
IL

CUCINI E R E

ALL' USO MODERNO

OSSIA

La maniera di ben manipolare tutte le sorte.

di Vivande, per servire le migliori T'avole,

nelle quattro Stagioni dell' Anno

CON LA MASSIMA ECONOMIA E BUON GUSTO.

QUARTA EDIZIONE

ACCRESCIUTA DEL CREDENZIERE ISTRUITO

SECONDO IL GUSTO MODERNO.

TOMO I.

LIVORNO

PAESSO I FRATELLI VICNOZ??

1 8 2 2 .

Dell
www.mori.bz.it



< 36636419600017

<36636419600017

Bayer. Staatsbibliothek



3

IL CUCINIERE

ALL'USO MODERNO.

Per fare un Tacchino giovine arrosto alla Perigido

Prendasirendasi un buon Tacchino grasso e vivo per po

tere scannarlo , e levargli tutto il sangue ; quando sa

rà morto , prima di pelarlo , gli si faccia un taglio

sotto la coscia , dal quale si tiri fuori le interiora ,

riempiendolo con due libbre di tartufi di Norcia

sbucciati, che a bella posta terrete in pronto , men.

tre dovrà eseguirsi il tutto prima che l'animale si

freddi, essendo necessario che i detti tartufi ven

ghino a cuocersi dal calore istesso del Tacchino, la

carne del quale deve prendere l'odore del tartufo .

Fatto ciò lo ricucirete, gli leverete il gozzo , ed in

tal guisa lo attaccberete per il collo ad una finestra

esposta a tramontana, lasciandovelo stare per tre

giorni. Dopo detto tempo pelatelo e accomodatelo

bene incartato per arrostirlo , facendolo cuocere per

due ore , sempre untandolo con del butirro ; cotto

che sarà, lo servirete in tavola caldo . Se poi non

volete fare la spesa del Tacchino, potete servirvi

ancora di una Pollastra o Cappone , che ci anderå

meno dose di tartufi, ma non escite dalla descritta

regola.
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Per fare un piatto di Tordi disossati al Grattè.

Si prendano dodici Tordi, e si aprano nel mezzo

dalla parte di dietro , e 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 leverete bene il fiele , e 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'uovo,

un poco di midolla di pan grattato , sale, pepe e

cannella pesta, e con un coltello si trioci ogni cosa

più fine che si può, e si riempiano i suddetti Tor

di disossati. Lasciate un poco di quel battuto per

porlo nel fondo del piatto, che dovreté mandare in

tavola . Sopra di esso porterete i Tordi bene acco.

modati , versando loro un poco di butirro struito so

pra al petto, con aggiungervi del lardone , e cosi gli

metterete in forno, che non sia tanto caldo , lascian.

daveli stare per venti minuti in circa. Cotti che sa.

ranno , cavateli , scolate tutto quel grasso, e levate.

gli quelle fette di lardone poste sopra al petto , e

coprendoli con una buona salsa di Coli , guarnitebi

con crostini di pane fritto , e serviteli in tavola.

Altra maniera di fare i Tordi disossuti a guisa

di Pere.

Tagliati e aperti i Tordi come sopra , si tevino lo

ru tutte le ossi , eccetto quello di una coscia . Si ab.

bia preparato l ' istesso ripieno ; se ac meita in cia

scuno ripiegandolo , e ricoprendolo culla pelle in 20

do che formi una pera, e l'osso lasciato della co

scia faccia la figura del gambo. Ciò fatto , formate

di carta tante cassettine capacı ciascuna di contene
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re uno di questi Tordi , e ponete dentro a ognuna

di esse un poco del ripieno avanzato , lo che farete

ancora sopra l'animale , che di poi cuoprirete con

una fetta di lardone alla grandezza della cassetta .

Poneteli quindi sopra una teglia di rame , e metteteli

in un forno quieto per un' or a . Dipoi tirateli fuori,

levate le fette del lardone , scolaté tutto il grasso, e

collocateli nel piatto. Abbiate in ordine una salsa di

Coll , ove sieno dei prugnoli , e sia condita con pe •

pe , noce moscada , e un pezzo di prosciuttu , trincia.

to fine più che si può : spremetevi un mezzo limo

ne , versatela sopra i Tordi, e serviteli in tavola .

Por fare un piatto di Crostini di Prugnoli.

S pongano i prugnoli a rinvenire nell'acqua cal .

da , lavandoli più volte per levar loro tutta la ter

ra . Poi in una cazzarola con un pezzo di butirro,

un pezzo di prosciutto, due spicchj di aglio , quate

tro scalogni , e un poco di prezzemolo, il tutto trin

ciato fine; si facciano soffriggere assieme per cinque

minuti , e si condiscano con pepe e noce moscada .

Indi vi si spolverizzi del fior di farina, e gettando

vi un ramajolo di sugo di manzo, si facciano bollire

a un piccol fuoco , e quando la salsa sarà diventata

de osa , vi si sprema l'agro di un 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 crostıpi distesi in un

pjatto vuoterete i prugnoli, e li servirete in tavola.

Maniera per fare un piatto di Pasticcetti di pasta

sfoglia per il primo servizio .

Faretearete una libbra di pasta - sfoglia simile a quella

descritta nei seguenti fogli. Prendete dodici fegati di
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pollastro, levategli il fiele, e lasciateli bollire nel

l '
acqua per un quarto d'ora ; dipoi poneteli in al ..

tra acqua fresca, e tagliateli a piccoli pezzetti, met

tendogli in una cazzarola con un pezzo di butirro ,

prosciutto , scalogni e prezzemolo , tutto trinciato fi .

ne ; poneteli a soffriggere per cinque minuti, spolve

rizzandovi un buon pizzicotto di fior di farina, e

conditi con cannella e pepe ; bagpateli con un mez

20 romajolo di sugo di manzo , e lasciateli bollire,

fintantocbė non è consumato quel sugo ; spremetevi

un mezzo limone , ponetevi due lorli d'uovo : me

scolate il tutto assieme con un mestolo , e lasciatela

freddare. Tagliate la pasta alla grandezza delle for

mettine , che vi trovate , e quanto più piccole saran

no ne caverete più frutto. Ricoprite la forma con

questa pasta, ed in ciascuna di esse ponetevi dentro

una quantità di quel ripieno, e torgate a ricoprirle

con la suddetta pasta. Doratele con uovo sbattuto,

mettetele a cuocere in forno, e quaodo hanno preso

un bel color d'oro levatele dalle suddette forme, e

servitele in tavola più calde che potete.

Altro piatto di Pasticciotti di Pasta • sfoglia alla

Mazzarina.

L.da pasta dovrà essere fatta nell'istessa maniera

come sopra , ina in maggior quantità. Quando ave

rete in ordine la detta pasta sfoglia prenderete la

polpa di un pollo arrostito, che ridotta finissimi

pezzetti la metterete in uu mortajo con un pezzo di

butirro , una midolla di pane inzuppata nel latte, un

poco di prosciutto, scalogni, prezzemolo , un tartu .

fo di Norcia , ed una quantità 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 l'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 ciascun pezzo ponetepi

un poco di quella roba, che avete pestata nel more

tajo , e con dell'uovo sbattuto dorateli attorno con

un pennello , tornando a cuoprire i medesimi pezzet

ti coll'istessa pasta tagliata , che ancor questa dore•

rete . Fattane quella quantità che possa servirvi per

un piatto, metteteli in forno, e quando avranno pre

60 un bel color d' oro li leyerete : accomodateli so

pra un piatto , e serviteli in tavola caldi.

Per fare un piatto di Risole di pasta sfoglia

fritte,

Vi servirete dell'istessa salsa , che avete fatti i pa.

sticcetti, come pure dell'istessa pasta sfoglia. Disten

dete la detta pasla più sottile di quella de' pastic.

ciotti ; tagliatene tanti pezzi grandi all ' incirca quanto

una moneta di dieci paoli, ed ogni pezzo doratelo

con uovo sbattuto ; in mezzo a ciascuno di essi met

tetevi un poco della suddetta salsa , c la ripiegherete

come un libricciuolo. Osservate di stringerla bene,

acciocchè con quell'uoro che l'avete dorata si at

tacchi pasta con pasta. Riunitele bene , onde abbia.

no una bella forma , e con un piccol coltello le bu

cherete in mezzo. In tal guisa mettetele a friggere

nel lardo vergine, che non bolla gagliardamente :

non tenete mai ferma la padeila aceiò non inzuppi.

no il lardo ; quando avranno preso il culor d'oro le

leverete per porle a scolare sopra un panno bianco.

Accomodatele nel piatto con del prezzemolo fritto ,

e seryitele 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

acceso, si tagli in pezzi , e si ponga in una cazzaro

la grande con del prosciutto, un poco di lardo ver

gine , pepe'sodo , garofani, una foglia d'alloro sec

co , due spicchj d'aglio e quattro 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 tagliuo

tutte quelle ossa, che avrà scoperte la carne nel ri

tirarsi , e si pongu in altra cazzarola pulita. Nella

prima , ove è già stata la lepre, metterete un ra

majolo di Coli e altrettanto sugo , con un bicchiere

di vino rosso buono, con pepe, cappella e noce mo

scada, e sopra un fornello ' fatela bollire fintantoche

non sia steccato quel grátté, che ha battuta la ' le

pre , e con un mestolo girerete attorno alla suddetta

cazzarola, perché non prenda di bruciato la salsa .

Questà salsa la passerete per setaccio sopra alla le-'

pre, che avete messa in altra cazzarola , quale por

rete sopra un treppiede a piccol fuoco ; e se l'umi.'

aggiungerete un altro ramajolo di

sugo di manzo . Prendete dodici cipolle biancbe, ta .

gliate loro la coda e la testa; fatele lessare per un quare

to d'ora, e poi mettetele nell' acqua fresca, e levá

tagli la prima buccia, 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 sopra un fuoco gagliardo , vol.

tandole dall'altra parte , sicché prendano il mede

simo colore ; hagnetele poi con un ramajolo di bro.

do bianco, e passatele sopra un 'treppiede a piccol

fuoco sotto e sopra. Cotte che saranno le porrete a

scolare sopra un panno. Quando la lepre sarà cotta,

do fosse poco
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avvertendo che non sia disfatta, porrete i suoi pezzi

nel mezzo al piatto bene accomodati , e attorno lo

guarnirete con le dette cipolle, e sopra alla lepre

verserete la salsa , dove è stata cotta . Osservate che

non vi sia grasso, 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 , e ogni fetta si divi.

da in due parti , e con un coltello tagliente si leyi

attorno la corteccia , riducendo ogni pezzo di figura

quadra . Siccome per ridurli a cassettine conviene

vuotarli nel mezzo, scoza toccare il fondo, e lasciar

gli un orlo alto da ogni parte di egual grossezza ,

perciò con la punta di un temperino, o ferro simile

si disegni, e s'incida il luogo della midolla che dee

cayarsi, avvertendo che l'incisione non arrivi al fon

do. Così fatto si friggano nel lardo o butirro, e al .

lora si potrà coinodamente levare la midolla nel

mezzo incisa, e resteranno formate le cassettine . Per

riempirie si trovino dodici fegati di pollastro , che

puliti dai ficti si bianchiranno nell'acqua bollente,

e poi passati in acqua fresca si taglieranno a fette,

e se ne formeranno 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, alcuui prugnoli di Maremma, un pezzo di

butirro , pepe e noce moscada : lasciando il tutto sof

friggere per cinque minuti, rivoltandoli con un me

stolo, perchè non si attacchino al fondo della caz

zarola, e poi bagnandoli con un poco di Coti buo

no, gli lascerete bollire , fintantochè non sia pro

sciugato l'umido . Con questa materia riempirete le

suddette cassettine di pare , spremendovi un

T. I.
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limone, e accomodatele nel piatlo che servirete in

tavola .

Modo di fare un Bianco -Mangiare per un secondo

servito .

Si prendano due libbre di Vitella nei muscoli , do

dici piedi di tacchina vecchia, un buon pollastro , e

un pezzo di prosciutto migro bianchito nell ' acqua

bollente . Si ponga il tutto in una marmitta , in cui

vi possa entrare un fiasco d'acqua, mettendola so

pra un fornello ; quando principia a bollire se gli

levi tutta la stummia , e poi si passi sopra un trep.

piede a piccol fuoco ; ben cotla che sarà questa car.

ne , e che sia consumato due terzi di quell' umido,

che vi avete posto , il tutto passerete per setaccio ,

facendo scolare bene il brodo in una catinella ; leva .

tegli tutto il grasso , lascerete rappigliare questo bro

do , e cosi conoscerete se avrà corpo abbastanza per

farne quell'uso che si vuole ; se ne avesse poco e

fosse sciolto, allora lo potete far ribollire per ri

stringerlo in modo da potervene servire. Freddo che

sarà , purificatelo sopra al fuoco con una chiara di

uovo , e passatelo per una salvietta . Prendete un pao

lo di capo di latte, e due crazie di latte puro, e il

tutto mescolate assieme con il brodo , che avete pu .

a'ificate . Prendete intanto mezza libbra di mandorle

dolci, ed una diccina delle amare ; sbucciatele nel.

acqua bollente , e poi mettetele nella fresca , pero

chè vengano bianche; pestatele cel mortajo più fine

che potete per cavarne più sostavza , e mescolatevi

una quantità di zucchero fiue proporzionato all'umi

do' che avete per fare il Bianco Mangiare. Ciò

fatto, verserete il detto umido preparato , come si è

detto , nel mortajo delle mandorle , staccandole dal .

le suc pareti con un mestolo, e dimenandole per.
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chế tutto s'incorpori bene insieme. Tutta questa ma,

teria la passerete per una salvietta fitta dentro una

Gatinella verniciata, e spremerete finchè vi è umido ,

accið esca tutta la sostanza delle mandorle, torcen

dola a tal fine come un lenzuolo . Osservate però,

che non escano o caschino dalla medesima , punto

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 situ lo rende in

servibile.

Si prenda allora una forma di rame o scannel.

lata o liscia, grande a proporzione della quantità

dell'umido, onde venga pieno per poterlo sformare ,

Şi abbia in ordine del diaccio tritato fine per porlo

in una catinella, in cui si metterà questa stampa

piena di umido , circondandola di diaccio a tutta la

sua altezza . Si osservi , che non vi vadago 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 l' umido si rappiglia .

Si ayverta di scolare l'acqua che ha fatto il diac

cio, e aggiungetevene dell'altro se ve ne sarà di bi

sogao . Quando è l'ora di servire in tavola tufferete

la stampa in acqua calda, perché si sgeli l'umide

ghiacciato all'intorno della forma, quale rasciughe

rete con un panno, e rivolterete pulitamente sopra

un piatto , sopra cui cascherà tutto il Bianco-Man

giare, secondo la figura della forma, e subito cosi

gelato lo manderete in tavola. Se lo farete come și

è descritto , lo troverete molto buono e delicato.

Questo medesimo Blanc-Manger lo potete met

tere nelle piccole formettine lavorate , ponendole nel

diaccio nell'istessa maniera della grande ; rappre.

se ebe saranno le porrete iu acqua calda , e voltan
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dole sotto sopra , accomodatele in un piatto, e ser

vitele in tavola.

con

Modo di fare un Budiro di Riso all'inglese.

Pulite una libbra di riso , e lavatelo a due acque ;

dipoi mettetelo a cuocere una quantità di bu

tirro, un terzino di latte , un pezzo di cannella so

da, del candito trinciato fine, un' oncia d'uva pas

serina , e un poco di sale . Fatelo cuocere a piccol

fuoco , e quando sarà prosciugato tutto quel latte ,

tiratelo fuori, gettate via il pezzo della cannella , e

ponetevi sei torli d'uovo , con tre chiare montate a

neve , e tutto mescolate assieme col riso . Prendete

una stampa o cuzzarola , untatela con del butirro,

spolverizzandovi del pan grattato fine, e dentro po

netevi il detto riso . Mettetelo a cuocere in forno o

al fornello 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 piatto di Pasta fritta all' Inglese.

S: 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 niatterello 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

tenteonate la padella, che verrà a gonfiare la sud

detta pasta , la quale quando avrà preso un bel co

lore da tutte due le parti , la leverete ; ponetela se
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pra ad un panno , e fioritela con dello zucchero bian

co fine ; accomodatela del piatto, e servitela in ta.

vola calda.

Per fare un Pasticcio caldo ripieno di Merle

grasse.

Tralasceremo di descrivere la qualità della pasta ,

mentre dovrà esser simile a quella degli altri Pa

sticci. Si prendano dodici Merle , si puliscano dalle

interiora, le si rimetta i piedi dentro , e il capo in

filzato nel petto . Fiammatele a un fornello bene ac .

ceso, accomodatele in una cazzarola con del pro

seiutto , quattro scalogni, uno spicchio d'aglio, il

tutto trinciato fine, e lasciatele soffriggere con un

pezzo di butirro per cinque minuti : aggiungetevi do

dici fegati di pollastro ben puliti dal fiele, e bian

shiti nell'acqua bollente : poneteli nell'istessa cazza .

rola dove sono le merle , con due tartufi di Norcia

tagliati in fette, e alcuni prugnoli di Maremma. Con

ditele con pepe e noce moscada ; bagnatele con

poco di sugo di manzo, e prosciugato che sarà quel

l'umido lo metterete ancora nel pasticcio , con ag.

giungervi del butirro . Coperto il medesimo vi fare

te sopra dei lavori di pasta , come più vi gradisce.

Mettetelo a cuocere in forno, 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 fuori alzategli il coperchio , levate tutto quel

grasso, e ponetevi una buona salsa di Coli , con mez

zo limone spremuto , e servitelo in tayola caldo.

un
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Per fare un piatto di Tartufi intieri cotti

al Corbogliù.

Si prenda una quantità di Tartufi grossi di Nor

cia, si lavino con acqua calda , e con uno spazzoli

no si puliscano da tutta la terra . Dipoi si ponga .

no a bollire nel vin rosso per cinque minuti : levati

che gli averete dal vino, distendeteli sopra un pan

no banco , e lasciateli ben prosciugare . Poneteli in

una piccola marmitta proporzionata alla quantità de'

suddetti, e mettetevi sotto e sopra delle fette di pro

sciutto grasso e magro , una foglia d' alloro secco,

quattro scalogni , una cipolla steccata con garofani,

della cannella e un poco di sale : bagnatel quindi

con un mezzo biccbiere di vino di cipro, e copri

teli con una carta, ponendogli sopra un treppiede a

piccol fuoco sotto e sopra , ed in tal gu sa lasciateli

cuocere per cinque quarti d'ora . Quanto meno sco

prirete la suddetta cazzarola , li troverete più odo

rosi e di miglior condizione . Prendete un piatto , ac

comodatevi una salvietta bianca piegata , ed in mez .

zo alla piegatura adattatevi i tartuti, ricoprendoli con

l'altra parte della salvietta , e cosi s.rpiteli in tayo

la caldi.

Modo di fare una Crema vergine di cannella .

Prendetrendete mezzo paolo di latte, e mezza lira di ca

po di latte , e due pezzi di cannella soda della regi .

na . Si ponga iu una cazzarola, e ei si aggiunga on

ce sei di zucchero fiac e sei chiare d'uovo fresche ; e

con un mazzo di scope pulite , come si monta le cbia.

re , si 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 l'istesse scope sempre

la volterete, tintanloché non principii a diventar den
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Sh . Dipoi tiralela fuori dal fuoco , gettate via la can.

nella , e votate questa Crema o in un piatto , o nel

le chicchere. Se la servite nel piatto fategli una

guarnizione di pistacchi tagliati in quattro , e servi

tela in tayola fredda.

osserva

Modo per fare i Brodi in giorno di grasse .

Si
prenda un taglio di carne, o culaccio, o lom

hata 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

росо
di acqua fresca , che tiri fuori tutta la stum

mia, perché la carne venga bianca. Salatelo ,

te che non sia troppo il sale per la conseguenza che

ne nascerà degli altri brodi , che verranno appresso :

quando è bene stummiato ci metterete una cipolla

steccata , o sia con quattro garofani infilzati, e un

mazzetto d ' erbe , cioè prczzemolo , sedano , una caro

ta , e una rapa mondata . Dipoi questa marmitta o

pentola la farete bollire a un fuoco moderato , che

bolla piano , e questa carne potrà servire per lesso

con dell' erbe attorno, e il brodo servirà per gli usi

che si diranno in appresso.

Brodo bianco per un maggior pranzo .

Prendeterendete una buona gallina, oppure una pollastra ,

pulitela dalle interiora, fiammatela ad un fornello be

ne acceso, lavatela e legatela perché non si disfac .

cia : prendete libbre quattro di vitella magra, libbre

duc manzo, libbre due maanerino , un buon pezzo di

prosciutto magro ; il tutto metterete dentro a

marmitta bene stagnata , grande a proporzione della

carne, e la metterete a bollire con acqua proporzio

una
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nata sopra un fornello per istummiarla, e gli usere.

te la medesima diligenza come quella del lesso . Si

metterete il mazzetto d' erbe, e una cipolla stecca

ta con tre garofani e un 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 è cotta , per altri

usi ; e allorchè l'altra carne sarà ben cotta passere

rete il brodo per una salvietta, lo digrasserete, e di

questo brodo ve ne servirete mescolandolo con del.

la sostauza o sugo per le zuppe ; e per maggiore eco

nomia vi potete servire della supraudetta gallina o

pollastra per fare una zuppa che suol chiamarsi Zup

pa alla Regina.

Sostanza colorita di Manzo , o sia Sugo .

I. una cazzarola bene stagnata si mettano delle

fette di prosciutto grasso e magro ; libbre quattro di

manzo o vitelia nella coscia ; si taglino due cipolle

per il largo , e si pongano sopra al prosciutto , o 80

pra di esse il magro tagliato in quattro pezzi . Ci si

metta un mazzetto di erbe , Carota , sedano e barbe

di prezzemolo , un pocu di timo, alcuni funghi sec

ebi , quattro garofani e pepe sodo. Si metta la sud

detta cazzarola sopra un fornello cou una mezza ra

majolata di brodo qualunque, o acqua pura , e si la

sci consumare , fintantoché non soffrigge. Quando si

vede che è consumato il brodo , si metta sopra a un

fuoco moderato senza toccare la carne, sicchè il su

go prenda un bel colore : quando sarà attaccata la

carne la bagnerete con del brodo, e lascerete bollire

adagio, acciò non venga torba la sostanza ; quando

sarà ben cotta la carne passerete il sugo per una sal

vietta , e lo digrasserete : questo sugo vi servirà per

condire le zuppe aggiungendovi del brodo bianco,
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acciò non sian troppo colorite ; e della sostanza che

vi avanza, vc ne potrete servire per bagnare il Co.

li , come in appresso .

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

S prenda una cazzarola bene stagnata più piccola

di quella della sostanza. Si metta un poco di butir

ro 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

qualità di carne , il tutto metterete nella suddetta

cazzarola. Una cipolla intera con tre garofani, un

mazzetto d' erbe, carota , prezzemolo , sedano, e una

mezza foglia d' alloro secco, e un poco di funghi e

pepe sodo . Si lascia attaccare questa carne alla caz

zarola, come quella della sostanza ; e quando ha pre

80 un bel colore si bagna metà con brodo, e metà

con sostanza . Si prende once tre di farina, 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 tutto si mescola

nella suddetta cazzarola del Coli. Osservate, quando

mescolate questa' farinata, che đon sia tanto caldo

il vostro brodo, acciò non venga bozzoluto. Farete

tuttó bollire a piccol fuoco, e quando é ben cotta

la carne lo passerete per un setaccio , e lo digras

serete . Di questo Coli si fanno diverse salse e ragù

per alcuni ripieni , che si usano in tutte le cucine.

E se lo volete di maggiore gusto ci metterele tre

felte di limone , a cui però sia levata bene la buccia.

81
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Maniera per fare un Consumė, oppure una sostan

za di carne per dar gusto alle salse e alle

zuppe, e per grassare tutte le qualità de' pole

lami e qualunque pezzo di carne.

Prendeterendete una cazzarola bene stagnata . ove si por.

ranno delle fette di prosciutto grasso e magro, tre

braciuole di carne grossa , e se avete delle ritagliatu

re , o altri pezzi di carne, ponetele dentro per mage

Biore economia ; de' piedi di pollastro , e delle ali di

polli, alcuni funghi secchi , tre scalogni , il solito

mazzetto d' erbe , che si mette a lutti i brodi ; una

cipolla steccata con tre garofani, un poco di pepe

sodo ; il lutto porrete nella suddetta cazzarola , e

farete attaccar questa carne alla cazzarola posta so

pra un treppiede cop fuoco moderato : osservate che

prenda un mezzo color di nocciuola, e 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 a bollire in una cazzarola bene stagnata , lascian

dolo consumare un terzo. Se di quello che è restato

ve ne volete servire per dar gusto alle zuppe, e an

co alle salse , ne potete mettere una cucchi jata do

ve sarà necessario. Quel restante che è nella caz

zarola rimettetelo sul fuoco a stringere, e

mestolo giratelo attorno alla cazzarola , acciocchè non

si attacchi ; e quando vedete che fa una gelatina , le.

vatelo fuori dal fuoco e spremetevi l'agro di un mez

zo limone , e con un pennello di code di piccione

grasserete i capi che poi si accoinoderauno .

+

con un
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Per fare un' Ituliana bianca , ovvero Salsa bianca

con tutta l'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 carne nelia suddetta cazzarola.

Ponetevi un pezzo di butirro , una foglia d' alloro

secco, pepe, quattro garofani, e un poco di cannella

soda . Il tutto fareté suffriggere sopra il fuoco ; ba•

date però che non prenda colore , perché deve esser

bianca . Prendete un pugno di fior di farina , inesco

latela con tutta questa roba, e bagnatela con brodo .

Fatela cuocere a un fuoco moderato, e quando la

carne sarà ben colta lo passerete tutto per un se

taccio , e ve ne servirete come sopra .

Per fare una Spagnuola , o sia Salsa per qualunque

sorta di Salvaggiume, con tutta l'economia.

Si
prenda una cazzarola proporzionata alla quan.

tità della carne che ci si vuol mettere : si unti la

detta cazzarola con butirro, ci si ponga del prosciut,

to grasso e magro, con due braciuole di vitella gros

82. Se avete delle ritagliature di salvaggiume vo

latile, pe ne potete servire , se no ponetevi due pez

zi 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 socco , due sca

logni, due spicchi d'aglio , garofani, cannella , pepe

sodo e fuoghi secchi, e lascerete attaccare quella

carne che è 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 un mezzo bicchie .

re di vino forestiero che non sia dulce, e lascerete

bollire il tutto a piccol fuoco fintantochè non sia

ben cotta quella roba . La passerete per setaccio . c

ve ne servirete per salsa sopra il salvaggiume; e se

nel farla aveste salvaggiume d' arrosto avanzato , ne

potrete far uso per l ' istessa Spagpuola che sarà di

miglior gusto Se per fare tal salsa fosse convenuto

prendere degli animali intori, si potrà con ssi fare

un piatto con guarnizione di cavoli, e condilo'con

la stessa salsa .

ị

Per fare una Purè alla Zuppa alla Regina.

C vorrà una gallina cotta nel brodo bianco, al

la quale si levi la pelle, e si tägli fine tutta la care

ne con un coltello , si assodino quattro uova , e si

prendano i torli quando son ben colti , e dodici man.

dorle dolci sbucciate, e tutta la suddetta roba si pe

sti nel murtajo. S' inzuppi « l brodo la midolla di

un pane di due crazie , e il tutto si pesti . Quando é

ben pestato vi si ponga un ramajolo di brodo bian

co , e si passi per un setaccio fitto . Passato che sa.

rà , allungatelo con del brodo bianco, ma che sia

buono , onde questa composizione che si chiama la

Purè non sia nė troppo sciolta , nė troppo depsa . Si

ponga a bagno -maria a un fuoco moderato , e sem

pre si mescoli. Per far poi la minestra si tagli il pa

ne a suo piacere, si arrostisca, ma che non sia tau .

to colorito, s' inzuppi a parte in altro brodo, e po

sto nella zuppiera , vi si yersi sopra la detta Purò,

e si serya in tayola.
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cere maz

Per fare una Purè di Piselli secchi.

Si
prendano due quartucci di piselli si pongano in

una piccola marmitta o pentola, si mettano a cuo

con acqua , un pezzo di prosciutto , un

zetto d ' erbe , e una cipolla steccata con quattro ga

rofani e un poco di sale . Quando saranno ben colti

li scolerete in un passa - brodo o setaccio , e pe

sterete nel mortajo con dei pezzetti di pan fritto , o

nel butirro o nel lardo . Il tutto pisserete per se

taccio, conforme che avete paesito l'altra zuppa al

la regina , e la metterete a bagno.muria. Taglierete

dil pane a piccoli pezzétti. lo inzupperete con poco

brodo , lo porrete nella zuppiera, e voterete la Puré

di piselli .

Zuppa di Cipolle bianche.

Si
i prenda una quantità di cipolline , gli si tagli il

capo e la coda : si pongano in una cazzarola con

acqua sopra al fornello a bollire per mezz'ora : indi

si gettino nell'acqua fresca, per pulirle da quella

buccia che non è buona , e si rimettano in altra

acqua fresca perché non mutino colore ; e levando

le da detta acqua si pongano in una piccola mar

mitta con un pezzo di prosciutto magro : si bagning

con del biodo bianco che sia del buono : si lascino

cuocere in modo che restiuo belle e intere : si tagli

il pane a suo piacere, si arrostisca e s’inzuppi . Al

solito si pongano nella suddetta marmitta delle ei.

polline, due ramajoli di sostanza buona . Si tiri fuo

ri quel pezzo di prosciutto, si vuoti il resto sopra

il pane, e si serva in tayola .
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Per fare una Zuppa alla Santé .

Converrà prendere due mazzetti d'acetosa di giar

dino, che si pulirà dalle costole ; un cesto d'indi

via , quattro cesti di lattuga , un mazzetto di cerfo

glio ben pulito come l'acetosa, il tutto si tagli sottile

quanto si può : 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. Tutte que

ste qualità di 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 , e si lasci soffriggere il tutto sopra a un for

nello : quando sarà cunsumato l'umido che fanno

l ' erbe, si bagnerarranno metà con brodo, e metà con

sostanza . Arrostite poi il pane, e fale la zuppa al

solito. Osservate di cavare il prosciutto .

Antrè, o un piutto di due Pollastre disossate.

Le pollastre o pollareri si fiammino a un fornello

bene acceso, per bruciarli tutti i peli vani , e si sgoz

zino
per la parte di dietro e posandoli sopra un

panno gli si stacchino i peducci . Tagliato che gli

averete il collo, gli lascerete la pelle lunga , e prin

'cipiando dall'ala tirerete giù come sacco 6 •

no al codione, e disosserete ancora 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 ,

levata col fuoco la prima buccia ai pied ucci , taglia

teli l'ugaa, e li serberete per rimettergliene dentro

un piede per pollastra, come si dirà. Gli ossi delle
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e

un

pollastre vi serviranno per fare un brodo bianco , e

cosi ri risparmierete una gallina . Per fare il ripieno.

a detti polli prenderete i loro fegati levati dalle car

casse, ben puliti dal fiele e uniti ad altri fegati , e

ad un poco di proseiutto fioe, un pezzo di butirro ,

eon del prezzemolo e uno scalogno : trincerete il

tutto ben fine, e lo condirete con moderato sale ,

Pepe, noce moscada 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 e

poco di sale : ponetevi le pollastre , e sopra un for

nello acceso, fate ebe nel fermarsi ripiglino la for

ma di prima. Quando son ben ritirate e fermate, le

volterete col petto sotto , e le lascerete freddare, in

filzandovi il picduccio per la parte di dietro . Presa

poi una cazzarola più grande a proporzione delle

pollastre , vi si pongano a petto sopra con due fette

di lardone sopra il petto , una cipolla steccata con

tre garofani, un mazzetto di erbe , un poco di pro

sciutto magro , e si coprano con foglio di carta bian- .

ca. Si ponga la cazzarola sopra un treppiede a pic

col fuoco , ci si metta un mezzo ranajolo di bro:

do, e si lascino bollire per uu'ora. Di poi si tiri

fuora le pollastre dalla cazzarola, e si tiri quel filo

di refe dove sono cucite. Si asciuttino con un pan .

20 , e si pongano nel suo piatto ebe si potrà guar

pire con dell' erbe cotte. L'umido cbe é restato del

Je suddette pollastre lo passerete per un setaccio , lo

digrasserede; e aggiuntovi un poco di Coli , farete

bolire in una piccola cazzarola tutto assieme , e con

ësso potrete fare la sua salsa o di tartufi o di pru

gvoli, secondo che vi resterà più comodo, spremen

dovi un mezzo limone.

1



Antrè di Animelle sulla gratella :

S.i prendano animelle di vitella grossa , si pongano

in una cazzarola con dell'acqua presso un fornello

acceso , e quando quell'acqua sarà tiepida , la cam

bierete per quattro volte, strizzando sempre con le

mani le dette animelle , acciò esca quel sangue, e

vengano biauche, e si chiama digorgiare. All'ulti

ma acqui le farete 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

20 , senza però levarli quella di sopra . Si pongano

in una cazzarola con una burda di lardone, o altre

digrassature avanzate. Si aggiunga ana cipolla stec

.cata con tre garofani, un mazzetto d'erbe, uno spic

chio d'aglio , un poco di prosciutto, un ramajolo di

brodo , e si cuoprano con un foglio di carta . Si fa

ranno cuocere a un fuoco moderato, osservando che

non bollano troppo , perché non vadano in pezzi.

Cotte che sono si levino fuora della cazzarola , e si

Tascino 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 rinvoltino le animel

le, ricoprendole poi o rivoltandole nel pan grattato

bianco, passato per un passa-brodo, acciò venga fi

ne ; si pongano in tal guisa ad un fuoco moderato

sopra una gratella , untandole con un poco di butir .

ro strutto ; quando hanno preso un bel culor d'oro

si rivoltino dall'altra parte , sicché restino da ogni

parte rosolate, e poi si mandino in tavola con la

seguente salsa .

Si prenda una cipolla , e si tagli in piccoli pez

zi , uno spicchio d'aglio, una carota , pepe sodo , tre

garofani, un poco di prosciutto magro, un mazzo di

erbe odorose , e un pezzo di butirro : il tutto si pon

ga a soffriggere, e quando la cipolla ha preso colo
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ora ,,

re , ci si mettano sei pomi d'oro maturi tagliati in

pezzi : lasciate tutto bollire per una mezz' al

luugandolo con un ramajolo di Coli , se non avete

brodo. Il tutto passerete per un setaccio, e lo ri

metterete io una cazzarola a stringere per dieci mi

puti; vi metterete un poco di noce moscada, e vuo

terete tal salsa in un piatto con l' animelle di sopra

mentovate.

Antré 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 tut

ta la pelle che le circonda : il suo ossicino lasciato

per prenderla in mano si raschi con un coltello , ac

ciò venga bianco ; si ammacchino con una coltella

per piano, si pongano in un tegame o teglia, e si

marinino , come dirassi, per due ore, accið prenda

no un buon gusto . Il marinato per le suddette bra.

ciuole sarà questo : scalogni , prezzemolo, due spicchi

d'aglio tutto tirato ben fine, del butirro, pepe e sa

le : si metta in una cazzarola a grillare per tre mi

puti . Dipoi vi si metta l'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 l'animelle. La

salsa per le costolette sarà la seguente , che potrà

servire per altre qualità di carne, e 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 un 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 . I.
2
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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, il tutto si

metta a soffriggere sopra un fornello : si prenda .il

Gavolo che è in pressione, si sprema quanto si può,

c . si ponga nella cazzarola della cipolla : si volti con

un mestolo per cinque minuti, e si passi sopra un

treppiede a piccol fuoco , rinfrescandolo con un po

co di grasso della marmitta ; e quando sarà 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 sarà cotto ve ne servirete

per tutte le qualità di carne che sono adattate per

questa , salsa.

Un Fricandò di Vitella di latte.

S prenda la noce della vitella di latte, cioè dalla

parte morvida della coscia , si levi tutta quella pel

" licola , e si batta , rinvolta in un panno , con un ba

stone . Si lardi con prosciutto , si bianchisca nel

l'acqua bollente , e si lasci alzare un bollore , indi

si ponga nell'acqua 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 quantità 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, accið venga a incorporarsi di tutta la larda

tura , lasciandolo bollire per tre ore . Si levi poi dal.

la cazzarola la carne , quel brodo ch'è rimasto si
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passi per setaccio , e si metta a stringere sopra il

fuoco; e quando è ridotto a gelatina si adopri per

grassare con un pennello il suddetto Fricando.

Salsa per il Fricandò.

Si prenda una quantità di lattuga e acetosa di

giardino , si pulisca dalle costole, si lavi bene, e si

trinci più fine che si può : si sprema tutto quel şu-..

go , e si ponga l'erba in una cazzarola da salse cou

un pezzo di butirro , un pezzo di prosciutto, pepe e

noce moscada, ed il tutto si faccia soffriggere e ci

si metta un mezzo ramajolo di Coli , lasciandolo bol

lire dieci minuti . Prendete poi due torli d'uovo,

metteteli dentro, in questa salsa, e votatela con un

mestolo , scmpre fuori del fuoco, affinché non im

pazzi l'uovo : mettetela nel piatto , e sopra ponetevi

il Fricandò .

Per fure uno Shiffe di Vitella grossa , o di Manzo,

da servire caldo e freddo, e bastare de' giorni.

Si 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, garofani pesti e

sale, mescolando tutto insieme, e si lardelli la car

ne da una parte all ' altra , mettendovi de' garofani

intieri e de'pezzetti d'aglio dentro, e si ponga in

una marnitta ben sigillata 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 e una foglia

d'alloro secco. Si ponga sopra un treppiede ad un

>

;
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faoco moderato questa marmitta con un poco di fuo

co sopra il coperchio , lasciandola 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

co si lasci freddare per un' ora senza scuoprire . Quan

do sarà fredda, si levi la carne e si ponga nel piat

to l'umido che vi è restato , si digrassi, e passato

per setaccio si versi sopra la stessa carne, che lo

troverete buono per molti giorni.

Una frittura di Pollastri al marinaggio .

Si prendano quattro pollastri piccoli, si sgozzino

e si puliscano dalle interiora , si fiammino ben be

ne , e con una punta di piccol coltello se gli leyino

tutti i bordoni : si taglino le due coscie alla con

giuntura , i due petti alla congiuntura dell'ala, e il

resto in due pezzi. Si prenda una cazzarola, ci si

metta la suddetta roba con una cipolla, una caro

ia , erbe odorose, pepe sodo , tre garofani, spicchio

d'aglio, due scalogni , una foglia d ' alloro secco,
il

lutto tritato . Ci si ponga un poco d'olio vergine, e

tutto si lasci soffriggere sopra un fornello : quando

la cipolla ha preso colore ci metterete due terzi di

brodo, e 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 seguentè. In

una cazzarola si ponga del fior di farina con un po

co di sale, un poco d'olio vergine, un poco di vi

no bianco, e una chiara d'uovo montata. Il tutto

s'intrida con acqua fresca , sicchè si formi una pa

sta più liquida di quella per friggere il baccalà : vi

b ' inyoltino i Polli spezzati , e si friggano e si metta

"}
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sa , si lepino tutte quelle pellici
ne

, e si tagli in bram

no ben distribuiti nel piatto con un poco di preze

zemolo fritto nel mezzo , per mandarli in tavola.

Fricassea di Capretto .

S prenda il quarto d' avanti del Capretto, si 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 pooga in una caz

zarola un pezzo di butirro, un pezzo di prosciutto,

una cipolla steccata con tre garofani e un mazzet

to d'erbe, e postala sopra un fornello ci si metta

no dentro i suddetti pezzi del capretto, e sempre si

rivoltino, perché non si attacchino alla cazzarola.

Indi si aggiunga un poco di fior di farina , ricuo

prendo la carne con brodo, lasciandola bollire for

te, e quando conoscete che sia cotta , e non disfatta

la carne, preodete quattro torli d'uovo, limone spre•

muto , un poco di prezzemolo fine, e mescolate tut

to insieme, vuotandolo nella cazzarola dov'è il Ca

pretto , badando di non teuer ferma la cazzarola,

perchè l'uovo si unisca con la carne, e non im

pazzi . Cosi la vuoterete nel suo piatto , per mandar

la in tayola.

Antrè di Braciuole di Vitella di latte, che può

farsi ancora di Vitella grossa o di Manzo.

Si prenda la carne nella coscia dalla parte gras

ciuole più sottili che si può, larghe più di due di

ta , e lunghe a proporziune. Si schiaccino con una col

tclla pec il piano, e si battano colla. coltella. Il suo
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ripieno per di dentro sarà questo : prendete tulte le

ritagliature delle suddette braciuole, trinciandole as.

sieme con del midollo di bove; dipoi mescolatele con

midolla di pane inzuppato nel brodo. U ! 10 spicchio

d'aglio, due scalogni e del prezzemolo tritato fine,

con due torli d'uovo , pepe, sale e noce moscada,

proporzione della quantità della carne : distenderete

questa materia sopra le braciuole accartocciandole, e

le legherete con un poco di refe acciò non esca il

ripieno. Se le volete mettere arrosto , ingrassate una

' carta cona del butirro, infilzatele nei piccoli spiedi,

fe farete arrostire per un'ora , e le potrete addob

bare con una salsa chiara o sia sugo di carne. Se

poi le volete cuocere in cazzarola, mettetevi un pez .

20 di butirro e un pezzo di prosciutto , ponendovi

dentro queste braciuole legate , esponendole al fuoco

di fornello . Quando sono ritirate e fermate da una

parte, voltatele dall'altra: per tenerle umide le ba

guerete metà con Coli, e metà con sugo o sostanza,

passando la cazzarola sopra ' un treppiede a fuoco

moderato ; quando crederete che siano cotte gli le

verete tutte le legature, e farete stringer la salsa se

fosse sciolta : le accomoderete nel piatto , e ci vuo

terete sopra la sua salsa con un mezzo limone spre

inuto.

Antrè alla Genovese di un pezzo di Vitella di latte,

Vitella grossa , o Manzo .

S. prenda un taglio di carne frolla di figura quasi

rotonda ; si levi tutta la pelle ; se é Vitella di latte

si rinvolti nella farina, e se è Manzo si stecchi con

prosciutto e lardone come lo Sbiffe : si ponga in una

cazzarola eon un pezzo di butirro e un pezzo

sciutto , al fuoco di un fornello , sicchè pigli un co.

lor d'oro ; dipoi si condisca con pepe , noce mosca -

di pro
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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 acciò venga di 80

stanza : passatela a piccol fuoco , e lasciatela bollire

più o meno secondo la qualità della carne . Se vo

lete guarnire questo piatto , o con cavoli bianchi'o

con cipolle bianche , vi conterrete nella seguente ma

niera : 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 piccol fuoco sotto e sopra, e cotti

che sono leverete i vostri pezzi senza romperli, li

spremerete in un papno bianco, acciò esca tutto

l' 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 é vitella di latte la guarni

rete con cipolle in questa maniera : prendete delle

cipolle, e tagliatoli il capo e la coda , mettetele a bol.

hire in una cazzarola d'acqua per mezz'ora . Lava

tele poi con l'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 sopra un panno e guarnitene il piatto

per posarvi la carne, sopra la quale solamente ver

serete poi la salsa , che si è detto di sopra, avver

tendo però di non versarla sopra le cipolle perché

non perdano il loro bel colore.

1
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un
Maniera per fare il Cignale, Lepre, ovvero

pezzo di carne di Manzo dolce e forte, po .

tendosi cucinare questi tre capi di roba con

l'istesso condimento .

Prendete
rendete il Cignale o Lepre che sia, fiammatela 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 cipolla steceata con tre garofani,

una foglia d'alloro, un poco di prosciutto, due spic

cbj d'aglio , due scalogni , una carota, un mazzetto

d' erbe odorose e un poco di sale , lasciatela sof

friggere a piccol fuoco e rivoltatela : quando ha

preso colore di cottura , che chiamasi gratte ( o

sia carne attaccata alla cazzarola ) , levatela traspor

tando tutti i pezzi della carne in altra cazzarola o

tegame pulito. Nella Cazzarola poi dove è stato il

Cignale 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 perchè non bruci. Indi infon

detevi un terzino di vio bianco , un bicchiere di

aceto forte, e il tutto fate bollire per un quarto

Questa salsa passata per un setaccio versa .

tela sopra la Lepre , mettetevi un ramajolo di so

stanza o brodo, esponendola a piccol fuoco. Ag.

giungeteci dei capperi con del sale ; se vi fa biso

gao, un poco di cannella fine e noce moscada. Ago

giungetevi, se vi occorrerà , un poco d'aceto ; se fosa

se troppo forte aggiungetevi dello zucchero, in mo

do però che non sia tanto dolce per non disgusta

re chi la mangia : questo sarà un piatto buono per

i villeggianti, mentre re ne potrete servire anche

freddo.

d'ora .
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Maniera per fare una Gelatina per il secondo

servito , di gusto e sapore.

Si prenda una zampa di vitella, si tagli in due

pezzi , e una gallina o pollastra, badando che tutto

sia ben pulito. Si aggiungano molte zampe di pela

lo, che sieno abbrustolite a fin di cavargli la pria

ma pelle , e tutto ponete dentro a ana marmitta con

un fiasco e mezzo di acqua : fatela bollire e stum

miatela , osservando di non vi mettere sale né erbe

di sorta veruna,, e passatela a un piccol fuoco : quan

do tutto sarà ben cotto, e che sia consumato mezzo

l' umido, lo passerete per setaccio, lasciandolo fred

dare, e lo digrasserete, lasciando pure freddare la

gallina e la zampa per l'uso che si dira Cid fate

to , in una cazzarola che sia un poco grande , met

teteci sei chiare d'uovo sbattute , once sette di zuco

chero, un pezzo di cannella soda, otto garofani, sei

limoni spremuti, e puotateci il brodo delle zampe e

gallina į il tutto mescolate con un ramajolo per cin

que minuti sopra un fornello bene acceso . Quando

alzerà il bollore tiratela fuori da quel gran fuoco ,

e lasciatela bollire pian piano . Assaggiatela per ago

giungervin agro o zucchero , secondo quel che vi

parrà che ci manchi. Rovesciate poi una seggiola ,

e legata una salvietta ai quattro piedi della mede

sima, bagnandola perchè non sappia di bucato ; so :

pra la suddetta salvietta potrete grattare della scor

za di limone e di cedrato , o di arancia di Porto

gallo . Vuoterete la vostra Gelatina sopra di questa

salvietta , ponendovi sotto una cazzarola bene stagna.

ta , e l'a ripasserete per cinque volte fintantoche non

venga chiara quanto l'acqua. Cid fatto, metterete ne

diaccio ben tritato una forma grande a proporzio

ze della Gelatina , accio la forma veoga piena, cero

cando di ayer anche delle forme piccule : Versate:

1.1
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in essa la Gelatina , osservando se si rappiglia, per

accrescergli del diaccio, sicchè quando è l'ora di

servire in tavola sia ben geiata : allora prenderete

la vostra forma e ta tufferete un poco nell'acqua

calda perchè si stacchi daile parti, e la farete ca

dere sopra un piatto , da cui la getterete sopra la

zampa, osservando che il caido non la faccia lique

fare. Se si adopra la sola Gelatina , o con essa si

cuopre solo la zampa o la gallina , di ambedue, o

di una di loro , si potrà fare altr' uso per maggiore

economia. Del pollo si potrà fare una frittura, co

ne si disse dei pollastri e della zainpa ; potra farsene

un piatto con butirro e parmigiano, crostandola al

forno, o una frittura simile alla già detta dei pollastri.

Per fare una Torta di pasta sfoglia .

Impastatempastate la quantità di farina, che quando è in.

trisa con l'acqua o altro pesi una libbra ; mettete

ci un uovo , un poco di butirro, un poco di sale e

dell'acqua fresca , e rendetela soda quanto può 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 sieri ,

asciuttatelo con un panno , e mettetelo nel mezzo

a questa pasta . Voltate la pasta sopra il butirro

talchè resti coperto ; spolverizzatevi un poco di fior

di farina, e distendete la pasta col matterello alla

grossezza di una moneta di dieci paoli . Piegate la

pasta in terzo , e spianatela alla medesima sottigliez .

za della prima volta , con sempre spolverizzarvi del

fior di farina sicchè possa distendersi. La pieghe

rete per cinque volte, e all'ultima 'piegatura la la

Ścerete riposare per un quarto d'ora . Tagliatene

poi due pezzi tondi ed uguali con un coperchio di

cazzarola secondo la grandezza del piatto, ponete
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uno di questi pezzi su la teglia dove si deve cuo

eere, 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 l' uovo sopra , e mettetela à cuocere o al

forno vero , o al forno da campagna. Osservate che

prenda un bel colore, e che sia asciutta la pasta ,

ma che non bruci . Potete spargervi sopra dello zuc

chero spolverizzato mentre è in forno , perché quan.

do è cotta , serve per fargli prendere un colore co

me di vernice . Tutti quei ritagli che avanzano dal :

la pasta li unirete assieme, e ne potrete fare uso

per Pasticcetti o Orfelle per maggior economia.

Per fare una Torta di pasta frolla per sei persone.

Si
prenda once sei di lardo vergine, e once sei

di butirro, oncc otto zucchero fine, quattro torli

d'uovo , un poco di sale , e un poco di scorza di

limone o di cedrato . Il tutto si mescoli assieme é

s'intrida con la farina per farne la pasta, la
qua:

le si distenda con un matterello come la passata .

Se ne tagli un pezzo della figura e grandezza del

piatto , in cui si dee mettere in tavola, e si ponga

in una teglia distendendovi sopra la conserva e ale

tra roba per riempirla, potendo anche servirsi del:

la Crema alla pasticciere . La pasta che vi è avan

zata la rimetterete assieme , la rispianerete più grosa

sa di quella del fondo, e coprirete con essa la con

Taglierete poi delle striscie di pasta larghe

mezzo dito, e lunghe quanto la Torta, ador

nando esse tal coperchio, che dorerele con

uovo da ogni parte . Sull'orlo circonderete la Torta .

con una fascia larga un dito e mezzo ; e tornerele

a ridorarla sopra con l'istesso uovo . Infornatéla, mai

serva ,

un

con



36

quando il forno sia quieto perché non si bruci,

e che prenda un bel color d'oro. Colta che sarà

la metterete dalla teglia nel piatto , spolverizzandovi

un poco di zucchero bianco , e servitela fredda . Il

suddetto lardo si metta della pasta frolla per eco

nomia. Se la volete più delicata potete mettere quat .

tordici ouce di butirro in una libbra e mezzo di

farina. Farete altri piatti diversi di pasticceria con

la medesima pasta, cioè mostacciuoli, pasticcetti nelle

forme di rame ripieni di frutti e di latte ; piccole

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 Pastiecio di maccheroni con braciuole

o animelle o curatelle di Pollo .

Non stard a descrivere la pasta , perché vi po

trete servir dell'istessa pasta frolla descritta per la

Torta . Basta che sappiate, che nella pasta per i Pa

sticci non ci si metta tanto butirro perché non ven .

ga troppo grassa. Se per coprire questo Pasticcio vo

lete servirpi di pasta -sfoglia , vi conterrete nell'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 un pezzo di pro

sciutto , un poco di. midollo di bove , e si pongano

sopra un fornello a prendere un bel color d'oro ,

bagnandole con brodo o con acqua. Si condiscano

con pepe, noce moscada, cannella fine, alcuni pru.

gvoli secchi , e si lascino cuocere a piccol fuoco ac

ciò nou siano disfatti. Mettete a cuocere una lib.

bra e mezzo di maccheroni di Napoli con l'acqua
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ben salata : cotti che saranno li voterete in un passa

brodo perobè scolino tutta quell' acqua ; e dopo sco

lati li passerete nella cazzarola delle braciuole, la

sciandoli bollire per un quarto d'ora accid preoda,

no un buon sapore. Grattate una libbra di formag

gio parmigiano , tirate fuori la cazzarola dal fuoco ,

e mettetevi questo parmigiano con del butirro, ri

vultando la cazzarola , perché tutto s' incorpori nei

maccheroni , che non toccherete col mestolo, accid

non facciano una paniccia . Riempite con essi la pa.

sta col fondo, o coperchio già detto, facendovi la .

vori come vi piace , e mettete il Pasticcio in forno ,

ove prenda un bel colore come l'altra pasticceria .

Modo difare un Brodo da magro.

Si
prendano delle cipolle tagliate in pezzi grossi,

carute , pepe sodo, garofani, cannella, degli scalogni ed

una mezza foglia d'alloro secco, una quantità di fun

ghi , un mazzetlo d'erbe odorose c un buon
pezzo di

butirro : il tutto si ponga in una cazzarola bene sta .

gnata sopra un fornello a gran fuoco, e con un me.

stolo si voltino spesso le suddette robe ; quando avrà

preso colore la cipolla si bagnino con acqua fresca ,

quando non vi sia altro brodo di pesce , con met.

tervi il sale a proporzione dell'uinido ; dipoi si prea.

dano due tioche, si puliscano e bianchiscano in acqua

calda , e si pongano dentro alla detta cazzarola ; aven.

do capi d' altro pesce, cioè Ombrina , Dentice, Scor .

fano o Ragno ec. di tutti può farsi uso 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 , e quando sarà consu .

mata una terza parte dell'umido, passerete il restan.

te per una salyietta , e ve ne servirete per le zuppe,
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Modo di fare un Corbugliù per cuocere il Pesce

lesso.

Preudasireudasi un vaso adattato al taglio del pesce , vi

si
ponga un' abbondante quantità 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,

e si faccia bollire per mezz'ora ; dopo si passi que.

st' umido per setaccio , ponga nel suddetto vaso

il solo umido, e si metta al fuoco : pulito che sia

il pesce per la parte della garza e ben lavato , lo

legherete acciò non si rompa , e lo porrete nel sud

detto Corbugliù , osservando che questo non deve bol.

lire , ma deve cuocersi a piccol fuoco ; quando vi

parrà cotto levatelo dal fuoco, lasciandolo stare nel

suo umido, e all' ora di darlo in tavola ' l'estrar

rete dal suo bagno , ponendolo in un piatto ; lo guar

nirete attorno di prezzemolo , e volendo il giorno

appresso fare altro piatto magro , potete servirvi del

suddetto bagno avanzato nella maniera medesima .

Salsa di Acciughe per il Pesce lesso .

Si prendano delle Acciughe in quella quantità che

sarà creduta necessaria , e pulite che siano dalla te.

sta , si battano con la costa del cortello ; dipoi uni.

tamente ad un 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

gni col brodo fatto come sopra per la zuppa : di..

poi si metta a bollire per un quarto d'ora , po

nendovi un poco di pepe e noce moscada ; quan

da si serve in tavola yi si prema un mezzo . limo.
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be, mandando questa salsa in una salsiera separa

ta dal pesce.

Modo di cucinare un piatto di Razza al bornoar.

Prendasi

A

rendasi una Razza di scoglio , si taglino le ale ,

si ritondino le spine che la circondano, e si tenga

nell'acqua fresca per mezz'ora ; si ponga in una caz :

zarota del sale e aceto , con erbe odorose cipolla ta

gliata, aglio , scalogno , carota , barba di prezzemolo ,

pepe sodo , quattro garofanı, una foglia d'alloro sec

co , e aggiungendovi una giusta quantità d' acqua, si

faccia bollire per mezz'ora ; dipoi si passi per se

taccio, e questo sarà il Corbugliù. Rimesso nella

cazzarola si faccia bollire di nuovo , e di più vi si

ponga la suddetta Razza , la quale non deve bulli

re , ma cuocersi a fuoco lento ; quando paja cotta

si allontani dal fuoco, e si lasci nella cazzarola fino

all' ora da mandarsi in tavola . In tal tempo estraep

dola dalla cazzarola si pulisca da ambe le parti con

un coltello leggermente , e tolta che le sia quella

pelle renoso, si ponga nel piatto e si contorni com

prezzemolo fritto .

1

La salsa per detta Razza si faccia nell ' appresse

modo , cioè :

Pongasi un pezzo di butirro in piccola cazzarola ,

si lasci 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 aceto forte. Si ponga al fuoco, perchè il tutto

s'incorpori, e con questa salsa si condisca la Raza

za , e si serya in tapola .
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Modo difare una Purè di Piselli .

Si
prenda una mezzetta di Piselli secchi, e si pon

gano in piccolo vaso con acqua , sale, pepe sodo,

garofani, cannella, un mazzetto di erbe, una mezza

cipolla steccata con garofani ed una dose di funghi

secchi ; si facciano bollire, e colti che sieno si sco

li tutto l' umido. Si frigga una quantità 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 Pu

rè con brodo di pesce , e particolarmente con quello

di tinca , di cui si è parlato in addietro , ponendo

il tutto a bagao -maria. Si frigga del pane, e si ba

gni con del brodo di pesce : dopo che si è posto

nella zuppiera , vi si metta sopra la detta Puré , e

cosi si avrà una squisita Zuppa .

Modo di cucinare un piatto di Sogliole alla metre

dotelle .

Prendasi la quantità delle Sogliole che bisogna, ę

dopo pulite si ritondino dalle spine che le circon

dano ; lavatele a due acque, dipoi si asciughino con

un panno , e dalla parte bianca si fendapo per il

lungo e s'infarinino ; dipoi facciasi bollire dell'olio

nella padella , si friggano, e dopo si asciughino di

DUOPO con panno, e dalla parte della suddetta fes

sura si tagli la spina rasente al capo, e ai estragga

tutta intiera per porvi la seguente salsa .

Salsa per dette. Sogliole.

S prenda un pezzo di butirro , si ponga sopra un

coperchio di una cazzarola con acciughe non pas.
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sate, prezzemolo, noce moscada, aglio rapato e pepe ,

e se ne formi un impasto ; dipoi se ne pouga una

quantità per ciascheduna Sogliola nell'interno ove

era la spina, avvertendo che le Sogliole sieno ben

calde, acció si squagli la detta salsa ; postele in

un piatto vi si prema sopra un mezzo limone, e

si mandino in tayola .

Modo di fare un piatto di Uova fritte.

Si
faccia bollire dell'acqua in una cazzarola , e

quando bolle forte vi si ponga quella quantità di

uova che si crederà necessaria, e si lascino bollire

sette minuti ; dipoi si mettano nell'acqua fresca, e

si mondiao con tutta diligenza , asciugandole bene.

lodi si sbattino quattrº uova , si gratti del pane bian

e del parmigiano, passandolo per un cola - brodo

per servirsi del più minuto ; dipoi s' intridano le

uova sode in quelle sbattute, si rinvoltino nel sud

detto pane e formaggio grattato, di puovo si ripas.

sino nell' uova sbattute , e si rivolgano nella detta

roba grattata ; indi si friggano nell'olio vergine, e

poste che saranno nel piatto vi si metta sopra una

quantità di prezzemolo fritto e si diano in tavola.

со

Modo di fare un piatto di Uova trippate, ovvero

ripiene alla besciamella,

Prendasirendasi una dozzina d'uova, si sbattano con quan

tità giusta di sale , e se ne faccia dodici frittate;

si distendano sopra un panno bianco , si rotoli

no per il lungo tagliandole tini più che si pno. Si

metta del butirro in una cazzarola con once, due

fior di farina, cannella pesta e sale ; con un mesto

lo si unisca il tutto , bagnandole con due crazie di

latte : si ponga a cuocere, procurando che non si
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attacchi alla cazzarola : dopo un quarto d'ora di

cottura si cavi dal fuoco , e vi si pongano due ros

si d'uova con once tre parmigiano grattato . Il tut

to si unisca insieme per formare il ripieno o be

sciamella , mettendovi dette frittate tagliate ; e per

chè vi s'incorpori la besciamella si mescoli tutto

bene. Si scodellino in un piatto , contornandole di

crostini di pane inzuppato uell'uovo , distendendovi

del butirro strutto e del formaggio parmigiano , e

cosi condite si mettano in forno a prendere un bel

colore, quale se li potrà anco dare col fornello da

campagna.

Un piatto di Uova ripiene a forno.

