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IL CUCINIERE

ALL' USO MODERNO.

oe@woe

Per fare un Facchino giovine arrosto alla Perigin

P rendasi un buon Tacchino grasso e¢ vivo per pd-
tere scannarlo, e levargli tutto il sangue; quando sa-
ra_morto, prima di pelarlo, gli si faccia un taglio
sotto la coscia, dal quale si tiri fuori le interiora,
riempiendolo con due libbre di tartafi di Norcia
sbucciati, che a bella posta terrete in pronto, men-
" tre dovra eseguirsi il tutto prima che I' animale si
" freddi, essendo necessario che i detti tartufi vén-
ghino a cuocersi dal calore istesso del Tacchino, la
carne del quale deve prendere I’ odore del tartufo.
Fatto cid lo ricueirete, gli leverete il gozzo, ed in
tal guisa lo attaccherete per il collo ad una finestra
esposta a tramonmtana, lasciandovelo stare per tre
giorni. Dopo detto tempo pelatelo e accomodatelo
bene incartato per arrostirlo, facendolo cuocere pec
due ore, sempre untandolo con del butirro; cotto
- che sara, lo servirete in tavola caldo. Se poi non
volete fare la spesa dcl Tacchino, potcte scrvirvi
ancora di una Pollastra o Cappone, che ci anderi
meno dose di tartufi, ma gon escite dalla descritta

regola. '
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Per fare un piatto di Tordi disossati al Graue.

A
nSi prendano dodici Tordi, e si aprano nel mezzo
dalla parte di dietro, ¢ con un piccol temperino scal-
zando quella pelle dell’ osso, senza romperla, gli si
levino tutti gli ossi dalle rene, lasciandovi solo quel-
lo del petto. Prendete poi de’ fegati di Pollo, a’ qua-
li levercte bene il ficle, ¢ vi aggiungerete un poco
di polpa di Vitella di latte arrosto, delli scalogni,
un tartufo, prezzemolo, il tutto trinciato fine. Met-
tetevi ancora un pezzo di butirro, due torli d' uove,
un poco di midolla di pan grattato, sale, pepe e

cannella pesta, e con un coltello si trinci ogni cosa .

pit fine che si pud, e si riempiano i suddetti Toi-
di disogsati. Lasciate un poco di quel battuto per
porlo nel fondo del piatto, che dovrete mandare in
tavola. Sopra di esso porterete i Tordi bene acco-
modati, versando loro un poco di hutirvo strutto so-
pra al petto, con aggiungervi del lardone, e cosi gli
mettercte in forna, che pon sia tanto caldo, lasciane
daveli stare per vent minuti in circa. Cotti che sa-
ranno, cavateli, scolate tutto quel grasso, e levate-
gli quelle fette di lardone poste sopra al petto, ¢
coprendoli con una buona salsa di Coli, guarniteli
¢on crostini di pane fritto, ¢ serviteli in tavola,

AlUra maniera di fare i Tovdi disossati a guisa
di_Pere.

- .
.[‘ agliati ¢ aperti i Tordi come sopra, si levino lo-
ro tutte le ossa, eccctto quello di una cescia. Si ab-
bia preparato I istesso ripiene; sc ne metta in cia-
scuno ripiegandolo, e ricoprendolo colla pelle in mo-
do che formi una pera, ¢ 1 osso lasciato della co-
scia faccia la figura del gambo. Cid fatto, formate

&i carta tante cassettjne capaci ciascuna di contene~



re uno di questi Tordi, e ponete dentro a oghuna
di esse un poco del ripieno avanzato, lo che farete
ancora sopra I’ animale, ¢he di poi cuoprirete con
una fetta di lardone alla grandezza dla cassetta.
Poneteli quindi sopra una teglia di rame, e metteteli
in un Forno quieto per un’ ora. Dipoi tirateli fuori,
levate le fette del lardone, scolate tatto il grasso, e
collocateli nel piatto, Abbiate in ordine una salsa di
Coll, ove sieno dei prugnoli, ¢ sia condita eon pe-
pe, noce moscada, e un pezzo di prosciutto. trincia-
to fne pit che si pud: spremetevi un mezzo limo-’
ne, versatela sopra i Tordi, e serviteli in tavola,

Pur fare un piatto di Crostini di Prugnoli.

'Si pongano i prugnoli a rinvenire nell’acqua cal-
da, lavandoli pid volte per levar loro tutta la ters
ra. Poi in una cazzarola con un peszo di butirro,
un peszo di prosciutto, due spicehj di aglio, quats
tro scalogni, ¢ un poco di piezzemolo, il tutto trin~
ciato fine; si facciano soffriggere assieme per cinque
minuti, ¢ si condiscano con pepe e noce moseada.
Indi vi si spolverizzi del fior di farina, e gettando-
vi un rumajolo di sugo di manzo, si facciano bollire
a un piecol fuoco, e quando la salsa sard diventata
densa, vi si sprema I’ agro di an mezzo limone. In-
tanto si preparino delle fette di pane, che scortec-
ciate e tagliate in tanti mostaccioli, si friggano nel
__butirro o nel lardo. Sopra tali crostini distesi in un
“piatto vuoterete i prugnoli, e li servirete in tavola.

Maniera per fare un piatto di Pasticcetti di pasta-
- gfoglia per il primo scrvizio, .

Farete ana libbra di pasta - stoglia simile a quells
descritta nci scgueati fogli, Prendets dodici fegati di
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pollastro, levategli il fiele, e lasciateli bollire nel.
I' acqua per un quarto d' ora; dipoi poneteli in al-.
tra acqua fresca, e tagliateli a piccoli pezzetti, met-
tendogll in una cazzarola con un pezzo di butirro,
proscwtto, scalogni e prezzemolo, tutto trinciato fi-
ne; poneteli a soffriggere per einque minuti, spolyes
rizzandovi un buon pizzicotto di fior di farina, e
conditi con cannella e pepe; bagnateli con un mez-
20 romajolo di sugo di manzo, e lasciateli bollire,
fintantocbé non é consumato quel sugo; spremetevi
un mezzo limone, ponctevi due torli d’ uovo: me-
scolate il tutto assieme con un mestolo, e lasciatela
freddare. Tagliate la pasta alla grandezza delle for-
mettine, che vi trovate, ¢ quaato pilt piccole saran-
no ne caverete piu frutto. Ricoprite la forma con
questa pasta, ed in ciuscuna di esse ponetevi dentro
una quantita di quel ripicno, e tornate a ricoprirle
eon la suddctta pasta. Doratele con uovo shattato,
‘mettetele a cuocere in forno, ¢ quando hanno preso
un bel color d'oro levatele dalle suddette forme, ¢
servitele in tavola pity calde che potete.

Altro piasto di Pasticciogti di Pasta - sfoglia alla
Mazzarina.

La pasta dovra essere fatta nell’istessa maniera
come sopra, ma in ‘maggior quantitd. Quando ave-
rcte in ordine la detta pasta-sfoglia prendercte la
- polpa di un pollo crromto, che ridotta in finissimi
pezzetti la metterete in un mortajo con un pezzo di
butirro, una midolla di pane inzuppata nel latte, ua
poco di prosciutto, scalogui, prezzemolo, un tartu-
fo di Norcia, ed una quantitd di prugnoli di Ma-
remma. Tutta questa roba trinciata fiue la pestere~
te assieme per mezz’ ora, e dipoi vi aggiungerete due
torli d’ uovo, sale, pepe e noce moscada a propor-
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zione della roba. Cavata che I'avrete dal mortajo,
distendete la pasta-sfoglia. che avete fatta, alla gros-
sezza di una moneta di dieci paoli; tagliatela con
una stampa piccola, sopra cisscun pezzo ponetevi
un poco di quella roba, che avete pestata nel mor-
tajo, e con dell’ uovo shattuto dorateli attorno con
- un pennello, tornando a -cuoprire i medesimi pezzet-
ti coll’istessa pacta tagliats., che ancor questa dore-
rete. Fattane quella.quantitd che possa servirvi per
un piatto, metteteli in forno. e quando avranno pre-
s0 un bel color d' oro li levercte: accomodateli so-
pra un piatto, e serviteli in tavola caldi.

Per fare un piatto di Risole di pasta-sfoglia
- fritte, N

Vi servirete dell’ istessa salsa, che avete fatti i pa-
sticcetti, come pure dell'1atessa pasta-sfoglia. Disten-
dete la detta pasta pid sottile di quella de’ pastic-
ciotti tegliatene tanti pezzi grandi all’ incirca quanto
una moneta di dieci paoli, ed egni pezzo doratelo
-con ‘uovo sbattuto ; in mezso a ciascuno di essi met-
. tetevi un poco della suddctta salsa, ¢ la ripiegherete

come un libricciuolo. Osservate di stringerla bene,
.acciocché con quell’ uavo che 1 avete dorata si at-
tacchi pasta con pasta. Riunitele bene, onde abbia-
no una bella forma, e con un piccc\)l coltello le bu-
cherete in mezzo. In tal guisa mettetele a friggere
nel lardo vergine, che non bolla gagliardsmente ;
non tenete mai ferma la padeila aceid non inzuppi-
no il lardo; quandv avranno preso il color d’oro le
leverete per porle a scolare sopra un panno bianco,
Accomodatele nel piatto con del prezzemolo fritto,
‘¢ sexvyitele in tavola calde, )
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Modo di fare una Sivé di Lepre all' Inglese.

Si prenda una lepre, si fiammi a un fornello bene
atceso, si tagli in pezzi, e si ponga in una cazzaro- )
14 grande con del prosciutto, un poco di lardo ver-
gine, pepe sodo, garofani, una foglia d’alloro sec-
co, due spicchj d’ aglio e guattro scalogni con una
cipolla, una carota, ed un mazzetto d’ erbe odorose.’
Si lasci attaccare la'lepre, ma che non prenda di
bruciato, voltandola dall’ altra parte per fare il si-
mile. D:poi si tiri fuori dalla cazzarola, e si taglino
tatte quelle ossa, che avra scoperte la carne nel ri-
tirarsi, e si_ponga in altra cazzarola pulita. Nella
prima, ove & gid stata la lepre, metterete un ra-
majolo di Coli e altrettanto sugo, con un bicchiere
di vino rosso buomo, con pepe, cannclia e noce mo-
scada} e sopra un fosnello” fatela bollire fintantoché
gon sia steccato quel gratté, che ha battuta la fe-
pre, e con un mestolo girerete atiorno alla suddetta
cazzarola, perché non prenda di bruciato la salsa.’
Questa salsa la passerete per setaccio sepra alla le-
pre, che avete messa in .altra cazzarola, quale por-
rete sopra un treppiede a piccol fuoco; e se I’ umi-
do fosse puco vi aggiungerete un altro ramajolo di
sugo di manzo. Prendete dodici cipolle bianche, ta-
gliate lcro la coda ¢ la testa; fatele lessare per un quar-’
to d’ ora, e poi mettetele nell’ acqua fresca, € leva-
tagli la prima buccta, ponendole in una cazzarola
con del butirro, de’ pezzi di prosciutto grasso e ma-
gro e un poco di sale, in tal guisa fategli prendere
un bel color d’ oro supra un fuoco gaghardo, vol-
tandole dall’ altra parte, sicché prendano il mede-
simo’ colore ; bhagnetele poi con un ramajolo di bro-
do bianco, e passatcle sopra un 'treppiede a piccol
fuoco sotto ¢ sopra. Cotte che saranno le porrete a
scolare sopra un panno, Quaunde la lepre sard cotta,
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avvertendo che non sia disfatta, porrete i suoi pezzi
nel mezzo al piatto bene accomodati, e attorno lo
guarmirete con le dette cipolle, ¢ sopra alla lepre
verseretc la salsa, dove ¢ stata cotta. Osservate che
non vi sia \guuo, e servitela in tavola.

Per fare un piatto di Cassettine di pane ripiene
di fegati di Pollo.

Si prenda un pane di tre libbre fresco, e si tagli
in fette grosse un dito buono, € ogni fetta si divi-
da in due parti, ¢ con um coltello tagliente si levi
attorno la corteccia, rid do ogni p di figura
quadra. Siccome per ridurli a cassettine conviene
vuotarli nel mezzo, scnza toccare il fondo, e lasciar~
gli un orlo alto da ogni- parte di egual grossezza,
percid con la punta di un temperino, o ferro simile
si disegni, ¢ ¢ incida il luogo della midolla che dee
cavarsi, avvertendo che I’ incisione non arrivi al fon-
do. Cosi fatto si friggano nel lardo o butirro, e al-
lora si potra comodamente levare la midolla nel
mezzo incisa, e restcranno formate le cassettine. Per
riempirle si trovino dodici fegati di pollastro, che
puliti dai fict si bianchiranmo nell’ acqua hollente,
¢ poi passati in acqua fresca si taglieraono a fette,
e se ne formerauno tanti piccoli dadi. Questi si por-
“ranno in una piccola cazzarola con’ due tartufi di
Norcia, un pezzo di prosciutto magro tagliato come
i fegati, aleuui prugnoli di Maremma, un pezzo di
butirre, pepe e noce moscada: lasciando il tutto sof-
friggere per cinque minuti, rivoltandoli con ua me-
stolo, perché¢ non si attacchino al fondo della caz-
zarola, e poi bagnandoli con un poco di Coli buo-
no, gli lascerete bollire, fintantoché non sia pro-
sciugato 1’ umido. Con questa materia riempirete le
suddette casscttine di pane, spremendovi un mezzo




10
limone, e accomodatele nel piatlo che servirete in
tavola.

Modo di fure un Bianco-Mangiare per un seconde
servito.

-Si prendano due libbre di Vitella nei muscoli, do-
dici piedi ditacchina vecchia, un buon pollastro, ¢
un pezzo di prosciutto mugro bianchito nell’ acqua
bollente. Si pounga il -tutto in una marmitta, in cai
Vi possa entrare un fiasco d' acqua, mettendola so-
pra un fornello; quando principia a bollire se gli
levs tutta la stummia, e .poi si passi ‘sopra un trep-
piede.a piccol fuoco; ben cotta che sara questa car-
ne, e che sia consumato due terzi di quell’ umido,
che vi avete posto, il tulto passerete per setaccio,
facendo scolare bene il brodo in una catinella; leva-
Legli tutto il grasso, lascerete rappigliare questo bro-
do, e cosi conoscerete se avra corpo abbastanza per
farne quell’ uso che si vaole; se ne avesse poco e
fosse sciollo; allora lo potete far ribollire per ri-
stringerlo in .modo da potervcne servire. Freddo che
sard, purificatelo sopra al fuoco con una chiara di
.uovo, e passatelo per una salvictta. Prendcte un pao-
lo di capo di latte, e due crazie di latte puro, e il
tutto mescolate assieme con il brodo, che avete pu -
vificate, Prendete intanto mezza libbra di mandorle
dolci, ed .una diccina delle amare ; sbucciatcle mnel-
¥ acqua bollente, e poi mettctele nella fresca, per-
ché vengano bianche; pestatcle nel mortajo pit fipe
che potete per cavarne piti sostanza, e mescolatevi
una quantita di-zucchero fine proporzionato all’umi-
do che avete per fare il Bianco: Mangiare. Cid
fatto, verserete il detto umido preparato, come s1 ¢
detto, nel mortajo delle mandorle, staccandole dal-
Jle suc pareti con un mestolo, e dimenandole per.
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1"
ché tutto -8’ incorpori bene insieme. Tutta questa ma-
teria la passerete per uma salvielta fitta dentro una
catinella verniciata, ¢ spremerete finché vi ¢ umido,
accio esca tutta la sostanza delle mandorle, torcen-

.dola a tal fine come un lenzuolo. Osservate perd,

che non escano o caschino dalla medesima, puato

-di quelle mandorle che vi sono restate. Usate an-

che la diligenza alla salvietta, prima di servirveae,
di bagnarla nell’ acqua fresca, perché non abbia ve-
runo odore; che essendo cosi delicato questo Bian-
co-Mangiare, ogni piccola cosa di sito lo rende in-
servibile. ’

Si prenda allora una forma di rame o scannel-

Jata o liscia, grande a- proporzione della quaatita

dell’ nomido, onde venga pieno per poterlo sformare,
Si abbia in ordie del diaccio tritato fine per porlo
in una cativella, ia cui si mettera questa stampa

.piena di umido, circondandola di diaccio a tutta la

sua altezza. Si osservi, che non vi vadano dentro
sudiciumi, ed a tal effetto si turi con un coperchio -
grande, e sopra di esso si porranno de’ pezzi di diac-
cio, scoprendolo per vedere se I' umudo si rappiglia.
Si avverta di scolare I’ acqua che ha fatto il diac-
cio, e aggiungetevene dell’ altro se ve ne sara di bi-
s0gno. Quangdo ¢ I'ora di servire in tavola tufferete
la stampa in acqua calda, perché si sgeli I' umido
ghiacciato all’ intorno della forma, quale rasciughe-
rete con un paano, e rivolterete pulitamente sopra
un piatto, sopra cui caschera tutto il Bianco-Man-
giare, secondo la figura della forma, e subito cosi
gelato lo manderete in tavola, Se lo farete come si
¢ descritto, lo trover.te moltu buono e delicato.
Questo medesimo Blanc-Manger lo potete met-
tere nelle piccole forettine lavor.te, ponendole nel
diaccio ncil‘istessa maniera dclla grande; rappre-
se che saranno le porrete in acqua calda, e voltan-



12

dole sotto sopra, accomodatele in un piatto, e ser-
vitele in tavola, )

Modo di fare un Budino di Riso all inglese.

Puiite uga libbra di riso, ¢ lavatelo a due acque;
dipoi mettetelo a cuocere con una quantitd di bu-
tirro, un terzino di latte, un pezzo di cannella so-
da, del candito trinciato fine, un’ oncia d’uva pas-
scrina, e ua poco di sale. Fatelo cuocere a piccol
fuoco, e quando sara prosciugaté tulto quel latte,
tiratelo fuori, gettate via il pezzo della cannella, e
ponetevi sci torli d’ uovo, con tre chiare montate a
neve, e tutto mescolate assieme col riso. Prendete
una stampa o cuzzarola, uutatela con del butirro,
spolverizeandovi del pan grattato fine, ¢ dentro po-
netevi il detto riso. Mettetclo a cuocere in forno o
al forncllo da campagna, che sia ben caldo, e la-
sciatevelo stare per due ore. Indi lo tirerete fuori,
staccandolo attorno con un coltello, lo vuoterete sot-
to sopra in un piatto, e servitelo in tavola caldo,

Per fare un piatte di Pasta fritta all' Inglese.

~ :
Si prenda once sei di fior di farina, un poco di sa-
le, un uovo intiero, due once di butirro, un’ oncia
di lardo vergine, ed una proporzionata dose di lat-
te: il tutto si unisca assieme, se ne formi un im-
pasto, e con un matterello si distenda alla grossez-
za di una moneta di dieci paoli. Dipoi tagliatela con
una piccola stampa, e quando la padella, con del
lardo vergine sopra al fuoco, bolle non tanto ga-
gliardo, ponetevi dentro i suddetti pezzi, e sempre
tentennate la padella, che verra a gonfiare la sud-
‘detta pasta, la quale quando avri preso un bel co-
lore da tutte due le parti, la leverete; ponetela so-
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pra ad un panno, e fioritela con dello zucchero bian-
co fine; accomodatela nel pxatto, e seryitela in ta-
vola caldg.

Per fare un Pasticcio caldo ripieno di Merle
grasse.

Tralasceremo di descrivere la qualita della pasta,
meptre dovrd esser sumile  a quella degli altri Pa-
sticci. Si prendano dodici Merle, si puliscano dalle
interiora, le si rimetta i piedi dentro, e il capo im-
filzato nel petto. Fiammatele a un forncllo bene ae-
ceso, accomodatele in una cazzurola con del pro-
seiutto, quattro scalogni, uno spicchio d’ aglio, il
tutto trinciato fine, e lasciatcle softriggere con un
Pezzo di butirro per cinque minuti: aggiungetevi do-
dici fegati di pollastro ben puliti dal fiele, e bian-
shiti pell’ acqua bollente: ponetelr nell’ istessa cazza-
rola dove sono le merle, con duc tartufi di Norcia
tagliati in fette, ¢ alcuni prugnoli di Maremma. Con-
ditele con pepe e noce moscada; bagnatele con un
poco di sugo di manzo, e prosciugato che sarad quel-
¥ umido lo metterete ancora nel pasticcio, con ag-
giungervi del butirro. Coperto il medesimo vi fure-
te sopra dei lavori di pasta, come pid vi gradisce,
Meltetelo a cuocere in formo, o al fornello da cam-
pagna, osservando che non prenda troppo colore la
pasta; e quando principia sopra a bollire, lasciate-
velo stare per un altro quarto d’ ora. Quando lo ti-
rerete fuon alzategli il coperchio, levate tutto quel
grasso, e ponetevi una buona salsa di Coli, con mez-
zo limone spremuto, ¢ seryitelo in tayola caldo,
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Per fare un piatto di Tartufi intieri cotss
al Corboglu.

a) .

bi prenda una quantita di Tartufi grossi di Nor-
cia, si lavino con acqua calda, ¢ con uno spazzoli-
no si puliscano da tutta la terra. Dipo: si ponga-
no a bollire nel vin rosso per cinque minuti: levati
che gli averete dal vino, distendeteli sopra un pan-
no b.anco, e lasciateli ben prosciugarc. Ponetel in
una piccola marmitta proporzionata alla quantita de’
suddetti, e meltetevi sotto ¢ sopra delle fcttc di pro-
sciutto grasso e magru, una foglia d' alloro sccco,
quattro scalogni, una cipolla steccata con garofani,
della caunella ¢ up poco di sale: bagnateh quindi
~ con un mezzo bicchiere di vino di cipro, e copri-
teli con una carta, ponendogli sopra un treppicde a
piccol fuoco sotto e sopra, ed in tal gu sa lasciateli
euocere per cinque quarti d’ ora. Quanto meno sco-
prirete la suddetta cazzarola, li troverete pit odo- -
:rosi e di miglor condizione. Prendete un patto, ac-
comodatevi una salvictta bianca piegata, ed in mez-
-z0 alla piegatura adattatevi i tartuti, ricoprendoli con
I’ altra parte della salyietta, e cosi s.rviteli in tayo-
la caldi.

Modo di fare una Crema vergine di cannella.

P rendete mezzo paole di latte, e mczza lira di ca-
po di latte, e duc pczzi di cannella soda della regi-
na. Si pooga in una cazzarola, e ei si aggiunga on-
ce sci di zucchero finc e se1 chiare d' uovo fresche; e
con un mazzo di scope pulite, come si monta le chia-
re, s1 mescoli il tutto assieme con il latte e il capo
di latte ; si vada sopra un fornello bene acceso con
la suddetta cazzarola, e con I’ istesse scope sempre
1a volterete, fintantoché non principii a divcatar den-
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sa. Dipoi tiratela faori dal fuaco, gettate via la-can-
nella, e votate questa Crema o in un piatto, o nel-
le chicchere. Se la servite nel piatto  fateghi una
_ guarnizione di pistacchi tagliati in quattro, e servi-
tela in tavola fredda.

Modo per fare.i Brodiin giorno di grasse.

Si prenda un taglio di carne, o culaccio, o lom-
‘bata o spicchio di:petto, che sia o manzo o vitella
adattata per sei persone, legatelo e lavatelo; quindi
mettetelo a cuocere in una marmitta o pentola. Quan-
-do principia a bollire stummiatelo, e metteteci un
poco di acqua fresca, che tiri fuori tutta la stum-
-mia, perché la carne venga bianca. Salatelo, osserva-
te che non sia troppo il sale per la conseguenza che
ne nascera degli altri brodi, che verranno appresso:
quando ¢ bene stummiato ¢i metterete una cipolla
steccata, o sia con quattro garofani infilzati, e un
mazzetto d’ erbe, cioé prezzemolo, sedano, una caro-
ta, e una rapa mondata. Dipoi questa marmitta o
pentola la farete bollire a un fuoco moderato, che
bolla piano, e guesta carne potra servire per lesso
con dell’ erbe attorno, e il brodo servird per gli usi
-che si diranno in appresso.

Brodo bianco per un .maggior pranzo.

P rendete una buona gallina, oppure una pollastra,
pulitela dalle iuteriora, fiammatela ad un fornelio be-
ne acceso, lavatela e lcgatela perché non- si disfac-
-eia: prendete libbre quattro di vitella magra, libbre
duc manzo, libbre due maanerino, un buon pezzo di
prosciutto magro; il tutto metterete dentro a una
marmitta bene stagnata, grande a proporzione della
carne, ¢ la metterete a bollire con acqua proporzie-
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nata sopra un fornelle per istummiarla, e gli usere.
te la medesima diligenza come. quella del lesso. i
mettercte il mazzetto d’ erbe, e una cipolla stecca-
ta con tre garofani e ua poco di cannella, e circa
mezz’ oncia di sale; la farcte bollire adagio a piccol
fuoco se volete che il brodo venga chiaro e di buon
gusto. Si levi la pollastra, quando € cotta, per altri
usi; e allorché I’ altra carpe sard ben colta passere-
‘rete il brodo per una salvictta, lo digrasserete, ¢ di
questo brodo ve me servircte mescolandolo con del-
la sostauza o sugo per le zuppe; e per maggiore eco-
nomia vi potete servire della sopraddetia gallina o
pollastra per fave uua zuppa che suol chiamarsi Zup-
pa alla Kegina.

Sostanza colorita di Manze, o sia Sugo.

ln una cazzarola bene stagnata si mettano delle
fette di prosciutto grasso e magro; libbre quattro di
manzo o vitella nella coscia; si taglino due cipolle
per il largo, e si pongano sopra al prosciutto, o so-
pra di esse il magro tagliato in quittro pezzi. Ci si
metta un mazzetlo di erbe; carota, sedsno e barbe
di prezzemolo, un poco di timo, alcuni funghi sec-
chi, quattro garofani e pepe sodo. Si metta la sud-
detta cazzarola sopra un fornello con una mezza ra-
majolata di brodo qualunque, o acqua pura, e si la-
sci consumare, fintantoché non suffrigge. Quando si
vede che é consumato il brodo, si metta sopra a un
fuoce moderato senza toccare la carne, sicché il su-
go prenda un bel colore: quando sari attaccata la
carne la bagnerete con del brodo, e lascerete bollire
adagio, accid non venga torba la sostanza; quando
sara ben cotta la carne passerete il sugo per una sal-
vietta, e lo digrasserete: guesto sugo vi servira per
condire le zuppe aggiungendoyi del brodo bianco,
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accid non sian troppo colorite; e della sostanza che
vi avanza, ve ne potrete servire per baguare il Co-
li, come in appresso.

Coli di vitella di latte, oppure corpo per le salse.

Si prenda una cazzarola bene stagnata pil piccola
di quella della sostanza. Si metta um poco di butir-
10 in fondo con alcune fette di prosciutto, tre bra-
ciuole di magro per fare un bel colore, due libbre
di vitella di latte, e, se avete ritagliatura di altre
qaalita di carne, il tutto metterete nella suddetta
cazzarola, Una cipolla intera com tre garofani, un
mazzetto d’erbe, carota, prezzemolo, sedano, e una
mezza foglia d' allore secco, e un poco di funghi e
pepe sodo. Si lascia attaccare questa carne alla caz-
2arola, come quella della sostanza; e quando ha pre-
80 un bel colore si bagna meta con brodo, ¢ meta
con sostanza. Si prende once tre di farina, si spen-
ge con dell’ acqua fredda, finché sia ben disfatta che
non vi siano hozzoli. Si allunga questa farina con
un ramajolo di questo brodo, e il tatto si mescola
nella suddetta cazzarola del Coli. Osservate, quando
mescolate questa’ farinata, che ion sia tanto calde
il vostro hrodo, accid non venga bozroluto. Farete
tutto bollire a piccol fuoco, ¢ quando é ben cotta
la carne lo passerete per un setaccio, e lo digras-
serete. Di questo Coli si fanno diverse salse e ragu
per alcuni ripieni, che si usano in tutte le cacine.
E se lo volete di maggiore gusto ci metterele tre
fette di limome, a cui perd sia levata beme la buccia.
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Maniera per fare un Consumé, oppure una sostan=
za di carne per dar gusto aile salse e alle
. ZTUppe, e per grassare tatt- le qualiths de' pol-
lami e qualunque pezzo di carne.

P rendete una cazzarola bene stagnata. ove si por-
- #anoo delle fette di prosciutto grasso e magro, tre
braviuole di carne grossa, e se avete delle ritagliatu-
re, o altri peszi di carne, ponetele dentro per mag-
giore economia; de’ piedi di pollastro, e delle al di
polli, alcuni funghi secchi, tre scalogni, il solito
‘mazzetto d’ erbe, che si mette a Lutti i brodi; una
cipolla steccata con Ire garofani, un poco di pepe
80do; il tutto porrete nella suddetta cazzarola, e
farete attacoar questa carue alla cazzarola Pposta so-
" pra an treppiede cop fuoco moderato : osservate che
prenda un mezzo color di nocciuola, ¢ bagnatela con
brodo senza sale. Lasciate che venga disfatta tutta
quella roba; dipoi lo passerete per una salvietta.
Tutto questo umido che avrete passato lo rimette-
rete 4 bollire in una cazzarola bene stagnata, lascian-
dolo consumare un terzo. Se di quello ehe ¢ restato
ve ne volete servire per dar gusto alle zuppe, ¢ an- 4
co alle salse, ne potete mecttere una cucchisjata do-
ve sard necessario. Quel restante che ¢ nella caz-
zarola rimettetclo sul fuoco a stringere, ¢ con un
mestolo giratelo attorno alla cazzarola, acciocché non
si attacchi; e quando vedete che fa una gelatina, le-
vatelo fuori dal fuoco e spremetevi I’ agro di un mez-
xo limone, e con un pennello di code di piccione
.grasserete i capi che poi si accomoaderauno.
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Per fare wn' Italiana bianca, ovvero Salsa bianca
con tutta I’ economia, la quale serve per fare
diverse Salse.

Si prende delle ritagliature di vitella di latte, con
carote, cipolla, sedano, o prosciutto magro, taglian-
do tutto a piccoli pezzetti come la carne. Si ponga
a bollire in una cazzarola di acqua, e quando ha al-
zato per due volte il bollore si scoli tutto quell’ umi- -
do, e si rimetta la ecarne nelia suddetta cazzarola.
Ponetevi un pezzo di batirro, una foglia d’ alloro
secco, pepe, quattro garofani, e un poco di cannella
soda. Il tutto farete soffriggere sopra il fuoco; ba-
date perd che non prenda colore, perché deve eser
bianca. Prendete un pugno di fior di farina, mesco-
latela con tutta questa roba, ¢ bagnatela con brodo.
Fatela cuocere a un fuoco moderato, ¢ quando la
carne sard ben cotta lo passerete tutto per un se-
taccio, ¢ ve ne scrvirete come sopra.

Per fare una Spagnuola, o sia Salsa per qualunque
sorta dt Salvaggiume, con tutta U economia,

Sx prenda una cazzarola proporzionata alla quane’
titd della carne che ci si vuol mettere: si unti la
detta cazzarola con butirro, ci i ponga del prosciut-
to grasso e magro, con due braciuole di vitella gros-
sa. Se avete delle ritagliature di salvaggiume vo-
latile, ve ne potete scrvire, se no ponetevi due pez-’
i interi di salvaggiume. Il tutto si metta a cuoce-
re a un faoco moderato, con un mazzetto di erbe
odorose, una mezza foglia d'alloro sccco, due sca-
logni, due spicchj d’aglio, garofani, eannella, pepe
sodo e funghi secchi, e lascerete attaccare quella
carne che ¢ sotto; dipoi vi metterete un poco di
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fior di farina, e la bagnerete con brodo, oppure, se
ne avete, con sugo. Ci metterete urn mezzo bicchie-
re di vino furestiero che non sia dulce, e lascerete
bollire il tutto a piccol fuoco fintantoché non sia
ben cotta quella roba. La passercte per setaccio e
ve ne servirete per salsa sopra il salvaggiume; e se
nel farla aveste salvaggiume d’ arrosto avanzato, ne
potrete far uso per I'istessa Spagnuola che sari di
miglior gusto Se per fare tal salsa fosse convenuto
preadere degli animali int i, si potrd con «esi fare
un pistto con guarnizione di cavoli, e condito con

la rntena salsa. :
/

Per fare una Puré alla Zuppa alla Regina.

Ci vorrd una gallina eotta nel brodo bianco, al-
la quale si levi la pelle, e si togh fine tutta la car-
ne con un coltello; si assoditio quattro wova, e si
prendano i torli quando son ben cotti, e dodici man-
dorle dolci sbucciute, € tutta la suddetta roba si pe-
sti nel mortajo. S’ inzuppi nel brodo la midolla di
un pane di due crazie, ¢ il tulto si pesti, Quando é
ben pestato vi si ponga un ramdjolo di biodo bian-
co, e si passi per un setaccio fitto. Passato che sa.
ra, allungatelo con del brodo bianco, ma che sia
buono, onde questa composizione che si chiama la
Puré non sia né troppo sciolta, né troppo densa, Si
ponga a bagno-maria a un fuoco moderato, e sem-
pre si mescoli. Per far poi Ja minestra si tagli il pa-
ne a suo piacere, si arrostisca, ma che non sia tan-
to colorito, ¢ inzuppi a parte in altro brodo, e po-
sto nella zuppiera, vi si vcrsi sopra la detta Puyré,
¢ si serya in tayola. .
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Per fure una Puré di Piselli secchi.

Si prendado due quartucci di pisclli si pongano im
una piccola marmitta o peutola. si mettano a cuo-
cere con acqua, un nezzo di prosciulto, un maz-
zetto d’ erbe, e una cipolla steccata con quattro ga-
rofani e un poco di sale. Quando sarannu ben cotti
li scolcrete in un passa-brodo o selaccio, e li pe-
stcrete nel mortajo con der pezzetti di pan fiitto, o
nel butirro o nel lardo. Il tutto p.sscrete per se-
taccio, conforme che avete paesito (’altra zuppa al-
la regina, e la mettcrete 3 bagno-muria. Taglierete
d¢l pane a piceoli peza-tti. lo inzupperete cou poco
brodo, lo porrete nella zuppicra, € voterete la Pur¢
di piselli, T

N

Zuppa di Cipolle bianche.

N

bi prenda una quantita di eipolline, gli si tagli il
eapo e la coda: si pongano in una cazzarola eon
acqua sopra al forfello a bollire per mez2’ ora: indi
si gettino nell’ acqua fresca, per pulirle da quella
buccia che non é buona, € si rimettano in altra
acqua fresca perché non mutino colore; e levando-
lc da detta acqua si popgano in una piccola mar-
mitta con un pezzo di prosciutto magro; si bagninp
con del biodo biauco che sia del buono: si lascino
cuocere in modo che restiuo. belle e intere: si tagli
il pane a suo piacere, 8i arrostisca e #' inzuppi. Al
solito si pongano nella suddeita marmitta delle ci-
polline, due ramajoli di sostanza buona. Si tiri fuo-
ri quel pezzo di prosciutto, si yuoli il resto sopra
il pane, e si serva in tayola,
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Per fare una Zuppa alla Santé.

Converri‘ prendere due mazzetti d® acetosa di giar-
dino, che si pulird dalle costole; un cesto & indi-
via, quattro cesti di lattuga, un mazzetto di cerfo-
glio ben pulito come 1’ acetosa, il tutto si tagli sottile
quanto si pud: si prenda il di dentro di un sedano
bianco, una mezza rapa ben mondata, una carota pu-
re sbucciata, e una mezza cipolla; il tutto si tagli a
fette sottili, e se ne facciano tanti filetti. Tatte que-
ste qualita d’erbe si lavino bene dalla terra, si
sgrondino dall’ acqua, si pongano in una cazzarola
con un pezzo di prosciutto magro, un pezzo di bu-
tirro, ¢ si lasci soffriggere il tutto sopra a un for-
nello: quando sari consumato I'umido che fanno
I’ erbe, si bagueranno meta con brodo, ¢ metd con
sostanza. Arrostite poi il pane, e fate la zuppa at
solito. Osservate di cavare il prosciutto.

Antré, o un piatto di due Bollastre disossate.

Le pollastre o polla-tri si fiammino a un fornello
bene acceso, per braciarli tutti i peli vani, e si sgoz-
2in0 per la parte di dietro e posandoli sopra un
‘panno gli si stacchino i peducci. Tagliato che gh
averete ‘il collo, gli lascerete la pelle lunga, e prin-
‘¢ipiando  dall’ ala tirerete gid come un sacco fie
no al codione, ¢ disnsserete aneora le coscie, osser-
vando che il culo del pollastro resti sauo, e le co-
scie seuz’ ossa mettetele in dentro a rovescio. Addi-
rizzerete poi per il suo verso le dette pollastre, e
levata col fuoco la prima buccia ai pieducei, taglia-
teli I’ ugna, e )i serberete per rimettergliene dentro
on piede per pollastra, come si dird. Gli ossi deile
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pollastre vi sefviranno per fare un bredo bianco,

cosi vi risparmierete una gallina. Per fare il ripieno
a detti polli prenderete i loro fegati levati dalle car=
easse, ben puliti dal fiele e uniti ad altri fegati, ¢
ad un poco di prosciutto fine, un pezzo di butirro,
eon del prezzemolo ¢ uno scaloguo: trincerete il
tutto ben fine, e lo condirete con moderato sale,
Pepe, noce moscada e un torlo d'uovo; con tal
mescolanza riempirete le pollastre, e le ricucirete
con del refe. Prendete poi una cazzarola mettendoci
un pezzo di butirro, mezzo limone spremuto ¢ un
poco di sale: ponetevi le pollastre, e sopra un for-
mello acceso, fate ehe nel fermarsi ripiglino la for- ~
ma di prima. Quando son ben ritirate ¢ fermate, le
volterete col petto sotto, e le lascercte freddare, in-
filzandovi il picduccio per la parte di dietro. Presa
poi una cazzarola pid grande a proporzione delle
pollastre, vi si pongano a petto sopra con due fette
di lardone sopra il petlto, una cipolla steccata con
tre garofani, un mazactto d’ erbe, ua poco di pro-

sciutto magro, ¢ si coprano eon foglio di carta bian- .
‘ca. Si ponga la cazaarola sopra un treppiede a pie-

eol fuoco, ci si metta un wmezzo ramajolo di bro-
do, e si lascino bollire per uu’ora, Di poi si tiri
fuora le pollastre dalla cazzarola, e si tiri quel file

di n'efe_ dove sono eucite. Si asciuttino con un pan-

mo, ¢ si pongano nel suo piatto ehe si potrd guar-'

nire con dell’ erbe cotte. L’ umido che ¢ restato del-
Je suddette pollastre lo passerete per un setaccio, lo
Aigrasserete; e aggiuntovi un poco di Coli, farete
boHire in una piccola cazzarela tutto assieme, e eon

“esso potrete 'farc la sua salsa o di tartufi o di pru-
‘guoli, secondo che vi restera pit comodo, spremen-

‘doyi un mezzo limone,.
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Antré di Auimelle sulla gratella!

gl prendano amme]le di vitella grossa, si pongane
in una cazzarola con dell’ acqua presso un forucllo
acceso, e quando quell’ acqua sara tiepida, la cam-
bierete per quattro volte, strizzando scmpre con le
mani le dette animelle, accid esca quel sangue, e
vengano biauche, e si chiama digorgiare. Allulti-
ma acqua le farcte alzare per quattro volte il bol-
lore, e le rimetterete nell’ acqua fresca, e levando
loro tutta quella pelle che hanno di dietro e attor-
8o, scnza perd levarli quella di sopra. Si pongano
in una cazzarola con una barda di lardone, o altre
digrassature avanzate. Si aggiunga una cipolla stec-
cata con tre garofani, un mazzctto d’ erbe, uno spic-
chio d’aglic, un poco di prosciutto, un ramajolo di
brodo, e si cuoprano con un foglio di carta. Si fa-
ranno cuoeere a un fuoco moderato, osservando che
non hollano troppo. perché non vadano in pezzi.
Cotte clie sono si levino fuora della cazzavola, e si
lascino freddare. Si prenda un poco di quel grasso
delle animelle, e si sbatta con due torli d’ uovo, sa-
le, pepe e nuce moscada; vi si rinveltino le animel-
le, ricoprendole poi o rivoltandole nel pan grattato
Lianco, passato per un passa-brodo, accid venga fi-
ne; si pongano in tal guisa ad un fuoco moderato
sopra una gratella, untandole con un poco di Lutire
ro strutto; quando hanno preso un bel color d’oro
si rivoltino dall’ altra parte, sicché restino da ogni
parte rosolate, e poi si mandiuo in tavola con la
seguente lalu.

Si prenda una cipolla, e si tagli in piccoli pez-
i, uno spicchio d’aglio, una carota, pepe sodo, tre
gavofani, un poco di prosciutio magro, un mazzo di
erbe odorose, e un pezzo di butirro: il tutto si pon-
ga & soffriggere, ¢ quando la cipolla ha preso colo-
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re, ¢i si meftano sei pomi d’'ore maturi tagliati in
peezi: lasciate tutto bollire per una meez’ ora, al-
luugandolo -con un ramajolo di Coli, s non avete
brodo. 1l tutto passerete per un setaccio, e lo ri-
metterete in una cazzarola a stringere per dieci mi-
nuti; vi wetterete un poco di noce moscada, e vuo-
terete tal salsa in un piatto con I’ snimelle di sopra
mentovate.

Aneré di costolette di Vitella di latte, oppure di

Mannerino o di Majale sulla gratella.

Si prenda il caré, o sia torace della Vitella o del
Majale o Mannerino tagliato rasente al lombo. Si ta-
glino le costole, la vuota e la piena, e se gli levi tat-

ta la pelle che le circonda: il suo ossicino lasciato

per prenderla in mano si raschi con un coltello, ac-
cid venga bianco; si ammacchino con una coltella
per piano, si pomgano in un tegame o teglia, e si
marinino, come dirassi, per due ore, accid prenda-
ne un buon gusto. 1l marinato per le suddette bra-
ciuole sard questo: scalogni, prezzemolo, due spicchj
d’ aglio tutto tirato ben fine, del butirro, pepe e sa-
le: si metta in una cazzarola a grillare per tre mi-
outi. Dipoi vi si metta I' agro- di un mezzo limone,
e si versi sopra le suddette costolette. Si procuri di
aver del pane grattato fine, vi si rinvoltino e si
mettano sopra la gratella conforme 1’ animelle. La
salsa per le costolette sara la seguente, che potra .
servire per altre qualitd di carne, ¢ ancora per le
animelle. Si prendano due cavoli bianchi sodi, si ta-
glino tutte le foglie bianche e gli si levino tutte le
costole. Si accartoccia tutte queste foglie ben ser-
rate; si prenda ub coltello di ruota, e si taglino sot-
tile quanto si pud: si prenda questo cavolo taglia-
to, e si metta in un vaso di terra con un bicchiere di
Tom. L 2 i
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aceto forte, e circa un’ oncia di sale: il tutto si me-
acoli, si copra, e carichi con un peso per due ore,

Si tagli intanto una cipolla fine con un buon pezzo

di prosciutto e butirro a proporzione, it tutto si

metta a soffriggere sopra un fornello: si prenda il

davolo che ¢ in pressione, si sprema quante si pud,

¢, si ponga nella cazzarola della cipolla: si volti con

un mestolo per cinque minuti, e si passi sopra ua
sreppiede a piceol fuoco, rinfrescandolo con un po-

co di grasso della marmitta; e quando sara a mezza

cottura si scoli tutto quel grasso, ci si metta un

.mezzo ramajolo di Coli o sugo di manzo, pepe e no-

ce moscada; e quando sara cotto ve ne servirete

per tutte le qualita di carne che sono adattate per
questa. salsa. ’

Un Fricando di Vitella di latte.

Al .
bi prenda la moce della vitella di latte, cioé dalla
parte morvida della coscia, si levi tulta quella pel-
‘licola, e si batta, rinvolta in un panno, con un ba-
stone. Si lardi con prosciutto, si bianchisca nel-
I’ acqua bollente, e si lasci alzare un bollore, indi
“si ponga nell’ acqna fresca, da cui poi si cavi per
metterla in una cazzarola adattata. Nel fondo della
medesima vi si metta del prosciutto, e, se vi son ri-
tagliature di carne, il tutto si ponga dentro con una
cipolla- steccata con tre garofani. un mazzetto d’er-
be, un poco di pepe sodo, e una quantitd d'acqua
che non cuopra il lardellato. Si faccia tutto bollire
sopra un fornello, coperto con una carta: di poi si
“passi ‘sopra un treppiede a fuoco moderato, e si pon-
ga sopra il coperchio della cazzarola un poco di
fuoco, acci6 venga a incorporarsi di tutta la larda-
tura, lasciandolo bollire per tre ore. Si levi poi dale
14 cazzarola la carne, quel brodo ch'é rimasto s
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passi per setaccio, e si metta a stringere sopra il
fuoco; e quando ¢ ridotto a gelatina si adopri per
grassare con un pennello il suddetto Fricandd.

. Salsa per il Fricands.

Si prenda una quantitd di lattuga e acetosa di
giardino, si pulisca dalie costole, si lavi bene, € si
trinci pit fine che si pud: si-sprema tutto quel su-
€0, € si ponga I’ erba in una cazzarola da salse con
un pezzo di butirro, un pezzo di- prosciutto, pepe €
noce moscada, ed il tutto si faccia soffriggere e ci
si metta un mezzo ramajolo di Coli, lasciandolo bol-
lice dieci minuti. Prendcte poi due torli d’ uovo,
metteteli dentro. in_questa salsa, e votatela con un
mestolo, scmpre fuori del fuoco, affinché non,im-
pazzi I' uavo ; metletels nel piatto, e sopra ponetevi
il Fricandd. - :

Per fure uno Sliffe di Vitella grossa, o di Manzos.
.da servire cqldo e fireddo, e bastare de’ grerni.

<
bi prenda un pezzo raccolto di carne nella coscia
ben frolla, e si lavi nell aceto, si taglino de’ pezzi
grossi di prosciutto magro e grasso, lunghi tanto, che
trapassino la carne da una parte all’ altra. Si pon-
gano in fusione con erbe odorose, scalogni, aglio,
prezzemolo, noce moscada, pepe, garofami pesti €
sale, mescolando tutto insieme, e si lardelli la car-
ne da una parte ali altra, mettendovi de’ garofam
intieri e de’ pezzetti d’ aglio dentro, ¢ si ponga in
upa. marmitta ben sxglllata questo pezzo di carne. Si
mettano nel fondo de’ pezzi di prosciutto grasso €
magro, e due tagli di lardone sopra, coprendolo con
una carta, aggiungendovi de’ prugnoli ¢ una fogha
d’ alloro seeco. Si ponga sopra un treppiede ad un
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faoco moderato questa marmitta con un poco di fuo-
co sopra il coperchio, Jasciandola bollire piano per
due ore senza guardarla. Dipoi scoprendola vi si
versi un mezzo ramajolo di sostanza di manzo, si
ricuopra col solito fuoco sopra, lasciandola bollire
tre ore senza mai sturarla, e poi levandola dal fuo-
<o si lasci freddare per un' ora senza scuoprire. Quan-
do sara fredda, si levi la carne e si punga nel piat-
to I umido che vi ¢ restato, si digrassi, e passato
per setaccio si versi sopra la stessa carne, che lo
troyerete buono per molti giorni.

Una fritwra di Pollastri al marinaggio.

Si prendano quattro pollastri piccoli, si sgozzino
e si rnﬁscnuo dalle interioray si fiammino ben be-
ne, ¢ com una punta di piccol coltello se gli levino
tutti i bordoni: si taglino le due coscie alla con-
giuntura, i due petti alla congiuntura dell’ ala, e il
résto in due pezzi. Si prenda una cazzarola, ci si
metta la suddetta roba con una cipolla, una caro-
ta, erbe odorose, pepe sodo, tre garofani, spicchio
&' aglio, due scalogni, una foglia d’ alloro secco, il
tutto tritato. Ci si ponga un poco d’ olio vergine, €
tutto si lasci soffriggere sopra un fornello: quando
la cipolla ha preso colore ¢i metterete due terzi di
brodo, € un terzo d' aceto, con una dose di sale, la-
sciando i Pollastri in questo marinaggio per mezz’ora.
Dipoi levateli dal marinaggio e poneteli sopra un
piatto per friggerli rinvolti nella pasta seguenté. In
una cazzarola si ponga del fior di farina con un po-
co di sale, un podo d’ olio vergine, un poco di vi-
no bianco, ¢ una chiara d' uovo montata. il tutto
& intrida con acqua fresea, sieché si formi una pa
sta pin liquida di quella per friggerc il baccald: vi
§' irivoltino i Polli spezzati, e si friggano ¢ si metta-
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no ben distribuiti mel piatto con un poco di preg~
zemolo fritto nel mezzo, per mandarli in tavola.

Fricassea di Caprette.

Si prenda il quarto d’ avanti del Capretto, i tagli
a pezzi giusti, quali si mettano in una cazzarola con
acqua fresca, e si pongano sopra un fornello a bol-
lire; bollito che avranno per lo spazio/di due mi-
nuti, si rimettano nell”acqua fresea, e “dipoi sopra
un panno per ritagliare con un coltello tutti quegli
ossi, che ba ritirato la carne. Si ponga in una caz-
zarola un pezzo di butirro, un pezzo di prosciutto,
ona cipolla steccata con tre garofani ¢ un mazzet-
to d' erbe, ¢ postala sopra un fornello ci si metta-
no dentro i suddetti pezzi del capretto, ¢ sempre si
rivoltino, perché non si attacchino alla cazzarola.
Indi si aggiunga un poco di fior di farima, ricue~
prendo Ia carne con brodo, lasciandola bollire for-
te, ¢ quands conoscete che sia cotta, e non disfatta
la carne, prendete quattro torli d'uovo, liaone spre-
muto, un poco di prezzemolo fine, e mescolate tut-
to insieme, vuotandolo nella cazzarola dov’ ¢ il Ca-
pretto, badando' di non teuer ferma la cazzarola,
perché 1"uovo si unisca con la carne, ¢ non im-
pazzi. Cosi la vuotercte nel suo piatto, per mandar-
la in tavola.

Antré di Bracivole di Fitella di latte, che pud
farsi ancora di Fitella grossa o di Manzo.
R &

Si prenda la carne nclla coscia dalla parte gras-
a, si levino tutte quelle pellicine, e si tagli in bra-
‘civole pit sottili che si puo, larghe pit di due di-
ta, e lunghe a proporziune. Si schiaccino con una col-
tclla pec il piano, e i battano colla_ coltella I suo
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tipieno per di dentro sard questo: prendete tutte le
vitagliature delle suddette braciuole, trinciandole as-
sieme con del midollo di bove; dipoi meseolatele con
midolla di pane inzuppato nel brodo. uno spicchio
d’ aglio, due scalogni e del prezzemolo tritato fine,
‘eon due torli d’ uovo, pepe, sale e noce moscada, &
‘proporzione della quantita della carne: distenderete
'questa materia sopra le braciuole accartocciandole, ¢
1e leghercte con un poce di refe accid nen esca il
ripieno. Se le volete mettere arrosto, ingrassate una
‘carta con’ del butirro, infilzatele nei piccoli spiedi,
Ye farete arrostire per un’ era, ¢ le potrete addob-
bare con una salsa chiara o sia sugo di carne.’ Se¢
poi le volete cuocere in cazzarola, mettetevi un pez-
zo di butirro ¢ un pezzo di prosciutto, ponendovi
dentro queste braciuole legate, es’ponendqle'al ‘fuoco
di fornecllo. Quando sono ritirate e fermate da una
parte, voltatele dall’ aitra: per tenerle umide le ba-
guerete meta con Coli, ¢ metd con sugo o sostanza,
passando la cazzarola sopra ‘un tréppicde a fuoco
moderato; quarido crederete che siano cotte gli le-
vercte ‘tutte le 'legature, e farete stringer la salsa se
fosse sciolta: le accomoderete nel piatto, e ci . yuo-

terete sopra la sua salsa con un mezzo limone spre-
muto.’ : ! :

Antré alla Genovese di un pezzo di Vitella di latte,
Vitella grossa o Manzo.

Sx prenda un taglio di carne frolla di figura quasi
rotonda; si levi tutta la pelle; se ¢ Vitella di latte
si rinvolti nella farina, e se é Manzo si stecchi con
prdsciutto e lardone come lo Shiffe : si ponga in una
cazzaroli eon un pezzo di butirro e un pezzo di pro-
sciutto, al fuoco di un fornello, sicché pigli un co-
lor &' o¥o; dipoi si condisca con pepe, moce Hosca-
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da, uu mazzetto d’ erbe, una cipolla steccata con tre
garofani e uno spicchio d’aglio trinciato, bagnando
la-carne con un , poco di brodo accid venga di so-
stanza: passatela a piccol fuoco, e lasciatela bollire
pill o meno secondo la qualitd della carne. Se vo-
lete guarnire questo piatto, o con cavoli bianchi o
eon cipolle bianche, vi conterrete nella seguente ma-
miera : se son cavoli gli leverete le costole, lessando-
li, dipoi li metterete nell’ acqua fresca, e ne farete
piccoli pezzi. Li farete cuocere in una cazzarola con'
prosciutto; e se aveste un poco di Brodo, metteteve-
lo. Passateli a piccal fuoco sotto e sopra, e cotti
che sono leverete i vostri pezzi senza romperli, li
spremerete in. un paono bianco, accid esca tutto
I’ umido, e li distenderete nel piatto, ponendovi so-
pra il taglio della carne. L’ altra ruba restata nella
cazzarola la passerete per setaccio, e la verserete so-
pra a guisa di salsa. Se ¢ -vitella di lalte la guarni-
rete con cipolle in questa maniera: prendete delle '
cipolle, e tagliatoli il capo e la coda, mettetcle a bol-
lire in una cazzarola d’ acqua per mezz' ora. Lava-
tele poi con I'acqua fresca, pulitele dalla pelle, e
mettetele in una cazzarola ingrassata con del butir-
ro Passatele a piccol fuoco sotto e sopra, e quando-
hanno preso un bel color d' oro le potete bagnare
con un poco di brodo buono: quando saranno cot-
te scolatele soprd un panno e guarmitene il piatto

‘per posarvi la carne, sopra la quale solamente ver-

sercte por la salsa, che si é detto di sopra, avver-
tendo perd di non versarla sopra le¢ cipolle perché
mon perdano il Ibfo bel colore.
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Maniera per fare il Cignale, Lepre, ovvero un
pezzo di carne di Manzo dolce e forte, po-
tendosi cucinare questi tre eapi di roba con
T istesso condimento.

P rendete il Cignale o Lepre che sia, iammatela per
bruciarli quei peli vani. Osservate di non sporcarla,
perché queste carni non si lavano. Tagliatela a pez-
zi giusti, ponetela in una cazzarola con un poco di
lardo vergine, una cipolia steceata con tre garofani,
una foglia d’ alloro, un poco di prosciutto, due spic-
chj d’ aglio, due scalogni, una carota, un mazzetto
o’ erbe odorose e un poco di -ale,'ﬁsciueh sof-
friggere a piccol fuoco e rivoltatela: quando ha
preso colore di cottura, che chiamasi gratté (o
sia carne attaccata alla cazzarola), levatela traspor-
tando tutti i pezzi della carne in altra cazzarola o
tegame pulito. Nella cazzarola poi dove ¢ stato il
Cigoale metteteci una porzione di zucchero, un po-
co di fior di farina, e sopra un fornello farete strug-
gere questo zucchero, girandolo con un mestolo at-
torno alla cazzarola perché non bruci. Indi infon-
detevi un terzino di vin bianco, un bicchiere di
aceto forte, e il tutto fate bollire per un quarto
d’ora, Questa salsa passata per un setaccio versa-
tela sopra Ja Lepre, mettetevi un ramajolo di so-
stanza o brodo, esponendola a piccol fuoco. Ag-
givogeteci dei capperi con del sale; se vi fa biso-
gno, un poco di cannella fine e noce moscada, Ag-
giungetevi, se vi occorrerd, un poco d’aceto; se fos-
se troppo forte aggiungetevi dello zucchero, in mo-
do perd che non sia tanto dolce per. non disgusta-
re chi la mangia: questo sard un piatto buono per
i villeggianti, mentre ve me potrete servire anche
freddo.

\
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Maniera per fare una Gelating - per i secondo
" servito, di gusto e sapore.
Si prenda una zampa di vitella, si tagli in due
Pezzi, e una gallina o pollastra, bodando che tutto
sia ben pulito. Si aggiungano molte zampe di pol-
lo, che sieno abbrustolite a fin di eavargli la pris
ma pelle, ¢ tutto ponete dentro a uaa marmitta con
un fiasco e mezzo di acqua: fatela bollire e stum-
miatela, osservando di mon vi mettere sale né erbe
di sorta veruna, e passatela a un piccol fuoco: quan-
do tutlo sara ben cotto, e che sia ¢onsumato mezzo
¥ umido, lo passerete per setaccio, lasciandolo fred-
dare, e lo digrasserete, lasciando pure freddare la
- gallina e la zampa per I’uso che si dird. Cid fat-
to, in una cazzarola che sia un puco grande, met~
teteci sei chiare d’ uovo sbattute, once sette di zuc~
chere, un pezzo di cannella soda, otto garofani, sei
limoni spremuti, e vuotateci il brodo delle zampe o
gallina ; il tutto mescolate con un ramajolo per cin-
que minuti sopra na fernello bene . Quando
alzera il bollore tiratela fuori da quel gran fuoco,
e lasciatela bollire pian piano.. Assaggiatela per ag-
giungecvi 0 agro- o zucchero, secondo gquel che vi
parra che ci manchi. Rovesciate poi una scggiolay
¢ legata una salvietta ai quattro piedi della mede-
sima, bagnandola perché non sappia di bacato; so-
pra la suddetta salvietta. potrete grattare della scor~
za di limone o di cedrato, o di aramncia di Porto~
gallo. Vuoterete la vestra Gelatina sopra di questa
salvietta,. ponendavi sotto una cazearola bene stagna:
ta, e la ripassercte per cinque volte fintantoche non
venga chiara qpanto ) acqna. Cid fatto, metterete ne
diaccio ben tritato una forma grande a propovzio-B
me della Gelatina, accid- la forma venga piena, cer~
sando di aver anche delle forme piccule: Versats:
Z.k >
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in essa la Gelatina, osservando se si rappiglia, peg
accrescergli del diaccio, sigché quando ¢é I’ ora di
servire in tavola sia ben gelata: allora prenderete
la voatr‘é foria e .la tufferete un poco ‘neu"acqua'
calda perché si stacchi -daile parti, e ka farete ca-
dere sopra un piatlo, da cui la getlerete sopra la
zampa, ossertaudo che il caido non la faccia lique-
fare. Se siv adopra la sola Gelatna, o con essa si
cuopre solo la zampa o la gallina, di ambedue, o
d1 una di loro, s1 potra fare aitr’ uso per maggiore
economia. Del pollo si potra tare una frittura, co-
me 81 disse dei pollastri e 'della zainpa; potra tarsene
un piatto con butirro. e parmigiano, crostandola al
forno, o una frittura simile alla gia detta der poHastri..

Per fare una Torta di pasta-sfoglia.

Impnstate la quantitd di farina, che quando ¢ in.
trisa con I’acqua o altro pesi una lLibbra; mettete-
¢i un uovo, un poco di butirro, un poco di sale &
dell’ acqua fresca, e rendetela soda quanto pud es-

~ sere il butirro di queste stagioni. Distendete la pa«

sta alla grossezza di-un dito, prendete dieci once
di butirro grasso, lavoratelo accid scoli i suoi steri;
asciuttatelo con un paano, e mettetelo nel ‘mezzo-
a questa pasta. Voltate la pasta sopra il butirre
talché resti coperto; spolverizzatevi un poco di fiof
di farina, e distendete la pasta ‘col matterello alla.
grossczza di una moneta di dieci paoli. Picgate la
pasta in terzo, e spranatela alla medsima sot(iglmzf
za della prima volta, con sempre spolverizzarvi del
fior di farina sicché possa’ distendersi.' La pieghe-
rete per cinque volte, e all’ ultima ‘piegatura la la-
§cerete riposare per un quarto d’ora. Tagliatené
poi due pezzi tondi ed ‘uguali con un coperchio di
cazzarola secondo la grandezza del piatto, ponete.
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wno di questi pezzi su la teglia dove si deve cuo-
gere, e distendetevi nel mezzo la conserva di fiutie
che vi gradisce. Sbattete un uovo per dorarla at-
torno, e copritela con quell’ altro pezzo; con un col-
tello fate quei lavori che volete, dorate ancor que-
sta con I'uovo sopra, e mettetela a cuocere o al
forno vero, o al forno da campagne. Osservate che
prenda un bel colore, e che sia asciutta la. pasta,
‘ma che non bruci. Potete spargervi sopra dello zuc-
chero spolverizzato mentre ¢ in forno, perché quan-
do ¢ cotta, serve per fargli prendere un colore co
me di vernice. Tutti quei ritagli che avanzano dal-
- la pasta li unirete assieme, ¢ ne potrete fare usd
per Pasticcetti o Orfelle per maggior economia.

Per fare una Torta di pasta frolla per sei persone.

~N
bi prenda once sei di lardo vergine, e omce sei
di butirro, oncc otlo zucchero fine, quattro tosli
d’ uovo, un poco di sale, ¢ un poco di scorza di’
limone o di cedrato. Il tutto si mescoli assieme e
s'intrida con la farina per farne la pasta, la quas
le si distenda con un mattercllo come la passata,
‘Se’ ne tagli un pezio della figura ¢ grawdezza del
piatto, in cui si dee mettere in tavola, ¢ si pongs
in una teglia distendendovi sopra la conserva ¢ al-
tra roba per riempirla, potendo anche ‘servirsi del:
la Grema alla pasticciere. La pasta che vi ¢ avans
zata la rimetterete assieme, la rispianerete pit gross
sa di quella del fondo, e coprirete con essa la cons
serva. Taglierete poi delle striscie di- pasta larghe
an mczzo dito, e lunghe quanto la Torta, ador-
nando con esse tal coperchio, che dorerete con.
uovo da ogni parte. Sull’orlo circonderete la Tartas
eon una fascia larga un dito ¢ mezz0} e tornereie
aridorarla sopra con I'istesso wovo, Infornatélay ma:
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quando il forno sia quieto perché non si bruci,
e che prenda un bel color &’ oro. Cotta che sara
1a metterete dalla teglia nel piatto, spolverizzandovi
un poco di zucchere bianco, e servitela fredda. Il
suddetto lardo si metta nella pasta frolla per eco-
nomia. Se la volete pid delicata potete mettere quat.
tordici once di butirro in una libbra e mezzo di
farina. Farete altri piatti diversi di pasticceria con
la medesima pasta, cioé mostacciuoli, pasticcetti nelle
forme di rame ripieni di frutti e di latte; piccale
ciambellette o biscottini all’ inglese con mescolarvi
una crazia d’ anaci, e tutta questa pasticceria la po=
trete cuocere al forno come la Torta.

Per fare un Pastiscio di maccheroni con braciuole

o animelle o curatelle di Pollo,

Non stard a desciiverc la pasta, perché vi po-
trete servir delf istessa pasta frolla descritta per la
Torta. Basta che sappiate, che nella pasta per i Pa-
sticci non c¢i si metta tanto butirro perché non ven-
ga troppo grassa. Se per coprire questo Pasticcio vo-
lete servirvi di pasta-sfoglia, vi conterrete mell’istes-
sa maniera della Sfogliata. Il ripieno poi del Pa-
sticcio lo farete nella seguente maniera.. )

Prendete due libbre. di braciuole di vitella, si

battano colla costola del coltello, e si taglino per’

ridurle piccole quanto una moneta di. dieci paoli,
Si mettano in una cazzarola con um pezzo di pro-
sciutto, un poco di. mdollo di bove, e si pongano

sopra un fornello a prendere un bel color d’oro,.

bagnandole con. brodo o con. acqua. $i condiscano
con pepe, noce moscada, eannella fine, alcuni pru-
guoli secchi, e si lascino cuocere a piccol faoco ac-
¢id nou siano disfatti. Mettete a cuocere una lib-
bra ¢ mezzo di maccheroni di Napoli con I’acqua.
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ben salata: cotti che saranno li voterete in un passa~
brodo perehé scolino tutta quell’ acqua; e dopo sco-
lati li passerete nella cazzarola delle braciuole, la-
sciandoli bollire per un guarto d’ ora accid prenda
no un buon sapore. Grattate una libbra di formag-
gio parmigiano, tirate fuori la cazzarola dal fuoco,
€ mettetevi questo parmigiano con del butirro, ri-
voltando la cazzarola, perché tutto 3’ incorpori nei
maccheroni, che non toccherete col mestolo, accid
non facciano una paniccia. Riempite con essi la pas
sta col fomdo, o coperchio gid detto, facendovi lar
vori come vi piace, e mettete il Pasticcio in forno,
ove prenda un bel colore come I’ altra pasticceria.

vModo di fare un Brodo da magro.

¥
bi prendano delle cipolle tagliate in pezzi grossi,
carote, pepe sodo, garofani, cannclla, degli scalogni ed
UDa mezza foglia d’ alloro secco, una quantita di fun-
ghi, un mazzetio d’erhe odorose ¢ uu buon pezzo di
butirro: il tutto si ponga in una cazzarola bene sta-
goata sopra wn fornello a gran fuoco, e con un me~
stolo si voltino spesso le suddette robe; quando avra
Preso colore la cipolla si bagnino con acqua fresca,
quando mon vi sia altro brodo di pesce, con met-
tervi il sale a proporaione dell’ umido; dipoi si pren.
dano due tinche, si puliscano e bianchiscano in acqua
calda, e si pongano dentro-alla detta cazzarolaj aven.
do capi d' altro pesce, cioé Ombrina, Dentice, Scors
fano o Ragno ec. di tutti pud farsi usa per formare
il detto brodo, e risparmiare con questo le tinche.
Stummiato che sia questo brodo porrete la cazza-
rola a bollire a piccol fuoco, ¢ ‘quando sara consu.
mata una ferza parte dell umido, passerete il restan-
#¢ per una salvicgta, e ve ne seryirete per Je z2uppe.
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Modo di farc un Corbuglit per euocere il Pesse
“ lesso.

Preudasi un vaso adattato al taglio del pesce, vi
si ponga un’ abbondante quantita di sale e aceto, ci-
polla, carota, sedano, barba di prezzemolo, una fo-
glia d’ alloro secco, due spicchj d’ aglio, quattro sca-
logni, pepe sodo, sei garofani, il tutto con acqua,’
¢ si faccia bollire per mezz’ ora; dopo si passi que-
st'umido per setaccio, si ponga nel suddetto vaso:
il solo um:do, e si metta al fuoco: pulito che sia
il pesce per la parte della garza e ben lavato, lo
leghevete accid non si rompa, e lo porrete uel sud-
detto Corbuglit, esservando che questo non deve bol-
lire, ma deve cuocersi a piccol fueco; quando vi
parrd cotto levatelo dal fuoco, lasciandolo stare nel
suo umido, e all’ora di darlo in tavola I’ estrar-
rete dal suo bagno, ponendolo in un piatto; lo guar-
mirete attorno di prezzemolo, e volendo il giorno
appresso fare altro piatto magro, potete servirvi del
suddetto baguo avanzato nella manicra medesima.
P .
Salsa dl Acciughe per’ " §l Pesce lesse.

Sl prendano delle Accmghe in quella quantltd che
sara creduta necessaria, e pulite che siano dalla te-
sta, si battano con la costa‘del cortello; dipoi uni-
tamente ad um poco di butirro, si passino per setac-
gio: si pongano in una cazzarola piccola con altro
pezzo di butirro ed un poco di fior di farina, unen-
do hene il tutto per mezzo di un mestolo, e si ba-
goi col brodo fatto come sopra per la zuppa: die
poi si metta a bollire per un quarto d’ ora, po-
nendovi un paco di pepe e noce moscada; quan-
do_si serve in”tavola vi §i prema uO mICaZO. limeo~
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me, mandando questa salsa in una salsiera separas
ta dal pescc. ) N
Modo di cucinare un piatto di Razza albornoar.
P rendasi una' Razza di scoglio, si tagline le ale,
{ si ritondino le spine che la circondano, e si tenga
nell’ acqua fresca per mezz”ora; si ponga 1n una cazs
zarola del sale e aceto, con erbe odorose cipolia ta-
ghata, aglio, scalogno, carota, barba di prezzemolo,
pepe sodo, quatiro garofani, una foglia' d’ alloro sec-
€0, € aggiungendovi una giasta quantita d’ acqua, si
faccia bollire per mezz' ora; dipoi si passi per se-
taccio, e questo sara il Corbugyhi. Rimesso nella
cazzarola si faccia bollire di -nuevo, e di pi vi si
ponga la suddetta Razza, la quale non deve bolli-
re, ma cuocersi a fuoco lento ; quando paja cotta
si allontani dal fuoco, ¢ si lasci nella cazzarola fino
all’ ora‘da mandarsi in tavola. ln tal tempo estraen-
dola dalla cazzarola si pulisca da ambe le parti con
un coltello leggermente, e toita che le sia quella
pelle renosa, si ponga nel piatto e si contorni com
prezzemolo fritto.
La salsa per detta Razza si faccia nell’ appresse
. “modo, cioé :

P ongasi un pezzo di batirro in piccola cazzarola,
si tascr al fuoco fin tanto che non comparisca co-
lore di nocciuola; dipoi si passi per setaccio per
purgarlo, e si unisca con noce moscada, pepe, sale
e aeeto forte. Si ponga al fuoco, perché il tutto
¢’ incorpori, € con questa salsa si condisca la Rag-
za, ¢ si serva in tayola,
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Modo di fare unag Puré di Piselli.

