteriorl. Devési dapprima
steccare la carne con ciocchette di rosma-
rino, sale e poco pepe. Indi sifa arrosti-
re infilzata allo spiede, o in casseruola ;
in un caso o nell’ altro con olio d’ oliva.

Maiale.

La miglior- parte di quest’ animale, per
arrostirsi, & 1’ arista (cosi vien chiamata
la schiena con. la lombata). S stecca con
rosmarino, sale e pepe, e si fa arrostire
allo gpiede dopo averla alquanto disgras-
sata ; wa meglio riesce In una casse-
roola, cotta al formo, , |
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Lépre. '

Tolta la pelle e sventrata la lepre, ne
spoglierete le carni anche della seconda
pelhcola che rlcopre 1 filetti & le - cosce,
-ed a tale effetto "la pagserete al calore
d’ ud fornello: poscia, per rendere piil
ferme le carni, e poter pilt facilwente
lardellarle: quando ritirite la lepre dal
fornello, strofinaténe’ le cosce ‘ed il dorso
col suo fegato; il che comuidica alla car-
ne anche una belld' vernice. Lardellate le
cosce ed 1l lombo ; 1nvo Igete "1l dorso e
le spalle di sottili fette di lardo; che ter-
rete obbligate- legandole con refe e cuo:
cete allo spiede la lepre cosi preparata,
untandola 'di tratto in tratto. collo: stesso
unto che ne colerd: Un’ ora deve bastare
per ‘cuocerla.
~ Potete ancora cuoceré arrosto la lepre
operatido‘in altro mado, tagliandola, cioe,
in quarti dopo averle tolto Ta pelle, e fa-
la cuocere prima per metd, in casseruola
con un marinangio, e pol arrostirla allo
spnede compnendone ]a cottma

COnl Glld

I conigli si ammanniscond e si cuo-
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cioio come le leprl, ma sl puod anche
pit semplicemente arrostirli.

Pollastri.

Dopo averli pelati, fiammati, sventra-
11 e lavatl, accomodateli ripiegando loro
le ali sulla schiena, e serrando in una 'di
queste il collo, accid la testa non abbia
a ciondolare, e ricacciando le punte dellé
cosce (avendo tagliate le zampe) entro le
parti laterali del ventre, dove avrete ap-
positamente praticati due buchi colla pun-
ta d' un: coltello. .Cosi accomodati, mﬁl—
zate 1 vostri pollastri ad wuno spiede, e
fateli arrostire al fuoco ungendoli spesso
con olio ‘0 butirro, e spolverizzandoli - di
sale. Tre quarti d ora bastano per cuoce-
- re 1 pollastrl giovani. . .

81 fanno anche arrostire -in casseruola
con butirro, dopo averli puliti e preparati
~ come abbian detto sopra, avendo eura di
~rivoltarli di mano in mano che hanno ro-

solato da una parte. |

. "Tacchino giovane.

Si ammannisce e si- cuoce come ipol”- L

lastri ; ma occorre per questo un’ ora e
mezza di cottura. Si pud anche, dopo a-
. verlo puhto, punzecchiarlo con una for-
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chetta nelle parti pit grasse, indi coprir-
lo con fette dl limone e fette di-prosciut-.
to alternate, assicurate con -filo accid non
cadano durante la cottura, e cosi prepa-
rato snfilzarlo allo spiede ed .arrostirlo,
umgeddolo e- bagnandolo spesso collo

stasser wnto che ne cade, finch® sia ‘ben
rasolato da ogni. parte.

FPollastra rlpiéna..

Fate un battuts con fegati -di’ pollo
scottati, prezzemolo, cipollette, due rossi
d wova, poca midolla di pane luzuppata
nel latte, sale, pepe ¢ spezie; riempitene
la -pollastra,. cucite 1" apertura che avrete
fatta: a questo scopo, mettetela -in una
cassernola con un pezzo di burro, e fate-
la cuocere e rosolare da ogni parté.

Plccn)nl.

8 pé]ano e sl puhscono come le pol~-
lastre, -s’.infilzano allo Splede e s arrostic
SCONnO0 muzendoh con olio e salandoli. An-
che questi si’ possono arrostire in casse-
raola  con burro. Tre quarti d’ ora basta-
no,per - fArli cuocere.