Assoderssoderete dodici uova, tagliatele per il lungo in

due pezzi , leyategli i torli, metteteli nel mortajo con

una midolla di paue inzuppato nel latte, una quan .

tità 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 .

mató un impasto di tutte queste cose , ne riempi

rete la capità dell' uova sode . Sbatterete due uova ,

v' involgerete le sode ripiene, e quindi nel pan fi -

ne grattato ; le porrete in una tortiera con un pez

zo di butirro, e le farete prendere il color d'oro.

Salsa per le suddette Uova .

Prendeterendete 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 sarà ridotta liquida ver

satela in un piatto , mettendovi sopra le suddette

uova ,
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Una Fricassea di Carote ,

S prendano 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 dieci minuti; 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 noce moscada : si ponga

no sopra un fuoco gagliardo , acciocchè prendano sa

pore , voltandole con un mestolo ; poi vi si spolve

rizzi un poco di fior di farina , si bagnino con bro

do o con acqua , e 'si' lascino bollire, osservando

che non si disfacciano . Si faccia una lega con dire

torli d'uovo , un mezzo limone e un poco di prez

zemolo fine ; tutto insieme si vuoti nelle carote quan

do bollano , rivoltando tal lega con le medesimie, ma

con tirarle fuori del fuoco acciocchè non impazzi

l'uovo, e mettendole nel piatto le contornerete con

crostini di
pane fritto .

Un piatto di Sermone con salsa verde.

Prendete una pancia di Sermone , la scaglierete , e

la porrete in una cazzarola con acqua sopra ad un

fornello , ponendovi ' una cipolla steccata con garo

fani ed un mazzetto d' erbe odorosé ; quando avrà

bollito cinque minuti lo caverete dal fuoco, lo met

terete in altra cazzarola con acqua fresca cavando

gli tutte le spine , e lo porrete nel piatto : volen

dolo dare senza salsa potrete condirlo con olio ec .

E volendovi fare la salsa farete come appresso,

cioè :

Prendete molto prezzemolo ben lavato , pesta

telo nel mortajo cop una midolla di pane inzuppa

to nell'aceto e tre once di zucchero, il tutto uni

:
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rete assieme , passandolo per setaccio, osservando che

non sia nè troppo forte, nè troppo dolce : questa

sarà la salsa da darsi in una salsiera a parte.

Per fare una Carlonata di Sorra .

Prendeterendete una pancia di Sorra, si pulisca dalla sca

glia , e si metta a lessare per dieci minuti ; unite

vi una cipolla steccata con garofani, an mazzetto

d ' erbe odorose, due spicchj d'aglio ed una foglia

d ' alloro secco ; quando ha bollito il suddetto tem.

po si ponga nell' acqua fresca, lasciandola freddare,

e levata dall'acqua si asciughi , si tagli in fette , s'in.

farini e si frigga, osservando che non si risecebi

col troppo stare nella padella ; dipoi farete la salsa

simile a quella che si è detto per il Cignale, alla

riserva che non vi 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 pi metterete sopra la detta

Carbonata.

Per fare un ' Anguilla panata al forno .

Prendasirendasi l'Anguilla, si tagli a pezzi, e si ponga

in una cazzarola a lessare con vino bianco brusco ,

droghe, erbe odorose e sale ; quando sarà cotta si

capi dalla cazzarola e si lasci freddare; si gratti del

pane fine, si strugga del butirro, e vi si sbattano

tre rossi d'uovo con sale , pepe e noce moscada,

e si rinvolti l'Anguilla suddetta ; dopo si ponga del

butirro in una teglia, vi si ponga l'Anguilla, e di.

poi mettasi in forno a prendere un bel colore.
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Altra Zuppa di grasso di piccoli Tortelletti alla

bolognese.

Si prenda la quantità della farina che vi farà bis

sogno ; s'intrida con quattro torli d'uovo, de' qua

li uno con la chiara , un poco d'acqua fresca e un

poco di sale . Se ne faccia nna pasta e si riduca

sottile quanto un foglio di carta . Si trinci 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

torli d'uovo ed un poco di cannella pesta : tutta

questa roba si pesti minatamente, e se ne metta una

porzione per Tortello quanto una nocciuola , distri

buendola sopra la pasta in tante pallottoline distan

ti fra loro e dall'orlo della pasta, per poterli co

prire e tagliare. Ciò fatto si arrovesci la pasta so

pra le dette pallottoline , dorando prima con uovo

disfatto la pasta dalla distanza da un Tortello al

l'altro, perchè si attacchi e non esca il ripieno . Con

up cannello poi di latta, o altro strumento , si ta

gli la pasta intorno al ripieno, e i Tortelletti ta

gliati si pongano sopra una teglia , e infino che vi

sarà del ripieno si seguiti a farne, riunendo insie

me al bisogno le ritagliature della pasta per disten.

derla sottile come l'altra , e servirsene . Si metta ad

un fuoco gagliardo una cazzarola proporzionata alla

quantità de' Tortelletti, con entro metà brodo e me

tà sugo di Manzo ; quando bolle ri si gettino i

Tortelletti e si lascino per venti minuti a cuocere .

Maniera di fare una Frittura alla francese d'ot

timo gusto .

Si prenda del riso a proporzione della quantità

che dovrà farsi di Frittura, si pulisca , si lavi be •
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le e

be a due acque, e si ponga a bollire a piceolo fuo

-co in una cazzarola con del latte , un poco di sa

un poco di butirro , avvertendo che il latte

non deve superare il riso che di tre dita , rivol

tando “pesso il tutto ; quando sarà più che a mez

za cottura , e che sia venuto molto sodo ci si met

tano due o tre rossi di uovo e un poco di Vescia

mel , mescolaudo bene il tutto assieme con mestolo

di legno , lasciando freddare tale impasto ; quando

sarà ben freddato se ne formi tante piccole pere,

e per farle il gambo si prenderà delle ciocche di

finocchio forte, con tagliare il medesimo distante dal

gambo quanto la grossezza di due monete di paoli

dieci , infilzandole nelle pere medesime; fatto ciò si

sbattino delle chiare d' uova , si prenda del semo

lino del più fine, tuffando nelle chiare esse pere,

con involgerle poscia nel semolino , e si pongano a

friggere quando si ė per mandarle in tavola , con

tornandole con prezzemolo.

Altra Frittura alla francese.

S:
prenda dei pomi d'oro che sieno rotondi e

ben maturi , si aprano nel mezzo , se gli levino tutti i

semi e , tutta l'acqua che hanno dentro ; dipoi si

prenda un poco di fegato, si pulisca bene da tutta

la pelle e glandule, e si batta assai fine col col.

tello , unitamente a un poco di basilico , 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 inzuppata in brodo assai buono ; di

poi con tal battuto si riempiano i pomi d'oro ad

uno alla volta , e s'involtino in uova sbattute ed

in pane grallato fine, friggendoli bene ed in guisa
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che vengano croccanti , servendoli in tavola core

tornati con foglie di sedano fritte.

cazzaro

&

Detta , pure alla francese.

Prendasireudasi del latte nella quantità adequata alla Frit

tura che si vuol fare, dipoi prendasi una

la, entro la quale vi si pongano dei rossi d ' uova

proporzione, un poco di zucchero , un poco di sa

le , un pezzetto di butirro , e un buon pugno di fa

rina , mescolando bene il tutto assieme , gettandovi

di mano in mano un poco di detto latte , acció

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 sarà divenuto sodo come la pasta

da impannate, ed allora si levi dal fuoco e si la

sci freddare ; dipoi si prendano delle ostie bianche,

si passino un poco nell'acqua fresca, si distenda,

no sopra un tagliere, e con un mstolo si metta

sopra lali ostie un poco della detta crema già fred .

da , inyoltandola bene , e formandone tanti bocchetti

come la salsiccia (avvertendo che prima di far cið

si deve levar la scorza - suddetta ) , e sbattute del.

l'uova s'intingano dentro nel pan grattato assai fi-,

ne , e si pongano a friggere in olio che bolla molto

forte, dovendo ciò eseguirsi quando si è per ser

vire in tavola , contornando il piatto con prezze

molo pure fritto .

Alira Frillura alla veneziana .

Si prenda uno o più raveggioli secondo la Frit

tura che si vuol fare, avvertendo che siano ben fat

ti, si mettano in una cazzarola con un poco di sa
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Je , un poco di cannella, del parmigiano grattato ,

un tantino di Coli molto buono, e 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 e

s ' inumidiscano leggermente, ponendovi sopra le me

desime un poco di tale impasto , componendo tan

te polpettine, quali s'intingeranno in uova sbattute ,

e s'involteranno in semolino ben fine, e cosi si frig .

gano , facendo ciò quando si è per servirle in ta

vola , apvertendo 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.

Ani prenda un chifel, o sivvero il quantitativo ne
S

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 ossa, battendolo fine col coltello so.

pra il tagliere assieme con un poco di basilico , una

foglia tenera di sedano e un poco di timo ; si pon.

ga la cazzarola sopra un treppiede con sotto poco

fuoco, gettandovi dentro un poco di butirro, dime

nando così bene il tutto fino a tanto che il chi.

fel venga disfatto , avvertendo che l'impasto venga

sodo ; dipoi ci si metta un poco di parmigiano , e

due o tre rossi d'uovo, lasciandolo cosi freddare ,

componendo poscia con tal roba la figura di tanti

fichi brogiotti: per friggerli, si sbatta delle chia

re d'uovo , nelle quali li tufferete con involtarli

poscia nel pane grattato ben fine , e si frigga

Do quando si è per servire in tavola, accomodan
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do'i nel piatto con simetria, contornandoli con del

prezzemolo.

Zuppa alla francese da magro .

S mettono dei piselli secchi a euocere, e questi

in quantità proporzionata alla Zuppa che si deve

fare : quando saranno cotti si passino per setaccio

di crine con ramajolo di legno , e nell'istesso 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, cioè ci

polla , basilico, prezzemolo , sedano , timo e un po

co di me :ita peperina ; questo battuto si getti nella

cazzarola col butirro , e posta al fuoco se gli farà

prendere un color d'oro ; allora ci si metta den

tro il composto suddetto dei piselli già passati , e

cosi si faccia bollire tirandolo a sapore , buttandovi

un poco di noce moscada ; poscia si prenda

del pane, se ne facciano tanti piccoli dadettini, e

si friggano in olio vergine , avvertendo che il pa .,

ne prenda soltanto un piccolo color d'oro : quan

do si leverà dalla padella si metta sopra un pan

no acciò suzzi hene l'olio che possa esservi rima

sto ; dipoi si accomodi nella zuppiera, e quando si

deye servir Ja Zuppa in tavola , vi si versi sopra

la Purè fatta di piselli , e ciò solo due o tre mi

nuti avanti, e non prima.

anco

Altra Zuppa da magro , pure alla francese.

Si prenda una tinca della grossezza secondo la Zup

pa che dovrà farsi, si tagli in tanti piccoli pez

zetti , e si ponga in una cazzarola di grandezza pro

porzionata , unitamente ad una cipolla tagliata pu .

Tom . I.
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coo

re a pezzetti , un poco di butirro , due o tre garo

fani, un poco di basilico , un poco di sedano, del

le barbe di prezzemolo ben lavate e dei funghi sec

chi , facendo cosi soffriggere il tutto assieme , fintan

tochè la cipolla prenda un poco di colore ; allora

ci si ponga dentro mezzo sugo di magro, di quel

lo descritto nella pagina antecedente, e mezz ' acqua ,

e cosi si faccia bollire per due ore ; nel tempo

che holle ci si getti dentro un pugnello di riso che

venga a cuocersi assieme la tinca ; quando

il tullo sarà ben cotto, si passi con setaccio di cri.

ne , e la roba che resta sopra nel setaccio , si batta

molto bene nel mortajo ; dipoi messa puovamente

nel setaccio si bagni col brodo che avete già pas •

sato , e cosi agitandola bene con ramajolo di legno

fintanto che non sarà escito il sapore ed il sugo :

componendo questo secondo il bisogno, rimettendo

lo nell'istessa cazzarola , che farete nuovamente bol.

lire a piccolo fuoco , ponendoci un sedano ben la

fato, e tagliato a piccoli pezzetti, unitamente ad una

yentina di finocchini frescbi tagliati come sopra ; e

quando il tutto sarà cotto, si facciano arrostire del

le fette di pane tagliato fine, e queste bene acco

modate nella zuppiera , vi si getti sopra il brodo che

avete passato , e questo avanti cinque minuti che

siate per servire in tavola , assaggiandola prima di

far ciò, mentre se fosse sciocco vi si metta un po

co di sale e un altro poco di butirro .

Alira Zuppa da magro , pure alla francese,

Si mettano a cuocere delle lente, e quando saran

no ben cotte si passino per setaccio di crine con

ramajolo di legno, con cui prima si disfaranno be.

ne , bagnandole cou mezzo sugo di pesce dell'istesso

accennato nell'antecedente pagina , e mezz' acqua di
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quella in cui si saranno cotte le lente, facendosi

tal composizione proporzionata alla quantità che do:

vrà 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 bruciato ; quan•

do sarà cosi soffritto si versi dentro il suddetto bro

do già passato, gettandovi un poco di sale , facen .

dolo cosi bollire a piccolo fuoco per lo spazio di

una mezz'ora : si prendano, fatto ciò , delle paste

fine, che a poche alla volta si getteranno dentro

al brodo, facendule cuocer poco, rivoltandole spesso

accið non facciano papiccia , ponerdo perd paste che

non siano delle più fine, e si versino nella zuppiera

nel tempo istesso che si devono servire in tavola.

Allra Zuppa da magro all'irlandese.

Si pongano a cuocere dei fagioli bianchi, e cotti

che siano si passino per setaccio di crine con ra

majolo di legno ; passati che sono si faccia un

battuto ben fine di cipolla , sedano, basilico ; timo ,

prezzemolo e persia bianca , qual battuto si porrà

in una cazzarola di grandezza adattata alia Zuppa

che dovrà farsi, unitamente ad un buon pezzo di .

butirro , facendolo soffriggere ; quando la cipolla

avrà preso il color d'oro, ci si metta i fagioli già

passati con del sugo di pesce , come si è detto an

tecedentemente, 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 un'ora ; nel tempo che

bolle vi si getti dentro un pugno di parmigiano ;

poscia si facciano delle fette di pane grosse quan

to un dito, si arrosticano bene dall'una ed altra
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parte; quando saranno arrostite, e che sono calde,

vi si stendà un poco di butirro , si formino di

quelle tanti piccoli dadettini , che si accomoderanno

nella zuppiera , assaggiando il brodo già fatto , com

ponendolo a sale secondo il gusto dei Signori che

devono esser serviti , e si versi sopra il pane un

quarto d'ora avanti che si deva mandare in tavo.

la, ed in tal tempo si pigi hene il paue medesi

mo, acciò venga ad esser bene inzuppato .

Altra Zuppa da magro alla milanese di Cavolo

Verzotto di ottimo gusto .

Si prendano unoprendano uno o due cavoli verzotti, o il quan

titativo ' necessario per la Zuppa da fursi ; si puli

scano bene da tutte le foglie eatlive , e si taglino

in quattro parti grosse quanto un dito ; si lavino

bene , e si pongano in una cazzarola con due spic.

cbj d'aglio mondi e tagliati fine, un poco di prez

zemolo, del sedano , del basilico, quattro garofani ed

un buon pezzo di butirro ; si ponga a soffriggere a

piccolo fuoco , e quando è per pigliar colore , ci si

metta mezz' acqua bollente, e mezzo sugo di pesce

dell'accennato antecedentemente , lasciandolo cosi bol .

lire a piccolo fuoco per lo spazio di un' ora : nel

tempo che bolle vi si getti dentro un pugno di par

migiano grattato , dipoi si arrostiscano dall'una e

dall' altra parte delle fette di pane tagliate ben fie

ne, che si accomoderanno nella zuppiera , versandovi

sopra detto cavolo cinque minuti avanti che doba

biate servire in 'tavola .

Alira Zuppa da magro alla moscovita .

Si
prenda del riso a proporzione , si pulisca e 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 .

zo di butirro, facendolo soffriggere a piccolo funco ,

e quando avrà preso un bel color d'oro ci si meto

ta dentro del buon sugo di pesce di quello antece

dentemente acccanato ; quando il tutto bolle vi si

getti il riso già preparato , facendolo cosi bollire a

piccolo fuoco per lo spazio di mezz' ori , e versato

nella zuppiera , servirete in tavola , essendo tale Zup

pa di un sapore assai delicato .

Altra Zuppa da magro di Cavoli neri allafrancese .

Prendasirendasi dei cavoli neri molto morati ed arriccia.

ti , si puliscano, c si lavino bene , dipoi si pigli

una cazzarola di grandezza proporzionata alla Zup

pa che deve farsi, a cui si metta mezzo dell ' anti

detto sugo , e mezzo brodo di fagiuoli cotti, con un

battuto ben fine di cipolla , prezzemolo, basilico, seu !

dano , timo, un poco di finocchio forte e due ga .

rofani: quando bolle ci si getti dentro i cavoli

tagliati in lunghezza di quattro dita : quando sa

ranno mezzo cotti vi si pongano sei bruciate di

marronc tagliate a piccoli pezzetti, ed intanto si ar

rustiscano delle fette di pane assai fine , accomo

dandole nella zuppiera, avanti dieci minuti che si

deva servire in tavola, vi si versi sopra i cavoli già

cotti , ed usandosi per far questa Zuppa la neces

saria diligenza riescirà assai gustosa e gradita .

Altra Zuppa da magro alla francese ,

Prendasirendasi della zucca bianca nella quantità neces

saria, si pulisca bene, e si tagli a fette grosse un mez

zo dito , faceadone tanti piccoli dadetti, metteudoli

in una cazzarola con un buon pezzo di butirro, fa
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cendolo soffriggere a piccolo fuoco finfantoché non

avrà preso un color d'oro ; dipoi facciasi un bat

tuto ben fine di cipolla , prezzemolo, basilico , seda.

no , timo, e un tantino d'aglio , gettando tal battuto

dentro alla zucca , che rivolterete ben bene acció

venga a ben mischiarsi il tutto assieme, mettendoci

poscia due garofani, mezz'acqua , e mezzo dell'anzia

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 l'altra par

te, stendendovi sopra , quando son calde, un poco

di butirro, e poscia si facciano tanti piccoli dadet

tini, che accomoderete 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 esta Zuppa molto gentile .

Alira Zuppa da magro alla veneziana .

Queuesta Zuppa è di ceci : si dirà però in primo

luogo la maniera di ben cuocerli : si prenda dunque

dci ceci grinzosi e di buona qualità , si pongano la

sera in molle con acqua tepida , sale a proporzione

della quantità che sono i ceci, avvertendo che de

vono essere un poco più 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, e quan .

do bolle si scoliao bene i ceci dall'acqua ove sono

stati la notte , si pongano a cuocere in detta acqua

piovana , mettendo intanto a bollire l'altra acqua da

cui sono stati scolati , dovendosi con questa riem :

pirli a misura che avranno consumato l' umido, sem

pre però bollente, cosi seguitando fino a tanto che
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non saranno cotti, ed intanto si faccia un battuto

fine di aglio e rosmarino, ponevdo questo a sof

friggere in olio vergine, avvertendo che l'aglio non

prenda che un semplice color d'oro : si dosi la quan

tità di minestra che dovrà farsi, prendendo per far

ciò tutto il brodo ove sono stati cotti, con porvi

i ceci proporzionati al gusto di chi dovrà mangiar

li , facendoli nuovamente bollire per tre quarti d'ora,

gettandoci dentro il suddetto fritto , regolandovi a

farlo secondo il vostro piacere . Si arrostiscano dale

l'una é dall' altra parte delle fette di pane , acco •

modandole nella zuppiera, ed inzuppandole un quar

to d'ora avanti che si deva servire in tavola .

Per far la Lepre alla spagnuola di ottimo gusto.

Prendasi la quantità di Lepre, che più sarà 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 una

fetta di prosciutto magro , e una mezza cipolla bat

tuta ben fine : quando questa avrà preso un bel

color d'oro , ci si getti un poco di farina mesco-

lando bene il tutto assieme, dipoi vi si ponga ug

poco di sugo buono di vitella , o pur d' altra car

ne , e cosi si lasci cuocere , ma che bolla con poco

fuoco ed adagiatamente ; quando sarà mezza cotta

ci si mesta due o tre taglioli di fuoghi secchi ta

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

proporzione della quantità che è, aecomodandola

nel piatto con simetria ; quando si è 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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Altra maniera di fare la Lepre alla tedesca .

Si
preada quella quantità di Lepre che arà ne

cessaria per comporre il piatto che vorrete are, si

lavi bene, si metta in una cazzarola con u : buon

pezzo di butirro e una fetta di prosciutto, ed a pic

colo fuoco se gli farà prendere un buon colore . ri .

voltandola spesso ; intanto facciasi un battuto ben

fine con una m zza cipolla, un poco di sedano, ba

silico , prezzemolo, un poco di scorza di limone fre

sco, una crazia di capperi acconci e una crazia di

candito , e si getti dentro con la Lepre a soffrig

gəre ; quando avrà preso un piccolo color d'oro ,

allora ci si mutta un poco di farina, mescolando il

tutto e rivoltando bene assieme : dipoi vi si ponga

proporzirnatamente un poco di sugo , un poco di vi

no bianco, un poco di zucchero, uw poco d'aceto

ben forte, un poco di cannella fine, un poco di spe

zie ed un poco di noce moscada, 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 cauti che non si attac.

chi nulla alla cazzarola perché prenderebbe di cat

tivo , componendola a sapore secondo il gusto di chi

la deve mangiare ; avveriendo ancora che non sia

vi tanto umido accio abbia un buon gusto , e quan

do dovete servirla in tavola , levate la fetta del pro

sciutto .

Per fare il vero Salmi di Lepre alla francese.

Mettasi ad arrostire quella quantità di Lepre che

sarà necessaria, tirandola a mezza cotturu, ungels

dola con olio vergine, e salandola secondo il biso

gno ; quando sarà cosi mezza cotta , si disossiat

tentamente , e se ne faccia tanti piccoli pezzetti , met.

1
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tendo le ossa con un poco di Lepre nel mortajo

unitamente a quattro coccole di gin « pro ed una mia

dolla di pane bene inzuppata nel sugo : il tutto si

batta ben fiue col pestello, e battuto bene che sia

ci si getti quella quantità d'umido che sarà ne

cessaria per farla cuocere, si passi per setaccio di

cribe con ramajolo di legno, calcandola bene acció

le ossa vengano ben disugate ; dipoi si prenda una

cazzarola proporzionata al bisogno, ci si metta un

pezzo di butirro ed una fetta di prosciutto ; 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 un pizzicotto di farina e la Purè che avete

passaťa ; 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 fog'ie di alloro

secco che gli darà odore grato , facendo che bolla a

piccolo fuoco , componendola a sapore secondo il gu

sto di chi deve mangiarla, servendola in tavola con

buon garbo , che le foglie d' alloro vauno levate nel

l'atto che si manda al suo destino .

con un

Aliro Salmi di Lepre alla veneziana .

Prendasi
rendasi della Lepre sufficiente per fare il Salmi

che si vuole , le si levino tutte quelle ossa che si

può , poscia se ne facciano tanti piccoli pezzeiti, la

sciando le cosce intiere, si ponga in una cazzarola

pezzo di butirro , una fetta di buon pro

sciutto , quattro garofani, dieci chicchi di pepe so .

do , una mezza cipolla tagliata a dadi, e un

zetto di erbe odorose ben legato, cive, prezzemolo,

basilico , sedano e timo, sei coccole di ginepro ed un

poco di sale : si metta tal cazzarola coperta con la

sua copertoja sopra un treppiede con un poco di

T. I. 3*

maz
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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 buon sugo, e veuendo

questo a consuwarsi si torni a bagnare col sugo istes

so fintantoché non sia cotta, nel qual tempo va spes -

so rivoltata; quando sarà cotta gli si faccia la

sua salsa bella seguente maniera . Si cavi la Lepre

dalla cazzarola , si ponga in luogo a parte in caldo,

si prenda tutto quell ' umido in cui è stata cotta ,

si batia bene nel mortajo l' altra roba, si passi per

setaccio di crine cun ramajolo di legno , servendosi

per far questo dell' umido suddetlo , e mancandone

si prenda del buon Coli , di quello che si è già di

sopra descritto, rimettendo poscia tal umido nel

l'istessa cazzarola con la Lepre , facendola bollire per

un quarto d'ora ; dipoi si facciano dei crostini di

pane a mostacciuolo grandi un mezzo dito, e gros.

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

l ' olio 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 li Lepre sopra i detti crosti

ni, si sbatta bene due rossi d ' uovo , cavardoli tutta

la chiara , si pongano dentro alla salsa rimasta nel

la càzzarola , si leghi sopra al fuoco , stando cauti

che l'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.

Si ponga a cuocere delle Leote, a proporzione, in

acqua pura con un poco di sale ; dipoi si prenda

quella quantità di Lepre che potrà occorrere, si la .

vi bene, si metta in una cazzarola con un pezzo di

butirro, e si faccia ben rosolare dall' una e dall'al.

tra parte ; quando é mezza rosolata ci si metta una :
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mezza cipolla trinciata assai fine, facendole prendea

re un bel color d'oro ; preso che lo abbia , vi si

getti un poco di sugo, un poco di Coli , un poco .

di noce moscada , un poco di cannella fine della Re

gina ed una fetta di prosciutto magro, e cosi si fac

cia cuocere sopra un treppiede a fuoco lento , ri

voltandola spesso : quando sarà a mezza cottura vi

si metta uno spicchio d'aglio baltuto ben fine, ed

ayantı un quarto d'ora che deva servirsi in tayo.

la , si sgrondino bene le Lenle dall'umido ove sono

state cotte, e si mettano attorno la Lepre, che avre

te già accomodata nel piatto , avvertendo che sia

senza umido, ma ben prosciugata .

Per fare il l'ane di Lepre alla francese .

A
proporzione del Pane che si vuol fare si pren

da la Lepre, si lavi bene, si tagli, levandole tutte le

vene e muscoli, e poi si batta wolto line assieme con

un poco di magro di vitella senza muscoli ; 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 assiere col sud

detto battuto già fatto ; si faccia altro battuto di fia

liserbe , cioè prezzemolo, basilico , sedano , timo e due

foglie d'alloro , si misçlui bene il tutto assieme cont

l' altro battuto di Lepre unitamente ad un rosso di

uovo, una midolla di pane inzuppata nel sugo , un'

poco di sale , un poco di cannella fine, e tre o quata

tro garofani pesti con un poco di noce moscada :

quando sarà il tutto cosi ben mesootatog e disfatto

il pane , si prenda una cazzarola di grandezza pro *

porzionata al composto già fatto , si fasci bene lat

medesima con fette di lardone o di grasso
di

pros"

sciutto , si metta dentro il suddetto composto pi-

gandulo bene dentro, e sopra si cuopra con altre

f
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fette di lardone o grasso di prosciutto ; sopra a tal

grasso si ponga un foglio tagliato secondo la gran

dezza della cazzarola , e si metta in forno a cuoce

re , avvertendo che il forno non sia tanto caldo , do

vendo starvi dentro lo spazio di tre ore ; allora si

levi dal forno , si lasci freddare dentro alla cazza

rola istessa , e freddato che sia si levi diligentemen .

te con un coltello tutte le fette del lardone ; posto

il detto pane in un piatto si serva in tavola , e vo

lendola servir calda ciò si eseguisca con l' appresso

salsa galante, cioè :

Si prendano tre o quattro scalogni, si pulisca .

no , e si battano ben fini col coltello ; dipoi si pren.

da una cazzarola da salsa , ci si metta un poco di

butirro ed un poco di farina, si ponga sopra al fuo

co a farle pigliare un bel color d' oro, e preso che

lo abbia vi si getti dentro un poco di sugo ed un

poco di Coli , e facciasi bollire per un quarto d'ora ;

dipoi vi si pongano gli scalogni con un poco di pe

pe pesto e un poco di agro di limone, si versi 80

pra il suddetto Pane di Lepre, e subito si mandi

al suo destino.

Altra Lepre alla francese.

Prendasi della coscia diLepre in quella quantità

che sarà necessaria, si pulisca bene, e 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 braciuole, e sopra vi si distendia un poco di

2880 battuto con un poco di sale, un poco di can

nella, un poco di pepe pesto , e un poco di noce

moscada ; dipoi vi si ponga sopra un'altra di det

te braciuole , vi si metta l'istesso battuto e droghe

come si è fatti alla prima , seguitando cosi fino a
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che non saranno tutte condizionate, facendogli pren

dere quella figura che più sarà di piacimento ; fat

to questo, facciansi delle fette di grasso di prosciut

tei , si fasci con queste molto bene tutta la detta

Lepre già composta , legandola con spago perchè stia

unita, si ponga in una cazzarola di grandezza pro

porzionata, assieme ad un poco di fior di sugo , met

tasi a cuocere sopra ad un treppiede con un poco

di fuoco sotto , ed un poco sopra al coperchiv del

la cazzarola , osservando che bolla piano ; e per sa

pere quando è cotta si bucherà con punta di col

tello sottile , preparando intanto la salsa necessaria

per la medesima, cioè :

Si batta ben ine un poco di cipolla , si metta

in una cazzarola da salsa con un poco di butirro

ed una fetta di prosciutto magro, si faccia cusi un

poco soffriggere ; dipoi vi si ponga un poco di fior

di farina, un poco di buon sugo , e l' umido che sa

rà nel fondo della cazzarola dove è stato cotto il

composto di Lepre, digrassandolo prima molto bene ,

facendolo cosi bollire per lo spazio di un'ora ; do

po di che si levı la fetta del prosciutto, vi si getti

un taptio , di vino buono di Cipro o di Malaga :

quando si dovrà servire in tavola si levi d'attorno

alla Lepre tutte le fette di grasso di prosciutto , si

accomodi nel piatto diligentemente acciò non ven

ga a disfarsi ; sopra vi si versi la detta salsa , spre

mendoci prima dentro, un poco di agro di arancia

forte, e cosi si mandi al suo destino .

Altra maniera di Lepre all'italiana .

Si prenda la quantità della Lepre che occorre,

81 pulisca, si lavı bene , e se ne facciano tanti pezzi ,

facendovi nella carne dei buchi con la punta del

coltello, ponendo in ciascuno dei detti buchi un ga

!
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rofano, un pezzettino d'aglio ed una ciocchetta di

rosmarino ; dipoi si inettano in una cazzarola o in

tegame di grandezza proporzionata a detti pezzi di

Lepre , unitamente ad un poco di olio vergine , un

poco di pepe ed un poco di buone spezie ; cosi si

ponga sopra un treppiede con un poco di fuoco sot

to, facendola cuocere lentamente, acció venga stagio

nata, rivoltandola spesso ; quando si vedrà che den

tro non vi è più umido , si bagni con un poco di

sugo buono, seguitando a far l'istesso fino a tanto

che non sarà cotta : avanti una mezz'ora che si de

va servire in tvola ci si metta un poco 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 piatto si mandi al suo de

stino .

con

Altra maniera di Lepre alla francese.

Si prenda la quantità di Lepre che sarà neces-

sária , si pulisca , si lavi molto bene , se ne facciano

tanti piccoli pezzetti, grossi quanto una noce , e gli

si levino con diligenza tutte le ossa ; fatto ciò si

metta in una cazzarola no battuto ben fine

di cipolla , prezzemolo, basilico, timo, sedano, una

foglia d'alloro, due o tre taglioli di funghi, quat

tro garofani pure ben pesti , un poco di nuet mo

scada, un poco di pepe pesto , un poco di sale e

un pezzetto di butirro , facendo cosi soffriggere il

lutto assieme per farli prendere un buon gusto , ay

vertendo di non metterci umido : quando avrà 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 prosciutto , si batta ben

fine il lutto assieme con celtello , e dopo si metta

vel mortajo , si pesti con un battuto di poche erbe :
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col pane e

e mezzo

odorose , cioè prezzemolo , basilico, timo , sedaro 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

con l'uova a proporzione del quantita

tivo della Lepre ; quando il tutto sarà ben pestato

fine con pestello di legno, si prenda altra cazžaro

la della grandezza necessaria, si fasci con fette di

lardone , mettendo nel fondo un poco del battuto

ehe si è fatto nel mortajo, e sopra a quello un suo

lo della Lepre che sarà già fredda con un poco del

suo umido ; dipoi un altro suolo di battuto ed un

suolo di Lepre, seguitando ad accomodarla in tal

guisa sipo a che non sarà consumato tutto il bat

tuto : dopo si metta a cuocere in forno, che non

sia tanto caldo, tenendocula per lo spazio di un'ora

nel tempo che è in tal guisa a cuocer

si, se vi abbisogna umido , ci si ponga un poco di

buon sugo , e per servirla in tavola vi si faccia l'ap

presso salsa, cioè :

Prendasi una cazzarola da salsa, ci si ponga un

pezzetto di butirro ed una mezza cipolla battuta ben

fine, si metta al fuoco a farle prendere un bel co

lor d'oro, e preso che lo abbia , vi si getti , a pro

porzione della salsa che deve farsi, un poco di buon

Coli , facciasi cosi bollire per una mezz'ora , ed in

tanto si cavi dal forno l' altra cazzarola con la Le.

pre già cotta, si faccia sgrondare tutto il grasso e

ľumido che avrà fatto ; leyato poscia bene il gras

so , si metta l'umido nella cazzarola della salsa , si

meseoli assieme ; quando dovrà servirsi in tavola si

accomodi con simetria la Lepre nel piatto cavaa

dogli bene d'attorno tutte le fette del lardone :

verserete dipoi sopra la salsa un poco di agro di

limone, e cosi la manderete al suo destino.

3
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Per fare i Fegatelli di Majale di ottimo gusto .

Secondo la quantità dei Fegatelli che si vogliono

fare si prenda mezzo fegato di majale e mezzo lar

done, battendo il tutto assai fine con coltello ; di

poi si faccia 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 formag

gio parniigiano grattato , ed uno o due rossi d'uo

vo : quando ogni cosa sarà ben mescolata, prendasi

ana rete di majale, e 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 più sa

rà in piacimintri, avvertendo di rivoltarli assai be

ne nella rete accid non crepino e si disfaccianos

formati che siano si metta in un tegame un poco

di lardo , ponendolo sopra un treppiede a soffrig .

-gere ; quando soffrigge bene ci si metta dentro i

detti Fegatelli, con quattro foglie d' alloro, facen

doli ben cuucere a fuyco lento , rivoltandoli spesso :

cotti che siano gli si leva tutto il lardo e grasso

restato nel tegame, vi si getti in quella vece un

poco di brodo con farli bollire per tre minuti, ac

comodandoli poscia bene nel piatto , e gettandovi 80

pra quell'umido, con spremervi un poco di aran

cia forte, levando prima le foglie d' alloro, e si ser .

vano in tavola ben caldi.

Par fare il Majale alla spagnuola.

Prendasi il Majile nell' arista in quella quantità

che sarà bisognevole , si metta in un vaso solamen

te ricoperto con acqua fresca, ci si ponga otto spic
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chi 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 proporzionato al

quantitativo del Majale ; si tenga in deito umido.per

lo spaz o di otto giorni rivoltandolo spesso , dopo

il qual tempo si ponga a cuocere arrosto , facendo

viò a piccolo fuoco perchè venga morbido, tenen

dovi sotto la ghiotta per ungerlo con l ' umido stes

so che scola , facendoio star cosi per un'ira e meza

za ; quaudo sarà così ben cotto lo potrete servire

in tavola acciò non si freddi, e volendovi far sopra

una salsa alla francese si potrà eseguir come appres,

so, cioè ;

Prendasi una cazzarola da salsa , ci si metta un

pezzo di butirro ed una fetta di proseiutto magro,

si faccia un puco soffriggere, dipoi ci si ponga un

poco di fior di farina, e quando questa avsa pre.

so un piccolo color d'oro , ci si butti un poco di

sugo buono a proporzione della salsa che deve far.

si ; cosi si metta a bollire sopra un treppiede, ed

intanto , si puliscanu, si battano ben fine col coltele

lo due o tre scalogai, e si gettino dentro alla sala

sa ; poscia si prenda dei capperi acconci , si gettino

dentro alla salsa , e il tutto facciasi bollire per un

quarto d'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.

Siprenda del pan-semel , oi levi tutta la cortec

cia , si affetti ben fine, e si metta in una cazzarola

o cuocere con del latte, una presa di sale , un po

co di zucchero a proporzione acciò non venga molto

dolce, e un pezzo di buon butirro ; si disfaccia bem

De il tutto assieme sopra al fuoco con mestolo di
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legno ; quando sarà ben disfatto si levi dal fuoco ,

si lasci freddare, ci si ponga due crazie di candito

battuto con 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 e sbattendo bene

il tutto assienie ; dipoi si prenda una cazzarola , o

sivvero una forma di grandezza secondo il bisogno,

si unga ben dentro con butirro , si batta nel more

tajo col pestello del pane ben secco ; quando sarà

ridotto ben fine si spolverizzi sopra la cazzarola o

forma già uuta , e montate che saranno le chiare con

un mazzetto di fuscelli, ridotte bianche come la ne

ve e molto sode , si mischiano col composto già fatto

del Budino , e tutto si versi nella cazzarola o for

ma che sia , avvertendo che non superi il contorno ,

ma che resti sotto più 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 con un foglio , e facciasi cosi cuocere per

lo spazio di un'ora e mezza acció venga asciutto ;

quando sarà 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 francese di Rape ripiene.

S. prenda quel quantitativo di Rape che sarà pe

cessario , queste si scelgano della grossezza di una

mela mora dolce, si sbuccino e si vuotino , avver

tendo per altro di non vuotarle tanto sottili : fatto

ciò si mettano nell'acqua fresca, ed intanto si met

ta una cazzarola con dell' aeqna a bollire ; quando

bolle si pungano dentro le Rape a bianchire, tenen

dole cosi fintantoché non ayranno staccato il bola

!
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lore , allora si lavino, si gettino in altra acqua free

sca ; dopo si mettano sopra un paono pulito a sgron.

dare , e nel frattempo si batta ben fine col coltello

un poco 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

d'alloro, e una midolla di pane inzuppata nel suo

80 o brodo molto buono : quando sarà il tutto ben

battuto ci si metta un rosso d'uovo con un poco

di sale , un poco di noce moscada , un poco di pepe

pesto ed un poco di buone spezie , mescolando bene

il tutto assieme ; con tal composto si riempiano le

dette Rape , e si mettano a cuocere in una cazza

rola con del buon brodo , avvertendo che questo non

superi il ripieno , ponendo sopra le Rape un poco

di scorza di pan grattato, si cuocino cosi sopra un

treppiede con 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 buono ; preso un

pezzo
di butirro , fattogli suzzare un poco di farina ,

si ponga in detta cazzarolina , e facciasi bollire il

tutto assieme per un minuto ; quando si è prossimi

a servire in tavola, si prendano due rossi d'uovo,

si sbattano in un pentolino con un poco di agro

di limone, e con la suddetta salsa si faccia una spe

cie di fricassca, si versi sopra alle Rape , si man

dino al suo destino , e volendole sopra crostare o

mascherare, ci si metta un poco di pane gratiato,

e si crostino bene, ma che non venga la crostalu

ra bruciata.



68

te .

Per fare le braciuole di Majale alla francese

sopra la gratella.

Si prenda il numero di Braciuole che si vuole nel

la scamerita , si lavino bene, si mettano in un

game con un poco di aglio affettato, un poco di fi .

nocchio forte secco , e spicciolato un poco di sale ,

un poco di pepe pesto e un poco di buone speo

zie , si ricuoprano con acqua , e sopra ad un treppiede

si facciano cuocere, lasciando cosi consumar l'umi .

do, per far loro prendere un piccolo color d'oro; dipoi

gli si cavi tutto l'unto che avranno fatto, ci si get

ti sopra un poco di farina, rivoltandole dall ' una e

dall'altra parte : fatto ciò ci si metta un poco di

sugo e si losci consumare : consumato che sia si face

cia freddare le Braciuole , si gratti bea fine del pane ,

e con l ' umido che sarà rimasto nel tegame, quale

sarà molto serrato , si stenda bene dall ' una e dal

l' altra parte sopra dette Braciuole, s' involtino be

ne nel pan grattato, e cosi si pongano sopra alla

gratella ; a lento fuoco gli si faccia prendere da

ambe le parti un bel color d'oro , servendole poscia

in tavola molto calde , ponendo attorno al piatto del.

l'arancia forte partita ed accomodata con simctria.

i

1
!

1

1Per fare il Sulmi di Beccaccia alla francese.

Prendasi
rendasi il quantitativo di Beccaccie che saranno

necessarie per il Sülni da farsi, si mettano a cuo

cere arrosto senza sbuzzare, ungendole e salandole

due volte ; cotte che siano si levino , e sopra ad un

tagliere se ne facciano tanti pezzetti, e le interiora

si mettano nel mortajo senza il buzzo ; si pestino

ben fine con sei coccole di ginepro, e con qualche

ossa delle Beccaccie ed i capi ; si passino per setae.

cio di crine con mestolo di legno , bagnandole con

1
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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 un poco di fior di fa

rina; quando ancor questa avrà preso un bel color

d'oro , ci si metta a proporzione del buon sugo , e

che serva per far finir di cuocere le Beccaccie già

spezzate, che vi si getteranno dentro con una foglia

d' alloro , mettendola a bollire sopra ad un treppie

de a lento fuoco : quando sarà ben cotta ci si gratti

un poco di noce moscada , si getti dentro la sud

detta roba già pestata o passata , rimettendo a bol.

lire il tutto assieme per due minuti accið prenda

il gusto e sapore necessario ; dipoi si versi, si ac

comodi nel 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

che saranno di maggior gusto, facendogli prendere un

bel color d'oro , ponendoli attorno al piatto a gui

sa che stiano accosti alla Beccaccia, accið venga.

no a tirare un tantino d' umido, e cosi si serya in

tayola .

Per fare le Uova da magro alla prussiana .

Si
pongano ad assodare tante uova quanti pezzi

sarà destinato di fare ; sode che siano si sguscino

con diligenza, si mettano sopra ad una salvietta a

prosciugare , si aprano nel mezzo , gli si levi il tor

lo , ponendo questo nel mortajo , ed il bianco o sia

chiara in un tondino ; nel mortajo con i torli ci

si metta due acciughe, un pezzo di buticro, 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 sarà tal roba ben

pestata , si riempiano le chiare nel vuoto ove era il

torlo , ponendo sopra a ciaschedun pezzo un poco

di pan graitato, e si accomodino in una glia a

crostare con un coperchio di fornello a campo ; per

fargli la salsa si prenda degli spinaci , si puliscano

e si lessino ; lessati che siano si spremano bene, si

hattano un poco con coltello, ponendoli poscia in

una cazzarola da salsa con un poco di butirro , del

le acciugbe ben battute , un poco di noce moscada,

on tantino di sale e un poco di spezie , il tutto a

proporzione della 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 , descrit

to alla decima settima ricetta di questo Tomo, fa.

cendolo cosi bollire per cinque minuti: quando si è

per servire in tavola ci si getti dentro un poco

di parmigiano grattato , si versi sopra del piatto ove

sono le uova , e si mandi al suo destino, avvertendo

che siano molto calde .

Per fare un piatto di Cignale alla francese.

S; prenda 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

80 di sugo e detto Cignale , con un poco di sale ,

un mazzetto di erbe odorose, cioè prezzemolo, basi

lico, sedano, una mezza cipolla e no pezzo di caro.

ta , tutto ben legato assieme , otto garofani , una ses .

santina di chicchi di pepe sodo , sei coccole di gi .
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nepro e 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

avrà preso un bel color d'oro si cuopra con del

buon sugo, e cosi si lascerà cuocere lentamente ;

cotto che sia gli si levi tutto l ' umido che sarà re

stato , cavando da questo il grasso che potrà esser

vi; dipoi per fargli 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 struggere ; quando sarà strutto , ci si getti un po

co di farina , gli si faccia prendere il solito color

d'oro , ed allora vi si getti dentro il suddetto umi.

do già digrassato, e si faccia cosi bollire per una

mezz'ora a piccolo fuoco; dipoi preodansi due tar

tufi, si puliscano con diligenza , e se pe faccia col

coltello tanti piccoli pezzetti ; poscia si prenda dei

prugnoli di Maremma , si battano ben fini con i tar.

tufi, e si gettino dentro alla suddetta salsa , facendo

bollire il tutto per una mezz'ora piccol fuoco ,

riducendola cosi 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 piatto di Cervella alla veneziana .

Si prenda delle Cervella d' Agnello nel quantita

tivo che sarà necessario , si tengano 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 si metta un battuto d' erbe odorose,
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cioè prezzeniolo , basilico , sedano , un poco di timo,

un poco di cipolla ed un poco di butirro, il tutto

a proporzione, facendolo cosi un poco soffriggere ;

dipoi ci si mettano dentro le Cervella già preparate,

tenendole cosi per lo spazio di due minuti , rivol

tandole bene e con diligenza, saleggiandole sopra un

poco ; levata la cazzarola dal fuoco si lascino un

tantino freddare, dipoi si gratti ben fine della mi

dolla di pane duro , si metta in un piatto , si shat

tano due uova o più , a proporzione del bisogno, in

un pentolino , e le suddette Cervella s'involtino be

me ad un pezzo alla volta nel butirro , ed erbe ec .

ove sono state a soffridgere, dipoi nell ' uova shat

tute e nel pane già grattato ; intanto prendasi una

cazzarola della necessaria grandezza per starvi i pez

zi delle Cervella ben distesi , e postovi un pezzo di

butirro, si metta al fuoco sopra ad un treppiede ;

quando il butirro comincia a soffriggere, ci si meta

ta i suddetti pezzi di Cervella ad uno alla volta,

avvertendo che stiapo ben distesi, e così gli si fac

sia prendere un 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

feroco a farle prendere un bel color d'oro ; pre

so che lo abbia ci si getti dentro un poco di Coli ;

dipoi facciasi un piccolo battuto di erbe , cioè prez

zemolo , basilico e sedano , e si unisca alla salsa , fa

cendo bollire il tutto assieme per una mezz'ora :

quando si dovrà servire in tavola vi si sprema den.

tro un mezzo limone, si versi tal salsa nel piatto

destinato , e sopra vi si accomodino con simetria le

dette Cervella, e si mandino al suo destino .
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mezza

Per fare un piatto di Broccoli di Rapa alla fran

cese di ottimo gusto .

S: prenda dei Brocccoli di Rapa di buona qualità ,

e che non siano tanto amari , si puliscano, si la

vino bene, ed in molta acqua si lessino a

coltura ; poscia si levino , si gettino in acqua fre

sca ; dipoi si spremano bene , si dividano nel mezzo

par lo lungo , e si mettano in una cazzarola di gran

dezza proporzionata , ponendoci del brodo assai buo- ,

110 , che sia un poco grasso e un poco di sale, po

nendoli cosi a fiair di cuocere : cotti chr siano , si

levino dal brodo , si facciano un poco sgrondare, ed

intanto in una cazzarola da salsa ci si metta del

latte con un poco di sale ; si prenda un buon pèz

zo di hutirro, gli si faccia suzzare un buon poco

di fior di farina , dimenandolo continuamente con la

mano, fintantochè non avrà suzzata la quantità ne

cessaria : fatto ciò si ponga nel detto latte , si met

ta la cazzarola sopra al fuoco per farlo bollire , di

menandolo continuamente con mestolo di legno, fin

che non sarà bene strutto il butirro ; poscia si pren

da il piatto che deve servir per la tavola , vi si met

ta nel fondo un poco di formaggio parmigiano grat

tato, e sopra vi si accomodino ben distesi i Broc

coli, cioé un suolo dei medesimi, sopra di cui vi si

versi un poco del latte già strutto e mischiato col

butirro ed un altro poco di parmigiano, seguitan

do a far cosi suolo per suolo fino a che non

ranno finiti : terminati che siano vi si getti sopra

tutto il latte che sarà restato , coprendoli bene con

del formaggio parmigiano, e si facciano crostare con

un coperelio di forno a campo , mandandoli al suo

destino che siano ben caldi . Si avverta che la sud.

della salsa del latte sia ben rislreita.

sa

Tomo 1 4

1



Per fare una Zuppa da magro alla francese.

Per fare una Zuppa per sei persone si prenda on

cie otto orzo di Germania del pin fine, si netti e

si lavi a due acque, accid perda tutto il sito che

ha di catrame ; si ponga in una cazzarola di gran.

dezza proporzionata , con mezz'acqua e mezzo sugo

di pesce di quello già 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.

con del formaggio parmigiano grattato ed un

poco d' acqua fresca ; si passi il tutto per setaccio di

crinc, e si mischj assieme con l'orzo ed un buon

pezzo di bulirro , assaggiandolo se sta bene di sa

pore, ponendoci anco un poco di cannella fine della

Regiva; si versi nella zuppiera e si serva in tavola ,

avvertendo per altro che noo sia tanto liquida, ma

avzi ben legata .

ine

Alira Zuppa pure da magro alla francese.

Si metta in un pentolo di scodella 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 pane, si accomodino nella zuppie.

ra , ci si getti sopra quell'acqua di cannella bollen

te, e si cuopra accið venga bene a stufarsi ; poscia

si prenda un mezzo fiasco di latte molto buono ,

si ponga a bollire con sale a proporzione, e

un pezzo di butirro del inigliore che si possa ave

re ; dipoi si prendano sei rossi d'uovoẠe si sbatta.

no bene in un pentolo ; quando il detto latte cc.

bolle, si componga con detti rossi d'uovo una spc

con
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'cie di cordiale , ma alquanto denso, dovendo questo

eseguirsi quando si è per servire la Zuppa in ta

vola ; se nella zuppiera il pane non avesse inzup.

pato tutto l ' umido, si scoli bene , vi si versi sopra

il cordiale fatto con il latte, e si mandi al suo de.

stino , essendo questa Zuppa da magro alla france:

se la più delicata che possa farsi.

Per fare un piatto di Braciuole di Vitella alla

francese.

Si prendano nella coscia il numero delle Braciuo

le che si vuol fare, che siano grandi e sottili , ta

gliandole per il lungo , larghe quattro 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

limone ed un poco di sale : fatto che sia tal battu

to si prendano le ' Braciuole, si distendano bene, e

sopra ciaschedupa di esse vi si metta un poco di

detto battuto bene steso , si arruotolino come tanti

piccoli rocchi , si legbino con refe ad una alla volta ,

si pongano in una cazzarola di proporzionata grau

dezza con del butirro , si facciano cosi un poco sof .

friggere : dipoi ci si getti una mezza cipolla trin .

ciata molto fine, le si faccia cosi prendere un bel

color d'oro , ponendoci allora un poco di farina in

guisa che sia bastante a ridurre un umido un poco

colloso , mettendoci un poco del solito sugo in quan

tità sufficiente a terminarle di cuocere , e facendole

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 che sia ben caldo , e cosi si servino in tavola .

پ
ا
ر
ل
ر

-
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Per fure un piatto di Uova da magro alla mila- '

nese ,

S prenda quel numero di Uova che si vuol fare,

și pongano ad assodare, e assodate che siano si get

țino nell'acqua fresca , si sguscino con diligenza , si

pongano sopra un panno bianco pulito , si dividano

per il mezzo , si levino i torli , e si gettino in un

mortajo con un poco di butirro, due garofani pe

sti , un poco di pepe in polvere, due acciughe, le

vandogli prima le lische , due rossi d'uovo liquidi,

ed un poco di sale : si pesti assai bene il tutto as

sieme, e pestato che sia , si riempiano con tale im

pasto le dette chiare in vece del torlo levato , rių.

vendolo poscia assieme come se fosse un uovo, in

tiero ; quando saranno tutte cosi accomodate, si grat

ti ben fine del pane, si shattano dell ' uova crude ,

e dentro ci si tufti quelle sode già accomodate, coe

me sopra si è detto, s'inveitino molto bene nel pan

grattato, lasciandole così un poco prosciugare ; di

poi nuovamente si tuffino nell'uovo sbattuto e pa

sie grattato : quando si è prossimi a servire in ta

vola si friggano , e gli si faccia la sua salsa , cioè :

Si prenda dell'acetosa, gli si levino diligente

mente tutte le costole, si pulisca e si lavi bene :

şi metta in una cazzarola dell'acqua fresca a bola

lire ; quando bolle ci și getti dentro l'acetosa , e ri

presc che abbia il bollore, si cavi dall'acqua , si

sprema assai bene, e si batta assai Gne 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 , basilico, 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



metta un poco di farina e si mescoli il tutto be.

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 deya servire in

tavola , vi si getti dentro la suddetta acetosa già 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 destino , avvertendo che siano

ben calde.

Per fare un buon piatto alla francese di Starne

con te Lente.

Si prenda il numero che si vuole di Starne, si

puliscano bene , gli si levi il collo , gli si taglino mez

ze le ali ed i piedi , si sbuzzino e si fiammino bene

sopra ad un fornello : dipoi si la vino con diligen

za, 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 , cioè uno spicchio di cipolla

( nella quale vi si stecchi quattro garofani ), una co

stola di sedano, un pezzo di carota , ed un poco di

prezzemolo , legando il tutto bene assieme con spa

go, si ponga con le Starne unitamente a del bro

đo buono e che sia un poco grasso , avvertendo che

con questo siano solo ricoperte ; e si mettano a cuo

cere sopra un treppiede con poco fuoco sotto, per

chè bollano lentamente , ed intanto si prepari la sua

salsa, cioè :

Si mettano a cuocere delle Lente in brodo buo.

no , ma sciocco : cotte che siano si pongano iu un

setaccio di crine acciò sgrondino bene tutto l'umi

do , ed in una cazzarola da salse si metfa un pez
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20 di butirro ed una fetta di prosciutto magro ; 50 •

pra ad un fornello si faccia un poco soffriggere det

to prosciutto , e dalle Starne che saranno già cotte

gli si levi tutto l' umido, da cui si deve levare tut .

to il grasso che vi sarà ; l'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 sapore, 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 sarà prossimi a servire in tavola , si accumo .

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 ben calde.

Altro piatto di Pernici alla francese .

Si prendano le Pernici che si vuol fare, si puli.

scano bene , si fiammino , gli si accomodi dentro le

ga mbe, e si mettano in una cazzarola in forma che

stiano ben ristrette, cuoprendo prima il fondo del

la cazzarola con delle felte di lardone grosse quan.

to una moneta di tre paoli, voltando le Pernici con

i petti verso il fondo, unendovi una mczza cipolla ,

nella quale vi si stecchi quattro garofani , 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

farà la sua salsa alla francese di ottimo gusto, cioè ;

Si prendano dei sedapi , si sfoglino bene fino a

che non si trova il tenero, ed allora si taglino

due dita distanti dal capo , quale si pulirà e si ton
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cazza

derà diligentemente , lasciandoli cosi nell' acqua fre

sca , nel mentre che si porrà al fuoco una

rola con dell'acqua ; quando questa bollirà si cavino

i capi dei sedapi 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

ga un pezzo di butirro ed una fetta di prosciutto

magro con un poco di farina e si metta sopra al fuo .

co ; quando la farina apră preso un bel color d' oro ,

pi si getti un poco di buon sugo , si scoli dalla caz

zarola delle Pernici già cotte tutto l ' umido che vi

sarà , si digrassi , si ponga nella cazzarola della sal.

sal, e si faccia cosi bollire il tutto per un quarto

d'ora : dipoi si spettano dentro i suddetti capi di se .

dano, bene spremuti ad un capo alla volta , si faca

ciano cosi terminare di cuocere nella medesima sal

sa , acció prendano un buon sapore : quando saran.

no cotti , si accomodino le Pernici nel piatto bene

spogliate dal lardone, e attorno si disponga con sie

metria i detti capi di sedano, si lepi dalla salsa la

fetta del prosciutto, vi si sprema un poco di agro

di limone e si versi sopra le Pernici, e ben calde

si servano in tavola .

Zuppa da mngro alla veneziana .

Prendasirendasi delle Poveracce di mare, si pongano in

una cazzarola con acqua fresca , si mettano a bol

lire , e quando hanno staccato il bollore si carino ,

si 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

rola di grandezza proporzionata , con un buon pez

cazza.
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SO

zo di butirro , o sivvero olio vergine , facendo ben

soffriggere il tutto a piccol fuoco : quando avrà pre

un bel color d'oro , ci si metta mezzo del so.

lito sugo di pesce e mezza acqua con un poco di

sale, e nel tempo istesso vi si gettino dentro le Po .

veracce , avvertendo che siano ben pulito ; dipoi si

prendano dei risi in quantità adequata alla Zuppa

che si vorrà fare : si nettino bene , si lavino a due

acque , e si mettano a cuocere nella eazzarola col

detto composto, facendo bollire il tutto lentamente

sopra di un treppiede , e rivoltandolo spesso acciò non

venga ad attaccarsi : colto che sia si versi nella

zuppiera e si serva in tavola , avvertendo , che non

sia wè troppo tenera , nè troppo soda, ma bensi di

un umido aggiustato .

Alira Zuppa da magro alla spagnuola.

Si sbucci e si pulisca bene della zucca bianca, si

metta a cuocere con acqua bollente, facendola cosi

cuocere assai bene ; dipoi si scoli tutta l'acqua ove

si è fatta cuocere, e si faccia un piccolo battuto

derbe, cioè prezzemolo,'sedano e timo , che con un

pezzo di butirro si farà soffriggere in una cazzarola

di grandczza proporzionata alla Zuppa che si vorrà

fare, ed intanto si frulli in un pentolo con mesto

lo di legno la detta zucca ; dipoi assai bene che sia

ci si metta del sugo di pesce adequato in quantità

alla Zuppa che dovrà farsi: sosfritto che sia il bat

tuto ci si versi dentro la zucca già disfatta, si fac

cia il tutto cosi bollire per una mezz' ora : si sa

porisca e si componga a sale secondo il gusto di cli

deve mangiarla ;, dipoi si prenda an poco di pane ,

se ne facciano tanti piccoli dadettini , ed in una caz

zarola con del butirro si soffriggano fino che non

abbiano picso un piccolo color d'oro , pouendoli pe
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scia nella zuppiera a ciò destinata ; poscia si pren

dano due o tre rossi d'uovo, e con del formaggio

parmigiano grattato si sbattano bene in un pento

lo : a poco alla volta ci versi dentro la zucca

suddetta già composta, si mescoli diligentemente il

tutto 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

stiro .

e

Per fare una vera Pasta sfoglia alla francese

di ottimo gusto.

S prenda della farina ben fine, e che sia di boca

ca , ci si metta uno o più rossi d'uovo, a propor

zione della pasta che si vorrà fare, un poco di sa

le ed un poco di butirro quanto una noce ; s ' in

trida ' con acqua fresca, si faccia tenera come la pa

sta del pane, e se è in tempo estivo un poco più

tenera , ed intrisa che sia si dimeni assai bene

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

butirro , si distenda bene con il matterello , osser-

vando nel distenderla di non porvi troppa farina,

perchè diverrebbe arida e non alzerebbe : si metta '

nel mezzo alla pasta il detto butirro, si pieghi una..

parte, e le altre parti una sopra l'altra ; cosi si

torni a spianare, e si tiri sottile quanto due mo-

nete di dieci paoli; osservando che la prima parte :

che si è messa di sopra , deve esser la prima a tor

nar di sotto nel nuovamente piegarla; si torna cosi- a .

rispianarla , e ridurla all ' istessa grossezza ge facendo ,

qisesto per tre volte e tencndo sempre il metodo sadd
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detto nella piegatura ; si avverte che essendo di esta .

te deyesi mettere la pasta a diacciare, e quando è

ben diacciata si deve distender molto fine per lo

lungo : distesa che sia , si prenda il buiirro tenero

senza diacciarlo, e con un coltello și 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 grossa uu mez

zo dito ; allora si pieghi a sole due voltate , po .

nendosi nuovamente a diacciare, stando avvertiti che

uon s ' iocordi, cioè che non si diacci troppo , per.

chè si strapperebbe , e non verrebbe fatta bene ; po

scia si torni a distenderla , tirandola alla grossezza me

desima, e piegandola nuovamente due volte come so

pra si è detto , essendo questa la vera maniera di

fare la perfetta rasta - sfoglia . In appresso si da

rà la vera maniera di comporre i Pasticcini o sro.

gliate calde e fredde, Torte , Pasticci a vento ec.

con più le maniere di cuocerle bianche o pur co

lorite, poiché ci sono dei piatti di Pasta - sfoglia ri

piena, calda e fredda, che deve esser bianca , ed al

cuna colorita .