Si prenda una mezzetta di Piselli secchi, e si pon~
gano in piccolo vaso con acqua, sale, pepe sodo,
garofuni, cannella, un mazzetto di erbe, una mezza
cipolla steccata con garofani ed una dose di funghi
secchi; si faeciano bollire, e colti che sieno: si sco-
li tutto I’ umido. Si frigga una quantita di fette di
pane, e si prendano quattro torli d’uova sode, ed
unendo il tutto, si pesti nel mortajo assieme con i
piselli: dipoi si passi per setaccio, e si rinfreschi-
“col brodo dei suddetti piselli, allungando questa Fu-
ré con brodo di pesce, ¢ particolarmente con quello
di tinca, di cui si ¢ parlato in addietro, ponendo:
il tatto a bagao-maria. Si frigga del pane,e si ba-
‘gni con del brodo di pesce: dopo che si é posto
anella zuppiera, vi si metta sopra la detta Pure, e
cosi si avra una squisita Zuppa.

Modo di cucinare un piatto di Sogliole alla metre-
dotelle..

P rendasi la quantitd delle Sogliole che bisogna, ¢
dopo pulite si ritondino dalle spine che le circon-
dano; lavatele a due acque, dipoi si aseiughino con
un paono, e dalla parte bianca si fendano per il
“lungo e ¢ infarinino; dipoi faeciasi bollire dell’ olio
pella padella, si friggano, e dopo si asciughino di:
nuovo con panno, ¢ dalla parte della suddetta fes-
sura si tagli la spina rasente al capo, ¢ oi estraggs
tatta intiera per porvi la scguente- salsa.

Salsa per dette Sogliole.

Si prenda un pezzo di butirro, si ponga sopra un
soperchio di una cazzarola con acciughe nom- pas:
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sate, prezzemolo, noce moscada, aglio rapato e pepe,
¢ se ne formi un impasto; dipoi se ne pouga una
quantitd per ciascheduna Sogliola nell’ interno eve
era la spina, avvertendo che le Sogliole siecno ben
calde, accid si squagli la detla salsa; postele in
un piatto vi si prema sopra un mezzo limoue, c
si mandino in tavola.

Modo di fare un piatto di Uova fritte.

Si faccia bollire dell’ acqua in uma carzzarola, e

quando bolle forte vi si ponga quella quantita di

uova che si credera uecessaria, e si lascino bollire

sette mnuti; dipoi si mettano nell’ acqua fresca, e

si mondiao con tutta diligenza, asciugandole bene. -
Indi si sbattino quattr’ uova, si gratti del pane bian-
co e del parmigiano, passandolo per un cola-brodo
per servirsi del pid minuto; dipoi &’ intridano le
uova sode in quelle shbattute, si rinvoltino nel sud-
detto pane e formaggio grattato, di nuovo si ripas-
.sino nell’ uova sbattute, e si rivolgano nella detta
roba grattata; indi si friggano nell’ olio vergine, ¢
poste che saranno nel piatto vi si metta sopra una
quantitd di prezzemolo fritto ¢ si diano in tavola,

Modo di fare un piatto di Uova trippate, ovvero
ripiene alla besciamella.

P rendasi una dozzina d’ uova, si shaltano con quan-
tita giusta di sale, ¢ se ne faccia dodici frittate ;
si distendano sopra un panno bianco,-si rotoli-
po per il lungo tagliandole fini pid che si pud, Si
metta del butirro in una cazzarola con once due
fior di farina, cannella pesta e sale; con un mesto-
Jo si unisca il tutto, bagnandole con due crazie di
latte: si popga a cuocere, procurando che aon &
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attacchi alla cazzarola: dopo un quarto d’ora di
cottura si cavi dal fuoco, ¢ vi 81 pongane due ros-
si d’uova con once tre parmigiano grattato. Il tut-
to si unisca insieme per formare il ripicno o be-
sciamella, mettendovi dette frittate taghate; e per-
ché vi &' incorpori la besciamella si mescoli tutto
bene. Si scodcllino in un piatto, coatornandele di
crostini di pane inzuppato vell’ uovo, distendendovi
del butirro strutto .e del formaggio parmigiano, e
cosi condite s1 mettano in forno a prendere un bel
colore, quale sz li potra anco dare col fgrnello da
campagna.

o Un piatto di Uova ripiene a forno.

Assoderete dodici uova, tagliatele per il lungo in
due pezz, levategli i torli, metteteli nel mortajo con
una midolla di pave inzuppato nel latte, una quan-
titA di formaggio parmigiano grattato, un poco di
sale, un poco di cannella pesta, due rossi d’ uovo
‘crudi ed un pezzo di butirro; quando avrete for-
nmiato un impasto di tutte queste cose, ne riempi-
rete la cavita dell’ uoya sode.” Shatterete due uova,
v’ involgerete le sode ripiene, e quindi nel pan fi-
ne grattato; le porrete in una tortiera com un pez-
zo di butirro, ¢ le farete prendere il color d’oro,

Salsa per le suddetie Uova.

P rendete un pezzo di butirro e maneggiatelo nel.
la farina; poi ponetelo in una piccola cazzarola, e
. spegnetelo con un poco di latte, aggiungendovi un
poco di sale. Ponete la cazzarola sopra un fornel-
lo, e quando la materia sard ridotta liquida ver-
satela in um piatto, mettendovi sopra le suddette
uova, ,
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" Una Fiicassea di Carote.

<
nSi'p'rendano delle carote tenere, si mondino ta-
gliandole per lungo e largo in piccoli pezzi, e si
pongano in una cazzarola a acqua bollente con sa-
le, lasciandole bollire per diec: mimuti; indi lavate
si mettano nell’ acqua fresca, da cui scolate si pas-
'sino nella stessa o altra cazzarola con un pezzo
di butirro; sale, pepe e nmoce moscada: si ponga-
no sopra un fuoce gagllardo, acciocché prendano sa-
pore, voltandole con ‘un mestolo; poi VL si spolve-
rizzi un peco di fior di farina, si bagniho com bro-
do "o con acqua, ¢ 'si' lascino bollire, osservando
che non si disfacciano. Si faccia una lega con dae
torli d’ wovo, un mezzo limone e un poco di prez-
- zemole fiie; tutto insieme si vuoti nelle carote quan-
do bollano, rivoltando tal lega con le medesime, ma
con tirarle fuori del fuoco acciocché non impazzi
I’ vovo, ¢ mettendole nel piatto le contornerete con
crostini di pane fritto.

N

Un piatto di Sermone con salsa verde.

P rendete una pancia di Sermone, la scaglicrete, e
‘la porrete in una cazzarola con acqua sopra ad ua
fornello, ponendovi' una cipolla steccata con garo-
fani ed un mazzetto d’ erbe odorose; quando avra
bollito cinque munuti lo caverete dal fuoco, lo met-
terete in altra ‘cazzarola con acqua fresca cavando-
- gli tutte le spine, e lo porrete nel pxatto volen-
dolq dare senza salsa potrete condirlo con’ olio ec.
"E volendovi fate Ia salsa farete come appresso,
cioé: -t : -
Prendete molto prezzemolo ben lavato, pesta-
telo nel mortajo coo una midolla di pane inzuppa-
te nell’ aceto ¢ tre once di zucchero, il tutto uai-

-
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rete assieme, passandolo per setaccio, osservando che
non sia né troppo forte, né troppo dolce: questa
sara la.salsa da darsi in una salsiera a parte.

Per fare una Carlonata di Sofra.

P rendete una pancia di Sorra, si pulisca datla sca-
glia, e si metta a lessare per dieci minuti; unite
vi una cipolla steccata .con garofani, un mazzetto
d erbe odorose, due spicchj d’aglio ed una foglia
d’ alloro secco ; quando ha bollito il suddetto tem-
po si ponga mell’ acqua fresca, lasciandola freddare,
clevata dall’ acqua si asciughi, si tagli in fette, 8 in-
farini e si frigga, osservando che non si risecchi
col troppo starc nella padella; dipoi farete la salsa
simile a quella che si ¢ detto per il Cignale, alla
' riserva che non w1 porrete farina, e quando que-
sta ha bollito dieci minuti, ponetevi dentro la Sor-
ra; dipoi fritte che avrete delle fette di pane, le
porrete in un piatto, e vi metterete sopra la detta
Carbonata.

Per fare un’ dnguilla panata al forno.

P rendasi 1' Anguilla, si tagli a pezzi, e si ponga
in una cazzarola a lessare con vino bianco brusce,
droghe, erbe odorase ¢ sale; quando sard cotta si
cavi dalla cazzarola e si lasci freddare; si gratti del
pane fine, si strugga del butirro, ¢ vi si shattano
tre rossi d' uovo con sale, pepe e moce moscada,
e si rinvolti I’ Anguilla suddetta;” dopo si ponga del
butirro in una teglia, vi si ponga I' Anguilla, e di-
poi mettasi in forno a preadere ug bel colore,
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ditra Zuppa di grasso di piccoli Tortelletti alla
bolognese.

Si prenda la quantitd della farina che vi fara bi-
sogno; s’ intrida con quattro torli &' novo, de’ qua-
li umo con la chiara, un poco d'acqua fresca ¢ un
poco di sale. Se ne faccia nna pasta e si riduca
sottile quanto un foglio di carta. Si trinei con il
coltello della polpa di polli, e poi si ponga nel
mortajo con della midolla di pane inzuppata nel bro-
do, e con once sei di parmigiano grattato, altri due
terli d’uovo ed un poco di cannella pesta: tutta
questa réba si pesti minutamente, e se ne metta una
porzione per Tortello quanto una nocciuola, distri-
buendola sopra la pastain tante pallottoline distan-
ti fra loro e dall’ orlo della pasta, per poterli co-
prire e tagliare, Cid fatto si arrovesci la pasta so-
pra le dette pallottoline, dorsndo prima con uovo
disfatto la pasta dalla distanza da ua Tortello al-
I altro, perché si attacchi e non esca il ripieno. Con
un cannello poi di latta, o aitro strumento, si ta-
gli la pasta intorno al ripieno, e i Tortelletti ta-
gliati si pongano sopra una teglia, e infino che vi
sard del ripieno si seguiti a farne, riunendo insie-
me al bisogno le ritagliature della pasta per disten«
derla sottile come P altra, e servirsene. Si metta ad
un fooco gagliardo una cazzarola proporzionata alla
quantitd de’ Tortelletti, con entro meti brodo e me-
ta sugo di Manzo; quando bolle vi si gettino i
Tortelletti e si lascino per venti minuti a cuocere,

Marniera di fare una Frittura alla francese & ot-
. timo gusto,

Si prenda del riso a proporzione della quantith
che doyra farsi di Frittura, si pulisca, si lavi be-
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xe a due acque, e si ponga a hollire a piceolo fue-
.co in una cazzarola con del latte, un poco di sa-
le ¢ un poco di butirro, avvertendo che il latte
non deve superare il riso che di tre dita, rivol-
tando <pesso il tutto; quando sard pid che a mez-
" za cottura. e che sia venuto molto sodo, ci si met-
tano due o tre rossi di uove e un poco- di Vescia-
mel, mescolaudo bene il tutto assieme con mestolo
di Iegno, lasciando freddare tale impasto ; quando
sara ben freddato se ne formi tante piccole pere,
e per farle il gambo si prendera delle ciocche di
Binocchio forte, con tagliare il medesimo distante dal
gambo quanto la grossczza di due monete di paolx,v
dieci, infilzandole nelle pcre medesime; fatto cid si
sbattino delle chiare d’ uova, si prenda del semo-
lino del piu fine, tuffando nelle chiare esse pere,
con involgerle poscia nel semolino, e si pongano a
friggere quando si é per mandarle in tavola, con-
tornandole con prezzemolo.

.dltra Frittura alle francese.

Si prenda dei pomi d’oro che sieno rotondi e
ben maturi, si aprano nel mezzo, se gli levino tutti i
semi e tutta I' acqua che hanno dentro; dipoi si
prenda un poco di fegato, si puluca bene da tutta
la pelle e glandule, e si batta assai fine col col-
tello, unitamente a un poco di baalico, prezzemo-
lo, timo, mezza foglia di alloro, un tantino di par-
migiano grattato, un mezzo spicchio d’ aglio, un ros-
so di uovo, un poco di sale, un poco di pepe pe-
sto un poco di noce moscada, e un poco di mi-
dolla di pane |nzuppata in brodo assai buono; di-
poi con tal battuto si riempiano i pomi d’oro ad
uno alla volta, e ¢involtino in uova shattute ed
in pane grattato fine, friggendoli beme ed in guisa
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che. vengano croceanti, servendoli in tavola com.

tornati con foglic di sedano fritte.

Detta, pure alla francese.

P rendasi del latte nella quantiﬁ adequata alla Frit-
tura che si vuol fare, dipoi premdasi una cazzaro-
la, entro la gnale vi si pongano dei rossi d’' usva a

proporziove, un poco di zucchero, un poco di sa- -

le, un pezzetto di butirro, e un buon pugno di fa-
rina, mescolando bene il tutto assicme, gettandovi
di mano in mano un poco di detto latte, accid
venga a sciogliersi bene, gettandovelo poscia tutto
mischiando nuovamente, ponendovi anco .un poco
di scorza di cedrato, o pure d’arancia dolce, met-
tendolo cosi a cuocere, dimenandolo continuamente
fino a che non sara divenuto sodo come la pasta
da impannate, ed allora si levi dal fuoco - si la-
sci. freddare; dipoi si prendano delle ostie' bianche,
si. passino un poco nell’ acqua fresca, si distenda~

no sopra un tagliere, ¢ con un m:stolo si metta

sopra lali ostie un poco della detta crema gid fred-
da, involtandola bene, e formandone tanti bocchetti
come la salsiccia (avvertendo. che primg di far cid
si deve levar la scorza- suddetta), e sbattute del-
I'uova s'intingano dentro nel pan grattato assai- fi-,
ne, e si pongano a friggere in olio- che bolla molto’
forte, dovendo cid eseguirsi guando si é per ser-
vire in tavola, contornando il piatto con presze-
molo pure fritto.

. Alira Frittura alla veneziana.
Si prenda uno o piu raveggioli secondo la Frit-

tura che si vuol fare, avvertendo .che siano ben fat-
%, si mettano in una cazaarola con un poco di sa-
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Je, un poco di ecannella, del parmigiamo grattate,

un tantino di Coli molto buono, ¢ tre o quattro -
rossi d’ uovo; si disfaccia il tutto assai bene, facen-

dolo diventare come la ricotta, mettendoci anco un

pezzo di buon butirro; poi si prende dell’ ostie ¢

s' inumidiscano leggermente. ponendovi sopra le me-

desime un poco di tale impasto. componendo tan-

te polpettine, quali & intingeranno in uova sbhattute,

¢ & involteranno in semolino ben fine, e cost si frig-

gano, facendo cid quando si é per servirle in ta-

vola, avvertendo che siano bianche e non colorite,

accomodandole nel piatto con simetria, contornate

con prezzemolo, essendo questo piatto molto gen-

tile e delicato. ’

Altra Frittura alla spagnuola.
~
f..i prenda un chifel, o sivvero il quantitativo ne-
cessario, le si levi leggermente con coltello la cor-
teccia, si affetti, si metta in una cazzarola con un
poco di sugo buono e un poco di noce moscada,
con del pollo stato prima arrostito, a cui si cave-
ranno tutte le osxsa, battendolo fine col coltello so-
pra il tagliere assieme con un poco di basilico, uaa
foglia tenera di sedano e un poco di timo; si pon-
gt la cagzarola sopra un treppiede con sotto poco
fuoco, gettandovi -dentro un poco di butirro, dime-
nando cosi bene il tutto fino a tanto che il chi-
fel venga disfatto, avvertendo che I'impasto venga
sodo; dipoi ci si metta un poce di parmigiano, e
due o tre rossi d’ uovo, lasciandole cosi freddare,
componendo poscia con 4al roba la figura di tanti
fichi brogiotti: per friggerli, si shatta delle chia-
re d uovo, nelle quali li tufferete con involtarli
poscia nel pame grattuto ben fine, ¢ si frigge-
Do quando si & per servire in layola, accomodan-
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do'i nel piatto con simetria, contornandoli con del
prezzemolo. ‘

Zuppa alla francese da magro.

Si mettono dei piselli secchi a euocere, e questi
in juantitd propurzionata alla Zuppa che si deve
fare: quando saranno cotti si passino per setaccio
di crine con ramajolo di legno, e nell’ 1stesso tem-
po che si passano ci si metta mezzo sugo di pe-
sce; dipoi si prenda una cazzarola di grandezza pro-
porzionata, ci si metta un buon pezzo di butirro,
e si faccia un battuto hen fine di filiserbe, c108 ci-
polla, ‘basilico, prezzemolo, scdano, timo e un po-
co di meata peperina; questo battuto si gett: nella
-cazzarola col butirro, e posta al fuoco se gli fard
prendere un color d’ oro; allora ci si metta den-
tro il composto suddetto dei ‘piselli gia passati, e
cosi si faccia bollire tirandolo a sapore, buttandovi
anco un poco di noce moscada; poscia si prenda
del pane, se ne facciano tanti piceoli dadettini, e
si friggano in olio vergine, avvertendo che il pa-.
ne prenda soltanto un piccolo color d'oro: quan-
do si levera dalla padella si metta sopra un pan-
no accid suzzi hene I’ olio che possa esservi rima-
sto; dipoi si accomodi nella zuppiera, e quando si
deve servir la Zuppa in tavola, vi si versi sopra
la Puré fatta di piselli, e c:0 solo due o tre mi-
nuti avanti, ¢ non prima.

V

Altra Zuppa da magro, pure alla francese.

Si prenda una tinca della grossczza secondo la Zup-
pa che dovra farsi, si tagli in tanti piccoli pez-
zctti, e si ponga in-una cazzarola di grandezza pro-
porzionata, unitamente ad una cipolla tagliata pu-
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re a pezzetli, un poco di butirro, due o tre garo-
fani, un poco di basilico, un poce di sedano, del-
le barbe di prezzemolo ben lavate e dei funghi sec-
chi, facendo cosi soffriggere il tutto assieme, fintan-
toché la cipolla prenda un poco di colore; allora
ci si ponga dentro mezzo sugo di magro, di qual-
lo descritto - nella pagina. antecedente, e mezz’ acqua,
e cosi si faccia bollire per due ore; mel tempo.
che holle ci si getti dentro un pugnello di riso che
venga a cuocersi assieme con la tinca; quando
il tutto sara ben cotto, si passi con setaccio di cri-
ne, e la roba che resta sopra. nel sctaccio, si batta
molto hene nel mortajo; dipoi messa. nuovamente
nel setaccio si. bagni col, brodo che avete gia pas-
sato, e cosi agitandola bene con ramajolo di legno
fintanto che non sara escito il sapore ed il sugo,
componendo questo secondo il bisogno, rimettenao-
_Jo nell’ istessa cazzarola, che farete wuovamente bol-
Jire a piccolo fuoco, ponendoci un sedano ben la-
vato, e tagliato a piccoli pezzetti, unitamente ad una
ventina di finocchini freschi tagliati come sopra; e
fuando il tutto sara cotlo, si facciano arrostire del-
le fette di pane tagliato fine, e queste bene acco-
modate nella zuppiers, vi si getti sopra il brodo che
avete passato, e gquesto avanti cinque mmuli che
siate per servire in tavola, assaggiandola prima di
far cid, mentre se fosse seioceo vi si metta un po-
o di sale e un altro poco di butirro.

Altra Zuppa da magro, pyre alla francese,

Si mettano a cuocere delle lente, e quando saram-
mo ben cotte si passino per setaccio di crine con
ramajolo di legno, con cui prima si disfaranno be-
ne, bagnandole con mezzo sugo di pesce dell’ istesso
accennato ncll’ antecedente pagina, e mezz’ acqua di
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quella in cui si saranno cotte le lente, facendosi
tal composizione proporzionata alla quantitd che do-
vra esser la minestra; dipoi si faccia un battu-
to ben fine di cipolla, basilico, prezzemolo, sedano
e timo, ponendo tal battuto in una cazzarela con
un buon pezzo di butirro, facendo soffriggere .il tut-
to, stando cauti che non prenda il bruciatoj quane
do sara cosi soffritto si versi deatro il suddetto bro-,
do gia passato, gettandovi un poco di sale, facen-
dolo cosi bollive a piccolo fuoco per lo spazio di
una mezz' ora: si prendano, fatto cid, delle paste
finc, che a poche alla volta si getieranno dentro
al brodo, facendule cuocer poco, rivoltandole spesso
accid non faccrano paniccia, ponerdo perd paste che
non siano . delle piu fine, e 81 versino nella zuppiera
nel tempo istesso che si devono servire in tavola.

AlUra Zuppa da magro all’irlmide:e; ’

Si pongano a cuocere dei fagioli bianchi, e. cotti.
che siano si passino per setaccio di crine con ra-
majolo di legno; passati che eono si faccia un
battuto hen tine di cipolla, sedano,: basilico; timo,
prezzemolo e persia bianca, qual battato si porra
in una cazzarola di grandezza adattata alia Zuppa
che dovra farsi, unitamente ad un buon pezzo dit
butirro, facendobo soffriggere; quando la cipola
avra prese il color d’ oro, ci si metta i fagioli gid
passati con del sugo di pesce, come si ¢ detto an-
tccedentemente, con altrettanto brodo di quello do-.
ve sono stati cotti i fagioli, facendo tal composto
nel quantitativo bisognevole, e si faccia il tutto co-
si bollire per lo spazio di wn’ ora; nel tempo che
bolle vi si getti dentro un pugno di parmigiano;
poscia si facciano delle fette di pane grosse guan-
&o un dito, si arrosticano bene -dall’una ed altra
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parte; quando saranno arrostite, e che sono calde,
vi si stenda un poco di buhrro, si formino di
quelle tanti piccoli dadettini, che si accomoderanno
nella zuppicra, assaggiando il brodo gia fatto, com-
_ dolo a sale do il gusto dei Signori che
devono esser serviti, e si versi dopra il paoe un
quarto d’ ora avanti che si deva mandare in tavo-
la, ed in tal tempo si pigi hene il paue medesi-
mo, accid venga ad esser bene inzuppato,

ditra Zuppa da magro alla milanese di Cavolo
Werzotto di ottimo guste.

. Si prendano uno o due cavoli verzotti, o il quan-
titativo ' necesssrio per la Zuppa da fursi; si puli-
scano bene da tutte le fughe eattive, e si taglino
in quattro parti grosse quanto un dito; si lavino -
bene, e.4i pongano in una.cazzarola con due spic.
chj d’aglio mondi e tagliati fine, un poco di prea-
zemolo, del sedano, del basilico, quattro garofani ed
un buon pezzo di butirro; si ponga a soffriggere a
piccelo fuoco, e quando é per pigliar colore, ci si
metta mezz’ acqua hollente, ¢ mezzo sugo di pesce
dell’accennato_antecedentcmente, lasciandolo cosi bol-
live a piccolo fuoco per lo spazio di un’ora: mel
tempo che bolle vi si getti dentro un pugno di par-
migiano grattato, dipoi si arrostiseano dall'una e
dall' altra parte delle fette di pane tagliale ben fi-
ne,. che si accomoderanno nella zuppiera, versandovi
sopra detto cavolo cinque miguti avanti che dob-
biate u:vnre in tavola.

Altra Zuppa da magro alla moscovita.

Si prenda del riso a proporzione, si pulisea. ¢ si
lavi bene, poscia si faccia un battuto ben fine di
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cipolla, prezzemolo, basilico, sedano, timo e funghi
secchi; si metta in una cazzarola con un buon pez-
2o di butirro, facendolo soffriggere a piccolo funco,
€ quando avra preso un bel color d'oro ci si mete
ta dentro del buon sugo di pesce di quello antece-
denlemente acceanato; quando il tatto bolle vi si
getti il riso gia preparato, facendolo cosi bollire a
piccolo fuoco per lo spazio di mezz’ ors, e versato

‘nella zappiera, servirete in. tavo!a, essendo tale Zup-

Pa di un sapore assai delicato.
Altra Zuppa da magro di Cavoli neri alla Sfrancese.,

P rendasi dei cavoli neri ,molto morati ed arriccia-
ti, si puliscano, ¢ ‘si lavino bene, dipoi si pigli
una cawuzarola di grandezza proporzionata alla Zup-
Pa che deve fursi, a cui #i metta mezzo dell’ anti-
detto sugo. e meazo brodo di fagiuoli cotti, con un
battuto ben flue di cipolla, prezzemolo, basilico, se-
dano, timo, un poco di finocchio forte ¢ due ga-
rofani: quando bolle ci si getti dentro i cavoli
tagliati in lunghezza di quattro dita: quando sa-
ranno mezzo cotti vi si pougano sei bruciate di
marroane tagliate a picooli pezaetti, ed intanto si ar-
rostiscano delle fette di pane assai fine, accomo-
dandole nella suppicra, avanti dieci minati che si
deva servire in tavola, vi si versi sopra i cavoli gia
cotti, ed usandosi per far questa Zuppa la neces-
sara diligenza riescira assai gustosa e gradita,

Altra Zuppa da magro alla francese,

P rendasi della zucca bianca nella quantita neces-
saria, si pulisca bene, e si tagli a fette grosse un mecz-
zo dito, facendone tanti piccoli dadetti, mctteudoli
in yna cazzarola con un buom peazo di butirro, fa-
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cendolo soffriggere a piccolo fuoco finfantoché non
avra preso un color d'oro; dipoi facciasi un bat-
tuto ben fine di cipolla, prezzemolo, basilico, seda-
o, timo, e un tantino d’aglio, gettando tal battuto
dentro alla ‘zucca, che rivolterete ben bene accid
venga a ben mischiarsi il tutto assieme, mettendoci
poscia due garofani, mezz’ acqua, ¢ mezzo dell’anzi-

detto sugo, lasciandola cosi bollire per lo spazio di-~

un’ ora; intanto si taglino delle fette di pane gros-
se un dito, si arrostiscano dall’una e I' altra par-
te, stendendovi sopra, quando son calde, un poco
di batirro, e poscia si facciano tanti piccoli dadet-
tini, che accomoderetc nella zuppiera, ed avanti dieci
.minuti che dobbiate far la zuppa, nel tempo che
bolle ci getterete dentro un poco di parmigiano grat-
tato, versandola nella zuppiera sopra il pane cinque
minuti avanti che si deva servire in tavola, essen-
do qucsta Zuppa molto gentile. '

N

Alira Zuppa da magro alla veneziana.
‘Quest‘a Zuppa ¢ di ceci: si dird perd in primo
luogo la maniera di ben cuocerli: si prenda dunque
dci ceci grinzosi e di buona qualitd, si pongano la
sera in molle con acqua tepida, sale a proporzione
dclja quantita che sono i ceci, avvertendo che de-
vono essere un poco pidt salati di quello che si fa
per una minestra, e cosi si tengano tutta la notte
intorno alla cenere del fuoco; la mattina si metta
_a bollire dell’ acqua piovana o di cisterna, ¢ quan-
do bolle si scolino bene i ceci dall’ acqua ove sono
stati la notte, si pongano a cuocere in detta acqua
piovana, mettendo intanto a bollire I' altra acqua da
cui sono .stati scolati, doveudosi con questa riem-
pirli a misura che avraono consumato I amido, sem-

pre perd bollente, cosi seguitando tino a tanto che
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non sarapmo cotti. ed intanto si faccia un battuto
fine di aglio e rosmarino, ponendo questo a sof-
friggere in olio vergine, avvertendo che I' aglio non
prenda. che un semylice color d’ oro: si dosi la quan-
tita di minestra che dovra farsi, prendendo per far
cid tatto il brodo ove sono stati cotti, con porvi
i ceci proporzionati al gusto di chi dovra mangiar-
li, facendoli nuovamente bollire per tre quarti d’ora,
gettandoci dentro il suddetto fritto, regolandovi a
farlo secondo il vostro piacere. Si arrostiscano dal-
I'una e dall’ altra parte delle fette di pane, acco-
modandole nella zuppiera, ed wzuppandole un quar-
to d’ ora avanti che si deva servire in tavola:.

Per far la Lepre alla spagnuola di ottimo gusto.

P rendasi la quantita di Lepre, che pid sard ih pia-

cimento, si lavi bene, e se ne faccia tanti pezzi, po-

nendoli poscia in una cazzarola con del butirro, si

facciano un poco soffriggere, mettendoci anco wna

fetta di prosciutto magra, e una mezza cipolla bat-.
tuta ben fine: quando questa ayra preso un bel

color' d’ oro, ci si_getti un poco di farina mesco-.
lando bene il tutto assieme, dipoi vi si ponga ua

poco di sugo buono di vitella, o pur d’altra car-

ne, e cosi si lasci cuocere, ma che bolla con poce
fuoco ed adagiatamente; quando sard mezza cotta

ci si mesta due o tre taglioli di funghi secchi ta-

gliati assai fine, e si tiri a cottura con la salsa a

proporzione della quantiti che ¢, aecomodandola

nel piatto con simetria; quando si é per servir-

la in tavola, si levi la fetta del prosciutto, e ci si

sprema sopra un mezzo limone, mandandola al suo

destino.
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dltra maniera di fare la Lepre alla tedesca,

5
bi preada quella quantita di Lepre che :a-a ne-
cessaria per comporre il pistio che vorrete -are, si
lavi beve, si mctta in. una cazzarol: con u' buon
pezzo di butirro e wua fitta di prosciutto, ed a pic-
colo fuoco se gli fara prendere un buon colore. ri-
voltandola spesso; intauto facciasi un battuto ben
fine con una m zza cipolla, un paco di sedano, ha-
silico, prezzemolo, un poco di scorza di limone fre-
sco, una crazia di capperi acconci e uaa crazia di
candito, e si getti dentro con la Lepre a soffrig-
gore; quando avra preso un piceolo color d’ oro,
allora ci si mctta un poco di farina, mescolando il
tutto e rivoltando bene assieme: dipoi vi si ponga
proporzi~natamente un poco di sugo, un poco di vi-
no bianco, un poco di aucchero, us poco d’ ac.to
ben forte, un poco di cannella fine, un poco di spe-
zic ed un poco di noce muscada, mescolando nuo-
vamente assai bene il tutto assieme: cosi si faccia
bollire a piccolo fuoco sopra un treppiede fino a che
non sara cotta, stando ben caati che noa si attac.
chi nulla alla cazzarola perché prendcrebbe di cate
tivo, componendola a sapore secondo il gusto di chi

la deve mangiare; avvcrtendo amcora che non s’ia-\_
vi tanto umido acc:d abbia ‘un buon gusto, e quan-

do dovete servirla in tavola, levate la fetta del pro-
seiutto.

Per ﬂn il vero Salmi di Lepre alla francese.

Meuni ad arrostire quella quantitd di Lepre che '

' sara necessaria, tirandola a mezza cotturs, wngen-
dola con olio vergine, e salandola secondo il biso-
gno; quando sara cosi mezza cotla, si disossi at-
tentamente, e se ne faccia tanti piccoli pezzetti, met-
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tendo le ossa con un poeo di Lepre nel mortajo
unitamente a quattro coccole di gincpro ed una mi-
dolla di pane bene inzuppata nel sugo: il tutto si
batta pben five col pestello, ¢ battuto bene che sia
. ci si getti quella quantita d’umido che sard ne-
cessaria per farla cuocere, si pass: per setaccio di
erine con ramajolo di legno, calcandola bene accid
le ossa vengano ben disugate; dipoi si prenda una
cazzarola proporzionata al bisogno, ci si metta un
pezzo di butirre ed una fetta di prosciuttoj fatto
di questa tanti piccoli dadettipi, con una mezza ci-
polla battuta ben fine si ponga a soffriggere, facen-
doli prendere un bel colore d’oro, ed allora vi si
getti um pizzicotto di fanna e la Puwié che avete
passata; quando bolle ci si metta la Lepre a finir
di cuocere unitamente ad un poco di.cannella fine,
un poco di noce moscada con due fogiie di alloro
secco che gli dara odere grato, facendo che bolla a
piccolo fuoco, componendola a sapore secondo il gu-
sto di chi deve mungiarla, servendola in tavola con ‘
buon garho, che le foglie d’ alloro vauno leyate nel-
I’atto che si manda al suo destino.

Mdlitro Salml di Lepre alla veneziana.

Prcndasi della Lepre sufficicate per fare il Salmi
che si vuole, le si levino tutte quelle ossa che si
pud, poscia se ne facciano tanti piccoli pezzetti, la-
sciando le cosce intiere, si ponga in una cazzarola
con un pezzo di hutirro, una fetta di buon pro-
sciutto, quattro garofsni, dieci chicchi di pepe so-
do, un1 meaza cipolla tagliata a dadi, e un maz-
zetto di erbe odorose bem legato, civé. prezzemole,
basilico, sedano e timo, sei coccole di ginepro ed un
poco di sale: si metta tal caszarola coperta con la
sua copertoja sopra un treppicde con un poce di
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fuoco sotto e sopra, e cusi gli si faceia prendere

un color molto gentile; se mai- pigliasse troppo co=-

lore, si metta un poco di huon sugo, € venendo

questo & conswaarsi &1 torni a bagnare col sugo 1stes-
so fintantoché non sia cotta, nel qual tempo va spes-
so rivoltata; gquando sara cotta gli si faccia la
sua salsa nella seguente maniera. Si cavi la Lepre
dalla cazzarola, si ponga in luogo a parte in caldo,

si prenda tulto quell’ umido in cui & stata cotta,

si_batla bene nel mortajo I altra roba, si passi per

setaccio di crine con ramajolo di legno, servendosi
per far questo dell' umido suddetlo, ¢ mancandone

si ‘prenda del buon Coli, di quello che si ¢ gia di
sopra descritto, rimettendo poscia tal umido nel-

1" 1stessa cazzarola con la Lepre, facendola boHire per

un quarto d’ora; dipoi si facciano dei crostini di -
pame a mostacciuolo grandi un mezzo dito, ¢ gros-

si quanto due monete di dieci paoli, si friggano nel-

I' oo o pure nel lardo, facendogli prendere un bel
color di nocciuola, e si accomodano nel piatto de-~

stinato per mandare in tavola il Salmi; ma avanti
dieci minuti si metta lu Lepre sopra i detti crosti-

ni, si sbatta bene due rossi d' uovo, cavamdoli tutta.

la chiara, si pongano denmtro alia salsa rimasta nel-

la cazzarola, si leghi sopra. al fuoco, stando cauti

che I’ uovo non impazzi, e si versi, legata che sia,.

sopra la Lepre e crostini, e si serva in tavola,

Altra maniera di Lepre alla francese.

-~
bi ponga a cuocere delle Lente, a. proporzione, in
acqua pura con un poco di sale; dipoi si prenda.
quella quaantita di Lepre che potra occorrere; si la-
vi bene, si-metta’'in una cazzarola con un pezzo di.
butirro§ e si faccia hen rosolare dall’ una ¢ dall’ al-
tra parte; quando ¢ mezza rosolata ci s1 melta una.
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.miezza eipolla trinciata assai fine, facendole prende:
re un bel color d’oroj preso che lo abbia, vi s
getti un poco di sugo, un poco di Coliy un poco.
di noce muscada, an poco di ‘cannella fine della Re-
gina ed una fetta di prosciutto magio, e cosi si fac-
¢ia cuocere sopra un treppiede a fuoce lento, ri-
voltandola spesso: quaudo sarda a meszza- cottura vi
si metta uno spicchio d' aglio battuto ben fine, ed:
avauti -un ‘qoarto d'ora che deva servirsi in tavo-
la, si sgrondino bene le Leate dall’ umido eve sono
state cotte, e si mettano attorno la Lepre, che avre-
te gia accomodata nel piatto, avvertendo che sia:
senza umido, ma ben prosciuvgata,

*Per fure ik Pane di Lepre alla francese..

A. proporzione del Pane che si vaol fare si pren~
do la Lepre, si lavi ben€,.si tagli, levandole tatte le
vene e muscoli, e poi si batta molto fine asisieme con
un poco di magro di vitella senza museoli; poscia’
si pigli una o due fette di prosciutto con del:
grasso pure di prosciutto, e se ne formi tanti pic:
coli dadettini,. che si- mescoleranno assieme col sud-
detto battuto gia fatto: si faccia altro battute di fi-
liserbe, cioé prezzemolo, basilieo, sedano, timo e due
foglie d"alloro, st mischi bene: il tutto assieme eon:
I! altro hattuto di Lepre unitamente ad un rosso di
woevo, una midolla di' pane inzuppata nel sugo, un¢
poco di sale, un poco di cannella fine, € tre o quats
tro garofeni pesti con un poco .di noce moscada:
quando sara il tutto cosi ben mesootatope disfatto’
il pane, si prenda una eazzavola di- grandezza proe
porzionata al cumposto g fatto, si fascr bene las
medesima- coa fette di lardone o di‘ grasso di- pros-
sciutto, si metta deotrs il suddetto composte pi--
gacdolo bene dentro, e sopra si- cuopra con- altre:
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fctte di lardone o grasso di prosciatio; sopra a tal
grasso si ponga un foglio tagliato secondo la gram-
dezza della cazzarola, ¢ si metta in forno a cuoce-
re, avveitendo che il forno non sa tanto caldo, do-
vendo starvi dentro lo spazio di tre ore; allora si .
levi dal forno, si lasci freddare dentro alla cazza-
rola istessa, ¢ freddato che sia si levi diligentemen-
te con an coltello tutte le fette del lardune; posto
il detto pane in unm piatte s1 serva in- tavola, € vo-
lendola servir calda cid si eseguisca con I appresso
salsa galante, cioé:

Si prendano tre o quattro scalogni, si pulisca-
no, ¢ si battano ben fini col coltello; dipoi si pren-
da una cazzarola da salsa, ei si metta vn poco di
butirro ed un poco di farina, si ponga sopra al fuo-
co » farle pigliare un bel color d' oro, e preso che
lo abbia vi si gelti dentro un poco di sugo ed un
poco di Coli, e facciasi bollire per un quarto d’ oraj
dipoi vi si pongauo gh scalogni con un poco di pe-
pe pesto ¢ un poco di agro di limone, si versi so-
" pra 1l suddetto Pane di Lepre, ¢ subito si mandi
al suo destino.

Altra Lepre alla francese.

P rendasi della coscia di Lepre. in quella quantita
che sara aria, 51 pulisca beue, ¢ se ne facciano

tante braciuole ben sottili; dipoi facciasi un battu-
to ben fine di prezzemolo, basilico, sedano, timo e
un poco di cipolla; fatto che sia prendasi una di
dette braciyole, ¢ sopra vi si distends un poco di
esso battuto con un poco di sale, un poco di can-
nella, un poco di pepe pesto, e un poco di noce
moscada; dipol va si ponga sopra un’altra di det-
te braciyole, vi si metta I’ istesso 'battuto e droghe
come si ¢ fattc alla prima, seguitando cosi fino a
N
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che non sarauno tutte condizionate, facendogli pren-
dere quella figura che pil ssra di p-acimento; fat-
to questo, facciansi delie fette di grasso di prosciut-
to, si fasci con queste molto bene tutta la detta
Lepre gia composta, legandola con spago perché stia
unmita, si ponga in una euzzarola di grandezza pro-
porzionata, assicme ad un poco di fior di sugo. met-
tasi a cuecere sopra ad un treppiede con um poco
di fuoco sotto, ed un poco sopra al coperchiv del-
la cazzarola, omervaudo che bolla piano; e per sa-
pere quando ¢ cotta si buchera con punta di col-
tello sottile, preparando intanto la salsa necessaria
per la medesima, cioé:

Si batta bea fine un poco di cipolla, si metta
in una cazzarola da salsa con un poco di butirro
ed una fetita di prosciutto magro, si faceia cusi un
poco solfriggere; dipoi vi si ponga un poco di fior
d1 farina. un poco di buon sugo, e i’ umido che sa-
ra nel fondo della cazzarola dove é stato cotto il
composto di Lepre, digrassandolo prima molto bene,
facendolo eosi bollire per lo spazio di uw’ ora; do-
po di che si levi la fetta del prosciutto, vi si getti
un tantino di vino buono di Cipro o di Malaga:
quando si dovra servire in tavola si levi d’attorno
alla Lepre tutte le fette di grasso di prosciutto, si
accomodi nel piatto diligentemcate accid non ven-
ga a disfarsi; sopra vi si vers: la detta salsa, spre-
mendoci prims deatro. un poco di agro di arancia
forte, e cosi si mandi al suo destino.

Altra maniera di Lepre all italiana.

Si prenda la quantitd dclla Lepre che occorre,
st pulisca, si lav. bene, e se ne facciano tanti pezzi,
facendovi nella carne der buchi con la punta del
coltello, ponendo in eiascuno “dei detti buchi un ga-
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rofano, un pezzettino d’aglio ed wna ciocchetta di
rosmarino ; dipot si mettano in una cazzarola o in
tegame di grandezza proporzionata a detli pezzi di
Lepre, unitamente ad un poco di olio vergine, un
poco di pepe ed un poco di buone spezie; cosi si:
Ronga sopra un treppiede con un poco di fuoco sot-
to, facendola cuoeere lentamente, accid venga stagio-
nata, rivoltandola spesso; quando si vedra che den-
tro non vi ¢ pit vmido, si bagni con un poco di
-sugo buono, seguitando a far I'istesso fino a tante
che non sara cotta: avanti una mezz’ ora che si de-
va servire in tuvola ci si metta un paco di fior di’
farina ed un altro poco di sugo, compunendola &
sapore secondo il gusto di chi la deve mangiare, e
‘posta con attenzione nel pistto si mand: al suo de-
stino.

Alera maniera di Lepre alla francese.

Si prenda la quastitd di Lepre che sard neces--
saria, si pulisca, si lavi molto bene, se ne facciano-
tanli piccoli peazetti, grossi quanto una noce, e gli-
si levino con diligenza tatte le ossa; fatto cid si:
metta in una cazzarola con na battuto ben fine
di cipolla, preszemolo, basilico, timo, sedano, una-
" foglia d’alloro, due o tre taglioli di funghi; quat-
tro garofani pure ben pesti, ur poco-di moe¢ mo-
scada, un poco di pepe pesto, un: poco di sale ¢
un pezzetto di butirro, facendo cosi- soffriggere ik
tutto assieme per farli prenidere un buon gusto, av-
veitendo di non metterci umido: quando avra pre-
so un buon gusto si levi dal fuoco e si ponga a
freddare; dipoi si prenda un poco di magro di vi-
tella, un poco di grasso di proscimtto, si batta ben-
fine il tutto assieme con ccltello, e dopo si metta:
el mortajo, si pesti con un buttuto di poche erbe:
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odorose, e¢ioé prezzemolo, basilico, timo, sedano e
cipolla, un poco di butirro, un rosso di uovo, un
poco di sale, una mezza presa di pepe ed una mi-
dolla di pane bene inzuppata nel sugo, regolandosi
col pane e con I'uova-a proporzione del gquantita-
tive della Lepre; quando il tutto sara ben pestato
fine con pestello di legno, si prenda altra cazzaro-
la della grandezza necessaria, i fasci eon fette di
lardone, mettendo nel fondo um poco del battuto
ehe si ¢ fatto nel mortajo, ¢ sopra a quello un suo-
lo della Lepre che sara gia fredda con un poco del
suo umido ; dipoi un altro suolo di battuto ed un
suolo di Lepre, scguitando ad accomodarla in tal
guisa sivo a che non sara consumato tutto il bat-
tuto: dopo si melta a ecuocere in forno, che non
sia tanto caldo, tenendoccla per lo spazio ‘di un’ora
e mezzo ; nel tempo che ¢ in tal guisa a cuocer-
" si, se vi abhisogna umido, e¢i si ponga ua poco di
buon sugo, e per scrvirla in tavola vi si faccia I’ap-
presso salsa, cioé:

Prendasi una cazzarola da salsa, ci si Ponga un
pezzetto di butirro ed una mezza cipolla dattata ben
fiue, si metta al fuoco a farle prendere um bel co-
lor d’ oro, e preso che lo- abbia, vi si getts, a pro-
porzione della salsa che deve farsi, un poco di buon-
€oli, facciasi cosi bollire per una mezz’ ora, ed in~
tanto si cavi dal forno I altra cazzarola con la Le-
pre gid cotta, si faccia sgrondare. tutto il grasso ¢
4’ uniido che avra fatto; levato poscia bene 1l gras-
%0, i metta |' umido nella cazzarola della salsa, si
meseoli assieme; quando- dovra sevvirsi in tavola si
accomodi con simetria la Lepre nel piatto- cavaa-
dogli bene d’attorno tutte le fette del lardone:
werserete dipoi sopra la salsa un poco- di agro dix
Bmone, ¢ cosi la mandercte al suo destino.
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Per fare © Fegatelli di Majale di ottimo guste.

Secondo la quantitd dei Fegatelli che si vogliono
fare 1 prenda meszo fegato di majale e mezzo lar-
done, battendo il tutto assai fine con coltello; di-
poi si faceia altro battuto, pure ben fine di prezze-
molo, uno spicchio d’ aglio, una foglia d’alloro ed
un poco di finocchio forte, mischiando bene il tut.
to assieme con un poco di sale, un poco di pepe
pesto, un poco di spezie fine, un poco di foimag-
gio parmigiano grattato, ed uno o due rossi d’uo-
ve: quando ogni cosa sara ben mescolata, prendasi
ana rete di majsle, ¢ si ponga in acqua calda per
poterla ben distendere; distesa che sia ci si metta
sopra un poco del suddetto composto, componendo
i Fegatelli di quella grossezza e figura che pii sa-
ra im piacimento, avvertendo di rivoltarli assai be-
me nella rete accid non crepino e si disfacciano ¢
formati che sisno si metta in un tegame un poco
di lardo, ponendolo sopra un treppiede a soffrige
~gere; quando soffrigge bcne c¢i si metta dentro i
detti Fegatelli, con quattro foglie d’ alloso, facen-
doh hen cuucere a fuuco lento, rivoltandoli spesso :
cotti che siano gh si leva tutto il lardo e grasso
restato nel tegame, vi si getti in quella veee un
poco di brodo con farli bollire per tre minuti, ac-
comodandoli poscia beae nel piatto, e gettandovi so-
pra qucll’ vmido, con spremervi un poco di aram-
cia forte, levando prima le foglie d’ alloro, e si ser-
vano in tavola ben caldi.

Por fare il Majale alla spagnuola.
| Majile nell’ arista in quella quantitd

che sara bisognevole, si metta in un vaso solamen-
te ricoperto con acqua fresca, ci si ponga otto spic-

N
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chj d’ aglio mondo ed affettato, un poco di pepe so-
do, otto garofani, un poco di regamo, o sia e.ba di
acciughe, bene spicciolato, e sale proporzienato al
quantitativo del Majale; si tenga in detto umido .per
lo spaz @ di otto giorni rivollandolo sprsso. dopo
il qual tcmpo si pomga a cuocere asrosto, facendo
- @id a piccolo fuoco perché venga morbido, tenen-
dovi sotio la ghiotta per ungerlo con | umido stes-
so che scola, facendolo star cosl per un’cra e mez~
za; quaundo sara cosi ben cotto lo potrete servire
in tavola accid non si freddi, e volendovi far sopra
una sal‘sa alla francese s potra eseguir come appres-
50, Cio€: -

Prendasi una cazzarola da salsa, ci si metta un
pezzo di butirro «d uda felta di proseiutto magro,
si faccia un puco soffriggere, dipoi ci si ponga um
preo di fior di farina, e quando questa avid pree
so un piecolo. color d' orv, ci si buliti un poco di
sugo buono a proporzione della salsa che deve far-
si; cost si metta a bollire sopra un treppiede, ed
intanto si puliscanu, si battsno ben fine col coltel-
lo due o tre scalogni, e si gettino dentro alla sal-
sa; poscia si prenda dei capperi accouci. &i gettino
dentro ulla salsa, e il tutto facciasi bollire per un
quarto 4’ ora; poi si cavi la fetta del prosciutto, e
si versi la salsa sopra al Majale, mandandolo al suo
destino.

Per fare un buon Budino alla francese.

N
bi prenda del pan-scmel, si levi tutta la cortee-
cia, si affetti ben fine, ¢ si metta in una cazzarola
a cuocere con del latte, una presa di sale, un po-
o di zucchero a proporzione accid non venga Holto-
dolce, ¢ un pezzo di buon butirro; si disfaccia be-
pe il tutio assieme sppra al fuoco con mestolo di
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legno; quando sara ben disfatto si levi dal fuoco,
si lasci freddare, ci si ponga due crazie di candito

battuto eon coltello assai fine, e quattro o cinque

rossi d’ uovo, regolandosi in questo a proporzione
del Budino che si deve fare, con metter le chiare
in una -catinella pulita ed asciutta, gettandovi den-
tro un’ arancia dolce o pur cedro ¢ sbattendo bene
il tutto assieme; dipoi si prenda una cazzurola, o
sivvero una forma di grandezza secendo il bisogno,
si unga ben dentro con batirro, si batta nel mor-
tajo col pestello del pane ben secco; quando sard
ridotto ben fine si spolverizzi sopra la cazzarola o
forma gid unta, e montate che saranno le chiare con
un mazzetto di fuscelli, ridotte bianche come la ne-
ve e molto sode, si mischiano col composto gia fatto
del Budiuo, e tutto si versi nella cazzarola o for-
ma che sia, avvertendo che non superi il contorno,
ma che resti sotto pitt di un dito, e si ponga a cuo-
cere nel forno, o sivvero in forno a campo, ma che
non sia tanto caldo: se sopra prendesse molto colo-
re, cuoprasi eon un foglio, ¢ facciasi cosi cuocere per
lo spazio di un’ ora ¢ mezza accid venga asciutto;
quando surd cotto, si levi, si ponga nel piatto, spol-
verizzandoci sopra un poco di zucchero bianco, e si
serva in tavola ben caldo.

Per fare un piatto alla firancese di Rape ripiene.

S: prenda quel quantitativo di Rape che sara pe-
cessario, queste si scelgano della grossezza di una
mela mora dolce, si sbuccino e s vuotino, avver-
tendo per altro di non vuotarle tanto sottili: fatto
cid si mettano nell’ acqua fresca, ed intanto si met-
ta Ona cazzarola con dell’ aequa a bollire; .quando
Jolle si pongano deatro le Rape a bianchire, tenen-
dole cosi fintantoché non ayranno staccato il bol-
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lore, allora si lavino, si gettino in altra acqua fre<
sca; dopo si mettano sopra un panno pulito a sgron-
dare, e nel frattempo si batta ben fine col coltello
un poeo di fegato di majale o di altra bestia, con
un poco di prezzemolo, un poco di basilico, un po-
co di cipolla, un tantino di timo, una o due foglie
& alloro, e una midolla di pane inzuppata nel su-
go o brodo molto buono: quando sari il tutto ben
battuto ci si metta un rosso d’ uovo con un poco
di sale, ua poeo di noce moscada, ua poco di pepe
pesto ed un poco di buone spezie, mescolando bene -
il tutto assieme; con tal composto si riempiano le
dette Rape, ¢ si mettano a cuocere in una cazza-
rola con del buon brodo, avverteado che questo non
superi il ripieno, ponendo sopra le Bape un poco
di scorza di pan grattato, si cuacino cosi sopra un
treppiede cot poco fuoco sotto e sopra, stando cau-
ti che sopra non prendino troppo colore: cotte che
siano, si lavino e si accomodino nel piatto destina-
to per servire in tavola: dipoi si prenda quell’ umido
dove sono state cotte, si metta in cazzarolina da salsa
assieme con un altro poco di sugo buuno; 'preao un
pezzo di batirro, fatiogli suzzare un poco di farina,
_si ponga in detta cazzarolina, e facciasi bollire il
tullo assieme per un minuto; quando si é prossimi
a servire in tavola, si prendano due rossi d’ uovo,
si sbattano in un pentolino conm -un poco di agro
di limone, ¢ con la suddetta salsa si faccia una spe-
cie di fricassea, si versi sopra alle Rape, si man-
dino al suo destino, e volendole sopra crostare o
mascherare, ci si metta un poco dv pane gratiato,
e si crostino bene, ma che non venga la crostatu-
ra bruciata.
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Per fare le Braciuole di Majale alla francese

sopra la gratella. .

S; prenda il numero di Braciuole che si vuole nel-
la scamerits, si lavino bene, si mettano in un te-
game con un poco di aglio affettato, un poco di fi.
nocchio forte seeco, e spiccinlato un pucosdi sale,
un poco di pepe pesto e un poco di buone spe-
zie, si ricuoprano con acqua, e sopra ad in treppiede
si facciano cuocere, lasciando cosi consumar I' umi-
do, pei far loro prendere un piccolo color d oro; dipoi
gli si cavi tutto I'ynto che avranno falto, ci si get-
ti sopra un poco di farina, rivoltandole dall’ una e
dall’ altra parte: falto cid ci si metta un poco di
sugo e si lasci consumare: consumato che sia si fac-
cia freddare le Braciuole, si gratti ben fine decl pane,
e con I' umido che sard rimasto nel tegame, quale
sara molto serrato, si stenda bene dall’ una e dal-
I’ altra parte sopra dette Braciuole, s involtino be-
ne nel pan grattato, e cosi si pongeno sopra alla
gratella; a leoto fuoco gli si faccia prendere da
ambe le parti un bel color d’oro, servendole poscia
in tavolu molto calde, ponendo attorno al piatto del-
Parancia forte partita ed accomudata con simctria.

Per fure il Salml di Beccaccia alla francese.

P rendasi il quantitative di Beccacci¢ che sarauno
- necessarie per il Sulmi da farsi, si mettano a cuo-
cere arrosto senza sbuzzare, ungendole ¢ salandole
due volte; cotte che siane m levino, e sopra ad ua
t_aglxtre se ne fncclano. tanti pe‘zzettl, ele iﬁﬁﬁs:‘
si mettano nel mortajo senza il buzzo; g; pesti
ben fine con sei coccole di ginepro, e coq quale‘lw
. o . e
ossa delle Beccaccie ed 1 capi; si passino pep setac.

¢io di crine con mestalo di legno, bagn.ndo,e con
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un poco di sugo; dipoi prendasi una’ cazzarola di
grandezza proporzionata, ci si metta un pezzo di bu-
tirro, una mezza cipolla trinciata ben fine, e una
fetta di prosciutto magro, si ponga sopra al fuoco
con far prendere alla cipolla un color d' oro, e pre-
so che lo abbia ci si getti an poco di fior di fa-
rina; quando ancor questa avra preso un bel color
d’oro, ci si metta a proporzione del buon sugo, e
che serva per far finir di cuocere le Beccaccie gid
spezzate, che vi si getteranno dentro con una foglia
d’ alloro. mettendola a bollire sopra ad un treppie-
de -a lento fuoco: quando sara ben cotta ci si gratti
un poco di noce moscada, si getti dentro la sud- -
detta roba gia pestata o passata. rimettendo a bol-
lire il tutto assieme per due minuti accid prenda
ilgusto e sapore necessario; dipoi si versi, si ac-
comodi vel piatto in cui deve mandarsi in tavola,
levando’ di dentro la fetta del prosciutto e la fo-
glia d’ alloro: per contornare il piatto si facciano
dei crostini di pane a piacimento, friggendoli fin-
ché saranno di maggior gusto, facendogli prendere un
bel color d’ oro, ponendoli attorno al piatto a gui-
sa che stiano accosti alla Beccaccia, accid venga-
no a tirare un tantino d’ umido, ¢ cosi si serva in
tavola. .

Per fare le Uova da magro alla prussiana.

Si ‘Pongano ad assodare tante uova quamti pezzi
sara destinato di fare; sode che siano si sguscino
con diligenza, si mettauo sopra ad una salvietta &
prosciugare, si aprano nel mezzo. gli si levi il tor-
lo, ponendo questo nel mortajo, ed il bianeo o sia
chiara in un tondino; nel mortajo con i torli ci
si ‘metta due acciughe, un pezzo di butirro, un po-
co di noce moscada, un tantino di pepe pesto, un

~
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poco di sale, un poco di parmigiano grattato, un
rosso d'uovo crudo, un poco di prezzemolo, del ba-
silico e del timo, battendo prima queste erbe ben fi-
ne col coltello; poscia si pesti il tutto assai bene
nel mortajo con pestello; quando sara tal roba ben
pestata, si riempiano le chiare nel vuoto ove era il
torla. ponendo sopra a ciaschedun pezzo un poco
di pan grattato, e si accomodivo in una teglia a
crostare con un coperchio di fornello a campo; per
fargli la salsa s prenda degli spinaci, si puliscano
e si lessino; lessati che siano si spremano bene, si
battano un peeo con coltello, ponendoli poscia in
una cazzarola da salsa con un poco di butirro, del-
le acciugbe ben battute, un poco di noce moscada,
un tantino di sale e un poco di spezie, il tutto a
proporzione d-lla salsa da farsi, e si metta sopra al
fornello a soffriggere un poco; dipoi ci si_getti un
poco di farina, mescolando il tutto assieme, get-
tandoci dentro un poco di sugo di pesce, deserit-
to alla decima scttima ricetta di questo Tomo, fa-
cendolo cosi bollire per cinque minuti: quando si ¢
per servire in tavola ci si getti dentro un poco
di parmigiano grattato, si versi sopra dcl piatto ove
80no le uova, e si mandi al suo destino, avvertendo
che siano molto calde.

Per fare un piatto di Cignale alla francese.

Si prends un pezzo di Cignale nella spalla, si pu-
lisca, e si lavi bene con aceto molto forte; dipoi si
prenda una cazzarola, ci si metta un poco di gras-
s0o di sugo e detto Cignale, con un poco di sale,
un mazzetto d' erhe odorose, cio¢ prezzemolo, basi-
lico, sedano, una mezza cipolla e un pezzo di caro-
ta, tutto ben legato assieme, olto garofani. wna ses:
santina di chicchi di pepe sodo, sei coccole di gi-
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nepro ¢ due foglie d'alloro; si ponga sopra ad un
treppiede con del fuoco sotto e sopra al coperchio
della cazzarola, e se prendesse troppo colore si ba-
gni per due volte con un poco di aceto; quando
avra preso un bel color d’oro si cuopra con del
buon sugo, e cosi si lascera cuocere lentamente;
‘cotto che sia gli si levi tutto I'umido che sara re-
stato, cavando da. questo il grasso che potra esser-
vi;-dipoi per fargh la salsa, prendasi una cazzarola
da salse, ci si metta una fetta di prosciutto magro
ed un. pezzo di butirro, e si ponga sopra al fuoco
a slruggere; quando sara strutto, ci si getti un po-
co di farina, gli si faccia premdere il sohito color
d’ oro, ed. allora vi si getti dintro il suddelto umi-
do gia digrassato, e si faccia cosi bollire per una
mez2’ ora a piccolo fuoco; dipoi prendansi- due tar-
tufi, si puliscano con diligenza, e se ne faccia col -
coltello tanti piccoli pezzetti; poscia si prenda dei
prugnoli di Maremma, si battano ben fini con i tar-
tufi, e si getlino dentro alla. suddetta salsa, facendo
Lollire il tutto per una meczz ora a piccel fuoco,
riducendola cusi ben ristretta e di buon gusto; di-
poi si accomodi nel piatto il Cignale, sopra vi si
versi la detta salsa, nella quale vi si sprema una
mezza arancia forte, e cosi si serva in tavola, ay-
vertendo che sia ben caldo.

’

Per fare un piaito di Cervella alla veneziana.

Si prenda. delle Cervella d' Agnello nel quantita-
tivo che sara necessario, si temgano per una mezz ora
nell’ acqua fresca per poterle bene sbucciare; .sbuc-
ciate che siano si mettano sopra ad un panno bian-
co a suzzare ; dipoi si partano nel mezzo, ed in una
cazzarola vi &i metta un battulo d’erbe odorose,
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cioé prezzemolo, basilico, sedano, un poco di timo,
un poco di cipolla ed un poco di batirro, il tutto
a proporzione, facendolo cosi un poco soffriggere;
dipoi ei si mettano dentro le Cervella gid preparate,
tenendole cosi_per lo spazio di duc minuti, rivol-
tandole bene e con diligenza. salegeiandole sopra un
poco; levata la cazzarola dal faoco si lascino un
tantino . freddare, dipvi si gratti ben fine della mi-
dolla di pane duro, si metta in un piatto. si shat-
tano due uova o pili, a proporzione del hisogno, in
un pentolino, e le suddette Cervella s™involtino be-
me ad un pezzo alla volta mel butirro. ed erbe ec.
ove sono state a soffrisgere, dipoi nell’ uova shat-
tute e nel pane gid grattato; intanto prendasi una
cazzarola della necessaria grandezzo per starvi i pez-
2i delle Cervella ben distesi, e postovi un pezzo di
butirro, si metta al fuoco sopra-ad un treppiede ;
quando il batirro comincia a soffriggere, ci si met-
ta i suddetti pezzi di Cervella ad uno alla volta,
avvertendo che stiane ben distesi, e cosi gli si fac-
gia prendere an bel color d' oro dall’una e dall’ al-
tra parte: per fargli la sua salsa si prenda una caz-
zarola da salsa, ci si metta dentro un pezzo di buon
Butirro, un battuto ben fine di cipolla e si ponga al
fuoco a farle prendere un bel color d'oro; pre-
s0 che lo abbia .ci si getti dentro un poco di Coli;
dipoi facciasi un piccolo battuto di erbe, cioé prez-
zemolo, basilieo e sedamo, € si unisca alla salsa, fa-
cendo bollire il tutto assieme per una mezz’ ora:
quando si dovra servire in tavola vi si sprema den-
tro un mezzo limone, si versi tal salsa mel piatto
destinato, e sopra vi si accomodino con simetria le
dette Cervella, e si mandino al suo destino,
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Per fare un piatto di Kroccoli di Rapa alla fran-
cese di ottimo gusto.

Si prenda dei Brocceoli di Rapa di buona qualita,
e che non siano tanto amari, si puliscano, si la-
vino beue, ed in molta acqua si lessino a mezza
cottura; poscia si levino, si gettino in acqua fre-
sca; dipo1 si spremuno bene, si dividano nel mezzo
"p~r lo lungo, e si mettano in una cazzarola di gran-
dezza proporzionata, ponendoci del brodo assai buo-
no, che sia un pocn grusso e un ]-o'co di sale, po-
nendoli cosi a finir di cuocere: cottr chr siano, s
levino dal brodo, si fucciano un poco sgrondare, ed
intanto 1n una cazzarola da salsa ci si mctta del
latte con un poco di sale; si prenda un buon pez-
zo di butirro, gli si faccia suzzare um buon poco
di fior di farina, dimenandolo continuamente con la
mano, fintantoché. non avra suzzsta la quantita ne-
cessaria: fatto cid si ponga mel detto latte, si met-
ta la cazzarola sopra al fuoco per farlo bollire, di-
menandolo continuamente con mestolo di legno, fin-
ché non sard bene strutto il butirro; poscia si pren-
da il piatto che deve servir per la tavola, vi si met-
ta nel fondo ua poco di formaggio parmigiauo grat-
tato, e sopra vi si accomodino ben distesi i Broc-
coli, cioé um suolo dei medesimi, sopra di cui vi si
versi un poco del latte gia strutto e mischiato col
hutirro ed un altro poco di* parmigiano, seguitan-
do a far cosi suolo per suolo fino a che non sa-
ranno finiti: tevminati che siano vi si getti sopra
tutto il latte che sara restato, coprendoli bene con
del formaggio parmigiano, e si facciano crostare con
un coperehio di forno a campo, mandandoli al suo
destino che siano ben caldi. Si avverta che la sud-
detta salsa del latte sia ben rislretta.

" Tomo 1. , % ’
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Per fare una Zuppa da magro alla francese.

P er fare una Zuppa per sei persome si prenda on-
cic otto orzo di Germania del pili fine, si netti e
si lavi a due acque, accid perda tutto il sito che
bha di catrame; si ponga in una cazzarola di gran-
dezza proporzionata, eon mezz' acqua e mezzo sugo
di pesce di quello gia descritto; si faccia cosi bol-
lire per due ore, ma a piccolo fuoco, rivoltando-
lo spesso con mestolo di legno; un mezzo quarto
d’' ora prima di doverlo mandare in tavola,si pren-
dano quattro rossi d'uovo, mescolandoli bene assie-
me con del formaggio parmigiano grattato ed un
poco d’ acqua fresca; si passi il tutto per setaccio di
crine, e si mischj assieme con I' orzo ed un buon
pezzo di butirro, assaggiandolo se sta bene di sa-
pore, ponendoci anco un poco di cannella fine della
Regina; si versi nella zuppiera e si serva in tavola,
avvertendo per altro che non sia tanto liguida, ma
avzi ben legata.

Altra Zuppa pure da magro alla francese.

Si metta in un pentolo di scodclla ben pulito uno
stecco di cannella della Regina con acqua calda, e
si tenga a bollire a piccolo fuoco per due ore; di-
poi si arrostiscano dall’ una e dall’ altra parte delle
fette ben fine di pene, si accomodino nclla zuppie.
ra, ci si getti sopra quell’ acqua di cannella hollen-
te, e si cuopra accid venga bene a stufarsi; poscia
si prenda un mezzo fiasco di latte molto huono,
si ponga a bollire con sale a proporzione, e con
un pezzo di hutirro del migliore che si possa ave-
re; dipoi si prendano sei rossi-d'uovo e si sbatta-
no bene in un pentolo; quando il detto latte ec.
bolle, si componga con detti rossi d'uovo una spe-
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cie di cordiale, ma alquanto denso, dovendo questo
eseguirsi quando si ¢é per servire la Zuppa in ta-
vola; se nella zuppiera il pane non avesse inzupe
. pato tutto I' umido, si scoli bene, vi si versi sopra
" il cordiale fatto con il latte, e si mandi al suo de-
stino, cssendo questa Zyppa da magro alla france-
se la pili delicata che possa farsi.

Per fare un piatto di Braciuole di Pitella alla
Srancese.

Si prendano nella coscia il numero delle Braciuo-
le che si vuol fare, che siano grandi e sottili, ta-
gliandole per il lungn, larghe guattro dita; dipoi si
faccia un battuto ben fine di prezzemolo, basilico,
sedano, cipolla, un poco di finocchio forte, un po-
eo di midollo pure di vitella, un poco di scorza di
Iimone ed un poco di sale: fatto che sia tal battu-
to si prendano le ‘Braciuole, si distendano bene, e
sopra ciascheduna di esse vi si metta un poco di
detto battuto hene steso, si arruotolino come tanti
piccoli rocchi, si legbino con refe ad una alla volta,
si pongano in una cazzarola di proporzionata gran-
dezza con del butirro, si facciano cosi un poco sof-
frisgere: d'poi c¢i si getti una mezza cipolla trin-
ciata molto fine. le si faccia cosi prendere un bel
color d’ oro, ponendoci allora un poco di furina in
guisa che sia bastante a ridurre un umido un poco
colloso, mettendoci un paco del solito sugo in quan-
tita sufficiente a terminarle di cuocere, e facendale
cosi bollire sopra un treppiede a fuoco lento: cot-
te che siano si sciolgano, si accomodino con buon
garbo nel piatto, e sopra ci si versi il suo umido,
ma ehe sia ben caldo, e cosi si seryino in tavola,
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Per fure un piatio di Uova da magro alla milg.-
nese.