Cappone.

| pappom ‘da1 selte: agh otto me81 sono,
migliors,'e squisiti. a manglarm special-
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mente d'allrﬁese di seftembre: a tutto feb-

braio. La loro carne allora & bianca, te-
nera e succolenta; poscia -ella- diviene

rossa, dura e tigliosa. I capponi che .

hanno le -carni rossiccie e gli speroni
lunghi alle zsmpe nom-sono pia buoni
che ‘a fare del brodo, e percido si dovran-
no preferibilmente allessare. Per fare un
‘ottimo arrosto provvedetevi dunque d’un
cappéne giovine, . pelatelo, pulitelo ed ac-

comodatelo come si & detto per'1 pollastri; -

ma sara meglio ¢hé lo facciate - rosolare

in casseruola con butirro, - piuttosto che-

allo spiede: solo avvertite *d1 tener' la
casséruola ben coperta, e di non scoprir-

la che per rivoltare il cappone di mano

in mano che & rosolato da una’ parte. Se
1l cappone & molto grosso sard bene sa-
larlo anche: internamente prima di  met-
terlo -nella casseruola, adoperando sempre
sale fine. a S

'Tordi e wccelli diversi.

Accomodateli allo spiede con crostini
di pane e qualche foglia di salvia, senza
sventrarli; ungeteli d' olio e salateli, fa-

cendoli’ cuocere per ‘mezz’ ora a gran

fuoco. ed aviﬂ*rtendo_ di uneerl’ "o calarh

In questo frattei'po a'men: alt-e 'ue o -

\
4



te. Si fanno anche arrostireinun tegame
od in una casseruola, con un pezzo di

burro, e sale fine, lasciandoli rosolare
sotto e sopra. RN

~ ARROSTI DI MAGRO. o

- Anguille grosse.

Togliete loro la testa e del rimanente
fatene tanti pezzi della lunghezza. d1 10.
0 12 centimetri (circa 4 pollici), che in-
filzerete in uno spiede con alcune foglie
di salyia, e farete arrostire al fuoco un-
gendo con olio d’ oliva e cospargendo di
‘sale.-fne e pan grattato. *

Pesce .c‘a..ppopé.

Per arrostire sceglierete dei ‘grossi.
Ungeteli con olio, salateli e poneteli sul-
la gratella operando come per gli altn
pescl.

JTuacci, Trote, Carpioni, Barbi,
| "Tinche.

Tutti questi pesci d’ acqua_dolce, ed
in generale qualunque altro pesce di gros-
sa specie fra quelli che abitano 1 laghi.
¢d 1 fiumi, si arrostiscono intieri sulla
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O ateHa unrrendnh con olio e cosparp;en-
doli di sale e pan grattato

PASTICCERIA.

Pasta sfoglia.

Mettete sur una’tavola da Qplanar pa-"
sta 3 ettogrammi di fior di farina fatevi.
in mezzo un buco, e dentro .questo po-
nete un pugillo di sale ed acqua sufli-
ciente per formare una pasta non troppo

molle né troppo dura ; lasciate riposare’
per due ore questa pasta, .pol prendete
tanto burro quanta é la. pasta ottenuta ;
stendete questa col matterello, mettetevi
sopra il burro, e ripiegate- la pasta tre
volte sopra s& stessa ; distendetela- nuo-
vameute. col matterello ripregatela anco-
ra -per tre ‘volte sopra sd stessa, e repli-
cate questa manovra per altre tre o quat-
tro volte. Anche questa pasta serve per.
pastlcm, torte; ecc., come vedremo in ap-
presso.

PathCCID.l di carne.

| Prendete alquanta pasta sfoglia che
avrete ridotta col matterello alla grossez-
za d' un mezzo dito; tagliatene tanti
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pezzi con una forma a placere ‘ponete
su. ciascuno i questi ‘una quantitd di
battuto di’ carne, cotto e assai saporito,.
della. grossezza 4’ una | noce ; coprite con
altrettanti pezzi eO'uah di pasta bagna-
te il di sapra con uovo shattuto, serven-
dovi d' un morbido pennello o delle bar-
be d''una penna, e fate cuocere i pastic-
cini, cosi preparati e disposti sur una la--
miera, passandoli al foruo, dove li lasce- -
reté finché abbiano preso un bel colore
lucido dorato.

Bocea di dama.

" Mondale, dopo averle scottate. nell'ac-.
qua calda, 4 ettogrammi di mandorle dol-
ci, che pesterete indi in un-mortaio unite
ad una chiara d' uovo, Sbattete a parte,.
e per la durata ‘d un’ ora, ‘vénti Tossi
d’ uova insieme con 4 ettngramml dl zZuc-
chiero biadchissimo in ‘polvere ed Un poco.
di sale; unitevi otto chidre d’ ucva, shat-
tuté -pur esse dapprima a_parte, ed ag- -
giungete le maildorle pestate ed un poco
di scorza di cedro grattata, mescolate
bene insiene il tutto, versate la pasta in
una ndsseruola unta’ con burro, e cuocete
4 forno a moderdto calore;
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Pinocchiate.