Costolelle d ' Agnello in Puppiglintte allu francese.

Prendansirendansi le costolette d'Agaello , si puliscano be .

oe , cioè a dire , gli si levino tutte le pelli e ossa ,

lasciando ad ogni pezzetto di magro la sua costo

' letta lunga due dita , e con la costola del coltello

si baltano per farle bene disteadere ; poscia si fac

cia un baltuto trinciato ben fine con 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 sate , un po

co d'olio vergine, e un mezzo limone spretnuto , in

vuitandule bene con tal composto , dentro al quale
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cuocere

un

-si tengano per due ore , mettendole poi a

con tutta la detta roba in una cazzarola di gran

dezza proporzionata : quando principiano a prender

colore, si scoli tutto l'olio , e per finirle di cuoce

re ci si ponga un poco di Coli ; quando saranno

cotte si facciano ben ristringere dal suo umido, si

facciano freddare, ed intanto si formi un battuto ben

fine con un poco di polpa di pollo cotto, un taa

tino di prosciutto cotto, un poco di prezzemolo, e

rosso d'uovo : fatto che sia , s'involti bene uoa

costoletta alla volta nel suo uinido , e sopra alle me

desime dall' una e dall'altra parte si cuoprano con

tal battuto ; poscia si prenda un foglio bianco ben

pulito , se ne facciano otto pezzi, ed in un tondino

ungano molto bene con olio vergine ; iu cia

schedun pezzo di carta ci si metta una di dette cp

stoline , piegandola a forma di lettera , lasciando fuo .

ri l'osso o sia costoletta , ed avanti un mezzo quarto

d'ora che si devano servire in tavola si ponganó

sopra della gratella con poco fuoco sotto , accomo

dandole poscia nel 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 quella quantità di Sparagi che si vor

rà, che siano grossi e molto verdi ; si tagli tutto

il duro , si lavino bene in acqua fresca, si metta

una cazzarola con acqua pur fresca, con un poco

di sale a bollire ; quando belle ci si gettino dentro

gli Sparagi , e ripreso che abbia il bollore, si levi.

e si pongano in altra acqna fresca ; cavati da

questa si stendano sopra ad un panno pulito acció

no
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vengano a suzzarsi ; poscia si accomodino nel piat

to, ed in una cazzarola da salse ci si mettá un po

co di latte ed un poco di sale con un buon pezzo

di butirro di Cascina, faeendo prima a questo con

la pianta della mano suzzare un poco di farina, po

nendo il tutto a bollire fintantochè non sia consun

to il butirro , riducendo la salsa a proporzione, che

servir possa per gli Sparagi già preparati , sopra dei

quali la verserete, servendoli in tavola ben caldi .

Vera Pasta -Siringa alla francese.

rendasi una cazzarola di grandezza proporziona.

ta al bisogno, ci si metta del buon brodo pure a

proporzione dei pezzi che si vorranno fare, si lasci

freddare, e poi ci si ponga nn pezzetto di butirro

e della farina ben fine , componendo con questa ed

il brodo un impasto come se fosse una pasta da

friggere il baccalà , ma anco , un poco più 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 uoya , che due con chiara e due sen

za , e col pestello si batta assai hene per un'ora ,

mettendola poscia in una forma da Paste-Siringhe,

o pure si facciano dei buccololti 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, acciò non prendano tanto presto il colo

re ; nel tempo poi che la pasta si cuoce si dimeni

continuamente la padella acciò vengano a rilevare

ed ingrossare ; cotti bene che siano, e fattogli pren

dere un bel color di , socciuola , si levino e si pone .

gano' sopra un paono pulito,
ben

pro

sciugali dall' unto che gli è restato addosso ; si acas

comodano poscia, con buon garbo nel piatto, spol- ,

accio vengano
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verizzandovi sopra dello zucchero assai fine, e si

servano in tavola .

Gigotto di Agnello alla francese ,

Si prenda una coscia di Agnello ben grossa , gras

sa e di buona qualità , gli si tagli lo stinco due di

ta distante dalla prima giuntura , si lavi e si pu

lisca molto bene : dipoi si ponga in una cazzarola

di grandezza 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

co sotto ed un poco sopra al coperchio, facendogli

cosi prendere un color di nocciuola, ma spesso si

rivolti, si bagni con del sugo buono, e per tre vol.

te si lasci consumare il detto sugo : fatto ciò, al

lora, col sugo medesimo si coopra la coscia suddetta

per metà , poichè con questo deve cuocersi : cotto

che sia gli si levi tutto l'umido , e dal delto umi

do si capi tutto l'anto che vi sarà con rimettere

fale 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 un buon pezzo

di butirro , rivoltandoli spesso con mestolo di le

gno , facendoli cosi un poco rosolare , ponendoci pu

re un poco di farina, mescolandola bene con i pi..

selli, e poi ci si getti dentro l'umido in cui è sta-

to cotto l'Agnello , ponendoci anco un altro poco

di sugo , e cosi si facciano ben cuocere ; cotti che

siano si levi l'Agnello , si accomoda nel piatto nel

tempo che si è per servirlo, in tavola , si versino so

pra il medesimo i piselli , e si mandi al suo desti-

no, ma ben caldo ,
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Uova all' inglese.

Prendasirendasi delle Uova in quel numero che uno yuo .

le , ma che siano molto fresche ; si metta una caz

zarola con acqua fresca a bollire gettandovi den

tro un poco di sale ed un poco di aceto assai for

te : quando è assai bollente vi si schiaccino den .

tro le Uova a due alla volta , lasciando cbe la chia.

ra divenga bianca , allora si levino con estola 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, una foglia di sedano e

dei pruguoletti freschi, facendo un poco soffriggere

il tutto , gettandovi dentro un poco di farina , un

poco di latte , un poco di sale e un poco di noce

moscada grattata , mischiando il tutto bene assieme

con mestolo di legno ; facendo cosi bollire tal com

posto , riducendolo un poco sodo, ed allora vi si

getti un rosso d'uovo sbattuto e si lasci freddare :

intanto si prendano delle ostie bianche, s' ipfradi

cino, sopra ciaschedun pezzo d'ostia ci si metta

un poco di detto battuto , una di dette uova affo

gate , e sopra un altro poco del medesimo battuto :

cosi s'involtino molto bene nell'ostia , poscia si grat.

ti ben fine del pane, si sbaltano dell' uova , dentro alle

quali s'intinga uno di detti pezzi alla volta , poi

s'involtino nel pan grattato , e si mettano a frigge

re, facendogli prendere un color d'oro : dipoi si le

vino, si accomodino nel pialto, che si contornerà

con prezzemolo fritto , e cosi ben calde si seryano

in tayola .
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Latte in chicchere alla francese.

Prendasi
rendasi quel numero di chicchere che si vorrà

riempire e quella quantità di latte che sarà ne

cessaria per far cid ; si metta il latte in una caz.

zarola con un poco di zucchero , avvertendo che

non venga troppo dolce , e con un tantino di sale ;

sopra al fuoco .gli si faccia alzare un piccolo bola

lore ; dopo ci si gratti dentro la scorza di un'aran

cia di Portogallo, oppur di cedrato , si cuopra e si

lasci freddare : intanto si sbattano in un pentolo dei

rossi d'uovo , cioè per ogni mezzo fiasco di latte

dieci rossi , e cosi a proporzione : freddo che sia il

latte si passi per un panno pulito in altra cazza.

rola , spremendo molto bene la ruba che resta nel

papno, gettando dentro nel latte le uova già sbat

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 ponga dell'acqua fresca in quella quan.

tità che serva soltanto per cuoprire le chicchere

fino alla metà ; si metta poscia la cazzarola sopra

ad un treppiede con del fuoco sotto e sopra al co

perchio , stando ben cauti che l'acqua non deve bol

lire , ma soltanto mantenersi sempre ben calda, fin .

tantochè il latte non sarà rappreso ; quando sarà

divenuto ben sodo , si levino le chicchere dall'acqua

e si mettano a freddare; poscia si accomodino nch

piatto con una salvietta nel fondo del medesimo, e

si seryano in tavola con attenzione .

Per cuocere un Prosciutto alla francese.

Si
scelga un Prosciutto di buona qualità, si pu

lisca diligentemente, e gli si tagli la metà dello stin

co : dipoi si pooga in molle in acqua fresca, ove



do principia a soffriggerc ci si getti
dentro il Ton

si terrà per ollo giorni continui, mutandogli per al .

tro l'acqua una volta il giorno : dipoi si prenda uh

papno pulito , si stenda sopra ad una tavola , e si

faccia un Corbuglione alla francese , cioè si faccia .

no tante felte di due o tre cipolle vecchie , vi si mets

ta basilico , prezzemolo , timu , sedano, carota , un po

co di fieno odoroso trinciato ben fine, un soldo di

coriandoli puri, un poco di pepe sodo, una dozzi

na di garofani ed un poco dr pesce bianco , con in

voltare il tutto bene nel panno , con sopra al Cor

buglione il prosciutto involto con diligenza dall'upa

e dall'altra parte, legando il panno con spago in

guisa che nulla possa escire dal medesimo ; cosi aca

eomodato si metta a boHire in molto umido, e cort

uno stecco di scopa si senta quando sarà a cottu .

ra , ma non si lasci cuocer troppo : quando sarà a

tiro si levi il vaso dal fuoco, si lasci freddare nel

suo umido, e freddato bene che sia, si cari dal

panno , si pulisca assai bene, e gli si levi la coten

na , in vece della quale vi si porrà sopra un poco

di corteccia di pane grattato ; si accomodi nel piate

to , e si serva in tavola .

Tonno con Piselli alta francese.

Prendasi un pezzo di Tonno della pancia , che siai

buono e fresco , si pulisea bene , si metta nella fa :

rina involtandola in quella ; intanto si ponga in una

cazzarola di grandezza proporzionata un buon pezzo

di butirro, si metta sul fuoco a struggers ; ? quan

no già bene infarinato; gli si faccia prendere un

bel color d'oro dall'una e dall' altra parte, ma ciò

si eseguisca a piccolo fuoco acciò il butirro non.

prenda di cattivo : quando il Tonno sarà ben roso

lato, vi si getti deutro una presa di spezie, un pon
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co di pepe pesto e un poco di scorza di limone

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 e

puliti in quantità proporzionata al pezzo del Ton.

no, facendo bollire e cuocere il tutto assieme per

un'ora , riducendolo cosi con poco umido ; quando

sarà in ordine , si accomodi il Tonno nel piatto

contornandolo con i piselli, e si serya in tavola ben

caldo .

Carciofi alla genovese .

Prendasirendasi quel numero di Carciofi che si vuole , che

siano grossi e teneri , gli si 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 ia

acqua fresca, poscia si levico ' e si scuotano acció

esca tutta l'acqua che possono avere inzuppata : si

prenda una cazzarola di proporzionata grandezza ,

ci si accomodino dentro tutti i detti Carciofi, po

nendoci dentro a ciascheduno di essi un poco di

pore pesto , un poco di sale , e quanto una noce di

butirro, o pure un poco di olio vergive; se si vo

gliono far da magro vi si metla un poco di sugo

da magro ; e se da grasso un poco di
sugo da gras.

so, ponendovene o dell' uno o dell'altro, per ogni

Carciofo , quantonepudcontenere un

mezzo guo

scio d'uovo , e un poco se ne getti nel fondo della

cazzarola, quale si metterà sopra di un treppie

de con fuoco sotto e sopra del coperchio , facendo

li cosi cuocere ed un poco rosolare sopra e sotto , fa ,

cendoli consumaru per due volte l'umido che si sarà
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posto, con tornare a mettervene un' altra mezza

ramajolata ; cotti che siano si levino di sopra al

fuoco con lasciarvi stare quello che è sopra del co

perchio , acciò si mantengano ben caldi , stando per

altro cauti che nel fondo vi sia restato un poco

d'umido : quando si dovranno servire in tavola , si

accomodino con simetria nel piatto, mettendoci den.

tro ciaschedun Carciofo, ad uno alla volta, un po

co di quell' umido restato ove sono stati cotti, e si

mandino al suo destino ben caldi .

Salsa per l'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 inescoli assieme

e si allunghi o con brodo di pesce , o con acqua ;

si lasci bollire per dieci minuti , e si dimeni conti

nuamente con un mestolo, spremendovi sopra un mcm

zo limone. Questa salsa la metterete nel piatto , e

sopra vi accomoderete l' Anguilla per servirla in

tayola .

Maniera per fare un pialto di Ovoli ripieni.

Si scelgano gli Ovoli più fondi, si tagli loro il

gambo, con pulirli dalla loro buccia : i gambi si

lavino, si mettano a scolare, e si taglino in piccoli

pezzi : poi si mettano in Ha tegame o in una caze

zarola a soffriggere con butirro, prezzemolo fine , due

spicchj d'aglio , pepe, sale e noce moscada : quan

do i gambi son cotti li trincerete fini, mescolere .

te con essi una midolla di pane inzuppata nel latte
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con del formaggio parmigiano, grattato a propor

zione degli Ovoli , e due torli d'uovo , sicché tutto

resti incorporato assieme . Questa misura servirà per

ricuoprire i cappelli degli Ovoli : questi Ovoli cosi

ripieni gli accomoderete in una teglia o tegame un

tato con butirro, spargendovi sopra un poco di par:

migiano e butirro strutto, e un mezzo ravnajolo di

umido. Indi gli metterete a cuocere o al forno, o

12 sopra un treppiede con fuoco sotto e sopra , avver •

tendo 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 manche

rà umido accrescetelo a poco alla volta : quando

credete che sieno cotti accomodateli nel piatto , e

quell'umido che è restato , passatelo per setaccio, e

serviteli in tavola .

Questi Oroli si possono fare ancora da grasso

riempiendoli con animelle o polpa di pollastro arro.

sto già ayanzato .

Per fure una Crema alla pasticciera .

Prendasirendasi un mezzo fiasco di latte, si faccia bolo

lire in una cazzarola, dandoci l'odore che si desi

dera, e lo doserete con la quantità dello zucchero

che crederete a sufficienza : alzato che avrà il bol.

lore Jo passerete per setaccio e lo lascerete fred .

dare . Prendete una cazzarola mezzana , metteteci oto

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 tutto si riduca fine col coltello , si mescoli co'

torli d'uovo, vi si vuoti quel latte a poco per
vol .

ta , e si riunisca assiewe acciò non venga granel.

losa la Crema . Questa operazione si faccia sopra
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un fornello, con un mestolo si tocchi la cazzarola

nel fondo e dalle parti , acciocché non si attacchi la

farina e non prenda di bruciato : quando principie

rà a diventar soda come una farinata , la lascerete

bollire per dieci minuti , staccandola sempre dal va. "

so col mestolo senza mai abbandonarla , e la vuo. '

terete nel piatto , ove la lascerete freddaie. Spolve

rizzate un poco di zucchero tine sopra la Crema,

mettete una paletta nel fuoco che divenga rossa , pu .

litela con un panno , e accostatela rovente allo zuca

ehero, che darà 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 quantità del cavolo che farà 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, fintantochè esca tutto

quell'umido ; dipoi ponetelo in una cazzarola con :

un pezzo di prosciutto e un pezzo di butirro, la

sciandolo soffriggere sopra un piccol fuoco per

dieci minuti : dipoi lo bagnercte con mctà brodo e

metà sugo di manzo . Arrostite il pane, inzuppatelo

a parte in altro brodo ; quando sarà cotto

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 .

cavo
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Maniera par fare un piatto di Bruciuole di re

gato di Majale alla veneziana .

Si
prenda il fegato del Majale, e se ne faccia tan

te Braciuole per lo lungo grosse quanto un dito,

osservando di scansare tutte quelle glandule che vi

sono : tenetelo per due ore in un bagno di olio , agro

di limone, pepe e sale . involtate poi le suddette Bra

ciuole nel pan fine grattato, e mettetele a cuocere

sopra la gratella a piccol fuoco , finchè piglino un

bel colore d'oro , rivoltandole dall'altra parte, per

chė ivi ancora prendapo il medesimo colore ; uni

tele, occorrendo; con butirro perché non si riseca

chino e s'induriscano ; e poi le condirete con la

seguente salsa .

Prendete quattro scalogni e uno spicchio di aglio ,

il tutto trinciato fine , con 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 tal sasfritto con un mezzo ramajolo di sugo

di Manzo o brodo ; fatelo bollire per cinque mi

nuti; quando lo tirerete fuori del fuoco poneteyi

dentro quattro acciughe passate per setaccio e

mezzo limone spremuto. Vuotate tal salsa nel piat

to , e mettetevi sopra le suddette braciuole , e

vitele in tavola .

un

ser

Per fare delle Salsiccie di sangue di Majale.

Si procuri che quando esce il sangue da un Ma.

jale vi sia posto del sale , e agitato con un mestolo,

perché resti liquido , preparandosi i seguenti ingre

dienti a misura della quantità del sangue. Si triti

no fine delle cipolle bianche , scalogni , spicchi d'a

glio, e si pongano a cuocere con del butirro in una
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vanti che farà di bisogno , e abbruciati i loro pe

cazzarola a fuoco gagliardo . Si taglino alcune fette

sottili di grasso di Majale , dividendolo in pezzetti

più piccoli che si può , si mescolino col sangue ,

aggiungendovi il sosfritto della cipolla con dellar

do strutto vergine ed alcuni torli d'uovo , una mi

stura di noce moscada , garofani , cannella e pepe

sodo , pestato tutto fine , con la dose del sale che

si crederà opportuno. Tutta questa mistura si pon

ga a cuocere in una cazzarola proporzionata sopra

un fornello con gran fuoco per dieci minuti , vol.

tandola sempre con un mestolo perchè ogni cosa s'in

corpori insieme. S'insacchi poi con un imbuto in

budella lavate con acqua tiepida e aceto per tre vol.

te , facendone rocchj luoghi il doppio dei soliti ,

allacciandoli con dello spago sottile . Si ponga a scal

dare dell'acqua salata , e quando bolle si gettino

in essa i detti rocchj , lasciandoveli per dieci mi.

nuti , dopo de' quali si estrarranno mettendoli

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 servirete caldi in ta.

vola .

Maniera per fare un piatto di Zampetti di

jale alla santa minù.

Prendasirendasi la quantità delli Zampetti di Majale d'a .

SO

Ma:

li si lavino dell'acqua calda due volte ; si lascino

bollire per tre ore a piccol fuoco in una marmit.

ta o pentola , con mettervi dentro del sale , pepe.

sodo , una cipolla steccata con quattro garofani
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un mazzetto di erbe odorose , una carota , quat

tro scalogni , quattro spicchj d'aglio , una foglia

d'alloro secco , e del grasso buono se ve ne sarà .

Cotti che saranno si caveranno dal brodo , e vo

lendoli mangiar freddi non gli si levino gli ossi.

Se poi si vogliono mangiar caldi , e che sieno

migliori , si disossino affatto . Si sbatta , e si me

scoli in un tegame un poco del loro grasso con due

torli d'uovo , pepe , sale e noce moscada ; vi si rin

voltino i detti Zampetti, e poi si ricuoprano di pan

fine grattato , a ciò preparato Cosi coperti si pon

gano sopra la gratella , lasciandoli rosolare a piccol

fuoco , e quando avranno preso un color d'oro si

voltino d'altra parte, perchè prendano l'istesso co

lore . Indi si mettano sopra un piatto , e spremen

dovi l' agro di un linaone , si mandino in tavola

più caldi che si può .

Per fare un piatto di Orecchi di Majale.

Si abbrustoliscano gli Orecchi per pulirli da ' loro

peli , e si lavino con acqua bollente ; si cuoceran.

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 più cipolle bianche, met

tendole in una cazzarola 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 incttano dentro i suddetti Orec.

chi tagliati 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 fior di farina, bagnandoli con sugo di

manzo o brodo, e si lascino bollire fintantoché non

sarà consumato quell'umido. Nel servirli in tavola
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la,convi si sprazzi due goccie d'aceto bianco e un po.

co di senapa spenta , e si guarniscano con crostini

di pane fine . Dale o

Manier

PreoTen

metta

erbe

poll

süle

sil

dir

che

levi

che

pone

Maniera per fare un piatto di Lingua di Majule

sulla gratella .

Prendasirendasi la quantità delle Lingue che vi farà bi

rogno ; lavatele con acqua calda , tagliateli la pap

pagorgia e lessatele , come si è detto di sopra , dei

piedi ed orecchj ; e se aveie dell' istesso brodo sarà

maggiore economia , e saranno di miglior sapore . Do

po che avranno bollito per due ore a piccol fuoco ,

le leverete dal bagno, le sbuccerete dalla lor pelle

rognosa , e le fenderete nel mezzo per il lungo, sen

za finire però di tagliarle ; separate le parti , strug .

gete un pezzo di butirro con due torli d'uovo , sa.

le, pepe e noce moscada grattata ; il tutto mesco

late assieme in un tegame, ove porrete le Lingue ,

perchè si attacchi alle medesime , e grattato del pan

fine, panatele , come si è detto delle Braciuole di Fe

gato , mettetele sopra alla gratella a in 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. Perchè si mantengano mor

bide le condircle con la salsa che segue .

Trinciate una mezza cipolla bianca più fine che

potete , mettetela in un panpo , layatela con acqua ,

e spremetela acciò esca tutto quel sugo . Ponetela

in una piccola cazzarola con un pezzo di butirro

è 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, mescolando e bagnando

tutto come nell'altro salse . Dopo che ayrà bollito

per cinque minuti , mettetevi qualche acciuga passa .

e
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ta , con quattro goccie d'aceto bianco, e vuotatela

nel piatto , con adattarvi sopra le suddette Lingue pa."

nate o rosolate, e cosi servitele in tavola .

Maniera per fare un' Arista di Majale da man

giarsi calda.

Prendasi 1 Arista dalla parte delle costole ; si

metta in fusione con olio , agro di limone , alloro ,

erbe odorose , spicchi d'aglio , scalogui, carota, ei .

polla e un poco d'erba da acciughe : si aggiunga

süle , pepe sodo , garofani , c harbe di prezzemolo ;

si lasci stare per tre giorni in questo mescuglio :

dipoi s'infili nello spiede , e si faccia cuocere fin .

ché prenda un color d'oro : quando sarà cotta si

levi dallo spiede , e se le faccia la seguente salsa ,

che si chiama Salsa Roberte .

Prendete sei cipolle bianche , tagliatele a dadi ,

ponetele in una cazzarola con un pezzo di butirro

e un pezzo di prosciutto ; fatele prendere un color

d'oro sopra un fuoco gagliardo , dosandola come

l'istessa salsa degli orecchj : ponetela nel fondo

del piatto , mettetevi sopra l'Acista , che avete ar .

rostita , o intiera o in fette , e servitela in tavola.

Maniera di fare un Lombo di Majale fra due

fuochi.

Si
lagli il Lombo del Majale in pezzi non tanto

piccoli , nè tanto grandi : si ponga in un mari

naggio per mezz'ora con olio , agro di limone

sale , pepe o due spicchj d' aglio . Si facciano gli

stessi stecchi di canna come se fossero fegatelli , e

se ne infilzino sei pezzi per stecco , tramezzandovi

delle foglie di salvia . Si pongano in una teglia o

tegame con un poco di lardo vergine , e ' sopra un

1 . 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 c roce

moscada, si lascino bollire adagio per un'ora, cuo

prendo la teglia con coperchio di rame col fuoco

sopra e sotto ; quando saranno cotti li stenderete

in un piatto , levandogli li stecchi, aggiungendovi un

-altro poco di sugo ; vi spremerete un mezzo limo

Ne , e gli manderete in tavola .

Per fare un piatto di Latlughe ripiene.

Prendete 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 80

pra un fornello ; quando 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 quell' acqua , e si

spremano bene. Iatanto si prepari il seguente ripie

no : si triuci fine con un coltello della polpa di

pollo, o altre qualità di carne cotta, anche avan .

zata di altri piatti , aggiungendovi due torli d'uovo ,

sale, pepe, un poco di cannella pesta, degli scalo

gni , un poco di prezzemolo fine e un pezzo di bu.

tirro. Con tal mescolanza riempirete le suddette Lat

tughe nel 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 , con un mezzo

ramajolo di brodo di vitella, de' pezzetti di pro

sciutto grasso e magro , cuoprendole con un coper

chio capace da mettervi un poco di fuoco sopra,

e lasciandole cuocere fiutantochè non è prosciugato

tutto l'umido. Quando saranno asciutte si leying
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dal fuoco , é si pongano in un piatto con l'appres

80 salsa .

Si tagli più fine che si può un pezzo di pro

sciutto magro, si faccia soffriggere in una piccola

cazzarola con del butirro , spolverizzandovi un po

co di fior di farina, con della noce moscada grat

tata ed un poco di pepe, bagnando il tutto con un

mezzo ramajolo di sugo di manzo . Quando avrà bol

lito circa dieci minuti , spremetevi l'agro di un meze

zo limone, versate tal salsa sopra le Lattughe, e ser

vitele in tavola .

а UN

Maniera perfare un Prosciutto di Majale, o Spalla

allo scarlaito.

Prendasirendasi 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, spiccbj d'aglio , scalogni, foglie d'alloro ed

erbe odorose secche ; quando lo tirerete fuori dal

la salamoja ponetelo nell'acqua fresca per due ore.

Dipoi si metta arrosto, lasciandolo cuocere

fuoco moderato ; quando sia cotto gli si levi quella

cotenna, e si lasci che prenda un bel color d'oro

per potergli fare poi la seguente salsa .

Prendete diciotto magzi di spinaci, tagliate loro un

poco di capo accið restino intieri, lavateli bene dal

la terra , lessateli, e poneteli nell' acqua fresca per

cinque minuti. Dipoi scolati li metterete in una caz

zarola proporzionata alla quantità degli spinaci, con

del prosciutto e del butirro , e li condirete con pe

pe ed un poco di cannella pesta, ponetevi un mez

zo ramajolo di Coli, ovvero sugo di manzo . Lascia

te bollire il tutto fintantochè non è prosciugato quel

I umido ; dipoi puutatelo in un pialto , poneteyi so



100

pra il suddctto prosciutto che avete fatto arrostire,

e lo servirete in tavola più presto che potete. Se

di detto prosciutto ve ne avanza lo potete mangiar

freddo , che lo troverete ancora più gustoso.

Per fare una Soprassata di Majale.

Prendasirendasi un mezzo capo di Majale, otto orecchi,

otto campetti, e quattro lingue, pure di Majale , con

altrettanti orecchj di vitella di lalte ; si pulisca il

tutto, si lavi cou acqua calda , e dipoi si metta in

una marmitta proporzionata alla quantità della car

ne ; si empia d'acqua e si faccia bollire sopra un

fornello . Conditela coll ' istessa qualità di roba che

avete cotto gli zampetti, è fatela bollire a piccol

fuoco per quattrº ore . Dipoi tirate fuori tutta quel

la quantità di roba , che taglierete per la lunghezza

della carne. Fate un pesto di droghe in un mor.

tajo con della noce moscada, una quantità 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

go, conditelo suolo per suolo con le suddette dro

ghe, fino a che ayete filetti, formandoli come una

mortadella , e quando sarete all'ultimo lo condirete

con il resto delle droghe che vi è restato : fasce

rete il tutto bella suddetta salvietta, legandola con

dello spago come un salsicciotto, acciò- venga a riu

pirsi assienne quei filetti, che quando si tagliano

siano come
un salame, Attaccatele fuori della fi .

nestra che vi sia freddo, e lasciatelo stare per ven

tiquattro ore . Dipoi lo leverete dalla salvietta , e

lo servirete freddo , affettandolo come il salame.
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Un Prosciutto di Majale fresco alla Crema si farà

nella seguente maniera.

Prendeterendete il Prosciutto, e servitevi dell ' istessa do

se della salamoja , adoprata per quello colla salsa di

spinaci. Ponetelo arrosto ; quando é a mezza cot

tura , leyategli la cotenna, untatelo con del latte e

mescolatelo con del fior di farina . Lasciatelo cuo.

cere a un fuoco moderato, ungendolo spesso col sud

detto latte , acciò se në attacchi più che sia pos

sibile , osservando di non gli dare altro unto. Quan

do avrà preso un color d'oro lo leverete dallo spie

de, e gli farete una salsa , cioè :

Prendete dodici cesti d'indivia , pulitela dalle

foglie verdi, tagliategli il capo e lavatela . Ponete una

cazzarola d'acqua salata sopra un fornello, e quan

do bolle gettatevi l'indivia : cotta che sarà mette

tela nell'acqua fresca per un quarto d'ora acció

perda l'amaro ; indi tiratela fuori, spremetela e trin

ciatela fine. Dipoi la porrete in una cazzarola e vi

metterete un pezzo di butirro con del prosciutto ,

e si lasci soffriggere il tutto . Si condisca con pepe

e noce moscada , e si bagni con sugo di Manzo o

Coli . Si lascerà bollire per dieci minuti, e fintan

tochè non è prosciugato quell' umido. Levata dal

fuoco , vi si metta due torli d'uovo, e con un me.

stolo si unisca il tutto assieme, versandola nel piat

to , ove si porrà il suddetto Prosciutto , e cosi si scr•

va in tavola caldo .

Per fare un altro Prosciutto lesso di Majale salato

nell' istessa maniera come sopra .

Levatoevato che avrete il Prosciutto dalla salamoja, co .

me quello di sopra, lo terrete per due ore nel

aequa fresca , e dipoi lo porrete a cuocere in ana
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warmitta con acqua senza sale . Vi si ponga un maz.

zetto d' erbe odorose con carota , sedano , barbe di

prezzemolo , una cipolla steccata con garofani, della

eánpella, un poco di pepe sodo, e farete bollire il

tutto per tre ore ; se avete delle digrassatare buone

ponetevi ancor queste , che verrà più tenero . Quan

do sarà cotto lo metterete nel piatto , e gli farete

una guarnizione di cavoli fiori, .bianchiti prima nel.

l'acqua bollente, e li finirete di cuocere in un buon

brodo : osservate che non sieno troppo colti, e che !

restino intieri . Supra i suddetti cavoli versatevi un

INE220 ramajolo di sugo di mavzo, e cosi lo servi.

rctc in tavola caldo .

Per fare un Timballo di Animelle di Agnello

con Piselli alla francese.

Simetta in una cazzarola con acqua fresca quel

la quantità di Animelle d'Aguello che si vorrà fa

re : si pongano sopra al fuoco per farle staccare

il bollore ; 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 , si levino da quella, si stendano

sopra ad un panoo bianco pulito , acciò si prosciu

ghino bene da tutto l'umido : iotanto in altra caz .

zarola di grandezza proporzionata al bisoguu ci si

metta un buon pezzo di butirro ponendolo a strug

gere con gettarvi dentro a soffriggere un poco le

dette Avimelle con un poco di cipolla battuta mol

to fine con coltello, rivoltandole spesso con mesto •

lo di legno ; quando la cipolla comincia a prender

colore ci si getti dentro del buon Coli, di quello

descritto alla pag. 17. di questo volume. Intanto si

facciano bianchiie in una cazzarola à parte dei buo .

ni piselli nostrudi teneri e fini, cioè si facciano hol .
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lire per tre minuti nell'acqua con un poco di sale ;

dipoi si levino, si scolino assai bene, e si gettino

Bell' altra cazzarola ove saranno le Apimelle già in

urdine, come sopra si detto, facendo cosi cuocere il :

tutto assieme unitamente ad un poco di sale ed un

poco di noce moscada ridotta in polvere ; restate

che sia tal composto con poco umido , si lepi dal

fuoco , si metta a freddare , ed in tal tempo si pigli

una forma o pure cazzarolina a seconda del ripie

no , con pasta frolla si formi il Timballo , e si fac .

cuocere il tutto nella maniera istessa , come già

si è 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 un piat

to , avvertendu che siavi un poco più d'umido di

quello che esser deve nel Timballo ; si contorni il

piatto con dei crostini di pane fritto nel butirro,

tagliato a mostacciolo diviso nel mezzo , acciò le pun .

te del pane restino in fuori dell'orlo del piatto, e

Cobi si mandino al suo destino .

cia

Fegatini di Agnello alla portoghese.

S
scelga dei Fegatini di Agnello secondo il biso

gno , che siano bianchi e teneri , si puliscano bene,

cioè gli si levi tutta l'attaccatura con la quale ri.

mangono uniti al paracuore, si tengano per due ore

nell'acqua fresca , acciò vengano bianchi più che

si pud , facendosi intanto un piccolo battuto di ci.

poila , prezzemolo e basilico ; si levino i Fegati dal.

1
acqua e si distendano sopra di un panno pulito

perché si prosciughino bene da tuito l'umide , po

scia si mettano in un piatto , e sopra vi si ponga il

detto battuto con un poco di sale , un poco di
pe

pe pesto , un limone spremuto sopra ed un poco di

olio vergine, involtandoli bene con tal composto, in

1
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cui si lasceranno stare in tempo che si preparerå

la sua salsa , cioè .

Si prendano quattro cipolle, più o meno secon

do la loro grossezza , si taglino a fette, si mettano

in una cazzarola con un buon pezzo di butirro, una

fetta di prosciutto magro , quattro garofani, e sopra

ad an treppiede si pongano al fuoco per far pren .

dere alla cipolla un bel color d'oro, rivoltando il

tutto bene spesso con mestolo di legno, accið oon

prenda di cattivo sapore : quando la cipolla avrà

preso il suddctto colore ci si getti dentro del buon

Coli , di quello di sopra acceộnato , facendolo cosi

hollire per un'ora ; poscia si lovi , si passi bene per

setaccio di crine, componendo una salsa ben legata

e soda come se fusse un brodetto d' uuya, e si ri

metta nill ' istessa 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

l'umido , si scoli bene tutto l'olio che vi sarà ri.

masto, ci si getti un tantino di Coli, con farli anco

da questo ben prosciugare ; si versi nel piatto op

poriuno la salsa già fatta, sopra ci si accomodino

i Fegatini, con tutto quello ove sono stati colti , e

si seryano in tavola .ben caldi .

Frittale con Piselli da magro alla spagnuola.

Prendasirendasi qucl quantitativo che sarà bisognevole di

piselli per far le Frittate che si vorrà, che questi

siano dei più teneri e della miglior qualità ; si pu .

liscanu e si lavino molto bene , si pongano in una

cazzarola con un pezzo di baon butirro ed un pic

colo battuto d' erbe odorose , cioè prezzemolo , basi

lico, un tantino d'aglio , un poco di sale, pepe e

spezie fine, un poco d'acqua , e si facciano cuoce .
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re : cotti che siano e bon rasciutti, si levino, ed in

una padella ben pulita , che non sia tanto grande,

accið la Frittata venga grossa due dita , regolana

dosi pero nella quantità dei piselli che dovranno

mettersi nella medesima ; si sbattano in un pentolo

delle uova a proporzione della Frittata, gettandovi

dentro un poco di sale e un poco di parmigiano

grattato ; quando il tutto sarà bene sbattuto assie.

me, si ponga sopra al fuoco la gratella con i pis

selli ; quando principiapo a soffriggere ci si versino

dentro le uova , facendole cosi rappigliare a poco

fuoco , rivoltandole accid rosolate vengano da amo

be le parti ; quando saranno in ordine si versing

nel piatto , spargendovi sopra un poco di parmigia .

no grattato e un poco di butirro strutto, e si ser .

vano in tayola ben calde.

Per fare una Crostata di Carciofi alla francese.

Si scelga un sufficiente numero di carciofi, che

siano teneri e di buona qualità ; 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 layino con diligenza, ed in una cazzarala

con altra acqua e un poco di sale vi si gettino

dentro i carciofi allorchè l'acqua avrà levato il bola

lore , facendoli cosi bollire per tre miouti ; poscia

si cavino e si mettano in acqua fresca ; dipoi si

spremano bene , si mettano in altra cazzarola con un

pezzo di buon butirro , e sopra al fuoco si faccia

un poco soffriggere con un poco di farina, un

tantino di sale e un poco di noce moscada, mesco.

lando bene il tutto assieme, mettendovi un poco di

sugo da grasso, e volendoli far da magro , un poco

di
sugo

da magro, come si è detto nei piatti ante.

cedenti ed in qualunque maniera , ci si metta un

no

T. I.
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poco di lalte buono e di sostanza , facendoli cosi

cuocere ; cotti che siano vi si sbattano due rossi di

uovo, e con un poco di parmigiano grattato si mi

schj tutto assieme, si lasciano così freddare, dipoi

si accomodino bene vel piatto, spargendovi sopra

un poco di parmigiano grattato, un poco di corteco

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 co

lor d'oro si servano in tavola .

Costolette di Mannerino con Piselli alla prussiana.

Prendasirondasi un carello di buon Mannerino, si puli

sca assai bene, gli si levi la pelle, si facciano le

Costolette tagliandole ad una alla volta , levandogli

tutte le ossa , e lasciandogli solo la costolina attacca

ta alla carne ; dipoi con la costola del coltello

battano e si facciano distendere, mettendole poscia

ben distese in un piatto , facendogli sopra un battuto

di prezzemolo, basilico, con uu poco di pepe pesto,

un poco di sale e un poco d'olio vergine , spremen

doci sopra un limone, mescolandoci il tutto bene

assieme, e tenendole cosi per due ore ; poscia con

l'istessa roba in cui sono state in fusione, si met

tano a cuocere , rivoltandole spesso ; quando avran

no preso un piccol colore, si scoli tutto l'olio che

vi sarà , mettendoci per finirle di cuocere un poco

del solito Coli , come si è detto nei capitoli ante

sedenti, e sopra ad un treppiede si facciano bollire

a poco fuoco, avvertendo che quando saranno col

te, l'umido deve restar per ristretto in guisa che

allora che saranno fredde, deve tal umido restare at.

taccato alle medesime costolette , involtandole però

assai, bene nel medesimo, in uova sbattute eil in pan

grallato , bev fibe : an mezzo quarto d'ora ayanti
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che si devino servire in tavola , si pongano 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 è detto , si saranno anco pre

parati i piselli, cioè fatto un ragù dei medesimi

nella seguente maniera.

In una cazzarola di grandezza proporzionata ci

si metta la quantità necessaria dei piselli, che sia

po di buona qualità , tencri e ben puliti, unendovi

un pezzo di buon butirro, con un piccolo battuto

di prezzemolo e 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 con

poco umido ; quando saranno cotti si levi la fetta

del prosciutto , si versino nel suo piatto , e sopra vi

si accomodino con buon garbo le suddette Costo

lette, che saranno già in ordine, e ben calde si man

dino al loro destino.

Sfogliata all' inglese ripiena di Ciliege.

Si prendano due o tre libbre di ciliege, o sivyero

quel quantitativo che sarà necessario, gli si cavi con

diligenza il nocciolo , ed in una cazzarola con un

poco d'acqua si mettano a cuocere ; quando avran

no spiccato il bollore , ci si metta una mezza lib

bra di zucchero bianco, più o meno secondo la quan.

tità delle cilicge medesime , gli si lasci cosi consu

mare tutto l'umido, rivoltandole spesso con inesto

lo di legno, e stando avvertiti che non prendino di

bruciato ; quando saranno ben rasciutte, ci si gratti

un poco di scorza di arancia di Portogallo o di

cedrato , si levino e si mettano a freddare , ed in

tanto si prepari la pasta necessaria per tale Sfo

gliata, cioè: prendasi la quantità che occorrerà di
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farina fine, si metterà 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 cedralo , s'intrida il tutto bene assieme, e si

distenda secondo il consueto col matterello da pa

sta ; quando sarà ben lavorata si tiri grossa quanto

due monete di dieci paoli, si prenda il piatto in

cui dovrà esser serrita , ed in tutto il fondo del me

desimo vi si stenda, tagliandola col coltello alla gran

dezza necessaria , accomodando tal pezzo in una te

glia, e sopra vi si pongano 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 un 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 nocciuola tanto

sopra che sotto ; quando sarà cotta 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 scelga la quantità bisognevole di Carciofi,che

siado 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 tenero , poscia si metta a bol

i lire dell' acqua in una cazzarola con un poco di

sale; quando bolle vi si gettino dentro i carciofi: a

: bianchire, e levato che abbiano il bollore, si le

vino e si gettino in acqua fresca , si spremano , .si

allargbiuo assai bene, e si mettano sopra ad un pan



109

uo acciò si prosciughino da tutta l'acqua che pa

tessero avere attorno ; intanto si preoda un pezzo

di carne morbida e tenera , e che servir possa per

il ripieno di tutti i carciofi già 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 melta nel mortajo , e col pestello si batta

molto bene unitamente ad un cosso d'uovo, un po

co di parmigiano grattato , una midolla di pane in

zuppata nel brodo, un tantino di sale , un poco di

pepe pesto e due garofani pesti : quando il tutto sa .

rà beu 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 buon

butirro, e sopra ad un treppiede , con poco fuoco

sotto si ponga a struggere : quando comincia a sof

friggere, 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 cosi

si facciano 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 sot

pra ai carciofi, e ben caldi si servano in tavola.

Pollastri con Carciofi ulla francese.

S prendano due buoni Pollastri, si puliscano , si

lavino e si accomodino molto bene ; si prenda

una cazzarola, nel fondo vi si mettano delle fetta

di lardone, tagliate grosse quanto la metà d'una mo

neta di dieci paoli , ricuoprendo bene con queste tuto

to il fondo mcdesimo, e sopra ci si meltino i Pulli
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rose, cioè cipolla, prezzemolo, basilico , é quattro

garofani infilzati in dette erbe, il tutto ben legato

assieme, e con altre simili fette di lardone si cuo.

prano bene sopra ; per cuocerli ci si ponga del bro

do assai buono, che sopravanzi un mezzo dito, e

sopra ad un treppiede con fuoco sotto si facciano

bollire lentamente e non tanto forte ; intauto si pren

dano dei carciofi teneri, si puliscano diligentemen

te, tagliandoli dalla parte del gambo rotondi, e la

parte delle punte fino al tenero si gettino in acqua

fresca , ed in una cazzarola si metta a bollire del.

l'acqua con un poco di sale ed up 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 , e ad uno alla volta si spremano be

ae, si accomodino in altra cazzarola con un pezzo

di butirro ed una fetta di prosciutto magro , facen

doli così un poco soffriggere, stando cauti che il

butirro non prenda di bruciato : quando il butirro

comincia a bollire, ci si metta un poco di farina e

si rivoltino bene : cotti che siano i Polli , gli si leyi

tutto l' umido, da cui si cavi con diligenza tutto il

grasso, gettando l'umido nei carciofi, facendoli bol.

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 si

sprema dentro un mezzo limone , si versino sopra

ai Pulli , e si servano in tavola , ma ben caldi.

Orecchj d' Agnello alla spagnuola.

Si prenda quel numero di Orecchie d' Agnello che

si vorrà , si ripuliscano assai bene, si mettano in

una cazzarola con acqua e un poco di' sale per scota
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farli ; staccato che abbiano il bullore, si levino e si

gettino lo acqua fresca ; dipoi ad uno alla volta si

spremano e si pongano in altra cazzarola con un

buon pezzo di butirro ed una fetta di prosciutto

magro, facendoli cosi un poco soffriggere, metten

dovi allora un poco di cipolla ed . un poco di prez

zemolo , il tutto tritato bea fine col coltelio , facen

duli soffriggere un altro poco cou tal battuto ; do

po per farti cuocerc ci si pdoga un poco del solito

Coli , tenendoli sopra ad un treppiede con poco

fuoco sotto perché vengado a cuocersi adagiata

mente , grattandoci un poeo di noce moscada, rivol

tandoli spesso acciò non si attacchino , e cotti che

siano si levi la fetta del prosciutto ; quando si è

per servirli in tavola, vi si getti dentro una cuc

chiajata di senapa di Venezia, prima spenta , mesco

lando bene il tutto assieme con mestolo di legno,

avvertendo che con la senapa non devono più bol .

lire ; si accomodino nel piatto , e si mandino al suo

destino .

Albicocche alla veneziana ,

Si prenda quel pumero di Albicocche che abbiso ,

gaeranno , ma che non siano mature, si mondino be.

ne, e si mettano in una cazzarola ben distese, con

uno stecco di ' caníella , un poco di zucchero ben

Gine e bianco, in quantità proporzionata , che non

superi il gusto delle Albicocche, ed un poco di acqua

per farle cuocere, usando attenzione che nel bolli

re non si disfacciano : cotte che siano, si levino e

si accomodido con buon garbo nel piatto : se l'umi

do ove sono state colte é restato troppo, si ri

metta a bollire, si faccia cousumare secondo il bi

sogao, e poi ci si gratti dentro un poco di scorza

d'arancia di Portogallo o cedrato , si levi lo stecce
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di cannella , e l' umido si versi sopra le Albicocche,

seryendole in tavola che siano ben fredde .

Frittate da magro con Fagioletti freschi alla fran

cese.

Si devono prendere dei Fagioletti freschi in quan

tità che servir possano per riempiere la Frittata ,

Frittate che si dovranno fare; si puliscano bene e

si taglino per lo lungo assai fini, facendo quattro o

cinque filetti di ciascheduno : dopo si ponga al fuo

co una cazzarola , con dell'acqua ed un poco di sa

le ; quando bolle ci si gettino dentro i fagioli, si

lascino cuocere a metà, allora si levino , si scolino

bene, e si mettano in altra cazzarola con un pezzo

di buon butirro , un poco d'aglio, del prezzemolo

battuto ben fine, un tantino di sale , e si mettano

sopra al fuoco un poco a soffriggere, rivoltandoli

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 poco bullire , avvertendo che non restino con

tant' umido ; quando saranno finiti di cuocere ci si

metta un poco d'aceto forte e due o tre rossi di

uovo , mescolando il tutto bene assieme ; poscia si la .

sciao freddare, ed intanto in un pentolo si schiac.

cino dell' uova, e con un poco di sale e di par

migiano grattato, con mestolo di legno si frulino

assai bene , e si facciano due Frittate, se

una nel fondo del piatto ben distesa, e sopra alla

medesima ci si sparga un poco di parmigiano grat

tato, e la quantità necessaria di detti fagioli già

freddi e bene accoccomodati , si cuoprino con l'altra

Frittata , e sopra ci si metta dell'altro parniigiano

grattato e un poco di butirro a pezzetti; con un

ne ponga
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coperchio di fornello a campo, con poco fuoco so

pra, gli si faccia preodere un piccolo color d'oro,

e quando sarà in ordine si serya in tavola .

Sfogliata di Pasta frolla ripiena d'Uva spina

alla francese.

S ponga al fuoco una cazzarola con acqua a bol.

lire ; intanto si prenda la necessaria quantità d'ura

spina , gli si levino gambo e fiore ; quando l'acqur

bolle vi si getti dentro : ricominciato che abbia

a bollire, e che l'uva viene a galla , si scoli e

si stenda sopra di un panno perché si prosciughi

da tutto l'umido . Poscia in una cazzarola con un

poco d'acqua, vi si metta dello zucchero ben bian .

co ed in quantità proporzionata , si faccia bollire,

si riduca come se fosse Cedronė ben ristretto, ed

allora vi si getti dentro l'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 ovale , avendo già data læ

maniera di compor la pasta nei piatti addietro , mentre

tenendo l'istesso sistema non si può sbagliare ec.

Zucchettine ripiene da grasso alla vene ziana .

Si
scelga delle Zucchettine hen verdi, tonde ed egua

li in quel numero che si renderà necessario , gli si

levi il fiore ed il gambo , e ritondandole con diligen

za : si ponga una cazzarola con acqua ed un poco

di sale a bollire ; quando bolle vi si gettino dentro

le Zucchettine a cuocere , avvertendo per altro che

non vengano troppo cotte , ma che apzi siano cot

te più che a metà, allora si levino , e si stendane

sopra ad un panno ben pulito , si partano per la

pactà , gli si leyi tutto il pasto che hanno , e si ri.
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mettano voltate all'ingiù sopra dell' istesso panno ;

poi si faccia un battuto di polpa di pollo , o pure

di altra carne, mettendola dentro al mortajo con

una midolla di pane inzuppata uel brodo assai buo

no, si pesti il tutto assieme col pestello , ponendovi

un rosso d'uovo , un poco di sale, un poco di pepe

pesto, un poco di noce moscada, un poco di for .

maggio parmigiano grattato, ed un piccolo battuto

di prezzemolo hasilico, il tutto assieme ben me.

scolato, e con tal composto si riempiano bene le Zuc

chettine ; finito che sia di riempirle ci 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 treppiede con poco fuoco sotto si

faccia struggere il butirro ; quando principia a frig .

gere ci si accomodino dentro le Zucchettiue volo

tate col ripieno verso il fondo del tegame , è a pic

col fuoco gli si faccia prendere un piccolo color

d'oro : di tacto in tanto ci si getti un poco di bro

do buono, e si lasciao cosi finir di cuocere ; po

scia si levino, si accomodino con buon garbo nel

piatto : nel tegame ove sono state cotte ci si met

ta un altro poco di brodo, e con due rossi d'uovo

ed un poco d' agro di limone si mescoli bene as

sieme, e si faccia sopra al fuoco ben legare , av :

vertendo che l'uopo 'non impazzisca ; si versi nel

piatto sopra le Zuccbettine, e si servano in tavola,

una che siano ben calde.

Fugioletti in erba con la Salsa ver de alla tedesca .

Prendasi quella quantità che si vuole di Pagiolet -

ti freschi, che siano teneri e fini; si puliscano be

nc, ed intanto si metta una cazzarola al fuoco con

dell' acqua e sale e si faccia bollire : quando bolle

ci si gettino deatro i Fagioletti a cuocere, poscia di
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scolino e si stepdano sopra ad un paano pulito ac .

ciò si prosciughino moltissimo : si prenda il piatto

in cui devono esser serviti in tavola , vi si acco.

modino bene, e ad ogni suolo vi si metta un poco

di salsa verde, di quella che si costuma per il les

80, ed un poco di olio vergine, seguitando cosi Gino

che non saranno terminati tutti i Fagioletti ; si con

torni il piatto con prezzemolo fritto , e ben freddi

si mandino al suo destino ,

Piccioni terrajoli con Fagioletti freschi all' olan

dese ,

Si puliscano heue quei Piccioni che si vuol cuo

cere, gli si taglino i piedi fino al ginocchio , gli si

accomodino le cosce in corpo, gli si tagli il collo ,

si mettano in una cazzarola con un buon pezzo di

butirro ed upa fetta di prosciutto magro, e sopra

al fuoco si facciano un poco soffriggere : quaodo

avranno principiato ei si getti una mezza cipolla

battata ben fine, rivoltandoli spesso : quando la ci

polla ha principiato a prender colore , ci si metta

metà sugo e metà Coli, ricuoprendoli col medesi.

mo e facendoli cosi cuocere a poco fuoco ; intanto

si prendano dei fagiolini teneri, si puliscano bene e

si taglino a mostacciolo, facendo d'ogni fagiulo sei

o otto pezzi secondo la sua grandezza ; si faccia in

una cazzarola bollir dell'acqua con un poco di sa

le ; quando bolle ci si mettano dentro i fagioli già

tagliati, facendoli cuocere a metà , poscia si scolino

bene , si pongano in altra cazzarola da salse con

un pezzo di buon butirro, e sopra al fuoco si fac

ciano un poco soffriggere, gettandoci dentro un poco

di farina, e rivoltaqdoli spesso con mestolo di le

gno ; cotti che siano i Piccioni , si levino , si acco

modino nel suo piatto , e dall' umido ove sono stati

!
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cotti si lepi bene tutto il grasso ; l' umido cosi

digrassato si ponga nella cazzarola ove sono i fa .

gioletti , facendoli col medesimo finir di cuocere ;

cotti che siano, e preso un buon gusto , vi si spre

ma quattro o sei goecie d'agro di limone, si versi

no nel piatto sopra dei Piccioni , e ben caldi si ser

vano in tavola .

Passerotti fritti all ' olandese .

Si scelga quella quantità di Passerotti 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 un

pezzo di buon butirro ed un poco di sale ; sopra

ad un treppiede con poco fuoco sotto si facciano

soffriggere, rivoltandoli spesso ; quando saranno mez

zi cotti vi si metta un piccolo battuto di prezzemo

lo e basilico , mischiandolo bene assieme con detti

Passerotti, senza porvi punto di umido , facendoli fi

mir di cuocere con l'umido che fanno da se stessi :

cotti bene che siano ci si ponga uno o due rossi

d'uovo sbattuti, tornando a mescolare il tutto as

sieme ; poscia si mettano a freddare, e freddati che

siano si levino ad uno alia volta involtandoli bene

nel suo amido che è restato ; poscia s'involtino be

ne nella farina ed in uova sbattute, si friggano in

che cosa uno vorrà, si accomodino nel piatto, con

tornandolo di prezzemolo fritto , e si servano in ta

vola.
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Funghi da grasso all'inglese:

Prendasi
rendasi quella porzione che si vorrà di Funghii,

ma che siano giovani ; si puliscano e si lavino as

sai bene intieri ; si prenda una cazzarola della 'ne

eessaria grandezza, e dentro vi si affettipo detti Fun

ghi alla grossezza di due monete di dieci paoli ;

con un buon pezzo di butirro ed un poco di sale

si facciano un poco soffriggere a poco fuoco ; di

poi ci si ponga un poco di prezzemolo e del basi

lico ben battuto e un poco di farina, rivoltando

tutto assai bene con mestolo di legno , gettandoci

un poco del solito sugo da grasso e facendoli cosi

bollire per un quarto d'ora ; consumato che ab

biano un poco del loro umido, ci si metta due rosa

si d'uovo sbattuti ed un poco di parmigiano grat

tato ; si versino nel piatto accomodandoli con buon

garbo, contornandoli con crostini di pane fatti ad

uso di mostacciolo, tagliati nel mezzo e fritti nel

lardo , o sivvero in una cazzarola con butirro, ay

Tertendo di fargli prendere un bel color d'oro, ser

vendoli cosi in tayola .

Ombrina da grasso allafrancese con Salsa di Pomi

d'oro .

Prendasirendasi un pezzo d'Ombrina a seconda del bi

sogno, ma che sia di buona qualità e ben fresca ;

si pulisca , si lavi molto bene, si ponga sopra un pan

no pulito acciò si prosciughi dall'umido ; dipoi

metta in un piatto con un piccolo battuto di prez

zemolo , basilico , odorino ed un poco di cipolla , di

stendendo il tutto sopra l'Ombrina , spargendovi un

poco di sale, una mezza presa di pepe pesto , un

mezzo limone spremuto ed un poco d'olio vergine ;

si mescoli il tutto bene assieme con l ' Ombrina , e
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cosi si metta in una cazzarola a cuocere , rivoltan .

dola spesso, stando per altro bene avvertiti di non

romperla , tenendola a cuocere cosi per dieci minu

ti ; se fosse un pezzo assai grosso, a proporzione si

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 midolla dura di pane, e fred

da che sia l'Ombrina ci s'involti sopra tutto il

hattuto ove è stata cotta ; dipoi s'involti bene nel

pan grattato e si metta sopra alla gratella, facen .

dola così 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 sua salsa

di pomi d'oro, cioè : -

Si prenda una cazzarola da salse della grandez

za necessaria alla salsa che deve comporsi , cuopren

do bene tutto il tondo con fette di cipolla ; sopra

ci si stenda la quantità cbe 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 poco di prezzemolo e ba.

silico , e un pezzo di buon butirro , facendoli cosi

un poco soffriggere sopra d'un fuoco moderato, ma

non si stuzzichino ; quando avranno un poco sof

fritto vi si getti od poco del solito sugo da gras

30 in quella qnantità che sarà necessaria , e cosi si

facciano bollire per un' ora : si passino poscia per

setaccio di crine, spremendoli assai bene acciò ne

esca tutto il sugo che si metterà in altra cazzaro

un altro pezzo di buon butirro' ; sopra al

fuoco si faccia tal sègo ristringere e ridurre a quel.

la proporzionata quantità che servir possa per sal

sa al pezzo che sarà l' Ombrina : quando tal salsa

la con
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sarà in ordine si versi nel piatto, sopra vi si ac

comodi li Ombrina medesima, e ben calda si serva

in tavola.

Cetriuoli ripieni alla francese.

Prendasirendasi quella quantità di Cetriuoli che si vor .

rà fare, si scelgano di buona qualità e non amari,

si puliscano e si sbuccino beoe ; se ne tagli due

dita per parte; e con un adattato coltello o altro

strumcato gli si leyi tutto il pasto che hanno den.

tru osservando che non si rompano ; si mettano in

acqua fresca, si ponga una cazzarola con acqua e

un poco di sale a bollire ; quando bolle vi si get

tino dentro i Cetriuoli già ben vuotati , facendoli bolo

lire per dieci minuti ; dipoi si levipo e si pooga

no' in acqua fresca, e stati che vi siano per una

mezz'ora si leyino , si mettano sopra ad un pau

RO pulito accið si suzzino bene da tutto l'umido ;

intante si prenda del fegato di vitella di buona qua

lità , tepero e del migliore che si possa avere, si

ponga sopra ad un tagliere con un poco di grasso

di prosciutto , un poco di prezzemolo, basilico ed

odorino, una foglia di alloro, un poco di pepe pe

sto e noce moscada grattata , un poco di sale, un

rosso d'uovo, ed una proporzionata midolla di pas

Re inzuppata nel Coli da grasso , ed il tutto si boto *

ta bene assieme con coltello , avvertendo che la nii

dolla del pane non sia troppo inzuppata, accio il

ripieno non venga troppo tenero ; fatto che sia tal

battuto, si riempiano bene i Cetriuoli ad uno alla

yolta , e terminato che sia di riempirli, si prenda una

cazzarola ove possano starvi ben distesi ; serrati as.

sieme , si metta nel fondo della medesima delle fette

di prosciutto , e sopra ci si accomodino i Getriuoli

con sopra altre fette di prosciutto, ricoprendoli pe.
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seia con del sòlito sugo , ma grasso, e si metla so

pra ad un treppiede con fuoco sotto per farli cuo .

cere ; cotti che siano si lascino freddare nel suo

umido ; dipoi si levino e si pongano sopra ad un

tagliere ben pulito, e nel fondo del piatto , in cui

dovranno esser 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 e con

buon garbo nel piatto , mettendo ad ogni surlo del

l' altro parmigiano grattato ed un poco di Coli ; di

poi si crostino con un coperchio di fornello a cam

po , facendogli prendere un bel color di nocciuola ;

e quando saranno in ordine si mandino al suo de

stino ben caldi .
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Piccioni terrajoli alla tedesca con Funghi.

Si prenda quella quantità di Piccioni terrajoli che

si vorrà, si puliscano bene , gli si levino le zampe ,

il capo ed il collo ; gli si mettano in corpo le co

scie , si spuntino un poco le ale e ci si acc modi.

no con buon garbo ; si mettano poscia in una caz

zarola con una fetta di prosciutto ed un buon pez

zo di butirro ; sopra al fuoco si facciano un poco

soffriggere, rivoltandoli spesso; dipoi ci si ponga

una mezza cipolla battuta ben fine col coltello , ri.

voltandoli nuovamente fino a che questa non avrà

preso un bel color di nocciuola, ed allora ci si get

ti un poco di farina, metà del solito sugo , e metà

Coli , mischiandoli assieme , e cosi si facciano cuo

cere a piccol fuoco , quando 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 Piccio

ni ; vi si getti dentro detti funghi, facendo cuocere
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il tutto assieme per lo spazio di mezz'ora ; quando

saranno cotti si levino, si accomodino bene nel piat

to , ponendo i funghi attorno , avvertendo che non

vi sia troppo umido , e serviteli in tavola ben caldi .

di coriandoli,otto

Per fare una Gota di Majale salata con la salsa

di Cetriuoli alla francese.