Si prenda quel numero di Uova che si vuol, fare,
si pongano ad assodare, e assodate che siano si get-
tino nell’ acqua fresca, si sguscino con diligenza, si
pongano sopra un panuo biance pulito, si dividano
pec il mezzo, si levino i torli, e si gettino in un -
mortdjo con ya poco di butirro, due garofani pe-
sti, un poco di pepe in polvere, due acciughe, le-
vandogli prima le lische, due rossi d’ novo liquidi,
ed un poco di sale: si pesti assai bene il tutto as-
sieme, e pestato clie sia, si riempiano con tale jm-
pasto le dette chiare in vece del torlo levato, riy-
nendolo poscia assieme come se fosse un uovo. in~
tiero; quando saranno tatte cosi accomodate, s grat-
ti ben fine del pane, si shattano dell’ uova crude,
c dentro ci si tuffi quelle sode gia accomodate, coe
me sopra si € detto, s’ inveitino molto bene nel pan
grattato, lasciandole. cosi un poco prosciugare; di-
poi nuovamente si tuffino nell’ uovo shattuto e pa- ~
ne grattato: quando si ¢ prossimi a servire in ta-
vola si friggano, e gli i faccia la sua salsa, cioé:
~—Si_prenda dell® acetosa, gli si levino diligente-
{nc_nte tutte le costole, si ’pilisca e si lavi bene:
§i metta in una cazzarola dell’ acqua fresca a bol_-
lire; quando bolle ci si getti dentro I' acetosa, e ri-
presc che abbia il bollore, si cavi dall’ acqua, si
sprema assai bene, e si batta assai fine col coltel-
lo : dipoi si prenda un’altra cazzarola da salsa, ci
si metta un buon pezzo di ottimo butirro, con un
battuto di cipolla, basilicg, un poco di timo e una
foglia di sedano, e si metta un poco a soffriggere ;
soffritto che abbia, si puliscano assai bene dalle li-
sche due o tre acciughe, vi si gettino dentro, e si
disfacciano diligentemente: disfatte che siano ci si
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metta un poco di farina e si mescoli il tutto he-
ne assieme, ponendoci un poco di sugo di pesce,e
sopra un treppiede con poco fuoco sotto si faccia
bollire : dieci minuti avanti che si deva servire in
tavola, vi si getti dentro la suddetta acetosa gia bat-
tuta, poscia si versi nel piatto, e sopra si accomo-
dino con simetria le Uova che avrete fritte, alle
quali si deve far prendere un color d’oro cupo, e
cosi si mandino al suo destmo, avvertendo che siano’
ben calde.

Per fare un buon piatto alla francese di Starne
con te Lente.

Si prenda il numcro che si vuole di Starne, si
puliscano bene, gli si levi il collo, gli si taglino mez-
ze le alied i piedi, si sbuzzino e si fiammino bene
sopra ad un fornello: dipoi si lavino con diligen-
2a, gli si pongano dentro le cosce, si mettano dentro
una cazzarola di grandezza proporzionata al quan-’
titativo delle Starne, ma che stiano ben ristrette e
. con i petti voltati verso il fondo: si faccia un maz-
zetto d’ erbe odorose, cioé uno spicchio di cipolla
‘(nella quale vi si stecchi quattro gavefani), una co-
stola di sedano, un pezzo di carota, ed ui poco di
prezzemolo, legando il tutto bene assieme con spa-
8o, si ponga con le Starne unitamente a del bro-
do buono e che sia un poco grasso, avvertendo che
con questo siano solo ricoperte; e si mettano a cuo-
cere sopra un treppicde con poco fuoco sotto, per-
ché bollano lentamente, ed intanto si prepari la sua’
salsa, cioé:

Si mettano a cuocere delle Lente in brodo buo-
no, ma sciocco: colte che siano si pongano ia un
setaccio di crine accid sgrondino bene tutto I'umi-
do, ed in uuna cazzarola da salsc si metta un pezs
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20 di,butirro ed una fctta di prosciutto magro ; so-
pra ad ua fornello si faccia un poco soffriggere det-
to prosciutto, e dalle Starne che saranno gia cotte
gli si levi tutto I' umido, da cui si deve levare tut-
to il grasso che vi sard; I’ umido digrassato si get-
ti nella cazzarola della salsa, si faccia bollire a fuoco
lento, con il butirro e prosciutto per un quarto di
ora, e poscia vi si uniscano le Lente per fargli pren-
dere un buon sapére, facendole cosi bollire per un
altro quarto d’ ora, avvertendo che non vi resti tan-
to umido, ma che questo sia proporzionato: quan-
do si sara prossimi a servire in tavola, si accomo-
dino le Starne nel piatto con simetria, e sopra ci
si versino le dette Lente, dalle quali si levi la fet-
ta del prosciutto e si mandino al suo destino, ma
che siano bea calde.

Altro piatto di Pernici alla francese.
AY

Si prendano le Pernici che si vuol fare, ¢ puli-
scano bene, si fiammino, gli si accomodi dentro le
gambe, e si mettano in -una cazzarola in forma che
stiano ben ristrette, cuoprendo prima il fondo del-
la cazzarola con delle fette di lardone grosse quan-
to una moneta di tre paoli, voltando le Pernici con
i petti verso il fondo, unendovi una mc_zzn cipolla,
nella quale vi si stecchi quattro garofan_l, e le Per-
nici si cuoprano molto bene con delle dette fette di
lardone sottili; sopra vi si metta un foglio che cuo-
pra tutto, e con del brodo buono si pongano a cuo-
cere sopra ad un treppiede con fuoco sotto e so-
pra, ma che bollano adagio; cotte che siano gli si
fara la sua salsa alla francese di ottimo gusto, cioé;

Si prendano dei sedani, si sfoglino bene fino a
che noun si trova il temero, ed allora si tagline
due dita distanti dal capo, quale si pulira ¢ si lon-

,
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dera diligentemente, lasciandoli cosi nell’ acqua fre-

sca, nel meatre che si porra al fuoco uma cazza-

rola con dell’ acqua; quando questa bollird si cavino
i capi dei sedani dall’ acqua fresca e si gettino in

quella bollente con un poco di sale: quando saranno

mezzi cotti si levino e si mettano in acqua fresca;
poscia si prenda una cazzarola da salse, vi si pon-

g2 un pezzo di butirro ed una fetta di prosciutto

magro con un poco di fa)?{a ¢ si metta sopra al fuo-

co; quando la farina avri preso un bel color d' oro,
vi 8i getti un poco di buon sugo, si scoli dalla caz-

zarola delle Pernici gia cotte tutto 1' umide che vi
sara, si digrassi, si ponga nella cazzarola della sal-

sa) e si faccia cosi bollire il tutto per un quarto

d’lora: djpoi si mettano dentro i suddetti capi di se-
dano, bene spremuti ad un capo alla volta, si fac-—
ciano cosi terminare di cuocere nella medesima sal-

sa, accié prendano un buon sapore: quando saran-
no cotti, si accomodino l¢ Pernici nel piatto beoe

spogliate dal-lacdone, e attorno si disponga con si-

metria i detti capi di sedano, si Jeyi dalla salea la

fe‘tn. del pros.ciutto, vi si sprema un poco di agro

d.l limone e si versi sopra le Pernici, ¢ ben calde

sl servauo in tavola.

Zuppa da mngro alla.oeneziana.

P rendasi delle Poveracce di mare, si pongano in
una cazzarola con acqua fresca, si mettano a hol-
ll‘re, ¢ quando hanno staccato il bollore si cavino,
i scolino e si levino dal guscio, ponendole in un
tondino; poscia si faccia un battuto ben fine di ci-
polla, prezzemolo, basilico, sedano, timo, due o tre
funghi secchi e un poco di bietola, levando a que-
sta le costole; tal baltuto si metta in una cezza-
rola di grandezza propoizionata, con un bnon pez-
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zo di butirro, o sivvero olio vergine, ficendo ben
soffriggere il tutto a piccol fuoco: quando avra pre-
so un bel color d' oro, ci si metta merzzo del sos
lito sugo di pesce e mezza acqua con un poco di
sale, ¢ nel tempo istesso vi si gettino dentro le Po-
veracce, avvertendo che siano ben pulite; dipoi si

prendano dei risi in quantita adequata alla Zuppa

ehe si vorra fare: si ncttino -bene, si lavino a'due
acque, e si mettano a cuocere mella- eazzarola col
detto composto, facendo - bollire il tutto lentamente
sopra di un treppiede, e rivoltandolo spesso accid non
venga ad attaccarsi: cotto che sia si versi nella
zuppiefa-e si serva in tavola, avvertendo, che non
sia ué troppo tehera, né troppo soda, ma bensi di
un umido aggiustato.

Altra Zuppa da magro alla spagnuola

LSI sbucei e si pulisca bene della zucca bianca, si
metta a cuocere con acqma bollente, facendola cosi
cuocere assai. bene; dipoi si scoli tulta I'acqua ove
8i & fatta. cuocere, e si faccia un piccolo battuto
. d’ erbe, cioé prezzemolo, -scdano e timo, che con ua
pezzo di hutirro si fara soffriggere in una cazzarola
di grandczza proporzionata alla Zuppa che 8i vorra
fare, ed intanto si frulli in un pentolo con mesto-
lo di legno la detta zucca; dipoi assai bene che sia
ci si mettadel sugo di pesce adequato in quantita
alla Zuppa che dovra farsi: sosfritto che sia il bat-
tuto ci si versi dentro/la zucca gia disfatta, si fac-
cia. il tutto cosi -bollire per una mezz ora: si sa-
porisca ¢ si componga a sale secondo il gusto di chi
deve iaogiarla;, dipoi si prenda an poco di pane,
~ 8¢ ne facciano tanti piccoli dadettini, ed in una caz-
zarola con .dcl butirro si soffriggano fino che. non
abbiano picso -ug piccolo color d’ oro, poucadoli pe-
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stia nella zuppiera a cid destinata; poscia si prens
dano due o tre rossi d'uovo, ¢ con del formagsio
parmigiano grattato si: sbattano bene in un pento-
lo: a poco alla volta ci versi dentro la zucca
suddetta gia composta, si mescoli Jiligentemcute il
tulto assieme, ed avanti dieci minuti di doverla ser~
vire in: tavola si- versi nella zuppiera sopra al pa-
ne, tenendola bene in caldo, dimenandola spesso col
mestolo, ed-al tempo opportuno si mandi al suo.de-
stino. : .
Per fore una vera Pasta-sfoglia alla franoese
di- ottimo gusto. >

Si prenda della farina ben fine, e che sia di boc
ca, ci si metta uno o pid-rossi &' uovo, a propor-
zione della pasta che si vorra fare, un poco di sa« ,
le ed un poco di butirro quanto una noee; s'in-
trida- con acqua fresca, si faccia tvnera come la pa-
sta del pane, e se ¢ in- tempo estivo un poeo pid-
tenera, ed intrisa che sia- si dimeni assai bene e
si lasci. riposare per un quarto d’ora, poscia si tor«
ni a dimenare e riposare come sopra, facendosi que-
sto per tre volte; terminato di- far questo- si pesi
la pasta, e per ogni libbra ci si metta once otto di-
butirre, si distenda bene con il matterello,- osser--
vaudo nel distenderla di non porvi troppa farina,-
perché diverrcbbe arida ¢ non alzerebbe: s metta
nel mczzo alla pasta il detto butirro,-si pieghi una*
parte; e le altre parti una- sopra ¥ altra; cosi si
torni a spianare, e si tiri sottile quanto' due mo--
nete di dieci paoli; osservando- che la prima parte-
che si ¢ messa di sopra, deve esser la prima-a tor--
nar di sotto nel nwovamente piegarla; si torna cosi-al
rispianarla, ¢ ridurla all’ istessa  grossezzay- facendo
questo per tre volte e tencnde sempre il arctodo sudd-

7, K ‘ 41
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detto nella piegatura; si avverte che essendo di - esta-
te devesi mettere la pasta a diacciare, e quando &
ben diacciata si deve distender molto fine per lo
lungo: distesa che sia, si prenda il butirro tenero
senza diacciarlo, e eon un coltello si distenda as-
sai bene sopra alla detta pasta diacciata; dipoi si
pieghi a molte pieghe a libricciuolo, sempre si di-
stenda per lo lungo, e cosi si faccia grossn un mez-
zo dito; allora si pieghi a sole due voltate, po-
nendosi nuovamente, a diacciare, stando avvertiti che
non ¢ incordi, cioé che non si diacci troppo, per-
ché si strapperebbe, e non verrebbe falta bene; po-
scia si torni a distenderla, tirandola alla grossezza me-
desima, e piegandola nuovamente due velte come so-
pra si ¢ detto, essendo questa la vera maniera di
fare la perfetta Dasta-sfoglia. (o appresso si da-
ra la vera maniera di comporre i Pasticcini o Sfo-
gliate calde e fredde, Torte, Pasticci a vento ec.
-con pia le maniere di cuocerle bianche o pur co-
lorite, poiché ci somo dei piatti di Pasta-sfoglia ri-
piema, calda e fredda, che deve csser bianca, ed al-
cuna colorita.

Costolette d"Agnello in Puppigliotte allu francese.

Prcn}!ansi le costolette d’ Agacllo, si puliscano bee
ne, cio¢ a dire, gli si levino tutte le pelli e ossa,
lasciando ad ogni peazetto di magro la saua costo-
‘letta lunga due dita, e con la costola del coltcllo
. 8i battano per farie bene disteadere; poscia si fac-
cia un battuto trinciato ben fine com un poco di
cipolla ed un poco di prezzemolo, si pongano in un
tondino le suddette costolette, e sopra ad esse ei si
stenda ‘il battuto fatto con un poco di sale, un po-
co d’ olio vergine, ¢ un mezzo limone spremuto, in-
voitaudule biane con tal composto, deatro al quale
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-si tengano per due ore, mettendole poi a cuocere
<on tutta la detta roba in una cazzarola di gran-
«dezza proporzionala: quando principiano a prender
colore, si scoli tutto I'olio, e per finirle di cuoce-
re ci si ponga un poco di Coli; quando saranno
Cotte si facciano ben ristringere dal suo umide, si
facciono freddare, ed infanto si formi un battuto ben
fine con un poco di_polpa di pollo cotto, un tan-
tino di prosciutto cotty, un poco di prezzemolo, ¢
“un rosso d’ uovo: fattg che sia, &' involti bene uoa
costoletta alla volta nel suo umido, e sopra alle me-
desime dall’ upa e dall’ altra parie si cuoprano con
tal battuto; poscia si prenda un foglio hianco ben
pulito, s¢ ne facciano otto pezzi, ed in un tondine
si ungano molto bene con ulio vergine; -in cia-
schedun pezzo di carta ci si metta una di -dette cp~
stoline, piegandola a forma .di léttera, lasciando fnos
ri I'oss0 o sia costoletta, ed avanti un mezzo quarto .
d’ora che si devano servire in tavola si pongané
sopra della gratella con poco fuceo sottv, accomg-
dandole poscia mel piatto in guisa che la costolet-
ta resti fuori del piatto istesso, accid si possa co-
modamente prenderc, e si mandino ben calde al suo
destino,

«

Sparagi all' inglese di gusto assai delicato.

’ Si prenda quetla quantitd di Sparagi che si vor-
i, che siano grossi e molto verdi; si tagli tutto
il duro, si lavino bene in- acqua fresca, si metta -
una caszarola con acqua pur fresca, con un pogo
di sale a bollire; quando bolle ci si getting dentro
gli Sparagi, e ripreso che abbia il hollore, si levi-
Bo e si pongano in altra acqua fresca; eavati (!a
questa si stendano sopra ad un panno pulito aecid
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vengano a suzzarsi ; poscia si accomodino nel piat-
to, ed in upe cazzarola da salse ci »i metta un-po-
co di-latte ed un poco di sale con un buon pezze
di butirro di Cascina, faeendo prima a questo con
la pianta della mano suzzare un poco di farina, po-
‘nendo il tutto a bollire_fntantoché . non sia consun-
to il hulirro,: riducendo la salsa a proporzione, che
servir possa per gli Sparagi gid preparati, sopra dei
quali_la verserete, servendoli in tavola ben caldi. .-

H

/' Fera Pasta-Siringa alla francese.

P rendapi una cazzarola di grandezza proporzionas
ta al bisogno,:ci si metta.del buon brodo. pure a
proponzigne dei pezzi. che si vorranmo fare, si lasci
freddars, € poi ci si ponga nn pezzetto di butirro
e della farina ben fine, componendo con questa ed
il bredo un impasto come se fosse una pasta da
friggere il. baccald, ma anco.un pooo piu. tenera;
si faecia cuocere dimenandola-bene con un mesto-
lo di legno, riducendola molto soda; dipoi si pesi
e si ponga.nel mortajo, e per ogni libbra ci.si get
tino quattro uova, che due con cbiara.e due sen-
za, e col pestello si batta assai bene per un’ora,
mettendola poscia in una forma da Pastc-Siringhe,
o pure sj facciano dei buccolotti grossi quanto .una
noce, e si pongano o le une o gli altri a friggere in
olio o pure in lardo, ma che questo non bolla trop-
po sodo; accid non prendano tanto pyesto il colo--
re; mel tempo poi che la. pasta si cuoce si dimenis
continuamente la padella_accid «vengano a rilevare.
ed) ingrossarc; cotti bepe che siana, e fattogli pren-
dere un .bel color, di.noeciuola, si levino. e.si pon-.
gano’' sopra un pasno pulito, accid .vengano ben pro-
sciugali dall’ unto che gli & restalo .addosso ;- si ace-
couredano . poscia. con . buon ,garho nel piatto, spol-.



85
verizzandovi sopra dello zucchero assai finc, e si
servano in tavola. )

Gigotto di Agnello alla francese.

Si prenda una coscia di Aguello ben grossa, grase

sa e di buona qualita, gli si tagli lo stineo due di-

ta distante dalla prima giuntura, si lavi e si pu-

lisca molto bene: dipoi si ponga in una cazzarola
di grandesza proporzionata, con un poco di sale,

quattro’ foglie d' alloro, una mezza cipolla affettata,

una fetta di prosciutto ed un pezzo di butirro, met. .
tendola sopra.ad un treppiede con un poco di fuo-

6o sotto ed un poco sopra al coperchio, facendogli

cosi prendere un color di noeciuola, ara spesso si

rivolti, si- bagni cen del sugo buono, ¢ per tre vol-

te si lasci consumare il detto sugo: fatto cid,-al-

lora, col sugo medesimo si coopra la coscia suddetta

per meta, poiché con questo deve euocersi: cotte

che sia gli si levi tutto I’umido, e dal detto umi-

do si cavi tutto I’ unto che vi sard con- rimettere

tale unto nell Agnello per conservarlo umido, e si

tenga in caldo: dipoi si prendano dei piselli fre--
schi, si puliscano e si lavino molto bene, e si pon-

gano_al fuoco in una cazzarola con um buon pezzo-
di Lutirro, rivoltandoli spesso eon mestolo di le-

gno, facendoli cosi un poco rosolare, ponendoci pu~

re un poco di farina, mescolandola hene con i pi--
selli, e poi ci si gelti destro I'umido-in cui ¢é sta--
to cotto I’ Agnello, pomendoci anco un altro poco

di sugo, e cosi si faceiano:bem cuocere; cotti che-
siano si levi I' Agnello, st accomoda wel piatto nel
tempo- che si -¢ per servirlo in tavola, si versino so--
pra il medesimo i piselli, ¢ si mandi.al suo desti--
no, ma ben caldo,
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Uova all’ inglese.

P rendasi delle Uuvva in quel numero che uno vue-
le, ma che siano molto fresche; si metta una caz-
zarola con acqua fresca a bollire gettandovi den-
tro ua poco di sale ed un poco di aceto assai for-
te: quando é assai bollente vi si schiaccino den.
tro le Uova a due alla volta, lasciando che la chia-
ra divenga bianca, allora si levino con wmestola bu-
cata, e si pongano in acqua fresca; freddate che sia-
no in quella si cavino e si stendano sopra ad un
Panno pulito; poscia si prenda una cazzarola da sal-
se, ci si metta dentro un buon pezzo di butirro,
con un battuto beu fine di cipolline fresche, timo,
‘basilico fresco, prezzemolo, usa foglia di sedano e
dei prugueletti freschi, facendo un poco soffriggere
il tutto, gettandovi dentro un poco di farina, ua
poco di latte, un poco di sale e un poco di noce
moscada grattata, mischiando il tutto benc assieme
con mestolo di legno; facendo ¢osi bollire tal com-
posto, riducendolo un poco sedo, ed allora vi si
getti un rosso d’ uovo shattuto e si lasci freddare:
intanto si prendano delle ostie bianche, s iofradi-
cino, sopra ciaschedun pezzo d' ostia ci si metta
un- poco di detto battuto, una di detle wova affo-
gate, ¢ sopra un altro poco del medesimo battuto :
cosi 8’ involtine molto bene nell’ ostia, poscia si grat-
ti ben fine del pame, si sbaltano dell’ nova,deatro alle
quali ¢ intinga woo di detti pesai alla volta, poi
8 nvoltino nel pan grattato, e si mettano a frigge-
re, facendogli prendere un color d’vro: dipoi si le~
vino, si accomodino nel pialto, che si contormera
con prezzemolo fritto, e cosi ben calde si sesvane
in tavola.
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Latte in chicchere alla francese.

P rendasi quel numero di chicchere ohe si vorra
viempire e quella quantita di latte che sara ne-
cessaria per far c1d; ai metta il latte in una caz-
zarola con ua peco di succhero, avvertendo che
non venga troppo dolce, e con un tantino di sale;
sopra al fuoco .gli si faccia alzare un piccolo bol-
lore; dopo ci si gratti dentro la scorza d’ un’aran-
cia di Portogallo, oppur di cedrato, si cuopra e si
lasci freddare : intanto si sbuttano in un pentolo dei
rossi d' uovo, cioé per ogni mezzo fiasco di latte
dieci rossi, e cosi a proporzione: freddo che sia il
latte si passi per un pamoo pulito in altra cazza.
rola, spremendo molto bene la roba che resta el
panno, geitando dentro nel latte le uova gia shat-
tute, mescolando il tutto bene assieme, e con tal
composto si empiano le chicchere; poscia si acco-
modino le medesime in una cazzarola ove stiano
bene; ci si pouga dell’acqua fresca in quella quan-
tita che serva soltanto per prire le chicchere
fino alla meta; si metta poscia la cazzarola sopra
ad un treppiede con del fuoco sotto e sopra al co-
perchio, stando ben cauti che 1’ acqua non deve bol-
lire, ma soltanto mantenersi sempre ben calda, fin-
tantocbé il latte non sari rappreso; quando sard
divenuto ben sodo, si levino le chicchere dall’ acqua
e si mettano a freddare; poscia si agcomodino neb
Piatto con unma salvietta nel foudo del medesimo, ¢
si servano in, tavola con attenzione.

Per cuocere un Prosciutto abla francese,

Si scelga un Prosciutto di buona, qualita, si pu-
lisca diligentemente, e gli si tagli la meta dello stin-
co: dipoi si pcnga in molle in acqua fresca, uve.
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si terra per ollo giorni conlinwi, mutandogli per al-
tro I’ acqua una volta il giorno: dipoi si prenda uh
panno pulito, si stenda sopra ad una tavola, e &
faccia un Corbuglione alla francese, cioé si faccia-
no tante felte di due o tre cipolle vecchie, vi si met«
ta basilico, prezzemolo, timu, sedamo, carota, un po-
co di fieno odoroso trinciato ben fine, un soldo di
coriandoli puri, ua poco di pepe sodo, uma- dozzi-
na di garofani ed un poco dr pesce bianco, con in+
voltare il tutto bene mel panno, com sopra al Cor:
buglione il prosciutto involto con diligenza dall’una
e dall’altra parte, lcgando il panno con spago im
guisa che nulla possa escire dal medesimo; cosi ac:
eomodato si mictta a boHire in molto wmido, e corr
uno stecco di scopa si senta quando sara\a cottu-
ra, ma non si lasci cuocer troppo:_quun% sard a
tiro si- levi il vaso dal fuoco, si lasci freddare nek
suo umido, e freddato bene che sia, si cavi dak
panno, si pulisca assai bene, e gli si levi la coten-
na, in vece della' quale vi si porra sopra un poco-
di corteccia di pane grattato; si-accomodi nel piat~
to, e si serva in tavela, : :

Tonno eon’ Pisedli alla francese.

Prcndali un pezzo di Tonno vella paocia, che sia’
buone e fresco, si pulisea bene, si metta nella fa-
Kna involtandela in quella; intanto si ponga in una-
cazzarola di grandezza proporzionata un buon pezao’
di butirro, si metta sul fuoce a-struggerg;g uan~-
do principia a soffriggere ci si getti dentrq .i;;"

no gid bene infarinate; gli si-faccia Prendere :'
bel color d’ oro dall’ una e dall’ altra Parte, ma ci:
st eseguisca a- piccolo fuoco aceid ‘il ‘butipro
prenda di cattivo: quando il Tonno sar) peq r
lato, vi si getti deutro una presa di spesie, up

non.
080--

po~-
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co di pepe pesto e ' un poeo di scorza di limome
battuta ben fine col coltello, unitamente ad un tan-
tino d’ aglio, un''poco di noce moscada, e si cuo-
pra con sugo di pesce, o sia sugo da magro, po-
nendovi dentro anco i piselli teneri, e ben lavati ¢
puliti in quantita proporzionata al pezzo del Tod-
no, facendo bollire' € cuocere il tulto assieme per
un’ ora, riducendolo cosi con poco umido; quando’
sard in ordine, si accomodi il Tonno nel piatto
conternandolo con i piselli, e si scrva in tavola ben
caldo.

Carciofi allu genovese.

Prendasi quel numera di Careiofi che si vuole, che
siano grossi e teaeri, gli st cavi il gambo, taglian-
doli in maniera che star possano ritti, si spuntino
un dito e mezzo, si allarghino bene, osservando che
non si rompino, gli' si levano quelle’ piccole foglie
che hanno attorno e verso il gambo, si gettino i
acqua fresca, poscia si levino e si scuotano accié
esca tutta I acqua che possono avere inzuppata: si
prenda una cazzarola di proporzionata grandezza,
ci si accomodino dentro tulti i detti Carciofi, po~
nendoci dentro a ciascheduno di essi un poco di
pepe pesto, un poco di sale, € quanto una noce di
Lutirro, o pure un poco di olio veigine; se si vo-
gliono far da magro vi si metla un poco di suge
da magro; ¢ se da grasso un poco -di sugo da gras-
s0, ponendovene o dell’ uno o dell’ altro, per ogni
Carciofo, quanto ne pud contenere un mezzo gu-
scio d’uovo, e un poco se ne getti nel fondo della
cazzarola, quale si mettera sopra. di un treppie-
de con fuoco sotto e sopra del coperchio, facendq-
li cosi cuacere ed un poco rosolare sopra ¢ sotlo, fas
cendoli consumare per due yolte I’ umido. che si sard
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postc, con tornare a mettervene un’ altra mezza
ramajolata; cotti che siano si levino di sopra al
fuoco com lasciarvi stare quello che ¢ sopra del co-
perchio, accid si mantengano ben caldi, stando per
altro cauti che nel fondo vi sia restato un poce
d'umido: quando si dovranno servire in tavola, si
accomodino con simetria nel piatto, mettendoci den-
tro a ciaschedun tCarciofo, ad wno alla volta, un po-
co di quell’ umido restato ove sono stati cotti, e si
mandino al suo destino ben caldi.

Salsa per U Anguilla.

Si prenda della cipolla, dello scalogno e uno spicchio
d’ aglio; il tutto trinciato fine si pooga a soffrig-
gere in una piccola cazzarola per cinque minuti;
dipoi vi si ponga del prezzemolo e capperi, il tut-
to trinciato fine,.e quattro acciughe passate con un
poco di fior di farina: il tutto si mescoli assieme
e si allunghi o con brodo di pesce, o con acqua;
-si lasci bollire per dieci minut, e si dimeni centi-
muamente con un mestolo, spremendovi sopra un mea-
zo limone. Questa salsa la mettercte nel piatto, e
sopra vi accomoderete I' Anguilla per servirla in
tavola,

Maniera per fare un piatto di Ovoli ripieni.

Si scelgano gli Ovoli pin fondi, si tagli loro il
gambo, con pulirli dalla loro buccia: i gamhi si
lavino, si mettano a scolare, e si taglino in piccol;
pezzi: poi si mettano in wa tegame o in una caz-
zarola a soffriggere con butirro, prezzemolo fine, due
spicchj d’aglio, pepe, sale e uoce moscada: quan-
do i gambi son cotti li trincerete fni, mescolere-
te con_cssi una midolla di pane inzuppala nel latte
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con de¢l formaggio parmigiano, grattato a propor-
zione degli Ovoli, ¢ due torli & uovo, sicché tatto
resti incorporato assieme. Questa misura servird per
ricuoprire i cappelli degli Ovoli: questi Ovoli cosi
ripieni gli accomoderete in una teglia o tegame un-
tato con batirro, spargendovi sepra un poco di par-
migiano e butirco strutto, ¢ un mezzo ramajolo di
umido. Indi gli metterete a cuocere o al forno, o
sopra un treppiede con fuoco sotto e sopra, avver-
teado che il coperchio sia di rame: quando avran-
no preso un bel color d’'oro levategli il fuoco d
sopra, lasciateli bollire pian piano, e se ci maache-
ra umido accrescetelo a poco alla volta: quando
credete che sieno cotti accomodateli nel piatto, e
quell’ umido che ¢é restato, passatelo per sctaceio, e
serviteli in tavola.

- Questi Ovoli si possono fare aucora da grasso
riempiendoli con animelle o polpa di pollastro arro-
sto gia avaunzate.

. I
Per fure una Crema alla pastieciera.

P rendasi un meazo fiasco di latte, si faccia bol-
lire in una cazzarola, dandoci I’ odore che si desi-
dera, ¢ lo doserete con la quantitd dello zucchera
che crederete a sufficicuza: alzato che avra il bol-
 lore lo passerete per setaccio e lo lascerete fred-
_ dare. Prendete una cazzarola mezzana, metteteci ot-
to torli d’ uovo, se mettete tutto il latte, un’ oncia
- di fior di farina, una crazia di biscottini di man-
dorle amare, due fior d’ arancio inzuccherati, un
pezzo di candito e un poco di scorza di limone:
il tutts si nduca fine col coltello, si mescoli co’
torli d’uovo, vi si vuoti quel latte a poco per vol-
ta, e si riunisca assieae accid non venga grancl-
losa la Crema. Questa operazione si faccia sopra
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un fornello, con un mestolo si tocchi la caztarola
nel fondo e dalle parti, atciocché mon si attacchi la
farina e non prenda di bruciato: quandv principic-
ri a diventar soda come una farinata, la lascereic:
bollire per dicci minuti, staccandola sempre dal va.!
so col mestolo senza mai ahbandonarla, e la vuo-
tercte ncl ‘piatto, ove la lascerete freddare. Spolye-
Fiszate un poco di zucchero fine sopra la Crema,
mettete una paletta nel fuoco che divenga rossa, pu-
litela con un panno, e accostatela rovente allo zuc:’
ehero, che dara un bel colore, potendola servir fred-
da anco il giorno dopo. )

Per fare una Zuppa di Cavolo di qualunque sorte’

in giorno di grasso.

Si prenda la quantita del cavolo che fara bisogno,
tagliatelo in. quattro pezzi, servitevi di tutto il te-
nero con levargli tutte le costole dure; lavatelo a
due acque, lo tufferete nell’ acqua quando bolle, la-
sciandovelo a mezza cottura: dipoi lo scolerete, lo
metterete in altra acqua fresca, e cavandolo dalla
medesima lo spremerete forte, fintantoehé esca tatto
quell’ umido ; dipoi ponetelo in una cazzarola con-
un pezzo di prosciutto e un pezzo di butirto, la-
sciandolo soffriggere sopra um piccol fuoco per
dieci minuti: dipoi lo bagnercte con mcta brodo e
metd sugo di manzo. Arrostite il pane, inzuppatelo
a parte in altro brodo; quando sara cotto il cave-
lo, vuoterete il brodo sopra il pane in una zuppie-
ra, e sopra porrete tutto il cavolo, osservando di le-

vare il pezzo del prosciutto.
B . 7/
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Mapiera por fare un piatto di Braciuole di Fe-
gato di Majale aolla vemeziana.

Si prenda il fegato del Majale, e se ue faccia tan-
te Braciuole per lo lungo grosse quanto un dito,
osservando di scansare tutte quelle glandule che vi
%000 tenetelo per due ore in yn bagno di olio, 2gro
di limone, pepe e sale- involtate poi le suddette Bra-
ciuole mel pan fine grattato, e mettetele a cuocere
sopra la gratella a piccol fuoco, finché piglino un
bel colore d' oro, rivoltandole dall’ altra parte, per-
ché ivi ancora prendano il medesimo colore; uni-
tele, occorrendos con butirro perché non si risec-
chine e & induriscano; e poi le condirete con la
seguente salsa. - ’

Prendete quattro scalogni e uno spiechio di aglio,
il tutto trinciato fine, ¢on un pezzo di butirro e
un pezzo di prosciutto ; fate tutto soffriggere per
tre minuti , spolverizzandovi un poco di fior di
farina con del pepe e della cannella pesta, e allun-
gando 1al sasfritto con un mezzo ramajolo di sugo
di Manzo -0 brodo ; fatelo bollire per cinque mi-
nuli; quando Id” tixerete fuori del fuoco poneteyi
dentro quattro acciughe passate per setaccio ¢ un
mezzo limone spremuto. Vuotate tal salsa nel piat-
to, e mettetevi sopra le suddette braciuole , e ser-
vitele in tavola.

Per fare delle Salsiccie di sangue di Majale.

~ .
bi procuri che quando esce il sangue da un Ma-
jale vi sia pasto del sale, e agitato eon un mestolo,
perché. resti liquido, preparandosi i ‘seguenti ingre-
dienti a. misura della quantita del _sangue. Si- triti-
no fine delle cipolle bianche, scalogni, spiechj d'a-
glio, e si pongano a- cuocere con del butirro in una
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cazzarola a fuoco gagliardo. 8i taglino alcune feite

sottili di grasso di Majale , dividendolo in pezzetti

pitt piccoli che si pud, si mescolino cel sangue,

agginngendovi il sosfritto della cipolla con del lar-

do strutto vergine ed alcuni torli d’ uovo, uns mi-

stura di noce moscada, garofani , cannella e pepe
sodo , pestato tutto fine. con la dose del sale che

si_crederd opportuno. Tutta questa mistura si pon-

ga a cuocere in una cazzarola proporzionata sopra

un fornello con gran fuoco per dieci minvti, vol-

fandola sempre con un mestolo perché ogni cosa 8'in-

corpori insicme. $’insacchi poi com un imbuto in

budella lavate con aequa tiepidae aceto per tre vol-

te, facendone rocchj lunghi il doppio dei soliti,

allacciandoli con dello spago sottile. Si-ponga a scal-

dare dell’ acqua salata , e gqwando bolle si gettino~
in essa i detli rocchj, lasciandoveli per dieci mi-

nuti , dopo de’ quali si estrarranno mcttendoli so-
pra un panno per lasciarli freddare insino al gior-
no dopo. Per cuocergli li porrete sopra una gratella
a piccol fuoco, e temendo che crepino o si aprino,
farete loro una cassetta di carta unta con del lar-
do o butirro, e li lascerete stare per venti mi-
nuti , voltandoli spesso; indi taglierete lo spago
col quale sono allacciati e li servircte caldi in ¢q.
vola.

Maniera per /.Izre un piatto di _Zampclti di Mg.
. jale alla santa ming. .

Prendasi la quantita delli Zampetti di Majole d’a.
vanti che fard di bisogno, e abbruciati i loro pe-
It si lavino mell’ acqua calda due volte; si. lascing
bollire per tre ore a piccol fuoco in una Marm;;.
ta o pentola, con mettervi dentro del ssle | Pepe
sede, una cipolla steccats con quattro garofay; ”




un mazzetto di erbe odorose , una carota, quat-
tro scalogni, quattro spicchj d’aglio, uma foglia
&' alloro secco, e del grasso buono se ve ne sara.
Cotti che saranno si caveranno dal brodo, e vo-
lendoli mangm- freddi non gli si levino gli ossic
Se poi si vogllono mangiar caldi, e che sieno
migliori, si disossino affatto. Si sbalta, e si me-
scoli in un tegame un poco del loro grasso- con due
torli d" movo, pepe, sale e noce moscada; vi si rin-
voltino i detti Zampetti, e poi si ricuoprano di pan
fine grattsto , a cid preparato. Cos} eoperti si pon-
gano sopra la gratella, lasciandoli rosolare a piccol
fuoco , ¢ quando avranno preso un color d'oro si
voltino ' altra parte, perché prendano I'istesso co-
lore. Indi si mettano sopra un piatto, e spremen-
dovi I'agro di un limone, si mandino in tavola
pili caldi che si pud.

Per fare un piatto di Orecchi ‘di Majale.‘

h
f’i abbrustoliscano gli Orecchi per pulirli da’loro
peli-, e si lavino con acqua bollente; si cuocerane
no nell’istessa maniera degli Zampetti. Quando sa-
ranno ben cotti tirateli fuori da quell’ umido, e
si lascino freddare per un quarto d’ora. Intanto si
taglino per lo lungo due o piu cipolle bianche, met-
tendole in una cazzarols con un pezzo di butirro e
del prosciutto, facendolo soffriggere sopra un trep-
piede a piccolo fuoco; preso che avranno un co-
lor d' oro, vi si mettane demtro i suddetti Orec-
chi taglisti a filetti per il lungo, e si condiscano
con pepe e noce moscada grattata, mettendovi un
- ramajolo di Coli; non avendone vi si spolverizzi
un poco di flor di farina, bagnandoli con sugo di
manzo o brodo, ¢ si lascino bollire fintantoché non
sard consumato quell’umido. Nel servirli in tavela
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vi si sprozzi due Foccie d'aceto bisuco e un po-
co di senapa epenta, e si guarniscano con crostini
di pane fine. . s

Mamera per fare un piatto dz Lingua di Ma]ule
sulla gratella.

Prendasi la quantita delle Lingue che vi fard bi-
rogno; lavatele con acqua calda, tagliateli la pap-
pagorgia ¢ lessatele, come si ¢ detto di sopra, dei
picdi ed orecchj; e se aveie dellistesso brodo sara
maggiore econvmia, ¢ saranno di miglicr sapore. Do-
Po che avranno bollito per due ore a piccol fuoco,
.le leverete dal bagno, le sbuccerete dalla lor pelle
rognosa, e le fcnderéte nel mezzo per il lungo, sen-
za finire perd di tagliasle; scparate le parti, strug-
gete un pezzo di butirro con due torli d’ uovo, sa-
le, pepe-e noce moscada grattala; il tutto mesco-
late assieme in un tegame, ove porrcte le Lingue,
perché si attacchi alle medesime, e grattato del pan
fine, panatele, come si é detto delle Braciuole di Fe-
gato, mettetele sopra alla gratella a un fuoco, che
sia gagliardo in modo che prendano un bel colore,
come gli altri piatti preparati sulla gratella, e si usa-
no le stesse diligenze. Perché si mantemgano mor-
bide le condircte con la salsa che scgue.  ~
Trinciate una mezza cipolla bianca pit fine che
potete, mettetela in un panno, layatela con acqua,
¢ spremetela accid esca tulto quel sugo. Ponetela
in una piccola cazzarola con un pezzo di bhutirro
e un _pezzo di prosciutto. Fatela soffriggere per cin-
que minuti, spolverizzatevi del fior di farina, se non
avete Coli, aggiungendovi un poco di prezzemolo con
dei capperi trinciati fini, wmescolando e bagnando
tutto come nell’ altre salse. Dopo che ayra bollito
per cingue minuti, mettetevi qualche acciuga passa.

Pic
nag
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ta, con quattro goccie d’accto bianco, e vuotatela
uel piatto, con adattarvi sopra le suddette Lingue pa-’
nate o rosolate, e cosi servitele in tavela.

Maniera per fare un’ Arista di Majale da man-
giarsi calda.

Prendasi ‘I’ Arista dalla- parte delle costole ; si
metta in fusione con olio , agro di limone, alloro,
erbe odorose, spicehj d’ aglio, scalogui, carota, ei.
polla e un poco d' erba da acciuche:. si aggiunga
sale , pepe sodo , garofam » ¢ barbe di prezzemolo;
si lasci stare per tre giorni in questo mescuglio :
dipoi ¢ infili nello spiede , e si faccia cuocere fin.
ché prenda un color d'oro: quando sard cotta si
levi dallo spiede ., e se le faccia la seguente salsa,
che si chiama Salsa Roberte.

Prendete sei cipolle bianche , tagliatele a dadl s
ponetele in una cazzarola con un pezzo di butirro
e un pezzo di prosciutto ; fatele prendere un eolor
d’ oro sopra un fuoco gagliardo, dosandola come
I istessa salsa degli orecchj: ponctela nel fonde
del piatto, mettcteyi sopra I" Arista , che avete ar-
rostita , o intiera o in fette , € servitela in hvola:

/
Maniera di fare un Lombo di Mn]ale ﬁ-a due
fuoclu.

Sl tagli il Lombo del Ma]ale in pezn non tarte
piccoli , né tanto grandi: si-ponga in um mari-
naggio per -mezz’ ora con olio, agro di fimone ,
sale, pepe o due spicchj d'aglio. Si facciano gl
stessi stecchi di canna come se' fosserc fegatelli, e
se ne infilzino - sei peszi per stecco, tramezzandovi
delle foglic di salvia. Si pongano in una teglia o
tegame eon un poce di lardo vergine', e sopra un
A 5
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treppiede a fuoco gagliardo si lascino rosolare sotto
e sopra. Poi si bagnino con un mezzo ramajolo
di sugo di Manzo: si condiscano con pepe e moce
moscada, si lascino bollire adagio per un’ora, cuo-

- prende la teglia con coperchio di rame col fuoco
sopra e sotto; quando saranno cotti li stenderete
in un pjatto, levandogli li stecchi, aggiungendovi un
-altro poco di sugo; vi spremercte un mezzo limo-
me, ¢ gli manderete in tayola. - :

Per fare un piatto di Latlﬁghe ripiene,

P rendete dodici cesti di Lattuga che sia soda, gli
si levino le foglie cattive e il gambo, e si lavino
bene. Pongasi una cazzarola d’acqua con sale so-
pra un fornello; quande bolle vi si getti le Lat-
tughe, facendole bollire per dieci minuti: dipoi si
passino all’ acqua fresca, e vi si lascino stare per
un quarto d’'ora, si scolino da qucll acqua, e si
spremapo bene. Intanto si prepari il seguente ripie-
no: si trivei fine con uan coltello della polpa di
pollo, o altre qualitd di carne cotts, anche avane
zata di altri piatti, aggiungendovi due torli d’uovo,
sale, pepe, un poco di cannella pesta, degli scalo--
gni, un poco di prezzemolo fine ¢ un pezzo di bu-
tirro. Con tal mescolanza riempirete le suddette Lat-
tughe necl mezzo, colle foglie di fuori ricuoprirete il
detto ripieno, e rifarete i cesti della Lattuga, quali
distenderete in un ‘tegame o cazzarola, che porrete
sopra un treppiede a piccol fuoco, com un mezzo
ramajolo .di brodo di vitella, de' pezzetti di pro-
seiutto grasso e magro, cuoprendole con un coper-
chio capace da mettervi un poco di fuoco sopra,
¢ lasciandoles cuocere fiutantoché non & prosciugato”
tutto U'umido. Quando saranne asciutte si levine

’ -
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dal fuoce, e i pongawo in un pialte ¢on I’ appres-
so salsa.

Si tagli pia fine che si puo un pezzo di pro-
scintto magro, si faccia soffriggere in una piccola
eazzarola com del batirro, spolverizzandovi un po-
co di fior di farina, con della noce moscada grat-
tata ed un poco di pepe, bagnando il tutto con un
mezzxo ramajolo di sugo di manzo. Quando avrd bol- .
lito circa dieci minuti, spremetevi I’ agro di un mez-

20 limone, versate tal salsa sopra le Lattughe, e ser-
vitele in tavola.

Maniera per fare un Prosciutto di Ma]ale, o Spualla
allo scarlaito.

P rendasi il Prosciutto o Spalla del Majale, si ten-
ga nella salamoja per otto giorni; si sali con una
libbra di sale nostrale, e circa due crazie di sale
nitro, una crazia di zucchero rosso, pepe sodo,
garofani, spicchj d’aglio, scalogni, foglie d’alloro ed
erbe odorose secche; quando lo tirerete fuor®” dal-
la salamoja ponctelo- nell’ acqua fresca per due ore.
Dipoi si ‘metta arrosto, lasciandolo cuocere a um
fuoco moderato; quando sia cotlo gli si levi quella
cotenna, e si lasci che prenda un bel color d'oro
per potergli fare poi la seguente salsa. -

" Prendete diciotto maezi di spinaci, tagliate loro un
poco di capo aceid restino intieri, lavateli bene dal-
la terra, lessateli, e pouneteli nell’ acqua fresca per
cinque minati. Dipoi scolati' li metterete in una caz-
zarola proporzionata alla quantitd degli spinaci, con
del prosciutto e del butirro, e li condirete con pe
pe ed wn poco di cannella pesta, ponetevi un mez-
zo ramajolo di Coli, ovvero sugo di manze. Laseis-
te bollire il tutto fintantoché non & prosciugato quel-
I umido; dipoi vuutatelo in un piatto, ponetevi so-

\
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pra il suddctto prosciutto che avete fatth arrostire,
e lo servirete in tavola pih presto che potete. Se

"di detto prosciutto ve ne avanza lo potete mangiar

freddo, che lo troverete ancora pili gustoso.
Per fare una ;S’opranata' di- Majale.

P rendasi un mezzo eapo -di Majale, otto orecchy,
otto zampetti, ¢ quattro lingue, pure di Majale, con
altrettanti orecchj di vitella di laite; si pulisca il
tutto, si lavi cou acqua calda, e dipoi si-metta in
una marmitta proporzionata alla quantita della car-
ney si empia d' acqua e si faccia bollire sopra un
fornello. Conditela coll’ istessa qualitd di roba che
avete cotto gli zampetti, & fatela bollire a piccol
fuogo per quatts’ ore. Dipoi tirate fuori tutta quel-
la quantita di roba, clLe tagliercte per la lunghezza
della carne. Fate un pesto di droghe in un mor-
1ajo con.della noce moscada, una quontita di garo-
fani, pepe sodo,e un pezzo di cannella soda, ridu-.
cendo”il tutto in polvere. Prendete una salvietta,
fate un suolo di questi filetti di-Majale per il lun-’
€9, conditelo suolo per suolo con le suddette dro-
ghe, fino .a che avete filetti, formandoli come una
mortadella, e quando sarete all’ ultimo lo condirete
con il resto delle droghe che vi ¢ restato: fasce-
yete il tutto mella suddetta salyietta, legandola con
dello spago come un salsicciotto, accié- vengs a riu-
mirsi assieme. quei filetti, che quando si tagliano
siano come un salame, Attaccatele fuori della 8-
nestra che vi sia freddo, e lasciatelo stare per ven-
tiquattgo” ore. . Dipoi lo leverete dalla salvietta, e
lo servigete freddo, affettandolo come il salame.
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Un Prosciutte di Majale fresco alla Crema si far
nella seguente maniera. -

P rendete il Prbsciutto, e servitevi dellistessa do-

e della salamoja, adoprata per quello colla salsa di
spinaci, Ponetelo arrosto; quando é a mezza cot-
tura, levategli la cotenna, untatclo con del latte e
mescolatelo. con del fior ‘di farina. Lasciatelo cuo-
cere a un fuoco moderato, ungendolo spesso col sud-
detto latte, accid se ne attacchi piu che sia pos-
sibile, osservando di non gli dare altro unto. Quan-
do avra preso un color d'oro lo leverete dallo sple-
de, e gli farete una salsa, cioé:

Prendete dodici cesti d’ indivia, pulntela dalle
foglie verdi, tagliategli 1l capo e lavatela. Ponete una
cazzarola d’acqua salata sopra ua forgello, e quan-
do bolle gettatevi I’ indivia: cotta che sara mette-
tela nell’ acqua fresca per un quarto d'ora accid
perda 1'amaro; indi tiratela fuori, spremetela e trine
ciatela fine. Dip8i la porrete in una cazzarola e vi
metterete un pezzo di bulirro con del prosciutto,
e si lasar soffriggere il tutto. Si comdisca con pepe
e noce moscada, ¢ si bagni con sugo di Manzo o
Coli. Si lascera bollire per dieci minauti, e fintan-
toché oon é prosciugato quell’ umido. Levata dal
fuoco, vi.si mctta due torli d’ uovo, € con un me-
stolo si unisca il tutto assieme, versandola nel piat-
to, ove si porra il suddctto Prosciutto, e cosi si ser-
va in tavola caldo. ,

Per ﬁzrc un altro Pro:cmtto lesso di Majale salate
. @ell’ istessa maniera come sopra.

Levato che avrete il Prosciatto dalla salamoja, co-
me quello di sopra, lo terrete per duc ore nel-
I'aequa fresca, e ‘dipoi lo porrete a cuocere in uma
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marmitta con acqua senza sale. Vi si panga un mag-
zetto d'erbe odorose con carota, sedano, barbe di
prezzemolo, una cipolla steccata con garofani, della
canoella, ua poco di pepe sodo, e farete bollire il
tutto per tre ore; se avete delle digrassatare buone
ponclevi ancor queste, che verra pid tenero. Quan~
do sard cotto lo metterete nel piatto, e gli farete
una guarnizione di cavoli fiori,.bianchiti prima nel-
I’acqua bollente, e li-finivete di cuocere in un buoa
brodo: osservate che non sieno troppo colti, e che
testino imtieri. Sopra i suddetti cavoli versatevi un
meszo ramajolo di sugo di maozo,y e cosi lo servi-
rete in tavola caldo. .

Per fure un Timballo di Animelle di Adgnelle
con Puelh alla franccu

Sl metta in una cauarola con acqua ‘fresca quel~
la quantita di Animelle d’ Agnello che si vorra fa-
re: si pongano sopra al fuoco per farle staccare
il boliore; staccato che lo abbiano, si levino e si
gettino in acqua fresca; poscia si puliscano da tut-
ta la pelle che avranno attorno, si ‘mettano in al-
tra acqua fresca, i levino da quella, si stendano
sopra ad un panno bianco pulito, accid si prosciu-
ghino bene da tutto I'umido: iotanto in "altra ecaz-
zarola di grandezza proporzionata al bisoguo c¢i si
metta un buon pezzo di butirro ponendolo a strug-
gere con gettarvi dentro a soffriggere un poco le
dctte Apnimelle con un poco di cipolla battuta mol-
to Gae con coltello, rivoltandole spesso con mesto-
lo di legno, quando la cipolla comincia a prender
colore ci si getti dentro del buon Culi, di quello
descritto alla pag. (7. di questo volume. Iatanto si

facciano bianchire in una cazzarola & parte dei buo-

" nj piselli nostruli teneri e fini, cioé si facciano hol-
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lire per tre minuti ncll’acqua con ur poco di sale;
dipoi si levino, si scolino assal bene, e si gettino
nell’ altra cazzarola ove saranmo le Animelle gia in
vrdine, come sopra si detto, facendo cosi cuocerc il
tutto assieme unitamente ad un poco di sale ed un
* poco di noce’ moscada ridotta in polvere; restato
che sia tal composto con poco umido, si levi dal
fuoco, si metta a freddare, ed in tal tempo si pigli
una forma o pure olina a da del ripie-
no, con pasta frdlla si formi il Timballo, ¢ si fac-
cia cuocere 1l tutto nclla inaaiera istessa, come gid
si & detto alla pag. 17. di questo volume. Se le det-
te Animelle e Piselli si vogliono servire senza porle
in Timballo, si accomodino con simetria in uh piat-
to, avvertendv che siavi un poco piu d'umido di
quello che esser deve nel Timballo; si contorni il
piatto con dei crostni di pane fritto nel butirroy
tagliato a mostaeciolo diviso nel mezzo, aceid le pun-
te del pane restino in fuori dell’ orlo del piatio, ¢
cosi si mandino al suo -destino.

Fegatini di Agnello alla portoghese.

'S; scelga dei Fegatini di Agnelle secondo il biso-
gno, che siano bianchi e teneri, si puliscano bene,.
cioé gli si levi tutta I’ attaceatura con la quale ri-
mangono uniti al poracuore, si tengano per due ore
nell’ acqua fresca, accid vengano bianchi piu che
si pud, facendosi intaato un piccolo battuto di ci- .
polla, prezzemolo e basilico; si levino i Fegati dal.
I"acqua e si distendano sopra di un ganno pulite
perché si prosciughino bene da tutto V' umide, po-
scia si mettano in un piatto, e sopra vi si pouga il
detto battuto con un poco di sale, un poco di pe-
" pe pesto, ua limone spremuto sopra ed un poco di
olio yergine, involtandoli bene con tal composto, in
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eni si lasceranno stare in tempo che si prepareri
la sua salsa, cioé.

Si prendano quattro cipolle, pii o meno secon- '
do la loro grosscaza, si taglino a fette, si mcttano
in una cazzarola ¢on un buon pezzo di butirro, una
fetta di prosciutto magro, quattro garofani, ¢ sopra
ad un treppiede si pongano al fuoco per fur pren-
dere alla cipolla un bcl color d'oro, rivoltando il
tutto beue spesso con mestolo di leguo, accid pon

_prenda di calttivo sapore: quando la cipolla avra

" preso il suddetto colore ci si getti dentro del buon
Coli, di quello di sopra accennato, facendolo cosi
bollire per un’oraj poscia si bevi, si passi bene per
stlaccio di crine, componendo una salsa ben lcgata
¢ soda come se fusse ua brodetto d' ucva, e si ri-
metta ncll’ istcssa cazzarola, ponendola a parte. Di-

" poi in altra cazzarola si facciano cuocere i suddetti

. Fegatini con tutta la roba ove sono stati in fusio~
ne, rivoltandoli spesso; consumato che avranno tutto
I’ umido, si scoli bene tutto I'olio che vi sara ri-
masto, ci si getti un tantino di Coli, con farli ance
da questo ben prosciugare; si versi nel piatto op-
porluno la salsa gia fatta, sopra ci si accomodino
i Fegatini, con.tutto quello ove sono stati cotti, e
si servano in tavola-beu caldi,

’

_  Frittate con Piselli da magro alla spagnuola.
“P rendasi qucl quantitativo che sara bisognevole di
piselli per far le Frittate che si vorra, che questi
siano dei pilt teneri e della miglior qualita; si pu-
ligeano e si lavino molto bene, si pongano in una
cazzarola con un pezzo'di buon butirro ed un pic-
colo battuto d’erbe odorose, cioé prezzemolo, basi-
Jico, un- tantino d' aglio, un poco di sale, pepe e
spezie fine, un poco & acqua, e si facciano cuoce-
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re: cotti che siano e ben rasciutti, si levino, ed ia

una padella ben pulita, che non sia tanto grande, -

accid la Frittata venga grossa’ due dita, regolan-
dosi perd nella quantita dei piselli che dovranne
mettersi nella medesima ; si shattano in un peatolo
delle nova a proporzione della Frittata, gettandovi
dentro un poco di sale ¢ un poco di parmigiane
grattato ; quando il tutto sara bene shattuto assic-

me, si ponga sapra al fuoco la gratella con i pip :

selli; quando principiapo a mffnggere ci si versino
dentro le uova, facendole cosi rappigliare a poco
fuoco, rivoltandole accid rosolate vengano da am-
be le parti; quaudo saranno in ordine si versing
nel piatto, spargendovi sopra ua poco di parmlgu.
- mo grattato e un poco di butirro strutto, e si ser~
vano in tavola ben ealde.

Per ﬂzrc una Cro:t.ua di Carciofi alla francen.

Sx scelga un sufficiente mumcro di Carcloﬁ che
siano teneri e di buona qualita; si puliscano bene,
si partano nel’ mezzo, si gettino in acqua fresca, e
dopo che saranno stati un poco in quella gli si
muti; si lavino con diligenza, ed in una cazzarola
‘con altra acqua e un poco di sale vi si gettino
dentro i carciofi allorché I' acqua avra levato il bol-
lore, facendoli cosi bollire per tre minuti; poma
si cavino ¢ si mettano in acqua fresca; dipoi si
spremano bene, si ‘mettano in altra cazzarola con un
Ppezzo di buon butirro, e sopra al fuoco si faccia-
no un poco soffriggere con un poco di fariva,un
tantino di sale ¢ un poco di noce moscada, mesco~
lando bene 1l tutto assieme, mettendoyi un poco di
sugo da grasso, ¢ volendoli far da magro, un poeo
di sugo da magro, come si ¢ detto uei piatti ante-

cedenti ed in qualunque mamiera, ci si metta up
. . s

b 8

- e
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poco di laite buouo e di sostanza, facemdoli coei
cnocere; cotti che siano vi si sbattano due rossi di
wovo, e con un poco di parmigiano gratlato si mi-
schj tutto assicme, si lasciano cosi freddare, dipoi

 si accomodino bene nel piatto, spargendovi sopra

un peco di parmigiano grattato, un poco di cortec-"
cia .di pane, pure grattata, un poco di butirro strut-

~ to, e.con un coperchio di forno a campo si fac-

ciano crostare; quando avranno preso un piccolo ce-~

Jor d’oro si servano in tavola.

Costolette di Mannermo con Piselli alla -prussiana.

P rendasi un carello di buon Mannerino, si puli-
sca assai bene, gli si levi la pelle, si facciano le
Coatolette tagliandole ad una alla volts, levandogli
tutte le ossa, e lasciandogli solo la costolina attacca- -
ta alla carne; dipoi con la costola del coltelto &
battano e si facciano distendere, mettendole poscia
ben distese in un piatto, facendogli sopra un hattuto

" di prezzemolo, basilico, con uu peco di pepe pesto,

un poco di sale e un poco d' olio vergine, spremen-
doci sopra un limone, mescolandoci il tutto bene
assieme, ¢ tenemndole cosi per due ore; poscia con
I'istessa roba in cui somo state in fusione, si met-
tano.a cuocere, rivoltandole spcsso; quando avran-
no preso -un piccol colore, si scoli tutto 'olio che
vi sard, mettendoei per finirle di cuocere un poco
del uhto Coli, come si é detto nei capitoli ante-
ecdenti, € sopra ad un treppiede si facciano bollire .
a poco fuoco, avvertendo che quando saranne cot-
te, I umido deve restar per ristretto in guisa che
allora che saranno fredde, deve tal umido restare at-
taccato alle medesime costolette, involtandole perd
anai, bene nel medesimo, in uova sbattute ed in pan ™
gratlato, ben fing: wn mezgo guarto d’ora avanti-



‘ 105 .
che si devino servire in tavola, si penganc sopra
della gratella, facendogli prendere dall’ una e dall’al
tra parte un bel color d'oro; ed intanto che si
opera quanto sopra si ¢ detto, si saranno ance pre-
parati i piselli, cioé fatto un ragh dei mcdesimsi
nella seguente maniera.

In una cazzarola di grandezzn proporzionata ci
si metta la quantita necessaria dei piselli, che sia--
no di buena qualita, teneri e ben puliti, unendovi
un pezze di buon “bulirro, con un piccolo battuto
di prezzemolo ¢ basilico, facendoli cosi un poco ri-
scaldare e struggere il butirro; strulto che sia vi
si getti un poco del solito Coli e una fetta di pro-
sciutto magro, lasciandoli cosi cuncere e ridurli com
poco umido; quando saramne cotti si levi la fetta
del prosciutto, si versino nel suo piatto, e sopra vi
*8i accomodino con buon garbo le suddette Costo-

lette, che saranno gid in ordine, ¢ ben calde si mau-
dino al lore dutmo. .

Sfogliata all’ inglese ripiena di Cijliege.

)
Si prendano due o tre libbre di Ciliege, o sivvers
quel quantitativo che sard necessario, gli si eavi con
diligenza il nocciolo, ed in una cazzarola com um -
poco d’acqua si meltano a cuocere; quande ayran-
no spiccato il bollore, ¢i si metta una mesza lib-
bra di zucchero biance, pid 0 meno secondo la quan=
titd ‘delle ciliege medesime, gli si lasci <cosi consu-
mare tutto I’wmido, rivoltandole spesso con westo~
lo di legno, e stando avvertiti <he non ?rendmo di
bruciato; guando saranne bea rasciutte, ci s gratti
an poco di scorza di arancia di Porlogalle. o di
cedrato, si levino e si mettano a freddare; ed da-
tanto si prepari fa pasta mecessaria per. tale Sfo-
gliata, <ioé: prendasi la guantita she eccosrerd i .
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farina fine, si metterd sopra della tavola per com-
porre la Pasta frolla, ponendo per ogni libbra di
farina mezza libbra di buon butirro, una presa di
sale, tre rossi d' uovo e mezza libbra di zucchero fine
ben pestato; ci si gratti un’ arancia di Portogallo,
o pur cedrato, &' intrida il tutto bere assieme, e si
distenda do il to eol matterello da pa-
sta; quando sara ben lavorata si tiri grossa quanto
due menete di dicci paoli, si prenda il piatto in
cui dovra esser servita, ed in tutto il fondo del me-
desimo vi -si stenda, tagliandola col coltello alla gran-
dezza uecessaria, accomodando tal pezzo in una te-
glia, e sopra vi si pongavo le ciliege ben distese,
~distanti per tutte le parti un dito dall’ orlo; so-
pra si cuoprano con altro pezzo della medesima pa-
sta, accomodandola con buon garbo, formandole con
le dita an piccol lavoro attorno, e si ponga a cuo-

_cere in un fornello a campo, o pure al forno, fa-

cendole prendere un bel color di mocciuola tanto
sopra che sotto; quando sard colta ed in ordine,
si metta nel suo piatto spolverizzandovi sopra un
poco di zucchero bianco, e si inandi fredda al suo
destino.

Carciofi ripieni da grasso alla francese.

Si'uelgu la quuntitd bisognevole di Carciofi, che

siano teneri, si puliscano molto bene, gli si levino
tutte le foglie dure, gli si tagli il gambo in tondo,
in guisa che possano star ritti, come pure si ta-
glino le-punte sino al temero, poscia si_metta a bol-
lire dell’ acqua in una cazzarola con um poco di
sale; quando bolle vi si gettino dentro i carciofi-a

* bianchire, e levato che abbiano il bollore, si le-

vino e si getlino in acqua fresca, si spremano, si
allarghiuo assai hene, ¢ si mettano sopra ad un pan-

’

Lz
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uo accid si prosciughino da tutta Iacqua che po-
tessero avere attorno; intanto si prenda un pezzo
di carne morbida e tenera, e che servir possa per
il ripieno di tutti i carciofi gia preparati, e sopra
al tagliere si batta assai fine con un pezzo di pro-
sciutto un poco di grasso ed un poco di prezzemolo;
dipoi si metta nel mortsjo, ¢ col pestello si batta
molto bene unitamente ad un. rosso d'uovo, un po-
co di parmigiano grattato, una midolla di pane in-
zuppata nel brodo, un tantine di sale, un poco di
pepe pesto e due garofani pesti: quando il tutto sa-
ra ben battuto assieme, si riempiano bene i carciofi,
facendo sopravanzare il ripieno la grossezza d’ una
moneta di dicci paoli, ed in una cazzarola di pro-
porzionata grandezza ci si metta un pezzo di buun
butirro, ¢ sopra ad un treppiede, con poco fuoco
sotto si ponga a struggere: quando comincia a sof-
fiiggere, ci si accomodino dentro i carciofi col ri-
pieno rivolto del fondo della cazzarola, e si faccia-
no rosolare a poco fuoco; quando saranno ben ro-
solati ci si metta un poco di sugo da grasso, e cost
si faceiano cuocere, rivoltandoli spesso; cotti che
siano, si levino, si accomodino nel piatto voltato per
il ritto, e nell’umido ove sono stati cotti ci si getti -
- un poco di Coli, si faccia bollire e ristringere; po-
stovi un poco di parmigiano grattato, si versi so»
pra ai carciofi, e ben caldi si servano ia tavola.

Poliastri con Carciofi alla francese.

Si prendano due buoni Pollastri, si puliscano, si
lavino e si accomodino molto bene; si prenda
una eazzarola, nel fondo vi si mettano delle fetts
~ di lardone, tagliate grosse quanto la meta d’.una mo-
neta di- dicei paoli, ricuoprendo bene con gueste tut-
to il fondo medcsimo, e sopra ci si mettino i Pulli
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ool petto volto al fondo ed un mazzetto d’ erbe oda-
rose, cioé cipolla, prezzemolo, basilico, ¢ quattro
gerofani infilzati in dette crbe, il tutto ben legato
assieme, ¢ con altre simili fette di lardone si cuo-
prano bene sopra; per cuocerli ci si ponga del bro-
do assai buono, che sopravanti un mezzo dito, e
sopra ad ua treppiede con fuoco sotto si facciano
bollire lentamente e non tanto forte; intanto si pren-
dano dei carciofi teneri, si puliscano diligentemen-
te, tagliandoli dalla parte del gambo rotondx, el
parte delle punte fino al tenero si gettino in acqua
fresca, ed in una cazzarola si metta a bollire del-
I’ acqua con un poco di sale ed uo mezzo limone
spremuto; quando bolle si levino i carciofi dall’acqua
fresca, si gettino nella bollente, lasciando che ri-~
prenda il bollore, ed allora si cavino, si gettino in
acqua fresca, ¢ ad’ uno alla volta ¢i spremano be-
ne, si accomodine in altra cazzarola eon un pezza
di butirro ed una fetta di prosciutto magro, facen-
doli cosi un poco soffriggere, stando cauti che il
butirro non prenda di bruciato: quando il butirro
somincia a bollire, ci si metta un poco di farina ¢
si riveltino bene: cotti che siano i Polli, gli si levi
tutto I' umido, da cui si cavi con diligenza tatto il
grasso, gettando I' umido nei carciofi, facendoli bel-
lire in quello, riducendo tal salsa ben ristretta; si
accomodino i Polli nel piatto, e cotti che siano i
carciofi, gli si levi la fetta del prosciutto, ci ef
sprema dentro un mezzo limone, si versino sopra
ai Polli, e si servano in tavela, ma ben caldi.

Orecchy d' 4,,,,11., alla spagnuola.
:’: prenda quel numero di Orecchie &’ Aguello ce

si vorrd, si ripuliscano assai bene, si mettano ia
ana cazzarola con acqua ¢ un poco di’ sale per scot-

'S
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farli; staccato che-abbiane il bullore, si levino e #i
- gettino in acqua frescaj dipoi ad uno alla volta si
spremano e si pougano in altra cazzarola con un
buon pezzo di butirro ed uma-fetta di prosciutte

magro, facendoli cosi un poeo soffriggere, metten- .
§ro, ggere,

dovi allora un poco di cipolla ed un poco di prez-
zemolo, il tutto tritato ben fine col coltello, facen-
duli soffriggere um altro poco ceum tal battuto; de-
po per farli enocerc ci si pdnga un poco del solite
Coli, tenendoli sopra ad un treppicde con pnco
fuoco sotto perché vengano a cuocersi adagiata-
mente, grattandoci am poeo di moce moscada, rivol-
tandoli spesso accid mon si attacchino, e cotti che

siano si levi la fotta del prosciutto; quando si ¢

per servirli in tavola, vi si getli dentro una cuc-
chiajata di senapa di Venezia, prima spenta, mesco-
lando bene il tutto assicme con wmestolo di legno,
:avvertendo che con la senapa non' devono pit bol-

lire; si accomodiuo nel piatto, e si mandino al sue
destine. : .

Albicocche alla veneziana.

Si prenda quel numero di Albicocche che abbisoy
gueranuo, ma che non siano mature, si mondino be-
ne, ¢ si mettapo in una cazzarola bem distese, con
uno steeco' di canaella, wn poco di zucchero ben
fine e bianco, in quantitd proporziomata, che non
superi il gasto delle Albicocche, ed un peco di acqua
per farle cuocere, usando attenziome che nel bolli-
re non si disfaceiane: cotte che siano, si levino e
si- accomodino con buon garbo nel piatto: se I umi-
do ‘ove somo state cotte ¢ restato troppo, & ri-
metta a bollire, 1i%acoia consumare secondo il bi-
sogno, ¢ poi ci si gratti dentre un poco di scorza

" d’ araneia di Portogallo o ecdrato, si levi lo stecce-
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di cnnella, e I' umido si versi sopra le Albncocche,
servendole in nvola che siano ben fredde.

Frittate da magro con Fagxolem ﬁ'e:c7u alla fran-
cese,

Si devono prendere dei Fagioletti freschi in tiuan.
tita che servir possano per riempiere la Frittata o
Frittate che si dovranno fare; si puliscano bepe ¢
si taglino per lo lungo.assai fini, facendo quattro.o
cinque filetti di ciascheduno: dopo si ponga al fuo-
©o una cazzarola.con dell’acqua ed un poco di sa-
le; quando bolle ci si gettino dentro i fagioli, si
lascino cuocere a metd, allora si levino, si scolino
bene, e si mettano in altra cazzarola con um pezze
di buon butirro, un poco d' aglio, del prezzemole
battuto ben fine, un tantino di sale, e si mettano
sopra al fuoco un poco a soffriggere, rivoltandali
spesso con diligenza: si batta col coltello un' ac-
ciuga beo pulita dalle lische, si getti dentro alla caz~
zarola con un poco di farina, un poco di noce mo-
scada e un poco di sugo di pesce; si lascino cosi
un poeo bollire, avvertendo che non restino con
tant' umido; quando saranno finili di cuucere ci si
‘ metta un poco .d’ aceto forte-e due o tre rossi di
uovo, mescolando il tutto bene assieme; poscia. si la~
scino freddare, ed intanto in un peatolo si schiac-
cino dell' uova, ¢ con un poco di sale e di par-
nnglano grattato, con mestolo di legne si frulijno
assai bene, e si facciano due Frittate, se ne pomnga
una’ nel fondo del piatto ben distes, e sopra alla
medesima ci si sparga un poco di parmigiano grat-
tato, e la quantitd necessaria di detti fagioli gia

freddi e bene accomodatx, si%uoprino con I'altra w

"Frittata, e sopra ci si metta dell’ altro parnngmho
grattato e un poco di buatirro a pezzetti; con wa
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coperchiv di fornello a campo, con poco fuoco so-
pra, gli si faccia prendere un piccolo color d’ oro,
e quando saria in ordine si serva in tavola.