Sbattete sei chiare d’ uova, ed unite-
vi un ettogrammo di zucclero bianco in
polvere, 50 grammi di pinocchl mondati,
alcuni fiori d’ arancio canditi e pestat,
un poco di farina, o fecola .di patate, mi-
schiando bene il tutto e formandone una
pasta non troppo dura. Ponete questa a
giuste porzioni sopra ostie bianche, spol--
‘verizzatele con zuochero, e fate cuocere
al forno non troppo caldo, fino a che le
pinocchiate abbiano ‘preso un leggiero
colore. .

'LIQUORL

Alkermes di Firenze.

| Prendete 60 grammi di cannella, 10
grammi di gavofam, 10 grammi d1 vaini-
gha; pestate 'separatamente queste so-
stanze, e metietell pol insieme 1n un vaso
di terra ; versatevi sopra 4 litri d’ aleool
a 33 gradl lasciate infondere - .per tre
giorni, e indi filtrate 1l .liquore. Intanto
avrete fatto macerare a parte, egualmente
durante tre giorni, 20 grammi di . cocci-
niglia ed un grammo di allume cristalliz-
zato in mezzo litro d’ acqua di core; de-
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cantate e filtrate - anche questo secondo
miscuglio, versatelo, insieme col primo,
in un sciroppo preparato con 3 chilogram-
mi di zucchero e 3 litri d' acqua. Unitev
allora 2 ettogramml di fior1 d’ arancio;
lasciate il tutto nel vaso ben chiuso. per
tre giorni, agitandolo spesso, e finalmen-
te filirate e -ponete in bottiglie questo
rosolio. .

Perfetto amore.

Mettete in un vaso-due bei cedri ta-
‘gliati a pezzi lnsieme colla scorza di al-
tri 3 o 4 cedri, aggiungete un po’ di
cocciniglia pestata. Versatevi sopra 4 li-
tri 'di acquavite e 2 di zucchero sciolto
in acqua a consistenza di sciroppo : la-
sciate infondere: per quindici giorni ' od
anche piti, e filtrate poscia con diligenza,
a fine-di fare uscire 1l vostro liquore

molto llmpldo

Rosoho di ca.nnella.

Distillate 4 litri di spirito, in cul a-°
vrete infuso un ettogrammo di cannella,
e cavatene 3 htri di liquore. Unitev1 2
chilogrammi -di zucchero disciolto in 4
litri-.d’ acqua, e filtrate il liquore,
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JRosolio di cioccolata.

Mettete in un lambicco 4 ettogrammi
di caccao abbrostolito, insieme con 3 litri
d’ acqua ; distillate, e cavatene due litri
di liquido. Distillate a parte 3 litr1 d’ac- .
qua con 2 ettogrammi di cannella, e trae-
‘tene altri due litri di liquido. Infine ' di-
stillate 30 grammi di vainiglia con un
litro ¢ mezzo d’ acqua, e cavatene un l1-
tro di liquido. Unite insieme il risultato
delle tre distillazioni, ed avrete 5 litri di
liquore, al quale aggiungerete 2 litri di
alcool rettificato e 2 chilogrammi d1i zuc-
chero in pani. Lasciate infondere bene. lo
zucchero, agitando di - sovente, e final-
mente fltrate e ponete il rosolio in botti-
glie. S

1 .

GELATI O SORBETTIL

Gelato al limone.

Fate chiarificare 3 ettogrammidi zuc-
chero ; unitevi il sugo di 4 limoni mon-
dati e pestati, e pil,, se fossero scarsi di
sugo ; raschiatevi dentro la scorza di-due
limoni, e metteteci 2 etlogrammi-di zuc-
chero Dbianchissimo in polvere ; quando
sard ben liquefatto, passate 1l tutto per
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1staccio, e quindi versate il hquore nella
sorbettiera per farlo diacciare.-.

Grelato alla. pesca..

Si prepara come il precedente; sol-
tanto che’se le pesche sopo ben mature
e succolenti, ‘si pud fare a meno di cuo-
cerle prima di passarle attraverso lo stac-’
cio. Pero blsogna avverlire che occorre
doppia dose "di” zucchero. per lo stesso
numero di pesche.

=elato all’® ananasso.

- Si fa come -quello di liméne aggiun-
gendo, in lJuogo delle scorze, un mezzo
ananasso ben disfatto. Fate passare per
istaccio, e mettetelo nella sorbettiera.

Grelato all’ arancia.
Prendete 12 belle arancie, toglietene

la ‘scorza e pestatele in un mortaio colla
raschiatura di due scorze. Passate per
pannolino, spremendo con forza, e quan-
do ne avrete estratto il succo, lo mesco-
lerete con un ettogrammo e mezzo di
zucchero che avrete fatto fondere nell’sc-

qua e chiarificato.. Poneté "1l miscuglio
nelld sorbettiera e diacciatelo. -

FINE.
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