S prenda una Gota salata di Majale, che sia ma

gra e di buona qualità, si pulisca bene e gli si le

vi tutto il vieto ; si ponga in molle nell'acqua fre

sca per tre giorni, ma ogni quattro ore gli si muti

l'acqua, e consumati che abbia , in molle detti tre

giorni , si levi , si ponga sopra .ad un panno pulito ,

e se vi è ancora da cavare qnalche altro vieto, o

pure un poco di grasso , si cavi: poscia si prenda

una cazzarola di grandezza proporzionata , ci si met

ta dentro la metà di un soldo di

garofani, una quarantina di granelli di pepe , sodo,

ed un mazzetto di erbe odorose, cioè una mezza ci

polla , un pizzo di carota , due foglie di alloro , un

poco di prezzemolo e basilico , e due costole di se :

davo : legando il tutto bene unito , si ponga la Go

ta assieme , e per umido per farla cuocere ci si

metta un poco di brodo grasso , ma che non sia

salato, un bicchiere di vino bianco huono, un meze

20 guscio di aceto forte , e sopra ad ụn treppiede,

poco fuoco sotto si faccia bollire e cuocere

lentamente ; per sapere quando sarà cotta si pren

da uno stecco di scopa , e con esso si buchi; quan

do vi entrerà dentro facilmente, segno è che è , cpt- ,

ta , onde si levi dal fuoco e si lasci nel suo umido

fino a tanto che non dovrà essere servita in tayo. '

la , ed intanto gli si prepari la sua salsa, cioè :

Si prendano dei cetriuoli di buona qualità e

non amari , si sbuccino bene, si apraño e gli si levi ,

Tomo I.

con
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tutto il pasto , se ne faccia tanti piccoli pezzetti

grossi quanto un piccolo dado , si distendano in un

piatto , si salino e si rivoltino acciò 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 , e si pongano a

euocere sopra ad un treppiede con poco fuoco soto

to , rivoltandoli spesso con mestolo di legno , e facen

doli ben rosolare ; quando saranno mezzo rosolati vi

si getti dentro un mezzo guscio d'aceto molto for .

te, si lasci consumar l'aceto, e si facciano Gnir 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 l'umido necessario per la

salsa , si levi la fetta del prosciutto, si cavi la Go .

ta' dal suo umido, si metta sopra un panno pulito

acciò si suzzi tutto il grasso che vi sarà restato

attaccato , ed essendovi cotenna , si levi diligentemen

to col coltello, si accomodi nel piatto, e sopra vi si

versi la sua salsa, ma innanzi vi si metta un altro

poco di 'aceto , e si serva in tavola ben calda.

Arrosto di Rondoni ben grassi alla veneziana .

Prendasi quel numero di Rondoni che si vuole,

gli si spuntino tutte le ali e tutte le unghie delle

1.ampe, si ' abbrucino un poco, si aprano per le re

nie , gli si levino ' tutte le interiora , e si distendano

sopra ad un panno pilito'; poi si prendano dei fe .

gatini di pollo, o sivvero del fegato assai tenero di

vitella , regolandosi per la quantità secondo il biso

gno; si ponga sopra au un tagliere con un poco di

prezzemolo, due o tre foglie di basilico, due foglie

di alloro,'un poco di sale, un tautino di pepe pea
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sto, un poco di roce moscada , un rosso d'uovo,

ed una midolla di pane inzuppata in buon sugo į.

si batta il tutto ben fine col coltello, e dipoi ad

uno alla volta con tal battuto se ne riempia i Ron.

doni , si riserrino ed accomodino come fossero in

tieri , ed acciò stiano bene uniti si leghino con refe ;

si facciano dei crostini di pane tagliati a mostac

ciolo , e s'infilzi nello spiede un Rondone ed un cio

stinn, seguitando cosi fintantoché non si sarà ter

ninato d' infilzare tutto quel quantitativo che sarà

stato preparato, é poscia si mettano a girare a po

co fuoco , accið si vengano a cuocere lentamente,

si ungano con olio vergine, saleggiandoli leggermen

te ; dopo mezz'ora che saranno al fuoco , e che già

saranno mezzi cotti , si torni ad ungerli, e sopra ci

si spolverizzi un poco di pane grattato ben fine; ter

minati che siano di cuocere , si levino , si sciolgo

no dal refe con cui sono stati legati, si accomodi.

no nel piatto , e ben caidi si ' servano in tavola .

Ovoli di grasso ripieni alla francese.

1

i prenda gli Ovoli necessarj, si avverta che il cap.

pello non sia nè rotto nè tanto fatto ; gli si stac

chi leggermente col coltello il gambo dal cappel

lo , si sbuccino con molta diligenza, si mettano nel

l'acqua fresca , si lavino assai bene , e si mettano

poscia sopra ad un panno pulito acciò suzzino tut

to l'umido che avranno preso ; intanto si puliscano,

si lavino bene i gan bi che si sono levati , si metta

no sopra ad un tagliere con dei filetti di vitella,

una midolla di pane inzuppata nel solito sugo da ,

grasso, un poco di sale , un poco di pepe pesto , un

poco di noce moscada grattata, una fetta , di pro

sciutto metà magro e metà grasso , ed un poco di.

prezzemolo e basilico ; il tuito si batta assieme ben

!
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fine con coltello, ponendoci entro due rossi d'uovo

ed un poco di parmigiano grattato : terminato che

sia di battere , si prenda ad uno alla volta i cap

pelli degli Ovoli e si riempiano assai bene ; poscia in

una cazzarola di grandezza proporzionata" alla quan

tità che saranno gli Ovoli, e che stare vi possano ben

distesi , vi si ponga nel fondo un buon pezzo di bu

tirro e si metta al fuoco ; quando comincia a sof

friggere ci si accomodino dentro ad uno 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 piatto, vuotandoli sopra tutta la salsa

o umido dove sono stati eotti, e ben caldi si ser

vano in tavola . '

Arrosto d ' Anguilla grossa alla maltese.

Prendasi
rendasi un' Anguilla grossa, che sia viva e di buo

na qualità ; si apra , si sbucci , e gli si Jevi il capo,

se ne faccia dell ' Anguilla tanti pezzetti lunghi ua

mezzo dito, si pongano in un piatto, e sopra vi si

metta un poco di sale , un poco di cipolla , un po

co 'di timo , prezzemolo e basilico , ed un poco d'olio

vergine; ci si sprema un limone, e pošcia si mesco.

li il tutto bene assieme con l' Anguilla, tenendola

in questo 'marinaggio per tre ore ; dipoi si levi , si

faccia dei crostini topdi di pane, s'infilzi nello spie

de un crostino ed'un tagliolo d' Anguilla, e nel tra

mezzo qualche foglia di salvia buona e non salva

tica ; si ponga a cuocere a poco fuoco, ungendola

con quelli umido in cui è stata in marinaggio, ag

giungendovi un altro poco d'olio , saleggiandola pro

porzionatamente, e tencndola cosi per mezz'ora; quan
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do sarà 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 l'Anguilla , e sopra ad essa vi si sparga con

diligenza tal battuto ; quando sarà terminata di cuo

cere si sfilzi dallo spiede, si accomodi con buon

garbo nel piatto , e si serva in tayola ben calda.

Granchi alla francese di ottimo gusto .

Prescelgasi quella quantità di Granchi che si vor

ranno cuocere, che siano di buona qualità e vivi ;

si l'avino, si meitano dentro ad un tegame con del

latte , in cui si terranno per due ore, accið se ne

imbevano in quantità ; poscia si leyino , si pongano

nella farina ed in uova sbattute : si prenda un al

tro tegame , ove i Granchi possano stare ben.distesi ,

ci si metta del buon butirro , e sopra ad un trep

piede con fuoco sotto si faccia struggere ; quando

principia a soffriggere ci si accomodino dentro i

Granchi facendogli prendere un bel color d'oro dal.

l'una e dall'altra parte ; cotti che siano si levino,

si accomudino nel piatto , c si tengano in caldo ;

dipoi si prenda una 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

poco di farina spenta nel latte si ponga a bollire

dimenandola continuamente con mestolo di legno

fintantochè non abbia staccato il bollore ; bollito che

abbia per cinque minuti, ci si getti dei capperi ac

conci , che siano dei più piccoli e ben puliti dai

gambi, facendoli un altro poco bollire ; poscia in

un pentolo si inettano tre rossi d'uovo e otto goccie

di aceto bianco ben forte ; con un mestolo di legno

si sbaltano , e si gettino nella cazzarola della salsa,

un
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inoscolando bene il tutto assieme , si versi sopra ai

Granchi, e ben caldi si servano in tayola .

Pagnottella di Funghi alla francese.

Si
prenda la quantità necessaria di Funghi che

siano giovani e sani ; si puliscano diligentemente, si

javino assai bene , ma intieri acciò non inzuppino

dell' umido , si affettino assai fini, e si mettano in

una cazzarola con un poco d'olio vergine, una pre

sa di sale ed un- battuto di prezzemolo , basilico e

nepitella , si mettano al fuoco a cuocere , rivoltan

dofi spesso con inestolo di legno ; cotti che siano ci

si getti dentro un poco di Moscado o' Malaga , o

vino di Cipro , e si pongano a freudare ; intanto si

prenda un pane di due crazie , o di più a seconda

del bisogno , che sia di pasta fine e che non vi sia .

no attaccature ; con la gra gli si levi diligen

temente tutta la corteccia di sotto, di sopra e . dal .

le parti ; nel mezzo del fondo gli si faccia un tas .

sello della grandezza di una moneta di dieci paoli,

con un dito gli si leyi tutta la mizolla di dentro

più che sia possibile , e a un piccolissimo fuoco gli

si faccia prendere da tutte le parti un bel color,

di nocciuola ; per inzupparla si ponga in una cio

tola da brodo , o altro vaso recipiente, ove star vi

possa ben serrata , acciò non venga ad aprirsi o dis

farsi, gettandovi dentro un poco d' umido di quello

che sarà nei Fungbi ; quando sarà mézza inzuppata

si riempia dentro con delti Fungti ben pigiati ; po

scia si accomodi il pane per il suo verso nel piat

to ; sopra vi si versi un altro poco di vino di quei.

lo che si sarà posto nei Funghi, e ben fredda si

serva in tavola .
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to ;

Arrosto di Ortolani alla francese .

Prendasirendasi quel numero d'Ortolani che si vorran

no cuocere , che sian ben grassi e freschi, gli si spune

tino le unghie delle zampe , si gratti assai fine del

pane duro, si shattano delle uova , nelle quali s'in

voltino bene gli Ortolani, e poscia nel pan gratta

si faccia dei crostini di pane a mostacciolo ,

grossi un dito , dovendosene fare in numero quanti

saranno gli Ortolani ; s'infilzi nello spiede up cro

stino ed un Ortolano , si mettano a cuocere , e avan

ti di ungerli si facciano girare al fuoco cinque o

sei volte , acciò il pane si possa attaccar bene ai

medesimi , poscia si ungano , e si salino assai bene,

tenendoli a cuocere per dieci minuti, cd allora si

levino, si accomodino nel piatto , e ben bollenti si

servano in tavola .

Uova da magro alla Grun-Sultana con Salsa

di Pomi d'oro .

Si prendano delle Uova ben fresche in quella quain

tità che più sarà in piacere, ed in una cazzarola da

salse ci si ponga mezza labbra di buon butirro e

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 d'oro e che ven .

gano ben rotonde : poscia si accomodino con buon

garbo nel piatto , si cuoprano con un altro piatto ,

si mettano in caldo, e dipoi gli si faccia la sua sal .

sa ,
cioè :

Si prenda in'altra cazzarolina di grandezza se

condo il bisogno , vi si ponga dentro un pezzetto di

butirro e una mezza cipolla battuta ben fine, spre

muta bene dal suo umido , e sopra al fuoco si fac

oia prendere a questa un bel color d'oro ; prese
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che lo abbia ci si /metta 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 tutto per tre quarti d'ora : poscia si pas

sino per setaccio di crine, e con ramajolo di le

gno si stringano bene acciò esca tutto il sugo ehe

avranno ; la salsa che sarà sortila si metta in al

tra cazzarola con un pezzo di butirro , si ponga nuo

vamente sopra al fuoco per farla ristringere in gui

sa che servir possa al bisogno, e fatta che sia, pren.

dasi il piatto ove sono già accomodate le Uova ,

sopra vi si versi tal salsa che sia ben bollente, e

cosi si serya in tayola.

Polpetle di Zucca alla prussiana .

Prendasirendasi ana Zueca bianca di buona qualità, si

pulisca , si sbucci assai bene , si affetti sottile, e si

accomodi in una cazzarola per farta cuocere in stu •

fa , mettendoci dentro un poco di sale , un poco di

pepe pesto , un poco di buone spezie, unitamente ad

un battuto ben fine di un poco d'aglio, un poco

di scorza di limone nostralé, ed un poco di prez

zemolo e basilico , gettandovi dentro anche un poco

d'olio vergine , e cosi si ponga a cuocere senz'umi

do , rivoltando spesso il tutto assieme con mestolo

di legno ; cotta che sia si lasci freddare, ed a pro

porzione della quantità 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 gui.
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sa di fichi brogiotti, o pure di perine : si posino

sopra detto pan grattato finché non saranno tutte

fatte : dipoi si friggano facendogli prendere un bel

color di nocciuola, si accomodino nel suo piatto ,

contornandole con prezzemolo fritto, e assai ben cal

de si seryano in tavola.

Coteghini di polpa di Pollo alla tedesca .

Prendasirendasi la quantità necessaria di Pollastri , ai

quali si leverà tutte le polpe del petto , e da que

ste si estraggano tutti i nervi ; pošcia si mettano

nel mortajo , col pestello si battano molto bene , e

secondo la quantità dei Coteghini che dovranno far .

si vi si metta della 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

tro garofani pestati in polvere , un poco di noce

moscada gratlata , 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 mortajo e

si metta in un toudino : si prenda poscia di quelle

budellina di chi si servono i Pizzicagnoli per fare i

Rocchj di salsiccia , si mettano in acqua fresca , mu

tandogliela spesso , avvertendo che vi entri anco den

tro accid vengano ben pulite : state che siano'per due

ore , si levino, si stendano sopra di un panno ben pu

lito , si gonfino , e con un imbuto da far salsiccia si

riempiano bene con tal composto , pigiandolo bene

eol dito grosso e facendone la quantità che sarà veces

saria ; terminato che sia di riempirle, si leghino con

refe di distanza in distanza, in guisa che formino

tanti rocchj simili alla salsiccia : terminato che sia

si metta a bollir dell'acqua in una cazzarola in quanle

tità sufficiente, a seconda di quanti saranno i sud

detti l'occhj ; quando bolle assai bene vi si gettino

T. 1.
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dentro i rocchj ed un poco di sale ; ripreso che ab

biano il bollore , e 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 roccbj ,

ed a fuoco lento si facciano finie di cuocere , ri

voltandoli spesso , tenendoli cosi per un'ora ; quan

do saranno in ordine , si accomodino con buon gar.

bo nel piatto , si contornito con foglie di sedano frit

te, e ben caldi si servano in tavola .

Uova ripiene di Funghi da magio alla francese.

S: assodi quella quantità di Uova che si vor.

ranno fare ; quando saranpo ben sode si sguscino

e si pongano sopra ad un panno pulito, si aprano

nel mezzo, e gli si levino tutti i torli ponendoli da

parte ; poscia si prendano dei funghi freschi pro

porzionati alle uova già assodate , si puliscano e si

lavino assai bene, facendone poscia tanti piccoli pez

zeltipi della grossezza dei piselli secchi : si pongano

in una cazzarola con un buon pezzo di butirro ed

un battuto ben fine di un poco di prezzemolo e

basilico, e sopra al fuoco si facciano soffriggere,

rivoltandoli spesso con mestolo di legno ; quando

saraono un poco soffitti vi si getti dentro un po

so di sugo da magro , facendoli cosi finir di cuo.

sere e prosciugare più della metà dell'umido che

vi sarà ; allora vi si metterà dentro un poco di

pan grattato , un poco di parmigiano grattato , un'ac

eiuga ben pulita dalle lische, ben lavata e trincia

ta molto fine, un poco di pepe pesto ed i rossi del.

le uova suddette ; il tutto si mescoli assai bene , av

vertendo che i lorli vengano ben disfalti; poscia si

riempiano con diligeuza tutti i gusci, o siano chia

me dell' uopa che si sono yuotate , si accomodino con
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à
diligenza in una teglia , sopra a ciaschedun pezzo

vi si sparga un poco di pan grattato ed un poco

di butirro, e con un coperchio di fornello a cam

po, con fuoco sopra, si facciano crostare e pren

derè un bel color di nocciuola ; quando saranno in

ordine si pongano con buon garbo nel piatto, e her

calde si servano in tavola .

Per fare un piatto di Frittelline alla tedesca

di ottimo gusto.

Si prendano delle Mele di quella qualità che pia

ceranno e si sbuccino ; dipoi affettate che siano si

pongano in una cozzarola in quella quantità che farà

bisogno : si meltano a cuocere con dell'acqua e un

poco di zucchero, fino che si vedano prosciugate ;

dopo vi si gratti un' arancia di Portogallo, e con

un mestolo bene si distacciavo : poi si prenda del

l'ostie , tagliandole a quella grandezza che si crede

propria , cioé o tonde o ovali , o di quella forma che

più piaccia; se ne prenda un pezzo , e sopra la me

desima ci si ponga per la grossezza didue monete

da dieci paoli di quella mela disfatta ; poi sopra

altro pezzo di ostia simile , accid resti coperta , e

ne faccia quel pumero che farà bisogno :

dopo si faccia con farina tine una pasta , mettendo

in padella dell'olio vergine ; quando bollirà a una

alla volta involtandole neila detta pista, le cuoce

rete a poco a poco, acciò vengano croccanti, e che

abbiano preso un colore di nocciuola : cavandole

dalla padella le metterete sopra un panno pulito ,

acciò possa suzzare tutto l'olio , accomodandole nel

piatto ben distese , e suolo per suolo spolyerizzarle

con zucchero bianco ben fine, ed accomodate con

simetria le 'seryirete in tavola. Si avverta che si

possono fare ancora di perc spine, di mele cctogne

cosi se
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e di fravole, avvertendo che le fravole non si debe

þono cuocere, ma basta soltanto che siano ben ma

ture, e distese sopra l' 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 post tra le due ostie ,

si deve acciaccarle , facendo il resto come sopra . Di

cedrato candito in guazzo, questo si deve battere

coltello ben fine , e ridotto in pasta si ac

comodi come sopra . Di ciliege bisciolone, si tenga

no alla cottura come le mele , levandogli il gambo

ed il nocciolo , e poi si pooga quantità di zucche

ro che non superi il gusto delle ciliege . Potrete far

le di altre frutte, tenendo il medesimo sistema, si

curi sempre di riuscirvi , e di dar gusto alle per

sone intendenti in tal genere di cose.

con un

Per fare un piatto di Lepre in pappardella alla

frar.cese di oltimo gusto .

Prendasirendasi delle coscie di Lepre , che sia tenera , si

disossino , si lavino bene, e poste in una cazzarola

con del butirro e uua fetta di prosciutto magro ,

si pongano al fuoco a fur soffriggere ; quando ayran

RO preso il colore , ci si metta una mezza cipolla

battuta ben fine, facendo prendere alla medesima un

color d'oro, e ponendovi un poco di farina ; per far

la ben cuocere ci si ponga metà Coli o sugo , co

me si disse ai capitoli passati , e la metterete sopra

ad un treppiede per farla anco stracocere ; quando

sia bea cotta leverete la Lepre , la porrete sopra un

dagl ere unitamente al prosciutto , batterete il tutto ,

ben , fine con coltello , ed il suo umido che l'ha cota

ta lo allungberete con altro Culi , come si disse al



133

la pag . 17 ec . dopo si metta un pezzo di bulirro

di cascina , ponendolo sopra un treppiede ücció

possa tenersi ben caldo : prendete dipoi altra caz

zarola capace per cuocervi una libbra di lasagne,

mettendo nella medesima del buon brodo di vi

tella ; quando bolle vi si gettino dentro le lasagne ;

quando staccherano il bollore si levino e si ponga

no a freddare acciò possano suzzare il brodo in cui

sono state cotte ; dopo si facciano scolare in setac

cio di crine ben pulito : prendendo del formaggio

parmigiano grattato in buona quantità, allestite il

piatto col quale le dovete servire, e condirete il

medesimo cun del formaggio suddetto : dopo si sten- ,

da un suolo di lasagne già preparate , e sopra que

sto ci porrete altro suolo di Lepre ; poi tornerete

a porre di nuovo il parmigiano , lasagne e lepre fi

no che vi piacerà , ed allora con corteccia di pane

grattato e parmigiano la coprirete , mettendoła a cro

stare. Sarà bene servirsi di un coperchio di for ..

nello da campagna, e quando ayrà preso il color

d'oro la servirete in tavola .

Per fare un Prosciutto all ' inglese,

Sii prenda un Proseiutto di Spagna , o pure di al

tro luogo, purché sia di buona qualità , gli si levi

lo stinco ,, e si pulisca bene dal vieto , tanto del gras

so che del magro ; si metta in acqua fresca, e vi si

tenga per lo spazio di dieci giorni più o

forma della grossezza , mutandogli l'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 equilibrarlo ponen.

dolo ad arrostire, e per ungerlo prenderete due fia

sehi di buon latte ; quando questi saranno eonsa

meno a
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mati sarà cotto ; ma si deve avvertire di cuocerle

a poco a poco, circa lo spazio di sei ore, a fuoco

mite e non ardente . Per fargli poi la sua salsa pren

derete una cazzarola , e ponetevi dentro un buon

pezzo di butirro, una mezza cipolla battuta ben fi

ne ed un buon pezzo di proscintto magro : il tutto

si metta a prendere un color d'oro sopra un trer.

piede cop fuoco, ponendovi del solito Coli ; quan

do avrà bollito per mezz'ora vi si ponga una presa

di pepe pesto , una dozzina di scalogni battuti bea

fini col coltello , e si mettano a bollire per un' ora :

poi caverete il suddetto prosciutto, mettendolo so

pra ad un panno ben pulito; vi si levi con coltello

la cotenna , e si accomudi in un piatto a propor .

zione acciò si veda sempre la simetria ; poscia dala

la salsa, quando sarà ben ristretta e che sia a suf

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 cald!..

Come si deve fare una Lingua alla scarlatta,

alla francese di nuovo gusto.

1
necessario prendere una Linglia di vitella o di

manzo , che sia di buona qualità e piena di carne ;

nel corpo della medesima gli leverete tutto il gras

só, e prendendo un catino o trgame fondo , facen

do un composto d'aromati, .cioè trenta garofani, da

cento chucchi di pepe sodo, una mezz' oncia di cojan

doli, una mezza cipolla battuta con un poco di prez

zemolo ben fine, unitamente ad un poco di sedano

e un poco di pepolino : mescolando questo battuto

con le droghe suddette ci aggiungerete un' oncia di

salnitro ben polverizzato ; e prendendo una libbra e

mezzo di sale comune , ne porrete la metà nel te.

1
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game o nel catino , eonforme vi vorrete servire ; so

pra questo sale vi si metta la metà del composto

suddetto ; sopra a questo si netta la Lingua , po

nendo dopo l'altra metà del composto e del sale , e

ponendovi sopra un piatto che la chopra con peso

sopra , tenendola cosi in fasione per otto giorni ;

per farla cuocere si metta a bollire una pentola, o

sivvero una marmitta di rame, o altro purchè pos

sa starvi comoda a galleggiare nel tempo che do •

vrà cuocersi. Quando l'acqua bolle si levi la Lin

gua dalla fusione, e senza lavare si ponga dentro

alla pignatta, facendola bollire in circa a cinque ore

a fuoco lento ; per vedere quando è cotta si pren.

da un mestolo e si tasti con diligersza, ' acciò non

si rompa, che allora vi entrerebbe dell'umido den.

tro e le farebbe perdere il sapore ; quando sarà

cotta ' si levi e si pouga sopra ' un tagliere , sbuc

ciandola e levandole dalla parte opposta le due os

soline che vi saranno, e ancora quella pelle ; dipoi

la taglierete nel mezzo senza finire di aprirla ; ae

comodandola cosi nel piatto , sopra ci accomodere

te la sua salsa recipiente, e ben calda la servirete

in tavola .

Per fare un piatto di Pesce -squndro di ottimo

gusto alla prussiana.

Prrendansi delle braciolette di Pesce squadro larghendansi

quattro dita ; le pulirete bene, farete un battutino

di un poco di prezzemolo e un poco di cipolla ,

mittendolo a soffriggere con un poco di butirroc

un poco di sale con mezza presa di pepe ; nel me

desiino ci metterete le braciuole facendole soffrig

gere da tutte due le parti , e nel tempo medes mo

ci metterete due rossi d'uoyo ; con un mestolo le

rivolterete mettendole a freddare ; dipoi gratterete
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del pane duro ponendolo in un piatto , ed in altro

piatto si mettano due uova sbattute ; poi si pren

dano le braciuole intiute nell'umido ove si so.

no cotte ; dopo si luflino nell'uovo , e poi s'invol

tino vel pane grattato ; le terrete in disparte per cuo

cerle sopra la gratella avanti un quarto d'ora che

debbano andare in tavola . Per fare la sua salsa si

prenduno degli spinaci , si puliscano.bene, e si cuo

cino come sopra : dupo colli si 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 , caya tegli le lische ,

si battano ben fine, mettendoci un poco di sale ed

un pezzo di butirro con un poco di noce mosca

da grattata , punendo il tutto sopra al fuoco : per

un ' ora si rivolti molto spesso con mestolo di le

goo ; nel tempo che sta al fuoco ci metterete un

poco di farina, seguitando a rivoltare : quando ci

sarà un quarto a compire l'ora già detta , ci met

terete due rossi d'uovo e un poco di parmigiano grate

tato , e mescolando bene il tutto insieme, si terrà

in caldo : dipoi metterete a cuocere le dette bracio

line sopra la gratella , e 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

ci accomoderete le braeiuole mandandole cosi ben

calde .

Per fare un Baccalà arrosto all' olandese di otti

mo gusto .

S: prenda un Baccalà grosso e bianco , che sia sta.

to bene disalato , lo scaglierete bene , levandogli tut.

te le lische, e osservando di non romperlo per quanto
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alieno vi sarà possibile : dipoi farete un piccolo

battuto con dei prugnuoli freschi oppure secchi , un

poco di prezzemolo , una mezza presa di pepe pe.

sto con due tartufi di Norcia ben grossi affettati

fini, e mescolate insieme con i detti prugnuoli il

prezzemolo : tutto questo si distenda sopra il Bac

calà con un poco di sale, e sopra un poco di olie

vergine : dopo si arrotoli il Baccalà, si leghi bent

stretto , ed infilzandolo nello spiede , lo metterete a

cuocere ungendolo con dell'olio vergine , dandogli

mezz'ora di cottura ; nel tempo che cuoce ci geto

tere te sopra della corteccia di pane grattato , po .

nendolo nel piatto ben disposto , e spremendovi un

limone di giardino lo servirete in tavola ,

Per fare un buonissimo piatto, di Lattuga di buon

gusto ripiena alla veneziana.

Prendete
rendete un numero di cesti di Lattuga grossi ,

di foglie largbe e buoni , ci leverete tutte le foglie

cattive ed il torsolo , lasciandola cosi intera : poi

metterete una cazzarola con 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 metterete in acqua fre .

sca , e ad un cesto per volta la spremerete , ponen

dola sopra un panno ben pulito , con le foglie ben

distese . Poi farete un Farsi di vitella ben delicato

in questa maniera : si prenda a proporzione della

carne di vitella che sia magra e senza nervi , met

terete sopra un tagliere con del grasso di prosciut

to che non sia vieto , e con coltello la batterete ben

fine ; quindi posta in un montajo si prenda un pro

stello e si pesti : dipui ci metterete uno o due ros .

si d'uovo , una presa di sale, una di pepe pesto,
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mezza

un poco di prezzen :olo battuto ben fins, una mi

* dolla di pane inzuppata pel brodo buono, della

grandezza a proporzione del bisogno, e ponendoci

un poco di noce moscada tornerete a battere di nuo

vo : dipoi se ne prenda la quantità di una mela laz

zerola , ponendola in mezzo alla Lattuga, e 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 metta un pezzo di butirro , una

cipolla battuta fine , e si ponga a soffriggere, met

tendovi per umido del Coli, quella quantità che pos .

sa servire per farla cuocere, ponendola sopra un

treppiede con fuoco sotto per lo spazio di un'ora

e mezzo : poi la leverete , e posta nel suo piatto con

simetria, come se fossero pere , ci si levi il refe, con

cui si sono legate, e in quell ' umido che si sono

cotte , ci si sbattano due rossi d'uovo con un mez

zo limone spremuto dentro , e versando questo umi

do sopra le medesime si mandino in tayola calde .

Cinghiale all olandese di un gusto buonissimo .

Prenderete un pezzo di spalla di Cinghiale,che

vi sia la cotenna, e con un coltello ben tagliente gli

leverete tutto il pelo : dopo si lavi bene con delo

l'aceto beu forte, e prendendo una cazzarola che vi

possa star bene, come ho già detto in questo volu .

me, oppure volendo variare l'idea della salsa, e far .

la a forma del gusto presente, si prinda una caz.

zarola a forma della quantità che se ne vuol fare,

e vi si metta un buon pezzo di butirro ed una fetta

di prosciutto magro, che sia di buona qualità ; po

sto al fuoco gli si faccia prendere il color d' oro,

ponendovi del Coli in quantità che possa servire

per la sua salsa , e ponendola sopra un treppiede

con fuoco sotto acciò possa bollire piano : poi farc
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te una composizione con cetriuoli piccoli acconci

affettati ben fini, un poco di cipolla similmente fi .

ne ed un poco di prezzemolo : il tutto metterele

nella salsa , facendola bollire per un'altri vra ; nel

tempo che si cuoce la salsa , osserverete che al sad

detto Cinghiale si prosciughi l'umido , perché venga

di buon gusto ; poi lo leverete, e messo che siasi

nel piatto, si prema un mezzo limone nella salsa

osservando che dopo messo il limone non boila al.

trimenti , che anderebbe male ) , e versandola sopra il

Cinghiale, sarà un piatto di molto gusto , basta che

si serva in tavola assai caldo .

Per fure una buona zuppiera di Filetti alla napo

litana di ottimo gusto .

Prendete
rendete quella quantità di Filetti che vi può far

sogno, gli romperete lunghi quanto un mezzo 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 cazz
azzarola, la quale posta al fuoco

si faccia bollire : quando bolle vi si geitino i Filet

ti ; quando avranno preso il bollorë li inatterete

sopra un treppiede con un poco di fuoco sotto, ri

voltandoli spi $ 60 con mestolo di legno , leggermente

per non disfarli, perché è necessario che restino in

tieri, e li terrete nel sugo per lo spazio di un ' ora ;

dipoi li seolerete, e posti in una zuppiera si cuo

prono : dopo si prenda una cazzarola da salsa, met.

tendoci una quantità di Coli ; dipoi vi metterete una

quantità di buon butirro , e con un mestolo lo di .

meperete, facendolo consumare, acciò acquisti un

buon sapore ; se la quantità non fosse a sufficien

za vi metterete altro coli, osservando che sia fatto

sopra a quantità di carne , acciò venga saporito, an
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che con poco sale : dipoi gratterete del parmigiano

buono in gran quantità 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 sotto per stufarli : se li vorrete servire in piat

to, li accomoderete con simetria bene alzati ; so

pra i medesimi vi spolverizzerete del parmigiano grat

tato assieme con corteccia di pane , e con il co

perchio da fornello da campagna , con un poco di

fuoco sopra , gli farete prendere un color di noc

ciuola , portandoli in tavola bollenti .

una

1

Perfare un Arrosto di Vitella all ' inglese di ottimo

gusto.

Prendasi
rendasi un pezzo di Lombata di buonissima qua

lità, si lavi bene, gli si faccia molti buchi con il col.

tello nel magro , vi si metta dei pezzetti di prosciuto

to grasso e magro e un poco di sale ; dipoi messa

in una cazzarola facciasi per sopra la carne

crema, con mezzo fiasco di latte e otto rossi d'uovo ,

disfacendoli bene con mestolo in una cazzarolina,

e ponendovi un poco di sale , un buon pezzo di bu .

tirro e un poco di farina: quando sarà ben disfat

to , vi metterete a poco alla volta il latte , e sopra

ad un fornello la dimenerete con un mestolo fino

a tanto che non sarà cotta . Dipoi la verserete so .

pra
la carne, già posta nella cazzarola , e per farla

cuocere la metterete in forao che non sia tanto ro .

vente , rivoltandola spesso ; sia di regola che non sa.

rà cotta fino a che non avrà suzzato tutta la cre

ma, e nell' upto che sarà in forno le farete pren .

dere un color di nocciuola ; cosi sarà da servir.

si in tayola, osservando che sia ben accomodata e

calda.

1
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Pagnottella alla tedesca ripiena di Rape e Bram

cioline di Vitella.

Siprenda un pane di quella grandezza che vole

te , ma che non abbia crepature nè attaccature, gli

si gratti la superficie della corteccia per tutto ; poi

con un coltello nel fondo del medesimo e nel mez

zo ci farete un buco largo tre dita : lo vuoterete

bene, osservando di non romperlo ; cavata che sia

la , midolla , si ponga a prendere un colore di noe.

ciuola sopra un treppiede con fuoco sotto ; dopo si

ponga in disparte : e si prepari il ripieno. Prepdasi

un poco di vitella magra, si facciano piccole bra

cioline, e messe in una piccola cazzarola con un po

co di butirro si faranno un poco soffriggere : dipoi

ci si metta una mezza cipolla ben battuta , e unita

alle braciuole gli si faccia prendere un buon colore,

gettandovi un poco di farina ; con un mestolo le

rivolterete, e per umido acció possano cuocere , si

prenda del sugo di vitella , come ne ho già descritta

la maniera in altra ricetta in questo volume, le met

terete sopra ad un treppiede , con un poco di fuo ,

co sotto , e le farete ben cuocere : dipui prenderete

una o due Rape , o quella quartità che possa bi .

sognare per riempiere al detto pane, osseryando che

siano di buona qualità ; le pulirete bene , e ne fa .

rete, tante piccole fette della grossezza di una mo

neta di dieci paoli : metterete un poco di acqua in

una cazzarola con un poco di sale a bollire ; quan

do bollirà ci metterete le suddette Rape, le gli fa

retę, alzare tre o quattro bollori, dipoi le mette

rete , in altra acqua fresca ; quando vi saranno state

un quarto d'ora , le leverete, e ponendole in altra

cazzarola con un pezzo di hutirro le farete soffrija

gere , con un mestolo le rivolterete, osservando di

non romperle ; quando ayranno preso un buon
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colore ci metterete un poco di Coli . Le farete cue

eere fintantochè saranno bene asciutte ; allora si pren

da il pane suddetto , inznppandolo nel solito Coli :

per mantencrlo intiero , farete questo in una ciotola

di brodo o altra cosa adattata alla grandezza del

pane che si vuol fare ; quando le hracioline saran

no cotie , si ponga nel pane un suolo di bracioline

e uno di rape , mettendo ad ogni suolo del parmi-

giano grattato, osservando di empierlo bene perché

non faccia figura ; rettendolo nel piatto che lo vo

lete servire in tavola , osserverete di posarlo dalla

parie che l' avete ripieno ; sopra ci metterete un

poco di Coli e un poco di parmigiano, e lo servj .

rete in tavola ben caldo . Si avverta che se volete

crostarlo, con un coperchio di furnello potete farlo

come ho detto in altri piatti crostati .

Pee fare una Fricassea da magro di Uova di ot

timo gusto e delicato .

Si
metta una cazzarola con dell'acqua a bollire ;

quando bolle vi si gettino ad abbazzottare quella

quantità di uova che si vorrà , tenendole per lo spa.

zio di sei minuti; ponendole dopo nell'acqua fre

sca si asciughino bene, osservando di pon rompere

le, mettetele in un piatto accomodate con sime

tria , si passi a prendere una cazzarola da salsa, ci

si metta quella quantità di buon latte a propor.

zione della salsa che si vorrà fare , si prenda un pez

zo di butirro, involtandolo e facendoli suzzare del.

la farina, e ponendolo del latte , con ' mestolo si dime

ni fino a tanto che sarà strutto il butirro , vi si

ponga un poco di sale, facendolo bollire per una

mezz'ora ; quando vorrete servirle iu tavola, vi si

metta un poco di prezzemolo battuto fine con un

coltello , ed in un pentolino vi si sbatlano tre rossi
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d'uovo , con oa mezzo limone spremuto , con il lat.

te e il butirro che avrete composto, e con i rossi

d'uovo formerete la vostra Fricassea ; quando sarà

assieme ogni cosa , si rimetterà nella sua cazzarola,

e sopra a un poco di fuoco con un mestolo la di

megerete acciò possa cuocersi ; i rossi d'uovo vi si

terranno per due minuti, osservando che non im

pazzino , e versando sopra le uova già abbazzottate

potranno addirittura andare in tavola . ' '

Ostriche alla tedesca di un gusto sorprendente.

Prendasi
rendasi quella quantità , di Ostriche che vorran

no farsi, ed aprendule si stacchino dal guscio da

ambe le parti ; dopo di che si lasciann nel guscio

più fondo, dipoi si faccia un piccolo battutino con

un poco di prezzemolo , una foglia, di sedano, ed

un poco di pepulino o sia timo, uno o due spic

chi d'aglio a proporzione della quaotità , un poco

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 metteranno avanti un quarto d'ora di dare in

tayola a cuocere sopra la gratella con un poco di

fuoco sotto : volendule servire alla spagouola , si cuo

prirando con l'altra parte del guscio , ma prima vi

si premano due goccie d'agro di limone; e se si

vorranno fare alla moscovita , in vece delle due guc

cie d'agro, se
ne metteranno quattro di moscado

buonissimo : se si gradirà di farle all'inglese, la

sciando l'uso dell'agro e del moscado , vi' si porrans

no quattro goccie di rosolio , o pure due di rum e

due di rosolio : fatie che siano in una di queste maa

niere, come più vi piacerà, si potranno servirc in

tavola ben calde.
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Per fare un Coscio di Agnello all ' olandese ar

rosto di ottimo gusto, ancora che sia Mannerino .

Si
i prenda un coscio di Agnello o Mannerino , che

sia tenero e di buonissima qualità ; si pulisca bene ,

vi s'infilzi in qua ed in là de' pezzetti di prosciut

to bene accomodati perehè poi nel piatto non ab

biano a fare sortendo cattiva figura . Dopo si pren

derà un foglio grosso che possa resistere al fuoco ;

nel medesimo vi accomoderete un composto di un

poco di cipolla, un poco di sale, quattro foglie di

alloro , otto garofani , un poco di pepe sudo e una

ventina di coccole di ginepro : nel mezzo di detto

foglio vi si accomoderà l'Agnello o Manperino , e

sopra vi si porrà un poco di quella composizione

che si è già 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

metterà arrosto a poco fuoco ; di quell' unto che

cola ve
ne potrete servire per tornare ad ungerlo

fintantoché non sarà cotto . Nel tempo che si pu

trà fare la sua salsa all'olandese, si prenda una caz

zarola da salsa, vi si ponga un buori pezzo di bu

tirro , uua 'mezza cipolla battuta ben fine, e sopra

al fornello gli si faccia prendere un poco di color

d'oro e per amido si prenda una quantità di Co

li , ponendovi una buona fetta di prosciutto ; sopra

un treppiede con fuoco sotto si farà bollire per

un'ora e mezzo : dipoi si faccia una composizione

di tartufi, obe sieno molli, perché è un frutto che

suol molto piacere , con dei prugnuuli freschi o sec

chi, una piccola quantità di capperi acconci , fa

cendo bollire il tutto per un altro quarto d'orá..

Poi si levi il detto arrosto , osservando che non vi

resti niente attaceato , ed accomodato che sia nel

piatto , si prema un mezzo limone di giardino sopra

D
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la salsa , procurando cbe questa sia abbondaute, a

proporzione dell ' Agnello, vi si versi sopra, e si ser

va in tavola caldissimo. Si ayverte il Manipolatore

o Cuciniere, che questo arrosto și pyò servire an

cora con un contorno di Sal- kraut allą tedesca, che

la maniera di farlo si trova descritta in questo vo

Jume, avvertendo che quando sarà accomodato nel

- piatto sopra il medesimo vi si versi un poco del

suddetto Coli ben caldo , e si serva in tavola.

Per fare un Budino all' inglese di ottimo gusto .

Si
prendano due Chifel duri, e con un coltello gli

leverete superficialmente la crosta ; dipoi li affet

tterete beu fini, si mettano in una cazzarola pro

porzionata con un poco di latte , un pezzo di buou

butirro ed un poco di zucchero ; accio non venga

tanto dolce, non ce se ne metterà più 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 mella due arance candite, bat

tute ben tine e cinque rossi d'uovo, mettendo le chia

re in una catinella ; e si mescoli bene il chiſel

con i rossi di uovo į presa una cazzarola si un

a bene con del butirro , e sopra ci si spolverizzi

della corteccia di pane grattato ben fine : dipoi den

tro al Budino vi si gratterà 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 mazzetto

} di fuscelli ben puliti le monterete, le farete veni

re ben sode e bianche : per conuscere quando sa

ranno montate , si devono attaccare alla catinella,

e allora si mescoli no insieme col Budino ; quando

saranno mescolate verserete il tutto nella cazzara,

Tomo I. 7
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cuocerela suddetta , e prontamente la metterete a

o in un forno ben temperato , o pure nel fornello

da campagna con fuoco sotto e sopra regolato , 09

servando che non prenda molto colore , ma che

mantenga un color di nocciuola , tenendolo cosi a

cuocere per lo spazio di due ore , e sempre a fuo

co lento perchè venga ben prosciugato ; quando sa

rà cotto lo sformerete, e spolverizzandovi sopra del

lo zucchero ben fine, si serya in tavola cosi ben

caldo.

Per fare una Celtrosa di Cavol.fiore ripiena di

Tartufi e Animelle di assai delicato gusto

alla francese.

Prendasirendasi del Cavol-fiore, ma che sia del bianco ,

e la quantità che si brama ; dalle palle o palla del

medesimo staccherete tutti i dipartimenti gettandoli

nell'acqua fresca : poi si prenda una cazzarola, vi

si metta dell'acqua con un poco di sale a bollıre;

quando bolle 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 metterà del grasso di prosciutto,

tagliato a piccoli pezzetti sopra il detto cavo

lo, cuoprendolo con un poco di fiore di brodo ;

posto sopra ad un treppiede con fuoco sotto , vi si

terrà per tre o quattro minuti tanto che prenda

un poco di sapore ; dipoi ad uno alla volta li le

perete, e messi sopra un paono ben pulito si la

sciano freddare; dipoi prendasi upa cazzarola a pro

porzione, o tonda o pure ovale, la ungerete con del

buon butirro, e dentro alla medesima per tutto se

ne faccia attaccare la grossezza di una moneta da

tre paoli : poi si prendano i pezzetti del capolo fred



147

di , si accomodino dentro con simetria , osservan

do di porre i fiori sempre nel fondo . cioè 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 juzuppata nel sugo o nel brodo ,

la disfarete insieme con i torli , e con il cucchiajo la

distend rete di mano in mano dietro al cavolo che

anderete accomodando . Si prendano poi delle ani

melle di vitella o di agnello , quella quantità che

possano servire : se sono di vitella si taglieranno a

pezzetti quanto una noce, e se saranno di agnello si

lasciano 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 levandole da questa si met

teranno sopra un pamo pulito ; poi si prenda altra

cazzarola , si ponga dentro ura inezza cipolla battu

ta ben fine , e con un pezzo di butirro gli farete

prendere a metà un color d'oro, ponendoci dentro

le animelle e rivoltandole con un mestolo : per farle

cuocere vi si metta un poco di Coli da me des

scritto in questo volume ; posta sopra un treppie

de con fuoco sotto, vi si gratterà un poco di roce

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 mestolo

si mescoli insieme, ed allora si metteranno nella caz

zarola accomodandole ben pigiate e che vengano

al pari del cavolo : per sostenere ogni cosa, si fac

cia una frittata di due uova , e sopra alla cazza

rola si distenda bene ; poi si ponga alla bocca del

forno o nel fornello da campagna con poco fuoco ,

vi. si tenga per un'ora , ed in questo tempo si fac .

cia la sua salsa in questa guisa : si prenda una caz
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zarola , vi si metta un poco del suddetto Coli, con

un pezzo 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 sformi con diligenza la suddetta Celtrosa ,

osservando di non disfarla ; sopra vi si potrà ver

sare la salsa , con premervi un poco di agro di li.

mone, ed allora si potrà servire in tayola, osser

yando che sia ben calda .

Una Galantina da magro di assai delicato gusto

alla francese.

Si prenderà del Pesce detto Boldrò, che sia fresco ,

e nella coda ; si pulisca bene , sé ne faccia tante bra.

ciuole , a proporzione della grandezza che vorrete

fare la Galantina : dipoi si faccia una composizio

pe con dei funghi tagliati a piccoli pezzetti , dei tar

tufi similmente tagliati, delle acciughe e un poco di

Portarga salata , un poco di prezzemolo ben fine bat

Luto, un poco di cannella della regina , un poco di

noce moscada grattata ed un poco di sale, mescolando

il tutto insieme con due rossi d'uovo : dipoi si pren

dano le braciuole che si distenderanno ad una alla

volta, e sopra ciascuna vi si porrà un poco della

detta composizione bén distesa , soprapponendole l'una

con l' altra : poi si prenda un panno fine bea bian

co , si distenda , nel mezzo vi si ponga la detta

Galantina , e si rinvolti ad uso di rotolo , legandolo

con dello spago ; dopo si metta in una cazzarola che

vi stia ristretto , e per cuocerlo si adopri del sugo

di pesce , come ho già detto in questo volume, po

nendolo sopra un treppiede con fuoco lento sotto,

faceudalo cosi bollire per un'ora , e si lascerà fred

dare nel sugo medesimo : quando sarà freddo si le

vi, si sciolga e si accomodi nel suo piatto con si
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con un

metria ; per fargli la sua salsa si prendo una cazza

rolina da salsa , vi si metta un pezzetto di butirro,

un battuto di cipolla , prezzemolo, sedano 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

mestolo si mescolerà bene ; per umido vi si metta

di quel sugo dove è stata cotta la detta Galantina ,

si farà bollire per mezz'ora , e vi si porranno per

contorno delle Ostriche , o pure Arselle o Poverac

ce , osservando di pulirle bene , di tenerle a

re nella salsa per un quarto d'ora ; premendo un

mezzo limone gnpra la medesima, si versi sopra la

detta Galantina , si ponga sopra un treppiede 'con

pochissimo fuoco sotto , se gli faccia riprendere il

caldo, e si serva in tavola con attenzione e dili

genza .

cuoce •

Per fare un Rosbif alla genovese di sapore assai

delicato .

Si
prenderà un buonissimo pezzo di Lomhata di

vitella , conforme bisognerà ; si lavi bene , dipoi si

faccia una composizione con piccoli pezzetti d'aglio ,

di scorza di limone di giardino , di prosciutto e ga

rofani ; farete per tutta la carne dei buchi con un

coltello, e per ogni buco si metterà un pezzetto per

sorte della roba già detta , aggiungendo una presa di

sale e mezza presa di pepe pesto ; poi si prenda una

cazzarola a proporzione del pezzo della vitella , vi

si metta no dei pezzetti di prosciutto grasso , due fo

glie di sedano, un pezzetto di carota , una cipolla ta

gliata a pezzetti, trenta chicebi di pepe sodo , quat

o sei foglie d ' alloro, dieci garofani, e

bene, ponendovi ancora una ramajolata di fior di

brodo ; mettetela sopra un treppiede con fuoco sote

tro si sali
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to e sopra , e che bolla piano acciò giunga a stu

farsi bene, rivoltandola ancora spesso e tenendola cosi

per quattr ' ore , ma sempre a fuoco lento ; se vi man

casse dell'umido si torni a mettere del brodo, ma

poco e spesso , e prima di metlerlo si faccia pren

dere alla vitella un color d'oro, facendo cosi fino

a tanto che non sarà 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 con cui è stato cotto : dipoi nella cazzarn .

la dove è stato a cuocere, si metta un altro poco

di brodo , e sopra al fuoco gli si faccia staccare un

bollore ; con un setaccio si coli tutto l'umido che

è 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 acelo forte, e si versi sopra al Rosbif, che

sarà in ordine. Si avverta che questo arcosto è mol

to meglio freddo affettato ben fine.

Per fare un piatto di Filetti di Sogliole alla fran

cese di ottimo gusto .

Prendasi una quantita"di Sogliole, e levando da

re

ogni Sugliola quattro filetti, si consideri quante ne

possono abbisognare : si devono in primo luogo 'lava .

e scagliarle bene, e con un coltellino che tagli

bene, nel filetto da tutte due le parti , nel mezzo e

rasente alle ossa gli si levino quattro filetti e si pon

gano in un piatto in marmaggio con un poco di

sale , un poco di prezzemolo , un poco di cipolla ,

battendola con coltello ben Gine ; si prenda un po

Go d'olio vergine, un mezzo limone spremuto, e il

tutto involtato con i filetti: nel tempo che stannu

in marinaggio si faccia un poco di Farsi, con
no

1
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poco di pesce buono, posto nel mortajo senza lic

sche , assieme con un pezzo di butirro, un poco di

prezzemolo e un poco di noce moscada grattata , e con

il pestello si pesti ben fine, ponendovi un rosso di

uovo ; perchè non venga tanto liquido si avverta di

premeré 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 pando

pulito , e sopra ad ogni filetto si ponga del Farsi

ben disteso 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 tuflino dentro, involtandoli dopo nel 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, che

sarebbe un male senza rimedio : dopo dieci minuti

che saranno messi si rivolteranno, e gli si farà pren- •

dere un colore di nocciuola . Per fargli la salsa si

prenda dell ' acetosa , si julisca bene , si levino tutte

le costoline che ha, si lavi bene , e si ponga una

cazzarola a bollire con dell ' acqua : quando bolle ci

si getti dentro l'acetosa ; quando perder à ii verde ,

si levi subito e si sprema, battendoia ben fine con

un coltello. Poi si prenda una cazzarolina propria

per le salse, vi si metta un pezzo'di bulirro ed

un battuto di erbe odorose , civé prezzemolo , una

foglia di sedano , un poco di c polia, un poco di li

mo, ed il tutto battuto bene insieme, si metterà nel

la detta cazzarola a far soffriggere ; si prenda due

acciughe , gli si levino le lische , con un mesto .

lo si disfacciano , e vi si metta tanta quantita di

Coli che possa servire per la salsa che si vorrà fa

-
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re ; si motta dentro l'acetosa , con u mrstolo SA

dimeni bene e si faccia ristringere perchè non ven .

ga tanto liquida; se nella stagione del verno non

avesse l'acetosa quella fraganza che dovrebbe ave

re, nel tempo che si mette nel piatto si potrà ri.

mediare cóli quattro o sei goccie d'aceto bianco

hen forte , e sopra vi si accomoderà i suddetti ro.

tolini di Sogliuola accomodati bene, potendoli cosi

servire in tavola . Per fare economia si potrà con

le casse delle sogliole comporre una vera zuppa al

la gran Mogol , che da molti non è praticata , ma

io ne darò la descrizione genuina avuta ancor io

da un bravissimo professore. Si prenda una cazza .

rola proporzionata alla quantità della zuppa che si

vorrà fare ; nel fondo della medesima si pongano

delle fetie di cipolla grosse un mezzo dito ; sopra

queste si mettano i cranj delle sogliole a pezzi , e

sopra questi due foglie di sedano , un poco di timo

che non sia di odor cedrato, trenta chicchi di pe

pe sodo e sei garofani ; vi bisognerebbe del parmi

giano, ma per economia si metteranno delle cortec

eie ben pulite perché fanno l'istesso, un poco di

prezzemolo ed un pezzo di butirro, e posto lutto so

pra un treppiede con fuoco sotto si faccia pren

dere un color d'oro alla cipolla : qnando principia ·

a soffriggere si osservi che il butirro non prenda

di bruciato; perchè ciò non segua , ogni tre minuti ,

con un poco di sugo di pesce , e per tre volte si

fuccia tornare a soffriggere ; dipoi si ponga quella do

se dell'istesso sugo che possa servire alla zuppa che

si , vorrà fare , vi si metta un poco di riso per far

si che venga un brodo delicato ; si faccia bollire il

tutto per tre ore , ma sempre adagio perchè non pren

da di cattivo sapore ; quando sarà cotto , si prenda

nu setaccio di crine ben pulito ed una catinella , ci

si passi la detta zuppa , e quello che rimane nel se.
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taccio si pesti bene nel mortajo ; poi con l' istesso

umido che si è cotta
torni a passare per setac

cio ajutandola con ramajolo di legno , e questo umi

do si porrà in una cazzarola pulita . Si puol com

porre questa zuppa in moltissimi modi; se si vorrà

servire alla Regina, vi si metta quando bolle una

scorza fresca di limone di giardino, facendole alza

re tre bollori : dipoi si levi , si prenda del pane te

desco o sia semel , o pure qualunque pane, ma che

gia fine , se ne faccia tantı piccoli pezzettipi , e si

pongano nella zuppiera ; si prenda un pentolo , ed

a proporzione vi si metta due o tre rossi d'uovo ,

si battano con un mestolo mescolandoli a poco a

poco col suddetto brodo , dipoi si versi nella zup

piera preparata col pane e si serya in tavola. Si

avverta , che con questa composizione di brodo da

magro, volendoci cuocere erbe di tutte le sorte, o

altro ancora a suo piacimento potrà farsi, ma al

lora non vi si metta inė scorza di limone ne uova.

Per fare l'Olia alla spagnuola, come si pratica

ancora in Francia e per tutta l'Italia .

Per farne un piatto per ventiqiiattro persone si

deve prendere due Pernici , due Starne, due Piccio

ni grossi e due terrajoli , due Pollastre tenere e due

Germani giovani : si puliscano bene, e il tutto si ac.

comoderà in una cazzarola con un mazzetto di er

be odorose , come ho insegnato altre volte, delte fet

te di prosciutto grasso c di buon brodo , che poșsa

servire per farli cuocere, mittendoli sopra un trep

piede con fuoco sotto; allora vi si metterà un quar

tuccio di ceci , státi in molle un giorno ayanti in

acqua , con un poco di farina bene spenta ed un

poco di sale ; quando si metteranno a

si devono bene scolare da questa , e metterli in ato

cuocere

TI.
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tra acqua quando sarà a bollire, osservando che so

pra faranno della schiuma, che è appunto quella

che li fara cuocere ; perd si osservi che non vada

per terra, dovendo bollire ma a fuoco lento , e vi

si mette à un poco di sale : dipoi si prenda una

gota di Majale salata , e stata in molle per cinque

giorni, si ponga a cuocere in una cazzarola con un

mazzetto di erbe odorose e del vino nostrale : quan .

do sarà cotta si laverà , levandole tutto il vieto, e

si tenga tosi in disparte . Allora si faccia una com

posizione di erbe , cioè' cavolo bianco , cavolo nero

e del Sal-kraut: queste erbe si cuoceraono come di

già ho descritto in questo volume , e il tutto quán.

do sarà cotto si sprema bene dal grasso : dipoi si

scolino i ceci per bene , e si mettano in un ton

dino in disparte : dopo si levi, si scoli tutto il sal

vagglume dal grasso , si prenda quell ' umido, si passi

per setaccio, é tutto il grasso si metta in una caz

zarola con molto altro . Coli ; si faccia bollire, e si

riduca a quella quantità che possa servire per con

dizionare la suddetta composizione : quindi si ag.

giunga una libbra di butirro impastato bene in un

poco di farina, e con un mestolo si dimeni fino a

tanto che sarà strutto : dipoi si prenda il piatto de

stinato per scrvire la detta Olia , e si accomodi la

detta roba a suoli , ma ciascheduno da sè , come dei

ceci e degli animali , é ad ogni suolo ci si metterà

una'ramajolata di Coli, seguitando sempre io que.

sta 'ma niera e procurando di accomodarla a pirami

de : quando sarà terminata vi si metterà sopra

una piccola Pollanchetta o Cappone arrosto , o siv

vero quell'animale che più vi piacerà . Si avverta

che per comporre la detta Olia tutta la carne, che

ci si metterà deve essere tagliata in piccoli pezzi ,

e tutte quelle ossa che si potranno levare sarà be

ne di farlo . Si terrà in caldo , ma quando si vorrà
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servire ci si getterà sopra del Colį suddetto, e senz'al

tro indugio si darà in tavoia .

Vera maniera di fare ogni sorta di Arrosti, cono

scerne la cottura e le sue vere slagioni.

L' arrosto di Ortolani, l ' ho descritto nel presente

volume . All'arrosto di Quaglie gli si darà mezz'ora

di cottura, ungendole subito che si mettono al fuo .

co , e si salmo ; dopo un quarto d'ora si toini ad

ungerle, e gli si tenga un fuoco regolato . All'arroste

di Allodoletie , unitevi de . crostini di pane e del

la salvia , dategli un quarto d'ora di cottura

ç si tenga il metodo per ungerh come sopra . L'ar

rosto di Fagianotti si farà cosi : s ' intizano mello

spiede, dopo si distenda sopra una tavola un foglio

ben grosso , sopra si metta lo spiede già preparato ,

vi si ponga una mezza cipolla affettata, 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 l'istesso unto che colerà : quando sa

ranno cotti si accomoderanno nel piatto con sime

tria , mettendovi attorno del prezzemolo o pure del

crescione che fa nelle fosse, ma si deve condire co

me un'insalata, che questo si mangia unitamente al

ľ' arrosto suddetto. L'arrosto di Anatrioi novelli ,

deve esser cotto come l'arrosto dei Fagianotti, ma

a ciascheduno s' infilzerà una piccola cipulla ben pu .

lita , con otto garofani infilzuti dentro , e si fară cuo .

cere per un? ora ; quando li leverete si cavino le

eipolle, e contoroan.doli d'insalata ben pulita e trin

ciata ben fine si daranno in tavola . L' arrosto di Gal

letti novelli : questi si accomoderanno con simetria

nello spiede , si metteranno a cuocere a fuoco tem

perato per tre quarti d'ora , ungenduli per tre yol
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e messe a cuocere

te e salandoli due fategli prendere un bellissimo

color 'di nocciuola , e accomodateli nel piatto con

del prezzemolo attorno . Arrosto di Oche giovani,

queste vanno prima accomodate con simetria e bian .

chite , cioè a dire : si metterà una cazzarola con del

I ' acqua a bollire , e quando bolle vi si ponga un

poco di sale assieme con le Oche ; quando ripiglic

rà il bollore , si leveranno e si porranno in altra

acqua frescas dipoi si accomoderanno nello spiede,

siungeranno quattro volte ;

ogni volta che si ungono si suleranno, tependole al

fuoco per un'ora e tre qua ti, passato il qual tem

po si serviranno in tavola . Arrosto di Pollarde no

velle : a queste si darà i' istessa cottura come si

Fagiarotti, e si serviranno in tavola nell'istessa ma.

niera. Arrosto di Piccioni terra joli novelli : questi si

i accomoderanno nello spiede ben puliti , si ungeran

no e saleranno due volte, gli si darà di cottura una

mezz'ora, facendogli prendere un colore di noccivo.

la, e si serviranno in tavola con della verzura at

torno . Arrosto di Pollanchine novelle : si accomode.

raono nello spiede simetricamente, e nello spazio di

un'ora e mezzo che devono stare a fuoco tempera

to si ungeranno sei volte , ed ogni volta si saleran

no leggermente e facendogli prendere un color d'oro

si serviranno in tavola . Ariosto di Piccioni grossi

novelli : questi si metteranno a cuocere bene acco.

modati nello spiede, dandoli più di un quarto d'ora

di cottura dei Piccioni terrajoli, ma in tutto il re

stante similmente a quelli , ancora nel servirli in ta .

vopa . Arrosto di Zicoli : questi vanno cotti con dii

erostini tramezzo e un poco di salvia un quarto

d' ora avanti di darli in tavola , e sarà bene cuo

celli a tiamina ; la prima volta che si ungeranno

si devono salare ; orl tempo che si vorranno sire

vire in tavola si torni ad ungerli , e si risalino che

2

4
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no

saranno in ordine . Arrosto di Conzeguli : questi ani .

mali hanno il becco sottile e le peone bigie , e fag .

no un arrosto delicato e molto raro ; siccome so

no molto grassi, perc ò vanno cotti con dei crostini

di pane in tramezzo, e nel tempo che si devono

dare in tavola , servirà di salarli ed ungerli una sol

volta ; ma sarà bene che prima di servirli si gratti

della corteccia di pane fine, ci si spolverizzi so

pra , e si accomodino nel piatto con simetria . Ac

rosto di Coccoloni : questi animali sono assai grossi,

ed il suo vero mangiare è nel mese di aprile ; egli

son fatti coine i Beccaccini, ma son più grossi :

questi si cuoceranno senza sbuzzare, e devono un .

gersi una sol volta con olio vergine , e nel terpa

istesso si dovranno salare : la loro cottura , a poco )

fuoco, è di tre quarti d'ora ; dopo si agg:ustino

nel piatto con attenzione, c attorno vi si ponga del

crescione che fa nei fossi , ma si avverta di ser

virli in tavola assai bollenti. Arrosto di Migliori .

ni : questi animali il suo vero tempo è nel mese di

giugno) , sono piccoli e assai grassi , ed hanno i pie

di rossi ; questo è un arrosto assaj buono , sapori

e più gentile di tutti gli altri animali piccoli ;

vanno infilzati nello spiede , e ad ognuno vi si pon

ga un crostino di pane e tre foglie di salvia ; si

uageranno due volte e si saleranno similmente , fa

cendoli cuocere a fiamma per un quarto d'ora e

combinando l'ora di dure in tavola , poichè devou

no essere ben caldi . L'arrosto di Starnotti si pro

curi di farlo nel mese di agosto , mentre questo è

il suo vero tempo , che può durare anco di settern .

bre ; se saranno grossi quanto un piccione terrajo

lo , vi si metterà una fetta di lardone salato della

grossezza di una monela, e di grandezza che pose

sa cuoprire il petto ai detti animali, facendo cosi

i ciascheduno un poco di filo si legheran

to

1

con
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no e s'infileranno nello spiede, gli si darà un'ora

di cottura a fuoco lento , ungendoli e salandoli per

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

ma vi si lasci stare la fetta di lardone perchè si

mantengano morbidi , e si serviranno in tavola con

simetria ,

Pine del Tomo prime.