Sfogliata di Pasta ﬁ'olld ripiena d’ Uva spina
alla francese.

Si ponga al fuoco una cazzarola con acqua a bol-
lire; intanto si prenda la necessaria quantiti d'uva
spina, gli. si levino gambo e fiore; quando I acqua
bolle vi si getti dentro: ricominciato che abbia
a bollire, e che I uva viene a galla, si scoli e
si stenda sopra di un panno perché si prosciughi
da tutto I’ umido. Poscia in una cazzarela con un
poco d’acqua, vi si metta dello zucchero ben bian-
co ed in quantita proporzionata, si faccia bollire,
si riduca come se fosse Cedroné ben ristretto, ed
allora vi si getti dentro I'uva con una presa di
Vainiglia, o sivvero ci si gratti un poco di scorza
di cedrato; poscia si faccia freddare, e dipoi si for-
mi la Sfogliata o tonda o evale, avendo gia data la
maniera di compor la pasta nei piatti addietro, mentre
tenendo 1’ istesso sistema non si pud shagliare ec.

Zucchettine ripiene da grasso alla veneziana.

Si scelga delle Zunchettine ben verdi, tonde ed egua- -
li in quel numero che si renderid necessario, gli si
levi il fiore ed il gambo, ¢ ritondandole con diligen-
za: si ponga una cazzarola con acqua ed un poco
di salc a bollive; quando bolle vi s1 gettino dentro
le Zucchettine a cuocere, ayvcrtendo per altro che
non veagano treppo cotte, ma che aunzi siano cot-
te pia che a meta, allora si levino, e si stendane
- sopra ad un panno ben pulito, si partano per la
Q@cta, gli si levi tutto il pasty che habno, € si ri-
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mettano voltate all'ingii sopra dell’ istesso pannog
poi si faccia un battuto di polpa di pollo, o pure
di altra carne, mettendola dentro al mortajo con
uma midolla di pane inzuppata nel brodo assai buo-
no, si pesti il tutto assieme col pestello, ponendovi
un rosso d' uovo, un poco di sale, wa poco di pepe
pesto, un poco di moce moscada, un poco di for-
maggio parmigiano grattato, ed un piccolo battuto
di prezzemolo e hasilico, il tutto assieme ben me-
scolato, e cou tal composto si riempiano bene le Zuc-
chettine; finito che sia di riempirle ¢i si metta so-
Pra un poco di pan grattato, poscia si prenda un
tegame ben pulito, ci si metta un poco di butirro,
e sopra ad un treppicde con poco fuoco sotto si
faccia struggere il butirro; quando principia a frig-
gere ci si accomodino destro le Zucchettine vol-
tate col ripieno verso il fondo del tegame, & a pic-
col fuoco gli si faccia prendere un piecolo eolor
d’oro: di tacto in tanto ci si getti un poco di bro-
do buono, e si lascino cosi finir di cuocere; po-
scia i levino, si accomodino con buen garbo nel
piatto : mel tegame ove sono state cotte ci si met-
ta un altro poco di brodo, e con due rossi d’' uove
ed un poco d’agro di limone si mescoli beme as-
sieme, ¢ si faccia sopra al fuoco ben legare, av-
vertendo che ) uovo non impazzisca; si versi ne}
piatto sopra le ‘Zucchettine, ¢ si servano in tavola,
wa che siano ben calde.

Fagioletti in erba con la Salsa verde alla-tedesca.

P rendasi quella quantitd che si vuole di Fagiolet-
ti freschi, che siuno temeri e fini; si puliscano be-
nc, ed intanto si metta una cazzarola al faoco com
dell’ acqua e sale e si faccia bollire: quando bolle
ci si gettino dentro i Fagioletti a cwocere, poscia wi

’
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seolino e si stendano sopra ad um panno pulito 2¢.
cid si “prosciughino moltissimo: si prenda il piatte
in -cui dcvono esser serviti in tavola, vi si acco-
modino bene, ¢ ad ogni suolo vi si metta un poce
di salsa verde, di quella che si costuma per il les-
80, ed un poco di olio vergine, scguitando cosi fino
che nom saranno terminati tutti i Fagioletti; si con-

torni il piatto con prezzemolo fritto, ¢ ben freddi
si mandino al suo destino,

Piccioni terrajoli con Fagioletti freschi all’ olan-
dese.

Si puliscano heue quei Piccioni che si vuol cuo-
eere, gli si taglino i piedi fino al ginocchio, gli sj
accomodino le cosce in corpo, gli si tagh il colla,
$i mettano in una cazzarola con, gm buon pezzo di
buticro ed una fetta di- presciutto magro, e sopra
al fuocd si facciamo un poco soffriggere: quando
avranno principiato ei si getti una mezza’ cipolla
battata ben fine, rivoltandoli spesso : quando la ci- )
polia ha principiate a prender colore, i si. mctta
metd sugo e meta Coli, ricuoprendoli col medesi~
mo e facendoli cosi cuocere a poco fuoco; intanto
si prendano dei fagiolini teneri, si puliseano bene e
si taglino a mostacciolo, facendo d’ ogni fagialo sei
© otto pezzi sccondo la sua grandezza; si faccia in
woR cazaarola bollir dell' acqua con wn poco di sa-
le; qusndo bolle ci si mettano dentro i fagioli gia
tagliati, facemdoli- cuocere a meta, poscia si scoliao
bene, si pongano in altra cazzarola da sulse com
un peizo .di buon butirro, ¢ sopra al fuaco si fac-
ciano un poco soffiiggere, gettandoei dentro un poco
" di forina, e rivoltaydoli spesso con mestolo di le-
gno; cotti che siano i Piccioni, si levino, si acco-
modino nel suo piatto, ¢ dall' umido ove sono staki
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cotti si levi bene tutto il grasso; I' umide cosi
digrassato si ponga nella cazzarola ove sone i fa-
gioletti, facendoli col medesimo finir di cuocere;
eotti che siano, ¢ preso un buon gusto, vi si spre-
ma quattro o sei goecie d’ agro di limone, si versi-
no nel piatto sopra dei Piccioni, ¢ ben caldi si ser-
vano in tavola.

Passerotti fiitti all’ olandese.

.« - .
bi scelga quella quantitd di Passerolti che saran-
no necessarj, si puliscano assai bene, gli si taglino
le gambe vicino fino alle cosce, gli si tagli il bec-
co, gli si levi il gozzo, e si vuotino bene dentro
da tutte le interiora ec. si lavino e si puliscano con
diligenza, si accomodino in una cazzarolina con ua
pezzo di buon butirro ed un peca di sale; sopra
ad un treppiede eon poco fuoco sotto si facciane
soffriggere, rivoltandoli spesso; quando saranno mez-
i cotti vi si metta un piccolo battuto di prezzemo-
lo e basilico, mischiandelo beme assieme eon detti
Passerotti; senza porvi punto di umido, facendoli fi-
mir di cuocere con I'umido e¢he fanno da se stessi:
cotti bene che siano ci si ponga uno o due rossi
d’ wovo shattuti, tornando a mecscolare il tutto as-
sieme; poscia si mettano a freddare, ¢ freddati che
siano si levine ad uno alla volta idvoltandoli - bene
nel suo umido che é restato; poscia ¢’ 1nvoltino be-

me nella farina-ed in uova shattute, si friggano in
che cosa uno vorrd, si accomodino nel piatto, con-
tornandolo di preszemolo fritto, ¢ si servano in ta- -
vola. '
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Funghi da grasso all' inglese.

P rendasi quella porzione che si vorra di Funghi,
ma che siano giovani; si puliscano e si lavino as-
sai bene intieri; si prenda una cazzarola della ne-
€essaria grandezza, e dentro vi si affettino detti Fun-
ghi alla grossezza di due monete di dieci paoli;
son un buon pezzo di butirro ed un poco di sale
si_facciano un poco soffriggere a- poce faoco; di-
poi ci si ponga un poco di prezzemolo e del basi-
lico ben battato ¢ un poco di farina, rivoltando il
tutto assai bene con mestolo di legmo, gettandoei
un poco del golito sugo da-grasso ¢ facendoli cosl .
_bollire per un quarto & ora; consumato che ab-
biano un poco del loro umido, ci si metta due ros-
si d’uovo sbattuti ed un poco di parmigiano grat-
tato; si versino nel piatto accomodaadoli con buon
garbo, contornandoli con crostini di pane fatti ad
uso di mostacciolo, tagliati nel mezzo e fiitti nel
lardo, o sivvero in una cazzarola con butirro, av-
vertendo di fargli prendere un bel color d’ oro, sex-
vendoli cesi in tavola. ,
Ombrina da grasso alla francese con Salsa di Pomi
, d’ ero.,
P rendasi wn pezzo d’Ombrina a seconda del bi-
sogno, ma che sia di buona qualitd e ben fresca;
si pulisca, si lavi molto bene, si ponga sopra un pan~
no pulito accid si proseiughi dall’ umido; dipoi si
wetta in un piatto con un piccolo battuto di prez-
zemolo, basilico, odorino ed un poco di cipolla, di-
stendendo il tutto sopra I’ Ombrina, spargendovi un
poco di sale, una mezza presa di pcpe pesto, un
mezzo limone spremuto ed ua poco d' olio vergine;
si mescoli il tutte bene assieme con 1" Ombrina, e
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cosi si metta in una caszarola a €uocere, riveltan-
dola spesso, stando per altro bene avvertiti di non
romperla, tenendola a cuocere cesi per dieci minu-
ti; sc fosse un pezzo ‘assai grosso, a proporzione ei
regoli tal cottura: cotta che sia si levi dalla caz-
zarola e si ponga in un piatto a freddare; intanto
si gratti_ben fine della midolia dura di paoe, e fred-
da che sia I' Ombrina ¢i #'imvolti sopra tutto il
hattuto ove ¢ stata cotta; dipoi ¢ involts bene nel
pan grattato e si metta sopra alla gratella, facen-
dola cosi finir di cuocere a fuoco lento, rivoltan-
dola spesso ed ungendola con butirro strutto, fa-
cendole prender cosi un bel color d’oro dall’una
e dall’ altra parte, preparando intanto la sux salsa
di pomi d’ oro, ciod:-

_ Si prenda uma cazzarola da salse della grandez-
24 necessaria alla salsa che deve comporsi, cuopren-
do bene tutto il:tondo con fette di cipolla; sopra
€i si stenda la quantita che occorre di pomi d’oro,
che siano ben maturi e ben rossi, ma prima li spre-
merete leggermente per fargli escire quell’ acqua che
hanno dentro, e accomodati che siano sopra la ci-
polla, vi si ponga una buona fetta di- prosciutto ma-
gro, quattro garofani, un poeo di prezzemolo -e ba-
silico, ¢ un pezzo di buon butirro, facendoli eosi
an poco soffriggere sopra d'un fuoco. moderato, ma'
non si stuzzichino; quando ayranno unm poco sof-
fritto vi si gelti an poeo del solito sugo da gras-
s0 in quella gnantitd che sard necessaria, e cosi si
faceiano bollire: per un’ora: si passino poscia per
setaccio di crine, spremendoli assai bene accid ne-
esca tutte il sugo che si metterd in altra cazzaro-
la con un altro perzo di buon batirro; sopra al
fuoco si faccia tal sigo ristringere ¢ ridarre a quel-
la proporzionata quantitd che servir possa per sal-
sa al pezzo che sard I'Ombrina: quando tal salia

~
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dard ‘im ordine si versi nel piatte, sopra vi si ac-
comodi_I' Ombrina medesima, e ben calda si serva
in tavela. K -

* Cetriuoli ripieni alla francese.

P rendasi quella quantita di Cetriuoli che si vor-
ra fare, si scelgano di buoBa qualita e non amari,
si puliscano e si sbuccinp bene; se ne tagli due
dita per parte; e con un' adattato eoltello o ll{:’o
strumento gli oi levi tutto il pasto che hanno den-
tro osservando che non si rompano; si, mettano in
acqua fresca, si penga una cazzarola con acqua e
un poco di sale a bollire; quando bolle vi s get-'
tino dentro i Cetriuoli gia ben vaotali, facendoli bol-
lire per dieci minuti; dipoi si levino e si penga-
.00 1n acqua fresca, e stati che vi siano per una
mezz' ora si levino, si mettano sopra ad un pan-
mo pulito accid si suzzino bene da tutto I' umido;
intante si prenda del fegato di vitella di buona qua-
lita, tenero e del migliore che si possa avere, si
ponga sopra ad un tagliere con un poco di grasso
di prosciutto, un poco di prezzemole, basilico ed
odorino, una fogha dj alloro, un poco di pepe pe-
sto e noce moscada grattata, un poco di sale, un
rosso d’ uovo, ed una proporziomata midolla di pa-
ne ‘inzuppata nel Coli da grasso, ed il tutto si bat-
ta bene assieme ¢on coltello, avvertendo che la mi-
"dolla del pane non sia troppo inzuppata, accid il
ripieno non venga troppo tenero; fatto che sia tal
battuto, si riempiano bene i Cetrinoli ad uno alla
- volta, e terminato che sia di riempirli, si prenda una

cazzarola ove possano starvi ben distesi; serrati as-
sieme, si metta nel fondo della medesima dclle fette
di prosciutto, ¢ sopra ci si accomodino i Cetrinoli
com sopra altre fette di prosciulto, ricoprendoli pe-
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scia con del solito sugo, ma grasso, ¢ si metla so-
pra ad un treppiede con fuoco sotto per farli cuo.
cere; cotli che siano si lascino freddare nel suo
umido; dipoi si levino e si pongano sopra ad un
tagliere ben pulito, ¢ nel fondo del piatto, in cui
dovranno csser serviti in tavola, vi si sparga un po-
co di parmigiano grattato; si affettino i Cetriuoli
alla grossezza di un dito, si accomodino a suoli ¢ con
‘buon garbo nel pfatto, mettendo ad ogni suclo del-
I altro parmigiano grattato ed un poco di Coli; di-
Poi si crostino con un coperchio di fornelle a cam-
po, facendogli prendere un bel color di necciuola;
e quando saranno in ordine si mandino al suo de-
stino ben caldi.

.

Piccioni terrajeli alla tedesca con Funghi.

Sl prenda quella quantlli di Piccioni terrajoli che
si vorrd, si puliscano bene, gli si levino le zampe,
il capo ed :i! collo; gli si mettano in corpo le co-
scie, si spuntino un poco Je ale e ci si accrmodi-
no con buon garbo; si mettano poscia in uma caz-
zarola con una fetta di prosciutto ed un buon pez-
z0 di butirro; sopra al fuoco si facciano un poco
soffriggere, rivoltandoli spesso; dipoi ci si ponga
una mezza cipolla battuts ben’ fine col coltello, ri-
voltandoli- nuovamente fino a che questa non avra
preso un bel color di mocciuola, ed allora ci si get-
ti un poco di farina, meta del solito sugo, e meta
Coli, mischiandoli assieme, e cosi si facciano euo-
cere a piccol fuoco; guando saranno a mezza cot-
tura, si prenda dei-funghi giovani e buoni, si pu-
liscano, si lavino molto bene, e se ne facciano tanti
piccoli pezzetti, grossi come una nocciuola, si levi
tutto il grasso e la fetta del prosciutto dai Piceio-
ni; vi si getti dentro detti funghi, facendo cuocere
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i} tutte assieme per lo spazio di mezz’ ora; quande
saranno cotti si levino, si accomodino hene pel piat-
to, ponendo i funghi attorno, avvertendo che non
vi sia troppo umido, e serviteli in tavola ben ealdi,
Per fare una Gota di Ma}ah salata con la salsa
di Cetriuoli alla Sfiancese.

t’i prenda una Gota salata di Ma]ale, che sia ma-
gra e di buona qualxté, si pulnca bene e gli si le-
vi tutto il vieto; 5i_ponga in molle nell’ acqua fre-
sca per tre gwrm, ma ogui quattro ore gli si muti
I’ acqua. ¢ consumati, che abbia. in molle detti tre
gnorm, si levi, si pomga sopra.ad un panvo pulito,
e se vi & ancora da cavare qnalche altro vieto, o
pure. un poco di grasso, si_euvi: poscia si prenda
~una eazzarola di grandezza propprznonata, ci si met-
ta dentro la metd di un soldo di corundqll, .otto
. garofani, una quarantina di granelli di pepe  sodo,
ed un mazzetto di erbe odo:oae, cioé una mezza ei-
polla, un p:zzo di carota, due foglie di allovo, un .
poco di prezzemolo e baqllco, e due costole di ser
davo : legando il tulto bene unito, si ponga la Go-
ta assieme, e per umido per. farla cuocere ci si
mefta un poco di brodo grasso, ma che non sia
. salato. un bicchiere di vino bianco buovo, un mcz-
zo gnscio di aceto forte, e sopra ‘ad un treppiede,
"con poco fuoco sollo si faecia bollu'q ] cupc;re
lentamente, per sapere quando saré _cotta si pren-
da uno stecco di scopa, e con eso i buchl L5 quan-
do vi entrerd dentro facilmente, segno ¢ cbq é cot-
ta, onde si levi dal fuoco ¢ si lasci nel suo umido
fino a tanto che non dovri esvere serv:(a m tavo-,‘
la, ed intanto gli si prepari la sga salsa,” cioé: '
Si prendano dei cetrivoli di buona quahﬁ e
non amari, si sbuccino bene, n ap__aﬁo e g\l si levi.
Tomo I,
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tutto il pasto, se me faccia tanti piccoli pezzetti
grossi quanto wn piccolo dado, si distendano in un
piatto, si salino e si rivoltino aceid prendano il sa-
le per tutto; quando saranno stati cosi per un’ora
e mezzo, si spremano bebe con la mano, si metta-
no in una cazzarola con un buon pezzo di butirro
ed una fetta di prosciutto magro, ¢ si pongano a
euocere sopra ad un treppiede con poco fuoco sot-
to, rivoltandoli spesso con mestolo di legno, e ficen-
doli ben rosolare; quando saranno mezzo rosolati vi
si getti dentro un mezzo guscio d’ aceto molto for-
te, si lasci consumar I' aceto, e si facciano finir di
rosolare: per farli cuocere vi si metta del solito
buon Coli, facendoli’ bollire in questo per due ore,
rivoltandoli spesso con il mestolo; cotti che siano,
si avverta che vi resti I'umido neccssario. per la
salsa, si levi Ja fetta_del prosciatto, si cavi la Go-
ta’ dal suo umido, si metta sopra un panno pulite
acc'd si suzzi tutto il grasso che vi sara restato
attaccato, ed essendovi cotenna, si levi diligentemen-
te col coltcllo, si accomodi mel piatto, e sopra vi si
versi la sua salsa, ma inoanzi vi si metta un altro,
poco di aceto,. ¢“si serva in tavola ben calda.
ot - TR Lo s .

Arrosto di Rondoni ‘ben grassi alla veneziana.
P readasi quél humero’di Rondoni che si vuole,
gli si spuntino tutte le ali e tutte le unghie delle
zampe, si 'abbrucino un poco, si aprano per le re-
e, gli si levino tutte le interiora, ¢ si distendano
sopra ad un panno palito; poi si prendano dei fe-
gatini di pollo, o sivvero del fegato assai tenero di
vitella, regolandosi per la quantitd secondo il biso-
g0o; i ponga sopra ad un tagliere con un poco di
prezzemolo, due o tre foglie di basilico, due foglie
di alloro;'un poco ‘di sale, un tautine di pepe pe~
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sto, un poce di moece moscada, un rosoe d’uovo,
ed una midolla di paoe inzuppata in- buon ‘sugo ;-
si batta il tutto ben fine col coltello, e dlpm ad
uno alla volta con tal battuto se ne riempia i Ron-
doni, si riserrino ed accomodino come fossero in-
ticri, ed accid stiano bene uniti si leghino con refe;
si facciano dei crostini di pane tagliati a mostac-
" ciolo, e # infilzi nello spiede un Rondowe ed un cro-
stinn, segnitando cosi fintantoché non si sara ter-
minato d’infilzare tutto quel quantitativo che sara
stato preparato, e poscia si mettano a girare a po-
co fuoco. accid si vengano a cuocere lentamente,
8l uugano con olio vergine, saleggiandoli legeermcn-
te; dopo mezz’ ora che saranno al fuoeo, ¢ che gia
saranno mezzi cotti, si torni ad ungerli, e sopra ci
sispolverizzi un poco di pane grattato hen fine; ter-
minati che siano di cuocere, si levino, si sciolgo-
no dat refe con cui sono stati legati, si accomodi-
no nel piatto, e ben caidi «i servano in tawola.
Ovoli di graub ripient alla ﬁance:e.
Qn prenda gli Ovoli nccessarj, s| avverta che il cap-
pellé non sia né rotto né tanto fatto; gli 'si stac-
‘chi- leggermenle col cnitcllo il gambo,_dal gappel—
lo, si shuceino con molta dllngenza, si mettano nel-
P acqua fresca, si lavino assai bene, e si mettano,
poscia sopra ad un panno puhto accid suzzino tut-
to I'umido che avranno preso; intanto si puhscano,
si lavino bene i gan'bi che si sono levah, si mefta-
no sopra ad un tagl\ere con dei filetti di vntella.
una mndolla di pane inzuppata nel solito_ sugo. da,
grasso, un puco di sale, un poco di pepe pesto, un
poce di noce moscada granata, wna fetta di pro-
sciutto metd magro e meta grasso, ed un poco_di.
pn.ucmolo o basilico ; il tulto si batta assicme ben
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fine con coltello, penendoci entro due rossi-d’ uovo
ed un poco di parmigiano grattato: terminato che
sia di battere, si pmnda ad uno alla volta i cap-
pelli degli Ovoli e si riempiano assai bene; poscia in
una cazzarola di grandezza proporzionata®alla quan-
tita che saranno gli Ovoli, e che stare vi possano ben
distesi, vi si ponga nel fondo un buon pezzo di bu-
tirro ¢ si metta al fuoco; quando comincia a sof-
friggere ci si accomodino dentro ad umo alla volta
gli Ovoli, voltati col ripieno verso il fondo; quan-
do avranno preso un bel color di nocciuola, ci si
getti per farli cuocere un poco di Coli, rivoltan-
doli spesso, ed osservando che non si rompano o si
disfacciano; cotti che siano si accomodino con di-
ligenza nel platto, vuotandoli sopra tutta la salsa
o umido dove sono stati eolli, e ben caldi si ser-
vano in tavola.’

Arrosto lA:zguil{a grossa alla maltese. o

P rendasi un’ Angmlla grossa, che sia viva e di buo- -
na quahta- si apra, si sbucci, e gli si Jevi il capo,
se_ne faccia dell’ Angullla tanti pezzetti lunghi un
mezzo dnto, si pongano m un platto, e sopra vn si
metta un poco di sale, un poco di cipolla, un’ Ppo-
co di tlmo, prezzemo'lo € basuhco, ed un poco d’ olio
ergme- ci si sprema un limooe, ¢ poscia si mesco-
1i'il ‘tulto bene assieme con I’ 'Augullla, tenendola’
in questo marxnsggxo per tre ore, dipoi si lcvl, si
faccia dei croshm tondi di.pane, s’ iofilzi nello spie-
de un crostino ed 'un taglvolo a Angmlla, e ncl tra-
mezzo qualche foglia di salyid buona e npn salva-
tlca; si ponga a cuocere a poco fuoco, ungendola
con quell! umido incui ¢ stata in' marinaggio, ag-’
giungendovi un altro poco &' ulio, salnggmndola pro-
yornonatamente, e tencndo!a,cosx per mezz oxa, quan-
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do sard mezza cotta, si faccia un battuto ben fine
di un poco di sedano, prezzemolo, basilico e un po-
co di finocchio forte, mescolando tal battuto con
della corteccia di pan grattato; si torni ad unger
bene I'Anguilla, ¢ sopra ad essa vi si sparga com
diligenza tal battuto; quando sara terminata di cuo-
cere si -efilzi dallo spiede, si accomodi com buon
garbo nel piatto, e si serva in tavola ben calda.

Granchi alla francese di ottimo gusto.

P rescelgasi quella quantity di Granchi che si vor-
ranno cuocere, che siano di buona qualitid e vivi;
si lavino, si mettano dentro ad un tegame con del
latte, in cui si terranno per due ore, accid se ne
imbcvane in quantita ; poscia si levino, si pongano.
nclla farina ed in uwova sbattute: si prenda un al-
tro tegame, ove i Granchi possano stare ben.distesi,
ci ¢i meita del buon butirro, e sopra ad un trep-
piede con fuoce sotto si ficcia struggere; quando
priucipia a soffriggere ci si a¢comodino dentro i
Granchi facendogii p rendere un byl color d’ oro dal-
V' una e dall’ altra parte; cotti cfze siano. si levino,
si accomodino nel piatto, .e si tengano in. caldo;
dipoi si prenda ama cazzarola da salse, ci si metta
tanto latte che servir possa per fargli la salsa ; con
un buon pezzo di butirro, un_poco di sale e un
poco di- farina spenta nel latte si ponga a bollire
dimenandola continuamente con mestolo di legno
fintantoché non abbia staccato il bollore; bollito che
abbia per cinque miauti, ci si getti dei capperi ac-
conci, che siano dei piu piccoli e ben puliti dai
gambi, faccndoli un altro poco bollire poscia in
un pentolo si mettane tre rossi d’uovo e otto goccie
di aceto bianco ben forte; con un mestolo di legno
.9 bbaltavo, e si 'gcttino nella cawzarola della salsa,

\
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mescolando bene il tutto assieme, si versi sopra ai -
Granchi,. e ben caldi si servano in tavola.

Pagnottella di Funghi alla francese.

Si prenda la quantitd necessaria di Funghi che
<iano giovani e sani; si puliscano diligentemente, si
lavino assai bene, ma intieri accid non inzappino
dell’ umido, si affettino assai fini, e si mettano” in
una cazzarola con un poco d’ clio vergine, una pre-
sa di sale ed un- battato di prezzemoly, basilico e
nepitella, si mettano al fuoco a cuocere, rivoltan-
doli spesso con mestolo di legno; cotti che siano ci
si getti ‘dentro un poco di Moscado o Malaga, o
_ vino di Cipro, e si pongano a freddare; intanto si
prenda un pane di due crazie, o di pii a seconda
del bisogno, che sia di pasta fine e che non vi sia-
no attaccature; con la grattugia gli si levi diligen-
temente tutta la corteccia di sotto, di eopra e.dal-
le parti; nel mezzo del fondo gh si faccia un' tas.
setlo “delia grandezza di una moneta di dieci pasli,
con un dito gli si levi tutta la midolla di deatro
pidt che sia possibile, ¢ a un piccolissimo fuoco gli
si faccia prendere da tutte le parti un bel color,
di nocciucla; per inzupparla si pouga in una cio-
tola da brodo, o altro vaso recipiente, ove star vi
possa ben serrata, accid non venga ad apriysi o dis-
farsi, gettandovi dentro un poco d’ umido di quetlo
che sari nei Funghi; quando sara mczza inzuppata
si riempia dentro con detti Fungki ben pigiati ;- po-
scia si acecomodi il pane per il suo verso nel piat-
to; sopra vi si verii un-altro poco di vino di quci-
lo che si sara posto nei Funghi, ¢ ben fredda si
serva in tavola.
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Arrosto di Ortolani alla firancese.

P rendasi quel numero d’ Ortofani che si vorran-

_ no cuocere, che sian ben grassi e freschi, gli si spun-
tino le unghie delle zampe, si gratti assai fine del
pane duro, si shattano delle uova, nelle quali s’in-
voltino bene gli Urtolani, ¢ poscia nel pan gratta-
to; si faccia dei erostini di pane a mostacciolo,
grossi un dito, dovendosene fare in numero quanti
saranno gli Ortolani ; &' infilai nello spiede up cro-
stino ed un Ortolano, si mettano a euocere, e avan-

© ti di ungerli si facciano girare al fuoco cinque o
sei volte, accid il pane si possa attaccar bene ai
medesimi, poscia si ungano, e si salino assai bene,
tenendoli a cuwocere per dieci minuti, cd allora si
levino, si accomodino uel piatto, e ben bollenti 8i
servano in tavola.

Uo;la da magro alla Gran-Sultana con Salsa
di Pomi d' oro.

Si prendano delle Uova ben fresche in qaella quan-~
tita che piu sard in piacere, ed in una cazzarola da
salse ci si ponga mezza libbra di buon butirro ¢
si metta sopra al fuoco; quando bolle bene ci si af-
frittelli dentro ad una alla volta le dette Uova, fa-
cendogli prendere un bel color 4’ oro ¢ che ven-
gano bem rotonde: poscia si- accomodino eon buon
garbo nel piatto, 3si cuoprano con un altre piatto,
si mettano in .cald‘o, ¢ dipoi gli si faccia la sua sal-
sa, cioé: v

Si prenda va’altra cazzarolina di grandezza se-
condo il bisogno, vi si pongu dentro un pezzetto di
butirro e upa mezza eipolla battuta ben fine, spre-
muta bene dal suo umido, e sopra al fuoco si fac-
aia Prender.c a questa um bel color d’oro; prese
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clie lo abbia ci si/melta dei pomi d' oro ben ma-

turi, si rivoltino con mestolo di legno, e vi si get-
ti due buone acciughe prima ben pulite e lavate,
due garofani, un poco di prezzemolo e basilico, ed
un poco del solito. sugo da magro, facendo cosi bol-
lire il tatto/per tre guarti d’'ora: poscia €1 pas-
sino per setaccio di crine, ¢ con ramajolo di le-
gno si stringano bene accid esca tutto il sugo ehe
avranno; la salsa che sara sortita si metta in al-
tra cazzarola con un fezzo di butirro, si ponga nuo-
vamente sopra al fuoco per farla ristringere in gui-
sa che servir possa al bisogno, € fatta che sia, pren-
“dasi il piatto ove sono gid accomodate le Uova,
sopra vi si versi tal salsa che sia bea bollente, ¢
cosi si serva in tavola.

- Polpette di Zucca alla prus:iaﬁa;

P rendasi una Zueca bianca di buona qualitd, si
pulisca, si sbucci assai bene, si affetti sottile, e si
accomodi in una caszarola per farla ewocere in stu-
fa, mettendoci demtro un poco di sale, un poco di
pepe pesto, un poco di buone spezie, unitamente ad
un battato ben fine di un poco d’aglio, ua poco
di seorza di limome nostralé, ed un poco di prez-
zemolo ¢ basilico, gettandovi dentro anche un poco

d’ olio vergine, e cosi si poRia a cudcere senz’ umi-

do, rivoltando spesso il tutto assicme con mestolo
di legno; cotta che sia si lasci freddare, ed a pro-
porziouc della quantita’ delle Polpette che vorranno
farsi si gratti ben fine del pane, freddata che sia
vi si ponga dentro due o tre uova, del formaggio
parmigiano grattato e detto pane grattato, e col me-
stolo si mescoli bene il tutto; poscia sopra una ta-
vola ben pulita si stenda del ‘pan grattato, si fac-
ciano le Polpette, quali si potranno formare a guie

.
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sa di fichi brogiotti, o pure di perine: si posine
sopra detto pan grattato finché non saranno tutte
fatte: dipoi si friggano facendogli prendere un bel
color di nocciuola, si accomodino nel suo piatto,
eontornaadole con prexzemolo fritto, e assai ben cal-
de si servano in tavola.

Coteghini di polpa di Pollo alla tedesca.

Prendasi la quantitd necessaria di Pollastri, ai
quali si levera tutte le polpe del petto, e da que-.
ste si estraggano tutti i nervi; poscia si mettano
nel mortajo, col pestello si battano molto bene, e
secondo la quantita dei Coteghini ehe dovranao far-
si vi si metta detla midolla di pan fine ivzuppato
nel latte, unitumente ad un piccolo battuto di un
poco di prezzemolo e di timo, un poco di sale, quat-
tre garofani pestati in polvere, un poco di noce
moscada grattata, tre o quattro rossi d’ uovo e un
pezzo di buon butirro: si mischj e si batta bene il
tutto assieme; fatto che sia si levi dal martajo e
si mctta in un toudino: si prenda poscia di quelle
budellina di cai si servono i Pizzicagnoh per fare i~ -
Rocchj di salsiccia, si mettano in acqua fiesca, mu-
tandogliela spesso, avvertendo che vi entri anco den-
tro accid vengano hen pulite: state che siano per due -
ore, si levino, si stendano sopra dt un panno ben pu-
lito, si gonfino, ¢ con un imbuto da far salsiccia si
riempiano bene con tal cowpesto, pigiandolo bene
eol dito grosso e facendone la quantita che sara necese
saria; terminato che sia di ricmpirle, si leghino con
grefe di distanza in distanza, in guisa che formino
tanti rocchj simili alla salsiccia: terminato che sia
si metta a bollir dell’ acqua in una eazzarola in quaun-
tita sufficiente, a séconda di guanti saranno i sud-
detti rocchj; quando bolle assai bene vi si gettido
.1 é*
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dentro i rocchj ed -un poco di sale; ripreso che ab-
biano il bollere, ¢ che vengono a galla, si levino
e si mettano in acqua fresca: si prenda un foglio
assai grosso, si unga bene con butirro, si ponga so-

pra alla gratella, accomodanduci dentro i rocchj, -

ed a fuoco lento si facciano finic di cuocere, ri-
voltandoli spesso, teneudoli cosi per un’ ora; quan-
do saranno in ordine, si accomodino con buon gar-

bo nel piatto, si contornitio con foglie di sedano frit-
" te, e ben caldi si servano in tayola. :

Uova ripiene di Funghi da magio alla ﬁance:;.

Si assodi quella quantita di Uova che si vor-
ranno fare; quando saranpo bem sode si_sguscino
¢ si pongano sopra ad an panno pulito, si aprane
nel mezzo, e gli si levino tutti i totli ponendoli da

parte; poscia si preundano dei funghi freschi pro-

porzionati alle uova gia assodate, si puliscano e si
lavino assai bene, facendone poscia tanti-piccoli pez-
zeltini della grossezza dei piselli secchi: si pongano
in una cazzarola con un buon pezzo di butirro ed
un battuto ben fime di un poco di prezzemolo e
basilico, ¢ sopra al fuoco si facciano soffriggere,
rivoltandoli spesso con. mestolo di leguo; quando
sarapno un poco soffritti vi si getti dentro’un pe-
¢o di sugo da msgro, facendoli eosi finir di cuo-
cere ¢ proscingare pit della meta dell’ umido che
vi sara; allora vi si metterda dentro aun poco,‘ di
pan grattato, an.poco di parmigiano grattato, un’ ac-

"-giuga ben pulita dalle lische, ben lavata e trincia-

ta mollo fime, un poco di pepe pesto ed i rossi del-

le uova suddectte; il tutto si mescoli assai bene, av-
vertendo che i torli vengano ben disfalti; poscia si

riempiano con diligeuza tutti i gusci, o siano chia-
»e dcll’ wova che si sone vuotate, o iaccomodino con
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diligenza in una teglia, sopra a ciaschedun pezso
vi si sparga un poco di pan grattsto ed un poco
di butirro, e con un coperchio di fornello a cam-
po, con fuoco sopra, si facciano crostare & pren-
dere un bel color di nocciuola; quando saranno in
ordins si ponganc con buon garbo mel piatto, ¢ hen
aalde si servano in tavola.'

Per ﬁzre un piatto di. Frittelline alla tedesca
dt ottimo gu:to.

Al . -
L"i prendano delle Mele di quella gualita che pia-
ceranno ¢ si sbuccino; dipoi affettate che siano i
pongano in una c-zzarela in quella quantita <che fara
bisogno : si meltano a cuccere con dell’ acqua e un
poco di zucchiro, fino che si vedano prosciugate;

dopo vi si gratti um’ arancia di Portogallo, e con

wn mestolo bene si disfacciano: poi si prenda del-
I’ ostie, tagliandole a quella grandezza che si crede
propria, cioé o tonde o ovali, o di quella forma che
pid piaccia, se ue prenda un pezzo, ¢ sopra la me-
desima ci si ponga per la grossezza di_due mouete
da dicci paoli di quclla mela disfalta poi sopra
altro pczzo di ostia amule, accid resti coperta, e
cosi se ne faccia quel numero che fara bisoguo:

'dopo si faccia con farina tine una pasta, mettendo

in padella dell’ olio vergine; quando bollird a una
alla volta involtandale neclla detta pasta, le cuoce-
rete a poco a péco, accid vengano croccanti, e che
.abbiano preso un colore di nocciuola: cavandole
dalla padella le metterete sopra un panno pulito,
accid possa suzzare tutto V olio, accomodandole nel
piatto ben distese, e suolo per suolo spolverizzarle
.con zucchero bianco ben fine, .ed accomodate con
simetria le ‘serviretc in tavola. Si avverta che si
possono fere aneora di pere spine, di mele ectogne
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e di fravole, avvertendo che le fravole mon si debe
bono cuocere, ma basta soltanto che siano ben ma-
ture, ¢ distese sopra I’ ostia come sopra, spolveriz-
zandovi dello zucchero. Di albicocche servono ben
mature, facendo il simile che alle fravole. Di pesche
cotogne si devono cuocere come le mele. Di uva spi-
pa si faccia come alle fravole, osservando di le-
vargli il fiore ed il gambo, e posta tra le due ostie,
si deve acciaccarle, facendo il resto come sopra. Di
cedrato candito in guazzo, questo si dcve battere
eon un coltcllo ben fine, e ridotte in pasta si ac-
camodi come sopra. Di cilicge bisciolone, si tenga-
no alla cottura come le mele, levandogli il gambo
ed il nocciolo, e poi si pobga quantita di zucche-
ro che non superi il gusto delle cilicge. Potrete far-
le d’ altre frulte, tenendo il medesimo sistema, si-
curi sempre di riuscirvi, ¢ di dar gusto alle per-
sone intendenti in tal genere di cose.

Per fare un piatto di Lepre.in pappardella alla
frarcese di otumo gusto.-

Prendasi delle coscie di Lepre, che sia tenera, si
disossino, 8i lavino bene, e poste in una cazzarola
eon del butirro e una fetta di prosciutto magre,
si pongano al fuoco a fur soffriggere; quando ayran-
mo preso il colore, ci si melta una mezza cipolla
battuta ben Gine, facendo prendere alla mcdesima un
eolor d’ oro, e poneudo}i un poco di farina; per far-
la ben cuocere ci si ponga metd Coli o sugo, co-
me si disse ai capitoli passati, ¢ la mectterete sopra
ad un treppiede per farla anco stracocere; quando
sia ben cotta levercte la Lepre, la porrete sopra un
dagl ere unitamente al prosciutto, batterete il tutto,
ben fine con coltello, ed il suo umido che I’ ba cot-
ta lo allungherete com aitie Coli, come si disse al-
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la pag. 17 ec. dopo si metta un pezzo di butirro

di' cascina, pounendolo sopra un treppiede uccié

possa tenersi ben caldo: prendete dipoi altra caz-

zarola capace per cuocervi uma libbra di lasagne,

mettendo nella medesima del buen brodo di vi-

tella; quando bolle vi si gettino dentro le lasagne;

quando staccherano il™hollore si levino "e si ponga-

no a freddare accid possane suzzare il brodo in cui

sono state cotte; dopo si facciuno scolare in setac-

cio di crine ben pulito: prendeudo del formaggio

parmigiano grattato is buona quanuita, allestite il

piatto col quale e dovete servire, e condirete il
medesimo cun del formaggio suddetto: dopo si sten-,

da un suolo di lasagne gia preparate, ¢ sopra que-

sto ci porrete altro suolo di Lepre; poi tornercte

a porre di nudve il parmigiano, lasagne e lepre fi-

no che vi piacerd, ed allora con corteccia di pane

grattato e paimigiano la coprirete, mettendeta a cro-

stafe. Sara bene servirsi di un coperchlo di for-.
pello da campagna, ¢ quando avra preso il colur -
&’ oro la servirete in tavola.

Per fare un Prosciutto all’ inglese,

Si -prenda un Proseiutto di Spagna, o pure di al-
tro luogo, purché sia di buona qualita, gli si levi
lo stinco,.e si pulisca bene dal vieto, tavto del gras-
so che del magro; si metta in acqua fresca, e vi si
tenga per lo spazio di diec: giorni pid o meno a
forma della grossezza, mutandogh I’ acqua tre volte
il giorno, avvertendo che ogni giorno si pulisca dal
vieto se mai ve ne fosse; quando saranno passati
i detti giorni lo porrete a cuocere, infilzandolo in,
uno spiede, osservando di bene cquilibrarlo ponen-
- dolo ad arrostire, e per ungerlo prenderete due fia.
uhi\di buon latte; guando q/uesti $aranno eomsw-
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mati sara cotto; ma si deve avvertire di cuocerle
a poco a poco, circa lo spazio di sei ore, a fuoce
mite e non ardente. Per fargli poi la sua salsa pren-
derete una cazzarola, e ponetevi dentro un buen
.pezzo di butirro, una mezza cipolla battuta ben fi~
ne ed un buon pezzo di proscintto magro : il tulto
si metta a prendere un color d’oro sopra ua trep-
piede con fuocv, ponendovi del solito Coli; quan-
do avra bollito per mezz’ora vi si ponga una presa
di pepe pesto, una dozzina di scalogni battuti bem
fini col coltello, e si mettano a bollire per un’ora:
poi caverete il suddelto prosciutto, mettendole so-
pra ad un panno ben pulite; #i si levi con coltello
la cotenna, e si accomodi in un piatto a propor-
zione accid si veda sempre la simetria; poscia dal-
la salsa, quando sara ben ristretta e che sia a sufs
ficienza. ci leverete il pezzo del Prosciutto suddetto
premendovi dentro due limoni, e versandola sopra
il Prosciutto accomodato nel piatto, lo servirete in
tavola ben calds.

Come si deve fare una Lingua alla scarlattg
alla francese di nuovo gusto.

E necessario prendere una Lingua di vitellx o di
manzo, che sia di bunona qualita ¢ piena di carne;
nel corpo dclla medesima gli leverete tutto il gras-
86, ¢ préndendo un catino o tegame fondo, facen-

do uh composto d' aromati, cioé tremta garofani, da -

cento chicchi di pepe sodo, una meze’ oncia di cojan-
doli, una mez2za cipolla battuta.con un poco di prez-
zemolo ben fine, unitaumente ad wun poco di sedano
e un poco di pepolino: mescolando questo battuto
con le droche suddette ci aggiungerete un® oncia di
salnitro ben polverizzato; ¢ prendendo una hbbra ¢
~mezz9 di sale eomune, ne porrete la mctid nel te-
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game o nel catino, eonforme vi vorrete servire; so-
pri questo sale vi si metta la meta del composto
suddetto; sopra a questo si metta la Lingua, po-
acndo dopo I altra meta del composto e del sale, e
poneadovi sopra un platto che la cucpra con peso
sopra, tenendola cosi in fusione per otto giornij .
per farla euocere si metta a bollire una pentola, o
sivvero una marmitta di rame, o altro parché pos-’
sa starvi comoda a galleggiare nel tempo che do-
vra cuocersi. Quando 1’ acqua bolle si levi la Lin-
gua dalla fusione, ¢ senza lavare si ponga dentro:
alla pignatta, facendola bollire n circa a cinque ore
a fuoco lento; per vedere quando ¢ cotta si pren-
da un mestolo ¢ si tasti cun diligenza, accid non
si rompa, che allora vi entrerebbe dell’'umido den- .
tro e le farcbbe perderc il sapore; quando sara
cotta ‘si levi e si pouga sopra un tlagliere, sbuc-
. ciandola e -levandole dalla parte opposta le due es-
soline che vi saranno, e ancora quella pelle; dipoi
la taglierete nel mezzo senza finire di aprirlaj ac-
comodandola cosi nel piatto, sopra ci accemodere-
te la sua salsa recipieute, e bea calda la servircte
in tavola.
.
Per fare un piatto di Pesce-squadro di ottimo.
gusto alla prussiana.

P vendansi delle braciolctte di Pesce-squadro larghe
quattro dita; le pulicete bene, farete un battutine
di un poco di grezzemolo ¢ un poco di cipolla,
- tteudolo a soffriggere con un poco di butirro e
un poco di sale con mezza presa di pepe; nel me- -
desimo c1 mcttcrete le braciuole facendole soffrig-
gere da tutte due le parti, e nel tcmpo medes:mo
oi melterete due rossi d’ uovo; con un mestolo le
livolteycte mettendole a. freddare; dipoi grattercte

s
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del pane duro ponendolo in um piatto, ed in altco
piatto si mettano due uova sbattute; poi si pren-
dano le braciwole intinte nell’ umido ove 8i so-
no cctte; dopo si tuffino “ncll’ uove, e poi s’ imvol-
tino mel pane grattato; le terrete in disparte per cuo-
cerle sopra la gratella avanti un quarto d’ ora che
debbano andaie in tavola. Per farc la sua salsa si
prendono degli spinaci, si puliscano .bene, e si cuo-
cino come sopra: dopo colli s1 gettino in acqua
fresca, e spremendoli bene si battano con coltello,
e gli porrete in una cazzarola; a proporzione si
prendano dell’ acciughe ben pulite, cavategli le lische,
si battano ben fime, mettendoci un poco di sale ed
un pezzo di butirro con un poco di noce mosca-
da gruttata, ponendo il tutto sopra al fuoco: per
un’ ora si rivolti molto spesso con mestolo di le-
guo; nel tempo che sta al fuoco ci metterete un
poco di farina, seguitando a rivoltare: qnando ci
sara un quarto a compire 1’ora gia detta, ci met-
tergte due rossi d’'uovo e un poco di parmigiano grats
tato, e mescolando bene il tutto insieme, si terrd
in caldo: dipoi metterete a cuocere le dette bracio-
_line sopra la gratella, ¢ con butirro strutto le un-
gerete da tutte due le parti, sino a che prendano
il color d’ oro a fuoco lento: nel tempo che si vuol
servire in tavola vi si ponga nel fondo del piatto
i suddetti spinaci accomodati con simetria, e sopra
_ei_accomoderete le braciuole mandandole cosi ben
calde.

Per ﬁre un Baccala arrosto all’ olandese di otti-

. . mo gusto. y

Si prenda un Baccala grosso e bianco, che sia sta.
to bene disalato, lo scaglierete bene, levaadogli tut-
te le lische, ¢ osservando di non romperlo per quaato
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almeno vi sara possibile: dipoi farete un piccolo
battuto con dei prugnuoli freschi oppure secchi, m
poco di prezzemolo, una mezza presa di Ppepe pe-
sto con due tartnfi ‘di Norcia ben grossi affettati
fini, ¢ mescolate insieme -con i detti prugnuoli il
prezzemolo : tutto questo si distenda sopra il Bac-
cald con un poco di sale, e sopra un poco di olie
vergine: dopo si arrotoli il Baccald, si leghi bene
stretto, ed infilzandolo nello spiede, lo mettercte a
cuocere ungendolo con dell’ olio vergine, dandogli
mezz’ ora di cottura; nel tempo che cuoce ci get-
terete sopra della corteceia di pane grattato, po-
nendolo nel piatto ben disposto, ¢ spremendovi un
limone di giardiuo lo servircte in tavola,

Per fare un buonissimo piatto,di Lattuga di buoa
gusto ripiena alla veneziana.

\

- .

P rendete un numero di cesti di Lattuga grossi,
di foglie larghe e buonj, ci leverete tutte le foghe
cattive ed il torsolo, ‘lasciandola cosi intera: poi
metterete una cazzarola coa dell’ acqua a bollire
con un poco di sale; quando bolle ci getterete den-
tro la Lattuga bene lavata, osservando di non rom-
perla, e la terrete per lo spazio di tre minuti; ca-
vandola dall’ acqua calda, la mectterete in acqua fre-
sca, ¢ ad un cesto per volta la spremerete, ponen-
dola sopra un panno ben palito, con le foglie ben
distese. Poi farete un Farsi di vitella ben delicato
in questa maniera: si prenda a proporzione dclla
carne di vitella che sia magra e senza ncrvi, la met-
terete sopra un taglicre con del grasso di prosciut-
to che noa sia vieto, e con coltello la battcrete ben
fine ; quindi posta in un moitajo si prenda un pc-
stello e si pesti: dipoi ci metterete uno o due ros-
—si d’uuvo, una presa di sale, una di pepe pcsto,

I

s
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un poeo di preszemolo battuto hen fine, uea mi-
“dolla di pane mzuppata nel brodo buono, della
grandezza a proporzione del bisogno, e ponendoci
un poco d’ noce moscada torncrete a battere di nuo-
vo : dipoi se ne prenda la quantita di una mela laz-
zerola, ponendola in mezzo alla Lattuga, ¢ cuopren-
dola con le foglie, con un poco di refe la leghere-
te: quindi si prenda una cazzarola che vi possa star
bene, ci si mctta un pézzo di- butirro, una mezza
cipolia battuta fine, e si ponga a soffriggere, met-
tendovi per umido del Coli, quella quantita che pos-
sa servire per farla cuocere, ponendol.a sopra un
treppiede con fuoco sotto per lo spazio di un’ ora
e mezz0: poi la leverete,epoua nel suo platto con
simetria, come se fossero pere, ci si levi il refe, con
-cuti si sono lepate, ¢ in quell’ umido che si sono
cotte, ci si sbattano due rossi d’ uovo con un mes-
2o limone sprqmuto dentro, ¢ versando questo umi-
do sopra le medesimc si mandino in tavola calde.

Cinghiale all’ olundese di un 3&3:0 busnissimo.

P renderete un pezzo di spalla di Cinghiale  che
vi sia la cotenna, ¢ con un coltelle ben tagliente gli
leverete tutto il pelo: dopo si lavi beue con del-
I’ aceto ben forte, e prendendo una cazzarola che vi
possa star bene, come ho g1a detto in guesto volu-
me, oppure volendo variare I'idea della salsa, ¢ far-
la a forma del gusto presente, si prcnda una caz-
.zarola a forma della quantitd che se ne vuol fare,
e vi si metta un buon pezzo di butirro ed una feita
di prosciutto magro, che sia di buona quahta, po-
sto al fuoco gli si faccia prendere il color d' oro,
ponendovi del Coli in quantitd che possa servire
per la sua salsa, e ponendola sopra un treppiede
con fuogo sotto accid possa bollire piaco: poi facc-

/L



139

te ana composizione con cetriuoli piccoli acconci
affettati ben fini, un poco di cipolla similmente fi-
ne ed un poce di prezzemolo: il tutto metterele -
- mella salsa, facendola bolliré per un’altr’ ora; nel
tempo che si cuoce la salsa, osserverete che al sad- _
detto Cinghiale si protcmghl I’ umido, perché venga
di buon guafo, poi lo leverete, e messo che siasi
nel piatto, si prema un mezzo -limone nella salsa
{ osservando che dopo messo -il limone non bolla al-
trimenti, che anderebhe male), e yersandola gopra o
- Cinghiale, sari un piatto di molto gusto, basta che
si serva in tavola assai caldo.

Per fire una buona zuppiera di Filetti alla nape-

- . " litana di ottimo gusto.

Prendete quella quantita di Filetti che vi pud far
bisogno, gli rompercte lumghi quanto un mczzo dito,
prendendo una cazzarola capace da farli galleggiare
dentro nell’umido, che deve essere di sugo buono;
lo passerete per una salvietta ben pulita, facendo-
" lo andare nella cazzardla, la quale posta al fuoco
si faccia bollire: quando bolle vi si geitino i Fitet-
ti; quando avraunv preso il bollore l ncttercte
sopra un treppiede con un poco di fueco sotto, ri-
voltandoli sp:sso con mestolo di legno, leggermente
per non disfarli, perché é necessario che restino-in-
tieri, e li terrcte nel sugo per lo spazio di un' ora;
dipoi li scolercte, e posti in una zuppiera si cuo-
prono: dopo si prenda una cazzarola da salsa, met-
tendoci una quantita di Coli; dipoi v1 metterete una
quantita di buon butirro, ¢ con un mestolo lo di-
menerete, facendolo consumare, accidé acquisti un
buon sapote; se la quantita non fosse a safficien-
za vi metterete altro Coli, osservando che sia fatto
sopra a quantitd di carne, accid venga saporite, an-

~
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che con poco sale: dipoi gratterete del parmigiamo
buono in gran quantita e lo spanderete sopra i Fi-
letti; avanti un quarto d’ ora di servirli in tavola
vi metterete il Coli, rivoltandoli con un mestolo, poi
cuoprendoli gli metterete sopra un treppiede con fuo-
co sotte per stufarli: se li vorr.te servire im piat-
to, li aecomodercte con simetria bene alzati; so-
pra i medesimi vi spolverizzerete del parmigiano grat-
tato assieme con corieccia di pane, e con il co-
perchio da fornello da campagna, con un poeo di
fuoco sopra, gli farete prendere mn color di noc-
ciuola, portandoli in tavola bollenti. © -

Per fare un drrosto di Fitella all’ inglese di ottivto
: ~&usto. .

P rendasi un pezzo di Lombata di buonissima qua-
lita, si lavi bene, gli si faccia molti buchi con il col-
tello nel magro, vi si metta dei pezzetti di prosciut-
to gragso e magro ¢ un poco di sale; dipoi messa
_in una cazzarola facciasi per sopra la carne una
crema, con mezzo fiasco di latte e otto rossi d’uovo,
disfacendoli bene con mestolo in una cazzarohna,
e ponendovivun poco di sale, un buon pezzo di bha-
tirco e un poco di farina: quando sard ben disfat-
to, vi metterete' a poco alla volta il latte, e sopra
ad un fornello la dimenerete con un mestolo fino
a taato che non sara cotta. Dipoi la verserete so-
pra la carne, gid posta nella cazzarola, e per farla
cuocere la metterete in forao che non sia tanto ro-
vente, riveltandcla spesso; sia di regola che non sa-
rd cotta fino a che non avra suzzato tutta la cre-
ma, e nell’ upte che sard in forno le farete pren-
dere un color di nocciuola; coesi sara da servir-
si in tavola, osservando ehe sia ben accomodata e
calda.
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Pagnottella alla tedesca ripiena -di Rape e Bra
cioline di Vitella.

Si prenda un pané di quella grandezza che vole-
te, ma che .non abhia crepature né attaccature, gli
si gratti la superficie della corteccia per tutto; poi
can un coltello nel fondo del medesimo e nel mez-
zo. ci-farete un ‘buco largo tre dita: lo vuoterete
bene, osservando di uwon romperla; cavata che sia
la, widolla, & ponga a prendere uwa colore di noe-
ciuola sopra un treppiede con fuoco sottos dopo si
ponga in dispart: e si prepari il r:pieno. Prendasi
un poco di vitella magra. si facciano piccole bra-
cialine, e messe in una piccola cazzarola con un pe.
co di butirro si faranno un poco soffriggere: dipoi

_ci si metta yna mezza cipolla ben battuta, ¢ ugita

alle braciuolé gli si fascia prendcre un huon colore,
gettandovi un ‘poco di farina; con un mestolo le
rivolterete, e per umido accid possano cuocere, si
prenda del sugo di vitella, come ne ho gia descritta
la maniera in altra ricetta in questo volume, le- met-
terete sopra ad un treppiede, con un poeo di fuos
co sotto, e le farete ben cuocere: dipui prendercte
usa o due' Rape, o quella quartitd che possa bi-
sognare, per riempiere al detto pane, osservando che
siauo di huona qualita; le pulirete bene, e ne fa-
rete, tante piccole fette della grossezza di una mo-
neta di‘dipci,paoli: metterete un poco di acqua ia
una caazarola econ un poco di sale a bhollire; guan-

" do bollira ci metterete le suddette Rape,‘e gli fa-

rete alzare. tre o quattro bollori, dipoi le mette
rete, jn altra acqua. fresca; quando vi saranno state
un quarto d ore,. e leverete, e ponendole. in altra
cazzarola con unm pezzo di butirro le: farete soffri;~
gere, con ‘un mestolo le rivoltercte, osservando di
“mon romperle; quando ayranme preso .un buow

/
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eolore ci metterete un poco di Coli. Le farete cue-
eerc fintantoché saranno hene asciutte ; allora si pren-
da il pane suddetto, inznppandolo nel solito Coli:
per mantencrlo intiero, farcte questo in una ciotola
d: brcdo o altra cosa adattata alla grandezza del
pane che si vuol fire; quando le hracioline saran-
no cotte, si ponga nel pane un suolo di braciokin=
e unc di rape, mcitendo ad ogni suolo del parmi-
giano yrattato, osservando di empicrlo bene perché

‘mou faccia figuray mcttendolo nel piatto ehe lo" vo-

lete servire iu tavola, osserverete di posarlo dalla
parie che 1'avete ripieno; sepra ci metterete un
poco di Coli e un poco di. parmigiano, e lo servi-
rete in tavola ben caldo. Si avverta che se volete
erostarlo, con un copefchio di furnello potete farlo
eome ho delto in altri piatti crostati,

Pee fm wna Fricassea da magro di Ucva di ot-
timo gusto e dehcato.

Si metta una cazzarola con dcll’ acqua a bollire;
quando bolle vi si gettino ad abbaizuttare quella
quantita di uovd che si vorri, tcoendole per fo spa-
2i0 di sei muuti; ponendole dopo nell’ acqua fre-
aca si asciughino bene, osservando ‘di ‘non romper~
le, meltetele in un piatto accomodate con’ sime-
tria, si passi a prendere una caszarola-da salsa, ci
8i metta quella quantita di buon latte a propor-
sione della salsa che si vorra fare, si prenda wn pez-
20 di butirro, involtandolo ¢ facendoli suzzare del-
la farina. ¢ ponendelo nel latte. con' mestolo si dime-
pi fino a .tlanto che sard strutto il butirro, vi of
ponga un poco di sale, facendofo bollire per uni
mezz’ ora; quande vorrete servirle: in tavola, vi s
metta un pocs di prezzemolo battuto finé con un
celtello, ed in un pentolino vi si sbatlano tre rossi ’
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d' uovc, com na mrezzo limone spremwto, eon il lat-
te e il butirro che avrete composto, e con i rossi
d' uovo formerete la vostra Fricassea; quando sara
assieme ogni cosa, si rimetterd nella sua cazzarola,
¢ sopra a un poco di fuoco con un mestolo la di-
meaerete accid possa cuocersi; i rossi d’ uovo vi si
terranno per due-minuti. osservapdo che non im-
pazzino, ¢ versando sopra le uova gia abbazzottate
potranno addirittura andare in tavola.’

Ostriche alla tedesca di un gusto sorprendente.
P rendasi quella quantitd, di Qstriche che vorran-
no farsi, ed aprendole si stacchino dal guscio da
ambe le parti; dopo di che si lasciano nel guscio
* pit fondo, dipoi si faccia un piccolo battutino com
un poco di prezzemolo, una foglia. di sedano, ed
wn poco di pepolino o sia timo, umo o due spic-
chj d’aglio a proporzione d.ila gqaantitd, un poce
di pepe pesto, e in questo battuto vi si mescoli un -
poco di corteccia .di pane grattato, mettendone di
questo battuto un poco sopra ciaschedyna Ostrica:
si metleranno avanti un quarto d'ora di dare in
tavola a cuocere sopra la gratella con wn poco di
fuoca sotto : volendole servire alla spagnuola, si cuo-
priranno con I’ altra parte dcl guscio, ma prima vi
si premano due gocéie d’agro di limene; e se si
vorranuo fare alla moscovita, in vece delle due goc-
cie d’ agro, sc ne metteranno quattro di moscado
buonissimo: se si gradird di firle all.inglese, la-
sciando I'uso dell’ agro e del moscado, vi’si porrams
no quattro goccie di rosolio, o pure due di rum e
due di rosolio: fatte che siano in una di queste ma-
niere, come piu vi piacera, si potramno servirc iw
tavola beu’ calde.
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Per Jarz wn Coscio di Agnello all’ olande:e ar-
rosto di ottimo gusto, ancera che sia Mannei ino,

Si prenda un coscio di Agnello o Mannerino, che
sia tenero e di buonissima qualita; si pulisca bene,
vi ¢ infilzi in qua ed in 1a de’ pezzetti di prosciut-
to bcene accomodati perehé poi nel piatto non ab-
biano a fare sortendo cattiva figura. Dopo si pren-
derd un foglio grosso che possa resistere al fuoco;
nel medesimo vi accomoderete un composto di un
poco di cipolla, un poco di sale, qiattro foglie di
alloro, otto garofani, un poce di pepe sudo ¢ una
ventina di coccole di ginepro: nel mezzo di detto
foglio vi si accomodera I' Agnello o Mannerino, e
sopra vi' si porrd un poco di quella composizione
che si ¢ gia messa nel foglio; sopra ci si ‘metta
un poco di sale ‘e dell' olio vergine, che possa ser-
vire per farlo cuocere, ed infilzato nello spiede si
mettera arrosto a poeo fuoco; di quell’ unto che
cola ve me potrcte servire per tornare ad ungerlo
fintantoehé non sara cotto. Nel tempo che si po-
tra fare la sua salsa all’ olandese, si preada una caz-
zarola da salsa; vi si ponga un buost pezzo di bu-
tirro, una. 'mezza cipolla battuta ben fine, e sopra
at fornello gli si faccia prendere un poco di rolor
&' oro e per umido si prenda una qpantita di Co-
li, ponendovi una buona fetta di prosciutto; sopra
un trcppiede con fuoco sotto si fara bollire per

un’ ora e meazo: dipoi si fagcia una composizione’

di tartufi, ohe sieno molli; perché & un frutto che
suol molto piacere, eoun dev prugnuoli freschi o sec-
chi, una piccola ‘quartita di capperi acconci, fa-

cendo holbire il tutto per un altro quarto”d'ora.-

Poi si levi il detto arrosto. osservando che non vi
resti nicnte attaceato, ed accomodato che sia nel

piatto, si prema un mezzo limone di giurdino sopra

F
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la salst, procurando che questa sia abbondaute, a
proponione dell’ Agnello, vi si versi sopra, e si sere
va in’ tavola caldissimo,, Si ayverte il Mamgolatonc
o Cucnmerb, "che qyesto arrosto si pyd geryire an-
cora con_un contorno dl Sal kraut allq tedesca, che
la maniera’ di farlo si trova descritta in questo vo-
luiue, avvertendo che quando sara accomodato nel-
piatto sopra il medesimo vi si versi un poco del
suddctto Coli ben caldo, e si serva in tavola.

* Per fare un Budino all'inglese di ottimo gusto.

Si prendano due Chifel duri, € con un coltello gli -
leverete superficialmente la crosta; dipoi li affet-
terete beu fini, si mettano in una cazzarola pro-
porzionata con un poco di latte, un pezzo di buon
butirro ed un poco di zucchero,'acmb non venga
tanto dolce, non ce se ne metteri pu di due once,
e con un mestolo sopra al “fuoco la detta roba si
disfaccia, si riduca come una pasta, lasciandola cosi
freddare, poscia vi si metta due arance candite, bat-’
tulte .ben tine e cinque rossi d' uovo, mettendo le chia-
e in una catinella K sl mescoh bene il chifel”
con i rossi di uovoy Presa ‘una cazzarola si un-
@a bene con del butirro, e sopra ci si spolverizzi
della corteccia di pane grattato ben fine: dipoi deu-
tro al Budino vi si grattera un’arancia, o pure ce-
drato, ponendovi ancora mezza libbra di zibibo, o
pure di uva passa, osservando di levargli bene i fio-
cini, e si rimescoli tutto insieme: dopo si prenda
la catinella ove sono le chiare, e con un mezzetto
di fuscelli ben puliti le monterete, le farete veni-
re ben sode ¢ bianche: per conuvscere quandp sa-
ranno morntate, si devono attaccare alla catinella,
¢ allora si mescolino insieme col Budino ; quande
saranuo mescolate yversexete il tutto nella cazzare-
Tomo 1, 7
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la suddetta, e: prontamente fa metteretc a cuocere
© in un forno ben tempcrato, o pure nel fornello
da campagna con fuoco sotto e sopra regolato, os-
servando che non preiida molto colore , ma . che
mantenga un color di nocciuola, tenendolo cosi a
cuocere per lo spazio di due ore, ¢ sempré a fuo-
co leato perché venga ben prosciugato; quando sa-
ra cotte lo sformerete, e spolverizzandovi sopra del-
lo zucohero ben fine, si serva in tavola cosi ben
ealdo.

Per fare una Celtrosa di Cavol.fiore ripiena di
Tartufi e Animelle di assai delicato gusto
alla francese. )

P rendasi del Cavol-fiore, ma che sia del bianco,
e la quantita che si bramd; dalle palle o palla del
medesimo staccherete tutti i dipartimenti gettandoli
mell’ acqua fresca: poi si prenda una_ cazzarola, vi
si metta dell’ acqua con un poco di sale a bollire;
quando boHe ci si getti dentro il detto cavolo a
bianchire, tenendolo per soli due minuti, tornando
a metterlo in altra acqua fresca; si prenda altra
cazzarola a proporzione che vi possa stare il ca-
volo disteso, vi si mettera del grasso di prosciatto,
tagliato a piccoli pezzetti sopra il detto cavo-
lo, euoprendolo con un poco di fiore di brodo;
posto sopra ad un treppiede con fuoco sotto, vi si
terrd per tre o quattro miouti tanto che prenda
un poco di sapore; dipoi ad uno alla volta li le-
verete, € messi sopra um paono ben pulito si la-
sciano freddare; dipoi prendasi una cazzardla a pro-
porzione, o tonda o pure ovale, la ungerete con del
buon butirro, ¢ dentro alla’ medesima per tutto se
ne faccia attaccare la grossezza di una moneta da
e paoli: poi si prendano i pezactti del cayolo fred-

~
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di , si accomodino dentro com simetria , osservan-
do di porre i fiori sempre nel.foudo. civé che toc-
chino il butirro, e ben serrati insieme per tutta la
cazzarola infino all’ orlo: per sostenerli farete una
composizione con uno o due rossi d’uovo, con un
poco di midulla inzuppata nel sugo o nel brodo,
la disfarete insieme con i torli, e con il cucchiajo la
distend. rete di mano in mano dictro al cavolo che
anderete accomodando. 'Si prendano poi delle ani-
melle di vitella o di aguello, quella quantita che
possano scrvire: se sono. di vitella si- taglieranno a
pezzctti quanto una noce, e se saranno di agnello si
lascrano tali quali: si puliscano bene, e si mettano
in una cazzarola con dell’ acqua fresca, facendole
al fuoco staccare il bollore: poi si torni a metterle
‘in altra acqua fresca, e lcvandcle da questa si met-
teranno sopra un panno pulito; poi si prenda aitra
cazzarola, si ponga dentro uua mezza cipola battu-
ta ben fine, e con un pezzo di batirro gl farete
preadere a metd un color d'oro, ponendoci -dentre
le animelle e rivoltandole con ua mestolo: p.r farle
' cuocere vi si metta ua poco di Coli da me de-
scritto in questo volume; posta sopra ua trcppie-
de con fuoco sctto, vi si gratterid un poco di noce
moscada, mettendo ancora un piccolo - battutino di
prezzemolo ; quando saranno cotte, prima di versar-
le nella- cazzarola che avrete accomodata col cavo-
lo, vi si ponga un rosso d uovo, con un mestole
si mescoli insieme, ed allora si metteranno nella caz-
zarola accomodaadole ben. pigiate e che vengano -
al pari del cavolo: per sostenere ogni cosa, ei fac-
cia una frittata di due uova, e sopra alla cazza-
rola si distenda bene; poi si pouga alla bocea del
forno o nel fornello da campagna con poco fuoco,
vi si tenga per un'ora, ed in questo tempo si fac-
@ia_la, sua salsa in questa guisa: si prenda una cam
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zarola, vi si metta un poco del suddetto Coli, com
un perzo di butirro e dei tartufi ben puliti e af-
fettati fini, gli si faccia alzare uno o due bollori,
ed in questo tempo, nel piatto che deve andare in
tavola, si sforwi con diligenza la suddetta Celtrosa,
osservando di nou disfarla; sopra vi .si potia ver-
sare la salsa, con piemervi ua poco di agro di li-
mone, ed allora si potra servire in tavola, osser-
vando che sia ben calda.

Una Galamina da magro di assai delicato gusto
alla francese.

Si prendera del Pesce detto Boldrd, che sia freseo,
" e nella coda; si pulisca bene, sé ne faccia. tante bra-
ciuole, a proporzione della grandezza che vorrete-
fare la Galantina: dipoi si faccia wna composizio-
pe con dei funghi tagliati a piccoli peazetti, dei tar-
tufi similmente tagliati, delle acciughe e un poco di
Portarga salata, un poco di prezzemolo ben fine bat-
tuto, un poco di cannella della regina , un poco di
noee moscada grattata ed un poco di sale, mescolando
il tatto insieme con‘due rossi d’uovo: dipoi si pren-
dauo le braciuole che si distenderauno ad una alla
volta, e sopra ciascuna vi si porra un poco della’
detta composizione béa distesa, soprapponeadole I'una
con I' altra; poi si prenda un panno fine ben bian-
co, si distenda, nel mezzo vi si ponga la detta
Galantlna, e si rinvolti ad uso di rotolo, legandolo
- gap dello spago; dapo si metta in una cazzarcla che
vi. stia ristretto, e per cuocerlo si adopri del sugo
di pesce, come ho gia detto in questo volume, po-
nendolo sopra un treppiede con fauoco lento sotto,
faceudalo cosi bollire per un’ ora, e si lascera fred-
dare nel sugo medesimo: quando sara freddo si le-
vi, si sciolga ¢ si accomeodi mel suo piatto com sis
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‘metria; per fargli !a sua salsa si prends nma cazza-
rolina da salsa, vi si metta un pezzetto di butirro,
un battuto di cipolla, prezzemolo, sédano e timo,
" con due acciughe hen pulite; levate che gli avrete
le lische, si metteranno sopra al fuoco a soffriggere
un poco, mettendoci un poco di farina, e con un.
mestolo si mescolerd bene; per umido vi si metta

di quel sugo dove & stata cotta la detta Galantina,

si fard bollire per mezz’ ora, ¢ vi si porranno per
contorno delle Ostriche, o pure Arselle o Poverac-

ce, osservando di pulirle bene, di tenerle a cuoce~
re nella salsa per um quarto d’ora; premendo un

mezzo limone sopra la medesima, si versi sopra la

detta Galantina, si ponga sopra un treppiede ‘con

pochissimo faoco sotto, se gli faccia riprendere il
caldo, ¢ si serva in tavola com attenzione e dili-
genza.

Per ﬁrc un Rosbgf alla genovese di sapore assai
delicato. ~

Si,prenderé un buonissimo pezzo di Lombata di
vitella , conforme bhisognera; si lavi bene, dipoi si
faccia una composizione con piceoli pezzeth d’ aglio,
di scorza di limone di giardino, di prosciutto e. ga-
rofani ; farete per twttala carne dei buchi con un
coltello, ¢ per ogni bueo si mettera un pezzetto per
sorte della roba gid detta, aggmngendo una preésa di
sale e mezia presa di pepe pesto; por si prenda una
cazzarola a proporzione del pezzo della vitella, vi
si mettano dei pezzelti di prosciutto grasso, due fo-
glie di sedsmo, un: pezzetto di earota, una cipolla: ta-
gliata ‘a pezzetti, trenta ¢hicehi di pepe sodo, quat-
tro o sei foglie d' alloro, dieci garofani, e si sali
bene, ponendovi ancora ‘una ramajolata di fior di
brodo; mettetela: sepra wn treppiede eon_fuoco set-
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to e sopra, e che bolla piano accid giunga a stu- .
farsi bene, rivoltandola ancora spesso e terendola cosi
per quattr’ ore, ma sempre a faoco lento; se vi man-
easse dell’ umido si torni a mettere del hrodo, ma
. Poco g spesso, e prima di metlerlo si faccia pren-
dere alla vitella un color d’ oro, facendo cosi fino
a tanto che non sara cotta; avanti cinque minuti
- di darlo in tavola si levi e si accomodi nel piat-
to, osservando che non vi resti attaccato niente del-
le robe eon cui é stato cotto: dipoi nella cazzaro-
_la dove ¢ stato a cudcere, si metta un altro poco
di brodo, e sopra al fuoco gli si faccia staccare un
bollore; con un setaccio si coli tutto I' umido che
¢ stato cotto, levandogli cosi tutto il grasso, e allo-
ra si- torni a metterlo in altra cazzarolina da salsa
o allro ec. gli si faccia staccare il bollore, nel tem-
po che si vuol servire in tavola, vi si metta un
poco di aceto forte, e si versi sopra al Rosbif, che
sard in ordine. Si avverta che questo arrosto ¢ mol-
to meglio freddo affettato hen fine.

- Per fare un piatto di Filetti di Sogliole alla fian-
“cese di ottimo gusto, .

. L I ot
. P rendasi una quantita di Sogliole, & levando da
ogni Sogliola quattro filetti, si consideri quante ne
poessono abbisoguare : si devena in primo luogo lava-
re e scagliarle beae, € con un coltellino che tagli

bene, nel filetto da tutte due le parti, nel mezzo e
rasente alle ossa gli si-levino quattre filetti e si pon-
gano ia un pialto in marmaggio con ‘un poco di
sale, un puco di prezzemolo, un poco di cipolla,
battemdola com coltello ben fine; si prenda un po-
co d'olio vergine, un mczzo limene spremuto, e il
tutlo iovoltato con i fletti: nel tempo che stanne
_in marinaggio si faccia um poco di Farsi, con un
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poce di pesce buono, posto nel mortajo senza li-
sche, assieme con un pezzo di butirro, un poeco di
prezzemolo e un poco di noce moscada grattata, e con
il pestello si pesti ben fine, ponendovi un rosso di
uovo; perché non venga tanto liquido si avverta di
premere la midolla di pane, dipoi si levi dal mor-

tajo e si metta in un piatto. Si levino dal mari-

naggio i filetti, si distendano sopra ad un pauno
pulito, e sopra ad ogni filctto si ponga del Farsi
ben distcso alla grossezza di una moneta di cinque
paoli: dei medesimi ne farete tanti rotolini legando-
li con del refe: dipoi si sbattano due uova e vi
si tuffino dentro, involtandoli dopo mel pane grat-
tato: per farli cuocere si prenda una teglia di fon-
do piano, vi si metta un poco di butirro, si metta
sopra un treppiede con fuoco sotlo e sopra: quan-
do principia a soffriggere, ad uno alla volta si met-
tano dentro ritti, osservando che non bollino tanto
forte perché il butirro non prenda di brucialo, clie
“sarebbe un muale scnza rimedio: dopo dicci minuti
che saranno messi si rivolteranno, e gli si fara pren-
dere un colore di nocciuola. Per fargli la salsa si

prenda dell’ acetosa, si pulisca bene, si levino tatte

le costoline che ha, si lavi bene, ¢ si ponga una
cazzarola a bollire cou dell' acqua: quando bolle ci
si getti dentro I’ acetosa; quando perdeid ii verde,
si levi subito e si sprema, batieadola ben fine con
un coltello. Poi si prenda una cazzarolina propria
per le salse, vi s1 metta un pezzo di butrro ed
uo battuto di erbe odorose, ciué prezzemolo, una
fogha di sedano, un poco di c polia, un poco d ti-

mo, ed il tutte battuto bene insieme, st mettera nel-

la detta cazzarola a far soffriggere; si prenda due
acciughe, gh st levino le lische, con un mesto-
lo si disfacciano, e vi si metta tanta quantta di
Coli che possa servire per la salsa che si yorra fa-
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re; si metta dentro ' aeelosa, con un mestolo "
dimeni bene e si ficcia ristringere perché non ven-
83 tanto liquida; se nella stagione del verno nom
avesse I'acetosa quella fraganza che dovrebhe ave-
re, nel tempo che si mette nel piatto si potra ri-
- mediare ¢6n quattro o sei goccie d’ aceto bianco
hen forte, e sopra vi si accomodera i suddetti ro-
tolini di Sogliuola accomodati bene, potendoli cosi
servire in tavola. Per fare economia si potri con
le casse delle sogliole comporre una vera zuppa al-
la gran Mogol, che da molti non ¢& praticata , ma
io ne dard la descrizione genuina avuta ancor io
da un bravissimo professore. Si prenda una cazza-
rola proporzionata alla quantita della zuppa che si
vorrd fare; nel fondo della medesima si pongano
delle fetie di eipslla grosse un mezzo dito ; sopra
queste si mettano i cranj delle sogliole a pezzi, e
sopra questi due foglie di sedano, un poco di time
che non sia di odor cedrato, trenta chicchi di pe-
pe sodo e sei garofani; vi bisognerebbe del parini~
‘giano, ma per ecomomia si metteranno delle cortec-
cie ben pulite perché fanno I istesso, un poco di
prezzemolo ed un pezzo di butirro, e posto tutto so-
pra un treppiede con fuoco solto si faccia pren-
dere-un color d'oro alla cipolla: qnando principia
a soffriggere si osservi che il butirra non prenda
di bruciate; perehé ¢id non scgua, ogni tre mmuh,.
" ¢on'un poco di sugo di pesce, e per tre volte si
faccia tornare a soffriggere 5 dipoi. si _pouga quella do-
se dell' istesso sugo che possa servire alla suppa che
si. vorra fare, vi si mectta un poco di riso per far
&i che venga un brodo delicato ; si faccia bollire il
tutto per tre ore, ma sempre adagio perché non.pren-
da di cattivo sapore; quando sara cotto, si prenda
nu setaccio di crine ben pulito ed una catinella, ci
si passi la detta zuppa, e quello che rimave nel se-

-y
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taccio i pesti bene .ncl mortajo; poi ‘con _I"istesso
“umido che si ¢ cotta si torni a passare per setac-
cio a]ntandola eon ramajolo di lcgno, e questo umi-
do si porri in una cazzarola pulita. Si puol com=
porre questa zuppa in mollissimi modi; se si vorra
servire alla Regma, vi si metta quando bolle una
scorza fresca di limone di glardino, facendole alza-
“re ‘tre bollori: dipoi si levi, si prenda del pane te-
desco o sia semel, o pure qualunque pane, ma che
sia fine, se ne faccia tanti piccoli pezzcttini, e si
pongano nella zuppiera: si prenda un pentolo, 'ed
a proporzione vi si metta due o tre rossi d’ uovo,
si sbattano con.un ‘mestolo fescolandoli a poco a
poco col suddetto brodo, dipoi si vers: mella zup-
piera preparata col pane e si serva in tavola. Si
avverta, che con questa composmone di brodo da
magro, volendoci cuocere erbe di tutte le sorte, o

altro ancora a suo piacimento potra, farsi, ma al-
lora non vi si metta né scorza di limone né uova.
Per fare I’ Olia alla :pagnuola, come si praticn

ancora in Francia e per tutra U Italia,

Per farne un piatto per'vcnt‘iqnattro persnne i
deve prendere due Pernm due Starne, due Piccio-
Hi grossi ¢ due terra]nll, due l-‘ollastre tenere ¢ due
Germani glovam. 51 puhscano bene, e il tutto 8 ac-
" comodera in una cauarola con un mazzetta dx er-
 be odorose,.come ho insegnato altre volte, delle fet-
" te di prosciutto grasso ¢ di buon brodo, che possa
servire per farli cuocere. mettendoh sopra un trep-
piede con fuoco sotto~ allora 'vi si mettera un quar-
tucclo di ceci, stau in mn\le un giorno avapti in
acqua, con un poco di farjna bene spenta ed un
poco di sale ;5 quando s metieranno a cuocere
si' devono bene seelare da questa, e metterh in ate

TI - 7"
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tra acqua quando sara a bollire, ossarvando che -
* pra faranno della schiuma, che ¢ appunto quella
che li fara cuocere; peid si osservi che non vada
per terra, dovendo bolhre ma_a fuoco lento, e vi
si metterd un poce 'di sale: dipoi si prenda una
gota di M.qalc salata, e stata in molle per cinque
-giorni, si ponga a cuocere in una cazzarola con ua
mazzetto di ethe odorose e del vino nostrale: quan-
do sard colta si lavera, levandole tutto il victo, e
si tenga'eosn in dlaparte. Allora si faccia una com-
posizione di erbe, cioé cavolo bianco, cavolo nero
¢ dcl Sal-kraut: queste erbe si cuoceranno come di
gia ho descritto in questo volume, e il tutto quan-
do sard cotto si sprema bene dal grasso: dipoi si
scolino i ceci per bene, e si mettano in ua ton-
dino’ in disparte: dopo si levi, si scoli tutto il sal-
vagglume dal grasso, si prenda quell' umido, si p3ssi
per setaccno, e futto il grasso si metta in ana caz-
zarola con molto altra- Coli; si faccia bollire, e si
riduca a quella quantita che possa servire per con.
dizionare la suddetta composizione : quindi si ag-
" giunga una libbra di butirro lmpaatato bene in un
poco” di’ farma, e con un mestolo si dimeni fino a
tanto che sara strutto: dipoi si prenda il pgtlto de-
stinato per scrvire la detta Olia, ¢ si accomodi la
detta robd a suoli, ma clascbeduno da 8¢, come .dei
" ceci e degli animali, ¢ ad ogni suolo ei si mctlera
" una rama]olata di Coh, segultando _sempre in que-
* std manicra e procurando di accomodarla a pirami-
de : quanddé sard terminata vi si mettera sopra
una piccola Pollanchetta o Cappone arrosto, o siv-
vero quell’ animale che piu vi piacerd. 81 ayverta
che per’ comporre la detta Ola tutta Ia carne, che
ci 'si mettera deve essere taghatl in p-ccoll pezsi,
e tutte quelle osta che’si ‘potranno levare sara-be-
ne di farlo. Si terrd in caldo, ma quando si voira

.
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servire ei si getteré sopra del Coli cuddetto, e senz’als
tro ndugio si dara in tayola.

Pera maniera di fire ogni sorta di Arrosti, cone-
scerne la coltura e le sue vere stagioni.

E .

L arrosto di Ortolani, I'ho descritto nel presente
volume. All’arrosto di Quaglic gli s1 dara mezz’ ora
di ¢ottura, ungendole subito che s1 mettono al fuo-
co, e si salino; dopo un quarto d'ora s toim ad
ungerle, e gli si tenga un fuoco regolato. All'arroste
di Allodoletie, umtevi de. crostm .di pane e del-
la salyia, dategli un quarto d’ora di cottura ,
¢ si tenga il metodo per urgerh come sopra. L’ar-
rosto d Fagianotti s fara cosi: s intilzano nmelle
spiede, dopo si distenda sopra una tavola un foglio
“ben grosso, sopra si metta lo spiede gia preparato,
vi si ponga una mezza cipolla affettsta, quattro foglie
d’ alloro, dieci garofani, dell’ olio vergine e del sa-~
le, s involtino e con uno spago si leghino, metten-

’

doli cosi a cuocere per un' ora e un quarto,.e un-:

gendoli con I istesso unto che colera: quando sa-~
ranno catti si accomoderanno nel piatto con sime-
tria, mettendovi attotno del prezicmolo o pure del
crescione che. fa nelle fosse, ma si deve condire co-

me un’ insalata, che questo si mangia unitamente al-

¥’ arrosto suddetto. L'arrosto di Avatrini novelli,
deve esser colto come I arrosto dei Fagianotti, ma
a ciascheduno 8 infilzera una piccula cipulla Ben pu-
lita, con otto garofani infilzati deatyo, e si fara cuo-

cere per un' oray quando li leverete si cavino- le

<ipolle, e contornandoli d’ insalata ben pulita e trin-

ciata ben fine si daraong in tayola. L’ arrostodi Gal-
letti novelli: questi si accomoderanno con .shmetria
nello spiede, si mettcranno a cmocere a fuoco tem-
perato per tre quarti d’ora, ungerduli per tre vol-
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te e salandoli due fategli prendcre un bellissime’

color di nocciucla, ¢ accomodateli mel. piatto con
del prezzcmole attorno. Arrosto di Oche giovani,
qnuste vanno prima accomodate con simetria e hian-
chite, cioé a dire: si mctterd una cazzarola con del-
I'acqua a hollire, e quando bolle vi si ponga un
poco di sale assieme ‘con le Oche; quando ripiglic-
“ra 11 bollore, si leveranno e si porranno in altra
acqua frescas dipoi si accomoderanno nello spiede,
e messe a cudcere si ungeranno quattro volte ;
ogni volta che si ungeno si suleranno, tevendole al
fuoco per un’ora e tre quaiti, passato il qual tem-
" po si scrviranno in tavola. ‘Arrosto di Pollarde no-
velle : a queste si dara i'istessa cottura come ai
Fagiarotti, e si serviranno in tavola ncll’istessa ma-
. nicra. Arrosto di Piccioni terrsjoli novelli: questi si
. accomoderanno ncllo spiede ben puliti, si ungeran-
~ no e saleranno due volte, gli si dard di cottura una
. mezz’ ors, facéndogli 'piendere un colore di noccivo-
-.la, e si serviranno in tavola con della verzura at-
torno. Arrosto di Pollanchine novelle: si accomode-
raono nellp spiede simetricamente, e nello spazio di
mn’'ora ¢ mezzd che devono stare a fuoco‘ tempera-
-to si ungeranno_ sei volte , ed ogni volta si salcran-
no lcggermenee e facqgdogli prendere un color d' oro
si sesviranno is tavola. Arrosto di Piceioni grossi
novelli: questi si thetteranno a cuocere bene acco-
~ modati nello spiede, dandoli pia di un quarto 'd’ ora
di ¢ottura dei Piccioni terrajoli, ma m tutto il re-
stante simi'mente a qudlli, ancora nel servirli in_ ta-

voja. Arrosto di Zicoli: questi vanno cotti con “ddi N

erostini tramczzo e un poco di salvia un quarto
d' ora. avauti di darli in tavola, e sard bcne cuo-
cetlii a .iamma ; la prima volta che si ungeranno
si devono salare ; nrl tempo che si vorranne ser-
_vire'in tavola si' torni ad ungerli, e si risalino che

- -
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_saranne in ordine. Arrosto di Conzegul’: questi ani-

'

mali hanno il becco sottile e lc penne bigie, e fan-
no un arrosto delicato e molto raro; siccome so-
no molto grassi, perc & vanno cotti con dei crostini
di pane in tramezzo, e ncl tempo che si devono

date in tavola, servira di salarli ed ungcrli una sol

volta; ma sara bene che prima di servirli si gratti
delia corteccia di pane fine, ci si spolverizzi so-
Pra, e si accomodimo nel piatto eon simetria. Ac-
ro.to di Coccoloni: questi_animali sono assai grosai,
ed il suo vero mangiare é nel mese di aprile; egli-
no son fatti come 1 Beccaccini, ma son pil grossi:
questi si cuoceranno senza sbuzzare, e devono un-
gersi una sol volta con olio vergine, ¢ nd tenpa
istesso si dovranno salare: la loro cottara, a peco -
fuoco, € di tre quarti d'ora; depo si-agg:ustino
nel piatto con attenzione, ¢ altorno vi si ponga del
crescione che fa nei fossi , ma si avverta di ser-
virli in tvola assai bolleuti. Arrosto di Miglioii-
ni: questi animali il ‘suo vero tempo é nel mese di
giugno, sono piccoli ¢ .assai grassi, ed hanno i pie-
di rossi; ques‘to é un- arrosto assoi buomo, sapori-
to e pa gentile di tutti gli altri animali piccoli;
vanuo infilzati nello spiede, e ad ognuno vi si pon-
ga un crostino di pave e tre foghe di salvia; si
uageranno due volte e si saleranno similmente, fa-
cendoli cuocere a fiamma per un quarte d’ orae
combinando U ora di dsie in tavola, poiché devos
no essere ben caldi. L’ arrosto di Starnotti si pro-
curi di farlo nel ‘wese di agosto, mentre questo &
il suo vero tempon, che pud durare anco di settem-
bre; se saranno grossi quasto un piccione terrajo«
lo, vi si mcttera una fetta di lardone salato della

grossezza di una monela, e di grandezza che pos-

sa cuoprive il petto ai detti animali, facendo eosi
a ciascheduno' con. un poco di filo si leghcran-
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no e o' infileranno nello spiede, gli si dara un’ora
di cottura a fuoco lento, ungendoli e salandoli per

tre volte; dopo si sciolgano e gli si levi il filo ,

* ma vi & lasci stare la fetta di lardone perché si
mantengano worbidi, ¢ si serviranmo in tavola com
simetria.

Fine del Temo prime.
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IL CUCINIERE

"ALL’ USO MODERNO.
ssBee

 Deserizione degli Arrosti di Animali prescelti
per la stagione dell' inverno.

A rrosto di Pernici: queste & infileranno nello spie-
de accomodate con simetria; si prenda dipoi una car-
ta pulita ¢ ben grossa, vi si pongano nel mezzo le
suddette Pernici; sopra vi si mettano guattro foglie
di alloro ed una mezza }ﬂa affettata ben fine,
salandole in maniera che possa servire, e per il loro
condimento si ungeramno con olio vergine: dipoi in-
voltandole bene con la deita carta si legheranno eon
dello spago in maniera che non possa uscire il con-
dim«nto; si pongamo a poco fuoco per lo spazie
di due ore, e sotto vi si ponga la leccarda accid
Possa ricevere I’ unto che gemera, dovendosi servire
detl’ istesso per tormarle ad ungere sopra la earta
fino a tanto che mon saranno cotte: dopo si svol-
teranno. osservando che mon vi resti attaccata di
quella roba che vi si é posto per condimento, ed
accomodate nel piatto si seryiranno in tavola ben
calde, contornate con verzura. L’ arrosto di Starne
si fard come quellv delle Peruici, e si cuoceranno per
due ore se sono giovani, ¢ se saranno vecchie per
tre ore. Per conoscerne la gioventd dalla vecchiez-
2a si osservino le penne del capo, che se sono liscie
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saranno giovani, se sone crespule & segno certo che
sono vecehie; come pure agli occhi vi ¢ un altro
distintivo, cioé, se sono vecchie avramno sotto I’ oce
<hio un C di colore rosso, e se saranno giovani
non lo devono avere. Arrosto di Beccaccini: que-
sti_ vanpo preparati con una fetta per ciuscheduno
di lardene, grossa quamto una moneta di cinque pao-
li; infilzando il becco nclle coscie dei medesimi,
ed accomodati nello spiede si porranne a fuoco me-
dioere per il tempo di un’ora, vanno per tre volte
unti e salati, e si deveno servire in tavola contor-
pati di verzura. Arresto di Beccacce: questo ¢ as-
sai presioso e molto galamte, perd va fatto con di-
ligenza: in primo luogo si devono vuotare da tutte
le interiora, si deve gettar via il buzzo, ed il re-
stante si metta sopra um tagliere con altro fegato
di vitclla, in quantita che possa scrvire a propor-
zione dei erostini che si vorranno fare; vi si ag-
giunga un poco di prezzemolo, uma mezza-cipolla,
an poco di salyia, una presa di pepe pesto, un po-
co di sale, ¢ con um coltello si batta il tutto ine
sieme ben fine: dipoi si facciano dei crostini di
pane della grossezza di due momete di dieci paoli,
larghi tre dita, riquadrati, e sopra vi si ponga ben
disteso del suddetto battuto, mettendoli dopo be-
ne accomodati nella leccarda che stiano accosto I'ano
com I'altro, allora si accomoderanno mello spiede le
Beccacce eon simetria, gli si darad en'ora di cot-
tura, e in questo tempo si saleranno due volte, &
si upgeranuo quattro, osservando che I'unto che
cola vada a cadere sopra i erostini gid preparati
nella leccarda: cotte che siano si leveranno, e po- -
ste nel piatto si serviranno in tavola contornate dai .
detti crostini. Arrosto di Merle: vanmo aceomodate
con crostini tramezzo e un poeo di salvia, e si met-
famo 8 cuocere; appema messe §i sakno ¢ si um-
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gmo per tre volte, osservando che sia un fuoco me-
diocre, & vi si terranno per tre quarti d’ era: appe-
ma cotte si mettcranno nel piatte, ¢ bollenti si ser-
viranno in tavola. Arrosto di Tordi: ognun sa che
.questo ¢é assai prezioso, e va eotto come quello di
Merle ; ma temendolo al fuoco una mezz’ ora, e tut-
to il resto si faccia come il suddetto anche mel ser-
virlo in tavola. Arrosto di Allodole: ancora que.
sto ¢ assai prezioso, e -va accomodato come i Tordi;
ma gli si dara di cottura seli venti minuti a fiam-
ma ¢ fuoco moderato, e le servirete in-tavola ben
calde. Arrosto di Beccafichi: quest’ arrosto ¢ assai
galante e piacevole, perd va fatte con attenzione;
onde si prenderd uno spiede assai sottile, infil-
zandoli bene con dei crostini di pame, o pure dei
pezzetti di ciambella inzuppata nel latte, ma non
molto: i Beccafichi, prima d’ infilzarli nello spiede,
si tuffano nella chiara d' wovo sbattuta; dopo si
mettono al fuoco, ed appena messi si devono sala-
re: dopo tre minuti si uageranuo cou oliv vergine,
si lerranno al fuoco di tiamma per dieci minati,
ed appema cotti 81 duranno in tavola bolleati. Ar-
rosto di Pavoni: questo arrosto ¢ di un gusto as-
sai grato; ma questi animali devono c¢ssere ammaz-
zati quindici giorni avaoti di cuocerli, vanno in-
cartati, e.deatro a1 medesimi ¢ci va messa una ci-
polla steccata con dodici garefani, e poscia vanno
aceomoduts nello spicde con sumetria: dipoi si pren-
da una earta ben grussa, nel mezzo vi si ponga il
detto arrosto; s metta un poco di olio virgiue, va
ben salato, e involtato bene si metta a cuocere a
fuuce mediocre per tre'ore: con I'unto che cole-
ra si deve tornare ad uugerl: sopra la carta, si
svolti un quarte d’'ora prima di servirlo 1 tavola,
ed al fuoco gl si fara prendere un colore di nve-
cigola; dopo vi si cavi la detta cipolla, ¢ atterno
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al medesimo vi si porrd’ dell’ insalats ben pulita,
accid servita che sia in tavela la possano condire
e mangiare con il dette srrosto. Arrosto di Fagia-
mi: ¢ questo arrosto distinto da tutti gli altri, per-
cid va usata diligenza nel cuocerli perché siano nel
suo vero punto, vaano ben puliti ed accomodati nel-
Jo spiede con simetria ; sopra i) petto dei medesi~
mi ci va accomodato uma o due fette di lardone
della grossezza di dieci paoli legate con filo: dopo
vanno involtati in una carta come I’ arrosto di Pa-
voni, e couverra dargli due ore di cottura a fuo-
co temperato ungendoli spesso; quando saranno cotti
si accomoderanno mel piatto con simetria, ¢ per di-
stinguerli che somo Fagiani gli si porra la coda nel
mezeo alle gambe, che faranno ancora aesai miglior

figura, e contornati di verzura si serviranno in ta-
vola beu culdi.

Per fire un Coscio di Agnello cotso in Bianchetta
alla spagnuola, di assai ottimo gusto.

Si prenderd un Coscio, o pure quella quantita che’
si vorra fare, si digrassi bene, si accomodi come
s¢ fosse un prosciutto, gli si tagli tutto lo stinco
distante dal ginocchio quattro dita, allora si ponga-
in una cazzarola con dell’ acqua fresca, la- quale si
mettera a bollire; quando avra staccato il bollore
si cavi da questa, si metta in altra acqua fresca,
tenendovelo .fino a tanto che sia divenuto freddo:
dipoi si prenda una cazzarola a proporzione del sud-
detto Coscie o Coscj che siano, ci si porrd un buon
pezzo di butirro, un mazzetto di ‘erbe odorosc, una
costola di sedano, un poco di’ prezzemolo ed una
mezza eipolla con sei garofani infilzati, legando il
tutto con dello spago: dopo vi si mettera il detto
Coscio, ¢ sopra al fuoco si fard struggere il bm:
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tirro ; mescolandovi allora con un mestolo un poce
di farina fine, ¢ p dovi del buonissimo brodo di
vitella si torni a mescolare; allora si metta sopra
ad un treppiede con fuoco sotto, facendolo ben cuo-
cere; quando sara cotto si deve levare, ¢ messo nel
piatto va coperto ¢ messo in caldo; allora si pren-
da I'umido ove ¢ stato cotto, gli si cavi il maz-
zetto di erbe, e si ponga di nuovo a bollire, fa-
cendolo ridurre a quella quantita che potra bise-
gnare per fare la salsa al detto Coscio, o sivvere
Cosej: si faccia un piccolo battutino di prezzemo-
1o, per servizio della salsa, si prendano quattro ros-
si d' uovo, e p doli in un pentolo, vi ¢i prema
un limone di giardino, osservando che nom vi cada-
no dei semi, ¢ con um mestolo si disfaranuo bene;
con la suddetta salsa si fara una bella Bianchetta
mescolando insieme le uova suddette, e versandola
sopra il Coscio si seryird in tavola ben caldo.

Per fare una Stoppiniera di Animelle d' Agnelle
" alla francese con dei Fischietti alla napolitana.

Si deve prendere delle Animelle di Agnello, )le qua-
li vanno messe in una cazzarola cen delf’acqua fre-
sca a staccare il bollore, mettendole dipoi in altra
acqua fresca a freddare, e poste dopo sopra ad ua
pabno ben pulito, ad una alla volta gli icverete tut-
to il grasso e la pelle ancora: dipoi si prenda una
cazzarola a proporzione, metiendovi dentro un pez-
zo di butirre ¢ una mezsa cipolla battuta ben fine,
‘mettendola un poco a soffriggere facendele prende-
re un color d’'oro; dopo vi si metta le suddette
Animelle, e con un mestolo si rivolteranno bene,
aggiungendovi uu poco di fior di farina: per cuo-
cerle ci sicmettera un puco di Coli, ponendovene
quella quantita che possa servire per farle euoce-



re, mettendole sopra ad un treppiede eon del fioces
sotto, e rivoltandole spesso perché mon si attacchino
alla cazzarola: si deve osservare che quando sa-
ranno cotle mon vi resti tanto wmido, e cavate dal
fuoco si lascino im disparte a freddare. Intanto si
prendano dei fischietti alla napolitana, che siano lun-
ghi e nom tanto grossi, e posti in una cazzarola
gid preparata con del brodo, nel quale quando sara
a bollore vi si porranno dentro a cuocere, osser-
vando che si mantengano intieri e facendoli bol-
lire a fuoco lento per un quarto d' ora; le-
vandoli leggermente, si porranno sopra ad un pan-
no pulite e ben distesi perché si possamo freddare;
a proporziome della quantiti che se nve vorrd
fare, si prenda una cazzarola tonda o pure ova-
le, si deve la medesima ungere con del butirro,
e prendendo a pochi alla volta i suddetti fischiet.
ti si fascera la detta cazzarola: per tenmerli as-
sieme bene stretti si deve prendere una midolla
di pane, e facendola inzuppare nel suddetto Coli,
si mettera in un mortajo con un poco di sale cd
un rosso di uovo, si deve baftere beme, ¢ posta do-
po in un piatto con un cucchiajo, si distendera be-
me sopra ai fischietti gia accomodati nella eazzarola
a guisa di Stoppiniera; dopo vi si porra dentro le
dette animelle, e se non fossero abbastanza per riem-
piere la dctta Stoppiniera, vi si potranno mescola-
" re dei fischietti che saranno avanzati, ma tagliandoli
a pezzetti lunghi un dito, assieme con del parmi-
giano grattato; quando saria ben piena, sopra ci si
fara la copirta di fischictti accomodati mell’ istessa-
maniera, spolverizzandovi sopra del parmigiano e
corteccia di pame grattato; per farla riscaldare, si
prenda ua’ ltra eazzarola che vi possa slare den-
tro I altra cazzarola, e posto nella prima dell’acqua
ad un' alteaza che nom pessa entrare demtre T al-
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tra, ¢ messa sopra un treppiede con fuoce sotto,
vi si terra fine a quando si vorra servire; allora
si sformi con diligenza accid nonm si disfaccia, ¢ po-
sta in un piatto con simetria, si potra dare in ta-
vola ben calda.

Per fare un Arrosto all’ irlandese di Majaie
di un gusto assai ottimo e delicato.

P rendasi un pezzo di Scamerita di Majale, ma che
sia di buona qualit, gli si levino tutte lc ossa, e se
ne facciano tante bracioline sottili, larghe quante
uma mane, e lunghe otto dita, facendone quel nu-
mero che possa servire; dipoi si faceia um battuto
di un poco di finocchio forte, un poco di prezze-
molo, quattro spicchj d’ aglio, un peco di sale ed
un poco di pepe pesto, ¢ com un eoltello si batta

ogni cesa ben fine; dopo si prendano le dette bra-

ciuole che si saranno fatte, si distendano bene so-
pra ad un panno ben pulito, e sopra alle medesi-
me vi si metterd un poco di quel battuto per cia-
scheduna ; quando saramno tutte cosi accomodate, si
arrotoleranne ben serrate, con un pez\zo di refe si
legheranno, ¢ poste in un toadino, entrovi dell’ olio
vergine, si saleranne, premendevi sopra un limone;
si osservi che non vi cadano semi, temendeli in que-
sta fusione per lo spazio di due ore. Dipoi si pren-
da wno spiede, ed infilzati i detti rotoletti, si' por-
ranno per up’ ora € mczzo A& cuocerc; per unger-
li potremo servirsi dell’ olio medesimo ove sone sia-
ti in fusione, ed un -quarto d’ora avanti di' darli
in tavola si gratti della corteccia di pane, mesco-
landola con un pece di finoechio forte ed un po-
co di prezzemolo battuto ben fine, gli si dia per
tre volte I’untata, e ad ogni volta si spolverizzi-
80 con la detta roba, facerdegli prendere um eélor
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di noecimolaj cotti che siano si sfileranno, e scio-
gliendoli gettando via 1l filo con cui si erano legati,
si accomodino mel piatto com simetria, ¢ premendovi
sepra un limone, si potranne cosi dare in tavola,
osservando che siano hollenti. , |

C"utim' alla francese e alla spagnuola di ottimo
gusto, fatti col :angue di Majale.

SI deve prendcre del sangue di Majale, che noa
si sia rappreso nel tempo che si [eva dall’ anfmale,
¢ com un mestolo si frulli bene fino a che non sa-
ra freddo; allora gli si cavino le vene che vi sa-
raono, e si passi per un setaccio di crine, oppure
_altra cosa; dipoi si faccia un piccolo battutino di
finocchio e prezzemolo, um puco di sale, del pepe
pesto, delle spezie fine ¢ un poco di. noce mosca-
da grattata, aggiungendovi un poco di grasso di pro-
sciutto ridotto in tanti piccoli pezzetti grossi quan-
to wn cecio: si prendera ancora una midolla di pane
a proporzione, si metta a inzuppare in buonissimo
brodo, ed inzuppata che sia s disfaccia beme, e si
metta dentro nel sangue, ove pure si porranno quat-
tro uova, un poco di parmigiano grattato, del bu-
tirro strutto a proporziome, ¢ con wn mestolo tutta
_questa composizionc si mescoli insieme; si prenda-
no delie budelline da nlniccia, si pongano in acqua
fresca, osservando che non sieno rotte, prendendo-
pe quella quantita a proporzione de’ rocchietti che
_si vorranno fare; si legano da una parte accid won
sorta quello che vi si gorrd dentro, ed imboccan-
“do dall’ altra parte un imbuto si empira facendovi
_poi tante legature’ a piacere, ¢ secondo il numero
ehe si vorra fare dei detti Cutini; ma per il solito
sari la lunghezza di quattro o cinque dita: posti
in una cazzarola tetti imsieme eenza tagliarli, vi si
\
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ponga dell’ acqua fresca e si mettano a bollire;
appena avranmo staccato il bellore si levino ¢ si
pongano in altra acqua fresca, mettendoli dipor so-
pra ad un panno pulito, ¢ con un coltello si de-
vono separare I’ uno dall’altro; quindi preparande
una gratella cen sopra um foglio grosse unto cem
dell’ olio vergine, e sotto un poco di fwoco, vi si
terranno sul fcglio per lo spazio di un quarto d’ora,
- rivoltandoli spesso, ed accomodati nel piatto con si-
metria e ben caldi si serviranno im tavole, Si av-
verta che di questa composizione, volendosene servire
alla spagnuola si devomo fare tante piccole fritta-
tine con del buon butirro, ¢ fatte ad una alla vol-
ta si porranno nel piatto, ponendovi nel tramezzo
del parmigiano grattate € un poco di butirro strut-
to; composti nel piatto a-guisa di um pane, scpra
ci si porra del pane e del parmigiano grattato cen
del butirro strutto, e com un coperchio di fornello
da campagna si fard crostare e prendere un color
di nocciuola, servendoli in tavola bem caldi; ma sem-
brami necessariv il dire, che quando saramno ir ta-
vola si devono tagliare a spicchj tutte scpra I’ una
all’ altra e non divise, poiché questo & il vero me-
todo spagnuolo.

Per fare una Testa di Vitella di latte alla fran-
cese di un gusto squisito.

P remderemo una testa di Vitella di latte che nomn
sia tanto grossa, si deve ben pulire e disossare, os-
scrvande nel far cid di non iataccarle la pelle;
per ottener questo con maggior facilita, dalla par-
te del cervello gli si arrovescera la pelle, € con
un coltello piecolo ¢ che sia ben tagliente, con una
- manmo si tirerd la pelle, ¢ con la punta del coltel-
lo suddetto si disosserd a poco alla volta; termi-
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n2ta che sia, si metta sopra wn panno pulito e si fac-
eia tornare nel suo primiero stato. Per fare il suo
ripicno si devomo avere delle animelle di Agnello ;
8 mettano is una cazzarola con dell'acqma fresca,
e posta la medesima sopra al fuoco a staccare il
bollore, allora si levimo di dentre le dette animel-
le, mcttendole in altra acqua fresca, si cavino e si
posine sopra ad we panno ben pulito ; levando gt
dipoi tutta la pelle ed il grasso che avranno intor-
no, e facendo un battutine con un poco di cipol-
la e preszemolo, si prenda una cazzarola con en-
trovi del butirro, e sopra al fueco gli si faccia
prendere un poco di colore di nocciuola; dopo vi
8i metteranno dentro le dette animelle, rivoltando-
le con un mestolo, si saleranno un poco, vi si
porra un peco di cannella della Regina spolyeriz-
zata, e tanto Coli quanto ne pud entrare in due
gusci d’ uovo; gli si fara alaare un altro bollore,
si r.volteranno, ponendovi tre rossi d’ uovo, e com
il mestolo si mescoleranmo con I’ animelle; si met-
teranno a freddare, ed in questo tempo si cucird
la bocea e gli occhi alla testa suddetta accid non
esca il ripieno, di sopra si riempird, osservando
che nem venga tanto piena, cd ancora qui si deve
cucire: dipei si prenda una cazzarola a proporzio-
ne, e ponendovi dentro dell’ acqua fresca vi si met-
terd la detta Testa, e per farla ritirare si terra al
fuoce: quando sara ben ristretta e bianchita, si ca-
vi da questa e si mctta in altra acqua fresca; di-
poi va posta in wna cazzarola che vi possa star
. comoda, apgiungendovi um mazzetto di erbe, cioé wm
poco di prezzemolo, una costola ‘di sedano ed una
mezza cipolla entrovi otto garofani, e legando il tut-
to con dello spago si metta assieme con la Testa;
per farla cuocere si prenda del buonissimo brodo
di vitella, « si metta sopra ad un treppiede eon faa-
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eo sotto, dandole un’ ora e mezzo di cottura: de~
Po si metta ia un piatto, glf si cavi tatto il refe con
cui ¢ stata eucita, si prenda tutto queli’ umido ove
si & cotta, gli si levi tutto il grasso passandolo per
un paono ben pulito,” si metta i uma cazzarola
per farle la salsa con un poeo del solito Coli, ¢
si mettera a ribollire per farlo ridurre ad una sal-
sa ben ristretta; ci si porranno .ence quattro di
buonissimo butirre, e coa un mestolo si mescoli
bene eon la salsa, mettendovi un poco di caonel-
la della Regina: quando sara il tempo di darla im
tavola, ci 1 mettano tre onee di parmigiano gratta-
to, con I'1stesso mestolo si mescoli con la salsa, e
versandola sopra la detta Testa, si procuri di dars
la in tavola assai calda. '

Per fare un Pasticcio freddo alla francese di Stay-
ne di un gusto squisito. ‘

Si deve in primo luogo scegliere quel numero di
Starne che si vorranno cuocere, che siano di buo-
na qualita, dopo si pelino bene, gli si tagli le ale
ed il capo, compresovi ancora il eollo e le gambe
fino al ginocchio; cosi fatto si pongano i ginocchy
in corpo ai detti amimali, ¢ per fiammarle ci ser-
viremo della vampa del carbone; dipoi si lavino be-
ne, e si mettano in una cazzarola proporzionata com
wna cipella trinciata hen fine, quattro foglie di al-
loro, otto garofani, trenta chicchi di pepe sodo, un’
poco di prezzemolo, del- timo cd uma costola di se-
dano, un poco di prosciutto grasso e magro ta-
gliato a piccoli pezzetti con un poco di sale ed un
pezzo di butirro, s1 metta sopra al fuoco a fargli
prendere un buonissimo sapore, e rivoltandole spes-
50 con un mestolo; quando avranno preso un buon
celere vi si porra wn poce di sugo da me descrits
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to mel primo volume, e lasciandolo consumare, si
torni a far 1'istesso per tre volle: dipoi si metta
a freddare, ed in questo tempo si preparisun buo-
nissimo Farsi di vitella, con metd di pollastro, e la
dose sia, per esempio, per quattro Starne; si pren-
da una libbra e mezzo di vitella magra e due petti
di pollastro, si battano gli uni e I’ altra cou coltel-
la; vi si aggiunga um poco di prosciutto, osservan-
do che nou vi sia del victo, dopo si mettera in un
mort+jo, e con pestello si disfara bene, pounendovi
due rossi d'uovo, una mezza presa di pepe pesto,
quattro garofani pesti ed un piccolo battuto di prez-
zemolo, cipolla e una piccola midolla di pane in-
zuppata nel. sugo suddetto: disfatto il tutto insie-
me, si cavi dal mortajo, e si ponga in un piatte.
Dipoi si fara la pasta dura che possa servire per
il numero delle Starne, che essendo quattro, si pren-
da’ quattre libbre di fiore di farina, si m.tta sopra
la pasticceria wnita a sei rossi d'uovo, un poco di
sale ¢ once otto di butirro; per intriderla si prea-
da dell’ acqua bollente, procurando che venga una
pasta soda come quclla dei fornzj. e con rulle di
legno si distenda ficendola della grossezza di un
mezzo dito : 1n primo luogo si tagli da questa il
fondo del Pasticcio della forma ovale o tondu, eo-
me piil placera. ¢ di una grandezza proporaonata
al ripieno che dovid andarvi: si mett. sopra ad
upa teglia piaua, dipoi st faccia il contorno della
medesima pasta alto sei o sctte dita, € per attac-
carlo col foudo si prendera dell’ acqua calda esser-
vando ehe sia bene attaccato, che stia ritto e bene
rotondo. Dalle purti del medesimo per tenerlo un
poco obbligato vi si metta un poco del Farsi, fa-
cendo I’ istesso ancora mel fondo; sopra questo si
porranno le Starne con il petto voltato pur I ingid,
o mcl tramezzo delle Starme vi si getti del mede-

K
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simo Farsi, dei tartufi di' Noreia ben puliti ed af.
fettati, e sopra vi si porrd il resto del Farsi: dopo
si versi I'umido delle Starne, ‘ove sono state in
marinaggio, poi si metteranno sopra delle fette di
prosciutto hem fine, poscia si cuoprird con coper-
. chio fatto dalla pasta suddctta, attaccandolo nel-
Iistessa maniera che ho delto, ¢ nel mezzo vi si
faccia un buco della grandezza di una moneta da
dicei paoli; si contorni di pasta della grossezza di
due monete e lungo due dita, dalle parti si procu-
7i che vi resti I'altezza quanto un dito grosso, e
sopra si potra accomodare a piacimento con lavori
dell’ istessa pasta: fatto cid ‘con un mazzetto di pen-
me ed un uevo shattuto si deve indorare, e posto
in ferno non molto caldo, si osservi che non pren-.
da esternamente troppo colore, ma si maantenga di
un color d’ ore, dandogli tre ore di cottura; dopo
si cavi ¢ si penga a freddare: quando sara freddo,
si apra con un coltello il coperchio in tondo del-
la grandezza che si é messo, e si cavino le fette .
del suddetto prosciutto; allora gli si faccia la sua
gelatina di un buonissimo gusto, con uma mezza
zampa di vitella fatta in piccoli pezzetts, i quali
posti in una eazzarola con un buoun pezzo di pro-
sciutto magro, tre libbre di muscoli di vitella, una
gallina vecchia, un nmiazzetto di erbe odorose, civié,
carota, prezzemolo ¢ sedano; 1l tutto ben legato, uni-
tamente si metteranno.-trenta chicchi di pepe sodo
€ sei garofam, e se in vece della zampa di vitella
vi si puel mettere degli zampetti di majule, o pure
* di pollo o polianca, ben puliti sara megho, perché
danno pid sapore; ma questi, prima di metterir a
cuvcere 81 devono bianchire. cioé si devono mette-
re in una cazzarola con dell’ acqua fresca, senza il
mazzetto dell’ erbe ed alint ingredienti, si ponga so-
pra al fuoce a staccare il bollore;; dipoi gli leve-
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rete, li porrete in altra acqua fresea, e lavati da
questa si mettamo nel suddetto composto dentro la
€azzarola, e per umido., accid possano cuocersi, si
prenda del brodo di vitella senza sale; sopra ad um
treppiede com fuoco sotto si faranno adagio bollis
re per lo spazio di sei ore; mancandovi umido si
mettera dell’ acqua, ¢ il tutto si deve tenere rico-
perto dall’ umido: quando questo sara cotto si pas-
sera per un setaccio di crine, levandoli tutto il
grasso, si rimettera in una cazzarola a bollire e ri-
durlo a quella quantita che possa servire per il Pa-
sticcie che si sara fatto: ridotto che sia a guella
perfezione, si metta a freddare, e prendendo le chia-
ra d. quattr’ uova si pongamo in un pentole, si dis-
facciano bene e si mescolino eon la suddetta ge-
latina; vi si premeranno due piccoli limoni e si
mettera sopra al fuoco per fargli staccare il bol-
lore intante si prepari un telajo di legno, si ac-
eomodi sopra una salvictta dentre la quale si porra
un foglio sugante ben disteso; s1 ayverta che il te-
lajo suddetto resti per aria, e sotto vi metterete
qualunque recipiente per rigevere la gclatina, che
posta nel detto foglio e salvietta passcra, la quale
va tornata a rimettere di nuovo a colare per ot-

. tenere che venga chiara, il che & otterra facem-

dola passare a goccie: quando questa sara fredda
si mettera » poco alla volta nel Pasticcio, e si la-
scera per una notte al fresco, perché rappigli il
tutto bene insieme, ¢ dipoi coprendolo si potra ser-
vire 1n tavola,

Pasticcio dt Pernici alla francese di ottime
gusto.

ueste vanno accomodate eome lc Starne, ed il
Farsi deve essere tutto di polpa di cappome o pel-
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lastri, facendolo nellf istessa maniera dn quello che
ho detto nell’ antecedcn’te ricetta. Volendolo fare
con la pasta si potra fare; mp perthé venga pin
delicato si fara senza pasta ed in questa maniera:
si prenda una cazzarola a proporzione della quan-
tita che saramno le Pernici, si fasci il lardone sa-
lato della grosseaza di una moneta di dieci paoli,
osservando che mon ve ne sia del vieto: nel fon-
do vi si metta il suddetto Farsi alla grossezza di
un dito e ben disteso; sopra si porranne le Perni-
ci col petto voltato al fomdo, ben serrate insicme,
e nel- tramezzo si mettano dei tartufi di Norcia e
dell’ altro Farsi, il simile facendo sopra le schje-
ne; si pigi il tatto, e sopra si cuopra con altre
fette di lardone simili alle suddette e un foglio be-
ne accomodato; si aggiunge un poco di sugo da
me descritto nel primo volume, ¢ cosi si metta
a cuocere nel forno, osservando che nen bolla tan-
to sodo: di cottura gli si daramno due ore; quan-
do si leva si deve cuoprire con um coperchio di
cazzarola, ¢ cesi lasciarlo freddare: quando sara
freddo si sformi osservaado di non romperlo, es-
sendo io per quanto sia possibile ¢he re-
sti intiero; allora con un piccolo celtello gli si
cavi tutto il suddetto lardone, e per servirlo com
la gelatina, si prenda un’altra cazzarola che possa
cuopriryi il detto Pasticcio, ¢ che vi resti un dite
per parte di.vacuo; ncl fondo di questa ci »i mete
ta della gelatina grossa un dito, la quale si ponga
a gelare: seguito questo si ponga sopra il dette
Pasticcio; ¢ si cuopra eon dell’istessa gelatina, la-
sciandola di nuovo gelare; quando sard ben rap-
presa, prendendo il piatto che si avra destinato per
servirlo in tavola, si accomodera nel medesimo una
salyietta ben pulita, passandovi sopra con siggetria
il dette Pasticcio, ¢ perché si possa beme sformare
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] ba/gni la cazzargla con un poco di acqua calda,
che: si: otterra I'intento, ed in questa maniera si
potra servire In tavola. Si avverta, che volendolo
scrvire senza gelatina potrete farlo, perché ancora
cosi ¢ di un gusto passabile.

Galantina fredda di Pollastri alla francese assai
gustosa.

P rendasi una quantita di Pollastri, a proporziong
della grandezza che st vorra fare la Galantioa ;- si
devono ben pulire, ed aprendogli per le rengysi di-
sosseranno; disossati che siano si posino sopra ad
un panno ben pulito: in questo tempo si faccia un
piccolo battuto di una foglia di sedano, ua poco
di prezzemolo ¢ di pepolino; si prendano dei tar-
tufi -di Norcia ben puliti e si affettino ben fini;
dipoi si prepareranno dei piccoli prugnuoli, e pren-
dendo ino dei smddctti pollastri, tenendovi sotto una
salvietta, ci si spolverizaera sopra un poco di no-
¢ce moscada grattata e cannella della Regina, un po<
co di sale e di pepe,e si distendera sopra dei tare
tufi e dei prugnuoli con un poco del suddctto bat-
tuto: sopra questo ¢i m mettera un altro pollastro,
seguitando a far cosi sino al tine; allora se ne fac-
¢ia un rotolino a quella perfezione, secondo I’ idea
che si avrd di fare la detta Galantina (avverten-
do -che il tutto stia ben serrato iusieme ); dopo si
prenda una salvietta ben pulita, che non abbia siti
mé odori, ed in mezzo vi si ponga la Galantina sa-
landola sopru, aggiungendovi quattro foglie di alio-
ro, una cipolla affcttata ben fine, cuoprendo ogni
cosa con delle fette di prosciutto ‘grasso e magro,
esservando ehe mon vi sia del vieto; # involti be-
De iy questa salvietta, si leghi con dello spago, che
eosi sard all’ ordine per- mctlersi a cuocere, ¢ vo-
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Jendo si potra mettere assieme con il lesso; gli si .

dara di cottura ore due, passate le quali si leve-
ri, mettendola in un piatto a freddare, avverten-
do di non sciorla fino a tanto che nen sari ben
fredda: dipoi si svolti, si accomodi nel piatto con
simetria, e si potra servire in lavola. Si avveita che
volendo affettarla come si fa del salame si potri
farlo, come pure si potia farc ancora nella” manie-
ra che swgue.

Volendola fare in Gelatina, si deve prendere
una forma, o pure una cazzarola, a proporzione €ioé
che sia piu grande della Galantina un dito per tut-
te le parti; mella medesima vi si ponga della ge-
latina all’ altezza di un” dito, si metta a gelare so-
pra ad un poco di diaccio: quando sard ben rap-
presa ci si porra la detta Galantina bene accomo-
data, si ricuoprira con della gelatina alla solita al-
tezza di un dito, lasciandola ben freddare e rappi-
gliare: quaindo si vorra servire in tavola si prenda
una salvietta ben pulita, e si distenda nel piatto
che si vorra servive; si prenda. la caczarola o for-
ma, come si ¢ detto, ¢ al di fuori con un poco dj
acqua calda gli si levi il gelo accid si possa stac-
care, si sformi sopra la detta salvietta, e si serva
in tavola. Se si vuole servire grassata si metta al
solito in un piatto ben pulito, ¢ prendemndo del bu-
tirro (che essendo di verno si deve disfare e ri-
durre ben morbido con la pianta della mano) vi
si distendera sopra grosso quanto una moneta di
dieci paoli, riunendolo bene con wuam coltello, e so-
pra al medesimo ci si fara dei fiori, o altro scher-
20 a piacere, con delle foglie di lauro, delle seor-
ze di limone, e una frittata rossa e sottile, la qua.
le si fara in questa maniera: si prendano due ueva,
¢ sbattute in un pentolo, con il mestolo vi si ag.
giunga per facla venire rossa, un poco di amaraa-

\
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te che vendono gli speziali, si prenda uma padelli-
na ben pulita, vi si metta un poco di butirro, e
messa sopra al fuoco si fard uoa frittata ben sot-
tile, osservando che non prenda colore, e che sia
ben rasciutta ; la medesima si- metta sopra ad ua
panno ben pulito, e dipoi con queste robe si po-
tra mascherare a vostro piacimento ¢ a vostra idea,
scrvendola in tavola con la solita salvietta distesa
avanti net fondo al piatto.

Per fare un Pasticcio freddo di Lepre alla tede-
o sca molto grato.

Si deve prendere quella quantita di Lepre, a pro-
porzione della gramdezza che si vorrd fare il Pa-
sticcio, gli si levino le ossa, e si metta dopo in ma-
rinaggio caldo, cioé in una aazzarola eon un poco
di olio vergine, una presa di pepe pesto, otto ga-
rofani similmente pesti, un piccolo battuto di ci-
polla e prezzemolo, due foglie d’ alloro, sei chicchi
di coccole di ginepro, aggiungendovi un poco di sa-
le; si metts sopra al fuoeco, ¢ con un mestolo si
deve sempre rivoltare; quando si vede cominciare
a soffriggere vi si metta un poco di aceto ben for-
te, rivoltatelo, e fate che torni a soffriggersi; allora
8i cavi e si ponga a freddare coprendola bene; ma
innanzi di formare il Pasticcio si terra due giorni
in detto warinaggio; dipoi si fara come quello del-
le Starne, tenendo in tutto I'istessa mapiera fuori
ehe nella cottura, poiché a questo gli si daranno
ore quattro; quando sard mezzo cotto, sopra al bu-
eo del Pasticcio vi si metterd una mezza ramajo-
lata di sugo da me descritto nel primo vyolume,
lasciandolo cosi finire di euocere: quando sara cot-
to si levi ¢ si metta a freddare, ma avanti di aprir-
le si emservi ehe sia ben freddo, ¢ sopra vi si poms
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ga la gelatina formata, come ho detto altre volte.
Si avverta che per mandarlo in tavola deve essere
fatto tre giwni avanti, poiché quanto pit sta & me-
glio di sapore, ¢ diventa sempre pit grato.

Per ﬁrs una Testa di Cignale ripiena alla fran-
cese molto gustosa.

P rendasi una testa di Cignale giovane, pelandola
con un coltello che tagli bene, ed osservando di non
intaccarla; pelata che sia si lavi con del’aceto ben
forte, e posandola dopo sopra un panno pulito, con
wn piccolo coltello si disosserd bene fino alla pun-
ta del muso, e con una coltella si tagliera lascian-
dolo stare attaccato alla pelle, accid quando sara
cotta possa mostrare I'istessa figura di quando era
cruda; Uipoi si metterd in marinaggio in un tega-
me ben fondo, mettendoci una mezza cipolia affet-
tata assai fine, una carota similmente affettata, tren-
ta chicchi di coceole di ginepro, uno stecco di can-
nella sminuzzolato, del pepe sodo e dei garofani,
con un poco di sedano e di prezzemolo; si sali be-
ne, e vi si ponga dell’ olio vergine e dell’ aceto for-
te, involtando di tutto questo la detta Testa, te-
nendovela dentro in wmarinaggio per quuttro. giorni;
per riempierla si fard una composizione con carne
di vitella magra e che non vi siano punti nervi, met-
tendola sopra un tagliere, e con la medesima si pon-
ga un buon pezzo di prosciutto grasso e magro,
e che non vi sia del vieto: di questa roba se ne
prenda la quantita che possa servire per riempie-
re la detta Testa; dopo vi si aggiunga un poeo di
pregzemolo batiuto ben fine con nn poco di sale, ¢
con una celtella si batterd per bene: battuta che
sia si metta in um tegame pulito, ponendovi un po-
co di canrella, dei garofani pestati ben fini ¢ ne-

v
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¢e moseada grattata; i prendane ancora dei tar-
tufi di Norcia, si puliscano bene, ed affettati fini
si metteranno dentro al ripieno: si prendano a pro-
porzione dei prugnuoli fini, buoni e ben puliti, si
metteranno insieme con la detta roba, alla quale
si aggiungera due rossi d’ uovo, mescolando tutto in-
sieme ; dopo si prenda la detta Testa che si é mes-
sa in marinaggio, e distendendola sopra una salvietta
ben ‘pulita, si riempird, cucendola con un ago ben
grosso, procurando che non prenda cattiva ﬁgura,
ma apparisca com’ era pnma di disossarla; allora si
- metta a cuocere, ponendola in un vaso ehe vi pos-
sa star bene unita a quella roba ove ¢ stata in
marinaggio; vi si metteramno ancora delle coccole
di ginepro, delle foglie di alloro, una cipolla intie-
ra e steccata con dodici garofani, un maggetto di
erbe odorose, cioé prezzemolo, timo, persia, sedano
e carota, con pil una mezza bottiglia di vino di
Malaga, delle fette di prosciutto grasso, dei chicchi
di pepe sodo, e una quantitd di sugo che possa ser-
vire per fare stare il tutto coperto, il qual sugo
si fard come dissi nel primo volume, e sopra per
turare si prenda un foglio ben grosso; allora si met-

ta sopra a wn treppiede, € con un poco di fuoco -

sotto e sopra si terrd a cuocere per lo sp.zio di
tre ore: quando sard cotta si lascerd stare nel suo
umido perché nel medesimo si deve freddare: fred-
data che sia si cavi e gli si levi tutto il cucito che
si era fatto; poi prendendo il piatte che si vorra
servire in tavola, nel medesimo vi si accomodi una
salvietta con simetria, ¢ sopra si ponga la detta Te-
sta, mettendovi attorno del prezzemolo fiesco e pu-
lito, o pure altra verzura come pil piacera; si ser-
va in tavola, avvertendo che questa va affettata fine
come se fosse salame.

\
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Per fare un Salmi di Tord; alla Jrancese di ot-
timo gusto.

Si prendano quel numero di Tordi che si vorrd
‘fare, mettendoli a cuocere arrosto, si ungano con
olio vergine e si salino una sol volta: quando sa-
ranno meszi cotti si levino, e posti sopra a un ta-
gliere ben pulito, gli si taglino le gambe ¢ le cosce
alla metd, levandoli il capo fino al busto; con di-
ligenza gli si cavino con un piccolo coltello tutti
gl’ interiori che vi saranno dentro, e posto il tutto
in_un mortajo, si batta ogni cosa ben fine con il
pestello leOI si prenda una cazzarola a propor-
zione, vi si ponga un pezzo di butirro, una mczza
sipolla trinciata fine e una buona fetta di prosciat-
to; sopra al fuoco gli si faccia prendere un color
d'oro, ponend0v1 per umido del Coli come descris-
si nel primo volume, in quella quantlté che possa
servire per cuocere quanti Tordi saranno, i quali
posti dentro eon una o dwe foglie di allcro, si met-
tano sopra ad un treppiede con fuoco softo a far-
gli finire di cuocere; avanti un quarto d’ora si
prenda la roba che si sard battuta nel mertajo, si
ponga in un setaccio di crine, e con um poco del
suddetto Coli, a forza di un rnma;olo di legno si
fard passare, ¢ questo umido si meticra assieme con
i Tordi facendoli un altro poco bollire: dipoi si
facciano dei crostini ovali gressi un dito. e grandi
a propomone della grossezza dei Tordi, si frigga-
mo in olio vergine, o pure in una teglia con um
poco di butirro, facendoli prendere un color di
poceiuola, che facendo cosl saranno migliori; ma si
avverta che vanno spesso - rivoltati e tenuti » fuoco
lento; fritti che siano si accomodino in wn pmtto
eon simetria, e sopra ad ognuno di questi vi si
porra un Tordo, ponendovi la sua salsa, scnza le
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foglic di allors e 1a_fetta del prosciutto; questo
piatto si metterd sepra a um treppiede con un po-
co di fuoce sotte, @ vi si terrd per tre o quattro
minuti accid siano serviti in tayola bollenti.

Per fare un piatto di Anatre alla prussiana con

le Rape, di um gusto ottimo e delicato.

Si devono prendere quel numero di Anatre che
fara bisogno; si puliranno bene levandogli il eapo
col collo, tagliandogli le gambe fino al ginocchio,
vuotandole bene, con cavargli tutti gl interiori, e le
eosce ' infilzeranno dentro: dipoi si mettano in una
cazzarola con dell’ acqua fresca e um poco di sale,
ponendole sopra al fuoco a fargli staccare il bollo-
re: cid seguito si mettano in altra acqua fresca, e
eavate da questa si posino sopra un panno pulito
aceid si prosciughino bene, e poste in una cazza-
rola eon uma fetta di prosciutto, una mezza cipol-
la tagliata a pezzi, sei garofani, trenta chicchi di
pepe sodo, uno steceo di cannella della Regina, un
buon pezzo di butirro e un piccolo mazzetto di er-~-
be odorose, civé un pezzetto di carota, prezzemolo
e una fronda di sedano; il tutto posto dentro ben
legato si metta sopra ad un treppiede con fuoco sot-
to e sopra al coperchio della cazzarola accid pren-
da un bel color di nocciuola, osservande di rivol-
tarle spesso: dopo per finirle di cuocere, ci si metta
del Coli in quella quantitd che possa servire; mel
tempo che cuociono si prepareranno le Rape che
siano di buona qualitd, si mondino, ¢ se ne fae-
ciano tanti spicchj come se fosscro mele; con il
eoltello si rotonderanno bene, si porranno nell’acqua
fresca, e posta una cazsarola di acqua a bollire
eon un poco di sale: quando bolle vi si mettano
ls Raps tenendole per duc mjnuli; dopo si metbe



\ a8 ‘

no in alira acqua fresca, ¢ freddate che siame si
metteranno sopra un panno pulito accid. si possa~
Ro Len prosciugare; allora si prenda un'altra caz-
zarola a proporzione della quantita delle Rape, e
postovi un buon pezzo di batirro, sopra al fuoco
le. farete un poco soffriggere: per farle terminare
di cuocere vi si porrd un poco di quell’ umido oye
si sono cotte le Anatre, e sopra ad un treppiede
con un poco di fuoco sotta si rivoltino spesso ac-
€id non si possano attaccare; quando le Rape sa-
ranno cotte si. leveranno le Anatre, e accomodan<
dole nel piatto con simetria vi si porranno attorno
le dette Rape. Dipoi si prenda quella salsa ove so.
bo state a cuocere le Apatre suddette, si passi per
setaccio i’e" levargli tutto il ‘grasse che vi sara, e
poneadola in altra cazzarola sopra’al fuoco gli fa-
rete riprendere il bollore; quando sarete per ser-
virla in tavola spremerete nella salsa un mezzo
limone di giardino, e versandola rel piatto si man-
dera hen calda in tavola. R

Si avverta ancora, che sc queste Analre si vor-
raono in altra forma mascherarle, si potrebbe ser-
'virle con un contorno di cavolo bianco, ma sem-
pre vi si ponga la salsa ove sono statc cotte: la
maniera con cui deve esser fatto il detto cavolo
la descrissi nel primo volume. Volendoli fare altro
¢ontorno d’indivia e lattuga,.potrete servirvi della
regola da me inse;nata medesimamente nel primo
volume, servendosi della salsa ¢ me sopra, Per farle
all’ usanza tedesca, si contornino di Savercraut, il
quale si fara conforme ho d-tto nel ‘vqlgmg primo;
ma questo si deve distendere prima-per tatto jt
pistto, e poi sopra vi si pongano le Anatre, Vo-'
lendole fare similmente alla tedesca, ma in altra ma-
niera, si prendano le. Apatre colte come sopra, -si
accomodino  nel pialte che si voéliono servire im
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tavola, e nclla salsa passata per setaceios eome si
¢ detto di sopra, si faccia una composizione alla
tedesca con del candits, una mezza cipolla battata
bén fine, un poco di prezzemolo, del scdano e del
timo, un’ oncia o due di capperi che siano pic-
- coli, ai quali va cavato il gambo e lasciati iutje-
ri, un poco di seorza di limone battuta ben fine,
il tutto messo in detta salsa con un poco di can
nella della. Regina e un poco di noce moscada grat-
tala, si faccia bollire per un’ ora, rivoltandola spes-
“se con un mestolo accid mnon si possa allaccare;
di questa salsa se ne faccia a sufticienza, ¢ se man-
casse dell’ umido vi si metta del solito Culi: dopo
che avra bollito il detto tempo, avanti quattro o
cinque minuti che si debba servire iu tavola, vi si
aggiunga un poco di zucchcro e un poco di aceto
ben forte, ma propuszsionando bene queste due co-
se¢ accid nen si superino I'una con. I'altra, o siv-
vero tulte due non levino I' odore alle robe del com-
posto, ma che si possano gustare tutti distintamente,
e cosi bollente si versi sopra alle Anatre, le quali
si potranno subito dare in tavola. Voiendole anco-—
ra servire alla genovese con del cavelo nero, la
manipolatura del medesimo la descrissi nella sesta
ricetta del volume primo, tenendo in tutto il resto
il metodo come sopra cc.; volendo, potrete ancora
. servirle in altre maniere, conforme - dettera la pro-
pria idea, poiché la cottura delle Anatre sara sem-
pre I istessa. Piacende di farle ancora cun il Coli
di pomi d’oro, nel tempo che si trovano freschi,
si. fara, servendosi del metodo insegnato nel primé
volume; wma questo Coli si deve prima far bene ri-
stringere al fuoco, il quale mescolato con la salsa
ove' si saranno colte le Anatre, si fara bollire per
un’altra mezz’ ora, ¢ cid fatto si potra versare so-
pia con diligenza, dandola in taye i bea calda.
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Per farc una Galantina alla franeese da_magro
Jredda e molio gustosa.

. .
bi prenda un pezzo di pesce Boldrd nella eoda e
di buona qualitd ; si pulisca bene, se ne faccia tan-
te bracioline di quella grandezza che piacerd di

. fare e sottili quanto un mezzo dito, si mettano in
up piatto che vi possano stare ben distese; dipoi
si faccia un piccolo battutino con un poco di prez-
zemolo, del timo, della cipolla e una costola di se-
dano; vi si aggiunga un poco di sale e una presa
di pepe, ci si sprema un mezzo limone di giardis
no, e vi si metta ancora un ‘poco di olio vergine
mescolando’ il tulto insieme: dopo si faccia una
composizione di tartufi di Norcia affettati ben fini,
dei prugnuoli buoni, i quali si terranno in molle
nel sugo di pesce, come ne descrissi la maniera nel
primo volume; quando. saranno- inzuppati si cave-
ranno, cou un coltello si battano ben fini con un
poco di noce moscada e due o tre acciughe divi-,

se nel mezzo_e ben pulite; di ogni meta sc ne fac- .

ciano quattro pezzetti mescolando tutto insieme con
la suddetta roba; si prenda uod di quellt braciuo-

le che si saranno fatte, si distendano sopra un fa- ~

gliere ben pulito, e sopra ci si metta un poco del-
la detta composizione; sopra questa si metta un’al-’
“tra braciuola, cosi continuando sino al fine, allora
si leghino con un poco di refe, ¢ involtate che sie-
"no in un pannc hen fine e pulito, si legheranno a
guisa di un s.lame, ¢ poste in una cazzarola con -’
un poco di sugo di pesce come sopra, gli si dara
di coltura una mezz’ ord, lasciandole dopo fredda-
_re nell istesso brodo: quando saranno ben fredde
si sciorrauno accomodandole nel piallo ove si yore
rd servirle, affetiate eome’ il salame ; attorno vi si
porra det prczzemolo ben pulito ¢ messo con sime-

A
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tria, potendole a comodo servxre im tavola. Si av-
verta, che quanto pid saranno affettate fine, meglio
sara 1l loro sapore.