IN DICE

Delle materie contenute in questo primo

Tomo.

.

ivi.

Per fare un Tacchino giovine arrosto alla

Perigü . Pag. 3

Per fare un piatto di Tordi disossati al Grattè. 4

Alira maniera di fare i Tordi disossuti a gui

sa di Pere . .. ivi

Per fare un piatto di Crostini di Prugnoli 5

Maniera per fare iin piatto di Pasticcetti di

pasta -sfoglia per il primo servizio , .

Altro piatto di Pasticciotti di Pasta - sfoglia

allu Mazzarina .

Per fare un piatto di Risole di pasla -sfoglia

fritte

Modo di fare una Sivé di Lepre all' Inglese .
3

Per fare un piatto di Cassettine di pane "ri.

piene, di fegati di Pollo. 9

Modo di fare un Bianco -Mangiare per un se.

condo servito.

Modo di fare un Budino di Riso all'inglese.

Per fare un piatto di Pasta fritta all' inglese. ivi

Per fare un . Pasticcio caldo ripieno di Mer .

le grasse. . .

Per fare un piatto di Tartufi ſintieri cotti al

Corboglia .

.

10

12

1
3

1
4

1



160

$
15

.

18 !

Modo di fare una Crema vergine di can

nella. Pag. 14

Modo per fare i Brodi in giornu di grasso .

Brodo biani:o per un maggior pranzo. ivi

Sostanza coloriti di Manzo, o sia Sugo . 16

Coli di Vitella di latte, oppure corpo per le

Salse .
17

Maniera per fare un Consumé, oppure una se

stanza di carne per dar gusto alle salse

e alle zuppe, e per grassare tutte le quno

lità de' pollami e qualunque pezzo di carne.

Per fare un ' Ituliana bianca ,ovvero Salsa bian

ca con tutta l'economia, la quale serve

per far diverse Salse.. 19

l'er fare una Spagnuola , o sia Salsa per qua

lunque sorta di Salvaggiumc, con tutta

L'economia . ivi

Per are una Pwè alla Zuppa alla Regina .

Per fare una Purè di Piselli secchi..

Zuppa di Cipolle bianche.
ivi .

Per fare una Zuppa alla Sarté.

Antré, o un piatto di due Pollastre disos

ivi

Antré di Animelle sulla gratella ... 24

entré di costolette di Vitella di latte , oppu.

re di Mannerino o di Majale sulla gra .

tella. 25

Un Fricandò di Vitella di latte.“ 26

ii Fricandò.
% 7

Per fare uno Shiffe di Vitella grossa , o di

Manzo, da servire caldo e freddo, e ba

stare de' giorni.
ivi

Una frittura di Pollastri al marinoggio .
28

l'ricassea di Caprelto . 29

Antré di Braeiuole di Vitella di latte , che

20

21

22

sule .

.

Salsa per .

.



161

3
0

può farsi ancora di Vitella grossa o di

Manzo . Pag . 29

Alltré alla Genovese di un pezzo di Vitella di

latte , Vitella grossa o Manzo .

Maniera per fare il Cignale , Lepre, ovvero

un pezzo di carne di Manzo dolce e foro

te, potendosi cucinare questi tre capi di

roba con l'istesso condimento . 32

Maniera per fare una Gelatina per il secon

do servito , di gusto e sapore . 33

Per fare una Torta di pasta sfoglia. 34

Per fare una,Torta di pasta frotla per sei per

sone .

3
5

36

32

Per fare un Pasticcio di maccheroni con bra

ciuole o animelle o curatelle di Pollo .

Modo di fare un Brodo da magro.

Modo di fare un Corbugliù per cuocere il Pe.

see lesso .

Salsa di Acciughe per il Pesce lesso .

Modo di cucinare un piatto di Razza al bor.

38

ivi

noar. 39

0 ivi

40. .

. iyi

ivi

41

La salsa per detta Razza si faccia nell' ap

presso modo , cioè :

Modo di fare una Purè di Piselli.

Modo di cucinare un piatto di Sogliole alla

melredotelle.

Salsa per dette Sogliole.

Modo di fare un piatto di Uova fritte .

į Modo di fare un piatto di Uova trippale , ove

vero ripiene alla besciamella .

Un piatto di Uova ripiene a forno .

Salsa per le suddette Uova..

Una tíricassea di Carote.

Un piatto di Sermone con salsa verde.

Per fare una Carbanata di Sorra.

0

ivi

42

ivi

43

ivi

44



162

ivi. ܙ

•

. .

Per fare un ' Anguilla panata al forno . Pag. 44 -

Altra Zuppa di grasso di piccoli Tortelletti

alla bolognese. . 45

Maniera di fare una Frittura alla francese di

ottimo gusto. : ivi

Altra Frittura alla francese. 46

Detta , pure alla francese. . 47

Altra Frillura alla veneziana.
ivi

Altra Frittura alla spagnuola .. 48

Zuppa alla francese damagro. 49

Altra Zuppa da magro , pure alla francese.

Alira Zuppa da magro , pure alla fiancese. 50

Allra Zuppa da magro all' irlandese .
51

Altra Zuppa da magro alla milanese di Ca

volo Verzotto di ottimo gusto . 52

Allra Zuppa da magro alla moscovila. ivi

Altra Zuppa da magro di Cavoli neri alla fran .

53

Altra Zuppa da magro alla francese . ivi

Allra Zuppa da múgro alla veneziana. 51

Per far la Lepre alla spagnuola di ottimo

gusto . 55

Altra maniera di fare la Lepre alla tede.

56

Per fare il vero Salmi di Lepre alla francese . ivi

Altro Salmi di Lepre alla venezianu . 57

Allra muniera di Lepre alla francese 58

Per fare il Pane di Lepre alla francese. 59

Altra Lepre alia francese , 60

Altra maniera di Lepre all italiana. 61

Altra maniera di Lepre alla francese. 62

Per fare i fregatilli di Majale di ottimo

gusto. 64

Per fare il Mujale alla spagnuola . ivi

Per fare un buon Budino alla francese. 65

cesc..

sca

.

.



163

Per fure un piatto alla francese di Rape ri

piene. Pag . 66

Per fare le Braciuole di Majale alla france

se sopra la gratella .
68

Per fare il Salmi di Beccaccia alla francese, ivi

Per fare le Uova da magro alla prussiana. · 69

Per fare un piatto di Cignale alla francese. 70

Per fare un piatto di Cervella alla vene

ziang..
71

Per fare un piatto di Broccoli di Rapa alla

francese di ottimo gusto.

Per fare una Zuppa da magro alla fran

cese .

76

Altra Zuppa pure da magro alla francese... iyi

Per fare un piatto di Braciuole di Vitella

alla francese.. 75

7 Per fare un piatto di Uova da magro alla mi

lanese.

Per fare un buon piatto alla francese di Star

ne con le Lente.
77

Altro piatto di Pernici alla francese.

Zuppa da magro alla veneziana . 79

Altra Zuppa da magro alla spagnuola.

Per fare una vera Pasta sfoglia alla france

se di ottimo gusto .

Cosiolette d ' Agnello in Pappiglintte alla fran

. .

.
78

80

81.

cese. 82

.Sparagi all'inglese di gusto assai delicato .

Vera Pasta - Siringa alia francese.

Gigotto di Agnello alla francese.

U ova all inglese .

Latte in chicchere alla francese

Per cuocere un Prosciutto alla francese.

Tonno con Piselli alla francese.

Carciofi alla genovese .

83

84

85

86

87

ivi

88

89



164

93

95

9
6

Salsa per l'Anguilla. Pag. 90

Maniera per fare un piatto di Ovoli ripieni. ivi

Per fare una Crema alla pasticciera. 91

Per fare una Zuppa di Cavolo di qualunque

sorte in giorno di grasso 92

Daniera per fare un piatto di Bruciuole di

fegato di Majále alla venezinna

Por fare delle Salsicce di sangue di Majale . ivi

Almiera .per fare un pintto di Zampetti di

Mojale alza, sinta minù. 94

Pin fare un piatto di Orecchj di Vajale.

Niiniera per fare un piutto di Lingua di Maja

le sulla gratella .

Maniera per fare un' Arista di Majale da

mangiarsi calda. 97

Maniera di fare un Lombo di Majale fra due

fuochi. :
ivi

Per fare un piatto di Lattughe ripiene. 98

Muniera per fare un Prosciutto di Majale, o

Spalla allo scarlatto . 99

Per fare una Soprassata di Majule.

Un Prosciutto di Majale fresco alla Crema si

farà nella seguente maniera .

Per fare un altro Prosciutto lesso di Majale

salato nell' istessa maniera come sopra . ivi

Per fare un Timballo di Animelle di Agnel

lo con Piselli alla francese.

Fegatini di Agnello alla portoghese.
103

l'rittate con Piselli da magro alla spagnunla . 104

Per fare una Crost.ita di Carciofi alla fran .

case . 105

Costolette di Mannerino con Piselli alla prus

106

Sfogliata all' inglese ripiena di Ciliege. 107

Carciofi ripieni da grasso alla francese. 108

100 )

101

102

.

siana.. . .



165

110

III

112

3

Pollastri con Carciofi ulla francese. . Pag . 109

Orecchj di Agnello alla spagnuola .

Albicocche alla venezianai .

Frittate da magro con Fagioletti freschi alla

francese.

Sfogliata di Pasta frolla ripiena d' Uva spi

na alla francese . 113

Zucchettinė ripiene da grasso alla vene

ziana . ivi

Fagioletti in erba con la Salsa verde alla te

desca.. 114

Piccioni terrajoli con Fagioletti freschi al

l'olandese . 15

• Pusserotti fritti all' olandese.
116

Funghi da grasso all'inglese. . 117

Ombrina du grusso alla francese con Salsa di

Pomi d'oro..... ivi

Cetriuoli ripieni alla francese. 119

Piccioni terrajoli - alla tedesca con Funghi.

Per fare una Gota di Majale salata con la

sulsa di Celriuoli alla francese.

Arrosto di Rondoni ben grassi alla veneziana. 122

Ovoli di grasso ripieni alla francese. 123

Arrosto d' Anguilla grossa alla maltese . 124

Granchi alla francese di ottimo gusto . •

Pagnoltella di Funghi alla francese.
126

Arrosto di Ortolani alla francese. 127

Uovu da magro alla Gran -Sultana con Sal.

sa di Pomi d' oro. ivi

Polpette di Zucca alla prussiana, 128

Coteghini di polpa di Pollo alla tedesca . 129

Uovu ripiene di Funghi da magro alla fran

130

Per fare un piatto di Frittelline alla tedesca

di ottimo gusto . 13i

.

120

121

. .

125. .

. . .

.

.

cese ,

.



166

1

.

134

1

.

1

Per farc un pirtto di Lepre in pappardella

Idem alla frarcese di ottimo gusto Pag. 132

Per fare iln Prosciutto all inglese .
133

Come si deve fare una Lingua alla scarlati a

alla francese di nuovo gusto

Per fare un piatto di Pesce- squadro di otti

mo gusto alla prussiana .
135

Per fare un Baccalà arrosto all olandese di

ottimo gusto . •
136

Per fare un buonissimo piatto di Lattuga di

buon gusto ripiena alla veneziana ..... 137

Cinghiale all olandese di un gusto buonissimo. 138

Per fare una buona zuppiera di Filetti alla

napolitana di ottimo gusto . .
139

Per fare un Arrosto di Vitella all'inglese di

ottimo gusto . •
140

Pagnitella alla tedesca ripiena di Rape e

Bracioline di Vitella .

Per fare una Fricassea da magro di Uova di

ottimo gusto e delicato . 142

Ostriche alla tedesca di un gusto sorprendente. 143

Per fare un Coscio di Agnello all' olandese

arrosto di ottimo gusto , ancora che sia

Manner ino.. 144

P r fare un Budino all' inglese di ottimo

gusto 145

Per fare una Celtrosa di Cavol-fiore ripiena

di Tartufi e Animelle di assai deiicato

gusto alla francese. 146

Una Galantina da magro di assai delicato

gusto alla fruncese . 148

Per fare un Rosbif alla genovese di sapore

assai delicato . 149

Per fare un piatto di Filetti di Sogliole al

la francese di otlimo gusto.
150

141 "

1

.

1

1



107

Per fare l Olia alla spagnuola, come si pra

tica ancora in Francia e per tutta l ' Ita

lia . Pag. 153

Vera maniera di fare ogni sorta di Arro

sti . conoscerne la cottura e le sue

stagioni.
155

. .

vere

)





IL

CUCINIERE

ALL' USO MODERNO

OSSIA

La maniera di ben manipolare tutte le sorte

di Vivande, per servire le migliori Tavole

nelle quattro Stagioni dell' Anno

CON LA MASSIMA ECONOMIA E BUON GUSTO,

QUARTA EDIZIONE

ACCRESCIUTA DEL CREDENZIERE ISTRUITO

SECONDO IL GUSTO MODERNO.

TOMO II .
.

LIVORNO

PRE 960 I FRATELLI VIGX0241

1 8 2 R.

Bayerische

Staatsbibliothek

München



< 36636419640015

<36636419640015

Bayer. Staatsbibliothek



3

IL CUCINIERE

ALL' USO MODERNO.

Descrizione degli Arrosti di Animali prescelci

per la stagione dell' inverno .

A.
rrosto di Pernici : queste s'infileranno nello spie

de accomodate con simetria ; si prenda dipoi una care

ta pulita e ben grossa , vi si pongano nel mezzo le

suddette Pernici; sopra vi si mettano quattro foglie

di alloro ed una mezza cipolla affettata ben fine,

salandole in maniera che possa servire , e per il loro

condimento si ungeranno con olio vergine : dipoi in

voltandole bene con la delta carta si legheranno con

dello spago in maniera che non possa uscire il con

diminto ; si pongano a poco fuoco per lo spazio

di due ore , e sotto vi si ponga la leccarda accid

possa ricevere l' upto che gemerà, dovendosi servire

dell'istesso per tornarle ad ungere sopra la carta

fino a tanto che non saranno cotte : dopo si svol.

teranno. Osservando che non vi resti attaccata di

quella roba che vi si è posto per condimento , ed

accomodate nel piatto si serviranno in tavola ben

calde, contornate con verzura . L' arrosto di Starne

si farà come quello delle Peruici , e si cuoceranno per

se sono giovani , e se saranno veccbie per

tre ore. Per conoscerne la gioventù dalla vecchiez

za si osservino le penne del capo , che se sono liscie

due ore
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e

saranno giovani , se sono crespute è segno certo che

sono vecchie ; come pure agli occhi vi è un altro

distintivo , cioè, se sono vecchie avranno sotto l'oc .

cbio un C di colore rosso , se saranno giovani

non lo devono avere . Arrosto di Beccaccini : que

sti vappo preparati con una fetta per ciascheduvo

di lardone, grossa quanto una moneta di cinque pao

li ; infilzando il becco nelle coscie dei medesimi ,

ed accomodati nello spiede si porranno a fuoco me

dioere per il tempo di un'ora, vanno per tre volte

unti e salati , e si devono servire in tavola contor

nati di verzura. Arrosto di Beccacce : questo è as

sai prezioso e molto galante, però 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 un tagliere con altro fegato

di vitella , in quantità che possa servire a propor

zione dei erostini che si vorranno fare ; vi si age

giunga un poco di prezzemolo, una mezza cipolla,

un poco di salvia , una presa di pepe pesto , un po.

co di sale , e cop un coltello si batta il tutto in

sieme ben fine ; dipoi si facciano dei crostini di

pane della grossezza di due monete di dieci paoli ,

larghi tre dita, riquadrati , e sopra vi si ponga ben

disteso del suddetto battuto , mettendoli dopo be

pe accomodati nella leccarda che stiano accosto l'ano

con l'altro, allora si accomoderanno nello spiede le

Beccacce con simetria, gli si darà un'ora di cota

tura , e in questo tempo si sale anpo du volte, e

si ungeranno quattro , osservando che l ' unto che

cola vada a cadere sopra i erostini già preparati

nella leccarda : cotte che siano si leveranno, e po

ste nel piatto si serviranno in tavola contornate dai

detti crostini. Arrosto di Merle : panno aceomodate

con crostini tramezzo e un poco di salvia , e si met

tano a cuocere ; appena messe si salino e si un
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gano per tre volte, osservando che sia un fuoco me

diocre, e vi si terranno per tre quarti d'ora : appe

na cotte si metterapno nel piatto, e bollenti si ser

viranno in tavola . Arrosto di Tordi : ognun sa clie

questo è assai prezioso , e va cotto come quello di

Merle ; ma tenendolo al fuoco una mezz'ora , e tut .

to il resto si faccia come il suddetto anche nel ser

virlo in tavola . Arrosto di Allodole : ancora que,

sto è assai prezioso, e va accomodato come i Tordi;

ma gli si darà di cottura soli venti minuti a fiam ,

ma e fuoco moderato , e le servirete in tavola ben

calde. Arrosto di Beccafichi: quest' arrosto é assai

galante e piacevole, però va fatto con attenzione ;

onde si prenderà uno spiede assai sottile , infil

zandoli bene con dei crostini di pane, o pure dei

pezzetti di ciambella inzuppata nel latte, ma non

molto : i Beccafichi, prima d'infilzarli nello spiede,

si tuffano nella chiara d'uovo sbattuta ; dopo si

nettono al fuoco, ed appena messi si devono sala

dopo tre minuti si uagerando cou oliu verginc,

si terranno al fuoco di tiamma per dieci minuti ,

ed appena cotti si düranno in tavola bollenti . Ar

rosto di Pavoni : questo arrosto è di un gusto as

sai grato ; ma questi animali devono essere ammaz.

zati quindici gioroi avanti di cuocerli , vanno in

cartatı , e.deatro ai medesimi ci va messa una ci.

polla steccata con dodici garofani, e poscia vanno

aceomodali nello spiede con simetria : dipoi și pren.

da una carta ben grossa , nel mezzo vi si ponga il

detto arrosto ; si metta un poco di olio vergine, va

ben salato, e invoitato bene si metta a cuocere

fuuco mediocre per tre ore: con l'unto che cole

rà si deve tornare ad uugerl: sopra la carta , si

svolti un quarto d'ora prima di servirlo in tayola,

ed al fuoco gli si farà prendere un colore di noce

ciaola : dopo vi si cavi la detta cipolla , é attorno

re :

a



al medesimo vi si porrà ' dell'insalata ben pulita,

acciò servita che sia in tavola la possano condire

e mangiare con il detto arrosto . Arrosto di Fagia

ni : è questo arrosto distinto da tutti gli altri, per

ciò va usata diligenza nel cuocerli perché siano nel

suo vero punto, vaano ben puliti ed accomodati nel

lo spiede con simetria ; sopra il petto dei medesi

mi ci va accomodato una o due fette di lardone

della grossezza di dieci paoli legate con filo : dopo

vanno involtati in una carta come l'arrosto di Pa

voni, e converrà dargli due ore di cottura a fuo

co temperato ungendoli spesso ; quando saranno cotti

si accomoderanno nel piatto con simetria , e per di

stinguerli che sono Fagiani gli si porrà la coda nel

mezzo alle gambe, che faranno ancora assai miglior

figura , e contornati di verzura si serviranno in ta.

Yola ben caldi.

Per fare un Coscio di Agnello cotto in Bianchetta

alla spagnuola , di assai ottimo gusto.

S: prenderà un Coscio, o pure quella quantità che

si vorrà fare, si digrassi bene, si accomodi come

se 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

metterà a bollire ; quando avrà 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 Coscio o Coscj che siano, ci si porrà un buon

pezzo di butirro, un mazzetto di erbe odorose, una

costola di sedano, un poco di prezzemolo ed una

mezza cipolla con sei garofani infilzati, legando il

tutto con dello spago : dopo vi si metterà il detto

Goscio, e sopra al fuoco si farà struggere il ba.
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tirro ; mescolandovi allora con un mestolo un poco

di farina fine, e ponendovi del buonissimo brodo di

vitella si torni a mescolare ; allora si metta sopra

ad un treppiede con fuoco sotto, facendolo ben cuo

cere ; quando sarà cotto si deve levare, e messo nel

piatto va coperto e messo in caldo ; allora si pren

da l ' umido ove è stato cotto, gli si cavi il maz

zetto di erbe, e si ponga di nuovo a bollire, fa .

cendolo ridurre a quella quantità che potrà biso.

gnare per fare la salsa al detto Coscio , o siyvero

Cosej : si faccia un piccolo battutino di prezzemo

1o , per servizio della salsa , si prendano quattro ros.

si d'uovo , e ponendoli in un pentolo, vi si prema

un limone di giardino , osservando che non vi cada

no dei semi , e con un mestolo si disfaranuo bene ;

con la suddetta salsa si farà una bella Bianchetta

mescolando insieme le uova suddette, e versandola

sopra il Coscio si servirà in tavola ben caldo .

Per fare una Stoppiniera di Animelle d' Agnello

alla francese condei Fischietti alla napolitana .

Si deve prendere delle Animelle di Agnello , le gua

li vanno messe, in una cazzarola con dell'acqua fre

sca a staccare il bollore, mettendole dipoi in altra

acqua fresca a freddare, e poste dopo sopra ad un

panno ben pulito, ad una alla volta gli leverete tut.

to il grasso e la pelle ancora : dipoi si prenda una

cazzarola a proporzione, mettendovi dentro un pez

zo di butirro e una mezza cipolla battuta ben fine,

' mettendola un poco a soffriggere facendole 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 si metterà un poco di Coli, ponendovene

quella quantità che possa servire per farle cuoce.
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lire a

se pe porrà

re , mettendole sopra ad un treppiede con del fuoco

sotto, e rivoltandole spesso perché non si attacchino

alla cazzarola : si deve osservare che quando sa

ranno cotte non vi resti tanto umido , e capate dal

fuoco si lascino in disparte a freddare. Intanto si

prendano dei fischietti alla napolitana, che siano lun

ghi e non tanto grossi , e posti in una cazzarola

già preparata con del brodo , nel quale quando sarà

bollore vi si porranno dentro a cuocere, osser

yando che si mantengano intieri e facendoli bol

fuoco lento per un quarto
d' ora ;

le

vandoli leggermente, si porranno sopra ad un pan

no pulito e ben distesi perché si possano freddare;

a proporzione della quantità che

fare, si prenda una cazzarola tonda o pure ova

le, si deve la medesima ungero con del butirro ,

e prendendo a pochi alla volta i suddetti fischiet .

ti si fascerà la detta cazzarola : per tenerli as

sieme. bene stretti si deve prendere una midolla

di pane, e facendola inzuppare nel suddetto Coli ,

si metterà in un mortaju con un poco di salc cd

un rosso di uovo, si deve battere bene, c posta do

po in un piatto con un cucchiajo , si distenderà be

ne sopra ai fischietti già accomodati nella cazzarola

a guisa di Stoppiniera ; dopo vi si porrà dentro la

dette animelle, e se non fossero abbastanza per riem

piere la detta 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 sarà ben piena , sopra ci si

farà la coperta di fischietti accomodati nell'istessa

maniera , spolverizzandovi sopra del parmigiano e

corteccia di pane grattato ; per farla riscaldare, si

prenda un'altra eazzarola che vi possa stare den

tro l'altra cazzazzarola , e posto nella prima dell'acqua

ad un'altezza che non possa entrare dentro lalo
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tra , e messa sopra un treppiede con fuoco sotto ,

vi si terrà fino a quando si vorrà servire ; allora

si sformi con diligenza accid non si disfaccia, e po

sta in un piatto con simetria , si potrà dare in ta

yola ben calda .

Per fare un Arrosto all' irlandese di Majale

di un gusto assai ottimo e delicato .

Prendasirendasi un pezzo di Scamerita di Majale, ma che

sia di buona qualità, gli si levino tutte le ossa , e se

ne facciano tante bracioline sottili, larghe quanto

una mano , e lunghe otto dita, facendone quel nu

mero che possa servire ; dipoi si faceia un battuto

di un poco di finocchio forte , un poco di prezze

molo , quattro spiccbj d'aglio , un poco di sale ed

un poco di pepe pesto , e con un coltello si batta

ogni cosa 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 metterà un poco di quel battuto per cia

sebeduna ; quando saranno tutte cosi accomodate, si

arrotoleranno ben serrate , con un pezzo di refe si

legheranno, e poste in un tondino, entrovi dell'olio

vergine , si saleranno, premendovi sopra un limone ;

si osservi che non vi cada no semi, tenendoli in que

sta fusione per lo spazio di due ore . Dipoi si pren .

da uno spiede , ed infilzati i detti rotoletti , si por

ranno per un'ora mezzo a cuocere ; per uoger

li potremo servirsi dell'olio medesimo ove sono sia

ti infusione, ed un quarto d'ora avanti di darli

in tavola si gratti della corteccia di pane , meseo

landola con un poco di finocchio forte ed un po

co di prezzemolo battuto ben fine, gli si dia per

tre volte l' untata , e ad ogni volta si spolverizzi

no con la detta roba , facendogli prendere un color

T. HI. i *



di nocciuola ; cotti che siano si shleranno , e scio .

gliendoli gettando via al filo con cui si erano legati ,

si accomodino nel piatto con simetria, è premendovi

sopra un limone , si potranno cosi dare in tavola,

osservando che siano hollenti .
!

Cutini alla francese e alla spagnuola di ottimo

gusto , fatti col sangue di Majale.

Si deve prendere del sangue di Majale , che non

si sia rappreso nel tempo che si leva dall' animale ,

C con un mestolo si frulli bene fino a che non sa

rà freddo , allora gli si cavino le vene che vi sa.

ranno, e si passi per un setaccio di crinc , oppure

altra cosa ; dipoi si faccia un piccolo battutino di

finocchio e prezzemolo, un puco di sale , del pepe

pesto, delle spezie fine e un poco di , noce mosca .

da grattata , aggiungendovi un poco di grasso di pro

sciutto ridotto in tanti piccoli pezzetti grossi quan.

to un cecio : si prenderà ancora una midolla di pane

a proporzione , si metta a inzuppare in buonissimo

brodo , ed inzuppata che sia si disfaccia bene, e si

metta dentro nel sangue, ove pure si porranno quat

tro uova, un poco di parmigiano grattato, del bu

tirro strutto a proporzione, e con un mestolo tutta

questa composizione si mescoli insieme ; si prenda

no delle budelline da salsiccia, si pongano in acqua

fresca , osservando cbe non sieno rotte , prendendo

nc quella quantità a proporzione de' rocchietti che

si vorranno fare ; si legano da una parte accið von

sorta quello che vi si porrà dentro, ed imboccan

do dall'altra parte un imbuto si empirà facendovi

poi tante legature a piacere , e secondo il numero

che si vorrà fare dei detti Cutipi ; ma per il solito

sarà la lunghezza di quattro o cinque dita : posti

in una cazzarola tutti insieme senza tagliarli, vi si

1
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ponga
dell' aequa fresca e si mettano a bollire ;

appena ayranno staccato il bollore si leyino e si

pongano in altra acqua fresca, mettendoli dipoi so

pra ad un panno pulito , c con un coltello si den

vono separare Puno dall'altro ; quindi preparando

una gratella con sopra un foglio grosso unto con

dell'olio vergine, e sotto un poco di fuoco, vi si

terranno sul foglio per lo spazio di un quarto d'ora ,

rivoltandoli spesso , ed accomodati nel piatto con si

metria e ben caldi si serviranno in tavola. Si ay .

verta che di questa composizione , volendosene servire

alla spagnuola si devono fare tante piccole fritta -

tine con del buon butirro , e fatte ad una alla vol.

ta si porranno nel piatto, ponendovi nel tramezzo

del parmigiano grattato ēd un poco di butirro strut

to ; composti nel piatto a guisa di un pape , sopra

ci si porrà del pane e del parmigiano grattato con

del butirro strutto , e con un coperchio di fornello

da campagna si farà crostare e prendere un color

di nocciuola, servendoli in tavola ben caldi ; ma sem

brami necessario il dire , che quando saranno in ta.

yola si devono tagliare a spicchj tutte sepra l' una

all'altra e non divise, poichè questo è il vero me

todo spagnuolo .

Per fare una Testa di Vitella di latte alla fran

cese di un gusto squisito.

Prenderemrenderemo una testa di Vitella di latte che DOR

sia tauto grossa , si deve ben pulire e disossare, os .

servando nel farciò di non intaccarle la pelle ;

per ottener questo con maggior facilità, dalla par .

te del cervello gli si arrovescerà la pelle, e

wn coltello piecolo e che sia ben tagliente , con una

mano si tirerà la pelle, « con la punta del coltel.

lo suddetto si disosserà a poco alla volta ; termi

CON
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nata che sia , si metta sopra un panno pulito e si fac

cia tornare nel suo primiero stato . Per fare il suo

ripieno si devono avere delle animelle di Agnello ;

si mettano in una cazzarola con dell'acqua fresca,

c posta la medesima sopra al fuoco a staccare il

bollore, allora si levino di dentre le dette animel.

le , mettendole in altra acqua fresca, si cavino e si

posino sopra ad un panno ben pulito ; levando gl

dipoi tutta la pelle ed il grasso che avranno intor

no , e facendo un battutino con un poco di cipol

la e prezzemolo , si prenda una cazzarola con en

trovi del butirro , e sopra al fuoco gli si faccia

prendere un poco di colore di nocciuola ; dopo vi

si metteranno dentro le dette animeelle , rivoltando

le con
un mestolo , si saleranno un poco, vi si

porrà un poco di cannella della Regina spolveriz .

zata , e tanto Coli quanto ne può entrare in due

gusci d'uovo ; gli si farà alzare un altro bollore ,

si rivolteranno, ponendovi tre rossi d'uovo, e con

il mestolo si mescoleranno con l'animelle; si met

teranno a freddare, ed in questo tempo si cucirà

la bocca e gli occhi alla testa suddetta accið non

esca il ripieno , di sopra si riempirà, osservando

che non venga tanto piena , ed ancora qui si deve

cucire : dipoi si prenda una cazzarola a proporzio

ne, e ponendovi dentro dell'acqua fresca vi si met.

terà la detta Testa , e per farla ritirare si terrà al

fuoco : quando sarà beo ristretta e bianchita , si ca.

vi da questa e si 'petta in altra acqua fresca ; di

poi va posta in una cazzarola che vi possa star

comoda, aggiungendovi un mazzetto di erbe , cioè un

poco di prezzemolo, una costola di sedano ed una

mezza cipolla entrovi otto garofani, e legando tut

to con dello spago si metta assieme con la Testa ;

per farla cuocere si prenda del buonissimo brodo

di vitella , e si metta sopra ad un treppiede con fuo.

U
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in

80 sotto, dandole un'ora e mezzo di cottura : doo

po si metta in un piatto, głt si cavi tutto il refe con

cui è stata cucita , si prenda tutto quell ' umido ove

ai è cotta, gli si levi tutto il grasso passandolo per

un panno ben pulito , si netta una cazzarola

per farle la salsa con un poco del solito Coli , e

si metterà a ribollire per farlo ridurre ad una sal

sa ben ristretta ; ci si porranno once quattro di

buonissimo butirre, e un mestolo si mescoli

bene con la salsa , mettendovi un poco di caonel

la della Regina : quando sarà il tempo di darla in

tavola , ci o mettano tre onee di parmigiano gratta

to, con l'istesso mestolo si mescoli con la salsa, e

versandola sopra la detta Testa, si procuri di dar

la in tavola assai calda.

con

Per fare un Pasticcio freddo alla francese di Star

ne di un gusto squisito.

Si deve in primo luogo scegliere quel numero di

Starnè che si vorranno cuocere , che siano di buo

na qualità , dopo si pelino bene, gli si tagli le ale

ed il capo, compresovi ancora il collo e le gambe

fino al ginocchio ; cosi fatto si pongano i ginocchi

in corpo ai detti animali , e per fiammarle ci ser .

viremo della vampa del carbone ; dipoi si lavino be

ne, e si mettano in una cazzarola proporzionata con

una cipolla trinciata hen fine, quattro foglie di al

loro , otto garofani, trenta chiccbi di pepe sodo, un

poco di prezzemolo , del. timo ed una 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, si metta sopra al fuoco a fargli

prendere un buonissimo sapore , e rivoltandole spes

so con un mestolo ; quando avranno preso un buon

colore yi si porrà un poco di sugo da me descrito



to uel primo volume, e lasciandolo consumare, si

torni a far l'istesso per tre volle : dipoi si metta

a freddare, ed in questo tempo si prepari- un buo.

nissimo Farsi di vitella, con metà 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 l'altra cou coltel.

la ; vi si aggiunga un poco di prosciutto , osservan

do che non vi sia del vieto , dopo si metterà in un

mortj”, e con pestello si disfarà bene, ponendovi

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 piatto.

Dipoi si farà la pasta dura che possa servire per

il numero delle Starne, che essendo quattro , si pren.

da quattre libbre di fiore di farina, si metta sopra

la pasticceria unita a sei rossi d'uovo , un poco di

sale e once otto di butirro ; per intriderla si pren

da dell'acqua bollente, procurando che venga una

pasta soda come quella dei furnaj , e con rullo di

legno si distenda ficendola della grossezza di un

mezzo dito : in primo luogo si tagli da questa il

fondo del Pasticcio della forma ovale o tondo , co

me più piacerà , e di una grandezza proporzionata

al ripieno che dovrà andarvi : si metta sopra ad

una teglia piana , dipoi si faccia il contorno della

medesima pasta alto sei o sette dita, per attac

carlo col fondo si prenderà dell'acqua calda osser

vando che sia bene ati accato, che stia ritto e bene

rotondo . Dalle purti del medesimo per tenerlo un

poco obbligato vi si metta un poco del Farsi, fa

cendo l'istesso ancora nel fondo ; sopra questo si

porranno le Starne con il petto voltato per l'ingiù,

o acl tramezzo delle Starne vi si getti del mede

e
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simo Farsi, dei tartufi di Noreia ben puliti ed af

fettati, e sopra vi si porrà il resto del Farsi : dopo

si versi l'umido delle Starne , ove sono state in

marinaggio , poi si metteranno sopra delle fette di

prosciutto ben fine, poscia si cuoprirà con coper

chio fatto dalla pasta suddetta , attaccandolo nel

l'istessa maniera che ho detto, e nel mezzo vi si

faccia un buco della grandezza di una moneta da

dieci paoli ; si contorni di pasta della grossezza di

due monete e lungo due dita , dalle parti si procu

ri che vi resti l'altezza quanto un dito grosso , e

sopra si potrà accomodare a piacimento con lavori

dell'istessa pasta : fatto ciò con un mazzetto di pen.

ne ed un uovo sbattuto si deve indorare , e posto

in forno non molto caldo, si osservi che non pren

da esternameote troppo colore, ma si mantenga di

un color d'oro , dandogli tre ore di cottura ; dopo

si cavi e si ponga a freddare : quando sarà freddo,

si apra con un coltello il coperchio in tondo del

la grandezza che si è messo , e si cavino le fette

del suddetto prosciutto ; aliora gli si faccia la sua

gelatina di un buonissimo gusto, con

zampa di vitella fatta in piccoli pezzetti , i quali

posti in una eazzarola con un buon pezzo di pro

sciutto magro , tre libbre di muscoli di vitella , una

gallina vecchia , un mazzetto di erbe odorose , cinė ,

carota , prezzemolo e sedano; il tutto ben legato, uni

tamente si metteranno- trenta chicchi di pepe sodo

c sei garofani, e se in vece delia zampa di vitella

vi si puol mettere degli zampetti di majale , o pure

di pollo o pollanca , ben puliti sarà meglio, perché

danno più sapore ; ma questi, prima di metterit a

cuucere si devono biduchire, cioè si devono mette

re in una cazzarola con dell'acqua fresca , senza il

mazzetto dell' erbe ed altri ingredienti, si ponga 30

pra al fuoco a staccare il bollore;; dipoi gli leve

una mezza
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rete, li porrete in altra acqua fresca , e lavati da

questa si mettano nel suddetto composto dentro la

Gazzarola, e per umido, acciò possano cuocersi, si

prenda del brodo di vitella senza sale ; sopra ad un

treppiede con fuoco sotto si faranno adagio bolli

re per lo spazio di sei ore ; mancandovi umido si

metterà dell' acqua, e il tutto si deve tenere rico

perto dall' umido : quando questo sarà cotto si pas.

serà per un setaccio di crine, levandoli tutto il

grasso, si rimetterà in una cazzarola a bollire e ri.

durlo a quella quantità che possa servire per il Pa

sticcio che si sarà fatto : ridotto che sia a quella

perfezione, si metta a freddare, e prendendo le chia

ra di quattr'uova si pongano in un pentolo , si dis

facciano bene e si mescolino con la suddetta ge

latiua ; vi si premeranno due piccoli limoni e si

metterà sopra al fuoco per fargli staccare il bol

lore intanto si prepari un telajo di legno, si ac

comodi sopra una salvietta dentro la quale si porrà

un foglio sugante ben disteso ; si agverta che il te

lajo suddetto resti per aria, e sotto vi metterete

qualunque recipiente per ricevere la gelatina, che

posta nel detto foglio e salvietta passerà , la quale

va tornata a rimettere di nuovo a colare per ot

tenere che venga chiara , il che si otterrà facen .

dola passare a goccie : quando questa sarà fredda

si metterà a poco alla volta nel Pasticcio, e si la

scerà per una notte al fresco , perchè rappigli il

tutto bene insieme , e dipoi coprendolo si potrà ser

vire in tavola ,

Pasticcio dt Pernici alla francese di ottimo

gusto .

Queste
este vanno accomodate come lc Starne , ed il

Farsi deve essere tutto di polpa di cappone o pol



lastri, facendolo nell' istessa maniera di quello che

ho detto nell'antecedente ricetta . Volendolo fare

con la pasta si potrà fare; mạ perchè venga più

delicato si farà senza pasta ed in questa maniera :

si prenda una cazzarola a proporzione della quan .

tità che saranno le Pernici , si fasci il lardone sa

lato della grossezza di una moneta di dieci paoli ,

osservando che non ve ne sia del vieto : nel fon .

do vi si metta il suddetto Farsi alla grossezza di

un dito e ben disteso; sopra si porranno le Perai

ci col petto voltato al fondo, ben serrate insieme,

e nel tramezzo si mettano dei tartufi di Norcia e

dell'altro Farsi , il simile facendo sopra le schie

ne ; si pigi il tutto , e sopra si cuopra con altre

fette di lardone simili alle suddette e un foglio be

ne accomodato ; si aggiung . un poco di sugo da

me descritto nel primo volume, e cosi si metta

à cuocere nel forno, osservando che non bolla tan.

to sodo : di cottura gli si daranno due ore ; quan

do si leva si deve cuoprire con un coperchio di

cazzarola , e cosi lasciarlo freddare : quando sarà

freddo si sformi osservando di non romperlo , es

sendo necessario per quanto sia possibile ehe re

sti intiero ; allora con un piccolo coltello gli si

cavi tutto il suddetto lardonc, e per servirlo con

la gelatina, si prenda un'altra cazzarola che possa

cuoprirvi il detto Pasticcio , e che vi resti un dito

per parte di vacuo ; nel fondo di questa ci si met

ta della gelatina grossa un dito , la quale si ponga

a gelare : seguito questo si ponga sopra il dette

Pasticcio , e si cuopra con dell'istessa gelatina, la .

sciandola di nuoro gelare ; quando sarà ben rap

presa , prendendo il piatto che si avrà destinato per

servirlo in tavola , si accoinoderà nel medesimo una

salvietta ben pulita, passandovi sopra con simetria

il detto Pasticcio, e perché si possa bene sformare
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si bagai la cazzarola con un poco di acqua calda ,

che si otterrà l'intento , ed in questa maniera si

potrà servire in tavola . Si avverta , che volendolo

servire senza gelatina potrete farlo, perchè ancora

cosi è di un gusto passabile.

Galantina fredda di Pollastri alla francese assai

gustosa.

Prendasi una quantità di Pollastri, a proporzione

della grandezza che si vorrà fare la Galantida ; si

devono ben pulire, ed aprendogli per le rene, si 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 , un poco

di prezzemolo e di pepolino ; si prendano dei tar

lufi di Norcia ben puliti e si affettino ben fiai ;

dipoi si prepareranno dei piccoli prugnuoli , e pren

dendo uno dei suddetti pollastri , tenendovi sotto una

salvietta , ci si spolverizzerà sopra un poco di no

ce moscada grattata e cannella della Regina , un po

co di sale e di pepe , e si distenderà sopra dei tar

tufi e dei prugnuoli con un poco del suddetto bat.

tuto : sopra questo ci si metterà un altro pollastro ,

seguitando a far cosi sino al tine ; allora se ne fac

cia un rotolino a quella perfezione, secondo l'idea

che si avrà di fare la detta Galantina ( avverten

do che il tutto stia ben serrato insieme ) ; dopo si

prenda una salvietta ben pulita, che non abbia siti

nė odori, ed in mezzo vi si ponga la Galantina sa

landola sopra , aggiungendovi quattro foglie di allo

ro, una cipolla affettata ben fioc, cuoprepdo ogni

cosa con delle fette di prosciutto ' grasso e magro,

osservando che non vi sia del vieto ; s' involti be

ne in questa salvietta , si leghi con dello spago , che

cosi sarà all' ordine per mettersi a cuocere, e yo.
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lendo si potrà mettere assieme con il lesso ; gli si

darà di cottura ore due, passate le quali si leve

rà, mettendola in un piatto a freddare, avverten

do di non sciorla fino a tanto che non sarà ben

fredda : dipoi si svolti, si accomodi nel piatto con

simetria, e si potrà servire in tavola . Si avverta che

volendo affettarla come si fa del salame si potrà

farlo , come pure si potrà fare ancora nella manie

ra che segue .

Volendola fare in Gelatina, si deve prendere

una forma, o pure una cazzarola, a proporzione cioè

che sia più grande della Galantina un dito per tut

te le parti ; nella medesima vi si ponga della ge

latina all'altezza di un dito , si metta a gelare so

pra ad un poco di diaccio : quando sarà ben rap

presa ci si porrà la detta Galantina bene accomo

data , si ricuoprirà con della gelatina alla solita al

tezza di un dito, lasciandola ben freddare e rappi

gliare : quando si vorrà servire in tavola si prenda

una salvietta ben pulita , e si distenda vel piatto

che si vorrà servire ; si prenda , la cazzarola o for

ma, come si è detto , e al di fuori con un poco di

acqua calda gli si levi il gelo acciò 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 , e prendendo del bu.

tirro ( che essendo di verno si deve disfare e ri .

durre ben morbido con la pianta della mano ) vi

si distenderà sopra grosso quanto una moneta di

dieci paoli, riunendolo bene con un coltello , e so

pra al medesimo ci si farà dei fiori, o altro scher

zo a piacere, con delle foglie di lauro , delle score

ze di limone, e una frittata rossa e sottile, la qua,

le si farà in questa maniera : si prendano due uova ,

e sbattute in un pentolo , con il mestolo vi si ag .

giunga per farla venire rossa, un poco di amaraa ,



te che vendono gli speziali, si prenda una padelli

na ben pulita , vi si metta un poco di butirro, e

messa sopra al fuoco si farà uoa frittata ben sot

tile, osservando che non prenda colore, e che sia

ben rasciutta ; la medesima si metta sopra ad un

panno ben pulito, e dipoi con queste robe si po

trà mascherare a vostro piacinicuto e a vostra idea ,

endola in tavola con la solita salvietta distesa

avanti nel fondo al piatto.

con

Per fare un Pasticcio freddo di Lepre alla tede.

sca molto grato .

Si deve prendere quella quantità di Lepre, a pro

porzione della grandezza che si vorrà fare il Pa

sticcio , gli si lepino le ossa , e si metta dopo in ma

rinaggio caldo , cioè in una cazzarola con 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 metta sopra al fuoco , e 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

si cavi e si ponga a freddare coprendola bene ; ma

innanzi di formare il Pasticcio si terrà due gioroi

iu detto marinaggio ; dipoi si farà come quello del

le Starne , tenendo in tutto l'istessa maniera fuori

che nella cottura , poichić a questo gli si daranno

ore quattro ; quando sarà mezzo cotto , sopra al bu

60 del Pasticcio vi si metterà una mezza ramajo

lata di sugo da me descritto nel primo volume ,

lasciandolo cosi finire di cuocere : quando sarà cot

to si levi e si metia a freddare, ma avanti di aprir

lo si osservi che sia ben freddo, e sopra vi si pod
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+

5
ga la gelatina formata, come bo detto altre volte.

Si avverta che per mandarlo in tavola deve essere

fatto tre giorni avanti, poiché quanto piu sta è me

slio di sapore, e diventa sempre più grato.
$

Per fare una Testa di Cignole ripiena alla fran

cese molto gustosa .

Prendasirendasi una testa di Cignale giovane , pelandola

con un coltello che tagli hene , ed osserrando di non

intaccarla ; pelata che sia si lavi con dell'aceto ben

forte, e posandola dopo sopra un panno pulito , con

un piccolo coltello si disosserà bene fino alla pun

ta del muso, e con una coltella si taglierà lascian

dolo stare attaccato alla pelle , acciò quando sarà

cotta possa mostrare l'istessa figura di quando era

cruda ; dipoi si metterà in marinaggio in un tega

me ben fondo, mettendoci una mezza cipolla affet.

tata assai fine, una carota similmente affettata , tren

ta chicchi di coccole 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

pendovela deptro in marinaggio per quattro giorni ;

per riempierla si farà una composizione con

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 quantità che possa servire per riempie

re la detta Testa ; dopo vi si aggiunga un poco di

prezzemolo battuto ben fine con un poco di sale , e

con una coltella si batterà per bene : battuta che

sia si metta in un tegame pulito, ponendovi ud po

co di cancella, dei garofani pestati ben Bni e no

carne
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ce moscada grattata ; si prendano 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 aggiungerà due rossi d'uovo, mescolando tutto in

sieme ; dopo si prenda la detta Testa che si è mesa

sa in marinaggio , e distendendola sopra una salvietta

ben pulita, si riempirà , cucendola con un ago ben

grosso , procurando che non prenda cattiva figura,

ma apparisca com' era prima di disossarla ; allora si

metta a cuocere , ponendola in un vaso che vi pos

sa star bene unita a quella roba ove è stata in

marinaggio ; vi si metteranno ancora delle coccole

di ginepro, delle foglie di alloro , una cipolla intie

ra e steccata con dodici garofani, un mazzetto di

erbe odorose, cioè prezzemolo, timo, persia , sedano

è carota , con più una mezza bottiglia di vino di

Malaga , delle fette di prosciutto grasso , dei chicchi

di pepe sodo, e una quantità di sugo che possa ser

vire per fare stare il tutto coperto , il qual sugo

si farà come dissi nel primo volume , e sopra per

turare si prenda un foglio ben grosso ; allora si met

ta sopra a un treppiede, e con un poco di fuoco

sotto e sopra si terrà a cuocere per lo spozio di

tre ore : quando sarà cotta si lascerà stare nel suo

umido perchè 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 piatto che si vorrà

servire in tavola, nel medesimo vi si acconjodi una

salvietta con simetria , e sopra si ponga la detta Teo

sta , mettendovi attorno del prezzemolo fresco e pu

lito , o pure altra verzura come più piacerà ; si ser.

va in tavola , avvertendo che questa va affettata fine

come se fosse salame.
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Per fare un Salmi di Tordį alla francese di ot.

timo gusto .

S: prendano quel numero di Tordi che si vorrà

fare, mettendoli a cuocere arrosto , si ungano con

olio vergine e si salino una sol volta : quando sa

ranno mezzi cotti si levino , e posti sopra a un ta

gliere ben pulito, gli si taglinu le gambe e le cosce

alla metà, levandoli il capo fino al busto ; con di

ligenza gli si capino con un piccolo coltello tutti

gl'interiori che vi saranno dentro , e posto il tutto

in un murtajo , si batta ogni cosa ben fine con il

pestello : dipoi si prenda una cazzarola a propor

zione, vi si ponga un pezzo di butirro, una mezza

cipolla trinciata fine e una buona fetta di prosciut

to ; sopra al fuoco gli si faccia prendere un color

d'oro , ponendovi per umido del Coli come descris

si nel primo volume, in quella quantità che possa

servire per cuocere quanti Tordi saranno, i quali

posti dentro con una o due foglie di allero, si met

tano sopra ad un treppiede con fuoco sotto a far .

gli finire di cuocere ; avanti un quarto d'ora si

prenda la roba che si sarà battuta nel mertajo , si

ponga in un setaccio di crine , e con un poco del

suddetto Coli , a forza di un ramajolo di legno si

farà passare , e questo umido si metterà assieme con

i Tordi facendoli un altro poco bollire : dipoi si

facciano dei crostini ovali grossi un dito , e grandi

a proporzione della grossezza dei Tordi , si frigga

no in olio vergine, o pure in una teglia con un

poco di butirro , facendoli prendere un color di

nocciuola , che facendo cosi saranno migliori ; ma si

avverta che vanno spesso rivoltati e tenuti a fuoco

lento ; fritti che siano si accomodino in un piatto

con simetria, e sopra ad ognuno di questi vi si

porrà un Tordo, ponendovi la sua salsa, senza le
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foglie di alloro e la fetta del prosciutto ; questo

piatto si metterà sopra a up treppiede con un po

co di fuoco sotto , e vi si terrà per tre o quattro

minuti acciò siano serviti in tavola bollenti.

)

Per fare un piatto di Anatre alla prussiana con

le Rape, di un gusto ottimo e delicato.

Si devono prendere quel numero di Anatre che

farà bisogno ; si puliranno bene levandogli il capo

col collo , tagliandogli le gambe fino al ginocchio ,

vuotandole bene , con cavargli tutti gl' interiori, e le

cosce s' infilzeranno dentro : dipoi si mettano in una

cazzarola con dell' acqua fresca e un poco di sale ,

ponendole sopra al fuoco a fargli staccare il bollo

re : ciò seguito si mettano in altra acqua fresca , e

cavate da questa si posino sopra un panno pulito

accið si prosciughino bene , e poste in una cazza

rola con una 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, cioè un pezzetto di carota, prezzemolo

e una fronda di sedano ; il tutto posto dentro ben

legato si metta sopra ad un treppiede con fuoco sota

to e sopra al coperchio della cazzarola accið pren

da un bel color di nocciuola, osservando di rivol.

tarle spesso : dopo per finirle di cuocere , ci si metta

del Coli in quella quantità che possa servire ; nel

tempo che cuociono si prepareranno le Rape che

siano di buona qualità , si mondido , e se ne fag .

ciano tanti spiccbj come se fossero mele ; con il

soltello si rotonderanno bene , si porranno nell'acqua

fresca, é posta una cazzarola di acqua a bollire

con un poco di sale : quando bolle vi si mettano

le Rape tenendole per due minuti ; dopo si methet
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no in altra acqua fresca, e freddate che siano si

metteranno sopra un panno pulito accid si possa

no ben prosciugare ; allora si prenda un'altra caz

zarolu a proporzione della quantità delle Rape, c

postovi un buon pezzo di butirro, sopra al fuoco

lo farete un poco soffriggere : per farle terminare

di cuocere vi si porrà un poco di quell' umido ove

si sono cotte le Anatre, e sopra ad un treppiede

con un poco di fuoco sotto si rivoltino spesso ac

ciò 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 80

no state a cuocere le Apatre suddette , si passi per

setaccio per levargli tutto il grasso che vi sarà, e

ponendola in altra cazzarola sopra al fuoco gli fa

rete riprendere il bollore ; quando sarete per ser.

virla in tavola spremerete nella salsa un

limone di giardino , e versandola nel piatto si man

derà ben calda in tavola .

Si ayverta ancora , che se queste Analre si vor.

ranno in altra forma mascherarle , si potrebbe ser

virle con un contorno di cavolo bianco, ma sem.

pre vi si ponga la salsa ove sono state cotte : la

maniera con cui deve esser fatto il detto cayolo

la descrissi nel primo volume . Voleudoli fare altro

contorno d'indivia o lattuga, potrete servirvi della

regola da me insegnata medesimamente nel primo

volume, serpendosi della salsa cime sopra. Per farle

all'usanza tedesca , si contornino di Savercrant, il

quale si farà conforme bo ditto nel volume primo ;

ma questo si deve distendere prima per tntto il

piatto , e poi sopra vi si pongano le Anatre. Vo .'

lendole fare similmente alla tedesca, ma in altra ma

niera , si prendano le, Anatre colte come sopra, si

accomodino nel piatto che si vogliono servire in

Tomo II.

mezzo
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tayola, e nella salsa passata per setaccio , come si

è detto di sopra, si faccia una composizione alla

tedesca con del candito , una mezza cipolla battuta

ben fine, un poco di prezzemolo , del sedano e del

timo, nn'oncia o due di capperi che siano pic

coli , ai quali va cavato il gambo e lasciati intie

ri , un poco di seorza di limone battuta bev fine,

il tutto messo in detta salsa con un poco di can .

della della Regina e un poco di noce moscada grat

tata, si faccia bollire per un'ora , rivoltandola spes

so con un mestolo acciò non si possa attaccare ;

di questa salsa se ne faccia a sufficienza, e se man

casse dell ' umido vi si metta del solito Coli : dopo

che avrà bollito il detto tempo , avanti quattro o

cinque minuti che si debba servire iu tavola, vi si

aggiunga un poco di zucchero e un poco di aceto

ben forte, ma proporzionacdo bene queste due co

se acciò non si superino l'una con l'altra , o sipe

vero tutte due non levino l'odore alle robe del com

posto, ma che si possano gustare tutti distintamente,

c cosi bollente si versi sopra alle Anatre , le quali

si potranno subito dare in tavola . Voiendole anco.

ra servire alla genovese con del cavolo Ja

manipolatura del medesimo la descrissi nella sesta

ricetta del volume primo, tenendo in tutto il resto

il metodo come sopra ec. ; volendo , potrete ancora

servirle in altre maniere , conforme detterà la pro

pria ide ichè la cottura delle Anatre sarà sem

pre l'istessa . Piacendo di farle ancora con il Coli

di pomi d'oro , nel tempo che si trovano freschi,

si farà , servendosi del metodo insegnato nel primo

volume; ma questo Coli si deve prima far bene ri

stringere al fuoco, il quale mescolato con la salsa

ove si saranno coite le Anatre, si farà bollire per

un'altra mezz'ora , e ciò fatto si potrà versare so

pía con diligeuza , dandola in tayo si ben calda,

nero,
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Per fare una Galantina alla francese da magro

fredda e molto gustosa .

Si prenda un pezzo di pesce Boldrd nella coda e

di buona qualità ; si pulisca bene, se ne faccia tan

te bracioline di quella grandezza che piacerà di

fare e sottili quanto un mezzo dito, si mettano in

un 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 seº

dano ; vi si aggiunga un poco di sale e
una presa

di pepe , ci si sprema un mezzo limone di giardi.

no , e vi si metta ancora un poco di olio vergine

mescolando il tutto 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 care

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 metà se ne fac .

ciano quattro pezzetti mescolando tutto insieme con

la suddetta roba , si prenda una di quelle ' braciuo .

le che si saranno fatte , si distendano sopra un ta

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, e involtate che sie

no in un panno ben fine e pulito , si legheranno a

guisa di un silame , e poste in una cazzarola con

un poco di sugo di pesce come sopra , gli si darà

di cottura una mezz'ora, lasciandole dopo fredda

re nell'istesso brodo : quando saranno ben fredde

si sciorranno accomodandole nel piatto , ove si vore

rà servirle, affettate come il salame ; attorno vi si

porrà del prezzemolo ben pulito e messo con sime
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tria, potendole a comodo servire in tavola. Si ar

verta , che quanto più saranno affettate fine, meglio

sarà il loro sapore .

una

Per fare una Tacchina ripiena fredda di un gusto

galante all'uso di f'rancia .

Prendasirendasi una Tacchina assai carnosa, giovane e

grassa, si pulisca e si disossi bene in questa mia.

niera : gli si levi il collo e le si taglino le con.

giunture delle ale : adagio adagio si tiri in giù tut

ta la carne sino alle congiunture delle cosce, le

quali si taglieranno ; quando sarà cosi disossata si

posi 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 libore di vitella magra nella coscia , e

che non vi siano punti nervi, la quale si porrà so

pra ad uu tagliere ben pulito ; con essa si metta

mezza libbra di prosciutto metà grasso e'me

tà magro, ma di buona qualità ; con una coltella

si batla in maniera che venga trinciata 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

ana midolla di un pan tondo inzuppata in buonis

'simo brodo : mescolando il tutto insieme si riem .

pirà la detta Tacchina, ricucendole tutte le aper

ture che si saranno fatte nel cavarle gli ossi ; poi

si ponga in una cazzarola a proporzione, mettendo

vi in essa un mazzetto di erbe odorose con una

mezza cipolla affettata , due foglie d'alloro, otto ga .

rofari, quaranta chicchi di pepe sodo, e sei o sette

fette sottili di prosciutto ; sopra a tutta questa ro

ba si porrà la Tacchina con un poco di fior di

brodo, dandole sopra una salata leggermente , e met
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tendola a cuocere 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 rie

volterà spesso, osservando di farlo con diligenza ac

cið uon si rompa , e gli si diano tre ore di cottura ;

nel tempo che cuoce se vi mancasse dell'umido, vi

si potrà aggiungere un altro poco di brodo , ma si

aspetti prima di far questo che prenda un poco il

color d'oro : quando sarà cotta si lasci freddare.

Dell'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

servirà in tavola . Si avverta che volendo riservire

quella che torna dalla tavola, per maggiore , econo-,

ania si potrà fare affettandola come il salame, la qua .

le si accomoderà in un piatto per servirla a coo

modo nostro . La detta Tacchina si potrà ancora

cuocere senza ' disossarla, ma tutto il restante si faca

cia come ho detto di sopra .

/

Per fare un freddo di Callo di Manzo, caval.

dal collo , assai gustoso e galante .

Si
deve prendere un Callo di Manzo giovane , si

pulisca bene dal grasso, si lavi bene e si metta se

pra ad una salvietta ben pulita : dipoi si facciano

dei filetti di prosciutto e di salame, dei piccoli stecó

ebi di cannella 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

cannella , una presa di sale e una mezza presa di pe

pe pesto, facendone di questi buchi gran quantità .