Per fare una Tacchind ripiena freddé di un guste
", 8alante all uso di Francia.
P rendasi una Tacchina assai carnosa, giovane e
grassd, si pulisea e si disossi bene in questa ma-
nicra: gli si levi il collo e le i taglino le con.
giunture delle ale: adagio adagio si tiri in gia tut-
ta la carne sino alle congiunture delle cosce, le
quali si taglicranno; quando sara cosi disossata si
Pposi sopra a una salvietta, poscia si levino gli ossi
alle cosce, come pure alle ale, e la carne delle me-
desime si ponga dentro;. poi si faccia il suo ripie-
no con due libbre di vitella magra nella coscia, e
che non vi siano puuti nervi, la quale si porra so-
pra ad uu tagliere ben pulito; con essa si metta
upa mezza libbra di prosciutto metd grasso e'me-
ta magro, ma ‘di buona qualitd; con una coltella
si batta in maniera che vengatrinciata ben fine,
dopo si aggiunga un piccolo battutino di un poco
.di prezzemolo, di cipolla, di sale, di pepe, di spezie
fine, di noce moscada grattata, due rossi di uovo e
una midolla di dn pan tondo inzuppata in buonis- ‘
‘simo brodo: mesculando il tulto insicme si ricm-
p:r& la detta Tacchina, ricucendole tutte le aper-
ture che si sarammo fatte nel cavarle gli ossi; poi
si ponga in yna cazzarola a proporsiune, mettendo-
vi m essa _un mazzetto di erbe odorose con una
mezza cipolla affitiata, due fogle d' alloro, olto ga-
rofavi, quaranta chicchi di pepe eodo, e sei o sette
fette sottili di proacluuo, sopra a tutta questa ro-
ba si porrd la Tacchina con un poco di fior di
brodo, dandole sopra una salata leggermente, ¢ met-
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tendola a cmocere sopra ad un treppiede con un
poco di fuoco sotto e sopra al coperchio della caz-
zarola, ed avvertendo che non bolla tanto sodo; si ri-
voltera spesso, osservando di farlo con diligenza ac-
€id uon si rompa, e glisi diano tre ore di eottaray
nel tempo che cuoce se vi m dell’ umido, vi
si potra aggiungere um altro poco di brodo, ma si
aspetti prima di far questo che prenda un poco il
color &’ oro: quando sara cotta si lasci freddare
pell’ istessa cazzarola, dopo si cavi, le si levi tut-
to il refe delle cuciture, si accomodi nel piatto con
simetria, e con un poco di prezzemolo attorno si
servird in tavola. Si avverta che volendo riservire
quella che torna dalla tavola, per maggiore  egono-.
wia si potra fare affettandola couwe il salame, la qua«
le si accomodera in un piatto per servitla a co-
modo nostro. La dctta Tacchina si potra ancora
cuocere senza disossar|a, ma tutto il restante si fac-
cia come ho detto di sopra.

Per fare un freddo di Callo di Manze, cavate

dal cello, assai gustoso e galante.

’ Si deve prendere un Callo di Manzo giovane, si
pulisca bene dal grasso, s lavi bene e si metta se-
Pra ad una salvietta ben pulita: dipoi si faceiane
dei filetti di prosciutto e di salame, dei piccoli'stec-
ehi di canaella della Regina, con un piccolo col-
tello gli si facciano dei buchi, e ad ogni uno di que-
sti si ponga un filatto di prosciutto, uno di fette
di salame, un garofano, uno dei suddetti stecchi di
€anuella, una presa di sale e unia wezaa presa di pe*
pe pesto, facendone di quesli buchi gran quantita.
Dopo sifaccia entro una .cazzarola ua corbuglio-
ne, ciod si metta in primo’ luogo un mazzetto di
erbe odorose, mua cipolla intiera beme steccata di.
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garofanl, qmattro foglie di alloro, dieci chicchi di
coccole di ginepro, trenta chicchi di pepe sodo, del-
le fette Qi prosciutto magro, e sopra al corbuglio-
ne si ponga il detto Callo; messo sopra a un ‘trep-’
piede con un poco di fupco solto e sopra al co-
perebio; gli si diano ore cingue di cottura; per '
umido vi’' 'si ‘metterd del fior di brodo, facendolo
tuocere a poco fuoco, e sé mancasse dell’ umido
Si torni a meltere altro brodo, ma’ sempre poco:
quando sard cotto gli si fard prendere un color
d’ oro, osservando prima di levarlo .che abbia suz-
zato tutto I'umido, lasciandolo cosj freddare; si
- accomodi dopo in un piatto con simetria, e con ver-
xura attorno si serva in tavola. Si avverta, che quel-
lo che avanza si potra  mandare in tavola il gior-
no dupo, con la solita novita di affeltarlo ¢ disten-
derTo simictricamente in un piatto,
Per fure un Freddo alla polonese di Pollastri
¢otét arrosto assai galanti e gustosi. :

P’rendasl{ queila quantitd Ji Pollastii che si vor-
ranno fare; si puliscano bene e si cuociano arrosto
in bianco; per ungerli si prenda del butirro di ca-
sciva, si meltq a struggere in un ramajolo, ¢ con
questo si ungerapno spesso salandoli sole due vol-
te';.quando saranno cotti i cavino e si mettano a
freddare: dipoi si faccia un buonissimo Aspi, pren-
dendo mna marmitta o una pentola, mettendov: in
essa un buon pczzo di vitella nei muscoli di cir-
ca due libbre, una libbra di prosciutto magro, un
piccolo mazzetto di erbe odorose, sei garofani, ven~.
ti chicchi di pepe sodo, una mezza, zampa di vi.
tella e dei oolli di pollo, quel maggior numero che
8 potrd, perché viene a farsi sempre pia galante,
ponendovi per umide del brodo che mon sia_sala-
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to, e ponendo la detta marmitta a cuocere vi si
terra per lo spazio di ore otto, procurando di te~
nerla sempre piena: passato il qual tempo si pas-
serd per setaccio lasciandola cosi freddare: quande
sard ben fredda si prendano tre chiare d’ uoyo, si
mettano 1n un pentolo, e con un mestolo si sbatta-
ne bene, e mescolandole insieme vi si mettano an-
eora quattro o sei goccie di aceto bianco ben for-
te; »i torni a mettere in una cazzarola ¢ si ponga
2 bollire: quando avra staccato il bollore si cavi,
e si mctta da parte per lasciarla mezza fredda-
re, spremendovi prima di ¢:d un mezzo limone di
giavdino; mezza fredda che sia, si prenda una sal-
vietta ben pulita, che nen abbia siti né odori, ¢
con essa si pussi il “suddetto Aspi adagio adagio
accid venga chiara come 1l cristallo: quando si avrd
passato s1 prenda una forma o pure una cazzaro-
- la a nostro puci to, a1 £ picna per mcta del
suddeito Aspi, accomodandola in un poco di diac-
eio: quando principiera a rappigharsi si prendane
i dett Pollasiri, se ue facciano quattro pezzi, ca-
vandogli mieglio che sara possibile tutti gli ossi e ac-
comodaundoli cun simetria nel detto Aspi: quando
sara tutto ben rappreso, s1 prenda un piatlo a pro-
porzione, nel medesimo vi si accomodi una salviet-
ta beu putita, ¢ sopra alla medesima vi si sformi
il detto Freddo, cvsservando di nou romperlo, per-
ché va servito in tevola cosi iatiero accid faccia
miglior ﬁgun.

K

Per fare un Freddo da magro all inglese di So-
gliole di un gusto grato.-

Si deyono prendere-delle Sogliole che siane di buo-
®a qualiti, ed ogmi quattro di queste serviranno per )
otto’ persone; si devono'in primo luogo bem puli-
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re e porre sopra a una salvietta; dopo con una col-
telliva nel mezzo gli si aprira tutta la carne fino
allo spigolo, cavandogli i filetti si dall’ una che dal-
I altra pué, e durando sempre cosi: quando sa-
ranno -finite di disossare si metteranne in un toa-
dino unendo ad esse¢ un piccolé battutino di prez-
zemolo con una presa di sale, un poco di olio ver-
ginc, spremendovi ancora un mezzo limone; me-
scolato il tutto insieme, si faccia un Farsi con ua
poco di pesce buono a proporzlone della quanhu
che si vorra fare del Freddo: si metta questo in
ua morta]o con un pezzeuo di butirro, e con un
pestello. si batta bene e vi si aggiunga un poco di
prezzemolo trinciato ben fine, un rosso d’uove, un
poco di sale, wna presa di cannella della Regina,
nn poco di noce moscada grattata, e si mescoli tut-
to iusieme: dipoi si prendano le suddette Sogliole,
8i distendano in una teglia unta nel fondo con un
poco di butirro spolverizzato sopra con del pane
grattato e ponendovi due filetti; allora vi si disten-
da il suddetto Farsi grosse un dito ed a figura di
una Sogliola, e sopra questo due altri filetti, da-
rando cosi sino alla fine; sopra di nuovo si torni
a mettervi del pane grattato e un poco di butirro
strutto sparso sopra per tutto: si metta a cuocere
in forno rivoltandolo spesso, gli si dia di cottura
woa mezz’ ora; quando sara cotto 'si cavi, si pon-
ga a freddare, ¢ dopo accomodato in un piatto con
simetria si contorni con prezzemolo frilto; fredda-
to si servird in tavola, avvertendo che alla tavola
si deve affcitare cowe se fosse salame.

\
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Freddo di una Coscia di Malale ripitia alla Gran-
Sultana.

R . o

I renderemo wna Coscia di Majale giovane ehn sia

. di buenissima qualita; si pulisca bene e si melta
sopra ad una salvietta ben-pulita; si prenda un cok-.
tello che tagli beme, le si cavino tutte le ossa che
vi saranno fino al piede, osservando di won intac-

carle la pelle: fatto cid si tagli tutto il magro che

vi sari, facendone Adi questo un battuto uuitamen=
tc a un poco di grasso deil’ istesso Majale, batten-
dolo ben ‘fine; dopo di che si metta in un piatto,
si sali a proporzione, ma wa poeo pilt dell’ uso co-
mune, ci si metta trenta garofani ben peatx, trenta
_® quaranta chicchi di pepe ben pesto, una mezza
noce mos:ada grattata ben fine, due spicchj di aglie
battuti nel mortajo, ed il tutto mescolato ins.eme ser-
vira di ripieno. per la detta Coscia, la quale si ¢u-

cird con un ago grosso e dcllo spago, a guisa di

sacco, pigiandola bene quando si riempird: picna
che sia, s1 serrera cu.cendala al solito, atlora si espone,
ga all’ aria per ventr giormi prima di cuocerla; ma
 volendola serbare aocor pii tempo, si potra fare,
perché é puttosto meglio: per cuocerla si faccia
in questa maaiera; si prenda un vasay,,pioporzio-
e che vi possa star¢ per bene, vi 81 porra un ter-
zino di moscado che sia buono, un mazzctto di cr-
be odorose legate tulte insieme, cioé carote, prez-
zemold, basilice, scdano, una cipolla, sei fogle di al-
loro, um piccolo pugnellino di pepe sodo, una trea-
tipa - di garofagi, una libbra di lardone salato, ta-
ghato a piccole. fette. e sottili; pec umldu si metta
metd brodo e meta acqua, pouendoci un poro di
sale, e facendola cliocere sopra ad un tieppiede con
del fuoco soito e sopra al coperchio, gli si daram-

mo ore quattro di cottura, lasciandola dipoi fred-
T UL 2
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dare nel suo brodo, dopo si cavi, con ua panme
" ben pulito si suzzi dall’ umido e dal grasso, si pu-
lisca da tutte le cuctare, e allora st prenda il suo
piatto che si sard destinato, ci si pouga una sal-
vietta fine e assai pulita, vi si accomod: sopra con
simetria e si scrva in tavola. Vulendola ancora ser-
vire pec piatto caldo con saisa alla francese assai
galante, la medesima la descrissi nel primo volume,
versandola sopra la Coscia assai bollente, e scrven-
dola in tavola nell’ istante.

Per fare una Gelatina dolce alla Sfrancese assai
galante, gustosa e di vantaggio alla corpo- -
- ratura.

Si prenda una zampa - intiera o pure uba porzio-
ne, secondo il quantitativo che si vorri fare di Ge-
latina, si pulisca bene, e si metta n una marmitta
o pure 1 una pentola; se ¢ una zampa vi si
ponga un fiasco di acqua, si metta a cuocere, e si
faccia bollire fino a tanto che non sia disfatta tut-
ta, che in sostanza restino solamente le o0ssa, avver-
tendo di non mettervi sale, ma solamente quando
bolle uno stecco di cannella della Regina: avuta
che avra questa cotlura, si passi per il setaecio di
eriie e si lasci freddare; dopo si prendano otto li-
moni di giardino ben freschi, si mondino, ¢ in una
catinclla hen pulita si spremano assai bene, ci. si
mescoli insicme una mczza libbra di zucchero five,
e si unisca al brodo della zampa; s prenda allo-
ra un’altra cazzarola, e cavando le chiare da quat-
tio uova, si mettano in un pentolo con un mesto-
lo, si me calino bene e si uniscano dop» alla Ge-
fatina; si aggiunga una meta di scorza di cedrato,
ed altra meta di scorza di. arancia di Poitogallo e
sci denari di cannella soda stritolata, mettendola guo-
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vamente a bollire: quando sarid per staceare il Lol
lore con un mestolo si dimeni bene come se fosse
crema, facendo cosi fino a tanto che non avra stac-
cato 1l, bollore, osservando che nel bollire non dia
fuori, mettendola sopra um treppiede con un poee
di fuoco sotto accid bolla piano, lasciandola cosi
bollire per lo spazio di un’ ora ¢ mezzo, e facendo-
la cosi ridurre a quella quantita che si vorra fare;
in seguito si accomodi qualche cosa per passarla,
¢ distesa che sia una salvictta ben pulita, nel mez-
20 alla medesima ci si metta un foglio sugante, so-
Pra ci si versi la defta Gelatina a poco alla volta,
osservando che vi sia sotto qualche recipiente per
raccorla, e tornare a colarla. di nuovo ﬁnlantoct@
venga chiara come I’ambra, she per ottenerlo ¢ ne-
cessario che passi a una goccia alla volta: quande
sard ftinita di passare, si prenda una forma o pure
altra cosa di nostro piacere, ma che sia stagnata
e ben pulita, e piena che sia si metta nel diaccio
a farla rappigliare per bene: quando si avra da ser-
virla in tavola si prenda il piatto che si vorra dae
re, vi i accomodi una-salvictta ben pulita, sopra
la medesima si sformera la detta Gelatina, ¢ si po-
tra servire, sicuri d' incontrare il genio dei compo-
penti la tavola.

Maniera di conservare i Fagiueli freschi alia fran-

cese mella mlamo]a. .

Nclla stagione che i Fagiuali saranno teneri, ¢
‘che il loro fagivolino sara mezzo fatto, s1 prenda-
no, si puliscano bene, e gh si levino tutti i fili che
averanno ceme se si volessero allora mangiare; si-
metta una cazzarola con dell’ acqua a bollire, e
quando avrd bene staccato il boliore si pongano
dentro i Fagiuoli dandogli quattro bollori ; eom
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una mestola bucata si “cavino, si mettano sopra una
salvietta perché si asciughino bene e si laseino fred-
dare: dipoi'si prenda una pentola nuova che sia
stata in molle per quattr’ ore nell' acqua fresca; nel
fondo di guesta vi si'metta un pugne di sale, e
per ogoi suolo di Fagiuoli si mctta un suolo di
sale: quando si saranno tutti cosi accomodati si cuo-
prifo con molto’ sale, turando la pentola, la quale
va esposta in luogo arioso, fresco e che non vi dia
mai_il sole, i quali si potranuo conservare in que-
sta manicra quanto si vorrd: volendoscne servire se
ne prenda quella quantta che si verra, si ponga-
mo nell’ acqua fresca per una nottata, facendoh di-
poi finire di cuoceré nell’ acqua bollente: potrete
servirvene per salse, e per mangiarli ancéra ad -
uso dlinsalata, oppur fritti alla genovese, che allo-
ra vanno bene asciugati, involtati nella farina e frit-
ti nell’ olio, o pure in altra’'cosa che pi piacera,
i quali saranno molto buvni e di un sapore squi-
sito, cosa che non banno nella sua freschezza ; si
dvverta che quardo son fritti si devono dare in
tavola bollenti.

‘Per fare un Salame alla Certosina gustoso a¥sai

e di buona qualita.

Si faccia una composizione con del Sermone e del-
_Ia Tonnina, ben dissalati si ¥ uno che I altra, del-
le acciughe ben pubte, del pesce Boldré, dei tar-
tafi ben puliti, una puttarga salata, chc sono uova
di pesce, ¢ il tutto fatto a'prccoli dadettini si met-
‘ta in un tondino: dipoi si prenda un poco di pe-
sce di buona qualita, e ben pulito s1 metta nel mor-
tajo; si pesti beae unitamente ad un’aeciwga e un
poco di midolta di pame inzuppata nell’ acqua, un
“poco di sale, un poco di pepe pesto, ua poco &
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‘mece moseada grattata ben fine, un poco di spezie,
- due rossi d uovo, un piccolo battuto di erbe odo-
108, cioé un poco di basilico, prezzemolo, cipolla
€ timo; mescolato il tutto insieme con la suddetta
composizione, si prenda una buccia di anguilla gros-
sa, si pulisca bene e si riempia della saddetta com-
posizioue che si sard fatta, osservando di ben pi-
" giarla, e si leghi ben forte con dello spago; si rin-
volti in un panno ben pulito, fine e stretto, ciod
che la cuopra uma sol volta per nou fare tanto in-
gombro; si metta_dopo in una cazzarola che vi pos-
sa stare pigiata, e per umido vi 8 porra del sugo
di pesce che la’ ricuopra; e per la maniera di
farlo si osservi nel primo volume. Mettendola a bel-
_lire gli si dara di cottura un quarto d’ ora; dipoi
si cavi, si metta a freddare nel suo umido ove ¢
stata cotta, e fredda che sid, si levi e si sciolga ac-
comudandola nel piatto con simetria e mettendovi at-
toruo del prezzemolo ben lavato: volendolo an- .
cora affittare si potra far le fette grosse un mezzo
dito, ma si deve sempre servire in tavola col con-
torne di prezremolo,

Ostricke fredde alla veneziana di un nudm"guno
: squisito.
P rendasi un numero di Ostriche grosse secondo la
quantita che se ne vorra fare, scegliendole di qua-
lita perfetta: avanti di aprirle 3i lavino & fuori
dal guscio, e si mettano sopra a un panno ben pa-
lifo; imtanto si prenda un pezzo di pesce qualun-
4uc, ma bueno, e si mctta nel mortajo, osservando .
che non vi-stamo lische e ehe sia ben pulito; con
un pestello si batta bene unitamente. a una piccola
midolla di pane inzuppats nel latte, la quale pri-
s di porla-mel mortajo va spremuta, aggiungen-
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dovi ancora due rossi d' uovo, un poco di sale, un
tantino di pepe pesto, un poco di noce moscada
grattata fine, un piceolo battuto di erbe odorose,
cioé prezzemolo, basilico e timo; tatto insieme si
- mescoli bene, mettendovi ancora un pezzetto di bu-
tirro: battuta e ben mescolata che sia questa ro-
ba, si cavi ¢ si ponga in un pratto pulito dnpol
si prenda mna cazzarola. a proporzione che ‘vi pos-
sano stare le suddette Ustriche, mettendovi nella me-
.desima un battuto di un poco di prezzemolo, ci-
polia, basilico, timo, tartufi di Norcia ben puliti ¢
affettati fini, un poco di sale, del pepe pesto e un
poce di olio vergine, facendo queste rohe sopra al
fuoco ‘un poco soffriggere: dipoi a una alla volta
8i apramo le dette Ostriche, osservando di non per-
dere I acqua che sorte di dentro nel tempo che si
aprono, poiché ancor questa va posta nella cazza-
rola unitamente alle Ostriche, le quali si faranno
un poco soffiiggere fin tanto che non saranno un
poco rapprese; cayandole cosi dal fuoco vi si pon-
ga un poco di agro di limone di giardino, metten-
dole a freddare: dopo si preadano i loro gusci, e
mei medesimi si metta un poco di Farsi che si
_avra fatto, ¢ nel mezzo di esso si ponga un’ ostri-
ca coprendola di noovo con del Farsi, accomodan=
dole in maniera come se fosse il smo vero guscio;
si mettano a cuocere in forno in una teglia tenen-

dola una mezz’ ora, ¢ lasciandole dopo freddare si

‘seryiranno in tavola n un pialtp accomodate con
diligenza e simetria,

P:r Jfare un Bianco alla ﬁ'ancae assai galante, e
da mangiarsi con gusto.

Dobbiamo meltere a cuocere una zampa di vitel-

la assai buona in uma. marmitia, o pure in wna pem~
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tola com uno steceo di cannella della Regina e dels
1’acqua: nella cottura si lasci disfare; quando sara
ben- cotta, ehe ci vorranno circa a ore dieci, si-ca-
vi e i passi il brodo per un setaccio di crine: do--
-po se fosse molto in proporzione di quello che si
volesse fave, si rimetta a bollire facendolo ridurre
a quella quantita che fara bisogno; dipor s pren-
da una mezza libbra di mandorle nostrali. si met-
tano in un pentolino com un poco di uequa fre-
sca, facendogh alzare il bollore; staccato che lo ab-
biano, si eavino, si sbuccivo e si pongano in acqua
‘frisca: dopo si metteranno nel mortsjo con un po-
. co di zucchero in pergamena, una mezza scoraa di
*cedrato o di arancia di Portogallo. un altro stec-
co di cannella, tre o quaulo mandorle amare, ¢ .con
il pestello si batta il tutto ben fine: perché non
vadano in-olio, vi si porra un poca del brodo sud-
detto e si stemperi bene, mettendoei a poco alla vol-
ta tutto il suddetto brodo che si sara destinato, as-
saggiandolo accid non venga tanto dolce; vi si porra
ancora un terzo di bottigha di vino o di Cipro.o
di Malaga, oppur quello che si vorra, ma che sia
_assai buouno, che non ubbia siti né .odori, ma cbe
sia puro e naturale, lasciandolo stare. cosi per ore
qguattro accid possa acquistare I'odote del vino che
vi si avrd messo: dopo- si prenda un sectaccio di
velo passandolo adagio adagio, ¢ quondo sara fini-
te di passare, si lornerd a far 1'istesso per tre vol-
te, lusciando sempre stare la roba che rvimarra pel -
setaccio: dopo la terza wolta la roba che sara ri-
masta s metla in uu penno, e con gran forza si
sprema nel setaccio medesimo perché da yucsta ne
sottira il mnglior sapore: dipoi si prenda uua for-
maa nostro placlmento, si empia e si metts pel
diaccio per farla rappigliare: quando sara ben so-
da si preada il piatlo che si sard destinato per
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servirla in tavola, accomodandovi ncl medesimo nma

salvietta ben pulita e con simctria, e nel meezo del-

la mcdesima vi si sfo.mera il detto anco-mangnam.

8i avverta che se nello sformage non volesse veni-

re, 1 bagni al di fueri la furma con un poco di
acqua calda, con un cencio ‘inzuppato, che verra
pulitissima, ¢ ucll’ atto si dia in tavola.

Per fare d Zabaglione freddo alla francese con
le creste di Pollagtri, che é proprio una cosa
galante.

P rendasi dodici creste di Pollastri o pure quante
me potra bisognare, che siano grosse ¢ di buona
qualita; si mettano in una cazzarola con. un poco
di acqua fresca a sealdare al fuoco, osservando che
pnon bollano; con un panno si sbuccioo, gli si ta-
glino un poco le punte, e si mettano in acqua fre-
sea, mutandogliela per tre volte: dipoi si metteran-
Do in una cazz.rola con un mazzetto di erbe odo-
sose, quattro garofani, un limone moondato e affet-
tato ben fine. ¢ m. ttendovi uv poco di brodo, si
porramno a cuocere per mézz' ora: levandole dal
fooco si mettuno sopra a un -panne ben pulito, €

si cuoprano con altro panno accid nom vengana ne-
re: dipoi si prendano dodici uova nate pell’istes-
so giorno. si cavino le chiare, ed i rossi si met<
teranno in un vaso da cioccobata ben pulito ¢ ehe
pon abbia siti. dopo &1 prenda una bottiglia di vi-
nwo d: Malaga fine, o vin Greco, o pure altri vini;
‘metd si po .ga in uma cazz rola con uno stecco di
cannelia ¢ sei garofani, mettendolo al fuoco a bel-
lire per un’ ora; allora con un frullino.da ciocco-
lata si sbattano i dudici torli d uovo, ed a poco -
alla volta ci si versera il vino che avra boblito, os-
servando che, non cadano i garofam e la canmlila
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lasciata in disparte, con pil quatts’ once di zue-
chero fine, e sopra 2 un poco di fuoco gli si fara
prendere un buon corpo, avvertendo che col frul-
lino va sempre dimenato: per conoscere quando sa-
ra fatto si vedra attaccarsi al frullino, allora si
cavi, ¢ per altri cinque minuti si continui a fral-
larlo: dipoi si metta in un piatto fondo, o pure
in chicchere da caffé: quando sara fieddo, se é nel
piatto, vi si accomoderanno le creste gia fredde
con bella simetria: se saranno chicchere, per ogni
chicchera vi si porri una delle dette creste e si
" servira in tavola: ¢ necessario I’ avvertire che que-
sto ‘piatto va fatte nella stagione firedda, perché in
altro tempo sarebbe troppo caloroso.

"Per JSare un Pasticcio freddo di Tordi alla geno~"

vese di molio gusto.

P renderemo dei Tordi freschi e grassi in quella’
. quantita che fara bisogno, cioé se il Pasticcio sa-
13 per dieci persone, se ne adepreranno duc doz-
zine, regolandosi a proporzioue di qucsta dose im
tultt i casi di minore o muaggior numero dei com-
- ponenti la tavola: a questi Fordi ghi si cavera il
eapo umitamente al collo, tagliandogli  ancora le gam-
" be fino al ginocchio, infilzandoh e cusce dentro,
ed avemdoli piima pulitr dagl’ interior1; dipoi a une
alla volta wblzati in una punta di’ coltello si de-
vono abbrustulire sopra alla vampa dul favco; do-
po di che si laveranno per bene, wettendol in una
_ cazzarola stagunata e ben pulita con uu pezzo di bu-
ticro, un poco di’ sale, una press Ui pope pesto,
un poco di noce moscada grattata, un buttutino di
‘una mezza cipolla e un poco di prezzemolo: bat-
tuto 1l tutto ben fine, si porhnno sopra al fuoeo:
quando saranno un poco soffrittr vi si mellera ddl-
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sago, che io descrissi nel primo volume, laseiando-
lo consumare, e consumato che sia, si lcyeranno
mettendoli a freddare: intanto si prepari il suo
Farsi, che si potra fare con una bhbbra e mezzo
di fegato di vitella assai gentile e che non vi sia-
no glandulc; si lavi bene, e sopra ad un taghcrc
¢on un coltello si deve battere hen fine: dipoi vi
si metteranno dei piccoli dmdettini di prosciutto as-
sai buono, una midolla di pane inzuppata nel sud-
detto sugo, dué rossi d’uovo, wa poco di sale, una
mezza presa di pepe pesto, un poco di noce mo-
scada grattata, un piccolo baituto ben fine di un
poco di prezzemolo, ¢ una o due foglie di alloro,
mescolando bene tutte queste cose; prendasi una caz-
2arola ovale o tonda, si fasci dentro con delle fet-
te'di lardone ben sottili, e nel fondo della mede-
sima vi si mettera la grossezza di un dito del detto
. Farsi: sopra al medesimo si accomoderanno i Tor-
di con simetria, e ponendovi sopra a questi dei tar--
tufi trinciati ¢ ben puliti, si torni a metter sopra
dell’ altro Farsi, facendo I istesso sino al fine: ter-
minato che sia, si cuoprica con delle fette di lar-
doune simili alle altre, agglungendon ancora un fo-
glio, € si mettera a cuocere i un forno che sia ben
temperato, cioé non tanto calde: quando principie~
rd a bollire ci si mettera un poco del suddetto
sugo, dandogli di cottura. ore due, ma si osservi che
si asciughi, osservando nel tempo stesso che non bru-
ci, ed all’ra si cavi e si lasci freddare: quando
saia freddo si sformi, con un coltello gli si cavi
sutto 1l lardone, e ponendolo in wu piatte si con- -
#osni di veraura e si serva im tayola. )
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Per ﬂzre una Lepre fredda ripiena alla prussiana,
assai guatosa e galante.

S deve prendere una Lepre giovane, si pulisca
- beue, gli si cavino le gambe, lasciandole stare il ca-
_po; si lavera nell’ aceto, e dopo va messa sopra ad
un panno ben pulito; dipoi si prenda la sua cora-
tella, si metta sopra ad un tagliere con una m:zza
cipolla, un poce di prezzemolo, sei foglie di salvia,
un poco di sale e una presa di pepe prst> con una
mezza libbra di grasso di vitella; con una coltelia
si batta il tutto ben fine, aggiungendovi ancora dne
rossi d’uovo; quando sari ben battato s wettera
in coipo della suddetta Lepre, cucendola con un
ago e del refe: dopo &' infili nello spiede fermag.
dola benme accid mon possa girare, si porrd a cuo-
cere per lo spazio di ore due e mezzo, ungendola .
spesso con dell’ olio vergine ¢ salandola quattro vol-
te: quando sara cotta si levi e si metta a fredda-
" ye; poscia ben fredda che sia gli s1 cavera la cu-
citura del refe, e posta in un gmtto con simetria,
si dara in tavola,

Per fare un Gelato alla francese di Merle, che.
avranno un sapore galante e squisito.

P rendasi quella dose di Merle conforme fara bi-
soguou: si devono vuotare dui loro interivri, cavan.
dogli il capo, il collo e le gambe fino al ginocchio,
passandole ad upa alla volta sopia la vampa del
fuoco, dopo di che si laveranno bene, ponendole
sopra ad un panno ben pulito; quindi si deve fare,
un buonissimo Farsi di polpa di polio, cioé si pren-
dersnno due petti di pollastri, levandoglh tutte le os-
sa e tutli i nervi: si mettano in un muwitsjo com
am peaaetto di butirro, e con il pestella si bate
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tame hen fini: dipoi ' si aggiunga una midolla di
pane inzuppata nel brodo, un rosso d’uovo, un po-
co di sale a proporzione, uma presa di cannella del-
la Regina. un poco di pepe pesto, un poco di no-
ce moseada grattata, ed un pocolino di prezzemolo
battuto fine, mescolando col medesimo pestello il
tutto insieme. Si cavi dal mortajo e si metta in
un piatto ben pulito, si prendano le dette Merle,
e ponendogli le coscie infilzate, si riempiranno del
detto Farsi cugendole . dopo con ago e refe, le qua-
li porrete inutna cazzarola con delle fette di pro-~
sciutto, un mazzetto di erbe odorose, otto garofa-
ni, trenta chicchi di pepe sodo e quattro foglie di
allore: per farle cuocere vi si porra per umido
del hrodo solamente che basti a cuoprirle; si met-
tano sopra ad un treppiede con un poco di fuoco
sotto accid botlano piauo, e gli si daranno tre ore
di cottura: levandole dal fuoco si lascino fredda-
re nel suo umido; quando saranno fredde a una
alla volta si scuciranno, mettendole dopu sopra ad.
wn panno ben pulito; si preparerd iutanto il suo’
diaccio, che per non prolungarmi, si prendera I’ Aspi
che ho descritto nel primo volume: si prenda -una
forma, oppure qucllo che pidt piacera, nella medg-
sima vi si porra un poco del suddetto Aspi, ¢jo¢
all’ altezza di due dita, metiendola nel diaceio : quan:
do sara mezzo rappreso con simetria Vi si accq.
modi la meta delle suddette Merle con il petto
voltato verso il fondo lasciandole ben rappigiiare s
dipoi si torni a mettere altre due o tre {itq de’l
suddetto Aspi, e quando sara come sopra rappreso
si metterd il restante delle Merle, come pure g,
¥ Aspi, facendolo di nuovo ben gelare: quando 4
- sara per darle in tavola si prenda ~ilvpiaﬂ° a
_porzicne, accomodandovi’ nel medesimo Pro.
ta ben pulita, ¢ sopra alla medesima y; .o saly;gp.
. lfOrm.
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rd eon diligenza il detto gelo servendolo subito in
tavola, 8i avverta che le suddctte Merle volendo-
le servire ancora per pialto caldo, si potra fare
accomodandole con un letto di spinaci, che vanno
cosi_preparati, si nettino e si lavino bene, lessan-
doli: cotti the siano, si pongaro in acqua fre-
sea; cavandoli d+ questa si spremano bene, e sopra
alla tavola con un coltdlo si battano ben fini; al-
lora si metteranuo in una cazzarola ben' pulita con”
un pezzo di butirro e una fetta di prosciutto ma-’

_gro, si pongano sopra al fuoco con quell’ umido oye

sono slaté cotte le- suddette Merle, e con mestolo
si rivolteranno spesso, metteadovi un poco di fa-
rina; si terranno al fuoco per un’ ora bagnandoli
spesso con il suddetto umido: quando saranno ben
fatti, cioé¢ che avranno preso un buon sapore, si
caverd la fetta del prosciutto e si porranno in un
piatto con simetria, mettendovi sopra le suddette
Merle, potendole. ancora servire con altre safse da
me descritte uel decorso di quest’ operetta che ognue
no s servira di quclle che pia gli piaccranuo, e
eusi &i serviramno in tavola bea calde. n

»

Pane di Spagna di una maniera a.v:az &alante
e piacevole. -

In primo luogo si deve prendere una dozzina di
uova che siano nate nel medesimo giorno, gh si ca-
vino le chiare e si'mettano in una catinclla a par-

te; in altra catinella asciutta e ben pulits si-por-
ranno i rossi unitamente a -once sei di zucchero
fine passato per setaccio e una mezza presa di sa~ °
le: per ore qnattro si dimenera bene il tutto con
un mestoly di legnoy dipoi si. prenda fibbre una
di mandorle, si pongano in un pentolo con del-"



M acqua facendogli staccare il bollure, si asciughine
e si mettano in altra acqua fresca: cavandole da
qucsta si asciughino con un panno, si mettano nel
mortajo, € con pestello di legno si pestino ben fi-
ne, unendovi una chiara d'uovo accid non vadano
in olio: quando satanno battute si caveranno, me-
scolandole allora con i suddeln torli, durando si=
no a tanto che non saranno passafe ore guattro;
dopo di che si gratti un’ arancia di Portopalio as-
sieme con un cedralo, unendovi ancora once due
di ‘farina fine. ¢ per un’altra meiz’ ora si-torni a
mescolarlo; dipoi si prendano le chiare poste nel-
la catinella, e con un mazzetto di fustelli ben pu-
liti si faranno montare, riducendole molto sode per
meseolaile a poco alla volta con la ruddetta com-
posizione: allora si prenda una forma, o pure un
timballe o altra cazzarola a mostro piacimento, ma
cke sia di grandezza, che postavi tutta la suddet-
ta roba, resti scema I’ altezza di quatiro dita accid
possa a'zarc; si unga questa per bene con del bhu-
tirro, e si spolverizzi con del fiore di farina, do-
po di cbe si metterd dentro la suddctta coimposi-
zione, ponendola a cuocere in forno, e gli si dia di
cottura tre ore, facendole pigliare un colore di noc-
ciuola, non a un tratto, ma a poco alla volta: quan-
do sara cotto si sformi con diligenza e si lasci fred-.
dare: quando rari diacciato si prenda una mezza’

" libbra di zucchero in pergamena, si pesti nel mor-
‘tajo, si passi per il sctaccio di velo, e metiendolo
in una piccola catinella con una metd di chiara

i un solo uovo, spremendovi un mezzo limone. con
un mestolo si dimenerd per lo spazio di un’ora;
dlpon s prenda il detto Pare di Spagna, e. grassan-.
dolo per tutto al di fuori, si melterd a prosciuga-
re_versq il caldo, tornando a grassarlo per altre
dne volte aecid venga ben bianco, il quale cosi ri-

N
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dotlo si potrd servire in tavola sopra ad uma sal-
vietta accomodata sopra al piatto a cid destinato.

Per fare un Freddo di Germani alla prussiena
molto gustoso.

Si prendano due Germani giovani e grossi; si pro-
curi di ben pulirli, e vuotati dai suoi interiori si
devono passare sepra la vampa del fuoco: per ben
lavorarli, si porranno sopra a una salvietta ben pu-
lita, si apriranno per le renc, ma solamente la pu-
ra pelle e carne, e con un coltello che tagli bene.
gli si caveranno le ossa per porli in marinaggio in
wn tegame o piatto purché stiano distesi; il qual
marinaggio sara composto cou un battuto di cipol-
la, un poco di prezzemolo, del timo, uo poco di
sale, una presa di pcpe pesto, un poco di olio ver-
gine, un poco di agro di limone, otto garofani pe-
sti_e un poco di noce moscada: potendo si rivol-
teranno spesso, tencndoli in questo tutta una notte,
pecché possano prendere un buon ‘sapore; dopo si
facciano dei filetti di Lepre giovane che sia di buo-
na qualitd; questi si faranno ben sottili ¢ in quella
dose che possa servire: se ne prendano quattro, si
mettano in un piatto, e per uba nottata si tenga-
no similmente in marinaggio; dopo si prenda uno
dei detti Germani, si distecude bcne. e sopra vi si
pongano i detti filetti di Lepre. ccme “pure dei fi-.
letti di tartufi ben puliti, e dii prugnuoli ben pu-
liti e assai fini; gli si dia una piccola salata, ag-
giungendovi ancora dei piccoli fil¢ttini di prosciutto
sopra, ma buono: si mctta I'altro Germano acco-
modato ben d steso, € involtando il tutto 1n un pan-
no ben pu'ito che ncn albhia odore alcuno, se
ne formi un rotolo assai bene serra‘o con ddlo spa-
¢0; dipoi si metta in uua cuzzarola che vi stia bem
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pigiato: ‘per umido vi si porra del fior di brodo e
un grosso mazzctto 'di erbe odorose; cioé una ci-
polla steccata con otto garofani, prezzemolo, seda-
»o, basilico ¢ timo; 1l tutto hen legato insieme si
ponga nella cazzarola, la quale si mettera sopra ad
un treppiede con dcl fuoco sotto e sopra al co-
perchio, dandogli ore quattro di cottura : dipoi »i
lasci freddare nell’ umido ove & stato cotto: quan-
do sara freddo si sciolga, ponendolo nel suo, piatto
con dcl prezzemolo attorno, che cosi potra servire
a qualunque tavola, . .
Per fare la vera Pasta alla regina, che riuscire
preziosa. s
Si prendano dodici rossi d' uovo che siano nati
nel gmrno istesso, gli si caveranno tutte le chia-
re, ed i lorh si porranno in una catinella beu fon-
da: la meta delle chiare si mettano in altra cati-

nella ascintta; .nei suddetti rossi vi si agsiunga on-

ce sei di zucchero spolverizzato, un’oncia di fior
di farina,.un poco di sale a proporzione, cioé quan-
to ne sarebbe nccessario per due uova; ci si gratti
un cedrato o puie un' arancia di Portogallo, e vo-
lendogli dare I’ odore di vainiglia, ecome d’ogni al-
tra cosa a nostro piacere, si potra fare. Quando si
avranmo. ben mischiate queste cuse, vi si porrianno on-
ce sei di bugnissimo butirro, che sia fatto nel me-
desimo giorno, ¢ con wn mestolo si frullera bene
per tre ore; dipoi si monteranne le suddette chia-
re, facendole col solito mazzetto di fuscelli diven-
tare molto sode; allora si metteranno assieme con
la suddctta Pasta, ma poche alla volta: dopo si
prenda una fornmia a nustro piacimento, si unga per
tutto con del bulirio, e si spolverizzi sopra al me-

desimo dello zaucchero fine, versandovi subito la sude -
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detta Pasta: mettendola a cuocere .nel formo a po-

co calere, vi si terrd per tre ore, facendo. che a '

poco alla volta prenda un colore di noccinola: do-
po si caverd dal forno lasciandola freddare; fred.
data che sia si sformi, s* inzuccheri sopra con zuc-
chero in pergamena, e si servira in tayola con mol-
ta attemsione.

Pane di Uova all’ uso ﬁammugo, di un sapore
assai delicato.

P rendasi wna libbra ¢ mezzo di fior di farina, e
posta in un piatto vi si aggiungano due uova o
mezza libbra di butirro fresco, fatto sciorre al fuo-
€0 in mezza libbra di latte; e piacendo, si porrd
ancora una cucchiajata di lievito di birra, con del
sale a proporzione. Si mischiano tutte queste cose
imieme, ed accid si riducano in pasta soda, si spol-
verizzeranno di quando in quando eon un poco di
farina: ottemuto cid si formerd questa pasta a gui-
sa di pane, il quale si porrd_sopra a una carla,
“euoprendolo con una salvietta ben calda, procuran-
do di tenerlo in luego caldo, ma non tanto vieino
‘al Tuoco, poiché la parte che fosse pil prossima al
fuoco s’ indurirebbe: si lascerd in questo luogo po-
co pia d’ un’ora, accid in questo tempo. abbia luo»

go di lievitare: lievitato che sia, che si pud con

facilita conoscere perch¢ fa delle spaccature, si for-
 mi a guisa di una ciambella, la quale ¢ indorera
- al di sopra, e si porra nel forno caldo, come se
si dovesse cuocere altro pane; gli si dara di eot-
tura poco pit di mezz' ora, e cavata dal forno si
spolverizzi con zucchero assai fine e si scrva in ta-
.vola. Di piu, eonforme il gusto dei componenti la

tavola, si potra nettarvn qualche goccu di acqul
Tomo II.
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rosa, o di altro a nostro piacere, ma non volendo
farlo non importa.

Frittura di Fegato alla yenestiana assai tenero
. e piacevole.

P rendasi del Fegato a proporzione del bisogne, si
‘sbucci.e si affetti fine, e lavato che sia si ponga
in un piatto; intante si prepari la padella ove si

" werra- cuocerc, mettendovi nella medesima queNa
quantita di unto che possa servire, avvertendo che
questo deve essere meta lardo, e I altra meta olio
vergine. Si trinci della cipolla ben fine, ¢ posta nella -
padella i metterd sopra al fuoco a soffriggere: quan-
do si vedra che abbia preso un color di mocciuo-
la, si prenda il fegato, ¢ cosi senza infarinare si
getteré dentro alla padella, tenendocelo lo spazie di
us quarto d’ora, mel qual tempo -si salerda bene:
dope di che si cavi con la paletta con fori a ci¢
destinata perché scoli I' umto superfluo, < posto il
fegato in un piatto centornato dalla detta cipolla si
servira in tavola. Si avverta, che volendovi porre
nel piatte un poco di unto ove ¢ stato cotto si
potra fare, aggiungendovi ncl medesimo due goccie
di aceto, “che diversamente potrebbe nuocere alla
salute,. '

Maniera per fare un Prosciutio salate, e mar-
mato tra due fuochi,

Si lasci stare il suddetto Prosciutto nell’ acqua fre-
sca per tre ore; dipoi si rifagli attorpo per ridur-
lo.in bella forma, ¢ gli si lasci il suo manichet-
to dell’ oss0 com levargli da ogni parte la co-
tenna. Si ponga in una bastardella adattata eon dei
peazi dj prosciwtto veechin, tre fetie di lardone, un
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mazzetto d' erbe, una cipolla steccata con tre ga-
rofani, un poco di cannella, del pepe sodo, tre spis-
chj d’aglio, tre scalogni, una foglia d’ alloro sec-
co, e un ramajolo di brodo buoho senza sale. Si,
lasei bollire per cinque ore sopra un treppiede a
- piccol fuoco sotto e sopra, tornando a mettervi del
brodo senza sale, quando si veda prosciugato il pri-
wo. Dopo che avra bollito due ore si voltera sot-
to-sopra per fargli pigliare un bel color d’oro, con
tornare a rivoltarlo poi per il suo verso, lascian-
dolo stare fin tanto che non sara cotto per cin-
que ore, come si é detto, sempre mantenendo un
poco di fuoco sopra il copercluo della bastardel-
la, perché apparisca con’un bel eoler d' oro,epol
lo poriete nel piatto dove lo dovete servire. L’ umi-
do col quale avete cotto il Prosciutto, lcvato il
grasso, e aggiuntovi un wezzo ramajolo di.sugo di
Manzo buono, lo passerete; quindi lo porrete in una
cazzarola con un poco di cannella pesta, e lasce- .
rete bollire il tutto per cinque minuti: spremutovi
Yagro di un mezzo hmone, lo verserete nel foudo
del piatto dove avete messo il Prasciutto, e fasciane
do con della carta tagliata il manico, cioé I'osso
‘del detto Prosciutto, lo manderete- in- tayola.

Per fare un piatte di Starne guarnite di Cavoli
bianchi.

P reudete tre Starpe, sgozzajele, e pulitele dal-
le ioteriora; fiammatele ad ‘un fornello bene acce-
%0, e accomodate loro i piedi ¥ vostre piacere. Pren-
dite-una cazzarola a proporzione delle Starne, nel
- fondo della quale ci metterete del prosciutto gras-
50 ¢ magro, ¢ sopra il petto delle suddette una fet-
ta di lardo per ciascheduna, una mezza foglia d’al-
lore, due scalogni, une spicchio d’ aglio, una eipel-

’
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da steceata con quattro garofani, wn mazzetto d'er-
Je odorose ed un poco di pepe sodo, bagnandolev
con un mezzo ramajolo di brode ed un poco di vis
no forestiero che non sia dolce; si cuoprano con
. upa carta, si_pongano a bollire a piccol fuoco, J
se ne metta un poco anche sopra al coperchio
della suddetta cazzarola. Bollito ehe avranmo per’
un’ ora, le \caverete, le asciutterete bene da quel
grasso, guarnirgte il piatto attorno di cavoli, eotti
nell’ istessa maniera come dissi, nel merzo ci por-
rete le Starne, e veuatogh sopra un poco dx Coeli
.lc selvnele in tavola. ) )

Pcr fare un piatto di Pernici alla brouc.

P rendete tre Pernici, dopo sgozzate fiammate-
-te ad un. fornello -bene acceso, e i ‘piedi rimette-
teli a vostro piacere ; infilatele per il Jungo in uno
spiede da tordi. Prendete una carta grossa, e¢ di-
stendeteyi tre fette di lardome sottile, sopra del
quale vi porrete le suddette Pernici che avrete in-
filate nello spiede. Cuoprite loro il petto con altre tre
fette di lardone sottile, un poco di prosciutto ma-
gro, um Jimone tagliato a fette, al quale le-
" yerete bene la prima buccia, e questo pure pone-
“telo sopra il pette delle Permei accid vengano bian-
che: aggiungetevi quattro garofani, un poco di pepe
sodo, mezza foglia d’alloro seeco, une spicchio di
aglio, tre scalogni, una wezza cipolla e una carota
tagliata in fette, con un poco d’olio vergine e un
pezzo-di butirro. Tutta questa roba con. le Perni~
ci I'invelterete in quella carta che avete posta sot-

to gli animali; serratela bene, e allacciatela con
“dello spago accid non esca niente. Ponete quindi ar-
rosto le predette Permie1, lasciatele girare per un’ora
ad wn fuoco nom tapto gagliardo, e wntatele eom
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del lardo verginﬁ. Dipoi prendete delle ulive gros-
se, che tornirete per levargli il nocciolo, ma pro-
curate che vengano intiere. Fatele bollire nell’ acqua
per tre minuti, indi ponetele im altra acqua - fre-
sca; quando vi sarammo state altri tre minuti le

sgronderete ¢ le porrete a cuocere in una piecola -

eazzarola econ un ramajolo di Coli e un peszo di
prosciutto: conditele con del pep: e noce mosea-
da, laseiandole cosi bollire per dieci minuti. Spre-
metevi un mezzo limone, e versate questa salsa in
un piatto, levando per altro il proseiutto. Pren-
dete le Pernici che avete poste arrosto, levategli la
carta e quelle fette di lardo ec. osservamdo che
non resti niente attaccato di quella mescolanza che
s ¢ potta nella carta. Ponetele nel piatto della
salsa di Ulive, e servitele in tavola. Si potra tener

. conto di tutta quella quantita di roba che ¢ nel-
la carta per farne altro uso.

Per fare una Frittura & dnimelle di Capretto.

P rendete la quantitd delle Animelle ddd cwore ¢
della gola clie vi fara bisogno; le farete bollire

pell’ acqua per tre minuti, dipoi le scolerete e le -

porrete in altra aequa fresca. Si paliscano da quel-
le pelli, e si marinino in un tegame di terra con
olio, sale, agro di limone, sei scalogni ed .un poce
di prezzemole, 11 tutto trinciato fine, e vi si lascia-
Mo stare per due ore. Dipoi le asciutterete sopra
“wn panno, le porrete nella farina, e involtate nel-
I uovo sbattato, le friggerete nel lardo, ma che

Dod sia tanto bollente, accid le Amimelle venga- -

no eotte, ¢ che prendano um bel color d'oro. Po-
netele nel piatto con del prezzemolo fritto @ ser-
vitele in tavola. -
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Per fare un Arrostn di Beceacee.

P rendasi la quantitd Ji Beccacce che si vorranno )
mettere Arrosto; gli si levino le interiora, che si
batteranno fini, a riserva della cipolla; quando sa-
ranno battute le porrete, in ana piccola cazzarola
con del butirro, quattro scalogni, uno spicchio di
aglio con del prezzemolo, ed il tutto trinciato fine
lasciatelo soffriggere per dieci miouti, condito con
pepe ¢ noce moscada, spolverizzandovi un poce di
farina ¢on non molto sugo di brodo, oltre al qua-
le vi premerete !’ agro di un mezzo limone. Ta-
gliate dei crostini di pane, friggeteli o nell’ olio 0"
nel lardo, e distendetevi sopra il suddetto ripieno .
delle interiaga. Quando saranno cotte le Beccacce
che avete messe arrosto, le porrcte nel piatto, le
guarnirete con i suddetti crostini, e le scrvirete in
tavola, : :

Per fare un Pastiecio di Pivieri alla tedesca
assai prezioso e piacevole al palate.

N R
¢« i prenda gquel numero di Pivieri che sembre-
ranno necessarj, ma devono csscre giovani; si pu-
liscano, e si vuolino bene, levandogli il capo, il col-
lo, e tagliandogli le gambe : dopo ad uno atla volta
si_passeranno sopra la vampa del fuoco; -lavandoli
dipoi in acqua fresca, si porianno in wna cazza-
rola con un buon pezzo di butirre, una cipolla bea -
batiuta e un poco di prezzemolo similmente bat-
tuto, una fetla di prosciutto tagliata a picenli da-;
dettini, lna quarantina di chicchi di pepe sodo,
una dozzina di garofani, sei foglie di alloro e un
" poco di timo battyto ben fine; gli si dard una sa-
lata.che possa servire per tirar fuori il suo sapo-
re, € si porra ‘il tutto sopra al fuoce a far sof-
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fifggere: qoando gli si vedrd preridere colore ci si
meta un poco di sugo du me descritlo nel primo
vnllme, e facendolo bollire si lascera consumare;
dipoi si metteranno a freddare, facendo intanto un
huonissimo Farsi di quauro filctti di Lepre, ¢a-
vandogli fulti i nervi, i quali si porranno nel mor-
tajo unitamente a uma fetta di prosciutto grasso ‘e
magro in circa a mezza libbra di peso; con il pe-
stello si batta ben fine, dipoi si condird con un
poco di sale, un poco di nogce moscada graltata,
quattro garofani pesti, una piccola midolla di pane
inzappata - nel suddetto sugo,’ due rossi d’'uovo, e
con il medesimo pestello si torni a rlbatlerla, quan-
do sara finita di battere, si cavi e si metta in un
tondino facendo intanto una pasta-brisé; cioé pren-
dasi tre libbre di fiore di farina, una mezza libbra
di butirro, sei rossi di uovo, un poco di sale, e
intridendola con an poco di bredo huono e che sia
grasso, si fara tenera come la pasta del pane: do-
po si formera il Puasticcio tenendo I’ istesssa manie-
ra che ho descritta in questo voluwe; e quando si
eomporra vi aggiungeremo ancora dei tartufi di Nove
sia e dei prugouoli fini mischiati iusieme; lo do-
terrmo con dell’ uovo sbattuto, e per farlo finire
di cuocere si mettera in forno, osservando che non
prenda tsnte colore, ma si mantenga di ua colo-
re di oro; gli daremo di cottura ore tre, passate
le quali si cavi e si metta a freddare: quando
vara ben freddo con un coltello si aprird con di-
ligenza, ¢ con un cucchiaje gli si cavera tutto il
grasso se ve ne sara, dopo di che ci si meltera
la sua gelatina conforme la dicluarazione suddetta,
© s secyira subitamente in tavola.
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Per far: un Salmi di Beccacce alla_fumeé.

Si prendano le Beceacce, gli si levine le inteﬁo-

ra, che si terranno a parte, a riserva del ventyco--
lo che non é buono. Nel foro che ayrete fatto per

spararle vi porrete i piedi: le fiammerete in segui-
to per bruciargli quei peli vani; indi le porréte in
una cazzarola eon delle fette di prosciutto grasso
€ magro, un marzetto di erbe odorose, una eipol-
la steccata con quattro garofani, un poco di can-
nella soda, del pepe sodo, uno spicchio’ d’ aglio,
quattro scelogni ed una foglia d’allore secco, cuo-
prendo’il petto delle Beccacce con due fette di lar-
done. Poncteci ancora un meszzo ramajolo di sugo

di Manzo e circa un terzo di bicchiere di vino
forestiero che non sia tanto dolce. Cuopritele con
una carta, e ponctele sopra un treppiede con fuoco
solto e sopra, dovendo in tal guisa bollire per
un’ ora, Cotte che saranno le leverete dalla cazza-
rola, passerete quel sugo per un setaccio, e le di-
grassercte hene. Prendercte in seguito quatiro ac-
ciughe, uno spicchio d’ aglio, quattro seslogni, con
il ripienv delle suddette Beccacee che avete tenuto
a purte; il tutto trimcerete fine e lo porrete in

alta piceola cazzarola, aggiungendovi del butirro e
del proscwutto condito con pepe e noce moscada.

8i faccia soffriggere per quusi tre minuti tutta que-
sta roba, spolverizzandovi un poco di fier di fari-
na con un m.zz0 ramajolo di sugo di Manzo,¢ con_
aggiungervi I'mmdo _he avrete digrassato. Quando
avra ‘bolhito il tutto cizca sette mnuti, porrete le

Beccucee nel piatto, sopra le quali verserete la sud-
detta salsa e le servirete in tavola. Detto piatto,

volendo, si potra anche guarnire con gli stessi cro-

stini che si sobo praticati per quell’ arroito, che

saragao di maggior figura,

~
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Per fare un Pasticcio caldo di Beccaece.

N
bi prendamo tre Beccacce, gli si levino le inte-
viora che si batteranno, a riserva del ventrieolo, -
con delle acciughe, prezzemolo, scalogni, alceni pra-
gouoli  secchi, tartufi, sale, pepe, noce moscada,
uno spicehio «’ aglio ¢ un pezzo di intto gras-
s0 ¢ magro con del butirro. Il tutto trinciato fine
se ne faccia un impasto e si riempiano le Beccac--
ce, ed il restante si serbi per servirsene all’ occor-
_renza. Si faecia.una pasta per la quantita di due:
libbre di farina, ci si ponga del butirro, un poco.
di sale, quattro torli d’ uovo e due con la chiara,
il _tutto si unisca assieme-e se ne faccia un impa-
sto non tanto sodo né tanta tenero, del quale se
ne formi un Pasticcio. Alzato che avrete il detto
Pasticcio, porrete in fondo del uiedesimo quel ri-
pieno che vi é avanzato di sopra; quindi lo adat-
terete sopra le Beccacce, aggiungendovi dell altro
butirro, e cuopritelo coa la pasta, con la quale lo
potete anche guarnire se vi piace. Mettetelo a cuo~
cere in forno, che sia caldo, ma mnon tanto repens
te accid nen prenda tanto colore la pasta: cotte
che sard gli alzerete il coperchio e vi porrete una
salsa di tartufi con un mezzo limone spremuto,

Per fare un piatto di Cignale a due fuochi.
Il Cignale dovra. essere nella eoscia o .nella lom-
bata, mettendelo prima in fusione nell’ aceto .com
tutte le sorta d' erbe odorose, ed aggiungendovi agli,
cipolle, scalogni, garefani, pepe sodo e molto sale,
Popo vestiquattr’ ore lo tirerete fuori da guell’ace-
to e lo porrete sopra un panno bin/nco per bene
asciuttarlo. Dipoi prendete una cazzarola propor-
zionata al pezzo del Cignale, ¢ il fondo della me-.

T. IL 3
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desima cuopritelo con delle fette di tardo e di pro-
sciutto; sopra il pezzo della carne poneteci altre
fette di lardo ed aggiungetevi ana cipella steccata
con tre garofani, una carota ed un poco di pepe
sodo; cuopritelo con una carta, e bagnatelo.con um
bicchiere di vino forestiero, che non sia dolce, e
un mezz0 ramajolo di sugo di Manzo bueno: pe-
netelo sopra un treppiede ad un piccol fuoco sotto
¢ sopra, e quando sara ben cotto lo metterete in
un piatto che non ci sia punto grasso. Passate'per
- wn setaccio tutto quell’ umido eol quale avrete cot-
to il Cignale, digrassatelo bene, ponetelo in una pic-
cola cazzarola con un mezzo ramajolo di Coli, pe-
pe e cannella pesta. Fate bollire questa dose per
dieci minuti; quando la levate dal fuoco mettete-
vi dentro delle acciughe passate per setaccio e un
poco di senapa spenta nell’ acqua bollente, e versa-
tela sopra al Cignale che avrete posto nel piatto
servendolo in tavola ben- caldo. Questo stesso Ci-
—-gnale lo potete servire anco freddo che sarid tro-
vato molto buone.

Maniera per fare un Caré, cioé¢ a dire tutte le
- coatole del Cignale arrosty.

Si prenda il Caré del suddetto animale, si ponga

in un tegame con olio, agro di limome ed ogni sor-
ta d’ erbe odovose, una cipolla ed una carota ta-
gliata in fctte, quattro garofani, un poco di pepe
sodo, tre spicchj d’aglio, quattro scalogni, con una
foglia d’ allero seeco, e vi si lasei stare in questo
marinaggio per ventiquattr’ ore. Dipoi si levi dal
suddetto marinaggio, .si ponga arrosto, e si lasci cuo~
ccre ad un fuoco moderato. Quando sara cotto, e

‘che avra preso un bel color d' oro gli farete la
seguente salsa: .prendete una biccia d' arancia foite,
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tagliata a piccoli pezzetti, fatela bollire nell’ acqua
per due minuti; indi ponetela nell’acqua fresca e
fatela di nuovo bollire con del sugo di manzo: la
vuoterete nel piatto sopra il snddetto Cignale::ar-
rosto, e lo servirete in tavola.

Per fare un piatto di Mcrle guarnite di cavolo
e di salsiccia.’

Si prenda. dodici Merle, gli si levino le interiora,
gh si rimetta i piedi demtro, ¢ il capo delle me-
desime avvoltato s’ infilzi- col becco nel mezzo del
petto degli animali. Fiammatele ad un fornello be-
ae acceso e bruciategli quei peli vani. Si prendano
dodici cesti di cavolo mero, di quel bello, gli
si tagli il torsolo e quelle foglie - cattive: lavateli
e fateli bollire nell’ acqua a mezza cottura; pone-
. teli dipoi in altra acqua fresca, ed ogni torsolo lo
spremerele e lo ridurrcte a guisa di rocchio di sal-
siccia. Usategli diligenza nello spremerli accid non
vi rimanga miente di quell’ acqua. - Preadete - una
cazzarola -0 tegame preporzionato alla quantita del-
la roba che sard; poneteci in fondo dodici rocchj
di salsiccia, attorno ai medesimi il cavolo che ave-
te spremuto, e nel mezzo vi accomoderete le Mer-
le, mettendovi del prosciulto grasso ¢ magro; con-
dircte tutta questa roba con sale, pepe e noce mo-
scada a pruporzmne, a riserva delle salsiecie che
‘ baguerete con un ramajolo di sugo di Manzo o
brodo grasso. Ponetele a cuocere ad un fuoco me- -
derato; cuopritele con un coperchio di.rame, met-
teteci del fuoco sopra, e quando sara proscin-
gato quell’ umido le potrete tirar fuori. Accomo-
derete le Merle -nel piatto e le contornerete con i
suddctti cavoli; leverete la pelle alla salsiccia, ed
egni rocchio lo dividerete in due parti per 1l lun-
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g0, ¢ pezzo per pezzo lo porrete sopra i cavoli.
Prendete un ramajolo di Coli buono, fatelo bollire
in uoa pnecoh cazzarola con uma dose di Prosciute
to magro per cinque miouti, e versatelo sopra ai
detti cavoli e Merle, e servite il piatto iu tayola

caldo.

Per fare un Salmi di Merle o Tordi.

P regdasi la quantita dei suddetti volatili e si pon-
‘gano arrosto; quando saranno mezzi cotti gli leve-
rete dallo spiede e li taglierete per. il ludgo, get-
tande via le interiora a riserva del_ fegato. Pone-
te nel mortaje sei pezzi dei suddetti animali, con
tutti i fegati ed i capi; friggete del pane nel lar-
do, ¢ questo pure lo porrcte nel mortajo per pe-
stare vgui cosa assieme; quando € ben disfatta que-
sta roba la metterete in un piatto per adoprarla
eome si dira in appresso.

_ Prendete uaa cazzarola mezzana, ponceteci den-
tro - dcl -butirro com del prosciutto, una mezza fo-
glia d allore secco, uno™ spicchio d’ aglio, tre sca-
logni, una carota, una mezza cipolla tagliata in pie-
cole fette, quattro garofani ed un poco di pepe so-
do. Fate il tutto soffriggere sopra un fornellv-per
dieci minuti; con un mcstolo voltate spesso le sud-
dette robe accid nom si attacchimo alla cazzarola
e non prendamo di cattivo gusto. Spolverizzatcvi
un poco di fior di fariaa, bagnandolo con ua ra-
majolo di sugo di Manzo ed un bicchicre di vino
‘rosgp, col porre aucora in detta cazsarola quelle
rebe che avrete -pestate nel mortajo come si ¢ det-
to di sopra, Farete bollire il tutto per circa cin-
que_minuti, dopo il qual tempo lo passerete per se-
tacgio. Poncte iy un piatto i Totdi che ayrete ta-
gliati, versatevi sopra la suddetta salsa, e fateli hol-
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lire per un quarto d' ora, aggiungendovi delle ae-
siughe passate e un poco di pepe con della moce
moscada. Accemodateli in un piatto, versatevi so-
pra la suddetta salsa, lo guarnirete di- croslini e .
servitelo ia tavola. ’ '

' Maniera per fare un Ascé di Beccacce in una
Tortu di Pasta-sfoglia. N

ucsto Ascé si fa quando ci sono delle Beccacce
avanzate arrosto. Si prende tutta la polpa, vi si me-
scola un poco di prosciutto magro e wn poco di
prezzemolo. Il tutto trinciato fine si pone in una
caszarola con un pezzo di butirro, e si lascia sof-
friggere ad un fuoco gagliardo per dieci minuti.
Dipoi si bagma con un mczzo ramajolo’ di Coli o
sugo di Manzo; quando é ben prosciugato si leva
- dal fuoco, si condisce con pepe e noce moscada,
" spremendovi I’agro di un mezzo limone. Si faccia
intanto una Torta di pasta-sfoglia, simile a quella
che accennai; si riduca alla grossezza di un mez-
20 dito, e si formi o tonda o bislunga secondo la
figura del piatto; dipoi si fenda quasi attorno col-
la puota di un coltello a guisa da formaroe il co-
perchio, e cosi si metta in formo. Allorché sara
eotta gli si alzi il gia formato coperchio, ¢ con un
mestolo levategli al di sotto quella pasta che sara
rimasta cruda: versatevi quindi il battuto dclle so-
pracitate Beccacce, cuopritela col coperchio del-
I istessa pasta, ¢ servitela calda in tavola.

Se questo Ascé di Beccacce non lo volete met-
tere nella Pasta-sfoglia, contenetevi nella seguente
maniera. Fatto che avete I’ Aseé, come si ¢ detto,
lo potrele servire in un piatto, e guarnirlo con dej
crostini di pan fritto, che sara di maggiore eeono-
mia per i villeggiaati, oppure ne potele fare tanti
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crostini di pane e distendervi sopra il suddetto bat-
tuto, aggiungendovi due torli d'uovo: i detti cro-
. ttini rinvoltatell nel p.n grattato fine, oppure nel-
le uvova sbattule, e cosi ponetdi a fiiggere, se non
volete cuocerli al forno, con sopra dl butirro, con=~
diziondndoli per la.tavola com un poco di sugo di
Manzo e un mezzo limone spremuto. Di questo stes-
so battuto di Beccacce se ne pud fare de’ pastic-

cetti di pasta sfoglia per il primo servito, in questa

maniera: fatta che avrete la pasta-sfoglia la taglie-
rete in tanti pezzi con una piccola stampa, vi por-
rete sopra una quantita del suddetto ripieno, . li
dorerete attorno coe uovo shattuto e la cuoprirete
con -altra teglia sim:le, dell’ istessa paata Dorercte
con I' uovo il di sopra di tali pastiécetti e li met-
terete in forno: quando avranno preso un bel co-
lore e saranno bene asciugati. serviteli in tavola cal-
di, che li trovercte moito buoni.

Per fare una Terta di Pa:za;:'bglia ripiena
di Piccioni groul.

P rendeté la quantitd dei Plccwnl che vi fard
bisogno, sgozzateli e puliteli . bene delle interiora;
fiammateli, e dipoi con uu coltello levategli tutti i
bordeni. Ogni piccione lo dividerete in sei. pezzis
li- porrete in una cazzarola con del butirro e pro-
sciutte, lasciandoli soffriggere per un quarto d’ ora,
e li bagnerete cop del Coli o sugo di Manzo, vi
metterete defla canuella pesta, del pepe ¢ noce mo-
scada, aggiumgéndovi quattro tartufi di Norcia ta-
gliati a felte, e pochi prugouoli di Maremma. Po-
mete la suddetta cazzarola a bollire a piceol fuo-
co, fin tanto che non siamo cotti i Piccioni, ma che
non vengano disfatli. Fate una quantita di pasta-
sfoglia com una libbra di farina, tagliatela alla gran-
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ezza del piatto che dovrete servire in tavola,.cd
alla grossezza di un mezzo dito; con un piccolo
coltello ingidereté nel mezzo la forma dei Piccloni
per poterveli rapportare: quando sarid cotta la det-
ta pasta la porrete soprd una teglia, e la fareta
cuocere in forno o al fornello da campagna. Quan-
do sara bene asciutta, e che avra preso un bel co-
lor d’'oro, la rimetterete nel suo piatto, gh fimre=
te di tagliare quel eoperchlo che avete inciso nella
pasta quando era cruda, con un mestolo tirerete
fuori tutta quella che non ¢ cotta, e dentro nella
suddetta Torta ci vuoterete i Piccioni levando il
prosciutto. Spremeteyi un mezzo limone, ricuoprite-
a con I'istesso coperchlo che ‘avete tagliato, e scr-
ntela in tavola pm calda che peotete.

Mamera per fare un Tacchino giovine arrosto in
addobbo.

P rendete ua Tacchino grasso, sgozzatelo, levategli
gl’ interivri, ¢ fiammatelo per levargli tutti i lardo=
ni. Prendete .diciotto marroni arrostiti di quelli belli
mon tanto cotti, una quantita di scalogni, due spia-
chj d’ aglio, un poco di prezzemolo, un poce d’er-
be odorose, un tartufo ed alcwmi prugnuoli. ll tat-
to trinciato fine si ponga in uga cazaarola con un
pezzo di butirre, vi si aggiungano sei rocchjdi sal-
siccia, della mocc moseada e cannella fine, hscun-
do il tutto loffrlggere per um quartd d' ora; con
un mestolo si volti le suddette robe, accid si uni=
scano ingieme, si- pougano dentro al Tacchino, e
si cucia dal piede accid non esca il ripieno. Pes
metelo arrosto e incartatelo; quando ‘sard cotto-
levategli lo spago dove I'avete cucito, servitelo in’
tavola che sara buono caldo, ¢ migliore lo trove-
sete fredde,
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Per fars un Fricandd di flletti di Lepre,

Si potranno levare i filetti intieri dalle rene di
una Lepre grossa; questi ripuliti dalle due pelli, van-
no lardellati ¢ posti im un marinaggio con sale, olio,
agro_ di limooe, una foglia d' alloro secco, e lasciar-
li stare per un’eora. Dipoi si prenda una cazzaro-
la, vi si distenda delle fette di prosciutto grasso e
magro, sopra ci si metta i suddetti filetti, _ponen-
doci wna cipolla steccata con tre garofani, un maz-
getto d’ erbe odorose, uno spicchio d’aglio, tre sca-
logni e un poco di' pepe sodo, bagnandola con un
mezzo ramajolo di brodo e un poco di vin fore-
stiero che nen sia dolces In questa maniera la fao
rete bollire per una mezz’'ora- col fuoco sotto ¢ °
sopra, ¢ quindi le farete wna salsa di cipolline

bianche.

Mode di fare un altro piatto con le coscie della
' suddetta Lepre,

P rendete il rimanente di tutto cid che era avan-
2ato nel cuocere i filetti, aggiungetevi tre fette di
lardone, un ramajolo di brodo grasso e dei peazi
&’ 0sso della carcasia di detta Lepre dove avete le.
vali i filetti, Trossate le suddette cosce ehe siano -
di bella forma, mettetele nella cazzarola dove ave-
te poste le fette del lardone, cuupritela con una.
carta, e lasciatela bollive per un’ora col fuoco sot.
to e sopra; dipoi levate le coscie da quell’ umido
" e passatele tutle per setaccio, digrassatela bene, po.
‘netela in un’ altra piccola cazzarola, aggiungetevi un
poco di Coli con del proseiutto trinciato tine, con-
ditela eon noce moscada, un podo di pepe e dieei
goccie d'accte bianco, e lasciatela bollire fin tante
ehe diventi densa; quindi versatela nel piatto, ¢

\
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sopra porietevi Je suddette coscie della Lepre: se
avete un poco di Gramé di sostanza o brodo di
- Comsumé, con un peonelle grassatele che saranno
di maggior vista ¢ di maggior saporc, e €osi ser-
vitele in tavola.

~ Per fare un piatto di Capriole o Bains.

Si prenda o la eoscia o la spalla, o il Afiletto del
suddetto animale, si ponga in fusione in wn mari-
naggio composto d’aceto, sale, erbe odorose, garo-
funi, pepe sodo, cannella soda, scalogni, spicchj di
aglio, foglie d’ alloro, carote e cipolle tagliate in
fette, con barbe di prezzemolo ed erbe odorose. la
questo marinaggio si porra la suddetta carne e vi
si lasccra stare per tre giorni: dipei si levi, si
pulisca da tatte quelle erbe, si ponga in wna caz
* zarola proporzionata al pezzo della earne, ove si met-
tera delle digrassature di altre carni che vi sono
avanzate, ¢ non avendone, ponetevi delle fette di
lardone e del prosciutto, una cipolla- steccata con
¢+ -garofaniy cannella, un mazzetto d’erbe e pepe so-
do. Ricuopritelo di brodo grasso, aggiungetevi um
poco di vino forestiero, e lasciatelo boliire a pic-
eiol fuoco: quando sard ben cotto lo tirerete fuo-
ri dalla cazzarola, e facendogli scolare tutto quel
grasso, lo porrete uel piatto, e gli farete la seguen-
te salsa. Si prenda un’altra piccola cazzarola, ei
si ponga una quamtita di prosciutto, sei scalogni, une .
~spicehio d’ aglio, ¢ il tutte trinciato fine si lasci
soffriggere con un pezzo  di butirro per due mi-
nuti. Spolveriazatevi un poco di fior di fariva, e
allungatelo con un mezzo ramajolo di sugo di Maa-
zo. Fate bollire il tutlo per cinque minuti; cendi-
telo con pepe e cannclla pesta, aggiungendovi delle
agciughe passate per setaccio, un poco di semapa

|
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spepta nell’ agqua bollente, sei gocgie ' aceto biaw-
co, ed unito il tutto assieme con la suddctta sal-
sa versatelo sopra al pezzo della carne che ave-
te posto nel piatto, servitelo in tavola caldo, e se
ne avanza lo potrete mangiar ancor freddo che sa-.
ra gustoso.

Per Sfare un pmtto di Pa.ru siringhe fritte, e
al forno in pits maniere.

N

bi ponga in upa cazzarcla una dose di latte, un

ramajolo di brodo, ua pezzo di butirro, una_scor-

za di limone di giardine ed un poco di sale; il

tatto si faccia bollire sopra un fornello per dicci

miputi; poi si levi la scorza di limone, m getti in-
detto latte hollente del fior di farina, dimenando-
fo con um mestolo per farme una pasta pit soda

che si pud, si lasci cuocere finché si prosciughi quel-

)’ umido, staccandola sempré all' intorne della caz-

zarola perché pon prenda di bruciato, e cotta che

sara si levi dal fuoco. Freddata che sia ponetela

1, yn®aitra cazzarota, prénacte dodici uova fresohe

schiacciandone due alla volta in questa pasta; con

una mano lavoratela fintantoché non siano beue in-

carporate le uova cella pasta, ¢ tornercte a rimet-

terne due alla volta fino a otto, con sempre lave-
rarla perché si unisca insieme. Alle ultime quattro

ci metterete i .soli torli e sempre la lavorerete;

quando vedete che sgonfia, potcte credere che sara

lavorata abbastanza pec farne quell’ uso che desi-

derate. Se la volete friggere a pezzi lunghi pone-
tela nella stampa e cuoeetela o con oliv o con lar-
do purché sia vergine e non tanto caldo, dimenan-
do sempre la. padella. Colte che saranno tali_ paste
le leverete dal fuoco, le fiorirete con dello aucchee
re foe ¢ le servirety in tavela calde.
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Questa medesima pasta la potrete porre sopra
un coperchio di cazzarola, con un manico di ra-
majolo farete tanti piccoli pezzi, quali friggerete e
manderete inzuccherati come gh altri; e questi si
chiamano Begné fritti. )

Di questa istessa pasta ne poletc fare tanti plc-
coli rullotti lunghi un mezzo dito, ovvero tante pic-
cele palle grosse quanto una moce o tante piccole
ciambelle. Queste l¢ metterete in forno, eche sia ben
ealdo quando le pomete dentro, guardandovi di non
lo scueprir tanto spesso, perché sbassano e non si
aseiuttane. Cotte che saranno levatele dal forno e
lascutele freddarc per servirsene al bisogno o sole,
6 per ornamento di altri piatti.

Se le volete di miglior gusto e vista, ehiarite
dello zuechero, stringetelo a cottura di perla e im-~
mergetevi dentro le dctte paste, agitamdo la cazza-
rola sopra un forncllo acceso, finché non abbiano
tirato a sé tutto lo zucchero; quando ne saran-
mo imbevute e granite, le levercte e lascercte fred-
dare. . .

Per farle poi di altra qualita, grattate yn pang
- di cioccolata, e meseolatelo con zucchere chiarito o
ridotto a cottura come sopra. Immergetevi le det-
te paste, quando le cavate calde dal forno, agitan-
do la cazzarola sopra un foruello beac acceso, ac-
ciceché vi si attacchi sopra per ogni parte la cioc-
eolata: quando ne saranno hen coperte le leverete,
e potrete conservarle per pin giorois

1

Per fare un. piatto di Buccala sulla gratella.

S| prenda del Baccala sottlle e bianco, si pulisca
da_tutte le spine ¢ si lagli in pezzi quadri; si.ma-
rini con olio, agro di limone, pepe, sale e prezac-
mola fine; si lasci tla‘re per-due ore in questo ma~
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rinaggio, si gratti del pane vaglisndolo per’ sceglie-
re il pit fine, s’ impani il detto Baccala, e si ponga
sopra la gratells a piceolo fuoco. Quando ha pre-
so eolore si volti per far lo stesse dall’altra par-
te, procurando di mantenerlo morbido con untarlo
spesse; si ponga in un piatto, ¢ vi si getti sopra
quel marivato che si & detto di sopra, aggiungen-
dovi delle acciughe disfatte. ’

Per-fare un piatto di Funghi Porcini in Fricasses.

Dovete prendere de’ Porcini giovani, pulirli . da

tutta la terra, lavandoli intieri e tagliati a dadi,

metteteli in una caazarola con un perzo- di butir-

ro, oppure olio vergine, sale, pepe, noce moscada,

nepitella, prezzemolo fine e duec spicchj d’ aglio:
sopra un fornello lastiategli asciugare tutto 1’ umido
¢he fanno, spolverizzatevi un_puco di fior di fari-

‘na, bagnateli con un ramajolo d'acqua, € gli pas-

serete a p‘iccolo\fuoco. Quando saranuo cotti sbat-

terete due torli d'uovo con un wezzo limone spre-

muto, ¢ li vuoterete nei Porcini, fuori del fuoco,

accid I'uovo non impazzi. Li servirete in ua piat-

to, addobbandoli com crostini di pane fritto,

Per fare un piatto di Crostini d Indivia fritti.

Si prendano dodiei cesti d’ Indivia, gli si tagli #
eapo, si lavino a due acque e si lessino, procuran-
do che siano ben cotti. Dipoi si gettino nell’ acqua
fresca per un quarto d'ora, si sgrondino dell’acqua
¢ si trincino pia fini che si pud. Dipoi si ponga-
no in una piccola cazzarola sopra un fuoco gagliar-
do con un pezzo di butirro, si lascino soffriggere
per dieci minuti, e si condiscano con sale, pepe e
eaunclla pesta a proporzione della quantiti dell' er- -
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ba: si aggiungamo once s¢i di parmigiano grattate
¢ due torli di uovo; il tutto si unisca assieme ¢
si lasci freddare. Si tagli del pane im fette, e le-
vata la crosta ‘da ogni parte, se ne faceiano tanti
piecoli mostacciuoli. Si shatteranno quattr’ uova, poi-
ché sopra a questi mostacciuoli 'di pane sard di-
steso il ripieno dell’ Indivia, si rivoltino essi in det-
‘te uova e poi nel pan grattato, mescolato con un
poco di formaggio parmigiano; cosi rinvoltati si frig-
';eranno -0 nel lardo o nell’ olio come pm piace, ¢
si servano in tavola.

- Per fare un piatto di Cavol-fiore fritto.

'bi prenda un maazo di Cavel-fiore, che non sm
affatto sfiorito; si pulisca dalle: costole e dalla pel-
le, ¢ d una palla se ne facciano quattre parti. Si
ponga una cazzarola d’acqua salata al fuéco; quan-
do bolle si getti dentre il cavolo, si lasci bollire
per dieci minnti, e si proedri che non si disfac-’
cia. Dipoi lgrondato si ponga nell’ acqua fresea, e
scolato da questa si faccia finire di cuocere in un
poco di brodo grasso, e costi vi si lasci freddare.
Quindi tiratelo fuori, lasciatelo sgrandare sopra un
panno bianco, infarinatelo, sbattete tre uova e im-
voltatelo, dipoi friggetelo con oho e lardo come pid
vi piace. Osservate che la padclia bolla forte ac-
eid non inzuppi tanto unto, e quando avrd preso
un bel color¢ lo seryirete in tavola' pm caldo che

potete.

Per Sare un puuto di Cxpollc al f'orno

Sx prenda una quantitd di Clpolle, ghi si tagh
il capo ¢ la coda, e si pongano in una cazzarola
d’acqua sopra a um fernello, facendole bollire per
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dieci minuti: dipoi si mettano uell’ acqua fresca e
si puliscano. da quella buccia eattiva ponendole in
una cazzarola con del brodo. grasso e del sale, e
vi si facciano bollire fintantoché non siano ben cot-
te, Se avete digrassature che siano buone, pouete-
fe dentro alle suddette cipolle che saranno di mi-
glior sapore. Cotte che siano lc tirercte fuori da
quell' umido ¢ le lascerete bene scolare sopra un
panno bianco. Preudete un piatto alla granderza
della quantita delle cipolle, grattate del parmigiano,
spalverizzatevene un poco, ponetevi sopra Ie cipol-
le, -con aggiungervi sempre del -parmigiano, un po-
co di cannella pesta e dcl butirro strutto; pouete
detto piatto in forno o al fornello da campagna,
e qumdo avianno preso un bel color d’ oro le ser-
virete in tavola.

Per fare un piatto di Rape crostate col Formag-
gio Parmigiano.

bn prenda delle Rape tenere; mondate che siano
si lessino con molto sale. Quando saranno cotte le
porrete nell’ acqua fresca, lasciandovele per mezz’ora;
dipoi le taglicrete a fette sottili, prenderete un piat-
to e vi porrete del parmigiano grattato con ddlla
capnclla pusta, facende um suolo di Rape ¢d uu al-
" tre colle suddctte droghe, con pii un poco di bu-
tirro strutto, e cosi farcte ad ogni suolo tinv a tan-

che avrete Rape. Quindi guarairete il detto piat-
to con crostini. di pane involti nell’uovo, lo por-
vete in forno a prendere il color d’ o1, € lo ser-
virete caido in tavola.

.
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Maniera di fare un piatto d Uova alla santa-
mina.

Si lessino dodici Uova; eotte che saranno né trop.
pe né poco, si taglino in quattro parti per il lun-
go, si pongado in una cazzarola con un pezo di
butirro stiutto, e si facciano cuwcere per tre mi-
nuti, voltamdole con agitare-la cazzarola senza toc-
carle con il mestolo. Spolverizzatevi un poco di fior
di farina, conditele con cannclla pesta, noce mo-
scada, un poco di sale e un' poco di prezzemolo
trinciate ben fine. Vi si aggiunga un poco di lat-
-te, e se fosse capo di latte sarebbe meglio; si fac-
ciano bellire per tre minuti, osscrvando che non si
attacchino al fondo dclla cazzarola, e si scodellino
nel piatto che guarnirete con dei ciostini di pane
fritta nel butirro per secvirli in tavola,

. .
Per fare cuocere i Fagiuoli remant.,

'Prendete la quantitd dei Fagiuoli che vi abbise-
gna, e posti che li avrete nella pentola, salati e
cotti che siano, li sgrondercte I’ umide, il quale
dovra tenersi a parte. Tagliate finissinre tre cipol-
le, mettetele in un tegame, e fatcgli prendere il co-
lor d’ oro: ponetevi deutro i fagiuoli con del pepe,
noce moscada e acciughe passate, con una ramajo-
lata di brode degli stessi fagiuoli, fasendo soffrig-
gere tutto assicme. Quando sard prosciugato I’ umi-
do ci premercte un limone e li servircte in tavola.

Maniera di fare un piatto di Rullé di filetti &
Sogliole.

Si puliscano quattro Sogliole dalla loro scaglia e
si lavino. Dipoi si pongano sopra am paono biam-
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o, gli si levino con un piccolo coltcllo i filetti per
il lungo tanto da wma parte che dall' altra, e si
mettano in fasione per un'ora con sale, olio e
agro di limone. Indi si asciuttino sapra un panno,
e si metta sopra ciascuno um poco di salsa di pe-
sce fatta come quella delle Sogliole ripiene al for-
no. Posto che avrete la salsa nei suddetti filetti
li accartoccerete o sia rullerete fino a tutta la lun-
ghezza del filetto della sogliola, e la riunirete con
I"iistessa salsa sotto e sopra dove posa, sicché ven-
ga di bella forma. Prendete upa’ cazzarola alla grau-
dezza delle suddette Rullé, che vi stian sigillate
per I’ appunto; ingrassate la cazzarola con del bu-
tirro, e ponetevi dentro le dctte Rullé, Conditele
eon un poco di cannella pesta, un poco di noce

moscada e un poco di butirro strutto sopra, e cuo- °

pritele con della carta; ponetele sopra un treppie-
de ad un fuoco mdderato sotto e sopra, aggiua-
gendovi un poco di brodo di pesce, e lasciatele
cuocere per mezz’ ora. Dipoi levandole dalla carsa-
rola le accomoderete sopra un piattos Prendete poi
quattro tartufi di Norcia, sbucciateli in fette sotti-
li, passateli con butirro sopra al fuoco per un mi-
nuto, spolyerizzatevi un poco di flor di farina, ver-
satevi 1I'umido delle Rullé, spremetevi un 'mézze
limone, conditeli con un poce di noce moscada e
pepe fine, e vuotate il tutto sopra le dette Rullé
per servirle in tayola. . -

Maniera per fare una Fricassea di Ranocchj.

P rendasi dei Ranocchj grossi, si tagli loro il
busto ¢ gli si addirizzino bene le coscie, ponendole
sopra il frullo in una cazzarola ove sia strutto un
pezzo di butirro, ¢ si lascino soffriggere per tre
minuti, sempre voltandoli perch¢ nom si attacchino.
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Spolverizzatevi un poco di fior di farina, bagnate-
li con un poco di brodo di pesce o acqua, finché
siano ricoperti dall’ umido. Metteteci una cipolla
steccata con tre garofani, un poco di camnella so-
da e un mazzetto d’ erbe odorose; fate tutto bol-
lire finché non siano cotti i Ranecchj che tire-
rete fuori del fuoco: sbattcte tre torli d’ uovo com
limone spremuto e un poco di prezzemolo tritate
fine, il tutto mescolando assieme. Levate il mazzet-
to e la cipolla dai Ranocchj, versatevi quest’ uo-
ve, ¢ pomete la cazzarola sopra un fornelle accid
s unisca ‘tutto assieme; ma osservale che non bolla
acciocché non impazzi I' uovo: metteteli nel piat-
to, guarnitelo con crostini di pan fritto, ¢ serviteli

in tavola.

-

Per fare una Frittura di coscie di Ranocchj «
guisa di pere.

Si prendano le coscie dei Ranecchj grossi, e
tagliati nel mezzo si pomgano in una cazzarola com
un pezzo di butirro, due scalogni, un poco di prez-
zemolo e uno spicchio d' aglio, il tutto trinciato fi-
ne, e si facciano soffriggere per tre minuti; poi si
condiscano coa sale, pepe, noce moscada e un mez-
zo limone spremuto. Per far poi le dette pere vi
potrete servire della medesima salsa di pesce, con
cui si ¢ fatto il ripieno delle Rullé di sogliole. Si
prenda per la grassezza di una noce di detta salsa,
€ si pouga sopra ogni coscia di Raunocchio, forman-
done ona pera in guisa che I' osso del Ranoc-
chio figuri .il gambo della pera. Ogni pera s intri- -
da aell’ uovo shattuto, si rinvoltino nel pane grat-
tato con uo poco di parmigimo, néplicando cid per
due volte; cosi rivaltati si friggano, e si servano.
in tavela caldi. o )
Tome 11, 4
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Maniera -per fare un piatto di Sarde al forno.

Pre'ndcte' la quantita dclle Sarde che desiderate:
lavatele, tagliategli la testa, e ponetele sopra un pan-
no bianco ad asciuttarsi. Trinciate fine degli sca-
logni, uno spicchio d' aglio e prezzemolo, con al-
tre poche erbe odorose, che unirete a sei accinghe
passate per setaccio. Tutta questa mescolanza si
‘ponga’ in una cazzarola con un pezzo di butirro,
si lasci soffriggere per tre miouti, si condisca con
sale, pepe € noce moscada, ed ia tale mescolanza
si rinvoltino queste Sarde, Si faccia poi una cas-

. setta di carta a proporzione del piatto, su cui dee
"posare, e vi si accomodino suolo per suolo le Sar-
de finché ne avete. Verserete poi sopra le medesis
e il detto butirro con qnell’erbe che vi avete me-
scolato. Spolverizmtevi sopra un poco di pam grat-
tato fine, e versalevi occorrendo altro butirro strut-
to; spremetevi un mezzo limone, e ponetele al for-
no quieto per mezz’ora. Se queste Sarde le volete
accomodare sopra un piatto, contenetevi neH’ iates-
sa maniera come nella cassetta della carta, e ser-
viteie in tavola pil calde che potete.

Maniera di fare un piatto di coscie di Ranocchiv

> Sritte.

Si prendano le coscie di Ranocchj che siano gros-
si, si addirizzino con le gambe in dentro, e pon-
gansi in un tegame a marinare per due ore con sa-
. le, olio, agro di limone, pepe.sodo, garofani, due
spicchj d’aglio, due scalogni, una foglia-d’ alloro,
una cipolla e una carota tagliata in pezzi con del-
¥ erbe odorose. Per impastarli poi prima di frig-
gerli si prenda un poco di fior di farina, si spen-
ga con acqua fresca in una piccola cazzarola, ag-
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giungendovi un poco di sale, un poeo d’olio ver-
gine, un poco di vimo bianco, e mescolando tutte
insieme con un mestolo, si faccia una pasta liquida
come quella per friggere il baccala; mootate una
chiara d’uovo a neve che unirete assieme con que-
sta pasta; levate i Ranocchj da quel marinaggio,
poneteli sopra ad un panno bianco, e asciuttateli
bene dall’ olio perché non s’attaccherebbe la pa-
sta. Ponmete una padella d’olio sopra al’fuoco:
quaado belle rinvoltate i suddetti Ranoechj  in
questa pasta e friggeteli. Quando avranno preso um
bel color d’ oro tirateli fuori, ‘accomodateli nel
piatto, e -con del prezzemolo fritto"serviteli in tayola.

Maniera di fure un piatto di Uova trippate.

-~
bi rompano dodici uova, si sbattano con un po-
co di ssle, e se ne facciano tante frittate, quali ae-
cartocciate si taglino a traverso come la sfoglia
dei Tagliatelli. Si ponga intanto in una cazzarola
un pezzo di butirro, un poco di fior di farina, del-
la canvella pesta e del sale, e si bagni con una cra-
zia di latte: sopra un fornello si faccia euocere fin-
tantoché non diventi come una farina, e. con un
mestolo si stacchi attorno alla cazzarola perché non
prenda di bruciato, ipcorporandovi un poco di par-
migiano grattato e due torli d’ uovo. Le frittate, ta-
gliate, si mescolino in questa composizione di uova
e latte; dipoi si vuotino in un piatto spolveriz-
zandovi un poco di parmigiano grattato e versan-
dovi un poco di butirro strutto. Si pong.no al for-
no o al foroello da campagna: quando avranno pre-
%0 un color d’ oro si dovranno guarnire con dei
crostini di pane inzuppati nell’ uovo e rosolati an-
cor essi al forno, ed in tal guisa si servamo in ta-
vola.
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‘Municra di fare un piatto di Crostini fritti.

N

P arete una salsa di Pesce come quella che ba
servito per il ripieno delle segliole. Prendete un
pane fresco, levategli la corteccia, tagliate la mi-
dolla a fette grosse quanto una moneta di dieci
paoli, e di queste fette formatene tanti piccoli mo-
stacciuoli sopra i quali distenderete quella salsa di
pesce. Sbattete quattro uova, intridetevi i suddetti
mostacciuoli, e cosi molli rinvoltateli mel pan grat-
tato fine, mescolato con un poco di parmigiano
grattato; friggeteli con oho vergine, e serviteli in
tavola bollenti.

Maniera pei‘ fare un piatto di Tartufi di Norcie.

P rendete la quantita di Tartufi che crederete ne-
«cssavia; si lavino con acqua calda da quella ter-
ra con un setolino, dipoi gli si levi quella buccia
sottile e si taglino a fette. Si prenda una cazza-

10la cen un pezzo di butirro, o con olio in vece’

del suddetto per chi lo gradisce. Fateli grillare so-
pra al fueco per tre minuti, dipoi metteteci ua
mazzetto d’ erbe odorose c¢d uma cipolla steecata
con tre garofani; spolverizzatevi ua peco di fior
di farina, bagnateli con brodo di pesce e conditeli
con un poco di pepe; dopo aver bollito per cin-
que minuti spremetevi un mezzo limone. Tagliate
delle fette di pane, levategli 1a corteccia, e fatene
tanti crostini a piacer vostro: friggeteli, poneteli nel
piatto, e sopra versateci i suddetti Tartufi, levan-
do perd Ia cipolla e il mazzetto di erbe prima di
mandarli in tavola. Se quest’ istessi Tartufi debbo-
no servire in giotno di grasso, aggiungetevi un pez-
zo di prosciutto, e in vece del brodo di pesce ba-
goateli col Coli o con il sugo’'di Mamzo. Levate
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il proseiutto, ed essendovi della cipolla va levata
amch’ essa, ¢ serviteli in tavola nell’ istessa: manie-
ra cem i crostini.

Per fare un piatto semplice di Ravioli.

Devesi prendere due ricotte, o libbre due ricot-
tone, ¢ si passino per setaccio. Si tevino tutte le
costole a2 una quantitd di bietola, e lavata si lessi
fintantoché sia ben cotta; si getti nell’ acqua fre-
sca per cinque minuti, acciocché lasci quell’ acute
che ha, e scolata dall’ acqua si sprema finché esca
tutto I’ umido. Si trinci poi fine quanto si pud, e
si unisca in un tegame con quella ricotta o ricot-
tone passato per setaccio. Ci si pongano due uova
con la chiara, un poco di sale, cannella pesta, no=
ce moscada e once sei di parmigiano grattato, ¢ del
tutto ben mescolato assieme se ne formi un impa-
sto. Si metta al fuoco um pajolo o.altro simil va-
80 eon acqua ‘¢ sale: quando & per bollire si
facciano del dette impasto tante piccole polpette
bislunghe rinvoltandole iella farina, € si gettino nel-
I'acqua allorché bolle: quando vengono a galla con
una mestola. bucata si levino, si accomodino in un
Ppiatto, si condiscano cen butirro strutto, parmigia-
no e eannclla pesta, ed in tal guisa si servano in
tavola.

Per fare una Puré di Beccacce o sia Zuppa.

Devc prendersi I'avanzo delle Beccacce arrosto,
si pesti nel mortajo con uma quantita di pane frit-
to o pel butirro o nel lardo, ci si pongano i torli
di quattro uova sode, continuando a pestare il tut-
to assicme, che allungherete con un ramsjolo di bro-
de buopo. Passuto quindi il tutto per setaccio le
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porrete in una piccola marmitta o cazzarola, met-
tendoci dell’ altro brodo e ua' ramajolo di sugo. di
Manzo. Osservate che non sia né tanto sciolta né
tanto densa; ponetela a bagno-maria, tagliate il pa-
ne a dadi, friggetele o nel butirro o nel lardo, in-
zuppatelo ncl sugo di Manzo, fatelo bollire per ein-
que minuti, indi penetelo nella zuppiera, e versa-

tevi sopra la suddetta Puré che la servirete in ta-~
vola. - ‘

Per fare un' altra Zuppa di filetti di Kapc.

Dovranno mondars:_yuattro Rape, che dipoi-si ta-
glicranno a fette non tanto sottili, e di queste se
ne faranno tanti Gletti, mettendoli in un tegame
ben salati. Cuoprite il detto tegame, e caricato lo
lascerete stare per quasi un’ora. Dipoi scolate quel-
I’ acqua che ayranno fatta le Rape, ponetele in una
cazzarola con un buon pezzo di prosciutto ed al-
trettanto butirro, e sopra ad un fornelio le farete
soffriggere per cinque minuti, voltandole spesso con
un mestolo atcid non si attacchino e non prenda-
no di bruciato; indi bagnatcle metd con brodo e
meta con sugo di Manzo. Lasciatele in tal guisa
Bollire fintantoché non saranno cotte, ma che nom
sidno disfatte: dipoi digrassalele dal brodo, € leva-
te il prosciutto che vi avrete posto; arrostite il pa-
ne, inzuppatelo nel Lrodo a paite, ponetelo nella
zuppiera, versatevi il brodo, e sopra distendetevi
le Rape.

Per fare una Frittura di ’ Croehetti.
Si prendano due Polli e si pongano arrosto: quan-

do saranuo Mezzi cotti in bianeo tiratel fuori del-
Io spiede ¢ Lusciateli freddare. Dipoi, alzandogli la
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pelle, gli leveréte la polpa tagliandola a fette sot-
tili, di cui ne farete tanti piccoli filetti non tanto
lunghi. Prendete quindi una cazzarola.-piccola, po-
meteci un pezzo di butirro ed yn pezzo di pro-
sciutto, una mezza cipolla, una foglia d' alloro sec-
co, due scalogni, uno spicchio d’aglio, quattro ga-
rofani e un poco di pepe sodo. Fate soffriggere il
tutto sopra un fornello per cinque minuti, e con
un mcstolo voltercte la suddetta roba che non pren-
da colore; dipoi vi aggiungercte due once di fior
di farina, bagnandola con una libbra circa di lat-
te, mezza libbra di capo di latte ed un poco di
sale, continuando sempre col mestolo a staccare at-
torno alla suddetta cazzarola accid mon si attacchi
la farina ¢ che mon venga granellosa. Quando bel-
le’ la metterete sopra ad un treppiede a piccol fuo-
cu, ¢ la farcte cuocere per mczz’ ora, sempra rin-
voltandola cel mestolo. Passata quindi ehe I'avrete
per un setaccio rado, la potrete in un tegame ove
getterete i suddetti Gletti del Pollo che avrcte
tagliati ¢ mescolati entro assieme con questa lescia-
mella: quando ¢ fredda fatene tanti piccoli pez- -
zetti, che involterete nel pan grattato passato per
un passa-brodo, ed in tal guisa ne verrcte a for-
mare tanti canpellctti grossi un dito e lunghi mez-
z0. Involtati che saranne una volta uel pan grat.
tato, sbatterete sei uova, e ve li passerete, tornando
dipoi a involtarli nel pan grattato ed un’altra vol-
ta nell’ uovo shattuto, ¢ per fine nel pane. Fatti
che i avrete in tal guisa di bella forma, friggete.
li nel larde vergine, osservando che non sia tanto
caldo, ¢ di non li toccare colla mestola fintantoché
nou saranno cotti. Quando avranno preso un bel
color d'oro gli caverete dalla padella accomodan-
doli in un piatto contornato con del prezzemolo
fritto, ¢ cosi Li scrvirete in tavola hoHenti.
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© Modo di fare una Frittura di Cervells.

P rendete un Cecrvel grosso, mettetelo in una esz-
zarola con dell’ acqua tepida, levategli la pelle, quin-
di ponctelo lin altra acqua con del sale e dell’ ace-
to, ‘e lasciatévelo bollire per un’ ora. Dipoi levatelo
dal fuoco e lasciatelo freddare nell’ istessa acqua.
Scolatelo, tagliatelo ;a piccoli pezzi, infarinateli e
rinvoltateli nell’ uovo shattuto: friggeteli, e preso
che avranno un bel color d’oro, ponetegli in un
passa-brodo che scolino quel grasso. Accomodateli
sopra un piatto; e se la volete pia abbondante, ta-
gliate della midolla di pame a piccoli pezzi, inzup-
patela’ o nell’ uovo o nel latte, friggetela come il
Cervello, mescolandola col medesimo, guarnite il piat-
to di prtuenolo fritto, ed in tal guisa setvwelo in
tavola,

Mamera per fare un Sorti du Riso, ovvero Tim-

balle. C

Si prenda una libbra e mezzo di Riso, si pulisca
e si lavi a due acque; indi si metta in una caz-
zarola con ua ramajolo di brodo grasso, un pezzo
di prosciutto, ed in tal guisa si lasci cuocere a pic-
col fuoco: quando sara consumato’ quell’ umido si
ritorni a muettervi dello stesso brodo poco alla vol-
ta, fiutantoché non-é ben colto; osservate che sia
sodo per poterne fare quell’ uso che sentirete im
appresso.

‘ Cotto che sara il detto Riso lo leverete dal
fuoco e lo doserete con once duc .di parmigiano
grattato e quattro torli d'uovo, mescolaniuo assies
me ogni cosa e lasciatelo freddare. Prendete altra
cazzarola o legame proporzionato alla quantita del
Riso; uatatelo con hutirro ¢ spolyerizzatevi det pan
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grattato fine; dipoi distendete il Riso per tutto il
tegame o cazzarola che sia, e fate che ve ne avan-
zi tanto per tornare a ricuoprirlo. Il ripieno che
ci dovete mettere nel mezzo sara questo,

Prendete delle animelle di vitella o di agnello,
eome piu vi accomoda. Lessatele per cingue mi- .
puti, e passandole uell’ acqua fresca, gli leverete tutta
la pelle, tagliandole a piccoli pezzi, o lasciandele
intiere se sono di aguello. In una piccola cazzarola
con del prosciutto trinciato fine, un pezzo di bu-
tirro ¢ quattro scalogni fini, le farete soffriggere
sopra un fornello per cinque minuti bagaandole con
un ramajolo di Coli; ¢ se non ne avete, spolve-
rizzatevi un poeo di fior di farina mescolato con
brodo o con sugo di mianzo. Le condirele con un
poco di pepe e noce moscada grattata, e se aveste
de’ prugnuoli o tartufi, il tutto potete mescolare nel-
le suddette animelle. Cotte che saranno, in modo
da non restare disfatte, gli farete asciugar tutta la
salsa, lasciandole freddare per un quarto d’ora; poi
le metterete per ripicno nel tegame o cazzarola do-
ve avrete posto il Riso, cuopritelo come si ¢ detlo
con il Riso avanzato, sopra cui spolverizzateci un
poce di pan grattato, versatevi un poco di butii~
ro strutto, e ponetelo a rosolare al forno o al for-
pello da campagna per una wmezz’ ora. Preso che
avra un bel colore lo staccherete attorno con un
coltello, lo adatterete per il suo verso in un piatto
¢ lo servirete in tavola.

Maniera per fare une Frittura di Meline di Rise,

Non si stara a far menzione della eottura del
Riso, perché potete tenere I' istessa vegola di quello
del Sorta, dosato nella medesima maniera. Di que-
sto Riso ne farcte tante palle pits grosse di quelle
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da balestra, ponendole sopra una tavola con del pan
grattato sotto, e ad ogoi palla gli farete un foro
nel mezzo, largo ¢ fondo quanto si pud. Prendele
delle coratelle di pollastro o animelle se ne avete:
bianchitele, ciod a dire lessatele, pulitele dalla sua
pelle e tagliatele a piccoli peazetti. Ponetele iu una
cazzarola com del prosciutto, quattro scalogui trin-
ciati fini, un pezzo di butirro, sale, pepe e noce
moscada, a proporzione della quantita delle animel-
le o coratelle. Lasciatele soffriggere per cinque mi-
nuti sopra un fornello. voltandole con um mestolo
accid mon si attacchino alla cazzarola, e spolveriz-
satevi un poco di fior di farina, che baguerete con
un mezzo ramajolo di sugo di manzo o sia brodo.
Fatelo bollire per cinque minuti; quando sara con-
sumato tutto quell’ umido, le legherete con -due tor-
li d'uovo e un mezzo limone spremuto. Lasciate
freddare per un quarto d'ora questa composizione;
quando sard assodata me porrcte una porzione in
ciascuno di quei buchi, e tornerete a ricuoprirli
con il medcsimo Riso che vi é avanzato. Le fare-
te tonde e di bella forma come una mela.lazzero-
la. Grattate del pace che sia fine, ¢ mescolatelo
con um poco di parmi glano pure grattato : sbattete
quatiro uova, rinvoltate in esse le Mele e ‘poi nel
pan grattato; tornate a rinvoltarle nell’ uovo ¢
un’ altra volta nel pane. Indi col manico di un me-
stolo fate ad ogni Mela un buco nel mezzo, met-
teteci-un garofano col capo ‘sopra che figuri il fio~
re della Mela. Friggetele con olio o con lardo, co-
me pit vi piace, ¢ quando hanno preso un bel co-
jor d’oro le servirete in tavola con del prezzemolo
fritto “attocno.
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Per fare un Pastiecio di Beccacce calds. .

i /
Tre Beccacce sarannno sufficienti per fare il det-
to Pasticcio: a queste si leveranno le interiora, ed
a riserva del ventricolo, si battcranno con del pro-
sciutto’ grasso e magro, quattro scalogni, uno spic-
chio d’ aglio, un poco di prezzemolo, una quaatita
di prugnuoli ¢ un buon pezzo di butirro, e si con-
disca il tutto con sale, pepe e noce moscada. Si
tagliera il collo alle suddette Beccacce, ed in cor-
po gli si pongano le suddette robe battute. Pren-
dete due libbre di fior di farina, tre torli d' uove
¢ due con la chiara, un poco di sale, circa tre
once di butirro, e con un mezzo bicchiere d'acqua
s intrida la furina, facendone un impasto piu sodo
che potete. Con questa pasta formate il Pasticcio
a vostro piacere, ponetevi dentro le Beccacce, e sul
petto dellie medesime vi accomoderete del prosciat-
to grasso e¢. magro ed un buon pezzo di butirro,
caoprendolo con il restante della pasta che vi ¢
avanzata, e layoratelo a vostro piacere. Shattete um
uovo, dorate con un pennello il detto Pasticcio, e
ponctelo in un forno o fornello da campagna che
sia caldo, ma temperato acciocché non prenda trop-
po colore la pasta. Dopo un’ ora circa incomincie-
rd a bollire, ed allora tenetecelo per altri dicci mi-
nuti. Allorché lo avrete cavato del forno gli alze~
rete il coperchio per levargli le fette del prosciut-
to, scolerete quel grasso, e gli furete una salsa di
tartufi nella segucnte manicra,

Prendete quattro tartufi di Norcia, levategli g
l]uccia, e tagliati in fette sottili gli porrete ia una
cauarola con del butirro e del prosciutto, e lascia-
teveli aoffnggere per tre minuti: conditeli con pe-
pe € noce moscada, e bagnatcli con un ramajolo di
Coli bueno, facendoli bollire per cinque minati. Di-
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- poi levate il prosciutto, e spremutovi un mezzo li-
mone, lo vuoterete nel suddetfo Pasticcio, ricuo-
prendolo col suo coperchio che avete tagliato; ser-
vitelo in tavola caldo, e se ne avanza lo potrete
mangiare anche freddo che sara assai migliore.

Per fare un Pasticcio di éignale Sireddo.

Converri avére la coscia del Cignale; della quale
se ne¢ faranno dei pezzi nom tanto piccoli, che ma-
rinercte con oljo, sale ed agro di limone, lascian-
doveli stare per quattr’ ore. Dipoi tirateli fuori, po-
neteli in una’ cazzarola con del butirro, e lasciateli
ritirare sopra al fuoco per mezz’ ora. Prendete una
libbra di carne magra di Majale nostrale, un pez-
zo di prosciutlo grasso e magro, due rocchj di sal-
siceia, quattro scalogni, due spicchj d’ aglio, un po-
co di prezzcmolo, sei acciughe, una quantita di pru-
gnuoli con due tartufi di Norcia; sale, pepe, noce
moscada e cannella pesta, battendo il tutto fine
con un coltello. Fate la pasta simile a quella del
suddetto Pasticcia caldo: formato che avrete il me-
desimo vi- porrete nel fondo di esso una porzione
del suddetto battuto; sopra vi metterete i pezzi del
Cignale, qualz cuoprirete con quel battuto che vi ¢é
avanzato, e can delle fette di prosciutto grasso e
magro, aggiungendovi un buon pezzo di butirro, un
limone tagliato in fette, al quale sia levata bee
pe la buccia, ed una foglia d’aloro secco, cuopri-
telo con la pasta che vi é avanzata, e lo lavorerete
a piacer vostro. Quando lo avrete dorato con I'uovo
shattuto, le metterete’ a cuocere per gquittr’ ore in
forno, e se la pasta prendesse troppo-colore, fascia-
telo con de’ fogli di carta bagnati nell’acqua: quan-
do vedete che bolle, lo potete lasciare per mezz’ora,
" aggiungendovi per la parte dove bolle un poco di
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vino di Cipro o di Malaga. Levatelo dal foino, la-
sciatelo freddare per venthuattr ore, e lervltelo in
tavola, - -
Le Costolette del C’zgnale si potrannb ﬂzre nella

seguente maniera. '

Si prendano le eostole del Cignale piene, si puli-
scano, lasciandogli il suo osso per poterle prendere
in mano: marinatele con olio, sale, pepe, noce mo-
scada, cannella pesta, agro di limone, agliv, scalo-
gni, prezzemolo fine, e ve le lascerete stare per sei
ore. Dipoi si asciuttino sopra un panno bianeo, si
pongano in un tegame o teglia con un pezzo di bu-
tirro ed altrettanto prosciutto, lasciandole soffrig-
gete sopra un treppiede a piccol fuoco: quando
aVvranno preso un bel color 4’ oro' da tutte due le
parti, ricuopritele eon sostanza di sugo di Manzo.
Allorché saranno cotte, ma non disfatte, le acco-
moderete in un ‘piatte; o nell’ istessa teglia- o te- .
game deve sono state cotte le suddette; vi mettes
rete un mezzo ramajolo di Coli, un poco di senapa
speuta nell’acqua bollente e sei goccie d'aceto, ver-
sando il tutto sulle dette Braciuole cbe servirete in
tavola.

Maniera per fare un piatto di Fegatelli di Majale.

Si prenda la quantita del Fegato che fard di bi-
sogno; si tagli a pezzi mon tanto piccoli né tanto
grossi, si marini il detto fezato con sale, pepe, fi-
nocchio forte, guattro scalogni e un poeo di prez-
gemolo, il tutto tritato fine; ¢i si mescoli un pu-
goello di pan grattato, e si unisca tutto assieme per
fare i Fegatelli nella seguente maniera.
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Si metta a rinvenire ncll’ acqua tepida della re-
te di Majale perché si distenda. Vi si rinvolti a
pezzi quel fegato che si é condizionato, stringends
ogui pezzo com una m.ino accid prcnda una buona
forma. Fatti in tal guisa i Fegateth li lascerete per
meza’ ora fermare, e preparati degh stecchetti di can.
na di proporzionata lunghczza, ne infilerete sei per
steece con una foglia d’ alloro secco tra I’uno e I’ al-
tro Fegatello. In tal gaisa uniti h metterete in un
tegame o teglia eon un puco di lardo vergine, e li
farete cuecere sopra un treppiede a piccol fuoeo.
Li rinvolterete acciocché prendano . un bel ¢olor
d’oro tapto da una parte che dall' altra, lascian-
doli rosolare per uaa mesz’ ora. Cotti che siane,
levate gli steechi, vi spremerete I'agro di un mez-
20 limone, e li servirete in tavola. Questi stussi Fe-
gatelli li- potrete arrostirc infilati mei piccoli spie
dini, ¢ farli servire per un Arrosto minute.
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IL CREDENZIERE
"ISTRUITO.
| ce®eo
VARIE COTTURE DELLO zu(:c‘:nm}o.'

Siccome il fondamento dell’arte del Crxpenziene
per Sciroppare, Candire, Confettare, Tirare a sec-
<o, Brillantare, compor Liquori ec. dipende dalle
differenti Cotture del Zucchero, ¢ necessario darne
qui le regole opportune; onde conoscere i differenti
gradi di cottura ed i nomi con eui si chiamano,
onde evitare con questo mezzo le ripetizioni inutili
nelle quali si cadercbbe necessariamente se bisognas-
se spiegarli a ciascheduno articolo.

Chiarificazione del Zucchero.

P er ehiarir lo zficchero si porrd=una chiara d’uvo-
vo per ogni libbra di zucchero, eccettuato quello
in pani di ottima qualitd, che questo men abbise-
gna di chiara; I' umido si regolerd per ogni hibbra
di zucchero altrettanto peso di acqua; pongasi in
un calderetto sopra un-fuoco di carbone, dimenan-
dolo spesso con il mestolo accid- non si attacchi
nel fondo del calderotto, facendole bollire, spn-
mandolo assai bene di tempo in tempo, ¢ segurtaudo
‘fintantoché cemparird una certa spuma biancastra e
leggiera: si leyera atlora il calderotto dal fueco,
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passandolo leggermente per una salvietta prima ba-
gnata, e poi spremuta in un catino di terra bian-
ea. Dopo che lo zucchero sard perfettamente chia-
rito bisognera dargli quel grado di cottura che ri-
ehiede o per conservarlo, o per I’ oggetto che ci
proporremo di farne uso.

Cottura detta a Filo.

P reudasi un calderotto, ove posto lo zucchero in
quella quantiti che potrd bisognare, si metta al
fuoco a farlo bollire fin tanto che tuffandovi le
dita pollice e indice, stringendoli e poi dilatandoli
venga a formarsi I'idea di un filo; questo si re-
golera cuocendolo pid e meno a seconda dell’uso
che dovri farseue, vale a dire: adoprandolo in co-
se che tengano in sé qualche poco di fluido, sard
necessario dargli pit cottura, che allora verra drfilo
piu forte. '

. Cottura alla Perla. '

Cohducendo prima la cottura dello zucchero, co-
me si é detto al filo, si proseguira a tencrlo al
fuoco fin tanto che ponendovi una cucchiaja bu-
eata pel tempo ehe bolle tirandola fuori e softiay-
dovi, sorta dai buchi um’idea di Perla: sara segno
allora che ¢ giunto alla sua giusta celtura, e si
terra per i bisogni come si dira iu appresso.

Cottura alla Caramella.

aando la cottura sard passata dalle due suddet.
te gradazioni me verra la spuma, allora si tuffi dep-
tro un manico di mestolo, ed immergendolo nel-
I acqua, se viene ad assodarsj sara fatto: si potrd
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conoseerlo ancora dal porne due goccie entro um
gotto d’ acqua, che essendo al suo punto di cottu-
ra fard degli scoppietti. Converra osservare che at-
torno al calderotto, detto a. pan di zucchero, non
si attacchi la spuma, che perd si potra far uso di
una spugna umida con la quale si andera di tanto
in tanto rinfrescando, che diversameute facendo ver-
rebbesi a bruciare e prenderebbe di amaro. Sard
meglio il fare questa qualita di cottura con lo zucs
chero in pani, ma allora non ha luogo I’ umido,
ma bensi tuffasi soltanto nell’ acqua il detto zuc-
ehero, ¢ cavandolo si pone nel calderotto come si
¢ detto.

PER FARE QUALUNQUE SORTA DI GLASSE.
Glassé gialla di Cedrato

P rendasi un Cedrato fresco, e si freghi ad um
pezzetto di zucchero in pani sopra di un piatto
fin tanto che piaceria secondo il gusto di chi deve
agire; a questa grattatura caduta nel piatto si
unisca una chiara d’ uovo e once sei di zucchero
in polvere, procurando che si unisca bene il tutto
insieme, e cosi se ne fara quell’ uso come si du-u
in seguito.

Glassé bianca di Cedrato.
:’i fard il tutto come sopra, ponendovi mel piat-

to dell’ agro di limone, che cosi si otterra I inten-
to della bianeheaza.
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Glassé gialla di Arancia di Portogalle.

9
L istessa dose, e I' istesso metodo si terrd amcora
in questa qualiti come si ¢ detto del Cedrato.

Glassé bianca di Arancia di Pertogallo.

Ci'rcgolcremo come in quella di sopra col por-
vi I’ agro di limone finché non divenga bianca.

'Gl;u.sé‘ di Limoncello.

. .
i terra parimente in questa il solito metodo che
si ¢ detto di sopra, ma vi si porrd deil' agro che
si ottiene dal Limoncello,

Glassé rossa di Mela-Roga.

F acciasi uso dell' istesso metodo del Cedrato, a
diffcrenza che in questa conviene porvi un pochet-
to di zucchero eve siavi stata bollita un poco di
Pezzetta di Levante che é quella che da 1l colo-
re, avvertendo che deve esscr gia freddato, diver-
samente guastercbbe la Glassé.

Glassé bianca di Mela-Rosa.

Se ne avra la Glassé bianca dal mctodo suddet- )
to, ma in luogo della Pezzcita rossa si porra dcl-
I' agro di lunoue come s ¢ detto alle altre.

Glussé di 'Limon-dolce o sia Lima.
La manipolazione sard I’ istcssa delle altre; ma
quesia si potra fare seconde il solito, tanto rossa
che gualla e bianca, seryendosi delie gia dette regole.



93
Glassé di Cannella.

Ci bisognamo omnce sei di zucchero in\ polvere e
mezz’ oncia di cannela della Regina parimente in
polvere; si ponga in un piatto, e con dell’acqua pit
0. meno a piacere, o a seconda dell’ uso che dovri
farsene, si stemperi bene insicme e si passi a far-
ne I'uso che saremo per descriverne.

Glassé di Cioccolata,

Della Cioccolata prendasene once quattro, ma che
sia perfetta; si strugga in due chicchere & acqua,
e strutta che sia prendasi una libbra di aucchero
in pani, il quale posto in un calderotto unitamcote
alla detta Cioccolataj e ponendolo al fuoco si fira
cuocere al grado della cottura detta a filo. Allora
si levi il calderotto, e si stancheggi con un mesto-
lo, ponendovi dalla parte che si stancheggia due
goccie d’ agro, perché cosi la Glassé raffreddando-
si prende il suo lucido: se ne getti una grossa goe-
cia sopra la carta, e se questa si gela- sard all’or-
dine per servirsene come si descrivera in appresso.

Glassé di Fravole.

E pecessaria una libbra di zucchero, wna chiara
di uovo, ¢ once quattro di Fravole di giardino;
passando queste per setaccio di velo, prendasi
quella pasta che cadrd dal velo, e si unisca al det-
to zucchero e chiara. Si avverta che talvolta le
Fravole danno un umido troppo abbondante, ed al-
lora si aggiungera altro zucchero, come sembrerd -
opportuno nelle occasioni.
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GClassé di Ribes.

Si prendera una Jibbra di zucchero, una chiara
di uovo, e once tre di Ribes fresco, e si fara il
tutto come si é detto delle Fravole.

Glassé di Lampani.

Con libbre una di zucchero e una chiara di novo
si prenderanno once cinque di Lamponi freschi, i
quali si faranno prima cuocere a bagno-maria, e di-
poi se ne cavi il sugo che passerda dal velo senza
fare uso di mestolo né di pressa: quell’ umido che
cade si unird al detto zucchero e chiara che sara
in ordine per farne I’ uso destinato.

Glassé di Bisciolone.

Essendo per se stesse le Bisciolone troppo. acquo-
se, sard necessario per questa Glassé far uso del
gelo di Bisciolone, come si dira a sue luogo. Que-
sto gelo di peso oncie due si unird a libbre una
di zucchero e una chiara d’ uovo, e umendo bene
il tutto sara pronto per farne dipoi I'uso che pia-
cera.

Glassé di Viole-Mammole.-

P otrd farsi questa con il Giulebbe come sopra,
ma si fa ancera. con le sole Viole naturali, come
segue.

Si prendano delle Viole-Mammole scempie, e se
ne spiccioli quella quantita che si credera opportu-
na; indi si pongano in un poco di acqua a bagno-
maria, poi si prendano e si passano per velc, e
facciasi uso di qucll’ umido uncndolo ad uua libbra
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di zucchero, bastando in quésta una sola mesza
chiara di uovo; mescolando il tutta bene iusieme
se ne vedra un color verde, il quale per farlo tor-
- nare al suo coler di mammola bisogna porvi tre o
quattro gocce di agro conferme il bisogno. Questa
Glassé ¢ di un gusto squisito, e particolarmente
per il suo odore e colorito.

PLR FARE QUALUNQUE SORTA DI CON-
SEKVE DI TUTTO ZUCGHERO.

Conserva di Bergamotta.

Si prendano once otto di zucchero in pami, si
gratti un poco alla Bergamctta a piacere, dipoi si
raschj con un eoltello entro di un piccolo piatto,
e vi si pooga I'agro d’un quarto di un giusto li-
mone, e si unisca’ bene il  tutto insieme con un
cucchiaino di argento acciocché I’ agro mon prenda
cattivo odore. Poi si ponga il detto wecchero in
un adattato calderotto, si faccia cuocere a filo, le-
vandcgli la spuma, e procurando che sia pulito dal-
le sozzure; allora si unisca qucll’agro a questo
zucchero, procurando di mantenerlo sempre a filo,
che diversamente non s’ avrebbe la bramata perfe-
zione. Si avverta che va. stancheggiato, procaranda,
di staccarlo dalle parti ove reslcrebbe attaccato, e
procurandone la riunione: quando sard a un certo
grado di grossezza, se ne getti uma goccia sopra
ad un foglio da scrivere, e toccandole con un di-
to si vedra quando sia al puoto di gettarsi,.vale
a dire, se resisterA un pochetto alla pressura del
dito medesimo. Quando si avra cid fatto si procu-
ri che sia preparata una:casselta di un quarto di
foglio bislungo, e la balsa o parete della quale sa-
ra dell’ altezza di una moneta di dieci paclij si get-
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% dentro la detta Conserva; e dopo sette e otte
minuti si prenderd un trinciante, e tagliandola per
il lungo e per il traverso se ne faramno tamte pa-
sticche della grandezza che pidr piacera.

Censérva di Limoncello.

0]
IJ istessa regola come I’ anlecedente si term an- . .
eora nclla doce ec.

Con:erva di Limon-dolce o sia Lima.

.Ancor questa va regolata come si é detto delle
antecedenti. : :

Conserva di Arancia di Portogallo.

Tengaoi il metodo sndde,t'to, ma per I’ agro si fa-
ra uso di quello dell’ Arancia istessa; queste ver-
ranno di color giallo, e saranuo di un guste non
wdifferente. :

e H
Conserva di Fravole.

F arassi uso di once otto zuechero, ma questo de-
ve essere ridetto alla cottura di filo grosso, accioc-
ché la pasta delle Fravole non gli levi il potere
di congelarsi; perd se me porra quella dose che
sembrera giusta per non toglierle il filo, e si get-
terd al solito nella cassetta comc si ¢ detto.

Conserva di Ribes.

bi porra a cuocere a filo once otto di zucche-
ro, ed in luogo dell’ acqua ci si metterd il sugo
di once due di Ribes passato per velo, osservando’



97
dinen togliergli il filo; si stancheggi, penendoyi dwe
gocce d’agro, -e si getti al selito.

Conserva di @annella.

P rendasi sei demari di Cannella soda della Re-
§ina, si metta a bollire per tirarne il sugo; indi si
unisca questo sugo a’once otto di zuechero, si ti-
ri alla cottura del filo, e dipoi si termini all’ uso
gid detto di sopra.

Conserva di Rosolacei.

~
3i prendamo dei Rosolacci reali, si pongano & bol-
lire in pochissimo umido; dipoi si premano in una
salvietta, ¢ con il sugo si ponga once otto di zuc-
chero a bollire a filo grosso, perché il fiore sud-
. detto dia della graisezza; ¢ si terminera jconforme
si € detto altre volte. R .

Conserva di China.

Si prenderanno due denari di China, dei quali se
nc fara uo decotto, passandolo al panno, e strin-
gendolo bene si porra quest’ umido in once otto di
zucchero, cuocendolo a cottura di filo grosso, ¢ ai
terminera secondo il consueto,

Conserva di 7 iole- Mammole.

Questa si fa col giulehbe e con i fiori medesi-
mi, quando ci sono freschi; allora si prendono &
fiori, si spicciolano, facendo uso delle sole foglie,
euocendole con poco umido & bagno-maria; si pre-
mano, ¢ con quell’ umido si cwocia lo zacchero a

4ilo ardito: siccome nel cuecere le Viole divengea
Tome II,
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verdi, si porranno alcune goccie di agro, che que-
ste le fara tornare il. colore e I' odore come ave-
va in principio, e di poi si presegua come tutte
le altre,

E necessario I' avvertire, che tutte queste Con-
scrve si possono mantenere lungo tempo, purché si
guardino dall’ umidita, che in tal caso si guaste-

rebbero. : .

PER FARE DELLE ROTELLETTE DI ZUC-
.- CHERO COLL’' ODORE DI AGRUME,

Rotellette di Cedrato.

JAbbiaai un pezzo' di zucchero in pergamena, al
quale si grattera 1' Essenza del Cedrato; poi si pren-
da un pochino di chiara d'uovo in un piatto con
un poco di agro di limone, e cosi si assodi il tut-
to insieme come pasta liquida. Poi si compongono
le Rotellette come scgue: si metta un poco di guc-
chero in rottame, non dell’ inferiore, chiarito in un
calderotto e si tiri alla cottura di filo; quando
-sard alla detta cottura uno col mestolo lo stanclieg-
gi bene bene, e un altro tutto in un tempo metta
in un calderotto uma eucehiajata della sopraddetta
matecia con |' Essenza d'agrume, e cosi mescolan-
do il tutto insicme si gettera nelle forme tonde
fatte a gunisa di quelle da affricani, avvertendo di
non gettarle tanto grosse, perché in quel caldo ri-
bellono e fanno di sopra delle vessichette; poi si
civano dalle forme e si rinvoltano nei fogli come
le pasticche di cioccolata,
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Rotellette di Arancia di Portogalie.

Sn gratti lo zucchero dell’Arancna, e si prosegua-
no come le precedentl.

Rotellette di Limoncello.

In luogo dell’ Arancia-si gratti lo zacchero al Li-
moncello, e si termineranno come le antecedenti,

Rotellette di Mela-Rosa. )
Essendo la Mcla-Rosa un pochetto acuta nel sue
odore, se ne porrd in poca dose per volta p,crché ‘
non vengano troppa cariche; queste si procuri di
non tenerle all’ umido perche stornano.

Rotelleite rosse di Cannella.

Alla cottura di filo si tiri in un calderotto um,
poco di qualsisiasi zucchero: quando:sara .quasi al-
la cottura si colorisca con un poco di Amarante ,
in conserva grosso, ¢ si lasci terminar la cottyra:,
quando sard finita si stancheggi bene - col mestolo, ,
pol vi si metta un poco della suddetta mestura,
cioé agro, chiara d’uovo, ‘zucchero ec. vj si pone
ga ancora lo spmto ‘di canaella e si gettino . nelle
forme tonde; poi si levino e s’ inveltino .nolla carta, .

Rotellette di’ Finocchio.

P er farle con l odore del Finocchio si metta um
fuscellino nell’ Essenza ;. poi si ponga nello zucche-
s0, come pure neila pasta suddetta e si gettino nel-
le forme.

p o

ey
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MANIERA DI DARE VARY COLORL

Color giallo. _
Con acqua calda ove siano stati in molle dei fio-
ri di Grogo, si colorira la pasta e lo zucchere
quando saranno guasi che al grado della sua cot-
tura.

Color verde.

.Avende dell’ acqua di for di Grogo vi si stem-
pererd dell’ Azzuire di Berlino pesto ben fine, ¢
passandolo ne verra il color verde, col quale si -
potri eolorirc la pasta e lo zucchero.

CONSERVE .
D1 Q'UALUNQUE SOKRTA DI FRUTTL

Conserva di Pesche.

P rendamsi delle Pesche dette Poppe di Vemere,
e in luogo di queste, Pesche Burrone; si spicehi-
wo, ¢ cosi maturali si pongano a bollire in zuc-
chero chiarito; col mestolo si muoveranne conti-
onamente e se ne procurera lo sfarinamento : dipei
si” passino al setaccio, ¢ per ogni hbbra di questa
pasta vi si porranno quindici once di zucchero in
pani, o pure once quindiei di zucchero tirato al-
Ia cottura di peyla secca; si unisca bene la detta
pasta in questo zucchero in un calderotto posto
ad wn fuoco leggicro, agitandola con un mestolo
_accid non si attacchi, lasciandola cosi bolhre, ed
avendo pronto un piatto con un cucchiajo qualun-
goue, si proverd a versarne un poco, la quale com-
gelandosi dara segno di essere alla spa ginsta eot<
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turaj allora si posiga in barattoli piani, che cost_ pa-
tra bastare lunghissimo tempo.

Conserva di Albicocche. .

Abbimsi ‘delle Albicocche, ¢ sari bene far use.
di quelle col nocciclo dolce, e si fard il tutto co-
me si & detto in quclla di Pesche.

Conserva di Ribes, -
P er far cid é necessario I'avere una quantita di Ri-
bes e 'si passi per setaccio: passato che sia si lasci
riposare, ¢ con una cucchiara bucata gli si caverd
tatta quella spuma che rimane; ripurgato che sia, si
pesi, ¢ per ogm Libbra vi si porranno once sedi¢i
di zucchero unicamente del sodo. Si ponga indi sul

- fuoco cercando di spumarlo; col solito mezzo del
tondino e cucchiajo si provera quando gela per po-
terlo cavare dal fuoco e gettarlo nei suoi barattolis

Conserva di Grattaculi.

-Si prendano dei Grattaculi maturi, ‘e si tenga-
no per due giorni distesi sopra-una tavola e si
mettano in un calderotto con un poco di zucche-
ro ch.arito accid non si attacchino; si disfacciano
dentro con' un testolo facendoli-divenire come una
‘pasta, la quala si passera pel setaccio, e per ogat
libbra gli si porra altrettanto succhero hen tirato
alla perla; si unisca bene insieme questa pasta, tor-
nando di nuovo a mettere a fuoco leggiero e toccan-
dola di contiouo con mestolo, perehé¢ merita mol-
ta attenzione, poiché deve divcuire di una sodezza
da cadere dal mestolo a falda grossa: pometela in
barattoli piani, e si mettera alla stafa a far la cro-
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sta, che cosi hastera per quattro .aoni e pil‘x Vo-
lendo usarne dopo ehe sara agsodata, vi si pietta
dello zucchero chiarito, ed al fuoco si faccia uni-
re nuovamente, e s¢ ne potra usare secondo il bi-
eogno,

Qanﬁérva di Mele,

Aﬂ'ettate delle Mcle Lazzerole mon tanto matu-
re, ed affettandolc si pongane in uu ealderotto
di acqua a bollire; lessate che saranno si sgrom-
dino e, si premano dall’ acqua; pei si passi la pa-
sta al setaccio, si pesti, ¢ per ogai libbra si pon-
F altrettanto zucchero tirato a perla; si riunisca

detta pasta in un calderotto, e si fara il tutte
,conforme a quclla dei Grattaculi.

Conserva di Uva-§ piﬁa.

va regolerete col prendere una porzioné di Uva
_Spina, e posta in una sorbettiera a bagno-maria, si
disfara a forza di mestolo; dipoi si passera nel se-
taccio, e per ogui libbra si porranno once quattor-
dici di zucchero in pani: si pesti nel mortajo e si
-upisca bene, mettendola dipoi in un calderotto, e
si proscguira col metodo di quclla di Ribes.

. Conserva di Anangsso.

«di abbia un Anssasso in fette, e pestato nel mor-
tajo si passi pel setaceio, e cid che le prime volte
‘non passa, si torni a pestare aggiungendovi un po-
co di zucchero chiarito per trarne quel maggier
sugo che sia possibile; si torni a passare, ‘e per
ogni oncia di questa pasta si ponga un’encia ¢ mez-
‘20" di aucchero in pani schiacciato ncl mortajo, €
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mettendolo al fuoco im un calderotto di giusta pro-
porzione si fara bollire rimnendo il tutto; quando
sara a cottura, come’ si é detto alle¢ Pesche, si por-
ra in barattoli piani, e si mettera alla stafa accid
faccia la sua crosta  per maggior durata.

Conserva di Orzata.

P ongasi in. un mortajo un puco di scorza d’aran-
cia di Portegallo, un poco di cedrato, un poco di
limoncello di Napoli e un pochino di mela-rosa
con de’ pislaéchi mondi e inteneriti, delle _mandor-
le dolci nostrali, cinque o sei mandorle amare, an-
che queste monde e intenerite, de’ pinocchi, de’ se-
mi di popone e de’semi di cocomero; il tutto si
pesti insieme ben fine e si bagni con zucche-
ro chiarito, e poi col medesimo si sciolga tut-
ta la pasta; prima si passi per setaccio, si strizzi
bene beue ogni cosa, si ripesti, e di nuovo si stem-
pera con zucchero chiarito. Quando ogni cosa sari
quasi che passata per detto setaccio vi si aggiunga
dell’ altro zucchero chiarite, e poi si passi il tutlo
per velo di seta fine. Quando sara passato vi si ag-
giunga un poco di acqua-lanfa e si ponga poi la
detta roba in boccetiine; e in occasione poi di do-
verla adoprare se ne metta un poco in un bicchie-
re, e il resto s’empicrd’ d’ acqua, che cost si avra
di otlima qualita e saporc.

GELI D1 VARIE SORTA DI FRUTTL.
Gelo rosso di Ribes.
A bagno-mavia si mettera in una sorbettiera del

_Ribes a granelii spiceiolati entro una caldaja piena
di acqua bollente; quando i granelli saranno mez-
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zi disfatti, quell’ umido che fanne rosso si passi per
calza e si tiri a cottara di Gelo: per fare que-
sta cottura eecone la regola,

Per ogni libbra di quest’ umido si ponga mez-
za libbra di zucehero in pani, si faccia bollire tut-
to insieme in un ealderotto e si gnardi con un
cucchiajo quando sia alla cottura, cioé se me stan-
cheggi un poco sul cacchiajo, e 1’ ultima goccia si
avverta che deve stacearsi a fatica; cosi dunque
si metta in un recipiente a Ireddare, dopo un gior~
no si ponga in bottiglie cueprendolo con un poco
d' elio vergine, e volendone far wso si osservi di
trarne bene il detto olio.

Gelo di Lamponi.

Con tutto il detto sistema si fa pure il Gelo di
Lamponi, ma che la dose dello zucchero sia di on-
ec sctte per libbra.

Gelo di Bisciolone. )

~ .
bi prenda una quantitd di Bisciolone, si prema.
mo al setaccio, passando quell’ umido alla calza, e
per ogni libbra di umido si mescoleranno once
etto di zucchero in pani, facendogli )’ istessa cot-
tura del Ribes, e si ultimera conforme si € detto
di sopra.

Gelo di Uva-Spina.

Di una quantita di Uva-Spina si pongauno i soli
granelh in una sorbetticra a bagno-maria, ¢ dipoi si
assi I’ qmido per calza: a questo si walanno per
ogui libbra di umido once otto di succhero in pa-



s

105

i, e si terminera eoll’ istesso metodo di quelli an-
tecedenti.

. Gelo di Pere-Cotogne.

Si prendano le Pere-Cotogoe ¢ se ne faccia quate
“tro parti bene sbucciate e pulite: si facciano delle
fette non tanlo sottili, si lessino, ¢ ‘dipoi si met-
tano a scolar I'acqua che avranno; allora si met-
tano sopra un canovaccio bagnato come segue. Si
fanno attaccare due campanelle ben grosse a due
anelli nel muro, a questi vi s infilzera un pezzo
di bastone ove ci si leghera ben forte um cano-
vaccio stabile e bagnato; alla fine del medesimo ci
si leghera forte un altro pezzo di bastone cowpa-
gno al primo: legati che siano questi due bastoni
da piedi e da capo, nel suo mezzo ci si mettcra
le fette delle Pere-Cotogne, avvolgendo il ba-
stone da piede, e strizaandolo forte perché esca il
sugo delle fette. Questo, accid diventi Gelo si fara
eosi: per ogni due ramajolate si tirera a cottura
di filo passata una ramajolata di zucchero: quando
sara alla detta cottura vi si gettera dentro I’estrat-
to e si lasci a bollire fin tanto che non sard ve-
nuto alla cottura di Gelo. Per farlo venir rosso si
lasci stare ncllo aucchero I’istesso sugo, e vi si ag-
giungi dell’ Amarante in conserva. Pcr farlo color
violetto ci si aggiunga, quando & quasi alla ocotta-
ra, un poco d'Indaco ben macinalo con acqua, e
poi acconciato con un pdéco di acqua-vite e agro
passato per panno. Per farlo verde si aggiunga an
poco di fior di Grogo e Azzurre di Berlino, come
si ¢ detto altre volte; ed 1n questo modo si cole-
risce il Gelo quante piu sari di piasimento.

T o "' 5
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GIULEBBI DI VARIE QUALITA".

Giulebbe di Acetosa.
P renderete una dose di zucchero, tirandolo a file
leggiero e ben purificato; levandolo dal fuoco vi si
porra dell’aceto di moscado a piacere : ponendolo
a bollire si passera al velo, e freddato che sia lo
metterete in bottiglie.

"Giulebbe di Cedrato.

uesto lo farete come il sopradescritto, ed in luo-
go dell’aceto si procurera di avere dello zuechero
in pani che gratterete unitamente ad un cedrato
‘colto allora dalla pianta, e che sia gimstamerte ma-
turo; ed unendo questa grattatura di azucchero a
qudlo chiarito, gia cavato dal fueco, si unisca be-
ne e si passi al solito.

L’ istesso potra farsi, volendo, o d| Arancia ¢
parimente di Limoncello.

Tintura di Fiole-Mammole.

N .
bi prendano delle Viole-Mammole scempie di bel
_colove, si spicciolino e gli si cavi tutto cid che non
¢ foglia, perché guasterebbe il colorito. Si pongamo
_queste foglie in una sorbetticra e vi si getti del-
I’ sequa bollente ih poca dose, vale a dire tanta
_che basti per macerarle, e far si che vengano tut-
"te una palla. Si mclteranno dipoi a bagno-maria, e
agitandole di tanto in tanto tenendovele per un’ora;
indi si levino e si pongano alla stufa per ore vena
tiquattro: in seguito si mettano nel setaccio e si
premano: per ogni libbra di sugo si prenderanno
libbre due di zucshero in pani di prima sorte, &
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schiacci nel mortajo e si unisca con quel sugo che
poi si porrd in una catinella verniciata a hagno-
maria per struggerlo e pubrlo: quando sara fred-
do, da qaella spuma che avra fatta, pulito che sia,
si passi per velo, e in altra catinella si agiti spes-
80 per. molti giorni, ponendola dopo in hoccie, e
sopra vi si porrd I’ olio, tutandole con cariapecora
che bastera assai, o

MANIERA DI CANDIRE QUALUNQUE SORTA
DI FRUTTI.

.

Pesche candite.