Dopo si faccia entro una cazzarola un corbuglio

cioè si metta in primo luogo un mazzetto di

erbe odorose, una cipolla intiera bene steccata di

ne ,



30

garofani, quattro foglie di alloro, dieci chicchi di

coccole di ginepro, trenta chicchi di pepe sodo, del

le fette di prosciutto magro , e sopra al corbuglio

ne si ponga il detto Callo ; messo sopra a un trep

piede con un poco di fuoco sotto e sopra al co

perehio, gli si diano ore cinque di cottura ; per

umido vi si metterà del fior di brodo , facendolo

cuocere a poco fuoco , e sè mancasse dell'umido

si torni a mettere altro brodo , ma sempre poco :

quando sarà colto gli si farà prendere un color

d'oro, osservando prima di levarlo che abbia suz

zato tutto l' umido, lasciandolo così freddare ; si

accomodi dopo i : un piatto con simetria , e con ver

zura attorno si serya in tavola . Si avverta, che quel

lo che avanza si potrà mandare in tavola il gior

no dopo, con la solita novità di affettarlo e disten

derlo sinietricamente in un piatto .

Per fare un Freddo alla polonese di Pollastri

coiti ariosto assai galanti e çuslosi.

Prendasí quella quantità di Pollastui che si vor

ranno fare ; si puliscano bene e si cuociano arrosto

in bianco ; per ungerli si prenda del butirro di ca

scina, si metta a struggere in un ramajolo, e con

questo si ungeranno spesso salandoli sole due vol

te ; . quando saranno cotti şi cavino e si mettano a

freddare: dipoi si faccia un buonissimo Aspi , prek

dendo una marmitta o una pentola, mettendovi in

un buon pezzo 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 colli di pollo, quel maggior numero che

si potrà , perchè viene a farsi sempre più galante,

ponendovi per umido del brodo che non sia sala

essa
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to, e ponendo la detta marmitta a cuocere vi si

terrà per lo spazio di ore otto , procurando di te

nerla sempre piena : passato il qual tempo si pas

serà per setaccio lasciandola cosi freddare : quando

sarà ben fredda si prendano tre chiare d'uovo , si

mettano in un pentolo, e con un mestolo si sbatta .

no bene, e mescolandole insieme vi si mettano an

cora quattro o sei goccie di aceto bianco ben for .

te ; si torni a mettere in una cazzarola e si ponga

bollire : quando avrà staccato il bollore si cavi ,

e si metta da parte per lasciarla mezza fredda

re, spremendovi prima di ciò un mezzo limone di

giardino ; mezza fredda che sia, si prenda una sala

vietta ben pulita, che non abbia siti ne odori , è

essa si pussi il suddetto Aspi adagio adagio

acciò venga chiaro come il cristallo : quando si avrà

passato si prenda una forma o pure una cazzaro

la a nostro piacimento , si faccia piena per metà del

suddetto Aspı, accumudandola in un poco di diac

cio : quando principierà a rappighiarsi si prendano

i detti Pollastri , se ue facciano quattro pezzi , ca

vandogli nseglio che sara possibile tutti gli ossi e ac

comodandoli con simetria nel detto Aspi : quando

sarà tutto ben rappreso , si preoda un piatto a pro

porzione , nel medesimo vi si accomodi una salvieta

ta bear pulita , e sopra alla medesima vi si sformi

il detto Freddo, osservando di non romperlo , pero

chè va servito in tavola cosi intiero acciò faccia

miglior figura.

con

Per fare un Freddo da magro all inglese di So

gliole di un gusto grato .

Si
i devono prendere delle Sogliole che siano di buo

ba qualità, ed ogni quattro di queste serviranno per

otto persone ; si devono in primo luogo ben puli
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con un

re e porre sopra a una salvietta ; dopo con una col.

tellina nel mezzo gli si aprirà tutta la carne fino

allo spigolo, cavandogli i filetti si dall ' una che dal

l' altra parte, e durando sempre cosi : quando sa

ranno finite di disossare si metteranno in un tor

dino unendo ad esse un piccolo battutino di prez

zemolo con una presa di sale , un poco di olio ver

gine , spremendovi ancora un mezzo limone ; me

scolato il tutto insieme , si faccia un Farsi con un

poco di pesce buono a proporzione della quantità

che si vorrà fare del Freddo : si metta questo in

yu mortajo con un pezzetto di butirro , e

pestello si batta bene e vi si aggiunga un poco di

prezzemolo trinciato ben fine, un rosso d'uovo, un

poco di sale , una presa di cannella della Regina ,

un poco di noce moscada grattata , e si mescoli tut

to insieme : dipoi si prendano le suddette Sogliole,

si distendano in una teglia unta bel fondo con un

poco di butirro spolverizzato sopra con del pane

grattato e ponendovi due filetti; allora vi si disten .

da il suddetto Farsi grosso un dito ed a figura di

una Sogliola , e sopra questo due altri filetti, du .

rando cosi sino alla Gne ; sopra di nuovo si torni

a mettervi del pane grattato e un poco di butirro

strutto sparso sopra per tutto : si metta a cuucere

in forno rivoltandolo spesso, gli si dia di cottura

woa mezz'ora ; quando sarà cotto si cavi, si pon

ga a freddarc , e dopo accomodato in un piatto con

simetria si contorni con prezzemolo frillo ; fredda.

to si servirà in tavola, avvertendo che alla tavola

si deve affettare come se fosse salame.
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Freddo di una Coscia di Majale ripiena alla Gran

Sultana.

Prenderemo ana Coscia di Majale giovane che sia

di buonissima qualità ; si pulisca bene e si metta

sopra ad una salvietta ben pulita ; si prenda un col .

tello che tagli bere, le si cavino tutte le ossa che

vi saranno fino al piede , osservando di von iotac

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

vi sarà , facendone di questo un battuto uuitamen .

tc a un poco di grasso dell'istesso Majale, batten .

dolo ben fine ; dopo di che si metta in un piatto,

si sali a proporzione, ma un poco più dell ' uso co

mune, ci si metta trenta garofani ben pesti , trenta

o quaranta chicchi di pepe ben pesto , una mezza

noce mos.ada grattata ben fine, due spicchi di aglio

battuti nel mortajo, ed il tutto mescolato ins.eme ser

virà di ripieno per la detta Coscia , la quale si cu

cirà con un ago grosso e dello spago, a guisa di

sacco , pigiandola bene quando si riempirà : piena

che sia , si serrerà cu cendola al solito , allora si espon.

ga all' aria per venti giorni prima di cuocerla ; ma

volendola serbare ancor più tempo , si potrà fare,

perché è piuttosto meglio : per cuocerla si faccia

in questa maniera ; si prenda un vaso. a proporzio.

ne che vi possa stare per bene, vi si porrà un ter

zino di moscado che sia huono, un mazzetto di cr

be odorose legate tutte insieme, cioè carote, prez

zemolo , basilico, sedano, una cipolla , sei foglie di al

loro, un piccolo puggellino di pepe sodo, una tren

tipa di garofani, una libbra di lardone salato, ta

gliato a piccole fette,e sottili ; per umido si metta

metà brodo e metà acqua, ponendoci un poco di

sale , e facendola cuocere sopra ad un tieppiede con

del fuoco sotto e sopra al coperchio, gli si daran

no ore quattro di cottura , lasciandola dipoi freda

T. II.

1



34

dare nel suo brodo ; dopo si cavi, con un panno

ben pulito si suzzi dall' umido e dal grasso, si pu

lisca da tutte le cuciture , è allora si prenda il suo

piatto che si sarà destinato , ci si ponga una sal

vietta fine e assai pulita, vi si accomodi sopra con

simetria e si serya in tavola Vulendola ancora ser .

vire per piatto caldo con salsa alla francese assai

galante , la medesima la descrissi nel primo volume ,

Versandola sopra la Coscia assai bollente, e stryen

dola in tavola nell' istante .

Per fare una Gelatina dolce alla francese assai

galante , gustosa e di vantaggio alla corpo .

ratura .

S:
prenda una zampa intiera o pure una porzio.

ne, secondo il quantitativo che si vorrà fare di Ge

latina, si pulisca bene, e si metta in una marmitta

o pure in una pentola ; se è 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 ossa , avver

tendo di non mettervi sale , ma solamente quando

bolle uno stecco di cannella della Regina : avuta

che avrà questa cottura , si passi per il setaecio di

erme e si lasci freddare ; dopo si prendano otto li

moni di giardino ben freschi, si mondino, e in una

catindla hen puhta si spremano assai bene, ci si

mescoli insieme una mezza libbra di zucchero fipe,

e si unisca al brodo della zampa ; prenda allo

ra un'altra cazzarola , e cavando le chiare da quat

tro uova , si mettano in un pentolo con un mesto

lo , si me calino bene e si uniscano dop'ı alla Ge

latina ; si aggiunga una metà di scorza di cedrato ,

ed altra metà di scorza di arancia di Portogallo e

sei denari di cannella soda stritolata , mettendola quo .
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vamente a bollire : quando sarà per staccare il bol

lore con un mestolo si dimeni bene come se fosse

crema, facendo cosi fino a tanto che non avrà stac .

cato il bollore, osservando che nel bollire non dia

fuori, mettendola sopra un treppiede con un poco

di fuoco sotto acció bolla piano, lasciandola cosi

bollire per lo spazio di un'ora e mezzo , e facendo

la cosi ridurre a quella quantità che si vorrà fare ;

in seguito si accomodi qualche cosa per passarla,

e distesa che sia una salvietta ben pulita , nel mez

zo alla medesima ci si metta un foglio sugante , so

pra ci si versi la detta Gelatina a poco alla volta ,

osservando che vi sia sotto qualche recipiente per

raccorla , e tornare a colarla di nuovo fintantocbe

venga chiara come l'ambra , che per ottenerlo è ne

cessario che passi a una goccia alla volta : quando

sarà finita 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 avrà da ser

virla in tivola si prenda il piatto che si vorrà da .

vi si accomudi una salviitta ben pulita , sopra

la medesima si sformerà la detta Gelatina, e si po.

trà servire , sicuri di incontrare il genio dei compo

penti la tavola .

re,

Maniera di conservare i Fagiuoli freschi alla fran.

cese nella salamoją .

Nellaella stagione che i Fagiu li saranno teneri, e

che il loro' fagiuolino sarà mezzo fatto , si prenda

no , si puliscano bene, e gli si levino tutti i bili che

averanno come se si volessero allora mangiare ; si

metta una cazzarola con dell'acqua a bollire, e

quando avrà bene staccato il buliore si pongano

deatro i Fagiuoli dandogli quattro bollori ; con
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una mestola bucata si cavino, si mettano sopra ana

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 questa vi si 'metta un pugno di sale , e

per ogni suolo di Fagiuoli si metta un suolo di

sale : quando si saranno tutti cosi accomodati si cuo .

prino con molto sale , turando la pentola, la quale

ya esposta in luogo arioso, fresco e cbe non vi dia

mai il sole, i quali si potranno conservare in que

sta maniera quanto si vorrà : volendosene servire se

n'e prenda quella quantità che si vorrà , si ponga

po nell'
acqua fresca per una nottata , facendoli di

poi finire di cuoceré nell'acqua bollente : potrete

servirvene per salse, e per mangiarli ancora ad .

uso d'insalata, oppur fritti alla genovese , che allo

ra vanno bene asciugati , involtati nella farina e frit.

ti nell'olio, o pure in altra cosa che più piacerà ,

i quali saranno molto buoni e di un sapore squi.

sito, cosa che non hanno nella sua freschezza ; si

avverta che quando son friti si devono dare in

tavola bollenti .

1

Per fare un Salame alla Certosina gustoso assai

e di buona qualità .

Si faccia una composizione con del Sermone e del

la Tonpipa , ben dissalati si l' uno che l'altra , del.

le acciughe ben pulite , del pesce Boldro , dei tar

tufi ben puliti, una puttarga salata, che sono uova

di pesce, e il tutto fatto a piccoli dadettini si met

ta in un tondino : dipoi si prenda un poco di pe

sce di buona qualità, e ben pulito si metta nel mor

tajo ; si pesti bene unitamente ad un' acciuga e un

poco di midolla di pane inzuppata nell'acqua, un

poco di sale, un poco di pepe pesto, un poco di
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due rossi d'uovo, un piccolo battuto di erbe odo

d'Oso , cioè un poco di basilico, prezzemolo , cipolla

e timo ; mescolato il tutto insieme con la suddetta

composizione , si prenda una buccia di anguilla gros

sa , si pulisca bene e si riempia della suddetta com

posizione che si sarà fatta, osservando di ben pi.

giarla , e si legbi ben forte con dello spago ; si rin

volti in un panno ben pulito, fine e stretto, cioc

che la cuopra una sol volta per non fare tanto in

gumbro ; si metta dupo in una cazzarola cbe vi pos

sa stare pigiata , e per umido vi si porrà del sugo

di pesce che la ricuopra ; e per la maniera di

farlo si osservi nel primo volume . Mettendola a bol

lire gli si darà di cottura un quarto d'ora ; dipoi

si cavi , si metta a freddare nel suo umido ove ė

stata cotta , e fredda che sia, si levi e si ciolga ac

comudandola nel piatto con simetria e mettendovi at

torgo del prezzemolo ben lavato :
volendolo an- ,

cora affettare si potrà far le fette grosse un mezzo

dito , ma si deve sempre servire in tavola col coute

torno di prezzemolo.

Ostriche fredde alla veneziana di un nuovo gusto

squisito.

Prendasirendasi un numero di Ostriche grosse secondo la

quantità che se ne vorrà fare, scegliendole di qua.

lità perfeita : avanti di aprirle si lavino di fuori

dal guscio, e si mettano sopra a un panno ben pu

lito ; intanto si prenda un pezzo di pesce qualun

que , ma buono , e si metta nel mortajo, osservando

che non
vi siano lische e che sia beo pulito ; con

un pestello si batta bene unitamente a una piccola

midolla di pane inzuppata nel latte , la quale pri

ma di porta nel 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 tie, un piccolo battuto di erbe odorose ,

cioè prezzemolo, basilico e timo ; tutto insieme si

mescoli bene , mettendovi ancora un pezzetto di bu.

tirro : battuta e ben mescolata che sia questa ro

ba , si cavi e si ponga in un piatto pulito); dipoi

si prenda una cazzarola a proporzione che vi pos

sano stare le suddette ( striche , mettendovi nella me

desima un battuto di un poco di prezzemolo, ci

polia , basilico, timo, tartufi di Norcia ben puliti e

affettati fini, un poco di sale , del pepe pesto e un

poco di olio vergine, facendo queste robe sopra al

fuoco un poco soffriggere : dipoi a una alla volta

si aprano le dette Ostriche, osservando di non per

dere l'acqu. che sorte di dentro nel tempo che si

aprono, poichè ancor questa va posta nella cazza .

rola unitamente alle Ostriche, le quali si faranno

un poco soffi iggere fin tanto che non saranno un

poco rapprese ; cay andole cosi dal fuoco vi si pon

ga un poco di agro di limone di giardino , metten

dole a freddare : dopo si prendano i loro gusci, e

Dei medesimi si metta un poco di Farsi che si

avrà fatto , e nel inezzo di esso si ponga un' ostri.

ca coprendola di nuovo con del Farsi, accomodan

dole in maniera come se fosse il suo vero guscio ;

si mettano a cuocere in forno in una teglia tenen

dola una mezz'ora , e lasciandole dopo freddare si

serviranno in tavola 10 un piatto accomodate con

diligenza e simetria ,

Per fare un Bianco alla francese assai galante , e

da mangiarsi con gusto .

Dubbiamoubbiamo mettere a cuocere una zampa di vitel.

la assai buona in una, marmitta, o pure in una per
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tola con uno stecco di cannella della Regina e delo

l'acqua : nella cultura si lasci disfare ; quando sarà

ben cotta , che ci vorranno circa a ore dieci, si ca

vi e si passi il brodo per un setaccio di crine : do

po se fosse molto in proporzione di quello che si

volesse fare, si rimetta a bollire facendolo ridurre

a quella quantità che farà bisogno ; dipoi si pren

da una mezza libbra di mandorle nostrali , si met.

tano in un pentolino con un росо di
acqua

fre

sca , facendogli alzare il bollore ; staccato che lo ab

biano , si cavino, si sbuccino e si pongano in acqua

' frisca : dopo si metteranno nel mortajo con un po

co di zucchero in pergamena , una mezza scorza di

cedrato o di arancia di Portogallo, un altro stec

co di cannella , tre o quattro mandorle amare , e con

il pestello si batta il tutto ben fine : perchè non

vadano in olio , vi si porrà un poco del brodo sud

detto e si stemperi bene, mettendoci a poco alla vol.

ta tutto il suddetto brodo che si sarà destinato , as

saggiandolu acciò non venga tanto dolce ; vi si porrå

ancora un terzo di bottiglia di vino o di Cipro.o

di Malaga, oppur quello che si vorra , ma che sia

assai buouo , che non abbia siti nė odori , ma cbe

sia puro e naturale , lasciandolo stare cosi per ore

quattro acciò possa acquistare l'odore del vino che

vi si avrà messo : dopo si prenda un setaccio di

velo passandolo adagio adagio, e quando sarà fini

to di passare, si tornerà a far l'istesso per tre vol .

te, lasciando sempre stare la roba che rimarrà nel

setaccio : dopo la terza volta la roba che sarà ri

masta si metta in un panno , e con gran forza si

spreina nel setaccio medesimo perché da yü « sta ne

sortirà il miglior sapore : dipoi si prenda una for.

ma a nostro piacimento , si empia e si metta del

diaccio per farla rappigliare : quando sarà ben so.

da si prenda il piatto che si sarà destinato per
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salvietta ben pulita e con simetria , e nel mezzo delo

la medesima vi si sfoi merà il detto Bianco -mangiare.

Si avverta che se nelio sformare non volesse veni

re , si bagoi al di fuori la furma cop un poco di

acqua calda , con un cencio inzuppato, che verrà

pulitissima , e nell'atto si dia in tayola .

COSA

Per fare i Zabaglione freddo alla francese con

le creste di Pollastri, che è proprio una

galante.

Prendasirendasi dodici creste di Pollastri o pure quante

ne potrà bisognare, che siano grosse e di buona

qualità ; si mettano in una cazzarola con un poco

di acqua fresca a sealdaie al fuoco, osservando che

pon 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 irola con un mazzetto di erbe odo

rose, quattro garofani, un limone mondato e affet .

tato ben fine, e mittendovi uu poco di brodo, si

porranno a cuocere per mezz' ora : levandole dal

fuoco si mettuno sopra a un papne ben pulito , e

si cuoprano con altro panno acciò non vengano ne

re : dipoi si preodano dodici uova pate nell'istes.

so giorno , si cavino le chiare, ed i rossi si met

teranno in un vaso da cioccolata beo pulito e che

non abbia siti , dopo si prenda una bottiglia di vi

no di Malaga fine , o vin Greco, o pure altri vini;

metà si po ga in una cazz rola con uno stecco di

cannelia e sei garofani, mettendolo al fuoco a bolo

lire per un'ora ; allora con un frullino da ciocco.

lata si sbattano i dodici torli d'uovo, ed a poco

alla volta ci si verserà il vino che avrà bollito, os.

servando che, non cadano i garofani e la cannella
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lasciata in disparte , con più quattr' once di zuco,

chero fine, e sopra a un poco di fuoco gli si farà

prendere un buon corpo , avvertendo che col frul.

lino va sempre dimepato : per conoscere quando sa

rà fatto si vedrà attaccarsi al frullino, allora si

cavi, e per altri cinque minuti si continui a fral

larlo : dipoi si metta in un piatto fondo, o pure

in chicchere da caffè : quando sarà fieddo, se è nel

piatto, vi si accomoderanno le creste già fredde

con bella simetria : se saranno chicchere, per ogni

chicchera vi si porrà una delle dette creste e si

servirà in tavola : é necessario l'avvertire che que

sto piatto va fatto nella stagione fredda , perchè in

altro tempo sarebbe troppo caloroso .

Per fare un Pasticcio freddo di Tordi alla geno

vese di molio gusto .

Prenderemo dei Tordi freschi e grassi in quella

quantità che farà bisogno , cioè se il Pasticcio sa

rà per dieci persone , se ne adepreranno due doz

zine , regolandosi a proporzione di qu sta dose in

tutti i casi di minore o maggior numero dei com

ponenti la tavola : a questi lordi gli si caverà il

capo unitamente al collo , lagliandogli ancora le gam

be fino al ginocchio, infilzandoli te cosce dentro ,

ed avendoli piima puiiti dagl'interiori ; dipoi a uno

alla volta infilzati in una punta di coltello si de

vono abbrustulire sopra alla vampa del fuoco ; do

po di che si laveranno per bene , wette.duli in una

cazzarola stagnata e ben pulita con un pezzo di bu.

tirro , un poco di sale, una presa di p pe pesto,

un poco di noce moscada grattata , un bultutino di

una mezza cipolla e un poco di prezzemolo : bat

tuto il tutto ben fine , si porranno sopra al fuoco :

quando saranno un poco soffritti ri si metterà de
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mezzo

mezza

sago , che io descrissi nel primo volume , lasciando .

lo consumare , e consumato che sia, si leveranno

mettendoli a freddare : intanto si prepari il suo

Farsi , che si potrà fare con una libbra e

di fegato di vitella assai gentile e che non vi sia

no glandule ; si lavi bene , e sopra ad un tagliere

eon un coltello si deve battere ben fine : dipoi vi

si metteranno dei piccoli dadettini di prosciutto as

sai buono, una midolla di pane inzuppata nel sud

detto sugo , duė rossi d'uovo, un poco di sale , una

presa dí pepe pesto , un poco di noce mo.

scada grattata , un piccolo battuto ben fine di un

poco di prezzemolo, e una o due foglie di alloro ,

mescolando bene tutte queste cose ; prendasi una caz

zarola ovale o tonda, si fasci dentro con delle fet

te di lardone ben sottili , e nel fondo della mede

sima vi si metterà 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 e ben puliti , si torpi a melter sopra

dell' altro Farsi , facendo l'istesso sino al fine : ter

minato che sia , si cuoprirà con delle fette di lar.

done simili alle altre , aggiungendovi ancora un fo :

glio, e si metterà a cuocere in un forno che sia ben

temperato, cioè non tanto caldo : quando principie

rà a bollire ci si metterà 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

sarà freddo si sformi, con un coltello gli si cavi

butto il lardone, e ponendolo in un piatto si con

Dorpi di yeraura e si serya in tavola.
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mizza

Per fare una Lepre fredda ripiena alba prussianchi

assai gustosa e galante .

Sideve prendere una Lepre giovane , si pulisca

bene, gli si cavino le gainbe, lasciandole stare il ca.

po ; si laverà 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

cipolla , un poco di prezzemolo , sei foglie di salvia ,

un poco di sale e una presa di pepe pesto) con una

mezza libbra di grasso di vitella ; con una coltelia

si batta il tutto ben fine, aggiungendovi ancora due

rossi d'uoro ; quando sarà ben battuto si unetterà

in corpo della suddetta Lepre , cucendola con un

ago e del refe : dopo s'infili nello spiede fermans

dola bene acciò non possa girare , si porrà a cuo

cere per lo spazio di ore due e mezzo, ungendola .

spesso con dell ' olio vergine e salandola quattro vol . ,

te : quando sarà cotta si levi e si metta a fredda.

re ; poscia ben fredda che sia gli si caverà la cu .

citura del refe, e posta in un piatto con simetria

si darà ju tavola ,

Per fare un Gelato alla francese di Merle, che,

avranno un sapore galante e squisilo .

Prendasi quella dose di Merle conforme farà bi

sogno : si devono vuotare dui loro interiori , çavan .

dogli il capo , il collo e le gambe fino al ginoccbio,

passandole ad una alla volta sopra la rampa del

fuoco , dopo di che si lavtrango bene , poglevdole

sopra ad un panno ben pulito ; quindi si deve fare,

un buonissino Farsi di polpa di polio, cioè si pren

deranno due petti di pollastri, levandogli tutte le os .

sa e tutti i nervi : si mettano in un maustojo con

un pezzetto di butirro , e con il pestelio 61 batz
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sarà per darle in tavola si prenda il
piatto

a
pro

porzione, accomodandovi' nel medesimo
una

salviete

ta ben pulita , e sopra alla medesima yi si
sforme

tano ben fini: dipoi si aggiunga una midolla di

pane inzuppata nel brodo, un rosso d'uovo, up po

co di sale a proporzione , una presa di cannella del

la Regina , un poco di pepe pesto , un poco di no

ce moscada 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 cuiendole dopo con ago e refe, le qua

li porrete in ana cazzarola con delle fette di pro

sciutto , un mazzetto di erbe odorose , oito garofa

ni, trenta chicchi di pepe sodo ' e quattro foglie di

alloro :
per farle cuocere vi si porrà per umido

del brodo solamente che basti a cuoprirle; si met

tano sopra ad un treppiede con un poco di fuoco

sotto acció bollano piano, e gli si daranno tre ore

di cottura : levandole dal fuoco si lascino fredda .

re nel suo umido ; quando saranno fredde a

alla volta si scuciranno , mettendole dopo sopra ad.

un panno ben pulito ; si preparerà intanto il suo

diaccio , che per non prolungarmi , si prenderà l’Aspi

che ho descritto nel primo volume : si prenda una

forma, oppure quello che più piacerà , nella mede

sima vi si porrà un poco del suddetto Aspi , cioè

all'altezza didue dita , metiendola vel diaccio : quan :

do sarà mezzo rappreso con simetria vi si acco

modi la metà delle suddette Merle

voltato verso il fondo lasciandole ben rappigliare ;

dipui si torni a mettere altre due o

suddetto Aspi, e quando saràcome sopra rappreso ,

si metterà il restarte delle Merle, come pure del

l' Aspi, facendolo di nuovo ben gelare: quando si

una

con il petto

tre dita del



rà con diligenza il detto gelo servendolo subito in

tavola . Si ayyerta che le suddette Merle volendo

le servire ancora per piatto caldo , si potrà fare ,

accomodandole con un letto di spinaci, che vanno

cosi preparati , si nettino e si lavino bene, lessan

doli : cotti che siano , si pungano in
acqua

fre

sea ; cavandoli da questa si spremano bene , e sopra

alla tavola con un cultello si battano ben fini; al.

lora si metteranno in una cazzarolu ben pulita con

un pezzo di butirro e una fetta di prosciutto ma

gro , si pongano sopra al fuoco con quell'umido ove

sono state colte le suddette Merle , e con mestolo

si rivolteranno spesso, mettendovi un poco di fa

rina ; si terranno al fuoco per un'ora bagnandoli

spesso con il suddetto umido : quando saranno ben

fatti, cioè che avranno preso un buon sapore , si

caverà la fetta del prosciutto e si porranno in un

piatto con simetria , mettendovi sopra le suddette

Merle, potendole, ancora servire con altre satse da

me descritte nel decorso di quest' operetta che ognu .

no si servirà di quelle che più gli piaccranio , e

eosi si serviraono in tayola ben calde .

Pane di Spagna di una maniera assai galante

& piacevole .

I.
o primo luogo si deve prendere una dozzina di

uova che siano nate del medesimo giorno , gli si ca

vino le chiare e si mettano in una catinella a par

te ; in altra catinella asciutta e ben pulit. si por

ranno i rossi unitamente a once sei di zucchero

fine passato per setaccio e una mezza presa di sa

le : per ore quattro si dimenerà bene il tutto con

un mestolo di legno ; dipoi si prenda fibbre una

di mandorle, si pongano in un pentolo con del



46

l'acqua facendngli staccare il bollore, si asciughino

e si mettano in altra acqua fresca : cavandole da

qu « sta si asciughino con un panno, si mettano nel

mortajo, e ' con pestello di legno si pestino ben fi

ne, unendovi uva chiara d'uovo acciò non vadano

in olio : quando saranno hattute si caveranno, me

scolandole allora con i suddetti torli , durando si

no a tanto che non saranno passate ore quattro ;

dopo di che si gratti un'arancia di Portogallo as

sieme con
un cedrato , unendovi ancora once due

di farina fine, e per un'altra mezz'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

mescolaile a poco alla volta con la suddetta com

posizione : allora si prenda una forma , o pure un

timballo o altra cazzarola a nostro piacimento, ma

che sia di grandezza , che postavi tutta la suddet.

ta roba, resti scema l'altezza di quattro dita acció

possa a'zare ; si vnga questa per bene con del hu

tirro , e si spolverizzi con del fiore di farina, do

po di cbe si metterà dentro la suddetta composi

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 sarà cotto si sformi con diligenza e si lasci fred ..

darc : quando sarà diacciato si prenda una mezza

libbra di zucchero in pergamena , si pesti nel more

tajo , si passi per il setaccio di velo , e mettendolo

in una piccola catinella con una metà di chiara

di un solo uovo, spremendovi un mezzo limone , con

un mestolo si dimenerà per lo spazio di un'ora ;

dipoi si prenda il detto Pare di Spagna , e grassan.

dolo per tutto al di fuori, si metterà a prosciuga

verso il caldo, tornando a grassarlo per altre

due volte aeciò venga ben bianco, il quale cosi ri.

re
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dotto si potrà servire in tavola sopra ad una sala

vietta accomodata sopra al piatto a ciò destinato.

Per fare un Freddo di Germani alla prussiana

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 rene, ma solamente la pu.

rá pelle e carne, e con un coltello che tagli bene

gli si caveranno le ossa per porli in marinazgio in

un tegame o piatto purchè stiano distesi ; il qual

marinaggio sarà composto con un battuto di cipol .

la , un poco di prezzemolo , del timo, un poco di

sale, una presa di pepe 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, tenendoli in questo tutta una notte ,

perché possano prendere un buon sapore ; dopo si

facciano dei filetti di Lepre giovane che sia di buo

na qualità ; questi si faranno ben sottili e in quella

dose che possa servire : se ne prendano quattro , si

mettano in un piatto , e per una nottata si tenga

no similmente in marinaggio ; dopo si prenda uno

dei detti Gernjani , si distenda bine , e sopra vi si

pongano i detti filetti di Lepre , come pure dei fi ..

letti di tartufi ben puliti , e dei prugnuoli ben pu.

liti e assai Gini; gli si dia una piccola salata , ag .

giungendovi ancora dei piccoli filettini di prosciutto

sopra , ma buono : si metta l'altro Germano acco.

modato ben d steso , e inyoltando il lutto in un pan

no ben pulito che non al.bia odore alcuno , se

ne formi un rotolo assai bene seira'o con dello spa .

6º ; dipoi si metta in vua Cazzaiola che va stia ben
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pigiato : ' per umido vi si porrà del fior di brodo e

ao grosso mazzetto * di erbe odorose; cioè una ci

polla steccata con otto garofani, prezzemolo , seda

no , basilico e timo; il tutto hen legato insieme si

ponga nella cazzarola , la quale si metterà sopra ad

un treppiede con del fuoco sotto e sopra al co

perchio , dandogli ore quattro di coltura : dipoi si

lasci freddare nell'umido ove è stato cotto : quan

do sarà freddo si sciolga, ponendolo nel suo piatto

con ddl prezzemolo attorno , che cosi potrà servire

a qualunque távola.

Per fare la vera Pasta alla regina , che riuscirà

preziosa .

Sii prendano dodici rossi d ' uoro che siano nati

nel giorno istesso , -gli si caveranno tutte le chia

re, ed i torli si porranno in una catinella ben fon .

da : la metà delle chiare si mettano in altra cati

nella asciutta ; nei suddetti rossi vi si aggiunga on

ce sei di zucchero spolverizzato , un'oncia di fior

di farina , un poco di sale a proporzione, cioè quan .

to ne sarebbe necessario per due uova ; ci si gratti

un cedrato o pure un' arancia di Portogallo, e vo

lendogli dare l'odore di sainiglia, come d'ogni al

tra cosa a nostro piacere , si potrà fare . Quando si

ayranno ben mischiate queste cose , vi si porranno on

ce sei di buonissimo butirro , che sia fatto nel me

desimo giorno, c mestolo si frullerà bene

per tre ore ; dipoi si monteranno le suddette cbia

re, facendole col solito mazzetto di fuscelli diven

tare molto sode ; allora si metteranno assieme con

la suddetta Pasta , ma poche alla volta : dopo si

prenda una forma a nostro piacimento , si unga per

tuito con del buiirio, e si spolverizzi sopra al me

desimo dello zucchero fine, versandovi subito la sud.

con

1
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detta Pasta : mettendola a cuocere . nel forno a po

60 calore , vi si terrà per tre ore, facendo che a

poco alla volta prenda un colore di nocciuola : do .

po si caverà dal forno lasciandola freddare ; fred .

date che sia si sformi, s' inzuccheri sopra con zuc

chero in pergamena, e si servirà in tavola con mole

ta attenzione.

Pane di Uova all'uso fiammingo , di un sapore

assai delicato .

Prendesirendasi una libbra e mezzo di fior di farina,

posta in un piatto vi si aggiungano due uova

mezza libbra di butirro fresco , fatto sciorre al fuo

so in mezza libbra di latte ; e piacendo , si porrà

ancora una cucchiajata di lievito di birra, con del

sale a proporzione. Si mischiano tutte queste cose

insieme , ed acciò si riducano in pasta soda , si ' spole

verizzeranno di quando in quando con un poco di

farina : ottenuto ciò si formerà questa pasta a gui.

sa di pane, il quale si porrà sopra a una carta ,

cuoprendolo con una salvietta ben calda , procuran

do di tenerlo in luogo caldo , ma non tanto vicino

al fuoco , poiché la parte che fosse più prossima al

fuoco s'indurirebbe : si lascerà in questo luogo po

co più d' un'ora , acciò in questo tempo abbia luo

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

facilità conoscere perchè fa delle spaccature , si for .

mi a guisa di una ciambella , la quale s'indorerà

al di sopra , e si porrà nel forno caldo, come se

si dovesse cuocere altro pane ; gli si darà di cot

tura poco più di mezz'ora , e cavata dal forno si

spolverizzi con zucchero assai fine e si serva in ta

rola. Di più , conforme il gusto dei componenti la

tayola , si potrà gettarvi qualche goccia di acqua

Tomo II,
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rosa , o di altro a nostro piacere , ma non volendo

farlo non importa.

Prittura di Fegato alla veneziana assai tenero

e piacevole .

Prendasi del Fegato a proporzione del bisogno, si

sbucci e si affetti fine, e lavato che sia si pooga

in un piatto ; intanto si prepari la padella ove si

vorrà cuocere , mettendovi nella medesima quella

quantità di unto che possa servire, avvertendo che

questo deve essere metà lardo, e l'altra metà olio

vergine. Si trinci della cipolla ben fiue, e posta nella

padella si metterà sopra al fuoco a soffriggere: quan

do si vedrà che abbia preso un color di nocciuo

ki, si prenda il fegato , e cosi senza infarinare si

getterà dentro alla padella, tenendocelo lo spazio di

un quarto d'ora , nel qual tempo si salerà bene :

dopo di che si cavi con la paletta con fori a cio

« lestipata perchè scoli l' unto superlluo , « posto il

fegato in un piatto contornato dalla detta cipolla si

servirà in tavola . Si avverta, che volendovi porre

nel piatto un poco di unto ove è stato cotto si

potrà fare, aggiungendovi nel medesimo due goccie

di aceto , che diversamente potrebbe nuocere alla

salute .

Maniera per fare un Prosciutto salate, e mar.

mato tra due fuochi.

Si lasci stare il suddetto Prosciutto nell'acqua fre

sca per tre ore ; dipoi si ritagli attorno per ridur

lo in bella forma , e gli si lasci il suo manichet

to dell' osso con lerargli da ogni parte la co

tenna . Si ponga in una bastardella adattata evn dei

pezzi di prosciutto veochie , tre fette di lardone , un
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mazzetto d' erbe , una cipolla steccata con tre ga

Tofani, un poco di capnella , del pepe sodo , tre spie

cbj d'aglio , tre scalogni , una foglia d'alloro sec

co, e un ramajolo di brodo buono 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

mo. Dopo che avrà bollito due ore si volterà sot

to -sopra per fargli pigliare un bel color d'oro , con

tornare a rivoltarlo poi per il suo verso , lasciar

dolo stare fin tanto che non sarà cotto
per

cip

que ore , come si è detto, sempre mantenendo un

poco di fuoco sopra il coperchio della bastardel

la, perchè apparisca con un bel color d'oro, e poi

lo poriete nel piatto dove lo dovete servire . L'umi.

do col quale avete cotto il Prosciutto , levato il

grasso, e aggiuntovi un mezzo ramajolo di sugo di

Alanzo buono, lo passerete; quindi lo porrete io una

cazzarola con un poco di cannella pesta , e lasce

rele bollire il tutto per cinque minuti : spremutovi

agro di un mezzo limone, lo verserete nel fondo

del piatto dove avete messo il Prosciutto , e fascian ,

do con della carta tagliata il manico , cioè l'osso

del detto Prosciutto , lo manderete in tavola .

Per fare un piatto di Starne guarnite di Cavuli

bianchi,

Preudete tre Starne, sgozzațele, e pulitele dal

le interiora ; fiammatele ad ' un fornello bene acce

$ 0 , e accomodate loro i piedi a vostro piacere. Pren.

dite‘ana cazzarola a proporzione delle Starne, nel

fondo della quale ci metterete del prosciutto gras

so e magro , e sopra il petto delle suddette una fel

ta di lardo per ciascheduna, una mezza foglia d'al

loro, due scalogni, uno spicchio d'aglio, una eipulo
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la steseata con quattro garofani, un mazzetto d'er

he odorose ed un poco di pepe sodo , bagnandole

con un mezzo ramajolo di brodo ed un poco di vi.

no forestiero che non sia dolce ; si cuoprano con

una carta, si pongano a bollire a piccol fuoco , e

se ne metta un poco anche sopra al coperchio

della suddetta cazzarola . Bollito che avranno per

le
caverete , le asciutterete bene da quel

grasso , guarnirete il piatto attorno di cavoli, cotti

nell'istessa maniera come dissi, nel mezzo ei por

rete le Starne, e versatogli sopra un poco di Coli

le servirele in tavola.

un' ora,

Per fare un piatto di Pernici alla brosce.

Prendete tre Pernici, dopo sgozzate fiammate

le ad un fornello bene acceso, e i piedi rimette

teli a vostro piacere ; infilatele per il lungo in uno

spiede da tordi. Prendete una carta grossa, e di

stendetesi tre fette di lardone sottile , sopra del

quale vi porrete le suddette Pernici che aprete in

filate nello spiede. Cuoprite loro il petto con altre tre

fette di lardone sottile, un poco di prosciutto ma

gro , un limone tagliato a fette , al quale le

verete bene la prima buccia , e questo pure pone

telo sopra il petto delle Perniei acciò vengano bian

che: aggiungetevi quattro garofani, un poco di pepe

sodo, mezza foglia d'alloro secco , uno spicchio di

aglio, tre scalogni, una mezza 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 l'involterete in quella carta che avete posta sot

to gli animali';, serratela bene, e allacciatela con

dello spago acciò non esca niente . Ponete quindi ar

rosto le predette Pernici, lasciatele girare per un'ora

ad an fuoco non tanto gagliardo, e untatele con
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del lardo vergine. Dipoi prendete delle ulive gros

se , che tornirete per levargli il nocciolo , na pro

curate che vengano intiere . Fatele bollire nell'acqua

per tre minuti, indi ponetele in altra acqua fre

sca ; quando vi saranno state altri tre minuti le

sgronderete e le porrete a cuocere in una piccola

cazzarola con un ramajolo di Coli e un pezzo di

prosciutto : conditele con del pepe e noce mosca

da, lasciandole cosi bollire per dieci minuti . Spre

metevi un mezzo limone , e versate questa salsa in

un piatto , levando per altro il prosciutto. Pren

dete le Pernici che avete poste arrosto, levategli la

carta e quelle fette di lardo ec. osservando che

non resti niente attaccato di quella mescolanza che

si è posta nella carta . Ponetele nel piatto della

salsa di Ulive , e servitele in tavola . Si potrà tener

conto di tutta quella quantità di roba che è nel

la carta per farne altro uso .

)

Per fare una Frittura d ' Animelle di Capretto.

Prendete
rendete la quantità delle Animelle del cuore «

della gola che vi farà bisogno ; le farete bollire

nell'acqua per tre minuti , dipoi le scolerete e le ·

porrete in altra acqua fresca . Si paliscano da quel.

le pelli , e si marinioo in un tegame di terra con

olio, sale , agro di limone, sei scalogni ed un poco

di prezzemolo, il tutto trinciato tive, e vi si lascia .

no stare per due ore. Dipoi le asciutterete sopra

un panno , le porrcte nella farina, e involtate nel

l'uovo sbattuto, le friggerete nel lardo , ma che

non sia tanto bollente, acció le Animelle venga

no sotte, e che prendano un bel color d'oro. Po

netele nel piatto con del prezzemolo fritto e ser

vitele in tavola.
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Per fare un errosto di Beccacce.

Prendasi la quantità di 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 una piccola cazzarola

con del butirro, quattro scalogni , uno spicchio di

aglio con del prezzemolo, ed il tutto trinciato fine

lasciatelo soffriggere per dieci minuti , condito con

pepe e noce moscada , spolverizzandovi un poco di

farina con non molto sugo di brodo , oltre al qua

le vi premerete l' agro di un mezzo limone . Ta.

gliate dei crostini di pane , friggeteli o nell'olio o

pel tardo , e distendetevi sopra il suddetto ripieno

delle interiora. Quando saranno cotte le Beccacce

che avete messe arrosto, le porrete nel piatto , le

guarnirete con suddetti crostini , e le servirete in

tavola.

Per fare un Pastiecio di Pivieri alla tedesca

assai prezioso e piacevole al palato .

cazza

i i prenda quel numero di Pivieri che sembre

ranno necessarj, ma devono esscre giovani ; si pu

liscano , e si vuotino bene , levandogli il capo, il col

lo , e tagliandogli le gambe : dopo ad uno alla volta

si passeranno sopra la vampa del fuoco ; lavandoli

dipoi in acqua fresca, si porranno in una

rola con un buon pezzo di butirro , una cipolla ben

battuta e un poco di prezzemolo similmente bat

tuto, una fetta di prosciutto tagliata a piccoli da- :

dettini , una quarantina di chicchi di pepe sodo ,

una dozzina di garofani, sei foglie di alloro e un

poco di timo battuto ben fine ; gli si darà una sa

lata.che possa servire per tirar fuori il suo sapo-

re, e si porrà il tutto sopra al fuoco a far sofa

16
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friggere: quando gli si vedrà prendere colore ci si

metta un poco di sugo da me descritlo nel priino

volame, e facendolo bollire si lascerà consumare ;

dipoi si metteranno a freddare, facendo intanto un

buonissimo Farsi di quattro filetti di Lepre, ca.

vandogli tutti i nervi , i quali si porranno nel mor

tajo unitaidente a una fetta di prosciutto grasso e

magro in circa a mezza libbra di peso ; con il pe

stello si batta ben fine, dipoi si condirà con un

poco di sale , un poco di noce moscada grattata ,

quattro garofani pesti , una piccola midolla di pane

ivzuppata nel suddetto sugo , due rossi d'uovo ,

con il medesimo pestello si torni a ribatterla ; quan

do sarà finita di battere , si cavi e si metta in un

tondino facendo intanto una pasta -brisé ; cioè pren

dasi tre libbie di fiore di farina , una mezza libbra

di butirro , sei rossi di uovo , un poco di sale , e

jptridendola con un poco di brodo buono e che sia

grasso , si farà tenera come la pasta del pane : do

po si formerà il Pasticcio tenendo l'istesssa manie

ra che ho descritta in questo volume; e quando si

comporrà vi aggiungereno ancora dei tartufi di Nore .

cia e dei prugnuoli fini mischiati insieme ; lo do

rerrmo con dell' uovo sbattuto, e per farlo finire

di cuocere si metterà in forno , osservando che non

prenda tanto colore , ma si mantenga di un colo

re di oro ; gli daremo di cottura ' ore tre , passate

le quali si cavi e si metta a freddare : quando

garà ben freddo con un coltello si aprirà con di

ligenza , e un cucchiajo gli si caverà tutto il

grasso se ve ne sarà, dopo di che ci si metterà

la sua gelatina conforme la dichiarazione suddetta ,

o si servirà subitamente in tavola .

con
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Per fare un Salmi di Beccacce alla fumé.

Si prendano le Beccacce , gli si levine le interio :

ra, che si terranno a parte, a riserva del ventrico..

lo che non è buono. Nel foro che avrete fatto per

spararle vi porrete i piedi : le fiammerete in segui

to per bruciargli quei peli vani ; indi le porrete in

una cazzarola con delle fette di prosciutto grasso

e magro, un mazzetto di erbe odorose, una cipol

la steccata con quattro garofani, un poco di can

nella soda, del pepe sodo , uno spicchio d'aglio ,

quattro scalogni ed una foglia d'alloro secco , cuo

prendo 'il petto delle Beccacce con due fette di lar

done . Poneteci ancora un mezzo ramajolo di sugo

di Manzo e circa un terzo di bicchiere di vino

forestiero che non sia tanto dolce . Cuopritele con

una carta , e ponetele sopra un treppiede con fuoco

sotto 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.

grasserete bene . Prenderete in seguito quattro ac

ciughe , uno spicchio d'aglio , quattro scalogni, con

il ripieno delle suddette Beccacce che avete tenuto

a pürte ; il lutto trincerete fine e lo porrete in

altıa piccola cazzarola, aggiungendovi del butirro e

del prosc :utto condito con pepe e noce moscada .

Si faccia soffriggere per quasi tre minuti tutta que

sta ruba , spolverizzandovi un poco di fior di fari.

na con un m zzo ramajolo di sugo di Manzo , e con

aggiungervi l ' unido he aprete digrassato . Quando

avrà bolhto il tutto circa sette minuti , porrete le

Beccacce nel piatto, sopra le quali verserete la sud

detta salsa e le servirete in tavola . Detto piatto,

polendo, si potrà anche guarnire con gli stessi cro

stini che si sono praticati per quell' arrosto, che

saranno di maggior figura.
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se

Per fare un Pasticcio caldo di Beccaece.

Si prendano tre Beccacce , gli si leyino le inte

riora che si batteranno, a riserva del ventricolo ,

con delle acciughe , prezzemolo , scalogni , alekni pru .

gouoli secchi, tartufi, sale, pepe, noce moscada ,

uno spicchio d'aglio e un pezzo di prosciutto gras

so e magro con del butirro . Il tutto trinciato fine

ne faccia ua impasto e si riempiano le Beccac

ce , ed il restante si serbi per servirsene all'occor

renza . Si faccia 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 nè tanto tenero, del quale se

ne formi un Pasticcio. Alzato che avrete il detto

Pasticcio, porrete in fondo del medesimo quel ri

pieno che vi è avanzato di sopra ; quindi lo adat

terele sopra le Beccacce, aggiungendovi dell'altro

butirro , e cuopritelo con la pasta , con la quale lo

potete anche guarnire se vi piace. Mettetelo a cuo

cere in forno , che sia caldo, ma non tanto repen

te accio non prenda tanto colore la pasta : cotto

che sarà gli alzerete il coperchio e vi porrete uda

salsa di tartufi con un mezzo limone spremuto ,

1

Per fare un piatto di Cignale a due fuochi.

I. Cignale dovrà essere nella coscia o nella lom .

bata , mettendolo prima in fusione nell ' aceto com

tutte le sorta d' erbe odorose, ed aggiungendovi agli ,

cipolle, scalogni , garofani, pepe sodo e molto sale.

Dopo ventiquattr' ore lo tirerete fuori da quell'ace.

to e lo porrete sopra un panno bianco per bene

asciuttarlo . Dipoi prendete una cazzarola propor

zionata al pezzo del Cignale, e il fondo della me

T. II. 3 *
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desima chopritelo con delle fette di tardo e di pro

sciutto ; sopra il pezzo della carne poneteci altre

fette di lardo ed aggiungetevi una cipolla steccata

con tre garofani, una carota ed un poco di pepe

sodo ; cuopritelo con una carta , e bagnatelo con un

bicchiere di vino forestiero , che non sia dolce , e

un mezzo ramajolo di sugo di Manzo buono : po

netelo sopra un treppiede ad un piccol fuoco sotto

e sopra , e quando sarà ben cotto lo metterete in

un piatto che non ci sia punto grasso. Passate per

un setaccio tutto quell'umido col quale avrete cot

to il Cignale, digrassatelo bene, ponetelo in una pic

cola cazzarola con un mezzo ramajolo di Coli , peo

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 sarà tro

vato molto buono.

carota ta.

Maniera per fare un Caré, cioè a dire tutte le

costole del Cignale arrosto.

Si prenda il Caré del suddetto animale, si ponga

in un tegame con olio , agro di limone ed ogni sor .

ta d' erbe odorose, una cipolla ed una

gliata in fette , quattro garofani, un poco' di pepe

sodo , tre spicchi d'aglio , quattro scalogni, con una

foglia d'alloro secco, e vi si lasci stare in questo

marinaggio per ventiquattr' ore. Dipoi si levi dal

suddetto marinaggio , si ponga arrosto, e si lasci cuu

cere ad un fuoco moderato. Quando sarà cotto , e

che avrà preso un bel color d'oro gli farete la

seguente salsa : prendete una buccia d'arancia foi te ,
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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 suddetto Cignale ar

rosto , e lo servirete in tavola .

una

Per fare un piatto di Merle guarnite di cavolo

e di salsiccia .

Si prenda, dodici Merle, gli si le vino le interiora;

gli si rimetta i piedi dentro, e il capo delle me.

desime avvoltato s ' infilzi col becco pel mezzo del

petto degli animali . Fiammatele ad un fornello be

de acceso e bruciategti quei peli vani . Si prendano

dodici cesti di cavolo nero , 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 ridurrete a guisa di rocchio di sal .

siccia . Usategli diligenza nello spremerli accid non

vi rimanga niente di quell' acqua. · Prendete

cazzarola o tegame proporzionato alla quantità del

la roba che sarà ; poneteci in fondo dodici rocchi

di salsiccia, attorno ai medesimi il cavolo che ave .

te spremuto , e nel mezzo vi accomoderete le Mer.

le , mettendovi del prosciutto grasso e magro ; con

direte tutta questa roba con sale , pepe e noce mo

scada a proporzione , a riserva delle salsi ecie che

baguerete con un ramajolo di sugo di Manzo o

brodo grasso . Ponetele a cuocere ad un fuoco mo.

derato ; cuopritele con un coperchio di rame , met

teteci del fuoco sopra , e quando sarà proscin

gato quell' umido le potrete tirar fuori. Accomo

derete le Merle nel piatto e le contornerete con i

suddetti cavoli ; leverete la pelle alla salsiccia , ed

ogni rocchio lo dividerete in due parti per il lun
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go , e pezzo per pezzo lo porrete sopra i caroli.

Prendete un ramajolo di Coli buono , fatelo bollire

in uoa piccola cazzarola con una dose di prosciuto

to magro per cinque miouti , e versatelo sopra ai

detti cavoli e Merle, e servite il piatto iu tavola

caldo.

Per fare un Salmi di Merle o Tordi.

Prendasi
readasi la quantità dei suddetti volatili e si pon

gano arrosto ; quando saranno mezzi cotti gli leve

rete dallo spięde e li taglierete per il lungo , get

tando via le interiora'a riserva del fegato. Pone

te nel mortajo sei pezzi dei suddetti animali , con

tutti i fegati ed i capı ; friggete del pane nel lar

do, e questo pure lo porrete nel mortajo per pe-,

stare ugai cosa assieme ; quando è ben disfatta que

sta roba la metterete in un piatto per adoprarla

come si dirà in appresso .

Prendete una cazzarola mezzana, poneteci den

tro del butirro con del prosciutto , una mezza fo

glia d ' alloro 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 fornello per

dieci minuti ; con un incstolo voltate spesso le sud

dette robe acciò non si attacchino alla cazzarola

e non prendano di cattivo gusto . Spolverizzatevi

un poco di fior di fariaa, bagnandolo con un ra

majølo di sugo Manzó ed un bicchiere di vino

l'ossu, col porre ancora in detta cazzarola quelle

robe che avrete pestate nel mortajo come si è det.

to di sopra , Farete bollire il tutto per circa cin

que minuti , dopo il qual tempo lo passerete per se

taccio. Ponete in un piatto i Tordi che avrete ta

gliati, versatevi sopra la suddetta salsa , e fateli bol.



OT

lire per un quarto d'ora , aggiungendovi delle de .

ciughe passate e un poco di pepe con della noce

moscada . Accomodateli in un piatto , versatepi so

pra la suddetta salsa, lo guarnirete di crostini e

servitelo ia tavola .

Maniera per fare un Ascé di Beccacce in una

Tortu di Pasta sfoglia.

Questo
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 un poco di

prezzemolo. Il tutto trinciato fine si pone in una

cazzarola con un pezzo di butirro , e si lascia sof

friggere ad un fuoco gagliardo per dieci minuti.

Dipoi si bagna con un mczzo ramajolo ' di Coli o

sugo di Manzo ; quando è ben prosciugato si leva

dal fuoco, si condisce con pepe e nuce moscada,

spremendovi l'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 formarne il co .

perchio, e cosi si metta in forno . Allorchè sarà

gotta gli si alzi il già formato coperchio , e con un

mestolo levategli al di sotto quella pasta che sarà

rimasta cruda : versatevi quindi il battuto delle sue

pracitate Beccacce, cuopritela col coperchio del.

l' istessa pasta , e servitela calda in tavola .

Se questo Ascé di Beccacce non lo volete met :

tere nella Pasta sfoglia , contenetevi nella seguente

maniera. Fatto che avete l'Aseé , come si è detto,

lo potrele servire in un piatto, e guarnirlo con dei

crestini di pan fritto , che sarà di maggiore econo .

mia per i villeggianti , oppure ne potete fare tanti
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crostivi di pane e distendervi sopra il suddetto bat

tuto , aggiungendovi due torli d'uovo : i detti cro

a tini rinvoltateli nel pin grattato fine, oppure 'nel

le uova sbattute, e cosi poneteli a friggere, se non

volete cuocerli al forno , con sopra del butirro, con

dizionándoli per la tavola con un poco di sugo di

Manzo e un mezzo linione spremuto . Di questo stes.

so battuto di Beccacce se ne può 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 quantità del suddetto ripieno , li

dorerete attorno con uovo sbattuto e la cúoprirete

con altra teglia sim : le, dell'istessa pasta. Dorercte

con l'uovo .il di sopra di tali pasticcetti e li met

terete in forno : quando avranno preso un bel cu .

lore e saranno bene asciugati , sery iteli in tavola cal

di, che li troverete molto buoni .

Per fare una Torta di Pasta sfoglia ripiena

di Piccioni grossi.

Prendete la quantità dei Piccioni che vi farà

bisogno , sgozzateli e puliteli bene delle interiora ;

fiammateli, e dipoi con un coltello levategli tutti i

bordoni . Ogni piccione lo dividerete in sei pezzi ;

li porrete in una cazzarola con del butirro e pro

sciutto , lasciandoli soffriggere per un quarto d'ora ,

e li bagnerete con del Coli o sugo di Manzo, vi

metterete della cannella pesta , del pepe e noce mo

scada , aggiungendovi quattro tartufi di Norcia ta

gliati a fette , e pochi prugouoli di Maremma. Po

nete la suddetta cazzarola a bollire a piccol fuo

co, fin tanto che non siano cotti i Piccioni , ma che

non vengano disfatti. Fate una quantità di pasta

sfoglia con una libbra di farina, tagliatela alla gran
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alla grossezza di un mezzo dito ; con un piccolo

coltello inciderete nel mezzo la forma dei Piccioni

per poterveli rapportare : quando sarà cotta la det.

ta pasta la porrete sopra una teglia , e la farete

cuocere in forno o al fornello da campagua . Quan

do sarà bene asciutta , e che avrà preso un bel co

lor d'oro , la rimetterete nel suo piatto , gl finire

te di tagliare quel coperchio che avete inciso nella

pasta quando era cruda, con un mestolo tirerete

fuori tutta quella che non è cotta , e dentro nella

suddetta Torta ci vuoterete i Piccioni levando il

prosciutto. Spremetevi un mezzo limone , ricuoprite

la con l'istesso coperchio che avete tagliato , e sire

vitela in tavola più calda che potete.

Maniera per fare un Tacchino giovine arrosto in

addobbo .

Prendete
rendete ua Tacchino grasso, sgozzatelo , levategli

gl' interiuri, e fiammatelo per levargli tutti i lardo) .

ni . Prendete diciotto marroni arrostiti di quelli belli

non tanto cotti , una quantità di scalogni , due spio .

chj d'aglio , un poco di prezzemolo, un poco d'er

be odorose , un tartufo ed alcuei prugnuoli . Il lut :

to trinciato fine si ponga in una cazzarola con un

pezzo di butirro , vi si aggiungano sei roccbj di sal

siccia , della noce mosonda e cannella fine, lascian

do il tutto soffriggere per un quarto d'ora ; con

un mestolo si volti le suddette robe, accið si uni.

scano insieme , si pongano dentro al Tacchino , e

si cucia dal piede acciò non esca il ripieno. Pos

netelo arrosto e incartatelo ; quando sarà cotto

levategli lo spago dove l'avete cucito, servitelo in

tavola che sarà buono caldo , e migliore lo trovce

rete freddo .
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cazzaro

Per fare un Fricandò di filetti di Lepre.

S
potranno levare i filetti intieri dalle rene di

una Lepre grossa; questi ripuliti dalle due pelli , van

sio lardellati e posti in un marinaggio con sale , olio ,

agro di limone , una foglia d'alloro secco , e lasciar

li stare per un'ora . Dipoi si prenda una

la , vi si distenda delle fette di prosciutto grasso e

magro , sopra ci si wetta i suddetti filetti, ponen

doci una cipolla steccata con tre garofani, un maz

zetto d' erbe odorose , uno spicchio d'aglio, tre sca

logni e un poco di pepe sodo , bagnandola con

mezzo ramajolo di brodo e un poco di vin fore

stiero che non sia dolce. In questa maniera la fa .

rete bollire per una mezz'ora- col fuoco sotto

sopra, e quindi le farete una salsa di cipollins

bianche.

UN

Modo di fare un altro piatto con le coscie della

suddetla Lepre.

Prendeterendete il rimanente di tutto ciò che era avan

zato nel cuocere i filetti, aggiungetevi tre fette di

Jardone, un ramajolo di brodo grasso e dei pezzi

d'osso della carcassa di detta Lepre dove avete le .

vati i filetti. Trossate le suddette cosce che siano

di bella forma, mettetele nella cazzarola dove ave

te poste le fette del lardone , cuupritela con

carta , e lasciatela bollire per un'ora col fuoco sot.

to e sopra ; dipoi levate le coscie da quell' umido

e passatele tutte per setaccio , digrassatela bene, po.

netela in un'altra piccola cazzarola , aggiungetevi un

poco di Coli con del prosciutto trinciato sine, con.

ditela eon noce moscada , un poco di pepe e dieci

goccie d'aceto bianco , e lasciatela bollire fin tanto

che diventi densa ; quindi versatela nel piatto , a

una

/



69

1

sopra ponetevi le suddette coscie della Lepre ; se

avete un poco di Grassé di sostanza o brodo di

Consumé, con un peonelle grassatele che saranno

di maggior vista e di maggior sapore, e così ser

vitele in tavola.

Per fare un piatto di Capriolo o Daine .

Si prenda la coscia o la spalla , o il filetto del

suddetto animale, si ponga in fusione in un mari

naggio composto d'aceto, sale , erbe odorose, garo

fani, pepe sodo, cannella soda , scalogni , spiccbj di

aglio, foglie d' alloro , carote e cipolle tagliate in

fette , con barbe di prezzemolo ed erbe odorose . In

questo marinaggio si porrà la suddetta carne e vi

si lascerà stare per tre giorni : dipoi si levi, si

pulisca da tutte quelle erbe, si ponga in una caz

zarola proporzionata al pezzo della carne, ove si met

terà delle digrassature di altre carni che vi sono

avanzate, e non avendone , ponetevi delle fette di

lardone e del prosciutto , una cipolla - steccata con

garofani , cannella , un mazzetto d ' erbe e pepe 50

do . Ricuopritelo di brodo grasso, aggiungetevi un

poco di vino forestiero, e lasciatelo bollire a pic ..

ciol fuoco : quando sarà 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 quantità di prosciutto, sei scalogni , uno

apicehio d'aglio , e il tutto trinciato fine si lasci

soffriggere con un pezzo di butirro per due mi

puti . Spolveriazatevi un poco di fior di farina, è

allungatelo con un mezzo ramajolo di sugo di Maa

zo. Fate bollire il tutto per cinque minuti ; condi

telo cop pepe e cannella pesta , aggiungendovi delle

acciughe passate per setaccio , un poco di schapa
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spepta nell' acqua bollente, sei goccie «l'aceto bian .

co , ed unito tutto assieme con la suddetta sale

versatelo sopra al pezzo della carne che ave

te posto nei piatto , servitelo in tavola caldo, e se

ne avanza lo potrete mangiar ancor freddo che sa

rà gustoso.

sa

e
Per fare un piatto di Paste siringhe fritte,

al forno in più maniere.

Si
ponga in uoa cazzarola una dose di latte, un

ramajolo di brodo , un pezzo di butirro , una scor

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

tatto si faccia bollire sopra un fornello per dicci

mịnuti; poi si levi la scorza di limone , si getti int

detto latte bollente del fior di farina, dimenando

lo con un mestolo per farne una pasta più soda

che si pud , si lasci cuocere finchè si prosciughi quel

l'umido, staccandola sempre all' intorno della caz .

zarola perchè non prenda di bruciato , e cotta che

sarà si levi dal fuoco . Freddata che sia ponetela

14, un'altra cazzaroia , prendete dodici uova fresche

schiacciandone due alla volta in questa pasta ; con

una mano lavoratela fintantoché non siano bene in.

corporate le uova colla pasta , e torperete a rimet

terne due alla volta fino a otto , con sempre lave

rarla perché si unisca insieme . Alle ultime quattro

ci metterele i soli torli e sempre la lavoreretę ;

quando vedete che sgonfia, potete credere che sarà

lavorata abbastanza per farne quell ' uso che desi.

derate. Se la volete friggere a pezzi lunghi pove ,

tela nella stampa e cuocetela o con olio o con lar .

do purchè sia vergine e non tanto caldo, dimenan

do sempre la padella . Colte che saranno tali paste

le leverete dal fuoco, le fiorirete con dello zucche.

ro fine e le servirete in tavola calde.
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Questa medesiina 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 gli altri , e questi si

chiamano Begné fritti.
.

Di questa istessa pasta ne potete fare tanti pic

coli rullotti lunghi un mezzo dito, ovvero tante pic

cole palle grosse quanto unv noce o tante piccole

ciambelle . Queste le metterete in forno , che sia ben

caldo quando le ponete dentro , guardandovi di non

lo scuoprir tanto spesso , perchè sbassano e non si

asciuttano . Cotte che saranno leyatele dal forno e

lasciatele freddarc per servirsene al bisogno o sole ,

o per ornamento di altri piatti .

Se le volete di miglior gusto e vista , chiarite

dello zucchero, stringetelo a cottura di perla e im

mergetevi dentro le dette paste , agitando la cazza

rola sopra un fornello acceso , finché non abbiano.

tirato a sè tutto lo zucchero , quando ne saran

no imbevute e granite , le leverete e lascerete fred

dare .

Per farle poi di altra qualità , grattate un mana

di cioccolata , e meseoiatelo con zucchero chiarito a

ridotto a cottura come sopra. Immergetevi le det.

te paste , quando le cavate calde dal forno , agitan

do la cazzarola sopra un fornello bene acceso , ac

ciocchè vi si attacchi sopra per ogni parte la cioc

col ata : quando ne saranno ben coperte le levereie ,

e potrete conservarle per più giorni:

Per fare un piatto di Baccalà sulla gratella .

S: prenda del Baccalà sottile e bianco, si puliscą

da tutte le spine e si lagli in pezzi quadri ; si ma

rini con olio, agro di limone , pepe , sale e prezzce

molo fine ; si lasci stare per due ore in questo make
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rinaggio, si gratti del pane vagliandolo per sceglie

re il più fine, s'impani il detto Baccalà , e si ponga

sopra la gratella a piccolo fuoco. Quando ha pre

s0 colore si volti per farlo stesso dall'altra par

te , procurando di mantenerlo morbido con untarlo

spesso ; si ponga in un piatto, e vi si getti sopra

quel maridato che si è detto di sopra, aggiungen

dovi delle acciughe disfatte .

Per fare un piatto di Funghi Porcini in Fricassea.

Dovete prendere de Porcini giovani, pulirli da

tutta la terra , lavandoli intieri e tagliati a dadi,

metteteli in una cazzarola con un pezzo di butir

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

nepitella, prezzemolo fine e due spicchj d'aglio :

sopra un fornello lasciategli asciugare tutto l'umido

che fanno, spolverizzatevi un puco di fior di fari.

na, bagnateli con un ramajolo d'acqua , é gli pas

serete a piccolo fuoco. Quando saranno cotti sbate

terete due torli d'uovo con un mezzo limone spre

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

acciò l'uovo non impazzi . Li servirete in un piat

to, addobbandoli con crostini di pane fritto.

Per fare un piatto di Crostini d'Indivia fritti.

Si prendano dodici cesti d' Indivia , gli si tagli in

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 più fini che si può. Dipoi si ponga

no in una piccola cazzarola sopra un fuoco gagliar.

do con un pezzo di butirro, si lascino soffriggore

per dieci minuti, e si condiscano con sale , pepe e

pannella pesta a proporzione della quantità dell' or
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e due torli di uovo ; il tutto si unisca assieme e

si lasci freddare. Si tagli del pane in fette , e le

yata la crosta da ogni parte, se pe facciano tanti

piccoli mostacciuoli . Si sbatteranno quattr ' uova, poi

chè sopra a questi mostacciuoli di pine sarà 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 frigo

geranno o nel lardo o nell'olio come più piace , e

si servano in tavola.

· Per fare un piatto di Cavol- fiore fritto.

Si prenda un mazzo di Cavol- fiore , che non sin

affatto sfiorito ; si pulisca dalle costole e dalla pelo

le , e di una palla se ne facciano quattro parti . Si

ponga una cazzarola d'acqua salata al fuoco ; quan

do bolle si getti dentro il cavolo , si lasci bollire

per dieci minnti , e si procuri che non si disfac

cia . Dipoi sgrondato si ponga nell'acqua fresca, 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 sgrondare sopra un

panno bianco, infarinatelo, sbattete tre uova e in :

yoltatelo , dipoi friggetelo con olio e lardo come più

vi piace. Osservate che la padella bolla forte ac

eiò non inzuppi tanto unto, e quando avrà preso

un bel colore lo servirete in tavola più caldo che

potete .

Per fare un piatto di Cipolle al forno.

Si prenda una quantità di Cipolle, gli si tagli

il capo e la coda, e si pongano in una cazzarola

d'acqua sopra a un fornello, facendole bollire per



90

dieci minuti : dipoi si mettano nell'acqua fresca e

și puliscano da quella buccia eattiva ponendole ia

una cazzarola con del brodo grasso e del sale , e

vi si facciano bollire fiotantochè non siano ben cot .

te. Se avete digrassature che siano buone , ponete

le dentro alle suddetle cipolle che saranno di mi

glior sapore . Cotte che siano lo tirerete fuori da

quell'umido e le lascerete bene scolare sopra un

panno bianco. Prendete un piatto alla grandezza

della quantità delle cipolle, grattate del parn.igiano,

spalverizzatevene un poco , ponetevi sopra le cipol

le, con aggiungervi sempre del parmigiano, un po

co di cannella pesta e del butirro strutto ; ponete

detto piatto in forno o al fornello da campagna ,

e quando avranno preso un bel color d'oro le ser

virete in tavola .

Per fare un piatto di Rape crostate col Formag

gio Parmigiano.

S
prenda delle Rape tenere ; mondate che siano

si lesbido 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 della

Havnella pesta , facendo un suolo di Rape ed uu al

tro colle suddette droghe , con più un poco di bue

tịrro strutto , e cosi farete ad ogni suolo fino a tan

od che avrete Rape. Quindi guarairete il detto piat

to con crostini di pane involti nell'uovo , lo pore

rete in forno a prendere il color d'oro, e lo ser

virete caido iu tavola.

/
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Maniera di fare un piatto d' Uova alla santa

minù .

Si lessivo dodici Uova ; eotte che saranno né trope

po nė poco , si taglino in quattro parti per il lun

go , si pongano in una cazzarola con un pezzo di

butirro strutto , e si facciano cuucere per tre min

nuti , voltandole con agitare la cazzarola senza toc

carle con il mestolo. Spolverizzatevi un poco di fior

di farina, conditele con cannella pesta , noce

scada, un poco di salc e un poco di prezzemolo

triociate ben fine. Vi si aggiunga un poco di lato

te, e se fosse capo di latte sarebbe meglio ; si face

ciano bellire per tre minuti , osservando che non si

attacchino al fondo della cazzarola , e si scodellino

nel piatto che guarnirete con dei costipi di pane

fritti nel butirro per servirli tavola .

mo

Per fare cuocere i Fagiuoli romani.

Prendete
rendete la quantità dei Fagiuoli che vi abbiso .

gna, e posti che li avrete vella pentola , salati e

cotti che siano, li sgronderete l' umido, il quale

dovrà tenersi a parte . Tagliate finissime tre cipol

le , mettetele in un tegame, e fategli prendere il co

lor d'oro : ponetevi dentro i fagiuoli con del pepe,

noce moscada e acciughe passate, con una ramajo .

lata di brodo degli stessi fagiuoli, facendo soffrig .

gere tutto assieme. Quando sarà prosciugato l'uini

do ci premercte un limone e li servirete in tavola .

21aniera di fare un piatto di Rullé di filetti di

Sogliole.

Si puliscano quattro Sogliole dalla loro scaglia

si lavino. Dipoi si pongano sopra un panno bian
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co, gli si levino con un piccolo coltello i Bletti per

il lungo tanto da una parte che dall'altra, e si

mettano in fusione per un'ora con sale, olio e

agro di limone . Indi si asciuttino sopra un panno,

e si metta sopra ciascuno un poco di salsa di pe

sce fatta come quella delle Sogliole ripiene al for

no . Posto che avre la salsa nei suddetti filetti

li accartoccerele o sia rullerete fino a tutta la lun

ghezza del filetto della sogliola , è la riunirete con

l'istessa salsa sotto e sopra dove posa , sicchè ven

ga di bella forma. Prendete upa cazzarola alla grai

dezza delle suddette Rullé, che vi stian sigillate

per l'appunto ; ingrassate la cazzarola con del bu

tirro, e ponetevi dentro le dette Rullé . Conditele

son 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 moderato sotto e sopra , aggiun

gendovi un poco di brodo di pesce, e lasciatele i

cuocere per mezz'ora. Dipoi levandole dalla cazza

rola le accomoderete sopra un piatto. Prendete poi

quattro tartufi di Norcia , sbucciateli in fette sotti

li , passateli con butirro sopra al fuoco per un mi

duto, spolverizzatevi un poco di fior di farina, ver

satevi l'umido delle Rullé , spremetevi un ' mčzzo

limone, conditeli con un poco di noce moscada e

pepe fine, e vuotate il tutto sopra le dette Rulle

per servirle in tavola .

Maniera per fare una Fricasseu di Ranocchj.

Prendasi dei Ranocchj grossi , si tagli loro il

busto e gli si addirizzino bene le coscie, ponendole

sopra il frullo in una cazzărola ove sia strutto un

pezzo di butirro , e si lascino soffriggere per tre

minuti, sempre voltandoli perchè non si attacchino .
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Spolverizzatevi un poco di fior di farina, bagnate

li con un poco di brodo di pesce w acqua , finchè

siano ricoperti dall ' umido. Metteteci una cipolla

steccata con tre garofani , un poco di cannella so

da e un mazzetlo d'erbe odorose ; fate tutto bol

lire finché non siano cotti i Ranocchj che tire

rete fuori del fuoco : sbattete tre torli d'uovo con

limune spremuto e un poco di prezzemolo tritate

fine , il tutto mescolando assieme. Levate il mazzeta

to e la cipolla dai Ranoccbj , versatevi quest'uo

vo , e ponete la cazzarola sopra un fornello accid

s ' unisca tutto assieme ; ma osservato che non bolla

acciocchè non impazzi l'uovo : metteteli uel piat

to , guarnitelo con crostini di pan fritto, e serviteli

in tavola .

Per fare una Friltura di coscie di Ranocchj a

guisu di pere.

Si prendano le coscie dei Ranocchj grossi , o

tagliati nel mezzo si pongano in una cazzarola con

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

condiscano con sale , pepe, noce moscada e un mez

zo limone spreinuto. Per far poi le dette pere vi

potrete servire della medesima salsa di pesce , con

cui si è fatto il ripieno delle Rulle di sogliole . Si

prenda per la grossezza di una noce di detta salsa,

e si ponga sopra ogni coscia di Ranocchio , forman

done ona pera in guisa che l'osso del Ranoc

cbio figuri il gambo della pera . Ogni pera s'intri

da nell'uovo sbattuto , si rinvoltino nel pane grat

tato con un poco di parmigiano , rèplicando ciò per

due volte , cosi rivoltati si friggano , e si servano

in tavola caldi .

Tomo II.
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Maniera per fare un piatto di Sarde al forno.

Prendete
rendete la quantità delle Sarde che desiderate :

Javatele , 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 erhe odorose, che unirete a sei acciughe

passate per setaccio. Tutta questa mescolanza si

ponga' in una cazzarola con un pezzo di butirro,

si lasci soffriggere per tre minuti , si condisca con

sale , pepe e noce moscada , ed in 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 finchè ne avete. Verserete poi sopra le medesi

me il detto butirro con quell'erbe che vi avete me

scolato . Spolverizzatevi sopra un poco di pan grat

tato fine, e versatevi 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 nell'istes

sa maniera come nella cassetta della carta, e ser

viteie in tavola più calde che potete .

Maniera di fare un piatto di coscie di Ranocchio

fritte.

Si prendanoprendano le coscie di Ranocchj che siano gros

si, si addirizzino con le gambe in dentro , e pon

gansi in un tegame a marigare per due ore con sa

. le , olio , agro di limone, pepe sodo , garofani, due

spiccbj d'aglio, due scalogni, una foglia d'alloro ,

una cipolla e una carota tagliata in pezzi con del

Perbe odorose. Per impastarli poi prima di frig

gerli si prenda un poco di fior di farina, si sper .

ga con acqua fresca in una piccola cazzarola , age
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giungendovi un poco di sale , un poco d'olio ver

gine , un poco di vino bianco , e mescolando tutto

insieme con un mestolo , si faccia una pasta liquida

come quella per friggere il baccalà ; 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 da

olio perché nons'attaccherebbe la pa:
sta . Ponete una padella d'olio sopra al ' fuoco :

quando belle rinvoltate i suddetti Ranoechj in

questa pasta e friggeteli . Quando ayranno preso un

bel color d'oro tirateli fuori, accomodateli nel

piatto , e con del prezzemolo fritto serviteli in tayola.

un po '

Maniera di fare un piatto di Uova trippate.

Si
rompano dodici uova , si sbattano con

co di sale , e se ne facciano tante frittale , 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 cannella pesta e del sale , e si bagni con una cra

zia di latte : sopra un fornello si faccia suocere fin

tantochè non diventi come una farina, e , con un

mestolo si staccbi attorno alla cazzarola perchè non

prenda di bruciato, incorporandovi un poco di pare

migiano grattato e due torli d'uovo. Le frittate, ta.

gliate, si mescolino in questa composizione di uova

e latie ; dipoi si vuotino in un piatto spolveriz

zandovi un poco di parmigiano grattato e versan

dovi un poco di butirro strutto . Si pong ino al for

no o al fornello da campagna : quando avranno pre

80 un color d'oro si dovranno guarnire con dei

crostini di pane inzuppati nell'uovo e rosolati an

cor essi al furno, ed in tal guisa si servano in ta

vola .
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AIaniera di fare un piatto di Crostini fritti.

Farete una salsa di Pesce come quella che ha

servito per il ripieno delle sogliole . Prendete un

pane fresco , leyatogli la corteccia , tagliate la mi

colla a fette grosse quanto una moneta di dieci

paoli , e di queste ſette formatene tanti piccoli mo

stacciuoli sopra i quali distenderete quella salsa di

pesce . Sbattete quattro uova, intridetevi i suddetti

mostacciuoli , e cosi molli rinyollateli nel pan grat

tato fine , mescolato con un poco di parmigiano

grattato ; friggeteli con olio vergine, e serviteli in

tayola bollenti,

3

cazza

Maniera per fare un piatto di Tartufi di Norcia .

Prendeterendete la quantità di Tartufi che crederete ne

cessaria ; 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

Tola con un pezzo di butirro , o con olio in vece

del suddetto per chi lo gradisce. Fateli grillare so

pra al fuoco per tre minuti, dipoi metteteci un

mazzetto d' erbe odorose ed una cipolla steecata

con tre garofani; spolverizzatevi un poco 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 , leyategli la corteccia , e fatene

tanti crostini a piacer rostro : friggeteli, poneteli nel

piatto, e sopra versateci i suddetti Tartufi, levan

do però la cipolla e il mazzetto di erbe prima di

mandarli in tavola . Se quest' istessi Tartufi debbo

no servire in giorno di grasso, aggiungetevi un pez

zo di prosciutto , e in vece del brodo di pesce ba

gnateli col Coli o con il sugo ' di Manzo. Levate

!
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it prosciutto , ed essendovi della cipolla va leyata

anch'essa , e serviteli in tavola nell'istessa manie

ra con i crostini.

Per fare un piatto semplice di Ravioli .

Devesi prendere due ricotte, o libbre due ricot,

tone , e si passino per setaccio . Si tegino tutte le

costole a una quantità di bietola , e lavata si lessi

fintantoché sia ben cotta ; si getti nell'acqua fre

sca per cinque minuti , acciocchè lasci quell ' acuto

che ba, e scolata dall'acqua si sprema finchè esca

tutto l'umido. Si trinci poi fine quanto si può,

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 , e del

tutto ben mescolato assieme se ne formi un impa

sto . Si metta al fuoco un pajolo 0. altro simil va

eon acqua e sale : quando è per bollire si

facciano del detto impasto tante piccole polpette

bislunghe riavoltandole nella farina, e si gettino nel

l ' acqua allorchè bolle : quando vengono a galla con

una mestola bucata si levino , si accomodino in un

piatto, si condiscano con butirro strutto, parmigia.

no e Cannella pesta, ed in tal guisa si servano in

tavola.

SO

Per fare una Purê di Beccacce o sia Zuppa.

Deve prendersi l'avanzo delle Beccacce arrosto,

si pesti nel mortajo con una quantità di pane frit

to o nel butirro o nel lardo, ci si pongano i torli

di quattro uova sode , continuando a pestare il tut

to assieme, che allungherete con un ramajolo di bro

do buono. Passato quindi il tutto per setaccio lo

---
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porrete in una piccola marmitta o cazzarola , met

tendoci dell'altro brodo e un ramajolo di sugo di

Manzo. Osservate che non sia né tanto sciolta ne

tanto densa ; ponetela a bagno -maria , tagliate il pa.

ne a dadi , friggetelo o nel butirro o nel lardo , in:

zuppatelo nel sugo di Manzo, fatelo bollire per cin

que minuti, indi ponetelo nella zuppiera, e versa.

tevi sopra la suddelta Purè che la servirete in ta

vola .

Per fare un' altra Zuppa di filetti di Rape.

Dovrannoovranno mondarsi quattro Rape, che dipoi ' si ta

glieranno a fette non tanto sottili, e di queste se

ne faranno tanti bletti , mettendoli in un tegame

ben salati . Cuoprite il detto tegame, e caricato lo

lascerete stare per quasi un'ora. Dipoi scolate quel .

l'acqua che avranno fatta le Rape , ponetele in una

cazzarola con un buon pezzo di prosciutto ed al .

trettanto butirro, e sopra ad un forncllo le farete

soffriggere per cinque minuti, voltandole spesso con

un mestolo acciò non si attacchino e non prenda .

no di bruciato ; indi bagnatele metà con brodo e

ietà con sugo di Manzo . Lasciatele in tal guisa

bollire fintantoché non saranno cotte , ma che non

siano disfatte : dipoi digrassalele dal brodo, e leva

te il prosciutto che vi avrete posto ; arrostite il pa

ne, inzuppatelo nel rodo a parte , ponetelo nella

zuppiera , versatevi il brodo , e sopra distendetevi

le Rape .

Per fare una Frittura di Crochetti.

Si prendano due Polli e si pongano arrosto : quan .

do saranno mezzi cotti in bianco tiratel fuori del .

lo sprede e lasciateli freddare. Dipoi , alzandogli la

1
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con

pelle , gli leverete la polpa tagliandola a fette sut

tili, di cui ne farete tanti piccoli filetti non tanto

lunghi. Prendete quindi una cazzarola piccola, po.

neteci un pezzo di butirro ed un pezzo di pro

sciutto , una mezza cipolla, una foglia d ' alloro sec

co, due scalogni , uno spicchio d'aglio , quattro gaa

rofani e un poco di pepe sodo. Fate soffriggere il

tutto sopra un fornello per cinque minuti, e

un mestolo volterete la suddetta roba che non pren.

da colore ; dipoi vi aggiungerete due once di fior

di farina, bagnandolo 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 acciò non si attacchi

la farina e che non venga granellosa . Quando bel

le la metterete sopra ad un treppiede a pi« col fuo

cu, e la farete cuocere per mezz'ora, seinpra rin.

voltandola col mestolo. Passata quindi ehe l'avrete

per un setaccio rado, la porrete in un tegame ore

getterete i suddetti Gletti del Pollo che avrete

tagliati e mescolati entro assieme con questa bescia.

mella : quando è fredda fatene tanti piccoli pez

zetti , che involterete nel pan grattato passato per

un passa-brodo, ed in tal guisa ne verrete a for

mare tanti cannelletti grossi un dito e lunghi mez

20. Involtati che saranno una volta nel pan grat.

tato , sbatterete sei uova, e ve li passerete , tornando

dipoi à involtarli nel pan grattato ed un'altra vole

ta nell' uovo sbattuto , e per fine nel pane. Fatti

che li avrete in tal guisa di bella forma, friggete

li nel lardo vergine, osservando che non sia tanto

caldo, e di non li toccare colla mestola fintantoche

non saranno cotti . Quando avranno preso un bel

color d'oro gli caverete dalla padella accomodan .

doli in un piatto contornato con del prezzemolo

frilto, e cosi li servirete in tavola bollenti.
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Prendeterendete un Cervel grosso , mettetelo in una eaz

zarola con dell'acqua tepida , levategli la pelle, quin

di ponetelo in altra acqua con del sale e dell'ace

to , e lasciatėvelo bollire per un'ora . Dipoi levatelo

dal fuoco e lasciatelo freddare nell' istessa acqua.

Scolatelo , tagliatelo a piccoli pezzi , infarinateli e

rinvoltateli nell' uovo sbattuto : 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 più abbondante, ta

gliate della midolla di pane a piccoli pezzi, inzup

patelao uell' uovo o nel latte , friggetela come il

Cervello , mescolandola col medesimo , guarnite il piat

to di prezzemolo fritto , ed in tal guisa servitelo iu

tavola .

Maniera per fare un Sortù di Riso , ovvero Tim .

baile ,

S.
i prenda una libbra e mezzo di Riso , si pulisca

e si lavi a due acque ; indi si metta in una caz

zarola con un ramajolo di brodo grasso, un pezzo

di prosciutto, ed in tal gaisa si lasci cuocere a pic

col fuoco : quando sarà consumato' quell' umido si

ritorni a mettervi dello stesso brodo poco alla vol

ta , fiutantoche 'non è ben colto ; osservate che sia

sodo per poterne fara quell'uso che sentirete is

appresso ,

Cotto che sarà il detto Riso lo leverete dal

fuoco e lo doserete con once due di parmigianu

grattato e quattro torli d'uovo , mescolando assie

me ogni cosa e lasciatelo freddare . Prendete altra

cazzarola o legame proporzionato alla quantità del

Riso ; untatelo con butirro e spolverizzatevi del 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 sarà questo.

Prendete delle animelle di vitella o di agnello ,

come più vi accomoda . Lessatele per cinque mi

puti , e passandole well'acqua fresca, gli leverete tutta

la pelle, tagliandole a piccoli pezzi , o lasciandole

intiere se sono di agnello. In una piccola cazzarola

con del prosciutto trinciato fine, un pezzo di bu

tirro e quattro scalogni fini, le farete soffriggere

sopra un fornello per cinque minuti bagaandole con

un ramajolo di Coli ; e se non ne avete , spolve.

rizzatevi un poco di fior di farina mescolato con

brodo o con sugo di manzo . Le condirete con un

poco di pepe e noce moscada grattata, e se aveste

de' prugnuoli o tartufi, il tutto potete mescolare pel.

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 ripieno nel tegame o cazzarola do .

ve avrete posto il Riso, cuopritelo come si è detlo

con il Riso avanzato , sopra cui spolverizzateci un

poco di pan grattato, versatevi un poco di butir

ro strutto, e ponetelo a rosolare al forno o al for .

dello da campagna per una mezz'ora . Preso che

ayrà un bel colore lo staccherete attorno con

coltello , lo adatterete per il suo verso in un piatto

e lo servirete in tavolata

un

Maniera per fare una Frittura di Meline di Riso ,

Non si starà a far meuzione della cottura del

Riso , perché potete tenere l'istessa regola di quello

del Sortù, dosato nella medesima maniera . Di que.

sto Riso ne farcte tante palle più grosse di quelle

T. II.

/
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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 e fondo quanto si può . Prendete

delle coratelle di pollastro o animelle se ne avete :

bianchitele, cioè a dire lessatele, pulitele dalla sua

pelle e tagliatele a piccoli pezzetti . Ponetele iu una

Cazzarola con del prosciutto , quattro scalogni trin.

ciati fini, un pezzo di butirro , sale , pepe e

moscada , a proporzione della quantità delle animel.

le o coratelle. Lasciatele soffriggere per cinque mi

nuti sopra un fornello, voltandole con Un mestolo

acciò non 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 sarà con

sumato tutto quell' umido, le legberete con due tor

li d'uovo e un mezzo limone spremuto. Lasciate

freddare per un quarto d'ora questa composizione;

quando sarà assodata ne porrcte una porzione in

ciascuno di quei buchi, e tornerete a ricuoprirli

con il medesimo Riso che vi è avanzato . Le fare

te tonde e di bella forma come una mela lazzero

la. Grattate del pare che sia fine, e mescolatelo

con un poco di parmigiano pure grattato : sbattete

quattro uova , rinvoltate in esse le Mele e poi nel

pan grattato ; tornate a rin yoltarle 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 più vi piace, e quando hanno preso un bel co

lor d'oro le servirete in tavola con del prezzemolo

fritto attorno.
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Per fare un Pastiecio di Beccacce calde.

Tre Beccacce saraunno sufficienti per fare il dec

to Pasticcio : a queste si leveranno le interiora, ed

a riserva del ventricolo , si batteranno con del pro

sciutto grasso e magro, quattro scalogni , uno spic

chio d'aglio , un poco di prezzemolo, una quantità

di prugauoli e un buon pezzo di butirro, e si con

disca il tutto con sale, pepe e noce moscada . Si

taglierà 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'uovo

e due con la chiara , un poco di sale, circa tre

once di butirro, e con un mezzo bicchiere d'acqua

s'intrida la fusina, facendone un impasto più sodo

che potete. Con questa pasta formate il Pasticcio

a vostro piacere, ponetevi dentro le Beccacce, e sul

petto delle medesime vi accomoderete del prosciut

to grasso , e , magro ed un buon pezzo di butirro ,

cuoprendolo con il restante della pasta che vi è

avanzata , e lavoratelo a vostro piacere. Sbattete un

uovo , dorate con un pennello il detto Pasticcio , e

ponctelo in un forno o fornello da campagna che

sia caldo, ma temperato acciocchè non prenda trup

po colore la pasta . Dopo un'ora circa incomincie

rà a bollire, ed allora tenetecelo per altri dicei mi.

nuti . Allorchè lo avrete cavato del forno gli alze

rete il coperchio per levargli le fette del prosciut

to, scolerete quel grasso , e gli farete una salsa di

tartufi nella seguente nüaniera.

Prendete quattro tartufi di Norcia, levategli la

kuccia , e tagliati in fette sottili gli porrete ia una

cazzarola con del butirro e del prosciutto, e lascia

teyeli soffriggere per tre minuti : conditeli con pe

pe e noce moscada , e bagnateli cou un ramajolo di

Coli buono , facendoli bollire per cinque minuti. Di

*
*
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poi levate il prosciutto , e spremutovi un mezzo li

mone, lo vuoterete nel suddetto Pasticcio , ricuo

prendolo col suo coperchio che avete tagliato ; ser

vitelo in tavola caldo , e ne avanza lo potrete

mangiare anche freddo che sarà assai migliore.

se

Per fare un Pasticcio di Cignale freddo .

Converrà avere la coscia del Cignale ; della quale

se nę faranno dei pezzi non tanto piccoli , che ma

rinerete con olio , sale ed agro di limone , lascian

doveli stare per quattrore. 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 peze

zo di prosciutto grasso e magro , due rocchj di sal.

siccia , quattro scalogni, due spicchi d'aglio , un po

co di prezzemolo, sei acciughe, una quantità 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 Pasticcio 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 , quali cuoprirete con quel battuto che vi è

avanzato , e con delle fette di prosciutto grasso e

magro, aggiungendovi un buon pezzo di butirro , un

limone tagliato in fette, al quale sia levata be.

ne la buccia , ed una foglia d'alloro secco , cuopri

telo con la pasta che vi è avanzata, e lo lavorerete

a piacer vostro . Quando lo avrete dorato con l'uovo

sbattuto, le metterete a cuocere per quattr' 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,

aggiuogendovi per la parte dove bolle un poco di
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vino di Cipro o di Malaga . Levatelo dal forno, la

sciatelo freddare per ventiquattr' ore, e servitelo in

tavola.

Le Costslette del Cignale si potranno fare nella

seguente maniera .

Si prendano le costole 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, aglio , scalo

gni , prezzemolo fine, e ve le lascerete stare per sei

ore. Dipoi si asciuttino sopra un panno bianco , si

pongano in un tegame teglia con un pezzo di bu

tirrò ed altrettanto prosciutto , lasciandole soffrig

gere sopra un treppiede a piccol fuoco : quando

aỹranno preso un bel color d'oro ' da tutte due le

parti, ricuopritele con sostanza di sugo di Manzo .

Allorché saranno cotte , ma non disfatte, le acco

moderete in un piatto , o nell'istessa teglia o te

game dove sono state cotte le suddette ; vi mettea

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.

1

Maniera per fare un piatto di Fegatelli di Majale.

S prenda la quantità del Fegato che farà di bi

sogno ; si tagli a pezzi non tanto piccoli né tanto

grossi , si marini il detto fegato con sale , pepe , fi

nocchio forte, quattro scalogni e un poco di prez

zemolo, il tutto tritato fine ; ci si mescoli un pu .

goello di pan grattato, e si unisca tutto assieme per

fare i Fegatelli nella seguente manicra .
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Si metta a rinvenire nell'acqua tepida della re

te di Majale perché si distenda . Vi si rinvolti a

pezzi quel fegato che si è condizionato, stringende

ogni pezzo con una mino acciò prenda una buona

forma. Fatti in tal guisa i Fegateth li lascerete per

mezz'ora fermare, e preparati degli stecchetti di can.

na di proporzionala lunghezza, ne infilerete sei per

stecco con una foglia d'alloro secco tra l'uno e l'al

tro Fegatello. In tal guisa uniti di metterete in un

tegame o teglia con un poco di lardo vergine, e li

farete cuocere sopra un treppiede a piccol fuoco .

Li rinvolterete acciocchè preodano un bel color

d'oro tapto da una parte che dall'altra, lascian

doli rosolare per una mezz'ora . Cotti che siano,

levate gli stecchi, vi spreinerete l ' agro di un mez

zo limone , e li servirete in tavola. Questi stessi Fe

gatelli li potrete arrostirc infilati uei piccoli spie

dini, e farli servire per un Arrosto minute .
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IL CREDENZIERE

ISTRUITO. '

VARIE COTTURE DELLO ZUCCHERO.

Siccome il fondamento dell'arte del CREDENZIERE

per Sciroppare , Candire, Confettare, Tirare a sec

co , Brillantare, compor Liquori ec . dipende dalle

differenti Cotture del Zucchero , è necessario darne

qui le regole opportune, onde conoscere i differenti

gradi di cottura ed i nomi con eui si chiamano ,

onde eritare con questo mezzo le ripetizioni inutili

nelle quali si caderebbe necessariamente se bisognas

se spiegarli a ciascheduno articolo .

Chiarificazione del Zucchero .

Per chiarir lo zucchero si porrà una chiara d'uo

vo per ogni libbra di zucchero, eccettuato quello

in pani di ottima qualità, che questo non abbiso

gna di chiara ; l ' umido si regolerà per ogni libbra

di zucchero altrettanto peso di acqua ; pongasi in

un calderotto sopra un fuoco di carbone, dimenan

dolo spesso con il mestolo acciò non si attacchi

nel fondo del calderotto , facendolo bollire, spra

mandolo assai bene di tempo in tempo , e seguitando

finiantochè comparirà una certa spuma biancastra e

leggiera : si teperà allora il caldtrotto dal fuoco,
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passandolo leggermente per una salvietta prima ba

gnata, e poi spremuta in un catino di terra bian

ca. Dopo che lo zucchero sarà perfettamente chia

rito bisognerà dargli quel grado di cottura che ri

chiede o per conservarlo , o per l'oggetto che ci

proporremo di farne uso .

Cottura detta a Filo .

Preudasi
reudasi un calderotto , ove posto lo zucchero in

quella quantità che potrà bisognare, si metta al

fuoco a farlo bollire fin tanto che tuffandovi le

dita pollice e indice, stringendoli e poi dilatandoli

venga a formarsi l'idea di un filo ; questo si re

golerà cuocendolo più e meno a seconda dell ' uso

che dovrà farsene , vale a dire : adoprandolo in co

se che tengano in sè qualche poco di fluido, sarà

necessario dargli più cottura, che allora verrà di filo

più forte .

Cottura alla Perla .

ConducendoHonducendo prima la cottura dello zucchero , co

me si è detto al filo, si proseguirà a tenerlo al

fuoco fin tanto che ponendovi una cucchiaja bu

cata nel tempo che bolle tirandola fuori e soffiaq .

dovi , sorta dai buchi un'idea di Perla : sarà segno

allora che è giunto alla sua giusta cultura , e si

terrà per i bisogni come si dirà iu appresso .

Cottura alla Caramella.

Quandouando la cottura sarà passata dalle due suddet.

te gradazioni ne verrà la spuma , allora si tufli den

tro un manico di mestolo, ed immergendolo nel

l'acqua, se viene ad assodaraj sarà fatto : si potrà
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conoscerlo ancora dal porne due goccie entro un

gotto d'acqua, che essendo al suo punto di cottu .

ra farà degli scoppietti. Couverrà osservare che at

torno al calderotto , detto a . pan di zucchero, non

si attacchi la spuma , cbe però si potrà far uso di

una spugna umida con la quale si anderà di tanto

in tanto rinfrescando, che diversameute facendo ver .

rebbesi a bruciare e prenderebbe di amaro . Sarà

meglio il fare questa qualità di cottura con lo zuc

chero in pani , ma allora non ha luogo l' umido,

ma bensi tuffasi soltanto nell'acqua il detto zuc

chero , e cavandolo si pone nel calderotto come si

è detto .

PER FARE QUALUNQUE SORTA DI GLASSÉ.

Glassé giulla di Cedraio

Prendasirendasi un Cedrato fresco, e si freghi ad un

pezzetto di zucchero in pani sopra di un piatto

fin tanto che piacerà secondo il gusto di chi deve

agire ; a questa grattatura caduta nel piatto si

una chiara d'uovo e once sei di zucchero

in polvere , procurando che si unisca bene il tutto

insieme, e cosi se ne farà quell'uso come si dirà

in seguito.

unisca

Glassé bianca di Cedrato .

Si farà il tutto come sopra, ponendovi nel piat

to dell'agro di limone , che cosi si otterrà l'intens

to della bianchezza.
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Glassé gialla di Arancia di Portogallo.

L'istessistessa dose , e l'istesso metodo si terrà ancora

in questa qualità come si è detto del Cedrato .

Glassé bianca di Arancia di Portogallo .

Ci-regoleremo come in quella di sopra col por..

vi l'agro di limone finché non divenga bianca.

Glassé di Limoncello.

Si terrà parimente in questa il solito metodo che

si è detto di sopra , ma vi si porrà deil' agro ehe

si ottiene dal Limoncello.

Glassé rossa di Mela -Rosa.

Facciasiacciasi uso dell'istesso metodo del Cedrato, a

differenza che in questa conviene porvi un pochet

to di zucchero jove siavi stata bollita un poco di

Pezzetta di Levante che è quella che dà il colo

re , avvertendo che deve essei già freddato, diver

samente guasterebbe la Glassé.

Glassé bianca di Mela- Rosa .

S: ne avrà la Glassé bianca dal metodo suddet

to , ma in luogo della Pezzetta rossa si porrà del

l'agro di limone come si è detto alle altre.

Glussé di 'Limon -dolce o sia Lima.

La manipolazione sarà l'istessa delle altre ; ma

quesia si potrà fare secondo il solito, tanto russa

che gialla e bianca, seryendosi delle già dette regole.
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Glassé di Cannella .

Ci bisognano once sei di zucchero in polvere e

mezz'oncia di cannella della Regina parimente in

polvere ; si ponga in un piatto, e con dell'acqua più

o meno a piacore, e a seconda dell'uso che dovrà

farsene, si stemperi bene insieme e si passi a far

ne l'uso che saremo per descriverne.

Glassé di Cioccolata ,

Della
ella Cioccolata prendasene once quattro, ma che

sia perfetta ; si strugga in due chicchero d'acqua,

e strutta che sia prendasi una libbra di zucchero

in pani, il quale posto in un calderotto unitamente

alla detta Cioccolata , e ponendolo al fuoco si farà

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 , perchè cosi la Glassé raffreddando

si prende il suo lucido : se ne getti una grossa goc

cia sopra la carta, e se questa si gela sarà all'or

dine per servirsene come si descriverà in appresso.

/

Glassé di Fravole.

È necessaria una libbra di zucchero , una chiara

di uovo, e once quattro di Fravole di giardino ;

passando queste per setaccio di velo , prendasi

quella pasta che cadrà 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 aggiungerà altro zucchero, come sembrerà

opportuno nelle occasioni.
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Classé di Ribes.

Si prenderà una libbra di zucchero , una chiara

di uovo , e once tre di Ribes fresco , e si farà il

tutto come si è detto delle Frayole .

Glassé di Camponi.

Con libbre una di zucchero e una chiara di novo

si prenderanno once cirque di Lamponi freschi, i

quali si faranno prima cuocere a bagno-maria , e di

poi se ne cavi il sugo che passerà dal velo senza

fare uso di mestolo né di pressa : quell'umido che

cade si unirà al detto zucchero e chiara che sarà

in ordine per farne l'uso destinato .

Glassé di Bisciolone.

Essendo
sendo per se stesse le Bisciolone troppo acquo

se , sarà necessario per questa Glassé far uso del

gelo di Bisciolone, come si dirà a suo luogo. Que

sto gelo di peso oncie due si unirà a libbre una

di zucchero e una chiara d'uovo, e unendo bene

il tutto sarà pronto per farne dipoi l'uso che pia

čerà .

Glassé di Viole -Mammole.

1

Potrà farsi questa con il Giulebbe come sopra ,

ma si fa ancora con le sole Viole naturali , come

segue.

Si prendano delle Viole- Mammole scempie , e se

ne spiccioli quella quantità che si crederà opportu

na ; indi si pongano in un poco di acqua a bagno.

maria , poi si prendano e si passano per velo , e

facciasi uso di quell'umido unendolo ad una libhra
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di zucchero, bastando in questa una sola mezza

chiara di uovo ; mescolando il tutto bene insieme

se ne vedrà un color verde, il quale per farlo tor

nare al suo color di mammola bisogna porvi tre o

quattro gocce di agro conforme il bisogno. Questa

Glassé è di un gusto squisito , e particolarmente

per il suo odore e colorito.

PER FARE QUALUNQUE SORTA DI CON

SEKVE DI TUTTO ZUCCHERO .

un

Conserva di Bergamotta.

S:
prendano once otto di zucchero in pani , si

gratti un poco alla Bergamctta a piacere, dipoi si

raschj con un coltello entro di un piccolo piatto ,

e vi si ponga l'agro d'un quarto di un giusto li

mone , e si unisca ' bene il tutto insieme con

cucchiaino di argento acciocchè l'agro non prenda

cattivo odore. Poi si ponga il detto zucchero in

un adattato calderotto , si faccia cuocere a filo , le

vandogli la spuma , e procurando che sia pulito dal

le sozzure ; allora si uoisca quell'agro a questo

zucchero , procurando di mantenerlo sempre a filo ,

che diversamente non s' avrebbe la bramata perfe

zione. Si avverta che va stancheggiato , procurando

di staccarlo dalle parti ove resterebbe attaccato , e

procurandone la riunione : quando sarà a un certo

grado di grossezza, se De getti una goccia sopra

ad un foglio da scrivere , e toccandolo con un di

to si vedrà quando sia al punto di gettarsi , vale

a dire, se resisterà un pochetto alla pressura del

dito medesimo. Quando si avrà çið fatto si procu

ri che sia preparata una cassetta di un quarto di

foglio bislungo, e la balsa o parete della quale sa

rà dell'altezza di una moneta di dieci paoli; si get
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di dentro la detta Conserva , e dopo sette o otto

miputi si prenderà un trinciante , e tagliandola per

il lungo e per il traverso se ne faranno tante pa.

sticche della grandezza che più piacerà .

Conserva di Limoncello .

L'istessaistessa regola come l'antecedente si terrà an.

eora nella dose eć.

Conserva di Limon.dolce o sia Limu .

Ancor
ncor questa va regolata come si è detto delle

antecedenti,

Conserva di Arancia di Portogallo .

Tengasi il metodo suddetto, ma per l ' agro si fa

rà uso di quello dell' Arancia istessa ; queste ver

ranno di color giallo , e saranno di un gusto non

indifferente.

Conserva di Fravole .

Farassiarassi uso di once otto zucchero, ma questo de

ve essere ridotto alla cottura di filo grosso , accioc

chè la pasta delle Fravole non gli levi il potere

di congelarsi ; però se ne porrà quella dose che

sembrerà giusta per non toglierle il filo , e si get

terà al solito nella cassetta come si ė detto .

Conserva di Ribes.

S: porrà a cuocere a filo once otto di zucche

ro, ed in luogo dell 'acqua ci si metterà il sugo

di once due di Ribes passato per velo, osservando
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gocce d'agro, e si getti al solito.

Conserva di Cannella .

Prendasirendasi sei denari di Cannella soda della Re

gina, si melta a bollire per tirarne il sugo ; indi si

unisca questo sugo a once otto di zucchero, si ti

ri alla cottura del filo , e dipoi si termini all'uso

già detto di sopra .

Conserva di Rosolacci.

Si
prendano dei Rosolacci reali, si pongano a bol.

lire in pochissimo umido ; dipoi si premano in una

salvietta , .c con il sugo si ponga once otto di zuc

chero a bollire a filo grosso , perchè il fiore sud

detto dà de
grassezza ; e si terminerà conforme

si è detto altre volte .

Conserva di China .

S: prenderanno due denari di Chipa , dei quali se

ac farà 12 decotto, passandolo al panno, e strin

gendolo bene si porrà quest' umido in once otto di

zucchero , cuocendolo a cottura di filo grosso, e si

terminerà secondo il consueto ,

Conserva di riole -Mammole .

Questauesta si fa col giulebbe e con i fiori medesi

mi, quando ci sono freschi ; allora si prendono i

fiori, si spicciolano , facendo uso delle sole foglie

cuocendole con poco umido a bagno- maria ; si pre

mano, e con quell'umido si cuocia lo zocchero a

filo ardito : siccome nel cuocere le Viole divengon

Tomo II .
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verdi , si porranno alcune goccie di agro , che que

sto le farà tornare il colore e l'odore come ave

va in principio, e di poi si prosegua come tutte

le altre.

È necessario l'avvertire, che tutte queste Con

serve si possono mantenere lungo tempo , purché si

guardino dall ' umidità , che in tal caso si guaste

rebbero

PER FARE DELLE ROTELLETTE DI ZUC

CHERO COLL'ODORE DI AGRUME.

Rotellette di Cedrato .

Abbiasi un pezzo di zucchero in pergamena , al

quale si gratterà l'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 segue : si metta un poco di zuc

chero in rottame, non dell' inferiore , chiarito in un

calderotto e si tiri alla cottura di filo ; quando

sarà alla detta cottura uno col mestolo lo stanchego

gi bene bene, e un altro tutto in un tempo metta

in un calderotto una cucchiajata della sopraddetta

materia con l ' Essenza d'agrume, e cosi mescolan

do il tutto insieme si getterà nelle forme tonde

fatte a guisa di quelle da affricani, avvertendo di

pon gettarle tanto grosse, perché in quel caldo ri

belono e fanno di sopra delle vesschette ; poi si

cavano dalle forme e si rinvoltano nei fogli come

le pasticche di cioccolata ,
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Rotellette di Arancia di Portogallo.

Si gratti lo zucchero dell'Arancia, e si prosegua

no come le precedenti .

Rotellette di Limoncello .

In
luogo dell' Arancia -si gratti lo zucchero al Lie

moncello , e si termineranno come le antecedenti.

Rotellette di Mela - Rosa .

Essendoussendo la Melu -Rosa un pochetto acuta nel suo

odore, se ne porrà in poca dose per volta perché

non vengano tropp? cariche; queste si procuri di

non tenerle all' umido perchè stornano.

e
n
p
r
o
m
o
t
i
n
g

Rotellette rosse 'di Cannella .

Alla cottura di filo si tiri in un calderotto un,

poco di qualsisiasi zucchero : quando sarà quasi al

la cottura si colorisca con un poco di Amarante

in conserva grosso, e si lasci terminar , la cottura : ,

quando sarà finita si stancheggi bene col mestolo , :

poi vi si metta un poco della suddetta mestura,

cioè agro , chiara d'uovo, zucchero ec . vi si pon

ga ancora lo spirito di cannella e si gettino nelle

forme tonde ; poi si levino e s'involtino nella carta.

Rotellette di Finocchio .

Perer farle con l ' odore del Finocchio si metta un

fuscellino nell' Essenza ; poi si ponga nello zucche

so , come pure nella pasta suddetta e si gettino nel

le forme.

I
n
t
h
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MANIERA DI DARE VARJ COLORI.

Color giallo .

Conon aequa calda ove siano stati in molle dei fio

ri di Grogo, si colorirà la pasta e lo zucchero

quando saranno quasi che al grado della sua cot

tura.

Color verde,

A vendo dell'acqua di fior di Grogo vi si stem

pererà dell' Azzurro di Berlino pesto ben fine, e

pássandolo ne verrà il color verde , col quale si

potrà colorire la pasta e lo zucchero.

CONSERVE

DI QUALUNQUE SORTA DI FRUTTI.

Conserva di Pesche,

Prendansirendansi delle Pesche dette Poppe di Venere,

• in lungo di queste, Pesche Burrone ; si spicebi

no , e cosi naturati si pongano a bollire in zuc

chero chiarito ; col mestolo si muoveranno conti

nuamente e se ne procurerà lo sfarinamento ": dipoi

si passino al setaccio, e per ogni libbra di questa

pásta vi si porranno quindici once di zucchero in

pani, o pure once quindici di zucchero tirato al.

la cottura di perla secca ; si unisca bene la detta

pasta in questo zucchero in un calderotto posto

ad an fuoco leggiero, agitandola con un mestolo

acciò non si attacchi, lasciandola cosi bollire, ed

avendo pronto un piatto con un cucchiajo qualun

que, si proverà a versarne un poco, la quale con

geiandosi darà segno di essere alla sua giusta cota
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tura ; allora si ponga in barattoli piani, che cosi po

trá bastare lunghissimo tempo.

Conserva di Albicocche.

Abbiansibbiansi delle Albicocche, e sarà bene far uso,

di nelle col nocciolo dolce, e si farà il tutto co

me si è detto in quella di Pesche.

Conserva di Ribes .

Per far cid é necessario l'avere una quantità di Ri

bes e si passi per setaccio : passato che sia si lasci,

riposare , e con una cucchiara bucata gli si caverá

tutta quella spuma che rimane ; ripurgato che sia , si

pesi, e per ogni libbra vi si porranno once sedići

di zucchero unicamente del sodo. Si ponga indi sul

fuoco cercando di spumarlo ; col solito mezzo del

tondino e cucchiajo si proverà quando gela per po

terlo ca vare dal fuoco e gettarlo nei suoi barattoli.

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 chiarito acciò non si attacchino ; si disfacciano

dentro con un mestolo facendoli divenire come una

pasta, la quala si passerà pel setaccio , e per ogni

libbra gli si porrà altrettanto zucchero ben tirato

alla perla ; si unisca bene insieme questa pasta , tor

pando di nuovo a inettere a fuoco leggiero e toccan

dola di continuo con mestolo , perchè merita mol.

ta attenzione , poichè deve divenire di una sodezza

da cadere dal mestolo a falda grossa : ponetela in

barattoli piani , e si metterà alla stafa a far la cro
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sta , che cosi basterà per quattro anni e più . Vo

lendo usarne dopo che sarà assodata, vi si metta

dello zucchero chiarito, ed al fuoco si faccia uni •

re nuovamente , e se ne potrà usare , secondo il bi

soguo.

Conserva di Mele.

A ffettate delle Mele Lazzerole non
tanto matu

re, ed affettandole si pongano in un calderotto

di acqua a bollire ; lessate che saranno si sgron

dino e , si premano dall'acqua ; pei si passi la pa

sta al setaccio , si pesti , e per ogni libbra si pon

ga altrettanto zucchero tirato a perla ; si riunisca

la detta pasla in un calderotto , e si farà il tutto

conforme a quella dei Grattaculi .

Conserva di Uva Spina .

Viregolerete col prendere una porzione di Uja

Spina, e posta in una sorbettiera a bagno-maria , si

disfarà a forza di mestolo ; dipoi si passerà nel se

taccio , e per ogni 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 proseguirà col metodo di quella di Ribes.

Conserva di Ananasso .

Si abbia un Ananasso in fette, e pestato nel mor.

tajo si passi pel setaccio, e ciò che le prime volte

non passa si torni a pestare aggiungendovi un po .

co di zucchero chiarito per trarne quel maggior

sugo che sia possibile ; si torni a passare , e per

ogni oncia di questa pasta si ponga un'oncia e mez

20 di zucchero in pani schiacciato nel mortajo ,
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mettendolo al fuoco in un calderotto di giusta pro

porzione si farà bollire riunendo il tutto ; quando

sarà a cottura , come si è detto alle Pesche, și por

rà in barattoli piani, e si metterà alla stufa acció

faccia la sua crosta per maggior durata ,

Conserva di Orzata .

Pongasiongasi in un mortajo un poco di scorza d'aran

cia di Portogallo , un poco di cedrato , un poco di

limoncello di Napoli e un pochino di mela - rosa

con de' pistaechi 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 bene ogni cosa , si ripesti, e di nuovo si stem

pera con zucchero chiarito . Quando ogni cosa sarà

quasi che passata per detto setaccio vi si aggiunga

dell'altro zucchero chiarito, e poi si passi il tutto

per velo di seta fine . Quando sarà passato vi si ag.

giunga un poco di acqua -lanfa e si ponga poi la

detta roba in boccettine ; e in occasione poi di do

verla adoprare se ne metta un poco in un bicchie

re , e il resto s' empierà d'acqua ; che cosi si uprà

di ottima qualità e sapore .

GELI DI VARIE SORTA DI FRUTTI .

Gelo rosso di Ribes .

A
bagno-maria si metterà in una sorbettiera del

Ribes a granelli spicciolati entro una caldauja piena

di acqua bollenie ; quando i granelli saranno mez
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un

zi disfatti, quell' umido che fanno rosso si passi per

calza e si tiri a cottura di Gelo : per fare que .

sta cottura decone la regola.

Per ogni libbra di quest' umido si ponga mez

za libbra di zucebero in pani, si faccia bollire tut

to insieme in un calderotto e si guardi con

cucchiajo quando sia alla cottura , cioè se ne stan

cheggi un poco sul caccbiajo, e l'ultima goccia si

avverta che deve staccarsi a fatica ; cosi dunque

si metta in un recipiente a freddare, dopo un giore

no si ponga in bottiglie cuoprendolo con un poco

d'olio vergine, e volendone far aso si osservi di

trarne bene il detto olio.

Gelo di Lamponi.

Conon tutto il detto sistema si fa pure il Gelo di

Lamponi , ma che la dose dello zucchero sia di on

de sette per libbra .

Gelo di Bisciolone.

Si prenda una quantità di Bisciolone, si prema.

no al setaccio , passando quell' umido alla calza , e

per ogni libbra di umido si mescoleranno once

otto di zucchero in pani , facendogli l'istessa cote

tura del Ribes , e si ultimerà conforme si è detto

di sopra.

Gelo di Uva- Spina.

D i una quantità di Uva-Spina si pongano i soli

granell in una sorbettiera a bagno-maria, e dipoi si

passi l'umido per calza : a questo si uoranno per

ogni libbra di umido once otto di zucchero in pa



105

ni , e si terminerà coll'istesso metodo di quelli a3

tecedenti.

Gelo di Pere- Cotogne.

Si prendano le Pere-Cotogne e se ne faccia quate

tro parti bene sbucciate e pulite : si facciano delle

fette non tanlo sottili , si lessino, e dipoi si met .

tano a scolar l'acqua che avranno ; allora si met

tano sopra un canovaccio bagnato come segue. Si

fanpo attaccare due campanelle ben grosse a due

anelli nel muro , a questi vi s'infilzerà un pezzo

di bastone ove ci si legherà ben forte un cano

vaccio stabile e bagnato ; alla fine del medesimo ci

si legherà forte un altro pezzo di bastone coropa.

gno al primo : legati che siano questi due bastoni

da piedi e da capo , nel suo mezzo ci si metterà

le fette delle Pere - Cotogne , avvolgendo il ba

stone da piede , e strizzandolo forte perchè esca il

sugo delle fette. Questo , accid diventi Gelo si farà

cosi : per ogni due ramajolate si tirerá a cottura

di filo passata una ramajolata di zucchero : quando

sarà alla detta cottura vi si getterà dentro l'estrato

to e si lasci a bollire fin tanto che non sarà ve

nuto alla cottura di Gelo. Per farlo venir rosso si

lasci stare nello zucchero l'istesso sugo , e vi si ag.

giunga dell’Amarante in conserva . Per farlo color

violetto ci si aggiunga, quando è quasi alla colta

ra, un poco d' Indaco ben macinato con acqua, e

poi acconciato con un poco di acqua.vite: e agro

passato per panno. Per farlo verde si aggiunga un

poco di fior di Grogo e Azzurro di Berlino, come

si è detto altre volte ; ed in questo modo si colo.

risce il Gelo quanto più sarà di piacimento .

T. II.
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GIULEBBI DI VARIE QUALITA'.

Giulebbe di Acetosa.

Prenderetrenderete una dose di zucchero, tirandolo a filo

leggiero e ben purificato ; levandolo dal fuoco vi si

porrà dell'aceto di moscado a piacere : ponendolo

a bollire si passerà al velo, e freddato che sia lo

metterete in bottiglie .

Giulebbe di Cedrato .

Quesuesto lo farete come il sopradescritto , ed in luo

go deli'aceto si procurerà di avere dello zuechero

in pani che gratterete unitamente ad un cedrato

colto allora dalla pianta , e che sia giustamente ina

turo ; ed unendo questa grattatura di zucchero a

quello chiarito , già cavato dal fuoco, si unisca be

ne e si passi al solito .

L'istesso potrà farsi, volendo, o di Arancia a

parimente di Limoncello .

Tintura di Viole - Mammole.

Si
prendano delle Viole-Mammole scempie di bel

colore, si spicciolino e gli si cavi tutto ciò che non

è foglia, perchè guasterebbe il colorito . Si pongano

queste foglie in una sorbettiera e vi si getti del

l'acqua bollente in poca dose, vale a dire tanta

che basti per macerarle, e far si che vengano tut

te una palla . Si metteranno dipoi a bagno - maria , e

agitandole di tanto in tanto tenendovele per un'ora ;

indi si levino e si pongano alla stufa per ore ven

tiquattro : in seguito si naettano nel setaccio e si

premano : per ogni libbra di sugo si prenderanno

libbre due di zucchero in pani di prima sorte , si

}
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schiacci nel mortajo e si unisca con quel sugo che

poi si porrà in una catinella verniciata a bagno

maria per struggerlo e pulirlo : quando sarà fred

do , da quella spuma che avrà fatta, pulito che sia ,

si passi per velo, e in altra catinella si agiti spes

so per molti giorni, ponendola dopo in hoccie , e

sopra vi si porrà l'olio , turandole con cartapecora

clie basterà assai .

MANIERA DI CANDIRE QUALUNQUE SORTA

DI FRUTTI .

sorta

Pesche candite.

Si
prenderà una libbra di Pesche di qualuuque

esse siano, si dividano ' nel mezzo cayandovi

il nocciolo , e si torniscano con coltello levandogli

la buccia ; si prenderà poi una giusla dose di zuc

chero chiarito , facendole nel medesimo lessare dep

tro un calderotto di misura adattata : lessate che

siano ' si pongano in una catinella , e si prenderà

una libbra di zucchero in pani che si chiarirà a

falda grossa : quando sarà freddo ci si gettino só

pra le dette Pesche, e per otto giorni gli si farà la

seguente servitù : si scoleranno, e il medesimo zuc

chero si ribollirà ; tirato alla solita cottura si la

scerà freddare, e al solito si porrà sopra le Pesche ;

ben inteso che se farà bisogno si supplisca con al

poco di zucchero . Passati i giorni otto saran

no da potersi servire come più piacerà. Volendole

tirare asciutte , per farle bastare qualunque tempo ,

si trarranno dal detto zucchero , e ponendole sopra

ad un retino si lascerà loro scolare il detto zuc

chero ; dipoi si porranno in carta 'sugante , e suz

zate che siano si poogano di nuovo sopra il reti

no , mettendole alla stufa per dodici ore ; ma per

tro
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altro é necessario rivoltarle acciò vengano da tut

te le parti prosciugate. Asciutte che siano prendasi

dello zucchero in pani, si schiacci nel mortajo leg.

germente, e passandolo per setaccio s' impolverino :

tornandole alla stufa per altre sei ore si continue .

rà ad impolverarle di tanto in tanto fino a che

restino bene asciutte, e cosi se ne otterrà l'inter .

to che si desidera .

Albicocche candite.

S. terrà l'istesso metodo come sopra , ma é ne

cessario l'avvertire che devono essere Albicocche di

spalliera.

Ananasso candito .

Convienvien prendere un Ananasso fresco : si affetti a

roteile , e con il taglia -paste si prenda il midollo,

osservando che non vi resti niente di buccia per

che sarebbe troppo dura . Si tenga preparato in un

calderotto di grandezza a proporzione dello zucche

ro in pani chiarito , perché altra qualità di zue

chero gli farebbe variar colore . Si lessi giustamen

te, cioè nè poco nè troppo ; indi si levi e si ponga

in zucchero chiarito tirato a falda grossa, ove do

vrà stare galleggiante per giorni olto , ma ogoi gior.

no va tirato nuovo lo zucchero all ' istessa cot

tura , e dipoi si torni a porvi l ' Ananasso. Volen

dolo tirare asciutto si levi dal detto zucchero, si

ponga in un poco di acqua tepida per levargli quel

lo zucchero che avrà sopra, si metta steso sopra ad

un panno e leggermente si asciutti. Asciuttato che

sarà abbiasi dello zucchero in pani tirato a Blo , e

postovi dentro l'Ananasso gli si farà staccare un

bollore ; indi si cavi, si stancheggi con un mestolo
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col porvi due gocce d ' agro, procurando sempre di

riunirlo , osservando che non granisca, e versando

re una goccia sopra la carta : essendo al suo giu

sto punto dovrà fare una certa patina esteriore

allora si cavi il detto Ananasso in fette, si pon

ga sul retino, e se l'agente vedesse che nel mo.

mento non fermi, allora lo porrà alla stufa

fuoco leggiero , e ne otterrà l'intento . Poi si ea

vi dal retino ove sarà attaccato, ma che si stacchi

facilmente ; si servirà a piacere , e potrà bastar mol.

to tempo riguardandolo dall ' unndo ; con questo me.

todo si avrà di una lucentezza bellissima . La buc

cia sarà ottima per farne la Conserva come si e

indicato .