-~
bi prendera una libbra di Pesche di jualuuque
sorta esse siano, si dividano ‘nel mezzo cayandovi
il nocciolo, e si torniscane con coltello levandogli
la buccia; si prenderd poi una giusta dose di zuc-
chero chiarito, facendole nel medesiino lessare den-
tro un calderotto di misura adattata: lessate che
‘siamo si pongano in uua- catinella, e si prendera
una libbra di aucchero in pani che si chiarira “a
falda grossa: quando sard freddo ei si gettino so-
pra le dette Pesche, € per otto giorni gli si fara 1a
scguente servitd: si scoleranno, e il medesimo zac-
chere si ribollira; tirato alla solita cottura si lai-
scerd freddare, e al solito si porra sopra le Pesche;
ben inteso che se fara bisogno si supplisca con ai-
‘tro poco di zucchero. Passati i giorni otto saran-
no da potersi servire come piu piacera. Volendo'e
lirare_asciutte, per farle bastare qualunque tempo,
'si trarranno dal dette zucchero, e ponendole sopra

‘ad un retino si lascerd loro scolare il detto zuc-

“chero; dipoi si porrauno in carta sugante, e sua-

2ate ‘che siano si pomgano di nuovo sopra il reti

no, mettendole alla stufs per’ dodici ore; ma pex
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altro & mecessario rivoltarte accid vengano da tut-
te le parti prosciugate. Asciutte che siano prendasi
dello zucchero in pani, si schiacci nel mortajo leg-
germente, ¢ passandolo per- sctaccio s’ impolverino:
tornandele alla stufa per altre sei ore si continue-
rd ad impolverarle di tanto in tanto fino a che
Zestino bene asciutte, ¢ cosi se ne otterrd I intem-
to che si desidera.

dlbicocche candite.

Si terra 1'istesso metedo come sopra, ma é ne-
cessario I'ayvertire che deveno cssere Albicocche di

spallicra,
Ananasso candito.

Convien prendere un Ananasso fresco: si-affetti a
rotelle, ¢ con il taglia-paste si prenda il midollo,
osservando che mon vi resti miente di Buctia per-
ché sarebbe troppo dura. Si tenga preparato in um
ealderotto di grandezza a proporziwone dello zucche-
rd in pani chiarito, perché altra qualita di zue-
chero gli farebhe variar colare. Si lessi giustamen-
te, cioé mé poco mé troppo; indi si levi e si ponge
in zucchero chiarito tirato a falda grossa ove do-
vra stare galleggiante per giorni otto, ma ogni gior-
‘no va tirato du nuovo lo zucchero all’istessa cot-
tura, e dipoi si torni a porvi I' Apanasso. Volen~
dolo tirare asciutto si levi dal detto zucchero, si
ponga in un poco di acqua tepida per levargli quel-
lo zucchero che avra sopra, si metta steso sopra ad
un pauno e leggermente si asciutti. Asciuttato che
sard abhiasi dello zucchere in pani tirato a filo, e
postovi dentro I’ Ananasso gli si fard staccare un
bollore ; indi si cavi, si stancheggi con un mestolo
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¢ol porvi due gocce d' agro, precurando sempre di
-siunirlo, osservando che non granisca, e versando-
me una goccia sopra la carta: essendo al suo giu-
sto punto dovra fare una certa patina esteriore
allora si cavi il detto Ananasso in fette, si pom-
ga sul retino, ¢ se I' agente vedesae che nel mo-
mento non fermi, allora lo porra alla stufa con
fuoco leggiero, e me otterca I'iantento. Poi si ea-
vi dal rctino ove sard attaccato, ma che s stacchi
facilmente ; si servird a piacere, e potra bastar mol-
to tempo figuardandolo dall’umido; con questo me-
todo si avra di uma lucentezza belssima. La buc-
sia sara ottima per farne la Conserya come si e
indicato.

Susine candite.

,Si prénderanno delle Susine di quella qualiti che
Pid piace, osservando che mon siano né col bace
né con difetto veruno, e neppur mancggiate. Abbia-
si un calderotto al fuoco con dello zucchero chia-
rito qualunque, si pongano dentro a lessare per to-
gliergli la buccia, la quale appena cavate dal faoce
sorte senza difficolta: dipoi si pongano in una ca-
tinella, ed avendo dello zucchero freddo, tirate a
falda, si continuera per giorni dieci a scolarle e ri-

\ tirarlo all’ istessa cottura mcdiante I umido che ayra
prese dalle Susine, e si torm di nuovo a gettarlo
sopra le medesime. Volendole serbare asciutte si

. terra il soiito regolamento che si é gia detto.

Lazzerele lnanclw candite.

Ablnau una quantitd di Lazzerole di quelle bis-
lunghe, bianehe ¢ di ottima g.uama senza wacchie
€ non bucate, ¢ con la puuta del colicllo dalla pas-
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te del fiore gli si fard un piceolo buco, ove possa
insinuarsi uno stecco qualunque, all’ oggetto di to-
gliergli i- noceioli, cosa che va fatta con diligenza
per non romperle: dopo cid, avendo pronto un cal-
derotto con acqua bollente, vi si porranmro a lessa-
rc spremendovi un limone per mantenerle bianche,
¢ cosi togliergli la buccia che sortira con facilita
mediante la punta di un coltello; allora si metta-
‘no nell’ acqua fresca e ci si tengano per ore otto.
TFacciasi dipoi un preparativo di zucchero in pani,
‘tirato a cottura di falda grossa, entro di un cal-
"derotto. Si cavimo dall’ acqua le Lazzerole, sopra di
un panno gli si fard lasciare 1" umidita, e poste in
una cativella vi si getlera sopra il detto zucchero
tepido, continuando per giorni otto col solito me-
todo di ribollirlo, e I' ultima volta si terranno a
piacimento a incorporare meglio il detto zucchero.
Volendole asciutte si potrid regolarsi come si ¢ det-
to all’ Ananasso.

]

Aibicocche verdi candite.
P rendete delle Albicocche verdi e tenere; cioé pri-
" ma che abbiano indurito il nocciolo, fate un rarno
“con cenere stacciata e acqua: quando avra bolli-
" to ponetevi quella quantita di Albicocche che cre-
* derete, fatele bollire, e muovetcle con una cucchiara
bucata finché osservercte eun le dita che si distas-
““chi la pellicola lanuginosa che hanno attorno; pas-
satete allora all’acqua fresca, strofinatele leggermen-
te con le mani per ncttarle bene, e cambiateyli
I’ acqua: ¢id fatto si porranno in un calderotto con
dell’ acqua bollente e duc pezzetti di Alume di Roc-
ca, il quale le schiarira; fategli alzave alcani bollori
fino a tanto che pungendole con uno stecco vi en-

tri senza fatica. Abbiate dello zucchero bollente cot-
’




r

to alla falda, metteteci le Albicocche dopo averle
asciugate con un panno, e tenetele per dieci giorni
col solito metodo. Per farle asciutte, a tirage, o
sia a filo, regolatevi secondo il solito sistema.

Mandorile della Caterina candite.

Si mette sul fusco a bollire un calderotto pieno
di ranno, e di grandezza proporzionata al quanti-
tativo delle Mandorle, le quali si bucano in tre po-
sti; se sono gramdette, con un fuscello di scopa ap-
puntato; se sono mezzane, bastano due buchi; e se
sono piccole, uno solo nel mezzo; Cosi adunque ag-
giustate si porranno nel raono lasciandovele stare
‘fin tanto che non sorta la prima buccia e che si
scuopra la seconda verde: quando saranno nette
dalla buccia si gettera via il ranno: si mettera dél-
‘I'acqua a bollire, e ponendovi dentro le Mandorle
‘a lessare si lasceranno stare sino a che non di-
verrauno morbide e pastose. Poi si levino e si met-
tano a purgare nell’ acqua per tre giorni mutando-
gliela spesso: dipoi si' faccia bollire a falda una
"dose di zucchero’ chiarito; quandy sard tepido si
metteranno dentro le Mandorle asciutte hene, ed
ogui mattina per lo spazio di sei giorni si scalde-
ra lo zacchero all’ istessa cottura, aggiungendovene

se fard bisogno, e ei tornerd a porlo nelle Mandor- -

le, ma sempre tepldo. Quando avranno incorpora-
to lo zucchero si riporranne le Mandorle col detto
succhero, ma prima di cuoprirle si lasci ben fred-
dare tutta la imateria, perché dnvcrsamente nbolh-
_ xebbero,

el T kI

- me
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Per eandire le Noci intiere verdl, che pei diven-
gono aere.
Si colgano le Noe¢i col marlo quando siano di
grandezza quinto una pera moscadella, si spuatino
dal fiore, come pure dal-gambo con un coltello :
indi con un ago grosso di ferro gli si faeciano dei
buchi increciati, ¢ si mettano nell’ acqua fino a
che vengamo nere, avvertendo di mutarglicla tutti
i giorui: yuando saranno nere si pongano a bollire
per lessarsi in acqua pura, e subito che si potran-
no ferire con um fuscello senza fatica saranno cot-
te. Si cavino, ¢ ponendole in un catino di acqua
fresca, vi si tengano due giorni, mutandogliela fino a

quattro volte per giorno. Si prenda in seguito una’

dose di zuechero chiarito u falda, e vi si faccia
bollire una quantita proporzionata di garofani e
.cannella soda della Regina, che terrete ben chiusi
in un pezzetto di tela. Allora si asciughino con un
panno le dette Noci, si pongano in un vaso di ter-
ra, e se gli getti il detto zucchero quando sard ben
freddo, tornando a far cid per otto giorni di se-
guito, potendole tirare asciutte come si ¢ detto di
altre cose. Queste saranno di un gusto squisito e
piacevole.

Per candire i Fiori di Mrancio.

Si provvedano i Fiori di Arancie, e che siano fre~
schi: ad unv ad uno gli si levi quelle foglie piy
‘grand: perché ne deve venmire il seme del wezzo
libero e ripulito dalle suddette foglie. Il scme si
getti via, e le foglie si mettano in un setaccio:
dipoi si mctta sul fuoco uwa calderotto d’acqua a
‘bollire, si scottino decntro, poi si scolino da quel-
P acqua, ¢ si mettano in zucchero tepido cowme so-
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pra, riscaldandoli ogai mattina per il tempo di gior-
ni sei. Quando saranuo. stati tutti questi in zuc-
chero si pongino in un vaso, tenenda I’ istessa re-
gola de’ Marroni. )

Per candire Radiche di Calamo aromatico.
Si facciano provvedere dall’ erbajolo le sopraddette
Radiche, si mettano nell’ acqua calda, ¢ sul fuoco vi
si lascino un poco stare per poterle ripulire: cid
fatto si lesserano fin tanto che non veugano mor-
bide, e dipoi si porranno in acqua fresca ove si
lasceranno stare in purga per giorni quattro, av-
vertendo di mutargli I'acqua spesso. Allora si asciu-
ghino, si mettano in zucchero chiarito, ove si la-
sceranno bollire e gli si riscaldera ogni giorno fin-
ché non I'abbiano beme incorporato, ed allora si
potranno adeprarc nel modo che piti piacera.

Per candire le Noci tenere. -

Aveudo delle Noci tenere, cioé che non abbiane
per anche assodato il guscio, si mectteranno im un
calderotto sul fuoco con acqua a bollire fino a tan-
to che non si stacca bene il marlo, e ad ana alla
volta si puliscano, e se non sono bastantementc te-
nere si mettcranno in aitra acqua puiita a bolli-
re; dipoi si terranno per due giorui in purga, av-
vertendo di mutargli spesso I'acqua; indi si levino
¢ si rotondeggino dalle parti, ¢ s1 mettano ad asciu-
. gare sopra di un canovaccio, Poi si scaldi lo zuc-
chero sufficientemente ; quando bolle vi si metta den-
tro sei o sette stecchi di vainiglia soda ¢ si lasci
intepidire. Allora vi si metteranno dentro le Noci,
\¢ per sctte ovvero otto giorni ogni mattina si ti-
rera lo. zucchere all’istessa cottura; imdi si- metla-
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no in un vaso qualunque con dentro tre o quattre
scorze di cedrato per odore, e per smorzare quel-
I'acuto che hanno di loro saturd, gli si wetta lo
zucchero tepido con la cannclla insieme dentro del
vaso; si lasci prima freddare e dipoi si tureranno.

Per candire i Marroni.

Al

bi facciano primieramente scegliere i Marroni di ric-
“‘ciaja pitt grossi che sia possibile, gli si cavi la buc-. -
cia, e avendo ‘posto un calderotto pieno d’acqua
‘sul fuoco, quando bolle vi si mettamo dentro i Mar-
roni a seottare, accid ne sorta la buccia: quando sa-
ranno netti si mettano sul fuoco a bollire fino a
lanto che non saranno morbidi e pastosi. Si av-
‘verta che quando bollono gli si dari un poco di
dgresto buono perché nel bollire non divengano né-
ri. Allora si’ mettano a seolare in un selaccio, e
scolati che sarapno si mettano lcggermente in una
catinella; dopo si mettera sul fuoco "a bollire a
falda giusta una dose di zucchero egualé ai Mar-
roui, e quando bolle vi si mettera deatrd quattro
o sei stecchi di canuclla soda per odore, poi si levi
‘e 'si metta in un’altra catinella a freddare. Quan-
"do poi sard quasi che raffreddato si gettera so-
‘pra ai Marroni. Cosi facendo per giorni cinque si
seguitera ogni mattina a riscaldargli lo zacchero al-
I’ istessa eottura e ghi si dard tepido: quando il
tutto sara ben freddo si cuoprira il vaso, e uel-
r adoprarh si ayverta di tenerli lontaui dal fuoco
perche suno fdclllhlml a rompersl.

s

Per candire i Marroni a caramella.

b. faranno alcuni fuscelletti di scopa appuntati di
suito ¢ di sopra, e da una parté ei & infilzera il
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Marrone eandito: si ccrchi inoltre di aver prepa-
rate due o tre mele panaje o limoni ec. poi si tiri
lo zucchero a cowara dicaramella e vi '8 inlinga-
no dentrs tutti i Marroni; poi ei cavino e s’ in-
filzi.I' altra punta del fuscello nelle’ sopraddette mele
o limoni. Si lascino freddare e si adoprino subito
perché questa cottura storna con facilila, perd sa-
-ra bene 1l farla in tempi asciutti. N
1
+ Bisciolone candite in Giulebbe.
N

P rendete una porzione di Bisciolore delle pia per-
fette, che non siano percosse, ma di ottima figura;
si cavcranno i gambi, e dipoi con un sottile stec-
co, dal huco ove si ¢ tolto il gambo, s’ infilzi que-
sto fusccilo per togliergli il noccielo che sortira fa-
cilmente ; indi- si mettano in un recipiente ove si
porra quel sugo chc sard caduto nell' estrazione
dei noceioli, e questo si passera per setaccio. Pcr
ogni libbra di Bisciolone cosi pulite si metteranno
. once otto di zmcchero bello ¢ - tirato a perla sec-
ca. Si preadano dette Bisciolone e si- pongano-mel
calderotto delle zucchero a boMire riunendole; quan-
do divengeno grinzose saranno cotte, ed allora ‘se
gli caverd la spuma che soglion fare, e si getteran-
no in un recipiente, tornando & cavarne la -spuma,
‘lasciandole per ore ventiquattro; poi si scoli quel
sugo in un ‘setaccio’ facendolo cadere nel calderot-
to, si ponga sul fuoco tirandolo a falda grossa e si
lasci freddare: freddo che sia si tormi a gettare
sopra le dette Bisciolone, facendo lo stesso per quat-
tro giorni, riuanendole sempre e cavandogli la spu-
ma; poi per altri sei giorni si fard lo stesso, ma
col riposo di due giorni per volta. Dopo si sculi
nuovamente il sugo e si metta a bollire; quando
bolle si mettano le Bisciolone dentro, facendogli stas-

N



neé

oare il bollore, si spumeranno, com una cucchia-
ra bucata si tireranmo fuori ¢ si porranno in ba-
rattoli in quantitA che vi possa stare il giulebbe,
8i stringa molto il detto sugo quasi a guisa di
Gelo, che si spumerd assai bene, e cavandolo dal
fuoco si lasci freddare: con ramajolo si ricuopra-
ne le dette Bisciolone poste nei barattoli: per gior-
ni quattro si lascino stare scoperte levandogli cer-
te vessichette che soglion fare di spuma: quande
saranno pulite si turine eon eartapecera che si po-
tranno serbare, ¢ cosi saremo assicurati di averle
sempre di un ottimo gusto.

Per fare il Cotugnato bianco.

Abbiasi al fuoco un calderotto di acqua a bol-
lire; si prenda una quantita di Mele - Cotogne ¢
se ne facciano tanti spicchj ben mondi. Si pon-
gano in una catinella con dell’ acqua fresca e del
sugo di Limone, si cavino da questa e si gettino
nel calderotto, ove pure vi si spremera un limo-
me. Si lasceranno cuocerc aseai accid si disfae-
eiano, si pongano in seguito nel setaccio, facendo-
le deporre tutto I'umido che avranno, ailora si
passerd il corpo della pasta in una catinella, e
quindi si torni a passarla per velo; passata che
sia si pesi, e per ogni libbra prendasi una lib-
bra di zucchero in polvere, si unisca 1l tutto in-
sieme pouendovi deil’ odore di cedrato grattato
ad ua pezzetto di zucchero o d’altro a piacere;
si metta in un calderotto a cuocere fino' a che
prendendone un poco e posandolo in un piatto si
geli: si procuri di avere delle cassctte di latta inu-
midite ove vi 8i gettera il detto Cotognato. Si pon-
gano queste alla stufa fintanteché non saranno as-
sodate da potetle togliere tuste di wn pezzo dalla

- e - ——— -
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eassetta ; ma sard bene il lasciarle stare, she tesd
basterd assai pid.

Cotegnato gialle.

Si fard come 1l bianco, ¢ &i variera soltanto mel-
Y odore, poiché in questo si metterd dell’ arancia
grattata al solito, ed il colore gli si dari col me-
tode delle Rotellette.

“Cotognato rosse.

s .
L istesso sistema degli antecedenti si terrd pure
in questo, e per odore si fara uso di un pezzetto
di zucchero appena grattato alla Mela-Rosa, ed il
colore con la Pezza di Levante come si ¢ detto al-
trove.

Cetognate scure.

P rendasi della camnella in polvere, dei garofati
pure in polvere ed un poco di moce moscada, si
unisca il tutto assieme, che servira di odore e co-
lore: si faccia come gli altri, che cosi ¢i ayra il
Cotognato piu gustuso e delicato.

PER CANDIRE QUALUNQUE SORTA
DI AGRUML
Cedrati intieri. .
N ' :

Si prenderanno dei Cedrati di mediocre grosseaza
ben chiari, lisci e colti allora dalla pianta; dalla
parte dcl gambo con un coltello g'i sl fardé un bu-
co della grossezza di uma nocciucla, mettendoli
& lessare mell acqua: per comossere quando sine
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mo lessati si terra un fuscello di scopa bene ap-
puntato, il quale dovra, quando saranno cotti, sen-
za fatica insinuarsi pei medesimi: allora si passe-
ranno in altra acqua tepida e vi si lascino per
mezza gioroata, mutandogli dipoi spesso I’ -acqua, che
allora dovri esser diacciata, per lo spazio di due
giorni: si prenda un cucchiajo da caffé, e con la
parte del manico 8 insinui dal buco gia fattogli per
levargli quel midollo ed agro che ayranno. Indi si
prenda dello zucchero tirato a falda e vi s’ immer-
gano: quando sard tepido, e per otto giorni ogni
ventiquattr’ ore, si tirera I' istesso zucchero alla so-
lita cottura: qnando ayranno mcor orato bene lo
zucchero si levino ‘i cedrati, si metfans in un va-
so, scaldandogli lo zucchero, e tenendolo sempre
alla medesima cottura, che glisi dard tepido. Quan-
do sard freddato si turi il vaso con cartapecora e
si adopreranno a suo tempo. Si avverta per altro
che non ribollano, e perd gli si dara nel riscaldarli
sempre lo zucchero tepido, perché il caldo li fa-

rebbe venir grivzosi. 1l suo ribollire 8* ‘intende quan-

do’ fanbo una specle di spoma.

. 'Nellistessa guisa si posson fare ancora taglia-
ti a spitchj, ma allora si puliranno bene ‘col col-"

tello.

Si possono ancora tirare a secco servendosi
dello zucchero a ﬁlo, come si & detto in altra ri-
£etta.

Aranci délla China canditi.

P rendete degli Aranci freschi della China ben
gialli, facendogli un buco come al Cedrato, e segui-
tando ad ‘operdre come si' & detto’ di sopta.

v e —— s - v— ——— —
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Melo-Rose candite. . .
Si provvedano le Melé-Rose e si torniscano: que-
sto tornirc s’ intende, che.si faccia arrotare a ta-
glio fine un coltello, e con questo si debba far ve-
nire dalla frutta fili sottili pitt dei pastrini, e in
questa manicra la frutia deve vesire monda dalla
prima buccia: ‘tornite che saranno si sfoconano e
si lessano. Quando bollono ci si porra sopra del-
I’ agresto, si lessano le Mcle-Rose e le torniture '
insieme. Lessate cbe saraano si mettano in purga
e vi si lasceranno star per due giorni, avvertendo

di mutargli spesso I’acqua. Quando saranno state

tutlo questo tempo in purga si asciugbino bene be- -
ne le Mele e le tormture, e si scaldi una dose di
zucchero chiarito sufficientemente per cuoprirle:

quando bolle si pulisca bene e si metta a fredda-

re: subitoché sard tepido vi si mettano deutro le

Mele-Rose e le torniture (mettendole quando lo

zucchero ¢ tepido), per la ragione che diversamen-

te diverrebbero grinzose: si avverta di scaldargli

lo zucchero ogni mutuna, e di dargliene quando & .
tepido per la sopraddetta ragione. ’

I Limoni, le Aranee di Portoga'lo, le Arance
verdi, i Limoncelli e le Pere di san Doumenico som
tutti agrumi che si fanno con la regola suddetta; ,
Tutti si possono fure intieri ed a spicchj come pitt .
piacerd. Si avverta ancora che si potranuo tirare
a sccco come si ¢ detto altrove,



PER FARE QUALUNQUE SORTA DI BISCO'E-
TERIA,

~

- Sayojards.

P rendete dodici uova fresche, una libbra ¢ mei-
zo di gucchero in pani o in polvere, o d’altra qua-
lita, purché sia del migliore, ed altrettanto fior di
farina : avendo preparato un calderotto di ottone
vi si mettcranno le chiare delle dctte uova ed i
torli: si montino le chiare, ed allora vi si getti-
mo i torli, indi lo zucchero, e con un mazzetto
di vetrice si uniranno per bene queste robe. Al-
lora si lasci il mazzetto, e con un mestolo a po-
co a poco vi si getti il fior 'di farina, si riu-
nisca bene il tutto, tenendo preparato un imbuto
di latta di cannello largo quanto una moneta di due
crazie, ton la sua padellina che lo sostengs ; si
ponga dentro la detta pasta, avendovi dei fogli pre-
parati della grandezza di us quarto di foglio bis-
lungo, sul quale se ne porranno sei o sette coltel-
li, ed avendo dello zucchero bene asciutto e apol-
verizzato, 8’ impolverino le dc.tte pastine, facendo in
maniera che non resti zucchero sul foglio, né che
i coltelli tra loro si attacchino. Si passino al for.
mo ben temperato sopra dei teglioni di rame: cotti
che siano, il che si vedri da un bel color di noc-
eiuola tanto sotto che sopra, si caveranno lascian-
doli freddare: con la punta di un coltello si stac-
eheranno leggermente dal foglio, e si procureri di
tenerli sempre in luogo caldp acciocchd si man-

tengano.
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Pane di Spagna,

‘ Si prendano dodici uova fresche, una libbra di
aucchero in polvere ed una libbra di fior di farinaj
si ponga lo zucchero in una catinella verpiciata uai-
tamente ai thrli e le chiare in un calderotto per mon-
tarsi. 'Si riunisca lo zucchero ai torli con un " me-
stolo, di maniera che versandone dal mestolo venga
a cadere a guisa di nastri. Montate che siano le
chiare si uniscano ai torli ec. Si facciano sei cas-
sctte con sei mezzi fogli di carta grossa doppia:

~ allora si unisca la farina con la detta roba. e fa-
cendone sei partizioni si gettino in dette cassette:
avendo un teglione preparato con fogh distesi si
ponga ad un forno leggiero: colto che sia si levi,
¢ lasciandolo freddare si affetti e si serba.

Paie duro.

A bbiansi sei uova, once diciotto zucchero e due
libbre fior di farina, o meno, a proporzione del bi-
sogno. Avendo una catinella verniciata si stempe-
rino bene i torli e le chiare insicme, & vi si metta
per odore cedrato, ansci o altro a piacimento: s’im-
pasti allora la farina facendola alla sodczza di quel-
1a del pane comune: si tengano preparate delle fo-
glie di ottone incerate: si foimino di questo Pan
duro tanti baccelli rotondi deila lunghezza di due
terzi di braccio; e volendolo d’ altre figure si avran-
no dei taglia-paste, e allora si potranno fare di varj
disegni. Si metta sopra le dette foglic al forno ben
caldo, e si avverta che eisendo a baccelli con il
coltello gli si fard un taglio nel mezzo -accid pos-
sano meglio rilevarc; opptre si doreranno con chia-
ra d' uovo sbattuto, lasciando allora di tagliarli,
Quando avrauno presq um bel colore si cavino dal
Tome 11, 6
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forno e si stacchino dalla teglia: quando sarahmo
freddi si taglieranno in tante fette ¢ si potranne
servire,

. Biscotteria di Mandorle,

\Sx avranno hbbre due di, Mandorle dolei di buoma
quahté, si. monderanno, ¢ do il so--
l;to, e si asciughino con panno. Allora si abbiano
cinque chiare d'uovo, con Je quali si bagneranno
pcl tempo che si macinano alla pietra; osservando
che non facciand I’ olio sulle parti, si riubiranno
hene, ¢ si faranno venire assai fini: allora si pesi
questa pasta, e per ogni libbra vi si mettera al-
trettanto zucchero in polvere di quella qualita che
pit fari comodo: s’ impasti il tutto insieme, e rin-
mendola con un peco di odore di arancia o di ce-
drato, si tiri alla grossezza di due monete di dieci
Jpaoli, ¢ si tagli con i taglia-paste di varj disegni:
dipoi si glasseranno con Glassé apaloga all’ odore
che gli si avra dato, osservando che in questa Glas-
8 non vi sia agro, ¢ com.la punta di un piccolo
coltello si glasseranno. conferme il diwsegno. Dipoi si.
meitanp sopra della carta, e poste in un teglivne
si passino al forno feggiero: quando avranmo pre-
so un color di nocciuola si levcranno, e stacean-
sole da’ fogli si potranno servire.

Questa istessa pasta volendula upire alla cioc-
colata & dosera cosi: Per ogni Libbra di Mandorle
basterd avere mezzo pane di cioccolata buonissima
¢ grattata fine, la quale va ben rimnita senza por-
vi verun odore; e si seguilerd come si ¢ detto, av-
vertendo che questa va glagsata con Glassé bianca,
vale a dire zucchcre e chiara unicamentc, e si euo-
ceranno secondo il solito. '
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Biscotteria di Mandorle alla napolitana.

P rendete upa libbra di Mandorle dclci, cioé na-
turali senza sbucciare: strofinandole con wn panne
e scegliendole ad una ad una, osserverete che non
ve ne siano delle guaste, o sivvero delle oliose; fat-
ta che sia la scelta, abbiansi quattordici once di zuc-
chero in polvere, si mettano insieme nel mortajo
con lo zucchero, e si pestivo fino a tanto che mom
saranno ridotte in polvere. Allora si mettano ia una
catinella yerniciata, avendo due torli e una chiara’
d’uovo; si metteranno dentro, prendendo un pez-,
2o di zucchero in pani al quale si gratterfnno del-
IArancia, del Cedrato e del Limone ben freschi;
raschiandolo con coltello nella catinella - suddet-
ta si prendano circa venti garofani, si pestino be-
ne, si munisca il tatto con un mestolo, e si seguiti,
a farne I'uso come si ¢ detto dell’ altra, avverten-
do che questa si passa al forne senza glassare;
cotta che sia si abbia preparata una Glas-¢ di can-
nella della Regina: quando la Biscotteria sard fred-
da si glassi ¢ si metta alla bocca del forno per
cinque minuti; dipoi cavandola si avra da poterla
servire a piacere, ¢ sara di un ottimo gusto,

Per far Biscottini a vento di Mandorle tritate:

Si prenda delle Mandorle nostrali, si mondino er
si tostino a fuoco lento: tostate che saranno si la-
scino freddare, ¢ poscia con una coltella si triti-
no tanto, che devono venir quasi fini come la
rena: poi di nucvo si facciano riprendere um poco di
tostatura sul fuoco, indi si compongano sopra di

up’ asse cou zucchero in pergamcna passato per ve-

16 di scta fine, ¢ vi si gratti dentro um cedrato:
cosl ¢ impasti le Mandorle con detta roha, e an-

.
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eora con tre chiare d'uovo beme shattute: poscia
si assodi .la pasta ad una sodezza giusta e si maa-
dino in forno a palle tonde, grosse poco pia di
dna da schioppo. Quando poi_saranno quasi che
cotte s invernicino con una Vernice cumposta co-
si: Essenza di cedrato sopra.un pezzo di zucchero
in pergamena messa in un piatto, come ancora del-
I' agro di limone e un poco di chiara d’uovo per
imbianchirla; cosi verra la vernice bianca assodan-
dola con 1, zucchu'o 1n pergamena fine: mezzi cot-
ti adunque che saranno i suddetti s’ invernicine
con la vernice sopraddetta ; poi si mettano alla boc-
ca del forno perehé la data vernice si prosciughi
¢ diventi bianca; dopo si levino, ¢ mettendoli in
bocca si sentira quel dolce e quell’ agro che nessun
sapore si coofouda coll' altro. Si osselvl ancora
dl non teaerli in luoghi umudi.

Per fare Biscottini senz' dnaci all Inglese.

P rimieramente si prende il fior di farina e dello
aucchero asemtto passato per sctaccio; si mescola
sna libbra di fior di farma e dello zucchero pari-
mente una libbra: queste due libbre insieme si met-
tune sopra un’ asse stabilc: in questa composizione
vi si gratta un cedrato ben fine, e si mescola ancor
questo: poi si fa pna piccola buca dove vi possano
entrare dodici orh d uovo senza chiara: si prende
poi libbre tre mandorle peste tire fine, bagnate col
latte sfumato, e vi si aggmnge ancora queste: cosi
s impasti con la mano, si vada prendendo a po-
. co per volta la farina, e vi si aggiunga anche hib.
bre quattre di batirro strutto. Un altro poi, men-
tre che umo layora i torli, sbatia le dodici chiare .
che si sopo cavate dai torli: shattute che sarap-
no le passerd a quclle che madcggia i torli, unen«
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do egni cosa insieme: poi_ si prendano dieci libbre
di mandorle, si mondano e si tostano: tostate che
saranno si tritelano fine. si mettano nell’ impasta,
e cosi si va iugrassando la pasta con del fior di
farina: quando é ad una grossezza che non si- pos-
sa manegg-ave, si fa di ogni cosa un pane, e si la-
vora lutto quel pane insicme com fariva. sotto:
quando ¢ ad uua sodezza giusta si lascia riposare
per due ore. Riposata che sara si maoda in um
teglione in forno; distendendovi sotto della farioay
si fanno alcuni baccelletti grossi quanto un basteong
da grauata, e si coloriscono sopra con uova e chia«
re. sbattute: .poi cotti che sono al forno si taglias
wo lunghetti come al solito: tagliati che sono sk
tostano un poco in forne ¢ poi si levano.

. . Al
. Biscottini a vento di Mandorle amare biauche, .

S i mondano le Mandorle nostrali dolci e una por-
zione di quclle amare; si mettono in un foraellg
poce .calde a rasciugare per lo spazio di, giorni
dieci: dipoi con un canovaccio si puiiscono, si met-
tona in. mortajo e si pestano ben fini: perché non
gettino. fuori I' ohio vi si spolveriaza dello zucches
ro in perpamena, si mettono sopra di un’ as-
se, € con un mestolo si disfa quella pasta, sc mai
fosse abbozzolata. Pui si prende la chiara di quate
tro uova, si sbatte, st melte in quella pasta unensy
dole bene insieme, ¢ con zucchero fine si assoda py-
co meno che la pasta. dei Biscoltini -a.mang. .8
lascia riposare per un’ ora: quando sard riposata s
manda in forno in uv teglione ove siano distesi dei
fogli reali, sopra i quali s1 mette la pasta a piccos
le palle come quelle da schioppo. Con lc pizzely
tine si piazetteranno uccid vengamo. spumusl'e apers
ti. Si ayverta di cuocesli acl fornp pose, . calde
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perché cuociano senza prender colore, wa che ai
mantcngane bianchi. Si osservi al solito di tenerli
in luogo bene asciutto perché non si guast:»o.

Biscotini di Mandorle dolci resse.

Ci vuole come sopra le Mandorle asciutte dolei;
81 pestino, s spolyerizzine cor zucchero fine, ¢ ' im-
pastino con chiare di uovo a proporzione delle Man-
“dorle: in questa pasta vi si gratti per odore un
poco di cedrate, o arancia, o limoncello ec. Poi si
riducono alla sodezza come si ¢ detto, e si lascia-
ho riposare per un’ ora: si avverta uel dargli il co-
. lore di prender quello di Amarante in Conserva
tirato a coltura stretta stretta perché il forno lo
mantenga, ¢ s1 wanderanao a cuocere col metodo.
suddetto. Si avverts ancora che si possomo fare di
color verde dundogli I' odore di limoncello, e cuo-
ccodoli a forvo tentissimo perché il eolore i mane
teoga. 8 possonc far gialk, ed allora si faccia use
dell’ arauc.a di Portogallo, avvertendo di farli mol-
to pient perché quesio € un colore che smonta. Si
fanoo ancora di Mecta-Rosa ¢ Bergamolta, cd altro
com: puol gustare al vario genio del Credenziere,

i

! Per fare Biscottini alla genovese con Anaci. .

In primo luogo si prende una libbra di farina,
hbbre una di zucchero asciulto passato per setaces
. €io, ¢ due craze di avaei; si vaghano, si ripuli-
scono e si mettouo nella farina e zucchero, mesco-
handor ogint cusa iusieme: si fa una piccola buca con
mettarvi deutro dodici turh d'uvve; ed uno ntsuto,
mel tempo che un altro sbatte le dodici chiale, co-
minct a maueggiare t torh, c1 metta deutro an<”
ooca libbre quauco di butirro strutte im un-ra<
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majolo: parimente.si cerca di aver preparato libhit
dieci Manderle monde, ¢ tostate si mettono cosi in-
tiere nell’ impasto; cosi dunque s’ingrossa fa pasta
eon fier di. farina; quando non si pud pid maneggia-
re si fa tutto un pane, e si maneggia con farina
sotte; e quando sa:d ad una giusta sodezza si luscia
riposare per due ove. Riposata che sard @i faranoe
i soliti baceelli grossi come un bastone da granata,
si pongono in un teglione con farina sotto, e » co*
loriscono sopra con uova e chiara sbattute. Statd
ehe sara al forno si tagliane pid corti di quelli al:
P uso inglese come al solito, e dopo tagliati si tosta-
bo wn pocu e poi si levano. ' ‘ v

Per fare Merenghe a Zucchero chidrito.

Si prendano dodici uova fresche, dalle quali si lez
vauo le chiave. Si pr.nda dipoi una libbra e inzzd
di zucchero chiarito ssc.utto; questo si trra a cot-
tura di perla, e quasi a caramella: quando surd a
questa cottura (si ccrca gid di aver preparate le
chiare, cicé beue shattute, con le fruste vi si ag-
giunge lo zucchero mescolavdo tutto insieme, e del-
lo zucchero vi se me mette tinché la pasta noa &
venuta a uuva giusta sod.zzs. Dipoi vi si gratta
deutro un poco di Bergamotta. per odore, si dime=
na la pasta p.r lo spazio di un mezzo quarto d’ord;
e por st lascia un tautino riposare per due o tre
mimuti. Poi ripvsata che sara si getta la suddetta
sopra di un legnu con fogho sotto a piccoli globi
grossi quanto un mczz' wovo, vi si spolverizza sot
pra dello zucchero line, indi si mettono in un for-
nelldo’ a vento poco caldo, € vi si lasciano stare i
Ro a che facciano sopra 1a crosta e che prendans
un poco di colore: poi si levano e si accoppiano;
¥ volcadole poi riempiere st puod, poické - deutrp
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vi resterd quella pasta mezza cotta, la quale .é la
grazia della Marenga. Si avverta di tenerle in luo-
§0. asciattp perché non stornino. .

Furroncelli all ituliana.

~ . . - ,
bn prendano delle Mandorle nostrali dolci e dei Pi-
stacchi; si mondawo, e mondati che siano si trita-
no mediocremeunte, ed allora , si mettano in un cal-
dcrutto con uu poco di zucchero charito asciutto.
Poi si mette. aul fuovo la suddelta roba a bollire
Aaccid si consumi quello zucchero., Quando sari
quasi che covsumato si procura di aver prepalate
delle ostic bianche, sopra a due delle quali vi si
gettera un poco della suddetta pasta ben distesa;
€ con_un coltello di taglio fine vanno taghale con-
forme deitera la funtasia di cbi le lavora, osset-
vando di tenerle in luogo asciulto. Si avverta che
nell impasto. ¢t sia della canuclla, dei garufam e
della noce muscada, il tutto pestato ben fine: per
il quasptitativo ci 1egoleremo conforme il pmcere di
quel soggetti che doyrauno farue uso.

Biscotti di Maj‘yrqa. )

P rendete tre libbre di fiore di farina, mettctela
dentro un catino. banco con un poco di lievito
stemperato con un poco di acqua tcpida, e pome-
telo pella stufa: quando detto lievito avra crepac-
chiato_intornq alla farina sara arrivato al suo pun-
to; aggiungendovi quindi ser uova, una libbra di
zucchero in grana pestato fine, e due altre libbre
di tiore di farina non asc.utta alla stufa: impa-
state il tutto assieme ad una gluata canslstenza, e
formate tre o gpatiro pastoni bislunghi, che met-

terete sopra di una lastra alla stufa per lo spazig
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dt un’ ora circa, finché vedrete che avranno gonm-
flato; metteteli allora al forno, e fateli cuocere di -
bel colore. Quando saranno cotti [i tagherete ‘con’
una coltella in sbieco  accid vengano i Biscotti as--
sai belli: dipoi li rimettercte a biscottare, osservans
do che non prendano colore e che restino bianchi.’
Questt Buscotti sono eceellenti per Ia cioccolata.

" Biscotts di Pz'uaccht'a

i
P esate dieci uova ed altrcttalto zucchero quanté
©5an0 le medesime: dipoi pesate tanto foré di fa?
nna asciutto alla 'stufa per quanto pesano ottd
uova solamente: dividete i rossi delle dieci uoya,
sbatteteli in una catinella o cazzarola, cd unitevi
i bianchi sbattuti in fiocca; finalmenté aggiangetes
vi la farina passata pel setaccio e me2za libbra di-
Pistacchi pelati nell’ acqua bollente, ben verdi, tric
uu assai ed asciotti ‘alla stufa. Versate quests
pasta in cassettoni, come quclla di Pane di Saggi<
na, ¢ fatcla cuocere ad un forno temperato.: Quan-
t[o sara asciutta e di bel colore, levatela, tagliate
i Biscotti come i precedentiy e fatdx bxscouare egual-
mente. .

Per fare Biscottini di Pesca-Cotogna all’ inglese.

‘Si prendono le Peschie-Cotogne ¢ si mondano: mon-
date che saranno si cuociono senza umido a bagno-
maria, e se nc fanno pezzi: quando sara cotta si passa
per sclaccio, scolando prima I ymido che awranno
fatto prima di passarle: poi peserete la polpa, e se
la sudd«tta sara una libbra, prendete altrettanto zue-
cheio in pergamena passato per velo fine, unitefo
alla detta polpa, prendete tre chiare~Luovo, e sbat-
tetele beae bene per lo spazio di un’\a, scrpre
" &
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dall. medesima  parte accid prendane corpo: quan-
do 2 soda poi la detta pasta gettatelu sulla carta in
piccoli globi grandi quanto un mezzo uovo, e man-
datela nella stufa calda ad asciugare; se la polpa ¢
due Lbbre, prendde altre libbre due di zucchere
fine come sopra, e sei chiare d’ uova.

Per fa:;c la Bocca di Dama.

P rendasi una libbra di Mandorle dolci e si moa.
dino: dopo che saranno wacinate con della chia-
za si prenda diciotto rossi di uovo, si unischino
insieme, shattendoli con un mestolo in una cati-
mclla ed unendovi una libbra di zucchera in pol-‘
vere: dipoi 8i prendano otto chiare di uova fre-
sche e si montino: montate che siano si -unira il
utto 1nsieme, mettendovi dell’ odore di cedrato ;
avendo preparata una teglia di rame con halza, sta-
guata, procurate ‘di ungerla con butirro di casci-
na, e ponendovi dentro la detta roba si metta in
forno ben temperato: cotta che sara i cavi, po-
temdola indi gl e di qualunque Glassé colorita, -
Glassata che sarid si pud guarnire cop Cotogna-
to, Candito o Pistacchi mondati, divisi nel mezzo:
gnarnita che sard la mettercte nuavamente alla boc.
ca del foino accid che la Glassé si fermi; si os-
scevi che la Glassé sia seuz’ agro, ma bLensi con
odore di agrume o di frutta, come si ¢ descritta
2 suo luogo.

Grigliaggio alla svedese,
P rendasi una libbra di Mandol"le scelte e si met.
tano ncll’ acqua calda a mondure: dipoi si asciue
ghino con paono, e con un coltello si dividano nel
wezzoy  tigliandole per lo lunge alla grosseaza di .
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yn fuscello & saggina, si mettano in un setaccio
slla stufa per un giorno acciocché si secchino. Al
lora. si - prenderanno once ‘otto di zucchero tu'ato‘
a filo in un ralderotto: quando bolle si gettino le
dette Mandorle .dcentro, riunendole con tn mestole"
sontinuamente a tenue fuoco, fintantochd vengano
tostate, cioé¢ vestite da quello zucchero: allora si
aumenti il fuecu, e continuando a riunirle si fac-
cia prendere allo zucchero un colore di nocciuola e
si sci0lga, facendo come un pastone con quelle Man-
dorlez dipoi »i abbia preparata una lastra di mar-
mo unta con olio di Mandorie, come pure una quan-
tita di Pistacchi ben mondi e tritati fini, unitamente
a dei diavolini bianchi, ed una spatola &’ acciaro
upta similmeote; si getti I’ nlpaato sopra la ptetra
e con la spatoll si riunisca ¢ si schiaeci all’ al(ez-
za di um dito: sopra vi si metteranno le dette ro-
be, cioé Pistacehi vc. ¢ sc ne facciano nel tagliarle
tante pasticche di ;randeua a piacere. Si avverta
di teserle di continuo in luogo caldo o puré alla
stufa, che diversamente facendo slornerebbero, e non
se ne potrebbe far pi quell'uso che se ne vole-'
va fare.

Biscotti di Cedrato candito.

. X :
uesti Biscotti si preparano nello stesso modo di
quetli di Pistacchi, colla sola ‘differenza che vi si
mette della scorza di Cedrato candita e trita, ed
un poco d’ olio zuccheroso di Cedrato. Del resto

si finiseono e si cuidcionv come i precedenti.
Biscotti alla piumé.

Abbiate otto uova, dividctene i rossi, ¢ shattete
i bianchi in fiocca: preudetc poscia quaitro rosei,
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sbatteteli .con una forchetta in maa catinella, e uni-.
tevi i bianchi montati, aggiangendovi quindi cop um.
setaccino, a poco per volta, tanto zucchero spolve-.
rizzato per quanto cra il peso dclle otto uova: fi-:
nalminte vi unirete vell’ istesso modo il medesimo.
peso di polvere di qmido ‘bene asciutta alla stufa..

Quando avrete tutto ncorporato’ insieme,. riempi- °

tene delle cassettine di carta, dandogli sopra con-
wn sctaccio di velo dello zacchero in. pani spalve-
rizzato. Fate subito cuocere questi Biscotti in ua
forno assai temperato, accid prendano un bel color
biondo e cuociano dolcemente: allorché saranno cote
ti li leverete dalla carta e li servirete. Potrete
mettere aella pasta quell’ odore che pid sari di vo<
stro genio, come di Cedrato, di Arancia di Porta=

gallo, di Limone ec. " o

Biscottini alla éuccfu‘aja.

P rendete sei nova, dividetene i rossi e poneteli in.
wna catinella con sei cucchiaj di zucchero finej
shaltetcli insieme con una cucchiara, uniteci poscia
i sei bianchi shattuti in fiocca, e quindi aggiunge-
tevi col sctaccio quattro cucchiaj di fiore di fari-
ma ¢d un pogo d' olio zuccheroso di cedrato. Quan~
do avrele unilo tutto insieme, prendete con un cuc-
chiajo a poco per volta la pasta e stendetela alla
lungbezza d'un dito sopra la carta da scrivere;
indi con un sctaccio di velo gli darete sopra del-
lo zucchero in pani spolverizzato, € 1’ infornerete
subito a fuoco degradato. Allorché i Biscottini avran-
po - preso un bel colore biondo li caverete fuoriye
Li distaccherete dalla carta col coltello.
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Biscottini da Dama. »
\Juesti si preparano con la medesima pasta di
“quelli detti - alla cucchiaja, ¢ solo variano perché vi
si. aggiunge una porzione di Anaci ben puliti. Per
cuocerli prendercte de' fogh di carta d: serivere,
piegateli a scaletta, e con un cucchaino d’ argens
‘to da caffé vi mettercte delle piccole porzioni di
detta pasta ad ogni vacuo di detta scaletta: dopo
dategli dello zncchero spolverizaato come sopra. €
cuoceteli nell’ istesso ‘modo. Quando saranno cotti
allargate la carta con le mani, che cost facendo &
staccheranno da loro stessi. .

'

‘
Biscottini glassati.

uesti medesimi Biscottini glassati li potete ser-
vire in altra masniera, cio¢: prendete dello zucche-
ro chiarito, fitelo cuacere al forte tiraggio, e
mettetegli dentro qualunque odore vi piacerd: indi
lo stancheggerete con uan cucchiajo d’ argento all'ia-
torno de’ bordi della cazzarola, fintantoché noo sa-
ra quasi freddo ed imbianchito; immergeteci allo-
ra i Biscollini uno per volta, che porrcte a scola-
re sopra una graticcia. Per maggior comparsa gh
potrcte mettere sopra . dei Pistacchi hen triti ed
asciutti, ovvera delle folignate di varj colori. Po-
t.te ancora glassare questi Biscottini con quatun-
que Glassé; ovvero serviteli soltanto glassati al na-
turale. :

Biscottini all’ inglese.
Mescolale insieme una libbra di Gore di farina,

otto once di zucchero fine. e qualtr’ once dv ba-
tirro fresco; poscia a poco per volta metletevi
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quatts* uava, ed i} bianco ¢d i rossi shattuti un pe-
co insieme ; ne formerete una pasta alquante duret~
ta, aggmng«.ndovn mezza hbbra di ‘Mandorle dofei
pelate e sane; formatcrie dei pastoncini larghi due
dita, che farcte cuoscre al forno sopra lastre df
tame. Quando saranno bem colti li caverete dal
forno, ¢ tagliercte i Biscottini, che metterete a bi-
scottare secoudo il solito.

Bueottmt nlla' ﬁancno.

P esate tanto zucchero fine per quanto Ppesano sei

uova; come purc peserete ancura lanto fiore di -
' farina per quanto pesano quattro uova: dividete
i rossi dai biauchi delle ser uova: sbattete questi
bianchi in fiocca, come pure sb.ttercle in una ca-
tinella quattro rossi, umenddvi i bianchi montali, e
a poco per volta lo zucchers che avr.te pesato: £
nalmente uniteci la farina ¢ol s taccio ed un poco
& olic di zucchero di eccdrato. Versate la pasta
dentro un imbuto cul buco largo un dito; futela’
scorrere sopra deffa carta da scrivere alla luughez-
za di circa an dito: indi con w@oa salvietta Gaoe,
con entro dello zuechero in pani spolverizzato,
sbrufferete lo zucchero sopra i .Biscottini, e ki f
rete subito cuocere di bel colore biondo a ua fors
Bo tcmperatos Quando sarabpo cotti L luccbueu
ddlla carta col coltello.

Biscouini 4 la Saint-Cloud,

P rendete duc oncie di farioa di Riso passata pel
sctaccio, mettetcla in una zuppierd con mczza hb-
bra di zucchero fine, quattro torli d’uovo, ed un
poco di cedrato verde laghato bea fine; shattete
il tutto ben assicme per.un quarto d' ora: poscia
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* aggiungetevi otto chiare d’ uovo sbaltule, aggiustan-
do i Biscottini in piccole forme di carta wunte al
di dentro con butirro, ¢ facendoli cuowere lentas

mente in forno: quando saranuo colonu, fevateli
dalle forme ancor caldi.

Biscottini au Zéphir.

Metteu in un catino il rosso di quattro uova
fresche, una libbra di zucchero fine passato per ses
taccio, un poco di scorza di cedro grattato, altret-
tanto di fior d’aranci tritati ben fioi, e con una
spatola sbattete tutlo insicme per thezz’ ora conti-
nua; poi pigliate le chiare di dodici uova frésche e
sbhattetele: quando saranno gonfiate bene, mesco-
latele con lo zuccherg, agitandole - colle verghe:
metterete in un setaccio mezza hbbra di fior di fa-
rina, che avrete fatla seccare in forno, passatela
pel sctaccio sopra Ja preparata composizione dei
Biscottini, e meatre cade la farina, incorporatela colle
verghe; poi preparate i Biscottibi in modelli di car-
ta, spargeadovi sopra dello- zucchero per diacciat-
li; quindi }i farete cuocere in forno a leato calore:
quando saranno ben cresciuti, e cotti di bcl colo-
rve, levateli dalla carta mentre sono aucer caldi.

Biscottini di Provenza.

Meuele in un catino due cucchisjate di marmel-
lata d’ arancio, ua poco di scorza di eedro verde
grattato, mezza libbra di zacchero in polvere pase
sato per -setaccio, € i torli di quattro uova fresche,
shattendo ogni cosa insieme con una spatola per lo
spazio di mezz’ ora e mettendoci le chiare di otto
uova shattute: quando saranao tutte le cose hen
mescolate insieme, aggiuugetevi tre once di flor di
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farina alguanto secca, facendola passare leggermen-
mente pel setaccio sopra la preparata composizione
dei Biscottini, e mescolandola mentre cade dal se-
taccio colla comgusmone dei suddetti: poscia met-
terele i detli B scoltini in modelli di curta, e fateli
cuocere in forno a leato calore: dopo averli levati
dal forno, fategli diacciare la parte superiore con
aucchero fine stemperato con un poco di chiara di
wovo e del sugo di cedro: dipoi rimetteteli nel for-
no solamcnte per fargh seccare il ghiaccio; mdl le-
vate la carta mentre ancora son caldi.

Per far Pasta alla turca.

bi monda una certa dose di Mandorle nostra~
- H, e poi si mettono a intencrire well’ acqua fre«
sca: intenerite che saranno si mcttono im un mor-
tajo, si pestanv molto fine. ¢ perché non getting
fuori I’ olio 5i bagnano con la chiata d’ uove: do-
po che saranno peslate assai fine si chiarisce in
una catinella dodici uova, e si pone le chiare in
wn’ altra catinella da sé, le quahi devono essere
quallordm passate per setaccio. Dipoi nei torli vi
sl 3ratu I' odore del Cedrato o di Arancia ec. e
vi si aggiunge le Maudorle ben peste: questa roba
unita tutta insieme si dimena con le verghe p.r fo
spazio di un’ ora e mczzo. Quando la suddctta ro-
ba sara dimenata per tulto qucsto tempo si sbatte -
le chiave bene hene, e si pesa oncie diec1 scarse
di zuccheio in pergsmena fine passandolo per ve-
lo, e ouce cinque tra amido d. grano fine e fari-
pa di riso, anche questa passata per veclo; una per-
sona unisca i torli con le chiare, ed un’ altia metta
,nelh catinclla lo zucchicro a gusto del lavorante ¢
se fosse troppo non si melta tutta né la farina né
T amido. Unita che sara tutta la delta Pasta,si meb-

.-
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te in forme di rame unte di butirro digrassato,
eioé si strugge il butirro, e quella spuma biauca
che fa gli si leva, poi si lascia rassodare, e cosi
uute che siano le forme vi si getta la Pasta e si
manda in forno a cuocere. Quando é cotta si av-
verta di levar subito Ia Pasta dalla fonm, perché
a lasciarla freddare non escirebbe libera. Cavata poi
ehe sia la Pasta dalla forma s’ inverniciano i ber-
rettoncini o altro ec. con vernici d' agro diverso,
¢ si lasciano raffc.rmare. poi si tengono in luogo‘
asciutto. Essendo poi un berrettone grande si puol
riempiere, cioé si vuota o di solto o di sopra il
detto berrettone, ¢ quella Pasta che “si leva #’in-
zuppa in una composiziore cosi: un poco di vino
di Cipro, buono zucchero chiarito e asciutto, agro
e’ motsclletti di pistacchi e cedrato candito: cosi.
inzuppata la detta Pasta si rimette nel herrettone.
¢ si. tura. Si avverta di non la lasciar. lungo tems,
po perché prosciuga, ¢ nos ha qucl mcedesimo sa-.
pore come quando-¢é fatta di Poco. L,

MARZAPANI.

A «

Marupane in la?cio ¢‘i'..lmorc., .

Y
' i

M ondate con acqna calda uma molu libbra d :
Mandorle dolci, lasciandole per ventiquatti’ore nel-
1'acqua fresca; indi scolatele, e asciutte che sa-
ranno le pesterete in un moértajo, bagnandole com
acqua di fior d’arancio;; quindi mettetele in mezza
libbra di zucchero cotto & la grande plume, facen-
dole disscccare sopra un fuoco ben leuto linunto-
ché non saranno ridotte in pasta mancggiabile : ' di-
poi I¢ melterete sopra’ un foglio di carta blanca
impolverata con zucchero fine: indi. con uno spia-
Baloja spignate la pasta sino a tanto ch‘e nou sia

)
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Hidotta alla grossczza di una moneta’di dieci pas-
K, ne farete tanti filetti lunghi. qu.drati ed eguali
tra di loro, aggiustandoli della figara del nomero
otto, lasciandoli avanzare fuori un capo per par-
te, cioé cosi » 80 » il che formera i lacei d”Amo-
re: poscia bagnateli tutti con zucchero stempera
to con chiara d'uovo, ed impolverateli per tutte
oon dello zucchero fine: poneteli sopra dei fogli di
earta, mettendoli dopo sopra delle foglie di rame;
indi fateli cuocere in formo a calore lento.

Mearsapane di Cannella. '

Nett-te con acqua ealda una libbra di Mandorle
dolci, pestatcle heu tine e bagnandole con una cucs
chiaj.ta d’acqua di fior d’ arancio; farete cuocerg
& la grande plume meuza libbra di zucchero, ed
in esso vi metterete le Maudorle con mezzo ottave
d onca di canuella in polvere: dipoi farete dids
- seccare la pusta sopra uu piccolo fuoco aftinché
P'a nom ¢ attacchi a'le dita teccandola; indi met-
tetela sopra de fogl di carta con un poeo di zuc-
chero mescolato con ua terzo di. farina; spiavere-
te poi la della pasta alla grossexza di wna moneta
di dieci paoh, wdi frastagliatcla. come pili vi pia-
ce. fate e il Marzap in forno a calore
leato, ed in fine agghiacciatelo con ghiaccio bisuco.

- ditra qualite di Marsapane.

P rendete una libbra di Mandorle 'doléi, prlates
le, mondatele, e dipoi le pestercte, unitele poscia
a tre chiare d'uovo, mischiandole poi con mare
mellata di Albicocche od altre confettare non lis
quide, ¢ con fiore di melarancio ¢ confette pestoi
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quando sara il tatto ben unito, metterete le Man-
dorle con dello zucchero in polvere in una caze
zarola, facendole seccare al forno: le metterete
sopra una lavola per impastarle con dello zucche-
ro fine, e poscia rotolate 1a pasta per farne del
Marzapane di qualauque fignra. Prendete sei chia-
re d'uovo sbattute a metd con del cedrato verde
ben tritato, immergendovi dentro la pasta del Mar-
zapane, indi rimettetele nello zucchero fiue, laseian-
dovele stare fintantoché ne potramno ricevere: ac-
eomodatele sopra dei fogli di carta bianca, che
melterete sopra dei fogli di rame, facendole cuo-
eere lentamente al forno. Per assicurarvi del for-
no, ponete alquanta pasta sopra di una carta, @
se la ¢arta prende colore, il forno sara troppo caldo.

Per fare arritciare la suddetta pasta la farete
passare alla siringa, col disegno vario che essa atri.’

CREME PER LA DESSERT, E CACIO
. ALLA CREMA. '

t

Crema di Fravole, Sl

P rendcte quattro libbre di Fravole, lavatele, seola-
tete, e pestatele in un mortajo: dipoi fate bolli-
re tre quartini di Crema con un quartino di lat-
te e dello” zucchero, fluché sia ridotto alla mctd:
lasciatelo raffreddare per aggiungervi le Fravole,
stemperandole assieme con un mezzo spicchio di
aglio dclla grossczza di un grano di caffé; passa-
te il tutto per colatojo, e mettetelo in un reci-
piente cen della cenere calda sotto e sopra ad un
coperchlo Quando li Crema sard ridotta la mette-
rete in un laogo “fresco, oppure sopra dek ghiaceie
finch¢ dehbiate servirla.
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Crema sbattuta.

P rendete una dose giusta di Crema buona, met-:

tetela w uua zuppiera con qualche fiore di mela-
ranc.o taghato ben fine, due once di zuccheio fine,
delia gomma dragaute in polvere, grossa come la
metd di uva noce, ¢«d a misura ch’ella si unisce:

abattendola, levatela con la mestola, e mettendola

deatro ad un .colatojo con piatto sotto per riceve-
re qu:lla che cadra, proseguendo a sbatterla tinché
non vi resti pin nualla mella zuppiera. Se non ne
avete abbastanza, prendete quella che sara scolata
uel puatto, sbattetela di nuovo ed accomodatela
nel compesticre, o sia forma. Vi sono alcuni che la
guarnisconp con cedrati confettati tagliati in fili, ¢
servendo.i p-rd cowuanemente al naturale. Quclli ¢he
amanv 1l cedrato, ne possono meltere un poco del
werde tritato ben fine nclla Crema prima di sbat-
terla, ed allora mon la piccate pua con il cedrato,
ma accomodatela nel compostiere in forma di pi-
ramid. ; ¢ pcr cambuare potrete ancora aceomodar-
la in furma di pecole guglie. -

.. Crema alla Porléghu.
P rendete uh_»bocpalé di buona Crema con una pie:
cola cucchiajata d'acqua di. fiori di melarangic,
due oncic di’ zucchero ‘e due uova fresche : shat-

tete 1l tutto insieme ﬁnghe la Crema sia densa:.

mellete oguj cosa, nel compostierc sopra la cenere
calda, cuopreudolu con un coperchio con fuoco:
quando la Crema sard unitd, mettetela sopra del
ghiaccio, o in un luogo fresco, lasciandola. uffrcd.
dare finché sia tcmpo dl servirla. :

s
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Crema sbattuta di Fravole e di Pere Angeliche.

Sbaltete tre quartini di Crema, ed a misura che
vedrete unirla, mettetila con un mestolo sopra al
colatojo con un piatto sotto per raccogliere quel-
la che cadra. Quando avrete - sbattuto il tutto,
prendete due pugilli di Fravole o di Pere Angeli-
ehe, le passerete al colatojo, premendole ben forte :
dipoi mischiatelc con due once di zucchero fine,
sbattendo poscia il tutto insieme con la Crema um
momecato prima di servire, indi accomodate la Cre-
ma nel compostiere.

Crema alla Regina.

Mettete una mezzetta di Crema al fuoco con due
once di zucchero; fatela bollire e ridurre a meta:
poscia levandola dal fuoco vi aggiungercte una pic-
cola cucchiajata di fiori di melarancio con due chia-
re d' uovo sh.ttute: dipoi shattctela per un mo-
mento; e quando le chi:re delle uova siranno cot-
te, accomodatela nel compostiere ¢ servitela fredda,

Cacio naturale alla Crema.

Prendete un boccale di buon latte, fatelo intepi-
dire al fuoco, e volgendclo mettctevi del buon coa-
gulo grosso come un piscllo, che stemperercte con
il latte: farete unire il coagulo sopra della cevere
calda sotto e sopra ad an coperchio, mettendole
poscia in un cancstrino di giunchi fatto a quest’ og-
getto: quando sard asciutto lo accomoderete nel
compostiere, ¢ servitelo con: della buona Crema ¢
zucchero fine. o '

» g
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Cacio sbattute.

Tagliate alquanta scorza di cedrate verde, mette-
tela in una zuppiera con tre quartini di buona Cre-
ma ed un poco di gomma dragante in polvrre,
della grossezza di un pisello; sbatterete bene la Cre-
ma, ed a misura che diverra soda, la wmetterete con
h mestola in un canestrino di giunchi, il quale non
essendo ben serrato vi mettcrete nel fondo un pan-
no-lino bianco. Quando la'Crema sara del tutto sbat-
tuta, lasciate bene scolare il Cacio, finché sia tem-
po di servirvene, ed allora versatelo in un compo-
stiere e cuopritelo con dello zucchero.

Cacio dlla Principeua.

Mettete al fuoco un boccale di Crema con una
mezzetta di latte, un poco di sale, una scorza di
eedrato verde raschiata, un pugno di cojandoli, ed
un piccolo pezzo di cannella con tre oncie di ‘zue-
chero, facendo il tutto bollire insieme e ridurre al-
la metd e levandolo poscia dal fuoco: quando sara
quasi che tepido, aggiungcteci del coagulo grosso
quanto un pisello e stemperato in un cucchizjo di
scqua: quindi- “passerete la Crema’ al colatojo, e
la rimetterete poi sopra della cemere calda: guan-
do sara ridotta, mettetela im un canestrino di gi6n-
_chi a scolare, facendole ptendere 1a figura di una
forma di Cacno, indi versatelo in un cempostnere,r
e servitelo in wn piatto.

Cacio ella Montmorency.
M elt;*te al fuoco un boccale di Crema con due

once di zucchero, ¢ quando incomincerd a bollire
leyatela dal fuoco, lasciandola yaffreddare; indi ag-
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giungetevi una eucchisjata & acqua di fieri di me-
larancio, shattendo bene la Cyema con le sbattito-
re fatto di giunchi, ed a misura che diverrd soda
la leverete con la mestola e la metterete in un
piccolo canestro eoperto di un pamno-lino bianco,
continuando a sbatterla finché non ve ne sard pia:
dipoi lascerete scolare il Cacio, ¢ lo servirete in wa
¢ompostiere o pure in un piatto,

" Cacio di Crema diacciato.

P rendete un boceale dj Crema deppia, se vole-
te, e dell’ alira ancora purché sia buons, con un
quartino di latte, un rosso d’uovo ed una lLibbra
di zucchero: lasciate bollire il tulto per alquanto
tempo e dipoi ritiratelo dal fuoco: prendete poscia
qualche essenza, come sarebbe di fiori di melaran-
cio. di bergamotta o di cedrato, mettendola nella
sorbettiera e ficendola diacciare: metterete dipoi
la forma in- una secchia proporzionata. il di cmi
fondo, sia coperto di ghiaceio hen pesto..con al-
quanto sale o salmitro, e continuando a mettere
del ghiaccio e sale al @' intorno della forma, finché
ne sia tutta circondata.

Quando il Cacio sard tutte diacciato, ¢ che
vi troviate prossimo a servire. mettercte d-II’ acqua
calde in una caldaja, immergendovi la forma del Ca-
cio per farlo distaccere, ed accomchtelo nel vase
per mangiaslo subito. , S
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" DE FRUTT! NELL’ ACQUAVITR
: " E DELLA RATAFIA.

[T

Jlblcocche nell’ dcquavite.

Commcnte a mettere in eonfettura le Alb:coccbe 5
poi mettetele col sua siroppo al fuoco: quando bol-
liraono ;ettat'n deniro uoa mezzetta d’ acquavite,
facendo loro dare un bollore; poscia ritiratele e
mettetele nei vasi. Bisogna osservare quello che fa
ducpo, cioé di mettere una mczzetta d’ acquavite
per ogni centinajo di Albicocche, essendo necessa-
rio ancbe di Icvare la ‘,anauola dal fuoco, poxché
nel versarvi dentro I acquavite potrchbe darsi che
dentro o' attaccasse il fuoco. Le Pere e le Pruse
si funno nella stessa maniera.

Ciliege nell’ .l‘cquab‘itc;'

. Soprl una mezzetta d'acquavite mettetevi un boe-

- cale di sugo di  More di siepe, che avrcte schiac-
ciate, e passatele per 1l colatjo per cstrarne il su-
g0; unite con questo sugo I’ acquantc «d una
libbra ¢ mez2z0 di' zucchero: ‘quaudo eara Tlique-
. fatto, terrete apparecchute delle "belle Cnhege was
* tare, fa; ghiandogli i g' mbi a' metd; aceomodatels ncl
vaso, e versatevi sopra I’ arfuavite mischista ‘collo
succhero: bisugna che yi sia ‘abbastanta sngb ac-
cid restino bene tmmcersg le Ciliege; turate bene il
vaso, e servitevene al buogﬂo-

Nell’ juverno si pud servirsene per ghiacciare
in bianco, immergendole nelle zucchero mischiato
eon alquanta chiara d'-movo, ed snche per metter-
le a caramella.
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Ratafia (sorta di liquore) di Albicocche.

Tagliate in piccoli pezzi quattr’ oncie di Albicoe-
che, e rompete i loro noccioli per prenderne le
mandorle, quali dopo che le avrete pelate. le pe-
sterete bene: mettetele poscia nel vaso colle Al-
bicocche,. con. un bocesle d* aequavite, una mezza
Libbra di zucchero, un poco di canmella. ed otto
garofani con alquanto di macis: turate hene il va--
s0, lasciando tutto in fusione per quindici giorni,
procurando di scuotere di tanto in tanto il vaso;
indi passatelo ad un colatojo per metterlo ne’ vasi,
¢he porterete poi in cantina,

Ratafia di Ciliege,

Pr'endete delle Ciliege hclle e ben mature, leva-
te loro i gambi ed i noccioli, aggiungendovi alquan-
te More di siepe: schiacciate poi il tutto assieme,
.mebtendole in qualche vaso hen proprio, lasciate-
vele per quattro o cinque giorni, procurando di ri-
volgere la feccia due o tre volte i} giorno, che cosi
prenderd un hel colore ed un ottimo gusto: allora
premete il tutlo hene per cavarne il sugo; poi mi-
sarercte il sugo ricavato ¢ vi metterete altrettan-
ta acquavite: sopra questa dose vi pesterete tre pu-
gilli di noccioli delle stesse Ciliege, e tre once di
zucchero per egni mezzctta di Ratafia, M. ttete il
tutto in fusione nello stesso vaso con un pugille
di coj'ndoli ed un poce di cannella- bisngna poi
rivolgerlo sctte o ofto.volte il giorno; indi lo pas-
" serete in un colatojo ben chiaro” per metterle nel
" vaso e portarlo in cantina,

Tome II. ) L '
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Ratafia di Noccioli e Semi.

P er fare il Ratafia di Noccioli prendete una lib-
bra di mandorle d' Albicocche, scegliendo le pits bel-
Je; si pud anche’ servirsi di altre in mancanza
delle prime: mettetele in fusione in un_beccale di
acquavite, una mezzetta d’acqua, una libbra di zue-
¢ehero, un pugillo di cojandoli, ed un poco di can-
pella_per lo spazio di otto giorni; indi passatelo in
un colatojo che sia ben chiaro, e poi mettetelo nel
vaso. Ogoi sorta di Ratafia di Semi o di altri Noc-,
cioli si fa ncllo stesso modo.

Ratafia di Girepro,

P er farne un boccale e mezzo, mettete in un va-
so um boccale d’ acquavite con un buon pugillo di
Ginepro ed una libbra e mezzo di zucchero che
farete prima bollire in un boccale d’acqua finché
sia bene spumato e chiarito, mettendo il tutte as-
sieme: turate poscia bene il vaso, e tenetelo in un
luogo caldo per lo spazio circa di cingue settima-
ne avanti di passarlo per il cvlatojo: quando poi
sard passato. e ridotto al chiaro a sufficitnza, lo
metterete ne’ vasi turandoli diligentemente. Questo
Batafia quanto pit divien vecchio, pitt divien buo-
no, essendo stomatico di sua natura, cioé buono per”
fortificare lo stomaco,

FINE.
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