COR

Susine candite.

Si prenderanno delle Susine di quella qualità che

una ca.

più piace , osseryando che non siano né col baco

ne con difetto veruno, e neppur maneggiate . Abbia

si un calderotto al fuoco con dello zucchero cbia

rito qualunque , si pongano dentro a lessare per to.

gliergli la buccia , la quale appena cavate dal fuoco

sorte senza difficoltà : dipoi si pongano in

tinella , ed avendo dello zucchero freddo , tirato a

falda, si continuerà per giorni dieci a scolarle e ri.

tirarlo all'istessa cottura mediante l'umido che ayrà

preso dalle Susine , e'ai torni di nuovo a gettarlo

sopra le medesime. Volendole serbare asciutte si

terrà il solito regolamento che si è già detto.

Lazzerole bianche candite.

Abbiasi una quantità di Lazzerole di quelle bio

lunghe, bianebe e di ottima qualità senza macchie

e non bucate , e con la punta del coltello dalla par
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te del fiore gli si farà un piccolo buco , ove possa

insinuarsi uno stecco qualunque, all'oggetto di to

gliergli i noceioli , cosa che va fatta con diligenza

per non romperle : dopo ciò , avendo pronto un cal.

derotto con acqua bollente , vi si porranno a lessa

re spremendovi un limone per mantenerle bianche,

e cosi togliergli la buccia che sortirà con facilità

mediante la punta di un coltello ; allora si metta

no nell'acqua fresca e ci si tengano per ore otto .

Facciasi dipoi un preparativo di zucchero in pani ,

tirato a cottura di falda grossa , entro di un cal

derotto . Si cavino dall'acqua le Lazzerolc, sopra di

un panno gli si farà lasciare l'umidità , e poste in

una catinella vi si getterà sopra il detto zucchero

tepido , continuando per giorui otto col solito me

todo di ribollirlo, e l'ultima volta si terranno a

piacimento a incorporare meglio il detto zucchero.

Volendole asciutte si potrà regolarsi come si è det .

to all'Ananasso .

Albicocche verdi cundite .

Prendeterendete delle Albicocche verdi e tenere; cioè pri

ma che abbiano indurito il nocciolo , fate on ranno

con cenere stacciata e acqua : quando avrà boili

to ponetevi quella quantità di Albicocche che cre

derete , fatele bollire , e muovetele con una cucchiara

bucata finchè osservercte eu le dita che si dista.

chi la pellicola lanuginosa che hanno atlorno ; pas

satele allora all'acqua fresca, strofinatele leggermen

te con le mani per nettarle bene , e cambiategli

'
acqua : ciò fatto si porranno in un calderotto con

dell'acqua bollente e due pezzetti di Alume di Roc

ca , il quale le schiarirà ; fategli alzare alcuni bollori

fino a tanto che pungendole con uno slecco vi en.

tri senza fatica . Abbiate dello zucchero bollente cot
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to alla falda, aetteteci 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 .

Mandorle della Caterina candite.

1

Si mette sul fuoco 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 grandette, con un fuscello di scopa åp .

puntato ; se sono mezzane , bastano due bacbi ; e se

sono piccole , uno solo nel mezzo: Cosi adunque ag

giustate si porranno nel ranno lasciandovele stare

fin tanto che non sorta la prima buccia e che si

scuopra la seconda verde : quando saranno nette

dalla buccia si getterà via il ranno : si metterà del

l'acqua a bollire , e ponendovi dentro le Mandorle

a lessa re si lasceranno stare sino a che non dia

verranno 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 ; quando sarà tepido si

metteranno dentro le Mandorle asciutte bene, ed

ogui mattina per lo spazio di sei giorni si scalde

rà lo zucchero all'istessa cottura , aggiungendovene

se farà bisogno , e si tornerà a porlo nelle Mandor.

le , ma sempre tepido . Quando avranno incorpora .

to lo zucchero si riporranno le Mandorle col detto

zucchero , ma prima di cuoprirle si lasci ben fred .

dare tutta la materia , perché diversamente 'ribolli

rebbero .
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Per enndire le Noci intiere verdi, che poi diven .

gono nere .

Si
colgano le Noci colmarlo quando siano di

grandezza quinto una pera moscadella , si spuntino

dal fiore, come pure dal gambo con un coltello :

indi con un ago grosso di ferro gli si facciano dei

buchi incrociati , e si mettano nell'acqua fino a

che vengano nere, avvertendo di inutargliela tutti

i giorni : yuando saranno nere si pongano a bollire

per lessarsi in acqua pura, e subito che si potran .

Do ferire con un fuscello senza fatica saranno cot

te și cavino, e 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 zucchero cbiarito à falda, e vi si faccia

bollire una quantità proporzionata di garofani e

cannella soda della Regina, che terrete ben chiusi

in un pezzetto di tela . Allora si asciughino con un

panno le delte Noci, si pongano in un vaso di ter

ra, e se gli getti il detto zucchero quando sarà ben

freddo, tornando a far ciò per otto giorni di se

guito , potendole tira re asciutte come si è detto di

altre cose. Queste saranno di un gusto squisito e

piacevole.

Per candire i Fiori di Arancio .

Si
provvedano i Fiori di Arancio , e che siano fre

scbi : ad uno ad uno gli si levi quelle foglie più

grandı perchè ne deve venire il seme del mezzo

libero e ripulito dalle suddette foglie. Il seme si

getti via , e te foglie si mettano in un setaccio :

dipoi si metta sul fuoco un calderotto d'acqua a

bollire , si scottino dentro , poi si scolino da quel

l'acqua, e si mettano in zucchero tepido come so
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pra, riscaldandoli ogni naattina per il tempo di gior .

ni sei. Quando saranno stati tutti questi in zuc

chero si pongano in un vaso ,
tenendo l'istessa re

gola de' Marroni.

Per candire Radiche di Calamo aromatico .

Sifacciano provvedere dall' erbajolo le sopraddette

Radiche, si mettano nell'acqua calda, e sul fuoco vi

si lascino un poco stare per poterle ripulire : cid

fatto si lesserano fin tanto che non vengano mor

bide, e dipoi si porranno in acqua fresca ove si

lasceranno stare in purga per giorni quattro, ar

vertendo di mutargli l'acqua spesso . Allora si asciu .

ghino, si mettano in zucchero chiarito, ove si la

sceranno bollire e gli si riscalderà ogni giorno fin

che non l ' abbiano bene incorporato, ed allora si

potranno adoprare nel modo che più piacerá.

Per candire le Noci tenere.

Avendo delle Noci tenere, cioè che non abbiano

per anche assodato il guscio, si metteranno in un

calderotto sul fuoco con acqua a bollire fino a tan

to che non si stacca bene il marlo, e ad una alla

volta si puliscano , e se non sono bastantementc te

nere si metteranno in aitra acqua pulita a bulli

re ; dipoi si terranno per due giorni in purga, ar

vertendo di mutargli spesso l'acqua ; indi si levino

e si rotondeggino dalle parti, e si mettano ad asciu .

gare sopra di un canovaccio. Poi si scaldı lo zuc

chero sufficientemente ; quando bolle vi si metta den

tro sei o sette stecchi di vainiglia soda e si lasci

intepidire . Allora vi si metteranno dentro le Noci,

e per sette ovvero otto giorni ogni mattina si ti

rerà lo zucchero all'istessa cottura ; indi si metta
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no in un vaso qualunque con dentro tre o quattro

scorze di cedrato per odore , e per smorzare quel

l'acuto che hanno di loro natura, gli si wetta lo

zucchero tepido con la cannella insieme dentro del

vaso; si lasci prima freddare e dipoi si lureranno .

Per candire i Marroni.

Si facciano primieramente scegliere i Marroni di ric

ciaja più grossi che sia possibile , gli si cavi la buc..

cia , e avendo posto un calderotto pieno d'acqua

sul fuoco, quando bolle vi si mettano dentro i Mar.

roni a scottare, acciò ue sorta la buccia : quando sa

ranno netti si mettano sul fuoco a bollire fino a

tanto che non saranno morbidi e pastosi . Si ap

verta che quando bollono gli si darà un poco di

agresto buono perchè nel bollire non divengano ne

ri. Allora si mettano a scolare in un setaccio , e

scolati che saranno si mettano leggermente in una

catinella ; dopo si metterà sul fuoco “ a bollire a

falda giusta una dose di zucchero eguale ai Mar

roui, e quando bolle vi si metterà dentro quattro

o sei stecchi di canuella soda per odore, poi si levi

e si metta in un'altra catinella a freddare . Quan

' do poi sarà quasi che raffreddato si getterà so .

pra ai Marroni. Così facendo per giorni cinque si

seguiterà ogni mattina a riscaldargli lo zucchero al .

l'istessa cottura e gli si darà tepido : quando il

tutto sarà ben freddo si cuoprirà il vaso, e vel.

l'adoprarli si avverta di tenerli lontani dal fuoco

perchè suno facilissimi a rompersi .

Per candire i Marroni a caramelia .

S faranno alcuni fuscelletti di scopa appuntati di

Sulto di sopra , e da una parte ei s'intiſzerà il
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Marrone eandito : si curchi inoltre di aver prepa

rate due o tre mele panaje o limoni cc. poi si tiri

lo zucchero a cottura di caramella e vi s'intinga

no dentro tutti i Marroni; poi si cavino e s ' in

filzi l'altra punta del fuscello pelle ' sopraddette mele

o limoni . Si lascino freddare e si adoprino subito

perchè questa cottura storna con facilità , però sd

-rà bene il farla in tempi asciutti .

1

Bisciolone candite in Giuletbe.

Prendete
rendete una porzione di Bisciolone delle più per

fette, che non siano percosse , ma di ottima figura ;

si caveranno i gambi, e dipoi con un sottile stec

co , dal buco ove si è tolto il gambo , s'infilzi que

sto fuscello per togliergli il nocciolo che sortirà fa

cilmente ; indi si mettano in un recipiente ove si

porrà quel sugo che sarà caduto nell' estrazione

dei noccioli, e questo si passerà per setaccio . Per

ogni libbra di Bisciolone cosi pulite si metteranno

once otto di zucchero bello e tirato a perla sec

ca. Si prendano dette Bisciolone e si pongano nel

calderotto dello zucchero a bollire riunendole ; quan.

do divengono grinzose saranno cotte , ed allora 'sc

gli caverà la spuma che soglion fare, e si getteran

no in un recipiente , tornando ä сavarne la spuma ,

lasciandole per ore rentiquattro ; poi si scoli quel

sugo in un setaccio facendolo cadere nel calderot.

ponga sul fuoco tirandolo a falda grossa e si

lasci freddare : freddo che sia si torni a gettare

sopra le dette Bisciolone, facendo lo stesso per quat

tro giorni, riunendole sempre e cavandogli la spu .

ima ; poi per altri sei giorni si farà 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 stac

to , si
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care il bollore, si spumeranno, COR una cucchia .

ra bucata si tireranno fuori e si porranno in ba

rattoli in quantità che vi possa stare il giulebbe.

Si stringa molto il detto sugo quasi a guisa di

Gelo, che si spumerà assai bene, e cavandolo dal

fuoco si lasci freddare : con ramajolo si ricuopra

no le dette Bisciolone poste pei barattoli : per gior

ni quattro si lascino stare scoperte levandogli cer

te vesșichette che soglion fare di spuma : quando

saranno pulite si turino con cartapecora che si po

tranno serbare, e cosi saremo assicurati di averle

sempre di un ottimo gusto.

Per fare il Cotognato bianco .

Abbiasibbiasi al fuoco un calderotto di acqua a bol

lire ; si prenda una quantità di Mele - Cotogne e

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 spremerà un limo

ne. Si lasceraquo cuocere assai accid si disfac

ciano, si pongano in seguito nel setaccio , facendo

le deporre tutto l ' umido che avrannu, allora si

passerà 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 il tutto in

sieme pouendoyi dell'odore di cedrato grattato

and ua pezzetto di zucchero o di 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 cassette di latta inu.

midite ove vi si getterà il detto Cotogaato. Si pon

gano queste alla stufa fintantoché non saranno as

sodate da poterle togliere tatte di un pezzo dalla
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cassette ; ma sarà bene il lasciarle stare , she cosi

basterà assai più.

Cotognato giallo .

Si farà come il bianco, e ai varierà soltanto nel

l'odore, poichè in questo si metterà dell'arancia

grattata al solito, ed il colore gli si darà col mc

todo delle Rotellette.

Cotognato rosso .

L'istessistesso sistema degli antecedenti si terrà pure

in questo, e per odore si farà uso di un pezzetto

di zucchero appena grattato alla Mela-Rosa, ed il

colore con la Pezza di Levante come si è detto al

trovc .

Cotognato scure .

Prendasi della cannella in polvere, dei garofati

pure in polvere ed un poco di noce moscada, si

unisca il tutto assieme , che servirà di odore e co

lore : si faccia come gli altri , che cosi si ayrà il

Cotognato più gustuso e delicato .

PER CANDIRE QUALUNQUE SORTA

DI AGRUMI.

Cedrati intieri.

Si prenderanno dei Cedrati di mediocre grossezza

ben chiari , lisci e colti allora dalla pianta ; dalla

parte del gambo con un coltello gli si farà un bu.

co della grossezza di una nocciuola, mettendoli

alessare dell'acqua : per conoscere quando sias
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no lessati si terrà un fuscello di scopa bene ap

puntato , il quale dovrà, quando saranno cotti , sen

za fatica insinuarsi nei medesimi : allora si passe

ranno in altra acqua tepida e vi si lasci no per

mezza giornata, mutandogli dipoi spesso l ' acqua , che

allora dovrà esser diacciata , per lo spazio di due

giorni : si prenda un cucchiajo da caffè , e con la

parte del manico s'insinui dal buco già fattogli per

levargli quel midollo ed agro che ayranno. Indi si

prenda dello zucchero tirato a falda e vi s'immer

gano : quando sarà tepido , e per otto giorni ogni

ventiquattr' ore , si tirerà l'istesso zucchero alla so .

lita cottura : quando avranno incorporato bene lo

zucchero si levino i cedrati, si mettano in un va

80 , scaldandogli lo zucchero , e tenendolo sempre

alla medesima cottura , che gli si darà tepido . Quian

do sarà freddato si 'turi il vaso con cartapecora e

si adopreranno a suo tempo. Si avverta per altro

che non ribollano, e però gli si darà nel riscaldarli

sempre lo zucchero tepido, perchè il caldo li fa

rebbe venir gridzosi. Il suo ribollire s' intende quan

do fanno una specie di spuma .

Nell'istessa guisa si posson fare ancora taglia

ti a spiccbj, ma allora si puliranno bene col col

tello .

Si possono ancora tirare a servendosi

dello zucchero à filo , come si è detto in altra ri

cetta .

secco

Aranci della China canditi.

Prendeterendete degli Aranci freschi della China ben

gialli, facendogli un buco come al Cedrato, e segui

tando ad operare come si è detto di sopra,
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Mele - Rose candite .

Si provvedano le Mele -Rose e si torniscano : que

ta 1
sto tornire s' intende, cbe . si faccia arrotare a

glio fine un coltello , e con questo si debba far ve

nire dalla frutta fili sottili più dei nastrini, e in

questa maniera la frutia deve vepire monda dalla

prima buccia : tornite che saranno si sfoconano e

si lessanó. Quando bollono ci si porrà sopra del

l'agresto , si lessano le Mele - Rose e le torniture

insieme . Lessate che saranno si mettano in purga

e vi si lasceranno star per due giorni, avvertendo

di mutargli spesso l'acqua. Quando saranno state

tutto questo tempo in purga si asciugbino bene be

ne le Mele e le torniture, e si scaldi una dose di

zucchero chiarito sufficientemente per cuoprirle :

quando bolle si pulisca bene e si metta a fredda

re : subitochè sarà trpido vi si mettano dentro le

Mele- Rose e le torniture ( mettendole quando lo

zucchero é tepido ), per la ragione che diversamen

te diverrebbero grinzose : si avverta di scaldargli

lo zucchero ogni mattina , e di dargliene quando é

tepido per la sopraddetta ragione .

I Limoni, le Aranee di Portogallo, le Arance

verdi , i Limoncelli e le Pere di san Dumeniro son

tutti agrumi che si fanno con la regola suddetta :

Tutti si possono fare intieri ed a spicchj come più

piacerà . Si avverta ancora che si potranno tirare

a secco come si è detto altrove,
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PER FARE QUALUNQUE SORTA DI BISCOT.

TERIA.

со

Sarojardi.

Prendeterendete dodici uova fresche, una libbra e mez

zo di zucchero in pani o in polvere, o d'altra qua.

lità , purché sia del migliore , ed altrettanto fior di

farina ; avendo preparato un calderotto di ottone

ri si metteranno le chiare delle dette uova ed i

torli : si montino le chiare, ed allora vi si getti

no i torli, indi lo zuccbero, e con un mazzetto

di vetrice si uniranno per bene queste robe. Al

lora si lasci il mazzetto, e con un mestolo a po

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, con la sua padellina che lo sostenga ; si

ponga dentro la detta pasta , avendovi dei fogli pre

parati della grandezza di un quarto di foglio bis

lungo , sul quale se ne porranno sei sette coltel.

li, ed avendo dello zucchero bene asciutto e spol.

verizzato , s'impolverino le dette pastine, facendo in

maniera che non resti zucchero sal foglio, nè che

i coltelli tra loro si attacchino. Si passino al for .

no ben temperato sopra dei teglioni di rame : cotti

che siano, il che si vedrà da un bel color di noce

ciuola tanto sotto che sopra, si caveranno lascian

doli freddare : con la punta di un coltello si stac

sherapao leggermente dal foglio, e si procurerà di

tenerli sempre in luogo caldo acciocchè si mar

tengano.
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me

Pane di Spagna ,
?

Si prendano dodici uova fresche, una libhra di

zucchero in polvere ed una lihbra di fior di farina ;

si ponga lo zucchero in una catinella perpiciata uni

tamente ai torli e le chiare in un calderotto per mon.

tarsi . ' Si riunisca lo zucchero ai torli con un

stolo , di maniera che versandune dal mestolo venga

a cadere a guisa di nastri. Montate che siano le

chiare si uniscano ai torli ec . Si facciano sci cas

sette con sei mezzi fogli di carta grossa doppia :

allora si unisca la farina con la delta roba , e fa

cendone sei partizioni si gettino in dette cassette :

apendo un teglione preparato con fogli distesi si

ponga ad un forno leggiero : cotto che sia si levi ,

e lasciandolo freddare si affetti e si serba.

Pane duro .

A bbiansibbiansi 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 insieme, e vi si metta

per odore cedrato , anaci o altro a piacimento : s'im

pasti allora la farina facendola alla sodezza di quel

la del pane comune : si tengano preparate delle fo .

glie di ottone incerate : si foi mino di questo Pan

duro tanti baccelli rotondi della 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 foglie al forno ben

caldo , e si avverta che essendo a baccelli con il

coltello gli si farà un taglio nel mezzo acciò pos.

sano meglio rilevarc ; oppure si doreranno con cbia.

ra d'uovo sbattuto , lasciando allora di tagliarli.

Quando avranno preso un bel colore si cavino dal

Tomo II.
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forno e si staccbino dalla teglia : quando saranno

freddi si taglieranno in tante fette e si potranno

servire.

2

Biscotteria di Mandorle.

Si avranno libbre due di Mandorle dolci di buona

qualità ; si monderanno , cuocendole secondo il ' so .

lito, e si asciughino con panno. Allora si abbiano

cinque chiare di uovo , con le quali si bagneranno

vel tempo che si macinano alla pietra ; osservando

che non facciano l'olio sulle parti, si riuniranno

bene , e si faranno venire assai fini : allora si pesi

questa pasta , e per ogni libbra vi si metterà al

trettanto zucchero in polvere di quella qualità che

più farà comodo : s'impasti il tutto insieme, e riu .

pendola con un poco di odore di arancia o di ce

drato, si tiri alla grossezza di due monete di dieci

paoli, e si tagli con i taglia -paste di varj disegni :

dipoi si glasseranno con Glassé analoga all ' odore

che gli si avrà dito, osservando che iu questa Glas

sé non vi sia agro, e con la punta di un piccolo

coltello si glasseranno conforme il disegno. Lipoi si

mettano sopra della carta , e poste in un tegliunc

si passino al forno leggiero : quando avranno pre

un color di nocciuola si leveranno , e stacean

dole da' fogli si potranno servire .

Questa istessa pasta volendula unire alla cioc

colata 61 doserà cosi : Per ogni libbra di Mandorle

basterà avere mezzo pane di cioccolata buonissima,

e grattata fine, la quale va ben riunita senza por

vi verun odore ; e si seguiterà come si è detto, apo

vertendo che questa ya glassata con Glassé bianca,

vale a dire zucchero e chiara unicamente, e si suo

ceranno ,secondo il solito.

SO
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Biscotteria di Mandorle alla napolitana .

Prendeterendete una libbra di Mandorle dolci, cioè na

turali senza sbucciare : strofinandole con un panno

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 non

saranno ridotte in polvere . Allora si meltano ia una

eatinella verniciata , avendo due torli e una chiara

d'uovo ; si metteranno dentro, prendendo un pez - ,

zo di zucchero in pani al quale si gratteranno delo ,

l'Arancia, del Cedrato e del Limonie ben freschi ;

raschiandolo con coltello nella catinella suddet

ta si prendano circa venti garofani, si pestino be

ne , si unisca il tutto con un mestolo, e si seguiti,

a farne l'uso come si è detto dell'altra, avverten

do che questa si passa al forno senza glassare ;

cotta che sia si abbia preparata una Glasė di can

nella della Regina : quando la Biscotteria sarà fred

da si glassi e si metta alla bocca del forno per

cinque minuti ; dipoi cavandola si avrà da poterla

servire a piacere, e sarà di un vttimo gusto .

Per far Biscottini a vento di Mandorle tritate .

Si
prenda delle Mandorle nostrali , si mondino e

si tostino a fuoco lento : tostate che saranno si la

scino freddare , e poscia con una coltella si triti .

no tanto , che devono venir quasi fini come la

rena : poi di nuevo si facciano riprendere un poco di

tostatura sul fuoco , indi si compongano sopra di

un'asse cou zucchero in pergamena passato per ve

lò di seta fine, e vi si gratti dentro un cedrato :

così sipasti le Mandorle con detta roba, e an .
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con

cora con tre chiare d'uovo bene sbattute : poscia

si assodi la pasta ad una sodezza giusta e si mag .

dino in forno a palle tonde , grosse poco più di

úna da schioppo. Quando poi saranno quasi che

cotto s'invernicio una vernice composta co

si : Essenza di cedruto sopra un pezzo di zucchero

in pergamena messa in un piatto , come ancora del

l'agro di limone e un poco di chiara d'uovo per

imbianchirla ; così verrà la vernice bianca assodan

dola con l , zucchero in pergamena fine : mezzi cot.

ti adunque che saranno i suddetti s ' invernicina

con la vernice sopraddetta ; poi si mettano alla boc

ca del forno perchè la data vernice si prosciughi

e diventi bianca ; dopo si levino , e mettendoli in

bocca si sentirà quel dolce e quell'agro che nessun

sapore si confonda coll' altro . Si osservi ancora

di non tenerli in luoghi umidi .
!

Per fare Biscottini senz' Anaci all' Inglese.

Primeramente si prende ilfior di farina e dello

zucchero asciutto passato per setaccio ; si mescola

una libbra di fior di farina e dello zucchero pari.

mente una libbra : queste due libbre insieme si met

tuno sopra un'asse stabile : in questa composizione

vi si gratta un cedrato ben fine, e si mescola ancor

questo : poi și fa una piccola buca dove vi possano

entrare dodici borli d'uovo senza chiara : si prende

poi libbre tre mandorle peste fire fine, bagnate col

latte sfumato, e vi si aggiunge ancora queste : cosi

s'impasti con la mano, si vada prendendo a po

co per volta la farina , e vi si aggiunga anche lih.

bre quattro di butirro strutto . Un altro poi , men

ire che uno lavora i torli , sbatia le dodici chiare

che si sono cavate dai torli : sbattute che saran

no le passerà a quello che maneggia i torli, unen.
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do ogni cosa insieme : poi si prendano dieci libbre

di mandorle, si mondano e si tostano : tostate che

saranno si tritelano fine , si mettano nell'impasto ;

e cosi si va iugrassando la pasta con del fior di

farina : quando è ad una grossezza che non si posº

sa maneggiare, si fa di ogni cosa un pane, e si la

lutto quel pane insieme con farina , sotto :

quando è ad una sodezza giusta si lascia riposare

per due ore. Riposata che sarà si maoda in un

teglione in forno ; distendendovi sotto della farina ,

si fanno alcuni baccelletti grossi quanto un bastone

da gravata, e si coloriscono sopra con uova e chia ,

re sbattute : poi cotti che sono al forno si taglia,

no lunghetti come al solito : tagliati che sono si

tostano un poco in forno e poi si levago.

Biscottini a vento di Mandorle amare bianche,

Si mondano le Mandorle nostrali dolci e una por

zione di quelle amare ; si mettono in un fornello

poco .caldo a rasciugare per lo spazio di giorni

dieci: dipoi con un canovaccio si puiiscono , si met

tono in nortajo e si pestano ben lini: perché non

gettino fuori l'olio vi si spolverizza dello zucches

ro in pergamena , si mettono sopra
di un ' as

se, e con un mestolo si disfà quella pasta , se mai

fosse abbozzolata . Poi si prende la chiara di quate

tro uova, si sbatte , si mette in quella pasta unen,

dole bene insieme , e con zucchero fine si assoda py

co meno che la pasta dei Biscottini a mano. Si

lascia riposare per un'ora : quando sarà riposata si

inanda in forno ia uu teglione ove siano distesi dei

fogli reali , sopra i quali si inette la pasta a piccos

le palle , come quelle da schioppo . Con le pizzeta

tine si pizzetteranno acciò vengano spumusi e apers

ti. Si ayverta di cuocerli al forno poco caldo
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perchè cuociano senza prender colore, ma che si

mantengano bianchi . Si osservi al solito di tenerli

in luogo bene asciutto perchè non si guastino .

Biscottini di Mandorle dolci rosse .

С
vuole come sopra le Mandorle asciutte dolei ;

si pestino, si spolverizzıno con zucchero fine, e s'im

pastino con chiare di uovo a proporzione delle Man.

Horle : in questa pasta vi si gratti per odore un

poco di cedrato , o arancia , o limoncello ec. Poi si

riducono alla sodezza come si è detto , e si lascia.

ho riposare per un' ora : si avverta nel dargli il co.

lore di prender quello di Amarante in Conserva

tirato a cottura stretta stretta perchè il forno lo

mantenga , e si manderanno a cuocere col metodo.

suddetto . Si avverta ancora che si possono fare di

color erde dundogli l'odore di limoncello, e cuo .

Gendoli a forno lentissimo perchè il colore si man

teoga . S possono far gialli, ed allura si faccia use

dell' arasca di Porto allo, avvertendo di farli mol

to piedi perchè questo è un coloro che smonta . Si

fanov ancora di Mela -Rosa e Bergamotta , ed altro

Come puoi gustare al vario genio del Credenziere.

· Perfare Biscottini alla genovese con Anaci.

1 .
primo luogo si prende una libbra di farina ,

hbbre una di zucchero asciutto passato per setac

cio , e due crazie di auaci ; si vagliano, simpuli.

scono e si mettono nella farina e zucchero , inesco .

lando ogni cusa iusteme : si fa una piccola buca con

meltceva dentro dudici turli d'uovo ; ed uno autuato ,

nel teaspu che un altro sbatte le dodici chiale , co.

minci a maueggiare i torit , ci metta dentro apo

cora Libbre quattro di butirru strutto in un ra.
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majolo : parimente si cerca di aver preparato libhré

dieci Mandorle monde, e tostate si mettono cosi in.

tiere nell ' iinpasto ; cosi dunque s'ingrossa la pasta

con fior di farina ; quando non si pud più maneggia -

re si fa tutto un pane , e si maneggia con farina

sotto ; e quando sai à ad una giusta sodezza si lascia

riposare per due ore. Riposata che sarà si faraone

i soliti baccelli grossi come un bastone da granata,

si pongono in un teglione con farina sotto , e si co:

loriscono sopra con uova e chiara sbattute. Stată

che sarà al fortio si tagliano più corti di quelli al:

Puso inglese come al solito, e dopo tagliati ti tosta

bo un poco e poi si levano .

venuta a

Per fare Merenghe a Zucchero chiarito .

Si prendano dodici uova fresche, dalle quali si le

vauo le chiare. Si pr ada dipoi una libbra e mezzo

di zucchero 'chiarito asciutto ; questo si tira a coco

tura di perla , e quasi a caramella : quando sarà a

questa cottura ( si cerca già di aver preparate le

chiare, civė bene sbattute, con le fruste vi si ag .

giunge lo zucchero mescolando tutto insiemne, e del

lo zucchero vi se ne mette finchè la pasta non è

una giusta sodizz . Dipoi vi si gratta

deutro un poco di Bergamotta per odore, si dime:

na la pasta per lo spazio di un mezzo quarto d'ord,

e poi si lascia un tautino riposare per due o tre

mmuti. Poi ripusata che sarà si getta la suddetta

sopra di un legno con foglio sotto a piccoli globi

grossi quanto un mezz' uovo , vi si spolverizza sos

pra dello zucchero tine , indi si mettono in un for :

nello ' a vento poco caldo , e vi si lasciano stare fi ?

ho a che facciano sopra la crosta e che prendano

un poco di colore : poi si levano e si accoppiano ;

volcndole poi riempiere si può , poiché deotry
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vi resterà quella pasta mezza cotta , la quale é la

grazia della Marenga . Si avverta di tenerle in luo

gº asciutto perché non stornino.

Furroncelli all'italiana.

S. prendano delle Mandorle nostrali dolci e dei Pi

stacchi ; si mondano, e mondati che siano si trita

no mediocremente, ed allora si mettano in un cal.

derotto con un poco di zucchero charito asciutto.

Poi si mette sul fuoco la suddella roba a bollire

acció si consumi quello zucchero . Quando sarà

quasi che consumato si procura di aver preparate

delle ostie bianche, sopra a due delle quali vi si

getterà un poco della suddetta pasta ben distesa ;

e con un coltello di taglio fine vanno tagliate con

forme deiterà la fantasia di cbi le lavora, osser

vando di tenerle in luogo asciuito . Si avverta che

Dell' impasto . ci sia della canuclla , dei garufani e

della noce muscada, il tutto pestato ben fine : per

il quantitativo ci regoleremo conforme il piacere di

quei soggetti che dovranno farue uso.

܀;.

Biscotti di Majorca.

Prendetrendele tre libbre di fiore di farina, mettetela

dentru un catino bianco con un poco di lievito

stemperato con un poco di acqua tepida , e pone

telo peila stufa : quando detto lievito aprà crepac .

chiato intorno alla farina sarà arrivato al suo pun

to ; aggiungendovi quindi sei uova , una libbra di

zucchero in grana pestato fine, e due altre libbre

di tiore di farina non asciutta alla stufa : impa

state il tutto assieme ad una giusta consistenza, e

forinate tre o quattro pastoni bislunghi, che met,

terete sopra di una lastra alla slufa per lo spazio

1
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di un'ora circa , finché vedrete che avranno gon.

biato ; metteteli allora al forno, e fateli cuocere di

bel colore . Quando saranno cotti li taglierete con

una coltella in sbieco acciò vengano i Biscotti as

sai belli : dipoi li rimetterete a biscottare , osservan .

do che non prendano colore e che restino bianchi.

Questi Biscotti sono eccellenti per la cioccolata .

S
E
R

Biscotti di Pistacchi.

Pesate dieci uova ed altrettanto zucchero quanto

pesano le medesime : dipoi pesate tanto fiore di far

rina asciutto alla ' stufa per quanto pesano olto

uova solamente : diy dete i rossi delle dieci uoya ,

sbatteteli in una catinella o cazzarola , ed upitevi

i bianchi sbattuti in fiocca ; finalmente aggiungete

vi la farina passata pel setaccio e mezza libbra di

Pistacchi pelati nell'acqua bollente,'ben verdi , tri

tali assai ed asciuiti alla stufa . Versáte questa

pasta in cassettoni , come quella di Pane di Saggi

na , e fatela cuocere ad un forno temperato . Quan

do sarà asciutta e di bel colore , levatela, tagliate

i Biscotti come i precedenti , e fateli biscoltare egual

mente.

Per fare Biscottini di Pesca-Cotogna all'inglese.

Si prendono le Pesche- Cotogne e si mondano : mon

date che saranno sí cuociono senza umido a bagno

maria, e se ne fanno pezzi : quando sarà cotta si passa

per setaccio , scolando prima l ' umido che avranno

fatto prima di passarle : poí peserete la polpa , e se

la suddetta sarà una libbra , prendete altrettanto zuc

cheio in pergamena passato per pelo fine, unitelo

alla detta polpa , prendete tre chiare Vuovo , e sbata

tetele bene bene per lo spazio di un' 4 a , sempre

T. II.
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dalla medesima parte accid prendane corpo : quan

do è soda poi la detta pasta gettatela sulla carta in

piccoli globi grandi quanto un mezzo uovo , e man

datela nella stufa calda ad asciugare ; se la polpa è

due libbre, prendete altre libbre due di zucchero

fine come sopra, e sei chiare d'uovo.

Per fare la Bocca di Dama.

Prendasirendasi una libbra di Mandorle dolci e si mon .

dino : dopo che saranno macinate con della chia

ra si prenda diciotto rossi di uovo, si uniscbino

insieme, sbattendoli con un mestolo in una cati.

nella ed unendovi una libbra di zucchero in pol

vere : dipoi si prendano otto chiare di uova fre ,

sche e si montino : muntate che siano si unirà il

lutto insieme , pettendovi dell'odore di cedrato ;

avendo preparata una teglia di rame con balza , sta

gnuta , procurate di ungerla con butirro di casci

na , e ponendovi dentro la detta roba si metta in

forno bon temperato : colta che sarà si cavi, po

tendola indi glassare di qualunque Glassé colorita ,

Glassata che sarà si può guarnire cop Cotogna.

to, Candito o Pistacchi mondati , divisi nel mezzo ;

guarnita che sarà la inetterete nuovamente alla boc

ca del foino acciò che la Glassé si fermi; si os

servi che la Glassé sia seuz' agro , ma bensi con

odore di agrume o di frutta, come si è descritta

a suo luogo.

Grigliaggio alla svedese.

Prendasirendasi una libbra di Mandorle scelte e si met.

lano nell' acqua calda a movdire : dipoi si asciu.

ghino con paono , e con un coltello si dividano nel

:c220 ; Eliandolo per lo lungo alla grossezza di
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yn fuscello di saggina, si mettano in un setaccio

alla stufa per un giorno acciocchè si secchino. Al

lora si prenderanno once otto di zucchero tirato

a filo in un calderotto : quando bolle si gettino le

dette Mandorle dentro , riunendole con un mestolo

continuamente a tenue fuoco, fintantoché vengano

tostate , cioè vestite da quello zucchero : allora si

aumenti il fuoco , e continuando a riunirle si fac .

cia prendere allo zucchero un colore di nocciuola e

si sciolga , facendo come un pastone con quelle Man.

dorle : dipoi si abbia preparata una lastra di mar

mo unta con olio di Mandorle, come pure una quan

tità di Pistacchi ben mopdi e tritati fini, unitamente

a dei diavolini bianchi, ed una spatola d'acciaro

upta similmeote ; si getti l'impasto sopra la pietra,

e con la spatola si riunisca e si schiacci all'altez

za di un dito : sopra vi si metteranno le dette ro

be , cioè Pistacebi ec. e se ne facciano nel tagliarle

tante pasticche di grandezza a piacere. Si avverta

di teperle di continuo in luogo caldo o puré alla

stufa, che diversamente facendo storaerebbero, e non

se ne potrebbe far più quell' uso che se ne vole.

va fare .

Biscoili di Cedrato candito .

Ques
tuesti Biscotti si preparano nello stesso modo di

quelli di Pistacchi, colla sula 'differeuza che vi si

mette della scorza di Cedrato candita e trita , ed

d'olio zuccheroso di Cedrato. Del resto

si finiseono e si cuúciono come i precedeuti.

un poco

Biscotti alla piuma.

Abbiate otio uova , dividetene i rossi, e sbattete

i bianchi in fiocca : preudete poscia quattro rosi,زو
ری وه
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را
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sbatteteli con una forchetta in una catiuella, e uni..

tevi i bianchi montati, aggiangendovi quindi con ua .

setaccioo , a poco per volta , tanto zucchero spolve..

rizzato per quanto cra il peso delle otto uova : fic :

nalminte vi unirete nell'istesso modo il medesimo

peso di polvere di amido bene asciutta alla stufą.

Quando avrete tutto incorporato insieme, riempia

tene delle cassettine di carta , dandogli sopra con

un setaccio di velo dello zucchero in pani spolve.

rizzato. Fute subito cuocere questi Biscotti in un

forno assai temperato , acciò prendano un bel color

biondo e cuociano dolcemente : allorchè saranno cot

ti li leverete dalla carta e li servirete . Potrete

mettere aella pasta quell'odore che più sarà di vo

stro genio , come di Cedrato, di Arancia di Porte

gallo, di Limone ec.

Biscottini alla cucchiaja .

Prendete
rendete sei qoya , dividetene i rossi e poneteli in ,

una catinella con sei cucchiaj di zucchero fine ;

sbatteteli insieme con una cucchiara , uniteci poscia

i sei bianchi sbattuti in fiocca, e quindi aggiunge

tevi col setaccio quattro cucchiaj di fiore di fari

na ed un poco d'olio zuccheroso di cedrato . Quan

do avrele unilo tutto insieme , prendete con un cuc

ebiajo a poco per volta la pasta e stendetela alla

lungbezza d'un dito sop la carla da scrivere ;

indi con un setaccio di velo gli darete sopra del.

lo zucchero in pani spolverizzato , e l'infornerete

subito a fuoco degradato . Allorché i Biscottini avran

no preso un bel colore biondo li caverete fuori, e

li distaccherete dalla carta col collello ..
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Biscottini da Dame.

conuesti si preparano la medesima pasta di

quelli detti alla cucchiaja, e solo variano perché vi

si aggiunge una porzione di Anaci ben puliti. Per

chocerli prenderete de' fogli di carta di scrivere,

piegateli a scaletta , e con un cucchiainu d' argen .

to da caffè vi metterete delle piccole porzioni di

detta pasta ad ogni vacuo di detta scaletta :: dopo

dategli dello zucchero spolverizzato coine sopra , e

cuoceteli nell'istesso modo. Quando saranno cotti

allargate la carta con le mani, che cosi facendo si

staccheranno da loro stessi. ,

Biscottini glassati.

Questi
uesti medesimi Biscottini glassati li potete ser

yire in altra maniera, cioè : prendete dello zucche

ro chiarito, fatelo , cuocere al forte tiraggio , e

mettetegli dentro qualunque odore vi piacerà : indi

lo stancheggerete con un cucchiajo d'argento all'in.

torno de' bordi della cazzarola , tintantoche non sa .

rà quasi freddo ed imbianchito ; immergeteri alla.

ra i Biscottini uno per volta, che porrete a scola

re sopra una graticcia . Per maggior comparsa ghi

putrete mettere sopra dei Pistacchi ben triti ed

asciutti , ovvero delle folignate di varj colori . Po

tite ancora glassare questi Biscottini con qualun.

que Glassé ; ovvero serviteli soltanto glassati al 08

turale .

Biscottini all'inglese .

Mescolateescolate insieme una libbra di fiore di farina,

otto once di zucchero fine, e quaitr' once di hu

tirro fresco : poscia a puco per volta metleteví
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quattrº uova , ed il bianco ed i rossi sbattuti an po

co insieme ; ne formerete una pasta alquants durete

ta , aggiungendovi mezza libbra di Mandorle dolci

pelate e sane ; formatene dei pastoncini larghi due

dita, che fare te cuocere al forno sopra lastre di

tamé. Quando saranno ben cotti li caverete dal

forno, e bagliere te i Biscottini, che metterete a bi

scottare secoudo il solito .

Biscottini alla francesa,

Pesateesate tanto zucchero fine per quanto pesano sci

uova ; come pure peserete ancora tanto fiore di

farina per quanto pesado quattru uova : dividete

i rossi dai bianchi delle sei uovi : sbattete questi

bianchi in fiocca , come pure sbatierele in una ca.

tinella quattro rossi , upendovi i bianchi montali , e

a poco per volta lo zucchero che avrite pesato : fi

nalmente uniteci la farina col si taccio ed un poco

d'olio di zucchero di ccdralo. Versate la pasta

dentro un
imbulo cul buco largo un dito ; futela

scorrere sopra della carta da scrivere alla lunghez

za di circa un dito : indi con una salvietta tioe,

con entro dello zucchero in pani spolverizzato,

sbrufferete lo zucchero sopra i Biscottini , e li fa

rete subito cuocere di bel colore biondo a un for

no temperato, Quando saranno cotti lo staccbcrete

dalla carta col cultello.

Biscottini à la Saint- Cloud.

Prendeterendete due oncie di farina di Riso passata pel

setaccio, mettetela in una zuppierà con mezza lib

bra di zucchero fine , quattro torli d'uovo, ed un

poco di cedrato verde tagliato ben fine ; shittele

il lutto ben assieme per uu quarto d'ora : poscia
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I

aggiungetevi otto chiare d'uovo sb altate, aggiustan .

do i Biscottini in piccole forme di carta unte al

di dentro con butirro, e facendoli cuocere lenta .

mente in forno : quando saraquo coloriti, levateli

dalle forme ancor caldi.

Biscottini au Zéphir.

Mettete in un catino il rosso di quattro uora

fresche, una libbra di zucchero fine passato per se

taccio , un poco di scorza di cedro grattato , altret .

tanto di fior d'aranci tritati ben fioi, e con una

spatola sbattete tutlo insieme per mezz'ora conti

nya ; poi pigliate le chiare di dodici uova fresche e

sbattetele : quando saranno gonfiate bene , mesco.

latele con lo zucchero , agitandole colle vergbe :

metterete iu un setaccio mezza libbra di fior di fa .

rina , cbe avrete fatta seccare in forno , passatela

pel setaccio sopra la preparata composizione dei

Biscottini , e mentre cade la farina, incorporatela colle

verghe ; poi preparate i Biscottivi in modelli di car

ta, spargeadovi sopra dello zucchero per diacciar

li ; quiydi li farete cuocere in forno a lento calore :

quando saranno ben cresciuti , e cotti di bel colo

re, levateli dalla carta inentre sono ancor caldi.

Biscottini di Provenza ,

Mettete in un catino due cucchiajate di marmel

lata d'arancio , uo poco di scorza di cedro verde

grattato, mezza libbra di zucchero in polvere pas.

sato per - setaccio, e i torli di quattro uova fresche,

sbattendo ogni cosa insieme con una spatola per lo

spazio di mezz'ora e mettendoci le chiare di otto

uova sbattute : quando saranno tutte le cose hea

mescolate insieme, aggiungetevi tre once di fior di
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farina alquanto secca , facendola passare leggermen .

mente pel setaccio sopra la preparata composizione

dei Biscottini,, e mescolandola mentre cade dal se

taccio colla composizione dei suddetti : poscia met

terete i detti B scoţtini in modelli di curta , e fateli

cuocere in forno a lento calore : dopo averli levati

dal forno , fategli diacciare la parte superiore con

zucchero fine stemperato con un poco di chiara di

uovo e del sugo di cedro : dipoi rimetteteli nel for

no solamente per fargli seccare il ghiaccio ; indi le

vale la carta mentre ancora son caldi.

Per far Pasta alia turca .

Si monda una eerta dose di Mandorle nostra

li, e poi si mettono a intenerire vell'acqua free

sca : intenerite che saranno si mettono in un mor.

tajo, si pestano molto fine, e perchè non gettino

fuori l'olio si bugnano con la chiara d'uovo : do

po che saranno pestate assai fine si chiarisce in

una catinella dodici uova, e si pone le chiare in

un'altra catinella da sè , le quali devono essere

quattordici passate per setaccio . Dipoi nei torli vi

si gratta l'odore del Cedrato o di Arancia ec. e

vi si aggiunge le Mandorle ben peste : questa roba

unita tutta insieme si dimena con le verghe pir lo

spazio di un'ora e mezzo . Quando la suddetta ro

ba sarà diinenata per tutto questo tempo si sbatte

le chiare bene bene , e si pesa oncie dieci scarse

di zucchero in pergamena fine passandolo per ve

lo , e ouce cinque tra amido di grano fine e fari

va di riso, anche questa passata per velo ; una per

suna unisca i torli con le chiare, ed un' altı a metta

nella catinella lo zucchero a gusto del lavorante :

se fosse troppo non si melta tuita né la farina ne

l' amido. Unita che sarà tutta la delta Pasta, si maite
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te in forme di rame unte di butirro digrassato,

cioè si strugge il butirro , e quella spuma bianca

che fa gli si leva, poi si lascia rassodare, e cosi

unte che siano le forinė vi si getta la Pasta e si

manda in forno a cuocere. Quando è cotta si av

verta di levar subito la Pasta dalla forma , perchè

a lasciarla freddare non escirebbe libera. Cavata poi

che sia la Pasta dalla forma s'inverniciano i ber

rettoncini o altro ec. con vernici d' agro diverso ,

e si lasciano raffermare : poi si tengono in luogo.

asciutto . Essendo poi un berrettone grande si puol

riempiere, cioè si vuota o di sotto o di sopra il

detto berrettone, e quella Pasta che si leva s'in

zuppa in una composizione cosi : un poco di vino

di Cipro, buono zucchero chiarito e asciutto, agro

e morselletti di pistacchi e cedrato candito : cosi

inzuppata la detta Pastà si rimette nel berrettone

e si , tura . Si avverta di non la lasciar . lungo tem ,

po perchè prosciuga, e non ha quel medesimo sa..

pore come quando è fatta di poco .

MARZA PANI.

1

Marzapane in laccio d 'Amore.

Mondateondate con acqua calda una mezza libbra di

Mandorle dolci , lasciandole per ventiquattr'ore nel.

l ' acqua fresca; indi colatele, e asciutte che sa.

raono le pesterete in un mortajo, bagnandole con

acqua di Gior d'arancio ; quindi mettetele in mezza

libbra di zucchero cotto à la grande plume , facen

dole disse ccare sopra un fuoco ben lento fintanto

che non saranno ridotte in pasta maneggiabile : 'di

poi le metterete sopra ' un foglio di carta bianca

impolverata con zucchero fine : indi con uno spica

nalojo spianate la pasta sino a tanto che non sia

)

>
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ridotta alla grossezza di una moneta di dieci pao

li, ne farete tanti filetti lunghi . quadrati ed eguali

tra di loro , aggiustandoli della figura del numero

otto , lasciandoli avanzare fuori un capo per par

te, cioè cosi 50 il che formerà i lacci d'Amo

re : poscia bagnateli tutti con zucchero stempera

to con chiara d'uovo, ed impolverateli per tutto

con dello zucchero fine: poneteli sopra dei fogli di

earta , mettendoli dopo sopra delle foglie di rame ;

indi fateli cuocere in forno a calore lento .

Martapane di Cannella .

Nettate
ettate con acqua calda una libbra di Mandorle

dolci, pestatule heu tine e bagnandole con una cuce

chiaj.ta d'acqua di fior d'arancio ; farete cuocere

de la grande plume mezza libbra di zucchero, «d

in esso vi metterete le Mandorle con mezzo ottavo

doncia di cannella in polvere : dipoi farete dis

seccare la posla sopra un piccolo fuoco aftinchè

più non s' attacchi a'le dita toccandola ; indi met

tetela sopra dei fogli di carta cou un poco di zuc

chero mescolato con un terzo di farina ; spiavere.

te poi li detta pasta alla grossezza di una moneta

di dieci paoh , indi frastagliatela , come più vi pia.

ce . fate cuocere il Marzapane in foruo a calore

lento , ed in fine agghiacciatelo con ghiaccio bianco.

Alira qualità di Marsapane.

Prendeterendete una libbra di Mandorle dolci, pelate

le, mondatele, e dipoi le pesterete , 'unitele poscia

tre chiare d'uovo , mischiandole poi con mar

mellata di Albicocche od altre confetture non li

quide, é con fiore di melarancio e confetto pesto:

a

1
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quando sarà il tutto ben unito, metterete le Man.

dorle con dello zucchero in polvere in una caze

Zarola , facendole seccare al forno : le metterete

sopra una tavola per impastarle con dello zucche

ro fine, e poscia rotolate la pasta per farnc del

Marzapane di qualunque figura . Prendete sei chia

re d'uovo sbattute à metà con del cedrato verde

ben tritato , immergendovi dentro la pasta del Mar

zapane , indi rimettetele nello zucchero fine, lascian

dovele stare fintantochè ne potranno ricevere : ac

comodatele sopra dei fogli di carta bianca , che

metterete sopra dei fogli di rame, facendole cuo

dere lentamente al forno. Per assicurarvi del for.

no, ponete alquanta pasta sopra di una carta ,

se la carta prende colore , il forno sarà troppo caldo.

Per fare arricciare la suddetta pasta la farete

passare alla siringa, col disegno vario che essa avrà .

CREME PER LA DÉSSERT , E CACIO

ALLA CREMA.

3

Crema di Fravole .

Prendeterendete quattro libbre di Pravole, lavatele, seola.,

tete , é pestalele in un mortajo : dipoi fate bolli.

re tre quartini di Crema con un quartino di lat

te e dello ' zucchero, finchè sia ridotto alla metà :

lasciatelo raffreddare per aggiungervi ' le Fravole ,

stemperandole assieme con mezzo spicchio di

aglio della grossezza di un grano di caffè ; passa

te il tutto per colatojo, e mettetelo in un reci.

piente con della cenere calda sotto e sopra ad un

coperchio. Quando la Crema sarà ridotta la mette

rete in un luogo fresco , oppure sopra del ghiaccio

finché dobbiate servirla.

un
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Crema sbattuta.

Prendeterendete una dose giusta di Crema buona , met.

tetela in
uua zuppiera con qualche fiore di mela

rancio tagliato ben fine, due once di zucchero five,

delia gomma dragante in polvere , grossa come la

metà di una noce , ed a misura ch'ella si unisce

sbattendola , levatela con la mestola , e mettendola

dentro ad un colatojo con piatto sotto per riceve .

re quilla che cadrà, proseguendo a sbatterla finchè

non vi resti più nulla nella zuppiera . Se non

avete abbastanza, prendete quella che sarà scolata

nel piatto , sbattetela di nuovo ed accomodatela

nel compostiere , o sia forma. Vi sono alcuni che la

guarniscono con cedrati confettatı tagliati in fili, e

servendo i poró coipuneinente al naturale. Quilli che

ama bu il cedrato, ne possono mettere un poco del

verde tritato ben fine nella Crema prima di sbat

terla , ed allora non la piccate più con il cedrato,

ma accomodatela nel compostiere in forma di pi

ramidi ; e per cambiare potrete ancora accomodar

la in furma di piccole guglie.

Crema alla Portoghese.

Prendete,un boccale di buona Crema con una pie

cola cucchiajata d'acqua di fiori di melarancin ,

due orcie di zucchero, ' e due uova frische : sbat

tele , il tutto insieme finche' la Cremą sia densa :

mettete oguị cosa nel compostiere sopra la cenere

calda , cuoprendolo con un coperchio con fuoco :

quando la Crema sarà unità , mettetela sopra del

ghiaccio, o in un luogo fresco , lasciandola raffredo

dare finché sia tempo di servirla.
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Crema sbattuta di Frarole e di Pere Angeliche.

Sbattete tre quartini di Crema, ed a misura che

vedrete unirla , mettetela con un mestolo sopra al

colatojo con un piatto sotto per raccogliere quel

la che cadrà . Quando avrete sbattuto

prendete due pugilli di Fravole o di Pere Angeli

ehe, le passerete al colatojo , premendole ben forte :

dipoi mischiatele coa due once di zucchero fine,

sbattendo poscia il tutto insieme con la Crema un

momčato prima di servire, indi accomodate la Cre

ma nel compostiere .

Crema alla Regina .

Metteteettete una mezzetta di Crema al fuoco con due

once di zucchero ; fatela bollire e ridurre a metà :

poscia levandola dal fuoco vi aggiungerete una pic

cola cucchiajata di fiori di melarancio con due chia

re d' uovo sbittute : dipoi sbatte tela per un

mento ; e quando le chi..re delle uova saranno cot

te , accomodatela nel compostiere e servitela fredda,

mo

Cacio naturale alla Crema .

Prendeterendete un boccale di buon latte , fatelo intepi,

dire al fuoco , e volgendclo mettetevi del buon coa .

gulo grosso come un pisello , che stempererete con

il latte: farete uvire il coagulo sopra della cepere

calda sotto e sopra ad un coperchio, mettendolo

poscia in un canestrino di giunchi fatto a quest' og

getto : quando sarà asciutto lo accomoderete nel

compostiere , e servitelo con della buona Crema e

zucchero fine.
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Cacio sbattuto ,

Tagliate alquanta scorza di cedrato verde, mette

ma

tela in una zuppiera con tre quartini di buona Cre

ed un poco di gomma dragante in polvrre,

della grossezza di un pisello ; sbatterete bene la Cre

ma, ed a misura che diverrà soda, la metterete con

la mestola in un canestrivo di giunchi, il quale non

es sendo ben serrato vi metterete nel fondo un pan.

no• lino bianco . Quando la Crema sarà 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.

1

>

Cacio alla Principessa.

Metteteettete al fuoco un boccale di Crema con una

mezzetta di latte, un poco di sale, una scorza di

Gedrato verde raschiata , un pugno di cojandoli, ed

un piccolo pezzo di cannella con tre oncie di 'zue

chero , facendo il tutto bollire insieme è ridurre alo

la metà e levandolo poscia dal fuoco : quando sarà

quasi che te pido, aggiungeteci del coagulo grosso

quanto un pisello e stemperato in un cucchiajo di

acqua : quindi -passerete la Crema ' al colatojo, e

la rimetterete poi sopra della cedere calda : quan

do sarà ridotta , mettetela in un canestrino di giún

chi a scolare, facendole prendere la figura di una

forma di Cacio ; indi persatelo in un compostiere,

e servitelo io un piatto .

Cacio alla Montmorency :

Mettete al fuoco un boccale di Crema con due

once di zuccbero , e quando incomincerà a bollire

leyatela dal fuoco , lasciandola raffreddare ; indi ag.
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giungetevi una cucchiajata d'acqua di fiori di me.

lacancio, sbattendo bene la Crema con lo sbattito

re fatto di giunchi, ed a misura che diverrà soda

la leverete con la mestola e la metterete in un

piccolo canestro coperto di un panno -lino bianco,

continuando a sbatterla finché non ve ne sarà più :

dipoi lascerete scolare il Cacio , e lo servirete in un

compostiere o pure in uo piatto,

Cacio di Crema diacciato .

Prendete
rendete un boccale di Crema doppia , se vole

te , e dell' alıra ancora purché sia buona , con un

quartino di latte , un rosso d'uovo ed una bbbra

di zucchero : lasciate bollire il tutto 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 facendola diacciare : metterete dipoi

la forma in una secchia proporzionata. il di cui

fondo, sia coperto di ghiaccio hun pesto con al.

quanto sale o salnitro , e continuando a mettere

del ghiaccio e sale al d' intorno della forma, finchè

ne sia tutta circondata .

Quando il Casio sarà tutto , diacciato, e che

vi troviate prossimo a servire, metterele d - ll'acqua

calda in una caldaja , immergerdovi la forma del Cam

cio per farlo distaccare, ed accomodatelo pel yase

per mangiarlo subito .
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DE' FRUTTI NELL'ACQUAVITE

E DELLA RATAFIA.

Albicocche nell' Acquavite..

CominciateJominciate a 'mettere in confettura le Albicocche ;

poi ipettetele col suo siroppo al fuoco : quando bol

liranno gettatevi dentro una mezzetta d ' acquavite,

facendo loro dare un bollore; poscia ritiratele e

mettetele nei vasi . Bisogna osservare quello che fa

duopo, cioè di mettere una mezzetta d'acquavite

per ogni centinajo di Albicocche , essendo necessa -

rio ancbe di levare la cazzarola dal fuoco, poiché

pel versarvi dentro l'acquavite potrebbe darsi che

dentro s'attaccasse il fuoco , Le Pere e le Pruno

şi faono nella stessa maniera .

1

go ; unite

Ciliege nell ' Acquavite.

Sopraopra una mezzetta d'acquavite mettetevi uu boe

cale di sugo di More di siepe, che avrete schiac

ciate, e passatele per il colatı jo per estrarne il suo

con questo sugo l'acquavite ed una

libbra e
mezzo di zucchero: quando sarà lique.

fatto , terrete apparecchiate delle belle Ciliege pua

ture, tagliandogli i mbi a ' wetà ; accomodatele tel

Viso , e versatevi sopra l'arquavite mischiata collo

succhero : bisugna che pi sia abbastanza sugo ac

cið restino bene immerse le Ciliege ; turate bene il

yaso , e servitevene al bisogno.

Nell'inverno si può servirsene per ghiacciare

io bianco, immergendole nelle zucchero mischiato

con alquanta chiara dinopo, ed anche per metter

le a caramella .
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Ratafia (sorta di liquore) di Albicocche.

Tagliate in piccoli pezzi quattr' oncie di Albicne

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 boccale d'acquavite , una mezza

libbra di zucchero, un poco di cannella . ed otto

garofani con alquanto di macis : turate b -ne il va

so , 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 ,

che porterete poi in cantina .

Ratafia di Ciliege .

Prendete delle Ciliege belle e ben mature , leva

te loro i gambi ed i noccioli , aggiungendovi alquan

te More di siepe : schiacciate poi il tutto assieme ,

mettendole in qualche paso hen proprio, lasciate

vele per quattro o cinque giorni , procurando di ri.

volgere la feccia due o tre volte il giorno , che cosi

prenderà un bel colore ed un ottimo gusto : allora

premete il tutto bene per cavarne il sugo ; poi mi

surerete il sugo ricavato e vi metterete altrettan

ta acquavite : sopra questa dose vi pesterete tre pu.

gilli di noccioli delle stesse Ciliege, e tre once di

zucc bero per ogni mezzetta di Ratafia, Mettete il

tutto in fusione nello stesso vaso un pugillo

di cojindoli ed un poco di cannella bisogna poi

rivolgerlo sette o otto volte il giorno ; indi lo pas

serete in un colatojo ben chiaro per metterlo nel

vaso e portarlo in cantina.

con

Tomo II. 7
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Ratafia di Noccioli e Semi.

Perer fare il Ratafia di Noccioli prendete una lib

bra di mandorle d' Albicocche, scegliendo le più bel

le ; si può anche ' servirsi di altre in mancanza

delle prime : mettetele in fusione in un boccale di

acquavite , una mezzetta d'acqua, una libbra di zuc

chero, un pugillo di cojandoli , ed un poco di can .

nella per lo spazio di otto giorni ; indi passatelo in

un colatojo che sia ben chiaro , e poi mettetelo nel

paso. Ogni sorta di Ratafia di Semi o di altri Noc. ,

cioli si fa nello stesso modo .

Ratafia di Ginepro.

Perer farne un boccale e mezzo , mettete in un va

so un 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 finchè

sia bene spumato e chiarito, mettendo il tutto as

sieme : turate poscia bene il vaso, e tenetelo in un

luogo caldo per lo spazio circa di cinque settima

ne avanti di passarlo per il c. latojo : quando poi

sarà passato e ridotto al chiaro a sufficienza, lo

metterete ne' vasi turandoli diligentemente . Questo

Ratafia quanto più divien vecchio , più divien buo

no, essendo stomatico di sua natura , cioè buono per

fortificare lo stomaco.

F IN E.
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